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Algemene informatie

Deze Princess Cool White
broodbakmachine mengt en kneedt het
deeg en bakt vervolgens het brood. Het
apparaat wordt geleverd met een
maatbeker, maatschepje en bakblik met
anti-aanbaklaag.

De broodbakmachine is voorzien van

5 programma's die u voor verschillende
soorten brood kunt gebruiken!

b

R Bediening en
onderdelen
Zie figuur 1.

Het apparaat heeft de volgende
onderdelen:

1 Deksel met kijkvenster

2 Een knop START/STOP met
indicatielampje

Een knop MENU met indicatielampje
Behuizing

Stalen haakje

Maatschepje

Maatbeker

Bakblik

9 Handgreep

10 Stroomsnoer en stekker

11 Kneedarm

o ~NO O~ W

Voor het eerste gebruik

* Lees deze instructies aandachtig en
volg ze nauwkeurig op. Bewaar deze

handleiding voor toekomstig gebruik.

¢ Controleer of de netspanning
overeenkomt met de aangegeven
netspanning op het typeplaatje van
het apparaat.

* Voor dit apparaat hebt u een geaard
stopcontact nodig.

1 Verwijder al het verpakkingsmateriaal
en de stickers van het apparaat.

2 Reinig het apparaat en alle accessoires
(zie 'Onderhoud en reiniging').

3 Plaats het apparaat op een vlak, stabiel
oppervlak zodat het niet kan vallen.

4 Houd het bakblik vast aan de
handgreep en plaats het in het
apparaat, druk het blik omlaag en draai
het rechtsom tot het vastklikt.

5 Plaats de kneedarm op de as onderin
het bakblik. Draai de kneedarm totdat u
voelt dat deze vastzit op de as.

6 Sluit de deksel.

7 Steek de stekker in het stopcontact.

U hoort een pieptoon en het
indicatielampje geeft het programma
BASIC aan. Dit is het
standaardprogramma.

8 Druk herhaaldelijk op de knop MENU
totdat het lampje het programma BAKE
aangeeft. Het programma BAKE is nu
geselecteerd.

9 Druk op de knop START/STOP en laat
het apparaat ongeveer 10 minuten
bakken.

De indicatielichtjes rondom de knop
START/STOP gaan knipperen om aan
te geven dat het programma draait.

10 Na ongeveer 10 minuten houdt u de
knop START/STOP meer dan drie
seconden ingedrukt om het programma
te stoppen. U hoort een pieptoon als
teken dat het programma is beéindigd.
Laat het apparaat afkoelen.

11 Open de deksel.

12 Houd het bakblik vast aan de
handgreep, draai het linksom en neem
het uit het apparaat.

13 Reinig het bakblik en de kneedarm en
droog beide grondig af.

Zie 'Onderhoud en reiniging'.

* Bij het eerste gebruik van het apparaat
zal er lichte rookontwikkeling en een
specifieke geur ontstaan. Dit is
normaal en zal snel stoppen. Zorg dat
er voldoende ventilatie voor het
apparaat is.
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* Het bakblik dat bij dit apparaat wordt
geleverd, is voorzien van een
antiaanbaklaag op PTFE-basis. Bij
verwarming hiervan kunnen kleine
hoeveelheden gassen afgegeven
worden, die voor de mens volkomen
onschadelijk zijn. Gebleken is echter
dat het zenuwstelsel van vogels
hiervoor extreem gevoelig is. Gebruik
het apparaat daarom niet in de buurt
van vogels (denk aan siervogels zoals
papegaaien).

Het apparaat voorbereiden op
gebruik

1 Plaats het apparaat op een vlak, stabiel
oppervlak zodat het niet kan vallen.

2 Plaats de kneedarm op de as onderin
het bakblik. Draai de kneedarm totdat u
voelt dat deze vastzit op de as.

Voordat u gaat bakken, raden we u aan de
gaten rondom de as van de kneedarm in

het bakblik met boter te vullen voordat u de
kneedarm plaatst. Hierdoor voorkomt u dat
het deeg op deze plekken blijft vastplakken
en is de kneedarm gemakkelijker uit het

brood te verwijderen wanneer dat klaar is.

Gebruik

Ingrediénten toevoegen
1 Weeg de benodigde ingrediénten voor
het recept af.

Doe nooit meer dan de aangegeven
hoeveelheid in het apparaat (totaal max.
500 g (1,1 Ib.); anders zal het deeg over
het bakblik lopen.

2 Doe de ingrediénten stuk voor stuk in
het bakblik. Giet nu eerst water of een
andere vloeistof in het bakblik. Voeg
vervolgens het meel en - afthankelijk
van het recept - suiker, zout, boter en
gist of bakpoeder toe.

Plaats de gist of het bakpoeder in een
kuiltje in het meel en alle andere
ingrediénten gescheiden van elkaar in
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een hoekje van het bakblik (dit is
speciaal van belang wanneer u de timer
gebruikt).

3 Houd het bakblik vast aan de
handgreep en plaats het in het
apparaat, druk het blik omlaag en draai
het rechtsom tot het vastklikt.

4 Sluit de deksel.

* Zorg voor voldoende vrije ruimte
rondom het apparaat. Zo krijgt u een
goede verspreiding van de nevel en
worden voorwerpen in de omgeving
niet vochtig.

* Gebruik geen scherpe voorwerpen in
het bakblik, zoals metalen spatels,
messen en vorken. Dit kan de
antiaanbaklaag beschadigen.

Programma instellen

1 Steek de stekker in het stopcontact.
U hoort een pieptoon en het
indicatielampje geeft het programma
BASIC aan. Dit is het
standaardprogramma.

2 Selecteer het gewenste programma
door herhaaldelijk op de knop MENU te
drukken totdat het lampje het
betreffende programma aangeeft.
Zie 'MENU-selectie'.

Bakken

3 Druk op de knop START/STOP. U hoort
een korte pieptoon om aan te geven dat
het geselecteerde programma is
gestart.
De indicatielichtjes rondom de knop
START/STOP gaan knipperen om aan
te geven dat het programma draait.

* De knop MENU is vanaf dit moment
inactief om te voorkomen dat u per
ongeluk op deze knop drukt en zo de
programma's ongewenst verandert.

* U kunt het programma stoppen door
meer dan 3seconden op de knop
START/STOP te drukken. U hoort een
korte pieptoon om aan te geven dat
het programma is beéindigd.



e Gebruik het apparaat altijd met
gesloten deksel.

¢ Als de netspanning mocht wegvallen
tijdens het gebruik, dan schakelt het
apparaat automatisch uit. Zodra er
weer netspanning is, schakelt het
apparaat weer automatisch in als de
onderbreking korter was dan
15 minuten. Het programma wordt dan
afgemaakt.
Als de netspanning meer dan
15 minuten wegvalt, kan het
programma niet worden afgemaakt.
Als het deeg zich nog niet in de
rijsfase bevindt, kunt u in dat geval op
de knop START/STOP drukken om het
programma opnieuw van voor af aan
te beginnen. Anders gooit u de
ingrediénten weg en begint u
opnieuw.

¢ Gebruik ovenwanten als u het
apparaat tijdens of na gebruik
aanraakt. Het apparaat en het bakblik
worden heet.

¢ Het apparaat functioneert prima onder
uiteenlopende temperaturen, maar het
volume van brood dat in een zeer
warme of koude kamer wordt
gebakken, kan verschillen. We raden u
aan het apparaat bij een temperatuur
tussen 15 en 35 °C te gebruiken.

Door het kijkvenster in de deksel kunt u het
bakproces volgen.

Voor het programma BASIC:

4 Tijdens het bakproces hoort u een
lange pieptoon. Deze pieptoon
herinnert u eraan extra ingrediénten toe
te voegen voor extra smaak (indien
gewenst:)

Open de deksel, voeg de benodigde
ingrediénten toe en sluit de deksel
weer.

Einde
5 Wanneer het programma is afgelopen
krijgt u enkele pieptonen te horen.

Nadat het brood is gebakken, houdt het
apparaat het nog een uur warm. Dit
voorkomt condensvorming in de korst
van het brood. Als u dit
warmhoudproces wilt stopzetten, drukt
u meer dan 3 seconden op de knop
START/STOP. Bij einde programma
klinkt opnieuw een pieptoon.

Het apparaat en het bakblik worden erg
heet. Gebruik ovenwanten om de deksel
te openen en het bakblik uit het
apparaat te nemen.

6 Open de deksel.

7 Houd het bakblik vast aan de
handgreep, draai het linksom en neem
het uit het apparaat.

8 Verwijder het brood uit het bakblik door
het om te draaien en voorzichtig los te
kloppen. Gebruik eventueel een houten
of plastic spatel, maar zorg ervoor dat u
de anti-aanbaklaag niet beschadigt.

De kneedarm kan nog in het brood
vastzitten. Gebruik het stalen haakje
om deze uit het brood te verwijderen.
Verwijder de kneedarm voorzichtig;
deze is namelijk heet.

Laat het brood op een rekje afkoelen
voordat u het aansnijdt. (Tip: het
gemakkelijkst snijdt u vers brood met
het Princess elektrische mes
(artikelnummer 492952).

9 Laat het apparaat voldoende afkoelen
voordat u het opnieuw gebruikt.

10 Wanneer u klaar bent met het apparaat
trekt u de stekker uit het stopcontact en
laat u het apparaat voldoende afkoelen
voordat u het schoonmaakt en opbergt.
Zie 'Onderhoud en reiniging'.

MENU-selectie

1 Druk op de knop MENU om tussen de
verschillende programma's te
schakelen. Het geselecteerde
programma wordt aangegeven door
een lichtje.
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Bedieningstijden voor de verschillende

programma's:
Programma Tijd
(Uur:min)
BASIC 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
QUICK 1:38
DOUGH 1:30
BAKE 0:30
1. BASIC

Dit is het meest gebruikte programma voor
het kneden, doen rijzen en bakken van
gewoon brood.

2. WHOLE WHEAT

Dit programma kan worden gebruikt voor
het kneden, doen rijzen en bakken van
volkorenbrood.

3. QUICK

Dit programma kunt u gebruiken om
broden te kneden, doen rijzen en bakken
in minder tijd dan het BASIC programma.
Brood dat met dit programma wordt
gebakken is doorgaans kleiner en
compacter.

4. DOUGH

Met dit programma kunt u deeg kneden en
doen rijzen, zonder het te bakken. Het
deeg kunt u gebruiken om broodjes,
pizza's, gestoomd brood, enz. te maken.

5. BAKE

Met dit programma kunt u een brood
bakken zonder deeg te kneden en doen
rijzen.

U kunt het ook gebruiken om de baktijd te
verlengen met gewenste instellingen,
direct nadat u een ander standaard
bakprogramma hebt gebruikt.

Het apparaat uitschakelen en
opbergen
1 Neem de stekker uit het stopcontact.
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2 Laat het apparaat goed afkoelen.

3 Reinig het apparaat en alle accessoires
(zie 'Onderhoud en reiniging').

4 Bewaar het apparaat op een droge,
vorstvrije plek.

Onderhoud

en reiniging

* Maak het apparaat na gebruik grondig
schoon.

* Zorg dat het apparaat niet is
aangesloten op het stopcontact
wanneer u het gaat schoonmaken.

Reinig het apparaat nooit als het nog
heet is.

Let op dat er geen vocht in contact
komt met de elektrische onderdelen
van het apparaat.

Dompel het apparaat, het snoer of de
stekker nooit onder in water of een
andere vioeistof.

Gebruik om het apparaat te reinigen
nooit harde, bijtende of schurende
schoonmaakproducten of scherpe
voorwerpen (zoals messen of harde
borstels).

Alleen de losse onderdelen (bakblik,,
kneedarm, maatlepel en -beker en
stalen haakje) kunnen in de
vaatwasser worden gereinigd. Het
apparaat zelf mag niet in de
vaatwasser worden gereinigd.

1 Neem de stekker uit het stopcontacten
laat het apparaat geheel afkoelen.

2 Reinig de behuizing van het apparaat
met een zachte, vochtige doek. Gebruik
warm water en een beetje afwasmiddel
om de doek vochtig te maken.

3 Reinig de losse onderdelen (bakblik,
kneedarm, maatlepel en -beker en
stalen haakje) in water met zeep of in
de vaatwasser.



4 Droog het apparaat en de accessoires
grondig voordat u ze opbergt.

Veiligheid
Algemene informatie

* Lees deze instructies aandachtig en
volg ze nauwkeurig op. Bewaar deze
handleiding voor toekomstig gebruik.

Gebruik dit apparaat alleen
overeenkomstig de instructies.

Dit apparaat is uitsluitend bestemd
voor huishoudelijk gebruik.

Het gebruik van dit apparaat door
kinderen of personen met een fysieke,
zintuiglijke, verstandelijke of
motorische handicap, of met gebrek
aan de nodige ervaring en kennis, kan
gevaarlijke situaties opleveren.
Personen die verantwoordelijk zijn
voor de veiligheid van dergelijke
personen moeten duidelijke
instructies geven of toezien op het
gebruik van het apparaat.

Houd het apparaat buiten het bereik
van kinderen en van personen die het
apparaat misschien niet veilig kunnen
bedienen.

Laat het apparaat alleen repareren
door een bevoegde elektromonteur.
Probeer het apparaat nooit zelf te
repareren.

Gebruik uitsluitend accessoires die
worden aanbevolen door de
leverancier. Het gebruik van andere
accessoires kan schade aan het
apparaat tot gevolg hebben, wat
gevaarlijk kan zijn voor de gebruiker.

Het apparaat mag niet worden
gebruikt met behulp van een externe
timer of een apart
afstandsbedieningsysteem.

Elektriciteit en warmte

* Controleer voordat u het apparaat
gebruikt of de netspanning
overeenkomt met de aangegeven
netspanning op het typeplaatje van
het apparaat.

Gebruik een geaard stopcontact dat is
aangesloten op een zekeringgroep
van minimaal 10 A en waarop geen
andere zware belastingen zijn
aangesloten.

Als u een verlengsnoer gebruikt,
gebruik dan een verlengsnoer met
randaarding dat geschikt is voor het
vermogen van het apparaat. Rol het
verlengsnoer volledig uit en leg het zo
neer dat niemand er over kan
struikelen.

De elektriciteit moet worden
aangevoerd via een
reststroomapparaat met een nominale
actieve reststroom van niet meer dan
30 mA.

Haal altijd de stekker uit het
stopcontact wanneer u het apparaat
langere tijd niet gebruikt.

Als u de stekker uit het stopcontact
neemt, trek dan aan de stekker, niet
aan het snoer.

Trek nooit aan het snoer om het
apparaat te verplaatsen.

Verplaats het apparaat nooit als het in
bedrijf is.

Gebruik het apparaat niet als het
apparaat of het snoer beschadigd is.
Laat een beschadigd snoer vervangen
door een bevoegde elektromonteur.

Zorg ervoor dat het apparaat, het
snoer en de stekker niet in aanraking
komen met hittebronnen, zoals een
hete kookplaat of open vuur.

Zorg ervoor dat het apparaat en het
snoer niet in aanraking komen met
water, andere viloeistoffen of
chemicalién.
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¢ Pak het apparaat niet op als het in het
water is gevallen. Neem in dat geval
onmiddellijk de stekker uit het
stopcontact. Gebruik het apparaat
hierna niet meer.

Het apparaat en de onderdelen
kunnen tijdens het gebruik heet
worden. Voorkom brandwonden en let
op bij het aanraken van het apparaat
en de onderdelen.

Het apparaat moet de hitte kwijt
kunnen om brandgevaar te
voorkomen. Zorg ervoor dat er
voldoende ruimte vrij is rondom het
apparaat en dat het niet in contact
komt met brandbare materialen. Het
apparaat mag niet worden afgedekt.

¢ Laat het apparaat volledig afkoelen
voordat u het opruimt, onderhoudt of
reinigt.

¢ Gebruik het apparaat niet in de buurt
van een andere warmtebron.

Tijdens gebruik

* Gebruik het apparaat nooit f‘
buitenshuis. 4

* Gebruik het apparaat nooit in een
vochtige ruimte.

* Gebruik het apparaat uitsluitend bij
een temperatuur tussen 15 °C en
35 °C.

* Plaats het apparaat op een vlak,
stabiel oppervlak zodat het niet kan
vallen.

storingen ondervindt, het apparaat
gaat reinigen, een accessoire
aanbrengt of verwijdert, of klaar bent
met het gebruik en het apparaat wilt
opbergen.

Laat het apparaat nooit onbeheerd
achter als het in gebruik is.

Verplaats het apparaat nooit als het is
ingeschakeld of nog warm is. Voordat
u het apparaat verplaatst, moet u het
uitschakelen en wachten tot het is
afgekoeld.

Het bakblik van dit apparaat is
voorzien van een antiaanbaklaag op
PTFE-basis. Bij verwarming hiervan
kunnen kleine hoeveelheden gassen
afgegeven worden, die voor de mens
volkomen onschadelijk zijn. Gebleken
is echter dat het zenuwstelsel van
vogels hiervoor extreem gevoelig is.
Gebruik het apparaat daarom niet in
de buurt van vogels (denk aan
siervogels zoals papegaaien).

” Het milieu

U dient het verpakkingsmateriaal, zoals
plastic en dozen, in de hiervoor
aangewezen afvalbakken weg te gooien.

Indien u het apparaat wilt wegdoen terwijl
het nog steeds goed werkt of eenvoudig

gerepareerd kan worden, zorg dan dat het

¢ Laat het stroomsnoer nooit over de
rand van het aanrecht, het werkblad of
de tafel hangen.

* Zorg er altijd voor dat het snoer
volledig afgewikkeld is.

* Zorg ervoor dat uw handen droog zijn
als u het apparaat, het snoer of de
stekker aanraakt.

apparaat wordt hergebruikt.

van het apparaat wordt bereikt, moet u zich
hier op verantwoorde wijze van ontdoen,
zodat hergebruik van (delen van) het
apparaat kan worden gewaarborgd. Doe
het apparaat niet bij uw ongescheiden

ﬁWanneer het einde van de gebruiksduur

afval; lever het in bij de winkel of breng het

¢ Schakel het apparaat uit en/of
verwijder de stekker uit het
stopcontact als u tijdens het gebruik
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naar een erkend inzamelpunt. Neem
contact op met uw gemeente voor



o

informatie over de inname- en
inzamelingssystemen bij u in de buurt.

Toepasselijke Europese richtlijnen:
2002/95/EC
2002/96/EC

Enkele broodrecepten

Voor de hoeveelheden is uitgegaan van de
bijgeleverde maatbeker en het
maatschepje (met de maat voor een thee-
of eetlepel aan de uiteinden).

Wit brood
Tarwebloem of -meel 2809
Gist (droog) 1 theelepel
Olie 172 tot 2 eetlepels
Melk 1 tot 2 eetlepels
Zout 1 theelepel
Suiker 1 eetlepel
Water 155 ml
Volkorenbrood
Volkorenmeel 280 g
Gist (droog) 1 theelepel
Olie 172 tot 2 eetlepels
Melk 1 tot 172 eetlepels
Zout 1 theelepel
Suiker 1 eetlepel
Water 160 ml
Gemengd brood
Tarwemeel 2509
Maismeel

(of een andere meelsoort) 309
Gist (droog) 1 theelepel
Olie 172 tot 2 eetlepels
Melk 1tot 172 eetlepels
Yoghurt Y2 tot 1 eetlepel
Zout 1 theelepel
Suiker 1 eetlepel
Water 155 ml

Ingrediénten

U kunt natuurlijk brood bakken met gebruik
van een van bovenstaande recepten, maar

als u eenmaal aan het apparaat gewend
bent, zult u merken hoe leuk het is met
verschillende ingrediénten te
experimenteren. Om dat te doen is het
handig iets meer van de verschillende
broodbakingrediénten af te weten.
Hieronder vindt u informatie die u bij het
bakken van pas kan komen.

Bloem/meel

Het hoofdbestanddeel van brood is meel.
Er bestaan veel verschillende soorten meel
en meelmixen. Het soort graan dat u voor
uw brood gebruikt is van groot belang.
Tarwebloem bevat bijvoorbeeld zoveel
gluten dat het beter rijst dan zwaarder
meel, en u dus minder gist nodig hebt.
Gluten zijn eiwitcomplexen in graansoorten
zoals tarwe, haver, rogge en gerst. Deze
gluten vormen een netwerk dat de
koolzuurgasbelletjes vasthoudt waardoor
het brood gaat rijzen.

Patent- of huishoudbloem

De meest witte bloem heet patentbloem of
huishoudbloem. Deze bloem bevat vrijwel
geen zemelen of kiemdeeltjes, wel veel
gluten. Dit meel wordt meestal gebruikt om
soepen en sauzen te binden, maar u kunt
er ook (wit) brood mee bakken.

Tarwebloem en -meel

Tarwebloem is wit tarwemeel. Tarwemeel
is wat grauwer van kleur en bevat een
kleine hoeveelheid zemelen en
kiemdeeltjes. Tarwebloem en -meel
bevatten ook veel gluten.

Volkorenbloem en volkorenmeel
Volkorenmeel wordt gemalen van de volle,
onbewerkte tarwekorrel. Alle zemelen en
kiemdelen van de tarwe zitten er nog in.
Volkorenmeel is net als tarwebloem
glutenrijk, maar zwaarder vanwege de
zemelen en kiemdeeltjes. Daardoor zal het
brood compacter worden als het van alleen
maar volkorenmeel gebakken wordt.
Daarom voegen de meeste thuisbakkers
wat tarwebloem toe.
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Naast deze soorten bestaan er nog tal van
andere meelsoorten waarmee u naar
hartelust kunt experimenteren, zoals:
haver-, gerste-, boekweit-, spelt-, mais- en
roggemeel.

Meelmixen

De meeste meelsoorten lenen zich goed
voor onderlinge vermenging. De
combinatie boekweitmeel/havermeel/
tarwebloem is een goed voorbeeld. Of
gerstemeel/tarwebloem. Ook zijn er
diverse meelmixen in de handel, zoals
bijvoorbeeld mais-, zes-, negen- of
tiengranenmeel. Deze mixen bevatten
soms al bloem en/of broodverbeteraar.

All-in-mixen

Er zijn ook meelmixen in de handel
waaraan alle andere ingrediénten, behalve
water, al zijn toegevoegd. Deze
zogenaamde all-in-mixen zijn gemakkelijk
en snel in gebruik, maar ook duurder.

Gist

Om brood te laten rijzen is gist nodig. Gist
is er in verse vorm (blokjes), maar ook
gedroogd (korreltjes). De smaak van verse
gist is iets uitgesprokener dan die van
droge gist. Er zijn verschillende merken
droge gist, die in hun werking enigszins
kunnen verschillen. Welke gist het beste
bevalt, is een kwestie van persoonlijke
voorkeur. Grofweg kun je stellen dat je van
droge gist (ook wel instantgist genoemd) in
gewicht maar half zoveel nodig hebt als
van verse. De werking van gist kan
verstoord worden als de gist in contact
komt met zout of vetstoffen. Zout ‘doodt’ de
gist en vet ‘sluit de gistcellen op’ waardoor
het deeg niet meer kan rijzen. Daarom is
het belangrijk ervoor te zorgen dat gist,
zout en boter in de broodbakmachine niet
te dicht bij elkaar liggen.

Zout

Zout zorgt natuurlijk voor de smaak van
brood, maar is ook belangrijk voor een
krokante korst en voor het rijzen (hoewel
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zout het rijzen ook teniet kan doen als het
in direct contact met de gist komt). Zout
verstevigt de glutenconstructie die het
brood vorm geeft. Tevens zorgt zout ervoor
dat het brood niet de pan uit rijst en inzakt
voor het goed en wel gebakken is.

Het is goed mogelijk een zoutarm of zelfs
zoutloos brood te bakken, maar het is dan
wel even variéren met de ingrediénten.

Vloeistoffen

De meest gangbare vloeistof om brood
mee te bakken is water, maar u kunt het
ook eens met (karne-)melk proberen. Dat
beinvioedt zowel de smaak als het rijzen
en de broodstructuur.

Volle melk heeft door de vetten in de melk
een positieve invloed op de versheid en de
in melk aanwezige melksuiker (lactose)
bevordert de rijskracht. Karnemelk geeft
een lichter brood dat langer vers blijft.

Suiker

Suiker is maar ten dele belangrijk voor het
rijsproces; meer nog bepaalt het de smaak
van het brood. In plaats van suiker kan ook
honing, stroop of siroop worden gebruikt.
Gebruik in de broodmachine geen grove
greinsuiker (dit zijn harde suikerparels) of
kandij. Dit kan de antiaanbaklaag
beschadigen. Gebruik geen kunstmatige
zoetstoffen: deze zijn over het algemeen
niet goed bestand tegen verhitting.

Vetten

Vet is in wezen een broodverbeteraar. Het
is geen noodzakelijk ingrediént, maar het
brood smaakt veel beter als u het gebruikt.
Vet maakt het deeg soepeler en zorgt
ervoor dat het gemakkelijker kan rijzen.
Vetten sluiten ook het glutennetwerk af
zodat het koolzuurgas niet kan
ontsnappen. Hierdoor wordt het brood
luchtiger en blijft het langer vers.

Diverse soorten vet zijn geschikt. Olie
(zonnebloem- of olijfolie), (room-)boter en
margarine geven een prima resultaat. Van
olie wordt de korst zachter. Margarine
geeft een krokantere korst en komt tevens



het rijsproces ten goede. Bij het bakken
van een kruidenbrood kan het lekker zijn
olie met een smaakje te gebruiken, zoals
bijvoorbeeld walnoten-, knoflook- of
basilicumolie.

Temperatuur

Het is het beste als de ingrediénten op
kamertemperatuur zijn als ze in het bakblik
worden gedaan. Gebruik nooit een
vloeistof die te heet is, omdat dit een
negatieve invioed op de gist kan hebben.

Hulpmiddelen en tips

Afkoelen op rooster

Laat het brood na het bakken afkoelen op
een rooster. Zo kan de warmte aan alle
kanten ontsnappen.

Snijden na afkoeling

Zelfgebakken brood laat zich pas na
afkoeling goed snijden. Is het brood nog
warm, dan lukt snijden alleen goed met
een elektrisch mes, bijvoorbeeld de
Princess 2952 Silver Electrisch Mes.

Brood bewaren

Zelfgebakken brood kan het beste - na
volledige afkoeling - in een theedoek
worden gewikkeld. Zo blijft de korst
knapperig. Speciale papieren broodzakken
zijn ook geschikt. In plastic zakken wordt
de broodkorst zacht, evenals in de
koelkast.

Brood invriezen

Zelfgebakken brood kan goed worden
ingevroren, vanzelfsprekend na volledige
afkoeling. Het is handig om dit in
dagelijkse porties te doen.

Ontdooien op kamertemperatuur is het
beste, want in de magnetron droogt brood
snel uit.

Hoewel invriezen dus mogelijk is, gaat het
brood altijd in kwaliteit achteruit.

Donkerder brood

Om een brood donkerder te kleuren, kan
1 eetlepel cacaopoeder aan het meel
worden toegevoegd. Dit is nauwelijks van
invioed op de smaak.

Krokantere korst

Om een krokantere korst te krijgen, kunt u
het brood na het bakken nog tien of vijftien
minuten tijdens de warmhoudfase in de
machine laten zitten.

Als het brood de pan uit rijst

Het rijsproces kunt u volgen door het
kijkvenstertje. Normaal gesproken is het
geen goed idee de deksel tijdens het
rijsproces op te tillen, aangezien het brood
zo kan inzakken. Maar mocht het deeg de
pan uitrijzen en tegen het kijkvenster
aanplakken (dit kan ook nog tijdens het
bakken gebeuren), licht dan even de
deksel op. Het deeg zal dan iets inzakken.

Een compact, klein brood

Te veel vioeistof geeft een klein, plat
brood. Het deeg kan dan niet goed rijzen
omdat het te nat is. Ook kan de gist te oud
zijn geweest.

Te droog brood

Te weinig vloeistof geeft een te droog
brood. Probeer het met (iets) meer water of
melk. Is het brood na het bakken wel goed,
maar droogt het daarna snel uit, voeg dan
wat meer olie of boter toe.

Inzakkend brood

Rijst uw brood goed, maar zakt het tijdens
het bakken in, bak dan eens met het
kortste programma (Basic). In het
algemeen kun je stellen dat bij de langere
programma’s de kans groter is dat broden
tijdens het bakken inzakken.
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Tot slot

Na al deze informatie hebt u in theorie
alles in handen om uw eigen
lievelingsrecept te ontwikkelen. Nu nog de
praktijk. En dat kan best een beetje
tegenvallen, want broodbakken is en blijft
een ambacht dat u niet zo maar van de
ene dag op de ander in de vingers zult
hebben. De zoektocht naar het ‘perfecte’
brood gaat vaak met vallen en opstaan
gepaard. Wees niet teleurgesteld als het
niet meteen lukt. Vraag andere
thuisbakkers naar hun ervaringen, neem
de tijd een en ander over het onderwerp te
lezen en op internet op te zoeken, en ga
vooral door met experimenteren, want de
mogelijkheden zijn eindeloos. En
zelfgebakken brood is toch echt het
lekkerst.
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General information

This Princess Cool White breadmaker
mixes and kneads the dough, and then
bakes the bread. The appliance is supplied
complete with a measuring cup and
measuring spoon and a baking tin with
non-stick coating.

The breadmaker is equipped with

5 programs that you can use for various
types of bread!

ROperation and

controls

See figure 1.

The appliance includes the following
components:

Lid with window

START/STOP button with indicator light
MENU button with indicator light
Housing

Steel hook

Measuring spoon

Measuring cup

Baking tin

Handle

10 Power cord and plug

11 Kneader

© 0O NOOOWN =

Before first use

¢ Read and follow these instructions
carefully. Keep this manual for future
reference.

* Make sure that the mains voltage is
the same as that indicated on the type
plate on the appliance.

* This appliance requires an earthed
wall socket.

1 Remove all packaging materials and
stickers from the appliance.

2 Clean the appliance and all the
accessories (see ‘Maintenance and
cleaning’).

3 Put the appliance on a flat, stable
surface where it cannot fall.

4 Hold the baking tin with the handle and
place it in the appliance, press it down
and turn it clockwise until the tin clicks
into position.

5 Place the kneader on the shaft on the
bottom of the tin. Turn the kneader until
you feel that it is fixed on the shaft.

6 Close the lid.

7 Put the plug into the wall socket.

A beep will be heard and a light will
indicate the BASIC program. This is the
default program.

8 Press the MENU button repeatedly until
the light indicates the BAKE program.
The BAKE program is selected.

9 Press the START/STOP button and let
the appliance bake for about
10 minutes.

The indicator lights around the START/
STOP button will blink to show that the
program is running.

10 After about 10 minutes, press the
START/STOP button for more than
three seconds to stop the program. A
beep will be heard as a sign that the
program is stopped.

Let the appliance cool down.

11 Open the lid.

12 Hold the baking tin with the handle and
turn it anti-clockwise and take it out of
the appliance.

13 Clean the baking tin and the kneader
and dry them thoroughly.

See ‘Maintenance and cleaning’.

* The appliance may emit a little smoke
and a characteristic smell when you
switch it on for the first time. This is
normal and will soon stop. Make sure
the appliance has sufficient
ventilation.
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* The baking tin supplied with this
appliance is finished with a non-stick
PTFE coating. When heated this
coating may release small amounts of
gases which are totally harmless to
humans. However, the nervous
system of birds has been found to be
extremely sensitive to these gases.
Therefore, this appliance should not
be used near cage birds (for example,
tropical birds such as parrots).

Preparing the appliance for use

1 Put the appliance on a flat, stable
surface where it cannot fall.

2 Place the kneader on the shaft on the
bottom of the tin. Turn the kneader till
you feel that it is fixed on the shaft.

Before baking, it is recommended to fill the
holes around the shaft of the kneader in
the baking tin with butter before placing the
kneader. This prevents the dough from
sticking in this place and facilitates the
removal of the kneader from the bread
when it is ready.

Use

Adding ingredients
1 Weigh the required ingredients for the
recipe.

Never fill the appliance with more than
the maximum quantity (a total of a maxi-
mum of 500 g (1.1 Ib.); otherwise the
dough will spill over the baking tin.

2 Add the ingredients one by one to the
baking tin. Begin by pouring water or
liquid into the baking tin. Then add the
flour and - depending on the recipe -
add sugar, salt, butter and yeast or
baking powder.

Put the yeast or baking powder in a
hollow in the flour and each of the other
ingredients in one corner of the baking
tin (this is particularly important when
using the timer).
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3 Hold the baking tin with the handle and
place it in the appliance, press it down
and rotate it clockwise until it clicks in
position.

4 Close the lid.

* Make sure there is sufficient free
space around the appliance. This will
ensure that the vapour is distributed
well and items close to the appliance
will not become damp.

* Do not use sharp tools with the tin,
such as metal spatulas, knives and
forks. This may damage the non-stick
coating.

Setting the program

1 Put the plug into the wall socket.

A beep will be heard and a light will
indicate the BASIC program. This is the
default program.

2 Select the required program by
pressing the MENU button repeatedly
until the light indicates the required
program.

See ‘MENU selection’.

Baking

3 Press the START/STOP button. A short
beep will be heard to indicate that the
selected program is started.
The indicator lights around the START/
STOP button will blink to show that the
program is running.

* The MENU button is inactive from now
on to avoid unwanted program
changes by accidentally pressing this
button.

* The program can be stopped by
pressing the START/STOP button for
more than 3 seconds. A short beep
will be heard to indicate that the
program has stopped.

¢ Always use the appliance with the lid
closed.

* The appliance will automatically
switch off in the event of a power



failure whilst it is in use. The
appliance will automatically switch on
again if the power is restored within
15 minutes. The appliance will then
complete the program.

If the power interruption exceeds

15 minutes, the program cannot be
kept. If, in this case, the dough has not
yet entered the rising phase, you can
press the START/STOP button to
restart the program from the
beginning. Otherwise, discard the
ingredients and start over again.

* Use oven gloves if you need to touch
the appliance during or after use. The
appliance and the baking tin will
become hot.

* The appliance will work fine in a wide
temperature range, but there may be a
difference in loaf size baking in a very
warm room or in a very cold room. We
suggest that the appliance is used at
temperatures between 15 and 35°C.

You can keep track of the baking process
by looking through the window in the lid.

For the program BASIC:

4 During the baking process a long beep
will be heard. This beep alerts you to
add extra ingredients to improve the
flavour (if required):

Open the lid and add the required
ingredients and close the lid again.

End

5 When the program is finished, beeps
will be heard to alert you to the program
end.
The appliance will keep the bread warm
for one hour once it is baked. This
prevents condensation on the crust. If
you want to stop this warming process,
press the START/STOP button for more
than 3 seconds. You will hear a beep to
indicate the end of the program.

The appliance and the baking tin are
very hot. Use oven gloves to open the
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lid and to take the baking tin out of the
appliance.

6 Open the lid.

7 Hold the baking tin with the handle, turn
it anti-clockwise and take the baking tin
out of the appliance.

8 Remove the loaf from the baking tin by
turning the tin upside down and tapping
it gently. If so required, you can use a
wooden or plastic spatula to remove the
loaf; take care however not to damage
the non-stick coating.

The kneader may remain in the loaf.
Use the steel hook to remove it from the
bread. Take care when removing it; it is
hot.

Allow the bread to cool on a rack before
cutting it. (Tip: you can cut fresh bread
very easily with the Princess electrical
knife (Article no. 492952).

9 Allow the appliance to cool down
sufficiently before using it again.

10 When you have finished using the
appliance remove the plug from the wall
socket, and allow the appliance to cool
down sulfficiently before you clean and
store it.

See ‘Maintenance and cleaning’.

MENU selection

1 Press the MENU button to toggle
through the different programs. The
selected program is indicated by a light.

Operating time for the different
programs:

Program Time
(Hr:min)
BASIC 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
QUICK 1:38
DOUGH 1:30
BAKE 0:30




1. BASIC
This is the most used program for
kneading, rise and baking normal bread.

2. WHOLE WHEAT
This program can be used to knead, rise
and bake a whole wheat bread.

3. QUICK

This program can be used to knead, rise
and bake loaves in less time than the
BASIC program. Bread baked with this
program is usually smaller with a dense
texture.

4. DOUGH

This program can be used to knead and
rise dough without baking it. The dough
can be used for making bread rolls, pizza,
steamed bread, etc.

5. BAKE

This program can be used to bake a loaf
without kneading and rising.

It can also be used to increase the baking
time with preferred settings directly after
using another standard bake program.

Switching off and storing the

appliance

1 Remove the plug from the wall socket.

2 Allow the appliance to cool down.

3 Clean the appliance and all accessories
(see ‘Maintenance and cleaning’).

4 Store the appliance in a dry, frost-free
location.

Maintenance
and cleaning

¢ Clean the appliance thoroughly after
use.
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¢ Make sure the appliance is not
plugged into the wall socket when you
are going to clean it.

* Never clean the appliance when it is
still hot.

¢ Make sure no moisture comes into
contact with the appliance’s electrical
parts.

* Never immerse the appliance, the
power cord or the plug in water or
other liquids.

* Never use aggressive or scouring
cleaning products or sharp objects
(such as a knife or a hard brush) to
clean the appliance.

¢ Only the loose parts and accessories
(baking tin, kneader, measuring spoon
and cup, and the steel hook) may be
cleaned in a dishwasher. The
appliance itself may not be cleaned in
the dishwasher.

1 Remove the plug from the wall socket
and let the appliance cool down
completely.

2 Clean the appliance’s housing with a
soft, damp cloth. Use warm water and
some washing-up liquid to moisten the
cloth.

3 Clean the loose parts (baking tin,
kneader, measuring spoon and cup,
and the steel hook) in soapy water or in
a dishwasher.

4 Dry the appliance and accessories
thoroughly before storing them.

Safety

General information

* Read and follow these instructions
carefully. Keep this manual for future
reference.

¢ Use this appliance only in accordance
with these instructions.



* This appliance is intended solely for
domestic use.

* The use of this appliance by children
or persons with a physical, sensory,
mental or motor disability or with a
lack of the necessary knowledge and
experience may cause a hazard.
Persons responsible for the safety of
such people must give explicit
instructions or supervise the use of
the appliance.

* Keep the appliance out of the reach of
children, and of persons who may not
be able to operate it safely.

* Have the appliance repaired only by a
qualified electrician. Never try to
repair the appliance yourself.

* Only use accessories recommended
by the supplier. The use of other
accessories may result in damage to
the appliance, thereby creating
hazards for the user.

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

Electricity and heat

 Verify that the mains voltage is the
same as that indicated on the
appliance’s type plate before use.

¢ Use an earthed plug socket that is
connected to a fused circuit of at least
10 A and to which no other heavy
loads are connected.

¢ If you use an extension lead, use an
earthed extension lead that is suitable
for the appliance’s power rating.
Unwind the extension lead fully and
position it so that nobody can trip
over it.

* The appliance should be supplied
through a residual current device
(RCD) having a rated residual
operating current not exceeding
30 mA.

¢ Always remove the plug from the wall
socket when the appliance is not
going to be used for a longer period of
time.

When you remove the plug from the
wall socket, pull the plug and not the
power cord.

Never pull the power cord to move the
appliance.

Never move the appliance while it is in
use.

Do not use the appliance if the
appliance or the power cord is
damaged. Have a damaged power
cord replaced by a qualified
electrician.

Make sure the appliance, the power
cord and the plug do not come into
contact with heat sources, such as a
hot hob or a naked flame.

Make sure the appliance and the
power cord do not come into contact
with water, other fluids or chemicals.

Do not pick up the appliance if it falls
into water. Inmediately remove the
plug from the wall socket. Do not use
the appliance anymore.

The appliance and its parts can
become hot while the appliance is in
use. To avoid being burnt, take care
when touching the appliance and its
parts.

The appliance must be able to
dissipate its heat to avoid a risk of fire.
Make sure that the appliance has
sufficient space around it, and does
not come in contact with inflammable
material. The appliance must not be
covered.

¢ Allow the appliance to cool down
before you store it, clean it or carry
out maintenance work.

* Do not use the appliance near another
heat source.
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During use
* Never use the appliance outdoors.

* Never use the appliance in a humid
room.

* Use the appliance only at a
temperature between 15 °C and 35 °C.

* Place the appliance on a flat, stable
surface where it cannot fall.

* Never allow the power cord to hang
over the edge of the draining board,
worktop or table.

Always make sure the power cord has
been fully unwound.

Make sure your hands are dry when
you touch the appliance, the power
cord or the plug.

Switch off the appliance and/or
remove the plug from the wall socket
in the event of a malfunction during
use, before cleaning the appliance,
before fitting or removing an
accessory and before storing the
appliance after use.

Never leave the appliance unattended
when in use.

Never move the appliance when it is
switched on or is still hot. Before you
move the appliance, switch it off and
wait until it has cooled down.

This appliance’s tin has a non-stick

PTFE coating. When heated this

coating may release small amounts of
gases which are totally harmless to
humans. However, the nervous

system of birds has been found to be
extremely sensitive to these gases. “
Therefore, this appliance should not 73

be used near cage birds (for example,
tropical birds such as parrots).
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U.K. WIRING INSTRUCTIONS

The wires in the mains lead are colou-
red in accordance with the following
code:

* BLUE NEUTRAL
* BROWN LIVE
* GREEN/YELLOW EARTH

As the colours of the wire in the mains
lead of this appliance may not corres-
pond with the colour markings identi-
fying the terminals on your plug,
proceed as follows:

¢ The wire which is coloured BLUE
must be connected to the terminal
which is marked with the letter N or
coloured black.

¢ The wire which is coloured BROWN
must be connected to the terminal
which is marked with the letter L or
coloured red.

¢ The wire which is coloured GREEN/
YELLOW must be connected to the
terminal which is marked with the
letter E or (earth symbol) and is
coloured GREEN or GREEN/YELLOW

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE
EARTHED

With this appliance, if a 13A plug is
used a 13A fuse should be fitted. If any
other type of plug is used, a 15A fuse
must be fitted either in the plug or at the
distribution board.

The Environment

Dispose of packaging material, such as
plastic and boxes, in the appropriate waste
containers.
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If you wish to dispose of the appliance
whilst it still works properly or can be easily
repaired, then ensure that the appliance is
recycled.

When the appliance reaches the end of its
useful life, it should be disposed of in a
responsible manner, thereby ensuring the
reuse of the appliance or its parts. Do not
dispose of the appliance with unsorted
refuse; hand it in at the store, or take it to a
recognized collection point. Contact your
municipality for information about the
reception and collection systems in your
area.

Applicable European guideline:
2002/95/EC
2002/96/EC

Some bread recipes

The measuring jug and the measuring
spoon (with the teaspoon and tablespoon
measures on the ends), which comes with
the breadmaker, have been used for the
quantities.

White bread

Wheat flour or wheatmeal 280 g
Yeast (dry) 1 teaspoon
Oil 1% to 2 tablespoons
Milk 1 to 2 tablespoons
Salt 1 teaspoon
Sugar 1 tablespoon
Water 155 ml
Wholemeal bread

Wholemeal flour 280 g
Yeast (dry) 1 teaspoon
Qil 1% to 2 tablespoons
Milk 1 to 172 tablespoons
Salt 1 teaspoon
Sugar 1 tablespoon
Water 160 ml

Mixed bread

Wheatmeal 2509
Cornmeal

(or another type of flour) 309
Yeast (dry) 1 teaspoon
Qil 1% to 2 tablespoons
Milk 1 to 1% tablespoons
Yoghurt Y2 to 1 tablespoon
Salt 1 teaspoon
Sugar 1 tablespoon
Water 155 ml
Ingredients

You can, of course, bake bread using one
of the recipes given above, but once you
getinto it, it is fun to experiment using
different ingredients. To do so, it is useful
to know more about the various bread-
baking ingredients. Some useful
information you will need when baking
bread is given below.

Flour

The main ingredient of bread is flour. There
are many different kinds of flour and mixes
of flour. The type of grain you use makes a
big difference to the bread. For example,
wheat flower contains so much gluten that
it rises better than heavier flour and you,
therefore, need less yeast. Gluten is a
protein compound which is found in grain,
such as wheat, oats, rye and barley. As the
bread rises, gluten forms a network that
keeps in the carbon dioxide bubbles and
this causes the bread to rise.

Patent flour or household flour

Most white flour is called patent flour or
household flour. It contains almost no bran
or seeds, but does contain a lot of gluten.
This flour is usually used to bind soups and
sauces, but is also good for baking (white)
bread.

Wheat flour and wheatmeal

Wheat flour is white wheatmeal.
Wheatmeal is somewhat greyer in colour
and contains a small amount of bran and
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seeds. Wheat flour and wheatmeal also
contain a lot of gluten.

Wholewheat flour and wholewheat meal
Wholewheat flour is ground from whole,
untreated grains of wheat. It contains all
the bran and seeds from the wheat.
Wholewheat flour has, just like wheat flour,
a lot of gluten, but is heavier because of
the bran and seeds. As a result, the bread
will be more compact if it is made only
using wholewheat meal. Therefore, most
home bakers add some wheat flour.

Besides these types of flour and meal,
there are also many other types to keep
you busy to your heart’s content, such as:
oatmeal, barley meal, buckwheat flour,
maize meal and rye flour.

Meal mixes

Most types of meal can be mixed together.
The combination of buckwheat flour/
oatmeal/wheat flour is a good example.
You could also try barley meal/wheat flour.
Various mixes can also be bought in
shops, such as cornmeal, six-grain meal,
nine-grain meal or ten-grain meal. These
mixes sometimes contain flour and/or a
bread improver.

All-in-one mixes

You can also buy mixes which contain all
the ingredients, except water. These all-in-
one mixes are easy and quick to use, but
are also more expensive.

Yeast

Yeast is required in order for the bread to
rise. You can buy fresh yeast (blocks) or
dried yeast (granules). The taste of fresh
yeast is slightly more pronounced than that
of dry yeast. There are various brands of
dry yeast and the effect they have varies
somewhat. The yeast that suits you the
best is a question of personal preference.
As a rule of thumb, you can say that you
need about half the weight of dry yeast
(also called instant yeast) compared to
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fresh yeast. The effect of the yeast can be
affected if the yeast comes into contact
with salt or fat. Salt dries out the yeast and
fat encloses the yeast cells, so that the
dough can no longer rise. It is, therefore,
important to ensure that the yeast, salt and
butter are not placed too close to each
other in the breadmaker.

Salt

Salt adds to the taste of the bread, but is
also important for the crust and for the
bread rising (although salt can also stop
the bread from rising if it comes into direct
contact with the yeast). Salt strengthens
the gluten construction which gives the
bread shape. Salt also ensures that the
bread does not rise out of the baking tin
and then sinks before it is well baked.

It is possible to bake low-sodium or salt-
free bread, but it will require varying the
ingredients.

Liquids

The most common liquid used to bake
bread is water, but you can also try using
milk or buttermilk. This influences the
taste, the rising and the bread structure.
The fats in full-fat milk have a positive
influence on the freshness and the lactose
in the milk stimulates the fermentative
power. Buttermilk produces a lighter bread
that remains fresh for longer.

Sugar

Sugar only makes a small contribution to
the rising process, but it determines the
taste of the bread. Instead of sugar, you
can also use honey, treacle or syrup. Do
not use any large granular sugar (hard
sugar) or sugar candy in the breadmaker.
This may damage the non-stick coating.
Do not use any artificial sweeteners,
because they are generally not good at
withstanding heat.

Fats
Fat is, in fact, a bread improver. You do not
necessarily need it, but the bread is much



better if you do use it. Fat makes the
dough more pliable and ensures that it can
rise more easily. Fat also encloses the
gluten network, so that the carbon dioxide
is kept in. This makes the bread airier and
it remains fresh for longer.

Various types of fat are suitable. Oil
(sunflower oil or olive oil), butter and
margarine give an excellent result. Oil
makes the crust softer. Margarine
produces a crispier crust and also
improves the rising process. When baking
herb bread, it may be tasty to use a
seasoned oil, such as walnut oil, garlic oil
or basil oil.

Temperature

It is best if the ingredients are at room
temperature when they are placed in the
baking tin. Never use liquid that is too
warm, because this can have a negative
effect on the yeast.

Aids and tips

Cool the bread on a grille

After baking, leave the bread to cool down
on a grille. The heat can then escape from
all sides.

Cutting the bread after it has cooled
down

Home-made bread is best cut after it has
cooled down. If the bread is still warm, then
it is best to cut it using an electric knife,
such as the Princess 2952 Silver Electric
Knife.

Storing bread

After cooling, it is best to wrap home-made
bread in a tea towel. This will keep the
crust nice and crisp. Special paper bread
bags are also suitable. The bread will
become soft if it is kept in a plastic bag or
in the refrigerator.

Freezing bread

Home-made bread can be frozen after it
has cooled down. It is useful to freeze it in
daily portions.

It is best to defrost the bread at room
temperature, because a microwave dries
the bread out too quickly.

Although the bread can be frozen, it
always has a negative effect on the quality.

Darker bread

One tablespoon of cacao powder can be
added to the flour to give bread a darker
colour. This has almost no influence on the
flavour.

Crispier crust

To achieve a crispier crust, you can leave
the bread in the machine for ten to fifteen
minutes during the keep-warm phase.

If the bread rises out of the baking tin
You can watch the rising process through
the viewing window. Normally, it is not a
good idea to open the lid during the rising
process, because this can cause the bread
to sink, but if the dough rises out of the
baking tin and sticks against the viewing
window (this can also happen during
baking), then open the lid briefly. The
dough will then sink slightly.

Small, compact bread

Too much liquid produces a small, flat
bread. The dough is not able to rise
properly, because it is too wet. The yeast
may also have been too old.

Dry bread

Too little liquid produces bread which is too
dry. Try using (slightly) more water or milk.
If the bread is good after baking, but then
dries out quickly, add more oil or butter.

Sunken bread

If your bread rises fine, but sinks during
baking, try baking it using the shortest
program (Basic). In general, longer
programs increase the chance of the bread
sinking during baking.
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Finally

After reading all of this information, you
should, in theory, be able to come up with
your own favourite recipes. All that is left is
the practice. It may not be so easy, though,
because baking bread is a skill that you
cannot learn in just one day. The search for
the perfect bread can have a lot of
setbacks. Do not be disappointed if you
have trouble at first. Ask other home
bakers about their experiences, take time
to read about the subject, look things up on
the Internet and, most importantly, keep
experimenting, because the possibilities
are endless. After all, home-made bread is
the tastiest.
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Information générale

Cette machine a pain Princess Cool White
mélange et pétrit la pate, puis fait cuire le
pain. Cet appareil est fourni avec une
tasse a mesurer, une cuillére a mesurer,
ainsi qu’un moule de cuisson avec
revétement antiadhésif.

La machine a pain possede 5 programmes
qui vous permettent de réaliser différents
types de pain!

R Fonctionnement et
utilisation

Voir la figure 1.

Lappareil comprend les composants
suivants :

1 Couvercle avec hublot

2 Bouton START/STOP (marche/arrét)
avec lampe indicatrice

Bouton MENU avec lampe indicatrice
Boitier

Crochet en acier

Cuillere a mesurer

Tasse a mesurer

Moule de cuisson

9 Poignée

10 Cordon et fiche

11 Pale de pétrissage

o ~NO O~ W

Avant la premiére utilisation

¢ Lisez et suivez soigneusement ces
instructions. Conservez le manuel afin
de pouvoir vous y référer a I’'avenir.

« Vérifiez que la tension d'alimentation
du réseau est identique a la tension
indiquée sur la plaquette type de
I'appareil.

¢ Cet appareil nécessite une prise
murale équipée de la terre.

1 Retirez tous les matériaux d’emballage
et toutes les étiquettes de I'appareil.

2 Nettoyez I'appareil et tous les
accessoires (voir « Entretien et
nettoyage »).

3 Installez I'appareil sur une surface
plane et stable, ou il ne risque pas de
tomber.

4 Maintenez le moule de cuisson par sa
poignée et placez-le dans I'appareil,
enfoncez-le et tournez-le dans le sens
des aiguilles d'une montre, jusqu’a ce
que vous entendiez un clic.

5 Placez la pale de pétrissage sur la tige
au fond du moule de cuisson. Tournez
la pale de pétrissage jusqu’a ce que
vous sentiez qu’elle est bien enfoncée
sur la tige.

6 Fermez le couvercle.

7 Branchez la fiche dans la prise murale
Vous entendrez un « bip » et une lampe
s’allumera indiquant le programme
BASIC. C’est le programme par défaut.

8 Appuyez répétitivement sur le bouton
MENU jusqu’a ce que la lampe indique
le programme BAKE (cuisson). Le
programme BAKE est sélectionné.

9 Appuyez sur le bouton START/STOP et
laissez I'appareil chauffer pendant
environ 10 minutes.

Les lampes indicatrices situées autour
du bouton START/STOP clignoteront,
pour indiquer que le programme est en
cours.

10 Apres environ 10 minutes, appuyez sur
le bouton START/STOP pendant plus
de trois secondes, pour arréter le
programme. Vous entendrez un « bip »
indiquant que le programme est arrété.
Laissez I'appareil refroidir.

11 Ouvrez le couvercle.

12 Saisissez le moule de cuisson par la
poignée et tournez-le dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre
pour le sortir de I'appareil.

13 Nettoyez le moule de cuisson et la pale
de pétrissage puis séchez —les
soigneusement.

Voyez “Entretien et nettoyage”.
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¢ |l est possible que I’'appareil émette un
peu de fumée et une odeur
caractéristique quand vous l'allumez
pour la premiére fois. C’est normal et
s'arrétera bient6t. Assurez-vous que
I'appareil est suffisamment aéré.

Le moule de cuisson fourni avec cet
appareil est recouvert d’un revétement
antiadhésif PTFE. Quand il est
chauffé, ce revétement peut dégager
de faibles quantités de gaz qui sont
complétements inoffensifs pour les
humains. Cependant, le systéme
nerveux des oiseaux est extrémement
sensible a ces gaz. C’est pourquoi cet
appareil ne devrait pas étre utilisé
prés d’une cage a oiseaux (comme par
exemple des oiseaux tropicaux,
perroquets ou autres).

Préparez I’appareil pour

I'utilisation

1 Installez I'appareil sur une surface
plane et stable, ou il ne risque pas de
tomber.

2 Placez la pale de pétrissage sur la tige
au fond du moule de cuisson. Tournez
la pale jusqu’a ce que vous sentiez
gu’elle est bien enfoncée sur la tige.

Pour la cuisson, il est recommandé, avant
de placer la pale, de remplir de beurre les
trous autour de la tige de la pale dans le
moule de cuisson Ceci évitera que la pate
n’adhére au moule a cet endroit précis, et
facilitera le dégagement du pain cuit hors
du moule.

Utilisation

Ajouter les ingrédients
1 Pesez les ingrédients nécessaires a la
recette.

Ne jamais remplir la machine avec une
quantité plus importante que la quantité
maximum (au maximum 500 g (1.1 Ib.);
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sinon la pate débordera du moule de
cuisson.

2 Ajoutez les ingrédients un par un dans
le moule de cuisson. Commencez par
verser I'eau ou le liquide dans le moule
de cuisson. Ajoutez ensuite la farine
puis- selon la recette — ajoutez du
sucre, du sel, du beurre, et de la levure
de boulanger ou chimique.

Placez la levure de boulanger ou
chimique dans un puits que vous aurez
creusé dans la farine, et chacun des
ingrédients suivants dans un des coins
du moule de cuisson (il est
particuliérement important de respecter
cette méthode lorsque vous utilisez le
minuteur).

3 Maintenez le moule de cuisson par la
poignée et placez-le dans 'appareil,
enfoncez-le et tournez-le dans le sens
des aiguilles d'une montre, jusqu’a ce
que vous entendiez un clic.

4 Fermez le couvercle.

¢ Assurez-vous qu’il y a suffisamment
d'espace libre autour de I'appareil.
Ceci permettra que la vapeur qui
s'échappe de I'appareil soit bien
évacuée et que les objets proches de
la machine ne deviennent pas
humides.

¢ N'utilisez pas d’objet aiguisés dans le
moule de cuisson, comme des
spatules en métal, des couteaux ou
des fourchettes. lIs pourraient
endommager le revétement
antiadhésif.

Sélection du programme

1 Branchez la fiche dans la prise murale
Vous entendrez un « bip » et une lampe
s’allumera indiquant le programme
BASIC. C’est le programme par défaut.

2 Sélectionnez le programme désiré en
appuyant répétitivement sur la touche
MENU, jusgu’a ce que le programme
désiré soit affiché.
Voir « sélection MENU ».



Cuisson

3 Appuyez sur le bouton START/STOP.
Un court « bip » se fera entendre pour
indiquer que le programme sélectionné
est démarré.
Les lampes indicatrices situées autour
du bouton START/STOP clignoteront,
pour indiquer que le programme est en
cours.

* Le bouton MENU est a partir de ce
moment inactif, afin d’éviter un
changement de programme inopiné si
quelqu'un appuyait par accident sur la
touche.

Le programme peut étre arrété en
appuyant sur le bouton START/STOP
pendant plus de 3 secondes. Un court
« bip » se fera entendre pour indiquer
que le programme sélectionné est
arrété.

Utilisez toujours I'appareil avec le
couvercle fermé.

L'appareil s’éteindra automatiquement
dans le cas d’une panne de courant
pendant I'utilisation. Lappareil se
rallumera automatiquement si le
courant est rétabli dans les

15 minutes. L'appareil finira alors le
programme.

Si la panne de courant excéde les

15 minutes, le programme ne sera pas
conserveé. Si, dans ce cas, la pate n'est
pas encore entrée dans la phase de
levage, vous pouvez appuyer sur le
bouton START/STOP pour reprendre
le programme depuis le début. Sinon,
jetez les ingrédients et recommencez
la préparation depuis le début.

Utilisez des gants de protection contre
la chaleur si vous touchez I’'appareil
pendant ou apreés I'utilisation.
Lappareil et le moule de cuisson
deviennent chauds.

¢ L'appareil fonctionnera sans probléme
dans une large plage de température
ambiante, mais il pourra y avoir une

différence de taille entre le pain quoi
aura cuit dans une piéce trés chaude
et dans une piéce trés froide. Nous
vous suggérons d’utiliser I'appareil a
une température ambiante variant
entre 15 et 35°C.

Vous pouvez suivre le processus de
cuisson en regardant par le hublot du
couvercle.

Pour le programme BASIC :

4 Lors du processus de cuisson, un long
« bip » se fera entendre. Ce « bip »
vous prévient que le moment est venu
d’ajouter des ingrédients pour améliorer
le godt du pain (si nécessaire).

Ouvrez le couvercle, ajoutez les
ingrédients requis puis refermez le
couvercle.

Fin

5 Quand le programme est terminé, des
« bips » se font entendre pour vous
avertir que le programme a fini.
L’appareil gardera le pain au chaud
dans I'’heure qui suit la fin du processus
de cuisson Ceci évite la formation de
condensation sur la crodte. Si vous
souhaitez arréter ce processus de
chauffage, appuyez sur le bouton
START/STOP pendant plus de
3 secondes. Vous entendrez alors un
« bip » vous indiquant la fin du
programme.

Lappareil et le moule de cuisson sont
trés chauds. Utilisez des gants de
protection pour ouvrir le couvercle et
pour sortir le moule de cuisson de
I'appareil.

6 Ouvrez le couvercle.

7 Saisissez le moule de cuisson par la
poignée et tournez-le dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre
pour le sortir de l'appareil.

8 Retirez le pain du moule de cuisson en
retournant le moule la téte en bas, et en
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tapotant doucement dessus. Si
nécessaire, vous pouvez utilisez une
spatule en bois ou en plastique pour
retirer le pain, mais faites cependant
attention a ne pas endommager le
revétement antiadhésif.

Il est possible que la pale de pétrissage
reste dans le pain. Utilisez le crochet
métallique pour la retirer du pain. Faites
attention quand vous la dégagerez ;
elle est chaude.

Laissez le pain refroidir sur une grille
avant de le couper. (Conseil : Vous
pouvez trés facilement couper le pain
frais avec le couteau électrique
Princess (no d'article 492952).

9 Laissez I'appareil refroidir suffisamment
avant de le réutiliser.

10 Quand vous aurez fini d’utiliser
I'appareil, retirez la fiche de la prise
murale et laissez I'appareil refroidir
suffisamment avant de le nettoyer et de
le ranger.

Voyez “Entretien et nettoyage”.

Sélection MENU

1 Appuyez sur le bouton MENU pour
passer d’'un programme a l'autre. Le
programme choisi est indiqué par une
lumiere.

Durée de cuisson pour les différents

programmes :
Programme Durée
(Hr :min)

BASIC 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
(farine compléte)

QUICK (rapide) 1:38
DOUGH (pate) 1:30
BAKE (cuisson) 0:30

@ Breadmaker Cool White Article 152001

1. BASIC
C’est le programme le plus utilisé pour
pétrir, faire lever et cuire un pain normal.

2. WHOLE WHEAT (farine compléte)

Ce programme peut étre utilisé pour pétrir,
faire lever et cuire un pain a base de farine
compléte.

3. QUICK (rapide)

Ce programme peut étre utilisé pour pétrir,
faire lever et cuire un pain plus rapidement
gu’avec le programme BASIC. Un pain cuit
avec ce programme est en général plus
petit et plus dense.

4. DOUGH (pate)

Ce programme peut étre utilisé pour pétrir
et lever une pate sans la faire cuire. La
pate peut étre utilisée pour faire des petits
pains, des pizzas, du pain cuit a la vapeur
etc.

5. BAKE (cuisson)

Ce programme peut étre utilisé pour faire
cuire un pain sans le pétrir et faire lever la
pate.

Il peut aussi étre utilisé afin d’augmenter la
durée de cuisson avec les parameétres
préférés aprés I'utilisation d’un autre
programme de cuisson standard.

Pour éteindre et ranger

I’appareil

1 Débranchez la fiche de la prise murale.

2 Laissez I'appareil refroidir d'abord.

3 Nettoyez I'appareil et tous les
accessoires (voir « Entretien et
nettoyage »).

4 Rangez I'appareil dans un endroit sec
et protégé du gel.
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Entretien
et nettoyage

* Nettoyez soigneusement I’'appareil
aprés utilisation.

¢ Assurez-vous que l'appareil n’est pas
branché dans la prise murale au
moment oll vous commencez a le
nettoyer.

Ne nettoyez jamais I’appareil lorsqu’il
est encore chaud.

Assurez-vous qu’aucune prise
électrique ne soit en contact avec les
parties électriques de I'appareil.

N'immergez jamais I'appareil, la fiche
ni le cordon dans I'eau ou tout autre
liquide.

N'utilisez pas de détergents agressifs,
décapants ou de produit récurant, ni
d'objets tranchants (tels que couteaux
ou brosses dures) pour le nettoyage.

Seules les parties amovibles de la
machine et les accessoires ( moulede
cuisson, pale, cuillére et tasse de
mesure, ainsi que le crochet
métallique) peuvent étre mis au lave-
vaisselle. Lappareil lui-méme ne doit
pas étre mis au lave-vaisselle.

1 Retirez la fiche de la prise murale et
laissez I'appareil refroidir
complétement.

2 Nettoyez le boitier de I'appareil avec un
chiffon doux et humide. Utilisez de I'eau
chaude et du liquide vaisselle pour
humidifier le chiffon.

3 Seules les parties amovibles de la
machine et les accessoires ( moulede
cuisson, pale, cuillere et tasse de
mesure, ainsi que le crochet métallique)
peuvent étre mis au lave-vaisselle ou
lavés & I'eau savonneuse.

4 Séchez I'appareil et les accessoires
avec soin avant de les ranger.

Sécurité

Information générale

* Lisez et suivez soigneusement ces
instructions. Conservez le manuel afin
de pouvoir vous y référer a I’avenir.

* Quand vous utilisez I'appareil,
respectez toujours les instructions.

L'appareil est destiné uniquement a
I'utilisation domestique.

Si l'appareil est utilisé par des enfants,
ou par des personnes ayant un
handicap physique, sensoriel, mental
ou moteur, ou par des personnes
n'ayant pas les connaissances et
I'expérience nécessaires, ceci peut
entrainer un danger. Les personnes
responsables de leur sécurité doivent
leur donner des instructions trés
claires ou surveiller I'utilisation de
'appareil.

Tenez I'appareil hors de la portée des
enfants ou des personnes incapables
de Il'utiliser correctement.

Faites effectuer les réparations
uniquement par un technicien qualifié.
Ne tentez jamais de réparer vous-
méme l'appareil.

Utilisez uniquement des accessoires
que recommande le fabricant de
I'appareil. L'utilisation d'accessoires
non homologués peut endommager
I'appareil et entrainer des risques pour
l'utilisateur.

L'appareil n'est pas congu pour étre
commandé par une minuterie externe
ni par une télécommande séparée.

Breadmaker Cool White Article 152001



Electricité et chaleur

* Vérifiez que le voltage principal est
identique a celui utilisé par la plaque
de type de I'appareil avant de
commencer [’utilisation.

Utilisez une prise mise a la terre et
raccordée a un circuit a fusible de 10
A au minimum, et auquel aucune autre
lourde charge n’est connectée.

Si vous utilisez une rallonge, utilisez
un type de rallonge mise a la masse et
convenant a la puissance de
I'appareil. Déroulez complétement la
rallonge et positionnez-la de telle
facon que personne ne puisse
trébucher.

Lappareil devrait étre alimenté par un
dispositif différentiel résiduel (DDR)
dont le courant résiduel nominal de
fonctionnement ne dépasse pas

30 mA.

Retirez toujours la fiche de la prise
murale lorsque vous prévoyez de ne
pas utiliser I’'appareil pour une longue
dureée.

¢ Lorsque vous débranchez la fiche,
saisissez la fiche elle-méme ; ne tirez
pas sur le cordon.

Ne tirez jamais sur le cordon pour
déplacer I'appareil.

Ne déplacez jamais I’appareil quand il
est en cours d’utilisation.

N'utilisez pas I'appareil si celui-ci ou le
cordon est endommagé. Faites
remplacer le cordon endommagé par
un technicien qualifié.

* Assurez-vous que ni l'appareil, ni le
cordon, ni la fiche n'entre en contact
avec une source de chaleur telle
qu'une plaque électrique chaude ou
une flamme.

* Assurez-vous que I'appareil et le
cordon d’alimentation ne soient pas
en contact avec de I’eau, d'autres
liquides ou produits chimiques.
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¢ Si I'appareil est tombé a I'eau, ne le
rattrapez pas. Débranchez
immédiatement la fiche de la prise
murale. Cessez d'utiliser I'appareil.

¢ Lappareil et ses différents parties
peuvent devenir chaudes lors de
I'utilisation. Soyez prudents afin de ne
pas vous briler quand vous touchez
I'appareil ou ses composants.

¢ L'appareil doit pouvoir éliminer la
chaleur produite pour éviter tout
risque d’incendie. Laissez toujours
suffisamment d'espace libre autour de
I'appareil et évitez tout contact avec
des matériaux inflammables. Ne
recouvrez jamais l'appareil.

¢ Laissez I’'appareil refroidir avant de le
ranger, de le nettoyer ou de procéder a
son entretien.

* N'utilisez pas I'appareil prés d'une
autre source de chaleur.

Durant I'utilisation

¢ N'utilisez jamais I'appareil a
I'extérieur.

* N'utilisez jamais I'appareil dans une
piéce humide.

* Utilisez I’appareil a une température
située entre 15 °C et 35 °C.

¢ Installez I'appareil sur une surface
plane et stable, ou il ne risque pas de
tomber.

* Ne laissez pas le cordon pendre par-
dessus le bord du plan de travail ou
de la table.

¢ Assurez-vous toujours que le cordon
d’alimentation est complétement
déroulé.

e Assurez-vous que vos mains sont
séches quand vous touchez I’'appareil,
le cordon ou la fiche.

« Eteignez I'appareil et débranchez la
fiche en cas de probléeme durant
I'utilisation, pour le nettoyage, pour le
montage ou démontage d'un
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accessoire, et pour le rangement
quand vous avez fini de I'utiliser.

Ne laissez pas I’appareil sans
surveillance pendant I'utilisation.

Ne jamais déplacer I'appareil quand il
est branché ou encore chaud. Avant
de le déplacer, débranchez-le et
attendez qu’il ait refroidi.

Le moule de cuisson de I'appareil est
revétu de PTFE. Quand il est chauffé,
ce revétement peut dégager de faibles
quantités de gaz qui sont
complétements inoffensifs pour les
humains. Cependant, le systéme
nerveux des oiseaux est extrémement
sensible a ces gaz. C’est pourquoi cet
appareil ne devrait pas étre utilisé
prés d’une cage a oiseaux (comme par
exemple des oiseaux tropicaux,
perroquets ou autres).

Environnement

Jetez le matériel d'emballage, tel que le
plastique et les cartons, dans les
conteneurs prévus a cet effet.

Si vous souhaitez vous débarrassez de
I'appareil alors qu’il fonctionne toujours ou
peut étre réparé facilement, assurez-vous
qu’il sera recyclé.

Lorsque I'appareil ne peut plus servir, il doit
étre retraité, de fagon a pouvoir étre
recyclé au moins partiellement. Ne mettez
pas l'appareil aux ordures ménageres,
mais portez-le chez le vendeur ou dans un
centre de collecte agréé. Les autorités de
votre commune vous renseigneront sur le
centre de collecte le plus proche.

Directive européenne applicable :
2002/95/CE
2002/96/CE

Quelques recettes de
pain

La tasse et la cuillere de mesure (avec a
chaque extrémité la mesure correspondant
a une cuillere a café et une cuillere a
soupe), qui sont fournies avec l'appareil,

ont été utilisées pour déterminer les
quantités.

Pain blanc

Farine de blé ou de froment
Levure (séche)

280 g
1 cuillere a café

Huile 1%2 a 2 cuilleres a soupe
Lait 1%2 a 2 cuilleres a soupe
Sel 1 cuillere a café
Sucre 1 cuillere a soupe
Eau 155 ml
Pain complet

Farine de blé complet 280 g

Levure (séche) 1 cuillere a café

Huile 1%2 a 2 cuilleres a soupe
Lait 1 a 1% cuilléres a soupe
Sel 1 cuillere a café
Sucre 1 cuillere a soupe
Eau 160 ml
Pain fantaisie

Farine a pain foncé 250 g

Farine de mais
(ou un autre type de farine) 3049
Levure (séche) 1 cuillere a café

Huile 1%2 a 2 cuilleres a soupe
Lait 1 a 1% cuilleres a soupe
Yaourt %2 a 1 cuillere a soupe
Sel 1 cuillere a café
Sucre 1 cuillere a soupe
Eau 155 ml

Ingrédients

Vous pouvez bien sdr préparer un pain
grace a I'une des recettes données ci-
dessus, mais une fois que vous étes
lancé(e), il est amusant d'expérimenter en
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utilisant différents ingrédients. Pour ce
faire il est utile d’en savoir un peu plus sur
les différents ingrédients de préparation.
Certaines informations utiles a la
préparation du pain sont données ci-
dessous.

Farine

Lingrédient principal du pain est la farine.
On trouve de nombreux types de farines et
mélanges de farine. Le type de farine/grain
utilisé changera complétement le type de
pain obtenu. Par exemple, la farine de blé
contient beaucoup de gluten et elle léve
bien mieux qu’une farine plus lourde ; vous
aurez donc besoin de moins de levure. Le
gluten est une protéine qui se trouve dans
les grains comme le blé, I'avoine, le seigle
et 'orge. Au fur et a mesure que le pain
leve, le gluten forme un réseau qui
maintient les petites bulles de gaz
carbonique en place et le pain gonfle.

La farine de qualité ou domestique

La plupart des farines blanches sont
nommeées farine de qualité ou domestique.
Elle ne contient presque pas de grains ou
de son mais beaucoup de gluten. Ce type
de farine est généralement utilisé pour lier
les soupes et les sauces, mais convient
également a la préparation du pain (blanc).

Farine de froment et farine brute

La farine de froment est une farine
blanche. La farine de froment est un peu
plus grise est contient une petite quantité
de son et de graines. La farine de froment
et la farine brute contiennent également
beaucoup de gluten.

Farine de blé complet et farine compléte
brute

La farine de blé complet est préparée a
base des grains de blé complet et non
traités. Elle contient la totalité du son et
des graines du blé. La farine compléte est
riche en gluten, comme la farine de
froment mais est plus lourde en raison de
la présence de son et de grains. Le résultat
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une fois le pain cuit sera plus compact que
si vous aviez utilisé uniquement de la
farine brute. C’est pourquoi la plupart des
boulangers amateurs ajoutent une certaine
quantité de farine de blé.

En plus des types de farines décrites ci-
dessus, il existe de nombreux types de
farine qu'’il vous faudra un certain temps
pour découvrir : Farine d'avoine, d’orge, de
sarrasin, de mais et de seigle.

Mélanges

La plupart des farines peuvent étre
mélangées ensemble. Le mélange de
farine de sarrasin/d’avoine et de blé est un
bon exemple. Vous pouvez aussi essayer
un mélange d'avoine et de blé. Il est aussi
possible d’acheter différents mélanges
dans des magasins, comme farine de
mais, farine six grains, neuf grains ou dix
grains. Ces mélanges contiennent de la
farine et/ou un améliorant de la
fermentation.

Mélanges tout en un.

Vous pouvez également acheter des
préparations qui contiennent tous les
ingrédients, sauf 'eau. Ces mélanges
préts a I'usage sont faciles et rapides a
préparer mais sont également plus chers.

Levure

La levure est nécessaire pour que le pain
puisse gonfler. Vous pouvez acheter de la
levure fraiche (levure de boulanger, en
blocs) ou de la levure seéche (sous forme
de granulés). Le golt de la levure fraiche
est Iégerement plus prononcé que celui de
la levure seche. |l existe différentes
marques de levure seche et leur effet est
légerement différent. La levure qui vous
convient le mieux, est une pure question
de préférence personnelle. Une régle
simple est qu'il vous faut environ la moitié
du poids de levure séche (aussi appelée
levure instantanée) par rapport au poids de
levure fraiche. Leffet de la levure peut étre
affecté par le contact avec le sel ou la



graisse. Le sel desséeche la levure et la
graisse enrobe les cellules de levure, ce
qui empéche la pate de continuer a lever.
Il est donc important de s’assurer que la
levure, le sel et le beurre ne sont pas trop
prés les uns des autres dans la machine a
pain.

Sel

Le sel améliore le goGt du pain, mais joue
aussi un role dans la formation de la crolte
et dans le gonflement du pain (bien que le
sel puisse aussi empécher le pain de
monter s’il est en contact direct avec la
levure). Le sel renforce la construction du
gluten qui donne sa forme au pain. Le sel
assure aussi que le pain ne déborde pas
du moule de cuisson et ne retombe pas
avant d’étre bien cuit.

Il est possible de faire cuire du pain avec
peu ou pas de sel, mais vous aurez besoin
de changer les ingrédients.

Liquides

Le liquide le plus couramment utilisé pour
faire du pain est I'eau, mais vous pouvez
aussi utiliser du lait ou du lait Ribot. Ceci
influence le godt du pain, la fagon dont il
léve et sa structure.

Les graisses contenues dans le lait entier
ont une influence positive sur la fraicheur,
et le lactose du lait stimule la fermentation.
Le lait Ribot permet la fabrication d’'un pain
plus léger qui reste frais plus longtemps.

Sucre

Le sucre ne contribue que peu au
processus de fermentation mais détermine
le godt du pain. Vous pouvez utilisez du
miel, de la mélasse, ou du sirop de sucre
plutét que du sucre. N'utilisez pas de sucre
granulé a trop gros grains ou de sucre
candy dans la machine a pain. lls
pourraient endommager le revétement
antiadhésif. N'utilisez pas d'édulcorants
artificiels, car en général ils ne résistent
pas bien a la chaleur.

Graisses

La graisse est un élément qui améliore le
pain. Vous n’en avez pas nécessairement
besoin, mais le pain est bien meilleur si
vous en utilisez La graisse permet a la
pate d’étre plus souple, et de lever plus
facilement. La graisse enrobe aussi le
réseau du gluten, ce qui emprisonne le gaz
carbonique a l'intérieur. Le pain est plus
aérien et reste frais plus longtemps.
Différents types de graisses conviennent.
Lhuile (tournesol, ou huile d’olive) le
beurre et la margarine donnent un
excellent résultat. Lhuile rend la croGte
moins dure. La margarine permet la
formation d'une crodte plus croustillante et
améliore également le levage du pain.
Lorsque vous faite cuire du pain aux
herbes, vous pouvez utiliser une huile plus
parfumée comme de I'huile de noix,
parfumée a l'ail ou de I'huile au basilic.

Température

Il est préférable que tous les ingrédients
soient a température ambiante quand ils
sont placés dans le moule de cuisson.
N’utilisez jamais un liquide qui est trop
chaud, car il peut avoir un effet négatif sur
la levure.

Aides et conseils

Faites refroidir le pain sur une grille
Aprés la cuisson, laissez le pain refroidir
sur une grille. La chaleur peut s’échapper
de tous les cotés.

Coupez le pain une fois qu’il a refroidi.
Il est préférable d’attendre que le pain fait
maison ait refroidi avant de le couper. Sile
pain est toujours chaud, il vaut mieux le
découper a l'aide d'un couteau électrique
comme le Princess 2952 Silver.

Conservation du pain

Aprés que le pain ait refroidi, il est
préférable d’envelopper votre pain dans un
torchon. La cro(ite restera belle et
croustillante. Des sacs de papier spéciaux
conviennent aussi a la conservation du
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pain. Le pain ramollira s'il est conservé
dans un sac en plastique ou dans le
réfrigérateur.

Congélation du pain

Il est préférable d'attendre que le pain fait
maison ait refroidi avant de le congeler. Le
plus pratique est de le congeler en portions
quotidiennes.

Il est préférable de décongeler le pain a
température ambiante, parce que le four a
micro-ondes desséche trop rapidement le
pain.

Bien gqu’il soit possible de congeler le pain
ce processus a toujours une influence
négative sur la qualité de celui-ci.

Pain plus foncé

Une cuillerée a soupe de poudre de cacao
peut étre ajoutée a la farine pour donner
une couleur plus foncée au pain.
Linfluence sur le go(t est pratiquement
inexistante.

Crolte plus croustillante

Afin d’obtenir un résultat plus croustillant
vous pouvez laisser le pain dans la
machine pour dix & quinze minutes
pendant la phase de conservation de la
chaleur.

Si le pain déborde du moule de cuisson
Vous pouvez observer le processus de
levage du pain par le hublot du couvercle.
Il n'est en général pas souhaitable d'ouvrir
le couvercle pendant que le pain léve, car il
pourrait retomber, mais si la pate déborde
du moule de cuisson et colle au hublot du
couvercle (ceci peut également se
produire pendant la cuisson) alors ouvrez
brievement le couvercle. La pate
retombera alors légérement.

Pain petit et compact

Une quantité de liquide trop importante
donne un pain petit et plat. La pate ne peut
pas lever correctement, parce qu’elle est
trop humide. Il est aussi possible que la
levure soit trop froide.
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Pain sec

Une quantité de liquide trop faible produit
un pain trop sec. Essayez de rajouter (un
peu) plus d’eau ou de lait. Si le pain est
bon juste aprés la cuisson mais se
desseche trop rapidement, ajoutez plus
d’huile ou de beurre.

Pain effondré

Si votre pain commence par bien lever
mais s’effondre pendant la cuisson,
essayez de le faire cuire avec le
programme le plus court (BASIC). En
général, les programmes les plus longs
augmentent le risque de voir le pain
s’effondrer lors de la cuisson.

En conclusion

Aprés avoir lu toutes ces informations vous
devriez en théorie étre en mesure
d'imaginer vos propres recettes préférées.
Tout ce qui vous reste a acquérir est un
peu d’entrainement. Il est possible que ¢a
ne soit pas si facile, car faire cuire du pain
n'est pas une compétence qu'on acquiert
en un jour. La recherche du pain parfait
peut étre parsemée de nombreux
obstacles, Mais ne vous découragez pas si
vous avez des problemes quand vous
commencez. Demandez a d’autres
boulangers amateurs leurs expériences,
prenez le temps de lire a ce sujet, faites
des recherches sur Internet et, ce qui est
encore plus important, continuez a
expérimenter car les possibilités sont
infinies. Et le pain fait a la maison est le
meilleur de tous.
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Allgemeine
Informationen

Dieser Princess Cool White
Brotbackautomat mischt und knetet den
Teig und backt anschlieBend das Brot. Das
Gerat ist komplett mit einem Messbecher
und Messloffel sowie mit einer
antihaftbeschichteten Backform
ausgestattet.

Der Brotbackautomat verfligt Gber

5 Programme, die Sie fir verschiedene
Brotsorten verwenden kénnen!

R Betrieb und

Steuerelemente
Siehe Abbildung 1.

Das Gerét besteht aus den folgenden
Einzelteilen:

1 Deckel mit Fenster
START/STOP-Taste mit Leuchtanzeige
MENU-Taste mit Leuchtanzeige
Gehause

Stahlhaken

Messloffel

Messbecher

Backform

9 Griff

10 Stromkabel und Stecker

11 Knetvorrichtung

o~NOO O~ WN

Vor der ersten Verwendung

* Lesen Sie diese Anweisungen
sorgfaltig durch und befolgen Sie
diese. Heben Sie diese Anleitung fiir
zukiinftige Anwendungen auf.

* Stellen Sie sicher, dass die
Netzspannung mit der auf dem
Stromadapter angegebenen
Spannung libereinstimmt.

* Fiir dieses Gerit ist eine geerdete
Wandsteckdose erforderlich.

1 Entfernen Sie das Verpackungsmaterial
und alle Aufkleber vom Gerat.

2 Reinigen Sie das Gerat und alle
Zubehorteile (siehe "Wartung und
Reinigung").

3 Stellen Sie das Gerat auf eine flache,
stabile Oberflache, von der es nicht
herunterfallen kann.

4 Halten Sie die Backform am Giriff fest
und setzen Sie sie in das Gerat ein.
Driicken Sie sie herunter und drehen
Sie sie im Uhrzeigersinn, bis die Form
einrastet.

5 Bringen Sie die Knetvorrichtung auf
dem Schaft am Boden der Backform
an. Drehen Sie die Knetvorrichtung bis
Sie merken, dass sie fest auf der Achse
angebracht ist.

6 SchlieBen Sie den Deckel.

7 Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose.

Es ertdnt ein Piepton und ein Licht zeigt
das BASIC-Programm an. Dies ist das
Standardprogramm.

8 Drlcken Sie wiederholt die MENU-
Taste, bis das Licht das BAKE-
Programm anzeigt. Das BAKE-
Programm ist ausgewahit.

9 Dricken Sie die START/STOP-Taste
und lassen Sie das Gerat ca.

10 Minuten backen.

Die Leuchtanzeige in der Nahe der
START/STOP-Taste blinkt, um
anzuzeigen, dass das Programm in
Betrieb ist.

10 Zum Stoppen des Programms driicken
Sie nach ca. 10 Minuten die START/
STOP-Taste léanger als drei Sekunden.
Es ertdnt ein Piepton, der anzeigt, dass
das Programm angehalten wurde.
Lassen Sie das Gerat abkihlen.

11 Offnen Sie den Deckel.

12 Halten Sie die Backform am Giriff fest,
drehen Sie sie gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen Sie die
Form aus dem Gerat heraus.
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13 Reinigen Sie die Backform und die
Knetvorrichtung und trocknen Sie sie
grundlich ab.

Siehe ,Wartung und Reinigung."

* Beim ersten Einschalten kénnen eine
leichte Rauchentwicklung sowie ein
spezieller Geruch entstehen. Das ist
normal und hort bald wieder auf.
Sorgen Sie fiir ausreichende
Beliiftung.

Die zu diesem Gerat gehérende
Backform ist mit einer Antihaftschicht
aus PTFE ausgestattet. Bei der
Erhitzung dieser Beschichtung
kénnen kleine Gasmengen freigesetzt
werden, die fiir Menschen absolut
harmlos sind. Das Nervensystem von
Vogeln reagiert jedoch auBerst
empfindlich auf diese Gase. Daher
sollte das Gerit nicht in der Nahe von
Vogelkifigen verwendet werden (z. B.
tropische Végel wie Papageien).

Das Gerét fir die Nutzung
vorbereiten

1 Stellen Sie das Gerat auf eine flache,
stabile Oberflache, von der es nicht
herunterfallen kann.

2 Bringen Sie die Knetvorrichtung auf
dem Schaft am Boden der Backform
an. Drehen Sie die Knetvorrichtung bis
Sie merken, dass sie fest auf der Achse
angebracht ist.

Vor dem Backen und Einsetzen der
Knetvorrichtung empfehlen wir, die
Offnungen rund um die Achse der
Knetvorrichtung in der Backform mit Butter
einzufetten. Dadurch wird verhindert, dass
der Teig daran festklebt und es erleichtert
das Entfernen der Knetvorrichtung aus
dem Brot, wenn es fertig ist.

Verwendung
Hinzufiigen der Zutaten

1 Wiegen Sie die erforderlichen
Rezeptzutaten ab.
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Fiillen Sie das Gerét nur bis zur
maximalen Fillh6he (insgesamt
héchstens 500 g); sonst quillt der Teig
tiber die Backform.

4

Geben Sie die Zutaten nacheinander in
die Backform. GieBen Sie zuerst
Wasser oder Flussigkeit in die
Backform. Fugen Sie dann das Mehl
und - je nach Rezept - Zucker, Salz,
Butter und Hefe oder Backpulver dazu.
Geben Sie die Hefe oder das
Backpulver in eine Mehimulde und jede
der anderen Zutaten in eine Ecke der
Backform (das ist besonders wichtig bei
der Verwendung des Timers).

Halten Sie die Backform am Giriff fest
und setzen Sie sie in das Gerat ein.
Driicken Sie sie herunter und drehen
Sie sie im Uhrzeigersinn, bis die Form
einrastet.

SchlieBen Sie den Deckel.

Sorgen Sie dafiir, dass das Gerat
ausreichend frei steht. So ist
sichergestellt, dass der Dampf richtig
verteilt wird und Gegensténde in der
Néhe des Gerits nicht feucht werden.

Verwenden Sie fiir die Backform keine
scharfen Gegenstéande wie
Metallspatel, Messer und Gabeln.
Diese konnen die Antihaftschicht
beschéadigen.

Programm einstellen

1

2

Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose.

Es ertdnt ein Piepton und ein Licht zeigt
das BASIC-Programm an. Dies ist das
Standardprogramm.

Wabhlen Sie das gewtlinschte Programm
aus, indem Sie wiederholt die MENU-
Taste driicken, bis das Licht das
gewiinschte Programm anzeigt.

Siehe ,MENU"-Auswahl



Backen

3 Dricken Sie die START/STOP-Taste.
Es ertdnt ein Piepton, der anzeigt, dass
das ausgewahlte Programm gestartet
wurde.
Die Leuchtanzeige in der Nahe der
START/STOP-Taste blinkt, um
anzuzeigen, dass das Programm in
Betrieb ist.

e Zur Vermeidung ungewollter
Programmaéanderungen durch
versehentliches Driicken ist die
MENU-Taste ab jetzt inaktiv.

¢ Durch Driicken der START/STOP-
Taste fiir mehr als 3 Sekunden kann
das Programm gestoppt werden. Es
ertont ein Piepton, der anzeigt, dass
das ausgewéhlte Programm
angehalten wurde.

* Verwenden Sie das Gerit stets mit
geschlossenem Deckel.

* Im Falle eines Stromausfalls wahrend
des Betriebs schaltet sich das Gerét
automatisch aus. Wenn der Strom
innerhalb von 15 Minuten wieder zur
Verfiigung steht, schaltet sich das
Gerat automatisch wieder ein. Das
Gerdt fahrt mit dem Programm fort.
Dauert der Stromausfall langer als
15 Minuten, wird das Programm nicht
beendet. Sollte in diesem Fall der Teig
noch nicht aufgegangen sein, kdnnen
Sie die START/STOP-Taste erneut
driicken, um das Programm noch
einmal vom Beginn zu starten.
Ansonsten entsorgen Sie die Zutaten

und fangen Sie nochmal von vorne an.

Verwenden Sie Ofenhandschuhe,
wenn Sie das Geréat wahrend oder
nach dem Betrieb anfassen miissen.
Das Gerét und die Backform werden
heiB.

Das Geréat funktioniert in einer

umfangreichen Temperaturskala, aber
wenn in einem sehr warmen oder sehr
kalten Raum gebacken wird, kann die

BrotgréBe unterschiedlich ausfallen.
Wir empfehlen eine Verwendung bei
Temperaturen zwischen 15 und 35 °C.

Durch das Fenster im Deckel kénnen Sie
den Backprozess verfolgen.

Fir das BASIC-Programm:

4 Wéhrend des Backvorgangs ertént ein
langer Piepton. Dieser Ton macht Sie
darauf aufmerksam, Extrazutaten
zuzufligen, um das Aroma zu
verbesssern (falls gewunscht):

Offnen Sie den Deckel, geben Sie die
gewtlinschten Zutaten hinzu und
schlieBen Sie den Deckel wieder.

Ende

5 Wenn das Progamm abgelaufen ist,
ertdnt ein Piepton, der das
Programmende anzeigt.
Das Gerét hélt das Brot nach dem
Backvorgang fir eine Stunde warm. So
wird eine Kondenswasserbildung auf
der Rinde verhindert. Wenn Sie diesen
Warmhalteprozess anhalten wollen,
dann driicken Sie die START/STOP-
Taste langer als 3 Sekunden. Sie héren
einen Piepton, der das Programmende
anzeigt.

Das Gerit und die Backform sind sehr
heiB. Verwenden Sie zum Offnen des
Deckels und zum Herausnehmen der
Backform aus dem Geréat
Ofenhandschuhe.

6 Offnen Sie den Deckel.

7 Halten Sie die Backform am Giriff fest,
drehen Sie sie gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen Sie die
Form aus dem Gerét heraus.

8 Entfernen Sie das Brot aus der
Backform, indem Sie diese auf den
Kopf stellen und leicht dagegen
klopfen. Falls erforderlich kdnnen Sie
einen Holz- oder Kunststoffspatel
benutzen, um das Brot herauszulésen;
achten Sie jedoch darauf, die
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Antihaftbeschichtung nicht zu
beschéadigen.

Es kann vorkommen, dass die
Knetvorrichtung im Brot steckenbleibt.
Verwenden Sie den Stahlhaken, um
diese aus dem Brot herauszuholen.
Passen Sie beim Herausholen der
Knetvorrichtung auf, da diese heif3 ist.
Lassen Sie das Brot vor dem
Anschneiden auf einem Rost abkiihlen.
(Tipp: Mit dem Princess Elektromesser
lasst sich frisches Brot ganz leicht
schneiden (Artikelnr. 492952).

9 Lassen Sie das Gerat ausreichend
abkulhlen, ehe Sie es erneut
verwenden.

10 Wenn Sie mit der Benutzung des
Geréts fertig sind, dann ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerat ausreichend abkihlen,
bevor Sie es reinigen und verstauen.
Siehe ,Wartung und Reinigung."

MENU-Auswahl

1 Dricken Sie die MENU-Taste, um
zwischen den verschiedenen
Programmen hin- und herzuschalten.
Das gewéhlte Programm wird mit
einem Licht angezeigt.

Betriebszeit flir die verschiedenen

Programme:
Programm Zeit
(Std:Min)

BASIC 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
(VOLLKORN)

QUICK (SCHNELL) 1:38
DOUGH (TEIG) 1:30
BAKE (BACKEN) 0:30

1. BASIC

Dies ist das am meisten verwendete
Programm zum Kneten, Aufgehen und
Backen von normalem Brot.
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2. WHOLE WHEAT (VOLLKORN)
Dieses Programm kann zum Kneten,
Aufgehen und Backen von Vollkornbrot
verwendet werden.

3. QUICK (SCHNELL)

Dieses Programm kann zum Kneten,
Aufgehen und Backen von Broten in
klrzerer Zeit als im BASIC-Programm
verwendet werden. Mit diesem Programm
gebackenes Brot ist normalerweise kleiner
und hat eine dichte Textur.

4. DOUGH (TEIG)

Dieses Programm kann zum Kneten und
Aufgehen von Teig verwendet werden,
ohne diesen zu backen. Der Teig kann zur
Herstellung von Brétchen, Pizza,
gedampftem Brot, etc. verwendet werden.

5. BAKE (BACKEN)

Dieses Programm kann zum Backen eines
Brots ohne Kneten und Aufgehen
verwendet werden.

Hiermit l&sst sich auch die Backzeit direkt
nach der Verwendung eines anderen
Standardbackprogramms erh6hen.

Das Gerat ausschalten und
verstauen

1 Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.

2 Lassen Sie das Gerat abkihlen.

3 Reinigen Sie das Gerat und alle
Zubehorteile (siehe ,Wartung und
Reinigung").

4 Bewahren Sie das Gerat an einem
trockenen und frostfreien Ort auf.

Wartung
und Reinigung

* Reinigen Sie das Geréat nach der
Benutzung griindlich.



* Sorgen Sie dafiir, dass das Gerét bei
der Reinigung nicht an die Steckdose
angeschlossen ist.

* Reinigen Sie das Gerét nie in heiBem
Zustand.

¢ Achten Sie darauf, dass keine
Feuchtigkeit an die elektrischen Teile
des Gerits gelangt.

¢ Tauchen Sie das Gerit, das
Stromkabel oder den Stecker nie in
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

* Verwenden Sie zur Reinigung keine
aggressiven Reinigungs- und
Scheuermittel oder scharfen
Gegenstédnde (wie Messer oder harte
Biirsten).

¢ Nur die Einzel- und Zubehorteile
(Backform, Knetvorrichtung,
Messloffel und -behélter sowie der
Stahlhaken) sind
spulmaschinengeeignet. Das Gerét
selbst darf nicht im Geschirrspiiler
gereinigt werden.

1 Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und lassen Sie das Gerat
vollsténdig abkulhlen.

2 Reinigen Sie das Gerategehduse mit
einem weichen, feuchten Tuch.
Verwenden Sie zum Anfeuchten des
Tuchs warmes Wasser und ein wenig
Spulmittel.

3 Reinigen Sie die Einzelteile (Backform,
Knetvorrichtung, Messléffel und -
behélter sowie den Stahlhaken) in
Spulmittelwasser oder im
Geschirrspller.

4 Trocknen Sie das Gerat und die
Zubebehdrteile grindlich ab, bevor Sie
sie verstauen.

Sicherheit

Allgemeine Informationen

¢ Lesen Sie diese Anweisungen
sorgféltig durch und befolgen Sie
diese. Heben Sie diese Anleitung fiir
zukiinftige Anwendungen auf.

Verwenden Sie dieses Gerét nur so,
wie in dieser Bedienungsanleitung
beschrieben.

Verwenden Sie dieses Gerét nur fiir
den Hausgebrauch.

Die Verwendung des Geriéts durch
Kinder oder Personen mit
korperlichen, geistigen oder
motorischen Einschrankungen, mit
Wahrnehmungseinschrankungen oder
mangelnder Kenntnis und Erfahrung
kann zu geféhrlichen Situationen
fuhren. Firr diesen Personenkreis
verantwortliche Personen miissen
deutliche Anweisungen erteilen oder
diesen bei der Verwendung des Geréats
beaufsichtigen.

Bewahren Sie das Gerét auBerhalb der
Reichweite von Kindern oder von
Personen, die dieses nicht sicher
bedienen kénnen, auf.

Lassen Sie das Gerét nur von einem
qualifizierten Elektriker reparieren.
Versuchen Sie keinesfalls, das Gerét
selbst zu reparieren.

Verwenden Sie nur vom Hersteller
empfohlene Zubehorteile. Die
Verwendung anderer Zubehorteile
kann zu einem Schaden am Gerét
fiihren, wodurch Gefahren fiir den
Nutzer entstehen kénnen.

Das Gerit ist nicht zur Verwendung
mit einem externen Timer oder einer
separaten Fernbedienung
vorgesehen.
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Elektrizitat und Warme

¢ Stellen Sie sicher, dass die
Netzspannung des Geréats mit der auf
dem Stromadapter angegebenen
Stromstéarke tibereinstimmt.

Verwenden Sie eine geerdete
Steckdose, die an einen
abgesicherten Stromkreis von
mindestens 10 A angeschlossen ist
und an den keine anderen
leistungsstarken Verbrauchsgerite
angeschlossen sind.

Verwenden Sie nur eine geerdete
Verlangerungsschnur, die fiir die
Stromstérke des Gerits geeignet ist.
Wickeln Sie die Verlangerungsschnur
vollstédndig ab und platzieren Sie sie

so, dass niemand dariiber fallen kann.

Das Gerét sollte mit einem
Fehlerstromschutzschalter versorgt
werden, dessen
Nennrestbetriebsstrom 30 mA nicht
uberschreitet.

Ziehen Sie immer den Stecker aus der
Steckdose, wenn das Gerat fiir
langere Zeit nicht benutzt wird.

Ziehen Sie am Stecker und nicht am
Stromkabel, wenn Sie den Stecker aus
der Steckdose ziehen.

Ziehen Sie nie am Stromkabel, um das
Gerét zu bewegen.

Bewegen Sie das Gerét nicht, wenn es
in Betrieb ist.

Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn
dieses selbst oder das Stromkabel
beschéadigt ist. Lassen Sie ein
beschéadigtes Stromkabel von einem
qualifizierten Elektriker ersetzen.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat, das
Stromkabel und der Stecker nicht mit
heiBen Quellen wie heiBen Herdplatten
oder offenen Flammen in Kontakt
kommen.

¢ Stellen Sie sicher, dass das Gerat und
der Stecker nicht mit Wasser, anderen
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Flussigkeiten oder Chemikalien in
Kontakt kommen.

* Nehmen Sie das Gerét nicht auf, wenn
es ins Wasser gefallen ist. Ziehen Sie
sofort den Stecker aus der Steckdose.
Verwenden Sie das Gerat nicht mehr.

Das Gerat und die Teile kbnnen
wahrend der Benutzung heiB werden.
Um Verbrennungen zu vermeiden,
sollten Sie vorsichtig sein, wenn Sie
das Gerét und die Teile anfassen.

Um Brandgefahr zu verhindern, muss
das Gerit seine Hitze abgeben
kénnen. Sorgen Sie also dafiir, dass
das Gerét ausreichend frei steht und
nicht in Kontakt mit brennbarem
Material kommen kann. Das Gerat darf
nicht abgedeckt werden.

Lassen Sie das Gerét ausreichend
abkiihlen, ehe Sie es verstauen,
reinigen oder warten.

¢ Benutzen Sie das Gerit nicht in der
Néhe anderer Hitzequellen.

Wiéhrend der Benutzung

¢ Verwenden Sie das Gerét nicht im
Freien.

¢ Verwenden Sie das Geriét nicht in
feuchten Raumen.

* Verwenden Sie das Gerét nur bei einer
Temperatur zwischen 15 °C und 35 °C.

¢ Stellen Sie das Gerét auf eine flache,
stabile Oberflache, von der es nicht
herunterfallen kann.

¢ Lassen Sie das Kabel nicht liber den
Rand der Anrichte, der Arbeitsflache
odes des Tisches hdngen.

» Stellen Sie sicher, dass das
Stromkabel komplett ausgerollt ist.

¢ Stellen Sie sicher, dass lhre Hande
trocken sind, wenn Sie das Gerét, das
Kabel oder den Stecker beriihren.

¢ Schalten Sie das Gerét aus und/oder
ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, wenn bei der Benutzung



Stérungen auftreten, Sie das Gerét Uber die verfugbaren Abgabe- und

reinigen, Zubehor anbringen oder Sammelsysteme zu erhalten.
abnehmen und das Gerit nach der
Verwendung verstauen. Geltende europaische Richtlinie:
* Lassen Sie das Gerit wahrend der ggggggjgg
Benutzung niemals unbeaufsichtigt.
» Bewegen Sie das Gerit keinesfalls, ’
wenn es noch eingeschaltet oder hei3 @
ist. Schalten Sie das Gerét aus und
lassen Sie es abkiihlen, bevor Sie es Elnlge B rotrezepte

bewegen.

Die Backform des Gerits ist mit einer Eﬂirsgfei;ﬂigizznj; Nllgf?egle(%\i’:urden der
Antihaftschicht aus PTFE 3
demTeel6ffel- und Essléffelmal3 am Ende)

verwendet, die zum Lieferumfang des
Brotbackautomaten dazugehéren.

ausgestattet. Bei der Erhitzung dieser
Beschichtung kénnen kleine
Gasmengen freigesetzt werden, die
fiir Menschen absolut harmlos sind. WeiBBbrot
Das Nervensystem von Vogeln

reagiert jedoch duBerst empfindlich Weizen- oder Weizenauszugsmehl 280 g

auf diese Gase. Daher sollte das Gerét Hefe (trocken) e i ! Teel?ffel
nicht in der Nahe von Vogelkifigen OI. e b!s 2 Essl?ffel
X Milch 1 bis 2 Essloffel
verwendet werden (z. B. tropische N
Vogel wie Papageien). Salz 1 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel
‘ Wasser 155 ml
u‘ Vollkornbrot
Vollkornmehl 280 g
Umwelt Hefe (trocken) 1 Teeloffel
ol 1% bis 2 Essloffel
Werfen Sie Verpackungsmaterial wie Milch 1 bis 1V Essléffel
Kunststoff und Kartons in die daflr Salz 1 Teeldffel
vorgesehenen Container. Zucker 1 Essloffel
Wasser 160 ml
Wollen Sie das Gerét entsorgen, obwohl .
es noch richtig funktioniert oder problemlos Mischbrot
repariert werden kann, dann sorgen Sie flr Weizenauszugsmehl 250 ¢
eine Wiederverwendung des Gerats. Maismehl
(oder eine andere Mehlsorte) 30¢g
Am Ende der Nutzungsdauer miissen Sie Hefe (trocken) 1 Teeloffel
ﬁ das Gerat auf verantwortungsvolle Weise Ol 1Y% bis 2 Essloffel
aufbereiten lassen, sodass das Gerat und Milch 1 bis 112 Essloffel
dessen Teile wiederverwendet werden Joghurt Y bis 1 Essloffel
kénnen. Stellen Sie das Gerat nicht zum Salz 1 Teeloffel
unsortierten Abfall, sondern bringen Sie es Zucker 1 Essloffel
zum Handler oder zu einem anerkannten Wasser 155 ml

Sammelpunkt. Setzen Sie sich mit lhrer
Stadt in Verbindung, um Informationen
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Zutaten

Sie kénnen naturlich lhr Brot nach den
oben aufgefiihrten Rezepten backen, aber
wenn Sie erst einmal Ubung darin haben,
macht es Spaf3, mit verschiedenen Zutaten
zu experimentieren. Daher ist es nitzlich,
mehr Uber die unterschiedlichen
Brotbackzutaten zu erfahren. Einige
nitzliche Informationen zum Brotbacken
finden Sie nachfolgend.

Mehl

Die Hauptzutat von Brot ist Mehl. Es gibt
viele verschiedene Mehlsorten und
MehImischungen. Das von lhnen
verwendete Getreide macht beim Brot
einen groBBen Unterschied. Weizenmehl
zum Beispiel enthalt so viel Gluten, dass
es besser aufgeht als schwereres Mehl
und Sie daher weniger Hefe bendtigen.
Giluten ist ein Proteinkomplex, der sich in
Getreide wie Weizen, Hafer, Roggen und
Gerste findet. Wenn das Brot aufgeht,
bildet das Gluten ein Netz, das die
Kohlendioxidblasen einschliet und so das
Brot zum Aufgehen bringt.

Auszugs- oder Hausmehl

Der Gberwiegende Teil des weiBen Mehls
wird Auszugs- oder Hausmehl genannt. Es
enthélt fast keine Kleie oder Keimteilchen,
dafir jedoch viel Gluten. Dieses Mehl wird
normalerweise zum Binden von Suppen
und Sof3en verwendet, eignet sich aber
auch gut zum Backen von (WeiB-)Brot.

Weizen(auszugs)mehl
Weizenauszugsmehl ist weil3es
Weizenmehl. Es hat eine etwas grauere
Farbe und enthalt eine geringe Menge an
Kleie und Keimteilchen.
Weizenauszugsmehl enthalt ebenfalls viel
Giluten.

Vollkorn(weizen)mehl
Vollkornweizenmehl wird aus ganzen,
unbehandelten Weizenkdrnern gemahlen.
Es enthélt noch die gesamten Kleie- und
Keimbestandteile des Weizens.
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Vollkornmehl enhélt, genauos wie
Weizenmehl, viel Gluten, ist aber aufgrund
der Kleie und Keimteilchen schwerer.
Folglich ist das Brot kompakter, wenn es
nur mit Vollkornmehl zubereitet wird.
Daher fligen die meisten Hausbéacker
etwas Weizenmehl hinzu.

AuBer diesen Mehlsorten gibt es viele
andere Sorten, mit denen Sie nach
Herzenslust experimentieren kénnen, wie:
Hafer-, Gersten-, Buchweizen-, Mais- und
Roggenmehl.

Mehlmischungen

Die meisten Mehlsorten kénnen
miteinander vermischt werden. Ein gutes
Beispiel ist die Kombination aus
Buchweizen-/Hafer-/Weizenmehl. Sie
kdnnen auch Gerstenmehl/Weizenmehl
versuchen. Verschiedene Mischungen sind
im Handel erhaltlich, wie Maismehl,
Sechskorn-, Neunkorn- oder
Zehnkornmehl. Diese Mischungen
enthalten manchmal Auszugsmehl und/
oder Backmittel.

Fertigmischungen

Sie kdnnen natlrlich auch Mischungen
kaufen, die auBer dem Wasser sdmtliche
Zutaten enthalten. Diese
Fertigmischungen sind praktisch und
schnell im Gebrauch, sind allerdings auch
teurer.

Hefe

Das Brot benétigt Hefe, um aufgehen zu
kdnnen. Sie kdnnen frische Hefe (Wirfel)
oder Trockenhefe (Granulat) kaufen.
Frische Hefe hat einen etwas
ausgepragteren Geschmack als
Trockenhefe. Es gibt verschiedene Marken
Trockenhefe, die in ihrer Wirkung
unterschiedlich sein kdnnen. Welche Hefe
man bevorzugt, hédngt von der
persénlichen Vorliebe ab. Als Faustregel
gilt, dass Sie im Vergleich zu frischer Hefe
ca. die Hélfte des Gewichts an
Trockenhefe (auch Instanthefe genannt)



brauchen. Die Wirkung der Hefe kann
durch den Kontakt mit Salz oder Fett
beeinflusst werden. Salz trocknet die Hefe
aus und Fett umschlieBt die Hefezellen,
sodass der Teig nicht mehr aufgehen kann.
Dabher ist es wichtig, dass Hefe, Salz und
Butter im Brotbackautomaten nicht zu dicht
beieinander liegen.

Salz

Salz verleiht dem Brot Geschmack, ist
aber auch wichtig fur die Rinde und das
Aufgehen des Brots (obwohl Salz auch das
Aufgehen unterbrechen kann, wenn es in
direkten Kontakt mit der Hefe kommt). Salz
starkt die Glutenkonstruktion, die dem Brot
die Form verleiht. Salz sorgt ebenfalls
dafir, dass das Brot nicht Uber die
Backform quillt und dann einfallt, ehe es
richtig gebacken ist.

Man kann natriumarmes oder salzfreies
Brot backen, muss aber dann die Zutaten
andern.

Flussigkeiten

Die gebrauchlichste Flussigkeit zum
Brotbacken ist Wasser. Sie kdnnen es aber
auch mit Milch oder Buttermilch
versuchen. Das beeinflusst den
Geschmack, das Aufgehen und die
Brotstruktur.

Die in Vollmilch enthaltenen Fette wirken
sich positiv auf die Frische aus und die
Laktose in der Milch regt die fermentative
Kraft an. Mit Buttermilch erh&lt man ein
leichteres Brot, das langer frisch bleibt.

Zucker

Zucker tragt nur in geringem Maf3 zum
Aufgehprozess bei, aber es bestimmt den
Geschmack des Brots. Anstelle von Zucker
kénnen Sie auch Honig, schwarzen
Rubensirup oder Sirup verwenden.
Verwenden Sie im Brotbackautomaten
keinen grobkérnigen Zucker (harten
Zucker) oder Kandiszucker. Diese kénnen
die Antihaftschicht beschédigen.
Verwenden Sie keine kinstlichen

SuBstoffe, da diese im Allgemeinen nicht
gut hitzebesténdig sind.

Fette

Fett ist eigentlich ein Backmittel. Sie
brauchen es nicht unbedingt, aber das Brot
gelingt mit Fett viel besser. Fett macht den
Teig geschmeidiger und sorgt dafir, dass
er einfacher aufgehen kann. Fett
umschlieBt ebenfalls das Glutennetz,
sodass das Kohlendioxid im Teig
festgehalten wird. So wird das Brot luftiger
und bleibt l&nger frisch.

Geeignet sind verschiedene Fettsorten. Ol
(Sonnenblumen- oder Olivendl), Butter und
Margarine fuhren zu einem
ausgezeichneten Ergebnis. Ol macht die
Rinde weicher. Margarine sorgt flr eine
knusprigere Rinde und verbessert
ebenfalls den Aufgehprozess. Wenn man
Kréauterbrot backt, kann Ol mit einer
Geschmacksrichtung, zum Beispiel
Walnuss-, Knoblauch- oder Basilikumdl,
eine besondere Note hinzufligen.

Temperatur

Am besten werden die Zutaten bei
Zimmertemperatur in die Backform gefiillt.
Verwenden Sie nie zu warme
Flissigkeiten, da sich dies negativ auf die
Hefe auswirken kann.

Hilfsmittel und Tipps

Auf einem Gitter abkiihlen lassen
Lassen Sie das Brot nach dem Backen auf
einem Gitter abkihlen. So kann die Hitze
auf allen Seiten entweichen.

Nach dem Abkiihlen schneiden

Selbst gebackenes Brot lasst sich am
besten nach dem Abkuhlen schneiden.
Wenn das Brot noch warm ist, lasst es sich
am besten mit einem elektrischen Messer
wie dem Princess 2952 Silver Electric
Knife schneiden.
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Brot aufbewahren

Am besten schlédgt man selbst gebackenes
Brot nach dem Abkuhlen in ein
Geschirrtuch ein. So bleibt die Rinde
schdn knusprig. Auch spezielle Brotbeutel
aus Papier sind geeignet. Wird das Brot in
einer Plastiktute oder im Kuihlschrank
aufbewahrt, wird es weich.

Brot einfrieren

Selbst gebackenes Brot kann nach dem
Abkdlhlen eingefroren werden. Es ist
praktisch, das Brot in Tagesportionen
einzufrieren.

Tauen Sie das Brot am besten bei
Zimmertemperatur auf. In der Mikrowelle
trocknet es zu schnell aus.

Obwohl sich Brot einfrieren lasst, wirkt sich
dies immer negativ auf die Qualitat aus.

Dunkleres Brot

Fir eine dunklere Farbe kann zum Mehl 1
Essloffel Kakaopulver hinzugefigt
werden. Dadurch wird der Geschmack
kaum beeinflusst.

Knusprigere Rinde

Damit die Rinde knuspriger wird, kénnen
Sie das Brot wahrend der Warmhaltephase
noch 10 bis 15 Minuten im Automaten
lassen.

Wenn der Brotteig aus der Form quillt
Sie kdnnen den Aufgehprozess durch das
Sichtfenster beobachten. Normalerweise
ist davon abzuraten, den Deckel wéhrend
des Aufgehprozesses zu 6ffnen, weil
dadurch das Brot einfallen kann. Quillt der
Teig jedoch Uber die Backform und klebt er
am Sichtfenster (kann auch wahrend des
Backens passieren), dann heben Sie ganz
kurz den Deckel an. Der Teig fallt dann
etwas zusammen.

Kleines, kompaktes Brot

Zu viel Flussigkeit fihrt zu einem kleinen,
flachen Brot. Der Teig kann nicht richtig
aufgehen, weil er zu nass ist. Eventuell war
auch die Hefe zu alt.
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Trockenes Brot

Zu wenig Flussigkeit ergibt ein zu
trockenes Brot. Nehmen Sie (etwas) mehr
Wasser oder Milch. Ist das Brot nach dem
Backen in Ordnung, trocknet danach aber
schnell aus, dann geben Sie mehr Ol oder
Butter dazu.

Eingefallenes Brot

Geht Ihr Brot gut auf, fallt aber wéhrend
des Backens zusammen? Dann versuchen
Sie es mit dem kiirzesten Programm
(Basic). Bei den langeren Programmen ist
die Wahrscheinlichkeit im Allgemeinen
gréBer, dass das Brot beim Backen
zusammenfallt.

Zum Schluss

Alle diese Informationen vermitteln eine
theoretische Grundlage, um das eigene
Lieblingsrezept zu entwickeln. Jetzt fehlt
nur noch die Praxis. Das ist zu Beginn gar
nicht so einfach, denn Brot backen ist ein
Handwerk, das man nicht an einem Tag
erlernt. Auf der Suche nach dem perfekten
Brot kann es viele Rlckschlage geben.
Seien Sie nicht enttduscht, wenn anfangs
nicht alles gelingt. Erkundigen Sie sich bei
anderen Heimbackern nach deren
Erfahrungen. Lesen Sie etwas darlber,
suchen Sie im Internet nach Informationen.
Vor allem aber experimentieren Sie, denn
die Mdglichkeiten sind unbegrenzt.
SchlieBlich schmeckt selbst gebackenes
Brot am besten.



Informacion general

Esta panificadora Princess Cool White
mezcla y amasa primero, y después
hornea el pan. El aparato esta provisto de
una taza y una cucharilla medidoras, y un
molde de horneado recubierto con una
pelicula antiadherente.

La panificadora cuenta con 5 programas
que puede usar para asar diferente tipos
de pan.

&
ol
R Funcionamiento y

manejo

Véase la Figura 1.

El aparato consta de las siguientes partes:

1 Tapa con visor

2 Botdn de encendido/apagado (START/
STOP) con testigo luminoso

3 Botdn para seleccionar el menu

(MENU) con testigo luminoso

Carcasa

Gancho de acero

Cucharilla medidora

Taza medidora

Molde de horneado

Empunadura

10 Cable de alimentacion y enchufe

11 Paleta de amasado

0N O BN

[Ce]

Antes del primer uso

* Lea y observe cuidadosamente las
instrucciones. Conserve este manual
por si requiere consultarlo en el
futuro.

 Verifique que el voltaje de
alimentacion corresponda con el
voltaje indicado en la placa del tipo
del aparato.

* Este aparato debe conectarse a una
toma de pared con conexion a tierra.

1 Retire todo el material de embalaje y
las etiquetas del aparato.

2 Limpie el aparato y todos los
accesorios (véase ‘Limpieza y
mantenimiento’).

3 Coloque el aparato sobre una
superficie plana y estable, en un lugar
donde no pueda caerse.

4 Sostenga el molde de horneado
toméandolo por la empufadura y
coléquelo dentro del aparato, empujelo
hacia abajo y girelo en la direccién de
las agujas del reloj hasta que escuche
un ‘clic'.

5 Coloque la paleta de amasado en el eje
que encuentra en el fondo del molde de
horneado. Gire la paleta hasta que
sienta que ha quedado fija al eje.

6 Cierre la tapa.

7 Conecte el enchufe a una toma de
pared.

Escuchara una sefial acustica y un
testigo luminoso le indicara que el
aparato esta encendido en el programa
basico (BASIC). Este es el programa
estandar en que siempre se enciende
el aparato.

8 Pulse el boton MENU sucesivamente
hasta que el testigo luminoso se
encienda indicando el programa de
horneado (BAKE). En este momento se
habra seleccionado el programa de
horneado.

9 Pulse el boton de encendido/apagado y
deje que el aparato hornee durante
aproximadamente 10 minutos.

El testigo luminoso del boton de
encendido/apagado parpadea
indicando que esta activo el programa.

10 Transcurridos aproximadamente 10
minutos, pulse el botén de encendido/
apagado y sosténgalo pulsado durante
mas de tres segundos para interrumpir
el programa. Escuchara una sefal
acustica indicando que el programa ha
sido suspendido.

Deje enfriar el aparato completamente.
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11 Abra la tapa.

12 Tome el molde de horneado por la
empuhadura, girelo en direccién
contraria a las agujas del reloj y
saquelo del aparato.

13 Lave el molde de horneado y la paleta y
séquelos bien.

Véase el capitulo "Mantenimiento y
limpieza".

¢ El aparato puede emitir un poco de
humo y un olor particular cuando se
enciende por primera vez. Esto es
normal y desaparece al cabo de poco
tiempo. Asegurese de que el aparato
cuenta con suficiente ventilacion.

El molde de horneado de este aparato
esta provisto de una capa
antiadherente de PTFE
(politetrafluoretileno). Al calentarse,
este recubrimiento pueden emitir
particulas minimas de gases que son
completamente inofensivas para el
hombre. Sin embargo, al parecer, el
sistema nervioso de los pajaros es
extremadamente sensible a estos
gases. Por tal motivo, no use este
aparato cerca a una jaula de pajaros
(por ejemplo, pajaros ornamentales
como los papagayos).

Instalacion del aparato

1 Coloque el aparato sobre una
superficie plana y estable, en un lugar
donde no pueda caerse.

2 Coloque la paleta de amasado en el eje
que encuentra en el fondo del molde de
horneado. Gire la paleta hasta que
sienta que ha quedado fija al eje.

Antes de hornear, se recomienda rellenar
los huecos alrededor del eje de la paleta
de amasado con mantequilla antes de
colocar la paleta. De esta manera evita
que la masa se quede adherida en este
lugar, a la vez que facilita el
desprendimiento de la paleta cuando esté
listo el pan.
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Uso

Adicién de ingredientes
1 Pese los ingredientes necesarios para
la receta.

No llene nunca el aparato mas alla de la
cantidad maxima indicada (en total, un
maximo de 500 g (1,1 Ib.); de lo
contrario la masa se desbordara sobre
el molde de horneado.

2 Incorpore los ingredientes, uno a uno,
en el molde de horneado. En primer
lugar, vierta agua u otro liquido en el
molde de horneado. A continuacion
afnada la harina y — dependiendo de la
receta — también azucar, sal,
mantequilla y levadura o polvo de
hornear.

Vierta la levadura o el polvo de hornear
en un hueco hecho en la harina y cada
uno de los demas ingredientes en una
esquina del molde de horneado (esto
es importante, particularmente, si usa
el temporizador).

3 Sostenga el molde de horneado
tomandolo por la empufadura y
coléquelo dentro del aparato, empujelo
hacia abajo y girelo en la direccion de
las agujas del reloj hasta que escuche
un ‘clic'.

4 Cierre la tapa.

¢ Aseglrese de que hay suficiente
espacio libre alrededor del aparato. De
esta manera el vapor se distribuye
adecuadamente y no se empanara
ningun objeto colocado cerca del
aparato.

* No use objetos con filo dentro del
molde de horneado, por ejemplo,
espatulas de metal, cuchillos o
tenedores. Estos pueden danar la
capa antiadherente.



Ajuste del programa

1

Conecte el enchufe a una toma de
pared.

Escuchara una sefial acustica y un
testigo luminoso le indicara que el
aparato esta encendido en el programa
basico (BASIC). Este es el programa
estandar en que siempre se enciende
el aparato.

Seleccione el programa requerido
pulsando sucesivamente el botén de
menud (MENU) hasta que el testigo
luminoso se encienda en el programa
correspondiente.

Véase el capitulo "Seleccion de un
MENU".

Horneado

3

Pulse el botén de encendido/apagado
(START/STOP). Escuchara una sefal
acustica breve para indicar que se ha
puesto en marcha el programa
seleccionado.

El testigo luminoso del botén de
encendido/apagado parpadea
indicando que esta activo el programa.

A partir de ahora el botén MENU
estara inactivo, esto con el fin de
evitar el cambio a otro programa al
pulsar involuntariamente el boton.

Para suspender el programa pulse el
botén START/STOP durante mas de 3
segundos consecutivos. Escuchara

una senal acustica breve para indicar
que el programa ha sido suspendido.

Mantenga siempre la tapa cerrada
mientras esté usando el aparato.

El aparato se apaga automaticamente
si se produce un fallo en el suministro
eléctrico mientras esta en uso. El
aparato volvera a encenderse
automaticamente si el fluido eléctrico
se restablece en un intervalo de

15 minutos. En tal caso, el aparato
continuara con la parte restante del
programa.

Si la falta de suministro eléctrico dura

mas de 15 minutos, el programa no
podra ser recuperado. Si, en este
caso, la masa no hubiese llegado
todavia a la fase de crecimiento,
puede pulsar el boton START/STOP
para iniciar el programa desde el
principio. En caso contrario, tire los
ingredientes y vuelva a empezar de
nuevo.

Use guantes si debe manipular el
aparato durante el uso o poco
después de haberlo usado. Tanto el
aparato como el molde de horneado
se calientan.

El aparato funciona correctamente en
un amplio rango de temperaturas, no
obstante, el crecimiento de la masa
puede ser diferente si hornea en un
cuarto demasiado caliente o
demasiado frio. Recomendamos usar
el aparato a una temperatura ambiente
entre 15 y 35°C.

Puede seguir el proceso de horneado
mirando a través del visor que trae la tapa.

Para el programa BASIC:

4 Durante el proceso de horneado
escuchara una sefal acustica
prolongada. Esta sefal es una alerta
para que afnada ingredientes
adicionales para darle un mejor sabor
al pan (si lo requiere).

Abra la tapa, ahada los ingredientes
requeridos y vuelva a cerrar la tapa.

Fin

5 El aparato emite una sefal acustica
para indicarle que el programa ha sido
concluido.
El aparato mantendra caliente el pan
durante una hora después de haber
concluido el programa de horneado. De
esta manera se evita que la
condensacion penetre en la corteza. Si
desea suspender este proceso de
calentamiento, pulse el boton START/
STOP durante mas de 3 segundos
consecutivos. Una sefial acustica le
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indicara que el programa ha sido
concluido.

Tanto el aparato como el molde de
horneado alcanzan altas temperaturas.
Use guantes para abrir la tapa y para
sacar el molde de horneado del aparato.

6 Abra la tapa.

7 Tome el molde de horneado por la
empuhadura, girelo en direccién
contraria a las agujas del reloj y
saquelo del aparato.

8 Para sacar la barra de pan, voltee el
molde de horneado boca abajo y dele
unos golpecitos suaves. Si lo requiere,
use una espatula de madera o plastico
para retirar la barra de pan; no
obstante, tenga cuidado de no danar la
capa antiadherente.

La paleta de amasado queda
introducida en la masa. Use el gancho
de acero para retirarla del pan. Tenga
cuidado al removerla, la paleta estara
caliente.

Deje enfriar el pan sobre una parrilla
antes de cortarlo. Consejo: el pan
fresco se corta facilmente con el
cuchillo eléctrico de Princess (Articulo
nam. 492952).

9 Deje enfriar el aparato lo suficiente
antes de usarlo nuevamente.

10 Al terminar de usar el aparato, retire el
enchufe de la toma de corriente y
déjelo enfriar completamente antes de
guardarlo.

Véase el capitulo "Mantenimiento y
limpieza".
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Seleccién de un MENU

1 Pulse el botén MENU para conmutar
entre los diferentes programas. Un
testigo luminoso indicara el programa
seleccionado.

Tiempo de funcionamiento para los
diferentes programas:

Programa Tiempo
(hora:min)
BASIC 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
QUICK 1:38
DOUGH 1:30
BAKE 0:30

1. BASIC (Basico)
Es el programa de mayor uso para
amasar, crecer y hornear un pan normal.

2. WHOLE WHEAT (trigo integral)
Este programa puede usarse para amasar,
crecer y hornear un pan de trigo integral.

3. QUICK (rapido)

Este programa puede usarse para amasar,
crecer y hornear barras de pan en un
menor tiempo que el programa BASIC. El
pan horneado con este programa es,
normalmente, mas pequefio y de textura
mas densa.

4. DOUGH (amasado)

Este programa puede usarse para amasar
y crecer la masa sin hornearla. La masa
puede usarse después para hacer rollitos
de pan, pizza, pan al vapor, etc.

5. BAKE (horneado)

Este programa puede usarse para hornear
una barra de pan sin amasar ni crecer la
masa.

También puede usarse para aumentar el
tiempo de horneado, segun el gusto,
inmediatamente después de usar otro
programa estandar de horneado.



Apagar y guardar el aparato

1 Retire el enchufe de la toma de
alimentacion.

2 Deje enfriar el aparato.

3 Limpie el aparato y todos los
accesorios (véase "Limpieza 'y
mantenimiento").

4 Guarde el aparato en un lugar seco,
libre de temperaturas bajas extremas.

Mantenimiento
y limpieza

¢ Lave muy bien el aparato después de
usarlo.

¢ Asegurese de que el aparato no esté
conectado a la toma de alimentacion
cuando vaya a limpiarlo.

* No limpie nunca el aparato si atin esta
caliente.

¢ Asegurese de que la humedad no
penetre en las partes eléctricas del
aparato.

* No sumerja nunca el aparato, el cable
o el enchufe en agua o en otro liquido.

* No use limpiadores agresivos,
abrasivos, ni objetos afilados (como
cuchillos o cepillos de cerda dura)
para limpiar el aparato.

« Unicamente las partes y los
accesorios sueltos (molde de
horneado, paleta de amasado,
cucharilla y taza medidoras, y el
gancho de acero) pueden lavarse en el
lavaplatos eléctrico. El aparato en si

no es apto para el lavaplatos eléctrico.

1 Retire el enchufe de la toma de
alimentacion y deje que el aparato se
enfrie completamente.

2 Limpie la parte externa del aparato con
un pafno suave y humedo. Use agua
caliente y un detergente liquido para
humedecer el pafo.

3 Lave las partes sueltas (molde de
horneado, paleta de amasado,
cucharilla y taza medidoras, y el
gancho de acero) con agua y jabon o
en el lavaplatos eléctrico.

4 Seque bien el aparato y los accesorios
antes de guardarlos.

Seguridad

Informacion general

* Lea y observe cuidadosamente las
instrucciones. Conserve este manual
por si requiere consultarlo en el
futuro.

 Utilice este aparato unicamente en la
forma que se describe en las
instrucciones.

* Este aparato esta concebido para uso
doméstico tnicamente.

¢ El uso de este aparato por nifios o
personas con impedimentos fisicos,
sensoriales, mentales o motrices, asi
como sin conocimientos y
experiencia, puede ocasionar
situaciones peligrosas. Aquellos
responsables de la seguridad de tales
personas deben impartir
instrucciones claras o vigilar el uso
del aparato.

Mantenga el aparato fuera del alcance
de los nifio o personas que no puedan
utilizarlo de manera segura.

Haga reparar el aparato inicamente
por un electricista cualificado. No
trate nunca de reparar el aparato
usted mismo.

Utilice unicamente los accesorios
recomendados por el proveedor. El
uso de otros accesorios diferentes
puede ocasionar danos al aparato y
poner en peligro al usuario.
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* El aparato no esta concebido para ser
utilizado con un temporizador externo
o un sistema de mando a distancia
aparte.

Electricidad y fuentes de calor

¢ Antes de usar el aparato, verifique que
el voltaje de alimentacién
corresponda con el voltaje indicado
en la placa del tipo.

Use una toma de alimentacion con
conexion a tierra que esté conectada
a un circuito protegido por fusibles de
como minimo 10 Ay al que no estén
conectados otros aparatos que
consuman demasiada energia.

Si usa un cable de extensién, use uno
que tenga conexion a tierra y que sea
apto para la potencia de salida del
aparato. Desenrolle completamente el
cable y tiéndalo de manera que nadie
pueda tropezar con él.

El aparato debe protegerse mediante
un dispositivo de corriente residual
(RCD) con un indice de corriente
residual operativa que no exceda los
30 mA.

Desconecte siempre el enchufe de la
toma de alimentacion cuando no vaya
a usar el aparato durante un largo
periodo.

Al retirar el enchufe de la toma,
asegurese de tirar siempre del
enchufe y no del cable.

No tire nunca del cable para desplazar
el aparato de un lugar a otro.

No desplace el aparato de un lugar a
otro mientras esta en funcionamiento.

No use el aparato si éste o el cable de
alimentacion estan averiados. Haga
sustituir el cable deteriorado por un
electricista cualificado.

Asegurese de que ni el aparato, ni el
cable, ni el enchufe estan en contacto
con fuentes de calor, por ejemplo, con
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una placa caliente de la estufa o una
llama.

* Aseglrese de que el aparato y el cable
de corriente no estén en contacto con
el agua, otros liquidos o productos
quimicos.

* No recoja nunca el aparato cuando
haya caido en el agua. Retire el
enchufe de la toma de alimentacion.
No vuelva a utilizar mas el aparato.

¢ El aparato y sus partes pueden
calentarse mientras esta en uso. Para
evitar quemaduras, tenga cuidado al
tocar el aparato y sus partes.

* El aparato debe poder liberar el calor
para evitar riesgos de incendio.
Asegurese de que el aparato esté lo
suficientemente libre y que no haga
contacto con materiales inflamables.
No se debe cubrir el aparato.

* Deje enfriar el aparato antes de
guardarlo, limpiarlo o hacerle
mantenimiento.

* No use el aparato cerca a otra fuente
de calor.

Durante el uso

* No use nunca este aparato fuera del
hogar.

* No use nunca el aparato en un lugar
humedo.

¢ Use el aparato unicamente a una
temperatura entre 15 y 35 °C.

¢ Coloque el aparato sobre una
superficie plana y estable, en un lugar
donde no pueda caerse.

* No deje que el cable quede colgando
por el borde del fregadero, la
encimera o la mesa.

¢ Aseglrese siempre de que el cable
esté desenrollado completamente.

¢ Aseglrese de tener las manos secas
cuando toque el aparato, el cable o el
enchufe.



¢

¢ Apague el aparato y retire el enchufe
de la toma de alimentacion si se
presentan fallos durante el uso, antes
de limpiarlo, cuando vaya a colocar o
a retirar un accesorio o cuando vaya a
guardarlo después de usarlo.

No deje el aparato sin vigilancia
mientras esta en uso.

No desplace nunca el aparato
mientras esté encendido o si auin esta
caliente. Antes de desplazar el aparato
de un lugar a otro, apaguelo y espere
a que se enfrie.

El molde de horneado esta provisto de
una capa antiadherente de PTFE. Al
calentarse, este recubrimiento pueden
emitir particulas minimas de gases
que son completamente inofensivas
para el hombre. Sin embargo, al
parecer, el sistema nervioso de los
pajaros es extremadamente sensible a
estos gases. Por tal motivo, no use
este aparato cerca a una jaula de
pajaros (por ejemplo, pajaros
ornamentales como los papagayos).

Medio ambiente

Tire el material de embalaje, como plastico
y cajas, en los contenedores destinados
para ello.

Si desea desprenderse del aparato
estando todavia en buen estado, o si
puede repararse facilmente, por favor,
asegurese de que pueda reciclarse.

Al final de la vida util debe hacer procesar
el aparato de forma responsable de
manera que éste o sus partes puedan ser
reutilizadas. No tire el aparato junto con los
residuos no clasificados; en su lugar
llévelo a la tienda donde lo adquirié o a un
lugar de recoleccién autorizado. Péngase
en contacto con las autoridades

municipales para solicitar informacién
acerca de los lugares de recoleccion
autorizados.

Normativa europea vigente:
2002/95/EC
2002/96/EC

Algunas recetas para
hornear pan

Las cantidades indicadas han sido
medidas con la taza y la cucharilla
medidoras (con medidas de cucharada y
cucharadita en los extremos) que viene
incluida en el aparato.

Pan blanco

Harina de trigo o integral
Levadura (seca)

280 g
1 cucharadita

Aceite 1%2 a 2 cucharadas
Leche 1 a 2 cucharadas
Sal 1 cucharadita
Azucar 1 cucharada
Agua 155 ml
Pan de trigo integral

Harina de trigo integral 28049

Levadura (seca) 1 cucharadita

Aceite 1%2 a 2 cucharadas
Leche 1 a 1% cucharadas
Sal 1 cucharadita
Azucar 1 cucharada
Agua 160 ml
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Pan mixto

Sémola de trigo 250 g
Sémola de maiz

(u otro tipo de harina) 3049
Levadura (seca) 1 cucharadita
Aceite 1% a 2 cucharadas
Leche 1 a 1% cucharadas
Yoghurt Y2 a 1 cucharada
Sal 1 cucharadita
Azucar 1 cucharada
Agua 155 ml

Ingredientes

Por supuesto, puede hornear pan usando
cualquiera de las recetas indicadas
anteriormente, no obstante, una vez tenga
experiencia, es divertido experimentar
usando otros ingredientes diferentes. En
tal caso, es util tener conocimiento sobre
los diferentes ingredientes que pueden
usarse para hornear pan. A continuacion
alguna informacién practica que le
ayudara para hornear el pan.

Harina

La harina es el principal ingrediente del
pan. Hay muchas clases y mezclas de
harina diferentes. El tipo de grano que
utilice determina las propiedades del pan.
Por ejemplo, la harina de trigo contiene
tanto gluten que la masa crece mejor que
la harina pesada, por lo tanto, requerira
menos cantidad de levadura. El gluten es
un componente proteinico que se
encuentra en los granos como la harina, la
avena, el centeno y la cebada. Cuando el
pan esta en la fase de fermentacion, el
gluten va formando una red que retiene
burbujas de diéxido de carbono; esta es la
razén para que el pan crezca.

Harina patente o harina casera

La mayor parte de las harinas blancas se
conoce con el nombre de harina patente o
harina casera. Esta harina casi no
contiene salvado o germen, pero si mucho
gluten. Esta harina suele utilizarse para
espesar sopas y salsas, no obstante,
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también es buena para hornear pan
(blanco).

Harina de trigo y sémola de trigo

La harina de trigo es harina integral
blanca. La harina integral tiene un color
griséaceo y contiene una pequefa cantidad
de salvado y germen. Tanto la harina de
trigo como la sémola de trigo tienen alto
contenido de gluten.

Harina de trigo integral y sémola de trigo
integral

La harina de trigo integral se obtiene a
partir de granos de trigo enteros, sin
procesar. Contiene todo el salvado y el
germen del trigo. La harina de trigo integral
contiene, al igual que la harina de trigo,
gran cantidad de gluten, sin embargo, es
mas pesada debido al salvado y al
germen. Como resultado, el pan sera mas
compacto si se prepara con harina de trigo
integral Unicamente. Por esta razén, la
mayoria de los panaderos afiade un poco
de harina de trigo a la mezcla.

Ademas de estas clases de harina 'y
sémola, existen también otras clases que
le permitiran maravillarse experimentando
nuevas recetas, entre ellas: harina de
avena, sémola de cebada, harina de
alforfén, sémola de maiz y harina de
centeno.

Mezclas de sémola

La mayor parte de las sémolas se puede
mezclar. La combinacion de harina de
alforfén, harina de avena y harina de trigo
es un buen ejemplo de ello. También
puede probar sémola de cebada con
harina de trigo. Algunas mezclas ya se
pueden adquirir en las tiendas, por
ejemplo, sémola de maiz, sémola de seis
granos, de nueve granos o diez granos.
Estas mezclas, a veces, contienen harina
0 un mejorador del pan.



Mezclas todo en uno

También se pueden comprar mezclas que
ya traen todos los ingredientes, excepto el
agua. Estas mezclas "todo en uno" son
faciles y rapidas de usar, pero cuestan un
poco mas.

Levadura

La levadura se necesita para hacer crecer
el pan. Puede comprar levadura fresca
(bloquecitos) o levadura seca (granulos).
El sabor de la levadura fresca es un poco
mas pronunciado que el de la levadura
seca. Hay varias marcas de levadura seca
y su efecto puede variar un poco entre
cada marca. No puede decirse que hay
una mejor que otra, es una cuestion de
gusto personal. Como regla general se
puede decir que se requiere la mitad de la
levadura seca (conocida también como
levadura instantanea) en comparacién con
la levadura fresca. El efecto de la levadura
puede afectarse si hace contacto con sal o
grasa. La sal seca la levadura y la grasa
inhibe sus células impidiendo que el paz
crezca. Por eso, es importante tener en
cuenta que la levadura, la sal y la
mantequilla no estén colocadas muy cerca
la una de la otra en la panificadora.

Sal

La sal afiade sabor al pan, pero también
es importante para la corteza y el
crecimiento (aunque también puede
impedir que crezca si hace contacto
directo con la levadura). La sal refuerza la
estructura del gluten, que le da forma al
pan. La sal también impide que la masa se
desborde del molde y luego se asiente
antes de estar bien horneado.

Se puede hornear pan con bajo contenido
de sodio o sin sal, para ello debera variar
los ingredientes.

Liquidos

El liquido mas comun utilizado para
hornear pan es el agua, sin embargo,
también puede usar leche o suero de
leche. Estos ingredientes influyen en el

sabor, el crecimiento y la estructura del
pan.

La grasa contenida en la leche entera
influye positivamente en la frescura, y la
lactosa estimula el poder de fermentacion.
El suero de la leche produce un pan mas
liviano que dura fresco por mas tiempo.

Azucar

El azucar contribuye minimamente en el
proceso de crecimiento, no obstante,
determina el sabor del pan. En lugar de
azucar se puede usar también miel,
melaza o jarabe. No use ninguna clase de
azucar de granulo largo (azucar dura) o
caramelo en la panificadora. Estos pueden
danar la capa antiadherente. No use
edulcorantes artificiales ya que,
normalmente, estos no son buenos
resistentes al calor.

Grasas

La grasa, de hecho, es un ingrediente
mejorador del pan. No necesariamente
hay que usarla, sin embargo, el pan sabe
mucho mejor si se cuenta entre los
ingredientes. La grasa hace mas maleable
la masa y asegura que pueda crecer mas
faciimente. La grasa, ademas, encapsula
la red de gluten, atrapando el diéxido de
carbono. Asi, el pan queda mas esponjoso
y se conserva fresco por mas tiempo.

Hay diferentes tipos de grasa aptos para
hornear pan. El aceite (de girasol o de
oliva), la mantequilla y la margarina
ofrecen resultados excelentes. El aceite
suaviza la corteza. La margarina hace mas
crocante la corteza y mejora el proceso de
crecimiento. Si hornea pan de hierbas, es
bueno usar un aceite con especias, por
ejemplo, con nueces, con ajo o con
albahaca.

Temperatura

El mejor resultado se obtiene si los
ingredientes estan a temperatura ambiente
al ponerlos en el molde. No use nunca un
liquido que esté demasiado caliente ya
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que puede influir de manera negativa en la
levadura.

Ayudas y consejos

Enfrie el pan sobre una parrilla.
Después de horneado, deje enfriar el pan
sobre una parrilla. De esta manera el calor
puede liberarse por todos los lados.

Corte el pan después de que se haya
enfriado.

El pan horneado en casa se corta mas facil
si se ha dejado enfriar. Si el pan aun esta
caliente, entonces se corta mejor si usa un
cuchillo eléctrico, por ejemplo, el Princess
2952 Silver Electric Knife.

Guardar el pan

La mejor manera de conservar el pan
horneado en casa en envolverlo en un
pafo de cocina después de enfriado. De
esta manera la corteza se conserva en
crocante y en buen estado. También
puede usar bolsas de papel especiales
para el pan. El pan se ablanda si se
guarda en bolsa plastica o en la nevera.

Congelar el pan

El pan horneado en casa se congela mejor
si se ha dejado enfriar. Es muy practico
congelarlo en porciones diarias.

La mejor manera de descongelarlo es a
temperatura ambiente ya que el
microondas lo reseca rapidamente.
Aunque el pan pueda congelarse, esto
siempre afecta su calidad.

Pan oscuro

Puede anadir una cucharada de cacao en
polvo a la harina para dar un color mas
oscuro al pan. Este casi no influye en el
sabor.
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Corteza mas crocante

Para lograr una corteza crocante puede
dejar el pan en el aparato unos diez o
quince minutos durante la fase de
mantener caliente al final del ciclo.

Si el pan se desborda del molde
Puede seguir el proceso de crecimiento a
través del visor de la tapa. Por lo general
no es recomendable abrir la tapa durante
el proceso de crecimiento ya que esto
puede hacer que la masa se asiente, no
obstante, si la masa se desborda del
molde y se pega contra el visor (esto
también puede ocurrir durante el
horneado), abra un momento la tapa.
Como resultado, la masa se asentara un
poco.

Pan pequeno y compacto

Si usa demasiado liquido obtendra un pan
pequeno y aplanado. La masa no podra
crecer apropiadamente porque esta
demasiado humeda. Ademas, la levadura
también puede haber estado demasiado
fria.

Pan seco

Si usa muy poca agua obtendra un pan
demasiado seco. Haga la prueba usando
(un poco) mas agua o leche. Si el pan esta
bien después de horneado, pero se reseca
rapidamente, ahada mas aceite o
mantequilla.

Pan asentado

Si el pan crece adecuadamente pero se
asienta durante el horneado, pruebe
horneandolo en el programa mas corto
(Basic). Por lo general, los programas mas
largos aumentan el riesgo de que el pan se
asiente durante el horneado.



Por ultimo

Después de haber leido esta informacion,
usted estara, en teoria, en capacidad de
preparar sus recetas favoritas. Todo lo que
falta es la practica. Sin embargo, no sera
facil ya que hornear pan es todo un arte
que no se aprende de un dia para otro.
Podra encontrar muchos contratiempos
antes de hornear el pan perfecto. No se
desilusione si tiene problemas las
primeras veces. Preguntele a otras
personas que también horneen el pan en
casa sobre sus experiencias, tomese
tiempo para leer sobre el tema, consulte
en Internet y, lo mas importante, no deje
de experimentar, las posibilidades son
infinitas. Recuerde que el pan horneado en
casa sabe mejor.
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Informazioni generali

Questa macchina per pane Princess Cool
White mescola e impasta la pasta e poi
cuoce il pane. Lapparecchio & fornito
completo con una tazza ed un cucchiaio
per le misurazioni ed uno stampo per forno
con rivestimento anti-aderente.

La macchina per il pane & dotata di

5 programmi che & possibile usare per vari
tipi di pane!

b

R Funzionamento e

comandi

Vedere figura 1.

Lapparecchio comprende i componenti
che seguono:

1 Coperchio con finestra

2 Pulsante START/STOP (avvio/stop)
con spia luminosa

Pulsante MENU con spia luminosa

Alloggiamento

Gancio in acciaio

Cucchiaio di misurazione

Tazza di misurazione

Stampo da forno

Maniglia

10 Cavo di alimentazione e spina

11 Impastatrice

0o~NOO O W

©

Al momento del primo utilizzo

* Leggere e seguire attentamente
queste istruzioni. Conservare questo
manuale per riferimento futuro.

* Assicurarsi che la tensione di rete sia
la stessa indicata sulla targhetta dati
apposta sul dispositivo.

* Questo apparecchio richiede una
presa dotata di messa a terra.
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1 Rimuovere tutto il materiale di
imballaggio e gli adesivi
dall’apparecchio.

2 Pulire 'apparecchio e tutti gli accessori
(vedere ‘Manutenzione e pulizia’).

3 Porre I'apparecchio su una superficie
piana e solida, per evitare che cada.

4 Prendere lo stampo per il forno con la
maniglia e metterlo
nell’elettrodomestico, premerlo e
ruotarlo in senso orario fino a che non
si incastra in posizione.

5 Mettere I'impastatrice sull’albero sul
fondo dello stampo. Ruotare
I'impastatrice fino a che non si avverte
che e fissa sull’albero.

6 Chiudere il coperchio.

7 Inserire la spina nella presa a muro.
Si sento un bip ed una spia luminosa
indica il programma BASIC (base).
Questo ¢ il programma predefinito.

8 Premere il pulsante MENU
ripetutamente fino a che la spia
luminosa indica il programma BAKE
(cottura al forno). Il programma BAKE
(cottura al forno) & selezionato.

9 Premere il pulsante START/STOP
(avvio/stop) e lasciare che
I'apparecchio cuocia per circa
10 minuti.

Le spie luminose intorno al pulsante
START/STOP (avvio/stop)
lampeggiano per mostrare che il
programma € in esecuzione.

10 Dopo circa 10 minuti, premere il
pulsante START/STOP (avvio/stop) per
piu di tre secondi per interrompere |l
programma. Si sente un bip che indica
che il programma é stato arrestato.
Lasciare raffreddare I'apparecchio.

11 Aprire il coperchio.

12 Prendere lo stampo con la maniglia e
ruotarlo in senso antiorario per estrarlo
dall’apparecchio.

13 Pulire lo stampo e la impastatrice e
asciugarli completamente.

Vedere ‘Manutenzione e pulizia’.



e L'apparecchio potrebbe emettere un
po’ di fumo e un odore caratteristico
quando viene acceso per la prima
volta. Questo & normale e finisce
subito. Assicurarsi che I’'apparecchio
abbia una ventilazione sufficiente.

Lo stampo da forno in dotazione con
questo apparecchio é rifinito con un
rivestimento PTFE anti-aderente. II
riscaldamento di tale rivestimento puo
produrre piccole quantita di gas,
assolutamente innocue per I'uomo. li
sistema nervoso degli uccelli, pero, si
e rivelato estremamente sensibile a
questi gas. Pertanto, ’apparecchio
non deve essere usato vicino a gabbie
per uccelli (per esempio, uccelli
tropicali come pappagalli).

Preparare I’apparecchio all’uso

1 Porre I'apparecchio su una superficie
piana e solida, per evitare che cada.

2 Mettere I'impastatrice sull’albero sul
fondo dello stampo. Ruotare
limpastatrice fino a che non si avverte
che e fissa sull'albero.

Prima della cottura, si consiglia di riempire
i fori intorno all’albero della impastatrice
nello stampo da forno con burro, prima di
inserire I'impastatrice. Questo evita che la
pasta aderisca in quei punti e facilita la
rimozione del pane dalla impastatrice
quando & pronto.

Uso

Aggiunta ingredienti
1 Pesare gli ingredienti necessari alla
ricetta.

Non riempire mai I’apparecchio con una
quantita superiore a quella massima
(un totale massimo di 500 g (1.1 Ib.);
altrimenti la pasta fuoriesce dallo
stampo.

2 Aggiungere gli ingredienti nello stampo,
uno alla volta. Iniziare versando acqua

o altro liquido nello stampo. Poi
aggiungere la farina e - a seconda della
ricetta - aggiungere zucchero, sale,
burro e lievito o lievito in polvere.
Mettere il lievito o il lievito in polvere in
una cavita della farina e ogni altro
ingrediente in un angolo dello stampo
(questo & particolarmente importante
quando si usa il timer).

3 Prendere lo stampo per il forno con la
maniglia e metterlo
nell’elettrodomestico, premerlo e
ruotarlo in senso orario fino a che non
si incastra in posizione.

4 Chiudere il coperchio.

* Assicurarsi che vi sia sufficiente
spazio libero intorno all'apparecchio.
Questo assicura che il vapore sia
distribuito bene e che gli oggetti vicini
all’apparecchio non diventino umidi.

* Non usare oggetti taglienti con lo
stampo, come spatole di metallo,
coltelli e forchette. Questo potrebbe
danneggiare il rivestimento
antiaderente.

Impostazione del programma

1 Inserire la spina nella presa a muro.
Si sento un bip ed una spia luminosa
indica il programma BASIC (base).
Questo ¢ il programma predefinito.

2 Selezionare il programma desiderato
premendo ripetutamente il pulsante
MENU fino a che la spia luminosa
indica il programma desiderato.
Vedere ‘Scelta del MENU'.

Cottura al forno

3 Premere il pulsante START/STOP
(avvio/stop). Si sente un breve bip che
indica che e stato avviato il programma
selezionato.
Le spie luminose intorno al pulsante
START/STOP (avvio/stop)
lampeggiano per mostrare che il
programma €& in esecuzione.
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¢ |l pulsante MENU non attivo da questo
momento per evitare modifiche non
intenzionali del programma a causa
della pressione accidentale di questo
pulsante.

¢ || programma puo essere interrotto
premendo il pulsante START/STOP
(avvio/pausa) per piu di 3 secondi. Si
sente un breve bip che indica che il
programma é stato interrotto.

¢ Usare sempre I"apparecchio con il
coperchio chiuso.

* Lapparecchio si spegne
automaticamente in caso di
interruzione dell’alimentazione
elettrica durante I'uso. L'apparecchio
si accende di nuovo quando viene
ripristinata I’alimentazione elettrica
entro 15 minuti. Lapparecchio quindi
completa il programma.

Se 'assenza di alimentazione supera i
15 minuti, il programma non viene
conservato. Se, in questo caso, la
pasta non ha ancora iniziato la fase di
lievitazione, & possibile premere il
pulsante START/STOP (avvio/stop)
per riavviare il programma dall'inizio.
Altrimenti, eliminare gli ingredienti e
ricominciare.

¢ Usare guanti da forno se & necessario
toccare I'apparecchio durante o dopo
I'uso. Lapparecchio e lo stampo
diventano caldi.

L'apparecchio lavora bene in una
vasta gamma di temperature, ma ci
potrebbe essere una differenza nella
dimensione del pane in un ambiente
molto caldo o in un ambiente molto
freddo. Consigliamo di usare
I’apparecchio a temperature tra 15 e
35°C.

E possibile tenere traccia del processo di
cottura al forno guardando dalla finestra
nel coperchio.
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Per il programma BASIC (base):

4 Durante il processo di cottura al forno,
si sente un lungo bip. Questo bip
avvisa che & necessario aggiungere
altri ingredienti per migliorare il sapore
(se necessario):

Aprire il coperchio ed aggiungere gli
ingredienti necessari e chiudere di
nuovo il coperchio.

Fine

5 Quando il programma finisce, si
sentiranno dei bip che avvisano della
fine del programma.
Lapparecchio conserva il pane caldo
per un’ora dopo la cottura. Questo
evita la formazione di condensa sulla
crosta. Se si desidera interrompere il
processo di riscaldamento, premere il
pulsante START/STOP (avvio/stop) per
piu di 3 secondi. Si sentira un bip che
indica la fine del programma.

L'apparecchio e lo stampo sono molto
caldi. Usare guanti da forno per aprire il
coperchio ed estrarre lo stampo
dall’apparecchio.

6 Aprire il coperchio.

7 Prendere lo stampo con la maniglia e
ruotarlo in senso antiorario per estrarlo
dall’apparecchio.

8 Rimuovere il pane dallo stampo
mettendo lo stampo stesso a testa in
giu e scuotendolo delicatamente. Se
necessario, € possibile usare una
spatola in legno o plastica per
rimuovere il pane; prestare attenzione,
perd, a non danneggiare il rivestimento
anti-aderente.

Limpastatrice potrebbe rimanere nel
pane. Usare il gancio di acciaio per
rimuoverla dal pane. Fare attenzione
durante la rimozione; € calda.

Far raffreddare il pane su uno scaffale
prima di tagliarlo. (Consiglio: &
possibile tagliare il pane fresco in modo
facile con il coltello elettrico Princess
(Articolo n. 492952).



9 Prima di usarlo di nuovo, lasciare
raffreddare a sufficienza 'apparecchio.

10 Dopo aver completato I'uso
dell’'apparecchio, rimuovere la spina
dalla presa a muro e lasciar raffreddare
'apparecchio a sufficienza prima di
pulirlo e conservarlo.
Vedere ‘Manutenzione e pulizia’.

Scelta del MENU

1 Premere il pulsante MENU per
spostarsi tra i diversi programmi. |l
programma selezionato & indicato da
una spia.

Tempo di funzionamento per i diversi
programmi:

Programma Tempo
(ora:min)

BASIC (base) 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
(integrale)

QUICK (rapido) 1:38
DOUGH (pasta) 1:30
BAKE (cottura al forno) | 0:30

1. BASIC (base)

Questo ¢ il programma piu usato per
impastare, lievitare e cuocere al forno il
pane normale.

2. WHOLE WHEAT (integrale)

Questo programma pud essere usato per
impastare, lievitare e cuocere al forno il
pane integrale.

3. QUICK (rapido)

Questo programma puo essere usato per
impastare, lievitare e far cuocere il pane in
un tempo ridotto rispetto al programma
BASIC (base). Il pane cotto con questo
programma di solito ha dimensioni inferiori
con una grana densa.

4. DOUGH (pasta)

Questo programma puod essere usato per
impastare e lievitare la pasta senza
cottura. La pasta pud essere usata per
panini, pizza, pane al vapore, ecc.

5. BAKE (cottura al forno)

Questo programma puod essere usato per
cuocere del pane senza impasto e
lievitazione.

Pud anche essere usato per accrescere |l
tempo di cottura con le impostazioni
preferite direttamente dopo aver usato un
altro programma standard di cottura al
forno.

Spegnimento e conservazione
dell’apparecchio

1 Rimuovere la spina dalla presa a muro.

2 Lasciar raffreddare 'apparecchio.

3 Pulire 'apparecchio e tutti gli accessori
(vedere ‘Manutenzione e pulizia’).

4 Riporre I'apparecchio in un luogo
asciutto, al riparo dal gelo.

Manutenzione
e pulizia

¢ Pulire completamente I'apparecchio
dopo l'uso.

* Assicurarsi che I'apparecchio non sia
collegato alla presa a muro quando lo
si pulisce.

* Non pulire mai I’apparecchio quando &
ancora caldo.

* Assicurarsi che i componenti elettrici
dell’apparecchio non entrino a
contatto con I’acqua.

* Non immergere mai I’'apparecchio, il
cavo di alimentazione o la spina in
acqua o altro liquido.

* Non usare mai prodotti per la pulizia
aggressivi o abrasivi o oggetti

Breadmaker Cool White Article 152001 %



taglienti (come un coltello o una
spazzola dura) per pulire
I’apparecchio.

* Solo le parti rimuovibili e gli accessori
(stampo da forno, impastatrice,
cucchiaio e tazza di misurazione,
gancio in acciaio) possono essere
lavati in lavastoviglie. Lapparecchio

non puo essere lavato in lavastoviglie.

1 Togliere immediatamente la spina dalla
presa a muro e lasciare raffreddare
completamente I'elettrodomestico.

2 Pulire l'alloggiamento dell’apparecchio
con un panno morbido e umido. Usare
acqua calda e un po’ di detersivo
liquido per inumidire il panno.

3 Pulire le parti rimuovibili (stampo da
forno, impastatrice, cucchiaio e tazza di
misurazione, gancio in acciaio) in
acqua saponata o in lavastoviglie.

4 Asciugare I'apparecchio e gli accessori
completamente prima di conservarli.

Sicurezza

Informazioni generali

¢ Leggere e seguire attentamente
queste istruzioni. Conservare questo
manuale per riferimento futuro.

¢ Utilizzare I’'apparecchio solo in
conformita con queste istruzioni.

¢ Questo apparecchio é adatto solo per
I'uso domestico.

¢ Lutilizzo di questo apparecchio da
parte di bambini o di persone con
disabilita fisiche, sensoriali, mentali o
motorie, che non possiedono la
necessaria conoscenza ed
esperienza, puo creare rischi. Le
persone responsabili della sicurezza
di tali soggetti dovranno fornire
istruzioni esplicite o essere presenti
quando I'apparecchio viene utilizzato.
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¢ Mantenere I’apparecchio fuori dalla
portata dei bambini e delle persone
che potrebbero non essere in grado di
utilizzarlo in piena sicurezza.

¢ Le riparazioni devono essere eseguite
solo da un elettricista specializzato.
Non tentare mai di riparare
I’apparecchio da soli.

* Usare solo gli accessori consigliati dal
fornitore. Lutilizzo di accessori
diversi puo danneggiare
I’apparecchio, creando situazioni
pericolose per I'utente.

¢ Lapparecchio non é progettato per
essere usato con timer esterno o
sistemi separati di controllo a
distanza.

Elettricita e calore

¢ Prima dell’uso, verificare che la
tensione di rete sia la stessa indicata
sulla targhetta riportante il tipo di
apparecchio.

¢ Usare una messa a terra collegata ad
un circuito dotato di fusibili di almeno
10 A e a cui non sono collegati altri
carichi pesanti.

¢ Se si usa una prolunga, usarne del
tipo messo a terra, adatto alla
tensione nominale dell’apparecchio.
Svolgere completamente la prolunga e
posizionarla in modo che nessuno
possa calpestarla.

* Lapparecchio deve essere alimentato
attraverso un dispositivo a corrente
residua (RCD) che abbia una corrente
operativa residua non superiore a
30 mA.

* Rimuovere sempre la spina dalla
relativa presa a muro se I’apparecchio
non viene usato per un lungo periodo
di tempo.

* Quando si toglie la spina dalla presa a
muro, tirare la spina stessa e non il
cavo elettrico.



* Non spostare mai I’apparecchio
tirando il cavo di alimentazione.

* Non spostare mai I’apparecchio
durante l'uso.

* Non utilizzare I’apparecchio se esso o
il cavo sono danneggiati. Far
sostituire i cavi di alimentazione
danneggiati da tecnici qualificati.

Assicurarsi che I'apparecchio, il cavo
di alimentazione e la spina non entrino
in contatto con fonti di calore, quali
piastre roventi o fiamme vive.

Assicurarsi che I'apparecchio e il cavo
di alimentazione non entrino in
contatto con l'acqua, altri fluidi o
agenti chimici.

Non raccogliere I’apparecchio se cade
in acqua. Togliere immediatamente la
spina dal muro. Non usare piu
I’apparecchio.

L'apparecchio e parti dello stesso
possono raggiungere temperature
elevate nella fase di utilizzo. Per
evitare di scottarsi, prestare
attenzione al contatto con
I’apparecchio e le sue parti.

L'apparecchio deve riuscire a
disperdere il calore per evitare un
rischio di incendio. Assicurarsi che
I’apparecchio abbia spazio sufficiente
attorno e non entri in contatto con
materiale infiammabile. Lapparecchio
non deve essere coperto.

Consentire all’apparecchio di
raffreddarsi prima di riporlo, pulirlo o
portarlo in assistenza.

Non usare I’'apparecchio vicino ad
un’altra fonte di calore.
Durante 'uso

¢ Non utilizzare mai I’elettrodomestico
all’aperto.

* Non usare mai I’apparecchio in un
ambiente umido.

¢ Usare I'apparecchio solo a
temperature comprese tra 15 °C e
35 °C.

* Collocare I'apparecchio su una
superficie piana e solida, per evitare
che cada.

Non lasciare mai il cavo di
alimentazione oscillare da piano di
lavoro o tavolo.

Assicurarsi sempre che il cavo di
alimentazione sia stato bene svolto.

Prima di toccare I’elettrodomestico, il
cavo di alimentazione o la spina
assicurarsi che le mani siano
perfettamente asciutte.

Spegnere I’apparecchio e/o togliere la
spina dalla presa a muro in caso di
funzionamento non conforme durante
’'uso, prima di pulirlo, prima di
applicare o togliere un accessorio e
prima di riporlo dopo l'uso.

Non lasciare mai I’elettrodomestico in
uso incustodito.

Non spostare mai I’apparecchio
acceso o ancora caldo. Prima di
spostare I’'apparecchio, spegnerlo e
aspettare finché é freddo.

Lo stampo di questo apparecchio ha
un rivestimento PTFE anti-aderente. I
riscaldamento di tale rivestimento puo
produrre piccole quantita di gas,
assolutamente innocue per 'uomo. Il
sistema nervoso degli uccelli, pero, si
e rivelato estremamente sensibile a
questi gas. Pertanto, ’apparecchio
non deve essere usato vicino a gabbie
per uccelli (per esempio, uccelli
tropicali come pappagalli).
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” Lambiente

Smaltire il materiale di confezionamento,
quali la plastica e le scatole, negli appositi
contenitori di raccolta.

Se si desidera smaltire I'apparecchio
quando funziona ancora bene o pud
essere facilmente riparato, assicurarsi che
I'apparecchio venga riciclato.

della vita d’'uso, deve essere smaltito in
modo responsabile, assicurando il riciclo
dell'apparecchio stesso o delle sue parti.
Non smaltire 'apparecchio tra i rifiuti
comuni; consegnarlo presso il punto
vendita in cui & stato acquisto o presso un
punto di raccolta. Contattare le autorita
locali per sapere dove si trova il punto di
raccolta piu vicino.

E\/Quando I'apparecchio giunge alla fine

Linee guida europee applicabili:
2002/95/CE
2002/96/CE

y

Alcune ricette per il
pane

Per le quantita sono stati usati, la tazza di
misurazione e il cucchiaio di misurazione
(con la misura di cucchiaino e cucchiaio
alle estremita), in dotazione con la
macchina per il pane.

Pane bianco
Farina di grano o farina di frumento 280 g

Lievito (secco) 1 cucchiaino
Olio da 1% a 2 cucchiai
Latte da 1 a 2 cucchiai
Sale 1 cucchiaino
Zucchero 1 cucchiaio
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Acqua 155 ml
Pane integrale

Farina integrale 2809
Lievito (secco) 1 cucchiaino
Olio da 1% a 2 cucchiai
Latte da 1 a 1% cucchiai
Sale 1 cucchiaino
Zucchero 1 cucchiaio
Acqua 160 ml
Pane misto
Farina di frumento 250 g
Farina gialla

(o altro tipo di farina) 3049
Lievito (secco) 1 cucchiaino
Olio da 1% a 2 cucchiai
Latte da 1 a 1% cucchiai
Yogurt da %2 a 1 cucchiaio
Sale 1 cucchiaino
Zucchero 1 cucchiaio
Acqua 155 ml
Ingredienti

E possibile, ovviamente, cuocere il pane
usando una delle ricette suddette, ma una
volta aver imparato, & divertente
sperimentare usando diversi ingredienti.
Per farlo, & utile conoscere maggiori
informazioni sui vari ingredienti per la
preparazione del pane. Alcune
informazioni utili quando si prepara il pane
sono presentate di seguito.

Farina

Lingrediente principale del pane & la
farina. Ci sono molti tipi diversi di farina e
miscele di farina. |l tipo di farina usato fa
una grande differenza per il pane. Per
esempio, la farina di grano contiene cosi
tanto glutine che lievita meglio rispetto alla
farina piu pesante e, pertanto, c'é bisogno
di meno lievito. Il glutine & un composto
proteico che si trova nei cereali, come
grano, avena, segale e orzo. Quando il
pane lievita, il glutine forma una rete che
trattiene le bolle di biossido di carbonio e
questo fa lievitare il pane.



‘Patent flour’ o farine domestiche

La maggior parte della farina bianca &
detta ‘patent flour’ o farina domestica.
Quasi non contiene fibra o semi, ma
contiene molto glutine. Questa farina di
solito & usata per legare zuppe e salse, ma
va bene anche per preparare pane
(bianco).

Farina di grano e farina di frumento

La farina di grano é farina di frumento
bianca. La farina di frumento & un po’ piu
grigia e contiene una piccola quantita di
fibre e semi. La farina di grano e la farina
di frumento contengono anche molto
glutine.

Farina integrale

La farina integrale & preparata da grano
intero, non trattato. Contiene tutta la fibra
e i semi del grano. La farina integrale ha,
come la farina di grano, molto glutine, ma &
piu pesante a causa di fibre e semi. Come
risultato, il pane sara piu compatto se &
fatto solo usando farina integrale.
Pertanto, alcuni fornai aggiungono farina di
grano.

Oltre a questi tipi di farina, ci sono molti
altri tipi che & possibile conoscere, per la
soddisfazione del proprio palato, ad
esempio: farina d’avena, farina di grano,
farina di mais e farina di segale.

Miscele di farina

La maggior parte delle farine puo essere
mescolata. La combinazione di farina di
grano saraceno/farina d’avena/farina di
grano & un buon esempio. E anche
possibile mescolare farina di orzo/farina di
grano. Varie miscele possono inoltre
essere acquistate in negozi, come farina
gialla, farina ai sei cereali, farina ai nove
cereali o farina ai dieci cereali. Queste
miscele a volte contengono esaltatori della
farina e/o del pane.

Miscele tutto in uno

E inoltre possibile comprare miscele che
contengono tutti gli ingredienti, tranne
'acqua. Queste miscele tutte in uno sono
facili e veloci da usare, ma sono anche piu
costose.

Lievito

Il lievito & necessario per far crescere il
pane. E possibile comprare lievito fresco
(a cubetti) o lievito secco (a granelli). I
gusto del lievito fresco & leggermente piu
forte di quello del lievito secco. Ci sono
varie marche di lievito secco e I'effetto che
producono varia in qualche modo. Il lievito
che si adatta meglio alle proprie esigenze
€ una questione di preferenza personale.
Ad occhio, si puo dire che si ha bisogno di
circa meta del peso di lievito secco (detto
anche lievito istantaneo) rispetto al lievito
fresco. Leffetto del lievito pud essere
influenzato se il lievito viene a contatto con
sale o grassi. |l sale asciuga il lievito e i
grassi racchiudono le cellule del lievito,
cosicché la pasta non lievita piu. E,
pertanto, importante assicurare che il
lievito, il sale e il burro non siano messi
troppo vicino 'uno all’altro nella macchina
per il pane.

Sale

Il sale aggiunge il gusto al pane, ma &
importante anche per la crosta e per la
lievitazione (sebbene il sale possa
interrompere la lievitazione del pane se
viene a contatto diretto con il lievito). Il
sale rafforza la formazione di glutine che
da forma al pane. Il sale assicura anche
che il pane non fuoriesca dallo stampo e
poi si sgonfi prima di essere ben cotto.

E possibile cuocere pane con poco sodio o
senza sale, ma sara necessario variare gli
ingredienti.

Liquidi

Il liquido piu comune usato per cuocere il
pane & I'acqua, ma si pud usare anche
latte o latticello. Questo influenza il gusto,
la lievitazione e la struttura del pane.
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| grassi del latte intero hanno un’influenza
positiva sulla freschezza e il lattosio del
latte stimola la fermentazione. Il latticello
produce un pane piu leggero che resta
fresco piu a lungo.

Zucchero

Lo zucchero da solo un piccolo contributo
al processo di lievitazione, ma determina il
gusto del pane. Invece dello zucchero, €
possibile usare miele, melassa o sciroppo.
Non usare zucchero a grana grossa
(zucchero duro) o zucchero a velo nella
macchina per il pane. Questo potrebbe
danneggiare il rivestimento antiaderente.
Non usare dolcificanti artificiali, perché
generalmente non sopportano bene il
calore.

Grassi

Il grasso &, infatti, un esaltatore del pane.
Non & necessario usarlo, ma il pane viene
molto piu buono se lo si usa. Il grasso
rende la pasta piu soffice e assicura una
piu facile lievitazione. Il grasso racchiude
anche il glutine, in modo che il biossido di
carbonio sia trattenuto. Questo rende il
pane piu leggero e lo mantiene fresco piu a
lungo.

Sono adatti vari tipi di grasso. Lolio (olio di
girasole o olio di oliva, il burro e la
margarina danno un risultato eccellente.
Lolio rende la crosta piu morbida. La
margarina produce una crosta piu
croccante e migliora anche il processo di
lievitazione. Quando si cuoce il pane alle
erbe, I'uso di una olio aromatizzato
potrebbe dare sapore, ad esempio l'olio di
noce, l'olio all’aglio o I'olio al basilico.

Temperatura

E bene che gli ingredienti siano a
temperatura ambiente quando vengono
messi nello stampo. Non usare mai un
liquido troppo caldo, perché questo pud
avere un effetto negativo sul lievito.
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Consigli e suggerimenti

Raffreddare il pane su una griglia
Dopo la cottura, lasciare raffreddare il
pane su una griglia. Il calore pud
disperdersi da tutti i lati.

Tagliare il pane quando diventa freddo.
Il pane fatto in casa si taglia meglio quando
diventa freddo. Se il pane € ancora caldo,
€ meglio tagliarlo usando un coltello
elettrico, come il coltello elettrico Princess
2952 Silver.

Conservazione del pane

Una volta freddo, & bene avvolgere il pane
fatto in casa in uno strofinaccio. Questo
mantiene la crosta fresca e croccante.
Sono anche disponibili buste in carta
speciali per il pane. Il pane diventa
morbido se viene tenuto in una busta di
plastica o in frigorifero.

Congelamento del pane

Il pane fatto in casa pud essere congelato
quando diventa freddo. E utile congelarlo
in porzioni quotidiane.

E meglio scongelare il pane a temperatura
ambiente, perché il forno a microonde lo
asciuga troppo velocemente.

Sebbene il pane possa essere congelato,
questo ha sempre un effetto negativo sulla
qualita.

Pane piu scuro

Un cucchiaio di cacao in polvere pud
essere aggiunto alla farina per regalare al
pane un colore piu scuro. Questo non ha
quasi influenza sul sapore.

Crosta piu croccante

Per ottenere una crosta piu croccante, &
possibile lasciare il pane nella macchina
da dieci a quindici minuti durante la fase in
cui viene tenuto in caldo.



Se il pane fuoriesce dallo stampo

E possibile guardare il processo di
lievitazione attraverso la finestra. Di solito,
non & buona idea aprire il coperchio
durante il processo di lievitazione, perché
cio puo far sgonfiare il pane, ma se la
pasta esce fuori dallo stampo e si attacca
alla finestra (questo puo verificarsi durante
la cottura al forno), poi aprire lievemente il
coperchio. La pasta cosi si sgonfiera un
poco.

Pane di piccole dimensioni, compatto
Troppo liquido produce un pane di piccole
dimensioni, piatto. La pasta non lievita
bene, perché é troppo umida. Il lievito
potrebbe anche essere troppo vecchio.

Pane secco

Troppo poco liquido produce pane troppo
secco. Cercare di usare (un po’) piu acqua
o latte. Se il pane € buono dopo la cottura,
ma si asciuga rapidamente, aggiungere
piu olio o burro.

Pane sgonfiato

Se il pane cresce bene, ma si sgonfia
durante la cottura, cercare di cuocerlo
usando il programma piu breve (Basic —
base). In generale, i programmi piu lunghi
aumentano le possibilita che il pane si
sgonfi durante la cottura.

Infine...

Dopo aver letto tutte queste informazioni,
si dovrebbe, in teoria, essere in grado di
riuscire nelle proprie ricette preferite. Tutto
quello che manca ¢ la pratica. Potrebbe
non essere facile, comunque, perché la
cottura del pane € una capacita che non si
apprende in un giorno. La ricerca del pane
perfetto pud avere molte battute d’arresto.
Non bisogna lasciarsi scoraggiare dai
problemi iniziali. Chiedere alle altre
persone che fanno il pane in casa
chiarimenti sulle loro esperienze, prendersi
tempo per leggere 'argomento, cercare le
cose in Internet e, cosa piu importante,
continuare a sperimentare, perché le
possibilita sono infinite. Dopo tutto, il pane
fatto in casa ¢ il piu gustoso.
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Allman information

Denna Princess Cool White bakmaskin
blandar och knadar degen och bakar
darefter brédet. Apparaten levereras
komplett med mattbagare och mattsked
samt en bakform med teflonbelaggning.
Bakmaskinen har 5 program som du kan
anvénda till olika typer av bréd!

RAnvéndning och

reglage
Se figur 1.

Apparaten innehéller féljande
komponenter:

1 Lock med fonster

2 START/STOP-knapp med
indikatorlampa
MENU-knapp med indikatorlampa
Hélje

Stalkrok

Mattsked

Mattbagare

Bakform

Handtag

10 Nétsladd och kontakt

11 Knadare

©oo~NO O~ W

Innan férsta anvédndning

* Las och f6lj dessa anvisningar
noggrant. Férvara denna
bruksanvisning for framtida bruk.

¢ Kontrollera att ndtspanningen ar
densamma som den som anges pa
apparatens mérkplatta.

* Denna apparat kréver en jordad
véaggkontakt.

1 Avlagsna allt férpackningsmaterial och

alla dekaler fran apparaten.
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Rengdr apparaten och alla tillbehér (se

"Underhall och rengéring”).

3 Stall apparaten pa en plan, stabil yta
dér den inte kan ramla.

4 Hall bakformen i handtaget och placera
den i apparaten, tryck ned den och vrid
den medurs tills formen klickar fast i
lage.

5 Placera knadaren pa axeln langst ned i
formen. Vrid knadaren tills du kénner att
den &r fixerad pa axeln.

6 Stang locket.

7 Satt kontakten i vdgguttaget.

En signal hérs och en lampa indikerar
programmet BASIC. Detta ar
standardprogrammet.

8 Tryck pa knappen MENU upprepade
ganger tills lampan indikerar
programmet BAKE. Programmet BAKE
valjs.

9 Tryck pa knappen START/STOP och lat
apparaten baka i ungefar 10 minuter.
Indikatorlamporna runt knappen
START/STOP blinkar for att visa att
programmet kors.

10 Efter ungefar 10 minuter, tryck pa
knappen START/STOP i mer &n tre
sekunder for att stoppa programmet. En
signal hérs som ett tecken att
programmet stoppats.

Lat apparaten kallna.

11 Oppna locket.

12 Hall bakformen med handtaget och vrid
moturs och avlagsna den fran
apparaten.

13 Rengor bakformen och knadaren och

torka av dem ordentligt.

Se "Underhall och rengdring”.

* Apparaten kan avge lite rék och en
karaktaristisk lukt nar den slas pa for
forsta gangen. Detta dr normalt och
slutar snart. Kontrollera att apparaten
har tillracklig ventilation.

* Bakformen som levereras med denna
apparat har en teflonbeldggning. Vid
uppvarmning kan denna beléggning
frigora sma mangder gaser som &ar
helt ofarliga fér ménniskor. Men det



har visat sig att faglars nervsystem ar
extremt kansligt fér dessa gaser.
Déarfér bér denna apparat inte
anvandas i narheten av burfaglar (till
exempel tropiska faglar som
papegojor).

Férbereda apparaten for

anvandning

1 Stéll apparaten pa en plan, stabil yta
dar den inte kan ramla.

2 Placera knadaren pa axeln langst ned i
formen. Vrid knadaren tills du kanner att
den ar fixerad pa axeln.

Innan bakning, rekommenderas att fylla
halen runt knadarens axel i bakformen
med smdr innan knadaren séatts pa plats.
Detta férhindrar degen fran att fastna i
dess plats och underléttar avidgsnande av
knadaren fran brodet nar det ar klart.

Anvéndning

Tillsatta ingredienser
1 VAg erfordrad méangd ingredienser for
receptet.

Fyll aldrig apparaten med mer &n den
maximala méangden (ett total maximum
pa 500 g (1.1 Ib.); annars rinner degen
over i bakformen.

2 Tillsatt ingredienserna en och en i
bakformen. Bérja med att héalla vatten
eller vatska i bakformen. Tillsatt dérefter
vetemjdl och, beroende pa receptet,
socker, salt, smor och jast eller
bakpulver.

Lé&gg jasten eller bakpulvret i en
urgrépning i vetemjdlet och var och en
av Ovriga ingredienser i ett hérn i
bakformen (detta ar sarskilt viktigt om
du anvander timern).

3 Hall bakformen i handtaget och placera
den i apparaten, tryck ned den och vrid
den medurs tills formen klickar fast i
lage.

4 Stang locket.

* Se till att det finns tillrdckligt mycket
ledigt utrymme runt apparaten. Detta
garanterar att angan som férdelas vl
och saker i ndrheten av apparaten inte
blir fuktiga.

¢ Anvand inte vassa verktyg med
formen, som till exempel metallspatiar,
knivar och gafflar. Detta kan skada
teflonbeldggningen.

Stalla in programmet

1 Satt kontakten i vagguttaget.

En signal hérs och en lampa indikerar
programmet BASIC. Detta ar
standardprogrammet.

2 Valj 6nskat program genom att trycka
pa knappen MENU upprepade ganger
tills lampan indikerar erfordrat program.
Se "MENY-val’.

Baka

3 Tryck pa knappen START/STOP. En
kort signal hors for att indikera att det
valda programmet startas.
Indikatorlamporna runt knappen
START/STOP blinkar for att visa att
programmet kors.

¢ Knappen MENU é&r inaktiverad fran nu
for att undvika o6nskade
programéndringar genom att av
misstag trycka pa denna knapp.

* Programmet kan stoppas genom att
trycka pa knappen START/STOP i mer
an 3 sekunder. En kort signal hérs for
att indikera att programmet har
stoppats.

* Anvand alltid apparaten med locket
stéangt.

¢ Apparaten stidngs automatiskt av vid
stromavbrott nar den anvands.
Apparaten slas automatiskt pa igen
nar strommen ar aterstalld inom
15 minuter. Apparaten avslutar da
programmet.

Om stromavbrottet éverskrider
15 minuter, kan programmet inte
avslutas. Om, i detta fall, degen dnnu
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inte gatt in i jdsningsfasen, kan du
trycka pa knappen START/STOP for
att starta om programmet fran boérjan.
Eller kasta ingredienserna och bérja
om igen.

Anvénd grytvantar om du maste ta i
apparaten under eller efter
anvandning. Apparaten och
bakformen blir heta.

Apparaten fungerar bra inom ett brett
temperaturintervall, men det kan vara
skillnad pa brédbakning i ett mycket
varmt rum eller i et mycket kallt rum.
Vi foreslar att apparaten anvands i
temperaturer mellan 15 och 35 °C.

Du kan halla koll pa bakningsprocessen
genom att titta genom fonstret i locket.

Fér programmet BASIC:

4 Under bakningsprocessen hors en lang
signal. Denna signal betyder att du kan
tillsatta extra ingredienser for att
férbattra smaken (om erfordras):
Oppna locket och tillsatt erfordrade
ingredienser och sténg locket igen.

Slut

5 Né&r programmet &r slut, hérs signaler
for att uppmarksamma dig pa att
programmet &r slut.
Apparaten haller brédet varmt i en
timme nar det bakats. Detta férhindrar
kondensation pa skorpan. Om du vill
stoppa denna varningsprocess, tryck
pa knappen START/STOP i mer &n 3
sekunder. Du hér en signal som
indikerar att programmet &r klart.

Apparaten och bakformen blir mycket
heta. Anvénd grytvantar for att 6ppna
locket och ta ut bakformen ur
apparaten.

6 Oppna locket.

7 Hall bakformen med handtaget, vrid
moturs och avlagsna bakformen fran
apparaten.
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Avlagsna brddet fran bakformen genom
att vanda formen upp och ned och
knacka lite latt pa den. Om erfordras
kan du anvanda en tra- eller plastspatel
for att avlagsna brodet; var forsiktig sa
att du inte skadar teflonbeléaggningen.
Knadaren kan sitta kvar i limpan.
Anvand stalkroken for att avlagsna den
fran brodet. Var forsiktig néar du
avlagsnar den; den ér het.

Lat brodet kallna pa ett galler innan du
skar upp det. (Tips: du kan enkelt skéra
upp nybakat bréd med Princess
elektrisk kniv (artikelnummer 492952).
Lat apparaten kallna tillréckligt innan du
anvander den igen.

10 Né&r du ar fardig med apparaten, drag ur

kontakten ur vagguttaget, och lat
apparaten kallna tillréckligt innan du
rengdr den och stéller undan den.
Se "Underhall och rengoring”.

MENY-val

1

Tryck pa knappen MENU for att vaxla
mellan olika program. Det valda
programmet indikeras med en lampa.

Drifttid fér de olika programmen:

Program Tid
(Tim:min)

BASIC (BAS) 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
(FULLKORN)

QUICK (SNABB) 1:38
DOUGH (DEG) 1:30
BAKE (BAKA) 0:30

1. BASIC (BAS)

Detta &r det mest anvanda programmet for
knadning, jasning och bakning av vanligt
bréd.

2. WHOLE WHEAT (FULLKORN)
Detta program kan anvéndas for att knada,
jasa och baka ett fullkornsbréd.



3. QUICK (SNABB)

Detta program kan anvéndas for att knada,
jasa och baka limpor pa kortare tid &n
programmet BASIC. Bréd bakat med detta
program &r vanligtvis mindre med en
kompakt struktur.

4. DOUGH (DEG)

Detta program kan anvandas for att knada
och jéasa deg utan att baka det. Degen kan
anvandas for att baka frallor, pizza, angat
bréd, etc.

5. BAKE (BAKA)

Detta program kan anvéndas for att baka
brod utan att knada och jasa det.

Det kan &ven anvéndas for att 6ka
bakningstiden med féredragna
installningar direkt efter ett annat
standardbakningsprogram anvéants.

Sténga av och forvara
apparaten

1 Drag ur kontakten ur vagguttaget.

2 Lat apparaten kallna.

3 Rengor apparaten och alla tillbehér (se
“Underhall och rengéring”).

4 Forvara apparaten pa en torr, frostfri
plats.

Underhall

och rengoring

* Rengér apparaten grundligt efter
anvandning.

* Kontrollera att apparaten inte &r
ansluten till vdgguttaget nar du ska
rengdra den.

* Rengér aldrig apparaten néar den
fortfarande ar het.

* Se till att ingen fukt kommer i kontakt
med apparatens elektriska delar.

* Doppa aldrig apparaten, natsladden
eller kontakten i vatten eller annan
vatska.

* Anvand aldrig aggressiva eller
slipande rengéringsmedel eller vassa
foremal (t.ex. knivar eller harda
borstar) for att rengéra apparaten.

¢ Endast I6sa delar och tillbeh6r
(bakform, knadare, mattsked och
mattbagare samt stéalkroken) far
diskas i diskmaskin. Sjalva apparaten
far inte rengoéras i diskmaskin.

1 Drag ur kontakten ur vagguttaget och
lat apparaten kallna helt.

2 Rengor apparatens hélje med en mjuk,
fuktig trasa. Anvénd varmt vatten och
lite diskmedel for att fukta trasan.

3 Rengor I16sa delar och tillbehdr
(bakform, knadare, mattsked och
mattbagare samt stalkroken) i
sapvatten eller i diskmaskin.

4 Torka apparaten och tillbehéren
ordentligt innan de stélls undan.

Sakerhet

Allméan information

¢ Las och f6lj dessa anvisningar
noggrant. Férvara denna
bruksanvisning foér framtida bruk.

¢ Anvand endast denna apparat sa som
beskrivs i denna bruksanvisning.

¢ Denna apparat ar endast avsedd for
hushallsbruk.

¢ Anvandningen av denna apparat av
barn eller personer med en fysisk,
sensorisk, mental eller motorisk
begrénsning eller som saknar
kunskap och erfarenhet kan leda till
farliga situationer. Personer som
ansvarar for dessa personers
sdkerhet maste ge tydliga
instruktioner eller 6vervaka
apparatens anvandning.

Breadmaker Cool White Article 152001 @



¢ Hall apparaten utom rackhall fér barn
och personer som inte kan anvédnda
den sékert.

* Reparationer ska utféras av en
kvalificerad elektriker. Forsok aldrig
reparera apparaten sjalv!

* Anvéand endast de tillbeh6r som
rekommenderas av tillverkaren.
Anvéandning av andra tillbehér kan
skada apparaten och faror kan uppsta
fér anviandaren.

¢ Apparaten &r inte avsedd att anvandas
med en extern timer eller ett separat
fjarrkontrollssystem.

Elektricitet och varme

¢ Kontrollera att ndtspdnningen
overensstimmer med den som anges
pa apparatens markplatta.

¢ Anvand en jordad kontakt som &r
ansluten till en sékrad krets pa minst
10 A och till vilken inga andra tunga
belastningar ar anslutna.

¢ Om du anvédnder en
férlangningssladd, anvand en jordad
férlangningssladd som passar
apparatens markeffekt. Rulla ut
férlangningssladden helt och lagg den
sd att ingen kan snubbla dver den.

e Apparaten bér ha en
jordfelsavkannare (RCD) med en
utlésningsstrém som inte 6verskrider
30 mA.

¢ Drag alltid ur kontakten ur vagguttaget
nér apparaten inte kommer att
anvandas under en ldngre period.

¢ Nar du drar ur kontakten ur
vagguttaget, drag i kontakten och inte
i natsladden.

* Drag aldrig i natsladden fér att flytta
apparaten.

¢ Flytta aldrig apparaten néar den
anvéands.

* Anvand inte apparaten om apparaten
eller natsladden ar skadade. Lat en
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kvalificerad elektriker byta en skadad
sladd.

¢ Kontrollera att apparaten, néitsladden
och kontakten inte kommer i kontakt
med andra varmekallor, t.ex. en varm
kokplatta eller 6ppen eld.

Kontrollera att apparaten, natsladden
och kontakten inte kommer i kontakt
med vatten, andra vatskor eller
kemikalier.

Plocka inte upp apparaten om den
ramlar i vatten. Drag ur kontakten ur
vagguttaget direkt. Anvénd inte
apparaten mer.

Apparaten och dess delar kan bli heta
nér apparaten anvands. For att
undvika brannskador, var férsiktig nar
du tar i apparaten och dess delar.

Apparaten maste kunna frigéra sin
varme for att undvika brandrisk.
Kontrollera att apparaten har
tillrackligt med utrymme runt om och
inte kommer i kontakt med bréannbara
material. Apparaten far inte tackas
over.

Lat apparaten kallna innan du stéller
undan den, rengér den eller utfér
underhallsarbete.

¢ Anvand inte apparaten i ndrheten av
andra varmekallor.

Vid anvandning

* Anvand aldrig apparaten utomhus.

¢ Anvand aldrig apparaten i ett fuktigt
rum.

¢ Anvand endast apparaten vid en
temperatur mellan 15 °C och 35 °C.

« Stall apparaten pa en plan, stabil yta
dér den inte kan ramla.

e Lat aldrig sladden hinga 6ver
diskbédnkens, arbetsytans eller
bordets kant.

¢ Se alltid till att natsladden har rullats
ut helt.
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 Se till att handerna &r torra néar du tar i
apparaten, natsladden eller kontakten.

* Stéang av apparaten och drag ur
kontakten ur vagguttaget om fel
uppstar vid anviandning samt innan
rengdring, om ett tillbehor ska séttas
pa eller avldgsnas eller om du ska
stélla undan apparaten efter
anvandning.

Lamna aldrig apparaten o6vervakad
nér den anvéands.

Flytta aldrig apparaten nar den ar
paslagen eller fortfarande ar varm.
Innan du flyttar apparaten, sténg av
den och vénta tills den kallnat.

Denna apparats form har en
teflonbeldggning. Vid uppvarmning
kan denna beldggning frigéra sma
méngder gaser som ar helt ofarliga for
manniskor. Men det har visat sig att
faglars nervsystem ar extremt kénsligt
for dessa gaser. Déarfér bér denna
apparat inte anvédndas i nérheten av
burfaglar (till exempel tropiska faglar
som papegojor).

Miljon
Kasta férpackningsmaterial, som plast och
kartong, i containrar avsedda for detta.

Om du vill kassera apparaten nar den
fortfarande fungerar eller enkelt kan
repareras, se da till att apparaten
atervinns.

Néar apparaten inte langre kan anvandas
ska den kasseras pa ett ansvarsfullt satt,
sa att apparaten eller delarna kan
atervinnas. Kassera inte apparaten som
osorterat avfall. L&mna in den hos
aterforséaljaren eller pa en miljostation. Ta
kontakt med kommunen fér information om
tillgangliga inlAmnings- eller
atervinningssystemet i narheten.

&

Tillampligt EU-direktiv:
2002/95/EC
2002/96/EC

Nagra brodrecept

Mattbagaren och mattskeden (med tesked
och matsked markerad pa andarna), som
levereras med bakmaskinen, har anvénts
fér méngderna.

Vitt bréd
Vetemjdl eller grahamsmijol 280g
(Torr)jast 1 tesked
Olja 1%z till 2 matskedar
Mjolk 1 till 2 matskedar
Salt 1 tesked
Socker 1 matsked
Vatten 155 ml
Fullkornsbroéd
Fullkornsmijél 280 g
(Torr)jast 1 tesked
Olja 172 till 2 matskedar
Mjélk 1 till 12 matskedar
Salt 1 tesked
Socker 1 matsked
Vatten 160 ml
Blandbréd
Grahamsmijol 250¢g
Majsbréd

(eller annan typ av mjol) 309
(Torr)jast 1 tesked
Olja 172 till 2 matskedar
Mjélk 1 till 1%2 matskedar
Yoghurt Y2 till 1 matsked
Salt 1 tesked
Socker 1 matsked
Vatten 155 ml

Ingredienser

Du kan naturligtvis baka bréd efter ndgot
av ovanstdende recept, men nér du fatt
klam pa det, ar det roligt att experimentera
med olika ingredienser. For att kunna géra
detta, ar det bra att veta mer om de olika
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brédbakningsingredienserna. Lite nyttig
information som du kan behdéva nar du
bakar bréd hittar du nedan.

Mjol

Brédets huvudingrediens ar mjél. Det finns
manga olika typer av mjél och
mjélblandningar. Det sddesslag du
anvander ar avgorande for brodet.
Vetemijdl innehaller till exempel s& mycket
gluten att det jaser battre &n tyngre
mjblsorter, vilket betyder att det behévs
mindre jast. Gluten &r en
proteinsammanséttning som finns i
sadesslag som vete, havre, rag och korn.
Nar brodet jaser, bildar gluten ett natverk
som héller kvar koldioxidbubblorna och
detta gor att brédet jaser.

Hushallsmjél

De flesta vita mjolsorter kallas
hushallsmjél. Det innehaller nastan inget
kli eller inga korn, men det innehaller
mycket gluten. Detta mjél anvénds
vanligtvis for att reda soppor och saser,
men det gar aven bra att baka (vitt) bréd
med.

Vetemjél och grahamsmjél

Vetemdl &r vitt grahamsmijol. Grahamsmijol
ar lite graare till fargen och innehaller en
liten mangd kli och korn. Vetemjél och
grahamsmijol innehaller ocksa mycket
gluten.

Fullkornsvetemjél och
fullkornsgrahamsmjél

Fullkornsvetemjél mals fran hela,
obehandlade vetekorn. Det innehéller all
kli och alla korn fran vetet.
Fullkornsvetemjél innehaller, precis som
vetemjoél, mycket gluten, men det ar tyngre
tack vare kli och korn. Brodet blir darfor
kompaktare om det gjorts pa enbart
fullkornsgrahamsmijél. Darfor tillsatter de
flesta hemmabakare lite vetemjol.

Foérutom dessa mjoélsorter, finns det dven
manga andrasorter som du kan prova:
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havremjol, kornmjél, bovetemjél, majsmjol
och ragmijol.

Mjélblandningar

De flesta mjélsorter kan blandas.
Kombinationen bovetemjél/havrem|ol/
vetemjdl ar ett bra exempel. Du kan aven
prova kornmjél/vetemjél. Det finns dven
olika blandningar att kdpa i butikerna, som
majsmjol etc. Dessa blandningar innehaller
vetem|ol och/eller brédférbéttrare.

Allt-i-ett-blandningar

Du kan aven kdpa blandningar som
innehaller alla ingredienser forutom vatten.
Dessa allt-i-ett-blandningar &r enkla och
snabba att anvénda, men de &r dven
dyrare.

Jast

Jast behdvs for att brodet ska jéasa. Du kan
kopa férsk jast (térningar) eller torkjast (i
pase). Den farska jastens smak &r nagot
mer uttalad &n den torkade jéstens. Det
finns olika marken torrjést och deras effekt
varierar nagot. Vilken jast som passar dig
bést beror pa den egna smaken. Som
tumregel kan man saga att man behéver
ungefér halva méngden torrjast i
jamforelse med farsk jast. Jastens effekt
kan paverkas om den kommer i kontakt
med salt eller fett. Salt torkar ut jasten och
fett stanger in jastcellerna, sa att degen
inte l&ngre kan jasa. Darfor ar det viktigt att
se till att jast, salt och smér inte placeras
fér nara varandra i bakmaskinen.

Salt

Salt ger brédet mer smak, men det &r aven
viktigt fér skorpan och brédets jasning (salt
kan dock aven hindra brédet fran att jasa
om det kommer i direkt kontakt med
jasten). Salt har en positiv inverkan pa
glutenbildningen, som ger brédet form.
Salt ser aven till att brodet inte jaser sa
mycket att det rinner éver bakformen och
sedan sjunker ihop innan det &r
genomgraddat.



Det ar méjligt att baka bréd utan salt eller
med salt med lag natriumhalt, men det
kréaver att du varierar ingredienserna.

Vétskor

Den vanligaste vatskan som anvénds vid
brédbakning &r vatten, men du kan aven
prova mjolk eller kdrnmjoélk. Detta paverkar
smaken, jasningen samt brédets struktur.
Fetter i kArnmjolk paverkar fraschéren
positivt och laktosen i mj6lken stimulerar
jasningen. Karnmjolk ger ett lattare bréd
som héller sig farskt langre.

Socker

Socker bidrar endast lite grann till
jasningen, men det faststaller brédets
smak. | stallet fér socker kan du aven
anvanda honung, melass eller sirap.
Anvand inte storkornigt socker (hart
socker) eller kandisocker i bakmaskinen.
Detta kan skada teflonbelédggningen.
Anvand inte sétningsmedel, da de i
allméanhet inte klarar varme bra.

Fetter

Fett &r en brodférbéttrare. Det behdvs inte
nédvéndigtvis, men brédet blir mycket
béttre om du anvander det. Fett gér degen
smidigare och garanterar att den kan jasa
enklare. Fett omsluter &ven
glutennatverket, sa att koldioxiden stangs
in. Detta gor brodet luftigare och haller det
farskt langre.

Olika typer av fett &r lampliga. Olja
(solrosolja eller olivolja), smor eller
margarin ger ett utmarkt resultat. Olja gor
skorpan mjukare. Margarin ger en
krispigare skorpa och férbattrar aven
jasningen. Nar du bakar kryddbréd, kan
det vara gott att anvdnda smaksatt olja,
som valnétsolja, vitléksolja eller
basilikaolja.

Temperatur

Det ar bast om ingredienserna ar
rumsvarma nér de placeras i bakformen.
Anvand aldrig vatska som ar fér varm,
eftersom detta paverkar jasten negativt.

Rad och tips

Kyl brodet pa ett galler

Efter bakning, lamna brédet att kallna pa
ett galler. Varmen kan da stromma fran alla
sidor.

Skara brodet nér det kallnat

Hembakat bréd skars bast nar det kallnat.
Om brédet fortfarande ar varmt, ar det bast
att anvanda en elektrisk kniv, till exempel
Princess 2952 Silver Electric Knife.

Férvara bréd

Nér det kallnat, ar det bast att sla in
hembakat bréd i en kékshandduk. Detta
haller skorpan god och krispig. Det gar
aven bra att anvanda sarskilda brodpasar.
Broédet blir mjukt om det férvaras i en
plastpase eller i kylskapet.

Frysa brod

Hembakat bréd kan frysas nar det kallnat.
Det ar praktiskt att frysa in dagliga
portioner.

Det &r bast att tina brodet i
rumstemperatur, eftersom
mikrovagsugnen torkar ut brédet for
snabbt.

Trots att brédet kan vara fruset, har det
alltid en negativ effekt pa kvaliteten.

Mérkare brod

En matsked kakaopulver kan tillsattas till
mjolet for att ge brodet en moérkare farg.
Detta paverkar inte smaken namnvart.

Krispigare skorpa

For att fa en krispigare skorpa kan du
ldmna brédet i maskinen i tio till femton
minuter under varmhallningsfasen.

Om brodet jaser 6ver kanterna

Du kan félja jasningen genom fonstret. Det
ar vanligtvis inte ndgon bra idé att 6ppna
locket under jasningen, da detta kan
orsaka att brédet sjunker ihop, men om
degen jaser 6ver bakformens kanter och
fastnar pa fonstret (detta kan aven ske
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under bakning), éppna locket en stund.
Degen sjunker da ihop nagot.

Sma, kompakta bréd

For mycket vatska ger ett litet, platt brod.
Degen kan inte jasa ordentligt, eftersom
den ar for vat. Jasten kan aven vara for
gammal.

Torrt bréd

For lite vatska ger bréd som ar for torrt.
Prova att anvadnda (négot) mer vatten eller
mjolk. Om brédet &r gott efter bakning,
men snabbt torkar ut, tillsétt mer olja eller
smor.

lhopsjunket bréd

Om brodet jaser bra, men sjunker ihop nar
det grédddas, prova att grddda med det
kortaste programmet (Basic). | allmanhet
Okar langa program risken for att brodet
sjunker ihop vid gréaddning.
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Till slut

Efter att ha last all denna information kan
du, i teorin, skapa dina egna favoritrecept.
Allt som kravs &r évning. Det kanske inte
ar sa enkelt, eftersom bakning inte &r
nagot man lar sig pa en eftermiddag.
Sokandet efter det perfekta brodet kan ha
manga bakslag. Bli inte besviken om du
har problem i bérjan. Be andra
hemmabakare om rad, las om &mnet, ta
reda pa saker pa Internet och, viktigast av
allt, fortsatt att experimentera, eftersom
mojligheterna &r oandliga. Det ar trots allt
hembakat bréd som &r godast.
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Generel information

Denne Princess Cool White bagemaskine
blander og eelter dejen, og bager derefter
bredet. Apparatet leveres komplet med
malebaeger, maleskeer og en bageform
med anti-stick belaegning:

Bagemaskinen har with 5 programmer, du
kan veelge imellem til forskellige typer brad!

R Funktion og betjening

Se fig. 1.

Apparatet er forsynet med folgende dele:
Lag med rude

START/STOP-knap med kontrollampe
MENU-knap med kontrollampe

Selve apparatet

Stélkrog

Maleske

Malebaeger

Bageform

Handtag

10 El-ledning og stik

11 AEltekrog

© 0O ~NOO~WN =

For apparatet tages i brug
forste gang

* Lees og folg disse anvisninger
omhyggeligt. Gem denne
brugsanvisning til senere brug.

¢ Kontrollér at stramstyrken i nettet er
den samme som den, der er angivet pa
apparatets typeskilt.

¢ Dette apparat kraever et stik med jord.

1 Fjern alle indpakningsmaterialer og
kleebemeerkater fra apparatet.

2 Renger apparatet og alt tilbeheret (se
‘Vedligehold og rengering’).

3 Stil apparatet pa en flad, stabil
undergrund, hvor det ikke kan falde
ned.

4 Hold bageformen i handtaget og seet
den i apparatet, tryk ned og drej den
hgjre om indtil den klikker pa plads.

5 Seet eeltekrogen pa feestet i bunden af
bageformen. Drej eeltekrogen indtil du
meerker, at den sidder fast pa feestet.

6 Luk laget.

7 Tilslut stikket i en kontakt.

Der vil lyde et bip og lampen vil angive
BASIC-programmet. Det er
standardprogrammet.

8 Tryk gentagne gange pa MENU-
knappen, indtil lampen angiver BAKE-
programmet. BAKE-programmet bliver
valgt.

9 Tryk pa START/STOP-knappen, og lad
apparatet bage i omkring 10 minutter.
Kontrollamperne omkring START/
STOP-knappen vil blinke for at angive,
at programmet korer.

10 Tryk efter omkring 10 minutter pa
START/STOP-knappen i mere end tre
sekunder for at stoppe programmet.
Det vil lyde et bip som tegn pa, at
programmet er stoppet.

Lad apparatet kole af.

11 Abn laget.

12 Hold bageformen fast i handtaget og
drej det mod venstre og tag den ud af
apparatet.

13 Renger bageformen og eeltekrogen og
tor dem grundigt.

Se ‘Vedligehold og rengering’.

¢ Apparatet kan give en smule rog og en
karakteristisk lugt, nar du teender det
forste gang. Dette er normalt og vil
hurtigt holde op. Sorg for, at der er
tilstreekkelig udluftning til apparatet.

* Bageformen, som folger med dette
apparat er forsynet med en anti-stick
PTFE belaegning. Ved opvarmning af
denne belaegning kan der udvikles en
anelse gas, som er helt uskadelig for
mennesker. Fugles nervesystem har
dog vist sig at vaere ekstremt sensitiv
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til disse gasser. Derfor skal apparatet
ikke anvendes i narheden af burfugle
(fx tropiske fugle som papegoijer).

Klargoring af apparatet til brug

1 Stil apparatet pa en flad, stabil
undergrund, hvor det ikke kan falde
ned.

2 Seet eeltekrogen pa feestet i bunden af
bageformen. Drej aeltekrogen indtil du
meerker, at den sidder fast pa feestet.

Far bagningen anbefales det at fylde
hullerne omkring dejkrogens faeste i
bageformen med smer, for dejkrogen
seettes i. Dette forhindrer at dejen kleeber
pa dette sted, og ger det nemmere at

fierne dejkrogen fra brgdet, nar det er bagt.

Anvendelsen

Tilsaetning af ingredienser
1 Vej de ngdvendige ingredienser efter
opskriften.

Fyld aldrig apparatet op med mere end
maksimummaengden (et samlet
maksimum pa 500 g (1.1 Ib.). Ellers vil
dejen flyde over bageformen.

2 Tilseet ingredienserne en for en i
bageformen. Begynd med at haelde
vand eller anden vaeske i bageformen.
Tilsaet derefter mel og - afheengigt af
opskriften - tilseet sukker, salt, smgr og
geer eller bagepulver.

Leeg geeren eller bagepulvereti en
hulning i melet og hver af de andre
ingredienser i et hjorne af bageformen
(dette er isaer vigtigt, nar der bruges
timer).

3 Hold bageformen i handtaget og saet
den i apparatet, tryk ned og drej den
hgjre om indtil den klikker pa plads.

4 Luk laget.

* Sorg for, at der er tilstraekkelig fri
plads omkring apparatet. Dette vil
sikre, at dampen fordeles godt og at
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ting, der er i naerheden af apparatet,
ikke bliver fugtige.

* Brug ikke skarpe redskaber i
bageformen som fx metalspatler,
knive og gafler. Dette kan beskadige
anti-stick belaegningen.

Indstilling af programmet

1 Tilslut stikket i en kontakt.

Der vil lyde et bip og lampen vil angive
BASIC-programmet. Det er
standardprogrammet.

2 Veelg det gnskede program ved at
trykke gentagne gange pa MENU-
knappen, indtil lampen angiver det
onskede program.

Se ‘MENU-valg'.

Bagning

3 Tryk pa START/STOP-knappen. Der vil
lyde et kort bip, som angiver, at det
valgte program er startet.
Kontrollamperne omkring START/
STOP-knappen vil blinke for at angive,
at programmet kerer.

¢ Fra nu af er MENU-knappen er ikke
aktiv for at undga, at der ved et uheld
skiftes program, fordi der tilfaeldigvis
trykkes pa denne knap.

* Programmet kan stoppes ved at trykke
pa START/STOP-knappen i mere end 3
sekunder. Der vil lyde et kort bip, som
angiver, at programmet er stoppet.

e Brug altid apparatet med laget lukket.

¢ Apparatet vil automatisk slukkes, hvis
det opstar stromsvigt, mens det er i
funktion. Apparatet vil automatisk
taendes igen, hvis stromtilforsien
genoptages indenfor 15 minutter.
Apparatet vil derefter fuldfore
programmet.
Hvis afbrydelsen varer l2ngere end
15 minutter, kan programmet ikke
overholdes. Hvis dejen i dette tilfeelde
endnu ikke er i haevefasen, kan du
trykke pa START/STOP-knappen for at
genstarte programmet fra



begyndelsen. | alle andre tilfaelde
kassér ingredienserne og begynd pa
nyt.

Brug grillhandsker, hvis du er ngdt til
at rore ved apparatet, mens det er i
brug, eller lige efter det er slukket.
Apparatet og bageformen vil blive
meget varme.

Apparatet vil fungere godt i et stort
temperaturomrade, men der kan veere
forskelle i bradstarrelsen, hvis brodet
bages i et meget varm eller meget
koldt rum. Vi foreslar at apparatet
anvendes ved temperaturer pa mellem
15 og 35°C.

Du kan holde gje med bageprocessen ved
at se gennem ruden i laget.

For programmet BASIC:

4

Under bagningen vil der kunne hgres
et langt bip. Dette bip ger dig
opmaerksom pa, at der skal tilseettes
ekstra ingredienser for at forbedre
smagen (om ngdvendigt):

Aben laget og tilszet de pageeldende
ingredienser og luk laget igen.

Slut

5

Nar programmet er feerdigt, vil der lyde
nogle bip, der gor dig opmaerksom pa,
at programmet er feerdigt.

Apparatet vil holde bragdet varmt i en
time, efter det er bagt. Dette forebygger
kondensering pa skorpen. Hvis du
onsker at standse denne varmeproces,
skal du trykke pad START/STOP-
knappen i mere end 3 sekunder. Du vil
hgre et bip, som angiver, at
programmet er slut.

Apparatet og bageformen vil blive
meget varme. Brug ovnhandsker til at
abne laget og tage bageformen ud af
apparatet.

6

Abn laget.
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7 Hold bageformen fast i handtaget og
drej det mod venstre og tag formen ud
af apparatet.

8 Tag bredet ud af formen ved at vende
bageformen om og banke let pa den.
Hvis det er ngdvendigt, kan du bruge
en tree- eller plastikspatel til at fierne
brgdet. Pas pa ikke at beskadige anti-
stick beleegningen.

Brodkrogen sidder muligvis i bredet.
Brug stalkrogen til at fierne den fra
bradet. Pas pa nar du tager den ud,
den er meget varm.

Lad bredet kele af pa en rist, for du
skeerer det. (Tip: Det er meget nemt at
skeere friskt brad med Princess
elektriske kniv (Artikel nr. 492952).

9 Lad apparatet kole tilstreekkelig af, for
du bruger det igen.

10 Nar du er feerdig med at bruge
apparatet, skal du tage stikket ud af
stikkontakten og lade apparatet kole
tilsreekkelig af, for du ger det rent og
seetter det til side.

Se ‘Vedligehold og rengering’.

MENU-valg

1 Tryk pA MENU-knappen for at ga
mellem de forskellige programmer. Det
valgte program er angivet med en
lampe.

Varigheden af de forskellige

programmer:
Program Tid
(Time:min)
BASIC 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
QUICK 1:38
DOUGH 1:30
BAKE 0:30




1. BASIC

Dette er det mest brugte program til
&ltning, haevning og bagning af almindeligt
brod.

2. WHOLE WHEAT
Dette program kan bruges til at alte, haeve
og bage fuldkornsbrad.

3. QUICK

Dette program kan bruges til at eelte, heeve
og bage brgd pa kortere tid end BASIC-
programmet. Brad bakt med dette program
er normalt mindre og mere kompakt.

4. DOUGH

Dette program kan bruges til at aelte og
haeve dej uden at bage den. Dejen kan
bruges til boller, pizza, dampet brgd osv.

5. BAKE

Dette program kan bruges til at bage et
bred uden at eelte og haeve dejen.

Det kan ogsa bruges til at ege bagetiden
med foretrukne indstillinger, direkte efter et
andet standard bageprogram.

Slukning og opbevaring af

apparatet

1 Treek stikket ud af stikkontakten.

2 Lad apparatet kole af.

3 Renger apparatet og alt tilbeheret (se
‘Vedligehold og rengering’).

4 Opbevar apparatet pa et tort og frostfrit
sted.

Vedligehold

og renggaring

* Rengor apparatet grundigt efter
brugen.

* Sorg for at apparatet ikke er tilsluttet i
en stikkontakt nar du begynder at
rengore det.
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* Rengor aldrig apparatet mens det
stadig er varmt.

* Sorg for at ingen fugtighed kan
komme i kontakt med apparatets
elektriske dele.

* Saenk aldrig apparatet, ledningen eller
stikket i vand eller nogen anden
vaeske.

¢ Brug aldrig aggressive eller skurende
renggaringsmidler eller skarpe
genstande (som fx en kniv eller en
hard berste) til rengering af apparatet.

¢ Kun de lgse dele og tilbehor
(bageform, dejkrog, maleskeer og -
baeger og stalkrogen) ma vaskes op i
en opvaskemaskine Selve apparatet
ma ikke vaskes op i opvaskemaskine.

1 Treek stikket ud af stikkontakten, og lad
apparatet kgle helt af.

2 Rengor selve apparatet med en blad
fugtig klud. Brug varmt vand og noget
opvaskemiddel til at gore kluden fugtig.

3 Renger de lgse dele og tilbehor
(bageform, dejkrog, maleskeer og -
baeger og stalkrogen) i saebevand eller i
en opvaskemaskine.

4 Tor apparatet og tilbehgret grundigt af,
for det seettes til side.

Sikkerhed

Generel information

* Laes og folg disse anvisninger
omhyggeligt. Gem denne
brugsanvisning til senere brug.

* Brug kun apparatet i
overensstemmelse med
brugsanvisningen.

* Dette apparat er kun beregnet til brug i
husholdningen.

* Det kan medfore farlige situationer,
hvis bgrn eller mennesker med
fysiske, sanselige, mentale eller



motoriske handicap eller med for lidt
kendskab bruger dette apparat.
Personer, som er ansvarlige for disse
personers sikkerhed, skal give
tydelige instruktioner eller fore tilsyn
med brugen af apparatet.

Hold apparatet udenfor raekkevidde af
barn eller andre personer, som ikke vil
veere i stand til at bruge apparatet pa
en sikker made.

Lad reparationer udfore af en
kvalificeret montor. Prov aldrig selv at
reparere apparatet.

Brug kun tilbehor, som er anbefalet af
forhandleren. Hvis der anvendes
andet tilbehor, kan der opsta skader
pa apparatet, hvorved der kan opsta
risiko for brugeren.

Apparatet er ikke beregnet til at blive
styret af en ekstern timer eller et
separat fjernbetjeningssystem.

Varme og elektricitet

¢ Kontrollér, for du bruger apparatet, at
stromstyrken i nettet er den samme
som den, der er angivet pa apparatets
typeskilt.

¢ Brug en stikkontakt med jord, der er
forbundet med en sikring pa mindst
10 A, hvor der ikke er tilsluttet andre
meget stroamkraevende apparater.

¢ Hvis du anvender en
forleengerledning, skal det vaere en
forlaengerledning med jord, der er
egnet til apparatets stromforbrug. Rul
forleengerledningen helt ud, og leeg
den pa en made sa ingen kan falde
over den.

¢ Apparatets stromforsyning skal vaere
tilsluttet en fejlstramsafbryder med en
sikring pa ikke mere end mA.

* Tag altid stikket ud af stikkontakten,
nar apparatet ikke skal bruges i
laengere tid.

¢ Nar du treekker stikket ud af
stikkontakten, traek da i selve stikket
og ikke i ledningen.

Traek aldrig i ledningen for at flytte
apparatet.

Flyt aldrig apparatet, mens det er i
brug.

Brug ikke apparatet, hvis apparatet
eller ledningen er beskadiget. Lad en
kvalificeret monter udskifte en
beskadiget ledning.

Sorg for at apparatet, ledningen og
stikket ikke kommer i kontakt med
varmekilder som fx en varm
kogeplade eller aben ild.

Sorg for at apparatet og ledningen
ikke kommer i kontakt med vand,
andre vaesker eller kemikalier.

Saml ikke apparatet op, hvis det er
faldet i vand. Traek omgéaende stikket
ud af stikkontakten. Brug aldrig
apparatet mere.

Apparatet og dets dele kan blive
meget varme, nar apparatet er i brug.
For at undga at braende dig, skal du
passe pa, nar du rorer ved apparatet
og dets dele.

Apparatet skal kunne komme til at
afgive sin varme for at undga risiko for
brand. Serg for at der er tilstreekkelig
plads rundt omkring apparatet, og at
det ikke kommer i kontakt med
breendbart materiale. Apparatet ma
ikke dzekkes til.

Lad apparatet kole af for du saetter det
til side, rengor det eller udforer
vedligehold pa det.

¢ Brug ikke apparatet i neerheden af en
anden varmekilde.

Under brugen
¢ Brug aldrig apparatet udendors.
¢ Brug aldrig apparatet i et fugtigt rum.

¢ Brug kun apparatet ved temperaturer
mellem 15 °C and 35 °C.
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« Stil apparatet pa en flad, stabil
undergrund, hvor det ikke kan falde
ned.

Lad aldrig ledningen haenge ud over
kanten pa aflebspladen, kekkenbordet
eller bordet.

Kontrollér altid at ledningen er rullet
helt ud.

Sorg for at dine haender er torre, nar
du rorer ved apparatet, ledningen eller
stikket.

Sluk apparatet og/eller traek stikket ud
af stikkontakten, nar du renger
apparatet, anbringer eller fjerner
tilbehor, er faerdig med at bruge
apparatet, eller hvis du under brugen
opdager, at det ikke fungerer rigtigt.

&

Lad aldrig apparatet veere uden opsyn,
nar det er i brug.

Flyt aldrig apparatet mens det er
taendt eller stadig er varmt. Sluk
apparatet og vent med at flytte det, til
det er kolet af .

Bageformen til dette apparat har en
anti-stick PTFE belaegning. Ved
opvarmning af denne beleegning kan
der udvikles en anelse gas, som er
helt uskadelig for mennesker. Fugles
nervesystem har dog vist sig at vaere
ekstremt sensitiv til disse gasser.
Derfor skal apparatet ikke anvendes i
naerheden af burfugle (fx tropiske
fugle som papeggijer).

Miljo
Smid indpakningsmaterialet som fx plastik

og aesker veaek i de dertil bestemte
containere.

Hvis du ensker at kassere apparatet, mens
det stadig fungerer rigtigt eller let kan
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repareres, skal du serge for at apparatet
bliver genbrugt.

Ved afslutningen af apparatets levetid skal
apparatet kasseres pa en forsvarlig made,
saledes at apparatet (eller dele heraf) kan
genbruges. Kassér aldrig apparatet
sammen med restaffald, men indlevér det
til forhandleren eller til et godkendt
indsamlingssted. F& informationer fra din
kommune om de indleverings- og
indsamlingssteder, der findes, i dit omrade.

Geeldende europeeisk direktiv:
2002/95/EQF
2002/96/EQF

Nogle fa
bradopskrifter

Malebaegeret og méaleskeen (med teske og
spiskeenhederne pa endenerne), der
falger med bagemaskinen, er brugt som til
at male af med.

Hvidt bred

Hvedemel eller sigtemel 280 g
Geer (tor) 1 teske
Olie 1% til 2 spiseskeer
Meelk 172 til 2 spiseskeer
Salt 1 teske
Sukker 1 spiseske
Vand 155 ml
Fuldkornsbrod

Fuldkornsmel 280 g
Geer (tor) 1 teske
Olie 1% til 2 spiseskeer
Meelk 1 til 12 spiseskeer
Salt 1 teske
Sukker 1 spiseske
Vand 160 ml



Blandet brod

Sigtemel 2509
Majsmel

(eller anden type mel) 309
Geer (tor) 1 teske
Olie 1% til 2 spiseskeer
Meelk 1 til 172 spiseskeer
Yoghurt Y2 il 1 spiseskeer
Salt 1 teske
Sukker spiseske
Vand 155 ml

Ingredienser

Du kan selvfalgelig bage bred efter en af
opskrifterne herover, men nar du far
begyndt, er det sjovt at eksperimentere
med andre ingredienser. For at kunne gare
det er det praktisk at vide mere om de
forskellige bageingredienser. Herunder er
der nogle fa nyttige informationer om
bragdbagning.

Mel

Hovedingrediensen i brad er mel. Der er
mange forskellige slags mel og
melblandinger. Den type mel, du bruger,
ger en stor forskel for bradet. For
eksempel indeholder hvedemel sa meget
gluten, at det haever bedre end tungere
mel, og du behgver derfor mindre geer.
Gluten er en proteinforbindelse, der findes
i korn som hvede, havre, rug og byg. Nar
bragdet haever, danner gluten et netveerk,
der holder fast pa kultveilteboblerne, og de
far bradet til at heeve.

Patentmel eller hvedemel

De meste hvide mel bliver kaldt patentmel
eller hvedemel. Det indeholder naesten
ingen klid eller kim men indeholder en
masse gluten. Dette mel bruges mest til at
jeevne supper og saucer, men det er ogsa
godt at bage (hvidt) bred med.

Sigtemel

Sigtemel er hvedemel. Sigtemel er lidt
mere grat i farven og indeholder sma
meengder af klid og kim. Sigtemel
indeholder ogsa en masse gluten.

Fint og groft fuldkornshvedemel
Fuldkornsmel er malet af hele
ubehandlede hvedekeerner. Det indeholder
alle skallerne og kimene fra hveden. Bade
groft og fint fuldkornsmel indeholder meget
gluten, men det er tungere p& grund af
skallerne og kimene. Derfor vil bradet blive
mere kompakt, hvis der kun bruges
fuldkornsmel. Derfor tilseetter de fleste
hjemmebagere noget fint hvedemel.

Ved siden af disse fine og grove typer mel
er der ogsa andre slags mel, der kan holde
dig i gang med bagningen af hjertens lyst
som fx: havremel, bygmel, boghvedemel,
majsmel og rugmel.

Melblandinger

De fleste typer mel kan blandes.
Kombinationen af boghvedemel/havremel/
hvedemel er et godt eksempel. Du kan
ogsa preve bygmel/hvedemel. | butikkerne
kan man ogsa kebe forskellige blandinger
som majsmel, sekskornsmel, nikornsmel
eller tikornsmel. Disse blandinger
indeholder nogen gange mel og/eller
brodforbedringsmiddel.

Alt-i-en blandinger

Man kan ogsa kebe blandinger, der
indeholder alle ingredienserne bortset fra
vand. Disse alt-i-en blandinger er nemme
og hurtige at bruge, men de er ogsa
dyrere.

Gaer

Geer er ngdvendig for at bradet kan heaeve.
Du kan kebe frisk geer (blokke) eller targaer
(granuleret). Smagen af frisk geer er lidt
mere udtalt end smagen af tergeer. Der er
forskellige maerker af torgeer, og deres
virkning varierer noget. Hvilken geer, der
passer dig bedst, er et spargsmal om,
hvad du foretreekker. En tommelfingerregel
er at man for tergaer har brug for halvdelen
af veegten i forhold til frisk geer. Effekten af
geeren kan blive pavirket, hvis geeren
kommer i kontakt med salt eller fedt. Salt
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tarrer gaeren ud og fedt lukker gaercellerne
inde, sa dejen ikke leengere kan haeve.
Derfor er det vigtigt at serge for at geer, salt
og smar ikke er placeret teet pa hinanden i
bagemaskinen.

Salt

Salt give brodet smag, men det er ogsa
vigtigt for skorpen og for haevningen
(selvom saltet ogsa kan forhindre brgdet i
at haeve, hvis det kommer i direkte kontakt
med geeren). Salt styrker
glutenkonstruktionen, som giver brgdet
form. Salt serger ogsa for at bradet ikke
haever ud over bageformen og derefter
synker sammen, for det er bagt igennem.
Der er muligt at bage brod med lavt
saltindhold eller helt salt-frit, men det
kraever forandring af ingredienserne.

Vaesker

Den mest brugte vaeske til bradbagning er
vand, men du kan ogsa bruge meelk eller
keernemeelk. Dette har indflydelse pa
bredets smag, haevning og pa bredets
struktur.

Fedtet i sadmaelk har en positiv indflydelse
pa friskheden, og laktosen i maelken
stimulerer gaeringsprocessen. Keernemaelk
giver et lettere brad, der holder sig friskt
leengere.

Sukker

Sukker har kun en lille indflydelse pa
bradets haevning, men det afger smagen
af bradet. | stedet for sukker kan du ogsa
bruge honning, melasse eller sirup. Brug
ikke grovkornet sukker (hard sukker) eller
sukkerbolsjer i bagemaskinen. Dette kan
beskadige anti-stick belaegningen. Brug
ikke kunstige sademidler, fordi de generelt
ikke taler varmen seerlig godit.

Fedt

Fedt er i virkeligheden et
bredforbedringsmiddel. Det er ikke direkte
ngdvendigt, men bradet bliver meget
bedre, hvis du bruger det. Fedt gor dejen
mere smidig og sgrger for, at den
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nemmere kan haeve. Fedt lukker ogsa
glutennetveerket, sa kultveilten bliver holdt
inde. Dette ger bradet luftigere og det
holdet sig friskt i laengere tid.

Der kan anvendes forskelige typer fedt.
Olie (solsikkeolie eller olivenolie), smar og
margarine giver et fremragende resultat.
Olie gor skorpen blgdere. Margarine giver
en spradere skorpe og forbedrer ogsa
heeveprocessen. Nar man bager brgd med
urter, kan det smage godt med krydrede
olier som fx valngddeolie, hvidlagsolie eller
basilikumolie.

Temperatur

Det er bedst, hvis ingredienserne har
stuetemperatur, nér de laegges i
bageformen. Brug aldrig veeske, der er for
varm, da det kan have negativ indflydelse
pa geeren.

Hjeelp og tips

Lad bredet kole af pa en rist

Lad bredet, nar det er bagt, kele af pa en
rist. Her kan varmen slippe vaek til alle
sider.

Skeer brgdet nar det er kolet af
Hjemmebagt brad er lettere at skaere, nar
det er kalet af. Hvis brgdet stadig er varmt,
er det nemmest at skeere det med en
elektrisk kniv som fx Princess 2952 Silver
Electric Knife.

Opbevaring af brod

Nar det hjemmebagte brad er kolet af, er
det bedst at pakke det ind i et viskestykke.
Det vil holde skorpen god og sprad.
Specielle papirposer er ogsa velegnede.
Bradet bliver blgdt, hvis det bliver
opbevaret i en plastikpose eller i
koleskabet.

Frysning af brod

Hjemmebagt bred er fryses ned, nar det er
kolet af. Det er praktisk at pakke det i
daglige portioner.



Det er bedst at to bredet op ved
stuetemperatur, fordi mikrobglgeovnen
tarrer brgdet ud for hurtigt.

Selvom brgdet kan fryses vil det altid have
en negativ effekt for kvaliteten.

Markere brod

En spiseskefuld kakaopulver kan tilsaettes
til melet for at give bradet en markere
farve. Det har naesten ingen betydning for
smagen.

Sprodere skorpe

For at f& en spradere skorpe kan du lade
bradet blive i maskinen i ti til femten
minutter i varmholdningsfasen.

Hvis bradet haever ud over bageformen
Du kan holde gje med haeveprocessen
gennem ruden i laget. Normalt er det ikke
en god ide at dbne laget under haevningen,
da det kan fa bredet til at synke sammen,
men hvis dejen heever ud over bageformen
og kleeber mod ruden (dette kan ogsa ske
under bagningen), kan man &bne laget et
kort gjeblik. Dejen vil da synke lidt.

Lille, kompakt brod

For neget vaeske giver et lille fladt bred.
Dejen kan ikke haeve rigtigt, fordi den er for
fugtig. Geeren kan ogsa have veeret for
gammel.

Tort brod

For lidt vaeske giver brad, der er for tort.
Prov at bruge (en smule) mere vand eller
meelk. Hvis bradet er godt efter baningen,
men torrer ud for hurtigt, kan der tilsaettes
mere olie eller smor.

Sammensunkent brod

Hvis brgdet haever godt, men synker
sammen under bagningen, prov da at
bruge det korteste program (Basic).
Generelt bliver risikoen for at bradet
synker sammen under bagningen storre i
de leengere programmer.

Til slut

Nar du har leest al den information, skulle
du (teoretisk set) kunne komme med dine
egne bedste opskrifter. Det eneste du
mangler er gvelse. Det er maske ikke s&
nemt, som det ser ud til, for bradbagning er
ikke noget du kan leere pa en enkelt dag.
At prove at finde det perfekte brod kan
byde pa forhindringer. Bliv ikke skuffet,
hvis du har problemer i begyndelsen.
Sperg andre hjemmebagere om deres
erfaringer, tag tid til at lsese om det, kik pa
Internettet, men det aller vigtigste er at
fortsaette med at eksperimentere, for der er
ingen ende pa mulighederne. Nar alt
kommer til alt er hjemmebagt bred det
leekreste.
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Generell informasjon

Denne Princess Cool White

brodbakemaskinen blander og elter deigen

og steker deretter brgdet. Apparatet
leveres komplett med malebeger og

maleskje og stekeform med slippbelegg:
Breadmaker har fem programmer for ulike

bradtyper!

&,

o ]

R Virkemate og
betjening
Se figur 1.

Apparatet har falgende deler:
1 Lokk med vindu

2 START/STOPP-knapp med
indikatorlampe
MENY-knapp med indikatorlampe
Apparathus

Stalkrok

Maleskje

Malebeger

Stekeform

9 Handtak

10 Ledning med stopsel

11 Eltekrok

0o~NO O W

For forste gangs bruk

¢ Les og folg denne bruksanvisningen
noye. Oppbevar bruksanvisningen for

senere bruk.

* Kontroller at nettspenningen stemmer

overens med den spenningen som
oppgis pa apparatets typeskilt.

* Dette apparatet krever at det brukes

jordet stikkontakt.

1 Fjern all emballasje og alle etiketter fra

apparatet.
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2 Rengjor apparatet og alt tilbehgret (se
‘Rengjering og vedlikehold’).

3 Sett apparatet pa et flatt, stadig
underlag hvor det ikke kan falle.

4 Hold stekeformen i handtaket og
plasser den i apparatet, skyv den ned
og vri med klokka inntil stekeformen
klikker pa plass.

5 Plasser eltekroken pa akselen i bunnen
av formen. Vri pa eltekroken til du
kjenner at den sitter godt.

6 Lukk lokket.

7 Sett stopselet i stikkontakten.

Det vil heres et lydsignal som tegn pa
at BASIC-programmet er innstilt. Dette
er standardprogrammet.

8 Trykk pA MENY-knappen flere ganger
inntil displayet viser BAKE-programmet.
BAKE-programmet er valgt.

9 Trykk pa START/STOPP-knappen og la
apparatet steke i omtrent 10 minutter.
Indikatorlampa rundt START/STOPP-
knappen blinker for & vise at
programmet gar.

10 Etter cirka 10 minutter trykkes pa
START/STOPP-knappen i mer enn tre
sekunder for & stoppe programmet. Det
vil hgres et lydsignal som tegn pa at
programmet er stoppet.

La apparatet avkjoles.

11 Apne lokket.

12 Hold stekeformen med handtaket og vri
den mot klokka og ta formen ut av
apparatet.

13 Vask stekeformen og eltekroken og tark
godt.

Se "Vedlikehold og rengjering”.

¢ Apparatet kan avgi litt royk og en
karakteristisk lukt nar du slar det pa
for forste gang. Dette er normalt og vil
snart opphore. Sorg for at apparatet
har tilstrekkelig ventilasjon.

* Steke formen som leveres sammen
med dette apparatet, er belagt med et
PTFE slippbelegg. Nar dette belegget
varmes opp, kan det frigjore sma
mengder gass som er fullstendig
ufarlig for mennesker. Imidlertid er



nervesystemet hos fugler ekstremt
folsomt overfor disse gassene. Bruk
derfor ikke dette apparatet i neerheten
av fugler (for eksempel tropefugler,
som papegoyer).

Klargjsring av apparatet for
bruk

1 Sett apparatet pa et flatt, stadig
underlag hvor det ikke kan falle.

2 Plasser eltekroken pa akselen i bunnen
av formen. Vri pa eltekroken til du
kjenner at den sitter godt.

Det anbefales at hullene rundt eltekrokens
aksel fylles med smer for steking og fer
eltekroken plasseres. Dette forhindrer at
deigen setter seg fast pa dette stedet og
gjer det lettere & fijerne eltekroken fra
bradet nar det er ferdigstekt.

Bruk

Tilsetting av ingredienser
1 Vei opp ingrediensene som trengs til
oppskriften.

Fyll aldri apparatet med mer enn tillatt,
maksimal mengde (totalt 500 g (1.1 Ib.).
Ellers vil deigen renne over kanten av
stekeformen.

2 Haiingrediensene en foren i
stekeformen. Begynn med & helle vann
eller annen vaeske i stekeformen. Tilsett
deretter mel og - avhengig av
oppskriften - sukker, salt, smor og gjeer
eller bakepulver.

Ha gjeer eller bakepulveri en liten grop i
melet og hver av de andre
ingrediensene i et hjgrne av
stekeformen (dette er spesielt viktig ved
bruk av tidsfunksjonen).

3 Hold stekeformen i handtaket og
plasser den i apparatet, skyv den ned
og vri med klokka inntil stekeformen
klikker pa plass.

4 Lukk lokket.

* Se til at det er tilstrekkelig med plass
rundt apparatet. Dette forsikrer at
dampen fordeles godt og at
gjenstander i neerheten av apparatet
ikke blir fuktige.

¢ lkke bruk skarpe gjenstander i formen,
som for eksempel stekespader av
metall, kniver og gafler. Dette kan
skade slippbelegget.

Innstilling av program

1 Sett stopselet i stikkontakten.

Det vil hgres et lydsignal som tegn pa
at BASIC-programmet gjelder. Dette er
standardprogrammet.

2 Velg ensket program ved & trykke inn
MENY-knappen gjentatte ganger inntil
lyset indikerer gnsket program.

Se "MENY-valg”.

Steking

3 Trykk pa START/STOPP -knappen. Det
vil heres et kort lydsignal som tegn pa
at valgt program er startet.
Indikatorlampa rundt START/STOPP-
knappen blinker for & vise at
programmet gar.

¢ Fra na av er MENY-knappen sperret
for & unnga at noen endrer program av
vanvare ved a trykke pa knappen ved
et uhell.

* Programmet kan stoppes ved a trykke
inn START/STOPP-knappen i mer enn
3 sekunder. Det vil hores et kort
lydsignal som tegn pa at valgt
program har stoppet.

¢ Bruk alltid apparatet med lokket
lukket.

¢ Apparatet vil sla seg av automatisk i
tilfelle strambrudd nar det er aktivert.
Apparatet vil sla seg pa igjen
automatisk hvis strammen kommer
igjen innen 15 minutters. | sa fall vil
apparatet gjore ferdig programmet.
Hvis strombruddet varer i mer enn
15 minutter, kan ikke programmet
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opprettholdes. Hvis det skulle skje, og
deigen enna ikke har kommet til
hevefasen, kan du trykke pa START/
STOPP-knappen for a starte
programmet pa nytt fra begynnelsen.
Hvis ikke ma ingrediensene kasseres
og det hele gjores pa nytt.

Bruk grillvotter eller lignende hvis du
ma ta pa apparatet under eller like
etter bruk. Apparatet og stekeformen
blir varme.

Apparatet vil virke fint innenfor et
bredt temperaturomrade, men det kan
oppsta forskjell i brodsterrelsen ved
steking i sveert varme eller svaert
kalde omgivelser. Vi anbefaler at
brukstemperaturen ligger mellom 15
og 35 °C.

Du kan holde gye med stekeprosessen
ved & se gjennom vinduet i lokket.

For programmet BASIC:

4 Under stekeprosessen vil det hores et
langt lydsignal. Signalet varsler deg om
at ekstra ingredienser skal tilsettes for &
gi bedre smak (om nagdvendig):

Apne lokket og ha i de ngdvendige
ingrediensene. Lukk deretter lokket
igjen.

Slutt

5 Nar programmet er ferdig, heres
lydsignaler som varsler at programmet
er ferdig.
Apparatet holder brgdet varmt i en time
etter at det er stekt. Dette forhindrer
kondens pa skorpen. Hvis du gnsker &
stoppe denne varmefasen, trykker du
inn START/STOPP-knappen i mer enn
3 sekunder. Du vil hgre et lydsignal som
varsler at programmet er ferdig.

Apparatet og stekeformen er sveert
varme. Bruk grillvotter eller lignende for
a apne lokket og ta stekeformen ut av
apparatet.
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6
7

9

Apne lokket.

Hold stekeformen med handtaket og vri
den mot klokka og ta formen ut av
apparatet.

Fjern bradet fra stekeformen ved &
vende formen opp ned og banke
forsiktig i den. Om ngdvendig kan du
bruke en stekespade i tre eller plast til &
fierne bradet, men veer forsiktig sa du
ikke skader slippbelegget.

Eltekroken kan bli sittende i brodet.
Bruk stélkroken til & ta den ut av bradet.
Veer forsiktig nar du plukker den ut. Den
er varm!

La bradet avkjoles pa rist for du skjeerer
i det. (Tips: Det er sveert lettvint a
skjeere ferskt brod med Princess
elektrisk kniv (Artikkelnr. 492952).

La apparatet avkjoles tilstrekkelig for du
bruker det pa nytt.

10 Nar du er ferdig med a bruke apparatet,

trekker du stopslet ut av stikkontakten.
La apparatet avkjole seg tilstrekkelig for
du rengjer det og setter det bort.

Se "Vedlikehold og rengjering”.

MENY-valg

1

Trykk pa MENY-knappen for & ga
gjennom de forskjellige programmene.
Valgt program vises med et lys.

Programvarighet for de ulike

programmene:
Program Tid
(T:min)
BASIC 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
QUICK 1:38
DOUGH 1:30
BAKE 0:30




1. BASIC
Dette programmet brukes mest. Elter,
hever og steker vanlig brad.

2. WHOLE WHEAT
Dette programmet brukes for & elte, heve
og steke grovbrad.

3. QUICK

Dette programmet kan brukes for elting,
heving og steking av bred pa kortere tid
enn BASIC-programmet. Brad bakt med
dette programmet er vanligvis mindre og
med en tyngre konsistens.

4. DOUGH

Med dette programmet kan du elte og heve
en deig uten at den stekes. Deigen kan
brukes til & lage rundstykker, pizza,
dampet brad, etc.

5. BAKE

Med dette programmet kan du steke et
brad uten at den eltes og heves.
Programmet kan ogsa brukes for &
forlenge steketiden med innstilte verdier
direkte etter et annet, standard
stekeprogram.

Sla av og oppbevare apparatet

1 Trekk ut stopselet fra stikkontakten.

2 La apparatet avkjole seg.

3 Rengjor apparatet og alt tilbehoret (se
‘Rengjering og vedlikehold’).

4 Oppbevar apparatet pa et tort, frostfritt
sted.

Vedlikehold

og rengjoring

* Rengjor apparatet grundig etter bruk.
 Se til at apparatet ikke er koblet til

stikkontakten nar du skal rengjore det.

* Rengjor aldri apparatet mens det
fortsatt er varmt.

* Sorg for at ikke noe fuktighet kommer
i kontakt med apparatets elektriske
deler.

» Senk aldri apparatet, ledningen eller
stopslet ned i vann eller en annen
vaeske.

¢ lkke bruk skuremidler, aggressive
rengjoringsmidler eller skarpe
gjenstander (for eksempel kniver eller
harde bgrster) for a rengjore
apparatet.

¢ Bare de lgse delene og tilbehoret
(steke form, eltekrok, maleskje,
malebeger og stalkrok) kan vaskes i
oppvaskmaskin. Apparatet selv ma
ikke vaskes i oppvaskmaskin.

1 Ta ut stgpslet fra stikkontakten og la
apparatet avkjoles helt.

2 Rengjor utsiden av apparatet med en
myk, fuktig klut. Bruk varmt vann og litt
oppvaskmiddel til & fukte kluten..

3 Vask de lgse delene (steke form,
eltekrok, maleskje, malebeger og
stalkrok) kan vaskes i oppvaskmaskin.

4 Terk apparatet og tilbehgret grundig for
du setter dem bort.

Sikkerhet

Generell informasjon

¢ Les og folg denne bruksanvisningen
ngye. Oppbevar bruksanvisningen for
senere bruk.

¢ Dette apparatet ma bare brukes slik
det beskrives i denne
bruksanvisningen.

¢ Apparatet ma bare brukes til
husholdningsformal.

¢ Hvis dette apparatet brukes av barn
eller personer med fysiske, sanselige,
psykiske eller motoriske
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funksjonshemninger, eller personer
med manglende kunnskap og erfaring,
kan det fore til faresituasjoner. De som
har ansvaret for sikkerheten til slike
personer, ma gi tydelige instruksjoner
eller holde oye med bruken av
apparatet.

¢ Oppbevar dette apparatet utilgjengelig
for barn, og ogsa for personer som
ikke kan bruke det pa en sikker mate.

¢ Reparasjoner ma bare utfores av
kvalifisert elektriker. Forsgk aldri &
reparere apparatet selv.

¢ Bruk kun tilbehgr som er anbefalt av
forhandleren. Bruk av annet tilbehor
kan resultere i skader pa apparatet, og
dette kan medfore fare for brukeren.

* Apparatet er ikke beregnet for bruk
ved hjelp av eksternt tidsur eller
separat fjernkontroll.

Elektrisitet og varme

¢ Kontroller for bruk at nettspenningen
pa stedet er den samme som er
oppgitt pa apparatets typeskilt.

* Bruk jordet stikkontakt i en kurs som
er sikret med sikring pa minst 10 A og
som for ovrig ikke belastes tungt.

¢ Hvis du bruker skjoteledning, ma du
bruke en jordet skjoteledning som
taler apparatets effekt. Rull
skjoteledningen helt ut og legg den
slik at ingen kan snuble.

* Apparatet bor stromforsynes via
jordfeilbryter med nominell
lekkasjestrom som ikke overstiger
30 mA.

¢ Trekk alltid stopslet ut av
stikkontakten hvis du ikke skal bruke
apparatet pa lengre tid.

* Trekk alltid i selve stopslet nar du tar
det ut av stikkontakten, og aldri i
ledningen.

e Trekk aldri i ledningen for a flytte
apparatet.
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¢ Flytt aldri apparatet nar det er i bruk.

¢ Ikke bruk apparatet hvis
stromledningen eller apparatet er
skadet. La en kvalifisert elektriker
skifte ut den gdelagte ledningen.

Se til at apparatet, ledningen og
stopslet ikke kommer i kontakt med
varmekilder, som for eksempel varm
kokeplate eller apen ild.

Se til at apparatet, streamledningen og
stopslet ikke kommer i kontakt med
vann, annen vaske eller kjemikalier.

Ta ikke opp apparatet hvis det har falt i
vann. Trekk umiddelbart stopselet ut
av stikkontakten. Apparatet ma ikke
brukes mer.

Apparatet og de tilhgrende delene blir
varme under bruk. Veer forsiktig nar
du tar i apparatet eller de tilhgrende
delene slik at du unngér a brenne deg.

Apparatet ma veere i stand til a bli kvitt
sin egenproduserte varme for & unnga
brannfare. Se til at det er tilstrekkelig
ventilasjon rundt apparatet, og at det
ikke kommer i kontakt med brennbart
materiale. Apparatet ma ikke dekkes
til.

La apparatet forst fa avkjole seg for du
setter det bort, rengjor det eller utforer
vedlikehold.

¢ Ikke bruk apparatet i nzerheten av
andre varmekilder.

Under bruk
* Bruk aldri apparatet utendors.

e Bruk aldri apparatet i vatrom.

¢ Apparatet ma bare brukes ved en
temperatur pa mellom 15 °C og 35 °C.

¢ Plasser apparatet pa et flatt, stadig
underlag hvor det ikke kan falle.

¢ Ikke la ledningen henge over kanten
pa kjokkenbenken, bordet eller
liknende.
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 Se til at ledningen alltid er rullet helt
ut.

¢ Sorg for at hendene dine er torre nar
du tar pa apparatet, stramledningen
eller stopslet.

¢ Sla av apparatet og/eller ta ut stopslet
fra stokkontakten hvis det oppstar
funksjonsfeil under bruk, og ogsa for
rengjoring av apparatet, for du
monterer eller fijerner tilbehor eller
lagrer apparatet etter bruk.

La aldri apparatet sta uten tilsyn mens
det er i bruk.

Flytt aldri apparatet mens det er slatt
pa eller mens det fremdeles er varmt.
For du flytter apparatet ma du sla det
av og vente til det er avkjolt.

Stekeformen i dette apparatet er
belagt med et PTFE slippbelegg. Nar
dette belegget varmes opp, kan det
frigjore sma mengder gass som er
fullstendig ufarlig for mennesker.
Imidlertid er nervesystemet hos fugler
ekstremt folsomt overfor disse
gassene. Bruk derfor ikke dette
apparatet i naerheten av fugler (for
eksempel tropefugler, som
papegoyer).

Miljo
Kast emballasjemateriell som plast og

pappesker i containere som er beregnet pa
slikt avfall.

Dersom du gnsker & kvitte deg med
apparatet mens det fortsatt fungerer som
det skal, eller kan repareres enkelt, ma du
serge for gjenvinning av apparatet.

Nar apparatet har gjort sin nytte og skal
kasseres, ma det handteres pa en
ansvarlig mate slik at apparatet (eller deler
av det) kan gjenvinnes. lkke kast apparatet

ol

sammen med usortert sgppel. Lever det il
butikken, eller ta det med til et godkjent
innsamlingssted. Ta kontakt med lokale
myndigheter for informasjon om de
innleverings- eller innsamlingsmuligheter
som fins.

Gjeldene europeiske direktiver:
2002/95/EF
2002/96/EF

Noen brodoppskrifter

Nar det gjelder oppgitte mengder, er det
tatt utgangspunkt i det malebegeret og den
maleskjeen (med mal for teskje og
spiseskje) som fulgte med apparatet.

Loff
Hvetemel 280 ¢
Gjeer (torr) 1 teskje
Olje 172 til 2 spiseskjeer
Melk 1 til 2 spiseskjeer
Salt 1 teskje
Sukker 1 spiseskje
Vann 155 ml
Grovbrod
Sammalt mel 280g
Gjeer (torr) 1 teskje
Olje 17 til 2 spiseskjeer
Melk 1 til 112 spiseskjeer
Salt 1 teskje
Sukker 1 spiseskje
Vann 160 ml
Blandingsbrod
Hvetemel 2509
Havremel

(eller annen type mel) 30¢g
Gjeer (torr) 1 teskje
Olje 172 til 2 spiseskjeer
Melk 1 til 172 spiseskjeer
Melk Y2 til 1 spiseskje
Salt 1 teskje
Sukker 1 spiseskje
Vann 155 ml
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Ingredienser

Naturligvis kan du g& i gang med
bradbakingen ved & felge en av
oppskriftene ovenfor. Men etter hvert som
du far dreisen pa det, er det morsomt &
eksperimentere litt med de ulike
ingrediensene. For du begynner med det,
kan det veere kjekt a vite litt mer om de
forskjellige ingrediensene i
bradoppskriftene. Nedenfor finner du
informasjon som kan veere til nytte under
bredbakingen.

Mel

Den viktigste bestanddelen i bred er mel.
Den viktigste bestanddelen i brad er mel.
Det har stor betydning hvilken kornsort du
bruker i bredet ditt. Hvetemel inneholder
for eksempel sd mye gluten at det hever
bedre enn ‘tyngre’ mel. Det betyr altsa at
dette melet trenger mindre gjeer. Gluten er
proteiner i kornsorter som hvete, havre,
rug og bygg. Disse proteinene danner et
nettverk under hevingen. Glutennettverket
holder tilbake kullsyregassboblene som
dannes. Det gjor at bradet hever godt.

Patentmel eller husholdningsmel

Det fineste hvetemelet er sékalt patentmel.
Det inneholder nesten ikke kli eller kim,
men mye gluten. Dette melet brukes mest
til jevning av supper og sauser, men kan
godt brukes til & bake brad (loff).

Hvetemel

Hvetemel er siktet sammalt hvetemel.
Hvetemel er litt grdaktig i fargen og
inneholder sma mengder av kli og kim.

Slikt hvetemel inneholder ogsa mye gluten.

Sammalt hvetemel

Sammalt mel males av det hele,
ubehandlede hvetekornet. Skallet og
kimen fra hvetekornet er fortsatt intakt.
Sammalt mel inneholder, som fint
hvetemel, ogsa mye gluten, men er ‘tyngre’
pa grunn av innholdet av klideler og
kimdeler. Det betyr at bradet blir mer
kompakt enn hvis det bare bakes av siktet
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hvetemel. Derfor blander de fleste
hjemmebakerne hvetemel i det sammalte
melet.

Ved siden av disse sortene fins det mange
andre melsorter som du kan
eksperimentere med av hjertens lyst, som
for eksempel: Havre-, bygg-, bokhvete-,
mais- og rugmel.

Melblandinger

De fleste melsortene er velegnet til &
blande med hverandre. Kombinasjonen av
bokhvete-, havre- og hvetemel er et godt
eksempel . Du kan ogsa preve en blanding
av byggmel og hvetemel. Det fins ogséa
forkjellige melblandinger i handelen, for
eksempel waldkorn-, sekskorn-, nikorn-
eller tikornmel. Disse blandingene
inneholder noen ganger fint mel og/eller
bradforbedringsmidler.

Ferdigblandinger

Du kan ogsé kjepe melblandinger som
inneholder alle bradingrediensene, unntatt
vann. Disse ferdigblandingene er enkle og
raske i bruk, men er ogsa dyrere.

Gjeer

Gijeer trengs for heving av brgddeigen. Du
kan fa kjopt gjeer i fersk form (pressgjeer i
blokker), men ogsa som tarrgjeer (pulver).
Fersk gjeer har noe mer utpreget smak enn
tarrgjeer. Det fins forskjellige merker
tarrgjeer, som kan ha noe ulik virkning.
Hvilken gjeer som passer best, er et
sparsmal om smak og behag. Grovt sett
kan man si at det trengs omtrent
halvparten sa mye (i vekt) torrgjeer (ogsa
kalt instantgjeer), sammenliknet med fersk
gjeer. Virkningen av gjeeren kan gdelegges
hvis gjeeren kommer i kontakt med salt
eller fett. Salt torker ut gjeeren og fett
lukker gjeercellene slik at deigen ikke
lenger kan heve. Derfor er det viktig &
sgrge for at gjeer, salt og smer ikke ligger
for tett pa hverandre i bradbakemaskinen.



Salt

Salt setter mer smak pa bredet, men er
ogsa viktig for & fa fin skorpe og for heving
(samtidig som salt ogsa kan sette en
stopper for hevingen hvis det kommer i
direkte kontakt med gjaeren). Salt styrker
glutenkonstruksjonen som gir brodet
forms. Saltet sgrger ogsa for at bradet ikke
stiger ut over formen og synker sammen
for det er ferdigstekt.

Det gar an & bake saltfattig eller saltfritt
bred, men det vil kreve at man varierer
med ingrediensene.

Vaeske

Det er vanligst & bake brgd med vann, men
det gar ogsa an a forsgke med melk eller
kjernemelk. Det pavirker bade smaken,
hevingen og bradstrukturen.

Fettet i H-melk har en positiv innflytelse pa
bradets ferskhet, og melkesukkeret
(laktosen) i melken stimulerer hevingen.
Kjernemelk gir et lettere brad og serger for
at bradet holder seg lenger ferskt.

Sukker

Sukker er bare delvis viktig for hevingen av
brgdet, men er desto mer med pa a sette
smak pa bradet. | stedet for sukker, kan
ogsa honning eller mark eller lys sirup
brukes. Ikke bruk grovt sukker eller
kandissukker i bradbakemaskinen. Dette
kan skade slippbelegget. Ikke bruk
kunstige sgtningsmidler til baking, da disse

vanligvis ikke taler oppvarming seerlig godt.

Fett

Fett er egentlig et bradforbedringsmiddel.
Det er ikke strengt nadvendig, men bradet
blir bedre hvis du bruker det. Fett gjor
deigen smidigere og serger for at den
heves lettere. Fett lukker samtidig
glutennettverket slik at kullsyregassen
holdes tilbake. Dette gjor bradet luftigere
og gjer at det holder seg lenger ferskt.
Ulike typer fett egner seg. Olje (solsikke-
eller olivenolje), meierismgr og margarin
gir et utmerket resultat. Olje forer til at
skorpen blir mykere. Margarin gir en

sproere skorpe og fremmer ogsa
heveprosessen. Ved baking av urtebrgd
kan man gjerne bruke en krydderolje med
litt smak, for eksempel valngtt-, hvitlgk-
eller basilikumolje.

Temperatur

Det er best hvis ingrediensene har
romtemperatur nar de has i stekeformen.
Bruk aldri for varm veeske. Det kan
odelegge gjeeren.

Hjelpemidler og tips

Avkjol brodet pa rist

La brodet avkjoles pa rist etter at det er
ferdigstekt. Da kan varmen unnslippe pa
alle kanter.

Skjeering av brodet etter avkjoling
Hjemmebakt brad kan best skjeeres etter
at det er avkjglt. Hvis bradet fremdeles er
varmt, oppnas best resultat med en
elektrisk kniv, for eksempel Princess 2952
Silver Electric Knife.

Oppbevaring av brgd

Hjemmebakt brad kan best — etter at det er
avkjolt — oppbevares viklet i et
kjokkenhandkle. P4 den maten holder
skorpen seg spro. Spesielle bradposer i
papir egner seg ogsa. | plastpose vil
bradet bli mykt, pA samme mate som i
kjoleskap.

Frysing av brod

Hjemmebakt brad kan gjerne fryses etter
at det er avkjolt. Det er praktisk & fryse inn
brgdet i dagsporsjoner.

Det er best & tine bradet ved
romtemperatur, for bradet kan lett bli tort i
mikrobglgeovnen.

Selv om frysing fint er mulig, taper brgdet
seg alltid i kvalitet.

Morkere brad

For & fa et markere bred, kan man tilsette
en spiseskje kakaopulver i melet. Dette har
knapt noen innflytelse pa smaken.
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Sproere skorpe

For & fa til en spreere skorpe, kan du la
brgdet sitte i maskinen ti eller femten
minutter av varmefasen.

Hvis bradet hever over stekeformen

Du kan folge heveprosessen gjennom
vinduet i lokket. Vanligvis anbefales det
ikke & apne lokket under hevingen, for det
kan fore til at brodet synker sammen. Men
hvis det deigen hever ut over formen og
klistrer seg mot vinduet i lokket (dette kan
ogsa skje under steking), kan du lgfte litt

pa lokket. Deigen vil da synke litt sammen.

Et kompakt, lite brod

For mye vaeske resulterer i et lite, flatt
brad. Deigen har ingen mulighet til & heve
godt fordi den er for vat. Gjeeren kan ogsa
ha veert for gammel.

Tort brod

For lite vaeske resulterer i et for tort brad.
Forsgk med (litt) mer vann eller melk. Hvis
bradet er fint etter steking, men deretter
blir fort tert, kan du ha i litt mer olje eller
smar.

Brod som synker sammen

Hyvis brgdet hever godt, men synker
sammen under stekingen, kan du prove
med det korteste programmet (Basic).
Sjansen for at bradet skal synke sammen
under stekingen, er vanligvis storst ved et
langt program.
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Til slutt

Etter & ha lest all denne informasjonen
sitter du i teorien inne med alt som skal til
for & sette sammen dine egne
yndlingsoppskrift. All som gjenstéar er
praksis. Og det er kanskje ikke bare bare,
for bradbaking er og blir en kunst du ikke
kan regne med a beherske fra den ene
dagen til den andre. Jakten pa det perfekte
brgdet foregar ofte ved preving og feiling.
Sa ikke bli skuffet hvis det virker vanskelig
med det samme. Be gjerne andre
hjemmebakere om rad. Fordyp deg i
materien og les om temaet. Sok litt pa
Internett. Og, viktigst av alt, fortsett
eksperimenteringen, for mulighetene er
uendelige. Hiemmebakt brod er uansett
deiligst.



b

Yleista

Tama Princess Cool White -leipédkone
sekoittaa ja vaivaa taikinan, ja paistaa
sitten leivan. Laitteen mukana tulee
mittakuppi, mittalusikka ja paistoastia,
jossa on tarttumaton pinnoite.
Leipakoneessa on 5 ohjelmaa, joita voi
kayttaa erityyppisia leipia varten.

R Kaytto ja saatimet

Katso kuva 1.

Laite siséltda seuraavat osat:

1 Ikkunallinen kansi

2 START/STOP-painike, jossa on
merkkivalo

MENU-painike, jossa on merkkivalo
Kotelo

Teraskoukku

Mittalusikka

Mittakuppi

Paistoastia

9 Kahva

10 Sahkojohto ja -pistoke

11 Vaivain

o ~NO O~ W

Ennen kuin kaytat

¢ Lue ja noudata néita ohjeita
huolellisesti. Sailytad tima ohjekirja
tulevaa tarvetta varten.

* Varmista, ettd sdhkdéverkon jannite
vastaa laitteen tyyppikilvessa
ilmoitettua jannitetta.

¢ Tama laite vaatii maadoitetun
seindpistokkeen.

1 Poista kaikki pakkausmateriaali ja
tarrat.

2 Puhdista laite ja kaikki tarvikkeet (katso
Huolto ja puhdistus).

3 Aseta laite tasaiselle, tukevalle pinnalle,
jolla se ei voi kaatua.

4 Pidé& paistoastiaa kahvasta ja aseta se
laitteeseen, paina alas ja kdanna
my6tapaivaan, kunnes astia napsahtaa
paikalleen.

5 Aseta vaivain astian pohjalla olevaan
paikkaan. K&anna vaivainta, kunnes
tunnet, ettd se on hyvin paikoillaan.

6 Sulje kansi.

7 Tydnna pistoke pistorasiaan.
Merkkidani kuuluu ja valo osoittaa
BASIC-ohjelmaa. Tama on
oletusohjelma.

8 Painele MENU-painiketta, kunnes valo
osoittaa BAKE-ohjelImaa. BAKE-
ohjelma (Paisto) on valittu.

9 Paina START/STOP-painiketta ja anna
laitteen paistaa noin 10 minuutin ajan.
START/STOP-painikkeen ympaérilla
olevat merkkivalot vilkkuvat, miké
osoittaa, etté ohjelma on kaynnissé.

10 Lopeta ohjelma noin 10 minuutin
jalkeen painamalla START/STOP-
painiketta yli kolmen sekunnin ajan.
Kuuluva dénimerkki osoittaa, etta
ohjelma on pysahtynyt.

Anna laitteen jaahtya.

11 Avaa kansi.

12 Ota paistoastiaa kahvasta kiinni,
kaanna sita vastapaivaan ja ota se pois
laitteesta.

13 Puhdista paistoastia ja vaivain, ja
kuivaa ne huolellisesti.

Katso Huolto ja puhdistus.

* Laitteesta saattaa tulla hieman savua
ja ominaishajua kun kytket sen péille
ensimmaista kertaa. Tama on
tavallista ja loppuu pian. Varmista, etta
laitteella on riittava tuuletus.

¢ Tamén laitteen mukana tulevassa
paistoastiassa on tarttumaton PTFE-
pinnoite. Kuumennettaessa tdma
pinnoite voi vapauttaa pieniad maaria
kaasuja, jotka ovat taysin vaarattomia
ihmisille. Lintujen hermojéarjestelmén
on kuitenkin todettu olevan erittdin
herkkaé néille kaasuille. Sen vuoksi
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laitetta ei tule kayttaa lahella
hakkilintuja (kuten papukaijoja tai
muita trooppisia lintuja).

Laitteen valmistaminen kéyttoa
varten

1 Aseta laite tasaiselle, tukevalle pinnalle,
jolla se ei voi kaatua.

2 Aseta vaivain astian pohjalla olevaan
paikkaan. Kaanna vaivainta, kunnes
tunnet, etta se on hyvin paikoillaan.

Ennen paistamista on suositeltavaa tayttaa
paistoastian vaivainpaikan ympaérilla olevat
kolot voilla ennen kuin vaivain asetetaan
paikalleen. Tama estéa taikinaa
tarttumasta naihin paikkoihin ja auttaa
vaivaimen irrottamisessa leivasta, kun se
on valmis.

Kéyttd

Ainesosien lisdiaminen
1 Punnitse reseptiin vaaditut ainesosat.

Ala koskaan tayt laitetta yli
maksimikapasiteetin (yhteensé 500 g),
muuten taikina nousee paistoastian yli.

2 Lisda ainesosat yksi kerrallaan
paistoastiaan. Aloita kaatamalla vesi tai
neste paistoastiaan. Lisaa sitten jauho
ja - reseptin mukaisesti - lisda sokeri,
suola, voi ja hiiva tai leivinjauhe.

Aseta hiiva tai leivinjauhe jauhoon
tehtyyn koloon ja jokainen muu aine
paistoastian kulmaan (tdma on erityisen
tarkeéa ajastinta kaytettdessa).

3 Pidéa paistoastiaa kahvasta ja aseta se
laitteeseen, paina alas ja kdanna
myétépéaivaan, kunnes astia napsahtaa
paikalleen.

4 Sulje kansi.

¢ Varmista, etté laitteen ympérilla on
riittdvasti vapaata tilaa. Tama
varmistaa, ettd héyry leviaa tasaisesti
eivatka laitteen ldhell olevat esineet
kostu.
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« Al3 kdyta paistoastiassa teravia
esineita, kuten metallilastoja, veitsia
tai haarukoita. Nama voivat vaurioittaa
tarttumatonta pinnoitetta.

Ohjelman asettaminen

1 Tydnna pistoke pistorasiaan.
Merkkidani kuuluu ja valo osoittaa
BASIC-ohjelmaa. Tama on
oletusohjelma.

2 Valitse haluttu ohjelma painelemalla
MENU-painiketta, kunnes valo osoittaa
haluttua ohjelmaa.

Katso Valikon valinnat.

Paistaminen

3 Paina START/STOP-painiketta. Lyhyt
merkkidani kuuluu sen merkiksi, etta
valittu ohjelma on kaynnistetty.
START/STOP-painikkeen ympérilla
olevat merkkivalot vilkkuvat, mika
osoittaa, ett ohjelma on kéynnissa.

* MENU-painike on epéaktiivinen, jotta
ohjelmaa ei voi vahingossa vaihtaa
painiketta painamalla.

* Ohjelma voidaan lopettaa painamalla
START/STOP-painiketta yli 3 sekunnin
ajan. Lyhyt merkkiaani kuuluu sen
merkiksi, ettd ohjelma on pysaytetty.

* Kéyta aina laitetta kansi suljettuna.

¢ Laite sammuu automaattisesti, jos
kéytén aikana tulee sdhkokatkos.
Laite kdynnistyy automaattisesti
uudelleen, jos virta palautuu
15 minuutin sisélla. Laite suorittaa
sitten ohjelman loppuun.
Jos virtakatkos kestaa yli
15 minuuttia, ohjelmaa ei voida
sailyttaa. Tallaisessa tilanteessa, jos
taikina ei ole ehtinyt
kohoamisvaiheeseen, voit kdynnistéa
ohjelman uudelleen alusta painamalla
START/STOP-painiketta. Muussa
tilanteessa hylkaa ainesosat ja aloita
uudelleen.

» Kéayta uunikinnasta, jos sinun taytyy
koskettaa laitetta kdytén aikana tai



heti sen jélkeen. Laite ja paistoastia
kuumenevat.

* Laite toimii hyvin laajalla lampétila-
alalla, mutta leivdn koossa voi olla
poikkeamia erittdin kuumassa tai
kylméssé huor paistett
Suosittelemme, etté laitetta kdytetdan
lampétilojen 15°C ja 35°C valilla.

Voit seurata paistoprosessia katsomalla
kannen ikkunasta.

BASIC-ohjelmassa:

4 Paistoprosessin aikana kuuluu pitka
aanimerkki. Tama aanimerkki
muistuttaa sinua lisddmaéan ainesosia
maun parantamiseksi (tarvittaessa):
Avaa kansi, lisda vaaditut ainesosat ja
sulje kansi uudelleen.

Valmistuminen

5 Kun ohjelma on valmis, &animerkit
ilmoittavat ohjelman loppumisesta.
Laite pit4a leivan ldmpindma tunnin
ajan paistamisen jalkeen. Tama estaa
tiivistymisen pinnalle. Jos haluat
lopettaa tAmén l[Ammitysprosessin,
paina START/STOP-painiketta yli 3
sekuntia. Kuulet 4&nimerkin, joka
osoittaa ohjelman loppumisen.

Laite ja paistoastia ovat erittdin kuumia.
Avaa kansi uunikintailla ja poista
paistoastia laitteesta.

6 Avaa kansi.

7 Ota paistoastiaa kahvasta kiinni,
kdanna sita vastapéaivaan ja ota se pois
laitteesta.

8 Poista leipa paistoastiasta kadntamalla
astia ylésalaisin ja napauttamalla sita
varovasti. Tarvittaessa voit kayttaa
puista tai muovista lastaa leivan
poistamiseen. Varo vahingoittamasta
tarttumatonta pinnoitetta.

Vaivain voivat jdada leipaan. Irrota se
leivéastad metallikoukulla. Ole varovainen
poistaessasi sité, silla se on kuuma.
Anna leivan jaahtya ritilalla ennen sen

leikkaamista. (Vihje: voit leikata tuoretta
leip&é erittain helposti Princess-
sahkoveitsella (tuotenumero 492952).

9 Anna laitteen jadhtya riittdvasti ennen
kuin kaytat sité uudelleen.

10 Kun lopetat laitteen kaytén, irrota
séhkopistoke seindpistokkesta ja anna
laitteen jaahtya riittavasti ennen kuin
puhdistat ja varastoit sen.

Katso Huolto ja puhdistus.

Valikon valinnat

1 Painamalla MENU-painiketta voit
vaihtaa eri ohjelmien valilla. Valittu
ohjelma osoitetaan valolla.

Kestoaika eri ohjelmille:

Ohjelma Kesto
(t:min)
BASIC (Perus) 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
(Taysjyvavehna)
QUICK (Pika) 1:38
DOUGH (Taikina) 1:30
BAKE (Paisto) 0:30

1. BASIC (Perus)

Tama on kéaytetyin ohjelma tavallisen
leivan vaivaamiseen, kohottamiseen ja
paistamiseen.

2. WHOLE WHEAT (Taysjyvavehna)
Talla ohjelmalla voit vaivata, kohottaa ja
paistaa taysjyvavehnaleivan.

3. QUICK (Pika)

Talla ohjelmalla voidaan leipié vaivata,
kohottaa ja paistaa vdhemmaéssé ajassa
kuin BASIC-ohjelmalla. Tall& ohjelmalla
paistetut leivat ovat yleenséa pienempié ja
niissa on tiivis rakenne.

4. DOUGH (Taikina)
Talla ohjelmalla voit vaivata ja kohottaa
taikinan paistamatta sit4. Taikinaa voidaan
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kayttda sémpylodiden, pizzan, héyrytetyn
leivan jne. tekemiseen.

5. BAKE (Paisto)

Télla ohjelmalla voit paistaa leivan
vaivaamatta ja kohottamatta sita.

Tata ohjelmaa voidaan kayttdd myos
lisédmaan paistoaikaa halutuilla asetuksilla
suoraan muun tavallisen paisto-ohjelman
kayton jalkeen.

Laitteen kytkeminen pois péaalta
ja varastoiminen

1 Irrota pistoke pistorasiasta.

2 Anna laitteen jaahtya.

3 Puhdista laite ja kaikki tarvikkeet (katso
Huolto ja puhdistus).

4 Sailyta laitetta kuivassa,
jaatymattémassa paikassa.

Huolto

ja puhdistus

* Puhdista laite kdyton jalkeen
perusteellisesti.

* Varmista, etté laite ei ole kytketty
pistorasiaan, kun aiot puhdistaa sen.

« Ala koskaan puhdista laitetta, kun se
on viela kuuma.

¢ Varmista, etté laitteen sdhkéosat eivét

joudu kosketuksiin kosteuden kanssa.

* Al4 upota laitetta, virtajohtoa tai
pistoketta veteen tai muihin nesteisiin.

* Al koskaan kéyta laitteen
puhdistukseen aggressiivia tai
hankaavia puhdistusaineita tai teravia
esineita (kuten veitsia tai kovia
harjoja).

e Vain irralliset osat ja varusteet
(paistoastia, vaivain, mittalusikka ja -
kuppi seké terdskoukku) voidaan
pesté astianpesukoneessa. Laitetta
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itseddn ei saa pesta
astianpesukoneessa.

1 Irrota pistoke pistorasiasta ja anna
laitteen jaahtya taysin.

2 Puhdista laitteen kotelo pehmeélla,
kostealla liinalla. Kayta lamminta vetta
ja hieman pesunestetta liinan
kostutukseen.

3 Pese irralliset osat ja varusteet
(paistoastia, vaivain, mittalusikka ja -
kuppi seka terdskoukku) saippuaisessa
vedessa tai astianpesukoneessa.

4 Kuivaa laite ja lisavarusteet huolellisesti
ennen niiden sdilytykseen laittamista.

Turvallisuus

Yleista

¢ Lue ja noudata naité ohjeita
huolellisesti. Sailyta tama ohjekirja
tulevaa tarvetta varten.

» Kayta tata laitetta ainoastaan
kayttéohjeiden mukaan.

* Tama laite on tarkoitettu yksinomaan
kotikaytt66n.

* Voi aiheuttaa vaaran, jos taté laitetta
kayttavat lapset tai henkil6t, joilla on
fyysisia tai aisteihin liittyvia
vajavuuksia, henkisia tai motorisia
puutteita tai tarvittavien tietojen ja
kokemuksen puute. Sellaisten
henkiléiden turvallisuudesta
vastaavien ihmisten taytyy antaa
tarkat ohjeet laitteen kéytosta tai
valvoa sita.

* Pida laite poissa lasten ja sen
turvalliseen kaytt66n
kykeneméttémien henkiléiden
ulottuvilta.

* Teetd laitteen korjaukset vain
hyvaksytylla sdhkdasentajalla. Ala
koskaan yrité korjata laitetta itse.



* Kéyta ainoastaan valmistajan
suosittelemia lisdvarusteita. Muiden
lisdvarusteiden kaytto voi johtaa
laitteen vaurioitumiseen ja siten
aiheuttaa vaaratilanteita kayttéajalle.

* Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
ulkoisella ajastimella tai erillisella
kauko-ohjatulla jarjestelmalla.

Sahko ja lampo

¢ Varmista ennen kayttoa, etta
sahkoverkon jannite on sama kuin
laitteen tyyppikilvessa.

* Kayta maadoitettua pistorasiaa, joka
on yhdistetty vahintdan 10 A:n
sulakkeeseen ja jossa ei ole
kytkettyna muita raskaita kuormia.

Jos kaytat jatkojohtoa, kayta
maadoitettua jatkojohtoa, joka sopii
laitteen virtaluokitukseen. Suorista
jatkojohto kokonaan ja aseta se niin,
ettd kukaan ei voi kompastua siihen.

Laite tulee kytkea
vikavirtasuojakytkimeen (VVSK),
jonka nimellisvikavirta on enintaan
30 mA.

Irrota aina sahkopistoke
seindpistokkeesta, kun laitetta ei
kayteta pitkdan aikaan.

Kun irrotat pistokkeen pistorasiasta,
veda aina pistokkeesta, ei
virtajohdosta.

Al4 koskaan liikuta laitetta vetamalla
johdosta.

Al4 koskaan liikuta laitetta, kun se on
kaytossa.

Ala kayta laitetta, jos virtajohto tai laite
on vahingoittunut. Anna valtuutetun
sahkéasentajan korjata vioittunut
virtajohto.

Varmista, ettei laite, virtajohto tai
pistoke joudu kosketuksiin
lammonlahteiden, esimerkiksi
kuuman keittolevyn tai avotulen
kanssa.

¢ Varmista, ettei laite tai virtajohto joudu
kosketuksiin veden tai muiden
nesteiden tai kemikaalien kanssa.

« Al4 nosta laitetta, jos se putoaa
veteen. Irrota pistoke vélittdmasti
pistorasiasta. Ala kayta laitetta enda.

¢ Laite ja sen osat kuumenevat laitetta
kaytettaessa. Jotta et saisi
palovammoja, kasittele laitetta ja sen
osia varoen.

* Laitteen tulee antaa haihduttaa
lamponsa, jotta tulipalon riskilta
véltyttaisiin. Varmista, etté laitteella on
riittavéasti tilaa ympaérillaén ja ettei se
paase koskettamaan tulenarkoja
aineita. Laitetta ei saa peittaa.

¢ Anna laitteen jadhtya ennen kuin
varastoit, peset tai huollat sita.

« Ala kayta laitetta muiden
lammaonléahteiden lahella.

Kéaytén aikana
« Ala koskaan kayta laitetta ulkona.

« Ala koskaan kayta laitetta kosteissa
tiloissa.

* Kéayta laitetta vain lampétilassa, joka
on vililla 15 °C ja 35 °C.

¢ Aseta laite vakaalle ja tasaiselle
alustalle, jolla se ei voi keikahtaa.

« Al4 anna johdon roikkua tiskipdydan,
tyoétason tai péydéan kulman yli.

¢ Varmista aina, etta virtajohto on
kokonaan suoristettu.

¢ Varmista, etta katesi ovat kuivat
koskiessasi laitteeseen, virtajohtoon
tai pistokkeeseen.

* Kytke laite pois péaélta ja irrota pistoke
pistorasiasta toimintahéirion
ilmetesséa kaytén aikana, ennen
laitteen puhdistamista, lisdvarusteen
asettamista tai poistamista seka
laittaessasi laitteen sailytykseen
kéyton jélkeen.
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« Al koskaan jata laitetta ilman
valvontaa kaytoén aikana.

« Al4 koskaan siirri laitetta, kun se on
kytketty paalle tai yhd kuuma. Ennen
kuin siirrét laitetta, sammuta se ja
odota, ettd se jaahtyy.

* Laitteen astiassa on tarttumaton
PTFE-pinnoite. Kuumennettaessa
tdma pinnoite voi vapauttaa pienia
madria kaasuja, jotka ovat taysin
vaarattomia ihmisille. Lintujen
hermojérjestelmén on kuitenkin
todettu olevan erittéin herkkéa naille
kaasuille. Sen vuoksi laitetta ei tule
kayttaa lahella hakkilintuja (kuten
papukaijoja tai muita trooppisia

lintuja).
€

” Ymparisto

Vie pakkausmateriaalit, kuten muovi ja
laatikot, asianmukaisiin
jatteidenkerayspisteisiin.

Jos haluat havittaa laitteen kun se viela
toimii tai on helposti korjattavissa, varmista

etta laite kierratetaan.

tulisi havittaa vastuullisesti varmistaen,
ett4 laite tai sen osat kierratetaan. Ala
hévitd laitetta sekajatteiden mukana vaan
toimita se liikkkeeseen tai muuhun
valtuutettuun kerayspisteeseen. Kysy
kunnan jatehuoltoviranomaisilta tietoja
oman alueesi vastaanottopisteisté ja

ﬁ/ Kun laite saavuttaa kayttdikansé paéan, se

keraysjarjestelmisté.

Soveltuva EY-direktiivi:
2002/95/EY
2002/96/EY

4
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Joitakin leiparesepteja

Leipakoneen mukana tulevia mittakuppia
ja mittalusikkaa (jonka paissa on tee- ja
ruokalusikkamitat) on kéytetty méarien

mittaamiseen.

Valkoinen leipa

Vehnéjauhoa tai karkeaa
vehnégjauhoa

Hiivaa (kuiva)

Oljya

Maitoa

Suolaa

Sokeria

Vetta

Taysjyvéleipa
Taysjyvéjauhoa
Hiivaa (kuiva)
Oliya

Maitoa

Suolaa

Sokeria

Vetta

Sekaleipa

Karkeaa vehnéjauhoa
Karkeaa maissijauhoa
(tai muun tyyppista jauhoa)
Hiivaa (kuiva)
Oljya
Maitoa
Jogurttia
Suolaa
Sokeria
Vetta

Ainesosat

280 g
1l

1% - 2 rkl
1-2rkl
1l

1 rkl
155 ml

2809
1l

1% -2 rkl
1-1%rkl
1l

1 rkl
160 ml

2509

30¢g

1l

1% -2kl
1-1%rkl
Y2-1rkl
1l

1 rkl

155 ml

Voit tietysti paistaa leipaa kayttamalla
jotakin edella olevista resepteista, mutta
kun paaset paistamisee nsisaan, eri
ainesosilla on hauska tehdé kokeita. Sitéa
varten on hyédyllista tietdd enemmén
monista leivanpaistoon kaytetyista



ainesosista. Seuraavassa on joitakin
hy6dyllisia tietoja leivan paistamiseen.

Jauho

Leivadn padainesosa on jauho. Jauhoja ja
jauhosekoituksia on useita erilaisia.
Kayttdmasi vilja vaikuttaa suuresti leipaan.
Esimerkiksi vehnéjauho siséltaa niin paljon
gluteenia, ettd se kohoaa raskaita jauhoja
paremman, ja vaatii sen vuoksi vdhemman
hiivaa. Gluteeni on proteiiniyhdiste, jota
16ytyy viljasta, kuten vehnésté, kaurasta,
rukiista ja ohrasta. Kun leipa kohoaa,
gluteeni muodostaa verkon, joka pysyy
hiilidioksidikuplissa, mink& vuoksi leipa
kohoaa.

Vaalea jauho

Yleensa vaaleassa jauhossa ei ole leseita
tai siemenid, mutta se siséltéa paljon
gluteenia. Taté jauhoa kéytetédan usein
keittojen ja kastikkeiden sitomiseen, mutta
se sopii my6s (vaalean) leivan
paistamiseen.

Vehnéjauho ja karkea vehnédjauho
Vehnéjauho on valkoista vehnajauhoa.
Karkea vehnéajauho on hieman
harmaampaa ja se sisaltéda pienid maéaria
lesetté ja siemenid. Vehngjauho ja karkea
vehnéjauho sisaltéavat myds paljon
gluteenia.

Taysjyvdvehndjauho ja karkea
tdysjyvdvehndjauho

Taysjyvavehnajauho jauhetaan
kokonaisista, kasittelemattémista
vehnanjyvistd. Se siséltda kaikki vehnan
leseet ja siemenet.
Taysjyvévehnajauhossa on, aivan kuten
vehnéjauhossa, paljon gluteenia, mutta se
on painavampaa leseiden ja siemenien
takia. Seurauksena leipa on pienempi, jos
se tehdaén vain taysjyvavehnajauhosta.
Sen vuoksi useimmat kotikokit lisdavat
hieman vehnéjauhoa.

Naiden jauhojen liséksi on monia muita
tyyppeja, jotka pitavat sinut kiireisena niin

pitkaan kuin haluat, esimerkiksi:
kaurajauho, ohrajauho, tattarijauho,
maissijauho ja ruisjauho.

Jauhosekoitukset

Useimpia jauhotyyppeja voidaan sekoittaa
keskendan. Tattarijauhon, kaurajauhon ja
vehnajauhon yhdistelmé& on hyva
esimerkki. Voit my6s kokeilla ohrajauhoa ja
vehnajauhoa. Erilaisia sekoituksia voi
ostaa kaupastakin, kuten maissijauhoa,
kuuden viljan jauhoa, yhdeksén viljan
jauhoa tai kymmenen viljan jauhoa. Joskus
nama sekoitukset siséltavat jauhoa ja/tai
leivinjauhoa.

Kaikki yhdessé -sekoitukset

Voit myos ostaa sekoituksia, jotka
siséltavat kaikki ainesosat vetté lukuun
ottamatta. Namé& kaikki yhdessa -
sekoitukset ovat helppoja ja nopeita
kayttaa, mutta myods kallimpia.

Hiiva

Hiivaa vaaditaan leivén kohottamiseen.
Voit ostaa tuoretta hiivaa (kuutioina) tai
kuivahiivaa (jauheena). Tuoreen hiivan
maku on hieman voimakkaampi kuin
kuivan hiivan. Kuivahiivaa on useita
merkkeja ja niiden teho voi hieman
poiketa. Sopivin hiiva on oman maun
mukainen. Peukalosdénténé voidaan
sanoa, ettd kuivahiivaa (eli pikahiivaa)
vaaditaan painoltaan puolet tuorehiivasta.
Hiivan tehoon voi vaikuttaa, jos hiiva
koskee suolaan tai rasvaan. Suola kuivaa
hiivaa ja rasva ympardi hiivasoluja, jolloin
taikina ei voi enda nousta. Sen vuoksi on
térke&a varmistaa, etta hiiva, suola ja voi
eivét ole liian l&hella toisiaan
leipédkoneessa.

Suola

Suola liséa leivdn makua, mutta se on
myos tarkedéa kuorta seké leivan
kohottamista varten (vaikka suola voi my&s
pyséayttdd koamisen, jos se tulee suoraan
kontaktiin hiivan kanssa). Suola vahvistaa
gluteenirakennetta, joka antaa leivélle
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muodon. Sula myds varmistaa, etta leipé ei
kohoa paistoastian yli ja romahda ennen
kuin se on hyvin paistettu.

On mahdollista tehda vahasuolaisia tai
suolattomia leipid, mutta se vaatii eri
ainesosia.

Nesteet

Yleisin leivan tekemisessé kéytetty neste
on vesi, mutta voit myds kokeilla maitoa tai
piimaa. Se vaikuttaa makuun,
kohoamiseen ja leivan koostumukseen.
Taysmaidon rasvoilla on positiivinen
vaikutus tuoreuteen ja maidon laktoosi
kiihdyttda kaymisprosessia. Piima tuottaa
kevyemman leivén, joka pysyy tuoreena
pidempéén.

Sokeri

Sokeri vaikuttaa vain vahéan
kohotusprosessiin, mutta se méaérittadéa
leivdn maun. Sokerin sijaan voi myés
kéyttaa hunajaa, melassia tai siirappia. Ala
kayta isorakeista sokeria (kovaa sokeria)
tai kandisokeria leipdkoneessa. Nama
voivat vaurioittaa tarttumatonta pinnoitetta.
Ala kayta keinotekoisia makeutusaineita,
koska ne eivét yleensa kesta hyvin
lampoa.

Rasvat

Rasva itse asiassa parantaa leipéa. Sité ei
valttamatta tarvitse, mutta leivasta tulee
paljon parempi, jos sita kayttad. Rasva
tekee taikinasta notkeampaa ja varmistaa,
etté se voi nousta helpommin. Rasva myés
sulkee gluteeniverkon, jotta hiilidioksidi
pysyy sen sisélla. Tama tekee leivasta
ilmavampaa ja se pysyy tuoreena
pidempéaan.

Useat rasvatyypit ovat sopivia. Oljy
(auringonkukkadljy tai oliiviéljy), voi ja
margariini antavat loistavia tuloksia. Oljy
tekee kuoresta pehmedmman. Margariini
tekee rapeamman kuoren ja parantaa
kohoamisprosessia. Yrttileipda
paistettaessa makua voi saada kayttamalla
maustettua 6ljya, kuten
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saksanpahkinadljya, valkosipuliéljya tai
basilikadljya.

Lampétila

On parasta, ettd ainesosat ovat
huoneenldmpdisia kun ne asetetaan
paistoastiaan. Ala koskaan kéyt4 liian
lAmminté nestettd, koska se voi vaikuttaa
negatiivisesti hiivaan.

Apua ja vihjeita

Jaahdyta leipa ritilan paalla

Paistamisen jélkeen jata leipa jadhtymaéan
ritildn p&alle. L&mpd voi silloin haihtua joka
puolelta.

Leivén leikkaaminen jdahtymisen
jalkeen

Kotitekoinen leipé on paras leikata sen
jalkeen kun se on jaahtynyt. Jos leipé on
yha ldmmin, on parasta kayttaa
séhkdveista, esimerkiksi Princess 2952
Silver Electric Knife.

Leivan sailyttaminen

Jadhdyttamisen jalkeen kotitekoinen leipa
on paras kaaria pellavapyyhkeeseen.
Tama pitda kuoren mukavana ja rapeana.
Erityiset paperiset leipapussit sopivat
myds. Leipad pehmenee, jos se pidetdan
muovipussissa tai jddkaapissa.

Leivdn pakastaminen

Kotitekoinen leipé voidaan pakastaa sen
jalkeen kun se on jaahtynyt. On hyddyllista
pakastaa se paivittaisind annoksina.

Leipa on parasta sulattaa
huoneenldmmdssé, koska mikroaaltouuni
kuivattaa leivén lilan nopeasti.

Vaikka leipé voidaan pakastaa, sill4 on
aina haitallinen vaikutus laatuun.

Tummempi leipa

Yksi teelusikallinen kaakaojauhetta
voidaan lisata jauhoihin, jos leivélle
halutaan tummempi véri. Talla ei ole l1&hes
mitdén vaikutusta makuun.



Rapeampi kuori

Jos haluat rapeamman kuoren, voit jattaé
leivén koneeseen 10-15 minuutiksi
lAmmitysvaiheen aikana.

Jos leipa kohoaa paistoastian yli

Voit katsoa kohoamisprosessia
katseluikkunasta. Tavallisesti ei ole hyva
idea avata kantta kohotusprosessin
aikana, koska leipa voi silloin kutistua,
mutta jos taikina nousee paistoastiasta ja
tarttuu katseluikkunaan (mikéa voi tapahtua
myds paistamisen aikana), avaa kansi
hetkeksi. Taikina kutistuu hieman.

Pieni, kompakti leipa

Liika neste tuottaa pienen, littedn leivan.
Taikina ei voi nousta kunnolla, koska se on
liian méarkaa. Hiiva on saattanut myés olla
liian vanhaa.

Kuiva leipa

Liian pieni m&ara nestetté tuottaa liian
kuivan leivan. Kokeile kayttda (hieman)
enemman vetta tai maitoa. Jos leipa on
hyvaé paistamisen jalkeen, mutta kuivuu
nopeasti, lisda o6ljyé tai voita.

Litistynyt leipa

Jos leipa kohoaa hyvin, mutta litistyy
paistamisen aikana, kokeile paistaa
lyhyimmalla ohjelmalla (BASIC). Yleensa
pidempi ohjelma lisdad mahdollisuutta, etté
leipa litistyy paistamisen aikana.

Lopuksi

Kun olet lukenut kaikki ndmé tiedot, sinun
pitéisi teoriassa pystya kehittdmaan omia
suosikkireseptejasi. Jéljelld on endé
kaytanto. Se ei valttamatta olekaan niin
helppoa, koska leivén paistaminen ei ole
taito, jonka voi oppia yhdessé péivéassa.
Taydellisen leivéan etsinnéssa voi tulla
paljon vastoinkaymisia. Ala pety, jos alussa
on ongelmia. Kysy muilta kotileipureilta
heidan kokemuksiaan, vieta hetki lukien
aiheesta, katso tietoja Internetisté ja - mika
tarkeinta - jatka kokeiluja, koska
mahdollisuudet ovat loputtomat. Silla
onhan kotitekoinen leipad maukkainta.
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Informacao geral

Esta maquina de cozer pao Princess Cool
White, mistura, amassa e depois coze o
pao. Este aparelho é fornecido completo
com um copo de medida, uma colher de
medida e uma forma anti-aderentes:

A maquina de cozer pao esta equipada
com 5 programas que pode utilizar para
varios tipos de pao!

b

R Funcionamento e

manuseamento

Veja a figura 1.

O aparelho inclui os seguintes
componentes:

1 Tampa com vidro

2 Botdo START/STOP com luz
indicadora

Botdao MENU com luz indicadora
Corpo do aparelho

Gancho de ago

Colher de medida

Copo de medida

Forma

9 Pega

10 Cabo de alimentagéo e ficha
11 Amassador

o~NO O~ W

Antes da primeira utilizagcéo

¢ Leia e siga cuidadosamente estas
instrucdes. Guarde este manual para
consulta futura.

¢ Certifique-se de que a voltagem da
rede é a mesma que a indicada na
chapa de tipo do aparelho.

¢ Este aparelho requer uma tomada
com ligacéao a terra.

1 Remova todo o material de embalagem
e autocolantes do aparelho.
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2 Limpe o aparelho e todos os acessoérios
(veja “Manutengao e limpeza”).

3 Coloque o aparelho numa superficie
plana e estavel num local de onde néao
possa cair.

4 Segure a forma pela pega e coloque-a
no aparelho, prima-a para baixo e rode-
a para a direita até a forma fazer clique
ao entrar na posigao.

5 Coloque o amassador no eixo no fundo
da forma. Rode o amassador até que
vocé senta que esta preso no eixo.

6 Feche atampa.

7 Introduza a ficha na tomada.

Ouvird um bip e uma luz indicara o
programa BASIC. Este é o programa
predefinido.

8 Prima o botdo MENU repetidamente
até a luz indicar o programa BAKE. O
programa BAKE esta seleccionado.

9 Prima o botédo START/STOP e deixe o
aparelho cozer durante cerca de
10 minutos.

A luz indicadora acende em volta do
botdo START/STOP indicando que o
programa esta a decorrer.

10 Ap6s cerca de 10 minutos, prima o
botdo START/STOP durante mais de
trés segundos para parar o programa.
Ouvird um bip como um sinal de que o
programa parou.

Deixe o aparelho arrefecer.

11 Abra a tampa.

12 Segure a forma pela pega e rode-a
para a esquerda e tire-a do aparelho.

13 Limpe a forma e o amassador e seque-
os bem.

Veja “Manutencgéo e limpeza”.

* Na primeira utilizacao do aparelho
pode haver um ligeiro
desenvolvimento de fumo e formar-se
um cheiro caracteristico. Isto é normal
e desaparece rapidamente. Certifique-
se de que o aparelho tem ventilacao
suficiente.

¢ A forma fornecida com este aparelho,
esta munida de uma camada anti-
aderente a base de PTFE. Ao ser



aquecida podem libertar-se pequenas
quantidades de gases que sao
inofensivas para o ser humano. Mas,
detectou-se que o sistema
neuroloégico dos passaros é
extremamente sensivel a estes gases.
Por essa razao, nao use o aparelho
perto de passaros (por exemplo,
passaros tropicais como papagaios)

Preparar o aparelho para uso

1 Coloque o aparelho numa superficie
plana e estavel num local de onde nao
possa cair.

2 Coloque o amassador no eixo no fundo
da forma. Rode o amassador até que
vocé sinta que este esta preso no eixo.

Antes de iniciar a cozedura, recomenda-se
que encha o espaco em volta do eixo do
amassador na forma com manteiga antes
de colocar o amassador. Isto evita que a
massa cole nesse espaco e facilita retirar o
amassador do pao quando este esta
pronto.

Utilizacao

Adicionar ingredientes
1 Pese os ingredientes necessarios para
a receita.

Nunca encha o aparelho além da
quantidade maxima (um total com um
maximo de 500 g (1.1 Ib.), caso
contrario a massa derramar-se-a por
cima da forma.

2 Adicione os ingredientes um a um para
dentro da forma. Comece por adicionar
agua ou liquido a forma. Depois
adicione farinha e conforme a receita,
adicione agucar, sal, manteiga e
fermento de padeiro ou fermento em
po.

Coloque num canto o fermento de
padeiro ou o fermento em p6 num
buraco feito na farinha e cada um dos
outros ingredientes noutro buraco

noutro canto da forma (isto é
especialmente importante quando se
vai usar o temporizador).

3 Segure a forma pela pega e coloque-a
no aparelho, prima-a para baixo e rode-
a para a direita até a forma fazer clique
ao entrar na posi¢ao.

4 Feche a tampa.

* Certifique-se de que ha espaco livre
suficiente em volta do aparelho. Isto
assegura que o vapor seja bem
distribuido e os itens perto do
aparelho nao fiquem himidos.

* Nao use objectos afiados na forma,
tais como espatulas, facas e garfos.
Estes podem danificar a camada anti-
aderente.

Definir o programa

1 Introduza a ficha na tomada.

Ouvird um bip e uma luz indicara o
programa BASIC. Este é o programa
predefinido.

2 Seleccione o programa desejado
carregando no botdo do MENU
repetidamente até a luz indicar o
programa pretendido.

Veja “Seleccdo MENU”.

Cozedura

3 Prima o botdo START/STOP. Ouvira
um bip curto como um sinal de que o
programa seleccionado iniciou.
A luz indicadora acende em volta do
botdo START/STOP indicando que o
programa esta a decorrer.

* O botao MENU fica inactivo a partir
deste momento para evitar que toques
inadvertidos facam alteracées de
programa indesejadas.

¢ O programa pode ser parado
carregando no botao START/STOP
durante mais de 3 segundos. Ouvira
um bip curto como um sinal de que o
programa seleccionado parou.
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¢ Use o aparelho sempre com a tampa
fechada.

* Se faltar a electricidade na rede
durante a utilizacao, o aparelho
desliga automaticamente. O aparelho
volta a ligar automaticamente se a
corrente for restabelecida dentro de
15 minutos. Entao o aparelho
completa o programa.

Se a corrente eléctrica faltar mais de
15 minutos, o programa nao pode ser
mantido. Nesse caso, se a massa nhao
tiver entrado na fase de levedar, pode
carregar o botao START/STOP para
reiniciar o programa desde o inicio.
Caso contrario, deite fora os
ingredientes e comece de novo.

* Use luvas de forno se tiver que tocar
no aparelho durante ou apds a
utilizacao. O aparelho e a forma ficam
quentes.

¢ O aparelho trabalha bem a
temperatura ambiente, mas pode
haver diferencas no tamanho do pao
se 0 ambiente estiver muito quente ou
muito frio. Sugerimos que o aparelho
seja utilizado a temperaturas entre 15
e 35°C.

Pode acompanhar o processo de
cozedura espreitando pelo vidro na tampa.

Para o programa BASIC:

4 Durante o processo de cozedura ouvira
um longo bip. Este bip alerta para
adicionar ingredientes extra para
melhorar o sabor (se necessario):
Abra a tampa e adicione os
ingredientes pretendidos e feche
novamente a tampa.

Fim

5 Quando o programa terminar, ouvira
um bip alertando para o fim do
programa.
O aparelho mantém o pao quente
durante uma hora apés a cozedura.
Isto evita condensagéo na crosta. Se
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pretender parar o processo de
aquecimento, prima o botdo START/
STOP durante mais de 3 segundos.
Ouvird um bip indicando o fim do
programa.

O aparelho e a forma ficam muito
quentes. Use luvas de forno para abrir a
tampa e para remover a forma do
aparelho.

6 Abra atampa.

7 Segure a forma pela pega, rode-a para
a esquerda e tire a forma do aparelho.

8 Remova o pao da forma virando a
forma ao contrério e batendo
levemente no fundo. Se for necessario,
use uma espatula de madeira ou
plastico para remover o pao, tenha
atengéo para nao danificar a camada
anti-aderente.

O amassador pode ficar no pao. Use o
gancho de ago para o remover do pao.
Tenha cuidado quando o remover
porque esta muito quente.

Permita que o pao arrefega numa
grelha antes de o cortar. (Dica: pode
cortar muito facilmente o pao fresco
com uma faca eléctrica da Princess
(Artigo n® 492952).

9 Antes de voltar a usar o aparelho deixe-
o primeiro arrefecer o suficiente.

10 Quando tiver terminado a utilizacdo do
aparelho retire a ficha da tomada e
deixe o aparelho arrefecer
suficientemente antes de o limpar e
guardar.

Veja “Manutengéo e limpeza”.

Seleccao MENU

1 Prima o botdo MENU para alternar
entre programas diferentes. O
programa seleccionado é indicado por
uma luz.



Tempo de operagéo para programas
diferentes:1. BASIC

Programa Tempo
(Hr:min)
BASIC 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
QUICK 1:38
DOUGH 1:30
BAKE 0:30

Este é o programa mais utilizado para
amassar, levedar e cozer pao normal.

2. WHOLE WHEAT
Use este programa para amassar, levedar
e cozer pao integral.

3. QUICK

Este é o programa que pode ser utilizado
para amassar, levedar e cozer pao de
forma em menos tempo que o programa
BASIC. O pao cozido neste programa é
normalmente mais pequeno com uma
textura densa.

4. DOUGH

Com este programa pode amassar e
levedar massa sem cozer. A massa pode
ser utilizada para fazer rolos, piza, pao
vaporizado, etc.

5. BAKE

Este programa apenas coze a massa sem
amassar e sem levedar.

Este programa também pode ser utilizado
para aumentar o tempo de cozedura com
as definigdes preferidas logo apds utilizar

um outro programa standard de cozer pao.

Desligar e armazenar o

aparelho

1 Remova a ficha da tomada.

2 Deixe o aparelho arrefecer.

3 Limpe o aparelho e todos os acessorios
(veja “Manutencao e limpeza”).

4 Guarde o aparelho num local seco livre
de gelo.

Manutencao
e limpeza

¢ Limpe o aparelho completamente
apos a utilizagao.

* Quando for efectuar a limpeza
certifique-se de que a ficha do
aparelho nao esta na tomada eléctrica.

* Nunca limpe o aparelho se este estiver
ainda quente.

* Certifique-se de que a humidade nao
entra em contacto com os
componentes eléctricos do aparelho.

* Nunca mergulhe o aparelho, a ficha ou
o cabo de alimentacdo em agua ou
liquido.

* Na limpeza do aparelho nao utilize
produtos de limpeza asperos ou
agressivos, nem objectos afiados
(como facas ou escovas duras).

* Apenas as pegas soltas e acessorios
(forma, amassador, copo de medida,
colher de medida e gancho de aco) é
que podem ser lavados na maquina de
lavar loica. O proprio aparelho nao
pode ser lavado na maquina de lavar
loica.

1 Retire a ficha da tomada e deixe o
aparelho arrefecer completamente.

2 Limpe o lado exterior do aparelho com
um pano suave humido. Use agua
quente e algum detergente para
humedecer o pano.

3 As pecas soltas (forma, amassador,
copo de medida, colher de medida e
gancho de ago) podem ser limpos em
agua com detergente ou numa
maquina de lavar loiga.

4 Seque bem o aparelho e acessorios
antes de o guardar.
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Seguranca

Informacao geral

¢ Leia e siga cuidadosamente estas
instrucoes. Guarde este manual para
consulta futura.

Utilize este aparelho apenas de
acordo com estas instrugdes.

Este aparelho apenas se destina a fins
domésticos.

O uso do aparelho por criancas, por
pessoas com incapacidade fisica,
sensorial, mental ou motora ou por
pessoas com falta de conhecimento
ou experiéncia pode causar perigo. As
pessoas responsaveis pela segurancga
de tais pessoas tém que dar as
instrucdes explicitas ou supervisionar
o uso do aparelho.

Mantenha o aparelho fora do alcance
de criangas ou de pessoas que podem
nao saber lidar bem com o aparelho
em seguranca.

No caso de reparacoes, mande
efectuar as reparagdes a um técnico
qualificado. Nunca tente vocé proéprio
reparar o aparelho.

Apenas use acessorios
recomendados pelo fornecedor. A
utilizacdo de outros acessérios pode
provocar danos no aparelho pelo que
pode surgir perigo para o utilizador.

O aparelho nao se destina a ser
utilizado através dum temporizador
externo ou sistema de controlo
remoto.

Electricidade e calor

¢ Antes de utilizar o aparelho verifique
se a voltagem da rede é a mesma que
a indicada na chapa de tipo do
aparelho.
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* Use uma tomada com terra que esteja
ligada a um circuito com fusivel de
pelo menos 10 A e a que nao possam
ser ligadas outras ligacoes de cargas
eléctricas pesadas.

Se utilizar um cabo de prolongamento,
use apenas um cabo de
prolongamento com terra adequado
para a poténcia do aparelho.
Desenrole completamente o cabo de
prolongamento, mas de modo que
ninguém possa tropecar no cabo.

O aparelho deve ser alimentado
através dum disjuntor diferencial
regulado (RCD) para disparar a uma
corrente diferencial inferior a 30 mA.

Tire sempre a ficha da tomada quando
o aparelho nao é utilizado durante um
periodo de tempo mais longo.

Quando tirar a ficha da tomada, puxe
pela ficha e nao puxe pelo cabo de
alimentacao.

Nunca puxe pelo cabo de alimentacao
para deslocar o aparelho.

Nunca mova o aparelho se este estiver
em funcionamento.

Nao utilize o aparelho se o aparelho
ou o cabo de alimentacao estiver
danificado. Mande o cabo de
alimentacao danificado ser
substituido por um técnico
qualificado.

Tenha atencao para que o aparelho, o
cabo e a ficha nao toquem em fontes
de calor como, por exemplo, o
elemento dum forno eléctrico ou
chamas.

Certifique-se de que o aparelho e o
cabo de alimentacao nao entram em
contacto com agua, outros liquidos ou
quimicos.

* Nao pegue no aparelho se este cair na
agua. Remova imediatamente a ficha
da tomada. Nao use mais o aparelho.



¢ O aparelho e os seus componentes
ficam quentes durante a utilizagao.
Para evitar queimaduras, tenha
cuidado quando tocar no aparelho e
nos componentes.

¢ O aparelho tera que ser capaz de
dissipar o seu calor para evitar o
perigo de incéndio. Certifique-se de
que o aparelho tem suficiente espaco
livre em volta e nao o deixe entrar em
contacto com material inflamavel. O
aparelho nao pode ser coberto.

* Deixe o aparelho arrefecer antes de o
guardar, limpar ou de efectuar
manutencéao nele.

* Nao use o aparelho junto de outras
fontes de calor.

Durante a utilizagao
* Nunca utilize o aparelho no exterior.

* Nunca use o aparelho em areas
humidas.

¢ Use apenas o aparelho a uma
temperatura entre 15 °C e 35 °C.

¢ Coloque o aparelho numa superficie
plana e estavel num local de onde nao
possa cair.

* Nao deixe o cabo de alimentagao ficar
suspenso por cima do lava-loi¢a,
bancada ou mesa.

 Certifique-se sempre de que o cabo de
alimentacao é completamente
desenrolado.

¢ Tenha as maos secas quando for
tocar no aparelho, cabo de
alimentacao ou na ficha.

* Desligue o aparelho e/ou retire a ficha
da tomada se detectar alguma
anomalia durante a utilizacao, antes
de limpar o aparelho, antes de aplicar
ou tirar um acessoério ou antes de
arrumar o aparelho apds terminar a
utilizacao.

* Nunca deixe o aparelho em
funcionamento sem vigilancia.

* Nunca desloque o aparelho se este
estiver ligado ou ainda quente. Antes
de mover o aparelho, desligue-o e
espere que arrefeca.

¢ A forma deste aparelho esta munida
duma camada anti-aderente de PTFE.
Ao ser aquecida podem libertar-se
pequenas quantidades de gases que
sao inofensivas para o ser humano.
Mas, detectou-se que o sistema
neuroldgico dos passaros é
extremamente sensivel a estes gases.
Por essa razao, nao use o aparelho
perto de passaros (por exemplo,
passaros tropicais como papagaios)

@

W O Ambiente

Coloque o material de embalagem, como
plastico e caixas, no contentor de lixo
apropriado.

Se pretender desfazer-se do aparelho
enquanto este ainda funciona
correctamente ou se ainda puder ser
facilmente reparado, entao assegure-se de
que o aparelho é reciclado.

No fim de vida do aparelho desfaca-se do
ﬁ aparelho de modo responsavel, para que o

aparelho ou o0s seus componentes possam
ser reutilizados. Nao coloque o aparelho
no lixo doméstico mas entregue-o na loja
ou num ponto de recolha apropriado. Entre
em contacto com a sua camara para obter
informagao acerca dos sistemas de
recolha e de recepgéao de lixo.

Directiva Europeia aplicavel:
2002/95/EC
2002/96/EC
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Algumas receitas de
pao

Para as quantidades foram utilizados o
copo de medida e a colher de medida
(com a medida na ponta da colher de cha
ou da colher de sopa) que séo juntamente
fornecidos.

Péo alvo
Farinha de trigo fina ou normal 280g
Fermento (po) 1 colher de cha
Oleo 1%2 a 2 colheres de sopa
Leite 1 a 2 colheres de sopa
Sal 1 colher de cha
Acgucar 1 colher de sopa
Agua 155 ml
Péo integral
Farinha integral 280 g
Fermento (pd) 1 colher de cha
Oleo 1%2 a 2 colheres de sopa
Leite 1 a 1% colheres de sopa
Sal 1 colher de cha
Acgucar 1 colher de sopa
Agua 160 ml
Pao de mistura
Farinha integral de trigo 250 g
Farinha de mistura

(ou outros tipos de farinha) 3049
Fermento (po) 1 colher de cha
Oleo 1%2 a 2 colheres de sopa
Leite 1 a 1% colheres de sopa
logurte Y2 a 1 colher de sopa
Sal 1 colher de cha
Acucar 1 colher de sopa
Agua 155 ml

Ingredientes

Pode comegar logo a cozer pao com uma
das receitas acima, mas depois de Ihe
tomar o gosto, é interessante experimentar
com ingredientes diferentes. Para fazer
isso € pratico saber mais dos diferentes
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ingredientes de pao. Abaixo encontra
alguma informagéao util quando pretender
cozer péao.

Farinha

O ingrediente principal do pao € a farinha.
Ha muitos tipos de farinha e de misturas
de farinha. O tipo de gréo que usa faz
muita diferenga no pao. Por exemplo, a
farinha de trigo fina tem tanto gluten que
leveda melhor do que uma farinha “mais
pesada” e, por isso, necessita de menos
fermento. Gluten € um composto de
proteinas que é encontrado em tipos de
grao como trigo, aveia, centeio e cevada.
Enquanto o péo leveda, estes glutens
formam uma rede que segura as bolhas do
gas de dioxido de carbono fazendo crescer
0 péo.

Farinha extra fina

A farinha mais branca chama-se extra fina
ou extra refinada. Praticamente nao
contém nenhuns farelos ou gérmen, mas
muito gluten. Esta farinha é normalmente
utilizada para engrossar sopas e molhos,
mas pode-se muito bem produzir pao alvo
com ela.

Farinha de trigo fina e normal

A farinha de trigo fina é a farinha de trigo
branca. A farinha de trigo normal é um
pouco mais escura e contém pequenas
quantidades de farelos e de gérmen. A
farinha de trigo fina e a farinha de trigo
normal contém muito gluten.

Farinha integral e farinha de trigo integral
A farinha de trigo integral € moida do grao
de trigo integral em bruto. Contém todos
os farelos e gérmens do trigo. A farinha de
trigo integral bem como a farinha de trigo é
rica em gliten, mas é “mais pesada”
devido aos farelos e gérmen. Isto torna o
p&ao mais compacto quando este é feito
apenas de farinha integral. E por isso que
a maioria dos padeiros adiciona um pouco
de farinha de trigo.



Além destes tipos existem muitos outros
tipos de farinha com os quais pode
experimentar, tais como: farinha de aveia,
cevada, trigo serraceno, trigo espelta,
milho ou centeio. farinha de aveia, cevada,
trigo serraceno, trigo espelta, milho ou
centeio.

Misturar tipos de farinha

A maior parte dos tipos de farinha deixam-
se misturar bem. A combinagao de farinha
de trigo/farinha de aveia/farinha de trigo
serraceno € um bom exemplo. Pode
também experimentar farinha de cevada/
farinha de trigo. No mercado também ha
varias misturas de farinha como, por
exemplo, farinha de mistura, farinha de
seis, nove ou dez tipos de grao. Por vezes
estas misturas ja contém farinha fina e/ou
estabilizadores de pao.

Misturas completas

Também pode comprar misturas de farinha
que ja contém todos os ingredientes,
excepto agua. Estas chamadas misturas
completas sao faceis e rapidas de utilizar,
mas séo também mais caras.

Fermento

Para fazer crescer o pao é necessario
fermento. Pode comprar fermento fresco
(blocos), mas também seco (granulado). O
sabor do fermento fresco € um pouco mais
acentuado do que o do fermento seco. Ha
varias marcas de fermento seco, que
divergem um pouco no seu modo de
actuar. A escolha entre estes fermentos é
uma questao de preferéncia pessoal.
Como linha de orientacéo pode-se dizer
que, em comparagao, se utilizar fermento
seco (a que se chama fermento
instantaneo) necessita de metade do peso
do fermento fresco. O efeito do fermento
pode ser parado se o fermento entrar em
contacto com sal ou gordura. O sal seca o
fermento e a gordura isola as células do
fermento, o que impede a massa de
crescer. Por isso, é importante assegurar
que o fermento, o sal e a manteiga ndo

sejam colocados muito perto uns dos
outros dentro da maquina de cozer pao.

Sal

O sal contribui para o sabor do pao, mas
também é importante para obter uma
cbdea crocante e para o0 pao crescer
(embora o sal possa impedir que o pao
cresca se for colocado directamente em
contacto com o fermento). O sal fortifica a
construgao de gluten que da forma ao pao.
O sal também impede que o pao cresca
até sair fora da forma para depois abater
antes de estar bem cozido.

Também é possivel cozer pao com pouco
sédio ou sem sal, mas entéao ha que variar
os ingredientes.

Liquidos

O liquido mais comum para cozer péao é
agua, mas também pode experimentar
utilizar leite ou leite desnatado. Isto
influencia o sabor, o crescimento e a
estrutura do pao.

A gordura existente no leite gordo tem
uma influéncia positiva na frescura e a
presenga de lactose no leite contribui para
o0 aumento da fermentagao. Leite
desnatado da um pao mais leve que se
mantém mais tempo fresco.

Acucar

O agucar apenas da uma pequena
contribuicdo ao processo de levedar, mas
determina o sabor do pao. Em vez de
acucar também se pode adicionar mel,
melago ou xarope. Na maquina de pao
nao use agucar cristalizado ou de
granulado grosso (por serem cristais
duros). Estes podem danificar a camada
anti-aderente. Nao use adogante artificial,
em geral o adogante nao € resistente ao
calor.

Gorduras

A gordura é um estabilizador do pao. Nao
é forcosamente necesséria, mas torna o
pao melhor se a utilizar. A gordura torna a
massa mais maleavel e assegura que esta
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cresga com maior facilidade. A gordura
também isola a rede de gluten de modo
que o gas de diéxido de carbono fica
preso. Isto torna o pao mais fofo e mantém
0 péao fresco durante mais tempo.

Ha varios tipos de gordura apropriados.
Oleo de girassol ou azeite, manteiga e
margarina dao bons resultados. O 6leo
torna a cddea mais macia. A margarina
forma uma cédea crocante e melhora o
processo de crescimento. Ao cozer um
pao de ervas, pode ser saboroso utilizar
um 6leo com sabor, como, por exemplo,
6leo de noz, 6leo de alho ou éleo de
basilico.

Temperatura

O melhor é quando os ingredientes estao
a temperatura ambiente quando sao
colocados na forma. Nunca use liquido
guente demais. Isto pode ter um efeito
negativo no fermento.

Produtos auxiliares e dicas

Arrefeca o pao na grelha

Depois de cozer o pao deixe-o arrefecer
sobre uma grelha. Assim o calor pode sair
por todos os lados.

Cortar o pao depois de arrefecer

O pao caseiro apenas se deixa cortar bem
depois de arrefecer. Se o0 pao ainda estiver
quente, apenas consegue cortar bem com
uma faca eléctrica, por exemplo, com a
Princess 2952 Silver Electric Knife.

Guardar o pao

O péao caseiro depois de ter arrefecido
completamente é melhor embrulha-lo num
pano da cozinha. Assim a codea fica
estaladiga. Os sacos de papel especiais
para o pao também séo adequados.
Colocar pao num saco de plastico e no
frigorifico torna a c6dea macia.

Congelar pao

O péao caseiro pode ser congelado depois
de arrefecer completamente. E pratico
congela-lo em quantidades diarias.
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O melhor é descongelar a temperatura
ambiente, porque o microondas seca o
pao rapidamente.

Embora haja a possibilidade de
congelacgao, esta faz com que o pao perca
sempre qualidade.

Pao mais escuro

Para tornar o pao mais escuro, pode
adicionar a farinha uma colher de sopa de
cacau em po. Este praticamente nao tem
influéncia no sabor.

Codea crocante

Para obter uma cédea mais crocante,
depois de cozer pode deixar o pao ainda
mais dez a quinze minutos na fase de
manter quente na maquina.

Quando o pao cresce e sai da forma
Pode seguir o processo de levedar através
do vidro de observagao. Normalmente nao
se aconselha que se abra a tampa na fase
de crescimento, porque o pao pode abater,
mas, no caso da massa crescer até sair
para fora da forma e colar ao vidro de
observacao (isto também pode acontecer
durante a fase de cozedura), entao tera
que levantar um pouco a tampa. Assim a
massa abatera um pouco.

Pao pequeno, compacto

Liquido a mais da pao pequeno achatado.
A massa nao consegue crescer bem
porque esta demasiado molhada. Isto
também pode acontecer se o fermento for
demasiado velho.

Pao seco

Liquido a menos da pao seco demais.
Tente adicionar (um pouco) mais de agua
ou leite. Se ap6s a cozedura o pao estiver
bom, mas secar rapidamente, adicione um
pouco mais de 6leo ou manteiga.

O pao abate

Se o seu pao crescer bem, mas abater
durante a cozedura, tente cozer no
programa mais curto (Basic). Em geral, os



programas mais longos aumentam a
probabilidade do pao abater durante a
cozedura.

Por fim

Depois de ler toda esta informagéo, em
teoria, vocé tem tudo nas maos para
desenvolver a sua receita preferida. Agora
falta a pratica. Pode nao ser facil, porque
cozer pao é uma técnica que nao se
domina num s6 dia. A procura do pao
“perfeito” é feito de insucessos e de
sucessos. Nao fique desanimado se nao
conseguir a primeira. Pega conselho a
outras pessoas que fazem pao caseiro, tire
algum tempo para aprofundar a questao,
veja na Internet, e o mais importante é
continuar a tentar porque as possibilidades
de sucesso sao infinitas. Afinal, o pao
caseiro continua a ser o mais saboroso.
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Mevikég TTANpOYOpiEg

O apTtomrapackeuaaoTr|g Princess Cool
White avapiyvuel kar QUPWVEL T CUPn Kal
KOTOTTIV Wrvel To Ywpi. H ouokeun
diatiBeTal TARPNG, Je dooopEeTPNTH,
KOUTGAI-peCoUpa Kal pia @Opua Wnoipatog
ME avTIKOAANTIKN ETTIOTPWON.

O apToTTapacKeUAOTHG DIABETEI

5 TTpoypdupaTa TToU PTTOPEITE Va
XPNOIUOTTOINCETE yia dIAPOPOUG TUTTOUG
wwyiou!

b

Rl\anoupyia Kal
TTARKTPA EAEyXoU

AvaTtpégTte oTnv eIkéva 1.

2Tn ouokeun TrepIAauBavovTal Ta
akoAouBa cuoTaTIKa péEPN:

1 Komdki ye rapabupdki

2 KoupTri START/STOP (ENAP=H/
TEPMATIZMOZ AEITOYPTIAL) pe
QWTEIVH £VOEIEN

Kouptri MENU pe @wrteivi évoeign
MepiBAnua

AyKIoTpo atrd aTedAI
KouTdAI-peloupa

AocopeTpnTig

Popua ynaoipatog

9 ANaBn

10 KaAwdio kail @Ig peUPaTOG

11 E&dpTnua QupuwuaTog

oO~NOoO O W

Mpiv atwd TNV TPWTN XPAON

* AlafdoTe Kal akoAOUBNOTE AUTEG TIG
odnyieg TpooekTIKA. PUAGSTE QUTO TO
€yXeIPidio yia peAAOVTIKA ava@popd.

* BeBaiwoeite 611 n Tdon TOU SIKTUOU
NAEKTPIKOU PEUPATOG OTO XWPO CAG
€ival idia J' auTh TTOU ava@EPETAl OTNV
ETIKETA TUTTOU TNG OUCKEUNG.
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¢ AUTA n CUOKEUN atraiTei Tpida

1

[«2)

pelpOTOG ME YEiWON.

AgaipéoTe 6Aa Ta UAIKG TG
OUOKeUaoiag Kal Ta GUTOKOAANTA aTTO
TN CUOKEUN.

KaBapioTe Tn cuokeun Kai 6Aa Ta
eCaptuara (BA. «XuvTipnon Kai
KaBapIopdG»).

ToTToBeTAOTE TN CUCKEUN TIAVW O€
€TiTredn, oTAOEPN ETTIPAVEIQ, ETOI WOTE
Va unv Uttdpxel Kivduvog va TTéoel.
KpatoTe TN @Opua Yynoiyatog amoé
AaBn kol TOTTOBETACTE TNV PEGa OTN
OUOKEUN, TTIECTE TNV TTPOG TO KATW Kal
TEPICTPEWTE TNV OECI6ATPOPA PEXPIG
610U ao@aAioel oTn Béan TNnG.
TotroBeTrOTE TO EEAPTNHA (UMWHATOG
oTov G€ova OTO KATW PEPOG TNG
@opuag. MepioTpéwTe TO €EGPTNHA
CupwpaTog péxpig 6Tou aicBaveeite oI
£xel oTEPEWBET TTAVW oToV dova.
KAgioTe TO KATTAKI.

BdATe 1O @Ig OTNV TTPida peUPATOG.

Oa akouaTEi éva NXNTIKO Crua Kal Pia
Qwrelvr) £vdeign Ba uttodeigel To
mpodypappa BASIC (BAZIKO).
MpoKeITal yia To TTPOETTIAEYUEVO
TPOYPAUMA.

MataoTe 1o KoupTri MENU (MENOY)
emaveIANupéva PEXPIG OTOU N QWTEIVA
£vdeign va Beitel To Tpodypaupa BAKE
(WHZIMO). ‘Exel etiAexBei To
Tpoypaupa BAKE.

MatroTe 1o KoupTri START/STOP Kkai
AQAOTE TN CUOKEUN va YAOEI yia
Trepitrou 10 AeTTTd.

O1 Auyvieg €vdeigng yupw oo To
kouuTri START/STOP 6a
avapooBrivouv yia va degigouv 6T TO
TPOYpaPpa Eival O€ AeIToupyia.

10 MeTd a1r6 Trepitrou 10 AeTTTd, KPOATAOTE

TraTnuévo 1o kouuTri START/STOP yia
TIEPIOCOTEPO aTTO TPia SEUTEPOAETTTA
yld VO OTAPOTACETE TO TTPOYpappa. Oa
QKOUOTEI éva NXNTIKO OAPa wg £vOeIEn
OTI TO TTPOYPAMHA £XEI OTAPATHOEL.
AQAOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEI..

11 AvoigTe TO KATTGKI.



12 KpataTe TN @6pua ynoiyaTtog amoéd
AR, TTEPIOTPEWTE TNV APIOTEPOCTPOGA
KAl apaIPECTE TNV ATTO TN CUCKEUN.

13 KaBapioTe TN @Opua YnoiyaTog Kal To
e€dpTNUa CUUWPOTOG KAl OTEYVWOTE TA
TIPOCEKTIKA.

BA. «ZuvTripnon kai kaBapiGPoG».

* H ouokeun evdéxetal va Tapdyel Aiyo
KOTTVO Kal MIO XOPOKTNPIOTIKA
HUpwdid 6Tav TNV BéoeTe o€
AgiToupyia yia TpwTn @opd. Autd
gival pualoAoyiko Kal 8o OTAOPATACEI
ouvTopa. BeBaiwOeite 611 N oUOKEUR
agpideTal ETAPKWG.

H @opua ynoigaTog Tou TTapEXETAl ME
AUTA TN OUOKEUN S100£TEI QIVIpIOHA JE
avTIKOAANTIKNA emioTpwon amwé PTFE.
‘Orav Beppaiveral auTn n emioTpwon,
evOéxeTal VO TTAPaXBoUV MIKPEG
TMOOOTNTEG AEPIWV TA OTToia €ival
EVTEAWG aKivduva yla Toug
avBpwiroug. QoTé00, éxel amodeiyOei
OTI TO VEUPIKO GUCTNHA TWV TTOUAIWV
gival 131aiTepa euaiodnTo oTa EV AOYyWw
aépla. Qg ek TOUTOU, AUTH N CUOKEUN
Oev TPETTEI VO XPNOIMOTIOIEITAI KOVTA
o€ KAouBid TTouAiwv (yia TTapdadelypa,
£SWTIKA TTOUAIG OTTWG Ol TTaTTaydAol).

MpoeTolpacia TNG CUOKEURG YIa

Xenon

1 ToToBeTAOTE TN CUOKEUN TIAVW O€
eTTITTEdN, OTABEPN EMPAVEIQ, £TO1 WOTE
va pnv Uttdpxel Kivduvog va TréCEl.

2 TomoBetAoTE TO £€GPTNUA {UPWHATOG
oTov dfova OTo KATW PEPOG TNG
Popuag. MepioTpEWTe TO EEAPTNHA
CupwpaTog péxPIg 6Tou aiaBavBeite oI
£xel oTEPEWBET TTAVW aTOoV Ggova.

Mpiv a1Té TO YACIUO, CUVIOTATAI VO
YEMICeTE TIG OTTEG YUpW aTTé Tov dfova Tou
€€0PTAMATOG CUMWHATOG OTN GOPHa
wnoiyatog pe BoUTupo TTPOTOU
TOTTOBETHOETE TA £€apPTANATA UPWUATOG.
AuT6 euTrodicel Tn CUN atd 1o va KOAAAOEI
OTO ONUEIO AUTO Kal BIEUKOAUVEI TNV

agaipeon Tou eEaPTANOTOG CUPWHATOG OTTO
TO Wwyi 6Tav auTo ivai £TOIO.

Xpon

Mpoo6nkn cucTATIKWV
1 ZuyioTe Ta aTTOPAITNTA CUCTATIKG YIa TN
auvtayn.

Mnv yepileTe TN cUoKeUN PE TTOOOTNTA
HEYOQAUTEPN ATTO TNV EMITPETOUEVN (TO
HéyioTo avwraTo 6pio gival 500 yp
ouvoAIkd), Sia@opeTIKA n JUpn 0a XuBEi
£§w a1roé TN POPHA YNOiPATOG.

2 TpooBéaTe éva - éva Ta GUCTATIKA OTN
@OpUa YNOiYaTog. ZEKIVAOTE PiXVOVTag
vePO N uypd péoa oTn eoOpUa
wnoipatog. ‘Emema mpooBéaTe 1o
aAelpl kal — avaAoya Pe Tn ouvTayr —
TpocBéaTe {dxapn, aAdT, BoUTupo Kal
MayId ) ITTEIKIVYK TTAOUVTED.

BdAATE TN payid i To PTTEIKIVYK TTAOUVTEP
o€ éva Kevo TTou Ba avoiteTe oTo aAelpl
Kal kA0 éva atd Ta UAIKG O€ pIa ywvia
NG OPUAG YnaoiuaTog (auTo €ival TTOAU
ONMAvTIKO, €I8IKG 6TAV XPNOIMOTIOIEITE
TOV XPOVOMETPNTH).

3 Kpartiote T @6pua ynaiyatog atrd T
AaBn Kal TOTTOBETACTE TNV PECA OTN
OUOKEUT, TTIECTE TNV TTPOG T KATW Kal
TTEPIOTPEYTE TNV OECIOOTPOPA PEXPIG
610U ao@aAioel oTn B€on TNG.

4 KAeioTe TO KATTAKI.

* BeBaiw0Oeite OTI UTTAPYXEI APKETOG
€AelBePOG XWPOG YUpW a1rd TN
ouokeun. Mg Tov Tp61TO QUTO B
Slao@alioeTe 611 0 ATPOG Ba
KaTavéPeTal KaAd Kai Sev Ba
EUQAVIOTOUV iXVn uypaciag og
AVTIKEIMEVA TTOU BPiOKOVTAI KOVTA OTN
OUOKEUR.

Mnv XxpnoiyoTrolgitTe aiunpd
QVTIKEIMEVA PECT OTN POPHA, OTTWG
METOAAIKEG OTTATOUAEG, paxaipia Kol
mnpouvia. MTropei va KataoTpéyouv
TNV avTIKOAANTIKA €TicTpWON.
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PUBuIoN TOU TTPOYPAUHATOG

1 BGATE TO @IG OTNV TTPIida peUPATOG.
©a akouaTeil éva NXNTIKO Crua Kal pia
Qwrtelvr €voeign Ba uttodeigel To
Tpdypaupa BASIC (BAZIKO).
MpdkeiTal yia To TTPOETTIAEYUEVO
TPOYPAUMa.

2 EmAéETE TO KATAAANAO TTPOYPAPHO
TTaTwvTag 10 KoupTri MENU
emaveIANUpéva JEXPIG OTOU N QWTEIVA
£vOeIgn uTTodEiCEl TO TTPOYPOUMA TTOU
BéAeTe.

BA. «EmAoyr) MENU».

YRoiuo

3 MatAioTte 10 koupTri START/STOP. @a
aKOUOTEI éva GUVTOPO NXNTIKO GHUO
TToU B0 UTTOdNAWVEI 6TI €XEI apXioel n
Aermoupyia Tou eTTIAEyEVOU
TTPOYPANMATOG.
O1 evdeIKTIKEG AuyVieg yUpw aTTé TO
koupTri START/STOP 6a
avafoaoBrivouyv yia va deigouv 611 TO
Tpdypappa gival o AsiItoupyia.

* To koupti MENU Ba gival o1o €§Rg
avevePyo yia va atropeuxBolv Tuxov
avemriOuunTeg aAAayég
TPOYPOAUMATWY ATTO TO TIATNHA TOU
KOUMTTIoU KaTd AdBog.

Mr1ropeite va S10KOWETE TO TTPOYPAUHA
aTWVTAg To KouuTtri START/STOP yia
EPIOCOOTEPO ATTO 3 deuTEPOAETTTA. O
aKouOoTEi éva gUVTOHO NXNTIKO CAHA
Trou 8a utTTodnAwvel OTI Xl apXioel n
EKTENEDT) TOU ETTIAEYHEVOU
TPOYPAMHATOG.

XPnNOIJOTTOIEITE TTAVTA TN CUOKEUN ME
KA€EIOTO TO KATTAKI.

H ouokeun Ba amrevepyoTroinBei
AUTOHOTA O€ TTEPITITWON SIOKOTTAG
peUPOTOG EVW BPioKETAI OE
Aeitoupyia. H cuokeun Ba
gvepyoTroindei kal TTaAI auToparta eav
1O peUpA eTTOVEADEI EVTOG SI0OTAHATOG
15 éwg 15 AerTwv. X QuTA TRV
TEPITITWON N CUOKEUN B8a
oAokAnpwaoel To TTPOYPAHA.
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Edv n diakotrn pelparog utrepPei Ta
15 AeTr1d, TO TTPOYpPAUHA Ba SlaKOTTEI.
Xe ePITITWON TTOU N {UN dev éxel
WEPATEI OTN PACT TOU (POUCKWHATOG,
MTTOPEITE VA TTOTAOETE TO KOUMTTi
START/STOP yia eravekkivnon Tou
TPOYPAUMATOG. AIQPOPETIKA, TTETASTE
Td UAIKA KOl EEKIVAOTE aT1Té TNV apXn.-

Edv Xp€100oTEi va IACETE TN CUCKEUR
KATA Tn S1dpKeEIa | META TO YHOIUO,
@opéaTe yavTia @oupvou. H ocuokeun
Kal N @OpUa Ynoiyarog BeppaivovTal
TTOAU.

H ouokeun Asitoupyei oTnv evréAeia
o€ EUpU PAocua Beppokpaciwy aAAd
evdéxeTal va utrdpxel diagpopd oTo
HéyeBog peTagy piag eparioAag TTou
phAveTal o€ éva TTOAU {e0TO BwudATIO
Kal piog TTou WAVETAI O€ £va TTOAU
KpUO SwpdaTIO. ZUVIOTOUME VO
XPNOIUOTTOIEITE T CUOKEUN OF
Bepuokpacieg peTagu 15 kai 35°C.

Mropeite va rapakoAouBeite Tn diadikaaia
wnoiparog KoiradovTag péoa amd 1o
TTapaBupdKI TTOU BPIOKETAI OTO KATTAKI.

MNa 1o Tpoéypaupa BASIC:

4 Kard tn didpkelia Tng diadikaaiag
wnoiyatog Ba akouaTei éva
TTapaTeTapévo NXNTIKG afjpa. To nxnTikG
auTtd Orua 00gG EIBOTIOIET VIO VO
TPooBEoeTe ETMITTAéOV UAIKA yia Tn
BeATiwon Tng yelong (edv xpeialeTal):
AvoiTe TO KOTTAKI, TIPOOBEDTE TA
atrairoUpeva UAIKG Kal ETTEITA KAEIOTE
€avd 1O KATTAKI.

TéAog

5 'Otav oAokAnpwBei To TTPpOYpapua, Ba
QaKOUOTOUV NXNTIKG CAUATA yia va
€100TT0INOEITE OTI TO TTPOYPAUHA
OAOKANPWONKE.
H ouokeun Ba diarnprioel To Ywyi
CeaTd yia dia wpa PETA TO YAOIMO. AUTO
€UTTOdICEl TO OXNUATIONS UDPATUWY
oTnv K6pa Tou YwuioU. EAv BEAeTE va
OTAPATACETE TO £0TAUA, TTATAOTE TO
koupTri START/STOP yia repiocdTEPO



atéd 3 SeuTePOAETITA. ©a AKOUOTE éva
NXNTIKO orjpa TTou Ba onudvel Tov
TEPUATIOPO TOU TTPOYPANHOTOG.

H ouokeun kai n @épua ynoigarog
BeppaivovTal TToAU. XpNnoIOTTOINCTE
YAvTIa (poUpPVOU YIO VO aVOigeTE TO
KOTTAKI Kal va BydAeTe Tn @oppa
PYNoiPaTog 1o T GUOKEUN.

6 AvoifTe TO KATTAKI.

7 KpatioTe Tn @Oppa Ynaiyatog atmod Tn
Aafn, TTEPIOTPEWTE TNV APICTEPOCTPOPA
KAl aQaIpECTE TN @OPUA OTTO TN
OUOKEUN.

8 AgaipéaTe Tn @paTfdoAa atmd Tn popua
YnoiyaTog yupvwvTtag Tn ¢Opua
avaTToda Kal XTUTTWVTAG TNV EAa@pPd.
Edv xpelaoTei, ytropeite va
XPNOIYOTIOINCETE I EUAIVN 1 pIa
TIAQOTIKF) OTTATOUAQ VIO VO OQAIPETETE
™ @patloAa. MNpocéfTe WOTOCO Va unv
@OeipeTE TNV AVTIKOAANTIKA €TTICTPWON.
To e€dpTnua CUUWUOTOG EVOEXETAI VA
TTapayeivel yéoa otn epartloAa.
XpNOIUOTTOINOTE TO OTCAAEVIO AYKIOTPO
YIO va TO apaIpETETE ATTO TO YW,
MpéTTel va €ioTe TTIPOTEKTIKOI KATA TNV
agaipeon yiaTi gival {eoTo.

AQNOTE TO YWUi va KPUWOEI OE pIa
oxapa TPoToU TO KOWETE. (ZUPPBOUAN:
MTTOPEITE VO KOWETE TO PPETKO WWHi
TTIOAU €UKOAO PE TO NAEKTPIKO paxaipl
NG Princess (Ap. Tepaxiou 492952).

9 AQNAOTE TN CUOKEUNA VA KPUWOEI OPKETA
TIPOTOU TNV {AVAXPNOIUOTIOINCETE.

10 Otav oAoKANPWOETE TN XProN TNG
OUOKEUNG, apaIpéCTE TO @IG ATTO TNV
TIPICa KAl AQrOTE TN VO KPUWOEI
ETTAPKWG TTPOTOU TNV KaBAPIoETE Kal
TNV aTroBNKEUOETE.

BA. «ZuvTripnon kai kaBapiGuoG».

EmiAoyl MENU

1 MarAoTte 10 KOUpTTi MENU yia va
ueTaBeite até To éva TTPOYPAUUA OTO
dAAo. To emmAeypévo TTPOYpaUUa

uTTOdEIKVUETAI ATTO Pia pwTEIVA EVOEIgn.

Xpovog Asitoupyiag Twv d1apopwv
TIPOYPOUUATWY:

Mpoéypappa Xpoévog
(Qpeg:Ae
Td)
BASIC (BAZIKO) 3:00
WHOLE WHEAT 3:40
(ONIKHZ AAEZHY)
QUICK (TPHFOPO) 1:38
DOUGH (ZYMH) 1:30
BAKE (WHZIMO) 0:30

1. BASIC (BAZIKO)

Eivai 10 10 ouvnBiguévo TTpdypaupa yia
CUPWHA, POUCKWHA KAl WAGIHO KAVOVIKOU
Wwyiou.

2. WHOLE WHEAT (OAIKHZ AAEZHX)
AuT6 TO TTIPOYPaPMA PTTOPET Va
xpnoipotroinei yia 1o {Upwua, To
@OUCKWHA KAl TO YHOIPO WYwHIoU OAIKAG
dAeong.

3. QUICK (FPHIOPO)

AuT6 TO TTIPOYPaPMA PTTOPET Va
xpnoipotroinBei yia 1o {Upwua, T0
@OUCKWHA KAl TO YHOIPo YwuioU o€
AyoTEPO XPOVO OTTO 6,TI PE TO TIPOYPANMA
BASIC. To wwyi TTou wrjvetal o€ autd 10
TPOYPaUPa ouvABwG gival JIKPOTEPO O€
HEYEBOG Kal €ival TTIO «TPIXTOY.

4. DOUGH (ZYMH)

AuT6 TO TTIPOYPaPMA PTTOPET Va
xpnoigotroinei yia 1o (Upwua, T0
@OUCKWHA TOU WWHIOU XWPig OPWG
WAoIyo. MTTopeite va XpnoIJOTIOINCETE T
C0unN yia va @TIGEETE PIKPA WWHAKIA,
TITOA, YwHi OTOV aTPO, K.ATT.

5. BAKE (WHZIMO)

AuT6 TO TTIPOYPAPMA UTTOPET Va
XpnoipotroinBei yia To YAGIPO YwpioU
XWPIG CUPWHA KAl POUCKWHA.

MTropei €Tiong va xpnaiyotroinBei yia Tnv
augénaon Tou XxpOvou YnoiuaTog YE TIG
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emMOUUNTEG puUBioEIG, JETA TN XProN
KGTT0I0U GAAOU TTPOYPANMATOG VIO WAGIYO.

ATrevepyoTtroinon Kai

ammoONKEUC TNG OCUCKEUNG

1 BydATe TO @QIG a1 TNV TTPI0 PEUPATOG.

2 AQAOCTE TN OUOKEUN VA KPUWOEL.

3 KaBapioTe TN ouokeun Kal 6Aa Ta
eCaptipara (BA. «Zuvtipnaon Kai
KOBapIoUOG»).

4 AToOnkeUOTE TN OUOKEUR O€ EnNpod
UEPOG TTOU TTPOCTATEVUETAI ATTO TOV
TTaYETO.

ZuvtApnon

Kol KaBapIopog

* KaBapioTe oXOAAOTIKA T CUCKEUR
META TN Xprion.

* BeBaiw0eite 611 n cuokeun dev givai

oTnv mpifa 6Tav TPOKEITAI VO TV
KaBapioeTe.

Mnv ka@apifeTe TTOTE TN CUCKEUN EVW
€ival akopa JeoTn.

BeBaiwOeite 611 T NAEKTPIKA péPN TNG
OUOKEUNG Sev £pXOVTaI OE ETTAPN ME
uypaocia.

Mn BuBileTe TOTE TN CUOKEUR, TO
KAAWS10 peUPATOG 1) TO QIS OE VEPO N
aAAa uypd.

Mnv Xpno1JoTTOIEITE TTOTE ICXUPA N
S1aBPWTIKA KABAPIOTIKA A AIXuNPd
avTIKEipeva (6TTwg paxaipia Q
okAnpég BoupToEG) yia va KabapioeTe
TI OUOKEUN.

Moévo Ta aTTooTTWHEVA PéPN Kal To
egapTApara (péppa Ynaoiparog,
epyoAgio JUNWPOTOG, KOUTAAI —
HedoUpa, SOoOUETPNTAS KAl ATGAAIVO
AYKIGTPO) NTTOPOUV va KabapioTouv
oTo mAuvTiplo. H idia n ouokeun dev
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HTTOopPEi va KaBapioTei oTo TTAUVTAPIO
MIATWY.

1 BydATe 1O @IG a1 TNV TTPIa KAl APrjoTE
TN CUOKEUN VO KPUWOEI EVTEAWG.

2 KobBapioTe T0 £EWTEPIKO TOU GLIPATOG
TNG CUOKEUNRG UE €va JaAakod, uypd
Travi. Xpnoipotroijote {eaTtd vepod Kal
MIKPH TTOoOTNTA UYPOU Yia TO TTAUCIUO
TWV TNIATWY VIO VA UYPAVETE TO TTAVi.

3 KabBapioTe Ta ATTOOTIWHPEVA PEPN
(pOppa Ynaipatog, epyaAeio
CUPWPATOG, KOUTAAI-pECOUpQ,
O0COUPETPNTAG Kal ATGAAIVO AYKIGTPO)
o€ CeoTty oatrouvada vepd 1 oTo
TTAUVTAPIO TTIATWV.

4 XTeEyVWOTE EVTEAWG TN GUOKEUN KAl TO

e¢aptipaTa Tpotou va Ta
aTmodnKeUOETE.

Aoc@dAcia

Fevikég TTANpo@opieg

¢ AloBdoTe Kal akOAOUBNOTE QUTEG TIG
odnyieg TpooekTIKd. PuAdgre auTod TO
€yXeIpidio yia peAAOVTIKA ava@opd.

* H xpion auTng TNG CUCKEUNG TIPETTEI
va YiveTal MHOVo oUPUPWVA HJE AUTEG TIG
odnyigg.

* H ouokeun auTtn gival oxedlaouévn
ATTOKAEIOTIKA YIO OIKIOKA XPAON.

* H xpfion auTAg TG OUCKEUNG a1Td
madid [ ATd ATOPA JE CWHATIKEG,
aloONTAPIEG, TIVEUMATIKEG 1] KIVNTIKEG
aAvaTInPieg | A1ré dropa Tou dev
S1aB£éToUV TNV ATTAPAITNTN YVWON Kal
EPTTEIPiO EVOEXETAI VA OTTOTEAECEI
mNYA Kivdivou. ‘Ta dropa 1rou givai
uTTeUBUVA YIa TNV AO@PAAEIQ TWV EV
ASyw avOpwTITWV TTPETTEI VO TOUG
TapéXouv oaeig odnyieg i va
€mIBAETTOUV TN XPON TNG CUOKEUNG.

* QUAAOCETE TN CUOKEUN MAKPIA OTTO
Hépn OTa oTToia UTTOPOUV Va PTACOUV



Tadid R dTopa TTou dev PropoUv va
TN XEIPIOTOUV PE OO PAAEIQ.

H £mIoKEUN TNG CUOKEUNG TTPETTEI VO
yiveTal pévov amroé €181Keupévoug
nAekTpoAdyoug. Mnv TrpoomradnoeTe
TTOTE VA ETMICKEUATETE HOVOI OOG TN
OUOKEUR.

Na xpnoipotrolgite pévo Ta
€£SAPTAPATA TTOU OUVIOTA O
mpopunBeuTAg. H XpRon dAAwv
€§apTNUATWY PTTOPEI VO TTPOKAAEDEI
BAGBes N @BOPEG OTN CUOKEUN, OI
OTTOi€EG PTTOPEI Va EVEXOUV KivBuvo yia
TOV XPAOTN.

H ouokeun dev rpoopileTal yia
AeiToupyia pe e§wrepikd
XPOVOSIOKOTITN | HE XWPICTO
oUoTnHa TNAEXEIPICUOU.

HAekTpIoHOG KOl BeppoTnTa

* Mpiv amré Tn XprRon, BeBaiwdeite 6TI n
TAON TOU PEUPATOG TOU BIKTUOU gival
id1a g AUTH TTOU AVAPEPETAI OTNV
ETIKETA TUTTOU TNG OUCGKEUNG.

XpnoipotmroinoTe mpifa pelUOTOG HE
yeiwon n omoia va gival ouvdedepévn
HE KUKAWMA TTOU TTpOoTATEUETAI ATTO
KUKAWpO pe ao@daAeieg évraong
ToUuAdxioTov 10 A Kal OTO OTroio dev
ouvdéovTtal dAAa Bapid NAEKTPIKA
popria.

Edv XxpnoiuoTtrolEiTe TpoéKTAO,
(PPOVTIOTE VO XPNOIMOTIOIEITE
YEIWPEVN TTPOEKTACT KATAAANAN Yia
TNV OVOHOOTIKN 10U TTOU
KOTAVOAWVEI 1) OUOKEUR. =eTUAI§TE TO
KOAWSBI0 TNG TTPOEKTACNG TIPOCEKTIKA
WOTE VA JNV OKOVTAPTEI KAVEIG ETTAVW
Tou.

H ouokeun mpérrel va peupgarodoreital
Héow povipou TpogodoTikou (RCD) pe
OVOHOOTIKA 10XU évTaong AeiToupyiog
n omoia va ynv utrepBaivel Ta 30 mA.

Na atroouvdEéeTe TTAVTA TO PIG OTTO TV
mwpia 6Tav Sev TPOKEITAI VO
XPNOILUOTTIOINCETE TN CUCKEUR YiA
HEYAAO XPOVIKO SidoTnla.

* OTaVv AITOCUVSEETE T CUOKEUN aT1To
TNV Tpida, va Tpafdre To @Ig Kal 61 TO
KaAwdio.

Mnv Tpafdre TroTé TO KAOAWSIO YIa Va
METAKIVAOETE T CUCKEUN.

Mnv METOKIVEITE TTOTE TH CUOKEUN EVW
XPnoipoTrolgiTal.

Mnv XPNOIMOTIOIEITE TN CUOKEUN €AV N
OUOCKEUN 1 TO KOAWS10 TTaPOUCIAlel
BAGBN. AvaBéoTe TNV AvTIKATAGTAON
ToU PBappévou KaAwSiou pelpaTOg
a1ro €ISIKEVUEVO TEXVIKO.

®povTioTe n ouokeun, To KaAAwdio
PeUNATOG Kal TO @QIG VA PNV £pXOVTal
o€ eTAPN JE TTNYEG BEPUOTNTAG, OTTWG
TO KAUTO MATI Koudivag N n YUpvA
@Abya.

®povTioTe N CUoKeUN Kal TO KAOAwWSIO
PEUPATOG VO UNV £PXOVTAI OE ETTAPN
ME VEPO, AAAa Uypd 1 XNHIKA.

Mnv ayyileTe T CUOKEUR €AV TTEOEI
Héoa o€ vepO. ATTOOUVEECTE OPECWG
TO @IG a1od TNV Tpija. Mnv
XPNOIYOTTOINCETE TTOTE §avd TN
OUOKEUN.

H ocuokeun kai Ta pépn Tng UTropEi va
avatrTu§ouv uynAn Bgppokpacia KaTa
™ XxpRon. MNa va amro@uyeTe TUXOV
eyKaUpaTa, TTPETTEl va €ioTe 181aiTEPA
TTPOCEKTIKOI OTAV AYYIJETE T CUOKEUR
KOl Ta HéPN TNG.

H ouokeun pétrel va ytropei va
atrdyel Tn OEPUOTNTA TTOU TTAPAYEI YIO
TNV amo@uyn KivBUvou TrupKayidg.
BeBaiwOeite 6TI UTTAPXEI APKETOG
€Ae0BEPOG XWPOG YUpwW atrd TN
OUOKEUN, KABWG Kal 6TI N CUOKEUN Sev
EPXETAI O€ ETAPN ME EVPAEKTA UAIKG.
H ouokeun 3ev rpémrel va KOAUTITETAI
ME Kavéva avTIKEiJEVoO.

AQNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEI
TPOTOU TNV ATTOBNKEUOETE, TNV
KaBapioere ) Sie§ayeTe Epyacieg
ouvThPNONG.
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* Mnv XPnOIUOTIOIEITE Tr) CUOKEUN OTaV
BpiokeTal KovTd o€ GAAN TTnyR
BepuoéTNTAG.

Katd Tn xpnon

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TTOTE T CUOKEUN
o€ ESWTEPIKOUG XWPOUG.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TTOTE T CUOKEUN
o€ XWPOoUG ME TTOAAR uypaagia.

* Na XpnOIMOTIOIEITE TN CUCKEUN H6VOo ‘“‘

” Mepi1BdAAov

o€ Oepuokpacieg HETagU Twv 15 Kai
35 Babuwv °C.

* TOoTroBeTEITE TN CUOKEUN TTAVW O€
emimedn, oTabepn emipaveia, €101
WOTE VO PNV UTTApXEl KivBuvog va
mECEL

Mnv a@rvete TTOTé TO KAAWSIO Va
KPEUETAI OTNV AKPI TOU vEPOXUTN, TOU
TAYKOU £pyaaiag Tng koudivag 1} Tou
TpaTredIoU.

BeBaiwOeite 611 TO KAAWSI0 pEUPATOG
Oev éxel utTooTEl POBOPA.

BeBaiwBeite 611 Ta XépIa oag gival
OTEYVA OTAV OKOUMTIATE TN CUCKEUR,
TO KaAAWSI10 PEUPATOG 1 TO PIG.

O£0TE T OUOKEUN EKTOG AgIToupyiag
Kail/f} OTTOOUVSEOTE TO PIG OTTO TV
pila, Edv SIAMIOTWOETE KATTOI0
wPOBANUA KATA TN XPAON, TTPOTOU TV
KaBopioeTe, TOTTOBETACETE
aaIpECETE KATTOI0 £EAPTNHA
ATToONKEUOETE TN CUCKEUN META TN
xenon.

* Mnv a@nVETE TTOTE TN CUOKEUN XWPig
emiBAeyn evoow AeiToupyei.

Mn UETOKIVEITE TTOTE TN CUOKEUN EVW
AerToupyei i gival akoun geotn. Mpiv
HMETAKIVAOETE TN CUOKEUN,
OTTEVEPYOTTOINOTE TNV KAl TTEPINEVETE
Va KPUWOEL

H @éppa autig TNG CUCKEUNG S100£TEl
avTIKOAANTIKNA emioTpwon amwd PTFE.
Orav BeppaiveTal auTA N €TioTPWON,
evléxeTal va TTAPaXBoUV MIKPEG
TMOOOTNTEG AEPIWV TA OTToia Eival
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EVTEAWG OKivOuva yla TOUg
avlpwiroug. QoTé00, éxel amrodeixOei
OTI TO VEUPIKO OUCTNHA TWV TTOUAIWV
gival 131aiTepa euaiodOnTo OTA €V AGYW
aépla. Qg ek TOUTOU, QUTH N CUOKEUN
Oev TPETTEI VO XPNOIMOTIOIEITAI KOVTA
o€ KAouBid TTouAiwV (yia TrTapdadelypa,
£§WTIKA TTOUAIA OTTWG Ol TraTTaydAol).

ATToppiyTe Ta UNIKG oUOKeUaaiag, 6TTwG
T.X. TO TTAOOTIKG Kal Ta KIBWTIA, OTOUG
KaTAdAANAOUG KGBOUG OTTOPPIMPGTWY.

Edv B¢éAeTe va TTETALETE T OUCKEUR EVW
A€IToupyEi Kavovika R XpeladeTal poévo
MIKPEG ETTIOKEUEG, GOG OUVIOTOUNE vVa
(PPOVTIOETE YIA TV AVOKUKAWGH TNG.

‘O1av n ouokeur ETACEl GTO TEAOG TNG
WEEAIUNG LwNG TG, N ATTOPPIYNA TNG
TIPETTEN va yivel pe uTTelBuvo TPOTTO, €101
WOTE va UTTopouv va xpnaiygoTroinfouv
gavd n ouokeun 1 Ta e€apTApaTd TNG. Mnv
TTETAEETE TN OUOKEUN padi Pe Ta
ouvnBIopEva OIKIOKA ATTopPiJHaTa Ta
oTToia OEV UTTOKEIVTAI O€ BIaAOYH.
EmoTpéyTe TNV O0TO KATACTNUG, A
TTApadwaTe TNV o€ £E0UCIOdOTNHEVO
onueio ouAoyAg. TMa TTAnpogopieg
OXETIKA JE TO OUOTAPATA UTTOOOXNG Kal
TIEPICUAAOYTG ATTOPPIUUGTWY OTNV
TTEPIOX OOG, ETTIKOIVWVIOTE PE TIG TOTTIKEG
apxEg.

ZxETIKA Eupwraikry Odnyia:
2002/95/EE
2002/96/EE



o

Oplopéveg ouVTayEG
YIO WWHI

Ma Tov UTTOAOYIOUO TWV TTOCOTHTWY £XOUV
XPNOIUOTTIOINBOEI N SOCOUETPIKN KAVATA KAl
TO KOUTGAI — pedoupa (ue Tn pedolupa yia 1o
KOUTOAGKI TOU YAUKOU Kal TO KOUTGAI TNG
0goUTTag OTIG AKPEG), TTOU TTAPEXOVTAI PE
TOV OPTOTTOPACKEUATTH.

Neuké ywpi

2ITAAEUPO 1} XovTPd GITAAEUPO 280 yp
Mayid (Enpn) 1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU
NGOI 1% éwg 2 KoUuTaAIEG TNG GOUTTAG
[dAa 1 €wg 2 KOUTaAIEG TNG oOUTTAG
AANGTI 1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU
Zaxapn 1 KOUTaAIG TNG GoUTIag
Nepd 155 ml
Ywpi oAikAg dAeong
AAeUpI OAIKAG dAeong 280 yp.
Mayid (Enpn) 1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU
Aadi 1% €wg 2 kouTaAiég TNG ooUTTaG
FéAa 1 éwg 1% kouTaNIEG TNG COUTTOG
AANGTI 1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU
Zaxapn 1 kouTaAId TNG coUTIag
Nepd 160 ml
AVAMEIKTO Ywi
XovTtpd oITdAEpO 250 yp.
KaAaptrokGAeupo

(4 dAAo TUTTO aAgupiol) 30 vp.
Mayid (§npn) 1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU
NGOI 1% éwg 2 KouTaAIEG TG OUTTAG
[dAa 1 éwg 1% kouTaAiég TNG coUTTaGg
MoaoupTi Y2 €éwg 1 kouTaAId Tng goUTTag
AAGTI 1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU
Zaxapn 1 kouTaAId TNG coUTIag
Nepo 155 mi
YAIkd

MTTOpEITE PUOIKA VO WHOETE Wwi
XPNOIUOTTOIWVTAG Hia aTTd TIG TTAPATIAVW
ouvTayEG AAAG HOAIG «TTAPETE TO KOAGI», Ba
AvOKOAUWETE OTI €ival TTOAU dIaoKeSAOTIKO

VO TTEIPAPATICEOTE XPNOIUOTIOIVTOG
O1aPOPETIKA UAIKG. TNa va @TdoeTe 0TO
onueio autd, KaAd gival va yvwpileTte
TEPICOOTEPA YIa Ta OIAPOPA GUCTATIKA
TTOU XPNOIYOTTOIoUVTal OTNV TTAPACKEUR
wwyiou. MNapakdtw Ba Bpeite opIopéveg
XPAOIUES TTANPOPOPIES TTOU Ba Gag
XPEIAOTOUV OTAV WHVETE WWI.

AAelp1

To Baoikd cucTaTikd TOU YwpIou gival To
aAeupl. YTTApXouv TTOAAG SI0QOPETIKA €idn
Kal peiypota aAeUpwy. O TUTTOG AAeong
TTOU XPNOIMOTTOIEITAI IAPOPOTIOIET KATA
TTOAU TO Ywyi. MNa Trapddeiypa, 1o
OITAAEUPO TTEPIEXEI PEYAAN TTOOOTNTA
yAouTévng Kail £TO1 POUCKWVEI TIEPITOOTEPO
atré 10 Mo BapU aAeupl, yI' auTtd Kal
xpeiagetar Aiyétepn payid. H yhoutévn givai
Hia TTpWTEIVIKA évwaon TTou aTravTdral o€
aTTépOUG BTTWG Tou aITapioy, TNG BPWHNG,
NG oikaAng kai Tou KpiBapiold. Kabwg
(POUCKWVEI TO Ywi, N YAouTévn oxnuaTiel
éva TTAéypa TTOU BECHEUEI TIG QUOAAIDES
ToU d10&eIdiou Tou AvBpaKa Kal TIPOKAAEI TO
@OUCKWHUA TOU WYwHIOU.

AAelpi ToAuteAgiag 1 aAeupr yia 6Aeg Ti
Xprioeig

Ta epIooOTEPA AEUKG aAeUpIa
ovouddovTal aheUpia TTOAUTEAEIOG N
aAelpla yia OAEG TIG XPNOEIG. Agv TTEPIEXEI
axedov kaBdAou PAoIolg 1) aTTOPOUG aAAG
TEPIEXEI HEYAAN TTOGOTNTA YAoUTEVNG. AUTO
10 aAeUpI XPNOIMOTIOIEITAI CUVABWG YIa va
«OE00UNEN TIG OOUTTEG Kal TIG OBATOEG OAAG
gival TTOAU KA Kal yia TNV TTAPOOKEUN
(AgukoU) wwpioU.

2ITG@AEUPO Kal Xovipo OITGAEUpO

To o1tdAeupo gival Aeukd xovipo
OITAAEUPO. To XOVTPO CITAAEUPO £XEI Aiyo
TTI0 OKOUPO XPWHA KAl TIEPIEXEI MIKPEG
TTO0OTNTEG PAOIOU Kal OTTOpwV. To
OITAAEUPO Kal TO XOVTPO CITAAEUPO
TTEPIEXOUV ETTIONG PEYAAN TTOOOTNTA
yhoutévng.
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lMAnpec aAeupr kar aAeupi oAikng GAsong
To TTAApEG aAelpl TTapdyeTal aTTd TV
AAean OAOKANPWYV UN KOTEPYAOUEVWV
omépwyv airapiou. Mepiéxel To PAOIO Kal
TOUG OTTOPOUG Tou altapiol. To TTARpEg
aAeUpI TTEPIEXEI, OTTWG KOl TO OITAAEUPO,
TTOAAR yYAouTévn aAAd gival BapuTepo Adyw
TWV QAOIWV Kal TwV OTTOpwV. Qg K TOUTOU,
To Wwyi Ba yivel Mo cupTTayég £Gv
XPNOIUOTTOINTETE OVO OAEUPI OAIKAG
dAeong. ZuveTwg, 600! TTAPACKEUAOUV
WwWi aTO OTTiTI TIPOCBETOUV OPIGHEVN
TTogdTNTA CITAAEUPOU.

EKT6G atrd autoug Toug TpEIg TUTTOUG
aAeUpwyv, UTTAPYOUV TToAAOI GAAOI TUTTOI PE
TOUG OTTOIOUG UTTOPEITE VO a0XOANBEITE yIa
Kaipd, 6TTwG: aAeupl BpwHNG, aAeupl atd
KPI8apI, aAeUpl atrd GayoTTUPO,
apaBooITdAeupo Kal aAeUp! OikaAng.

Meiyuara aAetpwv

O1 repIoo6TEPOI TUTTOI AAEUPWY PTTOPOUV
va avapeixBouv petagl Toug. O
ouvduaoudg aheupiwy atmd eayoTrupo/
Bpwpn/oirdAeupo atroTeAei Eva KaAd
TTapddelypa. M1ropeite eTTiong va
OOKIUAOETE TOV OUVOUOACHO aAeUpI OTTO
KpIBdpi/oitdAeupo. MTropeite eTTiong va
ayopdoete did@opa PeiyHaTa AAEUPWY
a1ré payadid 6TTwg To KAAAUTIOKAAEUPO, TO
£€AOTTOPO, TO EVVIAOTIOPO 1} TO EKATTIOPO.
Ta piypaTa auTd opIcHEVES QOPEG
TTEPIEXOUV BEATIWTIKO aAeupiol Kai/f
Wwyiou.

Meiyuara 6Aa-oe-éva

Mrropeite €Tmiong va ayopdoeTe peiyparta
TTOU TTEPIEXOUV OAA TA OCUCTATIKG EKTOG OTTO
vepo. AuTd Ta peiypata 6Aa-oe-éva eivai
ypryopa Kai euxpnoTa aAAd, KoaTi(ouv
TTEPIOOOTEPO.

Mayida

H payid givar amrapaitntn yia va
(POUTKWOEI TO Ywui. MTTopeite va
ayopdoeTe @PETKIA Payid (kuBor) i} Enpen
payid (kékkor). H yebon Tng @péokiag
payidg givai Aiyo o évrovn amoé Tng
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&npng. Ymdpxouv TTOMEG pApKeg §nprig
payidg Kai dlapEPouv Aiyo wg TTPog Thv
€TTIOpACN TTou £xouv 010 Ywui. H
KatdAANAN payid yia eadg eival Bépa
TIPOCWTTIKWYV TTpoTIUAcEWV. ‘Evag e0koAog
Kavévag TTou UTTopEi va akoAouBnoel
Kaveig gival 611 xpeIaleaTe YIoT) TTOOOTNTA
ENPNG payidg (AfyeTal eTTiong Kal aTIyuiaia
payid) og oxéon pe TN @péokia. H dpdon
NG HAYIAG EVOEXETAI VO ETTNPEQCTEI EGV
£p0Oel o€ eTTaQPr) PE TO AAGTI i} e AiTTn. To
aAdTI Eepaivel TN payid kai To Airog
«aiXMoAwTIZe» Ta KUTTAPA TNG MAyIAG PE
QTTOTEAEOHA VO YNV POUCKWVEI N {Uun.
Etropévwg, gival onuavTiké va unv
TOTTOBETEITE TN PayId, TO AAGTI KAl TO
BouTtupo TTOAU KoVTd pETAEU TOUg OTOV
OPTOTTAPOCKEUAOTH.

AAari

To aAdTI TTpooBéTel yeUon 01O WwHi aAAd
€ival €MionNg TTOAU onuavTikoS yia TNV K6pa
Kal yia TO QOUCKWHA TOU YwHIoU (TTapoT
TO aAdTI UTTOPEI KAI VO OTAPATHOEI TO
POUCKWHA €AV €pBEI O AUEDN ETTOPN UE
TN payid). To aAdm evioxUel Tn dopur| TNG
yAoutévng, n otroia divel XA OTO Wwi.
To aAdTi etmiong dlao@aAilel 6TI TO Ywi
Oev Ba Eexelhioel ammd Tn Opua Ynaoiparog
Kal 611 dgv Ba TTéaEl TIPIV WNOEi KaAd.
Mrropeite va QTIGEETE WYwi Ye XaunAn
TTEPIEKTIKOTNTA OE VATPIO 1] XwPig KaBdAou
aAdTI OAAd, KATI TETOIO QTTQITET XPrion
OIOQOPETIKWV UANIKWV.

Yypd

To M0 KOIVO UAIKO TTOU XPNOIMOTIOIEiTal
oTNV TTOPOOKEUR WwHIoU gival To vepd
aAAd, ptTopeite va SOKINGOETE va
XPNOIUOTTOINCETE YAAQ ) a@poyala. Me Tov
TpOTTO AUTO Ba eTTNPEaCTEl N yeuon, TO
@OUCKWHA Kal N uer Tou YwHioU.

Ta Airrapd Tou TTARPOUG YAAAKTOG
€TTNPEAJOUV BETIKA TN PPETKADA Kal N
AakTOLN TTOU TTEPIEXETAI OTO YAAQ BIEYEIPEI
Tn diadikaoia NG {UPwaong. To agpdyaia
£X€l wg atroTéAeopa Tn diaTApnon TNG
PPETKADAG TOU WPWHIOU YIO HEYAAUTEPO
XPOVIKO d1IdaTnua.



Zaxapn

H {axapn dev ouVEIOQEPEI GNUAVTIKA OTN
d1ad1KaTia TOU POUCKWHATOG OAAG
KkaBopilel Tn yeuon Tou ywuiol. AvTi yia
{axapn PTTOPEITE VO XPNOIUOTIOINCETE PEAI,
peAdoa A o1poTT. MnVv XpnOIUOTTOIEITE
peydaAoug kOKKoug {axapng (aKaTépyaaTn
{axapn) N faxapwTa oTov
apTtoTrapokeuaoTr. Mmopei va
KOTAOTPEWOUV TNV AVTIKOAANTIKNA
eMioTPWON. Mnv XpnOIYOTIOIEITE TEXVNTA
YAUKaVTIKG, KaBwg dev gival 1d1aiTepa
avOEKTIKG OTIG UWPNAEG BepoKpaaieg.

Nitrn

To Aitrog atroteAei BEATIWTIKO TOU YwpIoU.
Aev gival arapaitnto aAAd, edv To
XPNOILOTIOINCETE, TO YW YiveETal TTOAU
KaAUTEPO. To AiTtog KaBIoTd TN {UuN TTI0
€UTTAQOTN KQI TNV KAVEI VA QOUCKWVEI TTIO
€UKOAQ. To AiTTog €1TiONG «QIXMAAWTICE» TO
TAEypa TNG yAouTévng £TO1 WOOTE TO
d10&€idlo Tou GvBpaka va TTapapével GTO
€0WTEPIKO TOU. AUTO KAVEI TO YW va
TTEPIEXEI TTEPIOTOTEPO AEPA KAl VO

dlartnpeital @PECKO yIa TTEPICTOTEPO KaIPd.

YTdpxouv didgopol TUTTol AiTToug TTou €ival
KOTAGAANAOI yia Thv TTapackeur ywuiou. To
AGSI (NAiEAaIo ) eAaidAado), To BoUTupo Kal
papyapivn TTapéXouv EaIPETIKG
arroteAégpara. To AGdI kavel TRV KOPA TTIO
paAaki@. H papyapivn kaver Tnv K6pa TTIo
Tpayavn Kal BeATILvEl TN dladikacia
Pouokwpatog. Kartd Tnv mapaockeun
WWHIOU hE HUPWOIKA, UTTOPEITE va
XPNOILOTIOINOETE APWHATIOUEVO AADI
OTTWG KapUdEAQIO Kal AddI Je dpwpa
ok6pdou 1) BaclAIkoU yia va eVIOXUOETE TN
yeuon Tou.

O¢gpuokpacia

Eival kaAUTepO €dv Ta UAIKG BpiokovTal o€
Bepuokpacia dwpariou 6Tav T
TOTTOBETEITE p€Ooa OTN POPUA YNOiPaTog.
Mnv xpnoipoTtroleite uTrEPBOAIKG {EOTA
uypd, KaBwg Ptropei va emdpdcoouv
apvnTika oTn payid.

Bonénuara kai cupBouAég

A@ROTE TO YWHI VO KPUWOEI TTAVW O€
HIa oxdpa

MeTd TO WAGIKO, AQACTE TO YwHi va
KPUWOEI TTAvw o€ pia oxdpa. Me autd Tov
TPOTIO N BEPUOTNTA UTTOPET VO DIaQUYEI
atrd OAEG TIG TTAEUPEG.

Koéyio Tou ywiioU agou £Xel KPUWOEI
Eival rpoTip6TEpPO VO KOBETE TO OTTITIKO
Wwpi apou £xel kpuwael. EGv To wwyi gival
akopa {eoTo, TOTE gival KAAUTEPA Va TO
KOWETE PE NAEKTPIKO paxaipl, OTIWG TO
HAekTpik6 paxaipl 2952 Silver Electric
Knife Tng Princess.

ATrobnkeuon Tou YwpioU

A@oU Kpuwael, gival TTPOTINOTEPO Va
TUAIYETE TO YWWi O€ I TTETOETA KOUGivag.
‘E1o1 Ba diatnproeTe TV K6pa Tpayavr). Or
€10IKEG OAKOUAEG WwHIOU gival ETTIONG
KOTAAANAEG yia TN @UAaEn. Eav
SI0TNPrOETE TO YWHi G€ TTAACTIKI) GCOKOUAQ
] OTO Yuyeio, To Ywii B HOAOKWOEL.

Karayuén ywpuiov

MTTOpEITE VA KATOWUXETE TO OTTITIKO WwUi
agpou kpuwaotl. Eival etriong xproipo va 1o
KOTOWUXETE XWPIOUEVO O€ NUEPATIEG
MEPIOEG.

Eival TrpoTigéTEPO Va aTTOYUXETE TO WWi
o€ Beppokpaaia dwpariou, SIGTI 0 OUPVOG
MIKPOKUMATWY OTEYVWVEI TO WWHi TTOAU
ypriyopa.

MapoT TO Ywpi uTropei va karayuxOei,
€vToUTOIG, N KATAWUEN TIAVTOTE ETTIOPA
apVvNTIKA GTNV TTOI6TNTA TOU WYWwHIOU.

ZKOUPOXPWHO YWHI

Mrropeite va TTpooBEoeTe Pia KOUTAAIG TNG
ooUTTag okoévn atré Kakdo aTo aAelpl yia
va dWaTE TTI0 OKOUPO XPWHA OTO WWHI.
Agv éxel oxedodv kapia mMidpacn oTn
yeuon.

Mo Tpayavn k6pa.
Ma va emTOXETE IO TPAyavr) K6PQ,
MTTOPEITE VO OQrOETE TO YWUi OTO
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UNXAvVNUA yia OéKa PE OEKATTEVTE AETTTA
KOTd TN @don {e0TAPATOG.

Edv 1o pwyi §Exelhioel amod Tn @oppa
ynoiparog.

Mrtropeite va TrapakoAouBeite Tn diadikacia
(POUCKWHATOG aTrd TO TTAPABUPAKI.
Kavovikd, dev TTPETTEI VO OVOIYETE TO
KOTTAKI KOTA TN SIAPKEIA TOU POUCKWHATOG
ylaTi £T01 UTTOPE] va TTETEI TO YwHi AAAG,
€AV n CUuN &exelhioel atd Tn oépUa
wnoiyaTtog kal KOAAAOEl 0To TTapaBupdKI
(autod pTTOpEl va oupBei Kal KaTd Tn
BIGpKEIO TOU YNOiPATOG), AVOIETE yia Aiyo
TO KOTTAKI. Mg Tov TpOTTO aUTO Ba «TTETEI»
eAappwg N Gupn.

Mikp6 Kol CUPTTOYEG YW

H uttepBoAIKr TTOGOTNTO UYPWV EXEI WG
ATTOTEAET A PIKPO Kal ETTITTESO Wwpi. H
CUuN dev PTTOPET VO POUCKWOEI KAVOVIKA,
BIOTI €ival TTOAU uypr). Z€ QuTr TNV
TTEPITITWON EVOEXETAI ETTIONG N MAYIA TTOU
XpPnoliyoTroIoaTe va gival TToAU TTaAId.

=npo ywui

H uttepBOoAIKA HIKPr) TTOGATNTA UYPWV EXEI
WG OTTOTEAEO A TNV TTAPAYWYH YwuioU
TTou €ival TToAU {npd. AoKiudoTe va
xpnoipotroioeTe (Aiyo) epIoadTEPO VEPO
) y@Aa. Edv To ywyi gival KaAd PeTA TO
WoIPo OAAG PETA EepaiveTal TTIO ypryopa,
TIPOCOEoTE TTEPITOOTEPO AGDI i} BoUTupO.

Ywpi Tou £xel «TTECEI

Edv 1O Ywi OUOKWVEI KOVOVIKA aAAd
CTTEQPTEIY KATA TO WYACIYWO, SOKIUAGOTE va TO
WIVETE XPNOIUOTTOIWVTAG TO GUVTOUOTEPO
Tpoypappa (Basic). Ze yevikég ypappég, Ta
TpoypdupaTa HeYaAUTEPNG OIGPKEING
au&dvouv TIg TBaveTNTEG va TTECEI TO Ywui
KATd TO YHOIUO.
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TeAikd

A@ou diaBdoeTe OAeG QUTEG TIG
TIANpoQopieg Ba TpéTrel, BewpnTIKd, va
€i0Te 0€ BEON VA PTIAEETE TIG TIPOCOWTTIKEG
oag ouvtayEg. To povo TTou AeitTel gival n
TIPOKTIKN £€&oknon. QaTéoo, PTropei va
unv gival Téco UkoAo, yiaTi TO YAGIKO Tou
wwpiou amaiTei de€loTexvia, n otroia dev
aTTokTaTal yéoa g€ pia yépa. H avalitnon
TOU TEAEIOU WwHIOU eVOEXETAI VO KPUBEI
TIOAEG avaTrodIEG. MnV aTTOyONTEUTEITE
€dv Ogv TO KATAPEPETE TOOO KAAG TNV
TTPWTN Popd. PwtAcTe AAAOUG avBpWTTOUG
TTOU WHVOUV WWWi OTO OTTITI YIA TIG
EUTTEIPIEG TOUG, APIEPWATE Aiyo XpOVo yia
va d1aBdoeTe OXETIKA ApBpa, YAgTe 1O
A1adiKTUO KaI KUPiwG, OUVEXIOTE va
TrEIpapaTifeaTe, BIOTI ol duvaTOTNTEG €ival
ATTEPIOPIOTEG. 2TO KATW-KATW, TO GTTITIKO
WwWHi ival Kal TO YEUOTIKOTEPO.
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