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Lea con atencién las instrucciones de uso antes del primer uso y consérvelas para posteriores utilizaciones. Entréguelas
en caso de traspasar el aparato a terceros.




A Indicaciones de seguridad

e iPor favor, lea completamente el manual de
instrucciones antes de utilizar el aparato!

e jPeligro de asfixial El uso indebido de los
materiales de embalaje puede ocasionar asfixia
en los nifios. Deseche estos materiales en cuanto
haya desembalado el aparato o gudrdelos
fuera del alcance de los nifios.

e Después de desembalarlo, verifique que la
panificadora no presenta desperfectos de
transporte. Dado el caso, dirjase al suministra-
dor.

e Coloque el aparato sobre una superficie
seca, planag, y resistente al calor.

¢ No coloque el aparato cerca de materiales
inflamables, o gases explosivos y/o inflamables.
Frente a ofros objetos ha de mantenerse una
distancia minima de 10 cm.

¢ Tenga cuidado de no cubrir la rendija de venti-
lacién del aparato. jPeligro de sobrecalenta-
miento!

e Antes de conectarlo, compruebe que el tipo
de corriente y la tensién de red coinciden con
las indicaciones de la placa de caracteristi-
cas.

e No coloque el cable de red encima de bor-
des cortantes o cerca de superficies u objetos
calientes. Se puede dafiar el aislamiento del
cable.

*  iNo deje nunca el aparato desatendido durante
su funcionamiento!

*  Para evitar el peligro de tropezar con él o
sufrir accidentes, el aparato viene equipado
con un cable de red corto.

*  Utilice el aparato sélo en interiores.

*  Nunca coloque el aparato sobre o junto a
una cocina de gas o eléctrica, un horno
caliente, u ofras fuentes de calor.jPeligro de
sobrecalentamiento!

Nunca cubra el aparato con una toalla u
otros materiales. El calor y el vapor deben
tener una salida. Se puede provocar un incen-
dio si se cubre el aparato con materiales
inflamables o entra en contacto con éstos,
como p. ej. con cortinas.

Si utiliza un cable alargador, la potencia maxi-
ma admisible del cable debe corresponderse
con la potencia de la panificadora.

Tienda el cable alargador de tal modo que
nadie pueda tropezar con él ni tirar de él
in-voluntariamente.

Antes de cada uso compruebe el cable de
alimentacién y la clavija de red. Si el cable
de alimentacién de este aparato se daiia,
debe ser sustituido por el fabricante, su
servicio técnico o una persona igualmente
cudlificada, para evitar peligros.

El uso de accesorios no recomendados por el
fabricante puede provocar dafos. Utilice el
aparato sélo para su finalidad indicada. De
otro modo expirard la garantia.

Comience un programa de horneado sélo si
se ha introducido el molde. De otro modo,
esto podria provocar dafos irreversibles en
el aparato.

iSi hay nifios cerca, vigile bien el aparato! Si
no va a utilizar el aparato, o antes de limpiarlo,
por favor retire la clavija de red. Antes de re-
tirar alguna pieza deje enfriar el aparato.
No permita utilizar el aparato a personas
(incluidos los nifios) cuyas facultades fisicas,
sensoriales o mentales, asi como su falta de
conocimientos o de experiencia, les impida
hacer un uso seguro del mismo si no estdn
bajo vigilancia o han sido instruidos correcta-
mente. Vigile a los nifios para asegurarse de
que no juegan con el aparato.

Este aparato cumple las normas de seguridad
correspondientes. Las verificaciones, reparacio-
nes y el mantenimiento técnico sélo pueden ser
realizados por un distribuidor autorizado. De
otro modo expiraréd la garantia.




No coloque ningln objeto sobre el aparato
y no lo cubra. jRiesgo de incendio!
jCuidado! La panificadora automdtica se
calienta considerablemente. Toque el aparato
sélo cuando éste se haya enfriado, o utilice
para ello guantes de cocina.

Deje enfriar el aparato y desenchufe la
clavija de la red antes de sacar o introducir
piezas o accesorios.

No mueva la panificadora si en el molde
tiene un contenido caliente o liquido, como p.
ej. confituras. jExiste peligro de quemaduras!
Durante el uso no toque el brazo amasador
rotativo. jExiste peligro de lesiones!

No desenchufe la clavija de la toma de
co-rriente tirando del cable.

Desenchufe la clavija de la red cuando no
vaya a utilizar el aparato o antes de
limpiarlo.

No utilice la panificadora para conservar
alimentos o utensilios en su interior.

No ponga papel de aluminio u ofros objetos
metdlicos en el interior de la panificadora.
Esto puede provocar un cortocircuito.

iExiste peligro de incendio!

No sumerja la panificadora automdtica en
agua u ofros liquidos. jExiste peligro de
descarga eléctrical

No limpie el aparato con esponijas abrasivas.
Si se desprenden particulas de la esponja 'y
entran en contacto con componentes eléctricos,
hay riesgo de descarga eléctrica.

No utilice ningdn tipo de temporizador exter-
no o un sistema de control remoto para accio-
nar el aparato.

Nunca utilice el aparato vacio o sin molde.
Esto puede ocasionar dafios irreparables en
el aparato.

Cierre siempre la tapa durante su utilizacién.
No retire nunca el molde durante el uso.

Visién global del aparato

Ventana de control
Tapa

Ranuras de ventilacién
Cable de red

Panel de mando
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& Este cartel encima de la tapa de su maquina
panificadora le advierte del riesgo de que-
maduras.

Accesorios

2 Ganchos amasadores

Molde para pan de hasta 1250 g de peso
Vaso medidor

Cuchara medidora

Extractor del gancho amasador

‘90000

Informacién resumida

Cuaderno de recetas
¢ Instrucciones de uso

Uso conforme al previsto

Utilice su panificadora automédtica Bifinett para
hornear pan y elaborar mermeladas/confituras en
el hogar.

No utilice el aparato para secar alimentos u objetos.
No utilice la panificadora al aire libre.

Utilice Gnicamente los accesorios recomendados
por el fabricante. El uso de accesorios no reco-
mendados puede dafiar el aparato.

Antes del primer uso

Eliminacién del material de embalaje
Desempaquete su aparato y elimine el material de
embalaje conforme a las normas aplicables en su
localidad.




Primera limpieza

Antes de la puesta en funcionamiento limpie el molde
@. los ganchos amasadores @ y la superficie
exterior de la mé&quina panificadora con un pafio
limpio, himedo. No utilice esponjas ni limpiadores
abrasivos. Retire la ldmina protectora del panel de

mando @.

Calentar
@ Por favor, siga las siguientes indicaciones
durante el primer uso:

Coloque exclusivamente el molde @ vacio en el
aparato al calentarlo por primera vez Cierre la
tapa del aparato @. Seleccione el programa 12,
como se describe en el capitulo ,PROGRAMAS”
y pulse Start/Stop @, para calentar el aparato
durante 5 minutos. Después de 5 minutos pulse la
tecla Start/Stop @, hasta que suene una sefial de
aviso prolongada, para finalizar el programa.
Como los elementos calentadores estdn ligeramen-
te engrasados, puede suceder que durante la pri-
mera puesta en funcionamiento se desprenda un
poco de olor. Este olor es inofensivo y cesa al
poco tiempo. Procure que haya suficiente ventilaci-
én, abra por ejemplo una ventana.

Deje que el aparato se enfrie completamente y
vuelva a limpiar el molde @, el brazo amasador
@ y la superficie exterior de la panificadora auto-
mética con un pafo limpio y himedo.

A iRiesgo de incendio! No deje calentar la
panificadora mds de 5 minutos con el molde
vacio @. Existe peligro de sobrecalentamiento.

Caracteristicas

Con la panificadora automdtica usted tiene la

posibilidad de hacer pan a su propio gusto.

e Puede seleccionar entre 12 programas diferen-
tes.

e Puede utilizar mezclas de harinas prepara-
das.

¢ Puede hacer masa para pasta o panecillos y
fabricar mermelada.

e Con el programa de horneado “Sin gluten”
puede hornear mezclas de harinas sin gluten
y recefas con harina sin gluten, como p.ej. hari-
na de maiz, harina de alforfén y harina de pata-
ta.




Panel de mando
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O Pantalla

Indicador de

@ seleccién del peso

(750 g, 1000 g, 1250 g)

el fiempo de funcionamiento restante en minutos
y la preseleccién de tiempo programada

el grado de tueste seleccionado (claro CO,
medio &=, oscuro @D, répido )

el nimero de programa seleccionado

la secuencia del programa

@e® ® ©

la adicién de ingredientes (,ADD")

@ Start / Stop

Para comenzar y finalizar el uso del aparato o
para borrar la programacién del temporizador.

Para interrumpir el funcionamiento, pulse brevemente
la tecla Start/Stop @, hasta que suene una sefial
de aviso y el tiempo parpadee en la pantalla @.
Pulsando nuevamente la tecla Start/Stop @
puede continuar el funcionamiento en el plazo de
10 minutos. Si olvida continuar el programa, éste
continuard automdticamente después de

10 minutos.

Para finalizar totalmente el funcionamiento o bor-
rar un ajuste, pulse durante 3 segundos la tecla
Start/ Stop @ ,hasta que suene una sefial de aviso
prolongada.

A Indicacion:

No pulse la tecla Start/Stop @, si Gnicamente quiere
controlar el estado del pan. A través de la ventana
de control puede observar el proceso de hornea-

do.

/\ ATENCION:

Al pulsar todas las teclas debe sonar una sefial de
aviso, excepto si el aparato estd en
funcionamiento.

® Grado de tueste (o modo répido) @
Seleccionar el grado de tueste o cambiar al modo
répido (claro/medio/oscuro/rdpido). Pulse varias
veces la tecla del grado de tueste @, hasta que la
flecha se sitie sobre el grado de tueste deseado.
Para los programas 1 - 4 puede activar el modo
répido, pulsando varias veces la tecla del grado
de tueste @, para acortar el proceso de hornea-
do. Pulse repetidas veces la tecla del grado de
tueste @, hasta que aparezca la flecha sobre
"Répido". Con los programas 6, 7 y 11 no se puede
seleccionar el grado de tueste.

©® Temporizador ¥ A

Horneado retardado.

A Indicacion:
Con el programa 11 no se puede seleccionar un
horneado retardado.




@ Peso del pan

Seleccion del peso del pan [ 750 g / 1000 g /
1250 g). Pulse esta tecla repetidas veces, hasta
que la flecha aparezca bajo el peso deseado. Los
pesos (750 g / 1000 g / 1250 g) se refieren a la
cantidad de los ingredientes introducidos en el

molde @.

A Indicacion:

La configuracién predeterminada al conectar el
aparato es de 1250 g. Con los programas 6, 7,
11y 12, no puede regular el peso del pan.

@ Seleccién de programa (mend)
Iniciar el programa de horneado deseado (1-12).
En la pantalla @ aparece el ntmero de programa
y el tiempo de horneado correspondiente.

Funcién de memoria

Si se produce un corte de corriente de hasta 10
minutos aprox., el programa se reiniciard en el
mismo punto al conectarse de nuevo el aparato.
Esto no se produce al borrar/finalizar el proceso
de horneado o al activar la tecla Start/Stop @
hasta que suene una sefial de aviso prolongada.

Ventana de control @

A través de la ventana de control @ puede observar
el proceso de horneado.

Programas

Seleccione el programa deseado con la tecla de
seleccién de programas @. En la pantalla @ se
mostrard el nimero de programa correspondiente.
Los tiempos de horneado dependen de las combi-
naciones de programa elegidas. Véase el capitulo
p . p

Secuencia de programa”.

Programa 1: Normal

Para pan blanco y mixto compuesto en su mayor
parte de harina de trigo o centeno. El pan tiene
una consistencia compacta. Puede ajustar el tueste
del pan con la tecla del grado de tueste ®.

Programa 2: Esponjoso

Para panes ligeros hechos de harina bien molida.
Por regla general, el pan sale ligero y tiene una
corteza crujiente.

Programa 3: Integral

Para tipos de pan con harinas fuertes, como p. ej.
harina integral de trigo y harina de centeno. El
pan sale mds compacto y pesado.

Programa 4: Dulce

Para panes hechos con ingredientes de zumos de
frutas, COCo, pasas, frutos secos, chocolate o con
azlcar adicional. Debido a su fase de fermentacién
més prolongada, el pan sale mds ligero y esponjoso.

Programa 5: Expreso

Se necesita menos tiempo para amasar, dejar
subir la masa y hornear. Sin embargo, para este
programa sélo son adecuadas las recetas que no
contengan ingredientes duros ni tipos de harina
fuertes. Tenga en cuenta que con este programa
es posible que el pan salga menos esponjoso y no
sea tan sabroso.

Programa 6: Masa (amasado)
Para preparar masa para panecillos, pizzas o tren-
zas. Este programa no tiene horneado.

Programa 7: Masa para pasta
Para preparar masa para pasta. Este programa no
tiene horneado.

Programa 8: Suero de mantequilla
Para panes que se elaboran a base de suero de
mantequilla o yoghurt.




Programa 9: Sin gluten

Para panes de harinas sin gluten y de preparados
de harinas. Las harinas sin gluten necesitan mds
tiempo para la absorcién de los liquidos y tienen
otras propiedades esponjantes.

Programa 10: Pastel

Con este programa se amasan los ingredientes, se
dejan reposar y se hornean. Utilice levadura en
polvo en este programa.

Programa 11: Mermelada
Para preparar mermelada, confituras, gelatinas y
dulce de frutas.

Programa 12: Hornear

Para volver a hornear panes que estédn demasiado
claros, no estdn completamente hechos o masas
preparadas. Este programa elimina todos los proce-
sos de amasado o reposo. El pan se mantiene
caliente hasta una hora después del final del hor-
neado. Con ello se evita que el pan se humedez-
ca demasiado.

El programa 12 hornea el pan durante 60 minu-
tos.

Para finalizar estas funciones antes de tiempo, pulse
la tecla Start/Stop @ hasta que suene una sefial
de aviso prolongada. Para apagar el aparato
retire la conexién a la red eléctrica.

A Indicacion:

En los programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 y 9 suena una
sefial de aviso durante la secuencia del programa
y en la pantalla aparece ,ADD” (®.

Afada sus ingredientes, como frutas o nueces,
inmediatamente después.

El gancho amasador @ no tritura los ingredientes.
Si ha ajustado el temporizador, también puede
introducir en el molde @ todos los ingredientes al
comienzo del programa. En este caso debe triturar
un poco las frutas y nueces antes de afadirlas.

Funcién de temporizador

La funcién temporizador le posibilita un horneado
retardado.

Con las teclas de direccién A y W @ podré aju-
star la hora de finalizacién del horneado que
desee.

A jAdvertencia! Antes de hornear un pan con-
crefo con la funcién de temporizador, pruebe la
receta bajo supervisién para asegurarse de
que la relacién entre los ingredientes es correcta,
la masa no es demasiado compacta o fing, o
que las cantidades no son excesivas y no hay
posible riesgo de desborde. jRiesgo de incendio!

Seleccione un programa. La pantalla @ le mue-
stra la duracién del horneado necesaria.

Con la tecla de direccién A @ puede aplazar la
finalizacién del programa. Con la primera pulsacién,
la hora de finalizacién se demora hasta la siguien-
te decena. Con cada nueva pulsacién de la tecla
de direccién A @ se demora la finalizacién otros
10 minutos. Si mantiene apretada la tecla de
direccién, acelerard este proceso. La pantalla le
mostrard la duracién total del horneado y el tiempo
de demora. Si se ha sobrepasado la demora posi-
ble, puede corregir la hora con la tecla de direcci-
6n ¥ @. Confirme el ajuste del temporizador
con la tecla Start/Stop ©.

Los dos puntos de la pantalla @ parpadean y
comienza a transcurrir el tiempo programado.

Al finalizar el proceso de horneado suenan diez
sefiales de aviso y la pantalla @ muestra 0:00.

Ejemplo:

Son las 8.00 h y le gustaria tener pan fresco
dentro de 7 horas y 30 minutos, es decir, a las
15:30 h.

En primer lugar seleccione el programa 1y después
pulse las teclas de direccién @ hasta que en la
pantalla @ aparezca 7:30, ya que el tiempo
hasta la conclusién es de 7 horas y 30 minutos.




@ Indicacién: Con el programa "Mermelada" la
funcién de temporizador no estd disponible.

A Indicacién

No utilice la funcién de temporizador si estd
empleando alimentos que se deterioran rapida-
mente, como huevos, leche, nata o queso.

Antes de hornear

Para llevar a cabo con éxito el proceso de horneado,
tenga en cuenta los siguientes factores:

Ingredientes

Indicacién
Extraiga el molde @ de la carcasa, antes de intro-
ducir los ingredientes. Si caen ingredientes en la
zona de horneado puede producirse un incendio
por el calentamiento de los serpentines calentadores.
* Introduzca los ingredientes en el molde @
siempre en el orden indicado.
Todos los ingredientes deberian calentarse a
temperatura ambiente para obtener un proceso
éptimo de fermentacién de la levadura.
Preste atencién a la correcta medicién de las
cantidades de ingredientes. Incluso pequefias
desviaciones de las cantidades indicadas en

la receta pueden influir en el resultado final.

A Indicacién

En ningin caso emplee cantidades mayores de las
que se indican. Si hay demasiada masa, puede
rebosarse por el molde @ y provocar un incendio
en los serpentines calientes.

Hacer pan

Preparacion

Tenga en cuenta las indicaciones de seguridad de
estas instrucciones.

Coloque la maquina panificadora sobre una base
recta y firme.

1. Saque el molde @ del aparato tirando hacia
arriba.

Introduzca los ganchos amasadores @ en los
ejes de accionamiento del molde @.
Asegurese de que estan bien encajados.
Introduzca los ingredientes de su receta
dentro del molde @ en el orden indicado.
Intfroduzca primero los liquidos, el azicar y la
sal y afiada después la harina, dejando la
levadura como Gltimo ingrediente.

A Indicacién
Tenga cuidado de que la levadura no entre en
contacto con la sal o los liquidos.

4. Vuelva aintroducir el molde @. Asegirese de
que encaje correctamente.

5. Cierre la tapa del aparato @.

6. Introduzca la clavija de red en la base de
enchufe.

Sonard una sefial de aviso y en la pantalla
O aparecerd el nimero del programa y la
dura-cién del programa 1.

7. Seleccione su programa con la tecla de selec-
cién de programas @. Cada entrada se confir-
ma con una sefal de aviso.

8.  Seleccione el tamafio del pan con la tecla @.

9. Seleccione el grado de tueste @ de su pan.
En la pantalla @ , la flecha le indica si se ha
ajustado claro, medio u oscuro. Aqui puede
seleccionar también la opcién ,Rapido”, para
acortar el tiempo de fermentacién de la
masa.

A Indicacién

Para los programas 6, 7'y 11, la funcién "Grado
de tueste" no es posible.




La funcién ,Rapido” sélo es posible en los programas
1-4.

En los programas 6, 7, 11y 12 no es posible ajustar
el peso del pan.

10. Ahora tiene la posibilidad de ajustar el momento
de finalizacién de su programa mediante la
funcién temporizador. Puede indicar una
demora de hasta 15 horas como méximo.

A Indicacién

Esta funcién no es posible en el programa 11.

Inicio del programa
Inicie ahora el programa con la tecla Start/Stop .

@ Indicacién: Los programas 1, 2, 3,4, 6,8y
9 se inician con una fase de precalentamien-
to de 10 a 30 minutos (excepto el modo
répido, véase tabla secuencia de programal).
Aqui los ganchos amasadores @ no se
mueven. Esto no es una averia del aparato.

El programa realizard automdticamente los diferentes
ciclos de trabaijo.

Puede observar la secuencia del programa a
través de la ventana de control @ de su mdquina
panificadora. En ocasiones, puede formarse algo de
humedad en la ventana de control @ durante el
proceso de horneado. Durante la fase de
amasado puede abrirse la tapa del aparato @.

A Indicacién

No abra la tapa del aparato @ durante la fase
de subida de la masa o de horneado. Puede enco-
gerse el pan.

Finalizacién del programa

Al finalizar el proceso de horneado suenan diez
sefiales de aviso y la pantalla @ muestra 0:00.

Al finalizar el programa, el aparato pasa automdtica-
mente al modo de mantenimiento que conserva el
calor durante un méximo de 60 minutos.

A Indicacién

Esto no sucede en los programas 6, 7y 11.

Esto se realiza mediante la circulacién de aire calien-
te dentro del aparato. La funcién de mantenimiento
de calor puede finalizarse antes de tiempo, mante-
niendo pulsada la tecla Start/Stop @ hasta que
suene una sefial de aviso.

A\ Advertencia

Antes de abrir la tapa del aparato @ refire la clavija
de red de la toma de corriente.

Si no se utiliza, el aparato deberia estar siempre
desconectado de la red eléctrica.

Cémo sacar el pan

Para extraer el molde @ utilice siempre agarrado-
res o guantes protectores.

Sostenga el molde @ inclinado sobre una rejilla y
muévalo ligeramente hasta que el pan se separe

del molde @.

Si el pan no se suelta de los ganchos amasadores
0. exiraiga cuidadosamente los ganchos amasa-
dores @ con el extractor del gancho amasador
(@ suministrado.

A Indicacién

No utilice objetos metdlicos que puedan producir
rayaduras en el revestimiento antiadherente.
Limpie el molde @ inmediatamente después de
sacar el pan, con agua caliente. De este modo,
impediré que los ganchos amasadores @ se atas-
quen en los ejes de accionamiento.

Consejo:Si extrae los ganchos amasadores @
después de Gltimo proceso de amasado, el pan no
se romperd al sacarlo del molde @.




e Pulse brevemente la tecla Start/Stop @ para
inte-rrumpir el programa al inicio de la fase de
horneado o exiraiga la clavija de red de la
base de enchufe. Deberd volver a conectar la
clavija de red a la red eléctrica en un periodo
de 10 minutos para que pueda continuar el
proceso de horneado.

*  Abra la tapa del aparato @ y extraiga el molde
@. Con las manos enharinadas puede
extraer la masa y quitar los ganchos amasa-
dores @.

e Vuelva a colocar la masa en el molde @.
Inserte de nuevo el molde @ y cierre tapa
del aparato @.

e Dado el caso, inserte la clavija de red en el

enchufe. El programa de horneado continuard.

Deje que el pan se enfrie unos 15-30 minutos,
antes de consumirlo.

Antes de cortar el pan, asegirese de que no hay
ningdn gancho amasador @ dentro de la masa.

Mensajes de error

e Cuando en la pantalla @ aparece ,HHH”
después del inicio del programa, la temperatura
de la panificadora automdtica es demasiado
alta. Detenga el programa vy retire la clavija
de red. Abra la tapa del aparato @ y deje
que el aparato se enfrie durante 20 minutos
antes de volver a utilizarlo.

¢ Sino es posible iniciar un nuevo programa des-

pués de la finalizacién de un programa ante-
rior, esto se debe a que la panificadora auto-
mdtica estd todavia demasiado caliente. En este
caso el indicador de la pantalla salta a la confi-
guracién bdsica (programa 1). Abra la tapa del
aparato @ y deje que el aparato se enfrie du-
rante 20 minutos antes de volver a utilizarlo.

A\ Advertencia

No intente poner en marcha el aparato antes de que
se haya enfriado. Esto sélo funciona con el progra-
ma 12.

¢ Cuando la pantalla muestra ,EEQ”, ,EE1” o
“LLL" después del inicio del programa, apague
la panificadora automdtica y luego vuelva a
encenderla, retirando y volviendo a conectar la
clavija de red de la base de enchufe.Si persiste
el mensaje de error, péngase en contacto con
el servicio de atencién al cliente.

Limpieza y mantenimiento

A\ Advertencia

Antes de cada limpieza extraiga la clavija de red
de la base de enchufe y deje que el aparato se
enfrie completamente.

Proteja el aparato de la humedad, ya que puede
tener como consecuencia una descarga eléctrica.

Ademds tenga también en cuenta las indicaciones
de seguridad.

A\ Atencion
iLas piezas del aparato y los accesorios no se pue-
den lavar en lavavaiillas!

Carcasa, tapa, zona de horneado

Elimine todos los restos de la zona de horneado
con un pafio himedo o una esponja suave ligera-
mente humedecida. Limpie la carcasa y la tapa
igualmente con un pafio o una esponja himedos.

e Seque bien el espacio interior. Para facilitar
la limpieza, la tapa del aparato @ puede
extraerse de la carcasa:




e Abra la tapa del aparato @ hasta que los
salientes en forma de cufia de la bisagra en-
tren a través de las guias de la bisagra.

e Extraiga la tapa del aparato @ de las guias
de la bisagra.

e Para montar la tapa del aparato @ introduz-
ca los salientes de la bisagra a través de la
apertura de las guias de la bisagra.

Moldes y ganchos amasadores

La superficie de los moldes @ y de los ganchos
ama-sadores @ estd dotada de un revestimiento
antiadherente. Para la limpieza no utilice productos
de limpieza u objetos agresivos, ya que pueden
provocar rayaduras en las superficies.

Por causa de la humedad y el vapor, es posible que

con el tiempo cambie el aspecto de las superficies.

Esto no supone ningln perjuicio para la capaci-
dad funcional del aparato ni disminucién de la

calidad.

Antes de la limpieza saque los moldes @ y los

ganchos de amasado @ de la zona de horneado.

Limpie el exterior de los moldes @ con un trapo
himedo.

A\ Atencién

Nunca sumerja el molde @ en agua u otros
liquidos.

Limpie la parte interior del molde @ con agua tem-
plada con jabén.

Si los ganchos amasadores @ tienen costra y no
se limpian fécilmente, llene los moldes @ con
agua caliente durante unos 30 minutos.

Si el soporte estd obstruido en el gancho amasa-
dor @, puede limpiarlo cuidadosamente con un
palillo.

No utilice productos de limpieza quimicos ni disol-
ventes para limpiar la panificadora automdtica.

Caracteristicas técnicas

Modelo: Panificadora automdtica
KH 1171

Tensién nominal: 220-240V~50Hz

Consumo de potencia: 850 vatios

Evacuacién

hid

mmm st sometido a la directiva europea
2002/96/EC.

En ningdn caso debera tirar el aparato
a la basura doméstica. Este producto

Elimine el aparato a través de una empresa de
evacuacién de basuras autorizada o por medio
del centro de evacuacién de basuras municipal.
Tenga en cuenta las normativas actuales en vigor.
En caso de duda péngase en contacto con el
centro de evacuacién de basuras.

(). El material de embalaje debe desecharse

de forma respetuosa con el medio
ambiente.

Garantia y asistencia técnica

Con este aparato recibe usted 3 afios de garantia
desde la fecha de compra. El aparato ha sido fa-
bricado cuidadosamente y ha sido probado antes
de su entrega. Guarde el comprobante de caja
como justificante de compra. Si necesitara hacer
uso de la garantia, péngase en contacto por teléfo-
no con su punto de servicio habitual. Este es el tni-
co modo de garantizar un envio gratuito.

La garantia cubre los defectos de fabricacién o del
material, pero no las piezas sujetas a desgaste y
los dafios sufridos por las piezas fragiles. Este pro-
ducto ha sido disefiado exclusivamente para el uso
particular y no para el uso industrial.




En caso de manipulacién indebida e incorrecta,
uso de la fuerza y en caso de abrir el aparato
personas extrafias a nuestros centros de asistencia
técnica autorizados, la garantia pierde su validez.

Esta ga-rantia no reduce en forma alguna sus dere-

chos legales.

(8 Kompernass Service Espaiia
C/Invencién 7

Poligono Industrial Los Olivos
28906 Getafe - Madrid

Tel.: 902/430758

Fax: 91/6652551

e-mail: support.es@kompernass.com

Importador
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Secuencia de programa

Programa 1. Normal 2. Esponjoso
poco tostado poco tostado
Grado de tueste Medio RAPIDO Medio RAPIDO
muy tostado muy tostado
Tamafio: 750g |1000 g 1250 g| 750 g |1000g| 1250 g| 750 g | 1000|1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Tiempo (horas) 2:58 | 3:05 | 3:15 | 214 | 2:20 | 2:25 | 3:13 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 2:30
Precalentar (min) 15 15 20 N/A | N/A | N/A 10 10 15 N/A | N/A | N/A
Amasado 1 (min)j &> | 12 | 13 | 13 | 12 | 13 | 13 | 12 12 | 15 | 12 | 13 | 13
Fermentacién 1
25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
(min): D
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Amasado 2 (min)} B> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Fermeniacién 2 30 | 30 | 30 | 18 | 18 | 18 | 43 | 41 | 35 | 18 | 18 | 18
(min) &
Fermentacién 3 30 | 30 | 30 | 30 | 3 | 3 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
(min): €
Horneado (min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Mantener calor
(min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
min,
Anadivingredientes | o 1 | 205 | 210 | 149 | 153 | 158 | 226 | 220 | 228 | 153 | 158 | 203
(horas restantes)
Ajuste previo del tiempo | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A significa que la panificadora automdtica amasa durante 3 minutos y al mismo tiempo suena la sefal

de aviso para afiadir los ingredientes y en la pantalla aparece ,ADD” (§).




Programa 3. Integral 4. Dulce
poco tostado poco tostado
Grado de tueste Medio RAPIDO Medio RAPIDO
muy tostado muy tostado
Tamafio: 750 g 1000 g 1250g| 750g [ 1000g 1250g| 750g |1000g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Tiempo (horas) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Precalentar (min) 15 15 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A
Amasado 1 (min): &> | 11 12 12 N 13 13 12 12 12 1 12 12
Fermentacién 1
30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
(min):
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Amasado 2 (min} B> | 3A | 5A | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Fermenfacién 2 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 | 18 | 18 | 18
(min)
Fermentacién 3
35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
(min): &
Horneado (min): 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Mantener calor
(min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
min) ||
Anadir i ient
fadir ingredientes | 17 | 221 | 226 | 159 | 203 | 208 | 203 | 207 | 211 | 146 | 1:50 | 1:54
(horas restantes)
Ajuste previo del tiempo 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A significa que la panificadora automdtica amasa durante 4 minutos y al mismo tiempo suena la sefal

de aviso para afiadir los ingredientes y en la pantalla aparece ,ADD” (§).




6. 7. M
Programa 5. Expreso AP | 8 Suero de mantequilla 9. Sin gluten
Masa pasta
poco tostado poco tostado poco tostado
Grado de tueste Medio N/A N/A Medio Medio
muy tostado muy tostado muy tostado
Tamafio: 750 g |1000 g|1250 g| N/A N/A 750 g | 1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g
Tiempo (horas) 1:15 | 1:18 | 1:20 | 1:50 0:15 3:17 | 3:21 | 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Precalentar (min) N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Amasado 1 (min): &> | 8 8 8 12 15 10 | 10| 10 | 12 | 12 | 12
Fermentacién 1
N/A | N/A | N/A 10 N/A 20 20 20 20 20 20
(min): ) A NVA LN /
N/A | N/A | N/A | ON/A N/A 2 2 2 2 2 2
Amasado 2 (min} B> | 2A | 2A | 2A | 3A N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Fermentacién 2
N/A | N/A | N/A 25 N/A 45 45 45 50 50 50
(min) = /AR N /
Fermentacién 3
20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
(min): /
Horeado (min):[355] | 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70
Manf |
(°f' )e gy 60 | 60 | 60 | N/A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
min
Afiadir ingredientes
1:05 1:.08 1:10 1:15 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(horas restantes)
Ajuste previo del tiempo | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A significa que la panificadora automdtica amasa durante 5 minutos y al mismo tiempo suena la sefal
de aviso para afiadir los ingredientes y en la pantalla aparece ,ADD” (§).




Programa

10. Pastel

11. Mermelada

12. Hornear

poco tostado

poco tostado

Grado de tueste Medio N/A Medio
muy tostado muy tostado
Tamafio: 750 g 1000 g 1250 g N/A N/A
Tiempo (horas) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Precalentar (min) N/A N/A N/A N/A N/A
Amasado 1 (min): &> 15 15 15 N/A N/A
Fermentacién 1 15
N/A N/A N/A N/A
(min):C ) / / / calor + amasar /
N/A N/A N/A N/A N/A
Amasado 2 (min): &> | N/A N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Fermentacién 2 N/A N/A N/A N/A N/A
(min)
Fermentacién 3 45
N/A N/A N/A N/A
(min): & / / / Calor + amasar /
60 65 70
. 20
Horneado (min F . 60
ermentacion
15 15 15
Fermentacién | Fermentacién | Fermentacién
Mantener calor
i 60 60 60 N/A 60
(min)
Afadir ingredient
fiadir ingredientes N/A N/A N/A N/A N/A
(horas restantes)
Ajuste previo del tiempo 15h 15h 15h N/A 15h




Eliminacién de fallos de la panificadora

3Qué se debe hacer si el gancho amasador @ se queda

pegado al molde @ después del horneado?

Llene los moldes @ de agua caliente y gire los ganchos

amasadores @ para soltar la costra.

3Qué ocurre cuando el pan ya hecho permanece en el

aparato?

Mediante la "funcién de conservacién del calor" se garantiza
que el pan se mantendra caliente y protegido de la humedad
durante aprox. 1 hora. Si el pan permanece el la panifica-

dora durante mds de 1 hora, puede humedecerse.

sPueden lavarse los moldes @ en el lavavaiillas?

No. Limpie los moldes @ y los ganchos amasadores @

a mano.

3Por qué no se mueve la masa aunque el motor estd
funcionando?

Compruebe si el gancho amasador @ y el molde @

estdn encajados correctamente.

2Qué se debe hacer si el gancho amasador @ se queda

pegado al pan?

Extraiga el gancho amasador @ con el extractor de gancho

amasador (.

3Qué pasa si hay un corte de corriente durante el
programa?

Cuando se produce un corte de corriente de hasta 10
minutos, la panificadora automdtica terminard el Gltimo
programa iniciado.

2Cudnto tiempo tarda en hornearse el pan?

Consulte los tiempos exactos en la tabla "secuencia de

programa".

2Qué tamafios de pan puedo hornear?

Puede hornear pan de 750 g- 1000 g - 1250 g.

2Por qué no se puede utilizar la funcién de temporizador

con leche fresca?

Los productos frescos, como la leche o los huevos, se

estropean si permanecen demasiado tiempo en el aparato.

3Qué sucede cuando la panificadora automética no

funciona después de pulsar la tecla Start/Stop @2

Algunos pasos de trabajo como por ejemplo ,Calentar”

o ,Reposar” se reconocen con dificultad.Compruebe con
la ayuda de la tabla ,Secuencia de programa”, qué parte
del programa se ejecuta actualmente.

Compruebe si ha pulsado correctamente la tecla
Start/Stop ©.

Compruebe si la clavija de red estd conectada a la red
eléctrica.

El aparato tritura las pasas que se han afadido.

Para evitar que se trituren los ingredientes como las frutas
o nueces, aiddalos después de que suene el tono para
la masa.
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Leggere attentamente le istruzioni per I'uso prima del primo impiego e conservarle per l'impiego successivo.

In caso di cessione dell'apparecchio a terzi, consegnare anche il manuale di istruzioni.




A Avvertenze di sicurezza

Leggere integralmente il presente manuale di
istruzioni prima di utilizzare 'apparecchio!
Pericolo di soffocamento! | bambini possono
soffocare a causa dell'uso non conforme del
materiale da imballaggio. Smaltire tale mate-
riale subito dopo il disimballaggio o tenerlo
lontano dalla portata dei bambini.

Dopo il disimballaggio, controllare che la
macchina per il pane non abbia subito danni
durante il trasporto. Rivolgersi eventualmente
al proprio fornitore.

Posizionare I'apparecchio su una superficie
asciutta, piana e resistente al calore.

Non posizionare I'apparecchio accanto a
materiali infiammabili, gas esplosivi e/o com-
bustibili. Tenere 'apparecchio a una distanza
minima di almeno 10 cm dagli altri oggetti.
Assicurarsi che le feritoie di aerazione dell'
apparecchio non siano ostruite. Pericolo di
surriscaldamento!

Prima della connessione alla rete elettrica,
controllare la corrispondenza del fipo di cor-
rente e della tensione di rete con i dati
riportati sull'etichetta dell'apparecchio.

Non collocare il cavo di rete su angoli vivi o
vicino a superfici o oggetti caldi. Il materiale
isolante del cavo pud danneggiarsi.

Non lasciare mai l'apparecchio incustodito
durante ['uso!

L'apparecchio & dotato di un cavo di rete
corto per evitare il pericolo di inciampo e di
incidenti.

Utilizzare I'apparecchio solo alliinterno di edifici.

Non collocare mai I'apparecchio sopra o
accanto a un fornello a gas o elettrico o altre
fonti di calore. Pericolo di surriscaldamento!

Non coprire mai I'apparecchio con panni o
altri materiali. Il calore e il vapore devono
potersi disperdere liberamente. Se I'apparecchio
viene coperto o viene a contatto con materia-
le infiammabile, come ad es. tende, si pud
sviluppare un incendio.

Se si utilizza un cavo di prolunga, la massima
potenza del cavo ammessa deve corrispondere
alla potenza della macchina per il pane.
Posizionare il cavo di prolunga in modo da
non costituire intralcio e ostacolo al passaggio.
Prima di ogni utilizzo, controllare il cavo e la
spina. Se il cavo di rete dell'apparecchio risul-
tasse danneggiato, farlo sostituire dal produttore,
dal centro di assistenza ai clienti autorizzato o
da dliro personale qualificato, per evitare pericoli.
L'impiego di accessori non consigliati dal pro-
duttore pud dare luogo a danneggiamenti.
Utilizzare I'apparecchio solo per lo scopo pre-
visto. In caso contrario, la garanzia decade.
Avviare un programma di cottura solo con lo
stampo gid inserito. In caso confrario, si potrebbe
causare danni irreparabili all'apparecchio.
Sorvegliare attentamente I'apparecchio se ci
sono bambini nelle vicinanze! Staccare sem-
pre la spina dalla presa se I'apparecchio non
viene utilizzato e prima della pulizia. Fare raff-
reddare I'apparecchio prima di prelevarne
singole componenti.

Questo apparecchio non & indicato per 'uso
da parte di persone (inclusi bambini) con limi-
tate capacitd fisiche, sensoriali o mentali o
prive dell'esperienza e/o della conoscenza
necessaria, a meno che tali persone non vengano
sorvegliate da un responsabile per la sicurezza
o abbiano ricevuto indicazioni sull'impiego
dell'apparecchio. Sorvegliare i bambini per
assicurarsi che non giochino con l'apparecchio.
Questo apparecchio risponde alle relative
disposizioni di sicurezza. Controlli, riparazioni e
manutenzione tecnica devono essere effeftuati
solo da un rivenditore specializzato. In caso
contrario, la garanzia decade.
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Non collocare alcun oggetto sull'apparecchio
e non coprirlo. Pericolo d'incendiol
Attenzione! La macchina per il pane si surri-
scalda. Toccare |'apparecchio solo quando &
completamente raffreddato, oppure utilizzare
delle presine.

Lasciare raffreddare I'apparecchio e
disinserire la spina di rete prima di rimuovere
o sostituire parti di accessori.

Non spostare la macchina per il pane in pre-
senza di contenuto bollente o liquido nello
stampo di cottura. Sussiste il pericolo di ustione!
Non toccare mai i ganci rotanti da impasto
durante 'uso. Sussiste il pericolo di lesioni!
Non disinserire la spina dalla presa tirandola
dal cavo di rete.

Disinserire la spina dalla presa quando non si
utilizza 'apparecchio e prima di ogni pulizia.
Non utilizzare la macchina per il pane per
conservare alimenti o utensili.

Non collocare mai pellicola di alluminio o
altri oggetti metallici nella macchina per il
pane. Cid pud dare luogo a un corto circuito.
Non immergere il forno automatico per il
pane in acqua o in altri liquidi.

Non pulire 'apparecchio con spugne abrasive.
La spugna potrebbe perdere particelle, che
venendo a contatto con elementi eleftrici
potrebbero provocare il pericolo di scossa
eletfrica.

Non utilizzare timer esterni o un sistema di
telecomando separato per azionare
l'apparecchio.

Non utilizzare mai l'apparecchio senza stam-
po o con lo stampo vuoto. Cid provoca danni
irreparabili all'apparecchio.

Chiudere sempre il coperchio durante il
funzionamento.

Non rimuovere mai lo stampo durante il
funzionamento.

Panoramica
dell'apparecchio

00000

Obld

Coperchio dell'apparecchio
Aperture di aerazione
Cavo di rete

Pannello di controllo

&Quesio simbolo sul coperchio della macchi-

na per il pane mette in guardia dal pericolo
di ustioni.

Accessori

00 o0

2 ganci da impasto

Stampo di cottura max. 1250 g di peso del
pane

Misurino

Cucchiaio dosatore

Dispositivo per la rimozione dei ganci da
impasto

Informazioni abbreviate

Ricettario

Istruzioni per l'uso

Uso conforme alle norme

Utilizzare la macchina per il pane Bifinett solo per

la cottura del pane e la preparazione di

marmellate/confetture in ambito domestico.

Non utilizzare I'apparecchio per asciugare

alimenti o oggetti. Non usare la macchina per il pane

all'aperto.

Usare solo accessori consigliati dal produttore. Gli

accessori non consigliati possono danneggiare

I'apparecchio.
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Prima del primo impiego

Smaltimento del materiale di imballaggio
Aprire la confezione dell'apparecchio e smaltire
il materiale di imballaggio in base alle norme del
luogo di residenza.

Prima pulizia

Lavare lo stampo di cottura @, i ganci da impasto
0 e la superficie esterna della macchina per il
pane, prima di metterla in funzione, con un panno
pulito e inumidito. Non usare spugne o prodotti
abrasivi. Rimuovere la pellicola protettiva dal
pannello di controllo @.

Riscaldamento
® Rispettare le seguenti indicazioni per la prima
messa in funzione:

Per il primo riscaldamento, inserire nell'apparec-
chio esclusivamente lo stampo da forno @ vuoto.
Chiudere il coperchio dell'apparecchio @.
Selezionare il programma 12, come descritto al
capitolo "Programmi" e premere Start/Stop @ per
riscaldare I'apparecchio per 5 minuti. Dopo 5
minuti premere il tasto Start/Stop @ fino all “emis-
sione di un segnale acustico.

Poiché gli elementi riscaldanti sono leggermente
ingrassati, alla prima messa in funzione si pud
manifestare una lieve formazione di odore. Si
tratta di fumi innocui che scompaiono dopo breve
tempo. Provvedere a un'aerazione sufficiente,
aprendo ad esempio una finestra.

Fare raffreddare completamente I'apparecchio e
pulire ancora una volta lo stampo da forno @, i
ganci da impasto @ e la superficie esterna della
macchina per il pane con un panno umido pulito.

A\ Pericolo d'incendio! Non fare riscaldare la
macchina per il pane per oltre 5 minuti con lo
stampo vuoto @. Cid provoca il rischio di
surriscaldamento.

Caratteristiche

Con la macchina per il pane & possibile cuocere

il pane secondo i propri gusti.

e Sipud scegliere fra 12 programmi diversi.

»  E possibile utilizzare preparati per la cottura.
o E possibile preparare impasto per la pasta o
per i panini e preparare la marmellata.

e Tramite il programma di cottura “Senza gluti-
ne”, si possono utilizzare tipi di farina senza
glutine, come ad esempio la farina di mais,
di grano saraceno o la fecola di patate.




Pannello di controllo

® 06

O display
Spia per
@ la selezione del peso

(750 g, 1000 g, 1250 g)

il tempo di cottura rimanente espresso in ore
e la preselezione programmata del tempo

il grado di doratura selezionato (chiaro CO,
medio &=, scuro @D, rapido )

il numero di programma selezionato

il decorso del programma

@e® ® ©

l'aggiunta di ingredienti (,ADD")

@ Start / Stop

Per avviare o interrompere il funzionamento o per
cancellare una programmazione del timer.

Per interrompere il funzionamento, premere breve-
mente il tasto Start/Stop @, fino all'emissione di
un segnale acustico e al lampeggiare dell'ora nel
display @. Premendo nuovamente il tasto
Start/Stop @ & possibile riprendere il funzionamento
entro 10 minuti. Se si dimentica di fare proseguire
il programma, esso proseguird automaticamente
dopo 10 minuti.

Per arrestare definitivamente il funzionamento o
cancellare l'impostazione, premere per 3 secondi
il tasto Start/Stop @, fino all'emissione di un
segnale acustico prolungato.

A\ Avvertenza:

Non premere il tasto Start/Stop @, se si desidera
semplicemente controllare la cottura del pane.
Osservare il procedimento di cottura tramite 'obld.

A\ Attenzione:

La pressione di tutti i tasti deve generare un segna-
le acustico, a meno che 'apparecchio non sia in
funzione.

® Grado di doratura

(o Modalita rapida)
Selezione del grado di doratura o passaggio alla
modalitd rapida (chiaro/medio/scuro/rapido).
Premere ripetutamente il tasto Grado di doratura
@®, fino a quando non compare la freccia sul
grado di doratura desiderato. Per i programmi di
cottura 1 - 4, premendo quattro volte il tasto grado
di doratura @, & possibile attivare la modalita rapi-
da, per accorciare il procedimento di cottura.
Premere ripetutamente il tasto Grado di doratura
@ fino alla comparsa della freccia su "Rapido”.Per
i programmi 6, 7 e 11 non si pud scegliere il
grado di doratura.

O Timer V A

Cottura in differita.
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A\ Avvertenza:
Per il programma 11 & possibile impostare la cottura
in differita.

@ Peso del pane

Scelta del peso del pane (750 g / 1000 g / 1250 g).
Premere questo tasto ripetutamente fino alla com-
parsa della freccia sotto il peso desiderato.

| dati del peso (750 g / 1000 g / 1250 g) si rife-
riscono alla quantita degli ingredienti inseriti nello
stampo da forno @.

A\ Avvertenza:

la preimpostazione all'accensione dell'apparec-
chio & 1250 g. Per i programmi 6, 7, 11 e 12 non
& possibile impostare il peso del pane.

@ Selezione dei programmi (menu)
Richiamo del programma di cottura desiderato
(1-12). Nel display @ compare il numero del
programma e il tempo di cottura relativo.

Funzione Memory

Alla riaccensione dell'apparecchio a seguito di
interruzione di corrente non superiore a 10 minuti,
il programma prosegue dallo stesso punto in cui &
stato interrotto. Cid tuttavia non vale nel caso di
annullamento/arresto del procedimento di cottura
o in caso di azionamento del tasto Start/Stop @
fino all'emissione di un segnale acustico prolungato.

Oblo @
Tramite I'obld @ si pud osservare il procedimento
di cottura.

Programmi

Con il tasto Scelta del programma @ , selezionare
il programma desiderato. Il relativo numero di pro-
gramma viene visualizzato nel display @. | tempi
di cottura dipendono dalle combinazioni dei pro-
grammi scelti. V. capitolo ,Decorso del programma”.

Programma 1: Normale

Per pane bianco e pane di farine miste contenente
principalmente farina di segale e di frumento.
Il pane ha una consistenza compatta. E possibile
impostare la doratura del pane con il tasto Grado

di doratura @®.

Programma 2: Morbido
Per pani leggeri composti di farina molto fine.
Il pane & di solito morbido e ha una crosta croccante.

Programma 3: Integrale

Per pane con farine pib sostanziose, come ad es.
la farina di grano integrale e di segala. Il pane
diventa piv compatto e pit pesante.

Programma 4: Dolce

Per pani con ingredienti contenenti succhi di frutta,
fiocchi di noce di cocco, uvetta, frutta secca, cioccolata
o zuccheri aggiunti. Con una fase di lievitazio-
ne pib lunga il pane diventa piv leggero e friabile.

Programma 5: Express

Per l'impasto, fare lievitare la pasta e sard necessario
meno tempo per la cottura. Per questo programma
sono tuttavia indicate solo ricette che non contengo-
no ingredienti pesanti o farine sostanziose.
Tenere presente che con questo programma il
pane pud diventare meno leggero e non molto

gustoso.

Programma 6: Impasto

Per la preparazione di pasta lievitata per panini,
pizza o pani a treccia. Con questo programma
non si attiva il ciclo di cottura.

Programma 7: Impasto per pasta
Per la preparazione dell'impasto per pasta. Con
questo programma non si attiva il ciclo di cottura.

Programma 8: Latte cagliato
Per pani otfenuti con latte cagliato, latticello o

yogurt.

_24.-



Programma 9: Senza glutine

Per pani ottenuti da farine e preparati per panifica-
zione senza glutine. Le farine senza glutine neces-

sitano di tempi piv lunghi per l'assorbimento dei liqui-
di e hanno caratteristiche di lievitazione diverse.

Programma 10: Torta

Gli ingredienti, con questo programma, vengono
impastati, fatti lievitare e cotti. Per questo programma
utilizzare lievito in polvere.

Programma 11: Marmellata
Per la produzione di marmellate, confetture, gelatine
e composte di frutta.

Programma 12: Cottura

Per la ricottura di pani troppo chiari o non suffi-
cientemente cotti, o di impasti gia pronti. Questo
programma non prevede i processi di impasto e
di riposo. In tal modo si evita che il pane si
inumidisca eccessivamente.

Il programma 12 cuoce il pane per 60 minuti.

Per terminare anticipatamente queste funzioni,
premere il tasto Start/Stop @, fino all'emissione di
un segnale acustico prolungato. Per spegnere
I'apparecchio, scollegarlo dalla rete elettrica.

A\ Avvertenza:

con i programmi 1,2, 3, 4, 5, 6, 8 e 9, durante il
decorso del programma risuona un segnale acustico
e nel display compare ,ADD" (®.

Aggiungere ulteriori ingredienti, come frutta e
frutta secca, subito dopo tale segnale.

Gli ingredienti in tal modo non verranno spezzettati
dai ganci da impasto @.

Una volta impostato il timer, & possibile inserire tutti
gli ingredienti nello stampo di cottura @ anche

all' inizio del programma. In tal caso, sminuzzare
la frutta e la frutta secca prima di aggiungerle.

Funzione Timer

La funzione Timer permette una cottura in differita.
Con i tasti con le frecce A e ¥ @ impostare il
tempo finale del procedimento di cottura desiderato.

I\ Avvertenzal Prima di cuocere un determinato
tipo di pane con la funzione timer, provare
prima una volta la ricetta, per assicurarsi che
il rapporto degli ingredienti sia giusto, che
I'impasto non sia troppo denso o troppo
liquido o abbia una quantité eccessiva che
provochi la fuoriuscita dell'impasto stesso.
Pericolo d'incendio!

Scegliere un programma. Il display @ mostra il
tempo di cottura necessario.

Con il tasto con freccia A @ si ritarda il termine
del programma. Azionando il tasto una volta si
ritarda il termine ai dieci minuti successivi. Ogni
ulteriore pressione del tasto con freccia A @
sposta il termine di ulteriori 10 minuti. Tenendo
premuto il tasto con la freccia si accelera questa
operazione. Sul display compare la durata com-
plessiva del tempo di cottura e il tempo di rinvio.
In caso di superamento del tempo di rinvio, si pud
correggere il tempo con il tasto con la freccia W
®. Confermare l'impostazione del timer con il
tasto Start/Stop @.

Il doppio punto nel display @ lampeggia e il
tempo programmato comincia a scorrere.

Al termine del procedimento di cottura, risuonano
dieci segnali acustici e il display @ indica 0:00.

Esempio:

sono le ore 8.00 e si desidera avere del pane fre-
sco dopo 7 ore e 30 minuti, quindi alle ore 15:30.
Selezionare prima il programma 1 e premere poi
il tasto Timer @, fino alla comparsa di 7:30 nel
display @, cioe il tempo di 7 ore e 30 minuti,
intercorrente fino alla preparazione.
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@® Avvertenza: per il programma "Marmellata"
non ¢ disponibile la funzione Timer.

A\ Avvertenza:

non usare la funzione Timer se l'impasto include
alimenti facilmente deteriorabili come vova, latte,
panna o formaggio.

Prima della cottura

Per un procedimento di cottura riuscito, tenere
presenti i seguenti fattori:

Ingredienti
Avvertenza

Prelevare lo stampo da forno @ dall'alloggiamen-

to prima di inserire gli ingredienti. Se gli ingredient

cadono nel vano di cottura, il calore della serpentina
pud dare luogo a un incendio.

e Inserire gli ingredienti nello stampo di cottura
@ sempre nella sequenza indicata.

e Tutti gli ingredienti devono essere riscaldati a
temperatura ambiente, per garantire una
lievitazione oftimale.

*  Misurare le quantita degli ingredienti con pre-
cisione. Anche un piccolo cambiamento della
quantitd indicata nella ricetta pud influire sul
risultato della cottura.

A\ Avvertenza:

Non utilizzare mai quantitd maggiori rispetto a
quelle indicate. Una quantitd eccessiva di impasto
pud fuoriuscire dallo stampo da forno @ e incen-
diarsi cadendo sulle serpentine roventi.

Cottura del pane

Preparazione

Osservare le avvertenze di sicurezza riportate in

questa guida.

Collocare il forno automatico su un piano liscio e

saldo.

1. Rimuovere lo stampo di cottura @ dall'appa-
recchio estraendolo verso ['alto.

2. Inserire i ganci da impasto @ sull'albero motore
nello stampo di cottura @. Assicurarsi che il
tutto sia posizionato correttamente.

3. Inserire gli ingredienti della ricetta nella
sequenza indicata nello stampo di cottura @.
Inserire prima i liquidi, lo zucchero, il sale, poi
la faring, e per ultimo il lievito.

A Avvertenza:

controllare che il lievito non venga a contatto con

il sale o con i liquidi.

4. Reinserire lo stampo di cottura @. Accertarsi

che si inserisca correttamente.

5. Chiudere il coperchio dell'apparecchio @.

6. Inserire la spina in una presa di corrente.
Viene emesso un segnale acustico e nel
display @ compare il numero del programma
e la durata temporale per il programma 1.

7. Selezionare il programma desiderato con il
tasto Scelta del programma @. Ogni immissione
viene confermata con un segnale acustico.

8. Selezionare eventualmente la dimensione del
pane con il tasto @.

9. Selezionare il grado di doratura @ del pane.
Nel display @ la freccia indica se & stato
impostato il grado di cottura chiaro, medio o
scuro. Si pud selezionare anche l'impostazio-
ne ,Rapida”, per abbreviare il tempo di lievita-
zione dell'impasto.

A\ Avvertenza:
Per i programmi 6, 7, e 11 non & presente la
funzione "Grado di doratura".

.26 -



La funzione "Rapida" & presente solo per i
programmi 1-4.

| programmi 6, 7, 11 e 12 non prevedono l'impo-
stazione del peso del pane.

10. E ora quindi possibile impostare il termine del
programma, tramite la funzione Timer. Si pud
impostare un differimento massimo di 15 ore.

A\ Avvertenza:
il programma 11 non prevede tale funzione.

Avvio del programma
Awviare quindi il programma con il tasto Start/Stop @

@ Avvertenza: i programmi 1,2, 3, 4,6,8¢e 9
si avviano con una fase di preriscaldamento
compresa fra i 10 e i 30 minuti (esclusa la
Modalité rapida, v. tabella Decorso del pro-
gramma). | ganci da impasto @ in tal caso
restano fermi. Non si tratta di un guasto dell'
apparecchio.

Il programma effettua automaticamente le varie
fasi di lavoro.

Il decorso del programma pud essere osservato
tramite I'oblo @ della macchina per il pane.
Occasionalmente, durante il procedimento di cottura,
sull'obld @ pud formarsi dell'umidita. Il coperchio
dell'apparecchio @ pud essere aperto durante la

fase di impasto.

A\ Avvertenza:

non aprire il coperchio dell'apparecchio @ durante
la fase di lievitazione o di cottura. Il pane pud
sgonfiarsi.

Termine del programma
Al termine del procedimento di cottura, risuonano
dieci segnali acustici e il display @ indica 0:00.

Quando il programma & giunto al termine, |'appa-

recchio passa automaticamente alla funzione di

riscaldamento, dalla durata massima di 60 minuti.
Avvertenza:

tale funzione non & valida per i programmi 6, 7 e 11.

In tal modo si oftiene la circolazione di aria calda
nell'apparecchio. La funzione di riscaldamento
pud essere terminata anticipatamente, tenendo
premuto il tasto Start/Stop @ fino all'emissione dei
segnali acustici.

A Awiso

Estrarre la spina di rete dalla presa di corrente prima
di aprire il coperchio dell'apparecchio @.

In caso di mancato utilizzo, 'apparecchio dev'essere
sempre scollegato dalla rete elettrical

Rimuovere il pane

Nell'estrarre lo stampo di cottura @ utilizzare sempre
presine o guanti da cucina.

Inclinare lo stampo di cottura @ su una griglia e
scuotere brevemente, fino a quando il pane non si
stacca dallo stampo di cottura @.

Se il pane non si sgancia dai ganci di impasto @,
rimuovere cautamente i ganci @ con I'apposito
attrezzo @

A\ Avvertenza

Non usare oggetti metallici che possono graffiare
il rivestimento antiaderente.

Subito dopo aver estratto il pane dallo stampo di
cottura @, riempire lo stampo con acqua calda.
In tal modo, si evita che i ganci da impasto @ si
attacchino all'albero motore.

Suggerimento: rimovendo i ganci da impasto @
dopo l'ultimo procedimento di impasto, il pane non
si romperad nel prelevarlo dallo stampo di cottura @ .
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e Premere brevemente il tasto Start/Stop @, per
interrompere il programma all'inizio della fase di
cottura o staccare la spina dalla presa. Per
consentire la ripresa del procedimento di cottura,
reinserire la spina nella presa di corrente entro
10 minuti.

e Aprire il coperchio dell'apparecchio @ e pre-
levare lo stampo di cottura @. Con le mani
infarinate & possibile prelevare la pasta e
rimuovere i ganci da impasto @.

*  Rimettere I'impasto nello stampo di cottura @.
Reinserire lo stampo di cottura @ e chiudere
il coperchio dell'apparecchio @.

e Se necessario, inserire la spina nella presa di
corrente. Il programma di cottura prosegue.

Fare raffreddare il pane per 15-30 minuti, prima di
consumarlo.
Prima di affettare il pane, accertarsi che i ganci da

impasto @ non si trovino nell'impasto.

Messaggi di errore

* Se sul display @ compare ,HHH" dopo l'avvio
del programma, significa che la temperatura
della macchina per il pane & ancora troppo
alta. Fermare il programma e staccare la spina
dalla presa di corrente. Aprire il coperchio
dell'apparecchio @ e fare raffreddare I'appa-
recchio per 20 minuti prima di rivtilizzarlo.

e Se non si riesce ad avviare alcun nuovo
programma non appena la macchina per il
pane ha concluso un programma precedente,
significa che essa & ancora troppo calda. In tal
caso, il display passa automaticamente
allimpostazione di base (Programma 1). Aprire
il coperchio dell' apparecchio @ e fare
raffreddare I'apparecchio per 20 minuti prima
di rivtilizzarlo.

A Awiso

Non cercare di azionare |'apparecchio prima che
esso si sia raffreddato. Cid & possibile solo per il
programma 12.

¢ Se il display indica ,EEQ”, ,EE1” o “LLL” dopo
I'avvio del programma, spegnere e riaccendere
la macchina per il pane, staccando e riattaccando
la spina alla presa. Se il messaggio di errore
continuasse a comparire, rivolgersi al servizio
clienti.

Pulizia e manutenzione

A Awiso

Prima di ogni pulizia, staccare la spina dalla presa
e fare raffreddare completamente I'apparecchio.
Proteggere I'apparecchio dall'umidita che
potrebbe causare scosse elettriche.

Osservare al riguardo anche le avvertenze di
sicurezza.

A\ Attenzione
Le parti dell'apparecchio e degli accessori non
sono idonee al lavaggio in lavastoviglie!

Alloggiamento, coperchio, vano di cottura
Rimuovere tutti i residui nello spazio di cottura con
un panno umido oppure con una spugna morbida
leggermente inumidita. Pulire anche l'alloggiamen-
to e il coperchio solo con un panno o una spugna
inumidita.

e Asciugare accuratamente l'interno. Per facilitare
la pulizia, & possibile rimuovere il coperchio
dell'apparecchio @ dall'alloggiamento:
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e aprire il coperchio dell'apparecchio @, fino a
estrarre le cerniere dalle aperture delle guide.

e Estrarre il coperchio dell'apparecchio @
dalle guide delle cerniere.

e Per montare il coperchio dell'apparecchio @,
inserire le cerniere attraverso le aperture delle
guide.

Stampi di cottura e ganci da impasto

Le superfici degli stampi di cottura @ e dei ganci
da impasto @ sono provviste di un rivestimento
antiaderente. Per la pulizia non usare detergenti
aggressivi, prodotti abrasivi o oggetti che possono
graffiare le superfici.

A causa dell'umidita e del vapore, I'aspetto delle
superfici pud cambiare nel corso del tempo. Questo
non danneggia la capacitd di funzionamento e non

influisce negativamente sulla qualita.

Prima della pulizia, prelevare gli stampi di cottura
@ e i ganci da impasto @ dal vano di cottura.
Ripulire I'esterno degli stampi di cottura @ con

un panno inumidito.

/A Attenzione

Non immergere mai lo stampo di cottura @ in
acqua o altri liquidi.

Pulire l'interno dello stampo di cottura @ con soluzio-
ne detergente calda.

Se i ganci da impasto @ fossero incrostati e diffi-
cilmente lavabili, riempire lo stampo di cottura @
con acqua bollente e attendere circa 30 minufi.

Se il supporto di inserimento del gancio da
impasto @ & intasato, & possibile puliflo con cautela
utilizzando un bastoncino di legno.

Per la pulizia della macchina per il pane non
usare detergenti liquidi o diluenti.

Dati tecnici

Modello: Macchina per il pane
KH 1171

Tensione nominale: 220-240V~50Hz
850 Wait

Smaltimento

ﬁ recchio insieme ai normali rifiuti

mmmm  domestici. Questo prodotto sottostd
alla direttiva europea 2002/96/EC.

Non gettare per alcun motivo |'appa-

Smaltire I'apparecchio presso un'azienda auto-
rizzata o presso |'ente comunale di smaltimento.
Rispettare le norme attualmente in vigore. In caso
di dubbi, contattare I'azienda di smaltimento
competente.

(v Smaltire tutti i materiali d'imballo in confor-

&

mitd alle norme per il rispetto dell'ambiente

Garanzia e assistenza

Questo apparecchio & garantito per tre anni a par-
tire dalla data di acquisto. L'apparecchio & stato
prodotto con cura e debitamente collaudato prima
della consegna. Conservare lo scontrino come pro-
va d'acquisto. Nei casi contemplati dalla garanzia,
mettersi in comunicazione telefonicamente con il
centro di assistenza piv vicino. Solo in questo
modo & possibile garantire una spedizione gratuita
della merce. La prestazione della garanzia vale
solo per difetti del materiale o di fabbricazione. I
prodotto & destinato esclusivamente all'uso dome-
stico e non a quello commerciale.

La garanzia decade in caso di impiego improprio o
manomissione, uso della forza e interventi non ese-
guiti dalla nostra filiale di assistenza autorizzata.
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Decorso del programma

Programma 1. Normale 2. Morbido
Chiaro Chiaro
Grado di doratura Medio Rapido Medio Rapido
Scuro Scuro
Dimensione 750g 1000g 1250g| 750g 1000 g 1250g| 750g |1000g|1250g| 750g |1000g| 1250¢g
Tempo (ore) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Preriscaldamento (min)
15 15 | 20 | N/JA | NJA | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | NJA
Impasto 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
lievitazions 1 (min) &) 25 [ 25 | 25 10 10 10 | 20 | 20 | 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Impasto 2 (min) &> | 3A* | 5A | SA | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Lievitazione 2 (min) &) 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Lievitazione 3 (min) <> | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Cottura (min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 60 | &5 | 70 | 60 | 65 | 70
Riscaldamento (min)
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Aggiunta degliingredienfi| | 505 | 210 | 149 | 1553 | 158 | 226 | 229 | 228 | 1:53 | 1:58 | 208
(ore rimaste)
Prei tazi |
'e'mpct’s ozione del |y | ush | 1sh | 1sh | 15h | 1sh | 15h | 15h | 1sh | 15h | 1sh | 15
empo

* 3A significa che la macchina per il pane impasta per 3 minuti e nel contempo viene emesso il segnale

acustico per l'aggiunta degli ingredienti, mentre sul display compare ,ADD” (8).
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Programma 3. Integrale 4. Dolce
Chiaro Chiaro
Grado di doratura Medio Rapido Medio Rapido
Scuro Scuro
Dimensione 750 g 1000 g 1250g| 750g [ 1000g 1250g| 750g |1000g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Tempo (ore) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Preriscaldamento (min)
15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | NJA | N/A
Impasto 1 (min) & 1 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Lievitazione 1 (min) | 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Impasto 2 (min) &> 3A 5A 5A 2A 2A 2A | 4A* | 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Lievitazione 2 (min) &> | 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Lievitazione 3 (min) & | 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Cottura (min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
Riscald to (mi
scaldamento (min) 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Aggiunt li i ienti
ggiunta degliingredienti| 1 51 | 206 | 159 | 203 | 208 | 203 | 207 | 211 | 146 | 1:50 | 1:54
(ore rimaste)
Pre'mp‘:sm"’"e del | sk | ish | 15h | 15k | 15k | 1sh | 15k | 1sh | 15h | 15h | 15h | 15k
empo

* 4A significa che la macchina per il pane impasta per 4 minuti e nel contempo viene emesso il segnale
acustico per l'aggiunta degli ingredienti, mentre sul display compare ,ADD” (8).

.32.



6. 7.1 e
Programma 5. Express MIPERB (7 8. Latte cagliato 9. Senza glutine
Impasto pasta
Chiaro Chiaro Chiaro
Grado di doratura Medio N/A N/A Medio Medio
Scuro Scuro Scuro
Dirasene 750 |1000g|1250 g N/A N/A 7509|1000 g|1250 g| 750 g |1000 g/ 1250 g
Tempo (ore) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Preriscaldamento (min)
N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Impasto 1 (min) &> | 8 8 8 12 15 10 10| 10 12| 12 12
Lievitazione 1
N/A N/A N/A 10 N/A 20 20 20 20 20 20
fmin) A | VAV /
N/A | N/A | N/A | ON/A N/A 2 2 2 2 2 2
Impasto 2 (min) &> | 2A | 2A | 2A | 3A N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Lievitazione 2
N/A | N/A | N/A 25 N/A 45 45 45 50 50 50
(min = /AR N /
Lievitazione 3
20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
(min) & /
Cottura (min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70
Riscald. to (mi
iscaldamento (min) 60 | 60 | 60 | N/A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Aggiunta degli ingredienti
oglunia cegiingredient | .05 | 1:08 | 1:10 | 1:15 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 248 | 2:53 | 2:58
(ore rimaste)
Prei tazi |
reimpostazione del | 5151 sh | 1sh 15h 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h
tempo

* 5A significa che la macchina per il pane impasta per 5 minuti e nel contempo viene emesso il segnale
acustico per l'aggiunta degli ingredienti, mentre sul display compare ,ADD” (8).
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Programma 10. Torta 11. Marmellata 12. Cottura
Chiaro Chiaro
Grado di doratura Medio N/A Medio
Scuro Scuro
Dimensione 750g| 1000 g| 1250 g N/A N/A
Tempo (ore) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Preriscaldamento (min) N/A | NJA N/A N/A N/A
Impasto 1 (min) &> | 15 | 15 15 N/A N/A
Lievitazi 1 15
I(:iln;]mé N/A | N/A N/A Risct?ldumento + N/A
impasto
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Impasto 2 (min)@ N/A | N/A N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Lievitazione 2 N/A | NJA N/A N/A N/A
(min) &
Lievitazi 3 43
'(:'i'nc)’z'c’é N/A | N/A | N/A | Riscaldamento + N/A
impasto
60 65 70
. 20
Cottura (min) s s s lievilazione 60
Lievita- | Lievita- | Lievito-
zione | zione zione
Riscaldamnto (min) 60 0 60 N/A 60
Aggiunta degli ingredienti
ggiunta e.gl ingredienti N/A | NJA N/A N/A N/A
(ore rimaste)
Prei tazione del
refmposiazion® G| ysh | 15h | 15k N/A 15h
tempo
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Eliminazione dei guasti macchina per il pane

Che cosa fare, se il gancio da impasto @ dopo la cottura

resta incastrato nello stampo di cottura @2

Riempire lo stampo di cottura @ con acqua bollente e

ruotare il gancio da impasto @, per sciogliere le incrostazioni.

Cosa succede se il pane pronto rimane nel forno automatico?

Con la "Funzione di riscaldamento” il pane viene mantenuto
caldo e protetto dall'umidita per circa un'ora. Rimanendo

per oltre un'ora nella macching, il pane potrebbe inumidirsi.

Gli stampi di cottura @ possono essere lavati in lavastoviglie?

No. Lavare a mano gli stampi di cottura @ e i ganci da
impasto @.

Perché l'impasto non viene amalgamato sebbene il
motore sia in funzione?

Controllare che i ganci da impasto @ e lo stampo di

cottura @ siano inseriti correttamente.

Che cosa fare se il gancio da impasto @ resta incastrato

nel pane?

Rimuovere il gancio da impasto @ con il dispositivo per

la rimozione dei ganci da impasto @@.

Cosa succede se viene a mancare la corrente durante il

corso di un programma?

In caso di interruzione di corrente per un massimo di 10
minuti, la macchina per il pane porterd a termine il pro-
gramma selezionato per ultimo.

Quanto tempo dura la cottura del pane?

| tempi precisi sono indicati nella tabella "Decorso del

programma’".

Quali pesi di pane si possono cuocere?

Si possono cuocere pani di peso pari a 750 g -
1000 g - 1250 g.

Perché la funzione Timer non pud essere usata in caso di
cottura con il latte fresco?

| prodotti freschi come latte o uova si deteriorano se

rimangono troppo a lungo nell'apparecchio.

Che cosa succede se la macchina per il pane non

funziona dopo aver premuto il tasto Start/Stop @2

Alcuni processi di lavoro come ad esempio ,Riscaldamento”

o ,Riposo” sono difficilmente riconoscibili. Controllare sulla
base della tabella ,Decorso del programma”“, per sapere
quale parte del programma & in corso.

Controllare di aver premuto correttamente il tasto
Start/Stop @ .

Controllare che la spina sia collegata alla presa di rete.

L'apparecchio taglia l'uvetta aggiunta.

Per evitare che ingredienti come frutta o frutta secca
vengano sminuzzati, aggiungerli all'impasto solo dopo
I'emissione del segnale acustico.
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Read these operating instructions carefully before using the appliance for the first time and preserve this manual for later
reference. Pass this manual on to whoever might acquire the appliance at a future date.
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A Safety Notices

Please read the operating instructions through
completely before using the appliance for the
first time!

Danger of suffocation! Children can suffocate
through the improper use of packaging materi-
als. Dispose of them immediately after unpak-
king or store them in a place that is out of
reach of children.

After unpacking, check the appliance for da-
mage that may have occurred during trans-
portation. If necessary, contact your supplier.
Place the appliance on a dry, flat and heat-
resistant surface.

Do not place the appliance near inflammable
materials or explosive/ignitable gases. A mini-
mum distance of 10 cm must be maintained to
all other materials.

Ensure that the ventilation slots of the appliance
are kept free at all times. Risk of overheating!
Before plugging the appliance in, check that
the electricity fype and mains voltage matches
the information given on the type plate.

Do not place the power cable over sharp edges
or close to hot surfaces or objects. These may
damage the insulation of the power cable.
Never leave the appliance unsupervised
whilst in use.

To avoid the risk of tripping accidents the app-
liance is provided with a short power cable.
Only use the appliance inside buildings.
Never place the appliance on or close to a
gas or electric cooker, a hot oven or any
other source of heat. Risk of overheating!
Never cover the appliance with a tea-towel or
other material. Heat and steam must be able
to escape. A fire could occur if the appliance
is covered with an inflammable material or
comes into contact with inflammable

materials, e.g. curtains.

If you use an extension cable, ensure that the
maximum permitted power rating for the cable
corresponds to that of the bread baking
machine.

Place the extension cable in such a way as to
prevent anyone from tripping over it or unin-
tentially pulling on it .

Always check the power cable and plug before
use. Should the power cable of the appliance
become damaged, to avoid the risk of injury
or a fatality it must be replaced by the manu-
facturer, the manufacturer's customer service or
a similarly qualified specialist.

The use of ancillaries not recommended by
the manufacturer could cause damage to the
appliance. Only use the appliance for its
infended purposes. Non-compliance invalida-
tes all claims under the warranty.

Start a baking programme only when a
baking mould is fitted in. If a mould is not fitted,
it could cause irreparable damage to the
appliance.

If children are in the vicinity, supervise the
app-liance particularly well! If the appliance
is not in use, and also before cleaning it,
remove the plug from the power socket. Allow
the appliance to cool down before removing
individual parts.

This appliance is not intended for use by
individuals (including children) with restricted
physical, physiological or intellectual abilities or
deficiences in experience and/or knowledge
unless they are supervised by a person respon-
sible for their safety or receive from this person
instruction in how the appliance is to be used.
Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

This appliance complies with standard safety re-
gulations. Inspection, repair and technical main-
tenance may only be performed by a qualified
specialist. Non-compliance invalidates all claims
under the warranty.
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Do not place any objects on the appliance and
do not cover it during operation. Risk of fire!
Caution! The bread maker becomes very hot
during operation. Do not touch the appliance
until it has cooled down, or use oven gloves.
Before taking out or inserting accessories,
unplug the power cable and allow the
appliance to cool down.

Do not transport the Bread Baking Machine if
the baking mould contains hot or fluid contents,
e.g. jams. There is a danger of being burnt!
During use, NEVER come into contact with the
rotating kneading paddles. There is also a risk
of personal injury!

Do not pull on the cable to remove the plug,
rather, pull the plug itself from the socket.
When not in use, and before cleaning the
app-liance, remove the power cable from the
wall socket.

Do not use the Bread Baking Machine for the
storage of foods or utensils.

Never lay aluminium foil or other metallic
objects in the Bread Baking Machine. This
could lead to a short circuit. There would be a
risk of fire!

Never place the bread machine in water or
other liquids. Risk of fatal electrical shocks!
Do not clean the appliance with abrasive spon-
ge cleaning pads.

Should particles break away from the sponge
and come into contact with electrical compo-
nents, you could receive an electric shock.

Do not use an external timing switch or a separa-
te remote confrol system to operate the applian-
ce.

Never use the appliance without a baking
mould or with an empty one. This would
irreparably damage the appliance.

Always close the lid during operation.

NEVER remove the baking mould during
operation.

Appliance Overview

Viewing window
Appliance lid
Ventilation slits
Power cable

00000

Control panel

& This symbol on the lid of your bread maker
warns you about the risk of burns.

Accessories

2 kneading paddles

Baking mould for bread weights up to 1250 g
Measuring cup

Measuring spoon

Kneading paddle remover

‘90000

Concise instruction sheet

Recipe book
e Operating manual

Intended Use

Use your Bifinett Bread Baking Machine for baking
bread and making jams or marmaldes in domestic
areas only.

Do not use the appliance for drying foodstuffs or
other objects. Do not use the Bread Baking Machine
outdoors.

Use only the ancillaries recommended by the
manufacturer. Non-recommended accessories may
cause damage to the appliance.
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Before the first usage

Disposal of the packaging material
Unpack your appliance and dispose of the packa-

ging material in accordance with your local regula-

tions.

Initial cleaning

Wipe the baking mould @, kneading paddles @
and outer surfaces of the bread baking machine
with a clean, damp cloth before putting it into opera-
tion. Do not use abrasive scrubbers or cleaning
powders. Remove the protective foil on the control

panel @.

Pre-heating
@® Please take note of the following notice
regarding the first usage:

For the first heating up ONLY, place the empty baking

mould @ into the appliance. Close the appliance
lid €. Select the programme 12, as described in
the section "PROGRAMMMES” then press the but-
ton Start/Stop @, to warm up the appliance for 5
mi-nutes. To terminate the programme, after 5 minutes
press the button Start/Stop @ until a long signal
tone is heard.

As the heating elements are lightly greased, a
slight smell may occur when first putting the appli-
ance into operation. This is harmless and stops
after a short time. Provide for sufficient ventilation,

for example, open a window.

Allow the appliance to cool down completely and

once again wipe the baking mould @), kneading
paddles @ and the outer surfaces of the Bread
Baking Machine with a clean moist cloth.

A\ Risk of fire! Do not allow the Bread Baking
Machine to warm up for more than 5 minutes
with an empty baking mould @. There is a
real danger of overheating.

Properties

With this Bread Baking Machine you have the pos-

sibility to bake bread according to your taste.

*  You can choose from 12 different baking
programmes.

*  You can employ ready-to-use baking mixtures.
*  You can knead dough for buns and noodles
and also prepare marmalades and jams.

e With the programme “Gluten Free” you can
bake glutenfree baking mixtures and recipes
with glutendree flours, such as cornflour,
buckwheat flour and potato starch.
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Control panel

—
N

O Display
Display for
@ selection of the weight
(750 g, 1000 g, 1250 g)
@ the remaining baking time in minutes and
the programmed time
® the selected level of browning (light CO,
medium &=, dark @D, Rapid )
@ the selected program number
® the programme sequence
the addition of ingredients (,ADD")

®
O Start / Stop

To start and stop an operation or to delete a
time-programming.

To inferrupt the operation, briefly press the Start/Stop
button @ until a signal tone sounds and the time in
the display @ flashes. By once again pressing the

Start/Stop button @ within 10 minutes, the opera-
tion can be continued. Should you forget to re-start
the programme, after 10 minutes it will be automa-
tically continued.

To completely terminate the operation or to delete

a programming, press the Start/Stop button @ for
3 seconds, until long signal tone sounds.

A Note:

Do not press the Start/Stop button @ if you want
to simply check the condition of the bread. You
can watch the baking operation through the vie-
wing window.

A\ Please note:
When pressing all buttons an acoustic signal must
be audible, unless the appliance is in operation.

@ Level of browning (or Rapid modus) @
Select the browning level or switch into the Rapid
modus (light/medium/dark/Rapid). Press the
Browning Level button ® repeatedly, until the
arrow is located above the desired browning level.
For the Programmes 1 - 4 you can, through repec-
ted pressing of the Browning Level button @ ,
activate the Rapid modus to shorten the baking
process. Press the Browning Level button @
repeatedly until the arrow appears over "Rapid". A
browning level cannot be selected with the
programmes 6, 7 and 11.

O Timer V A
Time-delayed baking.

A Note:

Time-delayed baking cannot be arranged with
Programme 11.
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@ Bread weight

Select the bread weight (750 g / 1000 g / 1250 g).
Press the button repeatedly until the arrow appears
under the desired weight. The weight details (750 g /
1000 g / 1250 g) relate themselves to the amount
of ingredients placed in the baking mould @.

A Note:

The default setting when switching the appliance
onis 1250 g. You cannot adjust the bread weight
with the Programmes 6, 7, 11 and 12.

@ Programme selection (Menu)

Call-up of the desired baking programme (1-12).
In the display @ appears the Programme number
and the corresponding baking time.

Memory Function

When being switched on again after a power failure
of up to approx. 10 minutes, the program will con-
tinve from the same point. This is however not valid
when erasing/terminating the baking process or
pressing the button Start/Stop @ until an extended
signal tone sounds.

Viewing window @

You can observe the baking process through the
window @.

Programme

Select the desired programme with the button Pro-
gramme selection @. The corresponding programme
number is shown in the display @. The baking fimes

are dependant on the selected Programme combi-
nations. See the chapter "Programme sequence”.

Programme 1: Regular

For white and mixed breads mainly consisting of
wheat flour or rye flour. The bread has a compact
consistency. Set the browning of the bread with the
button browning level ®.

Programme 2: French
For light breads from well-milled flour. As a rule,
the bread is light and has a crispy crust.

Programmme 3: Whole Wheat

For breads made from robust flours, e.g. whole
wheat flour and whole rye flour. The bread will
be more compact and heavy.

Programmme 4: Sweet

For breads with ingredients like fruit juices, coconut
flakes, raisins, dried fruit, chocolate or additional
sugar. Due fo an extended rising phase the bread
will be lighter and airier.

Programmme 5: Super Rapid

Less time is required for kneading, rising and baking.
For this Programme, however, use only such reci-
pes that do not contain any heavy ingredients or
heavy varieties of flour. Note that in this program-
me the bread is less aerated and may not be quite
so tasty.

Programmme 6: Dough (kneading)
For the preparation of yeast dough for buns, pizza
or plaits. In this Programme no baking is done.

Programmme 7: Pasta
For the preparation of pasta dough. In this
Programme no baking is done.

Programmme 8: Butter Milk
For breads made with buttermilk or yoghurt.

_42 -



Programme 9: Gluten Free

For breads made of gluten-free flours and baking
mixtures. Gluten-free flours require longer for the
absorption of liquids and have differing rising
properties.

Programmme 10: Cake

In this programe the ingredients are kneaded,
allowed to rise and then baked. Use baking
powder for this programme.

Programmme 11: Jam
For making jams, preserves, jellies and fruit
spreads.

Programmme 12: Bake

For the after-baking of breads that are not brown
enough, not baked through or ready-made dough.
All kneading and rising processes are dispensed
with in this programme. The bread is kept warm for
up to one hour after the baking process. This prevents
the bread from becoming too moist.

Programmme 12 bakes the bread for 60 minutes.
To terminate these functions prematurely, press the
Start/Stop button @ until a long signal tone is
heard. To switch the appliance off, remove the

power plug from the wall socket.

A\ Note:

With the programmes 1,2, 3, 4, 5, 6, 8 and 9 a
signal tone sounds during the programme process
and ,ADD" (&) appears in the display.

As soon as possible after it sounds add the other
ingredients, such as fruit or nuts.

The ingredients will not be crushed by the
kneading paddle @.

If you have set the timer, you can put all the ingre-
dients into the baking mould @ at the beginning.
In this case, however, fruits and nuts should be cut
into smaller pieces before inserting them.

Timer-Function

The timer function allows you to do time-delayed
baking.

With the arrow buttons A and W @ enter in the
desired completion time for the baking process.

A Warning! Before you bake a particular type
of bread with time delay first try out the recipe
under observation, to ensure that the
relationships of the ingredients to each other
are correct, the dough is not too firm or too
thin, and that the amounts are not too large
and could possibly overflow. Risk of fire!

Select a Programme. The display @ indicates the
required baking time.

With the arrow key A @ you can postpone the
end of the Programme. The first activation pushes
the completion time back to the next full interval of
10 minutes. Each subsequent activation of the arrow
key A @ pushes the completion fime back by

10 minutes. You can accelerate this procedure by
holding the button pressed down. The display shows
you the whole period of the baking time and delay
time. On a possible exceeding of the possible time
delay you can correct the time with the arrow button
Vv 6.

Confirm the programming of the timer with the
Start/Stop button @. The colon on the display @
flashes and the programmed time starts to run.
When the baking process has been completed, ten
acoustic signals are sounded and the display @
indicates 0:00.

Example:

It is 8:00 a.m. and you would like to have fresh
bread in 7 hours and 30 minutes, in other words
at 3:30 p.m.

First of all select Programme 1 and then press the
arrow button @ until 7:30 appears in the display
0, cs the time period to be allowed for comple-
tion is one of 7 hours and 30 minutes.
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@ Note: The fimer function cannot be activated
with the Programme "Jam".

A Note

With time delayed baking please do not use
perish-able ingredients such as milk, eggs, fruit,
yoghurt, onions etc.

Before baking

For a successful baking process, please consider
the following factors:

Ingredients

A Note

Take the baking mould @ out of the housing befo-

re putting in the ingredients. Should ingredients

drop into the baking areq, a fire may be caused
by them burning on the heating elements.

e Always place ingredients into the baking
mould @ in the sequence specified .

e Allingedients should be at room temperature,
to ensure an optimal rising result from the
yeast.

e Ensure that you measure the ingredients precisely.
Even negligible deviations from the quantities
specified in the recipe may affect the baking
results.

A Note

NEVER use quantities larger than those specified.
Too much dough could rise out of the baking
mould @ drop onto the hot heating elements and
cause a fire.

Baking bread

Preparation

Pay heed to the safety instructions in this manual.

Place the Bread Baking Machine on a level and

firm surface.

1. Pull the baking mould @ upwards and out of
the appliance.

2. Push the kneading paddles @ onto the drive
shafts in the baking mould @. Make sure they
are firmly in place.

3. Place the ingredients for your recipe into the
baking mould @ in the specified order. First
add the liquids, sugar and salt, then the flour,
adding the yeast as the last ingredient.

A Note

Ensure that the yeast does not come into contact

with salt or fluids.

4.  Place the baking mould @ back in the applian-

ce. Ensure that it engages correctly.

5. Close the appliance lid @.

6. Insert the power plug into the wall socket.

A signal tone sounds and in the display @
appears the Programme number and the time-
duration for Programmme 1.

7. Select your programme with the Programme
select button @. Each input is confirmed with
a signal tone.

8. If necessary, select the size of bread you want
to bake with the button @.

9. Select the browning level ® for your bread.
In the display @ the arrow shows you what
you have selected, light, medium or dark.
Here you can also select the setting "Rapid" to
shorten the time period in which the dough

rises.

A Note

A browning level cannot be selected with the pro-
grammes 6, 7 and 11.
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The function "Rapid" is only available with
Programmes 1-4.

A bread weight level cannot be selected with the
Programmes 6, 7, 11 and 12.

10. You now have the option of seffing the end time
of your programme using the timer function.
You can enter in a maximum time delay of up
to 15 hours.

A Note

This function is not available for Programmme 11.

Starting the Programme
Now start the programme with the Start/Stop button

0.

@ Note: The Programmes 1, 2, 3, 4, 6, 8 and
9 start with a 10 to 30 minute pre-heat phase
(except Rapid, see Table for Programme
Sequences). The kneading paddles @ do not
move themselves. That is not an error of the
machine.

The Programme automatically carries out the
various operations.

You can watch the programme sequence via
the window @ of your Bread Baking Machine.
Occasionally, condensation may collect in the win-
dow during baking @. The appliance lid @ can
be opened during the kneading phase.

A Note

Do not open the appliance lid @ during the rising
or baking phases. The bread could collapse.

Ending the Programme

When the baking process has been completed, ten
acoustic signals are sounded and the display @
indicates 0:00.

At the end of the programme the appliance auto-
matically changes to a keep-warm mode for up to
60 minutes.

A Note

This is not applicable to Programmes 6, 7 and 11.

In this mode, warm air circulates inside the
appliance. The keep warm period can be
prematurely terminated by pressing down the
Start/Stop button @ until the signal tone sounds.

A Warning

Before opening the appliance lid @ remove the
power plug from the wall socket.

When not in use, the appliance should never be
plugged in!

Taking out the bread

When handling the hot baking mould, @ always
use pot holders or oven gloves.

Hold the baking mould @ filted over a grid and
shake it lightly until the bread slides out of the
baking mould @.

If the bread does not slip off the kneading paddles
0. carefully remove the kneading paddles @
using the supplied kneading paddle remover @.

A Note

Do not use any metal objects which may cause
scratches on the non-stick coating.

After removing the bread, immediately rinse the
baking mould @ with warm water. This prevents
the kneading paddles @ from sticking to the
driving shaft.

Tip: If you remove the kneading paddles @ after
the last kneading of the dough, the bread will
remain intact when you remove it from the

baking mould @.
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e Briefly press the Start/Stop button @ to interrupt
the programme at the very start of the baking
phase or, remove the power plug from the wall
socket. Ensure that you re-insert the power plug
within 10 minutes so that the baking process can
be continved.

e Open the appliance lid @ and remove the
baking mould @. You can take the dough out
with floured hands and remove the kneading

paddles @.

e Lay the dough back into the baking mould @.

Replace the baking mould @ and close the
appliance lid @.

e Insert the power plug into the wall socket. The
baking programme continues from where it
was stopped.

Allow the bread to cool for 15-30 minutes before
eating it.

Before cutting the bread, ensure that the kneading
paddles have been removed @.

Error Messages

o I the display @ shows "HHH" after the program-
me has been started, it indicates that the tempe-
rature in the Bread Baking Machine is still too
high. Stop the programme and remove the power

plug. Open the appliance lid @ and allow the ma-

chine to cool down for 20 minutes before re-
using it.

¢ If a new Programme cannot be started directly
after the Bread Baking Machine has completed
a baking process, it means the appliance is sill
too hot. In this case the display panel reverts to
the default setting (Programmme 1). Open the
appliance lid @ and allow the machine to cool
down for 20 minutes before re-using it.

A Warning

Do not attempt to take the appliance into use befo-
re it has cooled itself down. This functions only with
Programmme 12.

¢ If the display shows "EEQ", "EE1" or "LLL" after
the programme has been started, first of all
switch the Bread Baking Machine off and then
back on by removing and then re-inserting the
power plug from/into the wall socket. Should the
error display continue, make contact with
Customer Services.

Cleaning and Care

A Warning

Before cleaning it, always remove the power plug
from the wall socket and allow the appliance to
cool down completely.

Protect the appliance against moisture, this could
cause you to receive an electric shock.

Please also observe the safety instructions.

A Important
The appliance and its ancillaries are not suitable
for being cleaned in a dish washing machine!

Housing, lid, baking space

Remove all particles left behind inside the baking
area using a wet cloth or a slightly wet soft spon-
ge. Wipe the housing and the lid too, only with a
moist cloth or sponge.

e Ensure that the interior is completely dry. For
easier cleaning, the appliance lid @ can be
removed from the housing:

e Open the appliance lid @ until the wedge-
shaped hinge cams pass through the ope-
nings of the hinge guides.

e Pull the appliance lid @ out of the hinge guides.
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e To reassemble the appliance lid @, guide the
hinge cams through the opening of the hinge
guides.

Baking moulds and kneading paddles

The surfaces of the baking moulds @ and kneo-
ding paddles @ have a non-stick coating. When
cleaning the appliance do not use aggressive
detergents, cleaning powders or objects that may
cause scrafches to the surfaces.

Due to moisture and vapours the surfaces of
various parts may undergo changes in their appe-
arance over a period of time. This has no influence
on the function nor does it reduce the quality of the
baking results.

Before cleaning, take the baking moulds @ and
kneading paddles @ out of the baking area.
Wipe the outside of the baking moulds @ with a
damp cloth.

A Important

Never submerse the baking mould @ in water or
other liquids.

Clean the interior areas of the baking mould @
with warm soapy water.

If the kneading paddles @ are encrusted and it is
difficult to dissolve, fill the baking mould @ with hot
water for approx. 30 minutes.

If the mountings of the kneading paddles @ are
clogged, you can clean them carefully with a wooden
toothpick.

Do not use any chemical cleaning agents or solvents
to clean the Bread Baking Machine.

Technical data

Model: Bread Baking Machine
KH 1171

Nominal voltage: 220-240V~50Hz

Power consumption: 850 Waitt

Disposal

Do not dispose of the appliance in

hid

mmmm  duct is subject to the European guideli-
ne 2002/96/EC.

your normal domestic waste. This pro-

Dispose of the appliance through an approved dis-
posal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

@ Dispose of all packaging materials in an

environmentally friendly manner.

Warranty and Service

The warranty for this appliance is for 3 years from
the date of purchase. The appliance has been manu-
factured with care and meticulously examined before
delivery. Please retain your receipt as proof of pur-
chase. In the case of a warranty claim, please
make contact by telephone with our service depart-
ment. Only in this way can a postfree despatch for
your goods be assured.

The warranty covers only claims for material and
maufacturing defects, not for wearing parts or for
damage to fragile components, e.g. buttons or bat-
teries. This product is for private use only and is not
intended for commercial use.




The warranty is void in the case of abusive and im-
proper handling, use of force and internal tampe-
ring not carried out by our authorized service
branch. Your statutory rights are not restricted in
any way by this warranty.

DES Ltd
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Bilston Industrial Estate
Oxford Street

Bilston

WV14 7EG
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Fax: 0870/787-6168
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Tel: 00353 (0) 87 99 62 077
Fax: 00353 18398056

e-mail: support.ie@kompernass.com

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM
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Programme sequence

Programme 1. Regular 2. French
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750g |1000g|1250g| 750 g | 1000 g|1250g| 7509 |1000g|1250g| 750 g [1000g|1250 g
Time (Hours) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Preheat (Min) [E5] 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Kneading 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Rise 1 (Min) C ) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min) &> | 3A* | 5A 5A 1A 2A 28 | 3A* | 5A 5A 1A 2A 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Rise 2 (Min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Rise 3 (Min) 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Keep-Warm fime 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
(Min) [FY]
Insert ingredients 201 | 205 | 2:10 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 2:26 | 229 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 203
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A means that the Bread Baking Machine kneads for 3 minutes and simultaneusly the signal tone sounds
to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.
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Programme 3. Whole Wheat 4. Sweet
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750 g 1000 g 1250g| 750g [ 1000g 1250g| 750g |1000g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Preheat (Min) 15 5 20 N/A | N/A | N/A 10 10 5 N/A | N/A | N/A
Kneading 1 (min) &> | 11 12 12 N 13 13 12 12 12 1 12 12
Rise 1 (Min) C D) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min)] &> | 3A | 5A | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Rise 2 (Min) & 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 18 18 18
Rise 3 (Min) &= 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30
Bake (min] 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
| tii ient
nsert ingredients 217 | 221 | 226 | 1:59 | 2:03 | 2:08 | 203 | 207 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A means that the Bread Baking Machine kneads for 4 minutes and simultaneusly the signal tone sounds
to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.
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6.
Programme 5. Super Rapid 7. Pasta 8. Butter Milk 9. Gluten Free
Dough
Light Light Light
Level of browning Medium N/A N/A Medium Medium
Dark Dark Dark
Size 750 g |1000 g|1250 g| N/A N/A 750 g | 1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g
Time (Hours) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Preheat (Min) N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Kneading 1 (min) &> | 8 8 8 12 15 10 10| 10 12| 12 12
Rise 1 (Min) C ) N/A N/A N/A 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A | N/A | NZA | A N/A 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min) &> | 2A | 2A | 2A | 3A N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Rise 2 (Min) &) N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Rise 3 (Min) & 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
Bake (min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 70
KeepVyarm fime 60 | 60 | 60 | N/A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Insert ingredients
) . 1:05 1:08 1:10 1:15 N/A 2:15 2:19 | 2:23 2:48 2:53 2:58
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time| 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A means that the Bread Baking Machine kneads for 5 minutes and simultaneusly the signal tone sounds
to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.
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Programme 10. Cake 11. Jam 12. Bake

Light Light
Level of browning Medium N/A Medium

Dark Dark

Size 750g|1000g|1250 g N/A N/A

Time (Hours) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00

Preheat (Min) N/A | N/A N/A N/A N/A

Kneading 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
, ) 15

Rise 1 (Min) C D | N/A | N/A | N/A ) N/A

Heat + kneading

N/A | N/A | N/A N/A N/A

Kneading 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A

N/A | N/A | N/A N/A N/A

Rise 2 (Min) & N/A | N/A | N/A N/A N/A
45

Rise 3 (Min) & N/A | N/A | N/A N/A

Heat + kneading

60 65 70
20

Bake (min Rise 60
15 Rise| 15 Rise | 15 Rise
60 60 60 N/A 60
Insert ingredient
nsertingrecien’s A | N/A | N/A N/A N/A
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h N/A 15h
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Troubleshooting the Bread Baking Machine

What do | do if the kneading paddle gets stuck in the @
baking mould @ after baking?

Fill the baking mould @ with hot water and twist the kneading

paddle @ to loosen the encrustation underneath.

What happens if the finished bread is left inside the
bread maker?

Through the "Keep-warm function" it is ensured that the bread
is kept warm for ca. 1 hour and that it is also protected
against moisture. If the bread remains in the baking machine

for longer than 1 hour, it may become moist.

Are the baking moulds @ suitable for the dishwasher?

No. Please rinse the baking mould @ and kneading
paddle @ by hand.

Why doesn't the dough get stirred, even if the motor is
running?

Check to see if the kneading paddle @ and the baking
mould @ have properly engaged.

What do | do if the kneading paddle @ gets stuck in the
loaf?

Remove the kneading paddle @ with the kneading paddle

remover (.

What happens if there is a power failure when a
Programme is running?

In the case of power failure for up to 10 minutes, the
bread maker will complete the last implemented program-
me through to the end.

How long does it take to bake bread?

Please take note of the exact times given in the table

"Programme sequence".

What size breads can | bake?

You can bake breads with weights of 750 g - 1000 g -
1250 g.

Why can't | use the Timer function while baking with fresh
milk?

Fresh products such as milk or eggs spoil if they remain

in the appliance for too long.

What has happened if the Bread Baking Machine does
not work after the Start/Stop button @ has been pressed?

Some baking processes, such as "Warming up” or "Rise"" are
difficult to recognise. Using the table ,, Programme sequence”,
check which programme section is currently in operation.
Check to seeif you have correctly pressed the Start/Stop
button B.

Check to see if the power plug is connected to the walll
socket.

The appliance crushes the added raisins.

To avoid the breaking up of ingredients such as fruit or
nuts, add them to the dough after the signal has sounded.
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerksam durch und heben Sie diese fiir den spéteren
Gebrauch auf. Handigen Sie bei Weitergabe des Gerdtes an Dritte auch die Anleitung aus.
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A Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung erst
vollstéindig durch, bevor Sie das Gerat
benutzen!

Erstickungsgefahr! Kinder ersticken bei
unsachgemé&Bem Gebrauch des
Verpackungsmaterials. Entsorgen Sie dieses
sofort nach dem Auspacken oder bewahren
Sie es fir Kinder unzugénglich auf.
Kontrollieren Sie den Brotbackautomaten
nach dem Auspacken auf Transportschéden.
Wenden Sie sich gegebenenfalls an lhren
Lieferanten.

Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene und hitzeunempfindliche Oberfléche.
Stellen Sie das Gerét nicht in der N&he von
brennbaren Materialien, explosiven und/oder
brennbaren Gasen auf. Zu anderen
Gegensténden muss ein Mindestabstand von
10 cm eingehalten werden.

Achten Sie darauf, dass die Liftungsschlitze
des Gerdtes nicht verdeckt werden. Uberhit-
zungsgefahr!

Uberprifen Sie vor dem Anschluss, ob
Stromart und Netzspannung mit den Angaben
auf dem Typenschild ibereinstimmen.
Verlegen Sie das Netzkabel nicht iiber schar-
fe Kanten oder in der N&he von heiflen
Flachen oder Gegensténden. Die Isolierung
des Kabels kann beschadigt werden.

Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebes
nie unbeaufsichtigt!

Um Stolper- oder Unfallgefahren zu vermei-
den, ist das Gerdt mit einem kurzen
Netzkabel ausgestattet.

Das Gerdt nur innerhalb von Geb&uden
benutzen.

Das Gerdt nie auf oder neben einen Gas-
oder Elektroherd, einen heifen Backofen oder
sonstigen Hitzequellen stellen. Uberhitzungs-
gefahr!

Decken Sie das Gerét niemals mit einem
Handtuch oder anderen Materialien ab. Hitze
und Dampf missen entweichen kdnnen. Ein
Brand kann entstehen, wenn das Gerdt mit
brennbarem Material abgedeckt wird oder in
Kontakt kommt, wie z. B. mit Vorhéngen.
Wenn Sie ein Verldngerungskabel verwenden,
muss die maximal zuléssige Leistung des Kabels
der Leistung des Brotbackautomaten entsprechen.
Verlegen Sie ein Verléingerungskabel so, dass
niemand dariber stolpern und unbeabsichtigt
daran ziehen kann.

Uberpriifen Sie vor jedem Gebrauch
Netzkabel und -stecker. Wenn das Netzkabel
dieses Gerdtes beschadigt wird, muss es
durch den Hersteller, seinen Kundendienst
oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.

Die Verwendung von nicht vom Hersteller
empfohlenem Zubehér kann zu
Beschédigungen fihren. Das Gerdt nur fir
den vorgesehenen Zweck verwenden.
Ansonsten erlischt der Garantieanspruch.
Starten Sie ein Backprogramm nur mit einge-
setzter Backform. Ansonsten kann es zu irre-
parablen Schéden am Gerdt fihren.

Wenn Kinder in der Néhe sind, bitte das
Gerdt gut beaufsichtigen! Wenn das Gerdét
nicht benutzt wird, wie auch vor dem
Reinigen, bitte den Netzstecker ziehen. Vor
dem Abnehmen einzelner Teile das Gerét aus-
kihlen lassen.

Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, durch
Personen (einschlieBBlich Kinder) mit einge-
schréinkten physischen, sensorischen oder gei-
stigen Féhigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu wer-
den, es sei denn, sie werden durch eine fir
ihre Sicherheit zustéindige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das
Gerdt zu benutzen ist. Kinder sollten beauf-
sichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerét spielen.
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Dieses Gerdt entspricht den einschlégigen
Sicherheitsbestimmungen. Uberpriifung,
Reparatur und technische Wartung diirfen nur
von einem qualifizierten Fachhéndler durchge-
fihrt werden. Ansonsten erlischt der
Garantieanspruch.

Stellen Sie keine Gegenstdnde auf das Geréit
und bedecken Sie es nicht. Brandgefahr!
Vorsicht! Der Brotbackautomat wird heif3.
Fassen Sie das Gerdit erst an, wenn es sich
abgekihlt hat, oder benutzen Sie zum
Anfassen einen Topflappen.

Lassen Sie das Gerdt abkihlen und ziehen
Sie den Netzstecker, bevor Sie Teile des
Zubehérs herausnehmen oder einsetzen.
Versetzen Sie den Brotbackautomaten nicht,
wenn sich heiler oder flissiger Inhalt, z.B.
Konfitire, in der Backform befindet. Es besteht
Verbrennungsgefahr!

Kommen Sie nie wéhrend der Benutzung mit
den rotierenden Knethaken in Beriihrung. Es
besteht Verletzungsgefahr!

Ziehen Sie den Stecker nicht am Netzkabel
aus der Steckdose.

Ziehen Sie den Netzstecker bei
Nichtgebrauch und vor jeder Reinigung des
Gerdtes aus der Steckdose.

Benutzen Sie den Brotbackautomaten nicht,
um darin Speisen oder Utensilien aufzube-
wahren.

Legen Sie nie Alufolie oder andere metalli-

sche Gegensténde in den Brotbackautomaten.

Dies kann zu einem Kurzschluss fihren. Es
besteht Brandgefahr!

Tauchen Sie den Brotbackautomaten nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten. Es besteht
Stromschlaggefahr!

Reinigen Sie das Gerdt nicht mit kratzenden
Putzschwé&mmen.

Wenn sich Partikel des Schwammes |&sen und
mit elektrischen Teilen in Berilhrung kommen,
besteht Stromschlaggefahr.

Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder
ein separates Fernwirksystem um das Gerdt
zu betreiben.

Benutzen Sie das Gerdt nie mit leerer oder
ohne Backform. Das fihrt zu irreparablen
Schéden am Gerdt.

SchlieBen Sie immer den Deckel wahrend des
Betriebs.

Entfernen Sie nie die Backform wdhrend des
Betriebs.

Gerdateiibersicht

00000

Sichtfenster
Geréatedeckel
Belisftungsschlitze
Netzkabel
Bedienfeld

& Dieses Symbol auf dem Deckel lhres

Brotbackautomaten warnt Sie vor
Verbrennungsgefahr.

Zubehor

‘90000

2 Knethaken

Backform bis zu 1250 g Brotgewicht
Messbecher

Messloffel

Knethakenentferner

Kurzinformation

Rezeptheft

Bedienungsanleitung
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Bestimmungsgemafer
Gebrauch

Benutzen Sie lhren Bifinett Brotbackautomaten nur
zum Brotbacken und zur Herstellung von
Marmeladen/Konfitiren im héuslichen Bereich.
Verwenden Sie das Gerét nicht zum Trocknen von
Lebensmitteln oder Gegenstdnden. Verwenden Sie
den Brotbackautomat nicht im Freien.

Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehér. Nicht empfohlenes Zubehér kann das
Gerdt beschadigen.

Vor dem ersten Gebrauch

Entsorgung des Verpackungsmaterials
Packen Sie Ihr Gerdt aus und entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial geméf3 den Vorschriften an
Ihrem Wohnort.

Erste Reinigung

Wischen Sie Backform @, Knethaken @ und
AuBenfldche des Brotbackautomaten vor der
Inbetriebnahme mit einem sauberen, feuchten Tuch
ab. Verwenden Sie keine kratzenden
Putzschwémme oder Scheuermittel. Entfernen Sie
die Schutzfolie auf dem Bedienfeld @.

Aufheizen
@® Bitte beachten Sie folgenden Hinweis zur
ersten Inbetriebnahme:

Setzen Sie ausschlieBlich beim erstmaligen
Aufheizen die leere Backform @ in das Gerdt ein.
SchlieBen Sie den Gerdtedeckel @. Wahlen Sie
das Programm 12, wie im Kapitel
,PROGRAMMME" beschrieben und driicken Sie
Start/Stop @, um das Gerdt fir 5 Minuten aufzu-
heizen. Driscken Sie nach 5 Minuten die Taste
Start/Stop @, bis ein langer Signalton ertént, um
das Programm zu beenden.

Da die Heizelemente leicht eingefettet sind, kann
es bei der ersten Inbetriebnahme zu leichter
Geruchsbildung kommen. Diese ist unschddlich
und hért nach kurzer Zeit auf. Sorgen Sie fir aus-
reichende Beliftung, 6ffnen Sie zum Beispiel ein
Fenster.

Lassen Sie das Gerdt vollstandig abkihlen und
wischen Sie noch einmal Backform @), Knethaken
@ und AuBBenfléche des Brotbackautomaten mit
einem sauberen, feuchten Tuch ab.

A Brandgefahr! Lassen Sie den
Brotbackautomaten nicht lénger als 5 Minuten
mit leerer Backform @ aufheizen. Es besteht
die Gefahr der Uberhitzung.

Eigenschaften

Mit dem Brotbackautomat haben Sie die
Méglichkeit Brot nach IThrem Geschmack zu bak-
ken.

e Sie kdnnen zwischen 12 verschiedenen
Programmen wdhlen.

e Sie kdnnen fertige Backmischungen verarbei-
ten.

e Sie kdnnen Nudel- oder Brétchenteig kneten
lassen und Marmelade herstellen.

e Durch das Programm “Glutenfrei” kdnnen Sie
glutenfreie Backmischungen und Rezepte mit
glutenfreien Mehlen, wie z.B. Maismehl,
Buchweizenmehl und Kartoffelmehl, backen.




Bedienfeld

O Display

Anzeige fir

die Auswahl des Gewichts

(750 g, 1000 g, 1250 g)

die noch verbleibende Betriebszeit in Stunden
und die programmierte Zeitvorwahl

den gewdhlten Bréunungsgrad (Hell T,
Mittel @=, Dunkel @D, Schnell GO )
die gewdhlte Programm-Nummer

den Programmablauf

das Zugeben von Zutaten (,ADD")

@ Start / Stop

Zum Starten und Beenden des Betriebes oder um

@e® ® ©® O

eine Timer-Programmierung zu l8schen.

Um den Betrieb anzuhalten, driicken Sie kurz die
Start/Stop-Taste @, bis ein Signalton ertént und
die Zeit im Display @ blinkt. Durch erneutes
Driicken der Start/Stop-Taste @ kann der Betrieb
innerhalb von 10 Minuten wieder fortgesetzt wer-
den. Wenn Sie vergessen, das Programm fortzuset-
zen, wird das Programm nach 10 Minuten automa-
tisch fortgesetzt.

Um den Betrieb vollstéindig zu beenden oder die
Einstellungen zu 18schen, driicken Sie fiir

3 Sekunden die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént.

A Hinweis:

Driicken Sie nicht die Start/Stop-Taste @, wenn
Sie lediglich den Zustand des Brotes kontrollieren
wollen. Beobachten Sie den Backvorgang durch
das Sichtfenster.

A Achtung:

Beim Driicken aller Tasten muss ein Signalton ertd-
nen, ausgenommen, wéhrend das Gerét in Betrieb
ist.

® Bréunungsgrad (oder Schnellmodus)@
Wahl des Bréunungsgrades oder wechseln in den
Schnellmodus (Hell/Mittel/Dunkel/Schnell).
Driicken Sie wiederholt die Taste Braunungsgrad
@®, bis der Pfeil iber dem gewiinschten
Bréunungsgrad erscheint. Fir die Programme 1 - 4
kénnen Sie durch mehrmaliges Driicken der Taste
Braunungsgrad @ den Schnellmodus aktivieren,
um den Backvorgang zu verkiirzen. Driicken Sie
die Taste Braunungsgrad ® so oft, bis der Pfeil
Uber ,Schnell” erscheint. Bei den Programmen 6, 7
und 11 kann kein Brédunungsgrad gewdhlt werden.

O Timer V A

Zeitverzdgertes Backen.

A Hinweis:
Bei Programm 11 kénnen Sie kein zeitverzégertes
Backen einstellen.
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@ Brotgewicht

Wahl des Brotgewichtes (750 g / 1000 g / 1250 g).
Driicken Sie diese Taste wiederholt, bis der Pfeil
unter dem gewiinschtem Gewicht erscheint. Die
Gewichtsangaben (750 g / 1000 g / 1250 g)
beziehen sich auf die Menge der eingefillten
Zutaten in die Backform @.

A Hinweis:

Die Voreinstellung beim Einschalten des Gerétes ist
1250 g. Bei den Programmen 6, 7, 11 und 12
kénnen Sie das Brotgewicht nicht einstellen.

@ Programmwahl (Mendi)

Aufrufen des gewiinschten Backprogramms (1-12).
Im Display @) erscheint die Programm-Nummer
und die entsprechende Backzeit.

Memory Funktion

Das Programm wird beim Wiedereinschalten nach
einem Stromausfall von bis zu ca. 10 Minuten an
gleicher Stelle fortgesetzt. Dies gilt jedoch nicht bei
Ldschen/Beenden des Backvorgangs oder bei
Betdtigung der Start/Stop-Taste @ bis ein langer
Signalton ertént.

Sichtfenster @
Durch das Sichtfenster @ kénnen Sie den
Backvorgang beobachten.

Programme

Mit der Taste Programmwahl @ wdhlen Sie das
gewiinschte Programm aus. Die entsprechende
Programm-Nummer wird im Display @ angezeigt.
Die Backzeiten sind abhéngig von den gewdhlten
Programmkombinationen. Siehe Kapitel
,Programmablauf”.

Programm 1: Normal

Fir Weif- und Mischbrote die hauptséchlich aus
Weizen- oder Roggenmehl bestehen. Das Brot hat
eine kompakte Konsistenz. Die Braunung des
Brotes stellen Sie mit der Taste Braunungsgrad ®
ein.

Programm 2: Locker

Fir leichte Brote aus gut gemahlenem Mehl. Das
Brot ist in der Regel locker und hat eine knusprige
Kruste.

Programm 3: Vollkorn

Fir Brote mit kraftigeren Mehlsorten, z. B.
Weizenvollkornmehl und Roggenmehl. Das Brot
wird kompakter und schwerer.

Programm 4: SiB

Fir Brote mit Zutaten aus Fruchtsdften,
Kokosnussflocken, Rosinen, Trockenfriichten,
Schokolade oder zusétzlichem Zucker. Durch eine
léngere Aufgehphase wird das Brot leichter und
luftiger.

Programm 5: Express

Fir das Kneten, Teig gehen lassen und das Backen
wird weniger Zeit benétigt. Fir dieses Programm
sind jedoch nur Rezepte geeignet, die keine schwe-
ren Zutaten oder kraftige Mehlsorten enthalten.
Beachten Sie, dass das Brot bei diesem Programm
weniger luftig und nicht ganz so schmackhaft wer-
den kann.

Programm 6: Teig (kneten)

Zur Herstellung von Hefeteig fir Brétchen, Pizza
oder Zépfe. Der Backvorgang entféllt bei diesem
Programm.

Programm 7: Nudelteig
Fir die Zubereitung von Nudelteig. Der
Backvorgang entféllt bei diesem Programm.
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Programm 8: Buttermilch
Fir Brote die aus Buttermilch oder Joghurt herge-
stellt werden.

Programm 9: Glutenfrei

Fir Brote aus Gluten freien Mehlen und
Backmischungen. Glutenfreie Mehle benétigen
lénger fir die Aufnahme von Flissigkeiten und
haben andere Triebeigenschaften.

Programm 10: Kuchen

Die Zutaten werden bei diesem Programm gekne-
tet, gehen gelassen und gebacken. Benutzen Sie
Backpulver fir dieses Programm.

Programm 11: Marmelade
Zum Herstellen von Marmeladen, Konfitiiren,
Gelees und Fruchtaufstrichen.

Programm 12: Backen

Zum Nachbacken von Broten, die zu hell oder
nicht ganz durch gebacken sind oder Fertigteige.
Alle Knet- oder Ruhevorgénge entfallen bei diesem
Programm. Das Brot wird bis zu einer Stunde nach
Ende des Backvorgangs warm gehalten. Dadurch
wird verhindert, dass das Brot zu feucht wird.

Das Programm 12 backt das Brot fir 60 Minuten.
Um diese Funktionen vorzeitig zu beenden,
driicken Sie die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént. Um das Gerdt auszuschalten,
trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz.

A Hinweis:

Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 und 9
ertdnt wahrend des Programmablaufs ein
Signalton und ,ADD"” (&) erscheint im Display.
Figen Sie unmittelbar danach weitere Zutaten, wie
Frichte oder Nisse hinzu.

Die Zutaten werden durch den Knethaken @ nicht
zerkleinert.

Wenn Sie den Timer eingestellt haben, kénnen Sie
sémtliche Zutaten auch zu Programmbeginn in die
Backform @ geben. Friichte und Niisse sollten Sie
in diesem Fall vor der Zugabe etwas zerkleinern.

Timer-Funktion

Die Timer-Funktion ermé&glicht lhnen ein zeitverzs-
gertes Backen.

Mit den Pfeiltasten A und W @ stellen Sie den
gewinschten Endzeitpunkt des Backvorgangs ein.

A Warnung! Bevor Sie ein bestimmtes Brot mit
der Timerfunktion backen wollen, probieren
Sie das Rezept erst aus, um sicherzustellen,
dass das Verhdltnis der Zutaten zueinander
stimmt, der Teig nicht zu fest oder zu diinn ist
oder die Menge zu grof} ist und dann evtl.
berlduft. Brandgefahr!

Wihlen Sie ein Programm. Das Display @ zeigt
Ihnen die bendtigte Backdauer.

Mit der Pfeiltaste A @ verschieben Sie das Ende
des Programmes. Beim erstmaligen Betétigen ver-
schiebt sich die Endzeit bis zum ndchsten Zehner.
Jedes weitere Driicken der Pleiltaste A @ ver-
schiebt die Endzeit um 10 Minuten. Bei gedriickter
Pfeiltaste beschleunigen Sie diesen Vorgang. Das
Display zeigt lhnen die Gesamtdauer von Backzeit
und Verzégerungszeit. Bei einer Uberschreitung
der méglichen Zeitverschiebung kénnen Sie mit der
Pfeiltaste W ® die Zeit korrigieren.

Bestatigen Sie die Einstellung des Timers mit der
Start/Stop-Taste (.

Der Doppelpunkt im Display @ blinkt und die
programmierte Zeit beginnt abzulaufen.

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.
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Beispiel:

Es ist 8.00 Uhr und Sie méchten in 7 Stunden und
30 Minuten, also um 15:30 Uhr, frisches Brot
haben.

Waéhlen Sie zunéchst das Programm 1 und
driicken Sie dann die Pfeiltasten @ so lange, bis
im Display @ 7:30 erscheint, da die Zeit bis zur
Fertigstellung 7 Stunden und 30 Minuten betrdgt.

@ Hinweis: Bei dem Programm ,Marmelade”
steht die Timer-Funktion nicht zur Verfiigung.

A Hinweis

Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht, wenn Sie
schnell verderbliche Lebensmittel wie Eier, Milch,
Sahne oder Kése verarbeiten.

Vor dem Backen

Fir einen erfolgreichen Backvorgang beriicksichti-
gen Sie bitte folgende Faktoren:

Zutaten
Hinweis

Nehmen Sie die Backform @ aus dem Gehduse,

bevor Sie die Zutaten einfillen. Wenn Zutaten in

den Backraum gelangen, kann durch die Erhitzung
der Heizschlangen ein Brand entstehen.

e Geben Sie die Zutaten immer in der angege-
benen Reihenfolge in die Backform @.

e Alle Zutaten sollten auf Zimmertemperatur
erwdrmt sein, um einen opﬁmalen
Garvorgang der Hefe zu erhalten.

e Achten Sie auf ein genaues Abmessen der
der Zutatenmengen. Bereits geringe
Abweichungen von der im Rezept angegebe-
nen Menge kénnen das Backergebnis
beeinflussen.

A Hinweis

Verwenden Sie auf keinen Fall gréBere Mengen
als angegeben. Zu viel Teig kann iber die
Backform @ laufen und an den heiflen
Heizschlangen einen Brand verursachen.

Brot backen

Vorbereitung

Beachten Sie die Sicherheitshinweise in dieser

Anleitung.

Stellen Sie den Brotbackautomaten auf einen

geraden und festen Untergrund.

1. Ziehen Sie die Backform @ aus dem Gerat
nach oben heraus.

2. Stecken Sie die Knethaken @ auf die
Antriebswellen in der Backform @. Achten Sie
darauf, dass sie fest sitzen.

3. Geben Sie die Zutaten lhres Rezeptes in der
angegebenen Reihenfolge in die Backform
@. Geben Sie zuerst die Flissigkeiten,
Zucker, Salz und dann Mehl hinzu, die Hefe
als letzte Zutat.

A Hinweis

Achten Sie darauf, dass Hefe nicht mit Salz oder

Flissigkeiten in Berihrung kommt.

4. Setzen Sie die Backform @ wieder ein.
Achten Sie darauf, dass sie richtig einrastet.

5. SchlieBen Sie den Gerdtedeckel @.

6.  Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Es ertont ein Signalton und im Display @
erscheint die Programm-Nummer und
Zeitdaver fir das Programm 1.

7. Wahlen Sie lhr Programm mit der
Programmwahl| Taste @. Jede Eingabe wird
mit einem Signalton bestatigt.

8.  Wahlen Sie gegebenenfalls die Grofe des
Brotes mit der Taste @.
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9. Wahlen Sie den Bréunungsgrad @ lhres
Brotes. Im Display @ zeigt Ihnen der Pfeil, ob
Sie Hell, Mittel oder Dunkel eingestellt haben.
Sie kdnnen hier auch die Einstellung ,Schnell”

wiéhlen, um die Zeit, in der der Teig geht,

abzukiirzen.

A Hinweis

Fir die Programme 6, 7 und 11 ist die Funktion
,Bréunungsgrad” nicht maglich.

Die Funktion ,Schnell” ist nur fir die Programme
1-4 méglich.

Fir die Programme 6, 7, 11 und 12 ist die
Einstellung des Brotgewichts nicht méglich.

10. Sie haben jetzt die Maglichkeit Gber die
Timer-Funktion den Endzeitpunkt lhres
Programms einzustellen. Sie kénnen eine
maximale Zeitverschiebung von bis zu 15
Stunden eingeben.

A Hinweis
Fir das Programm 11 ist diese Funktion nicht méglich.

Programm starten
Starten Sie nun das Programm mit der Start/Stop
Taste ©.

@ Hinweis: Die Programme 1, 2, 3, 4, 6, 8 und
9 starten mit einer 10- bis 30-minitigen
Vorheizphase (auBer Schnell-Modus, siehe
Tabelle Programmablauf). Die Knethaken @
bewegen sich hierbei nicht. Das ist kein Fehler
des Gerdtes.

Das Programm fishrt automatisch die verschiedenen
Arbeitsgdnge durch.

Sie kénnen den Programmablauf iber das
Sichtfenster @ lhres Brotbackautomaten beobach-
ten. Gelegentlich kann es wahrend des
Backvorgangs zur Feuchtigkeitsbildung im
Sichtfenster @ kommen. Der Gerétedeckel @

kann wéhrend der Knetphase gedffnet werden.

A Hinweis

Offnen Sie den Gerétedeckel @ nicht wihrend
der Geh- oder Backphase. Das Brot kann in sich
zusammenfallen.

Programm beenden

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Bei Beendigung des Programms schaltet das Gerat
automatisch auf einen bis zu 60 Minuten andau-
ernden Warmhaltebetrieb.

A\ Hinweis
Das gilt nicht fir die Programme 6, 7 und 11.

Dabei zirkuliert warme Luft im Gerét. Die
Warmhaltefunktion kénnen Sie vorzeitig beenden,
indem Sie die Start/Stop-Taste @ bis zum Erténen
der Signalténe gedriickt halten.

A Warnung

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor
Sie den Gerétedeckel @ 6ffnen.

Bei Nichtbenutzung sollte das Gerét immer vom
Stromnetz getrennt werden!

Brot entnehmen

Verwenden Sie beim Herausnehmen der Backform
@ immer Topflappen oder Schutzhandschuhe.
Halten Sie die Backform @ schrég iber einen Rost
und schiitteln leicht, bis sich das Brot aus der
Backform @ &st.

Lést sich das Brot nicht von den Knethaken @,
enffernen Sie vorsichtig die Knethaken @ mit dem
beiliegenden Knethakenentferner (.

A Hinweis

Benutzen Sie keine Metallgegensténde, die zu
Kratzern auf der Antihaftbeschichtung fishren
kénnen.
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Spilen Sie gleich nach der Brotentnahme die
Backform @ mit warmem Wasser aus. Sie verhin-
dern ein Festsetzen der Knethaken @ an der
Antriebswelle.

Tipp: Wenn Sie die Knethaken @ nach dem letz-
ten Knetvorgang entnehmen, wird das Brot
beim Herausnehmen aus der Backform @
nicht aufgerissen.

e Driicken Sie kurz die Start/Stop- Taste @, um
das Programm ganz zu Anfang der Backphase
zu unterbrechen oder ziehen Sie den Stecker aus
der Netzsteckdose. Sie missen den Netzstecker
innerhalb von 10 Minuten wieder mit dem
Stromnetz verbinden, damit der Backvorgang
anschlieBend fortgesetzt werden kann.

o Offnen Sie den Gerdtedeckel @ und nehmen
Sie die Backform @ heraus. Mit bemehlten
Hénden kénnen Sie den Teig entnehmen und
die Knethaken @ entfernen.

e legen Sie den Teig wieder in die Backform
@. Setzen Sie die Backform @ wieder ein
und schlieBen Sie den Gerdtedeckel @.

e Stecken Sie ggf. den Netzstecker in die
Steckdose. Das Backprogramm wird fortge-
setzt.

Lassen Sie das Brot 15-30 Minuten abkihlen,
bevor Sie es verzehren.

Vergewissern Sie sich vor dem Anschneiden des
Brotes immer, dass sich kein Knethaken @ im Teig

befindet.

Fehlermeldungen

* Wenn das Display @ ,HHH" anzeigt, nachdem
das Programm gestartet wurde, ist die Tempera-
tur des Brotbackautomaten noch zu hoch. Stop-
pen Sie das Programm und ziehen Sie den
Netzstecker. Offnen Sie den Gerétedeckel @
und lassen Sie das Gerdt 20 Minuten abkihlen,
bevor Sie es weiter benutzen.

e Wenn sich kein neues Programm starten l&sst,
nachdem der Brotbackautomat ein Programm
bereits abgeschlossen hat, ist er noch zu heif3. In
diesem Fall springt die Displayanzeige auf die
Grundeinstellung (Programm 1). Offnen Sie den
Gerdtedeckel @ und lassen Sie das Gerdt 20
Minuten abkiihlen, bevor Sie es weiter
benutzen.

A Warnung

Versuchen Sie nicht, das Gerdt in Betrieb zu
nehmen, bevor es sich abgekihlt hat. Das funktio-
niert nur bei dem Programm 12.

¢ Wenn das Display ,EEQ”, ,EET” oder “LLL" an-
zeigt, nachdem das Programm gestartet wurde,
schalten Sie den Brotbackautomaten zunéchst
aus und danach wieder ein, indem Sie den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen und ihn
dann wieder einstecken. Sollte die Fehleranzei-
ge bestehen, wenden Sie sich an den Kunden-
dienst.

Reinigung und Pflege

A Warnung

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker
aus der Steckdose und lassen Sie das Gerét ganz
abkihlen.

Schijtzen Sie das Gerét vor Feuchtigkeit, da dies
einen Stromschlag zur Folge haben kann.
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Beachten Sie dazu bitte auch die
Sicherheitshinweise.

A Achtung
Die Geréte- bzw. Zubehérteile sind nicht spilma-
schinengeeignet!

Gehduse, Deckel, Backraum

Entfernen Sie alle Riicksténde im Backraum mit
einem feuchten Tuch oder einem leicht angefeuch-
teten weichen Schwamm. Wischen Sie das
Gehduse und den Deckel ebenfalls nur mit einem
feuchten Tuch oder Schwamm ab.

e Trocknen Sie den Innenbereich gut ab. Zur
leichten Reinigung kann der Gerétedeckel @
vom Gehduse entfernt werden:

e Offnen Sie den Gerdtedeckel @, bis die keil-
férmigen Kunststoffnasen durch die Offnungen
der Scharnierfihrungen passen.

e Ziehen Sie den Gerdtedeckel @ aus den
Scharnierfishrungen heraus.

e Um den Gerdtedeckel @ zu montieren,
fihren Sie die Kunststoffnasen durch die
Offnung der Scharnierfihrungen.

Backformen und Knethaken

Die Oberflachen der Backformen @ und
Knethaken @ sind mit einer Antihaftbeschichtung
versehen. Benutzen Sie bei der Reinigung keine
aggressiven Reinigungsmittel, Scheuermittel oder
Gegensténde, die zu Kratzern auf den
Oberfléchen fishren kénnen.

Durch Feuchtigkeit und Dampf kann sich das
Aussehen der Oberfléchen im Laufe der Zeit verén-
dern. Dies ist keine Beeintréichtigung der
Funktionsfahigkeit oder Qualitdtsminderung.

Nehmen Sie vor der Reinigung die Backformen @
und Knethaken @ aus dem Backraum. Wischen
Sie die AuBenseite der Backformen @ mit einem
feuchten Tuch ab.

A Achtung

Tauchen Sie die Backform @ niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten.

Reinigen Sie den Innenraum der Backform @ mit
warmer Spiilmittellauge.

Sind die Knethaken @ verkrustet und schwer
|6sbar, fillen Sie die Backform @ fir etwa 30
Minuten mit heilem Wasser.

Ist die Einsatzhalterung im Knethaken @ verstopft,
kénnen Sie diese vorsichtig mit einem
Holzstébchen reinigen.

Benutzen Sie zum Reinigen des
Brotbackautomaten keine chemischen

Reinigungsmittel oder Verdinner.

Technische Daten

Modell: Brotbackautomat

KH 1171
Nennspannung: 220-240V~50Hz
Leistungsaufnahme: 850 Watt
Entsorgung

Werfen Sie das Gerdt keinesfalls in
den normalen Hausmiill. Dieses Pro-

mmmm  dukt unterliegt der europdischen Richt-
linie 2002/96/EC.

Entsorgen Sie das Gerét iber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsor-
gungseinrichtung in Verbindung.

@ Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien

einer umweltgerechten Entsorgung zu.
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Garantie und Service

Importeur

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft gepriift. Bitte be-
wahren Sie den Kassenbon als Nachweis fiir den
Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantiefall mit
Ihrer Servicestelle telefonisch in Verbindung. Nur

so kann eine kostenlose Einsendung Ihrer Ware ge-

wahrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder Fa-
brikationsfehler, nicht aber fiir VerschleiBteile oder
fir Beschédigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B.
Schalter oder Akkus. Das Produkt ist lediglich fir
den privaten und nicht fir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgeméfBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschrankt.

Schraven
Service- und Dienstleistungs GmbH
Gewerbering 14
47623 Kevelaer, Germany
Tel.: +49 (0) 180 5 008107
(14 Ct/Min. aus dem dt. Festnetz ggf. abweichende Preise
aus dem Mobilfunknetz)
Fax: +49 (0) 2832 3532
e-mail: support.de@kompernass.com

KompernaB Service Osterreich
Rittenschober KG

Gmundner Strasse 10

A-4816 Gschwandt

Tel.. +43 (0) 7612 6260516

Fax: +43 (0) 7612 626056

e-mail: support.at@kompernass.com

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

Www. kompernoss.com
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Programmablauf

Programm 1. Normal 2. Locker
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
GraBe 7509 | 1000|1250 g| 750 g |1000g| 1250 g| 750 g |1000g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g

Zeit (Stunden) 2:58 | 3:05 | 3:15 | 214 | 2:20 | 2:25 | 3:13 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 2:30
Vorheizen (Min) 15 15 | 20 | N/JA | NJA | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | NJA
Kneten 1 (Min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Gehen 1 (Min) C ) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Kneten 2 (Min) > | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A

5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5

Gehen 2 (Min) &) 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Gehen 3 (Min) <> | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Backen (Min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 60 | &5 | 70 | 60 | 65 | 70
Warmhalten (Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Zutaten hinzugeben
2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 2:26 | 2:29 | 2:28 1:53 1:58 | 2:03
(Stunden verbleibend)

Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A heift, dass der Brotbackautomat 3 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-
geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (§) erscheint.
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Programm 3. Vollkorn 4. 568
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
GréBe 750 g 1000 g 1250g| 750g [ 1000g 1250g| 750g |1000g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Zeit (Stunden) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Vorheizen (Min) 15 5 20 N/A | N/A | N/A 10 10 5 N/A | N/A | N/A
Kneten 1 (Min) &> | 11 12 12 N 13 13 12 12 12 1 12 12
Gehen 1 (Min) C ) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) > | 3A | SA | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | SA | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Gehen2 (Min) & | 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 18 18 18
Gehen3 (Min) &> | 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 3 | 30 | 30 | 30
Backen (Min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
Warmhalten (Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Zutaten hi
staten hinzugeben 1 11 501 | 226 | 159 | 203 | 208 | 203 | 207 | 211 | 146 | 1:50 | 1:54
(Stunden verbleibend)
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A heift, dass der Brotbackautomat 4 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-

geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (§) erscheint.

.68




Programm 5. Express 6.Teig | 7. Nudelteig 8. Buttermilch 9. Glutenfrei
Hell Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A N/A Mittel Mittel
Dunkel Dunkel Dunkel
Grofle 750g | 1000 g|1250 g N/A N/A 750 g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g|1250 g
Zeit (Stunden) 1:15 | 1:18 | 1:20 | 1:50 0:15 3:17 | 3:21 | 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Vorheizen (Min) N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Kneten 1 (Min) &> 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Gehen 1 (Min) T | N/A | N/A | N/A 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) &> | 2A | 2A | 2a | 3a N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Gehen 2 (Min) & | N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Gehen 3 (Min) & 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
Backen (Min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 70
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Zufaten hinzugeben | o1 468 | 100 | 105 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 248 | 2:53 | 2:58
(Stunden verbleibend) ’ ’ ’ : ’ ’ : ’ ’ .
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A heift, dass der Brotbackautomat 5 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-
geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (§) erscheint.
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Programm 10. Kuchen 11. Marmelade 12. Backen
Hell Hell
Brgunungsgrad Mittel N/A Mittel
Dunkel Dunkel
Gréfe 750g| 1000 g| 1250 g N/A N/A
Zeit (Stunden) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Vorheizen (Min N/A N/A N/A N/A
Kneten 1 (Min) &> | 15 | 15 15 N/A N/A
. 15
Gehen 1 (Min) C D | N/A | N/A | N/A ) N/A
Hitze + kneten
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Kneten 2 (Min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Gehen 2 (Min) &) | N/A | N/A | N/A N/A N/A
45
Gehen 3 (Min) & | N/A | N/A | N/A . N/A
Hitze + kneten
60 65 70
Backen (Min) Y 60
Gehen
15 15 15
Gehen | Gehen | Gehen
Warmhalten (Min) 60 60 60 N/A 60
Zutaten hinzugeben
A | N/A A A A
(Stunden verbleibend) N/ / N/ N/ N/
Voreinstellung der Zeit | 15h 15h 15h N/A 15h
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Fehlerbehebung Brotbackautomat

Was tun, wenn der Knethaken @ nach dem Backen in
der Backform @ stecken bleibte

Fillen Sie heifes Wasser in die Backform @ und drehen
Sie den Knethaken @, um die Verkrustungen darunter zu

16sen.

Was passiert, wenn das fertige Brot im Backautomaten

bleibt?

Durch die ,Warmhalte-Funktion” wird sichergestellt, dass
das Brot ca. 1 Std. warm gehalten und vor Feuchtigkeit
geschitzt wird. Sollte das Brot lénger als 1 Stunde im

Backautomaten bleiben, kénnte es feucht werden.

Sind die Backformen @ spilmaschinengeeignet?

Nein. Bitte spiilen Sie die Backformen @ und Knethaken
O mit der Hand.

Warum wird der Teig nicht geriihrt, obwohl der Motor
l&ufte

Uberpriifen Sie, ob die Knethaken @ und die Backform
@ richtig eingerastet sind.

Was tun, wenn der Knethaken @ im Brot stecken bleibte

Entfernen Sie den Knethaken @ mit dem
Knethakenentferner (.

Was passiert bei einem Stromausfall wéhrend eines
Programms?

Bei einem Stromausfall bis 10 Minuten wird der
Brotbackautomat das zuletzt ausgefihrte Programm zu
Ende fihren.

Wie lange dauert das Brotbacken?

Bitte entnehmen Sie die genauen Zeiten der Tabelle

,Programmablauf”.

Welche Brotgewichte kann ich backen?

Sie kdnnen Brote von 750 g - 1000 g - 1250 g backen.

Warum kann die Timer-Funktion beim Backen mit
frischer Milch nicht benutzt werden?

Frische Produkte wie Milch oder Eier verderben, wenn sie
zu lange in dem Gerdit bleiben.

Was ist passiert, wenn der Brotbackautomat nicht arbeitet,
nachdem man die Start/Stop-Taste @ gedriickt hate

Einige Arbeitsgénge wie zum Beispiel , Aufwérmen” oder
,Ruhen” sind schwer zu erkennen. Kontrollieren Sie
anhand der Tabelle ,Programmablauf”, welcher
Programmabschnitt gerade l&uft.

Kontrollieren Sie, ob Sie die Start/Stop-Taste @ richtig
gedriickt haben.

Kontrollieren Sie, ob der Netzstecker an das Stromnetz
angeschlossen ist.

Das Gerét zerhackt die beigegebenen Rosinen.

Um das Zerkleinern von Zutaten wie Obst oder Niissen
zu vermeiden, geben Sie diese erst nach Erténen des
Signals zum Teig.
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