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ENGLISH

Read this booklet thoroughly before using and save it for future reference

IMPORTANT SAFEGUARDS

Before using the electrical appliance, the following basic

precautions should always be followed:

1. READ ALL INSTRUCTIONS.

2. Before using check that the voltage of wall outlet
corresponds to that shown on the rating plate.

3. Do not operate any appliance with a damaged cord or
plug or after the appliance malfunctions, or it is dropped
or damaged in any manner. Return the appliance to
manufacturer or the nearest authorized service agent for
examination, repair or electrical or mechanical
adjustment.

4. Do not touch hot surfaces.

5. To protect against electric shock, do not immerse cord,
plugs, or housing in water or other liquid.

6. Unplug from outlet when not in use, before putting on or
taking off parts, and before cleaning.

7. Do not let cord hang over edge of table or hot surface.

8. The use of accessory attachments not recommended by
the appliance manufacturer may cause injuries.

9. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or

In a heated oven.

10. Do not touch any moving or spinning parts of the

machine when baking.

11. Never switch on the appliance without properly placed

bread pan filled with ingredients.

12. Never beat the bread pan on the top or edge to remove

the pan as this may damage the bread pan.

13. Metal foils or other materials must not be inserted into

the bread maker as this can give rise to the risk of a fire
or short circuit.



14. This appliance may be used by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience or knowledge, provided that they are
supervised or instructed in the safe use of the
appliance and that they fully understand the potential
hazards.

15. Keep the appliance and its cord out of reach of children

less than 8 years.

16. Never cover the bread maker with a towel or any other
material, heat and steam must be able to escape freely.
A fire can be caused if it is covered by, or comes into
contact with combustible material.

17. Do not operate the appliance for other than its intended

use.

18. Always use the appliance on a secure, dry level

surface.

19. Do not use outdoors.

20. This appliance has been incorporated with a grounded
plug. Please ensure the wall outlet in your house is
well earthed.

21. Your appliance has been designed for domestic use
only. It is not intended for use in the following situations
which are not covered by the warranty:

- In staff kitchen areas in shops, offices and other
professional environments,

- in farm hostels,

- by guests in hotels, motels and other residential
environments,

- In bed and breakfast type environments.

22. The appliance is not intended to be operated by means
of an external timer or separate remote-control system.

23. Do not operate the unit without bread pan placed in the
chamber to avoid damaging the appliance.



24. This appliance may be used by children of at least 8
years of age, as long as they are supervised and have
been given instructions about using the appliance safely
and are fully aware of the dangers involved.

25. Cleaning and maintenance should not be carried out
by children unless they are at least 8 years of age and
are supervised by an adult.

26. The device must not be used if it has been dropped, it
obvious signs of damage are visible or if it has leaks.

KNOW YOUR BREAD MAKER
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AFTER POWER-UP

As soon as the bread maker is plugged into the power supply, a beep will be heard and “3:00”
appears in the display after a short time. But the two dots between the “3” and “00” don’t flash
constantly. The arrow points to 800g and MEDIUM. It is the default setting.

START/STOP

The button is used for starting and stopping the selected baking program.

To start a program, press the START/STOP button once. A short beep will be heard and the two
dots in the LCD begin to flash, the working light illuminates and the program starts. Any other
button is inactivated except the START/STOP button after a program has begun. This feature will
help to prevent any unintentional disruption to the operation of program.

To stop the program, press the START/STOP button for approx. 2 seconds, then a beep will be
heard, the working light will be extinguished, it means that the program has been switched off.
PAUSE function

After procedure starts up, you can press START/STOP button once to interrupt at any time, the
operation will be paused but the setting will be memorized, the working time will be flashed on the
LCD. Touch START/STOP button again or within 10 min without touching any button, the program
will continue.

MENU

It is used to set different programs. Each time it is pressed (accompanied by a short beep) the
program will vary. Press the button continuously, the 12 menus will be cycled to show on the LCD
display. Select your desired program. The functions of 12 menus will be explained as below.

1. Basic: kneading, rise and baking normal bread. You may also add ingredients to increase
flavor.

2. French: kneading, rise and baking within a longer rise time. The bread baked in this menu
usually will have a crisper crust and light texture.

3. Whole wheat: kneading, rise and baking of whole wheat bread. It is not advised to use the
delay function as this can produce poor results.

4. Quick: kneading, rise and baking loaf within the time less than Basic bread. But the bread
baked on this setting is usually smaller with a dense texture.

5. Sweet: kneading, rise and baking sweet bread. You may also add ingredients to add flavor.

6. Gluten free: kneading, rise and baking gluten free bread. You may also add ingredients to add
flavor.

7. Ultra fast: kneading, rise and baking in a shortest time. Usually the bread made is smaller and
rougher than that made with Quick program.

8. Dough: kneading and rise, but without baking. Remove the dough and use for making bread
rolls, pizza, steamed bread, etc.



9. Jam: boiling jams and marmalades. Fruit or vegetables must be chopped before putting them
into the bread pan.

10. Cake: kneading, rise and baking, rise with soda or baking powder.

11. Sandwich: kneading, rise and baking sandwich. For baking light texture bread with a
thinner crust.

12. Bake: only baking, no kneading and rise. Also used to increase the baking time on selected
settings

COLOR
With the button you can select a LIGHT, MEDIUM or DARK color for the crust. Press this button to
select your desired color. This button is not applicable for the programs Dough and Jam.

LOAF SIZE

Press this button to select the Loaf size of the bread. Please note the total operation time may
vary with the different loaf size. This button is not applicable for the program Quick, Dough, Jam,
Cake and Bake.

DELAY function

If you want the appliance do not start working immediately you can use this button to set the delay
time.

You must decide how long it will be before your bread is ready by pressing the + or -. Please note
the delay time should include the baking time of program. That is, at the completion of delay time,
there is hot bread can be serviced. At first the program and degree of browning must be selected,
then pressing “+” or “ =” to increase or decrease the delay time at the increment of 10 minutes.
The maximum delay is 13 hours.

Example: Now it is 8:30p.m, if you would like your bread to be ready in the next morning at 7
o’clock, i.e. in 10 hours and 30 minutes. Select your menu, color, loaf size then press the “+” or “—
” to add the time until 10:30 appears on the LCD. Then press the STOP/START button to activate
this delay program. You can see the dot flashed and LCD will count down to show the remaining
time. You will get fresh bread at 7:00 in the morning, if you don’t want to take out the bread
immediately, the keeping warm time of 1hour starts.

Note: 1.This button is not applicable for the programs Ultra fast, Jam and Bake.

2. For time delayed baking, do not use any easily perishable ingredients such as eggs,
fresh milk, fruits, onions, etc.,

KEEP WARM

Bread can be automatically kept warm for 60 minutes after baking. If you would like to take the
bread out, switch the program off with the START/STOP button.

Add fruit & cereals automatically
Before operation, put the fruit in the ingredient pan, then the fruit will add into the bread
automatically when making bread.

MEMORY

If the power supply has been broken off during the course of bread making, the process of bread
making will be continued automatically within 10 minutes, even without pressing Start/stop button.
If the break time exceeds 10 minutes the memory cannot be kept and the bread maker must be
restarted. But if the dough is no further than the kneading phase when the power supply breaks
off, you can press the “START/STOP” straight to continue the program from the beginning.

ENVIRONMENT

The machine may work well in a wide range of temperatures, but there could be a difference in
loaf size between a very warm room and a very cold room. We suggest the room temperature
should be between 15 °C and 34°C.

WARNING DISPLAY:



1. If the display shows “HHH” after the program has been started, the temperature inside is still
too high (accompanied by 5 beep sounds) . Then the program has to be stopped. Open the lid
and let the machine cool down for 10 to 20 minutes.

2. If the display shows“LLL"after pressing the START/STOP button ( except the programs
BAKE), it means the temperature inside is too low (accompanied by 5 beep sounds) , stop sound
by pressing the START/STOP button, open the lid and let the machine rest for 10 to 20 minutes to
return to room temperature.

3. If the display shows “EEQ” after you have pressed START/STOP, the temperature sensor is
disconnected please check the sensor carefully by Authorized expert.

For the first use

1. Please check if all parts and accessories are complete and free of damage.

2. Clean all the parts according to the latter section“Cleaning and Maintenance”

3. set the bread maker in baking mode and bake empty for about 10 minutes. After cooling it
down clean once more.

4. Dry all parts thoroughly and assembly them, so the appliance is ready for using.

How to make bread

1. Place the pan in position and turn it clockwise until it clicks in correct position. Insert the
kneading blade onto the drive shaft. It is recommended to fill holes with heat-resisting margarine
prior to placing the kneaders, this avoids the dough to stick below the kneaders and the kneaders
could be removed from bread easily.

2. Place ingredients into the bread pan. Please keep to the order mentioned in the recipe.
Usually the water or liquid substance should be put firstly, then add sugar, salt and flour, always
add yeast or baking powder as the last ingredient.

Note: the maximum quantities of the flour and yeast which may be used refer to the recipe.

- Yeast orsoda

Dryingredients

Water orliquid

NOTE: The maximum quantity of flour and yeast separately is 590g and 6g.

3. With finger make a small indentation on one side of the flour. Add yeast to indentation,

Make sure it does not come into contact with the liquid ingredients or salt.

4. Close the lid gently and plug the power cord into a wall outlet.

5. Press the Menu button until your desired program is selected.

6. Press the COLOR button to select the desired crust color.

7. Press the LOAF button to select the desired size (650g or 8009 ).

8. Set the delay time by pressing + or - button. This step may be skipped if you want the bread
maker to start working immediately.

9. Press the START/STOP button to start working.

10.For the program of Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Ultra fast, Cake and Sandwich,
10 beep sound will be heard during operation. This is to prompt you to add ingredients. Open the
lid and put in some ingredients. It is possible that steam will escape through the vent slits in the lid
during baking. This is normal.

11. Once the process has been completed 10 beeps sound will be heard, and the working light will
extinguish. You can press START/STOP button for approx. 2 seconds to stop the process and



take out the bread. Open the Lid and while using oven mitts, firmly grasp the bread pan handle.
Turn the pan anti-clockwise and gently pull the pan straight up and out of the machine.

12.Use non-stick spatula to gently loosen the sides of the bread from the pan.

Caution: the Bread pan and bread may be very hot! Always handle with care and use oven
mitts.

13. Turn bread pan upside down onto a clean cooking surface and gently shake until bread falls
out onto rack.

14. Remove the bread carefully from the pan and cool for about 20 minutes before slicing.

15. If you are out of the room or have not pressed START/STOP button at the end of operation,
the bread will be kept warm automatically for 1 hour, if you would like to take the bread out, switch
the program off with the START/STOP button.

16. When do not use or completely operation, unplug the power cord.

Note: Before slicing the loaf, use the hook to remove out the kneading blade hidden on the
bottom of loaf. The loaf is hot, never use hand to remove the kneading blade.

. Special introduction

1. For Quick breads

Quick breads are made with baking powder and baking soda that activated by moisture and heat.
For perfect quick breads, it is suggested that all liquids be placed in the bottom of the bread pan,
dry ingredients on top. During the initial mixing of quick bread, batters and dry ingredients may
collect in the corners of the pan, it may be necessary to help machine mix to avoid flour clumps. If
S0, use a rubber spatula.

2. About Ultra fast program

The bread maker can bake loaf within 1 hour with ultra fast program. This setting can bake bread
in 58 minutes, the bread is a little more dense in texture. Please noted ingredient of water should
be hot water in the range of 48—50°C, you must use a cooking thermometer to measure the
temperature. The water temperature is very critical to the performance of baking. If the water
temperature is too low the bread will not be rise to expected size; if the water temperature is too
high it will kill the yeast prior to rising, which also will largely affect the baking performance.

Cleaning and Maintenance

Disconnect the machine from the power and let it cool
down prior to cleaning.

1. Bread pan: Rub inside and outside with a damp cloth.
Do not use any sharp or abrasive agents for the
consideration of protecting the non-stick coating. The pan
must be dried completely prior to installing.

2. Kneading blade: If the kneading bar is difficult to remove
from the axle, in such an event fill the Container with warm
water and allow it to soak for approx.30minutes.The
kneader can then be easily removed for cleaning. Also
wipe the blade carefully with a cotton damp cloth, Please
note both the bread pan and kneading blade are
dishwashing safe components.



3.Lid and window: clean the lid inside and outside with a
slightly damp cloth.

4.Housing: gently wipe the outer surface of housing with a
wet cloth. Do not use any abrasive cleaner to clean as this
would degrade the high polish of the surface. Never
Immerse the housing into water for cleaning.

5.Before the bread maker is packed away for storage,
ensure that it has completely cooled down, is clean and
dry, and put the spoon and the kneading blade in the
drawer, and the lid is closed.

Introduction of bread ingredients

1. Bread flour

Bread flour has high content of high gluten (so it can be also called high-gluten flour which
contains high protein), it has good elastic and can keep the size of the bread from collapsing after
rise. As the gluten content is higher than the common flour, so it can be used for making bread
with large size and better inner fiber. Bread flour is the most important ingredient of making bread.
2. Plain flour

Flour that contains no baking powder, it is applicable for making extouch bread.

3. Whole-wheat flour

Whole-wheat flour is ground from grain. It contains wheat skin and gluten. Whole-wheat flour is
heavier and more nutrient than common flour. The bread made by whole-wheat flour is usually
small in size. So many recipes usually combine the whole -wheat flour or bread flour to achieve
the best result.

4. Black wheat flour

Black wheat flour, also named as“rough flour”, it is a kind of high fiber flour, and it is similar with
whole-wheat flour. To obtain the large size after rising, it must be used in combination with high
proportion of bread flour.

5. Self-rising flour

A type of flour that contains baking powder, it is used for making cakes specially.

6. Corn flour and oatmeal flour

Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They are the additive
ingredients of making rough bread, which are used for enhancing the flavor and texture.

7. Sugar

Sugar is very important ingredient to increase sweet taste and color of bread. And it is also
considered as nourishment in the yeast bread. White sugar is largely used. Brown sugar, powder
sugar or cotton sugar may be called by special requirement.

8. Yeast

After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide will expand
bread and make the inner fiber soften. However, yeast fast breeding needs carbohydrate in sugar
and flour as nourishment.

1 tsp. active dry yeast =3/4 tsp. instant yeast

1.5 tsp. active dry yeast =1 tsp. instant yeast

2 tsp. active dry yeast =1.5 tsp. instant yeast

Yeast must be stored in the refrigerator, as the fungus in it will be killed at high temperature,
before using, check the production date and storage life of your yeast. Store it back to the
refrigerator as soon as possible after each use. Usually the failure of bread rising is caused by the
bad yeast.



The ways described below will check whether your yeast is fresh and active.

(1) Pour 1/2 cup warm water (45-500C) into a measuring cup.

(2) Put 1 tsp. white sugar into the cup and stir, then sprinkle 2 tsp. yeast over the water.

(3) Place the measuring cup in a warm place for about 10min. Do not stir the water.

(4) The froth should be up to 1 cup. Otherwise the yeast is dead or inactive.

9. Salt

Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also restrain yeast from
rising. Never use too much salt in a recipe. But bread would be larger if without salt.

10. Egg

Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and large in size, the egg must be
peeled and stirred evenly.

11. Grease, butter and vegetable oil

Grease can make bread soften and delay storage life. Butter should be melted or chopped to
small particles before using.

12. Baking powder

Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. As it does not need rise time, and
it can produce the air, the air will form bubble to soften the texture of bread utilizing chemical
principle.

13. Soda

It is similar with baking powder. It can also used in combination with baking powder.

14. Water and other liquid

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water temperature between
20°C and 25°C is the best. The water may be replaced with fresh milk or water mixed with 2% milk
powder, which may enhance bread flavor and improve crust color. Some recipes may call for juice
for the purpose of enhancing bread flavor, e.g. apple juice, orange juice, lemon juice and so on.

INGREDIENTS MEASUREMENT

One of important step for making good bread is proper amount of ingredients. It is strongly
suggested that use measuring cup or measuring spoon to obtain accurate amount, otherwise the
bread will be largely influenced.

1. Weighing liquid ingredients

Water, fresh milk or milk powder solution should be measured with measuring cups. Observe the
level of the measuring cup with your eyes horizontally. When you measure cooking oil or other
ingredients, clean the measuring cup thoroughly without any other ingredients.

2. Dry measurements

Dry measuring must be done by gently spooning ingredients into the measuring cup and then
once filled, leveling off with a knife. Scooping or tapping a measuring cup with more than is
required. This extra amount could affect the balance of the recipe. When measuring small
amounts of dry ingredients, the measuring spoon must be used. Measurements must be level, not
heaped as this small difference could throw out the critical balance of the recipe.

3. Adding sequence

The sequence of adding ingredients should be abided, generally speaking, the sequence is: liquid
ingredient, eggs, salt and milk powder etc. When adding the ingredient, the flour can't be wetted
by liquid completely. The yeast can only be placed on the dry flour. And yeast can't touch with salt.
When you use the delay function for a long time, never add the perishable ingredients such as
eggs, fruit ingredient.



BREAD MAKER COOKBOOK

BASIC BREAD :

SIZE 6509 8009

MATERIAL

1. Water 280 ml 280g | 340 ml 3409

2. Oil 2 tablespoons 249 3 tablespoons 369

3. Salt 1 teaspoon 79 1.5 teaspoons 10g

4. Sugar 2 tablespoons 249 3 tablespoons 369

5. Flour 3 cups 420g | 31/2 cups 490g

6. Yeast 0.5 teaspoons 1.5¢g 0.5 teaspoons 1.5¢g
FRENCH BREAD :

SIZE 6509 800g

MATERIAL

1. Water 280 ml 280g 340 ml 3409

2. Oll 2 tablespoons 24g 3tablespoons 369

3. Salt 1.5teaspoons 10g 2 teaspoons 149

5. Sugar 1.5 tablespoons | 18g 2 tablespoons 249

4. Flour 3 cups 4209 3 1/2 cups 490g

6. Yeast 0.5teaspoons 1.5¢9 0.5teaspoons 1.5¢9
WHOLE WHEAT BREAD :

SIZE 6509 800g

MATERIAL

1. Water 260m| 2609 340ml 3409

2. Oil 2 tablespoons 249 3 tablespoons 369

3. Salt 4teaspoons 79 2 teaspoons 149

4. Whole |1cup 1109 2 cups 220g

wheat

5. Flour 2 cups 2809 2 cups 2809

6. Brown |2 tablespoons 18g 2 .5tablespoons | 23g

Sugar

7. MILK 2 tablespoons 149 3 tablespoons 219

Powder

8. Yeast 0.5teaspoons 1.5¢9 0.5 teaspoons 1.5¢
QUICK BREAD :

SIZE 800g

MATERIAL

1. Water 320ml 3209

(40~50°C)

2. Oll 2 tablespoons 24g

3. Salt 1.5teaspoons 10g

4. Sugar 2 tablespoons 249




5. Flour 3 1/2 cups 4909
6. Yeast 2 teaspoons 69
SWEET BREAD :
SIZE 6509 8009
MATERIAL
1. Water 280ml 2809 340ml 3409
2. 2 tablespoons 24g 3 tablespoons | 36g
Vegetable
oil
3. Salt 1.5 teaspoons 10g 2 teaspoons 149
4. Sugar 3 tablespoons 369 4 tablespoons | 48g
5. Flour 3 cups 4209 3 1/2 cups 4909
6. Milk 2 tablespoons 149 2 tablespoons | 14g
powder
7. Yeast 0.5 teaspoons 1.5¢9 0.5 teaspoons | 1.5g
GLUTEN FREE :
SIZE MATERIAL 6509 800g
1. WATER 280ml 340ml
2. OIL 2 tablespoons 3 tablespoons
3. SALT 1 11/2
4.GLUTEN-FREE 3 cups 4 cups
FLOUR
5. SUGAR 2 tablespoons 2 tablespoons
6. YEAST 2 teaspoons 1.5 teaspoon

ULTRA FAST BREAD :

SIZE MATERIAL 6509

1. Water 270ml 2709

(40~50°C)

2. Oil 2 249
tablespoons

3. Salt 1 teaspoon 79

4. Sugar 3 369
tablespoons

5. Flour 3 cups 4209

6. Yeast 2 teaspoons | 69

DOUGH :

SIZE MATERIAL /

1. Water 360ml 360g

2. Oil 2 tablespoons | 24g

3. Salt 15 10g
teaspoons

4. Refined flour 4 cups 560g




5. Sugar 2 tablespoons | 24g
6. Yeast 0.5teaspoons | 1.5g
JAM :
SIZE MATERIAL /
1. Smashed 4 cups
strawberry
2. Sugar 1cup 2309
3. Pudding powder | 1 cup 1509
CAKE :
SIZE MATERIAL /
1. Cake oll 2 tablespoons | 24g
2. Sugar 8 tablespoons | 96¢g
3. Egg 6 2709
4. Self-raising 2509
flour
5. Flavouring 1 teaspoon 29
essence
6. Lemon juice 1.3 10g
tablespoons
7. Yeast 1 teaspoon 39
SANDWICH BREAD:
SIZE MATERIAL 6509 800g
Water 270 mi 270g | 360 ml 3609
Butter or 1.5 tablespoons 2 tablespoons
margarine
Salt 1.5 teaspoons 109 2 teaspoons 149
Sugar 1.5 tablespoons | 18g 2 tablespoons 24g
Dry milk 1.5 tablespoons | 10g 2 tablespoons 149
Bread flour 3 cups 420g | 4 cups 5609
Dry Yeast 1 teaspoon 39 1 teaspoon 39
TROUBLE SHOOTHING
Problem Cause Solution

baking

Smoke comes
out of the

compartment or
of the vents

The ingredients stick to
the baking compartment
or on the outside of the
baking pan

Pull out the plug and
clean the outside of the
baking pan or the
baking compartment.

The bread goes
down in the
middle and is

The bread is left too long
in the pan after baking
and warming.

Take the bread out of
the baking pan before
the warming function is
over.




Questions & | moist on the
Answerson | bottom
Bread maker
It is difficult to The bottom of the loaf is Clean the kneading
take the bread stuck to the kneading blade and shafts after
out of the blade the baking. If
baking pan. necessary, fill the
baking pan with warm
water for 30 minutes,
then the kneading
blade can be easily
removed and cleaned.
The ingredients | Incorrect program setting | Check the selected
are not mixed or menu and the other
the bread is not settings.
baked correctly | The START/STOP button | Do not use the
was touched while the ingredients and start
machine was working over again
Never open the lid
frequently, otherwise it
The lid opened several | is necessary, such as
times while the machine | add ingredients. And
was working make sure that lid was
closed well after being
opened.
Long blackout while the .Do not. use the
machine was working |ngred|ents and start
over again.
Check that the
kneading blade is
blocked by grains, etc.
The rotation of the Pull out the baking pan
kneading blade is blocked gn.d check Whether' the
rivers turn. If this is
not the case, send the
appliance to the
customer service.
The appliance The appliance is still hot Pull out the plug, take
does not start. after the previous baking | out the baking pan and
The display procedure leave it to cool at room
shows HHH temperature. then
insert the plug and start
again.
The bread rises | too much yeast, too much | a/b
too fast flour, not enough salt
Error with the or several of these causes
prescriptions | The bread does | No yeast at all or too little | a/b
not rise at all or | old or stale yeast e
not enough liquid too hot C
the yeast has come into d
contact with the liquid
wrong flour type or stale e
flour
too much or not enough a/blg

liquid




not enough sugar

a/b

The dough rises | If the water is too soft the | f
too much and yeast ferments more
spills over the too much milk affectsthe |c
baking pan fermentation of the yeast
The bread goes | The dough volume is alf
down in the larger than the pan and
middle the bread goes down.
The fermentation is too c/hli
short or too fast owing to
the excessive temperature
of the water or the baking
chamber or to the
excessive moistness
Heavy, lumpy too much flour or not a/blg
structure enough liquid
not enough yeast or sugar | a/b
too much fruit, wholemeal | B
or of one of the other
ingredients
old or stale flour, warm e
liquids make the dough
rise too quickly and loaf
fall in before baking
no salt or not enough
sugar
too much liquid
The bread is not | too much or not enough a/blg
baked in the liquid
center too much humidity h
recipes with moist g
ingredients, e.g. yogurt
Open or coarse | too much water g
structure or too | no salt b
many holes gread humidity, water too | h/i
hot
too much liquid C
Mushhroom- bread volume too big for alf
like, unbaked the pan
surface too much flour, especially | f
for white bread
too much yeast or not a/b
enough salt
too much sugar a/b
sweet ingredients besides | b
the sugar
The slices are bread not cooled enough ||
uneven or there | (the vapor has not
are clumps in escaped)
the middle
Flour deposits the flour was not worked gli

on the bread
crust

well on the sides during
the kneading




a) Measure the ingredients correctly.

b) Adjust the ingredient doses and check that all the ingredients have been
added.

c) Use another liquid or leave it to cool at room temperature. add the
ingredients specified in the recipe in the right order, make a small ditch in
the middle of the flour and put in the crumbled yeast or the dry yeast, avoid
letting the yeast and the liquid come into direct contact.

d) Use only fresh and correctly stored ingredients.

e) Reduce the total amount of the ingredients, do not use more than the
specified amount of flour. reduce all the ingredients by 1/3.

f) Correct the amount of liquid. if ingredients containing water are used, the
dose of the liquid to be added must be duly reduced.

g) In case of every humid weather remove 1-2 tablespoons of water.

h) In case of warm weather do not use the timing function. Use cold liquids.

i) Take the bread out of the pan immediately after baking and leave it on the
grid to cool for at least 15 minutes before cutting it.

J) Reduce the amount of yeast or of all the ingredient doses by 1/4.

k) Never grease the pan!

I) Add a tablespoon of wheat gluten to the dough.

WARRANTY

The warranty period for our products is 2 years, unless otherwise stated, starting from the date of
initial purchase or the date of delivery.

If you have any problems or questions, you can easily access our help pages, troubleshooting tips,
FAQ, and user manuals on our service site: https://sav.hkoenig.com.

By typing the reference name of your device in the search bar, you can access all available online
support, designed to best meet your needs.

If you still cannot find an answer to your question or problem, then click on “Did the answer solve
your problem?”. This will direct you to the Customer Support Request Form, which you can fill out
to validate your request and get help.

WARRANTY CONDITIONS

The warranty covers all failures occurring under normal use, in accordance with the usage and
specifications in the user's manual.

This warranty does not apply to packaging or transportation problems during shipment of the
product by the owner. It also does not include normal wear and tear of the product, nor
maintenance or replacement of consumable parts.

EXCLUSION OF WARRANTY

- Accessories and wearing parts (*).

- Normal maintenance of the device.

- All breakdowns resulting from improper use (shocks, failure to comply with power supply
recommendations, poor conditions of use, etc.), insufficient maintenance or misuse of the device,
as well as the use of unsuitable accessories.

- Damage of external origin: fire, water damage, electrical surge, etc.

- Any equipment that has been disassembled, even patrtially, by persons other than those
authorized to do so (notably the user).

- The products whose serial number would be missing, deteriorated or illegible that would not
allow its identification.

- The products subjected to leasing, demonstration, or exhibition.


https://sav.hkoenig.com/

(*) Some parts of your device, called wear parts or consumables, deteriorate with time and
frequency of use of your device. This wear and tear are normal but can be accentuated by poor
conditions of use or maintenance of your device. These parts are therefore not covered by the
warranty.

The accessories supplied with the device are also excluded from the warranty. They cannot be
exchanged or refunded. However, some accessories can be purchased directly through our
website: https://sav.hkoenig.com/.

ENVIRONMENT

CAUTION:

Do not dispose of this product as it has with other household products. There is a

separation of this waste product into communities, you will need to inform your local

authorities about the places where you can return this product. In fact, electrical and

HE clectronic products contain hazardous substances that have harmful effects on the

environment or human health and should be recycled. The symbol here indicates that
electrical and electronic equipment should be chosen carefully, a wheeled waste container is
marked with a cross.

Adeva SAS / H.Koenig Europe - 8 rue Marc Seguin, 77290 Mitry-Mory, France
www.hkoenig.com - https://en.hkoenig.com - Tél: +33 1 64 67 00 05
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FRANCAIS

Lisez bien ce mode d’emploi avant utilisation et conservez-le en lieu sdr.

AVERTISSEMENTS IMPORTANTS

Avant d'utiliser I'appareil électrique, les précautions de

base suivantes doivent toujours étre prises :

1. LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS

2. Avant l'utilisation, vérifiez que la tension de la prise
murale corresponde a celle indigquée sur la plaque
signalétique.

3. N'utilisez pas un appareil dont le cordon ou la fiche est
endommagee, qui fonctionne mal, qui est tombée ou a
éte abimée de quelgue maniere que ce soit. Renvoyez
I'appareil au fabricant ou au technicien agréé le plus
proche pour examen, réparation, réglage électrique ou
meécanique.

4. Ne touchez pas les surfaces chaudes.

5. Pour vous protéger contre les chocs électriques, ne
plongez pas le cordon, les prises ou l'appareil dans I'eau

ou dans un autre liquide.

6. Débranchez la prise lorsque l'appareil n‘est pas utilise,
avant de mettre ou de retirer des accessoires et avant de
le nettoyer.

7. Ne laissez pas le cordon pendre au-dessus du bord de

la table ou d'une surface chaude.

8. L'utilisation d'accessoires non recommandes par le
fabricant de l'appareil peut provoquer des blessures.

9. Ne placez pas l'appareil sur ou a proximité d'un braleur
a gaz ou électrique chaud, ou dans un four chauffé.

10. Ne touchez aucune piece en mouvement de l'appareil

pendant la cuisson.

11. N'allumez jamais I'appareil sans avoir place
correctement la cuve a pain remplie d'ingrédients.



12. Ne cognez jamais la cuve a pain sur le dessus ou le

bord pour retirer le pain, car cela pourrait 'endommager.

13. Les films métalliques ou autres matériaux ne doivent
pas étre introduits dans la machine a pain, car cela
peut entrainer un risque d'incendie ou de court-circuit.

14. Cet appareil peut étre utilisé par des personnes dont
les capacités physigues, sensorielles ou mentales sont
réduites ou dont I'expérience ou les connaissances ne
sont pas suffisantes, a condition qu’elles bénéficient
d'une surveillance ou qu’elles aient recu des
instructions quant a l'utilisation de I'appareil en toute
sécurité et qu’elles en comprennent bien les dangers
potentiels.

15. Gardez l'appareil et son cordon hors de portee des
enfants de moins de 8 ans.

16. Ne couvrez jamais la machine a pain avec une
serviette ou autre chose, la chaleur et la vapeur doivent
pouvoir s'‘échapper librement. Un incendie peut étre
provoquée si elle est recouverte par un matériau
combustible ou si elle entre en contact avec celui-ci.

17. Ne faites pas fonctionner l'appareil pour un usage
autre que celui auguel il est destine.

18. Utilisez toujours l'appareil sur une surface plane, seche
et sure.

19. N'utilisez pas l'appareil a I'extérieur.

20. Cet appareil est équipé d'une prise de terre. Veuillez-
vous assurer que la prise murale de votre domicile soit
bien mise a la terre.

21. Votre appareil a été concu pour un usage domestique
seulement. Elle n'a pas été congue pour étre utilisée
dans les cas suivants qui ne sont pas couverts par la
garantie :



— dans des coins de cuisines réserves au personnel dans
des magasins, bureaux et autres environnements
professionnels,

— dans des fermes auberges,

— par les clients des hotels, motels et autres
environnements a caractere résidentiel,

— dans des environnements de type chambres d’hétes.

22. L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé au moyen
d'une minuterie externe ou d'un systeme de commande
a distance seépare.

23. Ne faites pas fonctionner I'appareil sans les ingredients
placés dans la cuve pour éviter d'endommager
I'appareil.

24. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans, a condition qu'ils soient survelllés, qu'ils
aient recu des instructions sur l'utilisation sans danger
de 'appareil et gu'ils soient pleinement conscients des
dangers encourus.

25. Le nettoyage et I'entretien ne doivent étre effectués par
des enfants gue s'ils ont au moins 8 ans et sont
surveillés par un adulte.

26. L'appareil ne doit pas étre utilisé s'il est tombé, s'l
présente des signes évidents de dommages ou des
fuites.



DESCRIPTION DE LA MACHINE A PAIN
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APRES LA MISE SOUS TENSION

Dés que la machine a pain est allumée, un bip se fait entendre et 3:00 apparait sur
I'écran apres un court laps de temps. Mais les deux points entre 3 et 00 ne
clignotent pas constamment. La fleche pointe vers 800g et MEDIUM (MOYEN). Il
s'agit du réglage par défaut.

START/STOP

Le bouton permet de démarrer et d'arréter le programme de cuisson sélectionné.



Pour démarrer un programme, appuyez une fois sur la touche START/STOP. Un
court bip se fait entendre et les deux points de I'écran commencent a clignoter, le
voyant de fonctionnement s'allume et le programme démarre. Tout autre bouton est
désactivé, sauf le bouton START/STOP apres le début d'un programme. Cette
fonction permet d'éviter toute perturbation involontaire du fonctionnement du
programme.

Pour arréter le programme, appuyez sur la touche START/STOP pendant environ 2
secondes, puis un bip se fait entendre, le voyant de fonctionnement s'éteint, cela
signifie que le programme s'est arrété.

Fonction PAUSE

Aprés le démarrage du programme, vous pouvez appuyer une fois sur le bouton
START/STOP pour l'interrompre a tout moment, I'opération sera mise en pause
mais le réglage sera memorisé, le temps de travail clignotera sur I'écran.
Appuyez a nouveau sur le bouton START/STOP ou dans les 10 minutes qui
suivent sans appuyer sur aucun bouton, le programme reprend.

MENU

Il est utilisé pour sélectionner différents programmes. Chaque fois qu'on appuie
dessus (émission d'un court bip), le programme change. Appuyez sur le bouton
en continu, les 12 menus s'affichent successivement sur I'écran. Sélectionnez
le programme souhaité. Les fonctions des 12 menus sont expliquées comme
suit :

1. Basic (De base) : pétrissage, levée et cuisson du pain normal. Vous pouvez
ajouter des ingrédients pour renforcer la saveur.

2.  French (Frangais) : pétrissage, levée et cuisson dans un temps de levée plus
long. Le pain cuit dans ce menu aura généralement une crodte plus croustillante et
une texture légere.

3. Whole wheat (Blé complet) : pétrissage, levée et cuisson du pain de blé
complet. Il n'est pas conseillé d'utiliser la fonction de retardement car cela peut donner
de mauvais résultats.

4.  Quick (Rapide) : pétrissage, levée et cuisson du pain dans un délai inférieur a
celui du programme de base. Mais le pain cuit sur ce réglage est généralement plus
petit avec une texture dense.

5. Sweet (Sucré) : pétrissage, levée et cuisson du pain sucré. Vous pouvez
ajouter des ingrédients pour renforcer la saveur.

6. Gluten free (Sans gluten) : pétrissage, levée et cuisson de pain sans gluten.
Vous pouvez ajouter des ingrédients pour renforcer la saveur.

7. Ultra fast (Ultra rapide) : pétrissage, levée et cuisson en un minimum de
temps. En général, le pain est plus petit et plus rugueux que celui du programme
rapide.

8. Dough (Pate) : pétrissage et levée, mais sans cuisson. Retirer la pate et I'utiliser
pour faire des petits pains, de la pizza, du pain cuit a la vapeur, etc.

9. Jam (Confiture) : faire bouillir les confitures et les marmelades. Les fruits ou
les Iégumes doivent étre coupés en morceaux avant d'étre mis dans la cuve a pain.
10. Cake (Gateau) : pétrissage, levée et cuisson, lever avec du bicarbonate de
soude ou de la levure chimique.



11.  Sandwich : pétrissage, levée et cuisson du sandwich. Pour la cuisson de pain
a texture légére avec une crodte plus fine.

12. Bake (Cuisson) : seulement la cuisson, pas de pétrissage ni de levée. Utilisé
également pour augmenter le temps de cuisson sur certains réglages.

COLOR

Avec le bouton, vous pouvez sélectionner une couleur de croite LIGHT (clair),
MEDIUM (moyennement coloré) ou DARK (foncé). Appuyez sur ce bouton pour
sélectionner la couleur souhaitée. Ce bouton n'est pas utilisable pour les programmes
Pate et Confiture.

LOAF SIZE

Appuyez sur ce bouton pour sélectionner la taille du pain. Veuillez noter que la durée
totale de l'opération peut varier en fonction de la taille du pain. Ce bouton n'est pas
utilisable pour les programmes Rapide, Pate, Confiture, Gateau et Cuisson.

FONCTION DE RETARDEMENT (DELAY)
Si vous souhaitez que l'appareil ne se mette pas en marche immédiatement, vous
pouvez utiliser ce bouton pour régler le temps d'attente.
Vous devez le définir avant que votre pain ne soit prét en appuyant sur les touches +
ou -. Veuillez noter que le temps d'attente doit inclure le temps de cuisson du
programme. C'est-a-dire qu'a la fin du temps, il est possible de servir du pain chaud.
Il faut d'abord sélectionner le programme et le degré de brunissage, puis appuyer sur
+ ou - pour augmenter ou diminuer le temps par périodes de 10 minutes. Le temps
maximum est de 13 heures.
Exemple : Il est maintenant 20h30, si vous souhaitez que votre pain soit prét le
lendemain matin a 7 heures, c'est-a-dire dans 10 heures et 30 minutes : sélectionnez
votre menu, la couleur, la taille du pain puis appuyez sur + ou - pour ajouter le temps
jusqu'a ce que 10h30 apparaisse sur l'‘écran. Ensuite, appuyez sur la touche
STOP/START pour activer ce programme d'attente. Vous pouvez voir le point
clignoter et I'écran affichera un compte a rebours pour indiquer le temps restant. Vous
aurez du pain frais a 7h00 du matin. Si vous ne voulez pas retirer le pain
immédiatement, le temps de réchauffement d'une heure commence.
Remarque : 1. Ce bouton n'est pas utilisable pour les programmes Ultra rapide,
Confiture et Cuisson.
2. Pour la cuisson retardée, n'utilisez pas d'ingrédients facilement
périssables tels que des ceufs, du lait frais, des fruits, des
oignons, etc.

RECHAUFFEMENT

Le pain peut étre automatiquement maintenu au chaud pendant 60 minutes aprés la
cuisson. Si vous souhaitez retirer le pain, éteignez le programme a l'aide de la touche
START/STOP.

Ajouter des fruits & céréales automatiquement
Avant l'opération, mettez les fruits dans le bac a ingrédients, puis les fruits s'ajouteront
automatiquement dans le pain lors de la fabrication du pain.



MEMOIRE

Si l'alimentation électrique a été interrompue pendant la fabrication du pain,
celle-ci reprend automatiquement dans les 10 minutes, méme sans appuyer
sur le bouton START/STOP. Si le temps de pause dépasse 10 minutes, la
memoire ne peut pas étre conservée et la machine a pain doit étre
redémarrée. Mais si la pate n'en est qu'a la phase de pétrissage lors de la
coupure de courant, vous pouvez appuyer directement sur le bouton
START/STOP pour reprendre le programme depuis le début.

ENVIRONNEMENT

La machine peut fonctionner dans une large gamme de températures, mais |l
peut y avoir une différence de taille du pain entre une piece tres chaude et une
piece tres froide. Nous recommandons que la température de la piece soit
comprise entre 15°C et 34°C.

AFFICHAGE D'AVERTISSEMENT

1. Si I'écran affiche HHH apres le démarrage du programme, la température de
I'appareil est encore trop élevée (5 bips retentissent). Alors, le programme doit étre
arrété. Ouvrez le couvercle et laissez la machine refroidir pendant 10 a 20 minutes.

2. SiI'écran affiche LLL apres avoir appuyé sur la touche START/STOP (sauf le
programme CUISSON), cela signifie que la température de |'appareil est trop basse
(5 bips retentissent). Arrétez I'alarme en appuyant sur le bouton START/STOP,
ouvrez le couvercle et laissez la machine se reposer pendant 10 & 20 minutes pour
revenir a la température ambiante.

3. Si I'écran affiche EEO aprés que vous avez appuyeé sur le bouton START/STOP,
le capteur de température est déconnecté. Veuillez le faire vérifier soigneusement
par un technicien agréé.

Pour la premiere utilisation

1.Veuillez vérifier si toutes les piéces et tous les accessoires sont complets et

exempts de dommages.

2. Nettoyez toutes les pieces conformément au chapitre Nettoyage et entretien.

3. Réglez la machine a pain en mode cuisson et faites-la fonctionner a vide pendant

environ 10 minutes. Apres avoir refroidi, nettoyez-la une fois de plus.

4. Séchez bien toutes les piéces et assemblez-les de sorte que I'appareil soit prét a

étre utilisé.

Comment faire le pain

1. Placez la cuve en position et tournez-la dans le sens des aiguilles d'une montre
jusqu'a ce gu'elle s'enclenche dans la bonne position. Insérez le pétrin sur I'arbre
d'entrainement. Il est recommandé de remplir les trous avec de la margarine
résistante a la chaleur avant de placer les pétrins ; cela évite que la pate ne colle
sous les pétrins et qu'ils puissent étre retirés du pain facilement.



2. Placez les ingrédients dans la cuve a pain. Respectez l'ordre indiqué dans la
recette.
En général, il faut d'abord mettre I'eau ou la substance liquide, puis ajouter le
sucre, le sel et la farine, toujours en ajoutant de la levure ou de la poudre a lever
en dernier.

Remarque : les quantités maximales de farine et de levure qui peuvent étre

utilisées sont indiquées dans la recette.

‘ Levure ou bicarbonate de soude

Ingrédients solides

Eau ou liquide

REMARQUE : La quantité maximale de farine et de levure est respectivement de
590 getbg.

3. Avec le doigt, faites une petite entaille sur un c6té de la farine. Ajoutez-y la
levure.
Veillez a ce gu'elle n'entre pas en contact avec les ingrédients liquides ou le sel.

4. Fermez doucement le couvercle et branchez 'appareil dans une prise murale.

5. Appuyez sur la touche Menu jusqu'a ce que le programme souhaité soit

sélectionneé.

6. Appuyez sur le bouton COLOR pour choisir la teinte de la crolte souhaitée.

7. Appuyez sur la touche LOAF pour sélectionner la taille désirée (650 g ou 800 Q).
8. Réglez le temps en appuyant sur la touche + ou -. Cette étape peut étre sautée si
vous souhaitez que la machine a pain commence a fonctionner immeédiatement.

9. Appuyez sur la touche START/STOP pour commencer la fabrication du pain.

Pour les programmes De base, Francais, Blé complet, Rapide, Sucre, Ultra
rapide, Gateau et Sandwich, 10 bips se font entendre pendant le fonctionnement.
Ceci vous signale d'ajouter des ingrédients. Ouvrez le couvercle et faites-le. Il est
possible que de la vapeur s'échappe par les fentes d'aération du couvercle
pendant la cuisson. C'est normal.

11. Une fois le programme terminé, 10 bips retentissent et le témoin de
fonctionnement s'éteint. Vous pouvez appuyer sur la touche START/STOP
pendant environ 2 secondes pour arréter le programme et retirer le pain. Ouvrez
le couvercle et, tout en utilisant des gants de cuisine, saisissez fermement la
poignée de la cuve a pain. Tournez-la dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre et tirez-la doucement vers le haut et hors de la machine. Utilisez une
spatule antiadhésive pour détacher délicatement le pain de la cuve.

Attention : la cuve a pain et le pain peuvent étre trées chauds ! Manipulez-
les toujours avec précaution et utilisez des gants de cuisine.

13. Retournez la cuve a pain sur une grille propre et secouez doucement jusqu'a ce
que le pain tombe sur la grille.

14. Retirez soigneusement le pain de la cuve et laissez-le refroidir pendant environ
20 minutes avant de le trancher.



15. Si vous étes hors de la piece ou si vous n'avez pas appuyé sur la touche
START/STOP a la fin de l'opération, le pain sera maintenu au chaud
automatiquement pendant 1 heure. Si vous souhaitez sortir le pain, éteignez le
programme a l'aide de la touche START/STOP.

16. Lorsque vous n'utilisez pas l'appareil, débranchez le cordon d'alimentation.
Remarque : Avant de couper le pain, utilisez le crochet pour retirer le pétrin
situé au fond du pain. Le pain est chaud, n'utilisez jamais la main pour
retirer le pétrin.

Remarque

1. Pour des pains rapides

Les pains rapides sont fabriqués avec de la levure chimique et du bicarbonate de
soude qui sont activés par I'humidité et la chaleur. Pour obtenir des pains rapides
parfaits, il est conseillé de placer tous les liquides au fond de la cuve a pain, les
ingrédients secs au-dessus. Lors du mélange initial d'un pain rapide, de la pate et
des ingrédients secs peuvent s'accumuler dans les coins de la cuve ; il peut étre
alors nécessaire d'aider la machine pour éviter les grumeaux de farine. Si c'est le
cas, utilisez une spatule en caoutchouc.

2. A propos du programme ultra rapide

La machine a pain peut cuire le pain en 1 heure avec un programme ultra rapide.
Ce réglage permet de cuire le pain en 58 minutes ; il a alors une texture un peu plus
dense. Veuillez noter que I'eau doit étre a environ 48-50°C ; vous devez utiliser un
thermometre de cuisson pour mesurer sa température. La température de I'eau est
tres importante pour une cuisson réussie. Si elle est trop basse, le pain n'atteindra
pas la taille prévue ; si elle est trop élevée, la levure sera tuée avant de lever, ce qui
affectera aussi largement le résultat de la cuisson.

Nettoyage et entretien

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant de le

nettoyer.

1. Cuve a pain : frottez l'intérieur et I'extérieur avec un
chiffon humide. N'utilisez pas de moyens tranchants ou
abrasifs afin de protéger le revétement antiadheésif. La
cuve doit étre completement seche avant l'installation.

2. Petrin : si le pétrin est difficile a retirer de I'axe,
remplissez alors la cuve d'eau chaude et laissez-la
tremper pendant environ 30 minutes, puis retirez
facilement le pétrin pour le nettoyer. Essuyez egalement
la lame avec un chiffon humide en coton. Veuillez noter



gue la cuve a pain et le pétrin sont tous deux des
éléments qui peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

3. Couvercle et fenétre : nettoyez l'intérieur et I'extérieur
du couvercle avec un chiffon legerement humide.

4. Boitier : essuyez doucement la surface extérieure du
boitier avec un chiffon humide. N'utilisez pas de
nettoyant abrasif pour le nettoyer, car cela abimerait sa
surface. Ne plongez jamais le boitier dans I'eau pour le
nettoyer.

5. Avant de ranger la machine a pain, assurez-vous qu'elle
ait completement refroidi, qu'elle soit propre et seche,
mettez la cuillere et le pétrin dans le tiroir et fermez bien
le couvercle.

Présentation des ingrédients

1. Farine a pain

La farine a pain a une teneur élevée en gluten (elle peut donc étre également
appelée farine a haute teneur en gluten, qui contient beaucoup de protéines), elle a
une bonne élasticité et peut empécher le pain de s'affaisser apres la levée. Comme
la teneur en gluten est plus élevée que celle de la farine ordinaire, elle peut étre
utilisée pour faire du pain de grande taille avec de meilleures fibres. La farine pour
le pain est l'ingrédient le plus important de la fabrication du pain.

2. Farine ordinaire

Elle ne contient pas de levure chimique, elle est utilisée pour la fabrication du pain
d'extouch.

3. Farine de blé complet

La farine de blé entier est moulue a partir de grains. Elle contient le tégument des
grains de blé et du gluten. La farine de blé complet est plus lourde et plus nutritive
que la farine ordinaire. Le pain fabriqué avec la farine compléte est généralement de
petite taille. C'est pourguoi de nombreuses recettes combinent généralement la
farine de blé entier ou la farine a pain pour obtenir le meilleur résultat.

4. La farine de blé noir



La farine de blé noir, également appelée farine brute, est une sorte de farine a haute
teneur en fibres, et elle est similaire a la farine de blé complet. Pour obtenir une
grande taille apres la levée, elle doit étre utilisée en combinaison avec une forte
proportion de farine a pain.

5. Farine a lever

Il s'agit d'une farine contenant de la poudre a lever, utilisée spécialement pour la
fabrication de gateaux.

6. Farine de mais et farine d'avoine

La farine de mais et la farine d'avoine sont moulues a partir du mais et de I'avoine
séparément. Ce sont les ingrédients complémentaires de la fabrication du pain brut,
qui sont utilisés pour ameliorer la saveur et la texture.

7. Sucre

Le sucre est un ingrédient tres important pour augmenter le godt sucré et la couleur
du pain. Il est également considéré comme un élément nutritif dans le pain a la
levure. Le sucre blanc est largement utilisé. Le sucre brun ou le sucre en poudre
peut étre utilisé selon les besoins.

8. Levure

Pendant la levée, la levure produit du gaz carbonique qui permet de faire gonfler le
pain et de ramollir les fibres. Cependant, la levure a reproduction rapide a besoin
d'hydrates de carbone dans le sucre et la farine pour se nourrir.

1 c. a café de levure seche active = 3/4 c. a café de levure instantanée

1,5 c. a café de levure séche active =1 c. a café de levure instantanée

2 c. a café de levure séche active =1,5 c. a café de levure instantanée

La levure doit étre conservée au réfrigérateur, car le champignon qu'elle contient
sera tué a haute température. Avant de l'utiliser, vérifiez la date de production et la
durée de conservation de votre levure. Remettez la levure au réfrigérateur des que
possible apres chaque utilisation. En général, une levée de pain ratée est due a une
mauvaise levure.

Les moyens décrits ci-dessous permettent de vérifier si votre levure est fraiche et
active.

(1) Versez 1/2 tasse d'eau chaude (45-50°C) dans une tasse a mesurer.

(2) Mettez 1 c. a café de sucre blanc dans la tasse et remuez, puis saupoudrez 2 c.
a café de levure sur l'eau.



(3) Placez la tasse a mesurer dans un endroit chaud pendant environ 10 minutes.
Ne pas remuer 'eau.

(4) De la mousse doit se former dans la tasse. Sinon, la levure est morte ou
inactive.

9. Sel

Le sel est nécessaire pour améliorer la saveur du pain et la couleur de la cro(te.
Mais le sel peut aussi empécher la levure de lever. N'utilisez jamais trop de sel dans
une recette. Mais le pain serait plus gros s'il n'y avait pas de sel.

10. CEuf

Les ceufs peuvent améliorer la texture du pain, rendre le pain plus nourrissant et de
plus grande taille, aprés I'avoir ouvert, I'ceuf doit étre mélangé uniformément.

11. Graisse, beurre et huile végétale

La graisse peut faire ramollir le pain et retarder sa durée de conservation. Le beurre
doit étre fondu ou haché en petits morceaux avant d'étre utilisé.

12. Poudre a lever

La levure est utilisée pour faire lever le pain et les gateaux ultra-rapides. Comme
elle n'a pas besoin de temps de levée et qu'elle produit du gaz carbonique, celui-ci
va former des bulles pour adoucir la texture du pain en utilisant le principe chimique.
13. Levure chimique

Elle est semblable a la poudre a lever. Elle peut également étre utilisée en
combinaison avec elle.

14. Eau et autres liquides

L'eau est un ingrédient essentiel pour la fabrication du pain. En général, la
température de l'eau entre 20 et 25°C est la meilleure. L'eau peut étre remplacée
par du lait frais ou de I'eau mélangée a du lait en poudre a 2 %, ce qui peut
rehausser la saveur du pain et améliorer la couleur de la crolte. Certaines recettes
peuvent faire appel a du jus pour rehausser la saveur du pain, par exemple du jus
de pomme, d'orange, de citron, etc.

DOSAGE DES INGREDIENTS

L'un des aspects importants pour faire du bon pain est la quantité adéquate
d'ingrédients. Il est fortement conseillé d'utiliser un gobelet doseur ou une dosette pour
obtenir la quantité exacte, sinon le résultat sera largement modifié.

1. Pesée des ingrédients liquides



L'eau, le lait frais ou la solution de lait en poudre doit é&tre mesurée a l'aide d'un gobelet
doseur. Observez le niveau du gobelet doseur avec les yeux a la méme hauteur.
Lorsque vous mesurez de I'huile de cuisson ou d'autres ingrédients, nettoyez
soigneusement le gobelet.

2. Pesée des ingrédients solides

Elle doit se faire en déposant délicatement les ingrédients dans le gobelet doseur, puis
une fois rempli, en égalisant avec un couteau, ou encore en tapotant le gobelet. Pour
mesurer de petites quantités d'ingrédients solides, il faut utiliser la cuillere doseuse.
Les mesures doivent étre faites sans tasser, car cette petite difference pourrait
compromettre I'équilibre de la recette.

3. Ordre des ingrédients

Les ingrédients doivent étre ajoutés selon l'ordre suivant : liquides, ceufs, sel et lait en
poudre, etc. Lors de I'ajout de l'ingrédient, la farine ne doit pas étre complétement
mouillée par le liquide. La levure ne peut étre placée que sur la farine séche et la
levure ne peut pas toucher le sel. Lorsque vous utilisez la fonction de retardement pour
une longue période, n'ajoutez jamais les ingrédients périssables tels que les ceufs et

les fruits.

RECETTES

PAIN DE BASE :
Quantité des 6509 800g
ingrédients
1. Eau 280 ml 2809 | 340 ml 3409
2. Huile 2 c. a soupe 249 | 3 c. a soupe 369
3. Sel 1c. acafé 79 | 1.5 c. acafé 10g
4. Sucre 2 c. a soupe 249 | 3 c. a soupe 369
5. Farine 3 tasses 420g | 3.5 tasses 490g
6. Levure 0.5c. acafé 0.5 c. a café 1.5¢9

PAIN FRANCAIS :

Quantité des 6509 800g

ingrédients

1. Eau 280 ml 280g | 340 ml 3409
2. Huile 2 c. a soupe 249 | 3 c. a soupe 369
3. Sel 1.5 c. a café 10g | 2 c. a café 149
4. Sucre 1.5 c. a soupe 18g | 2 c. a soupe 249
5. Farine 3 tasses 420g | 3.5 tasses 490¢g
6. Levure 0.5 c. a café 0.5 c. a café 1.5¢9




PAIN COMPLET :

Quantité des 6509 800g

ingrédients

1. Eau 260m| 260g | 340ml 3409

2. Huile 2 c. a soupe 249 | 3 c. a soupe 369

3. Sel 4 c. a cafée 79 | 2 c. acafé 14g

4. Farine compléete | 1 tasse 1109 | 2 tasses 2209

5. Farine 2 tasses 2809 | 2 tasses 2809

6. Sucre brun 2 c. a soupe 18g | 2,5 c. a soupe 239

7. Lait en poudre 2 c. a soupe 14g | 3 c. & soupe 21g

8. Levure 0.5c. acafé 0.5c. acafé 1.5¢g
PAIN RAPIDE :

Quantité des 800g

ingrédients

1. Eau (40-50°C) 320ml 320g

2. Huile 2 c. asoupe 249

3. Sel 1.5 c. a cafée 10g

4. Sucre 2 c. asoupe 249

5. Farine 3.5 tasses 490¢g

6. Levure 2 c. acafé 69
PAIN SUCRE :

Quantité des 6509 800g

ingrédients

1. Eau 280ml 280g | 340ml 3409

2. Huile végétale 2 c. asoupe 249 | 3 c. a soupe 369

3. Sel 1.5c. acafe 10g | 2 c. a café 14g

4. Sucre 3 c. a soupe 369 | 4 c. a soupe 48¢g

5. Farine 3 tasses 4209 | 3.5 tasses 4909

6. Lait en poudre 2 c. asoupe 2 c. a soupe 1l4g

7. Levure 0.5 c. a café 1.5g | 0.5 c. a cafée 1.5¢
PAIN SANS GLUTEN :

Quantité des 6509 800g

ingrédients

1. Eau 280ml 340ml

2. Huile végétale | 2 c. asoupe 3 c. asoupe

3. Sel 1 11/2

4. Farine sans 3 tasses 4 tasses

gluten
5. Sucre 2 c. a soupe 2 c. a soupe
6. Levure 2 c. a café 1.5 c. a cafée




PAIN ULTRA RAPIDE :

Quantité des 6509
ingrédients
1. Eau (40-50°C) | 270ml 2709
2. Huile 2 c. asoupe 249
3. Sel 1 c. acafé 79
4. Sucre 3 c. asoupe 369
5. Farine 3 tasses 4209
6. Levure 2 c. a café 69
PATE :
Quantité des
ingrédients
1. Eau (40-50°C) | 360ml 3609
2. Huile 2 c. a soupe 249
3. Sel 1.5c. acafe 10g
4. Farine raffinée | 4 tasses 5609
5. Sucre 2 c. asoupe 249
6. Levure 0.5 c. a café 1.5¢
CONFITURE :
Quantité des
ingrédients
1. Fraises 4 tasses
écrasees
2. Sucre 1 tasse 2309
3. Poudre de 1 tasse 150g
pudding
GATEAU :
Quantité des
ingrédients
1. Huile a gateau | 2 c. a soupe 249
2. Sucre 8 c. a soupe 969
3. CEuf 6 2709
4. Farine agateau | 250¢9
5. Essence 1c. acafée 29
aromatisant
6. Jus de citron 1.3 c. a soupe 10g
7. Levure 1c. acafe 39




PAIN SANDWICH :

Quantité des 6509 800g
ingrédients
1. Eau 270 ml 270g | 360 ml 360g
2. Beurre ou 1.5 c. a soupe 2 c. a soupe
margarine
3. Sel 1.5 c. a café 10g | 2 c. a café 149
4. Sucre 1.5 c. a soupe 18g | 2 c. a soupe 249
5. Lait en poudre 1.5 c. a soupe 10g | 2 c. a soupe 149
6. Farine de pain 3 tasses 4209 | 4 tasses 5609
7. Levure séche 1 c. acafé 3g | 1c.acafé 39
GUIDE DE DEPANNAGE
Probleme Cause Solution

Questions &
Réponses

De la fumée sort
du compartiment
de cuisson ou
des évents

Les ingrédients collent au
compartiment de cuisson ou
a l'extérieur de la cuve

Débranchez la prise et
nettoyez l'extérieur de la
cuve ou du compartiment
de cuisson.

Le pain s’affaisse
au milieu et est
humide sur le
fond

Le pain est laissé trop
longtemps dans la cuve
apres avoir été cuit et
réchauffe.

Retirez le pain de la cuve
avant que le
réchauffement ne soit
terminé.

Il est difficile de
retirer le pain de
la cuve

Le fond du pain est collé au
pétrin

Nettoyez la lame et la
tige du pétrin apres la
cuisson. Si nécessaire,
remplissez la cuve d'eau
chaude pendant 30
minutes, puis retirez
facilement le pétrin et
nettoyez-le.

Les ingrédients
ne sont pas
mélangés ou le
pain n'est pas cuit
correctement

Mauvais réglage du
programme

Vérifiez le menu
sélectionné et les autres
réglages.

Le bouton START/STOP a
été appuyé pendant que la
machine fonctionnait

N'utilisez pas les
ingrédients et
recommencez

Le couvercle s'est ouvert
plusieurs fois pendant le
fonctionnement de la
machine

N'ouvrez jamais le
couvercle frequemment
et assurez-vous de bien
le refermer aprés avoir
été ouvert.

Longue coupure de courant
pendant que la machine
fonctionnait

N'utilisez pas les
ingrédients et
recommencez.

La rotation du pétrin est
bloquée

Vérifiez si le pétrin est
bloqué par des grains,
etc. Sortez la cuve et
vérifiez si les axes
tournent. Si ce n'est pas
le cas, envoyez l'appareil
au service clientéle.




L'appareil ne
démarre pas.
L'écran affiche
HHH

L'appareil est encore chaud
apreés la cuisson précédente

Débranchez la fiche,
sortez la cuve et laissez-
la refroidir & température
ambiante. puis
rebranchez la fiche et

recommencez.
trop de levure, trop de a/b
Le pain léve trop | farine, pas assez de sel
Erreurdansles | vite ou plusieurs de ces causes
prescriptions pas de levure du tout ou trop | a/b
Le pain ne leve peu
pas du tout ou levure vieille ou périmée e
pas assez liquide trop chaud Cc
la levure est entrée en d
contact avec le liquide
mauvais type de farine ou e
farine périmée
trop ou pas assez de liquide | a/b/g
pas assez de sucre a/b
Si l'eau est trop sucrée, la f
La pate leve trop | levure fermente davantage
et se répand sur | une trop grande quantité de | c
la cuve lait géne la fermentation de
la levure
Le volume de la pate est a/f
Le pain s’affaisse | plus grand que la cuve et le
au milieu pain s'affaisse.
La fermentation est trop c/hli
courte ou trop rapide en
raison de la température
excessive de I'eau ou de la
chambre de cuisson ou de
I'humidité excessive
trop de farine ou pas assez a/blg
Structure lourde de liquide
et grumeleuse pas assez de levure ou de a/b
sucre
trop de fruits, de farine B
compléte ou d'un des autres
ingrédients
farine vieille ou périmée, les | e
liquides chauds font lever la
pate trop vite et le pain
s'affaisse avant de cuire
pas de sel ou pas assez de
sucre
trop de liquide
trop ou pas assez de liquide | a/b/g
Le pain n'est pas [ trop d’humidité h
Cuit au centre des recettes avec des g
ingrédients humides, par
exemple du yaourt
trop d'eau g
Structure ouverte | pas de sel b
Ou grossiere ou forte humidité, eau trop h/i
trop de trous chaude
trop de liquide c




le volume du pain est trop a/f
Surface non important pour la cuve
cuite, semblable | trop de farine, surtout pour f
a un champignon | le pain blanc
trop de levure ou pas assez | a/b

de sel

trop de sucre a/b
des ingrédients sucrés en b
plus du sucre

le pain n'est pas assez i

refroidi (la vapeur ne s'est
pas échappée)

Tranches la farine n'a pas été bien gli
irrégulieres ou travaillée sur les cotés

grumeaux au pendant le pétrissage

milieu

a) Dosez correctement les ingrédients.

b) Ajustez les doses des ingrédients et vérifiez que tous les ingrédients aient été
ajoutés.

c) Utilisez un autre liquide ou laissez-le refroidir a température ambiante. Ajoutez les
ingrédients indiqués dans la recette et dans le bon ordre, faites une petite entaille
au milieu de la farine et mettez la levure émiettée ou la levure séche, en évitant
gue la levure et le liquide n'entrent en contact direct.

d) N'utilisez que des ingrédients frais et correctement stockés.

e) Réduisez la quantité totale des ingrédients, n'utilisez pas plus que la quantité de
farine spécifiée et réduisez tous les ingrédients d'un tiers.

f) Corrigez la quantité de liquide. Si des ingrédients contenant de I'eau sont utilisés,
la dose de liquide a ajouter doit étre réduite.

g) En cas de temps humide, retirer 1 a 2 cuilleres a soupe d'eau.

h) En cas de temps chaud, ne pas utiliser la minuterie. Utilisez des liquides froids.

i) Sortez le pain de la cuve immédiatement apres la cuisson et laissez-le refroidir sur
la grille pendant au moins 15 minutes avant de le couper.

j) Réduisez la quantité de levure ou de tous les ingrédients d'un quart.

k) Ne graissez jamais la cuve !

[) Ajoutez une cuillere a soupe de gluten de blé a la pate

GARANTIE

La durée de garantie de nos produits est de 2 ans, sauf décret en vigueur, a compter de la date
d’achat initiale ou la date de livraison.

En cas de problémes ou d’interrogations, vous pouvez facilement accéder a nos pages d’aides,
conseils de dépannage, FAQ et modes d’emplois sur notre site SAV : https://sav.hkoenig.com.

En tapant le nom de référence de votre appareil dans la barre de recherche, vous accédez a tous
les supports en ligne disponibles, congus pour vous répondre au mieux a vos besoins.

Si vous ne trouvez toujours pas de réponse a votre question ou votre probleme, alors cliquez sur
« Est-ce que la réponse a résolu votre probleme ? ». Vous accéderez alors au formulaire de
demande d’assistance SAV, qu’il vous suffira de compléter pour valider votre demande et obtenir
de l'aide.

CONDITIONS DE GARANTIE

La garantie couvre I'ensemble des pannes survenant dans le cadre d'une utilisation
normale, conforme aux usages et spécifications présentes sur le manuel d'utilisation.
Cette garantie ne s'applique pas aux problémes d'emballage ou de transport pendant
I'expédition du produit par son propriétaire. Elle n'inclut également pas I'usure normale du
produit, ni la maintenance ou le remplacement de piéces consommables.


https://sav.hkoenig.com/

EXCLUSION DE GARANTIE

- Les accessoires et les pieces d'usure (*).

- L'entretien normal de l'appareil.

- Toutes pannes survenant par suite d'une mauvaise utilisation (chocs, non-respect des
préconisations d'alimentation électrique, mauvaises conditions d'utilisation, etc.), d'un entretien
insuffisant ou d'un détournement de fonction de I'appareil, ainsi que l'usage d'accessoires non
appropriés.

- Les dommages d’origine externe : incendie, dégats des eaux, surtension électrique, etc.

- Tout matériel qui aura été démonté méme partiellement par des personnes autres que celles
habilitées (notamment I'utilisateur).

- Les produits dont le numéro de série serait absent, détérioré ou illisible que ne permettrait pas
son identification.

- Les produits soumis a la location, a la démonstration ou a I'exposition.

(*) Certaines piéces de votre appareil dites piéces d’'usure ou consommables se détériorent avec
le temps et la fréquence d’usage de votre appareil. Cette usure est normale, mais peut étre
accentuée par des mauvaises conditions d’utilisation ou entretien de votre appareil. Ces pieces ne
sont donc pas couvertes par la garantie.

Les accessoires fournis avec I'appareil sont également exclus du champ de la garantie. lls ne
peuvent donc étre ni échangés, ni remboursés. Toutefois, certains accessoires peuvent étre
directement achetés via notre site : https://sav.hkoenig.com/.

ENVIRONNEMENT

ATTENTION :
Vous ne devez pas vous débarrasser de cet appareil avec vos déchets ménagers. Un
systeme de collecte sélective pour ce type de produit est mis en place par les communes,
mmm VOUS devez vous renseigner aupres de votre mairie afin d'en connaitre les emplacements.
En effet, les produits électriques et électroniques peuvent contenir des substances
dangereuses qui ont des effets néfastes sur I'environnement ou la santé humaine et doivent étre
recyclés. Le symbole ci-contre indique que les équipements électriques et électroniques font
I'objet d'une collecte sélective, il représente une poubelle sur roues barrée d'une croix.

Adeva SAS / H.Koenig Europe - 8 rue Marc Seguin, 77290 Mitry-Mory, France
www.hkoenig.com - https://sav.hkoenig.com - Tél: +33 1 64 67 00 05
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DEUTSCH

Lesen Sie diese Anleitung vor der Nutzung sorgféltig und bewahren Sie diese als kinftige
Referenz auf.

WICHTIGE SICHERHEITSANWEISUNGEN

Vor der Nutzung des elektrischen Gerates mussen die

folgenden grundliegenden Sicherheitsvorkehrungen immer

beachtet werden:

1. LESEN SIE ALLE ANWEISUNGEN.

2. Uberprifen Sie vor der Nutzung, dass der
Spannungswert auf dem Typenschild mit der
Hauptspannung lhrer Einrichtung Ubereinstimmt.

3. Bedienen Sie das Gerat nicht, wenn das Stromkabel
oder der Stecker beschadigt sind, wenn das Gerat nicht
richtig funktioniert hat, fallengelassen oder auf jegliche
Weise beschadigt wurde. Bringen Sie das Gerat zurick
zu dem Hersteller oder nachstliegendem autorisierten
Kundendienst fir eine Inspektion, Reparatur oder
elektrische oder mechanische Anpassung.

4. Beruhren Sie keine heif3en Flachen.

5. Um sich vor einem Stromschlag zu schiitzen, tauchen
Sie das Gehause, das Stromkabel oder den Stecker
nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten.

6. Trennen Sie das Gerat beim Nichtgebrauch, bevor Sie
die Teile montieren und abbauen, und vor der Reinigung
von der Stromversorgung.

7. Lassen Sie das Kabel nicht Uber die Kante eines

Tisches odere einer heil3en Flache hangen.

8. Die Nutzung des Zubehors, das nicht von dem
Hersteller empfohlen wurde, kann zu Verletzungen
fahren.

9. Platzieren Sie das Gerat nicht auf/in der Nahe von

einem Gas- oder Elektrobrenner, oder in einem erhitzten

Ofen.



10. Berihren Sie wahrend des Backens keine

bewegenden oder drehenden Teile des Gerates.

11. Schalten Sie das Gerat niemals ein, bevor Sie die mit
Zutaten befullte Brotpfanne richtig eingesetzt haben.

12. Klopfen Sie die Brotpfanne niemals oben oder an der
Seite, um die Pfanne zu entnehmen, da dies zu
Beschadigungen der Brotpfanne fuhren kann.

13. Eine Alufolie oder andere Stoffe dirfen in den
Brotbackautomaten nicht eingesetzt werden, da
dadurch das Risiko eines Brandes oder eines
Kurzschlusses erhoht wird.

14. Dieses Gerat kann von Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis benutzt
werden, vorausgesetzt, dass sie beaufsichtigt oder in
der sicheren Benutzung des Gerates unterwiesen
werden und die mdglichen Gefahren vollstandig
verstehen.

16. Bedecken Sie den Brotbackautomaten niemals mit
einem Handtuch oder anderen Stoffen, Hitze und
Dampf mussen frei entweichen kdnnen. Ein Brand
kann entstehen, wenn das Gerat mit einem brennbaren
Material bedeckt wird/ mit diesem in Kontakt kommit.

17. Bedienen Sie das Gerat nicht anderes als zum daflr

vorgesehenen Zweck.

18. Benutzen Sie das Gerat immer auf einer sicheren,

trockenen und ebenen Flache.

19. Benutzen Sie das Geréat nicht draul3en.

20. Dieses Gerat ist mit einem geerdeten Stecker
ausgestattet. Vergewissern Sie sich bitte, dass die
Steckdose bei Ihnen zuhause gut geerdet ist.

21. Ihr Gerat ist nur flr den Hausgebrauch bestimmt. Es ist
nicht flr die Verwendung in den folgenden Situationen



vorgesehen, die nicht von der Garantie abgedeckt
sind:

- in Personalkiichen in Geschaften, Blros und anderen
professionellen Umgebungen,

- in Landgasthofen,

- von Gasten in Hotels, Motels und anderen
Wohnumgebungen,

- in Bed-and-Breakfast-Umgebungen.

22. Dieses Gerat ist nicht dafiir geeignet, mithilfe einer
externen Schaltuhr oder eines separaten
Fernbedienungssystems bedient zu werden.

23. Bedienen Sie das Gerat nicht ohne der eingesetzten
Brotpfanne, um Beschadigungen des Gerates zu
vermeiden.

24. Dieses Geréat darf von Kindern ab 8 Jahre benutzt
werden, solange sie beaufsichtigt werden oder

Anweisungen Uber eine sichere Nutzung des Geréates

erhielten und kdnnen die damit verbundenen Gefahren

vollstandig nachvollziehen.

25. Die Reinigung und Wartung dtrfen nicht von Kindern

durchgefihrt werden, es sei denn sie sind Uber 8 Jahre

alt und werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt.

26. Das Gerat darf nicht benutzt, wenn es fallen gelassen
wurde, sichtbare Anzeichen einer Beschadigung
aufweist oder eine Leckage hat.
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Hier wird das Programm angezeigt. Die Betriebszeit fiir jedes
das Sie gewihlt haben Programm

NACH DEM ANSCHLIEREN
Sobald der Brotbackautomat ans Netz angeschlossen ist, wird ein Piepton erténen, nach kurzer

Zeit wird “3:00” auf dem Display erscheinen. Die zwei Punkte zwischen “3” und “00” werden nicht
standig leuchten. Der Pfeil zeigt auf 800g und MEDIUM. Dies ist eine Voreinstellung.
START/STOP



Diese Taste wird benutzt, um das gewahlte Backprogramm zu starten oder zu stoppen.

Um das Programm zu starten, driicken Sie einmal auf die START/STOP Taste. Ein kurzer
Signalton wird horbar und zwei Punkte auf den LCD werden blinken, das Betriebslicht wird
aufleuchten und das Programm beginnt. Alle anderen Tasten aul3er der START/STOP Taste
werden deaktiviert, nachdem das Programm begonen hat. Diese Funktion hilft dabei,
unbeabsichtigte Unterbrechungen in dem Betrieb des Programms zu vermeiden.

Um das Programm zu stoppen, halten Sie die START/STOP Taste fur ca. 2 Sekunden gedriickt,
dann kommt ein Signalton; das Betriebslicht wird ausgehen, was bedeutet, dass das Programm
ausgeschaltet wurde.

PAUSENFUNKTION

Nachdem der Vorgang gestartet wird, konnen Sie auf die START/STOP Taste einmal driicken, um
den Betrieb jederzeit zu unterbrechen; der Vorgang wird angehalten, aber die Einstellung wird
gespeichert, die Betriebszeit wird auf dem LCD-Display aufleuchten. Driicken Sie auf die
START/STOP Taste nochmal oder driicken Sie auf keine Taste innerhalb von 10 Minuten, das
Program wird fortgesetzt.

MENU
Es wird benutzt, um verschiedene Programme einzustellen. Jedes Mal, wenn es gedruckt wird
(begleitet von einem Signalton), andert sich das Programm. Driucken Sie wiederholt auf die Taste,
die 12 Menueinstellungen werden durchlaufend auf dem LCD Display angezeigt. Wahlen Sie lhr
gewunschtes Programm. Die Funktionen von 12 Menueinstellungen werden wie untenstehend
erklart.

13. Basic: Kneten, Aufgehen und Backen vom normalen Brot. Sie kdnnen weitere Zutaten
hinzufiigen, um den Geschmack zu verstarken.

14.  French: Kneten, Aufgehen und Backen innerhalb einer langeren Aufgehzeit. Das Brot, das
bei dieser Einstellung gebacken wurde, hat in der Regel eine knusprigere Kruste und eine leichte
Textur.

15. Vollkorn: Kneten, Aufgehen und Backen des Vollkornbrotes. Es wird nicht empfohlen, die
Wartefunktion bei dieser Einstellung zu verwernden, da dies zu keinen guten Ergebnissen flhren
wird.

16. Schnell: Kneten, Aufgehen und Backen eines Brotlaibes in kiirzerer Zeit als beim Basicbrot.
Das Brot, das bei dieser Einstellung gebacken wurde, wird jedoch kleiner mit einer dichteren
Textur.

17. SuR: Kneten, Aufgehen und Backen eines stif3en Brotes. Sie kdnnen auch weitere Zutaten
hinzufligen, um den Geschmack zu verstarken.

18. Glutenfrei: Kneten, Aufgehen und Backen von einem glutenfreiem Brot. Sie kénnen weitere
Zutaten hinzufigen, um den Geschmack zu verstarken.

19. Ultraschnell: Kneten, Aufgehen und Backen in kirzester Zeit. Das Brot bei dieser Einstellung
wird kleiner und grober sein, als bei dem Programm Schnell.

20. Teig: Kneten und Aufgehen, aber ohne Backen. Entnehmen Sie den Teig und machen Sie
Brotchen, Pizza, Dampfbrot usw. daraus.

21. Marmelade: Kochen der Konfitiiren und Marmeladen. Das Obst oder Gemuise muss gehakt
werden, bevor Sie diese in die Brotpfanne legen.

22.  Kuchen: Kneten, Aufgehen und Backen, Aufgehen mit Natron oder Backpulver.

23. Sandwich: Kneten, Aufgehen und Backen von Sandwiches. Zum Backen eines Brotes mit
einer leichten Textur mit einer dunneren Kruste.

24. Backen: nur Backen, ohne Kneten und Aufgehen. Wird auch verwendet, um die Backzeit bei
den gewéhlten Einstellungen zu erhdhen.

FARBE

Mit dieser Taste konnen Sie die Farbe der Kruste auswahlen, HELL, MEDIUM oder DUNKEL.
Driucken Sie auf diese Taste, um die gewunschte Farbe auszuwahlen. Diese Taste kann bei den
Programmen Teig und Marmelade nicht verwendet werden.



GRORE DES BROTLAIBES

Drucken Sie auf diese Taste, um die Grolde des Brotlaibes zu wahlen. Bitte beachten Sie, dass die
gesamte Betriebszeit durch die Laibgrofie variieren kann. Diese Taste kann bei den Programmen
Schnell, Teig, Marmelade, Kuchen und Backen nicht verwendet werden.

WARTEFUNKTION

Wenn Sie wiinschen, dass das Gerat nicht sofort startet, kdnnen Sie diese Taste benutzen, um
die Wartezeit einzustllen.

Sie kbnnen aussuchen, wann Ihr Brot fertig sein soll, indem Sie auf + oder — dricken.

Bitte beachten Sie, dass die Wartezeit auch die Backzeit des Programms beinhalten muss. Das
heil3t, wenn die Wartezeit abgelaufen ist, kann ein heil3es Brot serviert werden. Zuerst mussen
das Programm und die Braunung gewahlt werden, dann driicken Sie auf “+” oder “ =", um die
Wartezeit schrittweise um 10 Minuten zu erhdhen oder zu verringern. Die maximale Wartezeit
betragt 13 Stunden.

Beispiel: Es ist jetzt 20:30, und Sie mdchten, dass Ihr Brot am n&chsten Morgen um 7 Uhr fertig
ist, d.h. in 10 Sunden und 30 Minuten. Wahlen Sie ein passendes Programm, die Farbe, die
Laibgrol3e, dann driicken Sie auf “+” oder “~”, um die Zeit einzustellen, bis 10:30 auf dem Display
erscheint. Dann driicken Sie auf die STOP/START Taste, um die Wartezeit zu aktivieren. Sie
kénnen die blinkenden Punktchen sehen, das LCD wird die Zeit abzéhlen und die restliche Zeit
anzeigen. Sie bekommen ein frisches Brot um 7 Uhr morgens; wenn Sie es nicht sofort
entnehmen mdchten, wird die Warmhaltefunktion automatisch fir 1 Stunde gestartet.

Hinweis: 1. Diese Taste kann bei den Programmen Ultraschnell, Marmelade und Backen nicht
verwendet werden.

2. Wenn Sie die Wartefunktion verwenden, benutzen Sie keine schnell verderblichen Zutaten
wie z.B. Eier, frische Milch, Obst oder Zwiebel usw.

WARMHALTEN

Das Brot kann automatisch fur 60 Minuten nach dem Backen warmgehalten werden. Wenn Sie das
Brot entnehmen moéchten, schalten Sie das Programm mit der START/STOP Taste aus.

Obst und Getreide automatisch hinzufligen
Vor der Bedienung fligen Sie Obst in die Zutatenpfanne hinzu, es wird automatisch wahrend des
Backens in das Brot hinzugefugt.

SPEICHERFUNKTION

Wenn die Stromversorgung wahrend des Backvorgangs unterbrochen wurde, wird das Programm
innerhalb von 10 Minuten automatisch aufgenommen, auch ohne dass Sie auf die Start/Stopp Taste
dricken. Wenn die Pausenzeit mehr als 10 Minuten betragt, kann die Speicherfunktion nicht
verwendet werden, der Brotbackautomat muss neugestartet werden. Wenn jedoch der Teig nicht
weiter als in der Knetphase war, als die Stromversorgung abgebrochen wurde, kénnen Sie auf
“START/STOP” drlicken, um das Programm fortzusetzen.

UMWELT

Das Gerat kann gut bei einem breiten Temperaturbereich arbeiten, aber Sie kénnen den

Unterschied in dem Brotlaib bei einer sehr hohen Temperatur oder einer sehr niedrigen

Temperatur merken. Wir empfehlen Ihnen die Raumtemperatur zwischen 15 °C und 34°C.

WARNING DISPLAY WARNANZEIGE

1. Wenn das Display “HHH” anzeigt, nachdem das Programm gestartet wurde, ist die innere
Temperatur noch zu hoch (begleitet von 5 Signaltone). In diesem Fall muss das Programm
unterbrochen werden. Offnen Sie den Deckel und lassen Sie die Maschine fiir 10 bis 20
Minuten abkthlen.

2. Wenn das Display “LLL"anzeigt, nachdem Sie auf die START/STOP Taste gedrickt haben
(auB3er der Einstellung BACKEN), bedeutet das, dass die innere Temperatur zu niedrig ist
(begleitet von 5 Signaltone). Unterbrechen Sie das Programm, indem Sie auf die START/STOP
Taste drucken, 6ffnen Sie den Deckel und lassen Sie die Maschine sich fur 10 bis 20 Minuten
an die Raumtemperatur anpassen.



3. Wenn das Display“EEQ” anzeigt, nachdem Sie auf die START/STOP Taste gedruckt haben, ist
der Temperatursensor getrennt worden. Lassen Sie diesen von einem autorisierten Experten
Uberprufen.

Fur die erste Nutzung

1. Uberpriifen Sie bitte, dass alle Bestand- und Zubehorteile vollstandig und nicht beschadigt

sind.

2. Reinigen Sie alle Teile gemal dem untenstehenden Abschnitt “Reinigung und Wartung”.

3. Stellen Sie die Brotmaschine in den Backmodus ein und backen Sie fur ca. 10 Minuten,

wahrend das Gerat leer ist. Nach dem Abkuhlen reinigen Sie das Gerat noch einmal.

4. Trocknen Sie alle Teile sorgfaltig und montieren Sie diese, so dass das Geréat bereit fur die

Nutzung ist.

Brot machen

1. Setzen Sie die Pfanne ein und drehen Sie diese im Uhrzeigersinn, bis diese in der richtigen
Position einrastet. Setzten Sie die Knetklinge in die Antriebswelle ein. Es wird empfohlen, die
Locher mit der hitzeresistenten Margarine zu befullen, bevor Sie die Kneter einsetzen, um das
Kleben des Teiges unter den Knetern zu vermeiden; auf diese Weise kann das Brot von den
Knetern einfach entfernt werden.

2. Platzieren Sie alle Zutaten in die Brotpfanne. Halten Sie sich bitte an die in dem Rezept

angegebene Reihenfolge.

Normalerweise mussen Wasser oder flissige Zutaten zuerst hinzugefugt werden, danach

kommen Zucker, Salz, und Mehl, Hefe oder Backpulver kommen immer als letztes dazu.

Hinweis: fir die maximale Menge von Mehl und Hefe beziehen Sie sich auf das Rezept.

Hefe oder Natron

Trockene Zutaten
Wasser oder
FlGssigkeit

HINWEIS: Die maximale Menge von Mehl und Hefe (separat) ist 590g and 6g.

3. Machen Sie mit Ihrem Finger eine kleine Kuhle im Mehl auf einer Seite. Fligen Sie die Hefe in

die Kuhle hinzu, vergewissern Sie sich, dass diese nicht in Kontakt mit flissigen Zutaten oder Salz

kommt.

4. SchlieRen Sie vorsichtig den Deckel und stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

5. Halten Sie die Menu-Taste gedrickt, bis das gewiinschte Programm gewahlt ist.

6. Dricken Sie auf die Taste FARBE, um die gewlinschte Krustenfarbe zu wahlen.

7. Drucken Sie auf die BROTLAIB Taste, um die gewiinschte Grofde zu wahlen (650g oder 8009 ).

8. Stellen Sie die Wartefunktion ein, indem Sie auf die + oder — Taste drlicken. Dieser Schritt kann
Ubersprungen werden, wenn Sie mochten, dass der Brotbackautomat direkt startet.

9. Driicken Sie zum Starten auf die START/STOP Taste.

10.Bei den Programmen Basic, French, Weizen-Vollkorn, Schnell, Stf3, Ultraschnell, Kuchen und
Sandwich werden wahrend des Betriebs 10 Signalténe horbar sein. Diese sind eine
Aufforderung, die Zutaten hinzuzufiigen. Offnen Sie den Deckel und fiigen Sie bestimmte
Zutaten hinzu. Es ist moglich, dass Dampf wahrend des Backens durch die Entluftungsschlitze
im Deckel entweichen wird. Dies ist normal.

11. Sobald der Vorgang abgeschlossen ist, werden Sie 10 Pieptone horen, das Betriebslicht wird
ausgehen. Sie kbnnen die START/STOP Tasten fir ca. 2 Sekunden gedrtckt halten, um den



Vorhang anzuhalten und das Brot zu entnehmen. Offnen Sie den Deckel und halten Sie mit
Ofenhandschuhen den Griff der Brotpfanne. Drehen Sie die Pfanne linkslaufig und ziehen Sie
diese vorsichtig nach oben und dann aus dem Geréat.

12. Benutzen Sie einen Antihaft-Spatel, um den Rand des Brotes vorsichtig von der Pfanne zu

l0sen.

Achtung: Die Brotpfanne und das Brot konnen sehr heifd sein! Seien Sie immer
vorsichtig und benutzen Sie Ofenhandschuhe.

13. Drehen Sie die Brotpfanne tber eine saubere Kochflache um und schutteln Sie diese
vorsichtig, bis das Brot auf das Gestell herausfallt.

14. Entnehmen Sie vorsichtig das Brot aus der Pfanne und lassen Sie es fur ca. 20 Minuten vor

dem Schneiden abkihlen.

15. Wenn Sie abwesend sind oder nicht auf die START/STOP Taste am Ende des Backens
gedruckt haben, wird das Brot automatisch fir 1 Stunde warmgehalten; wenn Sie das Brot
entnehmen mdchten, schalten Sie das Programm mit der START/STOP Taste aus.

16. Beim Nichtgebrauch oder nach dem Betrieb, ziehen Sie den Stecker.

Hinweis: Bevor Sie den Brotlaib schneiden, bentzen Sie den Haken, um die Knetklinge zu

entfernen, die unten in dem Laib verstekt ist. Der Laib ist heil3, entnehmen Sie die

Knetklinge niemals mit Ihren Handen.

Besondere Einweisungen

1. Fur das Schnellbrot

Das Schnellbrot wird mit Backpulver und Natron gemacht, die durch Feuchtigkeit und Hitze aktiviert
werden. Fur ein perfektes Schnellbrot wird es empfohlen, dass alle Feuchtigkeiten unten in der
Brotpfanne platziert werden, und trockene Zutaten oben. Wahred des ersten Einkneten des
Schnellbrotes kénnen sich der Teig und trockene Zutaten in den Ecken der Pfanne sammeln. In
diesem Fall muss man dem Gerat beim Mischen helfen. Daflr kdnnen Sie einen Gummispatel
benutzen.

2. Uber das “Ultraschnell” Programm

Der Brotbackautomat kann einen Laib innerhalb von einer Stunde mit dem Ultraschnell-Programm
backen. Bei dieser Einstellung braucht ein Brot 58 Minuten, wobei das Brot eine etwas dichtere
Textur haben wird. Bitte beachten Sie, dass das Wasser daflr im Bereich von 48—50°C liegen
muss, benutzen Sie bitte einen Kochthermometer, um die Temperatur zu messen. Die
Wassertemperatur ist beim Backvorgang entscheidend. Wenn die Wassertemperatur zu niedrig
ist, wird das Brot nicht zu der erwarteten Gréf3e aufgehen; wenn die Wassertemperatur zu hoch
ist, wird sie die Hefe noch vor dem Aufgehen deaktivieren, was auch einen grof3en Einfluss auf die
Backleistung haben wird.

Reinigung und Wartung

Trennen Sie das Gerat vom Netz und lassen Sie es vor

der Reinigung abkuhlen.

1. Brotpfanne: reiben Sie diese von innen und auf3en mit
einem feuchten Tuch. Benutzen Sie keine scharfen und
abrasiven Mittel, um die Antihaftbeschichtung nicht zu
beschadigen. Die Pfanne muss vor der Installation
komplett abgetrocknet werden.

2. Knetklinge: Wenn die Knetstange von der Achse schwer
zu entfernen ist, beflillen Sie den Behéalter mit warmem



Wasser und lassen Sie diese flr ca. 30 Minuten
einweichen. Die Knetklinge kann dann einfach fir die
Reinigung entfernt werden. Wischen Sie die Klinge auch
vorsichtig mit einem feuchten Baumwolltuch ab. Bitte
beachten Sie, dass beide die Brotpfanne und die
Knetklinge spllmaschinenfest sind.

3. Deckel und Fenster: reinigen Sie den Deckel von innen
und aul3en mit einem leicht feuchten Tuch.

4. Gehause: wischen Sie die AulRenflache des Gehauses
vorsichtig mit einem feuchten Tuch ab. Benutzen Sie keine
abrasiven Reinigungsmittel, da diese den Hochglatz der
Oberflache beschadigen werden. Tauchen Sie das
Gehéause fur die Reinigung niemals in Wasser.

5. Bevor die Brotmaschine fir die Lagerung weggeraumt
wird, vergewissern Sie sich, dass sie komplett abgekuhlt
Ist, dass sie sauber und trocken ist; legen Sie den Loffel
und die Knetklinge in die Schublade und schlie3en Sie den
Deckel.

Vorstellung von Brotzutaten
1. Brotmehl

Das Brotmehl hat einen héhen Glutengehalt (es kann auch glutenreiches Mehl genannt werden,
das einen héhen Proteingehalt hat), es ist sehr elastisch und kann das Brot von dem Kollabieren
nach dem Aufgehen abhalten. Da der Glutengehalt hdoher als bei einem gewdhnlichen Mehl ist,

kann es fur goRere Brote mit einer besseren Faserstruktur benutzt werden. Das Brotmehl ist die

wichtigste Zutat beim Brotbacken.

2. Mehl

Das Mehl ohne Backpulver, wird beim Backen von Extouch-Brot verwendet.

3. Weizenvollkornmehl
Das Weizenvollkornmehl wird von Getreide ausgemahlen. Es beinhaltet Weizenschalen und

Gluten. Das Weizenvollkornmehl ist schwerer und hat mehr N&hrstoffe als gew6hnliches Mehl.



Das Brot aus dem Weizenvollkornmehl ist normalerweise ziemlich klein. Deswegen kombinieren

viele Rezepte das Weizenvollkornmehl mit dem Brotmehl, um die besten Ergebnisse zu erziehlen.

4. Schwarzes Weizenmehl
Schwarzes Weizenmehl, auch “grobes Mehl” genannt, ist eine Art von ballaststoffreichem Mehl,
ahnlich zu dem Weizenvollkornmehl. Um eine bessere Grof3e nach dem Aufgehen zu erreichen,

muss es mit einem hohen Anteil des Brotmehls kombiniert werden.

5. Selbsttreibendes Mehl

Die Art von Mehl mit Backpulver, wird besonderes zum Backen von Kuchen benutzt.

6. Getreidemehl und Hafermehl
Das Getreidemehl und Hafermehl werden getrennt von Getreide und Hafer ausgemahlen. Das
sind Zusatzstoffe beim Backen eines groben Brotes, die als Geschmack- und Texturverstarker

benutzt werden.

7. Zucker

Zucker ist eine wichtige Zutat, um den stRen Geschmack und die Farbe des Brotes zu verstarken.
Er gilt auch als ein Nahrstoff bei dem Hefebrot. WeilRer Zucker wird tberwiegend benutzt. Brauner
Zucker, Puderzucker oder Baumwollezucker kénnen auch bei manchen Rezepten erforderlich

sein.

8. Hefe

Wenn Hefe aktiviert wird, wird Kohlendioxid erzeugt. Das Kohlendioxid dehnt das Brot aus und
macht die inneren Fasern weicher. Fir die schnelle Vermehrung braucht die Hefe jedoch das
Kohlenhydrat im Zucker oder Mehl als Nahrung.

1 EL aktive Trockenhefe =3/4 EL Instanthefe

1.5 EL aktive Trockenhefe =1 EL Instanthefe

2 EL aktive Trockenhefe =1.5 EL Instanthefe

Hefe muss in einem Kihlschrank gelagert werden, da sonst die Pilze, die diese beinhaltet, bei
einer hdhen Temperatur getttet werden. Vor der Nutzung Uberpriufen Sie das Herstellungsdatum
und die Lebensdauer Ihrer Hefe. Legen Sie diese wieder in den Kihlschrank nach jeder Nutzung
so schnell wie mdglich. Das Nichtaufgehen vom Brot wird in der Regel durch die Verwendung von
schlechter Hefe verursacht.

Die nachstehend beschriebenen Moglichkeiten werden Ihnen helfen zu tberprifen, ob lhre Hefe
noch frisch und aktiv ist.

(1) GielR3en Sie 1/2 Tasse warmes Wasser (45-500C) in einen Messbecher.



(2) Fugen Sie 1 EL weil3en Zucker in den Becher hinzu und rihren Sie die Mischung um, dann
verteilen Sie 2 EL Hefe Uber das Wasser.

(3) Stellen Sie den Messbecher an eine warme Stelle fur ca. 10 Minuten. Rihren Sie das Wasser
nicht um.

(4) Der Schaum muss bis zu einem Becher hoch sein. Ansonsten ist die Hefe tot oder nicht aktiv.

9. Salz
Salz ist notwendig, um den Brotgeschmack und die Farbe der Kruste zu verbessern. Aber Salz
kann auch das Aufgehen von Hefe hemmen. Benutzen Sie niemals zu viel Salz in dem Rezept.

Das Brot wird ohne Salz grof3er.

10. Eier
Eier kdnnen die Brottextur verbessern, das Brot nahrhafter und grol3er machen. Eierschale muss

entfernt warden und die Eier mussen gleichmaliig eingemischt werden.

11. Fett, Butter und Pflanzenol
Fett kann das Brot weicher machen und seine Lebensdauer verlangern. Butter muss geschmolzen

oder vor der Nutzung in kleine Stiickchen gehackt werden.

12. Backpulver
Backpulver wird zum Aufgehen vom Ultraschnellbrot und Kuchen verwendet. Es bendtigt keine
Zeit, um den Teig zum Aufgehen zu bringen: es erzeugt Luft, die Luft bildet Blasen, um die Textur

mithilfe von chemischen Prozessen aufzuweichen.

13. Natron
Es ist &hnlich zu dem Backpulver. Natron kann auch zusammen mit Backpulver verwendet

werden.

14. Wasser und andere Flussigkeiten

Wasser ist eine wichtige Zutat beim Brotbacken. Im GroRen und Ganzen passt die
Wassertemperatur zwischen 20°C und 25°C daftir am besten. Das Wasser kann mit frischer Milch
oder der Mischung von Wasser und 2% Milchpulver ersetzt werden, was den Brotgeschmack und
die Krustenfarbe verbessern kann. Fir manche Rezepte braucht man Saft, um den

Brotgeschmack zu verstéarken, z.B. Apfelsaft, Orangensaft, Zitronensaft usw.

ZUTATENMESSUNG
Ein wichtiger Schritt beim Backen eines guten Brotes ist eine richtige Menge der Zutaten. Es wird
dringend empfohlen, einen Messbecher oder einen Messlo6ffel zu benutzen, um eine exakte

Menge zu bekommen, sonst wird das Brot stark betroffen.



1. Flussige Zutaten abwiegen

Wasser, frische Milch oder Milchpulverldsung sollten mit einem Messbecher abgemessen werden.
Stellen Sie das Niveau des Messbechers mit Ihren Augen waagerecht fest. Wenn Sie das
Speisedl oder andere Zutaten abmessen, reinigen Sie den Messbecher ohne jeglichen anderen

Zutaten sorgfaltig.

2. Trockene Messungen

Trockene Messungen sollten gemacht werden, indem Sie die Zutaten vorsichtig in den
Messbecher I6ffeln und, sobald dieser befullt ist, diese mit einem Messer gerade streichen.
Uberfiillen Sie die Tasse nicht oder klopfen Sie eine gréRere Menge von Zutaten, als Sie
eigentlich brauchen, nicht ein. Diese zusétzliche Menge kann die Zusammensetzung dieses
Rezeptes beeinflissen. Wenn Sie eine kleinere Menge von trockenen Zutaten abmessen, muss
ein Messlo6ffel benutzt werden. Die Messungen missen eben sein, nicht gehauft, da dieser kleiner

Unterschied das kritische Gleichgewicht des Rezeptes zerstoren kann.

3. Zutatenreihenfolge

Die Reihenfolge vom Hinzufligen der Zutaten muss eingehalten werden. Im Allgemeinen sieht die
Reihenfolge so aus: flissige Zutaten, Eier, Salz und Milchpulver usw. Wenn Sie eine Zutat
hinzufligen, darf das Mehl durch Flussigkeit nicht komplett befeuchtet werden. Die Hefe soll nur
auf trockenes Mehl platziert werden. Die Hefe darf aber nicht mit Salz in Kontakt kommen. Wenn
Sie die Wartefunktion fir eine langere Zeit anwenden, figen Sie niemals verderbliche Zutaten wie

z.B. Eier oder Obst hinzu.

BROTBACKAUTOMAT KOCHBUCH

BASIC BROT :
MENGE 6509 800g
MATERIAL
1. Wasser 280 ml 280g | 340 ml 3409
2. Ol 2 EL 249 3EL 369
3. Salz 1TL 79 15TL 10g
4. Zucker 2EL 24g 3 EL 36g
5. Mehl 3 Tassen 420g |3 1/2 Tassen |490g
6. Hefe 05TL 1.5¢9 05TL 1.5¢g

FRENCH BROT :

MENGE 6509 800g

MATERIAL

1. Wasser 280 ml 2809 340 ml 3409
2. Ol 2 EL 24g 3EL 369
3. Salz 1.5TL 10g 2TL 1l4g




5. Zucker 15EL 18¢g 2 EL 24g

4. Mehl 3 Tassen 4209 3 1/2 Tassen | 490g

6. Hefe 0.5TL 1.5¢g 0.5TL 1.5¢9
WEIZEN VOLLKORNBROT :

MENGE 6509 8009

MATERIAL

1. Wasser 260m| 260g 340ml 3409

2. Ol 2 EL 249 3EL 369

3. Salz 4TL 79 2TL l4g

4. Vollkorn 1 Tasse 110g 2 Tassen 2209

5. Mehl 2 Tassen | 2809 2 Tassen 2809

6. Braunzucker 2 EL 18¢g 2 .5EL 23¢9

7. Milchpulver 2EL 149 3 EL 219

8. Hefe 0.5TL 1.5¢9 05TL 1.5¢9
SCHNELLBROT :

MENGE MATERIAL | 800g

1. Wasser (40~50°C) | 320ml 320g

2. Ol 2 EL 249

3. Salz 1.5TL 10g

4. Zucker 2 EL 24g

5. Mehl 3 1/2 Tassen 4909

6. Hefe 2TL 69
SURES BROT :

MENGE 6509 800g

MATERIAL

1. Wasser 280ml 2809 340ml 3409

2. Pflanzendl 2 EL 24g 3 EL 36g

3. Salz 15TL 10g 2TL 149

4. Zucker 3 EL 369 4 EL 489

5. Mehl 3 Tassen 4209 3 1/2 Tassen | 490g

6. Michpulver 2 EL 1l4g 2 EL 14g

7. Hefe 05TL 1.5¢9 05TL 1.5¢
GLUTENFREI :

MENGE MATERIAL 6509 800g

1. WASSER 280ml 340ml

2. OL 2 EL 3EL

3. SALZ 1 11/2

4. GLITENFREIES MEHL |3 Tassen |4 Tassen

5. ZUCKER 2EL 2 EL

6. HEFE 2TL 15TL




ULTRASCHNELLES BROT :

MENGE MATERIAL | 6509

1. Wasser(40~50°C) | 270ml 2709

2. Ol 2 EL 249

3. Salz 1TL 79

4. Zucker 3 EL 369

5. Mehl 3 Tassen 4209

6. Hefe 2TL 69
TEIG :

MENGE /

MATERIAL

1. Wasser 360ml 3609

2. Ol 2EL 249

3. Salz 15TL 10g

4. Raffiniertes 4 Tassen 5609

Mehl

5. Zucker 2 EL 24g

6. Hefe 0.5TL 1.5¢9
MARMELADE :

MENGE MATERIAL /

1. Zermatschte Erdbeeren 4 Tassen

2. Zucker 1 Tasse 2309

3. Puddingpulver 1 Tasse 1509
KUCHEN :

MENGE MATERIAL /

1. Kuchendl 2 EL 24g

2. Zucker 8 EL 969

3. Eier 6 2709

4. Selbsttreibendes Mehl | 250 g

5. Aromastoff 1TL 29

6. Zitronensaft 1.3 EL 10g

7. Hefe 1TL 39
SANDWICHBROT:

MENGE 6509 800g

MATERIAL

Wasser 270 mi 270g | 360 ml 3609

Butter oder 15EL 2 EL

margarine

Salz 15TL 10g 2TL 149

Zucker 15EL 189 2EL 249

Trockenmilch 15EL 10g 2 EL 149

Brotmehl 3 Tassen 4209 4 Tassen | 5609

Trockenhefe 1TL 39 1TL 39




FEHLERSUCHE

Fragen &
Antworten
Uber die
Brotmaschine

Problem

Ursache

Ldsung

Rauch kommt

Die Zutaten kleben an dem

Ziehen Sie den Stecker

aus dem Backfach oder auf der und reinigen Sie die
Backfach oder AulRenflache der AulRenflache der

aus den Backpfanne. Backpfanne oder das
Laftungen. Backfach.

Das Brot fallt in
der Mitte ein und
ist unten feucht.

Das Brot wurde zu lange
nach dem Backen und
Warmhalten der Pfanne
gelassen.

Entnehmen Sie das Brot
aus der Backpfanne
bevor die
Warmbhaltefunktion aus
ist.

Das Brot geht
schwer aus der
Brotpfanne raus.

Der Laibboden klebt an der
Knetklinge.

Reinigen Sie die
Knetklinge und Wellen
nach dem Backen. Wenn
notwendig, fullen Sie die
Backpfanne mit warmem
Wasser fur 30 Minuten,
danach kann die
Knetklinge einfach
entfernt und gereinigt
werden.

Die Zutaten sind
nicht richtig
vermischt oder
das Brot wird
nicht richtig
gebacken.

Falsche
Programmeinstellung

Uberpriifen Sie das
gewahlte Programm und
andere Einstellungen.

Die START/STOP Taste
wurde gedruckt wahrend die
Maschine am Arbeiten war.

Benutzen Sie die Zutaten
nicht und fangen Sie von
vorne an.

Der Deckel wurde mehrmals
wahrend des Betriebs
geobffnet.

Offnen Sie den Deckel
nicht 6fter als notwendig.
Vergewissern Sie sich,
dass der Deckel nach
dem Offnen richtig
geschlossen wurde.

Ein langer Stromausfall
wahrend des Betriebs.

Benutzen Sie die Zutaten
nicht und fangen Sie von
vorne an.

Die Drehbewegung der
Knetklinge wurde blokiert.

Uberpriifen Sie, ob die
Knetklinge durch Kérner
usw. blokiert wurde.
Entnehmen Sie die
Backpfanne und
Uberprifen Sie, ob die
Treiber drehen. Wenn
dies nicht der Fall ist,
senden Sie lhr Gerat an
den Kundendienst.

Das Gerat startet
nicht. Das Display
zeigt HHH an.

Das Gerat ist nach dem
letzten Backvorgang immer
noch heif3.

Ziehen Sie den Stecker,
entnehmen Sie die
Backpfanne und lassen
Sie diese bei
Zimmertemperatur
abkuhlen, dann schlief3en
Sie das Gerat ans Netz
und starten Sie es neu.

Das Brot steigt zu
schnell.

zu viel Hefe, zu viel Mehl,
nicht genug Salz.

a/b




Probleme mit
den Rezepten.

Oder mehrere dieser
Griinde

Das Brot steigt
gar nicht oder
nicht gut genug

Keine oder zu wenig Hefe

a/lb

Alte oder schale Hefe

Die Flussigkeit ist zu heil3

Die Hefe ist mit
Flussigkeiten in Kontankt
gekommen.

[eRIeNN()]

Falsches oder altes Mehl

Zu viel oder nicht genug
Flussigkeit

a/blg

Nicht genug Zucker

a/b

Der Teigt steigt
zu stark und lauft
Uber die
Backpfanne uber

Wenn das Wasser zu weich
ist, gart die Hefe mehr

zu viel Milch beeintrachtigt
die Garung der Hefe

Das Brot fallt in
der Mitte ein

Der Teigumfang ist grof3er
als die Pfanne und das Brot
fallt ein.

al/f

Die Garung ist wegen der zu
hoéhen Temperatur von
Wasser/ in dem Backfach
oder wegen der
Uberschissigen Feuchtigkeit
zu kurz oder zu schnell

c/hli

Ene schwere,
klumpige
Struktur.

Zu viel Mehl oder nicht
genug Flussigkeit.

a/blg

Nicht genug Hefe oder
Zucker

a/b

Zu viel Obst, Vollkorn oder
andere Zutaten.

Altes oder abgestandenes
Mehl, warme Flissigkeiten
lassen den Teig zu schnell
steigen, der Laib wird vor
dem Backen senken.

Kein Salz oder nicht genug
Zucker

Zu viel Flussigkeit

Das Brot wird in
der Mitte nicht
durchgebacken.

Zu viel oder nicht genug
Flussigkeit.

a/blg

Zu viel Feuchtigkeit.

die Rezepte hat feuchte
Zutaten, z.B. Joghurt.

Offene oder
grobe Struktur
oder zu viele
Locher.

Zu viel Wasser.

Kein Salz.

T |«Q

Viel Feuchtigkeit, das
Wasser ist zu heil3.

hfi

Zu viel Flussigkeit.

Nicht gut
durchgebackene
Flache (wie ein
Pilz).

Der Brotumfang ist zu grof3
fur die Pfanne.

alf

Zu viel Mehl, besonderes fir
weildes Brot.

Zu viel Hefe oder nicht
genug Salz.

a/b

Zu viel Zucker

a/b

SuRRe Zutaten aufRer Zucker




Die Scheiben Das Brot ist nicht genug j
sind ungleich und | abgekuhlt (der Dampf ist
es gibt Klumpen nicht entwichen).

in der Mitte

Mehlablagerunge | Das Mehl wurde wahrend gli
n auf der des Knetens nicht richtig
Brotkruste eingemischt

m) Messen Sie die Zutaten richtig ab.

n) Passen Sie die Zutatenmenge an und Uberpriifen Sie, dass alle Zutaten
hinzugeflgt wurden.

0) Benutzen Sie eine andere Flissigkeit oder lassen Sie diese auf die
Zimmertemperatur abkihlen. Fligen Sie die in dem Rezept angegebenen Zutaten
in der richtigen Reienfolge hinzu; machen Sie eine kleine Vertiefung mittig im Mehl
und legen Sie zerbrockelte Hefe oder trockene Hefe herein; achten Sie darauf,
dass die Hefe und die Flissigkeit nicht in Kontakt kommen.

p) Benutzen Sie ausschliel3lich frische und richtig gelagerte Zutaten.

g) Reduzieren Sie die gesamte Menge von Zutaten, benutzen Sie nicht mehr Mehl
als angegeben, reduzieren Sie alle Zutaten um 1/3.

r) Uberpriifen Sie die Menge der Flissigkeit. Wenn die Zutaten, die Wasser
beinhalten, benutzt werden, muss die Flissigkeitsmenge entsprechend reduziert
werden.

s) Im Falle von sehr feuchten Wetterbedingungen reduzieren Sie die Wassermenge
um 1-2 EL.

t) Use cold liquids. Im Falle des warmen Wetters benutzen Sie keine Wartefunktion.
Verwenden Sie kalte Flussigkeiten.

u) Entnehmen Sie das Brot aus der Brotpfanne unverziiglich nach dem Backen und
lassen Sie es auf dem Gestell fir mind. 15 Minuten abkuhlen, bevor Sie es
schneiden.

v) Reduce the amount of Hefe or of all the ingredient doses by 1/4. Reduzieren Sie
die Menge der Hefe oder die Zutatenmenge um Ya.

w) Fetten Sie die Pfanne niemals ein!

X) Fugen Sie 1EL Weizengluten zu dem Teig hinzu.

GARANTIE

Die Garantiezeit fur unsere Produkte betragt 2 Jahre, sofern keine anderen Bestimmungen gelten,
ab dem Datum des urspringlichen Kaufs oder ab dem Lieferdatum.

Bei Problemen oder Fragen kénnen Sie sich an unsere Hilfeseiten, Tipps zur Fehlerbehebung,
FAQs und Bedienungsanleitungen auf unserer Kundendienst-Website wenden:
https://sav.hkoenig.com.

Wenn Sie den Referenznamen |Ihres Gerats in die Suchleiste eingeben, erhalten Sie Zugang zu
allen verfligbaren Online-Supports.

Wenn Sie immer noch keine Antwort auf lhre Frage oder Ihr Problem finden, dann klicken Sie auf
"Hat die Antwort Ihr Problem gel6st?". Sie kdnnen dieses Formular ausfullen, um Ihre Anfrage zu
bestétigen und Hilfe zu erhalten.

GARANTIEBEDINGUNGEN

Die Garantie deckt alle Defekte ab, die bei normalem, bestimmungsgemalRem Gebrauch und den
in der Bedienungsanleitung enthaltenen Spezifikationen auftreten.

Diese Garantie gilt nicht fir Probleme mit der Verpackung oder dem Transport wéahrend des
Versands des Produkts durch den Eigentiimer. Sie umfasst auch nicht den normalen Verschleil3
des Produkts, die Wartung oder den Austausch von Verschleil3teilen.

AUSSCHLUSS DER GARANTIE



- Zubehor und Verschleil3teile (*).

- Die normale Wartung des Geréts.

- Alle Defekte, die durch unsachgemal3en Gebrauch (St63e, Nichteinhaltung der empfohlenen
Stromzufuhr, schlechte Nutzungsbedingungen usw.), unzureichende Wartung oder
Zweckentfremdung des Gerats auftreten, sowie die Verwendung von ungeeignetem Zubehor.

- Schaden durch duBere Einflisse: Brand, Wasserschaden, elektrische Uberspannung usw.

- Alle Geréte, die von anderen als den befugten Personen (insbesondere dem Nutzer) auch nur
teilweise auseinandergebaut wurden.

- Produkte, deren Seriennummer fehlt, beschadigt oder unleserlich ist, sodass sie nicht identifiziert
werden konnen.

- Produkte, die vermietet, vorgefuhrt oder ausgestellt werden.

(*) Einige Teile lhres Gerats, die als Verschleildteile oder Verbrauchsmaterialien bezeichnet
werden, verschlei3en mit der Zeit und der Haufigkeit der Nutzung Ihres Gerats. Diese Abnutzung
ist normal, kann aber durch falsche Nutzung oder Pflege lhres Geréts noch verstarkt werden.
Diese Teile sind daher nicht durch die Garantie abgedeckt.

Das mit dem Gerat gelieferte Zubehor ist ebenfalls von der Garantie ausgeschlossen. Sie kdnnen
daher weder umgetauscht noch erstattet werden. Einige Zubehoérteile kénnen jedoch direkt Uber
unsere Website https://sav.hkoenig.com/ erworben werden.

UMWELT

ACHTUNG:
Werfen Sie nicht dieses Produkt, wie es mit anderen Haushaltsprodukten hat. Es gibt eine
E Mulltrennungs von diesem Produkt in Gemeinden, Sie mussen lhre lokalen Behdrden tber
die Orte, wo man dieses Produkt zurtickgeben kénnen zu informieren. In der Tat enthalten
elektrische und elektronische Produkte gefahrliche Stoffe, die schadliche Auswirkungen
auf die Umwelt oder die menschliche Gesundheit haben und sollte recycelt werden. Das Symbol
hier darauf hinweisen, dass elektrische oder elektronische Gerate sollten sorgfaltig ausgewéhlt
werden, ist ein fahrbarer Abfallbehélter mit einem Kreuz markiert.

Adeva SAS / H.Koenig Europe - 8 rue Marc Seguin, 77290 Mitry-Mory, France
www.hkoenig.com - https://kundenservice.hkoenig.com - Tél: +33 1 64 67 00 05



NEDERLANDS

Lees dit boekje zorgvuldig door voor gebruik en bewaar het voor later

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSREGELS

Bij het gebruik van het elektrische apparaat moeten de

basis-voorzorgsmaatregelen worden opgevolgd:

1. LEES ALLE INSTRUCTIES.

2. Voor het gebruik eerst controleren dat de spanning van
het stopcontact overeenkomt met dat wat aangegeven
staat op het typeplaatje.

3. Gebruik geen apparaten met een beschadigde kabel of
stekker, of als het apparaat niet goed werkt of op welke
manier dan ook is gevallen of beschadigd. Breng het
apparaat naar de fabrikant of de dichtstbijzijnde
servicemonteur voor onderzoek, reparatie of elektrische
of mechanische aanpassingen.

. Raak geen hete oppervlakken aan.

. Ter bescherming tegen een elektrische schok, nooit de
kabel, stekker of behuizing onderdompelen in water of in
een andere vloeistof.

6. Haal de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet
In gebruik is, voor het plaatsen of verwijderen van
onderdelen en voor het schoonmaken.

7. Laat de kabel niet hangen over de rand van een tafel of

heet opperviak.

8. Het gebruik van accessoires die niet worden
aanbevolen door de fabrikant kunnen verwondingen
veroorzaken.

9. Plaats het niet op of vlakbij een hete gas of elektrisch

fornuis, of in een hete oven.

10. Raak geen bewegende of draaiende onderdelen aan

als het apparaat aan het bakken is.

o1 b~



11. Nooit het apparaat inschakelen zonder dat de
broodbak correct is geplaatst en deze gevuld is met
iIngrediénten.

12. Nooit op de broodbak slaan om de bak te verwijderen
omdat dit de broodbak kan beschadigen.

13. Metalen folie of andere materialen mogen niet in de
broodmaker geplaatst worden omdat dit kan leiden tot
brand of kortsluiting.

14. Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met
verminderde fysieke, zintuiglijke of mentale vermogens
of met gebrek aan ervaring of kennis, op voorwaarde
dat zij onder toezicht staan of instructies hebben
gekregen over het veilige gebruik van het apparaat en
dat zij de mogelijke gevaren volledig begrijpen.

15. Houd het apparaat en de stroomkabel uit de buurt van

kinderen jonger dan 8 jaar.

16. Nooit de broodmaker afdekken met een handdoek of
ander materiaal, de hitte en stoom moeten vrij kunnen
ontsnappen. Er kan brand ontstaan als het wordt
afgedekt, of in aanraking komt met brandbaar
materiaal.

17. Gebruik het apparaat alleen voor het beoogde gebruik.

18. Altijd het apparaat gebruiken op een veilige, droge,

vlakke ondergrond.

19. Niet buiten gebruiken.

20. Dit apparaat is voorzien van een stekker met
randaarde. Controleer dat het stopcontact in uw huis
goed is geaard.

21. Ihr Gerat ist nur fr den Hausgebrauch bestimmt. Es ist
nicht flr die Verwendung in den folgenden Situationen
vorgesehen, die nicht von der Garantie abgedeckt
sind:



- In Personalkiichen in Geschaften, Blros und anderen
professionellen Umgebungen,
- in Landgasthofen,
- von Gasten in Hotels, Motels und anderen
Wohnumgebungen,
- in Bed-and-Breakfast-Umgebungen.
22. Het apparaat is niet bedoeld om gebruikt te worden
met een externe timer of een apart besturingssysteem.
23. Gebruik het apparaat niet zonder de broodbak in de
kamer om schade te voorkomen.
24. Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen van
minimaal 8 jaar als er toezicht wordt gehouden en ze
Instructies hebben gehad over hoe ze het apparaat
moeten gebruiken en ze de gevaren begrijpen.
25. Het schoonmaken en onderhoud mag niet worden
uitgevoerd door kinderen tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en
er toezicht is.
26. Het apparaat mag niet gebruikt worden als het
gevallen is, als er duidelijk zichtbare schade is of als het
lekt.
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Dit toont het door u gekozen programma Hier wordt de bereidingstijd getoond

NA INSCHAKELING

Zodra de broodmaker is aangesloten op het lichtnet, zal er een piep klinken en verschijnt er “3:00”
na korte tijd op het display. Maar de dubbele punt tussen de “3” en “00” brandt niet continu. De pijl
wijst naar 800g en MEDIUM. Dit is de standaard instelling.

START/STOP

Deze knop wordt gebruikt voor het starten en stoppen van een bakprogramma.

Om een programma te starten, dient u eenmaal op START/STOP te drukken. Er zal een korte
piep klinken en de dubbele punt van het LCD begint te knipperen, het werklicht gaat branden en
het programma begint. Alle andere knoppen zijn buiten werking alleen de START/STOP-knop
functioneert als een programma begonnen is. Dit voorkomt dat het programma onbedoeld
onderbroken wordt.



Om het programma te stoppen, drukt op op de START/STOP-knop voor ongeveer 2 seconden,
kan klinkt er een piepje, het werklicht gaat uit en dat betekent dat het programma gestopt is.
PAUZE-functie

Als de procedure begint, kunt u op elk moment eenmaal op de START/STOP-knop drukken en het
werk wordt gepauzeerd, maar de instelling wordt onthouden, de werktijd knippert op het LCD.
Druk nogmaals op de START/STOP-knop of na 10 min zonder een knop aan te raken, gaat het
programma weer verder.

MENU

Deze knop wordt gebruikt om verschillende programma's in te stellen. Steeds als erop gedrukt wordt
(vergezeld met een piep), komt er een ander programma. Druk de knop langere tijd in en de 12
menu's zullen achter elkaar worden getoond op het LCD-display. Kies het door u gewenste
programma. De functies van de 12 menu’s worden hieronder uitgelegd.

25. Basic: kneden, rijzen en bakken van gewoon brood. U kunt ook ingrediénten toevoegen voor

extra smaak.

26. Frans: kneden, rijzen en bakken met een langere rijstijd. Het gebakken brood met dit
programma zal meestal een knapperige korst en een lichte textuur hebben.

27. Volkoren: kneden, rijzen en bakken van volkoren brood. Het wordt niet aangeraden de
vertragingsfunctie te gebruiken omdat dit slechte resultaten levert.

28.  Snel: kneden, rijzen en bakken in minder tijd dan met Basic. Maar het brood gebakken met
dit programma is vaker kleiner met een dichtere textuur.

29. Zoet: kneden, rijzen en bakken van zoet brood. U kunt ook ingrediénten toevoegen voor extra
smaak.

30. Glutenvrij: kneden, rijzen en bakken van glutenvrij brood. U kunt ook ingrediénten toevoegen
voor extra smaak.

31. Ultrasnel: kneden, rijzen en bakken met de kortste tijd. Meestal is het brood dan kleiner en
grover dan met het Snelle programma.

32. Deeg: kneden enrijzen, zonder te bakken. Verwijder het deeg en gebruik het voor het maken
van broodjes, pizza, gestoomd brood, etc.

33. Jam: Het koken van jam en marmelade. Fruit of groente moet gehakt worden voordat u ze in
de broodbak plaatst.

34. Cake: kneden, rijzen en bakken, rijzen met bakpoeder.

35. Sandwich: kneden, rijzen en het bakken van een sandwich. Voor het bakken van een lichte
textuur met een dunne korst.

36. Bakken: alleen bakken, geen kneden en rijzen. Kan ook worden gebruikt om de bereidingstijd
te verlengen na andere gekozen programma’'s.

KLEUR
Met deze knop kunt u kiezen voor een LICHTE, MEDIUM of DONKERE kleur voor de korst. Druk
op deze knop voor de door u gewenste kleur. Dit knop werkt niet bij de programma's Deeg en Jam.

BROODGROTE
Druk op deze knop om de grote van het brood in te stellen. Houd er rekening mee dat de baktijd
varieert bij verschillende broodgroottes. Deze knop werkt niet bij het programma Snel, Deeg, Jam,
Cake en Bakken.

VERTRAGING-functie

Als u wilt dat het apparaat niet meteen begint, kunt u met deze knop de begintijd vertragen.

U moet kiezen hoelang het moet duren voordat het brood gebakken moet zijn door te drukken op
+ of -. Merk wel op dat de vertragingstijd ook de baktijd bevat. Na deze tijd kan er heet brood
worden geserveerd. Eerst moet het programma en de kleur worden geselecteerd, druk vervolgens
op “+” of “ =" om de vertragingstijd te verhogen of te vertragen met stappen van 10 minuten. De
maximale vertraging is 13 uur.



Voorbeeld: Het is nu 20.30, als u wilt dat het brood de volgende ochtend om 7.00 klaar is, is dat
10 uur en 30 minuten later. Kies uw programma, kleur en broodgrootte en druk daarna op “+” of
“~" om tijd toe te voegen tot 10:30 verschijnt op het LCD. Druk op de STOP/START-knop om dit
vertragingsprogramma te activeren. U ziet de punt knipperen en het LCD telt af en laat de
resterende tijd zien. U krijgt vers brood om 7:00 in de ochtend, als u het brood er niet meteen uit
wilt nemen, begint de warmhoudfunctie van 1 uur.

Opmerking: 1.Deze knop werk niet voor de programma's Ultrasnel, Jam en Bakken.

2. Bij het bakken met vertraging dient u geen snel bederfelijke ingrediénten te gebruiken
zoals eieren, verse melk, fruit, uien, etc.

WARMHOUDEN

Het brood kan automatisch warm worden gehouden tot 60 minuten na het bakken. Als u het brood
eruit wilt halen, dient het het programma af te sluiten door op de START/STOP-knop te drukken.

Voeg fruit en granen automatisch toe
Voordat u de bereiding start, dient u het fruit in de ingrediéntenbak te plaatsen, het fruit zal dan
automatisch bij het broodmaken aan het brood worden toegevoegd.

GEHEUGEN

Als de stroom is uitgevallen tijdens het broodmaken, kan het broodmaken automatisch worden
hervat binnen 10 minuten, zelfs zonder op de Start/stop-knop te drukken. Als de onderbreking langer
duurt dan 10 minuten wordt het geheugen gewist en moet de broodmaker opnieuw worden
opgestart, maar als het deeg nog niet voorbij de kneedfase is toen de stroom uitviel, kunt u op de
“START/STOP”-knop drukken om het programma opnieuw te laten beginnen.

OMGEVING

Het apparaat kan werken in een groot bereik van temperaturen, maar de broodgrootte kan wel

variéren in een erg warme ruimte en een erg koude ruimte. We raden een kamertemperatuur aan

tussen 15 °C en 34°C.

WAARSCHUWINGEN DISPLAY:

1. Als het display “HHH” toont nadat het programma is gestart, is de temperatuur in het apparaat
nog te hoog (vergezeld met 5 piepjes. Dan moet het programma gestopt worden. Open de
deksel en laat het apparaat zo'n 10 tot 20 minuten afkoelen.

2. Als het display“LLL” toont na het drukken op de START/STOP-knop ( behalve bij het
programma BAKKEN), betekent dat dat de temperatuur in het apparaat te laag is (vergezeld
met 5 piepjes) , druk op de START/STOP-knop, open de deksel en laat het appraat zo'n 10 tot
20 minuten tot kamertemperatuur opwarmen.

3. Als het display “EEQ” toont na het indrukken van START/STOP, is de temperatuursensor niet
aangesloten, laat de sensor controleren door een gekwalificeerde expert.

Voor het eerste gebruik

1. Controleer eerst of alle onderdelen en accessoires compleet en onbeschadigd zijn.

2. Maak alle onderdelen schoon volgens sectie “Schoonmaak en onderhoud”

3. Stel de broodmaker in op bakken en bak zonder inhoud voor ongeveer 10 minuten. Als het is
afgekoeld dient u het nog een keer schoon te maken.

4. Droog alle onderdelen goed af en zet alles in elkaar zodat het apparaat klaar is voor

gebruik.

Hoe brood te bakken

1. Plaats de bak op zijn positie en draai deze met de klok mee tot deze klikt op de juiste positie.
Plaats het kneedmes op de aandrijfas. Het wordt aanbevolen om gaten te vullen met
hittebestendige margarine voor het plaatsen van de kneders, dit voorkomt dat het deeg onder
de kneders vastplakt en de kneders kunnen makkelijk uit het brood worden verwijderd.

2. Plaats de ingrediénten in de broodbak. Houd de volgorde van het recept aan.
Meestal moet het water of de vloeibare substantie er eerst in, voeg dan suiker, zout en meel
toe, altijd het gist of bakpoeder als laatste toevoegen.



Opmerking: de maximale hoeveelheid meel en gist hangen af van het recept.

H Gist of bakpoeder

Croge ingrediénten

Water of andere vioeistof

OPMERKING: De maximale hoeveelheid meel en gist afzonderlijk is 590g en 6g.

. Maak met uw vinger een kleine deuk aan één kant van het meel. Voeg de gist toe in de

deuk, zorg dat die niet in contact komt met de vloeibare ingrediénten of zout.

. Doe de deksel voorzichtig dicht en steek de stekker in het stopcontact.

. Druk op de Menu-knop tot het door u gewenste programma is geselecteerd.

. Druk op de KLEUR-knop om de gewenste korstkleur in te stellen.

. Druk op de BROOD-knop om de gewenste grote in te stellen (650g of 8009g).

. Stel de vertragingstijd in met de + of - knop. Deze stap kan worden overgeslagen als u de

broodmaker meteen wilt laten beginnen.

9. Druk op de START/STOP-knop om te beginnen.

10. Bij de programma’s Basic, Frans, Volkoren, Snel, Zoet, Ultrasnel, Cake en Sandwich zullen er
10 piepjes klinken tijdens de bereiding. Dit is om u erop te wijzen ingrediénten toe te voegen.
Open de deksel en voeg wat ingrediénten toe. Het is mogelijk dat stoom ontsnapt door de
ventilatieopeningen in de deksel tijdens het bakken. Dit is normaal.

11. Als het proces is voltooid, zullen er 10 piepjes klinken en zal de werkverlichting uitgaan. U kunt
de START/STOP-knop voor ongeveer 2 seconden inhouden om het proces te stoppen en het
brood eruit te halen. Open de deksel en gebruik ovenwanten, pak de handgreep van de
broodbak stevig vast. Draai de bak tegen de klok in en trek voorzichtig de bak recht omhoog uit
het apparaat.

12. Gebruik een spatel die niet plakt om het brood voorzichtig los te maken van de bak.
Waarschuwing: de broodbak en het brood kan erg heet zijn! Wees altijd voorzichtig en

gebruik ovenwanten.

13. Draai de broodbak ondersteboven op een schoon werkopperviak en schud voorzichtig tot het
brood op het rooster valt.

14. Haal het brood voorzichtig uit de bak en laat het 20 minuten afkoelen voor het snijden.

15. Indien u niet in de kamer bent of niet op START/STOP heeft gedrukt na de voltooiing van de
bereiding, wordt het brood automatisch gedurende 1 uur warmgehouden, als u het brood eruit
wil halen, stop het programma dan door op START/STOP te drukken.

16. Als het apparaat niet meer gebruikt wordt, haal dan de stekker uit het stopcontact.

Opmerking: Voor het snijden van het brood, dient u de haak te gebruiken om het kneedmes

uit de bodem van het brood te halen. Het brood is heet, gebruik nooit een hand om het

kneedmes te verwijderen.

w
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. Speciale uitleg
1. Voor snel brood
Snel brood wordt gemaakt met bakpoeder die geactiveerd wordt door vocht en warmte. Voor perfect
snel brood wordt aangeraden om alle vloeistoffen onderin de broodbak te doen en droge
ingrediénten bovenop. Tijdens het mengen van snel brood, kunnen beslag en droge ingrediénten
zich ophopen in de hoeken van de bak, mogelijk is het nodig het apparaat te helpen met het mengen
om meelklonten te vermijden. Gebruik in dat geval een rubberen spatel.
2. Over het ultrasnelle programma
De broodmaker kan binnen 1 uur brood bakken met het ultrasnelle programma. Met deze
instelling kan er in 58 minuten brood worden gebakken, het brood is dan wel wat



compacter. Merk wel op dat het toegevoegde water in het bereik van 48—50°C moet zijn, u
dient een kookthermometer te gebruiken om de temperatuur te meten. De
watertemperatuur is erg belangrijk bij het bakken. Als de watertemperatuur te laag is, rijst
het brood niet tot de juiste verwachte hoogte; als de watertemperatuur te hoog is, wordt de
gist gedood voor het rijzen, wat ook grote invlioed heeft op het bakken.

Schoonmaak en onderhoud

Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat

afkoelen voor het schoonmaken.

1. Broodbak: Schrob de binnen- en buitenkant schoon met
een vochtige doek. Gebruik geen schurende of bijtende
middelen om de antiaanbaklaag te beschermen. De bak
dient helemaal opgedroogd te zijn voor deze terug wordt
geplaatst.

2. Kneedmes: Als het kneedmes lastig te verwijderen is
van de as, dient u de bak met warm water te vullen en
laat het ongeveer 30 minuten trekken. De kneder kan
dan gemakkelijk worden verwijderd om te worden
schoongemaakt. Veeg het mes voorzichtig schoon met
een vochtige katoenen doek, merk op dat de broodbak
en het kneedmes ook geschikt voor de vaatwasser.

3.De deksel en het ruitje: maak de deksel binnen en buiten

schoon met een vochtige doek.

4. Behuizing: veeg de buitenkant van de behuizing

voorzichtig schoon met een vochtige doek. Gebruik geen

bijtende schoonmaakmiddelen omdat dit de glimmende
buitenkant aantast. Nooit de behuizing in water
onderdompelen om het schoon te maken.

5. Voordat de broodmaker weggezet wordt voor opslag

dient u te zorgen deze deze helemaal is afgekoeld, en

schoon en droog is, plaats de lepel en het kneedmes in de
la, en sluit de deksel.



Introductie van broodingrediénten

1. Broodmeel

Broodmeel bevat veel gluten (het kan daardoor ook bloem met veel gluten heten en bevat
daardoor veel proteine), het geeft elasticiteit en zorgt dat het brood niet inzakt na het rijzen.
Omdat er meer gluten in zitten dan bij gewoon bloem, kan het ook worden gebruikt bij groter brood

en een betere structuur. Broodmeel is het belangrijkste ingrediént bij het maken van brood.

2. Gewoon meel

Meel dat geen bakpoeder bevat is ook geschikt om brood mee te bakken.

3. Volkoren meel
Volkoren meel wordt van granen gemaakt. Het bevat tarwekiemen en gluten. Volkoren meel is
zwaarder en voedzamer dan gewoon meel. Het brood dat van volkoren meel wordt gemaakt is

meestal kleiner. Veel recepten combineren volkoren meel met broodmeel voor het beste resultaat.

4. Boekweitmeel
Boekweitmeel is een soort meel met veel voedingsstoffen en is gelijkwaardig aan volkoren meel.
Om het volume te behouden na het rijzen, moet het gebruikt worden in combinatie met genoeg

broodmeel.

5. Zelfrijzend meel

Een type meel dat bakpoeder bevat dat specifiek voor het maken van cake gebruik wordt.

6. Maismeel en havermoutmeel
Maismeel en havermoutmeel worden gemaakt van mais en havermout. Het zijn extra ingrediénten

voor het maken van grof brood en ze zorgen voor extra smaak en textuur.

7. Suiker
Suiker is een belangrijk ingrediént voor een zoetere smaak en de kleur van het brood. Het wordt
ook beschouwd als voeding voor de gist in het brood. Veelal wordt witte suiker gebruikt. Bruine

suiker of poedersuiker kan ook worden gebruikt indien nodig.

8. Gist

Na het gistingsproces produceert het gist koolstofdioxide. De koolstofdioxide laat het brood
uitzetten maakt de binnenkant zachter. Echt heeft gist koolhydraten uit suiker en meel nodig als
voeding.

1 eet. actieve droge gist =3/4 eet. instant-gist

1,5 eet. actieve droge gist =1 eet. instant-gist



2 eet. actieve droge gist =1,5 eet. instant-gist

Gist moet in de koelkast worden bewaard, omdat de schimmels erin sterven bij een hoge
temperatuur, voor gebruik eerst de productiedatum en houdbaarheid van de gist controleren. Zet
het na gebruik zo snel mogelijk weer terug in de koelkast. Meestal is de oorzaak van het niet rijzen
van brood slechte gist.

Met de onderstaande manieren kunt u controleren of uw gist nog vers en actief is.

(1) Giet 1/2 kop warm water (45-50 graden) in een maatbeker.

(2) Doe 1 eetlepel suiker in het kopje en roer, voeg vervolgens 2 eetlepels gist over het water.

(3) Plaats de maatbeker op een warme plek gedurende 10 minuten. Roer het water niet.

(4) Het schuim zou moeten reiken tot 1 kopje. Anders is de gist dood of inactief.

9. Zout
Zout is nodig om de smaak van het brood en de korstkleur te verbeteren. Maar zout kan ook gist
weerhouden van het rijzen. Gebruik nooit te veel zout in een recept. Maar brood zou groter

worden zonder zout.

10. Ei
Eieren kunnen de broodtextuur verbeteren, het brood voedzamer en groter maken. Het ei moet

gepeld en goed geroerd worden.

11. Vet, boter en plantaardige olie
Vet kan kan brood zachter maken en de houdbaarheid verlengen. Boter dient voor gebruik te

worden gesmolten of in stukjes te worden gehakt.

12. Bakpoeder
Bakpoeder wordt gebruikt voor het Ultrasnel rijzen van brood en cake. Omdat er geen rijstijd
nodig is en het lucht produceert, zal de lucht bubbels maken die de textuur van brood zachter

maakt met een chemische principe.

13. Natriumbicarbonaat

Het is gelijkwaardig aan bakpoeder. Het kan ook gebruikt worden in combinatie met bakpoeder.

14. Water en andere vloeistoffen

Wat is een essentieel ingrediént bij het maken van brood. Normaal gesproken is een
watertemperatuur tussen 20°C en 25°C het beste. Het water kan vervangen worden door verse
melk over water gemengd met 2% melkpoeder, wat de smaak van het brood en de korstkleur
verbetert. Sommige recepten vragen voor sap om de broodsmaak te verbeteren, bijv. appelsap,

sinaasappelsap, citroensap en dergelijke.



AFMETEN VAN INGREDIENTEN
Een belangrijke stap voor het maken van goed brood is de juiste hoeveelheid ingrediénten. Het
wordt aanbevolen een maatbeker of maatlepel te gebruiken voor de juiste hoeveelheden, anders

kan het brood sterk aangetast worden.

1. Wegen van vloeibare ingrediénten
Water, verse melk of melkpoederoplossing dienen te worden afgemeten met maatbekers. Lees de
hoeveelheid af door horizontaal de maatbeker af te lezen. Als u olie of andere ingrediénten

afmeet, dient u de maatbeker zorgvuldig schoon te maken zonder andere ingrediénten.

2. Droge metingen

Droge metingen dienen te worden gedaan door voorzichtig met een lepel ingrediénten toe te
voegen aan de maatbeker en daarna af te strijken met een mes. Schep eruit wat er te veel is.
Deze extra hoeveelheid kan de balans van het recept verstoren. Bij het meten van kleine
hoeveelheden van droge ingrediénten dient de maatlepel gebruikt te worden. Metingen dienen
vlak gemaakt te worden, niet met hoopjes omdat dit de belangrijke balans van het recept kan

verstoren.

3. Volgorde van toevoeging

De volgorde van het toevoegen van ingrediénten dient aangehouden te worden, over het
algemeen is de volgorde: vloeibaar ingrediént, eieren, zout en melkpoeder, etc. Bij het toevoegen
van ingrediénten dient het meel niet helemaal nat te worden door de vloeistof. De gist mag alleen
op droog meel worden geplaatst. En gist mag niet met zout in aanraking komen. Als u de
vertragingsfunctie voor een langere tijd gebruikt, voeg dan nooit bederfelijke ingrediénten toe als

eieren en fruit.

KOOKBOEK BROODMAKER

NORMAAL BROOD:

HOEVEELHEDEN | 650g 800g

1. Water 280 ml 280g | 340 ml 3409
2. Olie 2 eetlepels | 24g 3 eetlepels 369
3. Zout 1 theelepel | 7g 1,5 theelepel 10g
4. Suiker 2 eetlepels | 249 3 eetlepels 369
5. Meel 3 kopjes 4209 3 1/2 kopjes 490g
6. Gist 0,5 theelepel | 1,59 0,5 theelepel 1,59




FRANS BROOD:

HOEVEELHEDEN | 650g 800g

1. Water 280 mi 2809 340 ml 3409
2. Olie 2 eetlepels 249 3 eetlepels 369
3. Zout 1,5 theelepel 10g 2 theelepel 149
5. Suiker 1,5 eetlepels 18g 2 eetlepels 24g
4. Meel 3 kopjes 4209 3 1/2 kopjes 4909
6. Gist 0,5 theelepel 1,59 0,5 theelepel 1,59

VOLKOREN BROOD:

HOEVEELHEDEN | 6509 800g
1. Water 260ml 2609 340ml 3409
2. Olie 2 eetlepels 249 3 eetlepels 369
3. Zout 4 theelepels 79 2 theelepel 149
4. Volkoren 1 kop 1109 2 kopjes 2209
5. Meel 2 kopjes 2809 2 kopjes 2809
6. Bruine suiker 2 eetlepels 18g 2,5 eetlepels 239
7. Melkpoeder 2 eetlepels 14g 3 eetlepels 21g
8. Gist 0,5 theelepel 1,59 0,5 theelepel 1.5g
SNEL BROOD:
HOEVEELHEDEN | 800g
1. Water (40~50°C) | 320ml 320g
2. Olie 2 eetlepels 249
3. Zout 1,5 theelepel 10g
4., Suiker 2 eetlepels 249
5. Meel 3 1/2 kopjes 490¢g
6. Gist 2 theelepel 69
ZOET BROOD:
HOEVEELHEDEN 6509 800g
1. Water 280ml 2809 340ml 3409
2. Plantaardige olie 2 eetlepels 249 3 eetlepels 36g
3. Zout 1,5 theelepel 10g 2 theelepel 149
4. Suiker 3 eetlepels 369 4 eetlepels 489
5. Meel 3 kopjes 4209 3 1/2 kopjes | 490¢g
6. Melkpoeder 2 eetlepels 14g 2 eetlepels 14g
7. Gist 0,5 theelepel 1,59 0,5 theelepel | 1.5g




GLUTENVRIJ:

DEEG:

CAKE:

HOEVEELHEDEN | 650g 800g

1. Water 280ml 340ml

2. Olie 2 eetlepels 3 eetlepels

3. Zout 1 11/2

4. Glutenvrije meel | 3 kopjes 4 kopjes

5. Suiker 2 eetlepels 2 eetlepels

6. Gist 2 theelepels 1,5 theelepel
ULTRASNEL BROOD:

HOEVEELHEDEN | 650g

1. Water 270m| 2709

(40~50°C)

2. Olie 2 eetlepels 249

3. Zout 1 theelepel 79

4. Suiker 3 eetlepels 369

5. Meel 3 kopjes 4209

6. Gist 2 theelepels 69

HOEVEELHEDEN /

1. Water 360ml 3609

2. Olie 2 eetlepels 249

3. Zout 1,5 theelepel 10g

4. Gezeefde meel 4 kopjes 5609

5. Suiker 2 eetlepels 249

6. Gist 0,5 theelepel 1.59

HOEVEELHEDEN /

1. Geprakte aardbei | 4 kopjes

2. Suiker 1 kop 2309

3. Puddingpoeder 1 kop 150g

HOEVEELHEDEN /

1. Cake-olie 2 eetlepels 249

2. Suiker 8 eetlepels 96¢

3. Ei 6 2709

4. Zelfrijzend meel | 2509

5. Smaakversterker | 1 theelepel 29

6. Citroensap 1,3 eetlepel 10g

7. Gist 1 theelepel 39




SANDWICHBROOD:

HOEVEELHEDEN 6509 800g
Water 270 mi 2709 360 ml 3609
Boter of margarine | 1,5 eetlepels 2 eetlepels
Zout 1,5 theelepel | 10g 2 theelepels | 14g
Suiker 1,5 eetlepel 18g 2 eetlepels | 249
Melkpoeder 1,5 eetlepel 10g 2 eetlepels | 14g
Broodmeel 3 kopjes 4209 4 kopjes 5609
Droge gist 1 theelepel 39 1 theelepel | 3g
PROBLEEMOPLOSSING
Probleem Oorzaak Oplossing

Vragen &
antwoorden
over de
broodmaker

Er komt rook uit
de bakruimte of
uit de
ventilatieopening
en.

De ingrediénten plakken aan
de bakruimte of aan de
buitenkant van de broodbak

Haal de stekker uit het
stopcontact en maak de
buitenkant van de
broodbak of broodruimte
schoon.

Het brood zakt in

Het brood heeft te lang in de

Haal het brood eruit

het midden inen | bak gezeten na het bakken | voordat de
is onderin vochtig | en warmhouden. warmhoudfunctie is
afgelopen.

Het is lastig om
het brood uit de
broodbak te
halen.

De onderkant van het brood
zit vast aan het kneedmes

Maak het kneedmes en
de as schoon na het
bakken. Indien nodig, vul
de broodbak met warm
water gedurende 30
minuten, daarna kan het
kneedmes gemakkelijk
worden verwijderd en
worden schoongemaakt.

De ingrediénten
mengen niet of

het brood is niet
goed gebakken.

Er is een verkeerd
programma gekozen

Controleer het gekozen
programma en de andere
instellingen.

De START/STOP-knop werd
ingedrukt toen een
programma bezig was

Gebruik deze
ingrediénten niet meer en
begin opnieuw

De deksel is meermaals
opengegaan toen een
programma bezig was

Nooit vaak de deksel
openen, alleen indien
noodzakelijk, zoals om
ingrediénten toe te
voegen. Controleer dat u
de deksel goed sluit.

Een lange stroomuitval toen
een programma bezig was

Gebruik deze
ingrediénten niet meer en
begin opnieuw.

Het draaien van het
kneedmes wordt
geblokkeerd

Controleer dat het
kneedmes niet
geblokkeerd wordt door
granen en dergelijk. Haal
de broodbak eruit en kijk
of het mes te draaien
valt. Als dit niet het geval
is, dient u het apparaat
naar de klantenservice te
sturen.




Het apparaat start
niet. Het display
toont HHH

Het apparaat is nog steeds
heet van het vorige
bakproces

Haal de stekker uit het
stopcontact, haal de
broodbak eruit en laat het
tot kamertemperatuur
afkoelen, steek de
stekker weer in het
apparaat en begin
opnieuw.

Problemen
met
recepten

Het brood rijst te
snel

Te veel gist of meel of te
weinig zout

Of een combinatie van deze

a/b

Het brood rijst
niet of niet
voldoende

Geen of te weinig gist

a/b

Oude of muffe gist

Vloeistof te warm

De gist is in aanraking
gekomen met de vloeistof

o0 (D

Verkeerde meel of oude gist

Te veel of te weinig vloeistof

alblg

Niet genoeg suiker

a/b

Het deeg rijst te
hard en gaat over
de broodbak
heen

Als het water te zacht is
fermenteert het gist meer

Te veel melk beinvioedt de
fermentatie van de gist

Het brood zakt in
het midden in
elkaar

Het deegvolume is groter
dan de bak en het brood
zakt.

alf

De fermentatie is te kort of
te snel, wat zorgt voor een
hoge temperatuur van het
water, de bakkamer of
overvloedige vochtigheid

c/hfi

Zwarte, klonterige
structuur

te veel meel of weinig
vloeistof

a/blg

niet genoeg gist of suiker

a/b

te veel fruit, tarwemeel of
een van de andere
ingrediénten

Oud meel, warme
vloeistoffen laten het deeg
snel rijzen en het brood zakt
in voor het bakken

geen zout of niet genoeg
suiker

te veel vloeistof

Het brood is niet
gaar in het
midden

Te veel of te weinig vloeistof

a/blg

te hoge luchtvochtigheid

recepten met vochtige
ingrediénten, zijn bijv.
yoghurt

Open of te grove
structuur, of te
veel gaten

te veel water

geen zout

T |«Q

hoge vochtigheid, warm
water

hfi

te veel vloeistof

Champignonachti
ge, ongare
oppervlak

het broodvolume is te groot
voor de bak

al/f

te veel meel, vooral bij
witbrood




te veel gist of te weinig zout | a/b

te veel suiker a/b
zoete ingrediénten naast b
suiker

De sneetjes zijn Het brood is niet voldoende | j
niet gelijk en er gekoeld (de damp heeft niet
zitten klonten in kunnen ontshappen)

het midden
Meelafzettingen het meel is niet goed gli
op de broodkorst | behandeld tijdens het

kneden

y) Meet de ingrediénten juist af.

z) Pas de hoeveelheid ingrediénten aan en controleer dat alles is toegevoegd.

aa) Gebruik een andere vloeistof of laat het afkoelen tot kamertemperatuur. Voeg de
ingrediénten toe in de volgorde zoals het recept benoemt, maak een kleine gleuf
in het midden van het meel en plaats daar de gekruimelde of gedroogde gist,
vermijd dat gist en de vloeistof met elkaar in contact komen.

bb) Gebruik alleen verse en correct opgeslagen ingrediénten.

cc) Verminder de totale hoeveelheid ingrediénten, gebruik niet meer dan de
aangegeven hoeveelheid meel. Verminder alle ingrediénten met1/3.

dd) Corrigeer de hoeveelheid vloeistof. Als er ingrediénten die water bevatten worden
gebruikt, moet de toegevoegde hoeveelheid water wordt verminderd.

ee) Bij erg vochtig weer verwijdert u 1-2 eetlepels water.

ff) Gebruik bij warm weer niet de timerfunctie. Gebruik koude vloeistoffen.

gg) Haal het brood meteen uit de bak na het bakken en laat het op het rooster afkoelen
gedurende minimaal 15 minuten voordat u het snijdt.

hh) Verminder de hoeveelheid gist of van alle ingrediénten met 1/4 deel.

i) Nooit de bak invetten!

ji) Voeg een eetlepel tarwegluten toe aan de deeg.

GARANTIE

De garantieperiode op onze producten is 2 jaar, tenzij anders vermeld, beginnend vanaf de datum
van de initi€le aankoop of bezorgdatum.

Als u problemen of vragen heeft, kunt u eenvoudig onze hulppagina’s bezoeken voor tips om
problemen op te lossen, de FAQ'’s en andere gebruikershandleidingen op onze website:
https://sav.hkoenig.com.

Door de referentienaam van uw apparaat in de zoekbalk te typen, krijgt u toegang tot alle
beschikbare online hulpmiddelen, ontworpen om aan uw behoeften te voldoen.

Als u toch niet geen antwoord op uw vraag kunt vinden, klik dan op "Heeft het antwoord uw
probleem opgelost? Hierdoor gaat u naar het Aanvraagformulier voor Klantenondersteuning, dat u
in kunt vullen om uw verzoek te valideren en hulp te ontvangen.

GARANTIEVOORWAARDEN

De garantie dekt alle mankementen die voortkomen uit normaal gebruik, volgens de sectie gebruik
en specificaties in de gebruikershandleiding.

Deze garantie omvat niet verpakkings- of transportproblemen tijdens het vervoer van het product
door de eigenaar. Het omvat ook niet de normale slijtage van het product, noch het onderhoud of
vervangen van verbruiksartikelen.

UITSLUITINGEN VAN DE GARANTIE

- Accessoires en verbruiksartikelen (*).

- Normaal onderhoud van het apparaat.

- Alle mankementen veroorzaakt door verkeerd gebruik (schokken, het niet opvolgen van de
aanbevolen stroomvoorziening, in slechte omstandigheden gebruiken, etc.), onvoldoende


https://sav.hkoenig.com/

onderhoud of ondeugdelijk gebruik van het apparaat, alsook het gebruik van ongeschikte
accessoires.

- Schade van buitenaf: vuur, waterschade, elektrische stroompiek, etc.

- Apparaten die uit elkaar zijn gehaald, ook gedeeltelijk, door personen die niet er niet
gekwalificeerd voor zijn (zoals de gebruiker).

- Producten waarvan het serienummer verdwenen, beschadigd of onleesbaar is, waardoor we het
niet kunnen identificeren.

- Producten die verhuurd werden of ter demonstratie of showmodel waren.

(*) Sommige onderdelen van uw apparaat, genaamd verbruiksartikelen, slijten naar verloop van
tijd en bij veel gebruik van uw apparaat. Deze slijtage is normaal, maar kan verergerd worden door
slechte omstandigheden of onderhoud van uw apparaat. Deze onderdelen worden daarom niet
gedekt door de garantie.

De accessoires meegeleverd met het apparaat zijn ook uitgesloten van de garantie. Ze kunnen
niet vervangen of gerestitueerd worden. Echter, sommige accessoires zijn te koop via onze
website: https://sav.hkoenig.com/.

MILIEU

ATTENTIE:
Dit apparaat mag niet met uw ander huishoudelijke toestellen worden verwijdert. Dit
product moet op een geselecteerde stortplaats verwijdert worden. U kunt bij de gemeente
een indiceerde plaats aanvragen. Elektrisch en elektronische producten kunnen
gevaarlijke stoffen inhouden die schadelijk zijn voor mensen en het milieu en moet
recycled worden. Het symbool aan de kant geeft aan dat het een elektrisch en elektronisch toestel
is en zijn dus artikelen van een selectieve collectie. Het beeld geeft een afvalbak met een X teken
aan.

Adeva SAS / H.Koenig Europe - 8 rue Marc Seguin, 77290 Mitry-Mory, France
www.hkoenig.com - https://en.hkoenig.com - Tél: +33 1 64 67 00 05
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ESPANOL

Lea detenidamente este manual de instrucciones antes de usar la maquina y guérdelo para
consultas futuras.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD
Antes de usar este electrodoméstico, siempre debe tomar
las siguientes precauciones basicas de seguridad:

1.
2.

ok

Lea todas las instrucciones del manual.

Antes del uso, verifique que la tension en la corriente se
corresponda con la tension informada en la placa de
caracteristicas de la maquina.

No use ningun electrodomestico con el cable de
alimentacion o enchufe danados, si presenta fallas,
luego de haberse caido o con algun desperfecto. En
estos casos, lleve el aparato al fabricante o su agente de
servicios técnicos mas cercano para que sea revisado y
reparado si es necesario.

No toque las superficies calientes.

Para protegerse contra descargas eléctricas, no sumerja
el cable de alimentacion, enchufe o la carcasa de la
maquina en agua ni en cualquier otro liquido.
Desenchufe la maquina de la corriente cuando no esté
en uso, antes de montar o desmontar accesorios y antes
de cualquier operacion de limpieza.

No deje que el cable cuelgue del borde de la mesa ni
gue entre en contacto con superficies calientes.

El uso de accesorios no recomendados por el fabricante
puede causar lesiones graves.

No coloque la maquina sobre o cerca de fogones
calientes ya sean de gas o eléctricos, proxima de hornos



ni otras fuentes de calor.

10.No toque ninguna parte movil o giratoria de la maquina
mientras esté en uso.

11.Nunca encienda la maquina sin el molde de hornear en
su interior, ni con el molde vacio.

12.Nunca golpee el molde de hornear por ninguna de sus
partes para sacarlo de la maquina; esto podria deformar
y comprometer el molde de los panes.

13.No se deben introducir laminas de metal u otros
materiales en la maquina de hacer pan; esto puede
provocar un incendio o cortocircuito.

14.Este aparato puede ser utilizado por personas con
capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales reducidas o
con falta de experiencia o conocimientos, siempre que
sean supervisadas o instruidas en el uso seguro del
aparato y que entiendan perfectamente los peligros
potenciales.

15.Mantenga la maquina y su cable de alimentacion fuera
del alcance de los nifios menores de 8 anos.

16.Nunca cubra la maquina de hacer pan con toallas u otros
materiales, el calor y el vapor deben poder escapar
libremente de la maquina. Cubrir la maquina con
materiales combustibles puede provocar un incendio por
sobrecalentamiento durante el uso.

17.No utilice esta maquina para otro propdsito que no sea
el indicado.

18.Siempre use la maquina sobre una superficie firme,
nivelada y seca.

19.No use este aparato al aire libre.

20.El cable de alimentacion de tiene un enchufe con



conexion a tierra. Asegurese de que la corriente de su
casa esté también conectado a tierra.

21. Su aparato ha sido disenado unicamente para uso
domeéstico. No ha sido disefiado para ser utilizado en las
siguientes situaciones que no estan cubiertas por la
garantia:

- en areas de cocina para el personal en tiendas, oficinas
y otros entornos profesionales,

- en albergues agricolas,

- en hoteles, moteles y otros entornos residenciales,

- en entornos de tipo bed and breakfast.

22.La maquina de hacer pan no esta disefiada para ser
operada por medio de un temporizador o sistema de
control remoto externos.

23.No opere la maquina sin haber colocado el molde en su
camara interior, para evitar el mal funcionamiento del
aparato.

24 .Esta maquina puede ser utilizada por ninos con a partir
de 8 anos, siempre que estén supervisados, hayan sido
instruidos en el uso seguro de la maquina y estén
conscientes de los peligros involucrados.

25.La limpieza y el mantenimiento basico de la maquina no
deben ser realizados por ninos, a menos que tengan 8 o
mas afnos de edad y estén siendo supervisados por un
adulto.

26.No debe utilizar la maquina luego de haber sufrido una
caida, si observa sefales evidentes de dano o si
presenta cualquier tipo de fuga o desperfecto.



DESCRIPCION DE LA MAQUINA

; /" medidora |
Cuchara medidora

Taza
Carcasa
PANEL DE CONTROL
e ™y

Basico Claro Medio Oscuro 650g 800g 7. Ultrarrépido_\' Inicio/
Francés 8. Amasar Detener

V[ Mena ) = =
Integral 9. Mermelada
Rapido 3 10.Pastel
Dulce II . 11.Sandwich
. Sin glut 12.Hornear ~
\({ Color '"g”e"@ E Tamafio ) /

L .. A A

ourwNE

Este nimero indica el programa Este es el tiempo de operaciéon
de horneado seleccionado. para el programa seleccionado.

DESPUES DE ENCHUFAR LA MAQUINA
La maquina emitira un pitido inmediatamente después de enchufar el cable de alimentacion a la
corriente y seguidamente aparecera “3:00” en la pantalla del panel de control. En este momento

los dos puntos “” entre “3” y “00” estan fijos y no parpadean; las flechas encima de “3:00”
aparecen apuntando para 800g y MEDIO. Esta es la configuracién predeterminada.

INICIO/DETENER
Este boton se utiliza para iniciar y detener el programa de horneado seleccionado.


https://translate.google.com.br/saved
https://translate.google.com.br/saved

Para iniciar un programa, presione el botén INICIO/DETENER una sola vez. Se escuchara un
pitido corto y los dos puntos “:” en la pantalla del panel comenzaran a parpadear, la luz de trabajo
se iluminara y la maquina iniciara el horneado. Cuando empieza el procedimiento todos los
botones del panel de control se desactivan excepto INICIO/DETENER. Esta funcion ayuda a
evitar cualquier interrupcion no intencionada del programa.

Para detener el horneado en ejecucion, presione INICIO/DETENER por aproximadamente 2
segundos. Escuchara un pitido y la luz de trabajo se apagara, indicando que el programa de

horneado fue detenido.

Funcién PAUSA

Después de haber empezado el horneado, puede interrumpirlo a cualquier momento presionado
INICIO/DETENER una vez. Esto pausara la operacion manteniendo la configuracion en la
memoria y el tiempo de trabajo parpadeara en la pantalla. Oprima el botén INICIO/DETENER
nuevamente para continuar el programa. Si no presiona ningn boton dentro de 10 minutos el
programa continuara automaticamente.

MENU

Este botdn se utiliza para seleccionar uno de los 12 programas de horneado predeterminados. El

programa en pantalla cambiara cada vez que presione el botén (acompafiado de un pitido corto).

Para escoger uno presione el boton continuamente hasta que aparezca en la pantalla. A

continuacion de explican las operaciones incluidas en cada programa.

1. Basico: amasar, fermentar y hornear pan normal (receta basica). También puede agregarle
ingredientes a su masa para aumentar el sabor del pan.

2. Francés: amasar, fermentar y hornear con un tiempo de fermentacion mayor. El pan horneado
con este programa generalmente tendra la corteza mas crujiente y una textura ligera.

3. Integral: amasar, fermentar y hornear pan de trigo integral. No se recomienda utilizar la funcién
retardar ya que pueden obtenerse malos resultados.

4. Rapido: amasar, fermentar y hornear pan en menos tiempo que el pan basico. El pan horneado
con este programa suele ser mas pequefio y con una textura densa.

5. Dulce: amasar, fermentar y hornear pan dulce. También puede agregarle ingredientes a su masa
para aumentar el sabor del pan.

6. Sin gluten: amasar, fermentar y hornear pan sin gluten. Puede agregarle ingredientes a su
masa para aumentar el sabor del pan.

7. Ultrarrapido: amasar, fermentar y hornear pan en el menor tiempo posible. Por lo general, el
con este programa el pan queda mas pequefio y rugoso que con el programa Rapido.

8. Amasar: amasar y fermentar la masa, sin hornear. Después puede retirar la masa de la maquina
y utilizarla para hacer panecillos, pizza, pan al vapor, etc.

9. Mermelada: hervir mermeladas y confituras cremosas. Las frutas o verduras se deben cortar
en trozos pequenos antes de colocarlas en el molde de hornear.

10.Pastel: amasar, fermentar y hornear, usando bicarbonato o levadura para la fermentacion.

11.Sandwich: amasar, fermentar y hornear pan tipo sandwich. Este programa es para hornear
panes con textura ligera y la corteza mas fina.

12.Hornear: solo hornear, sin amasar ni fermentar. También se usa para aumentar el tiempo de
horneado en los programas ya seleccionados

COLOR

Con este botdn puede seleccionar la tonalidad del color para la corteza del pan, entre CLARO,
MEDIO u OSCURO. Presione el botén COLOR para seleccionar el deseado. Este boton no es
aplicable a los programas Amasar y Mermelada.

TAMANO DEL PAN



Presione el boton TAMANO para seleccionar el tamafio de la barra de pan. Tenga en cuenta que
el tiempo total de la elaboracion depende del tamafio del pan. Este boton no se aplica a los
programas Rapido, Amasar, Mermelada, Pastel y Hornear.

Funcién PROGRAMAR

Si desea que la maquina de hacer pan no empiece la elaboracién de inmediato, puede utilizar

esta funcion para configurar un tiempo de retardo. Para esto use los botones “+” 0 “-” y defina

cuanto tiempo pasara para que su pan esté listo. Tenga en cuenta que el tiempo de retardo

ajustado debe incluir el tiempo de horneado del programa. Es decir, una vez finalizado el tiempo

de espera, el pan estard listo para servir caliente. Primero se deben seleccionar el programay el

color, luego presionar “+” 0 “-” para aumentar o disminuir el retardo en intervalos de 10 minutos. El

retardo maximo es de 13 horas.

Ejemplo: Suponga que son las 8:30 pm y desea que su pan esté listo para la mafiana siguiente a

las 7 en punto, es decir, en 10 horas y 30 minutos. Seleccione el programa deseado, color,

tamano de la barra y luego presione “+” para aumentar el tiempo hasta que aparezca 10:30 en la

pantalla. Luego presione el boton INICIO/DETENER para activar este programa. Puede ver los

dos puntos “:” parpadeando en la pantalla y una cuenta regresiva mostrando el tiempo restante. A

las 7:00 am tendra pan fresco en la maquina, si no desea sacar el pan inmediatamente, la

magquina activa la funcion mantener caliente durante 1 hora.

Notas:

1. Esta funcion no es aplicable a los programas Ultrarrapido, Mermelada y Hornear.

2. Para hornear con retardo le recomendamos que evite el uso de ingredientes vulnerables
a la descomposicion, tales como huevos, leche fresca, frutas, cebollas, etc.

Funcion MANTENER CALIENTE
Después de horneado, el pan se mantiene caliente automaticamente durante 60 minutos. Si
desea sacar el pan, desactive la funcion mantener caliente presionando INICIO/DETENER.

Adicion automatica de frutas y cereales

Antes de iniciar el programa seleccionado, coloque las frutas cortadas en pedazos pequefios
dentro de la bandeja de ingredientes. Estos ingredientes seran incorporados a la masa de forma
automatica durante la elaboracion del pan.

MEMORIA

Si de repente hay una falla de energia eléctrica y se interrumpe la elaboracién del pan, el proceso
continuara automaticamente en los préximos 10 minutos, incluso sin presionar el botén
INICIO/DETENER. Si el periodo de interrupcion pasa de 10 minutos, la memoria se borrara 'y
debera reiniciar la maquina. Sin embargo, si en el momento de la interrupcion el proceso estaba
reciente en la fase de amasado, puede presionar INICIO/DETENER directamente para retomar el
programa desde el principio.

CONDICIONES DE TRABAJO

La maquina funciona bien en un amplio rango de temperaturas. No obstante, el tamafio de la
barra de pan puede variar significativamente de hacerlo en una habitacién muy calida para una
habitacién muy fria. Sugerimos que la maquina de hacer pan sea usada en un local con
temperatura ambiente de 15 a 34 °C.

ADVERTENCIAS EN PANTALLA
1. Sila pantalla muestra “HHH” (acompafnado de 5 pitidos cortos) después de haber iniciado el
programa, significa que la temperatura en la camara interior esta demasiado alta. Detenga el



programa en ejecucion, abra la tapa y deje que la maquina refresque por 10 a 20 minutos.

. Si la pantalla muestra “LLL” (acompanado de 5 pitidos cortos) después de presionar el boton

INICIO/DETENER excepto en el programa Hornear, significa que la temperatura en la camara
interior es demasiado baja. Detenga el programa presionando INICIO/DETENER, abra la tapa
y deje reposar la maquina por 10 a 20 minutos hasta que vuelva a la temperatura ambiente.

Si la pantalla muestra “EEQ” después de haber presionado INICIO/DETENER, significa que el
sensor de temperatura esta desconectado o danado, acuda al centro de asistencia para que un
experto autorizado revise el sensor.

ANTES DEL PRIMER USO

1.
2.

3.

4.

Compruebe que tenga todas las piezas y accesorios y que estén en perfecto estado.

Limpie todos los componentes de la maquina siguiendo las orientaciones en la seccién de
“‘LIMPIEZAY MANTENIMIENTO” del manual.

Encienda la maquina con el programa Hornear y déjela funcionar con el molde vacio durante 10
minutos. Después espere que se enfrie por completo y limpiela una vez mas.

Seque bien todas las piezas y moéntelas en la maquina; que ahora estara lista para el uso.

ELABORACION DEL PAN

1.

© No oA

9.

Coloque el molde de hornear en la camara interior de la maquina y girelo en sentido horario
hasta que encaje en la posicion correcta. Inserte la cuchilla amasadora en el eje central. Se
recomienda rellenar los huecos con margarina termo-resistente antes de colocar la cuchilla, esto
evita que la masa se pegue debajo de la cuchilla y que estas se puedan sacar del pan con mayor
facilidad.

Coloque los ingredientes en el molde de hornear. Siga el orden mencionado en la receta.

En general, primero se coloca el agua o las sustancias liquidas, luego se agrega el azucar, sal
y harina, siempre agregue levadura o polvo de hornear como ultimo ingrediente.

Nota: las cantidades maximas de harina y levadura que se pueden utilizar varian con la receta.

Bl Bicarbonato o levadura en polvo

Ingredientes secos

Agua o ingredientes liquidos

Nota: La cantidad maxima de harina y levadura por separado es 590 g y 6 g, respectivamente.
Con el dedo, haga una pequena hendidura sobre la harina. Agregue la levadura en la hendidura
y asegurese de que no entre en contacto con los ingredientes liquidos o la sal.

Cierre la tapa con cuidado y enchufe el cable de alimentacion a la corriente.

Presione el boton MENU hasta que seleccione el programa deseado.

Presione el botén COLOR para seleccionar la tonalidad deseada para la corteza del pan.
Presione el boton TAMANO para seleccionar el tamario deseado (barra de 650 o de 800 g).
Configure el tiempo de retardo si lo desea presionando el boton “+”. Este paso puede omitirse
si desea que la maquina comience a hacer el pan de inmediato.

Presione el boton INICIO/DETENER para iniciar la elaboracion del pan.

10.Para los programas Basico, Francés, Integral, Rapido, Dulce, Ultrarrapido, Pastel y Sandwich,

se escucharan 10 pitidos durante el proceso. Estos son para sefalizarle que debe agregar
ingredientes al molde. Abra la tapa y ponga los ingredientes correspondientes. Es posible que
escape vapor por las ranuras de ventilacién de la tapa. Esto es completamente normal.

11.Cuando el pan esté listo se escucharan 10 pitidos y la luz de trabajo se apagara. Puede



presionar INICIO/DETENER durante 2 segundos para parar el proceso y sacar el pan del molde.
Abra la tapa usando guantes de cocina, agarre firmemente el asa del molde, gire el molde en
sentido anti-horario para liberarlo de la camara y luego levantelo suavemente hacia arriba y
hacia afuera para sacarlo de la maquina.

12.Use una espatula antiadherente para soltar suavemente el pan de los bordes del molde.
Atencion: jEl pan y el molde pueden estar muy calientes! Siempre manipule la maquinay
sus accesorios usado guantes de cocina.

13.Ponga el molde de hornear boca abajo sobre una superficie limpia y resistente al calor, luego
agite suavemente hasta que el pan caiga del molde.

14.Saque el pan con mucho cuidado y déjelo enfriar durante unos 20 minutos antes de cortarlo.

15.Si esta fuera de la habitacién o todavia no ha presionado el boton INICIO/DETENER, el pan se
mantendra caliente automaticamente durante 1 hora, si desea sacar el pan antes de ese tiempo,
detenga el programa definitivamente presionando INICIO/DETENER.

16.Desenchufe el cable de alimentacién de la corriente cuando acabe de usar la maquina.
Nota: Antes de cortar el pan, use el gancho para retirar la cuchilla amasadora escondida
en la parte inferior de la barra de pan. El pan estara caliente, nunca use la mano para
quitar la cuchilla amasadora.

Orientaciones especiales

1. Para panes rapidos
Los panes rapidos se hacen con polvo de hornear y bicarbonato de sodio, que se activan con
la humedad y el calor. Para hacer panes rapidos perfectos, se sugiere que todos los liquidos se
cologuen en el fondo del molde y los ingredientes secos en la parte superior. Durante la fase
de mezclado para pan rapido, los rebozados e ingredientes secos pueden acumularse en las
esquinas del molde, tal vez sea necesario ayudar a la maquina a mezclar la masa para evitar
grumos de harina. Si es asi, use una espatula de goma.

2. Acerca del programa Ultrarrapido
La maquina puede hornear un pan en 1 hora con el programa ultrarrapido. Con este tipo de
horneado la textura del pan queda un poco mas densa. Tenga en cuenta que el agua de la
receta debe estar caliente, con temperatura de 48 a 50 "C. La temperatura del agua es un
factor critico para el rendimiento del horneado, por eso debe usar un termémetro de cocina
para conferir. Si la temperatura del agua es demasiado baja, el pan no alcanzara el tamafio
esperado; y si es demasiado alta, la levadura muere antes de hacer crecer el pan, lo que
también afectara el rendimiento del horneado.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Desconecte la maquina de la corriente y espere que se

enfrie antes de limpiarla.

1. Molde de hornear: frotelo por dentro y por fuera con un
pano humedo. No utilice agentes cortantes o abrasivos,
ya que estos deterioran el revestimiento antiadherente
del molde. EL molde se debe de secar completamente
antes de colocarlo en la maquina.

2. Cuchilla amasadora: si le resulta dificil retirar la paleta o



cuchilla amasadora del eje central, llene el molde con
agua tibia y déjelo en remojo durante 30 minutos.
Después de eso podra sacar la amasadora facilmente
para limpiarla. También limpie la cuchilla con cuidado
usando un pano de algodon humedo. Tenga en cuenta
gue tanto el molde como la cuchilla de amasar se pueden
lavar en el lavavaijillas.

. Tapa y visor: limpie la tapa con el visor transparente por

dentro y por fuera usando un pafo ligeramente humedo.

. Carcasa: limpie suavemente la superficie exterior de la

carcasa con un pano humedo. No use limpiadores
abrasivos para limpiar la carcasa, ya que esto deteriora
el alto brillo de la superficie. Nunca sumerja la carcasa en
agua para limpiarla.

. Antes de guardar la maquina de hacer pan, asegurese de

que se haya enfriado por completo, esté limpia y seca,
coloque la cuchara y la cuchilla amasadora en la camara
y cierre la tapa.

INGREDIENTES PARA HACER PAN

1.

Harina de pan

La harina de pan tiene un alto contenido de gluten (por lo que también suele llamarse harina de
alto contenido de gluten con proteinas) y buena elasticidad, lo que puede evitar que la barra de
pan se abra después de la fermentacion. Como el contenido de gluten es superior al de la harina
comun, la harina de pan puede ser utilizada para hacer panes grandes con mejor fibra interior.
Esta harina es el ingrediente mas importante para hacer pan.

Harina comun

Harina que no contiene levadura, es buena para hacer panes extensos.

Harina de trigo integral

La harina de trigo integral se muele a partir del grano de trigo entero. Contiene cascara de trigo
y gluten, por eso es mas pesada y nutritiva que la harina comun. El pan elaborado con esta
harina suele ser pequefio. Muchas recetas combinan harina de trigo integral con harina de pan
para conseguir mejores resultados.

Harina de trigo negro

La harina de trigo negro, también conocida como “harina bruta”, es una especie de harina con
alto contenido de fibra, muy similar a la harina integral. Para obtener un buen tamafno después
de la fermentacion, use esta harina acompafiada de una alta proporcion de harina de pan.
Harina con levadura



Este es un tipo de harina que contiene polvo de hornear o bicarbonato de sodio, se utiliza
especialmente para hacer pasteles.
6. Harina de maiz y harina de avena
La harina de maiz y la harina de avena se muelen a partir de los granos de maiz y avena por
separado, respectivamente. Estas harinas son ingredientes aditivos para hacer panes toscos,
con texturas rugosas y también para resaltar el sabor y la textura del pan.
7. Azucar
El azucar es un ingrediente importante para aumentar la dulzura y el color del pan. También es
un aditivo que sirve de alimento para las levaduras del pan. La azucar blanca se utiliza bastante;
ya la azucar parda, en polvo o azucar de algodon se consideran especiales.
8. Levadura
Durante la fermentacién la levadura producira dioxido de carbono. El diéxido de carbono
expandira la masa del pan y suavizara la fibra interna. Sin embargo, para que la levadura se
reproduzca rapidamente, necesita alimentarse con carbohidratos de la azucar y harina.
1 cucharadita de levadura seca activa = 3/4 cucharadita de levadura instantanea
1,5 cucharadita de levadura seca activa = 1 cucharadita de levadura instantanea
2 cucharaditas de levadura seca activa = 1,5 cucharadita de levadura instantanea
La levadura debe ser conservada en el refrigerador ya que el hongo que contiene se muere a
altas temperaturas. Antes de usar una levadura, verifique la fecha de produccién y su vida util.
Guardela de nuevo lo antes posible en el refrigerador después de cada uso. Por lo general, la
falta de crecimiento de un pan se debe a una mala levadura.
Realice el siguiente experimento para verificar si su levadura es fresca y sigue activa:
(1) Vierta 1/2 taza de agua tibia (45 - 50 "C) en la taza medidora.
(2) Ponga 1 cucharadita de azucar blanca en la taza medidora y revuelva bien para disolver,
luego eche 2 cucharaditas de levadura sobre el agua.
(3) Coloque la taza medidora en un lugar célido durante 10 minutos. No revuelva el agua.
(4) La espuma debe subir hasta completar la taza medidora; de lo contrario, la levadura esta
muerta o inactiva.
9. Sal
La sal es necesaria para mejorar el sabor del pan y el color de la corteza. Sin embargo, la sal
puede evitar que la levadura crezca y por lo tanto, el pan con sal tiende a ser menor que el pan
sin sal. Nunca use demasiada sal en una receta.
10.Huevo
Los huevos pueden mejorar la textura del pan, aumentar su valor nutritivo y el tamafo. El huevo
no puede contener residuos de cascara y debe mezclarse uniformemente.
11.Manteca, mantequilla y aceite vegetal
La manteca puede ablandar el pan y reducir su vida util. Debe derretir la mantequilla o cortarla
en pedacitos bien pequefos antes de usarla.
12.Polvo de hornear
El polvo de hornear se utiliza para hacer crecer el pan y el pastel ultrarrapidos. Como estos
pueden producir aire sin necesidad de un tiempo de fermentacion, el aire formara burbujas para
suavizar la textura del pan utilizando un principio quimico.
13.Bicarbonato de sodio
El bicarbonato de sodio es un polvo muy similar al polvo de hornear. También se puede utilizar
en combinacidn con levadura para el crecimiento del pan.
14.Agua y otros liquidos.
El agua es un ingrediente fundamental para la elaboracion de pan. La mejor temperatura para
el agua es entre 200 °C y 250 °C. El agua se puede reemplazar con leche fresca o una mezcla
de leche en polvo en agua al 2%, lo que puede mejorar el sabor y el color de la corteza del pan.
Algunas recetas pueden requerir jugo de frutas para realzar el sabor del pan, por ejemplo, jugos



de manzana, naranja, limon, etc.

MEDICION DE INGREDIENTES

Uno de los pasos importantes para hacer un buen pan es usar la cantidad correcta de ingredientes.
Se recomienda encarecidamente que utilice una taza medidora y una cuchara medidora; de lo
contrario, la calidad del pan puede verse afectada.

1.

Medicion de ingredientes liquidos

El agua, la leche fresca o la solucion de leche en polvo deben medirse con una taza medidora.
Observe el nivel de la taza medidora con los ojos en posicion horizontal. Cuando mida el aceite
de cocina u otros ingredientes, limpie bien la taza medidora y asegurese de que no queden
residuos de ningun ingrediente anterior.

. Mediciéon de ingredientes secos

La medicidn de estos ingredientes debera ser realizada echandolos suavemente en taza
medidora y cuando esté llena, nivelar con un cuchillo. No debe sacudir o golpear taza medidora
mas de lo necesario para rellenarlo, ya que esa cantidad en exceso puede afectar el rendimiento
de la receta. Para medir pocas cantidades de ingredientes secos use la cuchara medidora. Las
medidas deben estar niveladas y nunca apiladas. Esta pequena diferencia puede alterar el
equilibrio critico de la receta.

Secuencia de ingredientes

Se debe respetar la secuencia de adicion de ingredientes, que por lo general sigue el orden:
liquido, huevos, sal y leche en polvo, etc. Al agregar los ingredientes, la harina no se puede
mojar completamente con el liquido. La levadura solo se puede colocar sobre la harina seca y
nunca en contacto con la sal. Cuando use la funcién de retardo para varias horas, evite agregar
ingredientes perecederos como huevos, leche fresca y frutas.

LIBRO DE RECETAS DE PAN

Pan basico

Ingrediente \ Tamafio 650 g 800 g

1. Agua 280 ml 2809 | 340 ml 3409

2. Aceite 2 cucharadas 24 g | 3 cucharadas 3649

3. Sal 1 cucharadita 79 1,5 cucharaditas 10g

4. Azucar 2 cucharadas 24 g | 3 cucharadas 3649

5. Harina comun 3 tazas 420 g | 3,5tazas 490 g

6. Levadura 0,5 cucharaditas | 1,59 | 0,5 cucharaditas 159
Pan frances

Ingrediente \ Tamafio 650 g 800 g

1. Agua 280 ml 2809 | 340 ml 3409

2. Aceite 2 cucharadas 24 ¢ 3 cucharadas 3649

3. Sal 1,5 cucharaditas 109 2 cucharaditas 14 g

5. Azucar 1,5 cucharadas 18 ¢ 2 cucharadas 24 ¢

4. Harina comuan 3 tazas 4209 | 3,5tazas 490 g

6. Levadura 0,5 cucharaditas 1,5g | 0,5 cucharaditas 159
Pan integral de trigo

Ingrediente \ Tamafo 650 g 800 ¢

1. Agua 260 ml 260 g | 340 ml 340 g
2. Aceite 2 cucharadas 24 ¢ 3 cucharadas 369




Harina sin gluten

3 tazas

4 tazas

AzUcar

2 cucharadas

2 cucharadas

oA WINIE

Levadura

2 cucharaditas

1,5 cucharaditas

Pan ultrarrapido

Ingrediente \ Tamafio | 650 g

1. Agua (40 -50°C) |270 ml 2709

2. Aceite 2 cucharadas 24 ¢g

3. Sal 1 cucharadita 79

4. Azucar 3 cucharadas 360

5. Harina comudn 3 tazas 420 g

6. Levadura 2 cucharaditas 60
Masa

Ingrediente \ Tamafio /

1. Agua 360 ml 360 g

2. Aceite 2 cucharadas 24 ¢

3. Sal 4 cucharaditas 79 2 cucharaditas 14 ¢
4. Harina comudn 1 taza 110g | 2tazas 2209
5. Harina 2 tazas 2809 |2tazas 28049
6. Azucar parda 2 cucharadas 18 ¢ 2,5 cucharadas 239
7. Leche en polvo 2 cucharadas 14 g 3 cucharadas 219
8. Levadura 0,5 cucharaditas | 1,59 0,5 cucharaditas 159
Pan rapido
Ingrediente \ Tamafio | 800 g
1. Agua (40-50°C) |320 mi 320 g
2. Aceite 2 cucharadas 24 g
3. Sal 1,5 cucharaditas 109
4. Azlcar 2 cucharadas 24 ¢
5. Harina comudn 3,5 tazas 490 g
6. Levadura 2 cucharaditas 69
Pan dulce
Ingrediente \ Tamafio | 650 g 800 g
1. Agua 280 ml 280 g |340 ml 340 g
2. Aceite vegetal 2 cucharadas 24 ¢ 3 cucharadas 3649
3. Sal 1,5 cucharaditas 109 2 cucharaditas 14 g
4. Azucar 3 cucharadas 360 4 cucharadas 48 g
5. Harina comun 3 tazas 4209 | 3,5tazas 490 g
6. Leche en polvo 2 cucharadas 14 g 2 cucharadas 14 ¢
7. Levadura 0,5 cucharaditas 1,59 | 0,5 cucharaditas 159
Pan sin gluten
Ingrediente \ Tamafio 650 g 800 g
Agua 280 ml 340 ml
Aceite 2 cucharadas 3 cucharadas
Sal 1 cucharadita 1,5 cucharaditas




3. Sal 1,5 cucharaditas 109
4. Harina refina 4 tazas 5609
5. Azulcar 2 cucharadas 24 g
6. Levadura 0,5 cucharaditas 159
Mermelada
Ingrediente \ Tamafio /
1. Fresas cortadas 4 tazas
2. Azlcar ltaza |230¢g
3. Polvo de pudin ltaza |150¢g
Pastel
Ingrediente \ Tamafio /
1. Manteca pastelera 2 cucharadas 24 g
2. Azucar 8 cucharadas 96 g
3. Huevos 6 unidades 270 g
4. Harina con levadura 2509
5. Esencia aromatizante | 1 cucharadita 29
6. Jugo de limon 1,3 cucharadas |10g
7. Levadura 1 cucharadita 39
Pan de sandwich
Ingrediente \ Tamafio 650 g 800 g
1. Agua 270 ml 2709 | 360 ml 360 g
2. Manteca o mantequilla 1,5 cucharadas 2 cucharadas
3. Sal 1,5 cucharaditas 109 2 cucharaditas 14 g
4. Azucar 1,5 cucharadas 18 g 2 cucharadas 24 ¢
5. Leche en polvo 1,5 cucharadas 109 2 cucharadas 14 ¢
6. Harina de pan 3 tazas 4209 | 4tazas 560 g
7. Levadura en polvo 1 cucharadita 39 1 cucharadita 39

GUIA DE SOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Causa posible

Posible solucioén

Sale humo de la

maquina o de las

camara interior de la

rejillas de ventilacion.

Hay ingredientes adheridos en
la cdmara interior o por fuera
del molde de hornear.

Desenchufe el cable de
alimentacion y limpie la
camara de horneary el
molde de hacer pan.

sobre la maquina de
hacer pan

parte de abajo.

Preguntas y respuestas

El pan se consumio de
tamano por el medio y
esta humedo por la

Dej6 el pan demasiado tiempo
dentro del molde después de
estar listo y terminar de
calentar.

Saque el pan del molde
antes de que se acabe el
tiempo de mantener caliente.




El pan no sale del
molde con facilidad.

La parte inferior del pan esta
adherida a la cuchilla
amasadora.

Limpie la cuchilla y el eje
después del uso. Si es
necesario, llene el molde con
agua tibia y déjelo en remojo
por 30 minutos; luego la
cuchilla saldra facilmente
para limpiarla.

Los ingredientes no se
mezclan bien o el
horneado del pan no es
satisfactorio.

El programa de horneado no
fue configurado
correctamente.

Compruebe el programa
seleccionado en el menu y
los demas ajustes.

Presion6 el botén INICIO/
DETENER mientras la
maquina estaba en
funcionamiento.

No use ingredientes
adicionales y comience el
programa de nuevo.

La tapa fue abierta varias
veces mientras la maquina
estaba en funcionamiento.

No abra la tapa mas de lo
necesario, apenas si va a
adicionar ingredientes.
Asegurese de cerrar bien la
tapa cuando la abra.

Se fue la corriente por mucho
tiempo mientras la maquina
estaba en funcionamiento.

No use ingredientes
adicionales y comience el
programa de nuevo.

La cuchilla amasadora esta
trabada o no gira.

Vea si la cuchilla esta
bloqueada por granos u otro
ingrediente. Saque el molde
y verifique si el eje gira. Si no
es asi, lleve la maquina al
centro de servicios
autorizado.

La maquina no
enciende. La pantalla
muestra “HHH”.

La maquina todavia esta
caliente después del horneado
anterior.

Desenchufe la maquina,
saque el molde y déjelo
enfriar hasta temperatura
ambiente, luego encienda la
maquina y empiece de
nuevo.

Errores relacionados con las recetas

La masa del pan crece | Demasiada levadura en la a/b
demasiado rapido. masa, mucha harina, poca sal;
0 varias causas juntas.
El pan no crecié nada o | No hay levaduraen lamasao | a/b
no crecioé lo suficiente. | es muy poca.
Levadura vencida o inactiva. E
El agua o el liquido estaba C
muy caliente.
La levadura entr6 en contacto | D
con el liquido.
El tipo de harina usado no es E

el correcto o la harina esta
rancia.




Demasiado o poco liquido.

a/blg

No hay azucar suficiente.

a/b

La masa crece
demasiado y se sale
por los bordes del
molde.

El agua es demasiado blanda
y la levadura fermenta mucho
mas.

Mucha leche afecta la
fermentacion de la levadura.

El pan baja por el
medio.

La cantidad de masa es mayor
que la capacidad del molde y
el pan baja.

a/f

La fermentacion es mas rapida
0 mas lenta segun la
temperatura del agua, la
temperatura en la camara
interior o la humedad.

c/hli

El pan queda muy
pesado y con aspecto
abultado.

Demasiada harina o poco
liquido.

a/blg

No hay suficiente levadura o
azucar.

a/b

Demasiadas frutas, aditivos
integrales o exceso de uno de
los ingredientes.

Harina vieja o rancia, los
liquidos calientes hacen que la
masa suba muy rapido y baje
antes de iniciar el horneado.

Sin sal o sin azUlcar suficiente.

Demasiado liquido.

El pan queda medio
crudo en el centro.

Demasiado o poco liquido.

a/blg

Demasiada humedad.

Receta con ingredientes que
dejan la masa humeda, como
el yogur.

El pan queda abierto,
con corteza aspera o
con demasiados
agujeros.

Demasiada agua.

Sin sal.

" N0

Mucha humedad o el agua
demasiado caliente.

hfi

Demasiado liquido

Superficie sin hornear,
con aspecto como de
hongo.

La cantidad de masa no cabe
en el molde.

a/f

Demasiada harina,
especialmente para pan
blanco.

Demasiada levadura, o muy
poca sal.

a/b

Demasiada azUcar.

a/b

Demasiado dulce, uso de
ingredientes dulces ademas
de azlcar.

Rebanadas disparejas
0 con grumos en el
medio.

El pan no se enfrio lo
suficiente (el vapor no ha
escapado de la barra).




Sedimentos o residuos | La harina no se mezclé bien gli
de harina en la corteza | en los lados durante el
del pan. amasado.

a) Mida las cantidades correctas de ingredientes.

b) Verifique las cantidades de los ingredientes y asegurese de haberlos agregado todos.

c) Utilice otro liquido o deje que el actual se enfrie hasta temperatura ambiente; agregue los
ingredientes de la receta en el orden correcto, haga una pequefia zanja en el medio de la harina
y ponga la levadura ya desmenuzada o la levadura seca; evite que la levadura entre en contacto
con el liquido.

d) Utilice solo ingredientes frescos y bien conservados.

e) Reduzca la cantidad total de ingredientes, no use mas harina que la cantidad especificada en la
receta; reduzca todos los ingredientes en 1/3.

f) Corrija la cantidad de liquido; si agrega ingredientes que contengan agua, debera reducir la
cantidad de liquido total.

g) En caso del clima estar humedo, retire 1 0 2 cucharadas de agua de la receta.

h) En caso del clima estar calido, no utilice la funcién de retraso y use los liquidos frios.

i) Saque el pan del molde inmediatamente después de horneado y déjelo en la parrilla para que se
enfrie durante al menos 15 minutos antes de cortarlo.

i) Reduzca la cantidad de levadura o todas las cantidades en 1/4.

k) jNunca engrase el molde de hornear!

[) Agregue una cucharada de gluten de trigo a la masa.

GARANTIA

El periodo de garantia de nuestros productos es de 2 afos, salvo que la ley estipule lo contrario, a
partir de la fecha de la compra inicial o de la fecha de entrega.

Si tiene algun problema o pregunta, puede acceder facilmente a nuestras paginas de ayuda,
consejos para solucionar problemas, preguntas frecuentes y manuales de usuario en nuestro sitio
de servicio: https://sav.hkoenig.com.

Al escribir el nombre de referencia de su dispositivo en la barra de busqueda, puede acceder a
toda la asistencia en linea disponible, disefiada para satisfacer mejor sus necesidades.

Si sigue sin encontrar una respuesta a su pregunta o problema, haga clic en "¢ La respuesta ha
resuelto su problema? Esto le llevara al formulario de solicitud de asistencia posventa, que puede
rellenar para validar su solicitud y obtener ayuda.

CONDICIONES DE GARANTIA

La garantia cubre todos los fallos que se produzcan en el contexto de un uso normal, de acuerdo

con los usos y especificaciones del manual de usuario.

Esta garantia no se aplica a los problemas de embalaje o transporte durante el envio del producto
por parte del propietario. Tampoco incluye el desgaste normal del producto, ni el mantenimiento o
la sustitucion de piezas consumibles.

EXCLUSION DE GARANTIA

- Accesorios y piezas de desgaste (*).

- Mantenimiento normal del aparato.

- Todas las averias derivadas de un uso incorrecto (golpes, incumplimiento de las
recomendaciones de alimentacion eléctrica, malas condiciones de uso, etc.), de un
mantenimiento insuficiente o de un mal uso del aparato, asi como del uso de accesorios
inadecuados.

- Dafos de origen externo: incendio, dafios por agua, sobrecarga eléctrica, etc.


https://sav.hkoenig.com/

- Cualquier equipo que haya sido desmontado, incluso parcialmente, por personas que no estén
autorizadas a hacerlo (en particular el usuario).

- Productos cuyo numero de serie falte, esté dafiado o sea ilegible, lo que no permitiria su
identificacion.

- Productos sujetos a alquiler, demostracidén o exposicion.

(*) Algunas piezas de su aparato, conocidas como piezas de desgaste o consumibles, se
deterioran con el tiempo y la frecuencia de uso de su aparato. Este desgaste es normal, pero
puede acentuarse por las malas condiciones de uso o de mantenimiento de su aparato. Por lo
tanto, estas piezas no estan cubiertas por la garantia.

Los accesorios suministrados con el aparato también estan excluidos de la garantia. No se
pueden cambiar ni reembolsar. No obstante, algunos accesorios pueden adquirirse directamente
en nuestro sitio web: https://sav.hkoenig.com/

MEDIO AMBIENTE

ATENCION:
No se deshaga de este producto como lo hace con otros productos del hogar. Existe un
E sistema selectivo de colecta de este producto puesto en marcha por las comunidades,
debe de informarse en su ayuntamiento acerca de los lugares en los que puede depositar
Emm cste producto. De hecho, los productos eléctricos y electronicos pueden contener
substancias peligrosas que tienen efectos nefastos para el medio ambiente o para la
salud humana y deben ser reciclados. El simbolo aqui presente indica que los equipos eléctricos
o electronicos deben de ser cuidadosamente seleccionados, representa un recipiente de basura
con ruedas marcado con una X.

Adeva SAS / H.Koenig Europe - 8 rue Marc Seguin, 77290 Mitry-Mory, France
www.hkoenig.com - https://assistenza.hkoenig.com - Tél: +33 1 64 67 00 05



ITALIANO

Leggere attentamente questo opuscolo prima di utilizzare I'apparecchio e conservarlo per
riferimenti futuri.

PRECAUZIONI IMPORTANTI

Prima di utilizzare I'apparecchio, rispettare sempre alle

seguenti precauzioni di base:

1. LEGGERE TUTTE LE ISTRUZIONI.

2. Prima dell'uso verificare che la tensione della presa a
muro corrisponda a quella indicata sulla targhetta.

3. Non mettere in funzione I'apparecchio con il cavo o la
spina danneggiati o dopo un malfunzionamento una
caduta o se e ha subito un danno. Restituire
I'apparecchio al produttore o al centro assistenza
autorizzato piu vicino per un esame, per la riparazione o
la regolazione elettrica 0 meccanica.

4. Non toccare le superfici calde.

5. Per proteggersi da scosse elettriche, non immergere |l
cavo, la spina in acqua o altri liquidi.

6. Scollegare dalla presa quando non e in uso, prima di
Inserire o0 rimuovere accessori e prima della pulizia.

7. Non lasciare che il cavo penda dal bordo del tavolo o da

una superficie calda.

8. L'uso di accessori non consigliati dal produttore
dell'apparecchio puo causare lesioni.

9. Non posizionare sopra o vicino a fornelli a gas o elettrici

caldi o in un forno caldo.

10. Non toccare le parti mobili o rotanti della macchina

durante la cottura.

11. Non accendere mai l'apparecchio senza una teglia per

Il pane ben posizionata e piena di ingredienti.



12. Non sbattere mai la teglia per il pane sulla parte
superiore o sul bordo per rimuovere la teglia in quanto
cio potrebbe danneggiarla.

13. Pellicole metalliche o altri materiali non devono essere
Inseriti nella macchina per il pane in quanto cio puo
provocare il rischio di incendi o corto circuiti.

14. Questo apparecchio puo essere usato da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o con
mancanza di esperienza o conoscenza, a condizione
che siano sorvegliate o istruite sull'uso sicuro
dell'apparecchio e che comprendano pienamente i
potenziali pericoli.

15. Tenere l'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata

dei bambini di eta inferiore a 8 anni.

16. Non coprire mai la macchina per il pane con un
asciugamano o altro materiale, il calore e il vapore
devono poter fuoriuscire liberamente. Se I'apparecchio
viene coperto o viene a contatto con materiale
combustibile vi e un elevato rischio di incendio.

17. Non utilizzare I'apparecchio per un uso diverso da

guello previsto.

18. Utilizzare sempre l'apparecchio su una superficie piana

e sicura.

19. Non utilizzare all'aperto.

20. Questo apparecchio e provvisto una spina con messa
a terra. Assicurarsi che la presa a muro sia provvista
anch’essa di messa a terra.

21. Il vostro apparecchio e stato progettato esclusivamente
per un uso domestico. Non e destinato all'uso nelle
seguenti situazioni che non sono coperte dalla
garanzia:

- In cucine per il personale in negozi, uffici e altri ambienti
professionali,



- in ostelli agricol,

- da ospiti in hotel, motel e altri ambienti residenziali,

- in ambienti tipo bed and breakfast.

22. L'apparecchio non e progettato per essere azionato
mediante un timer esterno o un sistema di comando a
distanza separato.

23. Per evitare di danneggiare I'apparecchio non mettere
In funzione l'unita senza il vassoio del pane posizionato
correttamente.

24. Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini
di almeno 8 anni di eta, purché siano sorvegliati e siano
stati istruiti sull'utilizzo dell'apparecchio in sicurezza e
siano pienamente consapevoli dei pericoli connessi.

25. La pulizia e la manutenzione non devono essere
eseguite da bambini a meno che non abbiano almeno 8
anni di eta e siano sorvegliati da un adulto.

26. Il dispositivo non deve essere utilizzato se e caduto,
se sono visibili segni evidenti di danneggiamento o se
presenta perdite.



La tua macchina per il pane

Ganci

_—

Misurino

!

Cucchiaio misurino

=°

PANNELLO DI CONTROLLO

Coperchio

Oblo di
visualizzazion

Vaschetta

Vaschetta

Pannello di controllo

Alloggiamento
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1.Basic
Menu 2. French

3.Whole wheat
4. Quich
5. Sweet

€

Color

Light Medium Dark 650g 800g
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~_ 12.Bake

7.Ultra fast
8. Dough

9. Jam

10. Cake

11. Sandwich

6. Gluten free ~

QUESTO INDICA IL
PROGRAMMA SELEZIONATO

—

Stop
Loaf

;ﬁ/J

£

DURATA DEL
PROGRAMMA
SELEZIONATO

DOPO L'ACCENSIONE

Non appena la macchina per il pane viene collegata all'alimentazione, si sentira un segnale
acustico e dopo breve tempo sul display apparira “3:00”. Ma i due punti tra "3" e "00" non
lampeggiano costantemente. La freccia indica 800g e MEDIUM. Si tratta dell'impostazione

predefinita.




START / STOP

Il pulsante viene utilizzato per avviare e arrestare il programma di cottura selezionato.

Per avviare un programma, premere una volta il pulsante START / STOP. Si sentira un breve
segnale acustico e i due punti sul display LCD inizieranno a lampeggiare, la spia di funzionamento
siilluminera e il programma iniziera. Dopo I'avvio di un programma, qualsiasi altro pulsante &
disattivato tranne il pulsante AVVIO / ARRESTO. Questa funzione aiutera a prevenire qualsiasi
interruzione involontaria del funzionamento del programma.

Per interrompere il programma, premere il pulsante AVVIO / ARRESTO per circa 2 secondi, poi Si
sentira un beep, la spia di funzionamento si spegnera, il che significa che il programma é stato
arrestato.

Funzione PAUSA

Dopo l'avvio della procedura, € possibile premere una volta il pulsante START / STOP per
interrompere il funzionamento in qualsiasi momento, I'operazione verra messa in pausa ma
I'impostazione verra memorizzata, il tempo di lavoro lampeggera sul display LCD. Toccare
nuovamente il pulsante AVVIO / ARRESTO entro 10 min senza toccare alcun pulsante, il
programma riprendera.

MENU

Viene utilizzato per impostare diversi programmi. Ad ogni pressione (accompagnata da un breve
bip) il programma variera. Premere il pulsante continuamente, i 12 menu verranno visualizzati
ciclicamente sul display LCD. Seleziona il programma desiderato. Le funzioni dei 12 menu verranno
spiegate come di seguito.

37. Di base: impastare, lievitare e cuocere il pane normale. Puoi anche aggiungere ingredienti

per migliorare il sapore.

38. Francese: impastare, lievitare e cuocere con un tempo di lievitazione piu lungo. Il pane cotto
in questo modo si avra una crosta piu croccante e una consistenza leggera.

39. Pane integrale: impastare, lievitare e cuocere il pane integrale. Non & consigliabile utilizzare
la funzione di ritardo in quanto cio puo produrre risultati scadenti.

40. Veloce: impastare, lievitare e cuocere la pagnotta in un tempo ridotto alla ricetta base. Ma il
pane cotto con questa impostazione é solitamente piu piccolo con una consistenza densa.

41. Dolce: impastare, lievitare e cuocere il pane dolce. E anche possibile aggiungere altri
ingredienti per insaporirlo.

42. Senza glutine: impastare, lievitare e cuocere il pane senza glutine. E anche possibile
aggiungere altri ingredienti per insaporirlo.

43. Ultra veloce: impastare, lievitare e infornare in brevissimo tempo. Di solito il pane prodotto
€ piu piccolo e piu ruvido di quello fatto con il programma Veloce.

44. Impasto: impastare e lievitare, ma senza cuocere. Rimuovere l'impasto e utilizzarlo per fare
panini, pizza, pane al vapore, ecc.

45. Marmellata: bollire confetture e marmellate. Frutta o verdura devono essere tritate prima di
metterle nella teglia.

46. Torta: impastare, lievitare e cuocere, lievitare con la soda o il lievito.

47. Sandwich: impastare, lievitare e cuocere panini leggeri. Per cuocere pane di consistenza
leggera con crosta leggerissima.

48. Infornare: solo cottura al forno, senza impastare e lievitare. Utilizzato anche per aumentare
il tempo di cottura su impostazioni selezionate

COLORE

Con il pulsante € possibile selezionare un colore CHIARO, MEDIO o SCURO per la crosta. Premere
questo pulsante per selezionare il colore desiderato. Questo pulsante non & applicabile ai
programmi Impasto e Marmellata.

DIMENSIONE PAGNOTTA



Premere questo pulsante per selezionare la dimensione della pagnotta del pane. Si prega di notare
che il tempo di funzionamento totale puo variare a seconda delle diverse dimensioni della pagnotta.
Questo pulsante non & applicabile ai programmi Rapido, Impasto, Marmellata, Torta e Cottura.

Funzione DELAY

Se si desidera che I'apparecchio non inizi a funzionare immediatamente, e possibile utilizzare
qguesto pulsante per impostare I'accensione ritardata.

E possivile decidere quanto tempo ci vorra prima che il tuo pane sia pronto premendo il tasto + o -.
Si prega di notare che il tempo di ritardo dovrebbe includere il tempo di cottura del programma.
Cioé, al termine del tempo impostato, & possibile servire il pane caldo. Innanzitutto occorre
selezionare il programma e il grado di doratura, quindi premere “+” o “-” per aumentare o diminuire
il tempo di ritardo all'incremento di 10 minuti. Il ritardo massimo e di 13 ore.

Esempio: Ora sono le 20:30, se vuoi che il tuo pane sia pronto la mattina dopo alle 7, cioe tra 10
ore e 30 minuti. Selezionare il menu, il colore, le dimensioni della pagnotta, quindi premere "+" 0 "-
" per aggiungere il tempo fino alle 10:30 sul display LCD. Quindi premere il pulsante STOP /
START per attivare questo programma di ritardo. Puoi vedere il punto lampeggiare e il display
LCD che iniziera il conto alla rovescia per mostrare il tempo rimanente. |l pane fresco sara pronto
alle 7:00 del mattino, se non vuoi togliere il pane immediatamente, inizia il tempo di mantenimento
in caldo di 1 ora.

Nota: 1.Questo pulsante non é applicabile ai programmi Ultra veloce, Marmellata e Cottura.
2. Per la cottura ritardata, non utilizzare ingredienti facilmente deperibili come uova, latte
fresco, frutta, cipolle, ecc..

TENERE CALDO

Il pane pud essere mantenuto caldo automaticamente per 60 minuti dopo la cottura. Se vuoi togliere
il pane, annulla il programma con il Pulsante START / STOP.

Aggiungi la frutta e cereali automaticamente
Prima dell'avvio, mettere la frutta nella vaschetta degli ingredienti, quindi la frutta verra aggiunta
automaticamente all’'impasto pane durante la preparazione.

MEMORIA

Se l'alimentazione & stata interrotta durante la preparazione del pane, il processo di preparazione
del pane continuera automaticamente entro 10 minuti, anche senza premere il pulsante Start / stop.
Se il tempo di pausa supera i 10 minuti la memoria non pud essere mantenuta e la macchina per il
pane deve essere riavviata, se pero l'impasto non € oltre la fase di impasto quando si interrompe
l'alimentazione, & possibile premere direttamente il tasto “START/ STOP” direttamente per
continuare il programma dall'inizio.

AMBIENTE

La macchina puo funzionare bene in un'ampia gamma di temperature, ma potrebbe esserci una
differenza nella dimensione della pagnotta tra una stanza molto calda e una stanza molto fredda.
Suggeriamo che la temperatura della stanza sia compresa tra 15 °C e 34 °C.

DISPLAY DI AVVISO:

1. Se il display mostra “HHH” dopo I'avvio del programma, la temperatura interna & ancora
troppo alta (accompagnata da 5 segnali acustici) . Quindi il programma deve essere
interrotto. Aprire il coperchio e lasciare raffreddare la macchina per 10-20 minuti.

2 . Se il display mostra “LLL” dopo aver premuto il tasto START / STOP (eccetto per il
programma INFORNARE), significa che la temperatura interna & troppo bassa (accompagnata
da 5 segnsli acustici) , interrompere il suono premendo il tasto START / STOP, aprire il
coperchio e lasciare riposare la macchina per 10-20 minuti per farla tornare a temperatura
ambiente.

3. Se il display mostra “EEQ” dopo aver premuto START / STOP, il sensore di temperatura é
scollegato, far controllare attentamente il sensore da un esperto autorizzato.



Per il primo utilizzo

1 . Verificare che tutte le parti e gli accessori siano completi e privi di danni.

2 . Pulire tutte le parti secondo I'ultima sezione "Pulizia e manutenzione”

3 . Impostare la macchina per il pane in modalita cottura e cuocere a vuoto per circa 10 minuti.
Dopo aver fatto raffreddare I'apparecchio, pulirlo ancora una volta.

4 . Asciugare accuratamente tutte le parti e montarle, in modo che I'apparecchio sia pronto per

l'uso.

Come fare il pane

1. Posizionare la teglia in posizione e ruotarla in senso orario finché non scatta nella posizione
corretta. Inserire la lama impastatrice sull'albero motore. Si consiglia di riempire i buchi con
margarina resistente al calore prima di posizionare I’ impasto, questo evita che l'impasto si
attacchi.

2. Mettere gli ingredienti nella teglia. Si prega di attenersi all'ordine indicato nella ricetta.
Solitamente va messa prima l'acqua o la sostanza liquida, poi lo zucchero, il sale e la farina,
aggiungendo sempre il lievito come ultimo ingrediente.

Nota: le quantita massime di farina e lievito utilizzabili si riferiscono alla ricetta.

ad LIEVITO

INGREDIENTI SECCHI

ACQUA O INGREDIENTI LIQUIDI

NOTA: La quantita massima di farina € 590g e la quantita massima di lievito e di 6 g.

3. Con il dito fare una piccola rientranza su un lato della farina. Aggiungere il lievito alla rientranza,
Assicurarsi che non venga a contatto con ingredienti liquidi o sale.

4. Chiudere delicatamente il coperchio e collegare il cavo di alimentazione a una presa a muro.

5. Premere il pulsante Menu fino a selezionare il programma desiderato.

6. Premere il pulsante COLOR per selezionare il colore della crosta desiderato.

7. Premere il pulsante LOAF per selezionare la dimensione desiderata (650 go 800 g).

8. Impostare il tempo di ritardo premendo +0 - pulsante. Questo passaggio puo essere saltato se
desideri che la macchina per il pane inizi a funzionare immediatamente.

9. Premere il pulsante START / STOP pulsante per avviare il funzionamento.

10.Per il programma Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Ultra fast, Cake e Sandwich, si
sentiranno 10 bip durante il funzionamento. Questo per chiedere di aggiungere gli ingredienti.
Aprire il coperchio e aggiungere eventuali altri ingredienti. E possibile che il vapore fuoriesca
dalle fessure di ventilazione del coperchio durante la cottura. E normale.

11. Una volta completato il processo, si sentiranno 10 bip e la spia di funzionamento si spegnera.
E possible premere START / STOP per circa 2 secondi per interrompere il processo ed estrarre
il pane. Aprire il coperchio e mentre si utilizzano guanti da forno, afferrare saldamente il manico
della teglia. Girare la teglia in senso antiorario e tirarla delicatamente verso l'alto e fuori dalla
macchina.

12.Utilizzare una spatola antiaderente per staccare delicatamente i lati del pane dalla teglia.
Attenzione: la teglia e il pane possono essere molto caldi! Maneggiare sempre con cura

e utilizzare guanti da forno.

13. Capovolgere la teglia per il pane su una superficie di cottura pulita e agitare delicatamente
finché il pane non cade sulla griglia.

14. Togliere il pane con cura dalla padella e lasciar raffreddare per circa 20 minuti prima di

affettarlo.



15. Se sei fuori dalla stanza o non hai premuto START / STOP a fine operazione, il pane verra
mantenuto caldo automaticamente per 1 ora, se volete togliere il pane, spegnete il programma
con il tasto START / STOP.

16. Quando non si utilizza I'apparecchio, scollegare il cavo di alimentazione.

Nota: prima di affettare la pagnotta, utilizzare il gancio per rimuovere la lama impastatrice

nascosta sul fondo della pagnotta. La pagnotta e calda, non usare mai la mano per

rimuovere la lama impastatrice.

Introduzione speciale

1. Per pane veloce

Il pane veloce & fatto con il lievito e il bicarbonato di sodio attivati dall'umidita e dal calore. Per un
pane veloce perfetto, si consiglia di mettere tutti i liquidi sul fondo della teglia, con gli ingredienti
secchi sopra. Durante la miscelazione iniziale del pane veloce gli ingredienti secchi possono
raccogliersi negli angoli della padella, potrebbe essere necessario aiutare la macchina a mescolare
per evitare grumi di farina. In tal caso, utilizzare una spatola di gomma.

2 . Informazioni sul programma ultra veloce

La macchina per il pane puo cuocere la pagnotta entro 1 ora con il programma ultra veloce.
Questa impostazione puo cuocere il pane in 58 minuti, in questo caso il pane ha una consistenza
un po piu densa. Si prega di notare che I'acqua utilizzata dovrebbe essere acqua calda tra i 48-50
°C, € necessario utilizzare un termometro da cucina per misurare la temperatura. La temperatura
dell'acqua € molto importante per le prestazioni della cottura. Se la temperatura dell'acqua e
troppo bassa il pane non raggiungera le dimensioni previste; se la temperatura dell'acqua e troppo
alta uccidera il lievito prima che possa aiutare a lievitare, il che influenzera anche ampiamente le
prestazioni di cottura.

Pulizia e manutenzione

Scollegare la macchina dell'alimentazione e lasciarla

raffreddare prima di pulirla.

1. Teglia per il pane: strofinare l'interno e lI'esterno con un
panno umido. Non utilizzare agenti taglienti o abrasivi
per la considerazione della protezione del rivestimento
antiaderente. La teglia deve essere asciugata
completamente prima dell'installazione.

2. Lama impastatrice: se la lama impastatrice e difficile da
rimuovere dall'asse, riempire il contenitore con acqua
calda e lasciarlo a mollo per circa 30 minuti.
L'impastatrice puo quindi essere facilmente rimossa per
la pulizia. Pulire anche la lama con cura con un panno
umido di cotone. Tenere presente che sia la teglia che la
lama per impastare sono componenti adatti al lavaggio
In lavastoviglie.



3. Coperchio e oblo’: pulire il coperchio interno ed esterno
con un panno leggermente umido.

4. Alloggiamento: pulire delicatamente la superficie
esterna dell'alloggiamento con un panno umido. Non
utilizzare detergenti abrasivi per pulire in quanto cio
degraderebbe la lucentezza elevata della superficie. Non
Immergere mai l'alloggiamento in acqua per la pulizia.
5.Prima di riporre la macchina per il pane per la
conservazione, assicurarsi che si sia completamente
raffreddata, sia pulita e asciutta, quindi inserire il cucchiaio
e la lama per impastare nel cassetto e il coperchio sia
chiuso.

Ingredienti per il pane

1. Farina di pane

La farina di pane ha un alto contenuto di glutine (quindi puo essere chiamata anche farina ad alto
contenuto di glutine che contiene alte proteine), ha una buona elasticita e puo impedire alle
dimensioni del pane di collassare dopo la lievitazione. Poiché il contenuto di glutine e superiore
alla farina comune, puo essere utilizzata per fare il pane di grandi dimensioni e con una migliore
fibra interna. La farina di pane e l'ingrediente piu importante per fare il pane.

2. Farina 00
Farina che non contiene lievito, & consigliata per fare il pane normale.

3. Farina integrale

La farina integrale € macinata dal grano. Contiene buccia di grano e glutine. La farina integrale e
piu pesante e piu nutriente della farina comune. Il pane fatto con farina integrale e solitamente di
piccole dimensioni. Tante ricette di solito combinano la farina integrale o la farina di pane per
ottenere i migliori risultati.

4. Farina di grano nero

La farina di grano nero, chiamata anche “farina grezza”, € un tipo di farina ricca di fibre, ed &
simile alla farina integrale. Per ottenere la pezzatura grande dopo la lievitazione, deve essere
utilizzato in combinazione con un'elevata percentuale di farina normale.

5. Farina auto lievitante
Un tipo di farina che contiene lievito in polvere, viene utilizzata per preparare torte.

6. Farina di mais e farina d'avena

La farina di mais e la farina d'avena vengono macinate separatamente dal mais e dalla farina
d'avena. Sono gli ingredienti additivi per fare il pane grezzo, che vengono utilizzati per esaltare il
sapore e la consistenza.

7. Zucchero

Lo zucchero € un ingrediente molto importante per aumentare il gusto dolce e il colore del pane.
Ed e anche considerato come nutrimento nel pane lievitato. Lo zucchero bianco &€ ampiamente
utilizzato. Lo zucchero di canna, lo zucchero a velo o lo zucchero di cotone possono essere,
invece, utilizzati per esigenze speciali.

8. Lievito



Dopo il processo di lievitazione, il lievito produrra anidride carbonica. L'anidride carbonica
espandera il pane e ammorbidira la fibra interna. Tuttavia, il lievito ha bisogno di carboidrati in
zucchero e farina come nutrimento.

1 cucchiaino. lievito secco attivo = 3/4 cucchiaini. lievito istantaneo

1,5 cucchiaini. lievito secco attivo = 1 cucchiaino. lievito istantaneo

2 cucchiaini. lievito secco attivo = 1,5 cucchiaini. lievito istantaneo

Il lievito deve essere conservato in frigorifero, poiché il fungo in esso contenuto verra ucciso ad
alta temperatura, prima dell'uso, controlla la data di produzione e la durata di conservazione del
tuo lievito. Riponilo in frigorifero il prima possibile dopo ogni utilizzo. Di solito la mancata
lievitazione del pane é causata dal lievito non piu buono.

| metodi descritti di seguito ti aiuteranno a capire se il tuo lievito e fresco e attivo.

(1) Versare 1/2 tazza di acqua calda (45-50 ° C) in un misurino.

(2) Mettere 1 cucchiaino. zucchero bianco nella tazza e mescolare, quindi spolverare 2 cucchiaini.
lievito sull'acqua.

(3) Posizionare il misurino in un luogo caldo per circa 10 minuti. Non mescolare l'acqua.

(4) La schiuma formatasi dovrebbe riempire 1 tazza. Altrimenti il lievito € morto o inattivo.

9. Sale

Il sale e necessario per migliorare il sapore del pane e il colore della crosta. Ma il sale puo anche
impedire al lievito di lievitare. Non usare mai troppo sale in una ricetta. Il pane lievita di piu se
senza sale.

10. Uovo
Le uova possono migliorare la consistenza del pane, renderlo piu nutriente e di grandi dimensioni,
l'uovo deve essere mescolato in modo uniforme.

11. Grasso, burro e olio vegetale
Il grasso puo ammorbidire il pane e ritardare la conservazione. Il burro deve essere sciolto o
tagliato in piccolo tocchetti prima dell'uso.

12. Lievito in polvere

Il lievito in polvere viene utilizzato per far lievitare il pane e la torta Ultra Fast. Poiché non
necessita di tempi di lievitazione e puo produrre aria, I'aria formera bolle per ammorbidire la
consistenza del pane utilizzando il principio chimico.

13. Soda
E simile al lievito. Puo anche essere utilizzato in combinazione con il lievito.

14. Acqua e altri liquidi

L'acqua € un ingrediente essenziale per fare il pane. In generale, la temperatura dell'acqua tra 48-
50° C é la migliore. L'acqua puo essere sostituita con latte fresco o acqua miscelata con il 2% di
latte in polvere, che pud aumentare il sapore del pane e migliorare il colore della crosta. Alcune
ricette possono richiedere del succo allo scopo di migliorare il sapore del pane, ad esempio succo
di mela, succo d'arancia, succo di limone e cosi via.

DOSAGGIO INGREDIENTI

Uno dei passaggi importanti per fare del buon pane ¢ la giusta quantita d’ ingredienti. Si consiglia
vivamente di utilizzare un misurino per ottenere una quantita precisa, altrimenti la qualita del pane
potrebbe esserne ampiamente influenzata.

1. Pesatura di ingredienti liquidi

Acqua, latte fresco o soluzione di latte in polvere devono essere misurati con misurini. Osserva il
livello del misurino in orizzontale. Quando misuri I'olio da cucina o altri ingredienti, pulisci
accuratamente il misurino assicurati che non vi siano residui di altri ingredienti.

2. Misurazioni a secco

La misurazione a secco deve essere eseguita versando delicatamente gli ingredienti nel misurino
e poi, una volta riempito, livellando con un coltello. Raccogliere o picchiettare il misurino. La
guantitaguantita extra potrebbe influenzare I'equilibrio della ricetta. Quando si misurano piccole
guantita di ingredienti secchi, € necessario utilizzare il misurino. Le misurazioni devono essere



livellate, non accumulate poiché questa piccola differenza potrebbe influezare I'equilibrio critico
della ricetta.

3. Sequenza di aggiunta degli ingredienti

La sequenza di aggiunta degli ingredienti dovrebbe essere rispettata, in generale, la sequenza e:
ingrediente liquido, uova, sale e latte in polvere ecc. Quando si aggiungono gli ingredienti, la farina
non puo essere bagnata completamente dal liquido. Il lievito pud essere messo solo sulla farina
secca. E il lievito non deve entrare in contatto con il sale. Quando si utilizza la funzione di ritardo
per un lungo periodo, non aggiungere mai ingredienti deperibili come uova, ingredienti di frutta.

RICETTARIO MACCHINA DEL PANE

PANE BASE :

QUANTITA’ 6509 8009

INGREDIENTI

1. Acqua 280 ml 280g | 340 ml 3409

2. Olio 2 cucchiai 24g | 3 cucchiai 369

3. Sale 1 cucchiaino | 79 1,5 cucchiaini | 10g

4. Zucchero 2 cucchiai 24g | 3 cucchiai 369

5. Farina 3 tazze 4209 | 3 1/2 tazze 490 g

6. Lievito 0,5 cucchiainif 1,5 g | 0,5 cucchiaini | 1,5 ¢
PANE FRANCESE :

QUANTITA’ 6509 8009

INGREDIENTI

1. Acqua 280 ml 280g | 340 ml 3409

2. Olio 2 cucchiai 249 3 cucchiai 369

3. Sale 1,5 cucchiaini | 109 2 cucchiaini 149

5. Zucchero 1,5 cucchiai 18g 2 cucchiai 249

4. Farina 3 tazze 4209 | 3 1/2 tazze 490 g

6. Lievito 0,5 cucchiaini | 1,59 | 0,5 cucchiaini | 1,59
PANE DI FARINA INTEGRALE :

QUANTITA’ 6509 800g

INGREDIENTI

1. Acqua 260ml 260g | 340ml 3409

2. Olio 2 cucchiai 249 3 cucchiai 369

3. Sale 4 cucchiaini | 79 2 cucchiaini 149

4. Grano intero 1 tazza 110g | 2 tazze 2209

5. Farina 2 tazze 2809 | 2tazze 280g

6. Zucchero di 2 cucchiai 18g 2 cucchiai da 239

canna tavola

7. Latte in 2 cucchiai 149 3 cucchiai 21g

polvere

8. Lievito 0,5cucchiaini| 1,5g | 0,5 cucchiaini 159




PANE VELOCE :

QUANTITA’ INGREDIENTI | 800g
1. Acqua (40 ~ 50 °C) 320ml 320 ¢
2. olio 2 cucchiai 249
3. Sale 1,5 cucchiaini 10g
4. Zucchero 2 cucchiai 249
5. Farina 3 1/2 tazze 490 g
6. Lievito 2 cucchiaini 69
PANE DOLCE :
QUANTITA’ 6509 800g
INGREDIENTI
1. Acqua 280ml 280g | 340ml 3409
2. Olio vegetale | 2 cucchiai 249 3 cucchiai 369
3. Sale 1,5 cucchiaini | 10g 2 cucchiaini 149
4. Zucchero 3 cucchiai 369 4 cucchiai 48g
5. Farina 3 tazze 4209 | 3 1/2 tazze 490 g
6. Lattein 2 cucchiai 149 2 cucchiai 149
polvere
7. Lievito 0,5 cucchiaini | 1,59 | 0,5 cucchiaini | 1,59
SENZA GLUTINE:
QUANTITA’ 6509 800g
INGREDIENTI
1. Acqua 280ml 340ml
2. Olio | 2 cucchiai 3 cucchiai
3. Sale|1 11/2
4. Farina senza glutine | 3 tazze 4 tazze
5. Zucchero | 2 cucchiai 2 cucchiai
6. Lievito | 2 cucchiaini 1,5 cucchiaini
PANE ULTRA VELOCE :
QUANTITA’ 6509
INGREDIENTI
1. Acqua (40 ~ 50 °C) 270ml 2709
2. Olio 2 cucchiai 249
3. Sale 1 cucchiaino 79
4. Zucchero 3 cucchiai 36g
5. Farina 3 tazze 4209
6. Lievito 2 cucchiaini 69
IMPASTO :
QUANTITA’ /
INGREDIENTI
1. Acqua 360ml 3609
2. Olio 2 cucchiai 249
3. Sale 1,5 cucchiaini 10g
4. Farinaraffinata | 4 tazze 5609
5. Zucchero 2 cucchiai 249




| 6. Lievito 0,5 cucchiaini (159

MARMELLATA :

QUANTITA’ INGREDIENTI /

1. Fragole schiacciate 4 tazze

2. Zucchero 1tazza 2309

3. Budino in polvere 1 tazza 150 g
TORTA :

QUANTITA’ /

INGREDIENTI

1. Olio per dolci 2 cucchiai 249

2. Zucchero 8 cucchiai 969

3. Uova 6 2709

4. Farina lievitante 250 gr

5. Essenza aromatica 1 cucchiaino 29

6. Succo di limone 1,3 cucchiai 10g

7. Lievito 1 cucchiaino 39
PANE SANDWICH:

QUANTITA’ 6509 800g

INGREDIENTI

Acqua 270 ml 270 | 360 ml 3609

g

Burro o margarina | 1.5 cucchiai 2 cucchiaio

Sale 1.5 cucchiaino | 10g | 2 cucchiaino | 14g

Zucchero 1.5 cucchiai 18g | 2 cucchiai 24g

Latte in polvere 1.5 cucchiai 10g | 2 cucchiali 149

Farina di pane 3 tazze 4209 | 4 tazze 5609

Lievito secco 1 cucchiaino 39 1 cucchiaino | 3g
RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Causa Soluzione

Fuoriuscita di

fumo dal vano
cottura o dalle
prese d'aria

Gli ingredienti si attaccano
allo scomparto di cottura o
all'esterno della teglia

Estrarre la spina e pulire
I'esterno della teglia o del
vano cottura.

Domande e

Il pane scende al
centro ed € umido
sul fondo

Il pane é rimasto troppo a
lungo nella teglia dopo la
cottura e il riscaldamento.

Togliere il pane dalla
teglia prima che la
funzione di riscaldamento
sia terminata.

risposte sulla
macchina per il
pane

E difficile togliere
il pane dalla
teglia.

Il fondo della pagnotta e
attaccato alla lama
impastatrice

Pulire la lama
impastatrice e le aste
dopo la cottura. Se
necessario, riempire la
teglia con acqua calda
per 30 minuti, quindi la
lama impastatrice pud
essere facilmente
rimossa e pulita.




Gli ingredienti
non sono
mescolati o il
pane non é cotto
correttamente

Impostazione del
programma errata

Verificare il menu
selezionato e le altre
impostazioni.

Il pulsante START / STOP e
stato toccato mentre la
macchina era in funzione

Non utilizzare gli
ingredienti e ricomincia
da capo

Il coperchio é stato aperto
piu volte mentre la macchina
era in funzione

Non aprire il coperchio
frequentemente, tranne
in caso di necessita,
come aggiungere gli
ingredienti. Assicurarsi
che il coperchio sia ben
chiuso dopo essere stato
aperto.

Lungo blackout durante il
funzionamento della
macchina

Non riutilizzare gl
ingredienti e ricominciare
da capo.

La rotazione della lama
impastatrice € bloccata

Verificare che la lama
impastatrice sia bloccata
da grumi, ecc. Estrarre la
teglia e controllare se i
driver girano. In caso
contrario, inviare
l'apparecchiatura al
servizio clienti.

L'apparecchio
non si awvia. Il
display mostra
HHH

L'apparecchio & ancora
caldo dopo la precedente
procedura di cottura

Estrarre la spina, estrarre
la teglia e lasciarla
raffreddare a temperatura
ambiente. quindi inserire
la spina e ricominciare.

Erroreconle
prescrizioni

Il pane lievita troppo lievito, troppa farina, |a/b
troppo poco sale
velocemente
Il pane non lievita | Niente lievito o troppo poco alb
affatto o non lievito vecchio o stantio e
basta liquido troppo caldo C

il lievito € entrato in contatto | d

con il liquido

tipo di farina sbagliato o e

farina raffermo

troppo o non abbastanza albl/g

liquido

non abbastanza zucchero alb
L'impasto lievita Se l'acqua é troppo morbida | f
troppo e si il lievito fermenta di piu
rovescia sulla troppo latte influisce sulla c
teglia fermentazione del lievito
Il pane scende a | Il volume dell'impasto é alf
meta maggiore della teglia e il

pane scende.

La fermentazione e troppo c/hii

breve o troppo veloce per

I'eccessiva temperatura

dell'acqua o della camera di

cottura o per l'eccessiva

umidita
Impasto pesante | troppa farina o non alblg

€ grumosa

abbastanza liquido




non abbastanza lievito o
zucchero

alb

troppa frutta, farina integrale
o di uno degli altri ingredienti

farina vecchia o rafferma,
liquidi caldi fanno lievitare
troppo velocemente
l'impasto

Poco sale o zucchero
insufficiente

troppo liquido

Il pane non é
cotto al centro

troppo o non abbastanza
liquido

albl/g

troppa umidita

ricette con ingredienti umidi,
ad es. yogurt

Struttura aperta o
grossolana o con
troppi buchi

troppa acqua

niente sale

Eccesiva umidita, acqua
troppo calda

hii

troppo liquido

Superficie non
cotta a forma di
fungo

volume del pane troppo
grande per la padella

alf

troppa farina, soprattutto per
il pane bianco

troppo lievito o poco sale

alb

troppo zucchero

alb

ingredienti dolci oltre allo
zucchero

Le fette sono
irregolari o ci
sono grumi nel
mezzo

pane non sufficientemente
raffreddato (il vapore non e
uscito)

Depositi di farina
sulla crosta di
pane

la farina non e stata lavorata
bene sui lati durante la
lavorazione

gli

kk) Misurare gli ingredienti correttamente.

I) Regolare le dosi degli ingredienti e controllare che tutti gli ingredienti siano stati
aggiunti.

mm) Usare un altro liquido o lasciare raffreddare a temperatura ambiente. Unire nel
giusto ordine gli ingredienti indicati nella ricetta, fate una fossetta al centro della
farina e mettete il lievito sbriciolato o il lievito secco, evitando che il lievito e il liquido
entrino in contatto diretto.

nn) Utilizzare solo ingredienti freschi e correttamente conservati.

00) Ridurre la quantita totale degli ingredienti, non utilizzare piu della quantita di farina
specificata. ridurre tutti gli ingredienti di 1/3.

pp) Correggere la quantita di liquido. se si utilizzano ingredienti contenenti acqua, la
dose del liquido da aggiungere deve essere opportunamente ridotta.

gq) In caso di tempo umido rimuovere 1-2 cucchiai d'acqua.

rr) In caso di clima caldo non utilizzare la funzione di temporizzazione. Usare liquidi
freddi.

ss) Togliere il pane dalla teglia subito dopo la cottura e lasciarlo raffreddare sulla
griglia per almeno 15 minuti prima di tagliarlo.

tt) Ridurre di 1/4 la quantita di lievito o di tutte le dosi degli ingredienti.

uu) Non ungere mai la teglia!

vv) Aggiungere un cucchiaio di glutine di frumento all'impasto.




GARANZIA

Il periodo di garanzia per i nostri prodotti e di 2 anni, se non diversamente stabilito dalla legge, a
partire dalla data di acquisto iniziale o di consegna.

Se avete problemi o domande, potete facilmente accedere alle nostre pagine di aiuto, consigli per
la risoluzione dei problemi, FAQ e manuali d'uso sul nostro sito post-vendita:
https://sav.hkoenig.com.

Digitando il nome di riferimento del tuo dispositivo nella barra di ricerca, puoi accedere a tutto il
supporto online disponibile, progettato per soddisfare al meglio le tue esigenze.

Se ancora non riesci a trovare una risposta alla tua domanda o al tuo problema, allora clicca su
“La risposta ha risolto il tuo problema? Questo vi portera al modulo di richiesta di supporto post-
vendita, che potete completare per convalidare la vostra richiesta e ottenere aiuto.

CONDIZIONI DI GARANZIA

La garanzia copre tutti i guasti derivanti da un uso normale, in conformita con gli usi e le specifiche
del manuale utente.

Questa garanzia non si applica a problemi di imballaggio o di trasporto durante la spedizione del
prodotto da parte del proprietario. Non include inoltre la normale usura del prodotto, né la
manutenzione o la sostituzione delle parti di consumo.

ESCLUSIONE DELLA GARANZIA

- Accessori e parti soggette a usura (*).

- Normale manutenzione dell'apparecchio.

- Tutti i guasti derivanti da un uso improprio (urti, mancato rispetto delle raccomandazioni
sull'alimentazione, cattive condizioni d'uso, ecc.), da una manutenzione inadeguata o da un uso
improprio dell'apparecchio, nonché dall'uso di accessori inadeguati.

- Danni di origine esterna: incendio, danni d'acqua, sovratensione elettrica, ecc.

- Qualsiasi attrezzatura che sia stata smontata, anche parzialmente, da persone diverse da quelle
autorizzate a farlo (in particolare I'utente).

- Prodotti per i quali il numero di serie € mancante, danneggiato o illeggibile, il che non
permetterebbe la sua identificazione.

- Prodotti soggetti a noleggio, dimostrazione o esposizione.

(*) Alcune parti del suo apparecchio, note come parti soggette a usura o materiali di consumo, si
deteriorano con il tempo e la frequenza d'uso del suo apparecchio. Questa usura € normale, ma
puo essere accentuata da cattive condizioni d'uso o di manutenzione del vostro apparecchio.
Queste parti non sono quindi coperte dalla garanzia.

Anche gli accessori forniti con I'apparecchio sono esclusi dalla garanzia. Non possono essere
scambiati o rimborsati. Tuttavia, alcuni accessori possono essere acquistati direttamente dal
nostro sito web: https://sav.hkoenig.com/.



https://sav.hkoenig.com/

AMBIENTE

ATTENZIONE:
Non gettare quest’ apparecchio tra i rifiuti domestici. Per questo tipo di prodotti e fornito dai
E comuni un sistema di raccolta e ritiro in zona ed e quindi un dovere informarsi per
mmm conoscere il giusto smistamento del rifiuto. Infatti, i prodotti elettrici ed elettronici possono
contenere sostanze pericolose che hanno effetti dannosi sul’ambiente o sulla nostra salute
e quindi devono essere riciclati. Il simbolo al lato indica che le apparecchiature elettriche ed
elettroniche fanno parte di una raccolta selettiva e differenziata (rappresentata da un bidone su
due ruote sbarrato da una croce.

Adeva SAS / H.Koenig Europe - 8 rue Marc Seguin, 77290 Mitry-Mory, France
www.hkoenig.com - https://sac.hkoenig.com/ - Tél: +33 1 64 67 00 05



PORTUGUES

Leia atentamente estas instrucoes antes de as utilizar e
guarde-as num local seguro.

AVISOS IMPORTANTES

Antes de utilizar este aparelho elétrico, tome sempre as
seguintes precaucdes basicas:

1. LER TODAS AS INSTRUCOES

2. Antes de utilizar o aparelho, verificar se a tensao da
tomada eléctrica corresponde a indicada na placa de
carateristicas.

3. Nao utilizar o aparelho se o cabo ou a ficha estiverem
danificados, avariados, se tiverem caido ou se estiverem
danificados de qualquer forma. Devolver o aparelho ao
fabricante ou ao técnico autorizado mais proximo para
exame, reparacao ou regulacao eléctrica ou mecanica.

4. Nao tocar nas superficies quentes.

5. Para se proteger contra choques eléctricos, nao
mergulhe o cabo, as fichas ou o aparelho em agua ou em
qualquer outro liquido.

6. Desligue o aparelho da tomada quando nao estiver a
ser utilizado, antes de inserir ou retirar acessorios e antes
de o limpar.

7. Nao deixe o cabo pendurado na borda de uma mesa ou
superficie quente.

8. A utilizacédo de acessorios nao recomendados pelo
fabricante do aparelho pode provocar ferimentos.

9. Nao coloque o aparelho sobre ou perto de um
gueimador quente a gas ou elétrico, ou num forno
aquecido.

10. Nao togue em nenhuma parte movel do aparelho
durante a cozedura.



11. Nunca ligar o aparelho sem colocar corretamente a
forma de pao cheia de ingredientes.

12. Nunca bata na parte superior ou na borda da forma
para retirar o pao, pois isso pode danifica-la.

13. Nao introduza folhas metalicas ou outros materiais na
maquina de fazer pao, pois isso pode provocar um
Incéndio ou um curto-circuito.

14. Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou
com experiéncia ou conhecimentos insuficientes, desde
gue sejam supervisionadas ou instruidas sobre a
utilizacao segura do aparelho e compreendam
perfeitamente 0s seus potenciais perigos.

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

16. Nunca cubra a maquina de fazer pao com uma toalha
ou qualquer outro objeto, pois o calor e o vapor devem
poder sair livremente. Pode ocorrer um incéndio se o
aparelho for coberto ou entrar em contacto com um
material combustivel.

17. Nao utilize o aparelho para qualquer outro fim que nao
seja aquele a que se destina.

18. Utilize sempre o aparelho numa superficie plana, seca
e segura.

19. Nao utilize o aparelho ao ar livre.

20. Este aparelho esta equipado com uma ligacéao a terra.
Certifigue-se de que a tomada de parede da sua casa esta
ligada a terra.

21. O seu aparelho foi concebido apenas para uso
domestico. N&o foi concebido para ser utilizado nas
seguintes situacdes, que ndao estao cobertas pela garantia:
- em zonas de cozinha reservadas ao pessoal de lojas,
escritorios e outros ambientes profissionais,



- em albergues agricolas,

- por hospedes em hotéis, motéis e outros ambientes
residenciais,

- em ambientes do tipo “bed and breakfast”.

22. O aparelho néo se destina a ser utilizado com um
temporizador externo ou com um sistema de controlo
remoto separado.

23. Para evitar danificar o aparelho, ndo o utilize sem os
Ingredientes na taca.

24. Este aparelho pode ser utilizado por criancas com,
pelo menos, 8 anos de idade, desde que sejam vigiadas,
tenham recebido instrucdes sobre a utilizacdo segura do
aparelho e estejam plenamente conscientes dos perigos
envolvidos.

25. A limpeza e a manutencao nao devem ser efectuadas
por criancas, a menos gue tenham pelo menos 8 anos de
iIdade e sejam supervisionadas por um adulto.

26. O aparelho ndo deve ser utilizado se tiver caido ou se
existirem sinais evidentes de danos ou fugas.
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DEPOIS DE LIGAR

Assim que a maquina de fazer péo é ligada, ouve-se um sinal sonoro e 3:00 aparece no ecra
apos um curto periodo de tempo. No entanto, os dois pontos entre 3 e 00 n&o piscam
constantemente. A seta aponta para 800g e MEDIUM. Esta € a configuragdo predefinida.

INICIAR/PARAR

O botéo é utilizado para iniciar e parar o programa de cozedura selecionado.

Para iniciar um programa, prima uma vez o botdo START/STOP. Ouve-se um breve sinal sonoro
e os dois pontos no ecrd comegam a piscar, o indicador de funcionamento acende-se e 0
programa inicia-se. Todos os outros botdes séo desactivados, exceto o botdo START/STOP,
depois de iniciado um programa. Esta funcédo evita qualquer interrup¢éo involuntaria do
funcionamento do programa.

Para parar o programa, prima o botdo START/STOP durante cerca de 2 segundos, depois ouvira
um sinal sonoro e o indicador de funcionamento apagar-se-4, indicando que o programa parou.
Funcdo PAUSA

Depois de iniciar o programa, pode premir uma vez o botdo START/STOP para o interromper em
qualquer altura. A operacéo sera interrompida, mas a defini¢cdo sera guardada e o tempo de
trabalho piscara no visor. Se voltar a premir o botdo START/STOP ou se estiver 10 minutos sem
premir qualquer botédo, o programa sera retomado.

MENU

Permite selecionar os diferentes programas. Cada vez que € premido (€ emitido um breve sinal
sonoro), o programa muda. Premir continuamente o botéo e os 12 menus aparecem
sucessivamente no ecra. Selecione o programa pretendido. As funcdes dos 12 menus sao
explicadas a seguir:

1. Basico: amassar, levedar e cozer o pao normal. Pode adicionar ingredientes para realcar o
sabor.

2. Francés: amassar, levedar e cozer com um tempo de levedacao mais longo. O péo cozido
neste menu tera geralmente uma codea mais estaladica e uma textura mais leve.

3. Integral: amassar, levedar e cozer pao de trigo integral. Nao é aconselhavel utilizar a
funcao de retardamento, pois pode dar maus resultados.

4, Réapido: amassa, leveda e coze o0 pdo em menos tempo do que o programa de base. No

entanto, o pao cozido nesta configuracédo é geralmente mais pequeno e tem uma textura mais
densa.

5. Doce: amassar, levedar e cozer pao doce. Pode adicionar ingredientes para realcar o
sabor.

6. Sem glaten: amassar, levedar e cozer pao sem gluten. Podes acrescentar ingredientes
para realcar o sabor.

7. Ultrarrapido: amassar, levedar e cozer num periodo de tempo minimo. O péo é
geralmente mais pequeno e mais aspero do que no programa rapido.

8. Massa: amassar e levedar, mas ndo cozer. Retire a massa e utilize-a para fazer
paezinhos, pizzas, pao cozido a vapor, etc.

0. Compota: cozer compotas e marmeladas. Os frutos ou legumes devem ser cortados em

pedacos antes de serem colocados na cuba de cozedura.

10. Bolo: amassar, levedar e cozer, levedar com bicarbonato de sédio ou fermento em po.
11. Sanduiche: amassar, levedar e cozer a sanduiche. Para cozer pao de textura ligeira com
uma codea mais fina.

12. Bake: cozer apenas, sem amassar ou levedar. Também utilizado para aumentar o tempo
de cozedura em determinadas defini¢des.

COR

Utilize este botdo para selecionar uma cor de cédea entre CLARO, MEDIO ou ESCURO. Premir
este botdo para selecionar a cor desejada. Este botdo n&o pode ser utilizado para os programas
Pastelaria e Compota.



TAMANHO DO PAO

Prima este botdo para selecionar o tamanho do p&o. Tenha em atencéo que a duracao total da
operagao pode variar consoante o tamanho do péo. Esta tecla n&o pode ser utilizada para os
programas Rapide, Pate, Confiture, Gateau e Cuisson.

FUNCAO DE ATRASO

Se néo quiser que o aparelho comece a funcionar imediatamente, pode utilizar este botdo para
definir o tempo de atraso.

E necessario regula-lo antes de o p&o estar pronto, premindo os botées + ou -. Atencdo: o tempo
de espera deve incluir o tempo de cozedura do programa. Isto significa que o p&do quente pode
ser servido no final do tempo. Selecione primeiro o programa e o grau de douradura e, em
seguida, prima + ou - para aumentar ou diminuir o tempo em incrementos de 10 minutos. O tempo
maximo é de 13 horas.

Exemplo: Sdo 20h30, se quiser que 0 seu pao esteja pronto no dia seguinte as 7h00, ou seja,
daqui a 10 horas e 30 minutos: selecione o0 seu menu, a cor e o tamanho do p&o, depois prima +
ou - para aumentar o tempo até aparecer 10h30 no ecrd. Em seguida, prima o botao
STOP/START para ativar este programa de espera. O ponto comeca a piscar e o ecra apresenta
uma contagem decrescente para indicar o tempo restante. Tera pao fresco as 7 horas da manha.
Se néo quiser retirar o pao imediatamente, comeca o tempo de reaquecimento de uma hora.
Nota:

1. Esta tecla n&o pode ser utilizada para os programas Ultra Rapido, Compota e Cozer.

2. Nao utilize ingredientes facilmente pereciveis, como ovos, leite fresco, fruta, cebolas,
etc. para a cozedura diferida.

AQUECIMENTO

O péo pode ser mantido automaticamente quente durante 60 minutos apds a cozedura. Se
desejar retirar o pao, desligue o programa utilizando o botdo START/STOP.

Adicionar automaticamente fruta e cereais
Coloque previamente a fruta no tabuleiro de ingredientes e, em seguida, a fruta sera
automaticamente adicionada ao pao a medida que este for sendo confeccionado.

MEMORIA

Se a alimentacao eléctrica for interrompida durante a confecédo do péo, esta sera retomada
automaticamente no espaco de 10 minutos, mesmo sem premir o botdo START/STOP. Se o
tempo de pausa for superior a 10 minutos, a memdéria ndo pode ser mantida e a maquina de fazer
pao deve ser reiniciada. No entanto, se a massa estiver apenas na fase de amassar quando a
alimentacao for cortada, pode premir diretamente o botdo START/STOP para reiniciar o programa
desde o inicio.

AMBIENTE

A magquina pode funcionar numa vasta gama de temperaturas, mas pode haver uma diferenca no
tamanho do pédo entre uma sala muito quente e uma sala muito fria. Recomendamos que a
temperatura ambiente esteja entre 15 °C e 34 °C.

ECRA DE AVISO

1. Se o visor apresentar HHH apds o inicio do programa, a temperatura do aparelho ainda esta
demasiado elevada (soam 5 sinais sonoros). Neste caso, o programa deve ser interrompido. Abra
a tampa e deixe a maquina arrefecer durante 10 a 20 minutos.

2. Se, depois de premir a tecla START/STOP, o visor indicar LLL (exceto no programa
COOKING), isso significa que a temperatura do aparelho esta demasiado baixa (sdo emitidos 5



sinais sonoros). Pare o alarme premindo o botdo START/STOP, abra a tampa e deixe o aparelho
em repouso durante 10 a 20 minutos para voltar a temperatura ambiente.

3. Se o visor mostrar EEO depois de ter premido o botdo START/STOP, o0 sensor de temperatura
esta desligado. Solicita-se que seja cuidadosamente verificado por um técnico autorizado.

Para a primeira utilizacéo

1. verifique se todas as pecas e acessorios estdo completos e sem danos.

2. Limpe todas as pecas de acordo com a sec¢ao Limpeza e manutencao.

3. Coloque a maquina de fazer pdo no modo de cozedura e deixe-a funcionar durante cerca de 10
minutos sem carga. Depois de arrefecer, limpe-a novamente.

4. Seque bem todas as pecas e monte-as de modo a que o aparelho esteja pronto a ser utilizado.

Como fazer o péao

1. Coloque a taca na posicao correta e rode-a no sentido dos ponteiros do rel6gio até encaixar.
Introduzir a batedeira no eixo de acionamento. E aconselhavel encher os orificios com margarina
resistente ao calor antes de colocar as batedeiras; isto evita que a massa se cole a parte inferior
das batedeiras e garante que estas possam ser facilmente retiradas do péao.

2. Coloque os ingredientes na taca do pao. Siga a ordem indicada na receita.

Em geral, coloque primeiro a agua ou o liquido, depois adicione o agucar, o sal e a farinha,
adicionando sempre o fermento ou o bicarbonato em ultimo lugar.

Nota: as quantidades maximas de farinha e de fermento que podem ser utilizadas estao
indicadas na receita.

n Fermento ou bicarbonato de sddio

Ingredientes solidos

Agua ou liquido

NOTA: A quantidade maxima de farinha e de fermento é de 590 g e 6 g, respetivamente.

3. Com o dedo, faca uma pequena reentrancia num dos lados da farinha. Adicione a levedura.
Certifique-se de que este ndo entra em contacto com os ingredientes liquidos ou com o sal.

4. Feche cuidadosamente a tampa e ligue o aparelho a uma tomada de parede.

5. Prima o botdo Menu até selecionar o programa pretendido.

6. Prima o botdo COLOR para selecionar a cor de crosta desejada.

7. Prima o botdo LOAF para selecionar o tamanho pretendido (650 g ou 800 g).

8. Defina o tempo premindo o botdo + ou -. Este passo pode ser ignorado se pretender que a
magquina de fazer pdo comece a funcionar de imediato.

9. Prima o botdo START/STOP para comecar a fazer o péao.

Para os programas Bésico, Francés, Integral, Rapido, Doce, Ultra Rapido, Bolo e Sanduiche, séo
emitidos 10 sinais sonoros durante o funcionamento. Este € um sinal para adicionar ingredientes.
Abra a tampa e faga-o0. Durante a cozedura, pode sair vapor pelas aberturas de ventilacdo da
tampa. Isto é normal.

11. Quando o programa terminar, soam 10 sinais sonoros e a luz de funcionamento apaga-se.
Pode premir o botdo START/STOP durante cerca de 2 segundos para parar o programa e retirar
0 péo. Abra a tampa e, utilizando luvas de forno, agarre firmemente a pega da ta¢a do pao. Rode-
a no sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio e puxe-a suavemente para cima e para fora da
maquina. Utilize uma espatula antiaderente para retirar delicadamente o péo da taga.

Atencao: a taca do péo e o pao podem estar muito quentes! Manuseie sempre com cuidado
e utilize luvas de forno.



13. Vire a forma de péo para uma grelha limpa e agite suavemente até o pé&o cair na grelha.

14. Retire cuidadosamente o p&o da tigela e deixe-o arrefecer durante cerca de 20 minutos antes
de o cortar.

15. Se estiver fora da sala ou nao tiver premido o botdo START/STOP no final da operacéo, o
pao sera mantido quente automaticamente durante 1 hora. Se desejar retirar o pao, desligue o
programa utilizando o botdo START/STOP.

16. Quando nao estiver a utilizar o aparelho, desligue o cabo de alimentagéo.

Nota: Antes de cortar o pao, retire a massa do fundo do pdo com o gancho. O péo esta
quente, nunca utilize a mao para retirar a massa.

Nota

1. Para pées rapidos
Os paes rapidos séao feitos com fermento em po e bicarbonato de sddio, que séo activados pela
humidade e pelo calor. Para paes rapidos perfeitos, € aconselhavel colocar todos os liquidos no
fundo da tigela de pao, com os ingredientes secos por cima. Durante a mistura inicial de um pé&o
rapido, alguma massa e ingredientes secos podem acumular-se nos cantos da tigela; pode entdo
ser necessario ajudar a maquina a evitar grumos de farinha. Se este for o caso, use uma espatula
de borracha.

2. Sobre o programa ultrarrapido
A maquina de pao pode assar pao em 1 hora com um programa ultrarrapido. Esta configuracao
permite que o pao seja cozido em 58 minutos; ele entdo tem uma textura ligeiramente mais
densa. Tenha em atencéo que a agua deve estar a cerca de 48-50°C; deve utilizar um termémetro
de cozedura para medir a sua temperatura. A temperatura da agua € muito importante para o
sucesso da cozedura. Se for muito baixa, o pdo néo atingird o tamanho pretendido; se for muito
alta, o fermento sera morto antes de subir, o0 que também afetara amplamente o resultado do
cozimento.

Limpeza e manutencao

Desligue o aparelho da tomada e deixe-o arrefecer antes
de o limpar.

1. Forma de pao: limpe o interior e 0 exterior com um pano
hdamido. Nao utilizar ferramentas afiadas ou abrasivas
para proteger o revestimento antiaderente. A forma deve
estar completamente seca antes de ser instalada.

2. Amassadeira: se a amassadeira for dificil de retirar do
eixo, encha a taca com agua quente e deixe-a de molho
durante cerca de 30 minutos, depolis retire a amassadeira
facilmente para a limpar. Limpe a lamina com um pano de
algodao humido. Tenha em atencao que tanto a taca do
pao como a batedeira podem ser lavadas na maquina de
lavar louca.



3. Tampa e janela: limpe o interior e o exterior da tampa
com um pano ligeiramente humido.

4. Armario: limpe suavemente o exterior do armario com
um pano humido. Nao utilize um produto de limpeza
abrasivo para o limpar, pois isso danificara a superficie.
Nunca mergulhe a caixa em agua para a limpar.

5. Antes de guardar a maquina de fazer pao, certifique-se
de que esta arrefeceu completamente, esta limpa e seca,
cologue a colher e a batedeira na gaveta e feche bem a
tampa.

Apresentacéo dos ingredientes

1. Farinha de péao

A farinha para pao tem um elevado teor de glaten (pode, por conseguinte, ser também designada
por farinha com elevado teor de gluten, que contém uma grande quantidade de proteinas), tem
uma boa elasticidade e pode evitar que o pdo se desmanche depois de levedar. Como o teor de
gluten é mais elevado do que o da farinha normal, pode ser utilizada para fazer paes grandes
com mais fibras. A farinha de p&o é o ingrediente mais importante na panificacao.

2. Farinha normal

N&o contém fermento em po e é utilizada para fazer pao extrovertido.

3. Farinha integral

A farinha integral € moida a partir de gréos. Contém a casca do gréo de trigo e o gluten. A farinha
integral € mais pesada e mais nutritiva do que a farinha normal. O péo feito com farinha integral €
geralmente pequeno. E por isso que muitas receitas combinam geralmente farinha de trigo
integral ou farinha de p&o para obter o melhor resultado.

4. Farinha de trigo mourisco

A farinha de trigo mourisco, também conhecida como farinha crua, € um tipo de farinha com um
elevado teor de fibras e € semelhante a farinha integral. Para obter um tamanho grande apos a
levedacéao, deve ser utilizada em combinacdo com uma elevada proporcéo de farinha de pao.

5. Farinha com fermento

Trata-se de uma farinha que contém fermento em po, utilizada especialmente para a confecéo de
bolos.

6. Farinha de milho e farinha de aveia

A farinha de milho e a farinha de aveia sdo moidas a partir do milho e da aveia separadamente.
Sao ingredientes complementares no fabrico de péo cru, utilizados para melhorar o sabor e a
textura.

7. Acucar

O aglcar € um ingrediente muito importante para aumentar a dogura e a cor do pdo. E também
considerado um nutriente no pao fermentado. O acgucar branco é muito utilizado. O agUcar
mascavado ou o aglcar refinado podem ser utilizados conforme necessario.

8. Levedura

Durante a fermentacéo, a levedura produz dioxido de carbono, que ajuda a fazer o péo inchar e a
amolecer as fibras. No entanto, a levedura de reproducao rapida necessita de hidratos de
carbono no agucar e na farinha para se alimentar.

1 colher de ch& de fermento seco ativo = 3/4 de colher de cha de fermento instantaneo

1,5 colher de ché& de levedura seca ativa = 1 colher de chéa de levedura instantanea



2 colheres de cha de levedura seca ativa = 1,5 colheres de cha de levedura instantanea

A levedura deve ser conservada no frigorifico, uma vez que os fungos que contém morrem a altas
temperaturas. Antes de a utilizar, verifique a data de producé&o e o prazo de validade da sua
levedura. Volte a colocar a levedura no frigorifico logo que possivel apds cada utilizagdo. Em
geral, uma falha na levedac¢éo do péo deve-se a uma ma levedura.

Existem varias formas de verificar se a sua levedura esta fresca e ativa.

(1) Deite 1/2 chavena de agua quente (45-50°C) num copo de medicao.

(2) Cologue 1 colher de cha de acucar branco no copo e mexa, depois polvilhe 2 colheres de cha
de fermento sobre a agua.

(3) Colocar o copo de medi¢cdo num local quente durante cerca de 10 minutos. Ndo mexer a agua.
(4) Deve formar-se uma espuma no copo. Caso contrario, a levedura estad morta ou inativa.

9.0 sal

O sal é necessario para melhorar o sabor do péao e a cor da cédea. Mas o sal também pode
impedir a levedura de crescer. Nunca utilize demasiado sal numa receita. Mas o pao seria maior
se néo tivesse sal.

10. Ovos

Os ovos podem melhorar a textura do péo, tornando-o0 mais nutritivo e maior. Depois de aberto, o
ovo deve ser misturado uniformemente.

11. Gordura, manteiga e Oleo vegetal

A gordura pode amolecer o pao e atrasar o seu prazo de validade. A manteiga deve ser derretida
ou cortada em pequenos pedacos antes de ser utilizada.

12. Fermento em po

A levedura é utilizada para fazer crescer o pao e os bolos ultra-rapidos. Como nao precisa de
tempo para levedar e produz diéxido de carbono, formaré bolhas para amaciar a textura do pao
utilizando o principio quimico.

13. Fermento em po

E semelhante ao fermento em p6. Também pode ser utilizado em combinac&o com o fermento
em po.

14. Agua e outros liquidos

A agua é um ingrediente essencial no fabrico do pdo. Em geral, a 4&gua a uma temperatura entre
20 e 25°C é a melhor. A agua pode ser substituida por leite fresco ou agua misturada com 2% de
leite em po, 0 que pode realcar o sabor do pao e melhorar a cor da codea. Algumas receitas
utilizam sumo para realcar o sabor do péo, por exemplo, sumo de macéa, laranja ou liméao.

DOSAGEM DOS INGREDIENTES

Um dos aspectos mais importantes para fazer um bom péo é a quantidade correta de
ingredientes. Aconselhamos vivamente a utilizacdo de um copo medidor ou de uma cépsula para
obter a quantidade exacta, caso contrario o resultado serd muito alterado.

1. Pesar os ingredientes liquidos

A 4gua, o leite fresco ou a solucéo de leite em p6 devem ser medidos com um copo de medicao.
Observar o nivel do copo de medicdo com os olhos a mesma altura. Quando medir 6leo alimentar
ou outros ingredientes, limpe cuidadosamente o copo.

2. Pesar ingredientes solidos

Para isso, colocar cuidadosamente os ingredientes no copo de medi¢éo e, depois de cheio,
nivelar com uma faca ou bater no copo. Para medir pequenas quantidades de ingredientes
solidos, utilizar a colher de medida. As medi¢cdes devem ser efectuadas sem assentar, pois esta
pequena diferenca pode comprometer o equilibrio da receita.

3. Ordem dos ingredientes

Os ingredientes devem ser adicionados pela seguinte ordem: liquidos, ovos, sal e leite em p0, etc.
Ao adicionar os ingredientes, a farinha ndo deve estar completamente molhada com o liquido. O
fermento s6 pode ser colocado sobre a farinha seca e o fermento ndo deve tocar no sal. Quando



utilizar a funcéo de atraso durante um longo periodo, nunca adicione ingredientes pereciveis,

como ovos ou fruta.

RECEITAS
PAO BASICO:
Quantidade de 6509 8009
ingredientes
1. Agua 280 ml 280g | 340 ml 3409
2. Oleo 2 c. de sopa 24g | 3 c. de sopa 369
3. Sal 1 c. de cha 79 | 1.5c. de cha 109
4. Acucar 2 c. de sopa 24g | 3 c. de sopa 369
5. Farina 3 chavenas 4209 | 3.5 chavenas 4909
6. Levura 0.5 c. de ché& 0.5 c. de ch&a 1.5¢g
PAO FRANCES
Quantidade de 6509 800g
ingredientes
1. Agua 280 ml 2809 | 340 ml 3409
2. Oleo 2 c. de sopa 249 | 3 c. de sopa 369
3. Sal 1.5c. decha 10g | 2 c. de cha 149
4. Acucar 1.5 c. de sopa 18g | 2 c. de sopa 24g
5. Farina 3 chavenas 4209 | 3.5 chavenas 490g
6. Levura 0.5 c. de cha 0.5 c. de cha 1.5g
PAO INTEGRAL
Quantidade de 6509 800g
ingredientes
1. Agua 260ml 260g | 340ml 3409
2. Oleo 2 c. de sopa 24g | 3 c. de sopa 369
3. Sal 4 c. de cha 79 | 2 c. de cha 1l4g
4. Farinha integral 1 chavenas 110g | 2 chavenas 220g
5. Farina 2 chavenas 280g | 2 chavenas 2809
6. Acucar 2 c. de sopa 18g | 2,5 c. de sopa 239
mascavado
7. Leite em po 2 c. de sopa 149 | 3 c. de sopa 219
8. Levura 0.5 c. de cha 0.5 c. de ch&a 1.5¢9




PAO RAPIDO

Quantidade de 8009

ingredientes

1. Agua (40-50°C) | 320ml 3209
2. Oleo 2 c. de sopa 249
3. Sal 1.5 c. de cha 10g
4. Agucar 2 c. de sopa 249
5. Farina 3.5 chavenas 4909
6. Levura 2 c. decha 69

PAO DE ACUCAR:

Quantidade de 6509 800g

ingredientes

1. Agua 280ml 280g | 340ml 3409
2. Oleo vegetal 2 c. de sopa 249 | 3 c. de sopa 369
3. Sal 1.5 c. de cha 10g | 2 c. de cha 14g
4. Acucar 3 c. de sopa 369 | 4 c. de sopa 489
5. Farina 3 chavenas 420g | 3.5 chavenas 4909
6. Leite em po6 2 c. de sopa 2 c. de sopa 14g
7. Levura 0.5 c. de cha 1.5g | 0.5 c. de cha 1.5¢

PAO SEM GLUTEN:

Quantidade de 6509 800g

ingredientes

1. Agua 280ml 340ml

2. Oleo vegetal 2 c. de sopa 3 c. de sopa

3. Sal 1 11/2

4. Farinha sem 3 chavenas 4 chavenas
glaten

5. Acucar 2 c. de sopa 2 c. de sopa

6. Levura 2 c. de cha 1.5 c. de cha

PAO ULTRA RAPIDO:

Quantidade de 6509

ingredientes

1. Agua (40-50°C) | 270ml 2709
2. Oleo 2 c. de sopa 249
3. Sal 1c.decha 79
5. Acgucar 3 c. de sopa 369
5. Farinha 3 chavenas 420g
6. Levura 2 c. de cha 69




PASTA:

BOLO:

Quantidade de
ingredientes
1. Agua (40-50°C) | 360ml 360g
2. Oleo 2 c. de sopa 249
3. Sal 1.5c.decha 10g
4. Farinha refinada | 4 chavenas 5609
4. Acucar 2 c. de sopa 249
6. Levura 0.5 c. de cha 1.59
COMPOTA:
Quantidade de
ingredientes
1. Morangos 4 chavenas
esmagados
2. Agucar 1 chavenas 2309
3. Pudim em po6 1 chavenas 150¢g
Quantidade de
ingredientes
1. Oleo para bolos | 2 c. de sopa 249
2. Acucar 8 c. de sopa 969
3. Ovo 6 2709
4. Farinha para 250 g
bolos
5. Essence 1 c. decha 29
aromatisant
6. Aromatizante 1.3 c. de sopa 10g
7. Levura 1 c. decha 39
PAO DE SANDUICHE:
Quantidade de 6509 800g
ingredientes
1. Agua 270 ml 2709 | 360 ml 3609
2. Manteiga ou 1.5 c. de sopa 2 c. de sopa
margarina
3. Sal 1.5c.decha 10g | 2 c. de cha 149
4. Acucar 1.5 c. de sopa 189 | 2 c. de sopa 244
5. Leite em po6 1.5 c. de sopa 10g | 2 c. de sopa 149
6. Farinha de péo 3 chavenas 4209 | 4 chavenas 5609
7. Levura seca 1 c. de cha 3g | 1 c. de cha 39




GUIA DE RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Perguntas e
respostas

Problema Causa Solucéo

Sai fumo do Os ingredientes colam-se ao Desligue o aparelho
compartimento | compartimento de cozedura ou ao | da tomada e limpe
de cozedura exterior da tagca 0 exterior da taca
ou dos ou do

orificios de compartimento de
ventilacdo cozedura.

O péo fica O péo foi deixado na taca durante | Retirar o pdo da
mole no meio | demasiado tempo depois de ter cuba antes de

e humido no sido cozinhado e reaquecido. terminar o

fundo reaquecimento.

E dificil retirar
0 pado da taca

O fundo do pao esta preso na
amassadeira

Limpe a lamina e a
vareta da batedeira
apos a cozedura.
Se necessario,
encha a taca com
agua quente
durante 30 minutos,
depois retire
facilmente a
amassadeira e
limpe-a.

Os
ingredientes
nao estao
misturados ou
0 pdo ndo esti
bem
cozinhado

Defini¢do incorrecta do programa

Verifique o menu
selecionado e
outras definicdes.

O botdo START/STOP foi
premido enquanto a maquina
estava a funcionar.

N&o utilizar os
ingredientes e
recomecar

A tampa abriu-se varias vezes
enguanto a maquina estava a
funcionar

Nunca abra a
tampa
frequentemente e
certifiqgue-se de que
a fecha
corretamente
depois de a abrir.

Corte de energia prolongado com
a maguina em funcionamento

N&o utilizar os
ingredientes e
recomecar.

A rotacdo do misturador esta
bloqueada

Verificar se 0
misturador esta
bloqueado por
graos, etc. Retirar a
taca e verificar se
0s eixos rodam. Se
nao for o caso,
enviar a maquina
para o Servigo de
Apoio ao Cliente.

A maquina
nao arranca. O
visor indica
HHH

O aparelho ainda esta quente
apos a cozedura anterior.

Desligue o aparelho
da tomada, retire a
taca e deixe-a
arrefecer até a
temperatura
ambiente, depois




volte a ligar o
aparelho a tomada

e arranque
novamente.
O péo cresce | Demasiado fermento, demasiada | a/b
demasiado farinha, pouco sal ou vérias
Erronasreceitas | depressa destas causas
médicas Nao ha fermento ou ha muito
pouco fermento
fermento velho ou fora de prazo a/b
O pao nao o liquido esta demasiado quente | e
cresce de todo | 3 jevedura entrou em contacto c
Ou nao Crescé | com o liquido
o suficiente tipo de farinha incorreto ou fora | d
do prazo de validade
demasiado ou pouco liquido e
acucar insuficiente al/blg
Se a agua for demasiado doce, a | a/b
levedura fermenta mais
Se a agua for demasiado doce, a | f
A massa levedura fermenta mais
cresce demasiado leite interfere com a c
demasiado e fermentagéo do fermento
espalha-se
pela tigela
O volume da massa € superior ao
O péo desaba | datigela e o pdo afunda-se.
no meio A fermentacéo é demasiado curta | a/f
ou demasiado rapida devido a
uma temperatura excessiva da
agua ou da camara de cozedura
ou a uma humidade excessiva.
c/hli
Estrutura Demasiada farinha ou pouco a/b/g
pesada e liquido
grumosa fermento ou acUcar insuficientes
demasiada fruta, farinha integral a/b
ou um dos outros ingredientes
farinha velha ou fora do prazo de | B
validade, os liquidos quentes
fazem a massa crescer
demasiado depressa e 0 péo
desfaz-se antes de cozer
falta de sal ou de acucar e
demasiado liquido
demasiado ou pouco liquido
O péo néo demasiada humidade a/blg
esta receitas com ingredientes h
cozinhado no | hamidos, como o iogurte
centro demasiada 4gua g
Estrutura sem sal g
aberta ou humidade elevada, 4gua b
irregular ou demasiado quente
demasiado liquido h/i




demasiados 0 volume do péo é demasiado c

buracos grande para a cuba

demasiada farinha, alf
Superficie ndo | especialmente para 0 pdo branco
cozida, tipo demasiado fermento ou pouco sal | f
cogumelo

demasiado acucar a/b

ingredientes doces para alémdo | a/b
acucar

0 péo néo arrefeceu o suficiente b
(o vapor néo saiu)

a farinha nédo foi bem trabalhada | j
nas laterais durante a

amassadura
Fatias a farinha néo foi bem trabalhada | g/i
irregulares ou | nas laterais durante a
grumos no amassadura

meio

a) Medir corretamente os ingredientes.

b) Ajustar as doses dos ingredientes e verificar se todos o0s ingredientes foram adicionados.
c) Utilizar outro liquido ou deixar arrefecer a temperatura ambiente. Adicione os ingredientes
indicados na receita pela ordem correta, faca um pequeno corte no meio da farinha e adicione
o fermento esfarelado ou o fermento seco, evitando o contacto direto entre o fermento e o
liquido.

d) Utilizar apenas ingredientes frescos e corretamente conservados.

e) Reduzir a quantidade total de ingredientes, ndo usar mais do que a quantidade especificada
de farinha e reduzir todos os ingredientes em um terco.

f) Corrigir a quantidade de liquido. Se forem utilizados ingredientes que contenham agua, a
guantidade de liquido a adicionar deve ser reduzida.

g) Em tempo de chuva, retirar 1 a 2 colheres de sopa de agua.

h) Em tempo quente, ndo utilizar o temporizador. Utilizar liquidos frios.

i) Retirar o pdo da forma imediatamente apds a cozedura e deixar arrefecer na grelha durante
pelo menos 15 minutos antes de o cortar.

j) Reduzir em um quarto a quantidade de fermento ou de todos os ingredientes.

k) Nunca untar a taca!

[) Acrescentar uma colher de sopa de gliten de trigo a massa.

GARANTIA

Os nossos produtos tém uma garantia de 2 anos a partir da data da compra inicial ou da entrega,

exceto se a lei estipular o contrario.

Se tiver algum problema ou duvida, pode aceder facilmente as nossas paginas de ajuda, conselhos
para a resolucéo de problemas, perguntas frequentes e manuais de utilizador no nosso site pés-

venda: https://sav.hkoenig.com.

Ao escrever o nome de referéncia do seu aparelho na barra de pesquisa, pode aceder a todo o

apoio em linha disponivel, concebido para melhor responder as suas necessidades.

Se ainda nao encontrar uma resposta para a sua pergunta ou problema, clique em “A resposta
resolveu o seu problema? Esta acdo leva-o ao formuléario de pedido de assisténcia pés-venda, que

s6 tem de preencher para validar o seu pedido e obter ajuda.

CONDICOES DE GARANTIA

A garantia cobre todos os defeitos resultantes de uma utilizagdo normal, de acordo com as

utilizacoes e especificacdes indicadas no manual do utilizador.



Esta garantia n&o se aplica a problemas de embalagem ou de transporte aquando da expedicao do
produto pelo seu proprietario. Também néo inclui o desgaste normal do produto, nem a manutengéo
ou substituicdo de pecas consumiveis.

EXCLUSAO DA GARANTIA

- Acessorios e pecas de desgaste (*).

- Manutengao normal do aparelho.

- As avarias causadas por uma utilizagc&o incorrecta (choques, desrespeito das recomendacdes de
alimentacao, mas condi¢fes de utilizacdo, etc.), uma manutencdo inadequada ou uma utilizacéo
incorrecta do aparelho, bem como a utilizacdo de acessorios inadequados.

- Danos de origem externa: incéndio, danos por agua, picos de corrente, etc.

- Qualquer equipamento que tenha sido desmontado, mesmo parcialmente, por pessoas nao
autorizadas a fazé-lo (nomeadamente o utilizador).

- Produtos cujo numero de série esteja ausente, danificado ou ilegivel, de modo a ndo poder ser
identificado.

- Produtos para aluguer, demonstracao ou exposicao.

(*) Certas pecas do seu aparelho, denominadas pecas de desgaste ou consumiveis, deterioram-se
com o tempo e a frequéncia de utilizacdo do seu aparelho. Este desgaste € normal, mas pode ser
agravado por uma utilizagdo ou manutencao incorrecta do seu aparelho. Por conseguinte, estas
pecas nédo estao cobertas pela garantia.

Os acessorios fornecidos com o aparelho estdo igualmente excluidos da garantia. N&do podem ser
trocados ou reembolsados. No entanto, alguns acessoérios podem ser adquiridos diretamente no
nosso site: https://sav.hkoenig.com/.

AMBIENTE

ATENCAO:

N&o deitar fora este aparelho juntamente com o lixo doméstico. As autoridades locais criaram um
sistema de recolha selectiva para este tipo de produtos, pelo que deve contactar a sua
autarquia local para saber onde se encontra. Os produtos eléctricos e electronicos podem

==m CONter substancias perigosas que tém efeitos nocivos para o ambiente ou para a saude
humana e devem ser reciclados. O simbolo ao lado indica que os equipamentos eléctricos

e electronicos estdo sujeitos a recolha selectiva e representa um contentor de lixo com rodas

barrado com uma cruz.

Adeva SAS / H.Koenig Europe - 8 rue Marc Seguin, 77290 Mitry-Mory, Franca
www.hkoenig.com - https://sav.hkoenig.com - Tel: +33 1 64 67 00 05



POLSKI

Przed uzyciem nalezy uwaznie przeczytac niniejszg
instrukcje i przechowywac jg w bezpiecznym miejscu.

WAZNE OSTRZEZENIA

Przed uzyciem tego urzgdzenia elektrycznego nalezy
zawsze przestrzegac nastepujgcych podstawowych
srodkow ostroznosci:

1. PRZECZYTAC WSZYSTKIE INSTRUKCJE

2. Przed uzyciem nalezy sprawdziC, czy napiecie w
ghiazdku sciennym odpowiada napieciu wskazanemu na
tabliczce znamionowej.

3. Nie uzywaj urzgdzenia, jesli przewod lub wtyczka sg
uszkodzone, dziatajg nieprawidtowo, zostaty upuszczone
lub uszkodzone w jakikolwiek sposob. ZwrdC urzgdzenie
do producenta lub najblizszego autoryzowanego serwisu w
celu sprawdzenia, naprawy lub regulacji elektrycznej lub
mechanicznej.

4. Nie dotykac gorgcych powierzchni.

5. W celu ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym
nie nalezy zanurzac przewodu, wtyczek ani urzgdzenia w
wodzie lub innym ptynie.

6. Odtgcz urzadzenie, gdy nie jest uzywane, przed
wtozeniem lub wyjeciem akcesoriow oraz przed
czyszczeniem.

7. Nie pozwal, aby przewod zwisat z krawedzi stotu lub
gorgcej powierzchni.

8. Korzystanie z akcesoriow niezalecanych przez
producenta urzgdzenia moze spowodowac obrazenia.

9. Nie umieszczac urzgdzenia na lub w poblizu gorgcego
palnika gazowego lub elektrycznego ani w rozgrzanym
piekarniku.



10. Podczas gotowania nie wolno dotyka¢ zadnych
ruchomych czesci urzadzenia.

11. Nigdy nie witgczac urzgdzenia bez prawidtowego
ustawienia formy do pieczenia chleba wypetnionegj
sktadnikami.

12. Nigdy nie uderzaj miski na chleb w jej gorng czesc¢ lub
krawedz w celu wyjecia chleba, poniewaz moze to
spowodowac jej uszkodzenie.

13. Nie wolno wktadac¢ do wypiekacza do chleba folii
metalowej ani innych materiatow, poniewaz moze to
spowodowac pozar lub zwarcie.

14. To urzgdzenie moze byC uzywane przez osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych lub o niewystarczajgcym doswiadczeniu
lub wiedzy, pod warunkiem, ze sg one nadzorowane lub
poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzytkowania
urzgdzenia i ze w petni rozumiejg potencjalne zagrozenia.
15. Urzadzenie i jego przewod nalezy przechowywac w
miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8 roku zycia.

16. Nigdy nie przykrywaj wypiekacza do chleba recznikiem
lub czymkolwiek innym, poniewaz ciepto i para muszg
mieC mozliwos¢ swobodnego wydostawania sie.
Przykrycie lub kontakt wypiekacza z materiatem
tatwopalnym moze spowodowac pozar.

17. Nie uzywaj urzgdzenia do celow innych niz te, do
ktorych jest przeznaczone.

18. Zawsze uzywaj urzgdzenia na ptaskiej, suchej i
bezpiecznej powierzchni.

19. Nie uzywaj urzgdzenia na zewnatrz.

20. To urzagdzenie jest wyposazone w uziemienie. Nalezy
upewnic sie, ze gniazdko scienne w domu jest uziemione.
21. Urzadzenie zostato zaprojektowane wytgcznie do
uzytku domowego. Nie zostato zaprojektowane do uzytku



w nastepujgcych sytuacjach, ktore nie sg objete
gwarancja:

- w pomieszczeniach kuchennych zarezerwowanych dla
personelu w sklepach, biurach i innych srodowiskach
zawodowych,

- w hostelach,

- przez gosci w hotelach, motelach i innych srodowiskach
mieszkalnych,

- w obiektach typu bed and breakfast.

22. Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku z
zewnetrznym wytacznikiem czasowym lub oddzielnym
systemem zdalnego sterowania.

23. Aby unikng¢ uszkodzenia urzadzenia, nie nalezy
uzywac go bez sktadnikdw w misce.

24. To urzgdzenie moze byC uzywane przez dzieci w
wieku co najmniej 8 lat, pod warunkiem, ze sg one
nadzorowane, otrzymaty instrukcje dotyczgce
bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i sg w petni
swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

25. Czyszczenie i konserwacja nie mogg by¢ wykonywane
przez dzieci, chyba ze majg one co najmniej 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

26. Urzadzenia nie wolno uzywac, jesli zostato
upuszczone lub jesli widoczne sg jakiekolwiek oznaki
uszkodzenia lub nieszczelnosci.



OPIS WYPIEKACZA DO CHLEBA

Pojemnik na sktadniki

Kadzi

Panel sterowania

Hak

miarka

korpus
tyzka pomiarowa

PANEL STEROWANIA

o — N\
1.Basic Light Meiium Dark 650Ag 800 7.Ultra fast Start
2.French 8. Dough Stop
3.Whole wheat s 9. Jam
4. Quich W 10. Cake
5. Sweet o 11. Sandwich
6. Gluten free 12. Bake

Loaf

A (S

Color

€
£

Wskazuje wybrany program Czas trwania kazdego
programu




PO WLACZENIU

Po wigczeniu automatu do pieczenia chleba rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a po krétkim czasie
na wyswietlaczu pojawi sie 3:00. Jednak dwie kropki pomiedzy 3 i 00 nie migajg w sposob ciggty.
Strzatka wskazuje 800g i MEDIUM. Jest to ustawienie domysine.

START/STOP

Przycisk stuzy do uruchamiania i zatrzymywania wybranego programu gotowania.

Aby uruchomié¢ program, nacisnij przycisk START/STOP jeden raz. Rozlegnie sie krotki sygnat
dzwiekowy, dwukropek na wyswietlaczu zacznie migac, wskaznik pracy zaswieci sie i program
zostanie uruchomiony. Po rozpoczeciu programu wszystkie inne przyciski sg wytgczone z
wyjatkiem przycisku START/STOP. Funkcja ta zapobiega niezamierzonemu zaktdceniu dziatania
programu.

Aby zatrzymacé program, nacisnij przycisk START/STOP przez okoto 2 sekundy, po czym
ustyszysz sygnat dzwigkowy, a wskaznik pracy zgasnie, wskazujac, ze program zostat
zatrzymany.

Funkcja PAUZA

Po rozpoczeciu programu mozna nacisng¢ przycisk START/STOP jeden raz, aby przerwa¢ go w
dowolnym momencie. Dziatanie zostanie wstrzymane, ale ustawienia zostang zapisane, a czas
pracy bedzie migaé¢ na wyswietlaczu. Ponowne nacisniecie przycisku START/STOP lub w ciggu
10 minut bez naciskania zadnego przycisku spowoduje wznowienie programu.

MENU

Stuzy do wybierania réznych programow. Kazde nacisniecie przycisku (stychaé kroétki sygnat
dzwiekowy) powoduje zmiane programu. Nacisniecie przycisku w sposoéb ciggty spowoduje
wyswietlenie na ekranie kolejno 12 menu. Wybierz zgdany program. Funkcje 12 menu wyjasniono
w nastepujgcy sposob:

1. Podstawowy: normalne wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba. Mozna dodac sktadniki,
aby poprawi¢ smak.

2. Francuski: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie z dtuzszym czasem wyrastania. Chleb
upieczony w tym menu bedzie miat zazwyczaj bardziej chrupigcag skorke i lekkg konsystencije.

3. Peinoziarnisty: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba petnoziarnistego. Nie zaleca sie
korzystania z funkcji opdznienia, poniewaz moze to da¢ stabe rezultaty.

4, Szybki: ugniata, rozczynia i piecze chleb w krotszym czasie niz program podstawowy.
Jednak chleb upieczony na tym ustawieniu jest zazwyczaj mniejszy i ma gestg konsystencje.

5. Stodki: ugniatanie, wyrastanie i pieczenie stodkiego chleba. Mozna dodac¢ sktadniki, aby
poprawi¢ smak.

6. Bezglutenowy: ugniatanie, wyrastanie i pieczenie chleba bezglutenowego. Mozesz dodacé
sktadniki, aby poprawi¢ smak.

7. Ultra fast: ugniatanie, wyrastanie i pieczenie w minimalnym czasie. Chleb jest zazwyczaj
mniejszy i bardziej szorstki niz w programie szybkim.

8. Ciasto: wyrabianie i wyrastanie, ale bez pieczenia. Wyjmij ciasto i uzyj go do zrobienia
butek, pizzy, chleba na parze itp.

9. Dzem: gotowanie dzemow i marmolad. Owoce lub warzywa nalezy pokroi¢ na kawatki
przed umieszczeniem w kadzi do chleba.

10. Ciasto: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie, wyrastanie z wodoroweglanem sodu lub
proszkiem do pieczenia.

11. Kanapka: wyrabianie, wyrastanie i pieczenie kanapki. Do pieczenia chleba o lekkiej
konsystenciji i cienszej skorce.

12. Bake: tylko pieczenie, bez wyrabiania i wyrastania. Stuzy réwniez do wydtuzania czasu
pieczenia w niektorych ustawieniach.



KOLOR
Uzyj tego przycisku, aby wybrac¢ kolor skérki LIGHT, MEDIUM lub DARK. Nacisnij ten przycisk,
aby wybrac zgdany kolor. Przycisku tego nie mozna uzywac¢ w programach Ciasto i Dzem.

ROZMIAR CIASTA

Nacisnij ten przycisk, aby wybra¢ rozmiar bochenka. Nalezy pamietac, ze catkowity czas trwania
operacji moze sie rozni¢ w zaleznosci od wielkosci bochenka. Przycisku tego nie mozna uzywac¢ w
programach Rapide, Pate, Confiture, Gateau i Cuisson.

FUNKCJA OPOZNIENIA

Jesli nie chcesz, aby urzgdzenie uruchomito sie natychmiast, mozesz uzy¢ tego przycisku, aby
ustawi¢ czas opoznienia.

Czas ten nalezy ustawic¢ przed przygotowaniem chleba, naciskajgc przyciski + lub -. Nalezy
pamietac, ze czas oczekiwania musi obejmowac czas gotowania programu. Oznacza to, ze ciepty
chleb moze zostac¢ podany pod koniec tego czasu. Najpierw wybierz program i stopien
przyrumienienia, a nastepnie naciskaj przyciski + lub -, aby zwiekszac lub zmniejsza¢ czas w 10-
minutowych odstepach. Maksymalny czas wynosi 13 godzin.

Przyktad: Jest teraz godzina 20:30, wiec jesli chcesz, aby chleb byt gotowy nastepnego ranka o
godzinie 7:00, tj. za 10 godzin i 30 minut: wybierz menu, kolor i rozmiar chleba, a nastepnie
naciskaj + lub -, aby dodawac¢ czas, az na ekranie pojawi sie godzina 10:30. Nastepnie nacisnij
przycisk STOP/START, aby aktywowac program oczekiwania. Kropka bedzie migaé, a na
wyswietlaczu pojawi sie odliczanie wskazujgce pozostaty czas. Bedziesz mie¢ swiezy chleb o 7
rano. Jesli nie chcesz natychmiast wyjgc chleba, rozpocznie sie jednogodzinny czas odgrzewania.
Uwaga:

1. Ten przycisk nie moze by¢ uzywany w programach Ultra Fast, Jam i Bake.

2. Do op6znionego gotowania nie nalezy uzywac tatwo psujgcych sie sktadnikéw, takich jak jajka,
swieze mleko, owoce, cebula itp.

PODGRZEWANIE
Chleb moze by¢ automatycznie utrzymywany w cieple przez 60 minut po upieczeniu. Jesli chcesz
wyjgc chleb, wytgcz program za pomocg przycisku START/STOP.

Automatyczne dodawanie owocoéw i ptatkéw zbozowych
Umiesc¢ wczesniej owoce w tacce na sktadniki, a nastepnie owoce zostang automatycznie dodane
do chleba podczas jego pieczenia.

PAMIEC

Jesli zasilanie zostanie przerwane podczas pieczenia chleba, zostanie ono automatycznie
wznowione w ciggu 10 minut, nawet bez naciskania przycisku START/STOP. Jesli czas przerwy
przekroczy 10 minut, pamie¢ nie zostanie zachowana i wypiekacz do chleba musi zosta¢
ponownie uruchomiony. Jesli jednak ciasto znajduje sie dopiero na etapie wyrabiania w momencie
odciecia zasilania, mozna bezposrednio nacisng¢ przycisk START/STOP, aby ponownie
uruchomic¢ program od poczatku.

SRODOWISKO

Urzadzenie moze pracowac w szerokim zakresie temperatur, ale moze wystgpic¢ roznica w
wielkosci chleba miedzy bardzo cieptym i bardzo zimnym pomieszczeniem. Zalecamy, aby
temperatura w pomieszczeniu wynosita od 15°C do 34°C.



WYSWIETLACZ OSTRZEGAWCZY

1. Jesli po uruchomieniu programu na wyswietlaczu pojawi sie¢ HHH, temperatura urzgdzenia jest
nadal zbyt wysoka (5 sygnatéw dzwiekowych). W takim przypadku nalezy zatrzymaé program.
Otwoérz pokrywe i pozwdl urzgdzeniu ostygngc przez 10 do 20 minut.

2. Jesli po nacisnieciu przycisku START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie LLL (z wyjgtkiem
programu COOKING), oznacza to, ze temperatura urzgdzenia jest zbyt niska (rozlegnie sie 5
sygnatow dzwiekowych). Wytgcz alarm, naciskajgc przycisk START/STOP, otworz pokrywe i
pozostaw urzgdzenie na 10 do 20 minut, aby powrdcito do temperatury pokojowe;j.

3. Jesli po nacisnieciu przycisku START/STOP na wyswietlaczu pojawi sie EEOQ, czujnik
temperatury jest odtgczony. Nalezy zlecic jego doktadne sprawdzenie autoryzowanemu
technikowi.

Przed pierwszym uzyciem

1. Sprawdz, czy wszystkie czesci i akcesoria sg kompletne i nieuszkodzone.

2. Wyczys¢ wszystkie czesci zgodnie z sekcjg Czyszczenie i konserwacja.

3. Ustaw wypiekacz do chleba na tryb pieczenia i uruchom go na okoto 10 minut bez obcigzenia.
Po ostygnieciu wyczys¢ go ponownie.

4. Dokfadnie wysusz wszystkie czesci i zt6z je tak, aby urzgdzenie byto gotowe do uzycia.

Jak przygotowaé chleb

1. Umie$¢ mise na miejscu i przekrec€ jg zgodnie z ruchem wskazoéwek zegara, az zatrzasnie sie
na swoim miejscu. Zatéz mikser na wat napedowy. Zaleca sie wypetnienie otworéw margaryng
zaroodporng przed wiozeniem mieszadet; zapobiega to przywieraniu ciasta do spodu mieszadet i
umozliwia ich tatwe wyjecie z chleba.

2. Umies¢ sktadniki w dziezy. Postepuj zgodnie z kolejnoscig wskazang w przepisie.

Ogdlnie rzecz biorgc, najpierw wlej wode lub ptyn, a nastepnie dodaj cukier, sél i mgke, zawsze
dodajgc drozdze lub proszek do pieczenia na koncu.

Uwaga: maksymalne ilosci maki i drozdzy, ktérych mozna uzy¢, sg wskazane w przepisie.

n Drozdze lub soda oczyszczona

Sktadniki state

Woda lub ptyn

UWAGA: Maksymalna ilos¢ maki i drozdzy wynosi odpowiednio 590 g i 6 g.

3. Za pomocg palca zrob mate wgtebienie z jednej strony magki. Dodaj drozdze.

Upewnij sie, ze nie majg one kontaktu z ptynnymi skfadnikami lub sol3.

4. Delikatnie zamknij pokrywe i podtgcz urzgdzenie do gniazdka elektrycznego.

5. Naciskaj przycisk Menu, az wybrany zostanie zgdany program.

6. Nacisnij przycisk COLOR, aby wybrac zgdany kolor skorki.

7. Nacisnij przycisk LOAF, aby wybra¢ zgdany rozmiar (650 g lub 800 g).

8. Ustaw czas, naciskajgc przycisk + lub -. Ten krok mozna poming¢, jesli automat do pieczenia
chleba ma rozpoczgé¢ prace od razu.

9. Nacisnij przycisk START/STOP, aby rozpoczg¢ wypiekanie chleba.

W przypadku programéw Basic (Podstawowy), French (Francuski), Wholemeal (Razowy), Quick
(Szybki), Sweet (Stodki), Ultra Quick (Ultra Szybki), Cake (Ciasto) i Sandwich (Kanapka) podczas
pracy urzgdzenia rozlegnie sie 10 sygnatow dzwiekowych. Jest to sygnat do dodania sktadnikow.



Otworz pokrywe i zrob to. Podczas gotowania przez otwory wentylacyjne w pokrywie moze
wydobywac sie para. Jest to normalne zjawisko.

11. Po zakonczeniu programu rozlegnie sie 10 sygnatow dzwiekowych i zgasnie kontrolka pracy.
Mozna nacisngc¢ przycisk START/STOP na okoto 2 sekundy, aby zatrzymac program i wyjac
chleb. Otworz pokrywe i uzywajgc rekawic kuchennych, mocno chwy¢ uchwyt pojemnika na chleb.
Obroc¢ go w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara i delikatnie wyciggnij z urzgdzenia.
Uzyj nieprzywierajgcej szpatuiki, aby delikatnie wyjgé chleb z miski.

Ostrzezenie: brytfanna i chleb mogg by¢ bardzo gorgce! Nalezy zawsze obchodzi¢ sie z nimi
ostroznie i uzywac rekawic kuchennych.

13. Odwrdé¢ forme do pieczenia chleba na czysty ruszt i delikatnie potrzgsaj, az chleb spadnie na
ruszt.

14. Ostroznie wyjmij chleb z miski i pozostaw do ostygniecia na okoto 20 minut przed pokrojeniem.
15. Jesli uzytkownik znajduje sie poza pomieszczeniem lub nie nacisnat przycisku START/STOP
po zakonczeniu operaciji, chleb bedzie automatycznie utrzymywany w cieple przez 1 godzine. Jesli
chcesz wyjac chleb, wytgcz program za pomoca przycisku START/STOP.

16. Gdy urzgdzenie nie jest uzywane, odtgcz przewod zasilajgcy.

Uwaga: Przed pokrojeniem chleba uzyj haka, aby usung¢ ciasto ze spodu bochenka. Chileb
jest goracy, nigdy nie wyjmuj ciasta reka.

Uwaga

1. Dla szybkiego pieczywa

Szybkie pieczywo jest wytwarzane z proszku do pieczenia i wodoroweglanu sodu, ktére sg
aktywowane przez wilgoc i ciepto. Aby uzyskac¢ doskonate szybkie pieczywo, zaleca sie
umieszczenie wszystkich ptynédw na dnie miski do pieczenia chleba, a suchych sktadnikéw na
wierzchu. Podczas poczgtkowego mieszania bochenka, czes¢ ciasta i suchych sktadnikéw moze
gromadzic sie w rogach misy; moze by¢ wtedy konieczne, aby pomaéc maszynie unikng¢ grudek
maki. W takim przypadku nalezy uzy¢ gumowej szpatutki.

2. O programie ultraszybkim

Automat do pieczenia chleba moze upiec chleb w ciggu 1 godziny dzieki programowi
ultraszybkiemu. To ustawienie pozwala upiec chleb w 58 minut; ma on wtedy nieco gestszg
konsystencje. Nalezy pamietac, ze woda powinna mie¢ temperature okoto 48-50 °C; do pomiaru
temperatury nalezy uzy¢ termometru do pieczenia. Temperatura wody jest bardzo wazna dla
udanego pieczenia. Jesli jest zbyt niska, chleb nie osiggnie zamierzonego rozmiaru; jesli jest zbyt
wysoka, drozdze zostang zabite przed wyros$nieciem, co rowniez w znacznym stopniu wptynie na
wynik pieczenia.

Czyszczenie | konserwacja

Przed przystgpieniem do czyszczenia urzgdzenia nalezy
odtgczyc je od zasilania i pozostawi¢ do ostygniecia.

1. Blacha do pieczenia chleba: przetrzyj wewnetrzng |
zewnetrzng strone wilgotng sciereczkg. Nie uzywaj ostrych
lub sciernych narzedzi, aby chroni¢ nieprzywierajgca
powtoke. Przed montazem patelnia musi by¢ catkowicie
sucha.

2. Ugniatarka: jesli trudno jest wyjgc ugniatarke z
wrzeciona, napetnij miske gorgcg wodg i pozostaw do



namoczenia na okoto 30 minut, a nastepnie tatwo wyjmij
ugniatarke, aby jg wyczyscicC. Przetrzyj ostrze wilgotng
bawetniang sciereczkg. Nalezy pamietac, ze zarbwno
dzieze, jak i mikser mozna my¢ w zmywarce.

3. Pokrywa i okienko: wyczys¢ wewnetrzng i zewnetrzng
strone pokrywy lekko wilgotng sciereczka.

4. Obudowa: delikatnie przetrzyj zewnetrzng czesc
obudowy wilgotng sciereczkg. Nie uzywaj do czyszczenia
sciernych srodkow czyszczgcych, poniewaz spowoduje to
uszkodzenie powierzchni. Nigdy nie zanurzaj obudowy w
wodzie w celu jej wyczyszczenia.

5. Przed schowaniem wypiekacza do chleba nalezy
upewnic sie, ze catkowicie ostygt, jest czysty i suchy,
wtozyC tyzke i mieszadto do szuflady i bezpiecznie
zamkngcC pokrywe.

Prezentacja sktadnikow

1. Maka chlebowa

Maka chlebowa charakteryzuje sie wysokg zawartoscig glutenu (dlatego mozna jg réwniez
nazwac¢ magkg wysokoglutenowa, ktéra zawiera duzo biatka), ma dobrg elastycznos¢ i moze
zapobiegac zapadaniu sie chleba po wyrosnieciu. Poniewaz zawartos¢ glutenu jest wyzsza niz w
zwyktej mgce, mozna jej uzywac do produkcji duzych bochenkdéw o lepszej zawartosci btonnika.
Maka chlebowa jest najwazniejszym skfadnikiem w produkcji chleba.

2. Zwykia maka
Nie zawiera proszku do pieczenia i jest uzywana do wypieku chleba.

3. Maka razowa

Maka petnoziarnista jest mielona z ziaren. Zawiera tuske ziarna pszenicy i gluten. Mgka razowa
jest ciezsza i bardziej odzywcza niz zwykta magka. Chleb z maki petnoziarnistej jest zazwyczaj
mniejszy. Dlatego tez wiele przepisow tgczy make petnoziarnistg lub magke chlebowa, aby uzyskaé
najlepszy rezultat.

4. Maka gryczana

Maka gryczana, znana rowniez jako magka surowa, jest rodzajem maki o wysokiej zawartosci
btonnika i jest podobna do mgki razowej. Aby uzyskaé duzy rozmiar po wyrosnieciu, nalezy jg
stosowac w potgczeniu z duzg iloscig maki chlebowe;.

5. Mgka samorosnaca
Jest to mgka zawierajgca proszek do pieczenia, uzywana zwlaszcza do wypieku ciast.

6. Maka kukurydziana i owsiana
Maka kukurydziana i mgka owsiana sg mielone oddzielnie z kukurydzy i owsa. Sg one skfadnikami
uzupetniajgcymi w produkcji surowego chleba, uzywanymi do poprawy smaku i tekstury.



7. Cukier

Cukier jest bardzo waznym sktadnikiem zwiekszajgcym stodycz i kolor chleba. Jest réwniez
uwazany za sktadnik odzywczy w chlebie drozdzowym. Powszechnie stosowany jest cukier biaty.
W razie potrzeby mozna uzy¢ cukru brgzowego lub cukru pudru.

8. Drozdze

Podczas rozczynu drozdze wytwarzajg dwutlenek wegla, ktory pomaga nadmuchacé chleb i
zmiekczy¢ wtdkna. Jednak szybko rozmnazajgce sie drozdze potrzebujg weglowodanow
zawartych w cukrze i mace, aby sie odzywiac.

1 tyzeczka aktywnych suchych drozdzy = 3/4 tyzeczki drozdzy instant

1,5 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1 tyzeczka drozdzy instant

2 tyzeczki aktywnych suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki drozdzy instant

Drozdze nalezy przechowywac w lodowce, poniewaz zawarte w nich grzyby ging w wysokich
temperaturach. Przed uzyciem sprawdz date produkcji i okres przydatnosci do spozycia drozdzy.
Po kazdym uzyciu nalezy jak najszybciej umiesci¢ drozdze z powrotem w lodéwce. Ogélnie rzecz
biorgc, nieudane wyrastanie chleba jest spowodowane ztymi drozdzami.

Istnieje kilka sposobow na sprawdzenie, czy drozdze sg Swieze i aktywne.

(1) Wiej 1/2 szklanki gorgcej wody (45-50°C) do miarki.

(2) Wsyp do kubka 1 tyzeczke biatego cukru i zamieszaj, a nastepnie posyp wodg 2 tyzeczki
drozdzy.

(3) Umies¢ miarke w cieptym miejscu na okoto 10 minut. Nie mieszaj wody.

(4) W kubku powinna utworzy¢ sie piana. Jesli tak sie nie stanie, drozdze sg martwe lub
nieaktywne.

9. Sol

Sal jest niezbedna do poprawy smaku chleba i koloru skorki. Jednak s6l moze rowniez
zapobiegac¢ wyrastaniu drozdzy. Nigdy nie uzywaj zbyt duzo soli w przepisie. Ale chleb bytby
wiekszy, gdyby nie byto w nim soli.

10. Jajka
Jajka mogg poprawic teksture chleba, czynigc go bardziej odzywczym i wiekszym. Po otwarciu
jajko powinno by¢ réwnomiernie wymieszane.

11. Tluszcz, masto i olej roslinny
Ttuszcz moze zmiekczycC chleb i opdzni¢ jego okres przydatnosci do spozycia. Przed uzyciem
masto nalezy roztopic¢ lub pokroi¢ na mate kawatki.

12. Zaczyn w proszku

Drozdze sg uzywane do wyrastania chleba i bardzo szybkich ciast. Poniewaz nie potrzebujg czasu
na wyrosniecie i wytwarzajg dwutlenek wegla, tworzg pecherzyki, ktére zmiekczajg teksture
chleba na zasadzie chemicznej.

13. Proszek do pieczenia
Jest podobny do proszku do pieczenia. Moze byc¢ réwniez stosowany w potgczeniu z proszkiem
do pieczenia.

14. Woda i inne pltyny

Woda jest niezbednym sktadnikiem do wypieku chleba. Ogdlnie rzecz biorgc, najlepsza jest woda
o temperaturze od 20 do 25°C. Wode mozna zastgpi¢ swiezym mlekiem lub wodg zmieszang z
2% mlekiem w proszku, co moze poprawi¢ smak chleba i kolor skorki. Niektére przepisy
wykorzystujg soki w celu wzmocnienia smaku chleba, na przyktad sok jabtkowy, pomaranczowy
lub cytrynowy.



DOZOWANIE SKLADNIKOW

Jednym z najwazniejszych aspektow wypieku dobrego chleba jest odpowiednia ilos¢ sktadnikdw.
Zdecydowanie zalecamy uzycie miarki lub pojemnika, aby uzyskaé doktadng ilos¢, w przeciwnym
razie wynik bedzie znacznie zmieniony.

1. Wazenie ptynnych skiadnikéw

Wode, swieze mleko lub roztwor mleka w proszku nalezy odmierza¢ za pomocg miarki. Poziom
miarki nalezy obserwowac¢ wzrokiem na tej samej wysokosci. Podczas odmierzania oleju
spozywczego lub innych sktadnikdw nalezy doktadnie wyczysci¢ miarke.

2. Wazenie skladnikoéw statych

Nalezy to zrobi¢, ostroznie umieszczajgc sktadniki w miarce, a nastepnie, po jej napetnieniu,
wyrownujgc poziom nozem lub stukajgc w miarke. Do odmierzania niewielkich ilosci sktadnikow
statych nalezy uzy¢ tyzki miarowej. Pomiaréw nalezy dokonywac bez osiadania, poniewaz ta
niewielka réznica moze zagrozi¢ rownowadze przepisu.

3. Kolejnosé dodawania sktadnikéw

Sktadniki nalezy dodawaé w nastepujgcej kolejnosci: ptyny, jajka, sél, mleko w proszku itd.
Podczas dodawania sktadnikow maka nie moze by¢ catkowicie zwilzona ptynem. Drozdze mozna
umieszczacé wytgcznie na suchej mace, a drozdze nie mogg dotykac soli. W przypadku
korzystania z funkcji opdznienia przez dtuzszy czas nigdy nie nalezy dodawac fatwo psujgcych sie
skfadnikéw, takich jak jajka lub owoce.

PRZEPISY

CHLEB PODSTAWOWY :

llos¢ sktadnikow | 6509 800g

1. Woda 280 ml 280g | 340 ml 340
g

2. Olej 2 tyzki. 24g | 3 tyzki. 369

3. Sal 1 tyzeczka kawy 79 | 1,5 tyzeczki kawy | 10g

4. Cukier 2 tyzki. 24g | 3 tyzki. 369

5. Farina 3 filizanki 420g | 3,5 filizanki 490
g

6. Lewatywa 0,5 tyzeczki. 0,5 tyzeczki. 1.5¢9

BOL FRANCUSKI:

llos¢ sktadnikdw 6509 8009

1. Woda 280 ml 280g | 340 ml 3409

2. Olej 2 tyzki. 249 | 3 tyzki. 369

3. Sl 1,5 tyzeczki 10g | 2 tyzeczki 149

kawy

4. Cukier 1,5 tyzki. 18g | 2 tyzki. 249

5. Farina 3 filizanki 4209 | 3,5 filizanki 4909

6. Lewatywa 0,5 tyzeczki. 0,5 tyzeczki. 1.5¢g




BOL ZAKONCZONY:

llo$¢ sktadnikow 6509 800g

1. Woda 260m| 260g | 340ml 3409

2. Olej 2 tyzki. 249 | 3 tyzki. 369

3. Sol 4 tyzeczki 79 | 2 tyzeczki 149

4. Maka 1 filizanka 110g | 2 filizanki 2209

petnoziarnista

5. Maka 2 filizanki 2809 | 2 filizanki 280g

6. Cukier brazowy 2 tyzki. 18g | 2,5 tyzki. 23¢9

7. Mleko w proszku | 2 tyzki. 149 | 3 tyzki. 21g

8. Woda 0,5 tyzeczki kawy 0,5 tyzeczki 1.59
kawy

SZYBKI CHLEB :

llos¢ sktadnikow 800g

1. Woda (40-50°C) 320ml 320g

2. O|ej 2 tyzki. 249

3. Sél 1,5 tyzeczki 109

kawy
4. Cukier 2 tyzki. 249
5. Faryna 3,5 filizanki 490¢g
PIECZYWO CUKROWE:

llos¢ sktadnikow 6509 800g

1. Woda 280m| 280g | 340ml 3409

2. Olejroglinny | 2 tyzki. 249 | 3 tyzki. 369

3. S6l 1,5 tyzeczki 10g | 2 tyzeczki 14g

kawy

4. Cukier 3 tyzki. 369 | 4 tyzki. 489

5. Faryna 3 filizanki 420g | 3,5 filizanki 4909

6. Mleko w 2 tyzki. 2 tyzki. 149

proszku

7. Lewatywa 0,5 tyzeczki. 1.5g | 0,5 tyzeczki. 1.5¢g




CHLEB BEZGLUTENOWY:

llos¢ sktadnikow 6509 800g

2. Olej roslinny 2 tyzki. 3 tyzki.

3. Sol 1 11/2

4. Maka 3 filizanki 4 filizanki

bezglutenowa

5. Cukier 2 tyzki. 2 tyZki.

6. Lewatywa 2 tyzeczki 1,5 tyzeczki
ULTRA SZYBKI CHLEB:

llos¢ sktadnikdw 6509

1. Woda (40- 270m| 2709

50°C)

2. Olej 2 tyzki. 24g

3. sol 11yzka. g

4. Cukier 3 tyzki. 369

5. Faryna 3 filizanki 4209
WKLEJ :

llo$¢ sktadnikéw /

1. Woda (40-50°C) 360ml 360g

2. Olej 2 tyzki. 249

3. Sol 1,5 tyzeczki 10g

4. Maka rafinowana 4 filizanki 5609
KONFITURA:

llo$¢ sktadnikéw /

1. Rozgniecione 4 filizanki

truskawki

2. Cukier 1 filizanka 230g

3. Budyn w proszku | 1 filizanka 150g




CIASTO :

llo$¢ sktadnikow /

1. Olej do ciast 2 tyzki. 244

3. Jajka 6 2709

4. Makatortowa |2°09

5. Esencja 1 tyzeczka kawy 29

aromatyzujgca

6. Sok z cytryny 1,3 tyzki. 10g

7. Sok z cytryny 1 tyzeczka. 39

CHLEB KANAPKOWY :

llo$¢ sktadnikéw 6509 800g

1. Woda 270 mi 2709 | 360 ml 3609

2. Masto lub 1,5 tyzki. 2 tyzki.

margaryna

3. Sal 1,5 tyzeczki 10g | 2 tyzeczki 149
kawy

4. Cukier 1,5 tyzki. 189 | 2 tyzki. 249

5. Mleko w proszku | 1,5 tyzki. 10g | 2 tyzki. 149

6. Maka chlebowa 3 filizanki 4209 | 4 filizanki 5609

7. Suche drozdze 1 tyzeczka 39 | 1 tyzeczka kawy 39

PRZEWODNIK ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW

Problem Przyczyna Rozwiazanie

Dym Sktadniki przywierajgce do Odtacz urzadzenie i
wydobywajgcy sie | komory gotowania lub wyczy$¢ zewnetrzng

z komory lub zewnetrznej czesci misy czesé misy lub komory
otworéw gotowania.

wentylacyjnych

Chleb zwisa na
Srodku i jest

Chleb pozostawiono w
misce zbyt dtugo po

Wyjmij chleb z miski
przed zakonczeniem

Pytania i wilgotny od upieczeniu i ponownym podgrzewania.
odpowiedzi spodu. podgrzaniu.
Trudno jest wyjgé | Spdd bochenka przykleja sie | WyczysS¢ ostrze i trzon
chleb z miski do ugniatarki. miksera po pieczeniu. W
razie potrzeby napetnij
mise gorgcg woda na 30
minut, a nastepnie wyjmij
mikser i wyczysc¢ go.
Sktadniki nie Nieprawidiowe ustawienie Sprawdz wybrane menu i
zostaty programu inne ustawienia.
wymieszane lub Przycisk START/STOP Nie uzywaj sktadnikow i

chleb nie upiekt
sie prawidtowo

zostat nacisniety podczas
pracy urzgdzenia

uruchom urzadzenie
ponownie




Pokrywa otworzyta sie kilka
razy podczas pracy
urzgdzenia

Nigdy nie nalezy czesto
otwiera¢ pokrywy i
upewnic sie, ze zostata
szczelnie zamknieta po
otwarciu.

Dtuga przerwa w zasilaniu
podczas pracy urzgdzenia

Nie uzywaj sktadnikow i
zacznij od nowa.

Obroty ugniatarki
zablokowane

Sprawdz, czy mieszadto
nie jest zablokowane
przez ziarna itp. Zdejmij
mise i sprawdz, czy walki
obracajg sie. Jesli nie,
wyslij urzgdzenie do
dziatu obstugi klienta.

Urzadzenie nie
uruchamia sie.
Na wyswietlaczu
pojawi sie HHH

Urzagdzenie jest nadal
gorace po poprzednim
gotowaniu.

Odtacz urzadzenie,
wyjmij miske i pozwdl jej
ostygna¢ do temperatury
pokojowej. Nastepnie
podigcz urzadzenie z
powrotem i uruchom

ponownie.
Bledyw Chleb rosnie zbyt | za duzo drozdzy, za duzo a/b
przepisywaniu | szybko maKki, za mato soli
lekéw lub kilka z tych przyczyn
brak drozdzy lub ich zbyt al/b
Chleb w ogole nie | mata ilos¢
wyrasta lub stare lub przeterminowane e
wyrasta w drozdze
niewystarczajacy | ciecz jest zbyt gorgca c
m stopniu drozdze weszly w kontakt z | d
ptynem
niewtasciwy typ maki lub e
przeterminowana maka
za duzo lub za mato ptynu a/b/g
za mato cukru alb
Ciasto rosnie zbyt | Jesli woda jest zbyt stodka, | f
mocno i rozlewa | drozdze fermentujg szybciej.
sie na miske zbyt duzo mleka utrudnia c
fermentacje drozdzy
Chleb tonie w Objetos¢ ciasta jest wieksza | a/f
srodku niz objetos¢ miski i chleb sie
zapada.
Proofing jest zbyt krétki lub c/hli
zbyt szybki ze wzgledu na
zbyt wysokg temperature
wody lub komory pieczenia
lub nadmierng wilgotnos¢.
za duzo maki lub za mato a/blg
Ciezka, nieréwna | ptynu
struktura za mato drozdzy lub cukru a/b
za duzo owocéw, maKki B
petnoziarnistej lub jednego z
innych sktadnikéw
stara lub przeterminowana e

maka, gorgce ptyny
sprawiaja, ze ciasto rosnie
zbyt szybko i chleb opada
przed pieczeniem




brak soli lub za mato cukru
za duzo ptynu
za duzo lub za mato ptynu a/b/g
Chleb nie jest zbyt duza wilgotno$é h
upieczony w przepisy z wilgotnymi g
srodku sktadnikami, takimi jak jogurt
za duzo wody g
Otwarta lub brak soli b
nierowna wysoka wilgotno$é, zbyt h/i
st_ruktura Igb zbyt goraca woda
wiele dotkdw za duzo plynu c
objetos¢ chleba jest zbyt alf
Niewypieczona, duza dla kadzi
grzybopodobna zbyt duza ilo$¢ maki, f
powierzchnia szczegolnie w przypadku
biatego chleba
za duzo drozdzy lub za mato | a/b
soli
za duzo cukru a/b
stodkie sktadniki oprocz b
cukru
chleb nie ostygt j
wystarczajgco (para nie
wydostata sie)
Nieregularne Maka nie zostata dobrze gli
plastry lub grudki | rozrobiona po bokach
w srodku podczas wyrabiania.

a) Prawidlowo odmierzy¢ sktadniki.

b) Dostosuj dawki sktadnikow i sprawdz, czy wszystkie sktadniki zostaty dodane.

c) Uzyj innego ptynu lub pozwdl mu ostygng¢ do temperatury pokojowej. Dodaj
skfadniki wskazane w przepisie w odpowiedniej kolejnosci, zréb mate naciecie na
srodku maki i dodaj pokruszone drozdze lub suche drozdze, unikajgc bezposredniego
kontaktu drozdzy z ptynem.

d) Uzywaj wylgcznie swiezych, prawidiowo przechowywanych sktadnikow.

e) Zmniejszy¢ catkowitg ilos¢ sktadnikow, uzyé nie wiecej niz okreslong ilos¢ maki i
zmniejszy¢ ilos¢ wszystkich sktadnikow o jedng trzecia.

f) Skorygowac¢ ilos¢ ptynu. Jesli uzywane sag sktadniki zawierajgce wode, nalezy
zmniejszy¢ ilos¢ dodawanego ptynu.

g) Przy wilgotnej pogodzie nalezy usungé¢ 1 do 2 tyzek wody.

h) Podczas upatéw nie nalezy uzywac minutnika. Nalezy uzywac zimnych ptynéw.

i) Wyja¢ chleb z formy natychmiast po upieczeniu i pozostawi¢ do ostygniecia na
kratce przez co najmniej 15 minut przed pokrojeniem.

j) Zmniejsz ilos¢ drozdzy lub wszystkich sktadnikéw o jedng czwartg.

k) Nigdy nie smaruj miski ttuszczem!

I) Dodac¢ do ciasta tyzke glutenu pszennego.

GWARANCJA

Nasze produkty sg objete 2-letnig gwarancjg od daty zakupu lub dostawy, o ile przepisy prawa nie
stanowig inaczej.

W przypadku jakichkolwiek problemdw lub pytan mozna tatwo uzyska¢ dostep do naszych stron
pomocy, porad dotyczgcych rozwigzywania problemow, czesto zadawanych pytan i instrukgcji
obstugi na naszej stronie posprzedazowej: https://sav.hkoenig.com.

Wpisujgc nazwe referencyjng urzadzenia w pasku wyszukiwania, mozna uzyskac dostep do catej
dostepnej pomocy online, zaprojektowanej tak, aby jak najlepiej spetniata Twoje potrzeby.



Jesli nadal nie mozesz znalez¢ odpowiedzi na swoje pytanie lub problem, kliknij ,Czy odpowiedz
rozwigzata Twoj problem? Spowoduje to przejscie do formularza wniosku o wsparcie
posprzedazowe, ktory wystarczy wypetnic¢, aby zatwierdzi¢ wniosek i uzyska¢ pomoc.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja obejmuje wszystkie usterki wynikajgce z normalnego uzytkowania, zgodnie z
przeznaczeniem i specyfikacjami podanymi w instrukcji obstugi.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje problemow zwigzanych z opakowaniem lub transportem podczas
wysytki produktu przez wtasciciela. Gwarancja nie obejmuje rowniez normalnego zuzycia produktu
ani konserwacji lub wymiany czesci eksploatacyjnych.

WYLACZENIE GWARANCJI

- Akcesoria i czesci zuzywajgce sie (*).

- Normalna konserwacja urzgdzenia.

- Wszelkie awarie wynikajgce z nieprawidtowego uzytkowania (wstrzgsy, nieprzestrzeganie zalecen
dotyczacych zasilania, zte warunki uzytkowania itp.), nieodpowiedniej konserwacji lub
niewtasciwego uzytkowania urzgdzenia, a takze uzywania nieodpowiednich akcesoriow.

- Uszkodzenia zewnetrzne: pozar, zalanie wodg, przepiecia itp.

- Wszelkie urzadzenia, ktore zostaty zdemontowane, nawet czesciowo, przez osoby inne niz do
tego upowaznione (w szczegolnosci przez uzytkownika).

- Produkty, w przypadku ktérych brakuje numeru seryjnego, jest on uszkodzony lub nieczytelny, co
uniemozliwia jego identyfikacje.

- Produkty przeznaczone do wypozyczenia, demonstracji lub wystawy.

(*) Niektére czesci urzgdzenia, zwane czesciami zuzywalnymi lub materiatami eksploatacyjnymi,
ulegajg zuzyciu wraz z uptywem czasu i czestotliwoscig uzytkowania urzgdzenia. To zuzycie jest
normalne, ale moze by¢ nasilone przez nieprawidtowe uzytkowanie lub konserwacje urzgdzenia.
Czesci te nie sg zatem objete gwarancja.

Akcesoria dostarczone wraz z urzgdzeniem rowniez nie sg objete gwarancjg. Nie podlegajg one
wymianie ani zwrotowi pieniedzy. Niektore akcesoria mozna jednak zakupi¢ bezposrednio na naszej
stronie internetowej: https://sav.hkoenig.com/.

SRODOWISKO

UWAGA:

Nie nalezy wyrzucac tego urzgdzenia razem z odpadami domowymi. Wiadze lokalne utworzyty
system selektywnej zbidrki tego typu produktow, dlatego nalezy skontaktowac sie z lokalnymi
wtadzami, aby dowiedzie¢ sie, gdzie sie on znajduje. Produkty elektryczne i elektroniczne
mogg zawierac niebezpieczne substancje, ktére majg szkodliwy wptyw na srodowisko lub
zdrowie ludzkie i muszg zosta¢ poddane recyklingowi. Symbol obok wskazuje, ze sprzet
elektryczny i elektroniczny podlega selektywnej zbiorce. Przedstawia on przekreslony pojemnik na
kotkach.

Adeva SAS / H.Koenig Europe - 8 rue Marc Seguin, 77290 Mitry-Mory, Francja
www.hkoenig.com - https://sav.hkoenig.com - Tel: +33 1 64 67 00 05
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Cet appareil

se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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