
Bread maker
Machine à pain
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IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.
Using electrical appliances, it is necessary to take appropriate precautions, including:
 ake sure t at t e oltage o  your appliance corresponds to t at o  your ains 
power supply.

 e er lea e t e appliance unattended w en it is connected to t e power supply.
 o not place t e appliance on or near eat sources.
 uring use place t e appliance on a ori ontal, sta le and well lit sur ace.
 o not lea e t e appliance e posed to weat ering  rain, sun, etc. .
 ake sure t at t e power cord does not co e into contact wit  ot sur aces.
 o not end or crus  t e power cord. eep t e power cord away ro  s arp edg-
es, oil, ot parts or ot er eat sources.

 o pletely unwind t e power cord e ore use. ake sure t e power cord is co -
pletely unrolled and away ro  t e de ice.

 is appliance can e used y c ildren older t an  years and persons w o a e 
reduced p ysical sensory or ental capa ilities, or lack o  e perience and knowl-
edge, only i  t ey are onitored y a responsi le person or i  t ey a e recei ed and 
understood t e instructions and dangers w ic  ay arise during t e appliance use.

 e er i erse t e appliance in water or ot er li uids.
 en w en t e appliance is not in use, unplug it ro  t e electrical outlet e ore 
inserting or re o ing indi idual parts or e ore cleaning it.

 ter cooking, allow t e appliance to cool or a out  or  ours e ore cleaning 
and storing it.

 e product cannot e powered y e ternal ti ers or wit  separate re ote control 
syste s.

 ake sure t at your ands are dry e ore using or ad usting t e switc es on t e 
appliance, or e ore touc ing t e plug and power connections.

 e er turn on t e appliance wit out t e pan placed in its seat and lled wit  ingre-
dients.

 lways put t e doug  in t e pan, ne er directly in t e cooking co part ent. ere 
ust e no direct contact wit  t e eating ele ents.

 o not insert alu iniu  oil or ot er etallic aterial into t e appliance in order to 
pre ent a re or a s ort circuit.

 e er pour oil into t e cooking co part ent, as it could catc  re.
 o not touc  ot sur aces. Use o en itts.
 e doug  war s up a lot - ay attention w en taking it out.
 uring cooking, ot stea  ay co e out o  t e appliance. eep your ands and 

ace away - risk o  urns  ay attention to any stea  leaks as well w en opening 
t e appliance.
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 ea e at least  c  around t e read aker to allow entilation and do not co er 
t e stea  ents or any reason.

 o not put ands or ngers into t e pan during t e appliance operation.
 e er cook packaged ood in t e appliance.
 n t e e ent o  s oke escaping ro  t e cooking co part ent, ake sure to keep 
t e lid closed and disconnect t e power plug ro  t e socket. e er cool t e ot 
doug  down wit  water   t e i ture grows o er t e edge o  t e pan and touc es 
t e eating ele ent, s oke ay co e out. t is ad isa le to o ser e t e uantities 
speci ed in t e recipes.

 o not place t e appliance near sur aces, aterials or containers o  a a le 
su stances.

 o not keep utensils suc  as spoons, kni es, etc. on o ing parts.
 o not use t e read ac ine as a storage unit.
 o aintain t e container in its est conditions, occasionally was  it and spread it 
wit  oil.

 Use only eat-resistant wooden or plastic cutlery to re o e ood, so t at t e non-
stick coating on t e pan is not scratc ed.

 Use only original accessories to a oid signi cant risks or t e user or da age to 
t e e uip ent itsel .

 t is not possi le to rule out t at so e lac uers, plastics or urniture care products 
ay attack and so ten t e aterial o  t e non-slip eet. t is t ere ore ad isa le to 

insert a non-slip sur ace elow t e article.
 o not pull t e power cord to unplug t e appliance.
 e de ice is e uipped wit  a protection against o er eating. is auto atically 
deacti ates t e de ice i  t e integrated te perature control stops. e de ice can-
not e restarted. isconnect t e plug, let t e appliance cool down and return it to 
t e custo er ser ice or to a speciali ed co pany to a e it repaired.

 o not use t e appliance i  t e power cord or t e plug are da aged, or i  t e 
appliance is aulty  n si ilar cases, take t e appliance to t e nearest ut ori ed 

er ice entre.
 o not ake any c anges to t e article. o not replace t e power cord y yoursel . 

a e t e appliance or power cord repaired only y a specialist ser ice centre or 
custo er ser ice. nade uate repairs can in ol e considera le risks or t e user.

 ny odi cations ade on t is product t at are not e plicitly aut orised y t e an-
u acturer ay lead to t e or eiture o  its sa ety and guarantee o  its use y t e user.

 e appliance as een designed or o e use only and ust not e used or 
co ercial or industrial purposes.

 e appliance is not suita le to e used, or e a ple, in sta  kitc ens o  co -
ercial areas, in ar s, ed and reak asts or y custo ers in otels, otels or 

si ilar, as well as or co ercial purposes.
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 e ore disposing o  t e product as waste, cut t e power cord to ake it inopera-
ti e.

 o not lea e t e packaging near c ildren ecause it is potentially dangerous.
or proper disposal o  t e product in accordance wit  t e uropean irecti e 

U please read t e dedicated lea et attac ed to t e product.
SAVE THESE INSTRUCTIONS
DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (FIG 1)
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BRIEF NOTES ON BREAD MAKING MACHINES

our appliance is a product to sa e e ort. ts ain ad antage is t at all t e kneading, rising and 
aking operations take place wit in a li ited space. our read ac ine will ring out easily and 
re uently super  loa es i  you ollow t e instructions and you ully understand a ew asic principles. 

e appliance cannot t ink or you.
t cannot tell you t at you orgot an ingredient or t at you a e used t e wrong type or t at you a e 
easured incorrectly. e care ul selection o  ingredients is t e ost i portant p ase o  t e read 

preparation process.

BEFORE USING THE APPLIANCE
 as  and dry all t e co ponents as descri ed in t e    section.
 ut t e ac ine in cooking  ode and let it operate wit  no load or a out  inutes.
 ter it as cooled, clean it again.

Warning
uring t e rst ring cycle it is possi le t at t e ac ine e its s oke or a slig t urnt s ell. 
is is nor al, and disappears a ter a ew seconds.

INSTRUCTIONS FOR USE
 as  and dry well all co ponents.
 ount t e kneading lade  on t e pin inside t e pan  Fig .
 easure t e ingredients wit  t e easuring cup  or spoon  supplied, or weig ing t e  and 

putting t e  into t e pan .
 nsert t e pan on t e appropriate pin inside t e appliance, turn it clockwise to lock it Fig .

Warning
t is essential to ollow t e se uence o  insertion o  t e ingredients as descri ed in t e recipe. 
Usually t is se uence is: li uid ingredients, water, our, eggs and ot er as in t e recipe. our 
t e yeast at last into t e ot er ingredients. oid t at t e yeast is in contact wit  salt or li uid 
ingredients.

 lose t e co er  and insert t e plug into t e electrical outlet. e display  will s ow : , 
wit  two ed dots. e ac ine is auto atically set to progra  .

 ress t e utton  to select t e desired cooking progra .
 ress t e utton  to select t e desired weig t g, g, g . e weig t cannot e set 

in progra s - .
 elect t e rowning to e o tained slig t, ediu , or intensi e . e rowning cannot e set in 

progra s - .
  necessary, set t e ti er wit  t e  or - uttons . e processing will start a ter t e ti e set. 

 you do not set a ti e, t e cooking will start i ediately.
Be careful when using the timer function with perishable ingredients (such as eggs, dairy 
products, etc).

 ress t e n   utton . e ac ine eeps and egins processing t e ingredients i  a 
ti er as een set, processing will start at t e ti e set .
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During cooking it is possible that steam comes out from the fan under the lid (G): this is per-
fectly normal.

  additions nuts, seeds, etc.  are planned in t e progra , t e ac ine e its  eeps w en 
it is ti e to open t e lid and insert t e re aining ingredients. is ti e aries according to t e 
progra .

 o stop t e selected progra , press t e on o  utton  or  seconds.
 en t e ti e s own on t e display  is : , t e cooking process is nis ed. e appliance 
will eep  ti es and will auto atically switc  to t e eep war  ode or  our. e :  sy -

ol will keep as ing cept or t e neading  progra .
 ter keeping war  or  our, t e keep war  ode is deacti ated. e display s ows t e 
sy ol . o disa le t e keep war  ode e ore  inutes, press t e on o  utton  or 
3 seconds.

 Unplug it ro  t e electrical outlet and open t e lid .
 ear o en itts and r ly gra  t e andle o  t e pan  turning it counter-clockwise to release 
it and pull it out Fig .

 llow to cool e ore taking t e read and t en, using a non-stick spatula pull out t e read ro  
t e pan starting ro  t e sides.  necessary, o erturn t e pan on a cooling grid or on a clean 
sur ace and gently s ake until t e read co es out.

Warning
e pan eco es ery ot. e ery care ul w en andling t e pan, and always use protecti e 

glo es.

Never use metal utensils to remove the bread from the pan (L), in order to avoid damaging the 
non-stick coating.

POWER SUPPLY INTERRUPTIONS

 t e power supply interruption lasts less t an  inutes, t e progra  will continue as soon as t e 
power supply is restored.  t e interruption lasts ore t an  inutes, t e progra  stops and t e 
display returns to its de ault settings. n t is case disconnect t e appliance ro  t e electrical outlet, 
allow to cool, e pty t e pan, re o e t e ingredients, clean and start again.

ERROR CODES
 an error occurs, t e display  ay s ow t e ollowing error codes:

”H:HH”: the temperature inside the pan is too high.
 ress t e n  utton  or 3 seconds to stop t e progra .
 Unplug.

3  pen t e lid and allow t e appliance to cool or -  inutes.
 estart t e progra .

”E:EO”: the temperature sensor is disconnected or out of order.
 ake t e appliance to an aut ori ed ser ice center to c eck t e operation o  t e sensor.
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THE TIMER

e ost co on use o  t e ti er is to prepare t e read during t e nig t so t at it is ready t e ne t 
orning. t is possi le to progra  up to  ours preparation using t e ti er. o not use or read or 

doug  containing res  ilk, yog urt, c eese, eggs, ruits, onions or any ot er ingredient w ic  ay 
deteriorate i  le t or a ew ours on a ot and u id en iron ent.

ecide w en you want your read to e ready, or e a ple at  a. . eck w at ti e it is w en you 
start t e progra , or e a ple . alculate t e ti e etween t ese two ti es, in t is case  ours. y 

anipulating t e increase decrease uttons , t e ti er will o e orward or ackward  inutes 
eac  ti e you press.
t is not possi le to reduce t e ti e re uired y a progra .

CONSISTENCY OF THE DOUGH

eck t e product during t e rst  inutes o  kneading, t roug  t e dedicated port ole .  s oot  
loa  s ould e or ed.  not, ay e it is necessary to re iew t e ingredients.  it is necessary to open 
t e lid , do it during t e kneading or t e resting ti e. n all ot er o ents you ay co pro ise 
t e success ul outco e o  t e read.
 t e doug  see s sticky or sticks to t e sides o  t e pan, sprinkle o er a teaspoon o  our at a ti e. 
 it is too dry, pour a teaspoon o  ot water at a ti e. t is possi le to gently re o e t e ingredients 

re ained stuck to t e sides o  t e ac ine using a wooden or plastic spatula.
Warning

o not lea e t e door open longer t an necessary. ait until t e our water is co pletely 
a sor ed in t e doug  e ore adding ore.

lose t e lid  e ore t e end o  t e last kneading, ot erwise t e read will not rise properly.

STORING THE BREAD

e read you nd on t e arket usually contains additi es c lorine, li estone, ineral tar dye, 
sor itol, soy ean, etc . our read does not contain any o  t e , so it will not last long as t e read 
sold on t e arket and will look di erent. lso, it will not a e t e a our o  t e read on t e arket, 
it will a e t e taste t at read s ould always a e.
t is pre era le to eat it ust ade, ut it can e stored or two days at roo  te perature, in a polyet -

ylene ag ro  w ic  you a e re o ed all t e air.
o ree e o e ade read, let it cool, put it in a polyet ylene ag and re o e all t e air, t en seal 

and ree e.

HOW TO ADD THE INGREDIENTS

- Follow t e order indicated in t e recipe.
- eep additional ingredients ruits, nuts, raisins, etc  on one side and add t e  during t e second 

kneading w en t e appliance eeps  ti es.
- First introduce t e li uid ingredients. Usually it is water ut can include ilk and or eggs. ater 

ust e war  3   F , ut not ot. e too ot or too cold water pre ents t e lea ening.
- o not use ilk wit  t e ti er. t could curdle e ore eginning t e read preparation process.
- dd sugar and salt as indicated in t e recipe.
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- dd t e li uid  ingredients oney, syrup, olasses, etc .
- dd t e dry  ingredients our, ilk powder, er s and spices .
-  you use t e ti er, it will not e possi le to add ruit or nuts during t e second kneading, so add t e  now.
- t last add dry yeast or aking powder sodiu  icar onate . lace it o er t e ot er ingredients - 

do not put it in t e water, ot erwise it will egin to act too soon.
-  you use t e ti er, it is essential to keep t e yeast aking powder aking soda  separate ro  

t e water li uid, ot erwise t e yeast will co e into action, it will rise and collapse e ore t e read 
aking process egins. e result will e a ard, dense, roug  and edi le product as a rick o  a 
o e. e ad ise to ake a ole in t e centre o  t e do e o  t e our and put t e yeast.

Flour
e type o  our you use is ery i portant. e ost i portant ele ent contained in t e our is t e 

protein called gluten, w ic  is t e natural agent t at gi es t e doug  t e a ility to ould and to retain 
t e car on dio ide produced y t e yeast. uy our w ic  on t e package s ows   or F  

 like anito a , t e latter as a ig  gluten content.

ey include w olegrain our and ot er cereals.
ey pro ide an e cellent dietary re intake ut contain lower le els o  gluten t an w ite type  

our. is eans t at t e w olegrain loa es tend to e s aller and denser t an t e w ite loa es. 
n general ter s, i  in t e recipe you replace w ite type  our wit  al  w olegrain our, you can 
prepare a product wit   w olegrain read taste and t e te ture o  w ite read.

east is a li ing organis  t at ultiplies in t e doug . n t e presence o  oisture, ood and eat, t e 
yeast will grow and will release car on dio ide gas. e latter produces u les t at are trapped in 
t e doug  and ake it grow.

ong t e arious types o  yeast a aila le we reco end using dried acti e yeast. ese are nor-
ally sold in ags and ust not e pre iously dissol ed in water.
ou ay also nd ast-acting  yeast or yeast or read ac ines . ese are stronger yeasts t at 
a e t e a ility to ake t e doug  rise  aster co pared to ot er ones. Use t e  only wit  t e 

U   setting. east in ags is ery sensiti e to oisture, so do not store partially used 
ags or ore t an one day. lternati ely, you can use res  yeast locks:  g o  dry acti e yeast is 

e ui alent to 3.  g o  res  acti e yeast.
Dry and fresh active yeast equivalence table

Dry Fresh
 ag g  ta lespoon 7g
 ag 4g  ta lespoons 3g

3 4 ag 6g 3 ta lespoons g
 ag 7g 3.  ta lespoons g

.  ag g  ta lespoons 37g
 ag 4g 7 ta lespoons g
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e li uid ingredient nor ally consists o  water or ilk or ro  a i ture o  t e two. ater akes t e 
crust crispier. ilk akes it so ter and also t e te ture is so ter.

ere are con icting opinions on w at s ould e t e te perature o  t e water. ou can decide or 
yoursel  as you get ore a iliar wit  t e appliance. ater is anot er essential ingredient or read. 

enerally a water te perature etween  6 F  and  77 F  is t e ost appropriate. ut 
i  you want to accelerate t e read aking process t e water te perature ust e etween 4  

F  and  F . t is essential t at water is o  good uality, and pre era ly ottled, as t e 
li estone in t e water can co pro ise t e success ul outco e o  t e read. nstead o  water you 
can also put t e res  ilk or water wit   ilk powder, w ic  en ances t e taste and i pro es t e 
colour o  t e crust. o e recipes e en ention ruit uice.

o not use oils, argarines etc wit  a low percentage o  at. ese products contain little at, w ile 
t e recipe re uires a ig er a ount, and you ay not get t e desired results.

Sugar
ugar acti ates and eeds yeast allowing it to grow. t adds a our and te ture and elps rowning 

t e crust. oney, syrup and olasses can e used instead o  sugar, pro ided t at you adapt t e li uid 
ingredient to co pensate. rti cial sweeteners ust not e used, ecause t ey do not eed t e yeast, 
and so e kill it.

Salt
alt elps controlling t e growt  o  yeast. Unsalted read could grow too uc  and t en collapse. t 

also gi es ore a our.

ggs will ake your read ric er and ore nutritious, add colour and elp t e s ape and te ture. 
ggs are included in t e li uid ingredients o  t e read, so ad ust t e ot er li uid ingredients i  you 

add eggs. t erwise t e doug  ay e too li uid to rise properly.

ey can e added at t e eginning toget er wit  t e ain ingredients.
er s and spices, suc  as cinna on, ginger, oregano, parsley and asil add taste and look etter. 

Use in s all a ounts -  teaspoons  to a oid co ering t e taste o  read. Fres  er s, suc  as 
garlic and c i es, contain enoug  li uid to un alance t e recipe dosages, so you ust alance t e 
li uid content.

dditional ingredients ruits, nuts, raisins, etc  can e added only in progra s t at pro ide t e .
ried ruits and nuts ust e cut into s all pieces, c eese ust e grated, c ocolate ust e 

c opped into s all pieces and not in lu ps. o not add ore t an t ose indicated in t e recipes, ot -
erwise t e read ay not grow properly. ay attention to t e res  ruit and nuts ecause t ey contain 
li uid uice and oil , so ad ust t e dosage o  t e ain li uid ingredient to co pensate.
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THE PROGRAMS

- il can e replaced wit  t e elted utter.
- Follow t e order o  t e ta le or t e addition o  ingredients.
- n all t e recipes you can replace t e ig -gluten our wit  gluten ree our, eing care ul wit  t e 

ot er ingredients or gluten intolerant persons.

Weight g 7 g g

Time : 3: 3:

Water l 6 l 3 l

Oil  
ta lespoons

g  
ta lespoons

g 3 ta lespoons 4 g

Salt  teaspoon 3g  ta lespoon 6g  ta lespoon 6g

Sugar  ta lespoon g  ta lespoons 3 g  ta lespoons 3 g

Flour 3 glasses 3 g 3 glasses 4 g 3  glasses g

Yeast 3 4 o  res  
yeast lock 

 g  or 3 4 
o  aking 

powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

Weight g 7 g g

Time : : :

Water 4 l l 3 l

Oil  
ta lespoons

6g  
ta lespoons

33g 3 ta lespoons 3 g

Salt 3 teaspoon 3g 3 4 teaspoon 4g  ta lespoon g

Sugar  ta lespoon 6g  ta lespoons 3 g 3 ta lespoons 3 g

Flour  glasses g  glasses 36 g 3 glasses 43 g

Yeast 3 4 o  res  
yeast lock 

 g  or 3 4 
o  aking 

powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag
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Weight g 7 g g

Time 3:4 3:4 3:

Water l 6 l l

Oil  
ta lespoons

g  
ta lespoons

6g  
ta lespoons

3 g

Salt  teaspoon g  teaspoon g  teaspoon g

Egg  w ole egg 6 g  w ole egg 6 g  w ole egg 6 g

Sugar  ta lespoons 3 g 3 
ta lespoons

4 g 4 ta lespoons 6 g

Skimmed milk 4 glass 3 g 3 glass 47g  glass 7 g

White our  glasses g 3 4 
glasses

3 g 3  glasses g

Yeast 3 4 o  res  
yeast lock 

 g  or 3 4 o  
aking powder 

ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

Weight g 7 g g

Time 3: 4: 4:

Water l 6 l 3 l

Oil  ta lespoon g   
ta lespoons

g  ta lespoons g

Salt  
ta lespoons

g  
teaspoons

g 3 ta lespoons g

Sugar  
ta lespoons

3g  
ta lespoons

3g  ta lespoons 3

White our 4 
glasses

3 g 3 4 
glasses

4 g 3  glasses g

Yeast 3 4 o  res  
yeast lock 

 g  or 3 4 
o  aking 

powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag
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Weight g 7 g g

Time 3: 4: 4:

Water l l 7 l

Oil  ta lespoons 6g  
ta lespoons

3 g 3 ta lespoons 4 g

Salt 3 teaspoon 3g 3 4 teaspoon 4g  ta lespoon g

Brown sugar  3 4 
ta lespoons

g  
ta lespoons

6g 3 ta lespoons 3 g

White our  glass 4 g  
glasses

g  glasses g

Wholegrain 
our

 glass 4 g  
glasses

g  glasses g

Yeast 3 4 o  res  
yeast lock 

 g  or 3 4 o  
aking powder 

ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

Weight g 7 g g

Time 3: 3:3 3:3

Water l l 7 l

Oil  
ta lespoons

6g  
ta lespoons

3 g 3 ta lespoons 4 g

Salt 3 
teaspoon

3g 3 4 teaspoon 4g  ta lespoon g

Brown sugar  3 4 
ta lespoons

g  ta lespoons 6g 3 ta lespoons 3 g

White our  glass 4 g  glasses g  glasses g

Rye our  glass 4 g  glasses g  glasses g

Yeast 3 4 o  res  
yeast lock 

 g  or 3 4 
o  aking 

powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

 res  yeast lock 
 g  or  aking 
powder ag
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Weight g 7 g g

Time : 3: 3:

Water 4 l l 3 l

Oil  ta lespoons 6g  
ta lespoons

33g 3 ta lespoons 4 g

Salt 3 teaspoon 3g 3 4 teaspoon 4g  ta lespoon g

Sugar  ta lespoons 3 g  
ta lespoons

3 g 3 ta lespoons 3 g

Gluten-free our 3 4 glasses g  glasses g 4 glasses 3 g

Mai e our 4 glass 3 g  glass 7 g 3 4 glass g

Yeast 3 4 o  res  
yeast lock 

 g  or 3 4 o  
aking powder 

ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

Weight g 7 g g

Time :4 :4 :

Water l l 4 l

Oil  
ta lespoons

6g  
ta lespoons

3 g 3 ta lespoons 3 g

Salt 3 
teaspoon

3g 3 4 teaspoon 4g  ta lespoon g

Egg  w ole egg 6 g  w ole egg 6 g  w ole egg 6 g

Sugar  ta lespoon g  
ta lespoons

3 g  ta lespoons 3 g

High-gluten 
our

 glasses g  
glasses

36 g 3 glasses 43 g

Cooked rice 4 glass 3 glass  glass

Yeast 3 4 o  res  
yeast lock 

 g  or 3 4 
o  aking 

powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag
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Weight g 7 g g

Time 4: : :

Water l l 3 l

Oil  
ta lespoon

6g 3 4 
ta lespoon

g 3 
ta lespoons

g

Salt 3 
teaspoon

3g 3 4 teaspoon 4g  ta lespoon g

Sugar 3 
teaspoon

3g 3 4 teaspoon 4g  ta lespoon g

Flour  glasses g  
glasses

36 g 3 glasses 43 g

Yeast 3 4 o  res  
yeast lock 

 g  or 3 4 
o  aking 

powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

 res  yeast 
lock  g  

or  aking 
powder ag

Time :
Seed oil 3 ta lespoons
Eggs 4 w ole eggs
Sugar 3 g
Self-raising our g
Custard powder
(optional)

 ta lespoons

e a ount o  sugar can e odi ed according to your taste

Time 3:
Sugar  ta lespoons
Oil  ta lespoons
Salt  teaspoons
Water 3 l
Wholegrain 

our
6 g

Yeast  res  yeast lock  g  or  aking powder ag
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Time 3:
White our 7 g
Sugar  ta lespoons
Oil  ta lespoons
Salt  teaspoons
Water 37 l
Wholegrain 

our
4 g

Yeast  res  yeast lock  g  or  aking powder ag

Time :4
Water 7 l
Salt  ta lespoon
Olive oil  ta lespoon
White our 3 g
Yeast  res  yeast lock  g  or  aking powder ag

Time :3
Water 3 l
Salt  teaspoons
Olive oil  ta lespoons
Sugar  ta lespoons
White our 6 g
Yeast  res  yeast lock  g  or  aking powder ag
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Time ro   to 4  inutes ad usta le ti e
Yeast 4 ta lespoons
White our 6 g
Oil  ta lespoons
Salt  ta lespoon
Water 33 l

e progra  4 ti e is  inutes. e progra   is t e tended  ersion o  t e progra  4, 
wit  an ad usta le ti e ro   to 4  inutes. e ti e is ad usta le using t e  and -  uttons.

Time :
Fruit pulp 3 g
Sugar g
Lemon juice  le on
t is ad isa le to wait  inutes e ore adding t e sugar t at ust e poured a little at a ti e

Time :  ad usta le ro  : 6 to :  wit  t e eig t setting  utton
Whole milk l
Natural yoghurt l or a ar o  yog urt
Sugar 6 g

Time :3  ad usta le ro  :  to :
e appliance aintains a te perature around  F  to t aw t e product.
e ti e is ad usta le using t e  and -  uttons.

Time :3  ad usta le ro  :  to :3
For general cooking. e te perature is aintained at around   .

e ti e is ad usta le using t e  and -  uttons.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Warning
o not i erse t e appliance, t e plug or t e power cord in water or ot er li uids. lean t e  

wit  a da p clot .
en w en t e appliance is not in use, unplug it ro  t e electrical outlet e ore inserting or 

re o ing indi idual parts or e ore cleaning it.
et it cool down e ore proceeding wit  t e cleaning.
e er use etal utensils to re o e anyt ing ro  t e pan, ecause t ey can da age t e 

non-stick coating.
e er use etal utensils to re o e t e read ro  t e pan , in order to a oid da aging t e 

non-stick coating.
 lean t e pan  ru ing t e inside and t e outside wit  a da p clot .
  t e kneading lade  does not co e o  ro  t e otor s a t e ceptionally ll t e pan wit  ot 

water and lea e it or a out 3  inutes. e lade ust t en e cleaned gently wit  a da p clot .
3  as  t e easuring cup , t e easuring spoon  in ot soapy water.
4  lean all ot er sur aces, internal and e ternal, wit  a da p clot . Use a s all a ount o  li uid 

detergent i  necessary, ut e sure to rinse it co pletely, ot erwise detergent residues could 
co pro ise t e success ul outco e o  your ne t read.

TROUBLESHOOTING

          n t e e ent o  al unctions, switc  o  t e appliance i ediately.

ro le s auses Solutions
e de ice gi es 

o  a urning s ell.
Flour or ot er ingredients ay a e 
deposited in t e aking co part-

ent.

urn o  t e appliance and let it cool 
co pletely. li inate e cess our 
or ot er ingredients ro  t e aking 
co part ent wit  a clean clot .

e ingredients do 
not i  properly.

e pan or kneading lade a e not 
een asse led correctly.
n e cessi e a ount o  ingredients 
as een inserted.

ake sure t at t e pan and kneading 
lade are installed correctly.
easure out t e ingredients t or-

oug ly.
e error code 

 is displayed 
w en t e power 

utton is pressed.

e te perature inside t e appliance 
is too ig .

et t e appliance cool down etween 
a progra  and t e ot er.
Unplug t e appliance, open t e lid 
and re o e t e pan. llow to cool or 

-3  inutes e ore starting new 
progra s.

e port ole is 
stea ed up and 
co ered wit  
condensation.

e port ole ay stea  up dur-
ing t e kneading and lea ening 
progra s.

t is a nor al p eno enon.
lean t e port ole a ter use.
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ro le s auses Solutions
e kneading 

lade re ains at-
tac ed to t e read 
during re o al.

ro a ly an intense rowning option 
as een selected, w ic  creates a 
ard crust around t e read.

t is a nor al p eno enon.
en read is cooled, use a spatula 

to re o e t e kneading lade.

e doug  does 
not i  properly 

or e a ple t e 
our is gat ered at 

t e sides or at t e 
top o  t e doug .

e pan or kneading lade a e not 
een asse led correctly.
n e cessi e a ount o  ingredients 
as een inserted.
 gluten- ree our as een used, 

w ic  creates a ery oist doug .

ake sure t at t e pan and kneading 
lade are installed correctly.
easure out t e ingredients t or-

oug ly.
 t e doug  is oist, use a spatula to 

detac  it ro  t e edges o  t e pan.  
t e doug  is too dry, add a ta lespoon 
at a ti e o  water, until t e doug  as 
reac ed t e desired consistency.

e doug  is 
lea ened e ces-
si ely and pus es 
against t e lid.

e ingredients a e not een ade-
uately dosed.
o salt as een added.
e kneading lade as not een 

inserted in t e pan.

easure out t e ingredients care ully, 
and pay attention to t e rig t a ount 
o  yeast and salt.

ry to decrease t e a ount o  yeast 
o  4 o  a teaspoon.

eck i  t e kneading lade is 
installed.

e read will not 
rise

e ingredients a e not een ade-
uately dosed.
aking powder or our a e e pired.
e lid as een opened during a 

progra .

easure out t e ingredients t or-
oug ly.

eck t e e piration date o  yeast 
and our.

ake sure t at t e li uid ingredients 
are added at roo  te perature.

e loa  as a ole 
at t e top.

e doug  lea ened too uickly.
oo uc  yeast or too uc  water 
a e een added.
n unsuita le progra  or t e recipe 
as een selected.

o not li t t e lid during cooking.
Select a ore intense rowning 
option.

e crust colour is 
too lig t.

oo uc  sugar as een added. Slig tly reduce t e a ount o  sugar.
Select a lig ter rowning option.
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ro le s auses Solutions
e loa  is not 

sy etric
t is nor al t at so e loa es do not 
a e a sy etrical s ape, especially 

t ose ade wit  w olegrain w eat 
our.
oo uc  yeast or too uc  water 
a e een added.

e kneading lade as o ed t e 
doug  sideways e ore lea ening 
and aking.

easure out t e ingredients t or-
oug ly.
Slig tly reduce t e a ount o  water 
or yeast.

oa es a e di er-
ent s apes.

t s nor al. e s ape o  t e loa es 
ay c ange depending on t e type 

o  read.
e loa  is ollow 

or t ere are oles 
in t e cru .

e doug  is too oist.
ere is too uc  yeast.

o salt as een added.
oo uc  ot water as een added.

easure out t e ingredients t or-
oug ly.
Slig tly reduce t e a ount o  water 
or yeast.

eck t at salt as een added.
Use water at a ient te perature.

e read is not 
aked enoug  

or as a c ewy 
te ture.

oo uc  li uid ingredients a e 
een added.
ou a e not selected t e correct 

progra .

easure out t e ingredients t or-
oug ly.

eck t at t e correct progra  as 
een selected.

e loa  cru les 
w en sliced.

e read is too ot. llow t e read to cool or -3  
inutes.

e loa  as a 
ea y and t ick 

consistency.

oo uc  our as een added, or 
t e our as e pired.

ou a e not added enoug  water.
 t e read is ade wit  w olegrain 
our, it is nor al to a e a denser 

te ture t an nor al.

easure out t e ingredients t or-
oug ly.

e ase o  t e 
pan as taken on 
a dark or stained 
colour.

t as een was ed in t e dis was -
er. is is nor al, and does not alter 
t e uality o  t e aterial.
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CONSEILS DE SÉCURITÉ

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.
uand on utilise des appareils lectri ues, il aut ieu  prendre certaines pr cau-

tions co e:
 V ri e  ue la tension de l appareil correspond  celle de otre r seau lectri ue.
 e laisse  pas l appareil sans sur eillance lors u il est ranc .
 e pas disposer l appareil sur des sources de c aleur ou  pro i it .
 urant l utilisation, place  l appareil sur un plan ori ontal, sta le et ien illu in .
 e pas laisser l appareil e pos  au  agents at osp ri ues pluie, soleil, etc. .
 Faire attention  ce ue le c le lectri ue ne touc e pas les sur aces c audes.
 e plie  pas et n crase  pas le cordon d ali entation. aintene  le cordon d ali-

entation  l cart des ords tranc ants, de l uile, des pi ces c audes ou de 
toute autre source de c aleur.

 roule  co pl te ent le cordon d ali entation a ant l utilisation. ssure - ous 
ue le cordon d ali entation est co pl te ent d roul  et loign  de l appareil.

 appareil peut tre utilis  par les en ants g s de plus de  ans et par les per-
sonnes ayant des capacit s p ysi ues, sensorielles ou entales r duites, ou ne 
poss dant pas l e p rience ou les connaissances su santes,  condition d tre 
sur eill s par une personne responsa le ou alors d a oir re u et co pris les ins-
tructions concernant le onctionne ent et les dangers d coulant de l utilisation de 
l appareil.

 e a ais i erger l appareil dans l eau ou dans un li uide uelcon ue.
 e si l appareil n est pas en arc e, d ranc er la c e de la prise de courant 

lectri ue a ant de proc der  un uelcon ue entretien ou nettoyage.
 pr s la cuisson, laisse  l appareil re roidir pour en iron  ou  eures a ant de le 
nettoyer et de le ranger.

 appareil ne doit pas tre ali ent  par des inuteries e ternes ou des installa-
tions s par es t l co and es do oti ue .

 S assurer d a oir les ains ien s c es a ant d utiliser ou de r gler les interrup-
teurs situ s sur l appareil ou a ant de touc er la prise et les ranc e ents.

 e a ais allu er l appareil tant ue la casserole n est pas install e et ue les 
ingrédients ne sont pas dans la casserole.

 lace  tou ours la p te dans la casserole, a ais directe ent dans le co parti-
ent de cuisson. l ne doit y a oir aucun contact direct a ec les élé ents c au -

ants.
 e pas ettre de papier alu iniu  ou autre atériau étalli ue dans l appareil 
a n d é iter un incendie ou un court circuit.

 e a ais erser de l uile dans le co parti ent de cuisson, cela pourrait prendre 
eu.
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 e pas touc er les sur aces c audes. Utiliser des gants  our.
 a p te se réc au e eaucoup - Faites attention lors ue ous la retire  de l appa-
reil.

 endant la cuisson, de la apeur c aude peut s éc apper de l appareil. nle e  
les ains et le isage - ris ue de r lure  Faites égale ent attention au  uites de 
apeur lors ue l appareil est ou ert.

 aisser au oins  c  autour de la ac ine  pain pour per ettre la entilation et 
ne cou rir en aucun cas les ou ertures pré ues pour la sortie de la apeur.

 e pas ettre les ains ou les doigts dans la casserole lors du onctionne ent de 
l appareil.

 e aites a ais cuire des ali ents e allés dans l appareil.
 n cas de dégage ent de u ée du co parti ent de cuisson, assure - ous de 

aintenir le cou ercle er é et dé ranc e  le cordon d ali entation de la prise. 
e re roidisse  a ais la p te c aude a ec de l eau  Si le élange se dé eloppe 

sur le ord de la casserole et touc e l élé ent c au ant, de la u ée peut se pro-
duire. l est conseillé de respecter les uantités spéci ées dans les recettes.

 e pas disposer l appareil  pro i ité des sur aces, des atériau  ou des conte-
neurs de su stances in a a les.

 e garde  pas d ustensiles tels ue des cuill res, des couteau , etc. dans les 
pi ces o iles.

 e rien laisser en dép t dans la ac ine  pain.
 our aintenir la cu e dans les eilleures conditions, ien la la er et la graisser 
a ec de l uile de te ps en te ps.

 utilise  ue des cou erts en ois ou en plasti ue résistant  la c aleur pour 
retirer les ali ents, de sorte ue le re te ent antiad ési  de la casserole ne soit 
pas rayé.

 Utilise  uni ue ent des accessoires originau  pour é iter tout ris ue i portant 
pour l utilisateur ou tout do age atériel.

 l ne peut pas tre co pl te ent e clu ue certaines la ues, plasti ues ou pro-
duits d entretien de eu les puissent atta uer et adoucir le atériau des pieds an-
tidérapants. l est donc conseillé d insérer une sur ace antidérapante en dessous 
de l article.

 e pas dé ranc er la c e de la prise de courant en tirant sur le cordon.
 appareil est é uipé d une protection contre la surc au e. ela désacti e auto-

ati ue ent l appareil si le contr le de te pérature intégré s arr te. appareil 
ne peut pas tre redé arré. é ranc e  la c e, laisse  l appareil re roidir et 
ren oye -le au ser ice client le ou  une société spécialisée pour la réparation.

 utilise  pas l appareil si le cordon électri ue ou la prise sont endo agés, ou si 
l appareil est dé ectueu  ans ce cas, porte -le au Ser ice réparations gréé le 
plus proc e.
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 apporte  aucune odi cation  l article. e re place  pas le cordon d ali enta-
tion ous- e. e répare  l appareil ou le cordon d ali entation ue par un ate-
lier spécialisé ou par le ser ice apr s- ente. es réparations inadé uates peu ent 
co porter des ris ues considéra les pour l utilisateur.

 es é entuelles odi cations apportées  ce produit, ui n auraient pas été per-
ises par le a ricant, peu ent altérer la sécurité et annuler la garantie de l appa-

reil lors de son utilisation.
 appareil est destiné uni ue ent  un usage do esti ue, il ne doit pas tre a ec-
té  un usage industriel ou pro essionnel.

 et appareil ne con ient pas, par e e ple, dans les cuisines des e ployés des 
ones co erciales, dans les er es, les ed and reak ast ou par les clients des 

tels, otels ou si ilaires, ni  des ns co erciales.
 ant de eter l appareil en déc etterie, couper le cordon d ali entation pour u il 
ne soit plus opérationnel.

 es élé ents de l e allage ne doi ent pas tre laissés  la portée des en ants 
car ils représentent une source de danger.

our une correcte éli ination de ce produit con or é ent  la irecti e uro-
péenne U , pri re de lire la notice ointe au produit.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS
DESCRIPTION DE L'APPAREIL (FIG. 1)

 orps de l appareil
 ouc es plus et oins du inuteur
 ouc e de progra ation du poids
 ouc e de progra ation enu
 c eur

F u ertures pour la sortie de apeur
 ou ercle
 u lot

 ras pétrisseur
 u e  pain
 Verre oseur
 uill re doseuse
 ouc e arc e arr t
 ouc e de progra ation de la coloration de la cro te
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AFFICHEUR (FIG. 2)

 epos
 te
 e age
 inuterie
 ndicateur

F oids
 inuterie
 réc au age

 uisson
 u c aud
 Fin
 Fonction con ture
 oloration intense
 oloration oyenne
 oloration lég re
 rogra e sélectionné

BRÈVES INDICATIONS SUR LES MACHINES À PAIN

Votre ac ine  pain est un produit  destiné  ous aciliter le tra ail. Son a antage principal est 
ue toutes les opérations de pétrissage, le age et cuisson ont lieu  l intérieur d un espace réduit. 

Votre ac ine  pain produira acile ent et réguli re ent de super es ic es si ous sui e  les 
instructions et connaisse  uel ues principes de ase. appareil ne peut pas penser  otre place.
l ne peut pas ous dire ue ous a e  ou lié un ingrédient, ue ous en a e  utilisé un au ais ou 
ue ous ne l a e  pas dosé correcte ent. Une sélection attenti e des ingrédients est la p ase la 

plus i portante du processus de préparation du pain.

AVANT D'UTILISER L'APPAREIL
 a er et séc er tous les élé ents co e indi ué dans la section   -

.
 ettre la ac ine en ode uisson  et la aire onctionner  ide pendant  inutes en iron.

3  uand elle aura re roidi, la nettoyer encore une ois.
Attention

urant le pre ier cycle de cuisson, il est possi le ue la ac ine é ette de la u ée ou une 
lég re odeur de r lé. l s agit d un p éno ne nor al ui cessera apr s uel ues secondes.

MODE D’EMPLOI
 ien la er et séc er tous les élé ents.
 onter le ras pétrisseur  sur l a e  l intérieur de la cu e  Fig. 3 .

3  esurer les ingrédients a ec le erre doseur  ou la cuill re  ournis, ou en les pesant, puis 
les introduire dans la cu e  pain .

4  lacer la cu e sur l a e  l intérieur de l appareil, en la tournant dans le sens des aiguilles d une 
ontre pour la lo uer Fig. 4 .
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Attention
l est onda ental d introduire les ingrédients dans l ordre indi ué par la recette. et ordre est 
générale ent : ingrédients li uides, eau, arine, u s et autres selon ce ue pré oit la recette. 
Verser la le ure en dernier au ilieu des autres ingrédients. iter ue la le ure entre en 
contact a ec le sel ou les ingrédients li uides.

 Fer er le cou ercle  et ranc er la c e dans la prise de courant. e code 3:  appara t 
alors sur l a c eur , sui i de deu  points es. a ac ine est auto ati ue ent con gurée 
sur le progra e .

6  ppuyer sur la touc e  pour sélectionner le progra e de cuisson désiré.
7  ppuyer sur la touc e  pour sélectionner le poids désiré g, 7 g, g . e poids ne peut 

pas tre sélectionné dans les progra es - .
 Sélectionner la coloration de la cro te ue ous oule  o tenir lég re, oyenne ou intense . a 

coloration de la cro te ne peut pas tre sélectionnée dans les progra es - .
 Si nécessaire, progra er la inuterie au oyen des outons   ou - . a a rication du pain 

co encera au o ent progra é. Si aucun te ps n est progra é, la cuisson co encera 
i édiate ent.

Etre vigilant lorsqu'on utilise la fonction minuterie avec des ingrédients facilement péris-
sables (par exemple les œufs, les produits laitiers, etc.).

 ppuyer sur la touc e arc e arr t . a ac ine é et un ip et le pétrissage des ingrédients 
co ence si la inuterie a été progra ée, le pétrissage co encera au o ent progra -

é .
Durant la cuisson, il possible que de la vapeur s'échappe par le ventilateur situé sous le cou-
vercle (G): Cela est parfaitement normal.

 Si le progra e pré oit d a outer des ingrédients ruits secs, graines, etc. , la ac ine é et  
ip de suite au o ent d ou rir le cou ercle et d introduire les ingrédients restants. e te ps 
arie en onction du progra e.

 our arr ter le progra e sélectionné, appuyer sur la touc e arc e arr t  pendant 3 se-
condes.

3  uand le te ps indi ué sur l a c eur  est : , le processus de cuisson est ter iné. appa-
reil é ettra  ip et passera directe ent en ode u c aud  pendant une eure. e sy ole :  
continuera  clignoter Sau  pour le progra e te .

4  pr s une eure de aintien au c aud, la onction u c aud  se désacti e. Sur l a c eur ap-
parait le sy ole . our désacti er la onction u c aud  a ant les 6  inutes, presser la 
touc e  arc e arr t  pendant 3 secondes.

 é ranc er la c e de la prise de courant et ou rir le cou ercle .
6  ettre des gants  our et saisir er e ent la poignée de la cu e  pain , en la aisant tourner 

dans le sens contraire des aiguilles d une ontre pour la dé lo uer et l e traire Fig. .
7  aisser re roidir a ant de prendre le pain puis,  l aide d une spatule antiad ési e, dé ouler le 

pain de la cu e en co en ant par les ords. Si nécessaire, retourner la cu e sur une grille de 
re roidisse ent ou sur une sur ace propre et la secouer délicate ent us u  ce ue le pain se 
dé oule.

Attention
a cu e atteint des te pératures éle ées. Faire tr s en attention en la anipulant et tou ours 

utiliser des gants  our.
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Ne jamais utiliser d'ustensiles en métal pour démouler le pain de la cuve (L) a n de ne pas 
détériorer le revêtement antiadhésif.

COUPURE DE COURANT

Si la coupure de courant dure oins de  inutes , le progra e continuera  d s ue l électricité 
sera réta lie. Si la coupure dure plus de  inutes, le progra e s arr te et les réglages par dé aut 
s a c ent  nou eau sur l écran. ans ce cas, dé ranc er l appareil de la prise de courant électri ue, 
le laisser re roidir, ider la cu e  pain, enle er les ingrédients, nettoyer puis re ettre en arc e.

CODES DES DÉFAUTS
n cas de pro l e, les codes dé auts sui ants peu ent apparaitre sur l a c eur:

”H:HH”: La température à l'intérieur de la cuve à pain est trop élevée.
 ppuyer sur la touc e arc e arr t  pendant 3 secondes pour arr ter le progra e.
 é ranc er la c e.

3  u rir le cou ercle et laisser re roidir l appareil pendant -  inutes.
4  elancer le progra e.
”E:EO”: le capteur de la température est déconnecté ou hors service.
 pporter l appareil dans un Ser ice d ssistance utorisé pour aire contr ler le onctionne ent 

du capteur.

LA MINUTERIE

a inuterie est utilisée le plus sou ent pour préparer le pain durant la nuit, de sorte u il soit pr t au 
atin. ec la inuterie, il est possi le de progra er la préparation us u   eures  l a ance. 
e pas utiliser pour le pain ou la p te contenant du lait rais, yaourt, ro age, u s, ruits, oignons ou 

n i porte uel autre ingrédient ui pourrait se détériorer au out de uel ues eures si laissé dans 
un en ironne ent c aud- u ide.
Vous pou e  décider du o ent o  ous oule  ue otre pain soit pr t,  6 eures du atin, par 
e e ple. ontr le  l eure au o ent o  ous ette  le progra e en route,   eures du soir, par 
e e ple. alcule  le laps de te ps ui sépare ces deu  oraires, dans ce cas,  eures. n utilisant 
les touc es plus et oins , la inuterie a ancera ou re iendra en arri re de  in  c a ue ois 
ue ous appuye .
a durée d un progra e ne peut pas tre écourtée.

CONSISTANCE DE LA PÂTE

ontr ler le produit durant les  pre i res inutes de pétrissage  tra ers le u lot  pré u  cet 
e et. Une oule lisse de rait se or er. Si ce n est pas le cas, il est pro a le u il aille re oir les in-
grédients. S il s a re nécessaire d ou rir le cou ercle , le aire pendant le pétrissage ou le te ps 
de repos.  d autres o ents, cela nuirait  la réussite du pain.
Si la p te se le collante ou s attac e sur les ords de la cu e, la saupoudrer d un peu de arine, une 
cuill re  ca é apr s l autre. Si elle est trop s c e, erser un peu d eau c aude, une cuill re  ca é 
apr s l autre. l est possi le d enle er délicate ent les ingrédients ui sont restés attac és au  parois 
de la ac ine, en utilisant une spatule en ois ou en plasti ue.
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Attention
e pas laisser le cou ercle ou ert plus ue nécessaire. ttendre ue la arine eau soit co pl -

te ent a sor ée par la p te a ant d en ra outer.
Fer er le cou ercle  a ant la n du dernier pétrissage, sinon le pain ne l era pas correcte ent.

CONSERVER LE PAIN

e pain ue l on trou e dans le co erce contient générale ent des additi s c lore, calcaire, colo-
rant de cart a e inéral, sor itol, so a, etc. . Votre pain n en contiendra aucun, il ne se conser era 
donc pas co e celui endu dans le co erce et il aura un aspect di érent. n outre, il n aura pas 
le go t du pain de co erce, il aura le go t ue le pain de rait tou ours a oir.
l aut ieu  le anger rais, ais ous pou e  le conser er deu  ours  te pérature a iante, 
dans un sac de polyét yl ne du uel ous aure  é acué tout l air.

our congeler le pain ait aison, laisse -le re roidir, ette -le dans un sac de polyét yl ne et é a-
cue  tout l air, ensuite, er e  er éti ue ent et congele .

COMMENT AJOUTER LES INGRÉDIENTS

- especter l ordre indi ué dans la recette.
- arder  part les ingrédients supplé entaires ruits, noi , raisins secs, etc.  et les a outer durant 

le second pétrissage, uand l appareil é et  ip de suite.
- ntroduire en pre ier l ingrédient li uide. l s agit nor ale ent d eau ais aussi de lait et ou d u s. 

eau doit tre ti de 37 , ais pas ouillante. eau trop c aude ou trop roide e p c e le le age.
- e pas utiliser de lait uand on se sert de la inuterie. l pourrait cailler a ant le dé ut du processus 

de préparation du pain.
- outer le sucre et le sel pré us dans la recette.
- outer les é entuels ingrédients li uides  iel, sirop, élasse, etc. .
- outer les é entuels ingrédients secs  arine, lait en poudre, er es, épices .
- Si on utilise la inuterie, il ne sera pas possi le d a outer les ruits ou les noi  durant le second 

pétrissage, il aut donc les a outer aintenant.
- outer en dernier la le ure s c e ou le ure en poudre icar onate de soude . a poser sur les 

autres ingrédients- ne pas la ettre dans l eau sinon elle co encera  agir trop t t.
- Si on utilise la inuterie, il est indispensa le de tenir la le ure le ure en poudre icar onate de 

soude   distance de l eau li uide, sinon la le ure co encera  agir, gon era et dégon era a ant 
le dé ut du processus de préparation du pain. n o tiendra alors un pain dur, dense, rugueu  et 
aussi co esti le u une ri ue. nous conseillons de aire un puits au centre de la arine et d y 

ettre la le ure.

Farine
e type de arine utilisé est tr s i portant. élé ent le plus i portant contenu dans la arine est la 

protéine appelée gluten, agent naturel ui  con re  la p te la capacité de se odeler et de conser-
er le io yde de car one produit par la le ure. c ete  la arine dont le pa uet reporte   ou 

U  type arine de gruau , car cette derni re a une aute teneur en gluten.
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l s agit de la arine de lé co plet et au  céréales.
lles ournissent un e cellent apport en res diététi ues ais elles contiennent oins de gluten ue 

la arine lanc e type . ela signi e ue les ic es de pain co plet auront tendance  tre plus 
petites et plus co pactes ue celles de pain lanc. e a on générale, si ous re place , dans la 
recette, la oitié  de la arine lanc e type  par de la arine co pl te, ous o tiendre  un produit 
ayant le go t du pain co plet et la consistance du pain lanc.

Levure
a le ure est un organis e i ant ui se ultiplie dans la p te. n présence d u idité, de nourriture 

et de c aleur, la le ure s acti era et produira du ga  car oni ue. e dernier produit des ulles ui 
restent e prisonnées dans la p te et la ont gon er.

ar i les di érents types de le ure, nous reco andons d utiliser la le ure s c e de oulanger. 
lles sont générale ent endues en sac et et ne doi ent pas tres dissoutes dans l eau préala le-
ent.

Vous pou e  égale ent trou er de la le ure instantanée  ou de la le ure pour ac ine  pain . e 
sont des le ures plus ortes ui ont le er la p te a ec une rapidité de  supérieure  celle des 
autres le ures. Utilise -les seule ent a ec la onction  . a le ure en sac ets est 
tr s sensi le  l u idité, ne conser e  donc pas ceu  enta és plus d un our. n alternati e, ous 
pou e  utiliser des cu es de le ure raic e de oulanger: g de le ure s c e de oulanger é ui aut 

 3,  g de le ure raic e de oulanger.
Tableau des correspondances entre les levures de boulanger fraiche et sèche

Sèche Frais
4 de sac et g  cuill re  ca é 7g

 sac et 4g  cuill res  ca é 3g
3 4 de sac et 6g 3 cuill res  ca é g

 sac et 7g 3,  cuill res  ca é g
,  sac et g  cuill res  ca é 37g
 sac ets 4g 7 cuill res  ca é g

ingrédient li uide est générale ent de l eau, du lait ou le élange des deu . eau rend la cro te 
plus cro uante. e lait rend cette derni re plus oelleuse et lui donne une consistance plus lég re.

es opinions sur la te pérature ue de rait a oir l eau di rent. Vous pou e  décider ous es 
au ur et  esure ue ous ous a iliarise  a ec l appareil. eau est un autre ingrédient onda-

ental pour le pain. une a on générale, la te pérature de l eau la plus appropriée est co prise 
entre  et . ais dans le cas du pain ultra rapide, si on eut accélérer le processus, la te -
pérature doit tre co prise entre 4  et . l est onda entale ue l eau soit de onne ualité 
et de pré érence en outeille, dans la esure o  le calcaire présent dans l eau peut co pro ettre la 
réussite du pain. u lieu de l eau, on peut égale ent ettre du lait rais ou de l eau a ec  de lait en 
poudre, ce ui rend la ie plus sa oureuse et a éliore la coloration de la cro te. ertaines recettes 
parlent aussi de us de ruits.
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e pas utiliser les uiles, la argarine, etc., a ec un ai le tau  de ati res grasses. e tels produits 
contiennent peu de ati res grasses alors ue la recette en pré oit da antage et le résultat pourrait 
ne pas tre celui désiré.

e sucre acti e et nourrit la le ure, lui per ettant de gon er. l a éliore le go t et la consistance et 
a orise le runissage de la cro te. iel, sirop et élasse peu ent tre utilisés  la place du sucre 
pour u ue ous adaptie  les doses du li uide pour co penser. es édulcorants arti ciels ne doi ent 
pas tre utilisés car ils ne nourrissent pas la le ure et certains la tuent e.

Sel
e sel aide  contr ler la croissance de la le ure. Sans sel, le pain pourrait trop gon er et puis se 

dégon er. n outre, il donne plus de go t.

es u s rendront otre pain plus ric e  et nourrissant, ils a outeront couleur et a élioreront or e et 
consistance. es u s ont partie des ingrédients li uides du pain, dose  donc les autres ingrédients 
li uides si ous a oute  des u s. Sinon, la  p te pourrait tre trop li uide pour gon er correcte ent.

lles peu ent tre a outées au dé ut, a ec les ingrédients principau .
es er es et les épices, co e la cannelle, le ginge re, l origan, le persil et le asili ue donneront 

du go t et atteront l il. Utilise -les en petites uantités -  cuill res  ca é  pour é iter u elles ne 
as uent le go t du pain. es er es raic es, co e l ail et la ci oulette, contiennent su sa ent 

de li uide pour désé uili rer les doses de la recette, réé uili re  donc le contenu li uide.

es ingrédients supplé entaires ruits, noi , raisins secs, etc.  peu ent tre a outés seule ent dans 
les progra es ui les pré oient.
les ruits secs et les noi  de raient coupés en petits orceau , le ro age r pé, le c ocolat ac é, 
sans or er de gru eau . en a oute  pas plus ue ce ue les recettes pré oient, sinon le pain 
pourrait ne pas gon er correcte ent. Faites attention au  ruits rais et au  noi  car ils contiennent 
des li uides us et uile , re oye  donc les doses de l ingrédient li uide principal pour co pense .

LES PROGRAMMES

- uile peut tre re placée par du eurre ondu.
- outer les ingrédients en sui ant l ordre du ta leau.
- ans toutes les recettes, il est possi le de re placer la arine  orte teneur en gluten par de la arine 

sans gluten, en aisant attention au  autres ingrédients pour les personnes allergi ues au gluten.
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Poids g 7 g g

Temps : 3: 3:

Eau l 6 l 3 l

Huile  cuill re 
 soupe

g  cuill res 
 soupe

g 3 cuill res  
soupe

4 g

Sel  cuill re  
ca é

3g  cuill re  
ca é

6g  cuill re  
ca é

6g

Sucre  cuill re  
soupe

g  cuill res  
soupe

3 g  cuill res  
soupe

3 g

Farine 3 erres 3 g 3 erres 4 g 3  erres g

Levure 3 4 de cu e 
de le ure 
raic e de 

g  ou 3 4 
de sac et en 

poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre

Poids g 7 g g

Temps : : :

Eau 4 l l 3 l

Huile  cuill res  
soupe

6g  
cuill res  

soupe

33g 3 cuill res  
soupe

3 g

Sel 3 de 
cuill re  

ca é

3g 3 4 de cuill re 
 ca é

4g  cuill re  
ca é

g

Sucre  cuill re  
soupe

6g  cuill res  
soupe

3 g 3 cuill res  
soupe

3 g

Farine  erres g  erres 36 g 3 erres 43 g

Levure 3 4 de cu e 
de le ure 
raic e de 

g  ou 3 4 
de sac et en 

poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre
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Poids g 7 g g

Temps 3:4 3:4 3:

Eau l 6 l l

Huile  cuill re 
 soupe

g  cuill res  
soupe

6g  cuill res 
 soupe

3 g

Sel  cuill re  
ca é

g  cuill re  
ca é

g  cuill re  
ca é

g

Œuf  u  entier 6 g  u  entier 6 g  u  entier 6 g

Sucre  cuill res  
soupe

3 g 3 cuill res  
soupe

4 g 4 cuill res  
soupe

6 g

Lait écrémé 4 de erre 3 g 3 de erre 47g  erre 7 g

Farine blanche  erres g 3 4 erres 3 g 3  erres g

Levure 3 4 de cu e de 
le ure raic e 

de g  ou 
3 4 de sac et 

en poudre

 cu e 
de le ure 
raic e de 

 g  ou  
sac et en 

poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre

Poids g 7 g g

Temps 3: 4: 4:

Eau l 6 l 3 l

Huile  cuill re  
soupe

g  cuill re 
 soupe

g  cuill res  
soupe

g

Sel  cuill res  
ca é

g  
cuill res  

ca é

g 3 cuill res  
ca é

g

Sucre  
cuill re  

soupe

3g  cuill re 
 soupe

3g  cuill res  
soupe

3

Farine blanche 4 erres 3 g 3 4 erres 4 g 3  erres g

Levure 3 4 de cu e 
de le ure 
raic e de 

g  ou 3 4 
de sac et 
en poudre

 cu e 
de le ure 
raic e de 

 g  ou  
sac et en 

poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre
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Poids g 7 g g

Temps 3: 4: 4:

Eau l l 7 l

Huile  cuill res  
soupe

6g  
cuill res  

soupe

3 g 3 cuill res  
soupe

4 g

Sel 3 de cuill re 
 ca é

3g 3 4 de 
cuill re  

ca é

4g  cuill re  
ca é

g

Sucre de canne 3 4  cuill re 
 soupe

g  cuill res  
soupe

6g 3 cuill res  
soupe

3 g

Farine blanche  erre 4 g  erre g  erres g

Farine de blé 
complet

 erre 4 g  erre g  erres g

Levure 3 4 de cu e de 
le ure raic e 
de g  ou 3 4 
de sac et en 

poudre

 cu e 
de le ure 
raic e de 

 g  ou  
sac et en 

poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre

Poids g 7 g g

Temps 3: 3:3 3:3

Eau l l 7 l

Huile  cuill res  
soupe

6g  cuill res 
 soupe

3 g 3 cuill res  
soupe

4 g

Sel 3 de cuill re 
 ca é

3g 3 4 de cuill re 
 ca é

4g  cuill re  ca é g

Sucre de canne 3 4  cuill re 
 soupe

g  cuill res  
soupe

6g 3 cuill res  
soupe

3 g

Farine blanche  erre 4 g  erre g  erres g

Farine de seigle  erre 4 g  erre g  erres g

Levure 3 4 de cu e de 
le ure raic e 

de g  ou 
3 4 de sac et 

en poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre

 cu e de le ure 
raic e de  g  
ou  sac et en 

poudre
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Poids g 7 g g

Temps : 3: 3:

Eau 4 l l 3 l

Huile  cuill res  
soupe

6g  cuill res 
 soupe

33g 3 cuill res  
soupe

4 g

Sel 3 de cuill re 
 ca é

3g 3 4 de cuill re 
 ca é

4g  cuill re  
ca é

g

Sucre  cuill res  
soupe

3 g  cuill res 
 soupe

3 g 3 cuill res  
soupe

3 g

Farine sans 
gluten

3 4 erre g  erres g 4 erres 3 g

Farine de maïs 4 de erre 3 g  erre 7 g 3 4 de erre g

Levure 3 4 de cu e de 
le ure raic e 
de g  ou 3 4 
de sac et en 

poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre

Poids g 7 g g

Temps :4 :4 :

Eau l l 4 l

Huile  cuill res  
soupe

6g  
cuill res  

soupe

3 g 3 cuill res  
soupe

3 g

Sel 3 de 
cuill re  

ca é

3g 3 4 de 
cuill re  

ca é

4g  cuill re  
ca é

g

Œuf  u  entier 6 g  u  entier 6 g  u  entier 6 g

Sucre  cuill re  
soupe

g  cuill res  
soupe

3 g  cuill res  
soupe

3 g

Farine à forte 
teneur en gluten

 erres g  erres 36 g 3 erres 43 g

Riz cuit 4 de erre 3 de erre  erre

Levure 3 4 de cu e 
de le ure 
raic e de 

g  ou 3 4 
de sac et 
en poudre

 cu e 
de le ure 
raic e de 

 g  ou  
sac et en 

poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre
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Poids g 7 g g

Temps 4: : :

Eau l l 3 l

Huile  cuill re  
soupe

6g 3 4 de cuill re 
 soupe

g 3 cuill re  
soupe

g

Sel 3 de 
cuill re  

ca é

3g 3 4 de cuill re 
 ca é

4g  cuill re  ca é g

Sucre 3 de 
cuill re  

ca é

3g 3 4 de cuill re 
 ca é

4g  cuill re  ca é g

Farine  erres g  erres 36 g 3 erres 43 g

Levure 3 4 de cu e 
de le ure 
raic e de 

g  ou 3 4 
de sac et en 

poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre

 cu e de 
le ure raic e 

de  g  ou 
 sac et en 
poudre

Temps :
Huile à base de 
graines

3 cuill res  soupe

Œufs 4 u s entiers
Sucre 3 g
Farine avec 
levure

g

Crème pâtissière 
en poudre
(facultatif)

 cuill res  ca é

a uantité de sucre peut tre odi ée en onction des go ts personnels
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Temps 3:
Sucre  cuill res  ca é
Huile  cuill res  soupe
Sel  cuill res  ca é
Eau 3 l
Farine de blé 
complet

6 g

Levure  pain de le ure raic e de  g  ou  sac et en poudre

Temps 3:
Farine blanche 7 g
Sucre  cuill res  ca é
Huile  cuill res  soupe
Sel  cuill re  ca é
Eau 37 l
Farine de blé 
complet

4 g

Levure  pain de le ure raic e de  g  ou  sac et en poudre

Temps :4
Eau 7 l
Sel  cuill re  ca é
huile d'olive  cuill re  soupe
Farine blanche 3 g
Levure  pain de le ure raic e de  g  ou  sac et en poudre
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Temps :3
Eau 3 l
Sel  cuill re  ca é
huile d'olive  cuill res  soupe
Sucre  cuill res  ca é
Farine blanche 6 g
Levure  pain de le ure raic e de  g  ou  sac et en poudre

Temps de   4  inutes te ps régla le
Levure 4 cuill re  soupe
Farine blanche 6 g
Huile  cuill res  soupe
Sel  cuill re  ca é
Eau 33 l
e progra e 4 pré oit un te ps de  inutes. e progra e  est la ersion étendue  du 

progra e 4, a ec une durée régla le de   4  inutes. e te ps se r gle a ec les touc es 
 et - .

Temps :
Compote 3 g
Sucre g
Jus de citron  citron
l est conseillé d attendre  inutes a ant d a outer le sucre ui doit tre ersé progressi e ent

Temps :  régla le de : 6  :
Lait entier l
Yaourt nature  l ou un pot de yaourt
Sucre 6 g
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 ( )

Temps :3  régla le de :   :
appareil aintient une te pérature d en iron  pour décongeler le produit.
e te ps se r gle a ec les touc es  et - .

Temps :3  régla le de :   :3
our les cuissons généri ues. a te pérature se aintient  en iron .
e te ps se r gle a ec les touc es  et - .

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Attention
e tre pe  a ais l appareil, la prise et le cordon électri ue dans l eau ni tout autre li uide, 

utilise  un c i on u ide pour le nettoyage.
e si l appareil n est pas en arc e, dé ranc er la c e de la prise de courant électri ue 

a ant de procéder  un uelcon ue entretien ou nettoyage.
aisse  re roidir l appareil a ant d entreprendre de le nettoyer.
e a ais utiliser d ustensiles en étal pour enle er uoi ue ce soit de la cu e  pain  car  ils 

peu ent détériorer le re te ent antiad ési .
e a ais utiliser d ustensiles en étal pour dé ouler le pain de la cu e  a n de ne pas 

détériorer le re te ent antiad ési .
 ettoyer la cu e  en rottant l intérieur et l e térieur a ec un c i on u ide.
 Si le ras pétrisseur  ne se détac e  pas de l a e oteur, re plir e ceptionnelle ent d eau 

c aude la cu e  pain et laisser tre per pendant en iron 3  inutes. e ras pétrisseur de ra 
ensuite tre nettoyé délicate ent a ec un c i on u ide.

3  a er le erre doseur , la cuill re doseuse  a ec de l eau c aude et du sa on.
4  ettoyer toutes les autres sur aces, internes et e ternes, utiliser un c i on u ide. Si nécessaire, 

utiliser un peu de détergent li uide, ais eiller  le rincer co pl te ent car les é entuels rési-
dus de détergent pourraient co pro ettre la réussite de otre proc ain pain.
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COMMENT REMÉDIER AUX INCONVÉNIENTS SUIVANTS

         n cas de onctionne ent anor al, éteindre i édiate ent l appareil.

ro l es auses Solutions
Une odeur de 
r lé é ane de 

l appareil.

e la arine ou d autre ingrédients 
se sont déposés dans le co parti-

ent de cuisson.

teindre l appareil et le laisser co -
pl te ent re roidir. li iner la arine 
ou les autres ingrédients en trop dans 
le co parti ent de cuisson a ec un 
c i on u ide.

es ingrédients ne 
se élangent pas 
correcte ent.

a cu e ou le ras pétrisseur n ont 
pas été ontés correcte ent.
Une uantité e cessi e d ingré-
dients a été introduite.

Véri er ue la cu e et le ras pétris-
seurs sont ontés correcte ent.

oser a ec soin les ingrédients.

e code dé aut 
 apparait 

uand on appuie 
sur le outon de 

ise en arc e.

a te pérature interne de l appa-
reil est trop éle ée.

aisser re roidir l appareil entre un 
progra e et un autre.

é ranc er la c e, ou rir le cou ercle 
et enle er la cu e  pain. aisser re-
roidir pendant -3  inutes a ant de 
lancer un nou eau progra e.

e u lot est e -
ué et cou ert de 

condensation.

e u lot peut s e uer durant les 
progra es de pétrissage et de 
le age.

est un p éno ne nor al.
ettoyer le u lot apr s l utilisation.

e ras pétrisseur 
reste dans le pain 
lors du dé oulage.

option pour un runissage 
intense a pro a le ent été sélec-
tionnée et a créé une cro te dure 
autour du pain.

est un p éno ne nor al.
uand le pain a re roidi, utiliser une 

spatule pour retirer le ras pétrisseur.

a p te ne se 
élange pas ien 

 la arine, par 
e e ple, reste sur 
les ords ou sur le 
dessus de la p te .

a cu e ou le ras pétrisseur n ont 
pas été ontés correcte ent.
Une uantité e cessi e d ingré-
dients a été introduite.
une arine sans gluten a été utili-
sée et crée une p te tr s u ide.

Véri er ue la cu e et le ras pétris-
seurs sont ontés correcte ent.

oser a ec soin les ingrédients.
Si la p te est u ide, utiliser une 
spatule pour la détac er des ords de la 
cu e. Si la p te est trop s c e, a outer  
un peu d eau, une cuill re apr s l autre, 
us u  ce ue la p te ait la consistance 
désirée.
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ro l es auses Solutions
a p te a le é 

e agéré ent et 
ait pression sur le 

cou ercle.

es ingrédients n ont pas été ien 
dosés.
e sel n a pas été a outé.
e ras pétrisseur n a pas été 

installé dans la cu e.

oser a ec soin les ingrédients et aire 
attention de ettre la onne uantité de 
sel et de le ure.

ssayer de réduire d un uart de cuill re 
 ca é la uantité de le ure.

Véri er ue le ras pétrisseur a été 
onté.

e pain ne l e 
pas

es ingrédients n ont pas été ien 
dosés.
a le ure ou la arine sont péri-
ées.
e cou ercle a été ou ert au cours 

du progra e.

oser a ec soin les ingrédients.
ontr ler la date de pére ption de la 

le ure et de la arine.
Véri er ue les ingrédients li uides
ont été a outés  te pérature a iante.

a ic e  de pain 
présente un trou 
dans la partie 
supérieure.

a p te a le é trop rapide ent.
rop d eau ou de le ure ont été 

a outées.
Un progra e non adapté  la 
recette a été sélectionné.

e pas soule er le cou ercle durant la 
cuisson.
Sélectionner  une option de runissage 
plus intense.

a couleur de la 
cro te est trop 
claire.

rop de sucre a été a outé. i inuer lég re ent la uantité de 
sucre.
Sélectionner une option de runissage 
plus lég re.

a ic e n est pas 
sy étri ue

l est nor al ue certaines ic es 
ne soient pas sy étri ue, spé-
ciale ent celles aites a ec de la 
arine de lé co plet.
rop de le ure ou d eau  ont été 

a outées.
e ras pétrisseur a déplacé la 

p te ers le ord a ant le le age 
et la cuisson.

oser a ec soin les ingrédients.
i inuer lég re ent la uantité d eau 

ou de le ure.

es ic es ont des 
or es di érentes.

l s agit d un p éno ne nor al. 
a or e des ic es peut arier 

selon le type de pain.
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ro l es auses Solutions
a ic e est 

creuse ou il y a des 
trous dans la ie.

a p te est trop u ide.
l y a trop de le ure.
e sel n a pas été a outé.
e l eau trop c aude a été a outée.

oser a ec soin les ingrédients.
i inuer lég re ent la uantité d eau 

ou de le ure.
ontr ler ue le sel a été a outé.

Utiliser de l eau  te pérature a iante.
e pain n est pas 

asse  cuit ou a 
une consistance 
caoutc outeuse.

rop d ingrédients li uides ont été 
a outés.
e progra e ui a été sélection-

né n est pas le on.

oser a ec soin les ingrédients.
ontr ler ue c est le on progra e 
ui a été sélectionné.

a ic e s é iette 
uand on la  

tranc e.

e pain est trop c aud. aisser re roidir le pain pendant -3  
inutes.

a ic e a une 
consistance lourde 
et co pacte.

rop de arine a été a outée ou 
ien la arine est péri ée.
l n a pas été a outé asse  d eau.
Si le pain est ait a ec de la arine 
de lé co plet, il est nor al ue 
sa consistance soit plus co pacte 
ue celle du pain nor al.

oser a ec soin les ingrédients.

e ond de la cu e 
a pris une couleur 
oncée ou présente 

des tac es.

a cu e a été la ée en la e- ais-
selle. est un p éno ne nor al 
ui n alt re pas la ualité du 
atériel.
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WICHTIGE HINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNG VOR DEM GEBRAUCH LESEN.
ei der Verwendung on lektroger ten uss an geeignete Vor eugungs a -

na en anwenden, wie:
 Vergewissern Sie sic , dass die er tespannung it der et spannung erein-
sti t.

 as er t nie un eau sic tigt lassen solange es a  Stro net  angesc lossen ist.
 as er t nie au  oder ne en anderen it e uellen instellen.
 ei der enut ung das er t au  eine waagerec te, sta ile und gut eleuc tete 
Fl c e stellen.

 as er t nic t der itterung ausgeset t lassen egen, Sonne, usw. .
 Sic erstellen, dass das Stro ka el nic t it war en er c en in er rung 
ko t.

 as et ka el dar  nic t geknickt oder ge uetsc t werden. alten Sie das et -
ka el ern on sc ar en anten, l, ei en er teteilen oder anderen it e uel-
len.

 ickeln Sie das et ka el u  e rauc  ollst ndig a . c ten Sie darau , dass 
das a gewickelte et ka el ollko en rei o  er t liegt.

 ieses er t kann on indern a   a ren und on ersonen it eingesc r nk-
ten p ysisc en,  sensorisc en oder geistigen F igkeiten oder angel an r a -
rung und oder issen enut t werden, wenn sie eau sic tigt oder e glic  des 
sic eren e rauc s des er tes unterwiesen wurden und die daraus resultieren-
den e a ren erstanden a en.

 ie einigung und artung d r en nic t durc  inder o ne eau sic tigung 
durc ge rt werden. inder d r en nic t it de  er t spielen. 

 as er t und dessen et ka el ssen sic  o  insc alten is u  ollst n-
digen k len au er al  der eic weite on  indern e nden, die nger als  
a re sind.

 as er t wird w rend des e rauc s ei  etrei en Sie das er t au er al  
der eic weite on indern.

 assen Sie das et ka el nic t on der r eits c e erunter ngen, da it klei-
ne inder das er t nic t daran erunter ie en k nnen.

 as er t nie ins asser oder andere Fl ssigkeiten tauc en.
 uc  wenn das er t nic t i  etrie  ist, or der ontage e ontage einiger 
seiner estandteile, sowie or der einigung, uss an den Stecker aus der 
Steckdose ie en.

 assen Sie das er t nac  de  ack organg ca.  is  Stunden a k len, e or 
Sie es reinigen und wegstellen.

 as rodukt dar  nic t er e terne eitsc altu ren oder getrennte, erngesteuer-
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te nlagen it Stro  ersorgt werden.
 er darau  ac ten, dass die nde gut trocken sind, e or Sc alter a  er t 

et tigt w. eingestellt werden, oder e or der Stecker oder das Stro ka el an-
ge asst wird.

 as er t nie einsc alten, wenn der innere e lter keine utaten ent lt.
 etrei en Sie das er t nie als o ne die eingeset te ack or .
 egen Sie das argut i er in die ack or , nie als direkt in den arrau . s 
dar  kein direkter ontakt u den ei ele enten entste en.

 ie in das er t lu olie oder andere etallsto e ein gen, so dass ein rand 
oder ein ur sc luss er ieden wird.

 ie en Sie nie als l in den arrau , da sic  dieses ent nden kann.
 eine ei en er c en er ren. en andsc u e erwenden.
 as argut wird se r ei .  Vorsic t ei der ntna e.
 rend des ack organgs kann ei er a p  aus de  er t entweic en. al-
ten Sie nde und esic t ern da on  es este t Ver r ungsge a r  c ten 
Sie auc  ei  nen des er tes au  entweic enden a p .

 indestens  c  u  den rot ackauto aten rei lassen, da it das er t gut 
gel tet ist, und aus keine  rund die a p austritte edecken.

 ie nde oder Finger in den e lter w rend des etrie s stecken.
 aren Sie nie als erpackte e ens ittel in de  er t.
 Falls auc  aus de  ackrau  austritt, alten Sie un edingt den eckel ge-
sc lossen und ie en Sie den et stecker aus der Steckdose. u  keinen Fall 
sc welenden eig i  er t it asser l sc en  auc  kann entste en, wenn 
eig er den and der ack or  steigt und das ei ele ent er rt. eac ten 

Sie da er die engen anga en in den e epten.
 er er t nic t in der e on ent a aren er c en, aterialien oder 

e ltern it ent a aren Sto en au stellen.
 alten Sie keine r eitswerk euge wie el, esser o. . in sic  ewegende 

eile und grei en Sie auc  keines alls w rend des e rauc s in die ack or .
 as rot ackauto at dar  nic t ur agerung on e ens itteln erwendet wer-
den.

 U  den e lter gut au u ewa ren, soll an i n a  und u gut sp len und it l 
ein etten.

 Verwenden Sie u  ntne en des arguts nur it e est ndiges ol - oder 
unststo esteck, da it die  nti a t esc ic tung der ack or  nic t erkrat t 

wird.
 Verwenden Sie nur das riginal- u e r, da sonst er e lic e e a ren r den 

enut er w. Sc den a  er t entste en k nnen.
 s kann nic t llig ausgesc lossen werden, dass anc e acke, unststo e 
oder elp ege ittel das aterial der rutsc e enden F e angrei en und 
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au weic en. egen Sie des al  gg . eine rutsc este Unterlage unter den rtikel.
 ie den Stecker a  nsc lusska el durc s ie en aus der Steckdose a trennen.
 as er t ist it eine  er it ungssc ut  ausgestattet. ieser set t das e-
r t auto atisc  au er Funktion, wenn die integrierte e peratur kontrolle aus llt. 

as er t kann nic t wieder in etrie  geno en werden. ie en Sie den Ste-
cker, lassen Sie das er t a k len und senden Sie es ur eparatur an den 

undenser ice oder in eine Fac werkstatt.
 as er t dar  nic t enut t werden, wenn das Stro ka el oder der Stecker e-
sc digt sind  ringen Sie in diese  Fall das er t u  n c stgelegenen un-
dendienst.

 e en Sie keine Ver nderungen a  rtikel or. uc  das et ka el dar  nic t 
sel st ausgetausc t werden. assen Sie eparaturen a  er t oder a  et ka-

el nur in einer Fac werkstatt oder er den undenser ice durc ren. urc  
unsac ge e eparaturen k nnen er e lic e e a ren r den enut er ent-
ste en.

 entuelle nderungen a  er t, die nic t ausdr cklic  o  ersteller gene -
igt worden sind, k nnen die Sic er eit eeintr c tigen und ren u  Ver all 

der Garantie.
 as Ger t ist nur r den ausge rauc  orgese en und dar  nic t r gewer lic e 
oder industrielle wecke erwendet werden.

 F r den insat  . . in itar eiter k c en in gewer lic en ereic en, in landwirt-
sc a tlic en nwesen, in  Fr st ckspensionen oder on unden in otels, otels 
o. . sowie r gewer lic e wecke ist das Ger t ungeeignet.

 e or das Ger t als all entsorgt wird, das Versorgungska el a sc neiden, da-
it das Ger t un rauc ar wird.

 ie Verpackungsteile on indern ern alten, da diese eine glic e Ge a ren-
uelle ilden.

F r die korrekte ntsorgung des Ger ts entsprec end der G- ic tlinie 
U erweist an au  die de  Ger t eigelegten nweisungen.

DIE GEBRAUCHSANLEITUNG GUT AUFHEBEN.
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GERÄTEBESCHREIBUNG (ABB. 1)

 Ge use des Ger tes
 asten ur i er una e  na e
 aste ur Gewic teinstellung
 aste ur en einstellung
 n eige

F a p austritte
G eckel
H Fenster
 netsc au el
 e lter
 ess ec er
 osierl el
 insc alt- usc alttaste,
 aste ur instellung des Goldgrades

ANZEIGE (ABB 2)

 u e
 eig kneten
 u ge en
 i er
 n eige

F Gewic t
G i er
H Vor ei ung
 acken
 ar alten
 nde
 ar elade-Funktion

O Starker Goldgrad
 ittlerer Goldgrad
 eic ter Goldgrad
 usgew ltes rogra

KURZE HINWEISE ZUM BROTBACKAUTOMATEN

r uto at wurde da u entwickelt, u  weniger r eit u ac en. Sein Haupt orteil ist, dass alle 
net-, G r- und ack org nge inner al  eines li itierten au es er olgen. r rot ackauto at 

wird ein ac  und o t ausge eic nete rote acken, wenn Sie den nleitungen olgen und einige klare 
Grund orausset ungen er llen. as Ger t kann nic t r Sie denken.

s kann nen nic t sagen, dass Sie e entuell utaten ergessen a en oder dass Sie eine alsc e 
utat oder utaten in der alsc en enge da ugege en a en. ie genaue uswa l der utaten ist 

der wic tigste Sc ritt des rot u ereitungspro esses.
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VOR DEM GEBRAUCH DES GERÄTS
 lle o ponenten wasc en und trocknen entsprec end der nweisungen i  sc nitt -

GU G U  S H U G .
 en rot ackauto aten au  acken  stellen und i n ca.  inuten lang leer lau en lassen.

3  warten, is er a gek lt ist und i n dann noc als reinigen.

rend des ersten ack yklusses kann es passieren, dass der uto at auc  oder einen 
leic ten Geruc  nac  Ver rannte  ausgi t. as ist a solut nor al und dieser ekt er-
sc windet nac  einigen Sekunden.

BEDIENUNGSANLEITUNG
 lle eile gut sp len und a trocknen.
 ie netsc au el  au  den re ap en inner al  des e lters  ontieren . 3 .

3  ie utaten it de  itgelie erten ess ec er  oder osierl el  essen oder sie wiegen 
und dann in den e lter ge en .

4  en e lter in den entsprec enden re ap en inner al  des Ger ts einstecken und i n dann 
i  U r eigersinn dre en, u  i n u e estigen . 4 .

s ist una ding ar, die Folge der uga e der utaten u e olgen, wie sie i  e ept esc rie-
en ist. or alerweise ist diese Folge: Fl ssige uga e, asser, e l, ier und sonstige u-

taten, wie o  e ept orgese en. ie He e als let te in die itte der anderen utaten ge en. 
ie He e dar  nic t it Sal  oder it den ssigen utaten in ontakt ko en.

 en eckel G  sc lie en und den Stecker in die Steckdose stecken. as isplay  eigt 3:  
an, it wei esten unkten. er uto at ist auto atisc  au  das rogra   eingestellt.

6  ie aste  dr cken, is das gew nsc te oc progra  ausgew lt wird.
7  ie aste  dr cken, u  das gew nsc te Gewic t aus uw len g, 7 g, g . as 

Gewic t kann an in den rogra en  und  nic t einstellen.
 er u er ielenden Goldgrad leic t, ittel, stark  ausw len. er Goldgrad ist in den rogra -

en  is  einstell ar.
 enn n tig, it den lus- oder inus- asten  den i er einstellen. ie ear eitung startet, wenn 

die eingestellte eit a gelau en ist. enn keine eit eingestellt ist, startet der ackpro ess gleic .
Besonders aufmerksam vorgehen, wenn man die Timer-Funktion mit besonders emp ndli-
chen Zutaten verwendet (z.B. Eier, Milchprodukte, usw.).

 ie insc alttaste dr cken O . er uto at gi t einen ip-Signalton aus und die ear eitung 
der utaten ngt an wenn ein i er eingestellt ist, ngt die ear eitung an, so ald die einge-
stellte eit a gelau en ist .

Während des Backprozesses ist es möglich, dass aus dem Lüfter unter dem Deckel (G) Dampf 
austritt: Dies ist absolut normal.

 enn das rogra  uga en trockenes O st, Sa en, usw.  orsie t, gi t der uto at  
ip-Signalt ne aus, so ald der ugen lick geko en ist, den eckel u nen und die restli-

c en utaten da u uge en. iese eit ndert sic  e nac  rogra .
 U  das ausgew lte rogra  u stoppen, die insc alt- ussc alttaste O  r 3 Sekunden 
dr cken.
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3  enn die au  de  isplay  angege ene eit :  ist, ist der ackpro ess eendet. er u-
to at gi t einen ip-Signalton r  al aus und ge t auto atisc  in die odalit t ar alten  

r eine Stunde. as : -Sy ol lei t leuc tend au er r das rogra  neten .
4  ac  einer Stunde ar alten sc altet sic  die odalit t ar alten  aus. u  de  isplay 

ersc eint das Sy ol . U  die odalit t ar alten  or lau  der 6  inuten aus u-
sc alten, die insc alt- ussc alttaste O  r 3 Sekunden dr cken.

 en Stro stecker aus der Steckdose ie en und den eckel nen G .
6  O en andsc u e tragen und den e lter  a  Gri  gut alten und i n gegen den U r eiger-

sinn dre en, u  i n u entriegeln und eraus u ie en . .
7  k len lassen, e or an das rot eraus ie t, und dann it eine  nti a t-Spac tel das 

rot aus de  e lter eraus ie en, da ei an den Seiten an angen. enn n tig, den e lter 
au  eine  k lrost oder au  eine sau ere O er c e u kippen und i n art sc tteln, is das 

rot eraustritt.

en e lter erreic t o e e peraturen. ei der Hand a ung au erksa  orge en und 
i er Sc ut andsc u e erwenden.

Keine metallischen Werkzeuge verwenden, um das Brot aus dem Behälter (L) herauszuziehen, 
um die Antihaftbeschichtung nicht zu beschädigen.

STROMUNTERBRECHUNG

enn die Stro unter rec ung weniger als  inuten dauert, l u t das rogra  weiter, so ald der 
Stro  wieder ergestellt ist. enn die Stro unter rec ung l nger als  inuten dauert, stoppt das 

rogra  und das isplay ke rt au  die Standardeinstellung ur ck. n diese  Fall soll an den 
uto aten on der Steckdose trennen, i n a k len lassen, den e lter ausleeren, die utaten 
erausne en, den e lter sp len und noc als starten.

FEHLERCODES
ei Fe lern k nnen au  de  isplay  olgende Fe lercodes ersc einen:

”H:HH”: Die Temperatur im Behälter ist zu hoch.
 ie insc alt- ussc alttaste O  r 3 Sekunden dr cken, u  das rogra  u stoppen.
 en Stecker ie en.

3  en eckel nen und das Ger t indestens -  inuten a k len lassen.
4  as rogra  neu starten.
”E:EO”: Der Temperaturfühler ist nicht verbunden oder funktioniert nicht.
 as Ger t ei eine  autorisierten Ser ice enter a ge en, u  den F ler etrie  pr en u 

lassen.

DER TIMER

er i er wird a  eistens erwendet, u  das rot w rend der ac t u acken, so dass es in der 
Fr  ertig ist. it de  i er kann an die u ereitung is u  Stunden or er einstellen. n die-
se  Fall keine utaten erwenden, die erder en, wenn sie in war - euc ten edingungen lei en 
wie Frisc ilc , og urt, se, ier, O st, wie eln oder . .
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ntsc eiden Sie, wann das rot ertig sein soll, . . a  6 U r orgens. r en Sie die U r eit, wann 
Sie das rogra  starten, . .  U r. erec nen Sie den eituntersc ied wisc en diesen eiden 
U r eiten, in diese  Falle  Stunden. urc  r cken der asten r en  edu ieren , sc altet 
der i er in - inuten-Sc ritte nac  orne oder nac  inten, edes al, wenn die aste et tigt 
wird.

ie r ein rogra  orgese ene ear eitungsdauer kann nic t redu iert werden.

TEIGBESCHAFFENHEIT

rend der ersten  inuten neten, den eig durc  das Fenster H  erpr en. s sollte sic  
ein glatter all ilden. st dies nic t der Fall, kann es sein, dass die utaten ge ndert werden s-
sen. enn es n tig ist, den eckel G  u nen, ist dies w rend des netens oder w rend der 

u e eit glic . ird dies in anderen o enten ge ac t, k nnte dies das Gelingen des rotes 
eeintr c tigen.
enn der eig kle rig ersc eint oder an den e lterseite kle t, soll an noc  ein el e l da u-

ge en. enn der eig u trocken ist, soll an ein el war es asser da uge en. ie an der Seite 
des e lters er lei enden utaten kann an orsic tig it eine  Hol - oder unststo sc au el 
ent ernen.

ie lappe nic t e r als das otwendigste o en lassen. e or an noc  e l asser in u-
gt, warten is das e l das asser o  eig ko plett au geno en wurde.

en eckel G  or de  nde des let ten net organges sc lie en, da sonst das rot nic t korrekt 
au ge t.

DAS BROT AUFBEWAHREN

as in den den erkau te rot ent lt usat sto e lor, alkstein, Far sto e aus atur itu en, 
Sor itol, So a usw. . r rot wird keine usat sto e ent alten, es wird also nic t so lange alten, 
wie das gekau te rot und wird anders ausse en. s wird au erde  nic t wie das nor al i  Handel 
e ndlic e rot sc ecken, es wird den Gesc ack a en, das es i er a en sollte.
s ist esser, es risc  u essen, a er an kann es auc  r wei age ei au te peratur in einer 
lastiktasc e i  Vakuu  au ewa ren.

U  das ausge ackene rot ein u rieren, soll an es a k len lassen, in eine lastikt te ein gen, 
die u t entne en und dann ersiegeln und in die ie k ltru e ge en.

WIE SOLL MAN DIE ZUTATEN HINZUGEBEN

- ie i  e ept angege en ei en olge ein alten.
- ie us t lic en utaten O st, sse, osinen, usw.  eiseitelassen und diese w rend des 

weiten net organges in u gen, wenn der uto at ein ip-Signalton  al ausgi t.
- rst die ssige utaten in u gen. s ge t nor erweise u  asser, a er es kann auc  ilc  

und oder ier einsc lie en. as asser uss lauwar  sein 37 , nic t ei . as u ei e oder 
u kalte asser eeintr c tigt das u ge en.

-  i er etrie , keine ilc  erwenden. iese k nnte gerinnen, e or die rot u ereitung an-
ngt.
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- ie i  e ept angege ene ucker- und Sal enge da uge en.
- entuelle ssige  utaten Honig, Sirup, elasse usw.  da uge en.
- entuelle trockene  utaten e l, ul er ilc , r uter  da uge en.
-  i er etrie  kann an kein O st oder sse w rend des weiten net organges da uge en. 

n diese  Fall sollen diese utaten et t da ugege en werden.
- ls let tes die trockene He e oder ul er e e aliu sul at  da uge en. ies soll au  die anderen 

utaten gege en werden. ie He e nic t in asser au sen, sonst ngt sie u r  an u wirken.
-  i er etrie  uss an He e ul er e e  atriu sul at  und asser Fl ssigkeit getrennt al-

ten, sonst ngt die He e an u wirken, sc willt und ge t dann wieder ein, e or der ack organg 
an ngt. as rge nis wird ein artes, dic tes, raues rot, das an iegelsteine erinnert. ir e p-
e len, ein oc  in der e lkuppel u ilden und darein die He e u ge en.

Mehl
ie erwendete rt e l ist se r wic tig. as wic tigste estandteil des e ls ist das iwei  Gluten, 

das der nat rlic e irksto  ist, der de  eig die F igkeit gi t, eine Struktur au une en und das 
on der He e generierte o lendio id est u alten. an sollte e l kau en, das au  der ackung die 
esc ri tung   oder F  O  yp anito a  tr gt. ieses at einen o en Glutenge-
alt.

a u ge ren Vollkorn e l und e lsorten aus anderen Getreiden.
Sie lie ern einen o en usat  an allaststo en, ent alten edoc  niedrigere erte an Gluten i  
Vergleic  u  ei e l yp . ies edeutet, dass die Vollkorn rote da u neigen, kleiner und 
dic ter i  Vergleic  u ei rot u sein.  llge einen, wenn i  e ept ei e l yp  it 
einer H l te Vollkorn e l erset t ist, kann an ein rot or ereiten, das nac  Vollkorn rot sc eckt 
und ei rotkonsisten  at.

ie He e ist ein le ender Organis us, der sic  it de  eig er iel ltigt. n nwesen eit on Feuc -
tigkeit, e ens itteln und r e, w c st die He e und l sst o lendio id als Gas eraus. ieses 
er eugt lasen, die i  eig lei en und i n au ge en lassen.
Unter den untersc iedlic en He esorten e p e len wir die Verwendung on trockener ier e e. ie-
se He e wird nor alerweise in ten erkau t und uss nic t or er i  asser au gel st werden.
Sie k nnten auc  Sc nell -He e oder rot ackauto at e e  nden. iese He esorten sind st rker 
und k nnen den eig in der H l te der eit der anderen He esorten au ge en lassen. iese sollen nur 

it der instellung S H O O  erwendet werden. ie He e in ten ist se r euc tigkeits-
e p ndlic . Hal erwendete te sollen da er nic t l nger als einen ag au ewa rt werden. lter-
nati  kann an risc e ier e e erwenden:  g trockene ier e e entspric t 3,  g risc e ier e e.
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Tabelle Entsprechungen Trockene vs. frische Bierhefe
Trocken Frisch

4 te g  eel el 7g
 te 4g  eel el 3g

3 4 te 6g 3 eel el g
 te 7g 3,  eel el g

,  te g  eel el 37g
 te 4g 7 eel el g

ie risc en utaten este en nor alerweise aus asser oder ilc  oder aus einer isc ung der 
eiden. as asser ac t die ruste knuspriger. ie ilc  ac t die ruste und das rot weic er.
s este en untersc iedlic e einungen er die ric tige asserte peratur. Sie k nnen sel er 

entsc eiden au grund rer r a rung it de  Ger t. as asser ist ein anderes grunds t lic es 
estandteil r das rot.  llge einen el u t sic  die ric tige asserte peratur wisc en  

und den . ei ultrasc nelle  rot, wenn an den Vorgang esc leunigen will, uss an 
eine e peratur wisc en 4  und  w len. s ist una ding ar, dass das asser eine gute 

ualit t a en uss und esser aus der Flasc e ko t, da der i  eitungswasser or andenen 
alkstein das Gelingen des rot eeintr c tigen kann. nstatt asser kann an auc  Frisc ilc  

oder asser it  ul er ilc  erwenden, was den Gesc ack und die rusten ar e er essert. 
inige e epte erwenden auc  O stsa t.

eine lsorte oder argarine it niedrige  Fettge alt erwenden. iese rodukte ent alten wenig Fett, 
w rend das e ept eine ere enge orsie t, so dass das rge nis nic t wie erwartet sein k nnte.

ucker akti iert und ern rt die He e, so dass diese sc wellen kann. F rdert den Gesc ack und die 
onsisten  sowie den Goldgrad der ruste. nstelle des uckers kann an Honig, Sirup und elas-

se erwenden, unter der edingung, dass die ssigen utaten entsprec end ausgeglic en werden. 
an soll keine k nstlic en S ittel erwenden, das diese die He e nic t ern ren, i  Gegenteil 

i re irkung stoppen.

Salz
Sal  il t, das u ge en u kontrollieren. O ne Sal  k nnte das rot sc wellen und sc ru p en. 

u erde  er essert es den Gesc ack.

Eier
ier ac en r rot reic er und na r a ter, ge en e r Far e und unterst t en ei der For ge-
ung und ei der onsisten . ier sind ssige rot utaten, an soll da er die anderen ssigen 
utaten ausgleic en, wenn an ier da u gi t. Sonst kann es sein, dass der eig u ssig wird und 

er dann unregel ig au ge t.
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Kräuter
iese k nnen a  n ang usa en it den Haupt utaten in uge gt werden.
r uter, wie i t, ngwer, Oregano, etersilie und asiliku  er essern das Gesc ack und lassen 

das rot esser ausse en. r uter sollen in kleinen engen -  eel el  erwendet werden, u  u 
er eiden, dass sie den rotgesc ack decken. Frisc e r uter, wie no lauc  und Sc nittlauc , 

ent alten genug Fl ssigkeit, die die e eptdosen er ndern k nnen. n diese  Fall soll an also die 
Fl ssigkeit ausgleic en.

ie us t lic en utaten O st, sse, osinen usw.  k nnen nur in den da r orgese enen ro-
gra en in uge gt werden.

rockenes O st und sse sollten in kleine St cke gesc nitten werden, der se sollte gerie en 
werden, die Sc okolade in kleine St cke oder in Flocken er r ckelt werden. eine us t lic en 

r uter, au er der sc on i  e ept angege enen enge in u gen, weil sonst das rot nic t 
ric tig au ge en k nnte. u  risc es O st und sse au passen, da sie Fl ssigkeiten Sa t und l  
ent alten. Gleic en Sie itte da er die Haupt ssigkeit entsprec end aus.

DIE PROGRAMME

- as l kann it gesc ol ener utter erset t werden.
- F r die uga e der utaten, die ei en olge der a elle ein alten.
- n allen e epten kann an das e l it o e  Glutenge alt it gluten reie  e l erset en, da-

ei ist auc  au  andere utaten u ac ten, die e entuell r glutene p ndlic e ersonen sc dlic  
sind.

Normal (1)
Gewicht g 7 g g

Zeit : 3: 3:

Wasser l 6 l 3 l

Öl  el g  el g 3 el 4 g

Salz  eel el 3g  eel el 6g  eel el 6g

Zucker  el g  el 3 g  el 3 g

Mehl 3 Gl ser 3 g 3 Gl ser 4 g 3  Gl ser g

Hefe 3 4 risc er 
He ew r el 

g  oder 
3 4 ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te
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Gewicht g 7 g g

Zeit : : :

Wasser 4 l l 3 l

Öl  el 6g  el 33g 3 el 3 g

Salz 3 eel el 3g 3 4 eel el 4g  eel el g

Zucker  el 6g  el 3 g 3 el 3 g

Mehl  Gl ser g  Gl ser 36 g 3 Gl ser 43 g

Hefe 3 4 risc er 
He ew r el 

g  
oder 3 4 
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

Gewicht g 7 g g

Zeit 3:4 3:4 3:

Wasser l 6 l l

Öl  el g  el 6g  el 3 g

Salz  eel el g  eel el g  eel el g

EI  gan es i 6 g  gan es i 6 g  gan es i 6 g

Zucker  el 3 g 3 el 4 g 4 el 6 g

Fettarme Milch 4 Glas 3 g 3 Glas 47g  Glas 7 g

Weißmehl  Gl ser g 3 4 Gl ser 3 g 3  Gl ser g

Hefe 3 4 risc er 
He ew r el 

g  oder 3 4 
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te
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Gewicht g 7 g g

Zeit 3: 4: 4:

Wasser l 6 l 3 l

Öl  el g   el g  el g

Salz  eel el g  
eel el

g 3 eel el g

Zucker  el 3g  el 3g  el 3

Weißmehl  4 
Gl ser

3 g 3 4 Gl ser 4 g 3  Gl ser g

Hefe 3 4 risc er 
He ew r el 

g  
oder 3 4 
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

Gewicht g 7 g g

Zeit 3: 4: 4:

Wasser l l 7 l

Öl  el 6g  el 3 g 3 el 4 g

Salz 3 eel el 3g 3 4 eel el 4g  eel el g

Rohrzucker 3 4 el g  el 6g 3 el 3 g

Weißmehl  Glas 4 g  Glas g  Gl ser g

Vollkornmehl  Glas 4 g  Glas g  Gl ser g

Hefe 3 4 risc er 
He ew r el 

g  oder 3 4 
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te
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Gewicht g 7 g g

Zeit 3: 3:3 3:3

Wasser l l 7 l

Öl  el 6g  el 3 g 3 el 4 g

Salz 3 eel el 3g 3 4 eel el 4g  eel el g

Rohrzucker 3 4 el g  el 6g 3 el 3 g

Weißmehl  Glas 4 g  Glas g  Gl ser g

Roggenmehl  Glas 4 g  Glas g  Gl ser g

Hefe 3 4 risc er 
He ew r el 

g  
oder 3 4 
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

 risc er 
He ew r el g  
oder  ul ert te

Gewicht g 7 g g

Zeit : 3: 3:

Wasser 4 l l 3 l

Öl  el 6g  el 33g 3 el 4 g

Salz 3 eel el 3g 3 4 eel el 4g  eel el g

Zucker  el 3 g  el 3 g 3 el 3 g

Glutenfreies 
Mehl

3 4 Glas g  Gl ser g 4 Gl ser 3 g

Maismehl 4 Glas 3 g  Glas 7 g 3 4 Glas g

Hefe 3 4 risc er 
He ew r el 

g  oder 3 4 
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te
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Gewicht g 7 g g

Zeit :4 :4 :

Wasser l l 4 l

Öl  el 6g  el 3 g 3 el 3 g

Salz 3 eel el 3g 3 4 eel el 4g  eel el g

EI  gan es i 6 g  gan es i 6 g  gan es i 6 g

Zucker  el g  el 3 g  el 3 g

Mehl mit hohem 
Glutengehalt

 Gl ser g  Gl ser 36 g 3 Gl ser 43 g

Gekochtes Reis 4 Glas 3 Glas  Glas

Hefe 3 4 risc er 
He ew r el 

g  
oder 3 4 
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

Gewicht g 7 g g

Zeit 4: : :

Wasser l l 3 l

Öl  el 6g 3 4 el g 3 el g

Salz 3 eel el 3g 3 4 eel el 4g  eel el g

Zucker 3 eel el 3g 3 4 eel el 4g  eel el g

Mehl  Gl ser g  Gl ser 36 g 3 Gl ser 43 g

Hefe 3 4 risc er 
He ew r el 

g  
oder 3 4 
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te

 risc er 
He ew r el 

g  oder  
ul ert te
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Zeit :
Samenöl 3 el
Eier 4 gan e ier
Zucker 3 g
Mehl mit Hefe g
Crema pasticciera 
in Pulver
(optional)

 eel el

ie ucker enge kann e nac  pers nlic en Gesc ack ge ndert werden

Zeit 3:
Zucker  eel el
Öl  el
Salz  eel el
Wasser 3 l
Vollkornmehl 6 g
Hefe  risc er He ew r el u g oder  ul ert te

Zeit 3:
Weißmehl 7 g
Zucker  eel el
Öl  el
Salz  eel el
Wasser 37 l
Vollkornmehl 4 g
Hefe  risc er He ew r el u g oder  ul ert te



DE

- 56 -

Pizzateig (12)
Zeit :4
Wasser 7 l
Salz  eel el
Olivenöl  el
Weißmehl 3 g
Hefe  risc er He ew r el u g oder  ul ert te

Zeit :3
Wasser 3 l
Salz  eel el
Olivenöl  el
Zucker  eel el
Weißmehl 6 g
Hefe  risc er He ew r el u g oder  ul ert te

Zeit  is 4  inuten eit einstell ar
Hefe 4 el
Weißmehl 6 g
Öl  el
Salz  eel el
Wasser 33 l

as rogra  4 sie t eine eit on  inuten or. as rogra   ist die ausgede nte  
Version on rogra  4, it einer on  is u 4  inuten einstell arer auer. ie eit kann 

an it den lus- und inustasten einstellen.

Zeit :
Obst eisch 3 g
Zucker g
Zitronensaft  itrone

s wird e p o len,  inuten u warten, e or an den ucker langsa  da ugi t,
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Zeit :  einstell ar on : 6 is :
Vollmilch l
Naturjoghurt l oder ein og urt ec er
Zucker 6 g

Zeit :3  einstell ar on :  is :
er uto at lt eine e peratur u  die , u  das rodukt au utauen.
ie eit kann an it den lus- und inustasten einstellen.

Zeit :3  einstell ar on :  is :3
Generisc es oc en. ie e peratur lei t u  die .

ie eit kann an it den lus- und inustasten einstellen.

REINIGUNG UND WARTUNG

as Ger t, den Stecker und das Stro ka el nie in asser oder andere Fl ssigkeiten tauc en. 
u  einigen ein euc tes uc  enut en.
uc  wenn das Ger t nic t i  etrie  ist, or der ontage e ontage einiger seiner estand-

teilen, sowie or der einigung, uss an den Stecker aus der Steckdose ie en.
Vor der einigung, das Ger t a k len lassen.

eine etallisc en erk euge erwenden, u  etwas aus de  e lter eraus u ie en, da 
diese die nti a t esc ic tung esc digen k nnen.

eine etallisc en erk euge erwenden, u  das rot aus de  e lter  eraus u ie en, 
u  die nti a t esc ic tung nic t u esc digen.

 en e lter  sau er ac en, inde  an die u enseite und die nnenseite it eine  euc -
ten appen a wisc t.

 enn die netsc au el  aus de  otorsc a t nic t ent ernt werden kann, ausna sweise den 
e lter it war en asser llen und i n so r 3  inuten lassen. ie Sc au el wird dann it 

eine  euc ten appen orsic tig a gewisc t.
3  en osier ec er , den osierl el  it war en asser und Sei e sp len.
4  lle inneren und u eren O er c en it eine  euc ten appen reinigen. enn n tig etwas 

Sp l ittel erwenden, edoc  in diese  Fall soll an sic  ergewissern, dass dies llig aus-
gesp lt wird, da sonst e entuelle est on Sp l ittel das gute Gelingen i res n c sten rotes 

eeintr c tigen kann.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

        ei etrie sst rungen das Ger t so ort aussc alten.

ro le e Ursac en sungen
as Ger t gi t 

einen Geruc  nac  
Ver rannte  aus.

e l oder andere utaten a en 
sic  au  der oc o er c e gelagert.

as Ger t aussc alten und es llig 
a k len lassen. as e l und die 
anderen er ssigen utaten aus 
der oc o er c e it eine  sau e-
ren appen ent ernen.

ie utaten 
isc en sic  nic t 

ein eitlic .

en e lter oder die netsc au el 
wurden nic t korrekt ontiert.

s wurde eine er ssige enge 
an utaten da ugege en.

Vergewissern Sie sic , dass der 
e lter und die netsc au el korrekt 
ontiert wurden.
ie utaten sorg ltig dosieren.

s wird der 
Fe lercode HHH  
ange eigt, wenn 
die insc alttaste 
gedr ckt wird.

ie innere e peratur i  uto aten 
ist u oc .

wisc en eine  rogra  und de  
anderen das Ger t a k len lassen.

en Stro stecker ie en, den eckel 
nen und den e lter ent ernen. 

F r circa -3  inuten or de  
Starten neuer rogra e a k len 
lassen.

as Fenster ist 
esc lagen und 
it ondenswas-

ser elagert.

as Fenster kann w rend der net- 
und u ge progra e esc lagen.

ies ist a solut nor al.
as Fenster nac  de  Ge rauc  

reinigen.

ie netsc au el 
lei t i  rot nac  

de  nt ernen.

a rsc einlic  wurde eine Option r 
einen starken Goldgrad ausgew lt, 
der eine ruste u  das rot ackt.

ies ist a solut nor al.
enn das rot a gek lt ist, soll an 

einen Sc a er erwenden, u  die 
netsc au el u ent ernen.

er eig wird nic t 
o ogen ge isc t 
u  eispiel, das 
e l ersa elt 

sic  seitlic  i  
o eren eil des 
eigs .

er e lter oder die netsc au el 
wurden nic t korrekt ontiert.

s wurde eine er ssige enge 
an utaten da ugege en.

s wurde ein gluten reies e l 
erwendet, das einen se r euc ten 
eig sc a t.

Vergewissern Sie sic , dass der 
e lter und die netsc au el korrekt 
ontiert wurden.
ie utaten sorg ltig dosieren.
enn der eig euc t ist, einen 

Sc a er erwenden, u  i n aus den 
e lterseiten a utrennen. enn 

der eig u trocken ist, asserl el 
nac  und nac  da uge en, is der 
eig die gew nsc te onsisten  

erreic t at.



DE

- 59 -

ro le e Ursac en sungen
er eig ist u iel 

au gegangen und 
dr ckt gegen den 

eckel.

ie utaten wurden nic t ric tig 
dosiert.

s wurde kein Sal  in ugege en.
ie netsc au el wurde nic t in den 
e lter einge gt.

ie utaten genau dosieren und au  
die ric tige enge an He e und Sal  
au passen.

ro ieren Sie, 4 el an He e u 
redu ieren.

erpr en, dass die netsc au el 
ontiert ist.

as rot ge t nic t 
au

ie utaten wurden nic t ric tig 
dosiert.
He e oder e l sind a gelau en.

er eckel wurde w rend des 
rogra s ge net.

ie utaten sorg ltig dosieren.
as alldatu  on He e und e l 

pr en.
Vergewissern Sie sic , dass die 

ssige utaten ei au te peratur 
in uge gt werden.

as rot at ein 
oc  i  O erteil.

er eig ist u sc nell au gegangen.
s wurde u iel He e oder u iel 
asser in ugege en.
s wurde ein rogra  ausgew lt, 

das it de  e ept nic t passt.

en eckel ei  oc en nic t 
nen.

inen st rkeren Goldgrad ausw len.

ie Far e der 
ruste ist u ell.

s wurde u iel ucker in ugege-
en.

ie enge ucker leic t redu ieren.
inen leic teren Goldgrad ausw len.

as rot ist nic t 
sy etrisc

s ist nor al, dass einige rote nic t 
sy etrisc  sind, or alle  die eni-
gen it Vollkorn e l.

s wurde u iel He e oder u iel 
asser in ugege en.
ie netsc au el at or de  u -

ge en und or de  acken den eig 
ur Seite gesc o en.

ie utaten sorg ltig dosieren.
ie enge des asser oder der He e 

leic t redu ieren.

ie rote a en 
untersc iedlic e 
For en.

as ist nor al. ie For  der rote 
kann e nac  rotart untersc iedlic  
sein.

as rot ist 
ausge lt oder 
es sind c er 
i  rotinneren 
or anden.

er eig ist u euc t.
s ist u iel He e or anden.
s wurde kein Sal  in ugege en.
s wurde u ei es asser in u-

gege en.

ie utaten sorg ltig dosieren.
ie enge des asser oder der He e 

leic t redu ieren.
r en, o  Sal  in ugege en wurde.
asser ei au te peratur erwen-

den.
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ro le e Ursac en sungen
as rot ist nic t 

durc ge acken 
oder at eine 
gu iartige on-
sisten .

s wurden u iele ssigen utaten 
erwendet.
s wurde kein korrektes rogra  

ausgew lt.

ie utaten sorg ltig dosieren.
r en, o  das ric tige rogra  

ausgew lt wurde.

as rot er r -
ckelt wenn es in 
Sc ei en gesc nit-
ten wird.

as rot ist u ei . as rot -3  inuten a k len 
lassen.

as rot at eine 
sc were und dic te 

onsisten .

s wurde u iel e l in uge gt, 
oder das e l at das lau datu  

ersc ritten.
s wurde u wenig asser in uge-

ge en.
enn Vollkorn e l r das rot 

erwendet wurde, ist es nor al, 
dass die onsisten  dic ter ist i  
Vergleic  u or al e l.

ie utaten sorg ltig dosieren.

ie asis des 
e lters at eine 

dunkle Far e oder 
at Flecken.

er e lter wurde in der Sp l a-
sc ine gewasc en. as ist nor al 
und wird a er die ualit t des 

aterials nic t ndern.
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