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3.3.3. Apparaat

B Het kijkglas en de deegbak worden tijdens het gebruik zeer
heet. Gebruik ovenwanten, wanneer u de deegbak of de
kneedhaak uit het gebakken brood verwijderd.

B Verplaats het apparaat niet wanneer dit in gebruik is.

B Gebruik de deegbak niet om voorwerpen te bewaren.

B Neem het apparaat alleen in gebruik, wanneer de deegbak is
gevuld. Gebruik zonder deeg kan oververhitting veroorzaken.

B Neem de deegbak uit het apparaat, wanneer u deze vult om
verontreiniging van de bakruimte te voorkomen.

B Gebruik uitsluitend originele accessoires.

3.4. Nooit zelf repareren

WAARSCHUWING!

Gevaar voor elektrische schokken!

Er bestaat gevaar voor elektrische schokken door on-
derdelen die onder spanning staan.

M Haal als de stekker, het netsnoer of het apparaat zelf bescha-
digd is, onmiddellijk de stekker uit het stopcontact.

B Als het netsnoer van het apparaat beschadigd raakt, moet dit
netsnoer ter voorkoming van gevaar door de fabrikant, de
servicedienst van de fabrikant of een vergelijkbaar gekwalifi-
ceerde persoon worden vervangen.

B Probeer in geen geval het apparaat zelf te openen en/of te re-
pareren. Als u dit wel doet, bestaat er gevaar voor een elek-
trische schok. Neem bij storingen contact op met ons Service
Center of een ander professioneel reparatiebedrijf.
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4. Inhoud van de levering

GEVAAR!

Verstikkingsgevaar!

Er bestaat verstikkingsgevaar door het inslikken of ina-
demen van kleine onderdelen of folie.

B Houd de verpakkingsfolie buiten het bereik van kin-
deren.

Controleer de levering op volledigheid en informeer ons binnen 14 dagen na aan-
koop als de levering niet compleet is.
Het door u gekochte pakket hoort het volgende te bevatten:

- Broodbakmachine

- Deegbak met antiaanbaklaag

- 1xkneedhaak

- Maatlepel

- Maatbeker

- 1x haak voor uitnemen van de kneedhaak

— Gebruiksaanwijzing en garantiedocumenten
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5. Overzicht DE

FR
@ Es
IT

&

&

(&

—_

Deksel met kijkvenster en greep

)
2) Deegbak
3) Kneedhaak
4) Ovenruimte met verwarmingsstaaf
5) Beeldscherm
6) Bedieningspaneel

Niet afgebeeld
Maatlepels (1 theelepel en eetlepel)
een markering voor 2 theelepel resp. eetlepel is aanwezig.
Maatbeker
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5.1. Bedieningspaneel

10)

11)

12)

13)

14)

&

0]

=

Beeldscherm
Met de toets 5= verlengt u de baktijd/timer met telkens 5/10 minuten.

Met de toets aan/uit (!) start en stopt u een programma.
Druk de toets in en houd deze ingedrukt, om het programma te onderbreken
en weer naar de basisinstellingen terug te gaan.

Met de toets bruinkleuring {J stelt u de bruinkleuring in.
Bij de programma’s 1-3 kunt u kiezen uit drie bruinkleuringen licht {7}, mid-
del & en donker f} en een snelbakprogramma.

De toets grootte brood | maakt de keuze uit drie broodafmetingen moge-
lijk bij de broodbakprogramma’s 1-3: Klein {3 =500 g, middel {j =750 g en
groot(j =1.000 g. Daarbij worden de programmatijden aangepast op de
gebruikte deeghoeveelheid.

Met de snelkeuzetoets (3 kunt u vanuit alle programma’s terug naar bakpro-
gramma 1 (basis) gaan.

De instellingen voor de bruinkleuring en de broodmaat blijven bij een wisse-
ling behouden.

Met de toets menu 4] kunt u één van de twaalf programma’s overeenkom-
stig de programmalijst op het deksel van het apparaat kiezen.

Met de toets = vermindert u de baktijd/timer met telkens 5/10 minuten.
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5.2. Beeldscherm DE

15)

FR
ES
MENU T;\’A-E’R. ’-’ — IT

5 100 C

Gekozen programma

16)  Gewicht van het deeg (een pijl in het display geeft het gekozen gewicht aan)
17)  Stappen binnen een bakprogramma (de afzonderlijke stappen vindt u in de
tabel hieronder.)
18)  Snelbakprogramma.
19)  Resttijd van het gekozen/lopende programma/vertragingstijd.
20)  Bruinkleuring (een pijl in het display geeft de gekozen bruinkleuring aan).
Sym-
bool Stap

C

Timer
Een timerprogramma is actief.

-—
-—
-—

Voorverwarmen
De broodbakmachine is aan het voorverwarmen

(alleen bij bakprogramma 3).

Kneden
Het kneden is aan de gang.

Rusten
Het deeg rust tussen twee verwerkingsstappen.

SHISENIE

Rijzen
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Sym- Stap

.l
ol
-

Bakken

Warmhouden

Na afronding van het bakprogramma wordt het brood gedurende
60 minuten warm gehouden.

Einde programma

QIE b

6. Voor het eerste gebruik

>
>

Verwijder het verpakkingsmateriaal.

Controleer het apparaat op zichtbare schade. Bij eventuele schade mag het ap-
paraat in geen geval in gebruik worden genomen.

Verwijder eventueel de beschermfolie van de behuizing.

Maak voor het eerste gebruik de deegbak, de kneedhaak en de behuizing van
het apparaat schoon met een schone, vochtige doek. Gebruik geen scherpe rei-
nigingsmiddelen.

Droog de gereinigde onderdelen zorgvuldig.

Voor het eerste gebruik laat u het apparaat met geplaatste deegbak en geopen-
de vensters circa 5 minuten opwarmen.

LET OP!

Mogelijke beschadiging van het apparaat!

Bij de fabricage is het nodig, bepaalde onderdelen van
het apparaat licht in te vetten. Hierdoor ontstaat geur-
vorming de eerste keer dat het wordt gebruikt. Dit is
normaal en wijst niet op een defect aan het apparaat.
B Zorg voor voldoende ventilatie.

100




7. Voorbereidingen DE

7.1. Deegbak voorbereiden FR

» Draai de deegbak linksom tot de aanslag, om deze van de motoreenheid te ont-
koppelen en uit de ovenruimte te nemen.

» Steek de kneedhaak op de aandrijfas in de deegbak. ES

7.2. Deegvoorbereiden IT

Het deeg wordt direct in de deegbak voorbereid.
» Alle vloeistoffen moeten kamertemperatuur hebben. De optimale temperatuur
ligt tussen 18 °C en 23 °C voor de normale bakprogramma'’s.

Bij snelbakprogramma’s moeten de ingrediénten 30 °C - 35 °C warm zijn.
» Gebruik uitsluitend droge gist bij het bereiden van het deeg. Verse gist is niet
geschikt voor de bereiding in broodbakmachines.
» Wanneer u met roggemeel bakt, houd er dan rekening mee, dat dit meel nauwe-
lijks rijst. Het meelaandeel moet daarom maximaal uit roggemeel zijn en mini-

maal drie delen tarwemeel.

» Indien uin een hoger gelegen regio woont (meer dan 900 boven NAP) of zeer
zacht water gebruikt, wordt het gistingsproces van de gist versterkt en rijst het
deeg hoger. Verminder in dit geval de gisthoeveelheid met circa een vierde deel
van de opgegeven hoeveelheid.

7.2.1 L]

Basisrecept voor brood

Gebruik dit basisrecept en pas het eventueel aan op uw wensen.
Let erop, wanneer u andere recepten gebruikt, dat deze geschikt zijn voor de brood-
bakmachine. De maximale hoeveelheden voor dit apparaat mogen niet worden
overschreden.
Wanneer u als alternatief een bakmengsel gebruikt, volg dan de instructies op de
verpakking van het bakmengsel.

Ingrediénten Gr(:o; : (:OOd Midl:’rilc?;om Kisinbrood
.000 g) e (500 g)

Water 350 ml 270 ml 180 ml
Olie 2EL 2EL 11/2EL
Zout 1TL 3/4TL 1/2TL
Suiker 3EL 2TL 1TL
Melkpoeder 2EL 1EL 1EL
Meel (max. hoeveelheid) 480¢g 3609 2409
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LAlEECE T Klein brood

(500 g)

Groot brood

Ingrediénten brood

(1.000 g)

(750 g)

Droge gist (max. hoeveel-

heid) 1TL 1TL 1TL

7.2.2. Ingrediénten meten

Meet de ingrediénten nauwkeurig af. Houd vooral bij het basisrecept de opgegeven
hoeveelheden nauwkeurig aan. Deze vindt u in het hoofdstuk“7.2.1. Basisrecept
voor brood” op blz. 101

Het beste kunt u de meegeleverde maatbeker en de maatlepels gebruiken om de
ingrediénten af te meten. Wanneer u de maatlepels geheel heeft gevuld (1 TL resp.
1 EL) strijkt u de bovenkant glad, om niet meer te gebruiken dan is aangegeven.
Voor een gemakkelijke dosering is de maatlepel bovendien voorzien van markerin-
gen voor een 1/2 theelepel en een 1/2 eetlepel.

Wanneer u geen bakmengsel gebruikt en het deeg zelf mengt, let er
dan op, dat het totaalgewicht van de ingrediénten niet meer wordt dan
1.000 g.

7.2.3. Volgorde van de ingrediénten

» Voeg de deegingrediénten als volgt toe aan de deegbak:
Eerst de vloeistof, dan het meel. Suiker en zout kunt u het beste aan de rand van
het meel verdelen. Vorm in het meel een kleine kuil voor de droge gist.
Alleen wanneer de ingrediénten in deze volgorde worden toegevoegd, kunnen
deze correct worden gemengd.

> Let erop, dat het gist niet met de vloeistof en niet met het zout in aanraking mag
komen.

7.2.4. Deegbak schoonmaken

» Maak de deegbak zoor het plaatsen schoon, ook aan de buitenkant. Let er bij het
toevoegen van de ingrediénten op, dat niets in de bakruimte terechtkomt. De
verwarmingsspiraal mag niet met het deeg in aanraking komen!

» Houd u nauwkeurige aan de opgegeven hoeveelheden. Neem geen grotere
hoeveelheden dan aangegeven.
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Brood, dat overwegend met volkorenmeel wordt gebakken of met in- DE
grediénten zoals noten, zemelen enz., wordt zwaarder en kleiner dan
brood uit wit meel.

FR

8. Bediening

8.1. Ingebruikneming =

» Zorg ervoor, dat de buitenkant van de deegbak voor het plaatsen schoon is. IT
» Plaats de deegbak met 30° naar links verzet in de bakruimte en fixeer deze met
een draaiing rechtsom.
» Leterop, dat de ingrediénten niet in de bakruimte terechtkomen en niet de ver-
warmingsspiraal raken!
Sluit het deksel.
Steek de netstekker in het stopcontact.
» Erklinkt een signaaltoon. Het apparaat stelt nu het basisprogramma nr. 1 voor
een brood (1 kg) met gemiddelde bruiningskleur in.

8.2. Programma kiezen
» Kies met de toets menu [ het gewenste programma 1-12.

Programma 1 & Basis
Basisprogramma voor standaard brooddeeg.

Programma 2 D Witbrood

Programma voor brood van wit, eiwitrijk meel op Franse wijze en licht brood met
knapperige korst.

Programma 3 @Volkorenbrood

Programma voor deeg, dat een groter aandeel volkorentarwe-, -rogge-, -havermeel
of zemelen bevat. Dit programma omvat een voorlooptijd, waarin de grove ingredi-
enten kunnen zwellen. Normaal gesproken zijn deze broden kleiner en compacter.

Programma 4 O Snelprogramma 1

Snelprogramma voor een brood van 750 g van wit meel, de bakprocedure is bekort
en het brood heeft een wat vochtiger textuur.

Programma 5 O Snelprogramma 2

Snelprogramma voor een brood van 1.000 g van wit meel, de bakprocedure is be-
kort en het brood heeft een wat vochtiger textuur.
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Programma 6 £C Kort programma

Gebruik dit programma, om een licht brood te krijgen, vanwege de kortere fasen
blijft het brood kleiner en het deeg wat vaster.

Houd er rekening mee, dat het toegevoegde water bij de beide snelpro-
gramma’s 4 en 5 en bij het kort programma 6 30-35 °C warm moet zijn.
Verdubbel hiervoor de gisthoeveelheid.

Programma 7 /O Deeg kneden

Gebruik dit programma, om gistdeeg voor broodjes, speciaal brood of ook pizza-
deeg te maken.

Het deeg wordt verwarmd, zodat het kan rijzen, maar niet gebakken. Na het kneden
kunt het deeg vormen zoals u wilt en in een normale oven bakken.

Programma 8 @ Glutenvrij

Gebruik dit programma, voor brood van glutenvrij meel, vanwege de kortere fasen
blijft het brood kleiner en het deeg wat vaster.

De totale hoeveelheid van de ingrediénten mag niet meer zijn dan 1000 g.

Programma 9 @ Marmelade

Gebruik dit programma om marmelade te maken.

Let erop, dat u alleen ontpitte vruchten in de deegbak doet.

Pitten kunnen de antiaanbaklaag van de deegbak bekrassen.

Na het “koken” koelt de marmelade in het apparaat af. Wanneer de marmelade is af-
gekoeld, klinkt een pieptoon. Meer informatie vindt u in het hoofdstuk “8.10. Mar-
melade”op blz. 112

Programma 10 |=! Bakken

Dit programma bakt voorgebakken deeg (bijv. voor het geval, dat een brood niet
helemaal is doorbakken). Meer informatie over de mogelijke instellingen vindt u in
hoofdstuk “8.11. Bakken” op blz. 113

Programma 11 @ Brood volgens eigen recept

Gebruik dit programma, om brood naar eigen smaak te bakken.

Voeg aan het basisrecept eigen ingrediénten toe, maar let erop, dat de totale hoe-
veelheid deeg niet meer mag worden dan 1.000 g. Meer informatie over de mogelij-
ke instellingen vindt u in hoofdstuk “8.12. Brood volgens eigen recept”op blz. 113
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Programma 12 & Yoghurt DE
Gebruik dit programma, om yoghurt te maken, zie ook hoofdstuk “8.13. Yoghurt be-

reiden”op blz. 114 FR

|
8.3. Programma-overzicht

In het volgende programma-overzicht vindt u de basisinstellingen en de tijdsduur

van de bak- en kneedprogramma’s, om het bakken te kunnen inplannen. IT

Programma .
9 1 Basis

Bruinkleuring Licht Middel

Grootte 5009 750g 1.000g 500g 7509
Baktemperatuur 125 °C 135°C
Totale tijd 3:15 3:20 3:25 3:15 3:20 3:25

Ingrediénten toe-
voegen bij resteren- 2:38 2:43 2:48 2:38 2:43 2:48
de tijd van:

Warmhouden . .
(100 °C: 80 °C) 60 min 60 min
Tijdvertraging 15:00 15:00

Programma

Bruinkleuring Donker Snel*

Grootte 5009 7509 5009 7509
Baktemperatuur 145 °C 135°C
Totale tijd 3:15 3:20 3:25 2:14 2:19 2:24

Ingrediénten toe-
voegen bij resteren- 2:38 2:43 2:48 1:58 2:03 2:08
de tijd van:

Warmhouden . .
(100 °C: 80 °C) 60 min 60 min
Tijdvertraging 15:00 15:00

105



Programma

2 Witbrood
Bruinkleuring Licht Middel
Grootte 5009 750g 1.000g 500¢g 750g 1.000g
Baktemperatuur 130°C 140 °C
Totale tijd 4:10 4:15 4:20 4:10 4:15 4:20
Ingrediénten toe-
voegen bij resteren- Niet mogelijk Niet mogelijk
de tijd van:
\(’:/ggro‘g’:odfcn) 60 min 60 min
Tijdvertraging 15:00 15:00
Programma 2 Witbrood
Bruinkleuring Donker Snel*
Grootte 5009 750g 1.000g 500g¢g 750g 1.000g
Baktemperatuur 145 °C 140 °C
Totale tijd 4:10 4:15 4:20 2:35 2:40 2:45
Ingrediénten toe-
voegen bij resteren- Niet mogelijk Niet mogelijk
de tijd van:
\(’:/gror':g’;odfg 60 min 60 min
Tijdvertraging 15:00 15:00
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Programma

3 Volkorenbrood

Bruinkleuring Licht Middel

Grootte 5009 750g 1.000g 500¢g 7509
Baktemperatuur 130°C 140 °C

Totale tijd 3:40 3:45 3:50 3:40 3:45 3:50 ES
Ingrediénten toe- IT
voegen bij resteren- 2:53 2:58 3:03 2:53 2:58 3:03

de tijd van:

ggg?g’:odfg 60 min 60 min

Tijdvertraging 15:00 15:00

Programma 3 Volkorenbrood

Bruinkleuring Donker Snel*

Grootte 5009 750g 1.000g 500g¢g 750g 1.000g
Baktemperatuur 145 °C 140 °C

Totale tijd 3:40 3:45 3:50 2:35 2:40 2:45
Ingrediénten toe-

voegen bij resteren- 2:53 2:58 3:03 2:19 2:24 2:29
de tijd van:

\(’:/g:)r?gc’;odfg 60 min 60 min
Tijdvertraging 15:00 15:00
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Programma

Grootte
Baktemperatuur

Totale tijd

6 Kort
programma

Ingrediénten toevoegen bij
resterende tijd van:

Warmhouden

Programma

7 Deeg kne-
den

8 Glutenvrij

9 Marmelade

Grootte

Baktemperatuur

Totale tijd 1:30 2:45 1:25
nowdisoeosgntl | e | o | -
Warmhouden - 60 min 20 min

Tijdvertraging
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11 Eigen re-

10 Bakken
cept

12 Yoghurt
Programma

Grootte 1.000 g

Baktemperatuur 135°C
Totale tijd 5-90 min 3:25 8:00

Ingrediénten toevoegen bij
resterende tijd van:

Warmhouden 60 min 0-60 min --

Tijdvertraging - 15:00 5min- 12 uur

8.3.1. Basisinstelling kiezen

Voor de programma’s 1 - 3 kunt u de parameters grootte, bruinkleuring en snelbak-
programma met de betreffende toetsen (zie “5.1. Bedieningspaneel” op blz. 98

) kiezen.

8.3.2. Tijdvertraging kiezen

U kunt een bakprogramma tijdvertraagd starten. Zo is het mogelijk, dat het appa-

raat op een bepaald tijdstip klaar is. U kunt tot 15 uur tijdvertraagd bakken. Deze

tijdvertraging is mogelijk bij de programma’s 1-3 en 10-12.

Bepaal de tijd wanneer u wilt dat het brood klaar is. Dit is de in te stellen tijdvertra-

ging.

Voorbeeld: Het is 20:30 en het brood moet de volgende morgen op 7:00 uur klaar

zijn (dus over 10 uur en 30 minuten). Stel hiervoor dus een tijdvertraging van 10:30

in.

» Metdetoets — wordt vanaf de baktijd in stappen van 10 minuten teruggeteld,
met de toets <~ in stappen van 10 minuten vooruit.

» Wanneer u de toets ingedrukt houdt, gaat de tijd snel verlopen.

Gebruik de tijdvertraging niet voor recepten, die verse ingrediénten zo-
als eieren, verse melk, slagroom of kaas bevatten.
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8.4. Programma starten

WAARSCHUWING!
Gevaar voor kortsluiting! Brandgevaar!

Wanneer het apparaat verkeerd wordt behandeld, be-

staat er gevaar voor kortsluiting en brand.

B Blus in het apparaat smeulend deeg nooit met wa-
ter!

B Dek nooit de ventilatiesleuven af!

Rook kan ontstaan, wanneer deeg over de rand van de

deegbak stijgt en de verwarmingsspiraal raakt.

B Indien rook uit de bakruimte komt, omdat deeg op
de verwarmingsspiraal is terechtgekomen, houd u
de deksel gesloten om vlamvorming te vermijden
resp. al aanwezige vlammen te verstikken.

Druk op de knop aan/uit () en houd deze ingedrukt
om het programma te beéindigen. Trek vervolgens
de netstekker uit het stopcontact. Laat het apparaat
afkoelen voordat u het reinigt!

» Druk op de toets ({) om het programmaverloop te starten.

In het display wordt afhankelijk van het gekozen programma de momentele ver-
werkingsstap via een pijl weergegeven (zie tabel op blz. 99).

8.5. Overige ingrediénten toevoegen

Afhankelijk van het gekozen programma klinkt na de tweede kneedfase een sig-
naal, dat u eraan herinnert, dat u overige ingrediénten (rozijnen, noten, enz.) kunt
toevoegen.

Open het deksel echter kort, om te voorkomen, dat het deeg inzakt. Druk daarbij
niet op de toets (), omdat dit het lopende programma afbreekt.
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8.6. Instructies bakproces DE

» Wanneer tijdens de tijdvertragingsfase of de opwarmfase de voedingsspanning
kort wordt onderbroken (max. 5 minuten), blijven de bakinstellingen behouden. FR
Het bakproces wordt echter geheel afgebroken, wanneer vanaf de eerste kneed-
fase een onderbreking van de voedingsspanning plaatsvindt.
» Hetis volkomen normaal, dat het kijkvenster aan het begin van het bakproces
beslaat. Na enige tijd zal het condenswater via de ventilatiesleuven ontwijken. ES
» Tijdens de kneedfasen kan het apparaat luidruchtig trillen. Dit is geen teken van IT
een defect aan het apparaat.

8.7. Signaalgeluiden

Tijdens het bakproces klinken geluidssignalen:

- Bijde programma’s 1, 2, 3, 7 en 8 na de tweede kneedfase om te signale-
ren, dat overige ingrediénten (vruchten, noten, enz.) kunnen worden toege-
voegd.

— Aan het einde van een bakfase.

- Tijdens de opwarmfase en aan het einde van het programma (meerdere ge-
luidssignalen).

8.8. Einde programma

Aan het einde van het bakprogramma klinken meerdere geluidssignalen en het dis-

play toont 0:00. Het apparaat schakelt automatisch over naar warmhoudbedrijf. U

kunt het baksel, afhankelijk van het gekozen programma, maximaal 60 minuten in

het apparaat laten, het wordt door circulerende lucht warmgehouden.

Uiterlijk 60 minuten na afloop van het programma moet het baksel uit het apparaat

worden genomen.

» Druk de toets () gedurende 1 seconde in, tot een geluidssignaal klinkt, om het
warmhoudbedrijf te onderbreken.
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8.9. Baksel uit het apparaat nemen

» Schakel het apparaat na afloop van het programma uit via de aan/uit-schakelaar
en open het deksel.
» Haal de netstekker uit het stopcontact.

OPGELET, HETE OPPERVLAKKEN!
Gevaar voor letsel door brandwonden!
De bakbehuizing, de deegbak en de beugel van de bak

zijn zeer heet.
B Gebruik voor het uitnemen van de deegbak altijd
ovenwanten of pannenlappen.

» Draai de deegbak rechtsom en til deze aan de beugel uit.

» Maak het baksel voorzichtig los met een houten spatel van de rand van de deeg-
bak. Metaal kan de coating van de deegbak beschadigen. Gebruik voor het los-
maken van het baksel geen messen of dergelijke voorwerpen.

» Draai de deegbak om. Klop voorzichtig op de bodem, om het baksel los te ma-
ken. Laat het op een rooster afkoelen.

8.9.1. Kneedhaak losmaken

» Wanneer de kneedhaak in het baksel blijft steken, verwijdert u deze pas met de
meegeleverde haak, wanneer het deeg is afgekoeld.

» Wanneer de kneedhaak in de deegbak achterblijft en niet gemakkelijk kan wor-
den losgemaakt, giet u warm of heet water in de bak en wacht u 30 minuten.

8.10. Marmelade

» Haal de deegbak uit het apparaat.

» Vul deingrediénten in de deegbak.

Let erop bij vruchten, deze zo klein mogelijk te snijden.

» Plaats de deegbak in de broodbakmachine.

» Sluit de broodbakmachine en druk op de knop (1), om het kookprogramma te
starten.

» Een het einde van het kookproces beé&indigt u het programma door de toets (1)
in te drukken. Wanneer geen invoer volgt, gaat de broodbakmachine automa-
tisch naar de warmhoudfunctie.

» Vul de gereden marmelade zo snel mogelijk af in gereedstaande potjes.
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8.11.Bakken DE

Dit programma kan worden gebruikt, om baksels op te bakken of voorbereid deeg

af te bakken. Dit programma bakt bij 135 °C gedurende 5 - 90 minuten. FR
» Plaats de deegbak zonder de kneedhaak in de broodbakmachine.
» Vul de gebakken waren of het deeg in de deegbak en sluit de broodbakmachine.

Plaats eventueel het deeg zodanig, dat het gelijkmatig aan de warmte wordt ES
blootgesteld.

» Metdetoets  wordt de baktijd in stappen van 5 minuten teruggesteld, met de IT
toets ={}= in stappen van 5 minuten vooruit.
De broodbakmachine start met een voorinstelling van 60 minuten.

» Druk op de toets (!) in om het bakken te starten.
Na afloop van de baktijd klinken meerdere geluidssignalen.

» Beéindig het bakprogramma door indrukken en ingedrukt houden van de toets
O of laat het baksel in de broodbakmachine en gebruik de warmhoudfunctie.

8.12.Brood volgens eigen recept

Dit programma geeft u de mogelijkheid, een bakprogramma zelf in te stellen en op

uw wensen voor een brood volgens eigen recept aan te passen.

De gekozen instellingen blijven net zolang in het apparaat opgeslagen, tot u andere

instellingen uitvoert of het apparaat van de voedingsspanning losmaakt.

» Kies het programma 11 door de toets menu [4]] meerdere keren in te drukken.

» Druk de toets (1) in en houd deze 2 seconden ingedrukt om naar de program-
ma-instellingen te gaan.

» Kies door de toets menu [ meerdere keren in te drukken het gewenste pro-
grammadeel, dat moet worden ingesteld.

» Met de toetsen kunt u de gewenste waarde instellen.
In de volgende tabel vindt u de mogelijke instellingen.

» Druk de toets (!) gedurende 2 seconde in, tot een geluidssignaal klinkt, het bak-
programma wordt nu bevestigd.

» Druk op de toets (!) om het bakprogramma te starten.

Overzicht van de instellingen

Stap Programmadeel St:v';:::;d' Instellingsgebied
1 Voorverwarmen 0 min 0- 60 min
2 Kneden 1 y 10 min 0-10min
3 Rustené 5 min 0-30min
4 Kneden 4 / 30 min 0-30 min
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Standaard-

Stap Programmadeel waarde Instellingsgebied
5 Rijzen 1 30 min 0-90 min
6 Kneden 5 ﬂ 10 sec 0-59sec
7 Rijzen 2 & 30 min 0-90 min
8 Kneden 6 / 0sec 0-59sec
9 Rijzen3é) 40 min 0-90 min
10 Bakken 60 min 0-90 min
11 Warmhouden &S) 60 min 0-60 min
12 Rijzen 1 25°C 20-50°C
13 Rijzen 2 &5 30°C 20-50°C
14 Rijzen 3 30°C 20-50°C
15 Bakken 135°C 70-160°C

8.13. Yoghurt bereiden

» Vul de ingrediénten voor de yoghurt in geschikte warmtevaste glazen of kom-
men.

» Roer de ingrediénten een paar keer om en plaats de glazen of kommen in de
deegbak.

> Giet een glas water (ca. 200 ml) in de deegbak.

» Startnu het programma 12 @ voor het bereiden van yoghurt.
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8.14.Overige bakprocessen DE

U kunt in principe na een bakproces een nieuw bakproces beginnen. Het apparaat

mag echter niet warmer zijn dan 40 °C. Wanneer het apparaat nog te warm is, ver- FR

schijnt na het indrukken van de (!)-toets de melding “EQQ" op het display.

» Beéindig in dit geval het lopende programma met de (!)-toets en trek de stekker
uit het stopcontact. ES

» Open het deksel van het apparaat en neem de deegbak uit. Laat het apparaat af-
koelen. IT

9. Reinigen en opbergen

WAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische schokken!
Er bestaat gevaar voor elektrische schokken door on-
derdelen die onder spanning staan.
B Dompel het apparaat nooit onder in water of in an-
dere vloeistoffen!
B Haal de stekker uit het stopcontact met randaarde,

voordat u het apparaat schoonmaakt.

VOORZICHTIG!

Gevaar voor letsel!
Er bestaat gevaar voor brandwonden door hete opper-
vlakken.

B Laat het apparaat véér het schoonmaken volledig af-
koelen.
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LET OP!

Gevaar voor beschadiging!

Gevaar voor schade aan het apparaat doordat er ver-

keerd met gevoelige apparaatoppervlakken wordt om-

gegaan.

De deegbak en de accessoires (maatbeker, maatlepels,

kneedhaak en haak) zijn niet geschikt voor de afwas-

machine.

B Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmid-
delen resp. producten die krassen kunnen veroor-
zaken. Gebruik in geen geval staalwol, benzine, ver-
dunners of alcoholhoudende reinigingsmiddelen.

B De verwarmingsspiraal mag niet met water in aanra-
king komen! Neem de verwarmingsspiraal daarom af
met een droge doek.

» De deegbak en de accessoires (maatbeker, maatlepels, kneedhaak en haak) kun-
nen in water met een huishoudelijk afwasmiddel worden afgewassen. De behui-
zing kunt u aan de buitenkant met een licht vochtige doek afvegen.

» Voor het opnieuw in gebruik nemen laat u het apparaat en de accessoires volle-
dig drogen.

9.1. Bewaren

Haal voordat u het apparaat gaat bewaren, de netstekker uit het stopcontact.
» Voordat u het gereinigde apparaat in een kast plaatst, laat u deze volledig dro-
gen en afkoelen.
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10. Problemen oplossen DE

Indien het bakresultaat niet de gewenste kwaliteit heeft, kan het volgende over-

zicht helpen bij het vinden van de oorzaak. FR
Probleem Mogelijke oorzaak/oplossing
. Te veel vloeistof en te warme vloeistof. (De vloeistof ES
moet tussen 18 en 23 °C warm zijn, bij snelbakprogram-
ma's tussen 30 en 35 °C.) IT

- Te weinig zout.

Het brood zaktin | « Te veel gist.

het midden in. +  Deluchtvochtigheid of de ruimtetemperatuur is te
hoog.

« Het deksel is tijdens het bakken te lang open geweest.

« Derrijstijd was te lang. Kies met de toets bruinkleuring
@ deinstelling donker fi}.

- Niet voldoende gist toegevoegd.

« De gist was niet meer goed.

- Te weinig suiker toegevoegd.

- Te veel zout toegevoegd (beschadigd de gist).

« De vloeistof is te warm.

« De gistis voor het bakken in aanraking gekomen met de
vloeistof of met het zout.

Het brood rijst
niet voldoende.

« De luchtvochtigheid of de ruimtetemperatuur is te
hoog. (Indien de omgevingsomstandigheden niet kun-
nen worden veranderd, probeert u bij uitzondering, ge-
koelde ingrediénten te verwerken en gebruikt u de tijd-
vertraging niet).

«  Teveel gist.

« Te veel of te warme vloeistof.

«  Te weinig meel.

- Te weinig zout.

Het brood rijst te
veel.

Het brood is te
droog en com-
pact.

- Niet voldoende vloeistof.
« De gist was niet meer goed.

Het brood is
niet gaarenin
het midden nog
vochtig.

+ Een te grote hoeveelheid extra ingrediénten zoals no-
ten, boter, gedroogde vruchten, siroop enz. toegevoegd.
« Teveel vruchtensap toegevoegd.
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Probleem Mogelijke oorzaak/oplossing

Het brood is te
bruin.

Te veel suiker.
Bruiningskleur te hoog ingesteld.

Het brood is vol
gaten.

Het water is te heet.

Te veel vloeistof.

Te veel gist.

De luchtvochtigheid of de ruimtetemperatuur is te
hoog.

De broodkorst
is kleverig of het
brood te nat.

Het brood is na het afbakken te lang in het apparaat ge-
bleven. Er is condenswater gevormd, dat niet kon ont-
wijken en het brood heeft doordrenkt.

Droge en natte ingrediénten hadden de verkeerde
mengverhouding. (Verminder eventueel de vioeistof of
de gist een beetje.)

Het brood heeft
luchtgaten op de
korst.

Te veel gist. Verminder de gisthoeveelheid.

Het deeg wordt
niet gekneed, on-
danks dat de mo-
tor loopt.

De kneedhaak of de deegbak zijn niet goed geplaatst.

De ingrediénten
zijn niet glad ge-
roerd.

De ingrediénten zijn in de verkeerde volgorde toege-
voegd.

Het deeg was te zwaar of te droog.

De kneedhaak is niet goed ingezet.
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10.1. Mogelijke foutmeldingen DE

Foutmelding Betekenis Oplossing FR

Temperatuur in het ap- Koppel het apparaat los van het

EOO . lichtnet en laat deze voor het vol-
paraat is te hoog .
gende gebruik afkoelen. ES
EO] De temperatuur in het Zet het apparaat op een warme-
apparaat is te laag re plaats. IT
EEE Temperatuursensorfout Nee”.’ contact op met de service-
afdeling.
HHH Temperatuursensorfout Neem contact op met de service-

afdeling.

11. Afvalverwerking

&

Verpakking

Uw apparaat zit ter bescherming tegen transportschade in een verpak-
king. Verpakkingen zijn gemaakt van materialen die milieuvriendelijk
kunnen worden afgevoerd en vakkundig kunnen worden gerecycled.

Apparaat

Afgedankte apparaten mogen niet bij het normale huisvuil worden ge-
daan.

Volgens richtlijn 2012/19/EU moet het apparaat aan het einde van zijn
levensduur op een passende manier worden afgevoerd.

Hierbij worden voor hergebruik geschikte stoffen in het apparaat gere-
cycled, zodat belasting van het milieu wordt voorkomen.

Geef het afgedankte apparaat af bij een inzamelpunt voor afgedankte
elektrische apparaten of bij een afvalsorteercentrum.

Neem voor meer informatie contact op met de milieudienst bij u ter
plaatse of met uw gemeente.
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12. Technische gegevens

Voeding 220-240V ~50/60 Hz

Opgenomen vermogen 650 watt

Inhoud Max. 1.000 g

Veiligheidsklasse [

Afmetingen ca. 240 mm x 350 mm x 300 mm (BxDxH)
Gewicht ca. 3,75 kg (leeg) / ca. 4,1 kg (met deegbak)

13. Conformiteitsinformatie

Hierbij verklaart Medion AG dat het product MD 18636 overeenstemt
met de volgende Europese eisen:

EMC-richtlijn 2014/30/EU
Laagspanningsrichtlijn 2014/35/EU
+ Ecodesign-richtlijn 2009/125/EU
+  RoHS-richtlijn 2011/65/EU.

14. Recepten

Hier vindt u een aantal recepten voor brood, taart, brooddeeg, noedeldeeg, pizza-

deeg.

Aanwijzingen voor de deegvoorbereiding

» Voeg deingrediénten absoluut in de opgegeven volgorde toe. Alleen zo kunnen
de ingrediénten correct worden gemengd.

» In het bijzonder mag de gist niet met het zout of de vloeistoffen in aanraking ko-
men.

» Houd u nauwkeurige aan de opgegeven hoeveelheden. Neem geen grotere
hoeveelheden dan aangegeven.

Vlioeistoffen meten

» Gebruik voor het afmeten van de vloeistoffen de meegeleverde maatbeker.

» Let erop, dat de maatbeker recht staat en vul deze nauwkeurig tot de markering
met vloeistof.

Droge ingrediénten meten

» Gebruik de meegeleverde maatbeker en maatlepels om meel, suiker, zout, gist
enz. af te meten.

» Wanneer u de maatlepel geheel heeft gevuld en de bovenkant glad strijkt, om
niet meer te gebruiken dan is aangegeven, heeft u een theelepel of een eetlepel.
De markering in de maatlepel is bedoeld voor het afmeten van een halve thee-
resp. eetlepel.

« Intotaal mag u niet meer dan 1.000 g droge ingrediénten gebruiken.

« Brood, dat overwegend met volkorenmeel wordt gebakken of met ingrediénten
zoals noten, zemelen enz., wordt zwaarder en kleiner dan brood uit wit meel.

120




Plaats de gist altijd in droge toestand op het meel.
Wanneer de toegevoegde vloeistof warmer is, kan sneller worden gebakken.
Houd bij de bereiding ook de instructies hiervoor in deze handleiding aan (zie FR

hoofdstuk “7.2. Deeg voorbereiden” op blz. 101

).

DE

14.1.Recepten voor het programma 1 Basis ES
Ingrediénten 1.000 g 7509 5009 IT
Melk 350 ml 270 ml 180 ml
Suiker 1EL 1EL 1EL
Zout 1/2TL 1/2TL 1/2TL
Zonnebloemolie 2EL 11/2EL 1EL
Wit meel 4809 360 g 24049
Droge gist 1TL 1TL 1TL
14.2. Programma 2 Witbrood
Ingrediénten 1.000g 7509 5009
Water 330 ml 260 ml 170 ml
Citroensap 1TL 1TL 1TL
Suiker 2EL 11/2EL 1EL
Zout 1/2TL 1/2TL 1/2TL
Zonnebloemolie 2 EL 11/2 EL 1EL
Wit meel 4809 3609 2409
Droge gist 1TL 1TL 1TL
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14.3.Programma 3 Volkorenbrood

Ingrediénten 1.000 g 7509 5009
Melk 350 ml 280 ml 210 ml
Suiker 1EL 1EL 1EL
Zout 1/2TL 1/2TL 1/2TL
Zonnebloemolie 3EL 2EL 11/2EL
Volkorenmeel 4809 360 g 2409
Droge gist 1TL 1TL 1TL

14.4.Programma 4 Snelprogramma 1

Gebruik hiervoor vloeistof, die 30 - 35 °C warm is.

Ingrediénten 7509

Melk 280 ml
Suiker 1EL
Zout 1/2TL
Zonnebloemolie 11/2EL
Meel 360 g
Droge gist 1TL

14.5.Programma 5 Snelprogramma 2

Gebruik hiervoor vloeistof, die 30 - 35 °C warm is.

Ingrediénten 1.000 g

Melk 370 ml
Suiker 1EL
Zout 1/2TL
Zonnebloemolie 2EL
Meel 4809
Droge gist 1TL
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14.6. Programma 6 Kort programma

Gebruik hiervoor vloeistof, die 30 - 35 °C warm is.

Melk 330 ml
Suiker 1EL
Zout 1/2TL
Zonnebloemolie 11/2EL
Meel 4209
Droge gist 1TL

14.7.Programma 7 Deeg kneden

Melk 290 ml
Suiker 1EL
Zout 1/2TL
Zonnebloemolie 11/2EL
Meel 4209
Droge gist 1TL

14.8.Programma 8 Glutenvrij

Melk 310 ml
Suiker 1EL
Zout 1/2TL
Zonnebloemolie 2EL
Glutenvrij meel 4809
Droge gist 1TL

14.9. Programma 9 Marmelade

Ingrediénten 7509
Vruchten (verkleind) | 500 g
Geleisuiker 2:1 2509
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14.10. Programma 12 Yoghurt

Ingrediénten 1.000g

Volle melk 800 ml
Suiker 409
Yoghurtculturen 19

15. Service-informatie

Wanneer uw apparaat niet zoals gewenst of verwacht functioneert, neem dan con-

tact op met onze klantenservice. U heeft verschillende mogelijkheden, om met ons

contact op te nemen:

+ In onze Service Community vindt u andere gebruikers en onze medewerkers en
daar kunt u uw ervaringen uitwisselen en uw kennis delen.
U vindt onze Service Community onder http://community.medion.com.

+ U kunt natuurlijk ook ons contactformulier gebruiken onder
www.medion.com/contact.

«  En bovendien staat ons serviceteam ook via de hotline of per post ter beschik-
king.

Nederland

Openingstijden Service Hotline

Ma - vr: 07:00 - 23:00

Za / zo: 10:00 - 18:00 © 0900-2352534

Serviceadres

MEDION B.V.
John F.Kennedylaan 16a
5981 XC Panningen
Nederland

Belgié

Openingstijden Service Hotline

Ma - vr: 09:00 - 19:00 @ 02-2006198
Serviceadres

MEDION B.V.
John F.Kennedylaan 16a
5981 XC Panningen
Nederland
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Luxemburg

Openingstijden Service Hotline

Ma - vr: 09:00 - 19:00 @ 34-20 808 664

Serviceadres

MEDION B.V. ES

John F.Kennedylaan 16a IT

5981 XC Panningen
Nederland

Nederland

Deze en vele andere gebruiksaanwijzingen staan ter beschikking
om te downloaden via het serviceportaal
www.medion.com/nl/service/start/.

Daar vindt u ook drivers en andere software voor verschillende
apparaten.

Ook kunt u de QR-code hiernaast scannen en de gebruiksaanwij-
zing via het serviceportaal downloaden op uw mobiele eindap-
paraat.

Deze en vele andere gebruiksaanwijzingen staan ter beschikking
om te downloaden via het serviceportaal

E E www.medion.com/be/nl/service/start/.
Daar vindt u ook drivers en andere software voor verschillende
apparaten.

Ek. 1 Ook kunt u de QR-code hiernaast scannen en de gebruiksaanwij-
zing via het serviceportaal downloaden op uw mobiele eindap-
paraat.

Deze en vele andere gebruiksaanwijzingen staan ter beschikking
om te downloaden via het serviceportaal
www.medion.com/Iu/fr/.

Daar vindt u ook drivers en andere software voor verschillende
apparaten.

Ook kunt u de QR-code hiernaast scannen en de gebruiksaanwij-
zing via het serviceportaal downloaden op uw mobiele eindap-
paraat.
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16. Privacy statement

Beste klant!

Wij delen u mee dat wij, MEDION AG, Am Zehnthof 77, 45307 Essen, als verwer-
kingsverantwoordelijke uw persoonsgegevens verwerken.

In aangelegenheden die te maken hebben met het recht op gegevensbescherming,
worden wij bijgestaan door de functionaris voor gegevensbescherming van onze
onderneming, die bereikbaar is onder MEDION AG, Datenschutz, Am Zehnthof 77,
D-45307 Essen; datenschutz@medion.com. Wij verwerken uw gegevens ten behoe-
ve van de garantieafwikkeling en daarmee samenhangende processen (bijv. repa-
raties) en baseren ons bij de verwerking van uw gegevens op de met ons gesloten
koopovereenkomst.

Wij zullen uw gegevens voor de garantieafwikkeling en daarmee samenhangende
processen (bijv. reparaties) doorgeven aan de dienstverleners die de reparaties in
opdracht van ons uitvoeren. Wij slaan uw persoonsgegevens gewoonlijk op voor de
duur van drie jaar om ervoor te zorgen dat uw wettelijke garantieaanspraken kun-
nen worden vervuld.

U hebt tegenover ons het recht op informatie over de betreffende persoonsgege-
vens en op rectificatie, wissing, beperking van de verwerking, bezwaar tegen de
verwerking en op gegevensoverdraagbaarheid.

Ten aanzien van het recht op informatie en wissing gelden evenwel beperkingen
volgens § 34 en § 35 van de Duitse wet bescherming persoonsgegevens (BDSG)
(art. 23 AVG). Bovendien hebt u het recht om een klacht in te dienen bij een toe-
zichthoudende autoriteit (art. 77 AVG juncto § 19 BDSG). Voor MEDION AG is dat

de functionaris voor gegevensbescherming en informatievrijheid van de deelstaat
Noordrijn-Westfalen (Landesbeauftragte fiir Datenschutz und Informationsfreiheit
Nordrhein Westfalen), Postbus 200444, 40212 Dusseldorf. www.ldi.nrw.de.

De verwerking van uw gegevens is noodzakelijk voor de garantieafwikkeling; zon-
der dat de vereiste gegevens beschikbaar worden gesteld, is het niet mogelijk om

de garantie af te wikkelen.
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17. Colofon DE

Copyright © 2019

Stand: 10.07.2019 FR
Alle rechten voorbehouden.
Deze gebruiksaanwijzing is auteursrechtelijk beschermd. ES
Verveelvoudiging in mechanische, elektronische of welke andere vorm dan ook

zonder schriftelijke toestemming van de fabrikant is verboden. IT

Het copyright berust bij de firma:
MEDION AG

Am Zehnthof 77

45307 Essen

Duitsland

Houd er rekening mee dat het bovenstaande adres geen retouradres is. Neem eerst
contact op met onze klantenservice.
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1. Informaciones acerca de este manual de DE
instrucciones

Muchas gracias por haberse decidido por nuestro producto. Le desea-

mos que disfrute con este aparato. NL
Antes de la puesta en marcha, lea atentamente las indicaciones de segu-

ridad y todo el manual. Tenga en cuenta las advertencias que aparecen E
en el propio aparato y en el manual de instrucciones.

Mantenga siempre a mano el manual de instrucciones. En caso de que IT
venda o transfiera el aparato, entregue imprescindiblemente también
este manual de instrucciones, ya que constituye una parte esencial del
producto.

FR

1.1. Explicacion de los signos

Si una parte de texto estd marcada con uno de los siguientes simbolos de adverten-
cia, debera evitarse el peligro descrito en el texto para prevenir las posibles conse-
cuencias descritas en el mismo.

iPELIGRO!
jAdvertencia de peligro de muerte inminente!

iADVERTENCIA!
jAdvertencia de posible peligro de muerte y/o lesio-
nes graves irreversibles!

iADVERTENCIA!
jAdvertencia de peligro por descarga eléctrica!

iATENCION!
jAdvertencia de peligro por superficies calientes!

> D> B P

iATENCION!
jAdvertencia de posibles lesiones de grado medio o
leve!

iAVISO!
iObserve las indicaciones para evitar danos materia-
les!
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iInformacién mas detallada para el uso del aparato!

[j‘_i-] iObserve las indicaciones del manual de instrucciones!

Signo de enumeracién/informacion sobre eventos durante el mane-
jo

4 Instruccién operativa que debe ejecutarse
c € Declaracién de conformidad (véase el capitulo "Informacién de con-

formidad"): los productos marcados con este simbolo cumplen los
requisitos de las directivas CE.

2. Uso conforme a lo previsto

Utilice la panificadora Unicamente para hornear pan y para ela-

borar mermeladas, confituras o yogur en su hogar. No utilice el

aparato para secar alimentos ni objetos. Nunca utilice la panifi-
cadora al aire libre.

Este aparato esta disefiado para uso doméstico.

Este aparato no ha sido disenado para uso industrial ni comer-

cial.

Tenga en cuenta que cualquier uso indebido del aparato conlle-

va la pérdida de la garantia:

B No realice ninguna modificacion en el aparato sin nuestra au-
torizacién, ni utilice ningun equipo suplementario que no
haya sido suministrado o autorizado por nuestra parte.

B Utilice exclusivamente accesorios y recambios suministrados
u homologados por nosotros.

B Tenga en cuenta toda la informacién contenida en este ma-
nual de instrucciones, especialmente las indicaciones de se-
guridad. Cualquier otro uso se considerara contrario al uso
previsto y puede provocar danos materiales o personales.
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3. Indicaciones de seguridad DE

iADVERTENCIA! FR
iPeligro de sufrir lesiones! NL

Existe peligro de sufrir lesiones en caso de un uso in-
adecuado. E
W El aparatoy los accesorios se deben guardar en un lugar fuera |+
del alcance de los nifos.
B Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de los 8
anos y por personas con discapacidades fisicas, sensoriales o
mentales y por aquellas que no tengan la suficiente experien-
Cia 0 conocimientos, siempre que sean supervisadas o hayan
recibido las correspondientes instrucciones sobre el manejo
seguro y hayan comprendido los peligros resultantes.
B Los nifnos no deben jugar con el aparato.
B La limpieza y el mantenimiento por parte del usuario no de-
ben ser realizados por nifios, a menos que tengan 8 afios o
mas y lo hagan bajo supervision.
B Mantenga alejados del aparato y del adaptador/cable de ali-
mentacién a los ninos menores de 8 anos.
B Guarde todos los materiales de embalaje usados (bolsas, pie-
zas de poliestireno, etc.) fuera del alcance de los nifos.

3.1. Colocacion segura del aparato

B Coloque el aparato sobre una superficie resistente al calor, fir-
mey lisa.

B No coloque el aparato en el borde de una mesa, ya que po-
dria volcar y caerse. El aparato debe encontrarse a una distan-
cia minima de 10 cm de la pared y de otros aparatos (por de-
tras y por los laterales). No cubra las rejillas de ventilacion.
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B No coloque el aparato cerca de materiales facilmente inflama-
bles (visillos, cortinas, papel, etc.). Existe peligro de incendio.

B No coloque el aparato junto a una cocina eléctrica o de gas, ni
junto a un horno caliente.

B Nunca coloque el aparato encima de una placa de cocina ni
de otros aparatos que produzcan calor (como una plancha o
una freidora); ni tan siquiera si encima de ellos hay un extrac-
tor.

B No debe entrar humedad en la carcasa. Existe peligro de des-
carga eléctrica.

B No debe utilizar el aparato al aire libre.

B No exponga el aparato a condiciones extremas. Se debe evi-
tar:

- una alta humedad del aire o humedad en general,
- temperaturas extremadamente altas o bajas,

- laradiacion solar directa,

- fuego abierto.

3.2, Conexion a la red eléctrica

B Conecte el aparato exclusivamente a una toma de corrien-
te debidamente instalada y accesible que se encuentre cerca-
na al lugar de instalacion. La tension de red local debe corres-
ponderse con los datos técnicos del aparato.

B La toma de corriente debe ser accesible por si se tiene que
desenchufar rapidamente el aparato en un momento dado.

3.3. Manejo seguro del aparato

3.3.1. Aspectos generales

B Nunca deje el aparato sin vigilancia durante su funcionamien-
to.
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B Nunca utilice el aparato si esta danado o si ha detectadoda- g
nos en el cable de conexién o en el enchufe.

B ;PELIGRO! No toque nunca el aparato, el cable de conexion FR
ni la clavija de enchufe con las manos humedas. De hacerlo, NL
existe peligro de descarga eléctrica.

B Nunca sumerja el aparato, el cable de conexion ni la clavija de E
enchufe en agua ni en otros liquidos. IT

B El aparato no debe encenderse o apagarse mediante un tem-
porizador externo o un sistema de control a distancia (p. ej.,
un enchufe inaldmbrico).

B No utilice mdas de 480 g de harina.

M La cantidad total en el recipiente de masa no debe superar los
1000 g.

B No utilice mas de 1 cucharada de levadura quimica.

~ iATENCION!

\. Peligro para la salud

" Hornear a temperaturas demasiado altas puede produ-
cir sustancias nocivas para la salud.

B No deje que los alimentos se doren demasiado.

B Retire los restos de alimentos quemados.

3.3.2. Cable de conexion

B Durante el funcionamiento, el cable de conexién no debe es-
tar enrollado alrededor del aparato. No debe estar en contac-
to con ninguna superficie caliente. Podria sufrir dafnos.

B No doble ni aplaste el cable de conexion.

B Desenchufe el cable de conexién de la toma de corriente ti-
rando siempre de la clavija, nunca del cable.

B Antes de desenchufar la clavija, apague el aparato.
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3.3.3. Aparato

B Laventanay el recipiente de masa se calientan mucho duran-
te el funcionamiento. Utilice manoplas de cocina para sacar el
recipiente de masa del aparato o el gancho de amasar del pan
horneado.

B No mueva el aparato mientras esté en funcionamiento.

B No utilice el recipiente de masa para guardar objetos.

B Encienda el aparato Unicamente cuando el recipiente de
masa esté lleno. El funcionamiento sin masa puede provocar
sobrecalentamiento.

B Saque el recipiente de masa del aparato cuando lo vaya a lle-
nar para evitar ensuciar la cdmara de coccién.

B Utilice exclusivamente los accesorios originales.

3.4. Nuncalleve a cabo reparaciones por su cuenta

iADVERTENCIA!
A iPeligro de descarga eléctrica!

Existe peligro de descarga eléctrica a causa de las pie-
zas conductoras de electricidad.

B En caso de desperfectos en la clavija, en el cable de conexién
o en el aparato, desenchufe la clavija inmediatamente.

M Si el cable de conexién de este aparato esta danado, el fabri-
cante, su servicio posventa o una persona con una cualifica-
cion similar debera sustituirlo para evitar accidentes.

B No intente en ningun caso abrir y/o reparar el aparato usted
mismo. Existe peligro de descarga eléctrica. En caso de mal
funcionamiento del aparato, dirijase a nuestro centro de asis-
tencia o a otro taller técnico especializado.
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4. Volumen de suministro DE

iPELIGRO! FR
iPeligro de asfixia!

NL
Existe peligro de asfixia por la ingestion o inhalacién de
piezas pequenas o ldaminas de plastico. E
B Mantenga la lamina de plastico del embalaje alejada |+

de los ninos.

Compruebe que el suministro esté completo y, si no fuera este el caso, avisenos
dentro de un plazo de 14 dias después de la compra.
Con el paquete que ha adquirido recibira lo siguiente:

- Panificadora

- Recipiente de masa con revestimiento antiadherente

- 1 gancho de amasar

- Cuchara medidora

- Vaso medidor

- 1 gancho para extraer el gancho de amasar

— Manual de instrucciones y documentos de garantia
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5. Vistageneral

-~

&

&

(&

—_

Tapa con ventana y asa

)
2) Recipiente de masa
3) Gancho de amasar
4) Cémara de coccidn con serpentin
5) Pantalla
6) Panel de control

no aparece en la figura
Cuchara medidora (1 cucharadita y 1 cucharada)
En ambas cucharas hay una marca que indica %2 cucharadita o cucharada respec-
tivamente.
Vaso medidor
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5.1.

10)

1)

12)

13)

14)

Panel de control

Pantalla
La tecla <= le permite aumentar el tiempo de horneado/el temporizador en
pasos de 5/10 minutos respectivamente.

Pulse la tecla ON/OFF (0) para iniciar y finalizar un programa.
Pulse la teclay manténgala pulsada para cancelar el programa y acceder de
nuevo a los ajustes basicos.

Ajuste el nivel de tostado con la tecla Tostado[J .

En los programas 1 hasta 3 puede elegir entre los tipos de tostado claro D
medio B y oscuro f} y seleccionar un programa de horneado répido.

La tecla Tamaiio de pan (] le permite elegir entre tres tamafos de pan en
los programas 1 hasta 3: pequefio (3 =500 g, mediano (j =750 gy grande
E] = 1000 g. Los tiempos del programa se adaptan entonces a la cantidad de
masa empleada.

Con la tecla de seleccion rapida (S puede regresar al programa de horneado
1 (basico) desde cualquier otro programa.

Los ajustes para el grado de tostado y el tamaiio del pan permanecen inalte-
rados al cambiar de programa.

Con la tecla Menu [#]) puede seleccionar uno de los doce programas segun la
lista de programas que se encuentra en la tapa del aparato.

La tecla = le permite reducir el tiempo de horneado/el temporizador en pa-
sos de 5/10 minutos respectivamente.
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5.2. Pantalla

15)  Programa seleccionado

16)  Peso de la masa (una flecha en la pantalla indica el peso seleccionado)

17)  Paso de procesamiento dentro de un programa de horneado (puede consul-
tar los distintos pasos en la tabla de abajo)

18)  Programa de horneado rapido

19)  Tiempo restante del programa seleccionado/en curso / Retardo

20)  Grado de tostado (una flecha en la pantalla indica el grado de tostado selec-
cionado)

SmI\:o- Paso de procesamiento

C

Temporizador
Hay programado un temporizador.

-
-

-—

Precalentar
La panificadora se esta precalentado

(solo en el programa de horneado 3).

Amasar
El proceso de amasado estd activo.

Reposar
La masa reposa entre dos procesos de amasado.

00N

Fermentacion
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o

Simbo- Paso de procesamiento DE

FR
Horneado NL

Mantener caliente E

Una vez finalizado el programa de horneado, el pan se mantiene ca-
liente durante 60 minutos. IT

Lol
-
[l

Fin del programa

QE b

6. Antes del primer uso

» Retire el material de embalaje.

» Compruebe que el aparato no tenga dafos visibles. Si detecta un dafo, del tipo
que sea, no debe poner el aparato en funcionamiento.

» Retire la lamina protectora adherida a la carcasa, si la hubiera.

» Antes del primer uso, limpie el recipiente de masa, el gancho de amasary la car-
casa del aparato con un pano limpio humedecido. No utilice productos de lim-
pieza agresivos.

» Seque bien las piezas después de limpiarlas.

» Antes del primer uso, deje que el aparato se caliente con el recipiente de masa
dentro y con la tapa abierta durante 5 minutos aproximadamente.

iAVISO!

iPosibles daios en el aparato!

Durante la fabricacién es necesario engrasar ligeramen-
te algunas piezas. Esto provoca algunos olores al poner
el aparato en funcionamiento por primera vez. Estos
olores son normales y no constituyen un signo de des-
perfecto del aparato.

B Procure que haya siempre una ventilacion suficiente.
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7. Preparativos

7.1. Preparar el recipiente de masa

» Gire el recipiente de masa en sentido contrario a las agujas del reloj hasta el tope
para desengancharlo de la unidad del motor y poder extraerlo de la cdmara de
coccion.

» Coloque el gancho de amasar en el eje de accionamiento del recipiente de masa.

7.2. Prepararlamasa

La masa se prepara directamente en el recipiente de masa.

» Todos los liquidos deben encontrarse a temperatura ambiente. La temperatura
Optima se situa entre 18 °Cy 23 °C para los programas de horneado normales.
En el caso de los programas de horneado rapidos, los liquidos deberian encon-
trarse a una temperatura de entre 30 °Cy 35 °C.

» Utilice exclusivamente levadura en polvo para elaborar la masa. La levadura fres-
ca no es adecuada para preparar pan en la panificadora.

» Siutiliza harina de centeno, tenga en cuenta que la masa apenas subird. Por este
motivo, el porcentaje de harina deberia ser de siete partes como maximo de ha-
rina de centeno por tres partes como minimo de harina de trigo.

» Sivive en una regién alta (mas de 900 m sobre el nivel del mar) o si utiliza agua
muy blanda, el proceso de fermentacion de la levadura se vera intensificado y
la masa crecerd mas. Reduzca en este caso la cantidad de levadura en aprox. un
cuarto de la cantidad indicada.

7.2.1. Recetabasica de pan

Utilice esta receta basica y adaptela a sus preferencias si lo desea.

Si utiliza otras recetas, asegurese de que son adecuadas para la panificadora. No de-
ben superarse las cantidades maximas especificadas para este aparato.

Si prefiere utilizar un preparado para pan, siga las instrucciones que aparecen en el
paquete.

rereelares Pan grande Pan mediano Pan pequeio
(1.000 g) (750 g) (500 g)

Agua 350 ml 270 ml 180 ml
Aceite 2 cucharadas 2 cucharadas 1 1/2 cucharadas
Sal 1 cucharadita 3/4 cucharadita 1/2 cucharadita
Azucar 3 cucharadas 2 cucharaditas 1 cucharadita
Leche en polvo | 2 cucharadas 1 cucharada 1 cucharada
::;' r;?é(;j“t" 4809 360 g 2409
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Pan grande Pan mediano Pan pequefio DE

Ingredientes (1.000 g) (750 g) (500 g)
FR
Levadura en
polvo (cantidad | 1 cucharadita 1 cucharadita 1 cucharadita NL

max.)

7.2.2. Medirlosingredientes IT

Mida los ingredientes con precision. Respete los valores indicados, sobre todo para
la receta basica. Los valores se encuentran en el capitulo “7.2.1. Receta basica de
pan”en la pagina 142

Recomendamos utilizar la cuchara medidora y el vaso medidor suministrados para
medir los ingredientes. Cuando llene la cuchara medidora (1 cucharada o 1 cuchara-
dita), alise la superficie para no utilizar mas cantidad de la indicada. Para facilitar la
dosificacion, la cuchara incorpora ademas marcas para 1/2 cucharadita y 1/2 cucha-
rada.

Si no va a utilizar un preparado de pan y va a mezclar la masa usted mis-
mo, asegurese de que el peso total de los ingredientes no supera los
1000 g.

7.2.3. En qué orden anadir los ingredientes

» Introduzca los ingredientes de la masa en el recipiente en el siguiente orden:
En primer lugar el liquido y después la harina. El azdcar y la sal es mejor distri-
buirlas por el borde la harina. Forme en la harina una pequena cavidad para la
levadura en polvo.

Los ingredientes solo se podran mezclar correctamente si se afaden en este or-
den.

» Tenga en cuenta que la levadura no debe entrar en contacto con el liquido ni
con la sal.

7.2.4. Limpiar el recipiente de masa

» Antes de colocar el recipiente de masa, limpie también su exterior. Al anadir los
ingredientes, asegurese de que no caiga nada en la cdmara de coccién. El ser-
pentin no debe entrar en contacto con la masa!

» Respete las cantidades indicadas. En particular, no utilice cantidades mayores a
las indicadas.

El pan horneado principalmente con harina integral o que contiene in-
gredientes como nueces, salvado, etc., serd mas pesado y mas pequefio
que el pan de harina blanca.
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8. Manejo

8.1. Puesta en servicio

» Asegurese de que el exterior del recipiente de masa esta limpio antes de colo-
carlo en la cdmara de coccién.

» Coloque el recipiente de masa en la cdmara de coccién girado 30° hacia la iz-
quierday fijelo girandolo en el sentido de las agujas del reloj.

» jAsegurese de que no caiga ningun ingrediente en el interior de la cdmara de
coccion para impedir que entre en contacto con el serpentin!

» Cierre la tapa.

» Enchufe la clavija de enchufe en la toma de corriente.

» Se escucha pitido. El aparato se ajusta al programa basico 1 para un pan (1 kg)
con un grado de tostado medio.

8.2. Seleccion del programa

» Con latecla Menu , seleccione el programa deseado del 1 al 12.

Programa 1 & Basico

Programa basico para masas de pan normales.

Programa 2 D Pan blanco

Programa para panes de harina blanca rica en proteinas al estilo francés y para pa-
nes ligeros con corteza crujiente.

Programa 3 @ Pan integral

Programa para masas con un gran porcentaje de harina integral, de centeno o de
avena, o de salvado. Este programa incluye un tiempo de espera que permite que
los ingredientes duros se ablanden. Por norma general, estos panes son mas peque-
nos y compactos.

Programa 4 O Programa rapido 1

Programa rapido para un pan de 750 g de harina blanca; el proceso de horneado es
mas corto y el pan tiene una textura algo mas humeda.

Programa5 O Programa rapido 2

Programa rapido para un pan de 1000 g de harina blanca; el proceso de horneado
es mas corto y el pan tiene una textura algo mas humeda.

Programa 6 £C Programa corto

Utilice este programa para obtener un pan claro; debido a la menor duracién de las
fases de reposo y de fermentacion, el pan resultante es mas pequefio y la masa mas
densa.
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Tenga en cuenta que el agua que se afiade a la masa debe estar a unos
30-35 °C de temperatura en los dos programas rapidos 4y 5 y en el pro-
grama corto 6. Duplique en este caso la cantidad de levadura.

Programa 7 /O Amasar

Utilice este programa para elaborar masa de levadura para panecillos, trenzas o
también masa de pizza.

La masa se calienta para que suba, pero no se hornea. Tras el amasado puede darle
ala masa la forma que desee y hornearla en un horno convencional.

Programa 8 ® sin gluten

Utilice este programa para hornear un pan con harinas sin gluten; debido a la me-
nor duracion de las fases de reposo y de fermentacion, el pan resultante es mas pe-
queno y la masa mas densa.

La cantidad total de los ingredientes no debe superar los 1000 g.

Programa 9 @ Mermelada

Utilice este programa para elaborar mermelada.

Asegurese de anadir al recipiente de masa Unicamente fruta deshuesada.

Los huesos podrian dafiar el revestimiento antiadherente del recipiente de masa.
Tras el “proceso de coccidn’, la mermelada se enfria en el aparato. Una vez que la
mermelada esta fria se escucha un pitido. Encontrara mas informacién en el capitu-
l0“8.10. Mermelada”en la pagina 152

Programa 10 =/ Horneado

Este programa hornea masas previamente horneadas (p. ej., en el caso de que un
pan no se haya cocido por completo). Encontrara mas informacion sobre los posi-
bles ajustes en el capitulo“8.11. Horneado” en la pagina 153

Programa 11 @ Receta propia de pan

Utilice este programa para hornear panes a su gusto.

En el caso de que afada ingredientes propios a la recete basica, asegurese de que la
cantidad total de masa no supera los 1000 g. Encontrard mas informacién sobre los
posibles ajustes en el capitulo “8.12. Receta propia de pan”en la pagina 153

Programa 12 é Yogur
Utilice este programa para elaborar yogur; véase también el capitulo “8.13. Elabora-
cién de yogur”en la pagina 154
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8.3. Resumen de programas

Consulte en la siguiente tabla de programas los ajustes basicos, asi como los tiem-
pos de los programas de horneado y de amasado, para poder planificar el proceso

de horneado.

Programa

Tostado
Tamano

Temperatura de
horneado

Claro

500g 750g

125°C

1 Basico

1.000g

Medio

500g 750g

135°C

Duracion total 3:15 3:20 3:25 3:15 3:20 3:25
Anadir ingredientes

cuando quede un 2:38 2:43 2:48 2:38 2:43 2:48
tiempo de:

Mantener caliente . .

(100 °C; 80 °C) 60 min 60 min

Retardo 15:00 15:00

Programa

Tostado
Tamano

Temperatura de
horneado

Oscuro

500g 750g

145 °C

1 Basico

1.000g

Rapido

500g 750g

135°C

Duracién total 3:15 3:20 3:25 2:14 2:19 2:24
Anadir ingredientes

cuando quede un 2:38 2:43 2:48 1:58 2:03 2:08
tiempo de:

Mantener caliente . .

(100 °C; 80 °C) 60 min 60 min

Retardo 15:00 15:00

Programa

Tostado

Tamano

Claro
750g

500 ¢

2 Pan blanco

1.000g

Medio

500g 7509
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Programa

Tostado

Temperatura de
horneado

2 Pan blanco

IT

Duracién total 4:10 4:15 4:20 4:10 4:15 4:20
Anadir ingredientes
cuando quede un no se puede no se puede
tiempo de:
Mantener caliente
60 min 60 min
(100 °C; 80 °C) ! '
Retardo 15:00 15:00

Programa 2 Pan blanco

Tostado Oscuro Rapido

Tamaio 5009 750g 1.000g 500g 7509
Temperatura de 145 °C 140°C
horneado

Duracién total 4:10 4:15 4:20 2:35 2:40 2:45
Anadir ingredientes

cuando quede un no se puede no se puede
tiempo de:

Mantener caliente . .

(100 °C: 80 °C) 60 min 60 min

Retardo 15:00 15:00

Gk CUT 3 Pan integral

Tostado Claro Medio

Tamaio 5009 750g 1.000g 500g 750g 1.000g
Temperatura de 130°C 140°C
horneado

Duracion total 3:40 3:45 3:50 3:40 3:45 3:50
Anadir ingredientes

cuando quede un 2:53 2:58 3:03 2:53 2:58 3:03
tiempo de:
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Programa

3 Pan integral

Tostado

Mantener caliente . .

(100 °C; 80 °C) 60 min 60 min
Retardo 15:00 15:00
RO 3 Pan integral

Tostado Oscuro Rapido

LETETT 5009 750g 1.000g 500g¢g 7509
Temperatura de 145 °C 140°C
horneado

Duracioén total 3:40 3:45 3:50 2:35 2:40 2:45
Anadir ingredientes

cuando quede un 2:53 2:58 3:03 2:19 2:24 2:29
tiempo de:

Mantener caliente . .

(100 °C; 80 °C) 60 min 60 min

Retardo 15:00 15:00

6 Programa

4 Rapido 1 5 Rapido 2 corto

Programa

Tamano

Temperatura de horneado

Duracion total 1:20 1:55 2:10

Anadir ingredientes cuando
quede un tiempo de:

Mantener caliente 60 min 60 min 60 min
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Programa

Tamano

Temperatura de horneado

7 Amasar

8 Sin gluten

9 Mermelada

Programa

10 Horneado

11 Receta
propia

12 Yogur

Tamano 1.000g

Temperatura de horneado 135°C

Duracién total 5-90 min 3:25 8:00

Afadir ingredientes cuando __ __ B

quede un tiempo de:

Mantener caliente 60 min 0-60 min --

Retardo - 15:00 5min-12h
8.3.1. Seleccionar el ajuste basico

Duracion total 1:30 2:45 1:25

Anadir ingredientes cuando I
. 1:08 2:28 --

quede un tiempo de:

Mantener caliente - 60 min 20 min

Retardo

Para los programas del 1 al 3 puede seleccionar los parametros de tamaio, grado de
tostado y programa de horneado rapido con las teclas correspondientes (véase “5.1.
Panel de control”en la pagina 139

).

8.3.2. Seleccionar el retardo

Puede iniciar un programa de horneado de forma diferida. De este modo puede
conseguir que el aparato finalice el horneado en un momento concreto. Puede se-
leccionar un retardo de hasta 15 horas. Este retardo estd disponible para los progra-
mas 1 hasta 3y 10 hasta 12.

Calcule el tiempo que debe transcurrir hasta que el pan esté listo. Ese es el retardo
que se debe ajustar.
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Ejemplo: son las 20:30 horas y el pan debe estar listo a las 7 horas de la mafana si-

guiente (es decir, en 10 horas y 30 minutos). Ajuste entonces un retardo de 10:30.

» Conlatecla™ sereduce el tiempo de horneado en pasos de 10 minutos, mien-
tras que con la tecla <= se aumenta en pasos de 10 minutos.

» Simantiene pulsada la tecla, comienza la cuenta rapida.

No utilice la funcion de retardo para recetas que contienen ingredientes
frescos, como huevos, leche, nata o queso.

8.4. Iniciar el programa

iADVERTENCIA!
iPeligro de cortocircuito! jPeligro de incendio!

Existe peligro de un cortocircuito o incendio por una

manipulacién indebida del aparato.

B Nunca utilice agua para apagar la masa que se pu-
diera estar quemando en el aparato!

B ;No cubra nunca las rejillas de ventilacion!

Puede salir humo si la masa crece por encima del borde

del recipiente de masa y entra en contacto con el ser-

pentin.

B Si sale humo de la cdmara de coccién debido al con-
tacto de la masa con el serpentin, mantenga la tapa
cerrada para evitar que se forme una llama o para
que se extinga la llama que se haya podido formar.
Pulse y mantenga pulsada la tecla ON/OFF () para fi-
nalizar el programa. Después, desenchufe la clavija
de la toma de corriente. jEspere a que el aparato se
enfrie antes de limpiarlo!

» Pulse la tecla ()) para iniciar la ejecucién del programa.

Segun el programa seleccionado, en la pantalla se indica el correspondiente paso
del programa mediante una flecha (véase la tabla en pagina 140).
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8.5. Anadir mas ingredientes DE

Segun el programa seleccionado, tras la segunda fase de amasado se escucha un pi-
tido que indica que se pueden afadir mas ingredientes (pasas, nueces, etc.). FR
Al hacerlo, abra la tapa brevemente para evitar que la masa se hunda. No pulse la

tecla (1Y, ya que eso provocaria la interrupcién del programa en curso. NL
8.6. Indicaciones sobre el proceso de horneado E
» Sidurante la fase de retardo o la fase de fermentacion se produce un corte de IT

corriente (max. 5 minutos), los ajustes de horneado se mantienen inalterados.
Sin embargo, el proceso de horneado se cancela por completo si el corte de co-
rriente se produce después de la primera fase de amasado.

» Es completamente normal que la ventana se empafie al comenzar el proceso de
horneado. Transcurrido un tiempo, el agua condensada se evaporard a través de
las rejillas de ventilacion.

» Durante la fase de amasado, el aparato puede vibrar y hacer ruido. Esto no indica
que el aparato esté defectuoso.

8.7. Pitidos

Durante el proceso de horneado se escuchan los siguientes pitidos:
- enlos programas 1, 2, 3, 7 y 8 tras la segunda fase de amasado para indicar
que se pueden afadir mas ingredientes (pasas, nueces, etc.);
— alfinalizar una fase de horneado;
- durante la fase de fermentacion y al finalizar un programa (varios pitidos).

8.8. Findel programa

Al finalizar el programa de horneado se escuchan varios pitidos y en la pantalla pue-

de verse 0:00. El aparato cambia automaticamente al modo de mantener caliente.

Segun el programa seleccionado, puede dejar el pan en el aparato hasta 60 minu-

tos; se mantendra caliente mediante aire en recirculacion.

Transcurridos como maximo los 60 minutos tras finalizar el programa, el pan debera

sacarse del aparato.

» Pulse y mantenga pulsada la tecla () durante 1 segundo, hasta que se escuche
el pitido, para cancelar el modo de mantener caliente.
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8.9. Sacar el pan del aparato

»

4

Una vez finalizado el programa, apague el aparato pulsando la tecla ON/OFF y
abra la tapa.
Desenchufe el aparato.

iPeligro de lesiones por quemaduras!

: iATENCION, SUPERFICIE CALIENTE!

La cdmara de coccion, el recipiente de masay el asa del

recipiente estan muy calientes.

B Utilice siempre una manopla o agarrador de cocina
para extraer el recipiente de masa.

Gire el recipiente de masa en sentido contrario a las agujas del reloj y extrdigalo
tirando del asa.

Despegue el pan de las paredes del recipiente con cuidado utilizando una es-
patula de madera. Los objetos de metal pueden daiar el revestimiento del reci-
piente. No utilice un cuchillo ni ninguin otro objeto similar para despegar el pan
de las paredes del recipiente.

Ponga el recipiente bocabajo. Dé unos golpecitos en la base del recipiente para
que el pan se suelte. Deje que se enfrie sobre una rejilla.

8.9.1. AQuitar el gancho de amasar

4

»

Si el gancho de amasar se queda enganchado en el pan, sdquelo con ayuda del
gancho incluido en el volumen de suministro una vez que el pan se haya enfria-
do.

Si el gancho de amasar se ha quedado en el recipiente de masa y no se puede
sacar, eche agua templada o caliente en el recipiente y espere, seguin sea nece-
sario, hasta 30 minutos.

8.10. Mermelada

v v

v

Extraiga el recipiente de masa.

Introduzca los ingredientes en el recipiente.

Tenga en cuenta que la fruta debe anadirse cortada en trozos pequefos.
Coloque el recipiente de masa en la panificadora.

Cierre la panificadora y pulse la tecla (!) para iniciar el programa de coccién.
Una vez finalizada la coccion, finalice el programa pulsando la tecla (0). Si no lo
hace, la panificadora cambia autométicamente al modo de mantener caliente.
Trasvase la mermelada lo antes posible a los recipientes que haya preparado
para guardarla.
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8.11.Horneado

Este programa se puede utilizar para calentar productos de panaderia o para termi-
nar de cocer masas precocinadas. Este programa hornea a 135 °C durante 5 - 90 mi-
nutos.

4
4

Coloque el recipiente de masa sin el gancho de amasar en la panificadora.
Introduzca el producto de panaderia o la masa y cierre la panificadora.

De ser necesario, coloque el producto de tal modo que quede expuesto al calor
de manera homogénea.

Conlatecla™ sereduce el tiempo de horneado en pasos de 5 minutos, mien-
tras que con la tecla <~ se aumenta en pasos de 5 minutos.

La panificadora comienza con un preajuste de 60 minutos.

Pulse la tecla (!) para iniciar el proceso de horneado.

Una vez transcurrido el tiempo de horneado se escuchan varios pitidos.
Finalice el programa de horneado pulsando y manteniendo pulsada la tecla () o
deje el pan en la panificadora en el modo de mantener caliente.

8.12.Receta propia de pan
Este programa le brinda la posibilidad de configurar su propio programa de hornea-
do y de adaptarlo a los requisitos de su propia receta de pan.

Los ajustes seleccionados se guardan en el aparato hasta que realice nuevos ajustes
o hasta que desenchufe el aparato de la corriente.

» Seleccione el programa 11 pulsando varias veces la tecla Ment M] .
» Pulsey mantenga pulsada la tecla () durante 2 segundos para acceder a los
ajustes del programa.
» Seleccione el paso de programa que desea configurar pulsando varias veces la
tecla Mend[M] .
» Ajuste el valor deseado con las teclas 4~y —.
Consulte los ajustes que pueden realizarse en la tabla de abajo.
» Pulse y mantenga pulsada la tecla () durante 2 segundos hasta que se escuche
un pitido; el programa de horneado queda asi memorizado.
» Pulse latecla () parainiciar el programa de horneado.
Tabla de ajustes
Paso Paso del programa Valor estandar Rango de ajuste
1 Precalentar |, 0 min 0-60 min
2 Amasar 1 f 10 min 0-10 min
3 Reposaré 5 min 0-30 min
4 Amasar 4 f 30 min 0-30min
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Paso Paso del programa Valor estandar Rango de ajuste

5 Fermentacion 1 é 30 min 0-90 min
6 Amasar 5 &7 10s 0-59s

7 Fermentacion 2 é 30 min 0-90 min
8 Amasar 6 ¢f 0s 0-595s

9 Fermentacién 3 é) 40 min 0-90 min
10 Horneado 60 min 0-90 min
11 Mantener caliente &S) 60 min 0-60 min
12 Fermentacion 1 é 25°C 20-50°C
13 Fermentacion 2 25 30°C 20-50°C
14 Fermentacion 3 é) 30°C 20-50°C
15 Horneado 135°C 70-160°C

8.13.Elaboracion de yogur

»

4
4

Introduzca los ingredientes para el yogur en los correspondientes vasos o tarros
resistentes al calor.

Remueva los ingredientes un par de veces y coloque los tarros en el interior del
recipiente de masa.

Vierta un vaso de agua (aprox. 200 ml) en el recipiente de masa.

Inicie el programa 12 & para la elaboracién de yogur.

8.14. Mas procesos de horneado

Por norma general, después de un proceso de horneado puede iniciar de inmediato
otro nuevo. Sin embargo, el aparato no debe encontrarse a mas de 40 °C de tempe-
ratura. Si el aparato esta atin demasiado caliente, al pulsar la tecla (!) aparece el
mensaje “EQ0” en la pantalla.

4

En este caso, finalice el programa en curso con la tecla () y desenchufe la clavija
de enchufe.

Abra la tapa del aparato y saque el recipiente de masa. Espere a que el aparato
se enfrie.
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9. Limpiezay conservacion DE

iADVERTENCIA! FR
iPeligro de descarga eléctrica! NL
Existe peligro de descarga eléctrica a causa de las pie-

zas conductoras de electricidad. E
B Nunca sumerja el aparato en agua u otros liquidos. |1

B Antes de limpiar el aparato, desconecte la clavija de
enchufe de la toma de corriente con puesta a tierra.

iATENCION!

iPeligro de sufrir lesiones!

Existe peligro de sufrir quemaduras a causa de superfi-

cies calientes.

B Deje que el aparato se enfrie por completo antes de
limpiarlo.

iAVISO!

iPeligro de danos!

Peligro de danos en el aparato en caso de manipula-

cion inadecuada de superficies del aparato sensibles.

El recipiente de masa y las piezas accesorias (vaso me-

didor, cuchara medidora, gancho de amasar y gancho)

no pueden lavarse en el lavavajillas.

B No utilice productos de limpieza abrasivos ni pro-
ductos que pudieran causar arafazos. No utilice en
ningun caso lana de acero, gasolina, disolventes ni
detergentes con alcohol.

B El serpentin no debe entrar en contacto con agua!
Por lo tanto, limpie el serpentin con un pano seco.

» Elrecipiente de masa y las piezas accesorias (vaso medidor, cuchara medidora,
gancho de amasar y gancho) se pueden lavar en agua jabonosa. Puede limpiar el
exterior de la carcasa con un pafo ligeramente humedecido.
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» Antes de ponerlo en funcionamiento, deje que el aparato y los accesorios se se-
guen por completo.

9.1. Almacenamiento

Para guardar el aparato, desenchufe la clavija de enchufe de la toma de corriente.
» Antes de colocar el aparato limpio en un armario, espere a que se sequey se en-
frie por completo.

10. Resolucion de problemas

Si el pan resultante no tuviera la calidad deseada, la siguiente tabla podria ayudarle
a determinar la causa.

Problema Posible causa / Solucion

+ Demasiado liquido y liquido demasiado caliente. (El li-
quido deberia estar entre 18 y 23 °C [en programas de
horneado rapido, entre 30y 35 °C].)

- Faltadesal.

«  Demasiada levadura.

« Lahumedad o temperatura ambiente son demasiado al-
tas.

- Latapa se ha abierto durante demasiado tiempo duran-
te el horneado.

+ Eltiempo de fermentacién ha sido excesivo. Seleccione
con la tecla de tostado J el ajuste "oscuro" fi}.

El pan se hunde
en el centro.

- No se ha anadido suficiente levadura.
- Lalevadura estaba caducada.
- No se ha anadido suficiente azucar.

El I
pannosubelo | ¢\ fadido demasiada sal (dafa la levadura).

suficiente.

+ Liquido demasiado caliente.

« Lalevadura ha entrado en contacto con la sal o el liqui-
do antes del horneado.

- Lahumedad o temperatura ambiente son demasiado al-
tas. (Si no fuera posible cambiar las condiciones ambien-
tales, intente, de manera excepcional, procesar ingre-

El pan ha subido dientes frios y no utilice la funciéon de retardo.)
demasiado. + Demasiada levadura.

«  Demasiado liquido o liquido demasiado caliente.
- Falta de harina.
« Faltadesal.
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Problema Posible causa / Solucién DE

El pan estd dema-
siado seco y den-
so.

Falta de liquido.
La levadura estaba caducada.

El pan no se ha
cocido bieny en
el centro sigue
humedo.

Se ha ainadido una cantidad excesiva de ingredientes
adicionales, como nueces, mantequilla, frutos secos, me-
laza, etc.

Se ha afnadido demasiado zumo de fruta.

El pan estd dema-
siado oscuro.

Demasiada azucar.
Ajuste demasiado alto del grado de tostado.

El pan tiene agu-
jeros.

Agua demasiado caliente.
Demasiado liquido.
Demasiada levadura.

La humedad o temperatura ambiente son demasiado al-
tas.

La corteza del pan
estd pegajosay el
pan demasiado
himedo.

Una vez finalizado el horneado, el pan se ha dejado de-
masiado tiempo en el aparato. Se ha formado agua con-
densada que, al no poder salir, ha empapado el pan.

Se han mezclado ingredientes secos y hiumedos en una
proporcién incorrecta. (En caso necesario, reduzca un
poco la cantidad de liquido o de levadura.)

El pan tiene bur-
bujas de aire en la
corteza.

Demasiada levadura. Reduzca la cantidad de levadura.

La masa no se
amasa, aunque el
motor esta fun-
cionando.

El gancho de amasar o el recipiente de masa no estan
bien colocados.

Los ingredientes
no se han mezcla-
do de manera uni-
forme.

Los ingredientes se han afadido en un orden incorrecto.
La masa era demasiado pesada o estaba demasiado
seca.

El gancho de amasar no esté bien colocado.
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11. Posibles mensajes de fallo

Mensaje de fallo Significado Solucién

Temperatura en el inte- | Desenchufe el aparato de la red
EOO rior del aparato dema- eléctrica y deje que se enfrie an-
siado elevada tes de utilizarlo de nuevo.

Temperatura en el inte-
Coloque el aparato en un lugar

EO1 rior del aparato dema- (s
. . mas célido.
siado baja
EEE Fallo del sensor de tem- | Péngase en contacto con el servi-

peratura cio de asistencia técnica.

Fallo del sensor de tem- | Pédngase en contacto con el servi-

HHH . . NP
peratura cio de asistencia técnica.

12. Eliminacion

Embalaje

El aparato se envia embalado para protegerlo de posibles dafios duran-
te el transporte. Los embalajes estan hechos con materiales que pueden
desecharse de forma respetuosa con el medioambiente y llevarse a un
punto de reciclaje.

Aparato
Los equipos usados no deben desecharse con la basura doméstica nor-
[

mal.

De acuerdo con la Directiva 2012/19/UE, al final de su vida util el aparato
debe llevarse a un punto de recogida de residuos adecuado.

De este modo, es posible reutilizar o reciclar los materiales y componen-
tes reutilizables del aparato y proteger el medioambiente.

Lleve el aparato usado a un punto de reciclaje o de recogida de aparatos
eléctricos y electrénicos.

Para mas informacién, dirijase a la empresa municipal de recogida de re-
siduos o a las autoridades locales pertinentes.




13. Datos técnicos DE

Alimentacion de tension 220-240V ~50/60 Hz

Consumo de potencia 650 vatios FR

Capacidad max. 1000 g NL

Clase de proteccion I

Dimensiones aprox. 240 mm x 350 mm x 300 mm (ancho x E
largo x alto)

Peso aprox. 3,75 kg (vacio) / aprox. 4,1 kg (conreci- |IT

piente de masa)

14. Informacion de conformidad

Por la presente, Medion AG declara que el producto MD 18636 cumple
los requisitos de las siguientes normativas europeas:

Directiva 2014/30/UE sobre compatibilidad electromagnética
Directiva 2014/35/UE sobre baja tension
Directiva 2009/125/UE sobre el disefio ecoldgico

« Directiva 2011/65/UE sobre restricciones de sustancias peligrosas
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15. Recetas

Aqui encontrara una seleccion de recetas de pan, bizcocho, masa de panecillos,
masa de pasta y masa de pizza.
Indicaciones para la preparacion de la masa

»

Introduzca los ingredientes en el recipiente en el orden indicado. Solo asi se po-
dran mezclar los ingredientes de manera correcta.

En particular se debe tener en cuenta que la levadura no debe entrar en contac-
to con la sal ni con los liquidos.

Respete las cantidades indicadas. En particular, no utilice cantidades mayores a
las indicadas.

Medir liquidos

»
»

Utilice el vaso medidor suministrado para medir los liquidos.
Asegurese de que el vaso medidor se encuentra en posicion vertical y llénelo de
liquido justo hasta la marca.

Medir los ingredientes secos

»

Utilice el vaso medidor y la cuchara medidora para medir harina, azucar, sal, le-
vadura, etc.

Sillena la cuchara medidora por completo y alisa su superficie para no utilizar
mas cantidad de la indicada, obtendra una cucharadita o cucharada respectiva-
mente. La marca en la cuchara medidora sirve para medir media cucharadita o
media cucharada respectivamente.

En total no debe utilizar mas de 1000 g de ingredientes secos.

El pan horneado principalmente con harina integral o que contiene ingredientes
como nueces, salvado, etc., serd mas pesado y mas pequeio que el pan de hari-
na blanca.

La levadura debe colocarse sobre la harina siempre en estado seco.

Si el liquido anadido esta mas bien caliente, se puede hornear mas rapido.

Para la elaboracién de pan, tenga en cuenta también las indicaciones que apare-
cen en este manual (véase el capitulo“7.2. Preparar la masa”en la pagina 142

)
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15.1.Recetas para el programa 1 Basico

Ingredientes 1.000 g 7509 5009
Leche 350 ml 270 ml 180 ml
Azucar 1 cucharada 1 cucharada 1 cucharada
Sal 1/2 cucharadita 1/2 cucharadita 1/2 cucharadita
Aceite de girasol 2 cucharadas 11/2 cucharadas | 1 cucharada
Harina blanca 4809 360 g 2409

Levadura en polvo

1 cucharadita

1 cucharadita

1 cucharadita

15.2.Programa 2 Pan blanco

Ingredientes
Agua

1.000 g
330 ml

7509
260 ml

5009
170 ml

Zumo de limén

1 cucharadita

1 cucharadita

1 cucharadita

Azucar 2 cucharadas 11/2 cucharadas | 1 cucharada
Sal 1/2 cucharadita 1/2 cucharadita 1/2 cucharadita
Aceite de girasol 2 cucharadas 11/2 cucharadas | 1 cucharada
Harina blanca 480¢g 3609 240g

Levadura en polvo

1 cucharadita

1 cucharadita

1 cucharadita

15.3.Programa 3 Pan integral

Ingredientes 1.000g 750¢g 500g
Leche 350 ml 280 ml 210 ml
Azlcar 1 cucharada 1 cucharada 1 cucharada
Sal 1/2 cucharadita 1/2 cucharadita 1/2 cucharadita
Aceite de girasol 3 cucharadas 2 cucharadas 11/2 cucharadas
Harina integral 4809 3609 2409

Levadura en polvo

1 cucharadita

1 cucharadita

1 cucharadita
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15.4.Programa 4 Programa rapido 1
Utilice aqui liquido a 30 - 35 °C de temperatura.

Ingredientes 750g

Leche 280 ml

Azlcar 1 cucharada

Sal 1/2 cucharadita
Aceite de girasol 11/2 cucharadas
Harina 360 g

Levadura en polvo

1 cucharadita

15.5.Programa 5 Programa rapido 2
Utilice aqui liquido a 30 - 35 °C de temperatura.

Ingredientes 1.000 g

Leche 370 ml

Azlcar 1 cucharada
Sal 1/2 cucharadita
Aceite de girasol 2 cucharadas
Harina 4809
Levaduraen polvo | 1 cucharadita

15.6. Programa 6 Programa corto
Utilice aqui liquido a 30 - 35 °C de temperatura.

Ingredientes 7509

Leche 330 ml

Azlcar 1 cucharada

Sal 1/2 cucharadita
Aceite de girasol 11/2 cucharadas
Harina 4209

Levadura en polvo | 1 cucharadita
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15.7.Programa 7 Amasar

Leche 290 ml

Azucar 1 cucharada

Sal 1/2 cucharadita
Aceite de girasol 11/2 cucharadas
Harina 4209

Levadura en polvo | 1 cucharadita

15.8.Programa 8 Sin gluten

Leche 310 ml

Azucar 1 cucharada
Sal 1/2 cucharadita
Aceite de girasol 2 cucharadas

Harina sin gluten 4809

Levadura en polvo | 1 cucharadita

15.9.Programa 9 Mermelada

Ingredientes 7509

Fruta (en trocitos) 5009

Azucar gelifican-

te 2:1 2509

15.10. Programa 12 Yogur

Ingredientes 1.000 g
Leche entera 800 ml
Azucar 409

Cultivo de yogur 19
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16. Informaciones de asistencia técnica

En caso de que su aparato no funcione segin deseado y esperado, dirijase en pri-
mer lugar a nuestro servicio de atencién al cliente. Dispone de distintos medios
para ponerse en contacto con nosotros:
Si lo desea, también puede utilizar nuestro formulario de contacto que encon-
trard en www.medion.com/contact.
« Por supuesto, nuestro equipo de asistencia técnica también esta a su disposicion
a través de nuestra linea directa o por correo postal.

Hotline de posventa

@ (+34) 91 904 28 00

Horario

Lu-Vi: 08:30-17:30

Direccion de asistencia técnica

Regenersis Spain
CTDI Europe
Avda Leonardo da Vinci 13,
28906 Getafe, Madrid

Espana

Puede descargarse tanto este como muchos otros manuales de
instrucciones a través del portal de servicio
www.medion.com/es/servicio/inicio/.

Alli también encontrard controladores y otro software sobre dis-
tintos aparatos.

También puede escanear el cédigo QR adjunto y cargar el ma-
nual de instrucciones en su dispositivo movil a través del portal

de servicio.
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17. Declaracion de privacidad

Apreciado cliente:

Por el presente le comunicamos que nosotros, MEDION AG, Am Zehnthof 77, 45307
Essen, procesamos sus datos personales en calidad de responsables.

En el caso de las cuestiones legales relacionadas con la proteccion de datos, esta-
mos a su disposicion a través de nuestro responsable de la proteccién de datos em-
presarial al que puede localizar en MEDION AG, Datenschutz, Am Zehnthof 77, D -
45307 Essen; datenschutz@medion.com. Por nuestra parte, procesamos sus datos
para fines de ejecucion de la garantia y con ello procesos relacionados (p. ej. repara-
ciones) y, ademas, nos ayudan al procesar sus datos en el contrato de compra cele-
brado con nosotros.

Para fines de ejecucion de la garantia y con ello procesos relacionados (p. ej. repara-
ciones) transferiremos sus datos al proveedor de servicios de reparacién encargado
por nosotros. Por lo general, almacenamos sus datos personales durante tres afios
para satisfacer sus derechos legales de prestacion de garantia.

Frente a nosotros, tiene derecho a informacion sobre los datos personales que le
afectan, asi como a correccion, borrado, limitacién del procesamiento, revocacion
contra el procesamiento, asi como transferibilidad de los datos.

En el caso del derecho de informacién y borrado, se aplican sin embargo limitacio-
nes segun §§ 34y 35 de la Ley Federal de Proteccién de Datos (BDSG) (art. 23 del
RGPD). Ademas, existe un derecho de apelacion ante una autoridad de supervisién
de la proteccion de datos responsable (art. 77 del RGPD en combinacién con § 19
BDSG). Para MEDION AG es el responsable federal de proteccion de datos y libertad
de informacion de Renania del Norte-Westfalia, ap. correos 200444, 40212 Dussel-
dorf. www.ldi.nrw.de.

El procesamiento de sus datos es necesario para la ejecucion de la garantia; en caso

de no facilitarse dichos datos, no serd posible la ejecucién de la garantia.
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18. Aviso legal

Copyright © 2019
Version: 10.07.2019
Reservados todos los derechos.

Este manual de instrucciones esta protegido por derechos de autor.
Queda prohibida la reproduccién mecanica, electrénica o de cualquier otro tipo sin
la autorizacion por escrito del fabricante.

El copyright pertenece a la empresa:
MEDION AG

Am Zehnthof 77

45307 Essen

Alemania

Tenga en cuenta que la direccién indicada arriba no es una direccién para devolu-
ciones. Pédngase siempre primero en contacto con nuestro servicio de atencién al
cliente.
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1. Informazionirelative alle presenti
istruzioni per l'uso

La ringraziamo per I'acquisto di questo prodotto. Ci auguriamo che pos-
sa trarne profitto.

Prima di mettere in funzione I'apparecchio, leggere attentamente e in-
teramente le indicazioni di sicurezza e queste istruzioni per |'uso. Oss-
ervare le avvertenze riportate sull'apparecchio e nelle istruzioni per

l'uso.

Tenga le istruzioni per I'uso sempre a portata di mano. Esse sono parte

integrante del prodotto e, in caso di vendita o cessione del dispositivo,

devono essere consegnate al nuovo proprietario.

1.1. Legenda

Quando un paragrafo & contrassegnato da uno dei seguenti simboli di avvertimen-
to, per prevenire le possibili conseguenze descritte & necessario evitare il pericolo
indicato nel testo.

>

N
-

A\

= @@

PERICOLO!
Avviso di pericolo letale immediato!

AVVERTENZA!
Avviso di un possibile pericolo letale e/o del perico-
lo di gravi lesioni irreversibili!

ATTENZIONE!
Avviso di possibili lesioni di media o lieve entita!

AVVISO!
Seqguire le indicazioni al fine di evitare danni alle
cosel

Segnalazione di ulteriori informazioni sull'utilizzo del dispositivo.

Osservare gli avvisi nelle istruzioni per I'uso.
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Ulteriori informazioni sull’utilizzo dell'apparecchio!

Osservare le indicazioni contenute nelle istruzioni per I'uso!

[ ]3]

Punto elenco/Informazioni relative a eventi che si possono verifica-
re durante I'utilizzo

Istruzioni operative da seguire

»
Dichiarazione di conformita (vedere capitolo “Informazioni sulla
conformita”): | prodotti contrassegnati con questo simbolo soddisfa-

no i requisiti delle direttive CE.

Utilizzo conforme

Utilizzare la macchina per il pane solo per cuocere il pane e per

preparare marmellate, confetture o yogurt in ambito casalingo.

Non utilizzare I'apparecchio per asciugare oggetti o essiccare ali-

menti. Non utilizzare la macchina per il pane all’aperto.

L'apparecchio é destinato all’'utilizzo domestico.

L'apparecchio non & destinato all’'uso professionale o industriale.

L'utilizzo non conforme comporta il decadimento della garanzia:

B non modificare I'apparecchio senza la nostra approvazione e
non utilizzare alcun altro apparecchio ausiliario non approva-
to o non fornito da noi.

B Utilizzare esclusivamente pezzi di ricambio e accessori forniti
o approvati da noi.

B Attenersi a tutte le indicazioni fornite nelle presenti istruzio-
ni per l'uso, in particolare alle indicazioni di sicurezza. Qualsi-
asi altro utilizzo e considerato non conforme e puo provocare
danni a persone o cose.
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2. Indicazioni di sicurezza DE

AVVERTENZA! FR

Pericolo di lesioni! NL

L'uso improprio comporta il pericolo di lesioni.

B Tenere I'apparecchio e gli accessori fuori dalla portata dei ES
bambini.

B || presente apparecchio puo essere utilizzato a partire da
uneta di 8 anni e anche da persone con capacita fisiche, sen-
soriali o intellettive ridotte o con carenza di esperienza e/o di
conoscenze, a condizione che siano sorvegliate o istruite circa
I'utilizzo sicuro dell’apparecchio e che abbiano compreso i pe-
ricoli che ne derivano.

B | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

B La pulizia e la manutenzione spettanti all'utilizzatore non de-
vono essere eseguite da bambini, tranne se al di sopra degli
8 anni e sorvegliati.

B Tenere I'apparecchio, I'alimentatore e il cavo di alimentazione
fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore agli 8 anni.

B Tenere tutti i materiali di imballaggio utilizzati (sacchetti, pez-
zi di polistirolo ecc.) fuori dalla portata dei bambini.

2.1. Installazione sicura dell’apparecchio

B Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e re-
sistente alle alte temperature.

B Non posizionare I'apparecchio sul bordo di un tavolo, in quan-
to potrebbe rovesciarsi e cadere. Lasciare almeno 10 cm di
spazio dalla parete e da altri apparecchi (dietro e lateralmen-
te). Non coprire le fessure di aerazione.
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B Non posizionare l'apparecchio in prossimita di materiali in-
fiammabili (tende, carta ecc.). Pericolo d’incendio.

B Non posizionare I'apparecchio nelle immediate vicinanze di
un forno a gas o elettrico o di un altro forno caldo.

B Non posizionare I'apparecchio sopra un fornello o altri appa-
recchi che generano calore (griglie, friggitrici), nemmeno se al
di sopra di questi € installata una cappa aspirante.

B Non fare penetrare umidita all'interno dell’apparecchio. Peri-
colo di scossa elettrica.

B Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

B Non esporre I'apparecchio a condizioni estreme. Occorre evi-
tare:
- elevata umidita dell’aria o umidita in generale,
- temperature estremamente alte o basse,
- raggi diretti del sole,
— fiamme libere.

2.2, Collegamento alla rete elettrica

B Collegare I'apparecchio esclusivamente a una presa con mes-
sa a terra, installata a norma, ben accessibile e posta in prossi-
mita del luogo di utilizzo. La tensione di rete locale deve corri-
spondere a quella indicata nei dati tecnici dell'apparecchio.

B La presa deve essere liberamente accessibile per consentire
di scollegare rapidamente I'apparecchio dalla rete elettrica in
caso di emergenza.

2.3. Utilizzo sicuro dell’apparecchio

2.3.1. Datigenerali

B Non lasciare mai I'apparecchio incustodito durante il funzio-
namento.
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B Non utilizzare in nessun caso I'apparecchio se & danneggiato g
o se si riscontrano danni al cavo di alimentazione o alla spina.

B PERICOLO! Non toccare mai l'apparecchio, il cavo di alimenta-
zione o la spina con le mani bagnate. Pericolo di scossa elettri- L
ca.

B Non immergere mai l'apparecchio, il cavo di alimentazione o
la spina in acqua o altri liquidi. IT

B Non utilizzare I'apparecchio con un timer esterno né con un
sistema di telecontrollo separato (ad es. una presa radio).

B Non utilizzare piu di 480 g di farina.

B La quantita totale di ingredienti nel cestello non deve supera-
re i 1000 g.

B Non utilizzare piu di un 1 cucchiaino di lievito.

~ ATTENZIONE!

\, Pericolo per la salute

" Cuocere a temperature troppo elevate puo provocare la
formazione di sostanze nocive per la salute.

B Evitare che gli alimenti diventino troppo scuri.

B Rimuovere i resti di cibi bruciati.

FR

2.3.2. Collegamento

B Durante il funzionamento, il cavo di alimentazione non deve
essere avvolto attorno all'apparecchio. Non farlo entrare a
contatto con superfici calde, in quanto potrebbe subire danni.

B Non piegare o schiacciare il cavo di alimentazione.

M Estrarre il cavo di alimentazione dalla presa afferrandolo dalla
spina e non tirando il cavo.

B Prima di staccare la spina, spegnere I'apparecchio.
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2.3.3. Apparecchio

B Durante il funzionamento, la finestrella e il cestello possono
diventare roventi. Utilizzare guanti da cucina per rimuovere il
cestello o la pala impastatrice dal pane cotto.

B Non spostare I'apparecchio durante il funzionamento.

B Non utilizzare il cestello per conservare oggetti.

B Mettere in funzione I'apparecchio solo una volta riempito.
Una messa in funzione senza impasto puo causare un surri-
scaldamento.

B Estrarre il cestello dall'apparecchio per riempirlo al fine di non
sporcare il vano cottura.

B Utilizzare esclusivamente accessori originali.

2.4. Non effettuare mai riparazioni autonomamente

AVVERTENZA!
Pericolo di scossa elettrica!

Pericolo di scossa elettrica dovuto alla presenza di com-
ponenti sotto tensione.

B |In caso di danni alla spina, al cavo di alimentazione o all'appa-
recchio, scollegare immediatamente la spina dalla presa elet-
trica.

B |In caso di danni al cavo di alimentazione dell’apparecchio, la
sua sostituzione dovra essere eseguita dal produttore, dal suo
Servizio clienti o da personale tecnico qualificato in modo da
escludere possibili pericoli.

B Non tentare in alcun caso di aprire /o riparare autonoma-
mente |'apparecchio. Pericolo di scossa elettrica. In caso di
guasto rivolgersi al nostro servizio di assistenza o a un altro
centro di riparazione specializzato.
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3.

Contenuto della confezione

PERICOLO!

Pericolo di soffocamento!

Pericolo di soffocamento in caso di ingestione o inala-

zione di componenti piccoli o pellicole dell'imballaggio.

B Tenere la pellicola dellimballaggio fuori dalla porta-
ta dei bambini.

Verificare l'integrita della confezione e comunicare I'eventuale incompletezza della
fornitura entro 14 giorni dall'acquisto.
La confezione acquistata include:

Macchina per il pane

Cestello con rivestimento antiaderente

1x pala impastatrice

Cucchiaio dosatore

Misurino

1x gancio per rimuovere la pala impastatrice
Istruzioni per 'uso e documenti di garanzia
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4. Panoramica

-~

&

&

(&

—_

Coperchio con finestrella e maniglia

)
2) Cestello
3) Pala impastatrice
4) Vano cottura con barra riscaldante
5) Display
6) Pannello di comando

senza immagine
Cucchiaio dosatore (1 cucchiaino da té e cucchiaio da minestra)
| recipienti sono contrassegnati con una tacca di dosaggio per 2 cucchiaio o
cucchiaino.
Misurino
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4.1.

10)

1)

12)

13)

14)

Pannello di comando

Display
Con il tasto <= si aumenta il tempo di cottura/il timer di 5/10 minuti.

Con il tasto ON/OFF () si avvia e interrompe un programma.
Premere e tenere premuto il tasto per interrompere il programma e tornare
alle impostazioni di base.

Con il tasto Doratura {J si imposta la doratura.
Per i programmi 1-3 si pud scegliere fra i tre gradi di doratura chiaro [}, me-
dio B o scuro f} e un programma di cottura rapida.

Il tasto Dimensione del pane (| consente, per i programmi di cottura 1-3, di
scegliere fra tre dimensioni: pane piccolo (3 =500 g, pane medio (j =7509g
e pane grande (j = 1000 g. La durata del programma viene adattata alla
quantita di impasto utilizzata.

Il tasto di selezione rapida () consente di tornare da qualsiasi programma al
programma di cottura 1 (base).

Le impostazioni del grado di doratura e della dimensione del pane rimango-
no invariate.

Il tasto Menu [M]] consente di selezionare uno dei dodici programmi dall’elen-
co riportato sul coperchio dell’apparecchio.

Con il tasto =i riduce il tempo di cottura/il timer di 5/10 minuti.
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4.2, Display

15)  Programma selezionato

16)  Peso dell'impasto (una freccia sul display indica il peso selezionato)

17)  Fasi di preparazione all'interno di un programma di cottura (per i singoli pas-
saggi fare riferimento alla tabella sottostante).

18)  Programma di cottura rapida.

19)  Tempo residuo del programma/tempo di ritardo selezionato/in corso

20)  Grado didoratura (una freccia sul display indica il grado di doratura selezio-
nato)

Simbo-

lo Fase di preparazione

Timer
Una programmazione timer ¢ attiva.

C

Preriscaldamento
La macchina per il pane si sta preriscaldando.
(solo programma di cottura 3)

-—
-—
-—

Impasto
Il ciclo diimpasto & in corso.

Riposo
Limposto riposa tra due fasi di preparazione.

Lievitazione

00N
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Simbo- . . DE
Fase di preparazione

lo
FR

1339
Cottura NL
Mantenimento in caldo ES

Una volta concluso il programma di cottura, il pane viene tenuto in
caldo per 60 minuti.

Fine del programma

QE b

5. Prima del primo utilizzo

» Rimuovere il materiale di imballaggio.

» Verificare la presenza di eventuali danni visibili sull'apparecchio. In caso di danni
di qualsiasi tipo, I'apparecchio non deve essere messo in funzione.

» Rimuovere eventuali pellicole protettive dal corpo della macchina.

» Prima del primo utilizzo, pulire il cestello, la pala impastatrice e il corpo della
macchina con un panno umido pulito. Non utilizzare detergenti aggressivi.

» Asciugare accuratamente le parti lavate.

» Prima del primo utilizzo, lasciare riscaldare I'apparecchio con il cestello inserito
per circa 5 minuti tenendo le finestre aperte.

AVVISO!

Possibili danni all’apparecchio!

Per la preparazione € necessario ungere leggermente

alcune parti dell'apparecchio. Questo causa lI'emissione

di odori al primo utilizzo. Quest’'emissione di odori & del

tutto normale e non sta a indicare un eventuale difetto

dell’'apparecchio.

B Assicurarsi che I'ambiente sia sufficientemente aera-
to.
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6. Operazioni preliminari

6.1. Preparazione del cestello

» Ruotare il cestello in senso antiorario fino all'arresto per staccarlo dall’unita mo-
tore e rimuoverlo dal vano cottura.
» Inserire la pala impastatrice sull’albero di trasmissione del cestello.

6.2. Preparazione dell'impasto

Limpasto viene preparato direttamente nel cestello.

»  Tuttiiliquidi devono essere a temperatura ambiente. La temperatura ottimale
per i programmi di cottura normali € tra 18 °C e 23 °C.

Per i programmi di cottura rapida gli ingredienti devono avere una temperatura
compresa tra 30 °Ce 35 °C.

> Utilizzare esclusivamente lievito secco per preparare I'impasto. Il lievito fresco
non & adatto per la preparazione con la macchina per il pane.

» Sesi utilizza farina di segale, si tenga presente che lievita poco. La quantita di fa-
rina deve essere composta da al massimo sette parti di farina di segale e almeno
tre parti di farina di frumento.

> Sesivive in una regione ad altitudine elevata (oltre 900 m.s..m.) o si utilizza ac-
qua molto dolce, il ciclo di fermentazione del lievito si intensifica e I'impasto lie-
vita di pili. In questo caso, ridurre la quantita di lievito di circa un quarto rispetto
alla quantita indicata.

6.2.1. Ricettadibase peril pane

Utilizzare questa ricetta di base adattandola alle proprie preferenze.

Se si utilizzano altre ricette, assicurarsi che siano adatte per la macchina per il pane.
Non superare le quantita massime per questo apparecchio.

Se si utilizza invece un preparato per pane, seguire le istruzioni sulla confezione del
preparato.

Ingredienti Pane grande Pane medio Pa::lzlc-
(1000 g) (750 g) (500 9)
Acqua 350 ml 270 ml 180 ml
Olio 2 cucchiai 2 cucchiai ! 1./? cuc
chiai

Sale 1 cucchiaino 3/4 cucchiaino |1n/§ cucchia-
Zucchero 3 cucchiai 2 cucchiaino 1 cucchiaino
Latte in polvere 2 cucchiai 1 cucchiaio 1 cucchiaio
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Pane pic-

Pane grande Pane medio

Ingredienti colo
(1000 g) (750 g) (500 g)
Farina (quantita max.) 4809 3609 24049 NL
Lievito secco (quantita max.) | 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaino

6.2.2. Misurare gliingredienti

Misurare gli ingredienti con precisione. In particolare per la ricetta di base, attener-
si esattamente alle quantita indicate. Le relative indicazioni si trovano al capitolo
“6.2.1. Ricetta di base per il pane”a pagina 180.

Utilizzare possibilmente il misurino in dotazione e il cucchiaio dosatore per misura-
re gli ingredienti. Utilizzare il cucchiaio dosatore (1 cucchiaio o 1 cucchiaino) sempre
riempito raso per non utilizzare una quantita superiore a quella indicata. Per sempli-
ficare il dosaggio, il cucchiaio dosatore & munito di tacche per 1/2 cucchiaino da te e
1/2 cucchiaio da minestra.

Se non si utilizza un preparato per pane, ma si prepara una propria mi-
scela, assicurarsi di non superare il peso totale degli ingredienti (1000 g).

6.2.3. Ordine degliingredienti

» Inserire gliingredienti per I'impasto nel cestello rispettando l'ordine seguente:
Prima il liquido, poi la farina. Distribuire zucchero e sale sul bordo della farina.
Formare un piccolo incavo nella farina per il lievito secco.

Solo aggiungendo gli ingredienti in questo ordine & possibile mescolarli corret-
tamente.

» Assicurarsi che il lievito non venga a contatto con il liquido né con il sale.

6.2.4. Pulireil cestello

» Pulire anche la superficie esterna del cestello prima di inserirlo. Quando si inseri-
scono gli ingredienti assicurarsi che non finiscano nel vano cottura. La spirale ri-
scaldante non deve venire a contatto con lI'impasto!

P Attenersi esattamente alle quantita indicate. In particolare, non usare quantita
maggiori di quelle indicate.

Il pane preparato prevalentemente con farina integrale o contenente in-
gredienti quali noci, crusca ecc. risulta pit pesante e piu piccolo del
pane di farina bianca.
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7. Uso

7.1. Messa in funzione

» Prima dell'uso, assicurarsi che la superficie esterna del cestello sia pulita.

» Inserire il cestello orientato di 30° verso sinistra nel vano cottura e fissarlo ruo-
tandolo in senso orario.

» Assicurarsi che gli ingredienti non finiscano nel vano cottura e che non vengano
a contatto con la spirale riscaldante!

» Chiudere il coperchio.
Inserire la spina nella presa elettrica.
Viene emesso un segnale acustico. Lapparecchio & impostato sul programma di
base n. 1 per un pane (1 kg) con grado di doratura medio.

7.2. Selezionareil programma

» Con il tasto Menii [4] selezionare il programma desiderato da 1a 12.

Programma 1 ﬁ Base

Programma di base per impasti normali.

Programma 2 (1 pane bianco

Programma per pane di farina bianca, ricca di proteine, di tipo francese e pane leg-
gero con crosta croccante.

Programma 3 @ Pane integrale

Programma per pane contenente un'elevata quantita di farina di frumento integrale,
segale, avena o crusca. Questo programma prevede un ciclo di preparazione in cui
le parti grossolane possono gonfiarsi. Di norma i pani con questi tipi di farina sono
piu piccoli e compatti.

Programma 4 © Programma rapido 1

Programma rapido per un pane da 750 g di farina bianca; il ciclo di cottura e piu bre-
ve e il pane ha una consistenza un po’ piu umida.

Programma5 O Programma rapido 2

Programma rapido per un pane da 1000 g di farina bianca, il ciclo di cottura é piu
breve e il pane ha una consistenza un po’ pit umida.
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Programma 6 =0 Programma breve

Utilizzare questo programma per ottenere pane chiaro; le fasi di riposo e lievitazio-
ne piu brevi rendono il pane piu piccolo e consistente.

Tenere presente che l'acqua aggiunta nei programmi rapidi 4 e 5 e nel
programma breve 6 deve avere una temperatura di 30-35 °C. In tal caso,
raddoppiare la quantita di lievito.

Programma 7 lo Impasto

Utilizzare questo programma per produrre un impasto per pani, trecce o pasta per
la pizza.

Limpasto viene riscaldato affinché lieviti, ma non viene cotto. Una volta ottenuto
I'impasto, e possibile dargli forma e cuocerlo in un normale forno.

Programma 8 ® senza glutine

Utilizzare questo programma per ottenere pane di farina senza glutine; le fasi di ri-
poso e lievitazione piu brevi rendono il pane piu piccolo e consistente.

La quantita totale di ingredienti non puo superare i 1000 g.

Programma 9 @ Marmellata

Utilizzare questo programma per produrre della marmellata.

Assicurarsi di inserire nel cestello solo frutti senza nocciolo.

I noccioli possono graffiare il rivestimento antiaderente del cestello.

Dopo il “ciclo di cottura”, la marmellata si raffredda all'interno dell'apparecchio.
Quando la marmellata é raffreddata, viene emesso un segnale acustico. Ulteriori in-
formazioni sono disponibili al capitolo “7.10. Marmellata” a pagina 191

Programma 10 (=] Cottura

Questo programma serve a cuocere impasti precotti (ad es. nel caso in cui un pane
non sia ben cotto). Ulteriori informazioni sulle impostazioni sono disponibili al capi-
tolo“7.11. Cottura” a pagina 192.

Programma 11 @ Pane con ricetta propria

Utilizzare questo programma per cuocere il pane in base a una ricetta propria.

Se si aggiungono ingredienti alla ricetta di base, assicurarsi di non superare la quan-
tita totale di 1000 g. Ulteriori informazioni sulle impostazioni sono disponibili al ca-
pitolo “7.12. Pane con ricetta propria”a pagina 192.

Programma 12 é Yogurt
Utilizzare questo programma per produrre yogurt; vedere anche il capitolo“7.13.
Preparazione di yogurt”a pagina 193.
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7.3. Panoramica dei programmi

Nella seguente panoramica dei programmi sono riepilogati le impostazioni di base
e i tempi dei programmi di cottura e impasto per poter pianificare il ciclo di cottura.

Programma

1 base

Doratura
Dimensione

Temperatura di
cottura

Chiaro

500 ¢

7509

125°C

1000 g

Medio

500¢g

7509

135°C

Durata totale 3:15 3:20 3:25 3:15 3:20 3:25
Aggiungere gli in-

gredienti con tem- 2:38 2:43 2:48 2:38 2:43 2:48
po residuo di:

Mantenimento in

caldo 60 min 60 min

(100 °C; 80 °C)

Ritardo di avvio 15:00 15:00

Programma

Doratura

Dimensione

Temperatura di
cottura

500 ¢

Scuro

7509

145 °C

500¢g

Veloce
7509

135°C

Durata totale 3:15 3:20 3:25 2:14 2:19 2:24
Aggiungere gli in-

gredienti con tem- 2:38 2:43 2:48 1:58 2:03 2:08
po residuo di:

Mantenimento in

caldo 60 min 60 min

(100 °C; 80 °C)

Ritardo di avvio 15:00 15:00
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Programma

2 pane bianco

Doratura Chiaro Medio
Dimensione 5009 750g 1000g 500g 750g 1000g
Temperatura di 130 °C 140 °C

cottura

Durata totale 4:10 4:15 4:20 4:10 4:15 4:20
Aggiungere gliin-

gredienti con tem- non possibile non possibile

po residuo di:

Mantenimento in

caldo 60 min 60 min

(100 °C; 80 °C)

Ritardo di avvio 15:00 15:00

Programma

Doratura

Dimensione

Temperatura di
cottura

500 ¢

2 pane bianco

Scuro
7509

145 °C

1000 g

Veloce

500g 750g

140 °C

1000

9

Durata totale 4:10 4:15 4:20 2:35 2:40 2:45
Aggiungere gliin-

gredienti con tem- non possibile non possibile

po residuo di:

Mantenimento in

caldo 60 min 60 min

(100 °C; 80 °C)

Ritardo di avvio 15:00 15:00
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Programma

3 Pane integrale

Doratura Chiaro Medio
Dimensione 5009 750g 1000g 500g 7509
Temperatura di 130 °C 140 °C

cottura

Durata totale 3:40 3:45 3:50 3:40 3:45 3:50
Aggiungere gliin-

gredienti con tem- 2:53 2:58 3:03 2:53 2:58 3:03
po residuo di:

Mantenimento in

caldo 60 min 60 min

(100 °C; 80 °C)

Ritardo di avvio 15:00 15:00

ACEIEIINL 3 Pane integrale

Doratura Scuro Veloce
Dimensione 500¢g 750g 1000g 500g 750g
Temperatura di 145 °C 140 °C

cottura

Durata totale 3:40 3:45 3:50 2:35 2:40 2:45
Aggiungere gliin-

gredienti con tem- 2:53 2:58 3:03 2:19 2:24 2:29
po residuo di:

Mantenimento in

caldo 60 min 60 min

(100 °C; 80 °C)

Ritardo di avvio 15:00 15:00
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Programma

Dimensione

Temperatura di cottura

4 Rapido 1

5 Rapido 2

6 Program-
ma
breve

Durata totale 1:20 1:55 2:10
Aggiungere gli ingredienti _ __ B
con tempo residuo di:

Mantenimento in caldo 60 min 60 min 60 min

Programma

Dimensione

Temperatura di cottura

8 Senza
glutine

9 Marmellata

Durata totale 1:30 2:45 1:25
Aggiungere gll' |ngreQ|ent| 1:08 228 B
con tempo residuo di:

Mantenimento in caldo - 60 min 20 min
Ritardo di avvio
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10 Cottura i :hcztta 12 Yogurt
Programma propria

Dimensione 1000 g

Temperatura di cottura 135°C

Durata totale 5-90 min 3:25 8:00

Aggiungere gli ingredienti
con tempo residuo di:

Mantenimento in caldo 60 min 0-60min --

Ritardo di avvio - 15:00 5min-12ore

7.3.1. Selezione delle impostazioni di base

Per i programmi 1 - 3 & possibile selezionare con i relativi tasti i parametri dimensio-
ne pane, grado di doratura e programma di cottura rapida (vedere “4.1. Pannello di
comando”a pagina 177).

7.3.2. Selezionareil ritardo di avvio

E possibile avviare un programma con inizio differito, in modo che la cottura si con-

cluda a un determinato orario. E possibile impostare un ritardo massimo di 15 ore. Il

ritardo di avvio e disponibile per i programmi 1-3 e 10-12.

Stabilire 'orario nel quale il pane deve essere pronto, ossia il ritardo di avvio da im-

postare.

Esempio: Sono le 20:30 e il pane deve essere pronto il mattino seguente alle 7 (dun-

que tra 10 ore e 30 minuti). In tal caso, impostare un ritardo di avvio di 10:30.

» Conil tasto — si conta scendendo dal tempo di cottura con intervalli di 10 mi-
nuti, con il tasto ={,'= si sale con intervalli di 10 minuti.

» Tenendo premuto il tasto inizia lo scorrimento veloce.

Non utilizzare il ritardo di avvio per ricette contenenti ingredienti freschi
come uova, latte fresco, panna o formaggio.
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7.4. Avviail programma DE

AVVERTENZA! FR
Pericolo di corto circuito! Pericolo d’'incendio! L

Pericolo di cortocircuito o incendio a causa di un uso

improprio dell'apparecchio. ES

B Nel caso in cui I'impasto dovesse iniziare a bruciarsi,
non versarvi mai dell'acqua sopra!

B Non coprire mai le fessure di aerazione!

Se I'impasto trabocca dal cestello e viene a contatto

con la spirale riscaldante, puo fuoriuscire del fumo.

B Se fuoriesce del fumo perché I'impasto é entrato in
contatto con la spirale, mantenere chiuso il coper-
chio per evitare la formazione di fiamme o soffocare
eventuali flamme gia presenti.
Tenere premuto il tasto ON/OFF ) per terminare il
programma. In seguito staccare la spina dalla presa
elettrica. Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di
pulirlo!

» Premere il tasto (1) per avviare il programma.

A seconda del programma selezionato, sul display € indicata con una freccia la fase
di preparazione (vedere tabella a Pagina 178).

7.5. Aggiungere altri ingredienti

A seconda del programma selezionato, dopo la seconda fase di impasto viene
emesso un segnale acustico per ricordare di aggiungere eventuali ingredienti (uvet-
ta, noci ecc.).

Aprire il coperchio solo brevemente per evitare che lI'impasto si sgonfi. Non premere
il tasto (1) poiché interromperebbe il programma in corso.
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7.6. Note sul ciclo di cottura

» Se durante la fase di ritardo di avvio o di riscaldamento si interrompe I'alimenta-
zione elettrica (max. 5 minuti), le impostazioni di cottura rimangono invariate. Il
ciclo di cottura si interrompe tuttavia definitivamente se si verifica un’interruzio-
ne di corrente a partire dalla prima fase di impasto.

» E completamente normale che la finestrella si appanni all'inizio del ciclo di cot-
tura. Dopo un po'l'acqua di condensa verra evacuata attraverso le fessure di ae-
razione.

» Durante le fasi di impasto, I'apparecchio puo vibrare rumorosamente. Cio non in-
dica un difetto dell'apparecchio.

7.7. Segnali acustici

Durante il ciclo di cottura vengono emessi segnali acustici:
- neiprogrammi 1,2, 3,7 e 8 dopo la seconda fase di impasto, per segnalare
che & possibile aggiungere altri ingredienti (frutta, noci ecc.);
— allafine di una fase di cottura;
- durante la fase di riscaldamento e alla fine del programma (diversi segnali
acustici).

7.8. Fine del programma

Alla fine del programma di cottura vengono emessi diversi segnali acustici e sul di-

splay viene indicato 0:00. Lapparecchio passa automaticamente alla modalita di

mantenimento in caldo. A seconda del programma selezionato, il pane puo essere

lasciato nell'apparecchio fino a 60 minuti e viene mantenuto in caldo grazie all‘aria

circolante.

Estrarlo dalla macchina dopo massimo 60 minuti dalla fine del programma.

» Tenere premuto il tasto (¥) per 1 secondo finché viene emesso un segnale acu-
stico per interrompere la modalita di mantenimento in caldo.
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7.9. Estrazione del pane dall’apparecchio DE

» Allafine del programma spegnere l'apparecchio mediante l'interruttore di ac-
censione/spegnimento e aprire I'apparecchio. FR
» Estrarre la spina dalla presa.

ATTENZIONE, SUPERFICI MOLTO CALDE!

Pericolo di lesioni causate da ustioni!

[l vano cottura, il cestello e la staffa del cestello sono

molto caldi.

B Per rimuovere il cestello, utilizzare sempre guanti da
cucina o presine.

NL

» Ruotare il cestello in senso antiorario e sollevarlo dalla staffa.

P Staccare con cautela il pane dal bordo del cestello usando una spatola di legno.
Il metallo pud danneggiare il rivestimento del cestello. Per staccare il pane non
utilizzare coltelli o simili.

» Capovolgere il cestello. Dare dei leggeri colpi sul fondo per staccare il pane. La-
sciarlo raffreddare su una griglia.

7.9.1. Rimozione della pala impastatrice

» Se la palaimpastatrice rimane incastrata nel pane, cercare di rimuoverla con I'a-
iuto del gancio in dotazione quando l'impasto é raffreddato.

» Se la palarimane nel cestello e non si stacca facilmente, versare un po’di acqua
tiepida o calda nel cestello e attendere fino a 30 minuti.

7.10. Marmellata

» Rimuovere il cestello.

» Inserire gli ingredienti nel cestello.

Tagliare la frutta a pezzetti possibilmente piccoli.

Inserire il cestello nella macchina per il pane.

» Chiudere la macchina per il pane e premere il tasto () per avviare il programma
di cottura.

» Conclusii cicli di cottura, terminare il programma premendo il tasto (0). Se il ta-
sto non viene premuto, la macchina per il pane passa automaticamente alla mo-
dalita di mantenimento in caldo.

» Versare la marmellata pronta il piu velocemente possibile negli appositi reci-
pienti.

v
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7.11.Cottura

Questo programma puo essere utilizzato per cuocere prodotti da forno o per com-
pletare la cottura di impasti precotti. Questo programma cuoce a 135 °C per 5 -

90 minuti.

» Inserire il cestello senza la pala impastatrice nella macchina per il pane.

» Inserire il prodotto da cuocere o I'impasto nel cestello e chiudere la macchina

per il pane.
Collocare il prodotto o I'impasto in modo che sia esposto uniformemente al ca-
lore.

» Conil tasto — il tempo di cottura aumenta con intervalli di 5 minuti e con il ta-

sto 5~ diminuisce con intervalli di 5 minuti.
La macchina per il pane si avvia con lI'impostazione di 60 minuti.
» Premere il tasto (!) per avviare il ciclo di cottura.
Alla fine del tempo di cottura vengono emessi diversi segnali acustici.
» Terminare il programma di cottura tenendo premuto il tasto (1) o lasciare il pane
nella macchina e utilizzare la funzione di mantenimento in caldo.

7.12.Pane con ricetta propria

Questo programma consente di impostare un programma di cottura personalizzato

adattandolo alle proprie esigenze per cuocere il pane secondo la propria ricetta.

Le impostazioni selezionate rimangono memorizzate nell'apparecchio finché non

vengono modificate o I'apparecchio viene scollegato dalla rete elettrica.

» Selezionare il programma 11 premendo piu volte il tasto Menu [4].

» Tenere premuto il tasto (1) per 2 secondi per passare alle impostazioni del pro-
gramma.

» Premendo piu volte il tasto Menu [#]) selezionare la voce del programma che si
desidera impostare.

» Conitasti < e — impostare il valore desiderato.
Le impostazioni disponibili sono riportate nella tabella sottostante.

» Tenere premuto il tasto (1) per 2 secondi finché viene emesso un segnale acusti-
co che sta a indicare la memorizzazione del programma.

» Premere il tasto (!) per avviare il programma di cottura.

Panoramica delle impostazioni

Voce del programma Valore standard imG:o':tr::i::\e
1 Preriscaldamento 0 min 0 - 60 min
2 Impasto 1 ﬂ 10 min 0-10min
3 Riposoé 5 min 0-30min
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Gamma di DE

Voce del programma Valore standard e e

4 Impasto4ﬂ 30 min 0-30min FR
5 Lievitazione 1 é 30 min 0-90 min NL
6 Impasto 5 /7 10 sec 0-59 sec ES
7 Lievitazione 2 é) 30 min 0-90 min
8 Impasto6ﬂ 0 sec 0-59sec

9 Lievitazione 3 cb 40 min 0-90 min

10 Cottura 60 min 0-90 min

11 Mantenimento in caldo & 60 min 0-60 min

12 Lievitazione 1 25°C 20-50°C

13 Lievitazione 2 ¢y 30°C 20-50°C

14 Lievitazione 3 é) 30°C 20-50°C

15 Cottura 135°C 70-160 °C

7.13.Preparazione di yogurt

» Inserire gliingredienti per lo yogurt negli appositi vasetti resistenti al calore.
» Mescolare un paio di volte gli ingredienti e inserire i vasetti nel cestello.

» Versare un bicchiere d'acqua (ca. 200 ml) nel cestello.

» Avviareil programma 12 & per la preparazione di yogurt.
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7.14. Altri cicli di cottura

In linea generale, dopo un ciclo di cottura se ne puo avviare un altro. Lapparecchio,

tuttavia, non deve avere una temperatura superiore a 40 °C. Se I'apparecchio é an-

cora troppo caldo, dopo aver premuto il tasto (1) sul display viene visualizzata l'indi-

cazione "EQ0Q".

» Intal caso, interrompere il programma in corso con il tasto (1) ed estrarre la spi-
na dalla presa.

» Aprire il coperchio dell'apparecchio ed estrarre il cestello. Lasciare raffreddare
completamente I'apparecchio.

8. Pulizia e conservazione

AVVERTENZA!
Pericolo di scossa elettrica!

Pericolo di scossa elettrica dovuto alla presenza di com-

ponenti sotto tensione.

B Non immergere mai l'apparecchio in acqua o altri li-
quidi.

B Prima di pulire I'apparecchio, scollegare la spina dalla
presa elettrica dotata di messa a terra.

ATTENZIONE!
Pericolo di lesioni!
Pericolo di scottature a causa di superfici molto calde.

B Lasciare raffreddare completamente I'apparecchio
prima di pulirlo.
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AVVISO! DE

Pericolo di danni!

Pericolo di danni all'apparecchio in caso di trattamento

scorretto delle superfici delicate dell’apparecchio. NL

Il cestello e gli accessori (misurino, cucchiaio dosatore,

pala impastatrice e gancio) non sono adatti al lavaggio

in lavastoviglie.

B Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi né
prodotti che possano graffiare le superfici. Non utiliz-
zare assolutamente lana d'acciaio, benzina, diluenti o
detergenti contenenti alcool.

B La spirale riscaldante non deve venire a contatto
con acqual! Pulire la spirale riscaldante con un panno

asciutto.

» Il cestello e gli accessori (misurino, cucchiaio dosatore, pala impastatrice e gan-
cio) possono essere lavati con acqua e detergente per le stoviglie. Il corpo della
macchina puo essere pulito esternamente con un panno leggermente inumidi-
to.

» Prima di rimettere la macchina in funzione, lasciare asciugare completamente
I'apparecchio e gli accessori.

FR

8.1. Conservazione

Per conservare I'apparecchio, estrarre la spina dalla presa elettrica.
» Prima diriporre in un armadio I'apparecchio lavato, lasciarlo asciugare e raffred-
dare completamente.
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9. Risoluzione dei problemi

Se il risultato della cottura non ha la qualita desiderata, la seguente panoramica puo
aiutare a individuarne la causa.

Problema Cause/Rimedi possibili

[l pane & sgonfio
al centro.

Troppo liquido e liquido troppo caldo. (Il liquido deve
avere una temperatura compresa tra 18 e 23 °C, peri
programmi di cottura rapida tra 30 e 35 °C.)

Troppo poco sale.

Troppo lievito.

L'umidita dell’aria o la temperatura ambiente sono trop-
po alte.

Il coperchio é rimasto aperto troppo a lungo durante la
cottura.

Il tempo di lievitazione & stato eccessivo. Con il tasto per
la doratura [ selezionare I'impostazione scuro i}

Il pane non lievita
abbastanza.

Lievito insufficiente.

Lievito scaduto.

E stato aggiunto troppo poco zucchero.

E stato aggiunto troppo sale (danneggia il lievito).

Il liquido e troppo caldo.

Il lievito € venuto a contatto con il sale o con il liquido
prima della cottura.

Il pane lievita
troppo.

L'umidita dell’aria o la temperatura ambiente sono trop-
po alte. (Se le condizioni ambientali non possono essere
modificate, cercare - in via eccezionale - di lavorare con
ingredienti refrigerati e non utilizzare la funzione di ritar-
do di avvio).

Troppo lievito.

Troppo liquido o liquido troppo caldo.

Troppo poca farina.

Troppo poco sale.

Il pane e troppo

secco e compatto.

Liquido insufficiente.
Il lievito non era di buona qualita.

Il pane non é cot-
toeal centro e
ancora umido.

E stata aggiunta una quantita eccessiva di ingredienti
quali noci, burro, frutti secchi, sciroppo ecc.
E stato aggiunto troppo succo di frutta.

Il pane e troppo
scuro.

Troppo zucchero.
Grado di doratura impostato troppo alto.
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Problema Cause/Rimedi possibili DE

Il pane e pieno di
buchi.

L'acqua e troppo calda.

Troppo liquido.

Troppo lievito.

L'umidita dell’aria o la temperatura ambiente sono trop-
po alte.

La crosta del pane
€ appiccicosa o

il pane é troppo
umido.

Il pane e rimasto troppo a lungo nell'apparecchio dopo
la cottura. Si & formata condensa che non e fuoriuscita e
ha bagnato il pane.

Rapporto sbagliato tra ingredienti secchi e umidi. (Se
possibile ridurre leggermente la quantita di liquido o lie-
vito)

Si formano bolle
d’aria sulla crosta
del pane.

Troppo lievito. Ridurre la quantita di lievito.

Limpasto non si
amalgama anche
se il motore e in
funzione.

La pala impastatrice o il cestello non sono posizionati
correttamente.

Gliingredien-

ti non sono sta-
ti mescolati ade-
guatamente.

Gli ingredienti sono stati aggiunti nell'ordine sbagliato.
Limpasto era troppo pesante o troppo secco.
La pala impastatrice non & posizionata correttamente.
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9.1. Possibili messaggi d’errore

Messaggio
d’errore

Significato Rimedio

Temperatura all'interno | Scollegare I'apparecchio dalla pre-
EOO dell'apparecchio trop- sa di corrente e lasciarlo raffredda-
po alta re prima del successivo utilizzo.

Temperatura all'interno . , .
Posizionare I'apparecchio in un

EO1 I recchio trop- .
0 dell’apparecchio trop luogo piti caldo,

po bassa

EEE Errore del sensore di Contattare il servizio di assistenza.
temperatura
E | i . N

HHH rrore del sensore di Contattare il servizio di assistenza.
temperatura

10. Smaltimento

@ Imballaggio
Limballaggio protegge I'apparecchio da eventuali danni durante il tra-
& sporto. Gli imballaggi sono prodotti con materiali che possono essere
smaltiti nel rispetto dell'ambiente e destinati a un corretto riciclaggio.

Apparecchio

Gli apparecchi usati non devono essere smaltiti insieme ai rifiuti dome-

stici.

Come previsto dalla direttiva 2012/19/UE, al termine del ciclo di vita
I dell'apparecchio occorre smaltirlo correttamente.

In questo modo i materiali contenuti nell’apparecchio verranno riciclati

e siridurra 'impatto ambientale.

Consegnare I'apparecchio dismesso a un punto di raccolta per rottami di

apparecchi elettrici o a un centro di riciclaggio.

Per ulteriori informazioni, rivolgersi all'azienda locale di smaltimento o

all'amministrazione comunale.




11. Dati tecnici DE

Alimentazione di tensione 220-240V ~50/60 Hz

Potenza assorbita 650 watt FR
Capacita Max. 1000 g NL
Classe di protezione I

Dimensioni ca. 240 mm x 350 mm x 300 mm (LxPxA) ES
Peso ca. 3,75 kg (vuoto) / ca. 4,1 kg (con cestello)

12. Informazioni sulla conformita

MEDION AG dichiara che il prodotto MD 18636 & conforme ai seguenti
requisiti europei:

Direttiva CEM 2014/30/UE

Direttiva Bassa tensione 2014/35/UE
- Direttiva eco-design 2009/125/UE
- Direttiva RoHS 2011/65/UE.
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13. Ricette

Di seguito sono riportate alcune ricette per pane, torte, panini, impasto per pasta e

per pizza.

Note sulla preparazione dell'impasto

» Eimportante aggiungere gli ingredienti nell'ordine indicato. Solo cosi & possibile
mescolarli correttamente.

» In particolare, il lievito non deve venire a contatto con sale o liquidi.

» Attenersi esattamente alle quantita indicate. In particolare, non usare quantita
maggiori di quelle indicate.

Misurare i liquidi

» Per dosare i liquidi utilizzare il misurino fornito in dotazione.

» Assicurarsi che il misurino sia dritto e riempirlo di liquido esattamente fino alla
tacca di dosaggio.

Misurare gli ingredienti secchi

» Utilizzare il misurino e il cucchiaio dosatore in dotazione per misurare farina, zuc-
chero, sale, lievito ecc.

» Usando il cucchiaio dosatore sempre riempito raso per non utilizzare una quan-
tita superiore a quella prevista; cosi la quantita corrisponde a un cucchiaio o un
cucchiaio. La tacca di dosaggio sul cucchiaio serve a misurare un mezzo cucchia-
ino da te o cucchiaio da minestra.

« Intotale, non si possono utilizzare piu di 1000 g di ingredienti secchi.

« Il pane prevalentemente a base di farina integrale o contenente ingredienti quali
Nnoci, crusca ecc. risulta piu pesante e piu piccolo del pane di farina bianca.

« Assicurarsi che il lievito non sia bagnato quando si aggiunge alla farina.

« Seil liquido aggiunto e caldo, la cottura puo essere piu rapida.

- Durante la preparazione, tenere conto anche delle note riportate piu avanti in
queste istruzioni (vedere il capitolo “6.2. Preparazione dell'impasto”a pagina
180.)

13.1.Ricette per il programma 1 Base

Ingredienti 1000 g 7509 5009
Latte 350 ml 270 ml 180 ml
Zucchero 1 cucchiaio 1 cucchiaio 1 cucchiaio
Sale 1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino
Olio di girasole 2 cucchiai 1 1/2 cucchiai 1 cucchiaio
Farina bianca 4809 3609 2409
Lievito secco 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaino
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13.2.Programma 2 Pane bianco

Ingredienti 1000 g 7509 5009
Acqua 330 ml 260 ml 170 ml
Succo dilimone 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaino
zucchero 2 cucchiai 1 1/2 cucchiai 1 cucchiaio
Sale 1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino
Olio di girasole 2 cucchiai 1 1/2 cucchiai 1 cucchiaio
Farina bianca 480¢g 3609 240g
Lievito secco 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaino

13.3.Programma 3 Pane integrale

Ingredienti 1000 g 7509 5009
Latte 350 ml 280 ml 210 ml
Zucchero 1 cucchiaio 1 cucchiaio 1 cucchiaio
Sale 1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino
Olio di girasole 3 cucchiai 2 cucchiai 1 1/2 cucchiai
Farina integrale 4809 3609 2409
Lievito secco 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaino
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13.4.Programma 4 Programma rapido 1

Utilizzare un liquido che abbia una temperatura di 30 - 35 °C.

Ingredienti 7509

Latte 280 ml
Zucchero 1 cucchiaio
Sale 1/2 cucchiaino
Olio di girasole 1 1/2 cucchiai
Farina 360 g

Lievito secco 1 cucchiaino

13.5.Programma 5 Programma rapido 2

Utilizzare un liquido che abbia una temperatura di 30 - 35 °C.

Ingredienti 1000 g

Latte 370 ml
Zucchero 1 cucchiaio
Sale 1/2 cucchiaino
Olio di girasole 2 cucchiai
Farina 4809

Lievito secco 1 cucchiaino

13.6.Programma 6 Programma breve

Utilizzare un liquido che abbia una temperatura di 30 - 35 °C.

Ingredienti 7509

Latte 330 ml
Zucchero 1 cucchiaio
Sale 1/2 cucchiaino
Olio di girasole 1 1/2 cucchiai
Farina 4209

Lievito secco 1 cucchiaino
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13.7.Programma 7 Impasto

DE
-
Latte 290 ml
zucchero 1 cucchiaio NL
Sale 1/2 cucchiaino

Olio di girasole

1 1/2 cucchiai

Farina

420 g

Lievito secco

1 cucchiaino

13.8.Programma 8 Senza glutine

Latte 310 ml
Zucchero 1 cucchiaio
Sale 1/2 cucchiaino

Olio di girasole

2 cucchiai

Farina senza glutine

480 g

Lievito secco

1 cucchiaino

13.9.Programma 9 Marmellata

Ingredienti

7509

Frutta (sminuzzata)

500 g

Zucchero gelifican-
te 2:1

25049

13.10.

Programma 12 Yogurt

Ingredienti

Latte intero

1000 g
800 ml

Zucchero

409

Coltura per yogurt

Tg
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14. Informazioni relative al servizio di
assistenza

Nel caso in cui il dispositivo non funzioni come desiderato o come previsto, per pri-

ma cosa contattare il nostro servizio clienti. Esistono diversi modi per mettersi in

contatto con noi.

« In alternativa e possibile compilare il modulo di contatto disponibile alla pagina
www.medion.com/contact.

« Il nostro team di assistenza e raggiungibile anche via telefonicamente.

Italia

Orari di apertura Assistenza Post-Vendita

Lun.-ven.: 9.00-19.00 @ 02 -360 003 40

Svizzera
Orari di apertura Assistenza Post-Vendita
Lun.-ven.: 9.00-19.00 @ 0848-333332

Indirizzo del servizio di assistenza

MEDION/LENOVO Service Center
Ifangstrasse 6
8952 Schlieren
Svizzera

Queste e altre istruzioni per I'uso possono essere scaricate dal
portale dell’assistenza www.medion.com/it/.

Li sono disponibili anche driver e altri software per diversi dispo-
sitivi.

E inoltre possibile effettuare una scansione del codice QR ripor-
tato a fianco e scaricare le istruzioni per I'uso dal portale dell’as-
sistenza utilizzando un dispositivo portatile.
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Queste e altre istruzioni per I'uso possono essere scaricate dal
portale dell’assistenza www.medion.com/ch/de/service/start/.
Li sono disponibili anche driver e altri software per diversi dispo-
sitivi.

E inoltre possibile effettuare una scansione del codice QR ripor-
tato a fianco e scaricare le istruzioni per I'uso dal portale dell’as-
sistenza utilizzando un dispositivo portatile.

15. Informativa sulla protezione dei dati
personali

Egregio cliente!

La informiamo che noi, MEDION AG, Am Zehnthof 77, 45307 Essen, Germania, siamo
responsabili del trattamento dei suoi dati personali.

In materia di protezione dei dati siamo supportati dal nostro incaricato azienda-

le, che puo essere contattato presso MEDION AG, Datenschutz, Am Zehnthof 77,

D - 45307 Essen, Germania; datenschutz@medion.com. Trattiamo i suoi dati ai fini
dell'elaborazione della garanzia e dei processi eventualmente connessi (ad es. ripa-
razioni) e basiamo l'elaborazione dei suoi dati sul contratto di acquisto concluso con
noi.

Trasmetteremo i suoi dati ai fornitori di servizi di riparazione da noi incaricati per la
gestione della garanzia e dei relativi processi (ad es. riparazioni). Di norma, conser-
viamo i suoi dati personali per un periodo di tre anni al fine di rispettare i suoi diritti
di garanzia previsti dalla legge.

Nei nostri confronti ha il diritto all'informazione sui dati personali interessati, non-
ché alla correzione, cancellazione, limitazione dell'elaborazione, opposizione all’ela-
borazione e alla trasferibilita dei dati.

| diritti d'informazione e di cancellazione sono tuttavia soggetti a restrizioni ai sen-
si dei §§ 34 e 35 secondo le speciali disposizioni legali tedesche in materia di prote-
zione dei dati in conformita con la BDSG (art. 23 GDPR). Sussiste inoltre un diritto di
ricorso presso un‘autorita di controllo competente per la protezione dei dati (art. 77
GDPR in combinato disposto con I'articolo 19 secondo le speciali disposizioni lega-
li tedesche in materia di protezione dei dati in conformita con la BDSG). Per MEDION
AG, si tratta dellincaricato regionale per la protezione dei dati e la liberta d'informa-
zione della Renania Settentrionale-Vestfalia, casella postale 200444, 40212 Disseld-
orf, www.ldi.nrw.de.

L'elaborazione dei suoi dati & necessaria per la gestione della garanzia; senza la di-
sponibilita dei dati necessari tale gestione non ¢ possibile.
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16. Note legali

Copyright © 2019
Ultimo aggiornamento: 10.07.2019
Tutti i diritti riservati.

Le presenti istruzioni per I'uso sono protette da copyright.
E vietata la riproduzione in forma meccanica, elettronica e in qualsiasi altra forma
senza l'autorizzazione scritta da parte del produttore.

Il copyright appartiene all’'azienda:
MEDION AG

Am Zehnthof 77

45307 Essen

Germania

Lindirizzo riportato sopra non & quello a cui spedire la merce resa. Per prima cosa
contattare sempre il nostro servizio clienti.
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