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SAFETY

* By ignoring the safety instructions the
manufacturer cannot be held responsible for
the damage.

» If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to
avoid a hazard.

* Never move the appliance by pulling the cord
and make sure the cord cannot become
entangled.

» The appliance must be placed on a stable,
level surface.

* This appliance is only to be used for
household purposes and only for the purpose
it is made for.

* This appliance shall not be used by children
aged less than 8 years. This appliance can be
used by children aged from 8 years and above
and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play
with the appliance. Keep the appliance and its
cord out of reach of children aged less than 8
years. Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless older than 8
and supervised.

* To protect yourself against an electric shock,
do not immerse the cord, plug or appliance in
the water or any other liquid.

» The appliance is to be connected to a socket-
outlet having an earthed contact (for class |
appliances).

» Keep the appliance and its cord out of reach
of children less than 8 years.

» The temperature of accessible surfaces may
be high when the appliance is operating.

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

» To prevent fire or shock hazard do not expose
this appliance to rain or moisture.

&Surface is liable to get hot during use.
This appliance is intended to be used in

household and similar applications such as:
— Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments.

By clients in hotels, motels and other residential type environments.

Bed and breakfast type environments.
— Farm houses.

PARTS DESCRIPTION
. Operation panel

Lid

Lid handle

Viewing window

Baking compartment

Bread pan

Bread pan handle

Kneading paddle

. Measuring cup

10. Measuring spoon

11. Hook
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Operation panel

12. Start/stop button

13. Menu button

14. Color button

15. Loaf size button

16. Time + button

17. Time - button

18. On/off indicator

19. Display

20. Baking mode indicator
21. Baking time indicator
22. Roast colour indicator
23. Loaf size indicator

BEFORE THE FIRST USE

» Take the appliance and accessories out the box. Remove the
stickers, protective foil or plastic from the device.

« Before using your appliance for the first time, wipe off all removable
parts with a damp cloth. Never use abrasive products.

* Place the device on a flat stable surface and ensure a minimum of 10
cm. free space around the device. This device is not suitable for
installation in a cabinet or for outside use.

 Put the power cable into the socket. (Note: Make sure the voltage which
is indicated on the device matches the local voltage before connecting
the device. Voltage 220V-240V 50Hz).

« Insert the mains plug into the wall socket.

» Set the following baking mode: BASIC.

« Start the baking process. The device starts heating.

« After 10 minutes, remove the mains plug from the wall socket and allow
the device to cool down completely.

* When the device is turned on for the first time, a slight odour will occur.
This is normal, ensure adequate ventilation. This fragrance is only
temporary and will disappear soon.

USE

Setting the baking mode

The baking mode can be set using the menu button (13). The baking

mode indicator (20) shows the baking mode.

* Refer to the table below to set the correct baking mode.

» Repeatedly press the menu button (13) to set the baking mode. The
appliance will beep each time you press the button.

Note: If the last setting has been reached, it is still possible to adjust the

setting. Press the menu button (13) to go back to the first setting.

Baking Name

mode

Application

1 BASIC White and mixed breads mainly made from
wheat flour or rye flour. The bread has a
compact consistency. Use normal yeast for the

baking mode.

N

FRENCH |Light breads made from fine flour. The bread is
usually fluffy and has a crispy crust. The baking
mode is not suitable for baking recipes requiring

butter, margarine or milk.

3 WHOLE
WHEAT

Heavy breads with heavy varieties of flour
requiring a longer phase of kneading and rising.
The bread has a compact consistency.

~

QUICK Kneading, rising and baking bread in less time
than when using the baking mode "BASIC". The
bread is usually small and has a dense texture.

Use baking powder instead of baking yeast.

5 SWEET Breads with sweet additives (sugar, chocolate,
dry fruits or fruit juices). The bread has an airy

consistency and a light texture.

6 ULTRA-
FAST-I

Kneading, rising and baking a loaf of bread
(1.5LB) in a shortest time. The bread is usually
smaller and coarser than when using the baking
mode "QUICK". Use quick-rise yeast for the
baking mode.

7 ULTRA-
FAST-II

Kneading, rising and baking a loaf of bread
(2.0LB) in a shortest time. The bread is usually
smaller and coarser than when using the baking
mode "QUICK". Use quick-rise yeast for the
baking mode.

8 DOUGH Kneading and rising, without baking. Making

bread rolls, pizza, steamed bread, etc.

9 JAM Making jam and marmalade.

10 CAKE Kneading, rising and baking cakes. Use baking

powder instead of baking yeast.

11 SANDWICH [Kneading, rising and baking sandwiches. The
bread has a light texture and a thin crust.

12 BAKE Additional baking of breads that are too light or

not baked through, without kneading or rising.

13 GLUTEN
FREE*

Gluten-free dough is usually wetter than normal
dough. Do not over-mix or over-knead gluten-
free dough. Gluten-free dough must rise only
once and requires a longer baking time than
normal dough. Add additional ingredients to the
basic ingredients at the very beginning of the
baking process.

14 KNEAD Kneading, without rising and baking.

15 YOGURT |Rising, without kneading and baking. Available
times: 6 hours or 8 hours. Press the TIME +
button (16) or the TIME - button (17) to select
the time. Press the START/ STOP button (12) to

set the time.

* A gluten-free diet is recommended for persons suffering from celiac
disease (gluten enteropathy) and wheat allergy. The gluten free diet is
completely free of ingredients derived from gluten-containing cereals
(wheat, rye, barley, etc.). The gluten-free diet is also completely free of
gluten as a food additive in the form of a flavoring, stabilizing or thickening
agent. Additionally, some gluten free diets exclude oats.

Setting the roast colour

The roast color can be set using the color button (14). The roast color

indicator (22) shows the roast color: light / medium / dark.

Note: The roast color can not be set in the following baking modes:

dough / jam / cake / sandwich / bake / knead / yogurt.

» Repeatedly press the color button (14) to set the roast colour. The
appliance will beep each time you press the button.

Note: If the last setting has been reached, it is still possible to adjust the

setting. Press the color button (14) to go back to the first setting.

Setting the loaf size

The loaf size can be set using the loaf size button (15). The loaf size

indicator (23) shows the loaf size: 1.5LB / 2.0LB.

Note: The loaf size can only be set in the following baking modes: Basic,

French, Whole wheat, Sweet, Sandwich, Gluten free.

» Repeatedly press the loaf size button (15) to set the loaf size. The
appliance will beep each time you press the button.

Note: If the last setting has been reached, it is still possible to adjust the

setting. Press the loaf size button (15) to go back to the first setting.

Delaying the baking process

The appliance has a delay start function (max. 13 hours) which makes it

possible to program the time before starting the baking process.

The baking process can be delayed using the time + button (16) and the

time - button (17). The baking time indicator (21) shows the baking time.

Before you proceed, we need you to pay attention to the following notes:

» Do not delay the baking process for recipes with perishable ingredients
(eggs, cheese, fresh milk, etc.).

Note: The baking process can only be delayed in the following baking

modes: Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Dough, Cake,

Sandwich, Bake, Gluten free.

 Press the time + button (16) to increase the time by 10 minutes. Keep
the button pressed to accelerate the process.

* Press the time - button (17) to decrease the time by 10 minutes. Keep
the button pressed to accelerate the process.

Example:

* The current time is 7:30 p.m.

» The delayed finish time is 8 a.m.

 The difference between the delayed finish time and the current time is
12.5 hours.

* Press the time + button (16) or the time - button (17) until the baking time
indicator (21) shows "12:30".

Starting and stopping the baking process

The Start/Stop button (12) must be used to start and stop the baking

process.

« If the baking process is set, press the Start/Stop button (12) to start the
process. The on/off indicator (18) comes on.

« If the baking process is running, press the Start/Stop button (12) until a
beep sounds to stop the process. The on/off indicator (18) goes off.

Hints for use

» Before you proceed, we need you to pay attention to the following notes:

» Before assembly or disassembly, remove the mains plug from the wall
socket and

« wait until the appliance has cooled down.

* Allow the bread pan to cool down before removing the bread.

* Mount the kneading paddle (8) onto the spindle (24) into the bottom of
the bread pan (6).

« Put the ingredients into the bread pan (6) in the required order. If
necessary, use the measuring cup (10) or the measuring spoon (11) to
add the ingredients.

» Open the lid (2) using the lid handle (3).

* Mount the bread pan (6) into the bottom of the baking compartment (5).
Lock the bread pan (6) by turning it clockwise.

* Close the lid (5) using the lid handle (3).

* Insert the mains plug into the wall socket. The appliance will beep. The
display (19) comes on. The baking mode indicator (20) shows "1". The
baking time indicator (21) shows "3:00". The roast colour indicator (22)
indicates "medium". The loaf size indicator (23) indicates "2.0LB".

« Set the baking mode using the menu button (13).

» Set the roast colour using the color button (14).

« If necessary, delay the baking process using the time + button (16) and
the time - button (17).

* Press the Start/Stop button (12) to start the process. The on/off indicator
(18) comes on. The display (19) counts down during the process.

» Regularly look through the viewing window (4) to check whether the food
is baked and to make sure that it does not burn.

Note: In the following baking modes, beeps will sound during the baking

process to prompt you to add ingredients: Basic, French, Whole wheat,

Cake, Sandwich, Gluten free.

Note: Steam can escape through the lid during the baking process. This is

normal operation.

« If the process is completed, ten beeps will sound to indicate the end of
the process.

» The appliance will keep the food warm for a maximum of 60 minutes.

» A beep will sound to indicate the end of the process.

» The on/off indicator (18) goes off.

Note: The appliance will not keep the food warm in the following baking

modes: Dough, Jam, Knead, Yogurt. If the process is completed, a beep

will sound to indicate the end of the process. The on/off indicator (18) goes
off.

Before you proceed, we need you to pay attention to the following notes:

» Use oven gloves to remove the bread pan from the baking compartment
and the bread from the bread pan. The bread pan and the bread become
very hot during use.

» Unlock the bread pan (6) by turning it counterclockwise. Remove the
bread pan (6) from the baking compartment (5) using the bread pan
handle (7).

* Remove the bread from the bread pan (6). If necessary, use a rubber or
plastic spatula.

— Note: If the kneading paddle remains in the bread pan, fill the bread
pan with hot water to remove the kneading paddle. Do not use sharp
or metal objects to remove the kneading paddle.

— If the kneading paddle remains in the bread, use the hook (11) to
remove the kneading paddle. Do not use sharp or metal objects to

remove the kneading paddle.

» Remove the mains plug from the wall socket. The display (19) goes off.
« Allow the appliance to cool down completely.

General tips

» Make sure that the ingredients are of good quality and at room
temperature.

* Place the appliance on a stable and flat surface.

« If the baking compartment is still warm, allow it to cool down completely
before use.

 Put the ingredients into the bread pan in the required order:

— Put the liquid ingredients into the bread pan.

Put a small amount of flour into the bread pan.

Put the solid ingredients into the bread pan.

Put the rest of the flour into the bread pan. Make sure that all solid
ingredients are covered by the flour.

Make a small indentation on one side of the flour. Pour the baking
yeast or the baking powder into the indentation.

— Make sure that the baking yeast or the baking powder does not come

into contact with salt or liquid ingredients.

Preferably use bread-making flour. If you use heavy flour (wheat flour,
rye flour, corn flour, etc.), the bread will rise less than if you use light
flour. Use the correct amount of flour. If necessary, use a kitchen scale to
measure the amount of flour.

Use the correct amount of baking yeast. Use dried active baking yeast
instead of baking powder. If you use fresh yeast, use thrice more yeast
than if you use dried yeast and solve the yeast in a small amount of
lukewarm water. Make sure that the baking yeast does not come into
contact with water, milk, salt, or sugar.

Use lukewarm water. If possible, use tap water. If you use eggs, break
the eggs and add them to the water.

If you use milk, use fresh milk or milk powder. If you use milk powder,
add the required amount of water to the milk powder. If you want to add
water to the fresh milk, the total amount of milk and water must be equal
to the required amount for the recipe.

If you use sugar, preferably use white sugar, brown sugar, or honey. Do
not use refined sugar or sugar cubes.

If you use salt, the yeast will rise better and the bread will have more
taste.

If you use butter or oil, the bread will become softer and have more taste.
If you use butter, cut the butter into pieces or allow it to become soft.
Keep the lid closed during the baking process.

If the baking process is completed, use oven gloves to remove the bread
pan from the baking compartment and the bread from the bread pan.
Allow the bread to cool down before cutting the bread into slices. If you
want to eat the bread when it is still warm, it is recommended to cut the
bread into slices of 2.5 cm.

Use a serrated knife or an electric knife to cut the bread into slices.

Keep the bread in an hermetically sealed container to keep the bread
fresh as long as possible (approximately 2 days). If the bread contains
eggs, the bread must be consumed the same day. If the bread contains
neither butter nor oil, the bread must be consumed the same day. Do not
keep the bread in the refrigerator.

« If you want to keep the bread in the freezer, put the bread into a freezing
bag before putting it into the freezer.

Memory function

» The appliance is equipped with a memory function. If the power supply is
interrupted, the baking process will be continued automatically after 10
minutes, even without pressing the Start/Stop button (12).

» Before you proceed, we need you to pay attention to the following notes:

« If the power supply is interrupted for more than 10 minutes, the memory
function will not work. Remove the old ingredients from the bread pan
(6). (Do not use the old ingredients for other cooking purposes!) Put new
ingredients into the bread pan (6). Restart the appliance. If the dough is
not yet in the rising phase when the power supply is interrupted, you can
press Start/Stop button (12) to continue the program from the beginning.

Error messages

« If the display shows "HHH" after pressing the Start/Stop button (12), the
temperature in the baking compartment is too high. The appliance will
not operate until it has cooled down. Open the lid and allow the
appliance to cool down for 10-20 minutes.

« If the display (19) shows "EEE" after pressing the Start/Stop button (12),
the temperature sensor is disconnected. Have the temperature sensor
checked by an authorised repair agent.

RECIPES Sugar 2 tbsp.
This recipe list provides a small overview of recipes which are specifically SKi ik d 05tb
created for the appliance. For other recipes, please refer to a recipe book Im milk powder -5 thsp.
for bread makers. Qil 2 tbsp.
Bread: - "
White bread Cider vinegar 0.5 tsp.
Lemon zest 1.5 tsp.
Ingredients Quantity Eggs (XL) 2
High-gluten flour 2.25 cups Water 0.75 cup + 2 thsp.
Dried active baking yeast 1.25 tsp. Dough:
Salt 1 tsp. Note: The ingredients and quantities are applicable to the following baking
modes: DOUGH.
Sugar 1.5 tbsp. Pasta dough
Skim milk powder 1 tbsp. - -
oil 1 tbsp. Zglqredlents - ?uantlty
Water 0.75 cup + 1 tbsp. “purpose Tour cup
Note: The ingredients and quantities are applicable to the following baking | >emolina flour 0.5 cup
modes: BASIC. Other ingredients and quantities maybe applicable to the Salt 0.5 tsp.
following baking modes: ULTRA FAST-I / ULTRA FAST-II. : .
Corn bread Olive oil 1 tbsp.
Eggs (beaten) 1
Ingredients Quantity Water 0.25 cup
High-gluten flour 2 cups Pizza dough
Co.rnmea.l - 0.25 cup Ingredients Quantity
Dried active baking yeast 1.5 tsp. High-gluten flour 2.25 cups
Salt 11tsp. Dried active baking yeast 1 tsp.
Sugar 2 tbsp. Salt 0.5tsp
Skim milk powder 0.75 cup Sugar 1.tbsp -
:" f thsp. Olive oil 1 tbsp.
99s Water 0.75 cup
Water 0.75 cup + 1 tbsp. Bagel dough
Note: The ingredients and quantities are applicable to the following baking
modes: BASIC. Other ingredients and quantities may be applicable to the Ingredients Quantity
following baking modes: ULTRA FAST-I / ULTRA FAST-II. Hiah-aluten fi 2
Walnut bread igh-gluten flour cups
Dried active baking yeast 2.25 tsp.
Ingredients Quantity Salt 1tsp
High-gluten flour 2 cups Sugar 2 tbsp
Dried active baking yeast 1.5 tsp. Water 0.75 cup
Salt 1 tsp. Jam:
Sugar 1.5 tbsp. Note: The ingredients and quantities are applicable to the following baking
Skim milk powder 1 thsp. g‘t?_gai:@"jam
Oil 1 tbsp. - -
Walnuts (chopped) 0.33 cup ::ngredlents 5 ;Jzuantlty
rozen strawberries 59
Water - - — 0.75 cup - - (thawed, crushed)
Note: The ingredients and quantities are applicable to the following baking .
modes: SWEET. Strawberries (fresh) 2 cups
French bread Dry pectin 0.5 package
Ingredients Quantity Sugar 0.75 cup
High-gluten flour 2.25 cups é—emzlll"%e 1.5 tsp.
- - - uick bread:
Dried active baking yeast 1.25 tsp. Note: The ingredients and quantities are applicable to the following baking
Salt 1 tsp. modes: QUICK.
Sugar 1 thsp. Muffin quick bread
Qil 1 tbsp. Ingredients Quantity
Water 0.75 cup + 2 tbsp. All-purpose flour 1.25 cups
Note: The ingredients and quantities are applicable to the following baking i
modes: FRENCH. Baking powder 2 tsp.
Whole-wheat bread Vanilla extract 0.5 tsp.

- - Salt 0.25 tsp.
Ingredients Quantity Suaar 6 tbs
Whole-wheat flour 2.25 cups Skigl,n K oowder 2 tbsp.
Dried active baking yeast 2.25 tsp. Butter (sof’t)ene d) 05 cEp
Salt 1 tsp. Eggs (XL) 2
Brown sugar 2 thsp. Raisin quick bread
Oil 2 tbsp. - -
Water 0.75 cup Ingredients Quantity
Note: The ingredients and quantities are applicable to the following baking  |All-purpose flour 1.25 cups
gIOdteSS ¥VH%LE V(\‘/HEAT- Baking powder 2 tsp.

uten-free bread: -
Note: The ingredients and quantities are applicable to the following baking | Yanilla extract 0.5 tsp.
modes: GLUTEN FREE. Salt 0.25 tsp.
White bread Sugar 6 tbsp.
Ingredients Quantity Milk 0.5 cup
White rice flour 1.5 cups Butter (softened) 0.5 cup
Soy flour 2 tbsp. Eggs (XL) 2
Potato flour 0.5 cup Raisins 0.25 cup
Tapioca fl 3 thsp. Cake:
aploca Tour P Note: The ingredients and quantities are applicable to the following baking
Xanthan gum 1 tsp. modes: CAKE.
Quick-rise yeast 1.5 tsp. Normal cake
Salt 1 tsp. Ingredients Quantity
Su_gar i 2 thsp. Cake mix (any flavour) 659
Skim milk powder 6 tbsp. Vegetable oil 0.33 cup
Oil 2 tbsp. Eggs (XL) 3
Cider vinegar 0.5 tsp. Water 1.25 cups
Eggs (XL) 2
CLEANING AND MAINTENANCE
éNateL d 0.5cup * 3 thsp. » Always unplug the device and let it cool down completely before cleaning
orn brea » Clean the outside with a damp cloth. Never use harsh and abrasive

. : cleaners, steel wool or a scouring pad as this will damage the device. Do
Ingl.'edu.ents Quantity not immerse in water or other liquid.

White rice flour 1.5 cups » Thoroughly dry the outside of the device with a clean, dry cloth.

; * Clean the lid and the baking compartment with a soft, damp cloth.
Tapioca flour 2 thsp. Thoroughly dry the lid and the baking compartment with a clean, dry
Cornmeal 0.75 cup cloth.

Xanthan gum 1 tsp. * Clean the bread pan in soapy water. Thoroughly dry the bread pan with a
- - clean, dry cloth.
Quick-rise yeast 1.5 tsp.

Salt 1 tsp.

« If the kneading paddle is clogged, clean the kneading paddle with a
wooden or plastic toothpick. Clean the kneading paddle in soapy water.
Thoroughly dry the kneading paddle with a clean, dry cloth.

» Do not use sharp objects to clean the device.

» Do not use oven cleaners to clean the inside of the device.

ENVIRONMENT

Brown sugar 4 tsp.
Skim milk powder 6 tbsp.
Oil 2 tbsp.
Cider vinegar 0.5 tsp.
Eggs (XL) 2

Water 0.5 cup + 6 tbsp.
Walnut bread

Ingredients Quantity
White rice flour 1.5 cups
Potato flour 0.5 cup
Tapioca flour 0.25 cup
Xanthan gum 1 tsp.
Quick-rise yeast 1.5 tsp.
Salt 1 tsp.

mmm This appliance should not be put into the domestic garbage at the
end of its durability, but must be offered at a central point for the recycling
of electric and electronic domestic appliances. This symbol on the
appliance, instruction manual and packaging puts your attention to this
important issue. The materials used in this appliance can be recycled. By
recycling of used domestic appliances you contribute an important push to
the protection of our environment. Ask your local authorities for information
regarding the point of recollection.

Support
You can find all available information and spare parts at
www.princesshome.eu!
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VEILIGHEID

 Als u de veiligheidsinstructies negeert, kan de
fabrikant niet verantwoordelijk worden
gehouden voor de mogelijke schade.

* Als het netsnoer beschadigd is, moet het
worden vervangen door de fabrikant, de
onderhoudsmonteur van de fabrikant of door
personen met een soortgelijke kwalificatie om
gevaar te voorkomen.

» Verplaats het apparaat nooit door aan het
snoer te trekken en zorg dat het snoer niet in
de war kan raken.

» Het apparaat moet op een stabiele, viakke
ondergrond worden geplaatst.

* Dit apparaat is uitsluitend voor huishoudelijk
gebruik en voor het doel waar het voor bestemd
is.

« Dit apparaat mag niet worden gebruikt door
kinderen jonger dan 8 jaar. Dit apparaat kan
worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek
aan de benodigde ervaring en kennis indien ze
onder toezicht staan of instructies krijgen over
hoe het apparaat op een veilige manier kan
worden gebruikt alsook de gevaren begrijpen
die met het gebruik samenhangen. Kinderen
mogen niet met het apparaat spelen. Houd het
apparaat en het netsnoer buiten bereik van
kinderen jonger dan 8 jaar. Laat reiniging en
onderhoud niet door kinderen uitvoeren, tenzij
ze ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht
staan.

* Dompel het snoer, de stekker of het apparaat
niet onder in water of andere vloeistoffen om
elektrische schokken te voorkomen.

* Het apparaat moet worden aangesloten op een
geaard stopcontact (voor klasse I-apparaten).

* Houd het apparaat en het netsnoer buiten
bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

* De temperatuur van de toegankelijke
oppervlakken kan hoog zijn wanneer het
apparaat in gebruik is.

» Het apparaat is niet bedoeld om bediend te
worden met behulp van een externe timer of
een afzonderlijk afstandbedieningssysteem.

» Het apparaat niet aan regen of vocht
blootstellen om brand- of schokgevaar te
voorkomen.

&Het oppervlak wordt heet tijdens gebruik.
* Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en

soortgelijk gebruik, zoals:
Personeelskeukens in winkels, kantoren en andere werkomgevingen.

— Door gasten in hotels, motels en andere residentiéle omgevingen.
— Bed&Breakfast-type omgevingen.
— Boerderijen.

BESCHRIJVING VAN ONDERDELEN
. Bedieningspaneel
Deksel
Handgreep van deksel
Kijkvenster
Bakgedeelte
Broodpan
Handgreep van broodpan
Kneder
Maatbeker
. Maatlepel
. Haak
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Bedieningspaneel
12. Start/stop-knop
13. Menuknop

14. Kleurknop

15. Grammenknop
16. Tijdknop +

17. Tijdknop -

18. Aan/uit-lampje

19. Display

20. Bakmodusindicatie
21. Baktijdindicatie
22. Korstkleurindicatie
23. Grootte-indicatie

VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

» Haal het apparaat en de accessoires uit de doos. Verwijder de stickers,
de beschermfolie of het plastic van het apparaat.

 Veeg voor het eerste gebruik van het apparaat alle afneembare
onderdelen af met een vochtige doek. Gebruik nooit schurende
producten.

* Plaats het apparaat op een vlakke, stabiele ondergrond. Zorg voor
minimaal 10 cm vrije ruimte rondom het apparaat. Dit apparaat is niet
geschikt voor inbouw of gebruik buitenshuis.

« Sluit het netsnoer aan op het stopcontact. (Let op: Zorg er voor het
aansluiten van het apparaat voor dat het op het apparaat aangegeven
voltage overeenkomt met de plaatselijke
netspanning. Voltage 220V-240V 50Hz).

* Plaats de netstekker in het stopcontact.

« Stel de volgende bakmodus in: BASIC.

« Start het bakproces. Het apparaat wordt opgewarmd.

* Haal na tien minuten de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
volledig afkoelen.

» Wanneer het apparaat voor de eerste keer wordt ingeschakeld, zal het
een lichte geur afgeven. Dit is normaal. Zorg voor voldoende ventilatie.
Deze geur is slechts tijdelijk en zal spoedig verdwijnen.

GEBRUIK

De bakmodus instellen

De bakmodus kan worden ingesteld met de menuknop (13). De

bakmodusindicatie (20) geeft de bakmodus aan.

» Raadpleeg de onderstaande tabel voor de juiste bakmodus.

* Druk herhaaldelijk op de menuknop (13) om de bakmodus in te stellen.
Elke keer dat u op de knop drukt, hoort u een piepje.

Opmerking: ook als u de laatste stand hebt bereikt, kunt u nog een andere

stand selecteren. Druk op de menuknop (13) om terug te gaan naar de

eerste stand.

Bakmodu [Naam Gebruik

s

1 BASIC Wit en gemengd brood gemaakt van
hoofdzakelijk tarwemeel of roggemeel. Het
brood heeft een compacte consistentie. Gebruik

normale gist voor de bakmodus.

2 FRENCH [Licht brood gemaakt van fijn meel. Het brood is
vaak luchtig en heeft een knapperige korst. De
bakmodus is niet geschikt voor recepten met

boter, margarine of melk.

3 WHOLE
WHEAT

Zwaar brood met zware meelsoorten waarvoor
een langere kneed- en rijsfase nodig is. Het
brood heeft een compacte consistentie.

4 QUICK Brood kneden, laten rijzen en bakken in een
kortere tijd dan in de bakmodus BASIC. Het
brood is vaak klein en is vaster van structuur.

Gebruik bakpoeder in plaats van gist.

5 SWEET Brood moet zoete toevoegingsmiddelen (suiker,
chocolade, gedroogd fruit of vruchtensap). Het

brood is licht en luchtig.

6 ULTRA-
FAST-I

Een brood (680 g) kneden, laten rijzen en
bakken in de kortste tijd. Het brood is vaak
kleiner en grover dan met de bakmodus QUICK.
Gebruik snelwerkende gist voor de bakmodus.

7 ULTRA-
FAST-II

Een brood (900 g) kneden, laten rijzen en
bakken in de kortste tijd. Het brood is vaak
kleiner en grover dan met de bakmodus QUICK.
Gebruik snelwerkende gist voor de bakmodus.

8 DOUGH Kneden en laten rijzen, zonder te bakken.

Broodjes, pizza, gestoomd brood enz. maken

9 JAM Jam en marmelade maken.

10 CAKE Cake kneden, laten rijzen en bakken. Gebruik

bakpoeder in plaats van gist.

Sandwiches kneden, laten rijzen en bakken. Het
brood heeft een lichte structuur en een dunne
korst.

" SANDWIC
H

12 BAKE Brood dat te licht is of niet gaar is extra lang

bakken zonder te kneden of te laten rijzen.

13 GLUTEN
FREE*

Glutenvrij deeg is meestal vochtiger dan
normaal deeg. Mix of kneed glutenvrij deeg niet
te veel. Glutenvrij deeg dient slechts één keer te
rijzen en vereist een langere baktijd dan
normaal deeg. Voeg extra ingrediénten meteen
aan het begin van het bakproces toe aan de
basisingrediénten.

14 KNEAD Kneden, zonder te laten rijzen en te bakken.

15 YOGURT |Laten rijzen, zonder te kneden en te bakken.
Beschikbare tijden: 6 uur of 8 uur. Druk op de
knop TIME + (16) of de knop TIME - (17) om de

tijd te selecteren. Druk op de START/STOP-

knop (12) om de tijd in te stellen.

* Een glutenvrij dieet wordt aanbevolen voor mensen met coeliakie
(glutenintolerantie) en tarweallergie. Het glutenvrije dieet is geheel vrij van
ingrediénten die afkomstig zijn van glutenhoudende granen (tarwe, rogge,
gerst enz.). Daarnaast is het glutenvrije dieet geheel vrij van gluten als
voedseladditief in de vorm van een smaakstof of stabilisatie- of
verdikkingsmiddel. Bepaalde glutenvrije diéten zijn bovendien vrij van
haver.

De korstkleur instellen

De korstkleur kan worden ingesteld met de kleurknop (14). De

korstkleurindicatie (22) geeft de kleur van de korst aan: light/medium/dark

(licht/gemiddeld/donker).

Opmerking: De korstkleur kan niet worden ingesteld in de volgende

bakmodi: dough / jam / cake / sandwich / bake / knead / yogurt.

* Druk herhaaldelijk op de kleurknop (14) om de korstkleur in te stellen.
Elke keer dat u op de knop drukt, hoort u een piepje.

Opmerking: ook als u de laatste stand hebt bereikt, kunt u nog een

andere stand selecteren. Druk op de kleurknop (14) om terug te gaan

naar de eerste stand.

De grootte van het brood instellen

De grootte van het brood kan worden ingesteld met de grammenknop

(15). De grootte-indicatie (23) geeft het aantal grammen aan: 1.5LB/2.0LB

(680 g/900 g)

Opmerking: de grootte kan alleen worden ingesteld in de volgende

bakmodi: Basic, French, Whole wheat, Sweet, Sandwich, Gluten free.

* Druk herhaaldelijk op de grammenknop (15) om de grootte van het
brood in te stellen. Elke keer dat u op de knop drukt, hoort u een piepje.

Opmerking: ook als u de laatste stand hebt bereikt, kunt u nog een

andere stand selecteren. Druk op de grammenknop (15) om terug te gaan

naar de eerste stand.

Het bakproces uitstellen

Het apparaat is uitgerust met een uitstelfunctie (max. 13 uur), waarmee

de tijd kan worden geprogrammeerd voordat het bakproces wordt gestart.

Het bakproces kan worden uitgesteld met de knop TIME + (16) en de

knop TIME - (17). De baktijdindicatie (21) geeft de baktijd aan.

Lees het volgende voordat u verdergaat:

» Stel het bakproces niet uit voor recepten met bederfelijke ingrediénten
(eieren, kaas, verse melk enz.).

Opmerking: het bakproces kan alleen worden uitgesteld in de volgende

bakmodi: Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Dough, Cake,

Sandwich, Bake, Gluten free.

* Druk op de knop TIME + (16) om de tijd met tien minuten te verlengen.
Houd de knop ingedrukt om de tijd sneller te laten oplopen.

* Druk op de knop TIME - (17) om de tijd met tien minuten te verkorten.
Houd de knop ingedrukt om de tijd sneller te laten oplopen.

Voorbeeld:
* Het is nu 19.30 uur.

» Het brood moet 8.00 uur klaar zijn.

» Het verschil tussen de eindtijd en de huidige tijd is 12,5 uur.

 Druk op de knop TIME + (16) of de knop TIME - (17) tot de
baktijdindicatie (21) '12:30' aangeeft.

Het bakproces starten en stoppen

E)m)het bakproces te starten en te stoppen, gebruikt u de Start/Stop-knop
12).

« Als het bakproces is ingesteld, drukt u op de Start/Stop-knop (12) om
het proces te starten. Het aan/uit-lampje (18) gaat branden.

« Als u het proces wilt stoppen, drukt u tijdens het bakproces op de Start/
Stop-knop (12) tot u een piepje hoort. Het aan/uit-lampje (18) gaat uit.

Tips voor gebruik

« Lees het volgende voordat u verdergaat:

« Haal voordat u het apparaat monteert of demonteert de stekker uit het
stopcontact en

« wacht tot het apparaat is afgekoeld.

« Laat de broodpan afkoelen voordat u het brood eruit haalt.

» Monteer de kneder (8) op de spoel (24) onder in de broodpan (6).

* Doe de ingrediénten in de vereiste volgorde in de broodpan (6). Gebruik
indien nodig de maatbeker (10) of de maatlepel (11) om de ingrediénten
toe te voegen.

* Open het deksel (2) met de handgreep van het deksel (3).

« Monteer de broodpan (6) onder in het bakgedeelte (5). Vergrendel de
broodpan (6) door deze rechtsom te draaien.

« Sluit het deksel (5) met de handgreep van het deksel (3).

* Doe de stekker in het stopcontact. U hoort een piepje. Het display (19)
wordt ingeschakeld. De bakmodusindicatie (20) geeft '1' weer. De
baktijdindicatie (21) geeft '3:00' weer. De korstkleurindicatie (22) geeft
'medium' weer. De grootte-indicatie (23) geeft '2.0LB' (900 g) weer.

« Stel de bakmodus in met de menuknop (13).

« Stel de korstkleur in met de kleurknop (14).

» U kunt het bakproces uitstellen met de knop TIME + (16) en de knop
TIME - (17).

 Druk op de Start/Stop-knop (12) om het proces te starten. Het aan/uit-
Iafmpje (18) gaat branden. Op het display (19) wordt tijdens het proces
afgeteld.

« Kijk regelmatig door het kijkvenster (4) om te controleren of de inhoud
gebakken wordt en te voorkomen dat deze te donker wordt.

Opmerking: in de volgende bakmodi hoort u piepjes tijdens het

bakproces, zodat u weet wanneer u ingrediénten kunt toevoegen: Basic,

French, Whole wheat, Cake, Sandwich, Gluten free.

Opmerking: tijdens het bakproces kan er via het deksel stoom

ontsnappen. Dit is normaal.

« Als het proces is voltooid, hoort u tien piepjes.

* Het apparaat houdt de inhoud maximaal 60 minuten warm.

» U hoort een piepje dat het eind van het proces aangeeft.

» Het aan/uit-lampje (18) gaat uit.

Opmerking: het voedsel wordt in de volgende bakmodi niet

warmgehouden: Dough, Jam, Knead, Yogurt. Als het proces is voltooid,

hoort u een piepje. Het aan/uit-lampje (18) gaat uit.

Lees het volgende voordat u verdergaat:

» Gebruik ovenwanten wanneer u de broodpan uit het bakgedeelte
verwijdert en het brood uit de broodpan haalt. De broodpan en het brood
worden erg heet tijdens gebruik.

» Ontgrendel de broodpan (6) door deze linksom te draaien. Gebruik de
handgreep van de broodpan (7) om de broodpan (6) uit het bakgedeelte
(5) te verwijderen.

» Haal het brood uit de broodpan (6). Gebruik indien nodig een rubberen
of plastic spatel.

— Opmerking: als de kneder in de broodpan achterblijft, vult u de
broodpan met heet water om de kneder te verwijderen. Gebruik geen
scherpe of metalen voorwerpen om de kneder te verwijderen.

— Als de kneder in het brood blijft zitten, gebruikt u de haak (11) om de
kneder te verwijderen. Gebruik geen scherpe of metalen voorwerpen

om de kneder te verwijderen.

» Verwijder de stekker uit het stopcontact. Het display (19) wordt
uitgeschakeld.
« Laat het apparaat volledig afkoelen.

Algemene tips

 Zorg ervoor dat de ingrediénten van goede kwaliteit en op
kamertemperatuur zijn.

« Plaats het apparaat op een stabiele, vlakke ondergrond.

« Als het bakgedeelte nog warm is, laat u dit volledig afkoelen voordat u
het gebruikt.

» Doe de ingrediénten in de vereiste volgorde in de broodpan:

— Doe de vloeibare ingrediénten in de broodpan.

— Doe een kleine hoeveelheid meel in de broodpan.

— Doe de vaste ingrediénten in de broodpan.

— Doe de rest van het meel in de broodpan. Zorg ervoor dat het meel
alle vaste ingrediénten bedekt.

Maak aan één kant een klein kuiltje in het meel. Strooi de gist of het
bakpoeder in het kuiltje.

— Zorg ervoor dat de gist of het bakpoeder niet in contact komt met het

zout of de vloeibare ingrediénten.

Gebruik bij voorkeur broodbakmeel. Als u zwaar meel gebruikt
(tarwemeel, roggemeel, maismeel enz.), zal het brood minder goed
rijzen dan als u licht meel gebruikt. Gebruik de juiste hoeveelheid meel.
Gebruik indien nodig een keukenweegschaal om de hoeveelheid meel
af te wegen.

Gebruik de juiste hoeveelheid gist. Gebruik gedroogde instant gist in
plaats van bakpoeder. Als u verse gist gebruikt, gebruikt u drie keer
zoveel gist als wanneer u gedroogde gist gebruikt en lost u de gist op in
een kleine hoeveelheid lauw water. Zorg ervoor dat de gist niet in
contact komt met water, melk, zout of suiker.

Gebruik lauw water. Gebruik indien mogelijk kraanwater. Als u eieren
gebruikt, breekt u deze en voegt u ze toe aan het water.

Als u melk gebruikt, gebruik dan verse melk of melkpoeder. Als u
melkpoeder gebruikt, voegt u de vereiste hoeveelheid water toe aan het
melkpoeder. Als u water aan de verse melk wilt toevoegen, moet de
totale hoeveelheid melk en water gelijk zijn aan de vereiste hoeveelheid
voor het recept.

Als u suiker gebruikt, gebruik dan bij voorkeur witte suiker, bruine suiker
of honing. Gebruik geen geraffineerde suiker of suikerklontjes.

Als u zout gebruikt, zal de gist beter rijzen en zit er meer smaak aan het
brood.

Als u boter of olie gebruikt, wordt het brood zachter en zit er meer
smaak aan het brood. Als u boter gebruikt, snijdt u dit in kleine klontjes
of laat u het zacht worden.

Houd het deksel tijdens het bakproces gesloten.

Gebruik ovenwanten wanneer het bakproces is voltooid en u de
broodpan uit het bakgedeelte verwijdert en het brood uit de broodpan
haalt.

Laat het brood afkoelen voordat u het gaat snijden. Als u het brood wilt
eten als het nog warm is, wordt het aanbevolen om het brood in
sneetjes van 2,5 cm dik te snijden.

Gebruik een getand mes of een elektrisch mes om het brood te snijden.
Bewaar het brood in een luchtdicht afgesloten trommel om het zo lang
mogelijk vers te houden (ongeveer 2 dagen). Als er ei in zit, moet het
brood dezelfde dag nog worden geconsumeerd. Als er geen boter of olie
in zit, moet het brood dezelfde dag nog worden geconsumeerd. Bewaar
het brood niet in de koelkast.

 Als u het brood in de vriezer wilt bewaren, doet u dat in een
diepvrieszak.

.

.

.
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Geheugenfunctie

» Het apparaat is uitgerust met een geheugenfunctie. Als de
stroomtoevoer wordt onderbroken, wordt het bakproces na tien minuten
automatisch hervat. Hiervoor hoeft u niet op de Start/Stop-knop te
drukken (12).

« Lees het volgende voordat u verdergaat:

« Als de stroomtoevoer langer dan tien minuten onderbroken is, werkt de
geheugenfunctie niet. Verwijder de oude ingrediénten uit de broodpan
(6). (Gebruik de oude ingrediénten niet in een ander gerecht!) Doe
nieuwe ingrediénten in de broodpan (6). Start het apparaat opnieuw. Als
het deeg nog niet bezig is met rijzen op het moment dat de
stroomtoevoer wordt onderbroken, kunt u op de Start/Stop-knop (12)
drukken om het programma opnieuw vanaf het begin te starten.

Foutmeldingen

« Als op het display 'HHH' wordt weergegeven nadat u op de Start/Stop-
knop (12) hebt gedrukt, is de temperatuur in het bakgedeelte te hoog.

Het apparaat werkt pas nadat het is

afgekoeld. Open het deksel en laat

het apparaat tien tot twintig minuten afkoelen.

« Als op het display (19) 'EEE' wordt weergegeven nadat u op de Start/
Stop-knop (12) hebt gedrukt, is de temperatuursensor losgekoppeld.
Laat de temperatuursensor controleren door een erkende reparateur.

RECEPTEN

Deze receptenlijst geeft een klein overzicht van recepten die specifiek zijn
bedoeld voor het apparaat. Raadpleeg voor andere recepten een
receptenboek voor broodbakmachines.

Brood:

Witbrood

Ingrediénten Hoeveelheid
Meel (hoog glutengehalte) 2,25 koppen
Gedroogde actieve bakgist 1,25 tl.

Zout 1tl.

Suiker 1,5el.

Mager melkpoeder 1el.

Olie 1el

Water 0,75 kop + 1 el.

Mager melkpoeder 6 el.

Olie 2el.
Ciderazijn 0,5 tl.

Eieren (XL) 2

Water 0,5 kop + 6 el.
Walnotenbrood

Ingrediénten Hoeveelheid
Witte rijstbloem 1,5 kop
Aardappelbloem 0,5 kop
Zetmeelbloem 0,25 kop
Xanthangom 1tl.
Snelrijsgist 1,5 tl.

Zout 1t

Suiker 2el.

Mager melkpoeder 0,5el.

Olie 2el.
Ciderazijn 0,5 tl.
Citroenrasp 1,5tl.

Eieren (XL) 2

Water 0,75 kop + 2 el.
Deeg:

Let op: De ingrediénten en hoeveelheden zijn van toepassing op de

volgende bakmodi: DOUGH.
Pastadeeg

Ingrediénten

Hoeveelheid

Let op: De ingrediénten en hoeveelheden zijn van toepassing op de All-purpose bloem 1 kop
volgende bakmodi: BASIC. Andere ingrediénten en hoeveelheden kunnen "
van toepassing zijn op de volgende bakmodi: ULTRA FAST-l / ULTRA Griesmeelbloem 0,5t
FAST-II. Zout 0.5 tsp.
Maisbrood Olijfolie 1el.
Ingrediénten Hoeveelheid Eieren (kapotgeslagen) 1
Meel (hoog glutengehalte) 2 koppen Water 0,25 kop
Maismeel 0,25 kop Pizzadeeg
Gedroogde actieve bakgist 1,5 tl. Ingrediénten Hoeveelheid
Zout 1tl. Meel (hoog glutengehalte) 2,25 kop
Suiker 2el. Gedroogde actieve bakgist 1tl.
Mager melkpoeder 0,75 kop Zout 0,5 tl.
Olie 2el. Suiker 1el
Eieren 1 Olijfolie 1el.
Water 0,75 kop + 1 el. Water 0,75 kop
Let op: De ingrediénten en hoeveelheden zijn van toepassing op de Bageldeeg
volgende bakmodi: BASIC. Andere ingrediénten en hoeveelheden kunnen
van toepassing zijn op de volgende bakmodi: ULTRA FAST-I/ ULTRA Ingrediénten Hoeveelheid
FAST-II.
Walnotenbrood Meel (hoog glufengehaltt.e) 2 koppen
Gedroogde actieve bakgist 2.25 tsp.
Ingrediénten Hoeveelheid Zout 1tl.
Meel (hoog glutengehalte) 2 koppen Suiker 2el.
Gedroogde actieve bakgist 1,5 tl. Water 0,75 kop
Zout 1tl. Jam:
Suiker 1.5 el. Let op: De ingrediénten en hoeveelheden zijn van toepassing op de
- volgende bakmodi: JAM.
Mager melkpoeder 1el Aardbeienjam
Olie 1el. I prrr T iheld
Walnoten (fijngehakt) 0,33 kop ngredienten oeveemel
Bevroren aardbeien 225¢g
Water 0,75 kop i (ontdooid, fijngemaakt)
Let op: De ingrediénten en hoeveelheden zijn van toepassing op de Aardbei 2k
volgende bakmodi: SWEET. ardbeien (vers) oppen
Frans brood Droge pectine 0,5 pak
Ingrediénten Hoeveelheid Sf‘iker 0,75 kop
Meel (hoog glutengehalte) 2,25 koppen Scr:erI(:)ergzz") 1,54.
Gedroogde actieve bakgist 1,25 tl. Let op: De ingrediénten en hoeveelheden zijn van toepassing op de
Zout 1 tsp. volgende bakmodi: QUICK.
Suiker Tel Muffinsnelbrood
Olie 1el Ingrediénten Hoeveelheid
Water 0,75 kop + 2 el. All-purpose bloem 1,25 koppen
Let op: De ingrediénten en hoeveelheden zijn van toepassing op de Bakpoeder 2 tl.
volgende bakmodi: FRENCH. Vanill tract 05t
Volkorenbrood anille-extrac 9 U
. Zout 0,25 tl.
Ingrediénten Hoeveelheid Suiker 6el.
Volkorenmeel 2,25 koppen Mager melkpoeder 2el
Gedroogde actieve bakgist 2,25 tl. Boter (zacht) 0,5 kop
Zout 14. Eieren (XL) 2
Bruine suiker 2el. Rozijnensnelbrood
Olie 2el. | diént H lheid
Water 0,75 kop ngrediénten oeveelhei
Let op: De ingrediénten en hoeveelheden zijn van toepassing op de All-purpose bloem 1,25 koppen
volgende bakmodi: WHOLE WHEAT. Bakpoeder 2 tl.
Glutenvrij brood: T
Let op: De ingrediénten en hoeveelheden zijn van toepassing op de Vanille-extract 0,54
volgende bakmodi: GLUTEN FREE. Zout 0,25 tl.
Witbrood Suiker 6 el.
Ingrediénten Hoeveelheid Melk 0,5 kop
Witte rijstbloem 1,5 kop Boter (zacht) 0,5 kop
Sojabloem 2el Eieren (XL) 2
Aardappelbloem 0,5 kop Rozijnen 0,25 kop
Zetmeelbloem 3el Cake:
. Let op: De ingrediénten en hoeveelheden zijn van toepassing op de
Xanthangom 1 tl. volgende bakmodi: CAKE.
Snelrijsgist 1,5 tl. Normale cake
Zout 11t Ingrediénten Hoeveelheid
Suiker 2el. Cakemix (elke smaak) 659
Mager melkpoeder 6 el Plantaardige olie 0,33 kop
Olie 2el. Eieren (XL) 3
Ciderazijn 0,5 tl. Water 1,25 kopjes
Eieren (XL) 2
REINIGING EN ONDERHOUD
I\‘I’Ivaa'll';?-rood 0,5kop +3el. » Verwijder voor reiniging altijd de stekker uit het stopcontact en laat het

Ingrediénten

Hoeveelheid

apparaat volledig afkoelen.

* Reinig de buitenkant met een vochtige doek. Gebruik nooit agressieve

of schurende reinigingsmiddelen, staalwol of een schuurspons; dit
beschadigt het apparaat. Niet onderdompelen in water of andere

vloeistoffen.

» Maak de buitenkant van het apparaat goed droog met een schone,

droge doek.

Witte rijstbloem 1,5 kop
Zetmeelbloem 2el.
Maismeel 0,75 kop
Xanthangom 1tl.
Snelrijsgist 1,5 tl.
Zout 1tl.
Bruine suiker 4 tl.

» Maak het deksel en het bakgedeelte schoon met een zachte, vochtige
doek. Maak het deksel en het bakgedeelte goed droog met een schone,
droge doek.

» Maak de broodpan schoon in water met een beetje afwasmiddel. Maak
de broodpan goed droog met een schone, droge doek.

* Als de kneder verstopt zit, maakt u deze schoon met een houten of
plastic tandenstoker. Maak de kneder schoon in water met een beetje
afwasmiddel. Maak de kneder goed droog met een schone, droge doek.

» Gebruik geen scherpe voorwerpen om het apparaat schoon te maken.

» Gebruik geen ovenreinigers om de binnenkant van het apparaat schoon
te maken.

MILIEU

mmm Dit apparaat mag aan het einde van de levensduur niet bij het
normale huisafval worden gedeponeerd, maar moet bij een speciaal
inzamelpunt voor hergebruik van elektrische en elektronische apparaten
worden aangeboden. Het symbool op het apparaat, in de
gebruiksaanwijzing en op de verpakking attendeert u hierop. De in het
apparaat gebruikte materialen kunnen worden gerecycled. Met het
recyclen van gebruikte huishoudelijke apparaten levert u een belangrijke
bijdrage aan de bescherming van ons milieu. Informeer bij uw lokale
overheid naar het inzamelpunt.

Support
U kunt alle beschikbare informatie en reserveonderdelen vinden op
www.princesshome.eu!

FR Manuel d'instructions

SECURITE

« Si vous ignorez les consignes de sécurité, le
fabricant ne peut étre tenu pour responsable
des dommages.

* Si le cordon d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son
réparateur ou des personnes qualifiées afin
d'éviter tout risque.

* Ne déplacez jamais l'appareil en tirant sur le

cordon et veillez a ce que celui-ci ne s'enroule

pas.

L'appareil doit étre posé sur une surface stable

et nivelée.

Cet appareil est uniquement destiné a des

utilisations domestiques et seulement dans le

but pour lequel il est fabriqué.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des

enfants de moins de 8 ans. Cet appareil peut

étre utilisé par des enfants de 8 ans ou plus et
des personnes présentant un handicap
physique, sensoriel ou mental voire ne
disposant pas des connaissances et de

I'expérience nécessaires en cas de surveillance

ou d'instructions sur lI'usage de cet appareil en

toute sécurité et de compréhension des risques
impliqués. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Maintenez I'appareil et son
cordon d'alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans. Le nettoyage et la
maintenance utilisateur ne doivent pas étre
confiés a des enfants sauf s'ils ont 8 ans ou
plus et sont sous surveillance.

Afin de vous éviter un choc électrique,

n'immergez pas le cordon, la prise ou l'appareil

dans de l'eau ou autre liquide.

Branchez 'appareil sur une prise électrique

munie d'une connexion a la terre (pour les

appareils de catégorie |).

Maintenez I'appareil et son cordon

d'alimentation hors de portée des enfants de

moins de 8 ans.

La température des surfaces accessibles peut

devenir élevée quand l'appareil est en fonction.

L'appareil n'est pas destiné a fonctionner avec

un dispositif de programmation externe ou un

systéeme de télécommande indépendant.

* Pour prévenir des incendies ou des chocs
électriques, n'exposez pas cet appareil a la
pluie ou a I'hnumidité.

. &La surface est susceptible de devenir
chaude pendant I'utilisation.

Cet appareil est destiné a une utilisation
domestique et aux applications similaires,

notamment :
— Coin cuisine des commerces, bureaux et autres environnements de

travail.
— Hoétels, motels et autres environnements de type résidentiel.
— Environnements de type chambre d’hétes.
— Fermes.

DESCRIPTION DES PIECES
. Panneau de commande
Couvercle
Poignée de couvercle
Fenétre de visualisation
Compartiment de cuisson
Moule a pain
Poignée de moule a pain
Pagaie de pétrissage
Verre doseur

0. Cuillere de mesure

1. Crochet
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Panneau de commande

12. Bouton marche/arrét

13. Bouton « Menu » (Menu)

14. Bouton de couleur

15. Bouton de taille du pain

16. Bouton + Minuterie

17. Bouton - Minuterie

18. Indicateur marche/arrét

19. Ecran

20. Indicateur de mode de cuisson
21. Indicateur de temps de cuisson
22. Indicateur de couleur de cuisson
23. Indicateur de taille du pain

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

« Sortez l'appareil et les accessoires hors de la boite. Retirez les
autocollants, le film protecteur ou le plastique de I'appareil.

» Avant la premiére utilisation de votre appareil, essuyez toutes les
pieces amovibles avec un chiffon humide. N'utilisez jamais de produits
abrasifs.

» Mettez I'appareil sur une surface stable plate et assurez un
dégagement tout autour de I'appareil d'au moins 10 cm. Cet appareil
ne convient pas a une installation dans une armoire ou a un usage a
I'extérieur.

» Branchez le cordon d’alimentation a la prise. (Remarque : Veillez a ce
que la tension indiquée sur I'appareil corresponde a celle du secteur
local avant de connecter I'appareil. Tension 220V-240V 50Hz).

* Insérez la fiche secteur dans la prise murale.

» Régler le mode de cuisson suivant : BASIC. (BASE)

» Lancer le mode de cuisson. L'appareil commence a chauffer.

» Au bout de 10 minutes, débrancher la fiche secteur de la prise murale,
et laisser I'appareil entierement refroidir.

A la premiére mise en marche de I'appareil, une légére odeur est
perceptible. C'est normal : assurez une ventilation adéquate. Cette
odeur est seulement temporaire et disparait rapidement.

UTILISATION

Réglage du mode de cuisson

Le mode de cuisson peut étre réglé a I'aide du bouton de menu (13).

L'indicateur de mode de cuisson (20) indique le mode de cuisson.

* Se reporter au tableau ci-dessous pour paramétrer le bon mode de
cuisson.

» Appuyer plusieurs fois sur le bouton menu (13) pour régler le mode de
cuisson. L'appareil émet un bip chaque fois que vous appuyez sur le
bouton.

Remarque : Une fois le dernier réglage atteint, il est toujours possible

de le réajuster. Appuyer sur le bouton menu (13) pour revenir au

premier réglage..

Mode de |Nom Application
cuisson
1 BASIC (DE |[Pain blanc et pain mixte principalement a base
BASE) de farine de blé ou de farine de seigle. Le pain a
une texture compacte. Employer de la levure
normale pour le mode de cuisson.
2 FRENCH [Pain léger a base de farine fine. Le pain est
(FRANGCAIS |habituellement moelleux et croustillant. Ce
) mode de cuisson ne convient pas pour des
recettes a base de beurre, margarine ou lait.
3 WHOLE Pain lourd avec des farines complétes, qui
WHEAT prend plus de temps a pétrir et a lever. Le pain
(PAIN a une texture compacte.
COMPLET)
4 QUICK Pétrissage, levée et cuisson du pain plus rapide
(RAPIDE) [qu'en mode de cuisson « BASIC ». Le pain est
habituellement petit, a la texture dense. Utiliser
de la levure chimique au lieu de levure de
boulanger.
5 SWEET Pains avec additifs sucrés (sucre, chocolat,
(BRIOCHE) [fruits secs ou jus de fruits). Le pain a une
consistance aérée et une texture légere.
6 ULTRA- Pétrissage, levée et cuisson d'un pain (700 gr)
FAST-I en un temps record. Le pain est généralement
(ULTRA plus petit et plus brut qu'’en mode de cuisson
RAPIDE I) [« QUICK » (RAPIDE). Employer de la levure a
levée rapide pour le mode de cuisson.
7 ULTRA- Pétrissage, levée et cuisson d'un pain (900 gr)
FAST-II en un temps record. Le pain est généralement
(ULTRA plus petit et plus brut qu'en mode de cuisson
RAPIDE I) |« QUICK » (RAPIDE). Employer de la levure a
levée rapide pour le mode de cuisson.
8 DOUGH Pétrissage et levée, sans cuisson. Préparation
(PATE) de petits pains, pizza, pain vapeur, etc.
9 JAM Préparation de confiture et de marmelade.
(CONFITU
RE)
10 CAKE Pétrissage, levée et cuisson de gateaux. Utiliser
(GATEAU) |de la levure chimique au lieu de levure de
boulanger.
1" SANDWICH |Pétrissage, levée et cuisson de sandwiches. Le
pain a une consistance aérée et une crodte fine.
12 BAKE Cuisson supplémentaire de pain trop léger ou
(CUISSON) |pas assez cuit, sans pétrissage ni levée.
13 GLUTEN La pate sans gluten est habituellement plus
FREE* humide que de la pate normale. Ne pas trop
(SANS mélanger ou ne pas trop pétrir de la pate sans
GLUTEN) |gluten. La pate sans gluten ne doit lever qu'une
seule fois et nécessite un temps de cuisson plus
long que la pate normale. Ajouter des
ingrédients supplémentaires aux ingrédients de
base dés le début du processus de cuisson.
14 KNEAD Pétrissage, sans levée ni cuisson.
(PETRISSA
GE)
15 YOGURT |Levée, sans pétrissage ni cuisson. Durées
(YAOURT) |disponibles : 6 heures ou 8 heures. Appuyer sur
le bouton TIME + (16) ou sur le bouton TIME -
(17) pour sélectionner la durée. Appuyer sur le
bouton START/ STOP (12) pour régler la durée.

* Un régime sans gluten est recommandé pour les personnes souffrant de
maladie cceliaque (entéropathie au gluten) et d'allergie au blé. Le régime
sans gluten ne contient aucun ingrédient dérivé de céréales contenant du
gluten (blé, seigle, orge, etc.). Le régime sans gluten est également
totalement exempt de gluten en tant qu'additif alimentaire sous forme
d'arbme, d'agent stabilisant ou d'épaississant. Certains régimes sans
gluten excluent méme l'avoine.

Réglage de la couleur de la croiite

La couleur de cuisson peut étre réglée a I'aide du bouton de couleur (14).

L'indicateur de couleur de cuisson (22) indique la couleur de la crodte :

light / medium / dark (claire / moyenne / foncée).

Remarque : Impossible de régler la couleur de la crolte dans les modes

de cuisson suivants : dough / jam / cake / sandwich / bake / knead /

yogurt.

» Appuyer plusieurs fois sur le bouton couleur (14) pour régler la couleur
de la crodte. L'appareil émet un bip chaque fois que vous appuyez sur le
bouton.

Remarque : Une fois le dernier réglage atteint, il est toujours possible de

le réajuster. Appuyer sur le bouton de couleur (14) pour revenir au premier

réglage.

Réglage de la taille du pain

La taille du pain peut étre réglée a I'aide du bouton de taille du pain (15).

L'indicateur de taille du pain (23) indique la taille du pain : 1.5LB (700 gr) /

2.0LB (900 gr).

Remarque : La taille du pain ne peut étre réglée que dans les modes de

?uisson suivants : Basic, French, Whole wheat, Sweet, Sandwich, Gluten

ree.

» Appuyer plusieurs fois sur le bouton de taille du pain (15) pour régler la
taille du pain. L'appareil émet un bip chaque fois que vous appuyez sur
le bouton.

Remarque : Une fois le dernier réglage atteint, il est toujours possible de

le réajuster. Appuyer sur le bouton de taille du pain (15) pour revenir au

premier réglage.

Report du processus de cuisson

L'appareil dispose d'une fonction de démarrage différé (max. 13 heures)

qui permet de programmer la durée avant le début du processus de

cuisson.

Le processus de cuisson peut étre différé a I'aide du bouton + de la

minuterie (16) et du bouton - de la minuterie - (17). L'indicateur de temps

de cuisson (21) indique le temps de cuisson.

Avant de commencer, veuillez faire attention a ce qui suit :

* Ne pas différer le processus de cuisson pour des recettes a base
d'ingrédients périssables (ceufs, fromages, lait frais, etc.)

Remarque : Le processus de cuisson ne peut étre différé que pour les

modes de cuisson suivants : Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet,

Dough, Cake, Sandwich, Bake, Gluten free.

» Appuyer sur le bouton + de la minuterie (16) pour prolonger la durée de
10 minutes. Maintenir le bouton appuyé pour accélérer le processus.

* Appuyer sur le bouton - de la minuterie (17) pour raccourcir la durée de
10 minutes. Maintenir le bouton appuyé pour accélérer le processus.

Exemple :

« Il est actuellement 19h30.

« La fin différée est programmée pour 8 heures.

* 12h30 séparent la fin différée programmée et I'heure du moment.

» Appuyer sur le bouton + de la minuterie (16) ou sur le bouton - de la
minuterie (17) jusqu'a ce que l'indicateur de temps de cuisson (21)
affiche « 12h30 ».

Démarrage et arrét du processus de cuisson

Le bouton marche/arrét (12) sert a lancer et a arréter le processus de

cuisson.

« Sile processus de cuisson est réglé, appuyer sur le bouton marche/arrét
(12) pour lancer le processus. L’indicateur marche/arrét (18) s’allume.

« Si le processus de cuisson est en cours, appuyer sur le bouton marche/
arrét (12) jusqu'a entendre un bip pour arréter le processus. L'indicateur
marche/arrét (18) s’éteint.

Conseils d'utilisation

» Avant de commencer, veuillez faire attention a ce qui suit :

» Avant tout montage ou démontage, débrancher la fiche secteur de la
prise murale et

« attendre que I'appareil ait refroidi.

« Laisser refroidir le moule a pain avant de retirer le pain.

» Monter la pagaie de pétrissage (8) sur I'axe (24) dans le fond du moule a
pain (6).

» Mettre les ingrédients dans le moule a pain (6) dans I'ordre requis. Si
nécessaire, ajouter les ingrédients a I'aide du verre doseur (10) ou de la
cuillére de mesure (11).

 Ouvrir le couvercle (2) a l'aide de la poignée (3).

» Monter le moule a pain (6) dans le fond du compartiment de cuisson (5).
Verrouiller le moule a pain (6) en le tournant dans le sens horaire.

» Ouvrir le couvercle (5) a l'aide de la poignée (3).

« Brancher la fiche secteur dans la prise murale. L'appareil émet un bip.
L’écran (19) s’allume. L'indicateur de mode de cuisson (20) affiche « 1 ».
L'indicateur de temps de cuisson (21) affiche « 3h00 ». L'indicateur de
couleur de cuisson (22) affiche « moyenne ». L'indicateur de taille du
pain (23) affiche « 2.0LB ».

» Régler le mode de cuisson a l'aide de la touche menu (13).

» Appuyer sur le bouton couleur (14) pour régler la couleur de la crodte.

« Le processus de cuisson peut étre différé a l'aide du bouton + de la
minuterie (16) et du bouton - de la minuterie - (17) si nécessaire.

» Appuyer sur le bouton marche/arrét (12) pour lancer le processus.
L’indicateur marche/arrét (18) s’allume. L'écran (19) affiche le compte a
rebours pendant le processus.

« Vérifier régulierement par la fenétre de visualisation (4) si les aliments
sont cuits et s'ils ne brulent pas.

Remarque : Dans les modes de cuisson suivants, des bips sonores

retentissent pendant la cuisson pour vous demander d'ajouter des

ingrédients : de base, frangais, pain complet, gateau, sandwich, sans
gluten.

Remarque : De la vapeur peut s'échapper du couvercle durant le

processus de cuisson. Ceci est normal.

» Une fois le processus terminé, I'appareil émet dix bips pour indiquer la fin
du processus.

« L'appareil tiendra les aliments au chaud durant au maximum 60 minutes.

« L'appareil émet un bip pour indiquer la fin du processus.

« L'indicateur marche/arrét (18) s’éteint.

Remarque : L'appareil ne tiendra pas les aliments au chaud dans les

modes de cuisson suivants : Dough, Jam, Knead, Yogurt. Une fois le

processus terminé, l'appareil émet un bip pour indiquer la fin du
processus. L’indicateur marche/arrét (18) s’éteint.

Avant de commencer, veuillez faire attention a ce qui suit :

« Utiliser des gants de cuisine pour retirer le moule a pain du
compartiment de cuisson et le pain du moule a pain. Le moule a pain et
le pain deviennent trés chauds pendant I'utilisation.

» Déverrouiller le moule a pain (6) en le tournant dans le sens antihoraire.
Utiliser la poignée de moule a pain (7) pour retirer le moule a pain (6) du
compartiment de cuisson (5).

« Retirer le pain du moule a pain (6). Si nécessaire, utiliser une spatule en
caoutchouc ou en plastique.

— Remarque : Si la pagaie de pétrissage reste dans le moule a pain,
remplir le moule a pain d'eau chaude pour la retirer. Ne pas utiliser
d'objets tranchants ou métalliques pour retirer la pagaie de pétrissage.

— Si la pagaie de pétrissage reste dans le moule a pain, utiliser le
crochet (11) pour la retirer. Ne pas utiliser d'objets tranchants ou

métalliques pour retirer la pagaie de pétrissage.

» Débranchez la fiche secteur de la prise murale. L'écran (19) s'éteint.
« Laisser I'appareil refroidir complétement.

Conseils généraux

« Veiller a ce que les ingrédients soient de bonne qualité et a température
ambiante.

» Poser I'appareil sur une surface stable et plane.

« Sile compartiment de cuisson est toujours chaud, le laisser enti€rement
refroidir avant de I'utiliser.
Mettre les ingrédients dans le moule a pain dans I'ordre requis.

— Verser les ingrédients liquides dans le moule a pain.

— Verser une petite quantité de farine dans le moule a pain.

— Mettre les ingrédients solides dans le moule a pain.

— Mettre le reste de la farine dans le moule a pain. Veiller a ce que tous
les ingrédients solides soient couverts de farine.

— Faire une légére entaille d'un cété de la farine. Verser la levure de
boulanger ou la levure chimique dans I'entaille.

— Veiller a ce que la levure de boulanger ou la levure alsacienne n'entre

pas en contact avec du sel ou les ingrédients liquides.

Utiliser de préférence de la farine a pain. Si vous utilisez de la farine plus
épaisse (farine de blé, farine de seigle, farine de mais, etc.), le pain
montera moins que si vous utilisez de la farine l1égére. Utiliser la bonne
quantité de farine. Se servir si nécessaire d'une balance de cuisine.
Utiliser la bonne quantité de levure de boulanger. Utiliser de la levure de
boulanger active séche plutdt que de la levure chimique. Si vous avez de
la levure de boulanger fraiche, utilisez-en trois fois plus que de la levure
de boulanger active seche et dissolvez-la dans un petit peu d'eau tiede.
Veiller a ce que la levure de boulanger n'entre pas en contact avec de
I'eau, du lait, du sel ou du sucre.

Utiliser de I'eau tiede. Si possible, de I'eau du robinet. Si vous utilisez
des ceufs, les casser et les ajouter a I'eau.

Si vous prenez du lait, prendre du lait frais ou du lait en poudre. Si vous
utilisez du lait en poudre, y ajouter la quantité nécessaire d'eau. Si vous
voulez ajouter de I'eau ou du lait frais, la quantité totale de lait et d'eau
doit correspondre a la quantité nécessaire pour la recette.

Si vous utilisez des sucres, privilégier le sucre blanc, la cassonade ou le
miel. N'utilisez pas de sucre raffiné ou en morceaux.

Si vous utilisez du sel, la levure sera plus efficace, et le pain sera plus
savoureux.

Si vous utilisez du beurre ou de I'huile, le pain devient plus tendre et plus
savoureux. Si vous utilisez du beurre, le découper en morceaux pour le
ramollir.

Le couvercle doit rester fermé durant le processus de cuisson.

Une fois la cuisson terminée, se servir des gants de cuisine pour retirer
le moule a pain du compartiment de cuisson et le pain du moule a pain.
Laisser refroidir le pain avant de le découper en tranches. Si vous voulez
le manger le pain encore tiéde, il est recommandé de le couper en
tranches de 2,5 cm.

Servez-vous d'un couteau dentelé ou d'un couteau électrique pour
couper le pain en tranches.

Conserver le pain dans une boite hermétique pour qu'il puisse rester
frais le plus longtemps possible (2 jours environ). Si le pain contient de
I'ceuf, il doit étre consommeé le jour méme. Si le pain ne contient ni du
beurre ni de huile, il doit étre consommeé le jour méme. Ne pas conserver
le pain au réfrigérateur.

« Si vous voulez conserver le pain au congélateur, le mettre dans un
sachet de congélation.

Fonction mémoire

« L'appareil est pourvu d'une fonction mémoire. En cas de coupure de
courant, le processus de cuisson se poursuit automatiquement au bout
de 10 minutes, méme sans appuyer sur le bouton marche/arrét (12).

» Avant de commencer, veuillez faire attention a ce qui suit :

« Si la coupure de courant dure plus de 10 minutes, la fonction mémoire
ne fonctionnera pas. Retirer les anciens ingrédients du moule a pain (6).
(Ne pas les réutiliser pour préparer autre chose !) Mettre de nouveaux
ingrédients dans le moule a pain (6). Remettre en marche I'appareil. Si la
pate n'était pas encore en train de lever au moment de la coupure de
courant, vous pouvez appuyer sur le bouton marche/arrét (12) pour
poursuivre le programme depuis le début.

Messages d'erreur

« Sil'écran affiche « HHH » aprés avoir appuyé sur le bouton marche/arrét
(12), la température dans le compartiment de cuisson est encore trop
elevée. L'appareil ne fonctionnera pas tant que I'unité n'aura pas refroidi.
Ouvrir le couvercle, et laisser I'appareil refroidir durant 10 a 20 minutes.

« Sil'écran (19) affiche « EEE » aprés avoir appuyé sur le bouton marche/
arrét (12), la sonde de température est déconnectée. Faire vérifier la
sonde de température par un réparateur agréeé.

RECETTES

Cette liste vous propose quelques recettes spécifiquement créées pour
I'appareil. Pour d'autres recettes, veuillez consulter un livre de recettes
pour machines a pain.

Sel 1 cuil. café

Sucre 1 cuil. soupe

Huile 1 cuil. soupe

Eau 0,75 tasse + 2 cuil. soupe

Remarque : Les ingrédients et quantités concernent les modes de cuisson
suivants : FRENCH.
Pain complet

Remarque : Les ingrédients et quantités concernent les modes de cuisson
suivants : QUICK.
Pain rapide Muffin

Ingrédients Quantité
Farine générique 1,25 tasses
Levure chimique 2 cuil. café

Extrait de vanille 0,5 cuil. café

Ingrédients Quantité Sel 0,25 cuil. café

Farine de blé entier 2,25 tasses Sucre 6 cuil. soupe

Levure de cuisson séche active 2,25 cuil. café Poudre de lait écrémé 2 cuil. soupe

Sel 1 cuil. café Beurre (mou) 0,5 tasse

Sucre roux 2 cuil. soupe CEufs (XL) 2

Huile 2 cuil. soupe Pain rapide aux raisins

ES“ e t(']t"75 tasse - T Ingrédients Quantité
emarque : Les ingrédients et quantités concernent les modes de : P

cuisson suivants : WHOLE WHEAT. Farine générique 1,25 tasses

Pain sans gluten: Levure chimique 2 cuil. café

Remarque : Les ingrédients et quantités concernent les modes de cuisson
suivants : GLUTEN FREE.

Pain blanc

Ingrédients Quantité
Farine de riz blanc 1,5 tasses
Farine de soja 2 cuil. soupe
Fécule de pomme de terre 0,5 tasse
Farine de tapioca 3 cuil. soupe
Gomme de Xanthane 1 cuil. café
Levure rapide 1,5 cuil. café
Sel 1 cuil. café
Sucre 2 cuil. soupe
Poudre de lait écrémé 6 cuil. soupe
Huile 2 cuil. soupe
Vinaigre de cidre 0,5 cuil. café
CEufs (XL) 2

Eau 0,5 tasse + 3 cuil. soupe

Pain au mais

Ingrédients Quantité
Farine de riz blanc 1,5 tasses
Farine de tapioca 2 cuil. soupe
Semoule de mais 0,75 tasse
Gomme de Xanthane 1 cuil. café
Levure rapide 1,5 cuil. café
Sel 1 cuil. café
Sucre roux 4 cuil. café
Poudre de lait écrémé 6 cuil. soupe
Huile 2 cuil. soupe
Vinaigre de cidre 0,5 cuil. café
CEufs (XL) 2

Eau 0,5 tasse + 6 cuil. soupe

Pain aux noix

Ingrédients Quantité
Farine de riz blanc 1,5 tasses
Fécule de pomme de terre 0,5 tasse
Farine de tapioca 0,25 tasse
Gomme de Xanthane 1 cuil. café
Levure rapide 1,5 cuil. café
Sel 1 cuil. café
Sucre 2 cuil. soupe
Poudre de lait écrémé 0,5 cuil. soupe
Huile 2 cuil. soupe

Vinaigre de cidre 0,5 cuil. café

Zeste de citron 1,5 cuil. café

Pain:

Pain blanc

Ingrédients Quantité
Farine de gluten 2,25 tasses

CEufs (XL) 2

Levure de cuisson séche active |1,25 cuil. café

Eau 0,75 tasse + 2 cuil. soupe

Sel 1 cuil. café

Pate:

Remarque : Les ingrédients et quantités concernent les modes de cuisson
suivants : DOUGH.

Pate pour les nouilles

Sucre 1,5 cuil. soupe

Poudre de lait écrémé 1 cuil. soupe

Huile 1 cuil. soupe

Eau 0,75 tasse + 1 cuil. soupe

Remarque : Les ingrédients et quantités concernent les modes de cuisson
suivants : BASIC. Les autres ingrédients et quantités peuvent concerner
les modes de cuisson suivants : ULTRA FAST-I/ ULTRA FAST-II.

Pain au mais

Ingrédients Quantité
Farine de gluten 2 tasses
Semoule de mais 0,25 tasse

Levure de cuisson séche active |[1,5 cuil. café

Ingrédients Quantité
Farine générique 1 tasse
Farine de semoule 0,5 tasse
Sel 0,5 cuil. café
Huile d'olive 1 cuil. soupe
CEufs (battus) 1

Eau 0,25 tasse
Pate a pizza

Ingrédients Quantité
Farine de gluten 2,25 tasses
Levure de cuisson séche active |1 cuil. café

Sel 1 cuil. café

Sucre 2 cuil. soupe

Poudre de lait écrémé 0,75 tasse

Huile 2 cuil. soupe

CEufs 1

Eau 0,75 tasse + 1 cuil. soupe

Remarque : Les ingrédients et quantitésconcernent les modes de cuisson
suivants : BASIC. Les autres ingrédients et quantités peuvent concerner
les modes de cuisson suivants : ULTRA FAST-I/ ULTRA FAST-II.

Pain aux noix

Ingrédients Quantité

Farine de gluten 2 tasses

Levure de cuisson séche active |[1,5 cuil. café

Sel 1 cuil. café

Sel 0,5 cuil. café
Sucre 1 cuil. soupe
Huile d'olive 1 cuil. soupe
Eau 0,75 tasse
Pate a baguel

Ingrédients Quantité
Farine de gluten 2 tasses
Levure de cuisson séche active |2,25 cuil. café
Sel 1 cuil. café
Sucre 2 cuil. soupe
Eau 0,75 tasse
Confiture:

Remarque : Les ingrédients et quantités concernent les modes de cuisson
suivants : JAM.
Confiture de fraises

Sucre 1,5 cuil. soupe
Poudre de lait écrémé 1 cuil. soupe
Huile 1 cuil. soupe
Noix (morceaux) 0,33 tasse

Eau 0,75 tasse

Remarque : Les ingrédients et quantités concernent les modes de cuisson
suivants : SWEET.
Pain francais

Ingrédients Quantité

Farine de gluten 2,25 tasses

Levure de cuisson séche active |1,25 cuil. café

Ingrédients Quantité
Fraises congelées 225¢g
(décongelées, écrasées)

Fraises (fraiches) 2 tasses
Pectine séche 0,5 emballage
Sucre 0,75 tasse
Jus de citron 1,5 cuil. café
Pain rapide:

Extrait de vanille 0,5 cuil. café

Sel 0,25 cuil. café
Sucre 6 cuil. soupe
Lait 0,5 tasse
Beurre (mou) 0,5 tasse
CEufs (XL) 2

Raisins 0,25 tasse
Gateau:

Remarque : Les ingrédients et quantités concernent les modes de cuisson
suivants : CAKE.
Gateau normal

Ingrédients Quantité
Mélange pour gateau(tous les 65¢g
gouts)

Huile végétale 0,33 tasse
CEufs (XL) 3

Eau 1,25 tasses

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

» Débranchez toujours I'appareil et laissez-le refroidir complétement avant
de le nettoyer.

 Nettoyez I'extérieur avec un chiffon humide. N'utilisez jamais de
nettoyant fort ou abrasif, de tampon a récurer ou de paille de fer, qui
pourraient endommager I'appareil. N'immergez pas I'appareil dans I'eau
ou dans un autre liquide.

» Sécher soigneusement I'extérieur de I'appareil avec un chiffon propre et
sec.

* Nettoyer le couvercle et le compartiment de cuisson avec un chiffon
humide et doux. Sécher soigneusement le couvercle et le compartiment
de cuisson avec un chiffon propre et sec.

* Nettoyer le moule a pain avec de I'eau savonneuse. Sécher
soigneusement le moule a pain avec un chiffon propre et sec.

+ Si la pagaie de pétrissage est obstruée, la nettoyer a I'aide d'un cure-
dent en bois ou en plastique. Nettoyer la pagaie de pétrissage avec de
I'eau savonneuse. Sécher soigneusement la pagaie de pétrissage avec
un chiffon propre et sec.

» Ne pas utiliser d'objets pointus pour nettoyer I'appareil.

* Ne pas utiliser de détergents pour four pour nettoyer l'intérieur de
I'appareil.

ENVIRONNEMENT

mmm Cet appareil ne doit pas étre jeté avec les déchets ménagers a la
fin de sa durée de vie, il doit étre remis a un centre de recyclage pour les
appareils électriques et électroniques. Ce symbole sur I'appareil, le
manuel d'utilisation et 'emballage attire votre attention sur un point
important. Les matériaux utilisés dans cet appareil sont recyclables. En
recyclant vos appareils, vous contribuez de maniére significative a la
protection de notre environnement. Renseignez-vous auprés des autorités
locales pour connaitre les centres de collecte des déchets.

Support
Vous retrouvez toutes les informations et pieces de rechange sur
www.princesshome.eu !

DE Bedienungsanleitung

SICHERHEIT

» Beim Ignorieren der Sicherheitshinweise kann
der Hersteller nicht fur Schaden haftbar
gemacht werden.

* Ist das Netzkabel beschadigt, muss es vom
Hersteller, dem Kundendienst oder ahnlich
qualifizierten Personen ersetzt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

* Bewegen Sie das Gerat niemals durch Ziehen
am Kabel, und stellen Sie sicher, dass sich das
Kabel nicht verwickeln kann.

» Das Gerat muss auf einer ebenen, stabilen
Flache platziert werden.

* Dieses Gerat darf nur fur den
Haushaltsgebrauch und nur fur den Zweck
benutzt werden, flr den es hergestellt wurde.

* Dieses Gerat darf nicht von Kindern unter 8
Jahren verwendet werden. Dieses Gerat darf
von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder einem Mangel
an Erfahrung und Kenntnissen verwendet
werden, sofern diese Personen beaufsichtigt
oder uber den sicheren Gebrauch des Gerats
unterrichtet wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstanden haben. Kinder durfen mit
dem Gerat nicht spielen. Halten Sie das Gerat
und sein Anschlusskabel aul3erhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.
Reinigungs- und Wartungsarbeiten durfen nicht
von Kindern vorgenommen werden, es sei
denn, sie sind alter als 8 und werden
beaufsichtigt.



» Tauchen Sie zum Schutz vor einem
Stromschlag das Kabel, den Stecker oder das
Gerat niemals in Wasser oder sonstige
Flussigkeiten.

* Dieses Gerat darf nur mit einer geerdeten
Steckdose (fur Klasse | Gerate) verbunden
werden.

 Halten Sie das Gerat und sein Anschlusskabel
aulRerhalb der Reichweite von Kindern unter 8
Jahren.

* Die Temperatur der zuganglichen Oberflachen
kann hoch sein, wenn das Gerat in Betrieb ist.

* Das Gerat darf nicht mit einem externen Timer

oder einem separaten Fernbedienungssystem

betrieben werden.

Zur Vermeidung von Feuer und Stromschlag

setzen Sie das Gerat nicht Regen oder

Feuchtigkeit aus.

&Die Oberflache kann wahrend des Betriebs

heil werden.

* Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt

und ahnlichen Anwendungen verwendet zu

werden, wie beispielsweise:

— In Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Blros und anderen gewerblichen
Bereichen.

— Von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen.

— In Frihstlckspensionen.

— In Gutshausern.

TEILEBESCHREIBUNG

. Bedienfeld
Deckel
Deckelgriff
Sichtfenster
Backraum
Brotwanne
Brotwannengriff
Knetfinger
Messbecher

. Messloffel

. Haken
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Bedienfeld

12. Taste ,Start/Stop*
13. Taste ,Menu*

14. Taste ,Color”

15. Taste ,Loaf size"
16. Taste ,Time +“

17. Taste ,Time -“

18. Ein/Aus-Anzeige
19. Anzeige

20. Backmodusanzeige
21. Backzeitanzeige
22. Rostfarbenanzeige
23. LaibgréRenanzeige

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

* Nehmen Sie das Gerat und das Zubehor aus der Verpackung. Entfernen
Sie die Aufkleber, die Schutzfolie oder das Plastik vom Gerat.

» Wischen Sie vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats alle

abnehmbaren Teile mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie

niemals Scheuermittel.

Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und stabile Flache und halten Sie

einen Abstand von mindestens 10 cm um das Gerat herum ein. Dieses

Gerat ist nicht fur den Anschluss oder die Verwendung in einem Schrank

oder im Freien geeignet.

Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in die Steckdose. (Hinweis:

Stellen Sie vor dem AnschlieRen des Gerats sicher, dass die auf dem

Gerat angegebene Netzspannung mit der 6rtlichen Spannung

Ubereinstimmt. Spannung 220V-240V 50Hz).

Stecken Sie den Netzstecker in die Wandsteckdose.

Stellen Sie den folgenden Backmodus ein: BASIC.

Starten Sie den Backvorgang. Das Gerat beginnt mit dem

Aufheizvorgang.

Ziehen Sie nach 10 Minuten den Netzstecker aus der Wandsteckdose

und lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen.

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, kann es zu einer

leichten Geruchsbildung kommen. Dies ist normal. Sorgen Sie fur

ausreichende Luftung. Dieser Geruch halt nur kurze Zeit an und

verschwindet bald.

BENUTZUNG

Backmodus einstellen

Der Backmodus kann unter Verwendung der Taste ,Menu* (13) eingestellt

werden. Auf der Backmodus-Anzeige (20) erscheint der Backmodus.

* Die Einstellung des richtigen Backmodus kdnnen Sie der Tabelle unten
entnehmen.

* Driicken Sie wiederholt auf die Taste ,Menu” (13), um den Backmodus
einzustellen. Das Gerat gibt bei jedem Druck auf die Taste einen
Signalton ab.

Hinweis: Wenn die letzte Einstellung erreicht ist, ist es immer noch

moglich, die Einstellung zu andern. Dricken Sie auf die Taste

+,Menu® (13), um zur ersten Einstellung zurtickzugelangen.

2 FRENCH |Helle Brote aus Feinmehl. Das Brot ist
normalerweise locker und hat eine knusprige
Kruste. Der Backmodus ist nicht zum Backen
von Rezepten geeignet, bei denen Butter,

Margarine oder Milch erforderlich ist.

3 WHOLE
WHEAT

Schwere Brote mit schweren Mehlsorten, bei
denen eine langere Knet- und Aufgehphase
erforderlich ist. Das Brot hat eine kompakte
Konsistenz.

4 QUICK Das Kneten, Aufgehen und Backen nimmt
weniger Zeit in Anspruch als bei der
Verwendung des Backmodus ,BASIC®. Das
Brot ist normalerweise klein und hat eine dichte
Beschaffenheit. Verwenden Sie Backpulver

anstatt von Backhefe.

5 SWEET Brote mit sliRen Zutaten (Zucker, Schokolade,
Trockenfruchten oder Fruchtsaften). Das Brot

hat eine luftige Konsistenz und eine helle Farbe.

6 ULTRA-
FAST-I

Kneten, Aufgehen und Backen eines Brotlaibs
(700 gr) in kurzester Zeit. Das Brot ist
normalerweise kleiner und gréber als bei der
Verwendung des Backmodus ,QUICK".
Verwenden Sie fur diesen Backmodus schnell
steigende Hefe.

7 ULTRA-
FAST-II

Kneten, Aufgehen und Backen eines Brotlaibs
(900 gr) in kurzester Zeit. Das Brot ist
normalerweise kleiner und gréber als bei der
Verwendung des Backmodus ,QUICK".
Verwenden Sie fur diesen Backmodus schnell
steigende Hefe.

8 DOUGH Kneten und Aufgehen ohne Backen.
Zubereitung von Brotchen, Pizza, Dampfbrot,

usw.

9 JAM Zubereitung von Konfitlre und Marmelade.

10 CAKE Kneten, aufgehen lassen und Backen von
Kuchen. Verwenden Sie Backpulver anstatt von

Backhefe.

Kneten, aufgehen lassen und Backen von
Sandwiches. Das Brot hat eine helle
Beschaffenheit und eine diinne Kruste.

11 SANDWIC
H

12 BAKE Nachtragliches Backen von Broten, die zu hell
oder nicht durchgebacken sind und ohne

Kneten oder Aufgehen.

13 GLUTEN
FREE*

Glutenfreier Teig ist normalerweise nasser als
normaler Teig. Ubermischen oder tberkneten
Sie glutenfreien Teig nicht. Glutenfreier Teig
darf nur einmal aufgehen und benétigt eine
langere Backzeit als normaler Teig. Geben Sie
zusatzliche Zutaten zu den Grundzutaten ganz
am Anfang des Backvorgangs hinzu.

14 KNEAD Kneten ohne Aufgehen und Backen.

15 YOGURT  |Aufgehen ohne Kneten und Backen. Verfligbare
Zeiten: 6 Stunden oder 8 Stunden. Driicken Sie
auf die Taste ,Time +“ (16) oder ,Time -* (17),

um die Zeit zu wahlen. Dricken Sie auf die

Taste ,Start/Stop*“ (12), um die Zeit festzulegen.

Backmod |[Name Anwendung
us
1 BASIC Weil3- und Mischbrote, hauptsachlich aus

Weizen- oder Roggenmehl. Das Brot hat eine
kompakte Konsistenz. Verwenden Sie fiir
diesen Backmodus normale Hefe.

Eine glutenfreie Diat wird fur Personen empfohlen, die unter Zoliakie
(Gluten-Enteropathie) und Weizenallergie leiden. Die glutenfreie Diat ist
vollkommen frei von Inhaltsstoffen, die aus glutenhaltigem Getreide
gewonnen werden (Weillen, Roggen, Gerste, usw.). Die glutenfreie Diat
ist auch vollkommen frei von Gluten als Lebensmitteladditiv in Form von
Aroma-, Stabilisierungs- oder Verdickungsstoffen. Des Weiteren ist in
einigen glutenfreien Diaten kein Hafer vorhanden.

Einstellen der Rostfarbe

Die Rostfarbe kann unter Verwendung der Taste ,Color” (14) eingestellt

werden. Auf der Rostfarbenanzeige (22) erscheint die Rostfarbe: Light

(Hell) / Medium (Mittel) / Dark (Dunkel).

Hinweis: Die Rostfarbe kann in den folgenden Backmodi nicht eingestellt

werden: Dough / Jam / Cake / Sandwich / Bake / Knead / Yogurt.

* Driicken Sie wiederholt auf die Taste ,Color” (14), um die Rostfarbe
einzustellen. Das Gerat gibt bei jedem Druck auf die Taste einen
Signalton ab.

Hinweis: Wenn die letzte Einstellung erreicht ist, ist es immer noch

maoglich, die Einstellung zu andern. Drucken Sie auf die Taste

,Color* (14), um zur ersten Einstellung zuriickzugelangen.

LaibgroRe einstellen

Die LaibgréRe kann mit der Taste ,Loaf size” (15) eingestellt werden. Auf

der LaibgroRenanzeige (23) erscheint die Laibgrofie: 1.5LB (700 gr) /

2.0LB (900 gr).

Hinweis: Die LaibgréRe kann nur in den folgenden Backmodi eingestellt

werden: BASIC / FRENCH / WHOLE WHEAT / SWEET / SANDWICH /

GLUTEN FREE.

* Driicken Sie zur Einstellung der Laibgrée wiederholt auf die Taste
,Loaf size” (15). Das Gerat gibt bei jedem Druck auf die Taste einen
Signalton ab.

Hinweis: Wenn die letzte Einstellung erreicht ist, ist es immer noch

maoglich, die Einstellung zu andern. Driicken Sie auf die Taste ,Loaf

size® (15), um zur ersten Einstellung zuriickzugelangen.

Backvorgang verzogern

Das Gerat hat eine Startverzogerung (max. 13 Stunden), die eine

Programmierung der Startzeit des Backvorgangs ermdglicht.

Der Backvorgang kann mit der Taste , Time +“ (16) und ,Time -“ (17)

verzogert werden. Auf der Backzeitanzeige (21) erscheint die Backzeit.

Bevor Sie fortfahren, beachten Sie bitte unbedingt die folgenden

Hinweise:

» Verzogern Sie den Backvorgang nicht bei Rezepten mit verderblichen
Bestandteilen (Eiern, Kése, Frischmilch, usw.).

Hinweis: Der Backvorgang kann nur in den folgenden Backmodi

verzogert werden: BASIC / FRENCH / WHOLE WHEAT / QUICK /

SWEET / DOUGH / CAKE / SANDWICH / BAKE / GLUTEN FREE.

* Driicken Sie auf die Taste ,Time +* (16), um die Zeit um 10 Minuten zu
verlangern. Halten Sie die Taste gedriickt, um den Vorgang zu
beschleunigen.

* Driicken Sie auf die Taste ,Time -“ (17), um die Zeit um 10 Minuten zu
verklrzen. Halten Sie die Taste gedrickt, um den Vorgang zu
beschleunigen.

Beispiel:

* Die aktuelle Zeit ist 19:30 Uhr.

« Die verzdgerte Beendigungszeit ist 08:00 Uhr.

* Der Unterschied zwischen der verzégerten Beendigungszeit und der
aktuellen Zeit betragt 12,5 Stunden.

* Driicken Sie auf die Taste ,Time +* (16) oder ,Time -“ (17), bis auf der
Backzeitanzeige (21) ,12:30" erscheint.

Backvorgang starten und stoppen
Der Backvorgang wird mit der Taste ,Start/Stop“ (12) gestartet und
gestoppt.
* Ist der Backvorgang eingestellt, driicken Sie auf die Taste ,Start/
Stop“ (12), um den Vorgang zu starten. Die Ein/Aus-Anzeige (18)
leuchtet auf.
» Wenn der Backvorgang lauft, driicken Sie auf die Taste ,Start/
Stop“ (12), bis ein Signal ertont, um den Vorgang zu beenden. Die Ein/
Aus-Anzeige (18) erlischt.

Hinweise fiir den Gebrauch

* Bevor Sie fortfahren, beachten Sie bitte unbedingt die folgenden
Hinweise:

« Ziehen Sie vor dem Zusammenbau oder der Zerlegung den Netzstecker
aus der Wandsteckdose und

« warten Sie, bis das Gerat abgekihlt ist.

« Lassen Sie die Brotwanne abkuhlen, bevor Sie das Brot entnehmen.

« Bringen Sie den Knetfinger (8) auf der Spindel (24) unten in der
Brotwanne (6) an.

» Geben Sie die Zutaten in der erforderlichen Reihenfolge in die
Brotwanne (6). Verwenden Sie ggf. einen Messbecher (10) oder einen
Messléffel (11), um die Zutaten hinzuzufiigen.

» Offnen Sie den Deckel (2) mit dem Deckelgriff (3).

» Setzen Sie die Brotwanne (6) unten im Backraum (5) ein. Sichern Sie
die Brotwanne (6) durch Drehen im Uhrzeigersinn.

» SchlieRen Sie den Deckel (5) mit dem Deckelgriff (3).

» Stecken Sie den Netzstecker in die Wandsteckdose. Das Gerat gibt
einen Signalton ab. Die Anzeige (19) leuchtet auf. Auf der
Backmodusanzeige (20) erscheint eine ,1“. Auf der Backzeitanzeige (21)
erscheint ,,3:00“. Die Rostfarbenanzeige (22) zeigt ,MEDIUM* an. Auf
der LaibgroRenanzeige (23) erscheint ,2.0LB".

« Stellen Sie den Backmodus unter Verwendung der MENU-Taste (13)
ein.

« Stellen Sie die Rostfarbe unter Verwendung der Taste ,Color” (14) ein.

« Falls erforderlich kann der Backvorgang mit der Taste ,Time +“ (16) und
,Time -“ (17) verzogert werden.

« Druicken Sie auf die Taste ,Start/Stop“ (12), um den Vorgang zu starten.
Die Ein/Aus-Anzeige (18) leuchtet auf. Die Anzeige (19) fihrt wahrend
des Vorgangs einen Countdown durch.

« Schauen Sie regelmaRig durch das Sichtfenster (4), um zu kontrollieren,
ob das Lebensmittel gebacken wird und um sicherzustellen, dass es
nicht verbrennt.

Hinweis: In den folgenden Backmodi sind wahrend des Backvorgangs

Signaltdne zu héren, um Sie darauf aufmerksam zu machen, die Zutaten

hinzuzugeben: BASIC / FRENCH / WHOLE WHEAT / CAKE /

SANDWICH / GLUTEN FREE.

Hinweis: Wahrend des Backvorgangs kann Dampf durch den Deckel

entweichen. Dies ist normal.

« Ist der Vorgang abgeschlossen, ertonen zehn Signaltdne, um auf das
Ende des Vorgangs hinzuweisen.

» Das Gerat halt das Lebensmittel maximal 60 Minuten lang warm.

« Es ertdnt ein Signalton, um auf das Ende des Vorgangs hinzuweisen.

« Die Ein/Aus-Anzeige (18) erlischt.

Hinweis: In den folgenden Backmodi halt das Gerat das Lebensmittel

nicht warm: Dough, Jam, Knead, Yogurt. Ist der Vorgang abgeschlossen,

ertont ein Signalton, um auf das Ende des Vorgangs hinzuweisen. Die

Ein/Aus-Anzeige (18) erlischt.

Bevor Sie fortfahren, beachten Sie bitte unbedingt die folgenden

Hinweise:

» Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um die Brotwanne aus dem
Backraum und das Brot aus der Brotwanne zu nehmen. Die Brotwanne
und das Brot kénnen beim Gebrauch sehr heily werden.

« Entsichern Sie die Brotwanne (6) durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn. Entfernen Sie unter Verwendung des Brotwannengriffs
(7) die Brotwanne (6) aus dem Backraum (5).

» Entfernen Sie das Brot aus der Brotwanne (6). Verwenden Sie ggf.
einen Gummi- oder Kunststoffspachtel.

— Hinweis: Falls der Knetfinger in der Brotwanne bleibt, flllen Sie die
Brotwanne mit heilem Wasser, um den Knetfinger zu entfernen.
Verwenden Sie zur Entfernung des Knetfingers keine scharfen
Gegenstande und keine Metallgegenstande.

— Falls der Knetfinger im Brot bleibt, verwenden Sie den Haken (11), um
den Knetfinger zu entfernen. Verwenden Sie zur Entfernung des
Knetfingers keine scharfen Gegenstande und keine

Metallgegenstande.

« Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose. Die Anzeige (19)
erlischt.
 Lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen.

Allgemeine Tipps

« Vergewissern Sie sich, dass die Zutaten qualitativ hochwertig sind und
Raumtemperatur haben.

« Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, flache Oberflache.

« Ist der Backraum immer noch warm, lassen Sie ihn vor der Verwendung
vollstandig abkuhlen.

» Geben Sie die Zutaten in der erforderlichen Reihenfolge in die
Brotwanne:

— Geben Sie die flissigen Zutaten in die Brotwanne.

— Geben Sie etwas Mehl in die Brotwanne.

— Geben Sie die festen Zutaten in die Brotwanne.

— Geben Sie das restliche Mehl in die Brotwanne. Vergewissern Sie
sich, dass alle festen Zutaten vom Mehl bedeckt sind.

— Dricken Sie das Mehl auf einer Seite etwas ein. Geben Sie Backhefe
oder Backpulver in die Vertiefung.

— Vergewissern Sie sich, dass die Backhefe bzw. das Backpulver nicht

mit Salz oder fllissigen Zutaten in Berlihrung kommt.

Verwenden Sie am besten Brotbackhefe. Wenn Sie schweres Mehl
verwenden (Weizenmehl, Roggenmehl, Getreidemehl, usw.), steigt das
Brot weniger, als wenn Sie leichtes Mehl verwenden. Verwenden Sie die
richtige Menge an Mehl. Nehmen Sie ggf. eine Kiichenwaage zur Hilfe,
um die Mehlmenge zu messen.

Verwenden Sie die richtige Menge an Backhefe. Verwenden Sie
getrocknete aktive Backhefe anstatt von Backpulver. Wenn Sie frische
Hefe nehmen, verwenden Sie dreimal mehr Hefe als wenn Sie
getrocknete Hefe verwenden und diese in etwas lauwarmem Wasser
aufldsen. Vergewissern Sie sich, dass die Backhefe nicht mit Wasser,
Milch, Salz oder Zucker in Beriihrung kommt.

Verwenden Sie lauwarmes Wasser. Verwenden Sie nach Mdglichkeit
Leitungswasser. Wenn Sie Eier verwenden, 6ffnen Sie diese und geben
Sie sie ins Wasser.

Wenn Sie Milch verwenden, nehmen Sie frische Milch oder Milchpulver.
Wenn Sie Milchpulver verwenden, geben Sie dem Milchpulver die
erforderliche Wassermenge hinzu. Wenn Sie der Frischmilch Wasser
hinzufiigen méchten, muss die Gesamtmenge an Milch und Wasser mit
der fur das Rezept erforderlichen Menge tbereinstimmen.

Wenn Sie Zucker verwenden, nehmen Sie am besten weilRen Zucker,
braunen Zucker oder Honig. Verwenden Sie keinen raffinierten Zucker
oder Zuckerwdrfel.

Wenn Sie Salz verwenden, steigt die Hefe besser und das Brot hat mehr
Geschmack. .

Wenn Sie Butter oder Ol verwenden, wird das Brot weicher und
bekommt mehr Geschmack. Wenn Sie Butter verwenden, schneiden Sie
die Butter in Stlicke oder lassen Sie sie weich werden.

Halten Sie den Deckel wahrend des Backvorgangs geschlossen.

Ist der Backvorgang abgeschlossen, verwenden Sie Ofenhandschuhe,
um die Brotwanne aus dem Backraum zu nehmen und das Brot aus der
Brotwanne zu entfernen.

Lassen Sie das Brot abkuhlen, bevor Sie es in Scheiben schneiden.
Wenn Sie das Brot verzehren méchten, solange es noch warm ist, wird
empfohlen, das Brot in 2,5 cm-breite Scheiben zu schneiden.
Verwenden Sie ein Messer mit Wellenprofil oder ein Elektromesser, um
das Brot in Scheiben zu schneiden.

Bewahren Sie das Brot in einem luftdicht verschlielbaren Behalter auf,
um es so lange wie moglich frisch zu halten (ca. 2 Tage). Wenn das Brot
Eier enthalt, muss es am gleichen Tag verzehrt werden. Wenn das Brot
weder Butter noch Ol enthalt, muss es am gleichen Tag verzehrt
werden. Bewahren Sie das Brot nicht im Kihlschrank auf.

* Wenn Sie das Brot im Kuhlschrank aufbewahren wollen, packen Sie es
in einen Gefrierbeutel ein, bevor Sie es in den Kihlschrank legen.

.
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Speicherfunktion

« Das Gerat hat eine Speicherfunktion. Wird die Stromversorgung
unterbrochen, wird der Backvorgang nach 10 Minuten und ohne Druck
auf die Taste ,Start/Stop“ (12) automatisch fortgesetzt.

« Bevor Sie fortfahren, beachten Sie bitte unbedingt die folgenden
Hinweise:

» Wird die Stromversorgung langer als 10 Minuten unterbrochen,
funktioniert die Speicherfunktion nicht mehr. Entfernen Sie die alten
Zutaten aus der Brotwanne (6). (Verwenden Sie die alten Zutaten nicht
fur andere Kochzwecke!) Geben Sie neue Zutaten in die Brotwanne (6).
Starten Sie das Gerat neu. Falls der Teig noch nicht in der Aufgehphase
ist, wenn die Stromversorgung unterbrochen wird, kénnen Sie auf die
Taste ,Start/Stop“ (12) driicken, um das Programm von Anfang an
fortzusetzen.

0l 2EL

Apfelessig 0,5TL

Eier (XL) 2

Wasser 0,5 Tasse + 6 EL.

Wallnussbrot

Zutaten Menge
Fehlermeldungen WeiRes Reismehl 1,5 Tassen
« Falls nach den Betatigen der Taste ,Start/Stop* (12) auf der Anzeige
L,HHH" erscheint, ist die Temperatur um Backraum zu hoch. Das Gerat Kart_offelmehl 0,5 Tasse
arbeitet erst weiter, wenn es sich abgekiihlt hat. Offnen Sie den Deckel Tapiokamehl 0,25 Tasse
und lassen Sie das Gerat 10-20 Minuten lang abkihlen. Xanthan 1TL
« Falls nach den Betatigen der Taste ,Start/Stop“ (12) auf der Anzeige -
(19) ,EEE* erscheint, ist der Temperaturfiihler nicht mehr verbunden. Schnell steigende Hefe 1,5TL
Lassen Sie den Temperaturflhler von einer autorisierten Salz 1TL
Reparaturwerkstatt prufen. Zucker 2 EL
REZEPTE . Magermilchpulver 0,5 EL
Diese Rezeptliste enthalt eine kleine Ubersicht an Rezepten, die speziell ol 2EL
fir das Gerat erstellt wurden. Fir andere Rezepte halten Sie sich bitte an -
ein Rezeptbuch fiir Brotbackmaschinen. Apfelessig 0,5 TL
Brot: Zitronenschale 1,5TL
W i H
eifibrot Eier (XL) 2
Zutaten Menge Wasser 0,75 Tasse + 2 EL.
Hochglutenhaltiges Mehl 2,25 Tassen Teig: ] } ]
Getrocknete aktive Backhefe 1,25 TL g;nsv;/;etlz:igl)le Zutaten und Mengen gelten fiir folgende Backmodi: DOUGH.
Salz 1TL
Zucker 1,5EL Zutaten Menge
Magermilchpulver 1EL Mehrzweckmehl 1 Tasse
ol 1EL GrieBmehl 0,5 Tasse
Wasser 0,75 Tasse + 1 EL. Salz 05TL
Hinweis: Die Zutaten und Mengen gelten fir folgende Backmodi: BASIC. Olivendl 1EL
Fur andere Zutaten und Mengen kdnnen mdglicherweise folgende Eggs (beaten) 1
Backmodi verwendet werden: ULTRA FAST-I / ULTRA FAST-II.
Maisbrot Wasser 0,25 Tasse
Pizzateig
Zutaten Menge
Hochglutenhaltiges Mehl 2 Tassen Zutaten . Menge
Maismehl 0,25 Tasse Hochglutenhaltlges Mehl 2,25 Tassen
Getrocknete aktive Backhefe 1,5TL Getracknete aktive Backhefe 1TL
Salz 1TL Salz 0,5TL
Zucker 2EL Zu.cker" 1EL
Magermilchpulver 0,75 Tasse Olivendl 1EL
= Wasser 0,75 Tasse
ol 2EL Bageltei
Eier 1 geftela
Wasser 0,75 Tasse + 1 EL. Zutaten Menge
Hinweis: Die Zutaten und Mengen gelten fir folgende Backmodi: BASIC. Hochglutenhaltiges Mehl 2 Tassen
Fir andere Zutaten und Mengen kdnnen moglicherweise folgende ;
Backmodi verwendet werden: ULTRA FAST-I/ ULTRA FAST-I. Getrocknete aktive Backhefe  |2,25 TL
Wallnussbrot Salz 1TL
Zutaten Menge Zucker 2EL
" W 0,75 Tasse
Hochglutenhaltiges Mehl 2 Tassen Konfitiire:
Getrocknete aktive Backhefe 1,5TL Hinweis: Die Zutaten und Mengen gelten fir folgende Backmodi: JAM.
Salz 1TL Erdbeerkonfitiire
Zucker 1,5EL Zutaten Menge
SMagermilchpulver 1EL Gefrorene Erdbeeren 2259
Ol 1EL (aufgetaut, zerkleinert)
Wallniisse (zerhackt) 0,33 Tasse Erdbeeren (frisch) 2 Tassen
Wasser 0,75 Tasse Trockenpektin 0,5 Paket
Hinweis: Die Zutaten und Mengen gelten fir folgende Backmodi: SWEET. |Zucker 0,75 Tasse
Franzosisches Brot Zitronensaft 15TL
Zutat M Kleingeback:
utaten . enge Hinweis: Die Zutaten und Mengen gelten fur folgende Backmodi: QUICK.
Hochglutenhaltiges Mehl 2,25 Tassen Muffin-Kleingebick
Getrocknete aktive Backhefe 1,25TL Zutat m
Salz 1L Mu: i kmehl 1 ;29:‘
Zucker 1EL Be I:zwlec me Z,TL assen
ol 1EL Vac'l:)u Vter kt 0,5 TL
Wasser 0,75 Tasse + 2 EL. anifleextra !
Hinweis: Die Zutaten und Mengen gelten fir folgende Backmodi: Salz 0,25TL
FRENCH. Zucker 6 EL
Vollkornbrot Magermilchpulver 2EL
Zutaten Menge Butter (weich gemacht) 0,5 Tasse
Vollkornmehl 2,25 Tassen Eier (XL) 2
Getrocknete aktive Backhefe 2,25 TL Rosinenkleingebéck
Salz 1TL Zutaten Menge
?rauner Zucker 2EL Mehrzweckmehl 1,25 Tassen
ol 2EL Backpulver 2TL
Wasser 0,75 Tasse Vanilla extract 0,5TL
Hinweis: Die Zutaten und Mengen gelten fir folgende Backmodi: WHOLE  [g57 0.25 TL
WHEAT. :
Glutenfreies Brot: Zucker 6 EL
Hinweis: Die Zutaten und Mengen gelten fiir folgende Backmodi: Milch 0,5 Tasse
\?Vlé?ngr’gtFREE' Butter (weich gemacht) 0,5 Tasse
7 m Eier (XL) 2
utlaten - enge Rosinen 0,25 Tasse
WeiRes Reismehl 1,5 Tassen Kuchen:
Sojamehl 2EL Hinweis: Die Zutaten und Mengen gelten fiir folgende Backmodi: CAKE.
Kartoffelmehl 0,5 Tasse Normaler Kuchen
Tapiokamehl 3EL Zutaten Menge
Xanthan 1TL Kuchenmischung (jedes Aroma) |65g
Schnell steigende Hefe 1,5TL Pflanzendl 0,33 Tasse
Salz 1TL Eier (XL) 3
Zucker 2EL Wasser 1,25 Tassen
Magermilchpulver 6 EL
= REINIGUNG UND WARTUNG
ol 2EL « Ziehen Sie vor dem Reinigen immer den Netzstecker und lassen Sie das
Apfelessig 0,5TL Gerat vollstandig abkuhlen.
Eier (XL) 2 * Reinigen Sie die AuRRenseite mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie
niemals aggressive und scheuernde Reinigungsmittel, Stahlwolle oder
Wasser 0,5 Tasse + 3 EL. Scheuerschwamm, da dadurch das Gerat beschadigt wird. Nicht in
Maisbrot Wasser oder sonstige Flussigkeiten tauchen.
» Trocknen Sie das AuRere des Gerates grindlich mit einem sauberen,
Zutaten Menge trockenen Tuch.

: . * Reinigen Sie die Deckel und den Backraum mit einem weichen feuchten
We'Fes Reismehl 1,5 Tassen Lappen. Trocknen Sie den Deckel und den Backraum griindlich mit
Tapiokamehl 2EL einem sauberen, trockenen Tuch.

Maismehl 0.75 Tasse * Reinigen Sie die Brotwanne in Seifenwasser. Trocknen Sie die

: Brotwanne griindlich mit einem sauberen, trockenen Tuch.
Xanthan 1TL - Ist der Knetfinger verstopft, reinigen Sie ihn mit einem Zahnstocher aus
Schnell steigende Hefe 1,5TL Holz oder Kunststoff. Reinigen Sie den Knetfinger in Seifenwasser.

Trocknen Sie den Knetfinger griindlich mit einem sauberen, trockenen

Salz 1TL Tuch.
Brauner Zucker 4TL » Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande, um das Geréat zu reinigen.
Magermilchpulver 6 EL » Verwenden Sie zur Reinigung des Gerateinneren keine Ofenreiniger.

UMWELT

mmm Dieses Gerat darf am Ende seiner Lebenszeit nicht im Hausmdill
entsorgt werden, sondern muss an einer Sammelstelle fir das Recyceln
von elektrischen und elektronischen Haushaltsgeraten abgegeben
werden. Das Symbol auf dem Gerat, in der Bedienungsanleitung und auf
der Verpackung macht Sie auf dieses wichtige Thema aufmerksam. Die in
diesem Gerat verwendeten Materialien kdnnen recycelt werden. Durch
das Recyceln gebrauchter Haushaltsgerate leisten Sie einen wichtigen
Beitrag zum Umweltschutz. Fragen Sie |hre 6rtliche Behdrde nach
Informationen Uber eine Sammelstelle.

Support
Samtliche verfligbaren Informationen und Ersatzteile finden Sie unter
www.princesshome.eu!

ES Manual de instrucciones

SEGURIDAD

« Si ignora las instrucciones de seguridad,
eximira al fabricante de toda responsabilidad
por posibles dafos.

« Si el cable de alimentacion esta dafiado,
corresponde al fabricante, al representante o a
una persona de cualificacion similar su
reemplazo para evitar peligros.

* Nunca mueva el aparato tirando del cable y
asegurese de que no se pueda enredar con el
cable.

« El aparato debe colocarse sobre una superficie
estable y nivelada.

* Este aparato se debe utilizar unicamente para
el uso doméstico y solo para las funciones para
las que se ha disenado.

* Este aparato no debe ser utilizado por nifios
menores de 8 anos. Este aparato puede ser
utilizado por nifios a partir de los 8 afios y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas, o que no tengan
experiencia ni conocimientos, sin son
supervisados o instruidos en el uso del aparato
de forma segura y entienden los riesgos
implicados. Los nifios no pueden jugar con el
aparato. Mantenga el aparato y el cable fuera
del alcance de los nifilos menores de 8 afios.
Los niflos no podran realizar la limpieza ni el
mantenimiento reservado al usuario a menos
que tengan mas de 8 afnos y cuenten con
supervision.

 Para protegerse contra una descarga eléctrica,
no sumerja el cable, el enchufe ni el aparato en
el agua o cualquier otro liquido.

* Este aparato debe enchufarse a una toma de
pared conectada a tierra (para aparatos de
clase I).

* Mantenga el aparato y el cable fuera del
alcance de los nifios menores de 8 anos.

» La temperatura de las superficies accesibles
puede ser elevada cuando funcione el aparato.

* El aparato no esta disefiado para usarse
mediante un temporizador externo o un sistema
de control remoto independiente.

+ Para evitar el peligro de fuego o descarga
eléctrica, no exponga este dispositivo a la lluvia
o humedad.

. &La superficie puede calentarse durante el
uso.

* Este aparato se ha disefiado para el uso en el
hogar y en aplicaciones similares, tales como:
— Zonas de cocina para el personal en tiendas, oficinas y otros entornos

de trabajo.

Clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial.

Entornos de tipo casa de huéspedes.

— Granjas.

DESCRIPCION DE LAS PIEZAS
. Panel de manejo
Tapa
Asa de la tapa
Ventana
Camara de horneado
Recipiente para pan
Asa del recipiente para pan
Paleta de amasado
Vaso medidor
0. Cuchara medidora
1. Gancho
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Panel de manejo

12. Botdn de puesta en marcha/parada
13. Botén Menu (Menu)

14. Boton Color (Color)

15. Botdn Loaf size (Tamafo de hogaza)
16. Botén Time + (Subir tiempo)

17. Botén Time - (Bajar tiempo)

18. Indicador de encendido/apagado
19. Visor

20. Indicador de modo de horneado
21. Indicador de tiempo de horneado
22. Indicador de color de tostado

23. Indicador de tamafo de hogaza

ANTES DEL PRIMER USO

» Saque el aparato y los accesorios de la caja. Quite los adhesivos, la
lamina protectora o el plastico del dispositivo.

* Antes de utilizar el aparato por primera vez, pase un pafio humedo
por todas las piezas desmontables. Nunca utilice productos abrasivos.

* Coloque el dispositivo sobre una superficie plana estable y asegurese
de tener un minimo de 10 cm de espacio libre alrededor del mismo.
Este dispositivo no es apropiado para ser instalado en un armario o
para el uso en exteriores.

» Conecte el cable de alimentacién a la toma de corriente. (Nota:
Asegurese de que la tension que se indica en el dispositivo coincida
con la tension local antes de conectarlo. Tension 220V-240V 50Hz).

* Inserte el enchufe eléctrico en la toma de pared.

* Ajuste el siguiente modo de horneado: BASIC.

* Inicie el proceso de horneado. El aparato empieza a calentar.

* Tras 10 minutos, retire el enchufe eléctrico de la toma de pared y deje
que el aparato se enfrie completamente.

» Cuando encienda el aparato por primera vez, este producira un ligero
olor. Este olor es normal y solo temporal, desaparecera en unos
minutos. Asegurese de que la habitacion esta bien ventilada.

uso

Ajuste del modo de horneado

El modo de horneado puede ajustarse con el botén Menu (13). El

indicador del modo de horneado (20) muestra el modo de horneado.

 Consulte la siguiente tabla para ajustar el modo de horneado correcto.

* Pulse repetidamente el boton Menu (13) para ajustar el modo de
horneado. El aparato pitara cada vez que pulse el botén.

Nota: Si se ha llegado al ultimo ajuste, aun es posible realizar el ajuste.

Pulse el botén Menu (13) para regresar al primer ajuste.

Modo de
horneado

Nombre Aplicacion

1 BASIC Panes blancos y mixtos hechos principalmente
con harina de trigo o de centeno. El pan tiene
una consistencia compacta. Utilice levadura

normal para el modo de horneado.

2 FRENCH [Panes ligeros hechos de harina fina. El pan es
normalmente esponjoso y tiene una corteza
crujiente. EI modo de horneado no es adecuado
para hornear recetas que requieran mantequilla,

margarina o leche.

3 WHOLE
WHEAT

Panes pesados con variedades pesadas de
harina que requieren una fase mas larga de
amasado y fermentado. El pan tiene una
consistencia compacta.

4 QUICK El amasado, la fermentacion y el horneado del
pan se realizan en menos tiempo que utilizando
el modo de horneado "BASIC". El pan es
normalmente pequefio y tiene una textura
densa. Utilice levadura quimica en vez de

levadura de panaderia.

5 SWEET Panes con aditivos dulces (azucar, chocolate,
frutos secos o zumos de fruta). El pan tiene una

consistencia aireada y una textura ligera.

6 ULTRA-
FAST-I

El amasado, la fermentacion y el horneado de
una hogaza de pan (de 700 g) en un tiempo
mas corto. El pan es normalmente mas
pequefio y basto que al utilizar el modo de
horneado "QUICK". Utilice levadura rapida para
el modo de horneado.

7 ULTRA-
FAST-II

El amasado, la fermentacién y el horneado de
una hogaza de pan (de 1 kg) en un tiempo mas
corto. El pan es normalmente mas pequefio y
basto que al utilizar el modo de horneado
"QUICK". Utilice levadura rapida para el modo
de horneado.

8 DOUGH Amasado y fermentacion, sin horneado. Para

hacer panecillos, pizza, pan al vapor, etc.

9 JAM Para preparar mermelada y confitura.

10 CAKE Amasado, fermentacién y horneado de
bizcochos. Utilice levadura quimica en vez de

levadura de panaderia.

11 SANDWICH |Amasado, fermentacién y horneado de
sandwiches. El pan tiene una textura ligera 'y
una corteza fina.

12 BAKE Horneado adicional de panes que son
demasiado ligeros o no se han horneado lo

suficiente, sin amasado ni fermentacion.

13 GLUTEN
FREE*

La masa sin gluten es normalmente mas
himeda que la masa normal. No mezcle ni
amase en exceso la masa sin gluten. La masa
sin gluten debe fermentar sélo una vez y
requiere un tiempo de horneado mas largo que
la masa normal. Afiada ingredientes adicionales
a los ingredientes basicos al principio del
proceso de horneado.

14 KNEAD Amasado, sin fermentacién ni horneado.

15 YOGURT  |Fermentacion, sin amasado ni horneado.
Tiempos disponibles: 6 horas U 8 horas. Pulse
el boton Time + (16) o el botén Time - (17) para
seleccionar el tiempo. Pulse el boton START/

STOP (12) para ajustar el tiempo.

* Se recomienda una dieta sin gluten para las personas que sufren la
enfermedad celiaca (enteropatia por gluten) y alergia al trigo. La dieta
sin gluten carece completamente de ingredientes derivados de cereales

que contienen gluten (trigo, centeno, cebada, etc.). La dieta sin gluten
también carece completamente de gluten como aditivo alimentario en la
forma de agente aromatizante, estabilizante o espesante. Adicionalmente,
algunas dietas sin gluten excluyen la avena.

Ajuste del color de tostado

El color de tostado puede ajustarse con el botén Color (14). El indicador

de color de tostado (22) indica el color de tostado: light/medium/dark

(ligero/medio/oscuro).

Nota: El color de tostado no puede ajustarse con los siguientes modos de

horneado: dough/jam/cake/sandwich/bake/knead/yogurt.

« Pulse repetidamente el botdn Color (14) para ajustar el color de tostado.
El aparato pitara cada vez que pulse el botén.

Nota: Si se ha llegado al ultimo ajuste, aun es posible realizar el ajuste.

Pulse el botén Color (14) para regresar al primer ajuste.

Ajuste del tamaio de hogaza

El tamafio de hogaza puede ajustarse utilizando el boton Loaf size (15). El

indicador de tamafio de hogaza (23) muestra el tamafo de hogaza: 1.5LB

(700 gr) / 2.0LB (900 gr).

Nota: El tamafio de hogaza sdlo puede ajustarse en los siguientes modos

de horneado: Basic, French, Whole wheat, Sweet, Sandwich, Gluten free.

* Pulse repetidamente el botén Loaf size (15) para ajustar el tamafio de
hogaza. El aparato pitara cada vez que pulse el boton.

Nota: Si se ha llegado al ultimo ajuste, aun es posible realizar el ajuste.

Pulse el botén Loaf size (15) para regresar al primer ajuste.

Retardo del proceso de horneado

El aparato tiene una funcién de retardo de puesta en marcha (max. 13

horas) con la cual es posible programar la hora de inicio antes de que

comience el proceso de horneado.

El proceso de horneado puede retrasarse con el botén Time + (16) y el

botén Time - (17). El indicador de tiempo de horneado (21) muestra el

tiempo de horneado.

Antes de continuar, es necesario que preste atencion a las siguientes

notas:

* No retarde el proceso de horneado para recetas con ingredientes
perecederos (huevos, queso, leche fresca, etc.).

Nota: El proceso de horneado solo puede retrasarse en los siguientes

modos de horneado: Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Dough,

Cake, Sandwich, Bake, Gluten free.

« Pulse el boton Time + (16) para aumentar el tiempo en 10 minutos.
Mantenga pulsado el botén para acelerar el proceso.

* Pulse el botén Time - (17) para disminuir el tiempo en 10 minutos.
Mantenga pulsado el boton para acelerar el proceso.

Ejemplo:

* La hora actual es 7:30 p.m.

« La hora de finalizacion retardada es 8 a.m.

» La diferencia entre la hora de finalizacién retardada y la hora actual es
12,5 horas.

* Pulse el botén Time + (16) o el botén Time - (17) hasta que el indicador
de tiempo de horneado (21) muestre "12:30".

Puesta en marcha y parada del proceso de horneado

El botén Start/Stop (12) debe utilizarse para poner en marcha y parar el

proceso de horneado.

« Si se ha ajustado el proceso de horneado, pulse el botén Start/Stop (12)
para empezar el proceso. El indicador de encendido/apagado (18) se
enciende.

« Si el proceso de horneado esta en marcha, pulse el boton Start/Stop
(12) hasta que se escuche un sonido para detener el proceso. El
indicador de encendido/apagado (18) se apaga.

Consejos de uso

» Antes de continuar, es necesario que preste atencién a las siguientes
notas:

» Antes del montaje o el desmontaje, retire el enchufe eléctrico de la toma
de pared y

« espere hasta que se haya enfriado el aparato.

* Deje que el recipiente para pan se enfrie antes de sacar el pan.

* Monte la paleta de amasado (8) en el eje (24) del fondo del recipiente
para pan (6).

» Ponga los ingredientes en el recipiente para pan (6) en el orden
adecuado. En caso necesario, utilice el vaso medidor (10) y la cuchara
medidora (11) para afiadir los ingredientes.

« Abra la tapa (2) con el asa de la tapa (3).

» Monte el recipiente para pan (6) en el fondo de la camara de horneado
(5). Bloquee el recipiente para pan (6) girandolo en sentido horario.

« Cierre la tapa (5) con el asa de la tapa (3).

« Inserte el enchufe eléctrico en la toma de pared. El aparato pitara. El
visor (19) se enciende. El indicador de modo de horneado (20) indica
"1". El indicador de tiempo de horneado (21) indica "3:00". El indicador
de color de tostado (22) indica "Medium". El indicador de tamafio de
hogaza (23) indica "2.0LB".

* Ajuste el modo de horneado con el botén Menu (13).

« Ajuste el color de tostado con el boton Color (14).

« Si es necesario, el proceso de horneado puede retrasarse con el boton
Time + (16) y el boton Time - (17).

« Pulse el boton Start/Stop (12) para poner en marcha el proceso. El
indicador de encendido/apagado (18) se enciende. El visor (19) muestra
la cuenta atras durante el proceso.

» Mire periédicamente por la ventana (4) para comprobar si el alimento
esta horneado y asegurarse de que no se queme.

Nota: En los siguientes modos de horneado, sonaran pitidos durante el

proceso de horneado para avisarle de afiadir ingredientes: Basic, French,

Whole wheat, Cake, Sandwich, Gluten free.

Nota: Puede escapar vapor por la tapa durante el proceso de horneado.

Esto es algo normal.

» Una vez finalizado el proceso, sonaran diez pitidos para indicar el final
del mismo.

« El aparato mantendra los alimentos calientes durante un maximo de 60
minutos.

» Sonara un pitido para indicar el final del proceso.

« El indicador de encendido/apagado (18) se apaga.

Nota: El aparato no mantendra los alimentos calientes en los siguientes

modos de horneado: Dough, Jam, Knead, Yogurt. Una vez finalizado el

proceso, sonara un pitido para indicar el final del mismo. El indicador de
encendido/apagado (18) se apaga.

Antes de continuar, es necesario que preste atencion a las siguientes

notas:

« Utilice guantes de horno para sacar el recipiente para pan de la camara
de horneado y el pan del recipiente para pan. El recipiente para pan se
calienta mucho durante el uso.

» Desbloquee el recipiente para pan (6) girandolo en sentido antihorario.
Retire el recipiente para pan (6) de la camara de horneado (5) con el asa
del recipiente para pan (7).

* Retire el pan del recipiente para pan (6). En caso necesario, utilice una
espatula de goma o plastico.

— Nota: Si la paleta de amasado se queda en el recipiente para pan,
llene el recipiente de agua caliente para retirar la paleta de amasado.
No utilice objetos afilados ni metalicos para retirar la paleta de
amasado.

— Sila paleta de amasado se queda en el pan, utilice el gancho (11)
para retirarla. No utilice objetos afilados ni metalicos para retirar la

paleta de amasado.

« Retire el enchufe eléctrico de la toma de pared. El visor (19) se apaga.
 Deje que el aparato se enfrie completamente.

Consejos generales

» Asegurese de que los ingredientes sean de buena calidad y estén a
temperatura ambiente.

» Coloque el aparato sobre una superficie estable y plana.

« Sila camara de horneado aun esta caliente, deje que se enfrie
totalmente antes del uso.

» Ponga los ingredientes en el recipiente para pan en el orden adecuado:

Ponga los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.
— Ponga una pequefa cantidad de harina en el recipiente para pan.

Ponga los ingredientes sdlidos en el recipiente para pan.

Ponga el resto de la harina en el recipiente para pan. Asegurese de
que todos los ingredientes solidos queden cubiertos por la harina.

Haga un pequefio hueco a un lado de la harina. Vierta la levadura de
panaderia o la levadura quimica en el hueco.
— Asegurese de que la levadura de panaderia o la levadura quimica no

entre en contacto con sal ni con ingredientes liquidos.

Preferiblemente, utilice harina de panaderia. Si utiliza harina pesada
(harina de trigo, harina de centeno, harina de maiz, etc.), el pan subira
menos que si utiliza harina ligera. Utilice la cantidad de harina correcta.
En caso necesario, utilice una balanza de cocina para medir la cantidad
de harina.

Utilice la cantidad de levadura de panaderia correcta. Utilice levadura de
panaderia activa seca en vez de levadura quimica. Si utiliza levadura
fresca, utilice el doble de cantidad que si utilizara levadura seca y
disuelva la levadura en una pequefia cantidad de agua tibia. Asegurese
de que la levadura de panaderia no entre en contacto con agua, leche,
sal o azucar.

Utilice agua tibia. Si es posible, utilice agua del grifo. Si utiliza huevos,
rémpalos y afidadalos al agua.

Si utiliza leche, utilice leche fresca o en polvo. Si utiliza leche en polvo,
afiada la cantidad necesaria de agua a la leche. Si desea afiadir agua a
la leche fresca, la cantidad total de leche y agua debe ser igual que la
cantidad necesaria para la receta.

Si utiliza azucar, utilice preferiblemente aztcar blanco, azticar moreno o
miel. No utilice azucar refinado ni en terrones.

Si utiliza sal, la levadura fermentara mejor y el pan tendra mejor gusto.
Si utiliza mantequilla o aceite, el pan sera mas suave y tendra mejor
gusto. Si utiliza mantequilla, cértela en trozos o deje que se ablande.
Mantenga la tapa cerrada durante el proceso de horneado.

Si el proceso de horneado ha finalizado, utilice guantes de horno para
retirar el recipiente para pan de la cdmara de horneado y el pan del
recipiente para pan.

Deje que el pan se enfrie antes de cortarlo en rebanadas. Si desea
comer el pan aun caliente, se recomienda cortarlo en rebanadas de 2,5
cm.

Utilice un cuchillo de sierra o un cuchillo eléctrico para cortar el pan en
rebanadas.

Mantenga el pan en un recipiente hermético para mantenerlo fresco el
mayor tiempo posible (aproximadamente 2 dias). Si el pan contiene
huevo, debe consumirse el mismo dia. Si el pan no contiene mantequilla
ni aceite, debe consumirse el mismo dia. No guarde el pan en la nevera.
Si desea congelar el pan, péngalo en una bolsa de congelado antes de
meterlo en el congelador.

Funcion de memoria

« El aparato esta equipado con una funcion de memoria. Si se interrumpe
el suministro eléctrico, el proceso de horneado continuara
automaticamente tras 10 minutos, incluso sin pulsar el botén Start/Stop
(12).

» Antes de continuar, es necesario que preste atencién a las siguientes
notas:

« Si el suministro eléctrico se interrumpe durante mas de 10 minutos, la
funcién de memoria no funcionara. Retire los ingredientes antiguos del
recipiente para pan (6). (jNo utilice estos ingredientes antiguos con otros
fines de preparacion!) Ponga ingredientes nuevos en el recipiente para
pan (6). Vuelva a poner en marcha el aparato. Si la masa aun no esta en
la fase de fermentacién cuando se interrumpe el suministro eléctrico,
puede pulsar el botén Start/Stop (12) para continuar el programa desde
el principio.

Mensajes de error

* Si el visor muestra "HHH" tras pulsar el boton Start/Stop (12), la
temperatura en la camara de horneado es demasiado alta. El aparato no
funcionara hasta que se haya enfriado. Abra la tapa y deje que el
aparato se enfrie durante 10-20 minutos.

« Si el visor (19) muestra "EEE" tras pulsar el botén Start/Stop (12), el
sensor de temperatura esta desconectado. Haga que un servicio técnico
autorizado compruebe el sensor de temperatura.

RECETAS

Esta lista de recetas ofrece una breve vista general de recetas
especificamente creadas para el aparato. Puede consultar otras recetas
en un libro de recetas para panificadoras.

Nota: Los ingredientes y cantidades son aplicables a los siguientes modos

de horneado: FRENCH.

Ingredientes Cantidad Fresas congeladas 225¢g

Harina de fuerza 2,25 tazas (descongeladas, trituradas)

Levadura de panaderia activa 1,25 cucharadita Fresas (frescas) 2 tazas

seca Pectina seca 0,5 envase

Sal 1 cucharadita Azucar 0,75 taza

Azucar 1 cucharadas Zumo de limén 1,5 cucharadita

Aceite 1 cucharadas Ea? r?_pid_o: dient idad licabl los siquient g
ota: Los ingredientes y cantidades son aplicables a los siguientes modos

Agua 0,75 taza + 2 cucharadas. de horneadog! QUICK. y P 9

Pan rapido tipo muffin

Ingredientes Cantidad

Harina comun 1,25 tazas

Pan integral
Ingredientes Cantidad
Harina integral 2,25 tazas

Levadura quimica 2 cucharadita

Levadura de panaderia activa
seca

2,25 cucharadita

Extracto de vainilla 0,5 cucharadita

Sal 0,25 cucharadita

Pan:

Pan blanco

Ingredientes Cantidad
Harina de fuerza 2,25 tazas

Levadura de panaderia activa 1,25 cucharadita

seca
Sal 1 cucharadita
Azulcar 1,5 cucharadas

Leche en polvo desnatada 1 cucharadas
Aceite 1 cucharadas
Agua 0,75 taza + 1 cucharadas.

Nota: Los ingredientes y cantidades son aplicables a los siguientes modos
de horneado: BASIC. Otros ingredientes y cantidades pueden ser
aplicables a los siguientes modos de horneado: ULTRA FAST-I / ULTRA
FAST-II.

Pan de maiz

Ingredientes Cantidad
Harina de fuerza 2 tazas

Harina de maiz 0,25 taza
Levadura de panaderia activa 1,5 cucharadita
seca

Sal 1 cucharadita
Azucar 2 cucharadas
Leche en polvo desnatada 0,75 taza
Aceite 2 cucharadas
Huevos 1

Agua 0,75 taza + 1 cucharadas.

Nota: Los ingredientes y cantidades son aplicables a los siguientes modos
de horneado: BASIC. Otros ingredientes y cantidades pueden ser
aplicables a los siguientes modos de horneado: ULTRA FAST-l / ULTRA
FAST-II.

Pan de nueces

Ingredientes Cantidad
Harina de fuerza 2 tazas
Levadura de panaderia activa 1,5 cucharadita
seca

Sal 1 cucharadita
Azlcar 1,5 cucharadas
Leche en polvo desnatada 1 cucharadas
Aceite 1 cucharadas
Nueces (picadas) 0,33 taza

Agua 0,75 taza

Nota: Los ingredientes y cantidades son aplicables a los siguientes modos
de horneado: SWEET.
Pan francés

Sal 1 cucharadita Azucar 6 cucharadas
Azucar moreno 2 cucharadas Leche en polvo desnatada 2 cucharadas
Aceite 2 cucharadas Mantequilla (blanda) 0,5 taza
Agua 0,75 taza Huevos (XL) 2

Nota: Los ingredientes y cantidades son aplicables a los siguientes modos

de horneado: WHOLE WHEAT.
Pan sin gluten:

Nota: Los ingredientes y cantidades son aplicables a los siguientes modos

de horneado: GLUTEN FREE.
Pan blanco

Ingredientes Cantidad
Harina de arroz blanco 1,5 tazas
Harina de soja 2 cucharadas
Harina de patata 0,5 taza

Harina de tapioca

3 cucharadas

Goma xantano

1 cucharadita

Levadura rapida

1,5 cucharadita

Pan rapido de pasas

Cantidad

1,25 tazas

2 cucharadita
0,5 cucharadita

Ingredientes
Harina comun
Levadura quimica
Extracto de vainilla

Sal

1 cucharadita

Azucar

2 cucharadas

Leche en polvo desnatada

6 cucharadas

Aceite

2 cucharadas

Vinagre de sidra

0,5 cucharadita

Huevos (XL)

2

Agua 0,5 taza + 3 cucharadas.
Pan de maiz

Ingredientes Cantidad

Harina de arroz blanco 1,5 tazas

Harina de tapioca 2 cucharadas

Harina de maiz 0,75 taza

Goma xantano

1 cucharadita

Levadura rapida

1,5 cucharadita

Sal

1 cucharadita

Azicar moreno

4 cucharadita

Leche en polvo desnatada

6 cucharadas

Aceite

2 cucharadas

Vinagre de sidra

0,5 cucharadita

Huevos (XL)

2

Agua

0,5 taza + 6 cucharadas.

Pan de nueces

Ingredientes Cantidad
Harina de arroz blanco 1,5 tazas
Harina de patata 0,5 taza

Harina de tapioca 0,25 taza

Goma xantano

1 cucharadita

Levadura rapida

1,5 cucharadita

Sal

1 cucharadita

Azucar

2 cucharadas

Leche en polvo desnatada

0,5 cucharadas

Aceite

2 cucharadas

Vinagre de sidra

0,5 cucharadas

Ralladura de limén

1,5 cucharadita

Huevos (XL)

2

Agua

0,75 taza + 2 cucharadas.

Masa:

Nota: Los ingredientes y cantidades son aplicables a los siguientes modos

de horneado: DOUGH.
Masa de pasta

Ingredientes Cantidad
Harina comun 1 taza

Sémola 0,5 taza

Sal 0,5 cucharadita

Aceite de oliva

1 cucharadas

Huevos (batidos) 1

Agua 0,25 taza
Masa de pizza

Ingredientes Cantidad
Harina de fuerza 2,25 tazas

Levadura de panaderia activa
seca

1 cucharadita

Sal 0,5 cucharadita
Azucar 1 cucharadas
Aceite de oliva 1 cucharadas
Agua 0,75 taza

Masa para bagels

Ingredientes Cantidad
Harina de fuerza 2 tazas

Levadura de panaderia activa
seca

2,25 cucharadita

Sal 1 cucharadita
Azucar 2 cucharadas
Agua 0,75 taza
Mermelada:

Nota: Los ingredientes y cantidades son aplicables a los siguientes modos

de horneado: JAM.
Mermelada de fresa

Ingredientes

Cantidad

Sal 0,25 cucharadita
Azucar 6 cucharadas
Leche 0,5 taza
Mantequilla (blanda) 0,5 taza

Huevos (XL) 2

Pasas 0,25 taza
Bizcocho:

Nota: Los ingredientes y cantidades son aplicables a los siguientes modos
de horneado: CAKE.
Bizcocho normal

Ingredientes Cantidad
Mezcla de bizcocho (cualquier 65¢g
sabor)

Aceite vegetal 0,33 taza
Huevos (XL) 3

Agua 1,25 tazas

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

» Desenchufe siempre el dispositivo y déjelo enfriar por completo antes de
limpiarlo.

* Limpie el exterior con un pafio humedo. Nunca utilice limpiadores fuertes
y abrasivos, lana de acero o estropajos, pues dafaran el aparato. No lo
sumerja en agua ni otros liquidos.

» Seque bien el exterior del aparato con un pafio limpio y seco.

* Limpie la tapa y la cdmara de horneado con un pario suave y hiumedo.
Seque bien la tapa y la camara de horneado con un pafio limpio y seco.

* Limpie el recipiente para pan con agua jabonosa. Seque bien el
recipiente para pan con un pafio limpio y seco.

+ Si la paleta de amasado se atasca, limpiela con un palillo de madera o
plastico. Limpie la paleta de amasado con agua jabonosa. Seque bien la
paleta de amasado con un pafio limpio y seco.

* No utilice objetos afilados para limpiar el aparato.

* No utilice limpiadores de horno para limpiar el interior del aparato.

MEDIO AMBIENTE

mmm Este aparato no debe desecharse con la basura doméstica al final
de su vida util, sino que se debe entregar en un punto de recogida para el
reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. Este simbolo en el aparato,
manual de instrucciones y embalaje quiere atraer su atencion sobre esta
importante cuestion. Los materiales utilizados en este aparato se pueden
reciclar. Mediante el reciclaje de electrodomeésticos, usted contribuye a
fomentar la proteccién del medioambiente. Solicite mas informacion sobre
los puntos de recogida a las autoridades locales.

Soporte
Puede encontrar toda la informacion y recambios en
www.princesshome.eu!

PT Manual de Instrucoes

SEGURANCA

+ O fabricante ndo pode ser responsabilizado por
quaisquer danos se ignorar as instrugdes de
seguranga.

» Se o0 cabo de alimentagao estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, o seu
representante de assisténcia técnica ou alguém
com qualificacdes semelhantes para evitar
perigos.

* Nunca desloque o aparelho puxando pelo cabo
e certifique-se de que este nunca fica preso.

* O aparelho deve ser colocado numa superficie
plana e estavel.

 Este aparelho destina-se apenas a utilizacdo
domeéstica e para os fins para os quais foi
concebido.

 Este aparelho n&o deve ser utilizado por
criangcas com idades compreendidas entre
menos de 8 anos. Este aparelho pode ser
utilizado por criangas com mais de 8 anos e por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, assim como com falta de
experiéncia e conhecimentos, caso sejam
supervisionadas ou instruidas sobre como
utilizar o aparelho de modo seguro e
compreendam os riscos envolvidos. As criancgas
nao devem brincar com o aparelho. Mantenha o
aparelho e respetivo cabo fora do alcance de
criangas com idade inferior a 8 anos. A limpeza
e manutencio ndo devem ser realizadas por
criangas a nao ser que tenham mais de 8 anos
€ sejam supervisionadas.



 Para se proteger contra choques elétricos, néo
mergulhe o cabo, a ficha nem o aparelho em
agua ou qualquer outro liquido.

» O aparelho devera ser ligado a uma saida de
tomada com contacto de terra (para aparelhos
de classe |).

* Mantenha o aparelho e respectivo cabo fora do
alcance de criangas com menos de 8 anos.

» A temperatura das superficies acessiveis
podera ser elevada quando o aparelho esta em
funcionamento.

» O aparelho nao se destina a ser operado
através de um sistema de temporizador externo
ou de controlo remoto a parte.

+ Para evitar perigo de incéncio ou choque, ndo
exponha este aparelho a chuva nem a
humidade.

. &A superficie pode aquecer durante a
utilizagao.

* Este aparelho destina-se a ser usado em
aplicagcées domésticas e semelhantes tais
CcOomo.

— Zonas de cozinha profissional em lojas, escritorios e outros
ambientes de trabalho.

— Por clientes de hotéis, motéis e outros ambientes de tipo residencial.

— Ambientes de dormida e pequeno almogo.

— Quintas.

DESCRICAO DAS PECAS
. Painel de operagoes
Tampa
Pega da tampa
Janela de visualizagéo
Compartimento de cozedura
Cuba de pao
Pega da cuba de pao
Misturadora
Copo de medigao

0. Colher de medigéo

1. Gancho
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Painel de operagoes

12. Botao Start/Stop

13. Botdo Menu

14. Botao Color

15. Botéo Loaf size

16. Botdo Time +

17. Botao Time -

18. Indicador de ligado/desligado
19. Visor

20. Indicador do modo de cozedura
21. Indicador do tempo de cozedura
22. Indicador da cor de tostagem
23. Indicador do tamanho do p&o de forma

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

* Retire o aparelho e os acessorios da caixa. Retire os autocolantes, a
pelicula ou plastico de protegéo do aparelho.

 Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, limpe todas as pecas
amoviveis com um pano humido. Nunca utilize produtos abrasivos.

» Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e estavel e deixe, no
minimo, 10 cm de espaco livre a volta do aparelho. Este aparelho ndo
esta adaptado para a instalagdo num armario ou para a utilizagdo no
exterior.

* Ligue o cabo de alimentagéo a tomada. (Nota: Antes de ligar o
aparelho, certifique-se de que a tenséo indicada no mesmo corresponde
a tensédo local. Tensdo 220V-240V 50Hz).

* Insira a ficha na tomada de parede.

» Defina o seguinte modo de cozedura: BASIC.

* Inicie o processo de cozedura. O aparelho comega a aquecer.

* Apos 10 minutos, retire a ficha de alimentacao da tomada de parede e
deixe o aparelho arrefecer completamente.

» Quando o dispositivo € ligado pela primeira vez, ird sentir um ligeiro
odor. Isto € normal, assegure que existe uma ventilagdo adequada. Este
odor é apenas temporario e ira desaparecer em breve.

UTILIZACAO

Defina o modo de cozedura

E possivel definir o modo de cozedura utilizando o botao Menu (13). O

indicador do modo de cozedura (20) mostra o modo de cozedura.

» Consulte a tabela a seguir para definir o modo de cozedura correto.

* Prima repetidamente o botao Menu (13) para definir o modo de
cozedura. O aparelho irda emitir um sinal sonoro sempre que premir o
bot&o.

Nota: Podera ainda regular a definicdo, mesmo quando a maquina se

encontra na ultima regulagéo. Prima o botdo Menu (13) para regressar a

primeira definicado.

3 WHOLE
WHEAT

Paes pesados com variedades de farinha
pesadas, os quais requerem uma fase mais
longa para amassar e levedar. O pao tem uma
consisténcia compacta.

4 QUICK Amassar, levedar e cozer pao em menos tempo
do que quando se utiliza 0 modo de cozedura
"BASIC". O pao &, normalmente, pequeno e
tem uma textura densa. Utilize fermento em pg,

em vez de fermento de padeiro.

5 SWEET Paes com aditivos doces (agucar, chocolate,
frutos secos ou sumos de fruta). O pao tem

uma consisténcia e uma textura leves.

6 ULTRA-
FAST-I

Amassar, levedar e cozer um pao de forma
(1.5LB) em menos tempo. O péo é,
normalmente, menor e mais grosseiro do que
quando se utiliza o0 modo de cozedura "QUICK".
Utilize fermento de padeiro rapido para o modo
de cozedura.

7 ULTRA-
FAST-II

Amassar, levedar e cozer um pao de forma
(2.0LB) em menos tempo. O pao &,
normalmente, menor e mais grosseiro do que
quando se utiliza o0 modo de cozedura "QUICK".
Utilize fermento de padeiro rapido para o modo
de cozedura.

8 DOUGH Amassar e levedar, sem cozer. Fazer brioches,

piza, pao cozido a vapor, etc.

JAM Fazer compotas e marmelada.

10 CAKE Amassar, levedar e fazer bolos. Utilize fermento

em po, em vez de fermento de padeiro.

Amassar, levedar e fazer sandes. O pao tem

11 SANDWIC
H uma textura leve e uma crosta fina.

12 BAKE Cozedura adicional de paes que estao
demasiado leves ou nao totalmente cozidos,

sem amassar ou levedar.

13 GLUTEN
FREE*

A massa sem gluten é, normalmente, mais
humida do que a massa normal. Nao misture
nem amasse demasiado a massa sem glaten. A
massa sem gluten deve levedar apenas uma
vez e requer um tempo de cozedura maior do
que a massa normal. Adicione ingredientes
adicionais aos ingredientes basicos no inicio do
processo de cozedura.

14 KNEAD Amassar sem levedar nem cozer.

15 YOGURT |Levedar sem amassar nem cozer. Tempos
disponiveis: 6 horas ou 8 horas. Prima o botao
TIME + (16) ou o botédo TIME - (17) para

selecionar o tempo. Prima o botdo START/

STOP (12) para regular o tempo.

Modo de
cozedura

Nome Aplicagao

1 BASIC P&o branco e de mistura, feito principalmente
com farinha de trigo ou centeio. O pao tem uma
consisténcia compacta. Utilize fermento de

padeiro normal para o modo de cozedura.

2 FRENCH |Paes leves feitos a partir de farinha fina. O pao
é normalmente fofo e tem uma crosta
estaladica. O modo de cozedura nado é
adequado para preparar receitas que requeiram

manteiga, margarina ou leite.

* Recomenda-se uma dieta sem gluten para pessoas que sofram de
doenca celiaca (enteropatia gluten-induzida) e alergia ao trigo. A dieta
sem gluten & completamente isenta de ingredientes derivados de cereais
com gluten (trigo, centeio, cevada, etc.). A dieta sem gluten é também
totalmente isenta de gluten como aditivo alimentar sob a forma de
aromatizante, estabilizante ou espessante. Adicionalmente, algumas
dietas sem gluten excluem aveia.

Regulacao da cor de tostagem

A cor de tostagem pode ser regulada utilizando o botao Color (14). O

indicador da cor de tostagem (22) mostra a cor de tostagem: Light /

Medium / Dark (Clara / Média / Escura).

Nota: A cor de tostagem nao pode ser regulada nos seguintes modos de

cozedura: Dough / Jam / Cake / Sandwich / Bake / Knead / Yogurt.

* Prima repetidamente o botdo Color (14) para regular a cor de tostagem.
O aparelho ira emitir um sinal sonoro sempre que premir o botéo.

Nota: Podera ainda regular a definicdo, mesmo quando a maquina se

encontra na ultima regulagéo. Prima o botdo Color (14) para regressar a

primeira regulacéao.

Regulagao do tamanho do pao de forma

O tamanho do pao de forma pode ser regulado utilizando o botédo Loaf

size (15). O indicador do tamanho do p&o de forma (23) mostra o

tamanho do p&o de forma: 1.5LB / 2.0LB.

Nota: Sé é possivel definir o tamanho do pao de forma com os seguintes

modos de cozedura: Basic, French, Whole wheat, Sweet, Sandwich,

Gluten free.

* Prima repetidamente o botdo Loaf size (15) para regular o tamanho do
pao de forma. O aparelho ira emitir um sinal sonoro sempre que premir
o botao.

Nota: Podera ainda regular a definicdo, mesmo quando a maquina se

encontra na ultima regulagdo. Prima o botéo Loaf size (15) para regressar

a primeira regulagéo.

Retardar o processo de cozedura

O aparelho possui uma fungéo de inicio retardado (max. 13 horas) que

permite programar a hora antes de se iniciar o processo de cozedura.

O processo de cozedura pode ser retardado utilizando o botéo Time +

(16) e o botao Time - (17). O indicador do tempo de cozedura (21) mostra

o tempo de cozedura.

Antes de continuar, tem de ler com atengéo as seguintes instrugdes:

» N&o retarde o processo de cozedura para receitas com ingredientes
pereciveis (ovos, queijo, leite fresco, etc.).

Nota: O processo de cozedura apenas pode ser retardado nos seguintes

modos de cozedura: Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Dough,

Cake, Sandwich, Bake, Gluten free.

* Prima o botéo Time + (16) para aumentar o tempo em 10 minutos.
Mantenha o botéo premido para acelerar o processo.

* Prima o botdo Time - (17) para reduzir o tempo em 10 minutos.
Mantenha o botao premido para acelerar o processo.

Exemplo:

* A hora atual é 7:30 p.m. (19h 30min).

* A hora de concluséo retardada é 8 a.m. (8h).

« A diferenga entre a hora de concluséo retardada e a hora atual é de
12,5 horas.

* Prima o botéo Time + (16) ou o bot&o Time - (17) até que o indicador do
tempo de cozedura (21) mostre "12:30".

Iniciacao e paragem do processo de cozedura

O botéo Start/Stop (12) tem de ser utilizado para iniciar e parar o

processo de cozedura.

» Se o processo de cozedura tiver sido definido, prima o botdo Start/Stop
(12) para iniciar o processo. O indicador de ligado/desligado (18)
acende-se.

» Se o processo de cozedura estiver a decorrer, prima o botdo Start/Stop
(12) até ser emitido um sinal sonoro para interromper o processo. O
indicador de ligado/desligado (18) apaga-se.

Sugestoes de utilizagao

* Antes de continuar, tem de ler com atengéo as seguintes instrugdes:

» Antes da montagem ou desmontagem, retire a ficha de alimentacéo da
tomada de parede e

» e aguarde até o aparelho arrefecer.

* Deixe a cuba de pao arrefecer antes de retirar o pao.

» Monte a misturadora (8) no fuso (24) na parte inferior da cuba de pao
(6).

» Coloque os ingredientes na cuba de p&o (6) na ordem devida. Se
necessario, utilize o copo de medicéo (10) ou a colher de medigéo (11)
para adicionar os ingredientes.

* Abra a cobertura (2) utilizando a respetiva pega (3).

» Coloque a cuba de pao (6) na parte inferior do compartimento de
cozedura (5). Blogueie a cuba de pao (6) rodando-a para a direita.

» Feche a cobertura (5) utilizando a pega da cobertura (3).

« Insira a ficha de alimenta¢do na tomada de parede. O aparelho emite
um sinal sonoro. O visor (19) acende-se. O indicador do modo de
cozedura (20) indica "1". O indicador do tempo de cozedura (21) indica
"3:00". O indicador da cor de tostagem (22) indica "Medium". O
indicador do tamanho do p&o de forma (23) indica "2.0LB".

* Regule o modo de cozedura utilizando o botdo Menu (13).

* Regule a cor de tostagem utilizando o botéo Color (14).

» Se necessario, retarde o processo de cozedura utilizando o botdo Time
+ (16) e o botédo Time - (17).

» Prima o botao Start/Stop (12) para iniciar o processo. O indicador de
ligado/desligado (18) acende-se. O visor (19) faz a contagem
decrescente durante o processo.

« Observe regularmente através da janela de visualizagao (4) para
verificar se os alimentos estdo cozinhados e para se certificar de que
nao ficam queimados.

Nota: Nos modos de cozedura que se seguem, sao emitidos sinais

sonoros durante o processo de cozedura para avisar para adicionar

ingredientes: Basic, French, Whole wheat, Cake, Sandwich, Gluten free.

Nota: Durante o processo de cozedura podera sair vapor através da

tampa. Isto € normal.

» Se o processo for concluido, sédo emitidos dez sinais sonoros para
indicar o fim do processo.

» O aparelho mantera os alimentos quentes durante um maximo de 60
minutos.

« E emitido um sinal sonoro para indicar o fim do processo.

» O indicador de ligado/desligado (18) apaga-se.

Nota: O aparelho ndo mantera os alimentos quentes nos seguintes

modos de cozedura: Dough, Jam, Knead, Yogurt. Se o processo for

concluido, é emitido um sinal sonoro para indicar o fim do processo. O

indicador de ligado/desligado (18) apaga-se.

Antes de continuar, tem de ler com atengéo as seguintes instrugdes:

« Utilize luvas de forno para retirar a cuba de pao do compartimento de
cozedura e o pao da cuba de p&o. A cuba de pao e o pao aquecem
muito durante a sua utilizagao.

» Desbloqueie a cuba de pao (6) rodando-a para a esquerda. Retire a
cuba de péo (6) do compartimento de cozedura (5) utilizando a pega da
cuba de péo (7).

* Retire o pdo da cuba de péo (6). Se necessario, utilize uma espatula de
borracha ou plastico.

— Nota: Se a misturadora permanecer na cuba de pao, encha a cuba
com agua quente para retirar a misturadora. Nao utilize objetos
pontiagudos ou metalicos para remover a misturadora.

— Se a misturadora permanecer no pao, utilize o gancho (11) para
retirar a misturadora. N&o utilize objetos pontiagudos ou metalicos

para remover a misturadora.

« Retire a ficha de alimentagao da tomada de parede. O visor (19)
desliga-se.
* Deixe o aparelho arrefecer completamente.

Dicas gerais

« Certifique-se de que os ingredientes séo de boa qualidade e que se
encontram a temperatura ambiente.

» Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel e plana.

» Se o compartimento de cozedura ainda estiver quente, deixe-o arrefecer
completamente antes de utilizar.

» Coloque os ingredientes na cuba de pdo na ordem devida:

— Coloque os ingredientes liquidos na cuba de pao.

— Coloque uma pequena quantidade de farinha na cuba de péo.

— Coloque os ingredientes sdlidos na cuba de pao.

— Coloque a restante farinha na cuba de pao. Certifique-se de que
todos os ingredientes solidos sdo cobertos com farinha.

— Faga um pequeno entalhe num dos lados da farinha. Coloque o
fermento de padeiro ou o fermento em p6 no entalhe.

— Certifique-se de que o fermento de padeiro ou o fermento em p6 nédo

entra em contacto com sal ou ingredientes liquidos.

« Utilize preferencialmente farinha especifica para pédo. Se utilizar uma

farinha forte (de trigo, de centeio, farinha de milho, etc.), o péo ira

crescer menos do que se utilizar uma farinha fraca. Utilize a quantidade

certa de farinha. Se necessario, utilize uma balanca de cozinha para

medir a quantidade certa de farinha.

Utilize a quantidade certa de fermento. Utilize fermento de padeiro ativo

desidratado, em vez de fermento normal. Se utilizar fermento fresco,

multiplique a quantidade por trés e dilua o fermento num pouco de agua

morna. Certifique-se de que o fermento de padeiro ndo entra em

contacto com agua, leite, sal ou agucar.

Utilize agua morna. Se possivel, use agua da torneira. Se utilizar ovos,

parta-os e adicione-os a agua.

Se utilizar leite, utilize leite fresco ou leite em po. Se utilizar leite em po,

adicione a quantidade necessaria de agua ao leite em pé. Caso

pretenda adicionar agua ao leite fresco, a quantidade total de leite e

agua tem de ser igual a quantidade necessaria para a receita.

Se utilizar agucar, utilize preferencialmente agucar branco, amarelo ou

mel. Nao utilize agucar refinado nem cubos de agucar.

Se utilizar sal, o fermento ira crescer mais e o pao ficara mais saboroso.

Se utilizar manteiga ou 6leo, o pao ficara mais mole e tera mais sabor.

Se utilizar manteiga, corte a mesma em pedagos ou permita que

amolega.

Mantenha a tampa fechada durante o processo de cozedura.

Depois de concluido o processo de cozedura, utilize luvas de forno para

remover a cuba de pado do compartimento de cozedura e o pao da

respetiva cuba.

Deixe o pao arrefecer antes de o cortar em fatias. Se pretender comer o

pao enquanto ainda estiver quente, recomendamos que o corte em

fatias de 2,5 cm.

Utilize uma faca com serrilha ou uma faca elétrica para cortar o pao as

fatias.

Guarde o pao num recipiente hermeticamente fechado para o manter

fresco durante o maximo periodo de tempo possivel (aproximadamente

2 dias). Se o péo tiver ovos, tem de ser consumido no mesmo dia. Se o

pao nao tiver manteiga nem 6leo, tem de ser consumido no mesmo dia.

Nao guarde o pao no frigorifico.

« Se pretender guardar o pao no congelador, coloque-o previamente
dentro de um saco de congelagao.

.

.

.

.

.

Fungado de meméria

» O aparelho encontra-se equipado com uma fungdo de memoria. Se a
alimentagao elétrica for interrompida, o processo de cozedura ira
prosseguir automaticamente apos 10 minutos, mesmo sem premir o
botao Start/Stop (12).

» Antes de continuar, tem de ler com atengéo as seguintes instrugbes:

» Se a alimentagéo elétrica for interrompida durante mais de 10 minutos,
a fungéo de memodria ndo ira funcionar. Retire os ingredientes usados
da cuba de péo (6). (Nao utilize os ingredientes usados para outras
finalidades de cozedura!) Coloque novos ingredientes na cuba de pao
(6). Reinicie o aparelho. Se a massa ainda nao estiver na fase de
levedura quando a alimentagao elétrica for interrompida, pode premir o
botéo Start/Stop (12) para continuar o programa a partir do inicio.

Mensagens de erro

» Se o visor apresentar "HHH" depois de premir o botéo Start/Stop (12), a
temperatura no compartimento de cozedura é demasiado elevada. O
aparelho ndo funcionara até arrefecer. Abra a tampa e deixe o aparelho
arrefecer durante 10 a 20 minutos.

« Se o visor (19) apresentar "EEE" depois de premir o botéo Start/Stop
(12), o sensor da temperatura esta desligado. Solicite que o sensor da
temperatura seja verificado por um agente autorizado.

RECEITAS

Esta lista de receitas oferece uma pequena descri¢éo geral de receitas
especificamente criadas para o aparelho. Para outras receitas, consulte
um livro de receitas para maquinas de péo.

Pao:

Pao branco

Ingredientes Quantidade Fermento de padeiro rapido 1,5 colher de cha
Farinha com elevado teor de 2,25 copos Sal 1 colher de cha
gluten Acucar 2 colheres de sopa
Fermento de padeiro activo 1,25 colher de cha Leite em po6 desnatado 0,5 colheres de sopa
desidratado 51 2’ h 4
Sal 1 colher de cha O.eo - cofheres de soPa

. Vinagre de sidra 0,5 colher de cha
Acucar 1,5 colheres de sopa -~ .

- , Zesto de limao 1,5 colher de cha
Leite em p6 desnatado 1 colheres de sopa
- Ovos (XL) 2
Oleo 1 colheres de sopa K 075 + 2 colh 4
Agua 0,75 copo + 1 colheres de sopa gua /5 copo cofheres de sopa

Nota: Os ingredientes e quantidades
cozedura: BASIC. Outros ingrediente
aos seguintes modos de cozedura: U
Pao de milho

aplicam-se aos seguintes modos de
s e quantidades podem aplicar-se
LTRA FAST-I / ULTRA FAST-II.

Massa:

Nota: Os ingredientes e quantidades aplicam-se aos seguintes modos de
cozedura: DOUGH.

Massa para lasanha, esparguete, etc.

Ingredientes Quantidade
Farinha com elevado teor de 2 copos
glaten

Farinha de milho 0,25 copo

Fermento de padeiro activo
desidratado

1,5 colher de cha

Sal 1 colher de cha

Acucar 2 colheres de sopa

Leite em p6 desnatado 0,75 copo

Oleo 2 colheres de sopa

Ovos 1

Agua 0,75 copo + 1 colheres de sopa

Ingredientes Quantidade
Farinha multiusos 1 copo

Farinha de sémola 0,5 copo

Sal 0,5 colher de cha
Azeite 1 colheres de sopa
Ovos (batidos) 1

Agua 0,25 copo

Massa para pizza

Ingredientes Quantidade
Farinha com elevado teor de 2,25 copos

glaten

Nota: Os ingredientes e quantidades

aplicam-se aos seguintes modos de

Fermento de padeiro activo 1 colher de cha

desidratado

cozedura: BASIC. Outros ingredientes e quantidades podem aplicar-se 5
aos seguintes modos de cozedura: ULTRA FAST-I / ULTRA FAST-II. Sal’ 0,5 colher de cha
P3o de nozes Acucar 1 colheres de sopa

" " Azeite 1 colheres de sopa
Ingredientes Quantidade -

- Agua 0,75 copo

Fa’rlnha com elevado teor de 2 copos Massa para regueifa
glaten
Fermento de padeiro activo 1,5 colher de cha Ingredientes Quantidade
desidratado Farinha com elevado teor de 2 copos

Sal 1 colher de cha gluten

Acucar 1,5 colheres de sopa Fermento de padeiro activo 2,25 colher de cha

Leite em p6 desnatado 1 colheres de sopa desidratado

Oleo 1 colheres de sopa Sal 1 colher de cha

Nozes (picadas) 0,33 copo Agl’lcar 2 colheres de sopa

Agua 0,75 copo Agua 0,75 copo
Compota:

Nota: Os ingredientes e quantidades
cozedura: SWEET.
Pao francés

aplicam-se aos seguintes modos de

Ingredientes

Quantidade

Nota: Os ingredientes e quantidades aplicam-se aos seguintes modos de
cozedura: JAM.
Compota de morango

Farinha com elevado teor de
glaten

2,25 copos

Fermento de padeiro activo
desidratado

1,25 colher de cha

Sal 1 colher de cha

Acucar 1 colheres de sopa

Oleo 1 colheres de sopa

Agua 0,75 copo + 2 colheres de sopa

NNota: Os ingredientes e quantidade:
de cozedura: FRENCH.

s aplicam-se aos seguintes modos

Ingredientes Quantidade
Morangos congelados 225¢g
(descongelados,esmagados)

Morangos (frescos) 2 copos

Pectina seca 0,5 embalagem
Acucar 0,75 copo

Sumo de limao 1,5 colher de cha
Pao rapido:

Nota: Os ingredientes e quantidades aplicam-se aos seguintes modos de
cozedura: QUICK.
Pao rapido tipo queque

Ingredientes Quantidade

Pao integral
Ingredientes Quantidade
Farinha de trigo integral 2,25 copos

Farinha multiusos 1,25 copos

Fermento de padeiro activo
desidratado

2,25 colher de cha

Fermento em po 2 colher de cha

Extracto de baunilha 0,5 colher de cha

Sal 0,25 colher de cha

Acgucar 6 colheres de sopa

Leite em po6 desnatado 2 colheres de sopa

Sal 1 colher de cha
Acgucar amarelo 2 colheres de sopa
Oleo 2 colheres de sopa
Agua 0,75 copo

Manteiga (amolecida) 0,5 copo

Nota: Os ingredientes e quantidades
cozedura: WHOLE WHEAT.

Pao sem gluten:

Nota: Os ingredientes e quantidades
cozedura: GLUTEN FREE.

aplicam-se aos seguintes modos de

aplicam-se aos seguintes modos de

Ovos (XL) 2

Pao rapido com passas

Ingredientes Quantidade

Farinha multiusos 1,25 copos

Fermento em po 2 colher de cha

Extracto de baunilha 0,5 colher de cha

Pao branco

Ingredientes Quantidade
Farinha de arroz branca 1,5 copos

Farinha de soja 2 colheres de sopa
Farinha de batata 0,5 copo

Farinha de tapioca

3 colheres de sopa

Goma xantana

1 colher de cha

Fermento de padeiro rapido

1,5 colher de cha

Sal

1 colher de cha

Sal 0,25 colher de cha
Acgucar 6 colheres de sopa
Leite 0,5 copo

Manteiga (amolecida) 0,5 copo

Ovos (XL) 2

Uvas passas 0,25 copo

Bolo:

Nota: Os ingredientes e quantidades aplicam-se aos seguintes modos de

Goma xantana

1 colher de cha

Fermento de padeiro rapido

1,5 colher de cha

Sal

1 colher de cha

Acgucar amarelo

4 colher de cha

Leite em p6 desnatado

6 colheres de sopa

Oleo 2 colheres de sopa

Vinagre de sidra 0,5 colher de cha

Ovos (XL) 2

Agua 0,5 copo + 6 colheres de sopa
Pao de nozes

Ingredientes Quantidade

Farinha de arroz branca 1,5 copos

Farinha de batata 0,5 copo

Farinha de tapioca 0,25 copo

Goma xantana

1 colher de cha

Ag.ucar i 2 colheres de sopa cozedura: CAKE.
Leite em p6 desnatado 6 colheres de sopa Bolo normal
O_Ieo - 2 colheres de so’pa Ingredientes Quantidade
Vinagre de sidra 0,5 colher de cha "

Mistura para bolos (qualquer 659
(?vos (XL) 2 sabor)
Agua 0,5 copo + 3 colheres de sopa Oleo vegetal 0,33 copo
Pao de milho Ovos (XL) 3
Ingredientes Quantidade Agua 1,25 copos
Farinha de arrt.)z branca 1,5 copos LIMPEZA E MANUTEN(;IT\O
Farinha de tapioca 2 colheres de sopa « Desligue sempre o aparelho da tomada eléctrica e deixe-o arrefecer
Farinha de milho 0,75 copo completamente antes de o limpar.

* Limpe o exterior com um pano humido. Nunca utilize produtos de
limpeza asperos e abrasivos, esfregdes ou palha de ago, que podem
danificar o aparelho. Nunca mergulhe o aparelho na agua ou noutro
liquido.

» Seque bem o exterior do aparelho com um pano limpo e seco.

 Limpe a tampa e o compartimento de cozedura com um pano macio e
humido. Seque bem a tampa e o compartimento de cozedura com um
pano limpo e seco.

» Lave a cuba de pdo em agua com detergente. Seque bem a cuba de
pao com um pano seco e limpo.

» Se a misturadora estiver obstruida, limpe-a com um palito de madeira
ou plastico. Lave a misturadora em agua com detergente. Seque bem a
misturadora com um pano seco e limpo.

» Nao utilize objetos pontiagudos para limpar o aparelho.

» N&o utilize agentes de limpeza de fornos para limpar o interior do
aparelho.

AMBIENTE

mmm Este aparelho ndo deve ser depositado no lixo doméstico no fim
da sua vida util, mas deve ser entregue num ponto central de reciclagem
de aparelhos domésticos elétricos e eletronicos. Este simbolo indicado no

aparelho, no manual de instrugées e na embalagem chama a sua
atengdo para a importancia desta questdo. Os materiais utilizados neste
aparelho podem ser reciclados. Ao reciclar aparelhos domésticos usados,
esta a contribuir de forma significativa para a protegao do nosso
ambiente. Solicite as autoridades locais informacgdes relativas aos pontos
de recolha.

Assisténcia
Encontra todas as informacgdes e pecas de substituicdo disponiveis em
www.princesshome.eu!

IT Istruzioni per lI'uso

SICUREZZA

* |l produttore non é responsabile di eventuali
danni e lesioni conseguenti la mancata
osservanza delle istruzioni di sicurezza.

* Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve
essere sostituito dal produttore, da un addetto
all'assistenza o da personale con qualifiche
analoghe per evitare rischi.

* Non spostare mai I'apparecchio tirandolo per il
cavo e controllare che il cavo non possa
rimanere impigliato.

* Collocare l'apparecchio su una superficie
stabile e piana.

* Questo apparecchio € destinato a un uso
esclusivamente domestico e deve essere
utilizzato soltanto per gli scopi previsti.

« L'apparecchio non deve essere utilizzato da
bambini di eta inferiore agli 8 anni.
L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini
di almeno 8 anni e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure
senza la necessaria pratica ed esperienza sotto
la supervisione di un adulto o dopo aver
ricevuto adeguate istruzioni sull'uso in
sicurezza dell'apparecchio e aver compreso i
possibili rischi. | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. Mantenere I'apparecchio e il
relativo cavo fuori dalla portata dei bambini di
eta inferiore agli 8 anni. | bambini non devono
eseguire interventi di manutenzione e pulizia
almeno che non abbiano piu di 8 anni e non
siano controllati.

* Per proteggersi dalle scosse elettriche, non
immergere il cavo, la spina o l'apparecchio
nell'acqua né in qualsiasi altro liquido.

* L'apparecchio deve essere collegato a una
presa di rete dotata di messa a terra (per
elettrodomestici di classe 1).

* Mantenere l'apparecchio e il relativo cavo fuori
dalla portata di bambini di eta inferiore agli 8
anni.

* La temperatura delle superfici accessibili pud
essere alta quando I'apparecchio € in funzione.

* L'apparecchio non e progettato per essere
azionato tramite un timer esterno o un sistema
di telecomando separato.

* Per evitare rischi di incendio o scossa elettrica,
non esporre questo apparecchio alla pioggia o
all'umidita.

. &La superficie puo riscaldarsi molto durante
l'uso.

» Questo apparecchio € concepito per uso
domestico e applicazioni simili come:
— Aree cucine per il personale in negozi, uffici e altri ambienti lavorativi.
— Per i clienti in hotel, motel e altri ambienti di tipo residenziale.
— Ambienti di tipo Bed and breakfast.
— Fattorie.

DESCRIZIONE DELLE PARTI
. Pannello comandi
Coperchio
Maniglia del coperchio
Finestra di ispezione
Vano di cottura
Cestello del pane
Maniglia del cestello del pane
Pala impastatrice
Misurino
0. Dosatore
1. Gancio
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Pannello comandi
12. Tasto Avvio/arresto START/STOP
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13. Tasto Menu MENU

14. Tasto Doratura COLOR

15. Tasto Peso pane LOAF SIZE
16. Tasto Tempo + TIME+

17. Tasto Tempo - TIME-

18. Spia acceso/spento

19. Display

20. Indicatore della modalita di cottura
21. Indicatore del tempo di cottura
22. Indicatore di doratura

23. Indicatore del peso del pane

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

« Estrarre apparecchio e accessori dall'imballaggio. Rimuovere adesivi,
pellicola protettiva o plastica dall'apparecchio.

 Prima di usare I'apparecchio per la prima volta, pulire tutte le parti
amovibili con un panno umido. Non utilizzare mai prodotti abrasivi.

* Posizionare I'apparecchio su una superficie piana stabile e assicurare
un minimo di 10 cm di spazio libero intorno. Questo apparecchio non &
idoneo per l'installazione in un armadietto o per uso all'aperto.

« Collegare il cavo di alimentazione alla presa. (Nota: Assicurarsi che la
tensione indicata sul dispositivo corrisponda alla tensione locale prima
di collegarlo. Tensione 220V-240V 50Hz).

* Collegare la spina di alimentazione alla presa a parete.

* Impostare la seguente modalita di cottura: BASIC.

* Avviare il processo di cottura. L’apparecchio avvia la fase di
riscaldamento.

» Dopo 10 minuti, scollegare la spina dalla presa elettrica e lasciare
raffreddare completamente I'apparecchio.

» Quando il dispositivo viene acceso per la prima volta, emettera un
leggero cattivo odore. Cio &€ normale, garantire un’adeguata
ventilazione. L’'odore & solo temporaneo e scomparira presto.

uso

Impostazione della modalita di cottura

E possibile impostare la modalita di cottura utilizzando il tasto MENU

(13). L'indicatore della modalita di cottura (20) mostra la modalita di

cottura selezionata.

» Per impostare la corretta modalita di cottura, consultare la tabella
sottostante.

* Premere ripetutamente il tasto MENU (13) per impostare la modalita di
cottura. Ad ogni pressione del tasto I'apparecchio emettera un bip.

Nota: Se é stata raggiunta I'ultima impostazione, & comunque possibile

cambiare l'impostazione. Premere il tasto MENU (13) per tornare alla

prima impostazione.

Modalita
di cottura

Nome Applicazione

1 BASIC Pane bianco e pane con farine miste,
principalmente preparato con farina bianca o
farina di segale. Il pane ha una consistenza
compatta. Utilizzare lievito normale per questa

modalita di cottura.

2 FRENCH Pane leggero preparato con farina fine. Il pane €
solitamente soffice e con una crosta croccante.
La modalita di cottura non & adatta per la
preparazione di ricette che richiedono I'uso di

burro, margarina o latte.

3 WHOLE
WHEAT

Pane preparato con varieta di farine forti che
richiedono una fase piu lunga di impastatura e
lievitazione. Il pane ha una consistenza
compatta.

4 QUICK Impastatura, lievitazione e cottura del pane in
meno tempo rispetto alla modalita di cottura
"BASIC". Il pane & solitamente piccolo e ha una
consistenza compatta. Utilizzare lievito in

polvere al posto del lievito fresco.

5 SWEET Pane con aggiunta di ingredienti dolci
(zucchero, cioccolata, frutta secca o succhi di
frutta). Il pane ha una consistenza ariosa e una

texture leggera.

6 ULTRA-
FAST-I

Impastatura, lievitazione e cottura del pane
(1.5LB — 680 g) in tempi piu rapidi. Il pane &
solitamente piu piccolo e meno raffinato rispetto
al pane preparato con la modalita di cottura
"QUICK". Utilizzare lievito per lievitazione rapida
per questa modalita di cottura.

7 ULTRA-
FAST-II

Impastatura, lievitazione e cottura del pane
(2.0LB — 910 g) in tempi piu rapidi. Il pane &
solitamente piu piccolo e meno raffinato rispetto
al pane preparato con la modalita di cottura
"QUICK". Utilizzare lievito per lievitazione rapida
per questa modalita di cottura.

8 DOUGH Impastatura e lievitazione senza cottura.
Preparazione di panini, pizza, pane al vapore,

€ecc.

9 JAM Preparazione di confetture e marmellate.

10 CAKE Impastatura, lievitazione e cottura di torte.
Utilizzare lievito in polvere al posto del lievito

fresco.

11 SANDWICH |Impastatura, lievitazione e cottura di panini. Il
pane ha una consistenza leggera e una crosta
sottile.

12 BAKE Ulteriore cottura per pane poco dorato o non
sufficientemente cotto, senza la fase di

impastatura o lievitazione.

13 GLUTEN
FREE*

L'impasto senza glutine & solitamente piu umido
dell'impasto normale. Non miscelare o
impastare eccessivamente l'impasto senza
glutine. L'impasto senza glutine deve lievitare
solo una volta e richiede un maggiore tempo di
cottura rispetto al normale impasto. Aggiungere
altri ingredienti agli ingredienti di base all'inizio
del processo di cottura.

14 KNEAD Impastatura senza lievitazione e cottura.

15 YOGURT |Lievitazione senza impastatura e cottura. Tempi
disponibili: 6 ore o 8 ore. Premere il tasto TIME
+ (16) o il tasto TIME - (17) per selezionare il

tempo di cottura. Premere il tasto START/STOP

(12) per confermare il tempo.

* Una dieta priva di glutine & consigliata per persone che soffrono di
celiachia (enteropatia da glutine) o di allergie al frumento. Una dieta
senza glutine € assolutamente priva di ingredienti derivati da cereali
contenenti glutine (frumento, segale, orzo, ecc.). E anche priva di
glutine aggiunto quale additivo alimentare nella forma di aromi,
stabilizzanti o addensanti. Inoltre, alcune diete prive di glutine
escludono l'assunzione di avena.

Impostazione della doratura

E possibile impostare la doratura utilizzando il tasto COLOR (14).

L'indicatore di doratura (22) segnala il livello di doratura: light / medium /

dark (chiara / media / scura).

Nota: La doratura non pud essere impostata con le seguenti modalita di

cottura: dough / jam / cake / sandwich / bake / knead / yogurt.

» Premere ripetutamente il tasto COLOR (14) per impostare la doratura.
Ad ogni pressione del tasto I'apparecchio emettera un bip.

Nota: Se e stata raggiunta I'ultima impostazione, € comunque possibile

cambiare l'impostazione. Premere il tasto COLOR (14) per tornare alla

prima impostazione.

Impostazione del peso del pane

E possibile impostare il peso del pane tramite il tasto LOAF SIZE (15).
L'indicatore del peso del pane (23) mostra il peso del pane: 1.5LB (680
g)/2.0LB (910 g).

Nota: E possibile impostare il peso del pane solo con le seguenti modalita

di cottura: Basic / French / Whole wheat / Sweet / Sandwich / Gluten free.

* Premere ripetutamente il tasto LOAF SIZE (15) per impostare il peso del
pane. Ad ogni pressione del tasto I'apparecchio emettera un bip.

Nota: Se e stata raggiunta |'ultima impostazione, € comunque possibile

cambiare l'impostazione. Premere il tasto LOAF SIZE (15) per tornare alla

prima impostazione.

Ritardare il processo di cottura

L'apparecchio € dotato di una funzione di avvio posticipato (massimo 13

ore) per programmare l'orario di avvio del processo di cottura.

Il processo di cottura pud essere visualizzato utilizzando il tasto TIME +

(16) e il tasto TIME - (17). L'indicatore del tempo di cottura (21) mostra il

tempo di cottura.

Prima di procedere, € necessario porre attenzione alle seguenti note:

* Non posticipare il processo di cottura di ricette con ingredienti deperibili
(uova, formaggio, latte fresco, ecc.).

Nota: Il processo di cottura pud essere visualizzato esclusivamente nelle

seguenti modalita di cottura: Basic / French / Whole wheat / Quick /

Sweet / Dough / Cake / Sandwich / Bake / Gluten free.

* Premere il tasto TIME + (16) per aumentare il tempo di 10 minuti.
Mantenere premuto il tasto per selezionare piu velocemente.

» Premere il tasto TIME - (17) per ridurre il tempo di 10 minuti. Mantenere
premuto il tasto per selezionare piu velocemente.

Esempio:

« L'orario corrente & 19.30.

« L'orario di fine cottura posticipato € 08:00.

« La differenza tra I'orario di fine cottura posticipato e I'orario corrente € di
12,5 ore.

* Premere il tasto TIME + (16) o il tasto TIME - (17) fino a quando
I'indicatore del tempo di cottura (21) non mostra "12:30".

Avvio e interruzione del processo di cottura

Utilizzare il tasto START/STOP (12) per avviare e interrompere il processo

di cottura.

» Se il processo di cottura & impostato, premere il tasto START/STOP (12)
per avviare il processo. La spia acceso/spento (18) si accende.

» Se il processo di cottura € in corso, per interrompere il processo premere
il tasto START/STOP (12) fino a quando non viene emesso un bip. La
spia acceso/spento (18) si spegne.

Suggerimenti per l'uso

» Prima di procedere, € necessario porre attenzione alle seguenti note:

» Prima del montaggio o dello smontaggio, rimuovere la spina di
alimentazione dalla presa elettrica e

« attendere che I'apparecchio si raffreddi.

» Prima di estrarre il pane attendere che si raffreddi.

» Montare la pala impastatrice (8) sull'alberino (24) sul fondo del cestello
del pane (6).

« Introdurre gli ingredienti nel cestello del pane (6) nell'ordine richiesto. Se
necessario, utilizzare il misurino (10) e il dosatore (11) per aggiungere gli
ingredienti.

« Aprire il coperchio (2) utilizzando I'apposita maniglia (3).

» Montare il cestello per il pane (6) sul fondo del vano di cottura (5).
Bloccare il cestello del pane (6) ruotandolo in senso orario.

» Chiudere il coperchio (5) utilizzando I'apposita maniglia (3).

« Collegare la spina di alimentazione alla presa elettrica. L'apparecchio
emette un bip. Il display (19) si accende. L'indicatore della modalita di
cottura (20) segnala "1". L'indicatore del tempo di cottura (21) segnala
"3:00". L'indicatore di doratura (22) segnala "MEDIUM". L'indicatore del
peso del pane (23) segnala "2.0LB".

 Impostare la modalita di cottura utilizzando il tasto MENU (13).

« Impostare il livello di doratura utilizzando il tasto COLOR (14).

» Se necessario, posticipare il processo di cottura utilizzando il tasto TIME
+(16) e il tasto TIME - (17).

* Premere il tasto START/STOP (12) per avviare il processo. La spia
acceso/spento (18) si accende. Il display (19) visualizza il conto alla
rovescia durante il processo.

 Controllare regolarmente attraverso la finestra di ispezione (4) per
verificare se la preparazione ha raggiunto il grado di cottura corretto e
per assicurarsi di non bruciarla.

Nota: Nelle seguenti modalita di cottura, I'apparecchio emette alcuni bip

durante la cottura per segnalare di aggiungere ingredienti: BASIC /

FRENCH / WHOLE WHEAT / CAKE / SANDWICH / GLUTEN FREE.

Nota: Durante il processo di cottura dal coperchio puo fuoriuscire vapore.

Cio rientra nel normale funzionamento.

» Quando il processo & completato, I'apparecchio emette dieci bip per
indicare la fine del processo.

« L'apparecchio manterra la preparazione calda per un massimo di 60
minuti.

 Viene emesso un bip per indicare la fine del processo.

» La spia acceso/spento (18) si spegne.

Nota: Con le seguenti modalita di cottura I'apparecchio non attiva la

modalita di mantenimento in caldo: DOUGH / JAM / KNEAD / YOGURT.

Quando il processo & completato, viene emesso un bip per indicare la fine

del processo. La spia acceso/spento (18) si spegne.

Prima di procedere, € necessario porre attenzione alle seguenti note:

« Utilizzare guanti da forno per estrarre il cestello del pane dal vano di
cottura e il pane dal cestello. Durante I'uso, il cestello del pane e il pane
diventano estremamente caldi.

« Sbloccare il cestello del pane (6) ruotandolo in senso antiorario.
Rimuovere il cestello del pane (6) dal vano di cottura (5) utilizzando
I'apposita maniglia (7).

« Estrarre il pane dal cestello (6). Se necessario, utilizzare una spatola in
gomma o plastica.

— Nota: Se la pala impastatrice rimane nel cestello del pane, riempirlo
con acqua calda per estrarla. Non utilizzare oggetti metallici o appuntiti
per rimuovere la pala impastatrice.

— Se la pala impastatrice rimane incastrata nel pane, utilizzare il gancio
(11) per rimuoverla. Non utilizzare oggetti metallici o appuntiti per

rimuovere la pala impastatrice.

« Scollegare la spina dalla presa elettrica. Il display (19) si spegne.
« Lasciare raffreddare completamente I'apparecchio.

Consigli generali

« Assicurarsi che gli ingredienti siano di ottima qualita e a temperatura
ambiente.

« Collocare l'apparecchio su una superficie piana e stabile.

» Se il vano di cottura € ancora caldo, farlo raffreddare completamente
prima dell'uso.

« Collocare gli ingredienti nel cestello del pane nell'ordine richiesto:

— Versare gli ingredienti liquidi nel cestello del pane.

— Versare una piccola quantita di farina nel cestello del pane.

— Introdurre gli ingredienti solidi nel cestello del pane.

— Versare il resto della farina nel cestello del pane. Assicurarsi che tutti
gli ingredienti solidi siano coperti dalla farina.

— Creare un piccolo incavo su un lato della farina. Versare il lievito o il
lievito in polvere nell'incavo.

— Controllare che il lievito o il lievito in polvere non entri in contatto con
sale o ingredienti liquidi.

« Utilizzare preferibilmente farina specifica per pane. Utilizzando una farina
pesante (farina di frumento, farina di segale, farina di mais, ecc.), il pane
lievitera in misura minore che utilizzando una farina leggera. Utilizzare la
corretta quantita di farina. Se necessario, utilizzare una bilancia da
cucina per misurare la quantita di farina.

« Utilizzare la corretta quantita di lievito. Utilizzare lievito secco attivo
invece di lievito in polvere. Se si usa lievito fresco, utilizzare una quantita
di lievito tre volte superiore a quella usata per il lievito secco e sciogliere
il lievito in un poco di acqua tiepida. Assicurarsi che il lievito non entri in
contatto con acqua, latte, sale o zucchero.

« Utilizzare acqua tiepida. Se possibile, utilizzare acqua di rubinetto. Per
utilizzare uova, romperle ed aggiungerle all'acqua.

« E possibile utilizzare latte fresco o latte in polvere. Per utilizzare latte in

polvere, scioglierlo nella quantita d'acqua necessaria. Se si desidera

aggiungere acqua al latte fresco, la quantita totale di acqua e latte deve

essere uguale alla quantita richiesta dalla ricetta.

Se richiesto, utilizzare preferibilmente zucchero bianco, zucchero scuro o

miele. Non utilizzare zucchero raffinato o cubetti di zucchero.

Utilizzando un po' di sale, si avra una migliore lievitazione ed il pane

risultera piu saporito.

Utilizzando burro o olio, il pane risultera piu soffice e piu gustoso. Per

utilizzare il burro, tagliarlo in piccoli pezzi o attendere che si

ammorbidisca.

Mantenere il coperchio chiuso durante il processo di cottura.

Al completamento del processo di cottura, utilizzare guanti da forno per

estrarre il cestello del pane dal vano di cottura e il pane dal cestello.

Lasciar raffreddare il pane prima di tagliarlo in fette. Se si desidera

consumare il pane quando € ancora caldo, si raccomanda di tagliarlo in

fette di 2,5 cm.

Utilizzare un coltello a lama seghettata o un coltello elettrico per tagliare

il pane in fette.

Conservare il pane in un contenitore ermeticamente sigillato per

mantenerlo fresco il piu a lungo possibile (circa 2 giorni). Se il pane

contiene uova, deve essere consumato nello stesso giorno. Se il pane

non contiene né burro né olio, deve essere consumato nello stesso

giorno. Non conservare il pane in frigorifero.

 Per conservare il pane nel congelatore, avvolgerlo in un sacchetto per
congelare prima di collocarlo nel congelatore.

Funzione memoria

« L'apparecchio & dotato di una funzione memoria. Se I'alimentazione
viene interrotta, il processo di cottura riprendera automaticamente dopo
10 minuti anche senza premere il tasto START/STOP (12).

» Prima di procedere, € necessario porre attenzione alle seguenti note:

« Se l'interruzione dell'alimentazione supera i 10 minuti, la funzione
memoria non riattivera il processo. Estrarre i precedenti ingredienti dal
cestello del pane (6). (Non utilizzare tali ingredienti per altri tipi di
preparazione!) Introdurre i nuovi ingredienti nel cestello del pane (6).
Riavviare I'apparecchio. Se l'impasto non € ancora in fase di lievitazione
quando l'alimentazione viene interrotta, € possibile premere il tasto
START/STOP (12) per riprendere il programma dall'inizio.

Messaggi di errore

» Se dopo aver premuto il tasto START/STOP (12) il display indica "HHH",
la temperatura all'interno del vano di cottura € troppo alta. L'apparecchio
non si attivera finché non si e raffreddato. Aprire il coperchio e lasciare
raffreddare I'apparecchio per 10—20 minuti.

» Se dopo aver premuto il tasto START/STOP (12), il display (19) indica
"EEE", il sensore di temperatura & scollegato. Fare controllare il sensore
di temperatura da un centro di assistenza autorizzato.

RICETTE

Il seguente elenco di ricette fornisce una piccola panoramica di ricette
appositamente create per I'apparecchio. Per altre ricette, consultare un
libro di ricette per macchine per il pane.

Pane:

Pane bianco

Ingredienti Quantita Zucchero 6 cucchiai

Farina di riso 1,5 tazze Latte 0,5 tazza

Farina di soia 2 cucchiai Burro (ammorbidito) 0,5 tazza

Fecola di patate 0,5 tazza Uova (molto grandi) 2

Farina di tapioca 3 cucchiai Uva passa 0,25 tazza

Gomma xanthan 1 cucchiaini Torte: o . o i o
— TP . s Nota: Gli ingredienti e le quantita sono applicabili alle seguenti modalita di

Lievito per lievitazione rapida 1,5 cucchiaini cottura: CAKE.

Sale 1 cucchiaini Torta normale

Zucchero 2 cucchiai Ingredienti Quantita

Latte scremato in polvere 6 cucchiai Miscela per torte (qualsiasi 65g

Olio 2 cucchiai gusto)

Aceto di sidro 0,5 cucchiaini Olio vegetale 0.33 cup

Uova (molto grandi) 2 Uova (molto grandi) 3

Acqua 0,5 tazze + 3 cucchiai Acqua 1,25 tazze

Pane di mais

Ingredienti Quantita
Farina di riso 1,5 tazze
Farina di tapioca 2 cucchiai
Farina di mais 0,75 tazza
Gomma xanthan 1 cucchiaini
Lievito per lievitazione rapida 1,5 cucchiaini
Sale 1 cucchiaini
Zucchero scuro 4 cucchiaini
Latte scremato in polvere 6 cucchiai
Olio 2 cucchiai
Aceto di sidro 0,5 cucchiaini
Uova (molto grandi) 2

Acqua

0,5 tazze + 6 cucchiai

Pane alle noci

Ingredienti Quantita
Farina di riso 1,5 tazze
Fecola di patate 0,5 tazza
Farina di tapioca 0,25 tazza
Gomma xanthan 1 cucchiaini
Lievito per lievitazione rapida 1,5 cucchiaini
Sale 1 cucchiaini
Zucchero 2 cucchiai
Latte scremato in polvere 0,5 cucchiai
Olio 2 cucchiai

Ingredienti Quantita Aceto di sidro 0,5 cucchiaini
Farina ad elevato contenuto di 2,25 tazze Scorzetta di limone 1,5 cucchiaini
glutine -
— - — Uova (molto grandi) 2
Lievito secco attivo 1,25 cucchiaini —
| 1 hiaini Acqua 0,75 tazze + 2 cucchiai
Sale cucchiaini Impasto:
Zucchero 1,5 cucchiai Nota: Gli ingredienti e le quantita sono applicabili alle seguenti modalita di
Latte scremato in polvere 1 cucchiai cottura: DOUGH.
- — Impasto per pasta
Olio 1 cucchiai
Acqua 0,75 tazze + 1 cucchiai Ingredienti Quantita
Nota: Gli ingredienti e le quantita sono applicabili alle seguenti modalita di Farina normale 1 tazza
cottura: BASIC. Altri ingredienti e altre quantita possono essere applicabili ;
alle seguenti modalita di cottura: ULTRA FAST-1 / ULTRA FAST-II. Semola di grano duro 05tazza
Pane di mais Sale 0,5 cucchiaini
I dienti Quantita Olio di oliva 1 cucchiai
ngre tentt . uantiia Uova (sbattute) 1
Farina ad elevato contenuto di 2 tazze
glutine Acqua 0,25 tazza
Farina di mais 0,25 tazza Impasto per pizza
Lievito secco attivo 1,5 cucchiaini Ingredienti Quantita
Sale 1 cucchiaini Farina ad elevato contenuto di 2,25 tazze
Zucchero 2 cucchiai g!utl_ne : __
Latte scremato in polvere 0,75 tazza Lievito secco attivo 1 °u°°h'a!“_' i
Olio 2 cucchiai Sale 0,5 cucchiaini
Uova 1 Zu.cch.ero_ 1 cucchiai
Acqua 0,75 tazze + 1 cucchiai Olio di oliva 1 cucchiai
Nota: Gli ingredienti e le quantita sono applicabili alle seguenti modalita di  |Acqua 0,75 tazza
cottura: BASIC. Altri ingredienti e altre quantita possono essere applicabili  Impasto per bagel
alle seguenti modalita di cottura: ULTRA FAST-1/ ULTRA FAST-II. -
Pane alle noci Ingredienti Quantita
I dienti — Farina ad elevato contenuto di 2 tazze
ngredienti Quantita glutine
;Ial:;?naead elevato contenuto di |2 tazze Lievito secco attivo 2,25 cucchiaini
Lievito secco attivo 1,5 cucchiaini Sale 1 cucch!a!nl
. Zucchero 2 cucchiai
Sale 1 cucchiaini A 075 ¢
Zucchero 1,5 cucchiai cqua - {0 azza
- — Confettura:
Latte scremato in polvere 1 cucchiai Nota: Gli ingredienti e le quantita sono applicabili alle seguenti modalita di
Olio 1 cucchiai ﬁttura"J'?Md_f |
Noci (tritate) 0,33 tazza armeflata di frago'e
Acqua 0,75 tazza Ingredienti Quantita
Nota: Gli ingredienti e le quantita sono applicabili alle seguenti modalita di Fragole surgelate 2259
cottura: SWEET (scongelate e schiacciate)
Pane francese Fragole (fresche) 2 tazze
Ingredienti Quantita Pectina essiccata 0,5 confezione
Farina ad elevato contenuto di 2,25 tazze Zucchero 0,75 tazza
glutine Succo di limone 1,5 cucchiaini
Lievito secco attivo 1,25 cucchiaini Pane a preparazione rapida:
Sale 1 cucchiaini Nota: Gli ingredienti e le quantita sono applicabili alle seguenti modalita di
A cottura: QUICK.
Zucchero 1 cucchiai Quick bread per muffin
Olio 1 cucchiai I Sionti —
Acqua 0,75 tazze + 2 cucchiai ngre ienti Quantita
Nota: GIi ingredienti e le quantita sonoapplicabili alle seguenti modalita di Farina normale 1,25 tazze
cottura: FRENCH. Lievito in polvere 2 cucchiaini

Pane integrale

Estratto di vaniglia

0,5 cucchiaini

Ingredienti Quantita Sale 0,25 cucchiaini
Farina integrale 2,25 tazze Zucchero 6 cucchiai
Lievito secco attivo 2,25 cucchiaini Latte scremato in polvere 2 cucchiai
Sale 1 cucchiaini Burro (ammorbidito) 0,5 tazza
Zucchero scuro 2 cucchiai Uova (molto grandi) 2

Olio 2 cucchiai Quick bread all'uva passa

Acqua 0,75 tazza Ingredienti Quantita

Nota: Gli ingredienti e le quantita sono applicabili alle seguenti modalita di .

cottura: WHOLE WHEAT. Farina normale 1,25 tazze
Pane senza glutine: Lievito in polvere 2 cucchiaini

Nota: Gli ingredienti e le quantita sono applicabili alle seguenti modalita di
cottura: GLUTEN FREE.
Pane bianco

Estratto di vaniglia

0,5 cucchiaini

Sale

0,25 cucchiaini

PULIZIA E MANUTENZIONE

« Sfilare sempre la spina dalla presa e lasciar raffreddare I'apparecchio
completamente prima di pulirlo.

* Pulire I'esterno con un panno umido. Non usare mai detersivi aggressivi
o abrasive, retine o lane d'acciaio poiché il loro utilizzo pud danneggiare
I'apparecchio. Non immergere in acqua o in altro liquido.

« Asciugare a fondo I'esterno dell'apparecchio con un panno pulito e
asciutto.

« Pulire il coperchio e il vano di cottura con un panno morbido e umido.
Asciugare a fondo il coperchio e il vano di cottura con un panno pulito e
asciutto.

« Lavare il cestello per pane in acqua e sapone per piatti. Asciugare a
fondo il cestello del pane con un panno pulito e asciutto.

» Se la pala impastatrice & incrostata, pulirla con uno stuzzicadenti in
legno o plastica. Lavare la pala impastatrice in acqua e sapone per piatti.
Asciugare a fondo la pala impastatrice con un panno pulito e asciutto.

» Non utilizzare oggetti affilati per pulire I'apparecchio.

» Non utilizzare detergenti per forni per pulire la parte interna
dell'apparecchio.

AMBIENTE

mmm Questo apparecchio non deve essere posto tra i rifiuti domestici
alla fine del suo ciclo di vita, ma deve essere smaltito in un centro di
riciclaggio per dispositivi elettrici ed elettronici domestici. Questo simbolo
sull'apparecchio, il manuale di istruzioni e la confezione sottolineano tale
importante questione. | materiali usati in questo apparecchio possono
essere riciclati. Riciclando gli apparecchi domestici € possibile contribuire
alla protezione dell'ambiente. Contattare le autorita locali per informazioni
in merito ai punti di raccolta.

Assistenza
Tutte le informazioni e le parti di ricambio sono disponibili sul sito
www.princesshome.eu!

SV Instruktionshandbok

SAKERHET

« Om dessa sakerhetsanvisningar ignoreras kan
inget ansvar utkravas av tillverkaren for
eventuella skador som uppkommer.

* Om natsladden ar skadad maste den bytas ut
av tillverkaren, dess servicerepresentant eller
liknande kvalificerade personer for att undvika
fara.

* Flytta aldrig apparaten genom att dra den i
sladden och se till att sladden inte kan trassla in
sig.

» Apparaten maste placeras pa en stabil, jamn
yta.

» Denna apparat far endast anvandas for
hushallsandamal och endast for det syfte den ar
konstruerad for.

» Apparaten ska inte anvandas av barn som ar
yngre an 8 ar. Apparaten kan anvandas av barn
fran och med 8 ars alder och av personer med
ett fysiskt, sensoriskt eller mentalt handikapp
eller brist pa erfarenhet och kunskap om de
overvakas eller instrueras om hur apparaten
ska anvandas pa ett sékert satt och forstar de
risker som kan uppkomma. Barn far inte leka
med apparaten. Hall apparaten och natkabeln
utom rackhall fér barn som ar yngre an 8 ar.
Rengoring och underhall far inte utféras av barn
savida de inte ar aldre an 8 ar och dvervakas.

 FOr att undvika elektriska stotar ska du aldrig
sanka ned sladden, kontakten eller apparaten i
vatten eller nagon annan vatska.

» Apparaten ska anslutas till ett vagguttag med
jordad kontakt (for Klass |-apparater).

» Hall apparaten och natkabeln utom rackhall for
barn som ar yngre an 8 ar.

» Temperaturen pa atkomliga ytor kan vara hog
nar apparaten ar i drift.

* Apparaten ar inte avsedd att manovreras med
hjalp av en extern timer eller ett separat
fjarrkontrollsystem.

* For att forhindra brand eller elektriska stotar
utsatt inte denna apparat for regn eller fukt.

. &Ytan kan bli varm vid anvandning.

» Denna apparat ar avsedd for hushallsbruk och
liknande anvandningsomraden, sasom:

Personalkok i butiker, pa kontor och i andra arbetsmiljoer.

Av gaster pa hotell, motell och andra liknande boendemiljéer.

— "Bed and breakfast” och liknande boendemiljéer.

— Bondgardar.
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Manodverpanel

12. Start-/stoppknapp

13. Menyknapp

14. Fargknapp

15. Knapp for limpstorlek

16. Tidsknapp +

17. Tidsknapp —

18. Pa-/av-indikator

19. Display

20. Indikator for bakningslage
21. Indikator for bakningstid
22. Indikator for rostningsfarg
23. Indikator for limpstorlek

FORE FORSTA ANVANDNING

» Ta ut apparaten och tillbehéren ur ladan. Avlagsna klistermarken,
skyddsfolie och plast fran apparaten.

* Innan apparaten anvands for forsta gangen, torka av alla avtagbara
delar med en dammtrasa. Anvand aldrig slipande produkter.

* Placera enheten pa en platt yta och se till att det finns 10 cm fritt
utrymme runt enheten. Enheten lampar sig inte for placering i ett skap
eller fér anvandning utomhus.

* Anslut natsladden till uttaget. (Obs: Kontrollera att spanningen som star
angiven pa enheten motsvarar den lokala spanningen innan du ansluter
enheten. Spanning 220V-240V 50Hz).

« Anslut natkontakten till vagguttaget.

« Valj féljande bakningslage: BASIC.

« Starta bakningen. Enheten bérjar varmas upp.

« Efter 10 minuter, dra ut natkontakten fran vagguttaget och vanta tills
enheten har svalnat.

» Nar enheten slas pa for forsta gangen kommer det att lukta lite. Det ar

normalt, se till att det &r valventilerat. Lukten kommer snart att férsvinna.

ANVANDNING

Stélla in bakningslaget.

Bakningslaget kan stallas in med menyknappen (13). Indikatorn for

bakningslage (20) visar bakningslaget.

* Se tabellen nedan for instéllning av korrekt bakningslage.

* Tryck upprepat pa menyknappen (13) for att stélla in 6nskad
bakningslage. Apparaten piper varje gang du trycker pa knappen.

Obs! Om senast madjliga installning har natts, ar det fortfarande majligt att

justera installningen. Tryck pa menyknappen (13) for att aterga till den

forsta installningen.

Bakningsl [Namn
dge

Applikation

1 BASIC Vita och blandade bréd, huvudsakligen bakade
av vetemjol eller ragmjol. Brodet har en
kompakt konsistens. Anvand normal jast for

bakningslaget.

2 FRENCH Latt brod bakat av finmalt mjol. Brodet ar oftast
fluffigt och har en frasig skorpa. Bakningslaget
lampar sig inte for bakrecept som kraver smor,

margarin eller mjolk.

3 WHOLE
WHEAT

Tyngre brod med tyngre typer av mjél som
kréver mera knadning och jasning. Brodet har
en kompakt konsistens.

4 QUICK Knadning, jasning och graddning av brod pa
kortare tid an vid anvandning av bakningslaget
"BASIC". Brodet ar normalt litet och har en tat
konsistens. Anvand bakpulver i stallet for

bakjast.

5 SWEET. Brod med tillsats av s6tma (socker, choklad,
torra frukter eller fruktjuice). Brodet har en luftig

konsistens och en latt struktur.

6 ULTRA-
FAST-I

Knadning, jasning och graddning av limpa (0,7
kg) pa kortaste tid. Brodet ar normalt mindre
och grovkornigare an vid anvandning av
bakningslaget "QUICK". Anvand snabbjasande
jast for bakningslaget.

7 ULTRA-
FAST-II

Knadning, jasning och graddning av limpa (0,9
kg) pa kortaste tid. Brodet ar normalt mindre
och grovkornigare an vid anvandning av
bakningslaget "QUICK". Anvand snabbjasande
jast for bakningslaget.

8 DOUGH Knadning och jasning, utan graddning. Bakning

av brédrullar, pizza, angat brod, etc.

JAM Laga sylt och marmelad.

10 CAKE Knadning, jasning och graddning av kakor.

Anvand bakpulver i stallet fér bakjast.

Knadning, jasning och graddning av sandwich.

11 SANDWIC
H Brodet har en latt struktur och en tunn skorpa.

12 BAKE Ytterligare graddning av brod som &r for latta
eller inte genomgraddade, utan ytterligare

knadning eller jasning.

13 GLUTENFR |Glutenfri deg ar normalt bltare an normal deg.

I* Overblanda eller 6verknada inte glutenfri deg.
Glutenfri deg far bara jasa en gang och kraver
langre graddningstid an vanlig deg. Tillsatt
ytterligare ingredienser till grundingredienserna
alldeles i borjan av bakningen.

14 KNEAD Knadning utan jasning och graddning.

15 YOGHURT |Jasning utan knadning och graddning.
Tillgangliga tider: 6 timmar eller 8 timmar. Tryck
pa tidsknappen + (16) eller tidsknappen — (17)
for att valja tiden. Tryck pa start-/stoppknappen

(12) for att stalla in tiden.

* En glutenfri diet rekommenderas for personer som lider av celiaki
(glutenintolerans) och veteallergi. Den glutenfria dieten ar helt fri fran
ingredienser framstallda av gluten-innehallande sadesslag (vete, rag,
korn, etc.). Den glutenfria dieten ar ocksa helt fri fran gluten som en
mattillsatts i form av smaksattande, stabiliserande eller fortjockande
medel. Dessutom exkluderas havre i vissa glutenfria dieter.

Instéllning av rostningsfargen

Rostningsfargen kan stallas in med fargknappen (14). Indikatorn for

rostningsfarg (22) visar rostningsfargen: light/medium/dark.

Obs! Rostningsfargen kan inte stéllas in for féljande bakningslagen:

dough/jam/cake/sandwich/bake/knead/yogurt.

* Tryck upprepat pa fargknappen (14) for att stalla in rostningsfargen.
Apparaten piper varje gang du trycker pa knappen.

Obs! Om senast mdjliga installning har natts, ar det fortfarande majligt att

justera installningen. Tryck pa fargknappen (14) for att aterga till den

forsta installningen.

Instéllning av limpstorlek

Limpstorleken kan stallas in med knappen for limpstorlek (15). Indikatorn

for limpstorlek (23) visar limpstorleken: 1.5LB / 2.0LB. (0,7 kg/0,9 kg)

Obs! Limpstorleken kan bara stéllas in for foljande bakningslagen: Basic,

French, Whole wheat, Sweet, Sandwich, Gluten free.

* Tryck upprepat pa knappen for limpstorlek (15) for att stélla in
limpstorleken. Apparaten piper varje gang du trycker pa knappen.

Obs! Om senast mdjliga installning har natts, ar det fortfarande mojligt att

justera installningen. Tryck pa knappen for limpstorlek (15) for att aterga

till den forsta installningen.

Fordrojning av bakningsprocessen

Apparaten har en funktion for startférdréjning (max. 13 timmar) som gor

det mdjligt att programmera tiden for start av bakningen.

Bakningen kan fordréjas med tidsknappen + (16) eller tidsknappen — (17).

Indikatorn fér bakningstid (21) visar bakningstiden.

Innan du bérjar, ber vi dig att beakta foljande detaljer:

 Fordroj inte bakningen for recept med émtaliga ingredienser (2gg, ost,
farskmjolk, etc.).

Obs! Bakningen kan bara fordrdjas for féljande bakningslagen: Basic,

French, Whole wheat, Quick, Sweet, Dough, Cake, Sandwich, Bake,

Gluten free.

* Tryck pa tidsknappen + (16) for att 6ka tiden med 10 minuter. Hall
knappen intryckt for att snabba pa processen.

* Tryck pa tidsknappen — (17) for att minska tiden med 10 minuter. Hall
knappen intryckt for att snabba pa processen.

Exempel:

* Den aktuella tiden ar 19:30.

* Den fordrojda fardigtiden ar 08:00.

« Skillnaden mellan den férdrdjda fardigtiden och den aktuella tiden ar
12,5 tim.

* Tryck pa tidsknappen + (16) eller tidsknappen — (17) tills indikatorn for
bakningstid (21) visar "12:30".

Starta och stoppa bakningsprocessen

Start-/stoppknappen (12) anvands till att starta och stoppa bakningen.

» Nar bakningsprocessen ar installd trycker du pa start-/stoppknappen
(12) for att starta processen. Pa-/av-indikatorn (18) tands.

» Nar bakningsprocessen ar i gang trycker du pa start-/stoppknappen (12)

tills du hor ett pip for att stoppa processen. Pa-/av-indikatorn (18) slacks.

Tips for anvandning

* Innan du bérjar, ber vi dig att beakta foljande detaljer:

» Fore montering eller demontering, dra ut natkontakten fran vagguttaget
och

« vanta tills apparaten har svalnat.

« Lat brédpannan svalna innan du tar ut brodet.

. I(\/Ic)mtera knadningsskoveln (8) pa spindeln (24) i botten av brédpannan
6).

« Satt in ingredienserna i brédpannan (6) i ratt ordning. Om nédvandigt,
anvand mattkoppen (10) eller mattskeden (11) for tillsattning av
ingredienserna.

» Oppna luckan (2) med luckhandtaget (3).

» Montera brédpannan (6) i botten av bakningsutrymmet (5). Las
brédpannan (6) genom att vrida den medurs.

« Stang luckan (5) med luckhandtaget (3).

* Anslut natkontakten till vagguttaget. Apparaten piper. Displayen (19)
tands. Indikatorn for bakningslage (20) visar "1". Indikatorn for
bakningstid (21) visar "3:00". Indikatorn for rostningsfarg (22) indikerar
"medium". Indikatorn for limpstorlek (23) visar "2.0LB".

» Bakningslaget kan stéllas in med menyknappen (13).

» Rostningsfargen kan stéllas in med fargknappen (14).

. I(Bak)ningen kan férdrdjas med tidsknappen + (16) eller tidsknappen —

17).

* Tryck pa start-/stoppknappen (12) for att starta processen. Pa-/av-
indikatorn (18) tands. Displayen (19) raknas ner under processen.

« Titta regelbundet genom inspektionsfonstret (4) for att se om maten ar
klar och for att sakerstalla att den inte brinner.

Obs! For féljande bakningslagen, kommer det att héras pip som

uppmanar dig att tillsatta ingredienserna: Basic, French, Whole wheat,

Cake, Sandwich, Gluten free.

Obs! Det kan komma ut anga genom locket under bakningen. Detta ar

normailt.

» Nar processen ar klar, ljuder en signal som talar om att det ar klart.

* Apparaten kommer att halla maten varm i max. 60 minuter.

* En signal ljuder som talar om att processen har avslutats.

» Pa-/av-indikatorn (18) slacks.

Obs! Apparaten kommer inte att halla maten varm for féljande

bakningslagen: Dough, Jam, Knead, Yogurt. Om processen ar klar, ljuder

en signal som talar om att det ar klart. Pa-/av-indikatorn (18) slacks.

Innan du borjar, ber vi dig att beakta féljande detaljer:

» Nar processen ar klar, anvand da ugnshandskar nar du tar ut
brédpannan fran apparaten och brédet fran brédpannan. Brédpannan
och brédet blir mycket heta nar de anvands.

* Lossa brédpannan (6) genom att vrida den moturs. Ta bort brodpannan
(6) fran bakningsutrymmet (5) med brédpannans handtag (7).

* Ta ut brédet fran brodpannan (6). Anvand vid behov en stekspade av
plast eller gummi.

— Obs! Om knadningsskoveln stannar kvar i brédpannan, fyll da
brédpannan med hett vatten for att ta bort knadningsskoveln. Anvand
inte vassa foremal eller metallféremal till att ta bort knadningsskoveln.

— Om knadningsskoveln stannar kvar i brodet, ta da bort
knadningsskoveln med kroken (11). Anvand inte vassa foremal eller

metallféremal till att ta bort knadningsskoveln.

« Dra ut natkontakten ur vagguttaget. Displayen (19) slacks.
« Lat apparaten svalna helt.

Allméanna tips

 Kontrollera att ingredienserna ar av god kvalitet och har rumstemperatur.

* Placera apparaten pa ett plant och stabilt underlag.

» Om bakutrymmet fortfarande ar varmt, lat det svalna helt fore
anvandning.

+ Satt in ingredienserna i brédpannan i ratt ordning.

— Hall'i de flytande ingredienserna i brédpannan.

— Hall'i en lite mangd mjél i brédpannan.

Hall i de fasta ingredienserna i brédpannan.

Hall i resten av mjdlet i brédpannan. Kontrollera att alla fasta
ingredienser ar tackta av mjol.

Gor en liten fordjupning pa ena sidan av mjolet. Hall bakjasten eller
bakpulvret i férdjupningen.

Kontrollera att bakjasten eller pulvret inte kommer i kontakt med salt

eller flytande ingredienser.
Anvand lampligen bakningsmjol. Om du anvander tungt mjol (vete, rag,
korn, etc.), kommer brodet att jadsa mindre &n om du anvander latt mjol.
Anvand ratt mangd mjol. Om sa erfordras, anvand en koksvag till att
mata mangden mjol.

» Anvand ratt mangd bakjast. Anvand torr, aktiv bakjast i stallet for

bakpulver. Om du anvander farsk jast, anvand da tre ganger sa mycket

som om du anvander torkad jast och I8s upp jasten i lite jummet vatten.

Kontrollera att bakjasten inte kommer i kontakt med vatten, mjolk eller

socker.

Anvand ljummet vatten. Anvand kranvatten om sa ar mojligt. Om du

anvander agg, knack aggen och lagg dem i vattnet.

Om du anvander mjolk, anvand da farsk mjolk eller mjélkpulver. Om du

anvander mjolkpulver, tillsatt da erfordrad mangd vatten till mjélkpulvret.

Om du vill tillsatta vatten till farskmjélken sa maste den totala mangden

av mjolk och vatten vara lika med den enligt receptet erfordrade

mangden.

Om du anvander socker, anvand da lampligen vitt socker, brunt socker

eller honung. Anvand inte raffinerat socker eller sockerbitar.

Om du anvander salt, kommer jasten att jasa battre och brodet far mera

smak.

Om du anvander smor eller olja, kommer brédet att bli mjukare och fa

mera smak. Om du anvander smor, skar det i bitar eller lat det mjukna.

Hall alltid locket stangt under bakningen.

Nar bakningen &r klar, anvand da ugnshandskar nar du tar ut

brédpannan fran apparaten och brédet fran brédpannan.

Lat brédet svalna innan du skar det i skivor. Om du vill ata brédet medan

det fortfarande ar varmt, rekommenderar vi att du skar det i skivor om

2,5cm.

Anvand en tandad kniv eller en elektrisk kniv till att skiva brodet.

Forvara brodet i en hermetiskt tillsluten behallare for att halla det farskt

sa lange som mojligt (ca 2 dagar). Om brodet innehaller &gg, sa maste

det konsumeras samma dag. Om brddet inte innehaller vare sig smor

eller olja, sa maste det konsumeras samma dag. Forvara inte brodet i

kylskap.

* Om du vill forvara brodet i frysbox, lagg da in det i en fryspase innan det
laggs in i frysen.

.

.

.
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Minnesfunktion

» Apparaten ar utrustad med en minnesfunktion. Om strémférsérjningen
bryts, kommer bakningen att fortsatta automatiskt efter 10 minuter, dven
om inte start-/stoppknappen (12) tryckts in.

* Innan du borjar, ber vi dig att beakta foljande detaljer:

* Om stromforsorjningen bryts i mer an 10 minuter, s& kommer
minnesfunktionen inte att fungera. Ta bort de gamla ingredienserna fran
brédpannan (6). (Anvand inte gamla ingredienser for annan matlagning!)
Hall nya ingredienser i brédpannan (6). Aterstarta apparaten. Om degen
inte &nnu ar i jasningsfasen nar strommen bryts, kan du trycka pa start-/
stoppknappen (12) for att fortsatta programmet fran borjan.

Felmeddelanden

* Om displayen visar "HHH" efter att du tryckt pa start-/stoppknappen
(12), sa ar temperaturen i bakningsutrymmet for hog. Apparaten kommer
inte att fungera forran den svalnat. Oppna locket och lat apparaten
svalna i 10—20 minuter.

* Om displayen (19) visar "EEE" efter att du tryckt pa start-/stoppknappen
(12), sa ar temperaturgivaren bortkopplad. Lat en behorig reparator
kontrollera temperaturgivaren.

RENGORING OCH UNDERHALL

« Dra alltid ur kontakten och Iat strykjarnet svalna helt fére rengéring.

» Rengdr utsidan med en fuktig trasa. Anvand aldrig starka och slipande
rengoringsmedel, stalull eller skursvamp, eftersom dessa skadar
apparaten. Sank inte i vatten eller nagon annan vatska.

« Torka enhetens utsida ordentligt med en ren, torr trasa.

» Rengor locket och bakutrymmet med en mjuk, fuktig trasa. Torka locket
och bakutrymmet ordentligt med en ren, torr trasa.

* Rengor brodpannan i sapvatten. Torka brodpannan ordentligt med en
ren, torr trasa.

» Om knadningsskoveln ar igentappt, rengér den da med en tandpetare
av tra eller plast. Rengor knadningsskoveln i sapvatten. Torka
knadningsskoveln ordentligt med en ren, torr trasa.

» Anvand inte vassa féremal vid rengéring av enheten.

« Anvand inte ugnsrengorare till att rengora insidan av enheten.

OMGIVNING

mmm Denna apparat ska ej slangas bland vanligt hushallsavfall nar den
slutat fungera. Den ska slangas vid en atervinningsstation for elektriskt
och elektroniskt hushallsavfall. Denna symbol pa apparaten,
bruksanvisningen och férpackningen gor dig uppmarksam pa detta.
Materialen som anvands i denna apparat kan atervinnas. Genom att
atervinna hushallsapparater gér du en viktig insats for att skydda var miljo.
Fraga de lokala myndigheterna var det finns insamlingsstallen.

Support
Du hittar all tillgénglig information och reservdelar pa
www.princesshome.eu!

PL Instrukcje uzytkowania

BEZPIECZENSTWO

* Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia w przypadku nieprzestrzegania
instrukcji bezpieczenstwa.

* W przypadku uszkodzenia kabla zasilania, aby
unikng¢ zagrozenia, musi on by¢ wymieniony
przez producenta, jego agenta serwisowego lub
osoby o podobnych kwalifikacjach.

* Nie wolno przesuwac urzadzenia, ciggngc za
przewod ani dopuszczac do zaplgtania kabla.

» Urzadzenie nalezy umiesci¢ na stabilnej i
wypoziomowanej powierzchni.

» Urzgdzenie przeznaczone jest tylko do
eksploatacji w gospodarstwie domowym, w
Sposob zgodny z jego przeznaczeniem.

* Dzieci ponizej 8 roku zycia nie mogg uzywac
tego urzgdzenia. Z urzgdzenia mogg korzystac
dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
0 ograniczonych mozliwosciach fizycznych,
sensorycznych i psychicznych badz
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy
i doswiadczenia, pod warunkiem, Zze sg
nadzorowane lub otrzymaty instrukcje
dotyczgce bezpiecznego uzywania urzgdzenia,
a takze rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieciom nie wolno bawic sie urzgdzeniem.
Urzadzenie oraz dotgczony do niego kabel
nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci,
ktére nie ukonczyty 8 lat. Czyszczenia
i konserwacji nie powinny wykonywac dzieci
chyba, ze ukonczyly 8 lat i znajdujg sie pod
nadzorem osoby doroste;.

» Aby unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym,
nie nalezy zanurza¢ przewodu, wtyczki ani
urzgdzenia w wodzie bgdz w innej cieczy.

» Urzadzenie musi by¢ podtgczone do gniazdka
elektrycznego z uziemieniem (dla urzadzen
klasy ).

* Urzadzenie oraz dotgczony do niego kabel
nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci,
ktore nie ukonczyty 8 lat.

» Podczas pracy urzgdzenia temperatura jego
dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka.

» Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane w
potgczeniu z zewnetrznym wytgcznikiem
czasowym lub osobnym urzgdzeniem
sterujgcym.

» Aby zapobiec powstaniu pozaru lub porazenia
prgdem nie narazac urzgdzenia na dziatanie
deszczu ani wilgoci.

. &Powierzchnia podczas uzytkowania moze
sie rozgrzewac.

» To urzadzenie zaprojektowano do uzycia w
domu oraz w celu podobnych zastosowan w
miejscach takich jak:

— Pomieszczenia kuchenne w sklepach, biurach i innych miejscach
pracy.

— Przez klientéw w hotelach, motelach i innych osrodkach tego typu.

— Osrodki oferujgce noclegi ze $niadaniem.

— Gospodarstwa rolne.

OPIS CZESCI
. Panel obstugi
Pokrywa
Raczka pokrywy
Wizjer
Komora pieczenia
Misa do pieczenia chleba
Raczka misy do pieczenia chleba
Mieszadto do wyrabiania
Miarka

0. kyzka do odmierzania

1. Haczyk

S0 NORON~

77 23
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Panel obstugi

12. Przycisk start/stop

13. Przycisk ,Menu”

14. Przycisk koloru

15. Przycisk wielkosci bochenka
16. Przycisk Czas +

17. Przycisk Czas -

18. Wskaznik wh./wyt.

19. Wyswietlacz

20. Wskaznik trybu pieczenia
21. Wskaznik czasu pieczenia
22. Wskaznik koloru opiekania
23. Wskaznik wielkosci bochenka

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

» Urzgdzenie i akcesoria nalezy wyjg¢ z pudetka. Usun z urzgdzenia
naklejki, folie ochronng lub elementy plastikowe.

* Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy wytrze¢ wszystkie
wyjmowane czesci wilgotng szmatka. Nigdy nie nalezy uzywac
szorstkich srodkéw czyszczacych.

» Urzgdzenie umiesci¢ na odpowiedniej, ptaskiej powierzchni i zapewni¢
minimum 10 cm wolnej przestrzeni wokét urzgdzenia. Urzgdzenie to nie
jest przystosowane do montazu w szafce lub do uzytkowania na wolnym
powietrzu.

» Kabel zasilajgcy nalezy podtgczy¢ do gniazda elektrycznego. (Uwaga:
Przed podtgczeniem urzadzenia nalezy sprawdzié, czy napigecie
wskazane na urzgdzeniu odpowiada napieciu sieci
lokalnej. Napigcie 220V-240V 50Hz).

» Umies¢ wtyczke zasilajgcg w gniazdku elektrycznym.

» Ustaw nastepujgcy tryb pieczenia: BASIC (podstawowy).

» Uruchom proces pieczenia. Urzadzenie zaczyna si¢ nagrzewac.

» Po 10 minutach wyjmij wtyczke zasilajgca z gniazdka elektrycznego
i poczekaj, az urzgdzenie catkowicie ostygnie.

 Przy pierwszym wigczeniu urzadzenia pojawi si¢ delikatny zapach. Jest
to normalne, nalezy zapewni¢ odpowiednig wentylacje. Zapach ten jest
tymczasowy i szybko zniknie.

UZYTKOWANIE

Ustawianie trybu pieczenia

Tryb pieczenia mozna ustawi¢ za pomocg przycisku menu (13). Wskaznik

trybu pieczenia (20) pokazuje tryb pieczenia.

» Aby ustawi¢ odpowiedni tryb pieczenia, skorzystaj z ponizszej tabeli.

» Nacisnij kilka razy przycisk menu (13), aby ustawi¢ tryb pieczenia.
Urzadzenie wyemituje sygnat dzwigkowy za kazdym nacisnigeciem
przycisku.

Uwaga: Po osiggnieciu ostatniego ustawienia mozna je dalej zmieniac.

Nacisnij przycisk menu (13), aby powrdci¢ do pierwszego ustawienia.

Tryb Nazwa Zastosowanie
pieczenia
1 BASIC Chleby biate i mieszane, gtéwnie z maki
(podstawow |pszennej lub zytniej. Chleb ma zwartg
y) konsystencje. W tym trybie pieczenia uzywaj
normalnych drozdzy.
2 FRENCH |Lekkie chleby z drobno zmielonej maki. Chleb
(francuski) |jest zwykle puszysty i ma chrupigcg skorke. Ten
tryb pieczenia nie nadaje sie do przepisoéw, w
ktorych stosuje sie ciasto, margaryne lub mleko.

3 WHOLE Ciezkie chleby na réznych rodzajach maki,
WHEAT wymagajace dtuzszego zagniatania i rosniecia.
(razowa Chleb ma zwartg konsystencje.
maka
pszenna)

4 QUICK Whyrabianie, ro$niecie i pieczenie chleba w
(szybki) czasie krotszym niz w trybie pieczenia ,BASIC”.

Chleb jest zwykle niewielki i ma zwartg teksture.
Zamiast drozdzy uzywaj proszku do pieczenia.

5 SWEET Chleby ze stodkimi dodatkami (cukier,

(stodki) czekolada, suszone owoce lub soki owocowe).
Chleb ma puszystg konsystencje i lekkg
teksture.

6 ULTRA- Whyrabianie, ros$nigcie i pieczenie bochenka
FAST-I chleba (0,7 kg) w najkrotszym czasie. Chleb jest
(ultraszybki |zwykle mniejszy i twardszy niz w przypadku
1) trybu pieczenia ,QUICK”. W tym trybie

pieczenia uzywaj szybko rosngcych drozdzy.

7 ULTRA- Wyrabianie, rosniecie i pieczenie bochenka
FAST-II chleba (0,9 kg) w najkrotszym czasie. Chleb jest
(ULTRASZ |zwykle mniejszy i twardszy niz w przypadku
YBKI 2) trybu pieczenia ,QUICK”. W tym trybie

pieczenia uzywaj szybko rosngcych drozdzy.

8 DOUGH Woyrabianie i ro$niecie, bez pieczenia. Do butek,
(surowe pizzy, chleba gotowanego na parze itp.
ciasto)

JAM (dzem)|Do dzemow i marmolad.

10 CAKE Wyrabianie, ro$niecie i pieczenie ciast. Zamiast
(ciasto) drozdzy uzywaj proszku do pieczenia.

11 SANDWIC |Wyrabianie, rosniecie i pieczenie chlebow
H kanapkowych. Chleb ma lekkg teksture i cienkg
(kanapka) |skorke.

12 BAKE Dodatkowe pieczenie chlebow, ktére sg zbyt
(pieczenie) |stabo opieczone lub niedopieczone, bez

wyrabiania i ro$niecia.

13 GLUTEN Surowe ciasto bezglutenowe jest zwykle

FREE* bardziej wilgotne niz normalne. Ciasta

(bezgluteno |bezglutenowego nie nalezy nadmiernie mieszac
we) ani nadmiernie wyrabia¢. Ciasto bezglutenowe
musi wyrastac tylko raz i trzeba je piec diuzej
niz normalne ciasto. Dodatkowe sktadniki do
sktadnikéw podstawowych nalezy dodac na
samym poczatku procesu pieczenia.

14 KNEAD Wyrabianie, bez ros$niecia i pieczenia.
(wyrabianie

15 YOGURT |Rosnigcie, bez wyrabiania i pieczenia.
(jogurt) Dostepne czasy: 6 godzin lub 8 godzin. Nacisnij

przycisk TIME + (16) lub TIME - (17), aby
wybra¢ czas. Nacis$nij przycisk START/ STOP
(12), aby ustawi¢ czas.

* Dieta bezglutenowa jest zalecana dla oséb cierpigcych na celiakie
(enteropatie z nadwrazliwosci na gluten) oraz alergig na pszenice. W
diecie bezglutenowej catkowicie wyklucza sie sktadniki pochodzace ze
zb6z zawierajgcych gluten (pszenica, zyto, jeczmien itp.). Dieta
bezglutenowa jest tez catkowicie wolna od glutenu w charakterze dodatku
do zywnosci, takiego jak srodek aromatyzujacy, stabilizujgcy lub
zageszczajgcy. Ponadto, w niektorych dietach bezglutenowych wyklucza
sie owies.

Ustawianie koloru opieczenia

Kolor opieczenia mozna ustawi¢ za pomocg przycisku koloru (14).

Wskaznik koloru opieczenia (22) pokazuje kolor opieczenia: light /

medium / dark. (jasny / $redni / ciemny)

Uwaga: Koloru opieczenia nie mozna ustawi¢ w nastepujgcych trybach

pieczenia: dough / jam / cake / sandwich / bake / knead / yogurt.

* Nacisnij kilka razy przycisk koloru (14), aby ustawi¢ kolor opieczenia.
Urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy za kazdym nacisnieciem
przycisku.

Uwaga: Po osiggnieciu ostatniego ustawienia mozna je dalej zmieniaé.

Nacisnij przycisk koloru (14), aby powrdci¢ do pierwszego ustawienia.

Ustawianie wielkosci bochenka

Wielko$¢ bochenka mozna ustawi¢ za pomoca przycisku wielkosci

bochenka (15). Wskaznik wielkosci bochenka (23) pokazuje wielkos¢

bochenka: 1.5LB / 2.0LB. (0,7 kg / 0,9 kg)

Uwaga: Wielko$¢ bochenka mozna ustawi¢ tylko w nastepujgcych trybach

pieczenia: Basic, French, Whole wheat, Sweet, Sandwich, Gluten free.

 Nacisnij kilka razy przycisk wielko$ci bochenka (15), aby ustawi¢
wielko$¢ bochenka. Urzgdzenie wyemituje sygnat dzwiekowy za kazdym
nacisnieciem przycisku.

Uwaga: Po osiggnieciu ostatniego ustawienia mozna je dalej zmieniaé.

Nacisnij przycisk wielkosci bochenka (15), aby powrdéci¢ do pierwszego

ustawienia.

Opobznianie procesu pieczenia

Urzadzenie jest wyposazone w funkcje opdznienia startu (maks. 13

godzin), ktéra umozliwia zaprogramowanie czasu przed rozpoczeciem

procesu pieczenia.

Czas pieczenia mozna opdzni¢ za pomoca przycisku Czas + (16) i Czas -

(17). Wskaznik czasu pieczenia (21) pokazuje czas pieczenia.

Przed przystgpieniem do odpowiednich czynnosci zwr6¢ uwage na

nastepujgce kwestie:

» Nie opdzniaj procesu pieczenia w przypadku przepisow, w ktorych sg
ny;orzystywane szybko psujgce sie sktadniki (jajka, ser, Swieze mleko
itp.).

Uwaga: Proces pieczenia mozna op6znic tylko w nastepujacych trybach

pieczenia: Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Dough, Cake,

Sandwich, Bake, Gluten free.

* Nacisnij przycisk Czas + (16), aby wydtuzy¢ czas o 10 minut. Nacisnij i
przytrzymaj ten przycisk, aby przyspieszy¢ proces.

» Nacisnij przycisk Czas - (17), aby skrocic czas o 10 minut. Nacisnij i
przytrzymaj ten przycisk, aby przyspieszy¢ proces.

Przyktad:

» Teraz jest 19:30.

» Opo6zniony czas zakonczenia to 8:00 rano.

» Rdznica miedzy opdznionym czasem zakonczenia a aktualng godzing
wynosi 12,5 godziny.

» Naciskaj przycisk Czas + (16) lub Czas - (17), az na wskazniku czasu
pieczenia pokaze sie ,12:30”.

Uruchamianie i zatrzymywanie procesu pieczenia

Do uruchamiania i zatrzymywania procesu pieczenia uzywa si¢ przycisku

Start/Stop (12).

» Gdy jest ustawiony proces pieczenia, nacis$nij przycisk Start/Stop (12),
aby go rozpocza¢. Zaswieci sie wskaznik wt./wyt. (18).

« Kiedy proces pieczenia aktualnie trwa, aby go zakonczy¢, nacisnij
przycisk Start/Stop (12), az urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy.
Wskaznik wt./wyt. (18) sie wytaczy.

Wskazowki dotyczace uzytkowania

* Przed przystapieniem do odpowiednich czynnosci zwré¢ uwage na
nastepujgce kwestie:

* Przed przystgpieniem do montazu lub demontazu nalezy wyja¢ wtyczke
zasilajgca z gniazdka elektrycznego i

» poczeka¢ az urzgdzenie ostygnie.

» Przed wyjeciem chleba poczekaj, az misa do pieczenia chleba ostygnie.

» Zamontuj mieszadto do wyrabiania (8) na trzpieniu (24) na dnie misy do
pieczenia chleba (6).

» Wioz sktadniki do misy do pieczenia chleba (6) w wymaganej kolejnosci.
W razie potrzeby uzyj miarki (10) lub tyzki do odmierzania (11), aby
doda¢ sktadniki.

» Otworz pokrywe (2) za pomoca raczki pokrywy (3).

» Zamontuj mise do pieczenia chleba (6) na dnie komory pieczenia (5).
Zablokuj mise do pieczenia chleba (6), przekrecajac jg w prawo.

» Zamknij pokrywe (5) za pomoca raczki pokrywy (3).

» Wtoz wtyczke zasilajgca do gniazdka elektrycznego. Urzgdzenie
wyemituje sygnat dzwiekowy. Wyswietlacz (19) sie zaswieci. Wskaznik
trybu pieczenia (20) pokazuje ,1”. Wskaznik czasu pieczenia (21)
pokazuje ,3:00”. Wskaznik koloru opieczenia (22) pokazuje
,medium” (Sredni). Wskaznik wielkosci bochenka (23) pokazuje
,2.0LB” (0,9 kg).

» Ustaw tryb pieczenia za pomocg przycisku menu (13).

» Ustaw kolor opieczenia za pomoca przycisku koloru (14).

» W razie potrzeby opdznij czas pieczenia za pomocg przycisku Czas +
(16) i Czas - (17).

 Nacisnij przycisk Start/Stop (12), aby rozpoczg¢ proces. Zaswieci sie
wskaznik wt./wyt. (18). Podczas procesu na wyswietlaczu (19) pokazuje
sie odliczanie.

» Regularnie zagladaj przez wizjer (4), aby sprawdzi¢, czy zywnos¢ jest
odpowiednio przygotowywana i sie nie przypala.

Uwaga: W nastepujgcych trybach pieczenia sygnaty dzwigkowe w trakcie

procesu informujg o koniecznosci dodania sktadnikow: Basic, French,

Whole wheat, Cake, Sandwich, Gluten free.

Uwaga: W trakcie pieczenia przez pokrywe moze sie wydostawac para.

Jest to normalny objaw.

» Dziesie¢ sygnatow dzwiekowych sygnalizuje zakonczenie procesu.

» Urzgdzenie bedzie podtrzymywato ciepto zywnosci przez maksymalnie
60 minut.

» Sygnat dzwiekowy sygnalizuje zakonczenie procesu.

» Wskaznik wt./wyt. (18) sie wytaczy.

Uwaga: Urzgdzenie nie podtrzymuje ciepta w nastepujgcych trybach

pieczenia: Dough, Jam, Knead, Yogurt. Sygnat dzwiekowy sygnalizuje

zakonczenie procesu. Wskaznik wt./wyt. (18) sie wytaczy.

Przed przystgpieniem do odpowiednich czynnosci zwré¢ uwage na

nastepujgce kwestie:

» Uzyj rekawic kuchennych, aby wyjg¢ mise z chlebem z komory, a
nastepnie chleb z misy. Podczas pieczenia misa do chleba i chleb stajg
sie bardzo gorgce.

» Odblokuj misg do pieczenia chleba (6), przekrecajgc jg w lewo. Wyjmij
mise do chleba (6) z komory pieczenia (5) za pomocg rgczki misy (7).

» Wyjmij chleb z misy (6). W razie potrzeby uzyj gumowej lub plastikowe;j
topatki.

— Uwaga: Jesli w misie zostanie mieszadto do wyrabiania, napetnij mise
gorgca wodg, aby je wyjgé. Do wyjmowania mieszadta nie uzywaj
ostrych lub metalowych przedmiotow.

— Jesli w chlebie zostanie mieszadto do wyrabiania, uzyj haczyka (11),
aby je wyjg¢. Do wyjmowania mieszadfa nie uzywaj ostrych lub

metalowych przedmiotow.
» Wyciagnij wtyczke zasilajacg z gniazdka elektrycznego. Wyswietlacz

(19) sie wytaczy.
» Poczekaj, az urzgdzenie catkowicie ostygnie.

Porady ogolne

» Zadbaj o to, aby sktadniki byty dobrej jakosci i w temperaturze
pokojowe;j.

» Ustaw urzadzenie na stabilnej, ptaskiej powierzchni.

« Jesli komora pieczenia jest ciggle ciepta, przed uzyciem poczekaj, az
catkowicie ostygnie.

» Wi6z sktadniki do misy do pieczenia chleba w wymaganej kolejnosci:

— Wilej ptynne sktadniki do misy do pieczenia chleba.

— Wsyp niewielkg ilo§¢ maki do misy do pieczenia chleba.

— W6z state sktadniki do misy do pieczenia chleba.

— Wsyp reszte maki do misy do pieczenia chleba. Upewnij sie, ze maka

zakrywa wszystkie state sktadniki.

— Zréb niewielkie zagtebienie z boku maki. Wtéz do zagtebienia drozdze

piekarskie lub proszek do pieczenia.

Upewnij sie, ze drozdze piekarskie lub proszek do pieczenia nie

stykajg sie z solg ani ptynnymi sktadnikami.

Najlepiej jest uzywac specjalnej maki do wypieku chleba. Jesli uzyjesz

ciezkiej maki (pszennej, zytniej, kukurydzianej itp.), chleb bedzie rosng¢

stabiej niz w przypadku maki lekkiej. Uzyj odpowiedniej ilosci maki. W

razie potrzeby odmierz make za pomocg wagi kuchenne;j.

Uzyj odpowiedniej ilosci drozdzy piekarskich. Zamiast proszku do

pieczenia uzyj suszonych aktywnych drozdzy piekarskich. Jesli uzywasz

Swiezych drozdzy, wez ich trzykrotnie wiecej niz drozdzy suszonych i

rozpusc¢ drozdze w niewielkiej ilosci letniej wody. Upewnij sig, ze

drozdze piekarskie nie stykajg sie z woda, mlekiem, solg ani cukrem.

Uzyj letniej wody. Jesli to mozliwe, uzyj wody z kranu. Jesli uzywasz

jajek, rozbij je i dodaj do wody.

Jesli uzywasz mleka, uzyj mleka swiezego lub w proszku. Jesli uzywasz

mleka w proszku, dodaj do niego odpowiednig ilo$¢ wody. Jesli chcesz

doda¢ wode do $wiezego mleka, taczna ilos¢ mleka i wody musi by¢
rébwna wymaganej w przepisie ilosci.

« Jesli uzywasz cukru, najlepiej uzyj cukru biatego, brgzowego lub miodu.
Nie uzywaj cukru rafinowanego ani cukru w kostkach.

« Jesli uzywasz soli, drozdze wyrastajg lepiej i chleb bedzie smaczniejszy.

« Jesli uzywasz masta lub oleju, chleb bedzie bardziej migkki i
smaczniejszy. Jesli uzywasz masta, potnij je na kawatki lub poczekaj, az
zmieknie.

» W trakcie pieczenia pokrywa musi by¢ zamknieta.

» Gdy pieczenie sie skonczy, uzyj rekawic kuchennych, aby wyjaé mise z
chlebem z komory, a nastepnie chleb z misy.

* Przed pokrojeniem chleba na kromki poczekaj, az ostygnie. Jesli chcesz
jesc¢ jeszcze ciepty chleb, zaleca sie, aby kroic go na kromki o grubosci
2,5cm.

* Do krojenia chleba uzywaj noza zgbkowanego lub elektrycznego.

* Przechowuj chleb w szczelnie zamknietym pojemniku, aby jak najdtuzej
pozostat swiezy (ok. 2 dni). Jesli chleb zawiera jajka, nalezy go spozy¢
tego samego dnia. Jesli chleb nie zawiera masta ani oleju, nalezy go
spozy¢ tego samego dnia. Nie przechowuj chleba w lodéwce.

« Jesli chcesz przechowywac chleb w zamrazarce, najpierw w6z go do
torebki do mrozenia.

Funkcja pamigci

» Urzagdzenie jest wyposazone w funkcje pamieci. W razie chwilowego
zaniku zasilania proces pieczenia bedzie kontynuowany automatycznie
po 10 minutach, nawet jesli nie nacisnie sie przycisku Start/Stop (12).

* Przed przystgpieniem do odpowiednich czynnosci zwré¢ uwage na
nastepujace kwestie:

» W razie zaniku zasilania na dtuzej niz 10 minut funkcja pamieci nie
dziata. Wyjmij stare sktadniki z misy (6). (Nie uzywaj starych skfadnikow
do przyrzadzania innych potraw!) W6z nowe sktadniki do misy (6).
Ponownie uruchom urzadzenie. Jesli w momencie zaniku zasilania
ciasto nie zaczeto jeszcze rosng¢, mozesz nacisng¢ przycisk Start/Stop
(12), aby kontynuowaé program od poczatku.

Komunikaty btedow

« Jesli po nacisnieciu przycisku Start/Stop (12) na wyswietlaczu pokazuje
sie ,HHH”, to znaczy, ze temperatura w komorze pieczenia jest za
wysoka. Urzadzenie nie bedzie dziatato, dopdki nie ostygnie. Otwérz
pokrywe i poczekaj 10-20 minut, az urzgdzenie ostygnie.

« Jesli po nacis$nieciu przycisku Start/Stop (12) na wyswietlaczu (19)
pokazuje si¢ ,EEE”, to znaczy, ze czujnik temperatury jest roztgczony.
Oddaj urzagdzenie do autoryzowanego serwisu, aby sprawdzi¢ czujnik
temperatury.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Przed rozpoczeciem czyszczenia urzgdzenie nalezy zawsze odtgczy¢
od zasilania i odstawi¢ do catkowitego ostygnigecia.

» Wyczys¢ obudowe zwilzong $ciereczka. Nigdy nie uzywaj ostrych i
rysujgcych srodkéw czyszczacych, wetny stalowej lub Sciereczek do
szorowania, jako ze uszkodzi to urzgdzenie. Nie zanurzaj w wodzie lub
innym ptynie.
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» Doktadnie osusz zewnetrzne powierzchnie urzgdzenia czysta, suchg
Sciereczka.

» Pokrywe i komore pieczenia oczy$¢ migkka, wilgotng Sciereczka.
Doktadnie osusz pokrywe i komore pieczenia czysta, suchg
Sciereczka.

» Mise do pieczenia chleba umyj w wodzie z dodatkiem detergentu.
Doktadnie osusz mise do pieczenia chleba czysta, suchg Sciereczka.

+ Jesli mieszadto do wyrabiania jest zapchane, oczy$¢ je za pomoca
drewnianej lub plastikowej wykataczki. Umyj mieszadto do wyrabiania
w wodzie z dodatkiem detergentu. Doktadnie osusz mieszadto do
wyrabiania czysta, suchg Sciereczka.

» Do czyszczenia urzadzenia nie uzywaj ostrych przedmiotow.

» Do czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia nie uzywaj
$rodkow do czyszczenia piekarnikow.

SRODOWISKO

mmm Po zakonczeniu eksploatacji urzadzenia nie nalezy wyrzuca¢ go
wraz z odpadami domowymi. Urzadzenie to powinno zosta¢
zutylizowane w centralnym punkcie recyklingu domowych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych. Ten symbol znajdujacy sie na
urzadzeniu, w instrukcjach uzytkowania i na opakowaniu oznacza
wazne kwestie, na ktore nalezy zwrdci¢ uwage. Materialy, z ktérych
wytworzono to urzgdzenie, nadajg sie do przetworzenia. Recykling
zuzytych urzadzen gospodarstwa domowego jest znaczgcym wktadem
uzytkownika w ochrone srodowiska. Nalezy skontaktowac sig z
wiadzami lokalnymi, aby uzyska¢ informacje dotyczace punktéw zbiérki
odpadow.

Wsparcie
Wszelkie informacje i cze$ci zamienne mozna znalez¢ stronie
www.princesshome.eu!

CS Navod k pouziti

BEZPECNOST

« Pfi ignorovani bezpe&nostnich pokynu
nemuze byt vyrobce odpovédny za pfipadna
poskozeni.

Pokud je napajeci kabel poSkozen, musi byt
vyménén vyrobcem, jeho servisnim
zastupcem nebo podobné kvalifikovanou
osobou, aby se pfedeSlo moznym rizikim.
Nikdy spotfebi€ nepfenasejte tazenim za
pFivodni Sndru a ujistéte se, Ze se kabel
nemuze zamotat.

Spotiebi€ musi byt umistén na stabilnim a
rovném povrchu.

Tento spotfebic Ize pouzit pouze

v domacnosti za ucelem, pro ktery byl
vyroben.

Tento spotfebi¢ nesmi pouzivat déti mladSich
8 let. Tento spotfebi€ mohou osoby starsi 8 let
a lidé se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi i nedostatkem
zkuSenosti a znalosti pouzivat, pouze pokud
jsou pod dohledem nebo dostali instrukce
tykajici se bezpe€ného pouZiti pfistroje a
rozumi moznym rizikim. Dé&ti si nesmi hrat se
spotfebiCem. Udrzujte spotiebi¢ a kabel mimo
dosahu déti mladsSich 8 let. Cisténi a udrzbu
nemohou vykonavat déti, které jsou mladsi 8
let a bez dozoru.

Abyste se ochranili pfed elektrickym vybojem,
neponorujte napajeci kabel, zastrcku Ci
spotfebi¢ do vody Ci jiné tekutiny.

Tento spotiebi¢ ma byt pfipojen k zasuvce,
ktera je uzemnéna (pro spotiebice tfidy I).
UdrZujte spotfebi€ a kabel mimo dosahu déti
mladSich 8 let.

Teplota povrch(, ke kterym je pristup, muze
byt pfi provozu spotfebiCe vysoka.

Pfistroj by nemél byt ovladan prostfednictvim
externiho ¢asovace nebo oddélenym
dalkovym ovladanim.

Abyste predesli riziku zranéni nebo pozaru,
nevystavuijte pfistroj desti nebo vlhkosti.

. &Povrch muze byt béhem pouzivani horky.

Tento spotiebi€ je urCeny k pouZiti v

domacnosti a k podobnému pouzivani, jako

napfriklad:

— kuchynky personalu v obchodech, kancelafich a na jinych
pracovistich.

— Kilienty v hotelich, motelech a jinych ubytovacich zafizenich.
— V penzionech.
— Na statcich a farmach.
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PRED PRVNIM POUZITIM

» Spotrebic a pfisluSenstvi vyjméte z krabice. Ze spotfebite odstrarite
nalepky, ochrannou folii nebo plast.

» Pfed prvnim pouZitim tohoto spotfebice otfete vSechny odnimatelné
soucasti vihkym hadfikem. Nikdy nepouzivejte brusné Cistici prostfedky.

» Umistéte spotfebic¢ na rovny stabilni povrch a zajistéte minimalné 10 cm
volného prostoru kolem spotfebice. Tento spotfebi¢ neni vhodny pro
instalaci do skfiné nebo pro venkovni pouziti.

» Napajeci kabel zapojte do zasuvky. (Poznamka: Pfed zapojenim
spotrebice zkontrolujte, zda napéti uvedené na spotiebici odpovida
mistnimu sitovému napéti. Napéti 220V-240V 50Hz).

 Zasunte zastrcku do elektrické zasuvky.

» Nastavte nasledujici rezim peceni: BASIC.

» Zahaijte proces peceni. Spotfebi¢ se zacne zahfivat.

* Po 10 minutach vytahnéte zastrcku z elektrické zasuvky a nechte
spotrebic uplné vychladnout.

« PFi prvnim pouziti se mGze objevit mirny zapach. Je to zcela bézné,
prosim, zajistéte dostate¢nou ventilaci. Zapach je do¢asny a velmi rychle
zmizi.

POUZITI

Nastaveni rezimu peceni

Rezim peceni se nastavuje pomoci tlac¢itka nabidky (13). Indikator rezimu

peceni (20) zobrazuje rezim peceni.

» Spravné nastaveni rezimu peceni naleznete v tabulce nize.

» Opakované stisknéte tlacitko nabidky (13) pro nastaveni rezimu peceni.
Spotrebi¢ pfi kazdém stisknuti tlacitka pipne.

Poznamka: Kdyz dosahnete posledniho nastaveni, nastaveni je pfesto

mozné upravit. Stisknéte tlacitko nabidky (13) pro navrat na prvni

nastaveni.

Rezim Nazev Pouziti

peceni

1 BASIC Bily a smiSeny chléb vyrobeny predevsim z
pSeni¢né mouky nebo zitné mouky. Chléb ma
kompaktni konzistenci. Pro tento rezim peceni
pouzijte normalni drozdi.

2 FRENCH Lehky chléb vyrobeny z hladké mouky. Chléb je
obvykle nadychany a ma kfupavou kirku. Tento
rezim pe€eni neni vhodny pro recepty vyzadujici
maslo, margarin nebo miéko.

3 WHOLE
WHEAT

Tézky chléb s téZkymi druhy mouky, ktery
vyzaduje delSi hnéteni a kynuti. Chléb ma
kompaktni konzistenci.

4 QUICK Chléb s kratSi dobou hnéteni, kynuti a peceni
nez pfi pouziti rezimu peceni ,BASIC*. Chléb je
obvykle maly a mé hustou strukturu. Pouzijte
prasek do peciva misto pekarského drozdi.

5 SWEET Chléb se sladkymi pfimési (cukr, Cokolada,
suSené ovoce nebo ovocné dzusy). Chléb ma

vzdu$nou konzistenci a lehkou strukturu.

6 ULTRA-
FAST-I

Bochnik chleba 1.5LB (0,7 kg) s hnétenim,
kynutim a peCenim v nejkratSim ¢ase. Chléb je
obvykle menSi a hrubSi nez pfi pouziti rezimu
peceni ,QUICK®. Pro tento rezim peceni pouzijte
rychle kynouci drozdi.

7 ULTRA-
FAST-II

Bochnik chleba 2.0LB (0,9 kg) s hnétenim,
kynutim a pe€enim v nejkratSim ¢ase. Chléb je
obvykle mensi a hrubsi nez pfi pouZiti reZimu
peceni ,QUICK®. Pro tento rezim peceni pouzijte
rychle kynouci drozdi.

8 DOUGH Hnéteni a kynuti, bez peceni. Pe€eni housek,

pizzy, pafeného chleba atd.

JAM Vyroba dZzemu a marmelady.

10 CAKE Hnéteni, kynuti a peceni kolacl. Pouzijte prasek

do peciva misto pekarského drozdi.

11 SANDWICH [Hnéteni, kynuti a pec¢eni sendvict. Chléb ma
lehkou strukturu a tenkou kirku.

12 BAKE Slouzi k dopeceni chleba, ktery je pfilis lehky
nebo nedostatecné upeceny, bez hnéteni a

kynuti.

13 GLUTEN
FREE*

Bezlepkové tésto je obvykle mokrej$i nez
normalni tésto. Bezlepkové tésto by se nemélo
michat nebo hnist prili§ dlouho. Bezlepkové
tésto se musi nechat vykynout pouze jednou a
vyzaduje delSi dobu pe€eni nez normalni tésto.
Pridejte doplrikové ingredience k zakladnim
ingrediencim hned na zacatku peceni.

14 KNEAD Hnéteni, bez kynuti a peceni.

15 YOGURT  [Kynuti, bez hnéteni a pe€eni. Dostupné Casy: 6
nebo 8 hodin. Stisknéte tlacitko TIME+ (16)
nebo TIME- (17) a vyberte ¢as. Stisknéte

tlacitko START/STOP (12) pro nastaveni ¢asu.

* Bezlepkova strava je doporucena pro osoby, které trpi celiakii a alergii
na obiloviny. Bezlepkova strava neobsahuje zadné ingredience odvozené
od cerealii obsahujicich lepek (pSenice, Zito, jeémen apod.). Bezlepkova
strava rovnéz neobsahuje zadny lepek jako potravinovou pfisadu ve formé
ochucovadla, stabilizatoru nebo zahustovadla. Navic nékteré bezlepkové
stravy vyluCuji oves.

Nastaveni barvy opeceni

Barva opeceni se nastavuje pomoci tlacitka barvy (14). Indikator barvy
opeceni (22) zobrazuje barvu opeceni: light / medium / dark (lehka /
stfedni / tmava).

Poznamka: Barvu opeceni nelze nastavit u téchto rezimd peceni: dough /
jam / cake / sandwich / bake / knead / yogurt.

» Opakované stisknéte tlacitko barvy (14) pro nastaveni barvy opeceni.
Spotiebic pri kazdém stisknuti tlacitka pipne.

Poznamka: Kdyz dosahnete posledniho nastaveni, nastaveni je pfesto

mozné upravit. Stisknéte tlacitko barvy (14) pro navrat na prvni nastaveni.

Nastaveni velikosti bochniku

Velikost bochniku se nastavuje pomoci tlacitka velikosti bochniku (15).
Indikator velikosti bochniku (23) zobrazuje velikost bochniku: 1.5LB (0,7
kg) / 2.0LB (0,9 kg)

Poznamka: Velikost bochniku Ize nastavit pouze v téchto rezimech peceni:

Basic, French, Whole wheat, Sweet, Sandwich, Gluten free.

» Opakované stisknéte tlacitko velikosti bochniku (15) pro nastaveni
velikosti bochniku. Spotfebi¢ pfi kazdém stisknuti tlaCitka pipne.

Poznamka: Kdyz dosahnete posledniho nastaveni, nastaveni je pfesto

mozné upravit. Stisknéte tlacitko velikosti bochniku (15) pro navrat na

prvni nastaveni.

Odlozené peceni

Spotfebi¢ ma funkci odloZzeného zapnuti (max. 13 hod), ktera umozruje

naprogramovat ¢as, po jehoz uplynuti se zahaji proces peceni.

Peceni Ize odlozit stisknutim tlacitka TIME+ (16) nebo TIME- (17).

Indikator ¢asu peceni (21) zobrazuje ¢as peceni.

PFed pokracovanim si pozorné prectéte nasledujici informace:

» Neodkladejte ¢as peceni u receptu, které obsahuji ingredience
podléhajici zkaze (vejce, syr, Cerstvé mléko apod.).

Poznamka: Proces peceni Ize odlozit pouze v téchto rezimech peceni:

Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Dough, Cake, Sandwich,

Bake, Gluten free.

« Stisknéte tlacitko TIME+ (16) pro zvySeni ¢asu o 10 minut. Drzte tlacitko
stisknuté pro rychlou zménu hodnoty.

« Stisknéte tlacitko TIME- (17) pro snizeni ¢asu o 10 minut. Drzte tlacitko
stisknuté pro rychlou zménu hodnoty.

Priklad:

« Aktualni ¢as je 19:30.

» Odlozeny ¢as dokonceni je 8:00.

» Rozdil mezi odlozenym ¢asem dokonceni a aktualnim ¢asem je 12,5
hodiny.

« Stisknéte tlacitko TIME+ (16) nebo TIME- (17), dokud indikator Casu
peceni (21) nebude zobrazovat 12:30.

Zahajeni a zastaveni procesu peceni

Tlacitko Start/Stop (12) slouzi k zahajeni a zastaveni procesu peceni.

» Kdyz je peceni nastaveno, stisknutim tlacitka Start/Stop (12) zahajite
peceni. Indikator zapnuti/vypnuti (18) se rozsviti.

» Kdyz probiha peceni, stisknutim tlacitka Start/Stop (12), dokud nezazni
pipnuti, proces peceni zastavite. Indikator zapnuti/vypnuti (18) zhasne.

Tipy pro pouzivani

» Pred pokracovanim si pozorné prectéte nasledujici informace:

» Pfed sestavenim nebo rozebranim vytahnéte zastréku z elektrické
zasuvky a

» pockejte, dokud se spotfebi¢ neochladi.

* Nechejte formu na chléb vychladnout, nez chléb vyjmete.

. z\le)lmontujte hnétaci lopatku (8) na vieteno (24) dole ve formé na chléb
6).

« Vlozte ingredience do formy na chléb (6) v pfedepsaném poradi. V
pfipadé potfeby pouzijte odmérku (10) nebo mérnou Izici (11) pro pfidani
ingredienci.

 Otevrete viko (2) pomoci rukojeti vika (3).

* Vlozte formu na chléb (6) do spodni ¢asti prostoru pro peceni (5).
Zajistéte formu na chléb (6) jejim otoéenim ve sméru hodinovych
rucicek.

« Zavrete viko (5) pomoci rukojeti vika (3).

» Zasunte zastrcku do elektrické zasuvky. Spotfebi¢ jednou pipne. Displej
(19) se rozsviti. Indikator rezimu peceni (20) zobrazi ,1“. Indikator Casu
peceni (21) zobrazi ,3:00“. Indikator barvy opeceni (22) zobrazi ,stfedni*.
Indikator velikosti bochniku (23) zobrazi ,2.0LB" (0,9 kg).

» Pomoci tlacitka nabidky (13) nastavte rezim peceni.

» Pomoci tlagitka barvy (14) nastavte barvu opeceni.

« V pfipadé potfeby odlozZte peceni stisknutim tlacitka TIME+ (16) nebo
TIME- (17).

« Stisknutim tlacitka Start/Stop (12) zapnéte peceni. Indikator zapnuti/
vypnuti (18) se rozsviti. BEhem peceni bude na displeji (19) zobrazen
odpocet Casu.

* Pravidelné pres kontrolni okénko (4) kontrolujte, zda se pokrm pece a
zda se nepali.

Poznamka: V nasledujicich reZimech peceni zazni v pribéhu peceni

pipnuti, které upozornuje na pfidani ingredienci: Basic, French, Whole

wheat, Cake, Sandwich, Gluten free.

Poznamka: Béhem peceni mlze pres viko unikat para. To je normalni

stav.

 Jakmile je peceni dokonéeno, spotrebi¢ desetkrat pipne, aby signalizoval
konec procesu.

« Spotrebi¢ bude udrzovat pokrm teply maximalné 60 minut.

» Jakmile je proces dokonéen, spotfebic pipne.

* Indikator zapnuti/vypnuti (18) zhasne.

Poznamka: Spotfebic nebude udrzovat pokrm teply v téchto rezimech

peceni: Dough, Jam, Knead, Yogurt. Jakmile je proces dokoncen,

spotfebi€ pipne, aby signalizoval jeho ukonceni. Indikator zapnuti/vypnuti

(18) zhasne.

Pfed pokracovanim si pozorné prectéte nasledujici informace:

» Pouzijte kuchyniské chiiapky k vytazeni formy na chléb z peciciho
prostoru a chleba z formy na chléb. Forma na chléb a chléb jsou pri
pouzivani velmi horké.

» Odjistéte formu na chléb (6) jejim otocenim proti sméru hodinovych
ruci¢ek. K vytazeni formy na chléb (6) z peciciho prostoru (5) pouzijte
rukojet formy na chléb (7).

» Vytahnéte chléb z formy na chléb (6). V pfipadé potreby pouzijte
gumovou nebo plastovou Spachtli.

— Poznamka: Kdyz hnétaci lopatka zUstane ve formé na chléb, naplrite
formu na chléb horkou vodou a lopatku vytahnéte. Nepouzivejte ostré
nebo kovové predméty k vytazeni hnétaci lopatky.

— Kdyz hnétaci lopatka zlstane v chlebu, pouzijte hacek (11) a lopatku
vytahnéte. Nepouzivejte ostré nebo kovové predméty k vytazeni
hnétaci lopatky.

» Vytahnéte zastrcku z elektrické zasuvky. Displej (19) zhasne.

» Nechte spotfebi¢ zcela vychladnout.

VSeobecné tipy
 Ujistéte se, ze ingredience maji dobrou kvalitu a pokojovou teplotu.
» Spotfebi¢ vzdy postavte na rovny, stabilni povrch.
» Pokud je pecici prostor stale teply, nechte jej zcela vychladit pfed
pouzitim.
* Vlozte ingredience do formy na chléb v pfedepsaném poradi:
— Vlozte tekuté ingredience do formy na chléb.
— Vlozte malé mnozstvi mouky do formy na chléb.
— Vlozte pevné ingredience do formy na chléb.
— Vlozte zbyvajici mnozstvi mouky do formy na chléb. Ujistéte se, ze
vSechny pevné ingredience jsou zakryty moukou.
— Na jedné strané mouku nepatrné odsadte od kraje. Do odsazeného
mista nalijte pekarské drozdi nebo nasypte prasek do peciva.
— Zajistéte, aby pekarské drozdi nebo prasek do peciva nepfisly do
styku se soli nebo tekutymi ingrediencemi.
» Pouzivejte nejlépe mouku pro peceni chleba. Kdyz pouzijete téZkou
mouku (pSenicna mouka, zitna mouka, kukufi¢éna mouka apod.), chléb
nakyne méneé nez pfi pouziti lehké mouky. Pouzijte spravné mnozstvi

mouky. V pfipadé potreby pouzijte kuchyriskou vahu k odméreni
mnozstvi mouky.

» Pouzijte spravné mnozstvi pekarského drozdi. Pouzijte suSené aktivni
pekarské drozdi misto prasku do peciva. Kdyz pouzijete Cerstvé drozdi,
pouzijte tfikrat vice drozdi, nez kdybyste pouzili susené drozdi, a
rozpustte drozdi v malém mnozstvi viazné vody. Zajistéte, aby pekarské
drozdi nepfislo do styku s vodou, mlékem, soli nebo cukrem.

 Pouzijte vlaznou vodu. Je-li to mozné, pouzijte vodovodni vodu. Kdyz
pouzivate vejce, rozbijte je a pfidejte do vody.

» Kdyz pouzivate mléko, pouzijte erstvé mléko nebo susené miéko. Kdyz
pouzivate suSené miéko, pfidejte pozadované mnozstvi vody do
suseného mléka. Kdyz chcete pfidat vodu do Cerstvého mléka, celkové
mnozstvi mléka a vody musi byt stejné jako mnozstvi pfedepsané v
receptu.

» Kdyz pouzivate cukr, pouzijte nejlépe bily cukr, hnédy cukr nebo med.
Nepouzivejte rafinovany cukr nebo kostkovy cukr.

» Kdyz pouzijete sul, drozdi rychleji nakyne a chléb bude chutnéjsi.

» Kdyz pouzijete maslo nebo olej, chléb bude mékéi a chutnéjsi. Kdyz
pouzivate maslo, nakrajejte jej na kousky nebo jej nechte zméknout.

* Béhem peceni nechte viko zaviené.

« Jakmile je pe€eni dokon&eno, pouzijte kuchyriské chnapky k vytazeni
formy na chléb z peciciho prostoru a k vytazeni chleba z formy na chléb.

» Nechejte chléb vychladnout, nez jej budete krajet. Pokud chcete chléb
jist jesté teply, doporucujeme jej nakrajet na krajice o tloustce 2,5 cm.

» Chléb krajejte pomoci vroubkovaného noze nebo elektrického krajece.

» Uchoveijte chléb v hermeticky uzaviené nadobé, aby zustal co nejdéle
Cerstvy (pfiblizné 2 dny). Pokud chléb obsahuje vejce, musi se
spotfebovat v tentyz den. Pokud chléb neobsahuje ani maslo ani olej,
musi se spotfebovat v tentyz den. Neuchovavejte chléb v chladnicce.

» Pokud chcete chléb uchovat v mrazaku, nejprve jej viozte do mraziciho
pytliku.

Funkce paméti

* Spotrebic je vybaven funkci paméti. Dojde-li k pferusSeni napajeni,
proces peceni bude automaticky pokracovat po 10 minutach, aniz byste
museli stisknout tlacitko Start/Stop (12).

 Pfed pokracovanim si pozorné prectéte nasledujici informace:

» Pokud je vypadek napajeni delSi nez 10 minut, funkce paméti se
neaktivuje. Vytahnéte staré ingredience z formy na chléb (6). (Staré
ingredience nepouzivejte pro zadné jiné varfeni/peceni!) Vlozte nové
ingredience do formy na chléb (6). Znovu zapnéte spotfebi¢. Pokud v
dobé vypadku napajeni tésto jesté nezacalo kynout, mizete stisknout
tlacitko Start/Stop (12) a spustit program od zacatku.

Chybové zpravy

» Pokud se na displeji zobrazi ,HHH" po stisknuti tla¢itka Start/Stop (12),
teplota v pecicim prostoru je pfili§ vysoka. Spotfebi¢ se nezapne, dokud
se neochladi. Otevrete viko a nechte spotfebi¢ 10-20 minut vychladit.

» Pokud se na displeji (19) zobrazi ,EEE" po stisknuti tlacitka Start/Stop
(12), teplotni senzor je odpojen. Nechte teplotni senzor zkontrolovat v
autorizovaném servisnim stredisku.

CISTENI A UDRZBA

* Pfed CiSténim vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky a ponechte zehlicku
UpIné zchladnout.

» V/néjsek Cistéte vihkym hadfikem. Nikdy nepouzivejte hrubé nebo brusné
Gistici prostfedky, draténku nebo Skrabku, coz by poskodilo spotfebic.
Neponofujte do vody nebo jinych kapalin.

» Vnéjsi povrch spotiebice dukladné osuste Cistou, suchou utérkou.

« Viko a pecici prostor vycistéte mékkym, navihéenym hadfikem. Viko a
pecici prostor diikladné osuste &istou, suchou utérkou.

» Formu na chléb ocistéte v mydlové vodé. Formu na chléb dukladné
osuste Cistou, suchou utérkou.

» Pokud je hnétaci lopatka zanesena, ocistéte ji dfevénym nebo plastovym
paratkem. Hnétaci lopatku ocCistéte v mydlové vodé. Hnétaci lopatku
ddkladné osuste Cistou, suchou utérkou.

* Nepouzivejte ostré pfedméty na Cidténi spotfebice.

» Nepouzivejte Cistice trouby k Cisténi vnitfku spotrebice.

PROSTREDI

mmm Tento spotfebi¢ by nemél byt po ukonéeni Zivotnosti vyhazovan do
domovniho odpadu, ale musi byt dovezen na centralni sbérné misto
k recyklaci elektroniky a domacich elektrickych spotfebicti. Symbol na
spotrebici, navod k obsluze a obal vas na tento dilezity problém
upozornuje. Materialy pouzité v tomto spotfebici jsou recyklovatelné.
Recyklaci pouzitych domacich spotfebict vyznamné prispéjete k ochrané
zivotniho prostfedi. Na informace vztahujici se ke sbérnému mistu se
zeptejte na mistnim obecnim uradeé.

Podpora
V8echny dostupné informace a nahradni dily naleznete na adrese
www.princesshome.eu!

SK Pouzivatel'ska prirucka

BEZPECNOST

* V pripade ignorovania tychto bezpecnostnych
pokynov sa vyrobca vzdava akejkolvek
zodpovednosti za vzniknutu Skodu.

* Ak je napajaci kabel poSkodeny, musi ho
vymenit’ vyrobca, jeho servisny technik alebo
podobné kvalifikované osoby, aby sa zamedzilo
nebezpecenstvu.

« Zariadenie nikdy nepremiestiujte za kabel a
dbajte na to, aby sa kabel nestocil.

 Spotrebic je treba umiestnit na stabilnu, rovnu
plochu.

* Tento spotrebi€ sa smie pouzivat iba na
Specifikované ucely vdomacom prostredi.

» Tento spotrebi€ nesmeju pouzivat’ deti mladsSich
ako 8 rokov. Tento spotrebi€ smeju deti starSie
ako 8 rokov a osoby, ktoré maju znizené
fyzické, senzorické alebo dusevné schopnosti,
alebo osoby bez patri€nych skusenosti a/alebo
znalosti pouzivat, iba pokial na nich dozera
osoba zodpovedna za ich bezpecnost alebo ak
ich tato osoba vopred pouci o bezpecnej
obsluhe spotrebiCa a prislusnych rizikach. Deti
sa nesmu hrat’ so spotrebi¢om. Spotrebic a
napajaci kabel uchovavajte mimo dosahu deti
mladSich ako 8 rokov. Cistenie a udrzbu nesmu
vykonavat deti, ktoré su mladSie ako 8 rokov
a bez dozoru.

* Napajaci kabel, zastrcku ani spotrebic
neponarajte do vody ani do ziadnej inej
kvapaliny, aby sa prediSlo urazu elektrickym
prudom.

» Spotrebi¢ musi byt zapojeny do uzemnenej
elektrickej zasuvky (pre spotrebice triedy I).

» Spotrebi€ a napajaci kabel uchovavajte mimo
dosahu deti mladSich ako 8 rokov.

» PoCas prevadzky spotrebi¢a mozu byt teploty
pristupnych povrchov vysoke.

« Zariadenie nie je urCené na ovladanie pomocou
externého Casovaca alebo samostatného
systému na dialkové ovladanie.

* Aby ste predchadzali riziku poZiaru, ohna lebo
Soku, nevystavujte toto zariadenie dazdu alebo
vihkosti.

. &Povrch md&ze byt pri pouzivani horuci.
 Toto zariadenie je ur€ené iba na pouzivanie v
domacnosti a na podobné ucely a smie sa
pouzivat, napriklad:
— V kuchynskych kutoch vyhradenych pre personal v obchodoch,
kancelariach a v inych profesionalnych priestoroch.
— Smu ho pouzivat klienti hotelov, motelov a inych priestorov, ktoré
maju ubytovaci charakter.
— V turistickych ubytovniach.
— Na farmach.

POPIS DIELOV
. Ovladaci panel
Veko
Rukovat veka
Kontrolné okienko
Oddiel na pecenie
Pekac na chleba
Rukovat pekaca na chleba
Hnetacia lopatka
Odmerna nadobka

0. Odmerka

1. Hak
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Ovladaci panel

12. Tlac¢idlo Start/stop

13. Tlacidlo ponuky

14. Tlacidlo farby

15. Tlagidlo velkosti bochnika
16. Tlacidlo ¢as +

17. Tlacidlo ¢as -

18. Indikator zap/vyp

19. Displej

20. Indikator rezimu pecenia
21. Indikator ¢asu pecenia
22. Indikator farby opekania
23. Indikator velkosti bochnika

PRED PRVYM POUZITIM

» Spotrebic¢ a prisluSenstvo vyberte z obalu. Zo spotrebi¢a odstrarite
nalepky, ochrannu féliu alebo plastové vrecko.

* Pred prvym pouzitim spotrebica utrite vSetky demontovatelné diely
vlhkou handri¢kou. Nikdy nepouzivajte abrazivne vyrobky.

 Zariadenie umiestnite na rovnu stabilnu plochu, pricom dbajte na to, aby
okolo zariadenia ostal volny priestor minimalne 10 cm. Tento vyrobok nie
je vhodny pre instalaciu do skrine ¢i na pouzitie vonku.

» Napajaci kabel zapojte do zasuvky. (Poznamka: Pred zapojenim
spotrebica skontrolujte, ¢i napatie uvedené na spotrebici zodpoveda
napatiu siete. Napatie 220V-240V 50Hz).

* Vsurite zastréku do elektrickej zasuvky.

» Nastavte nasledovny rezim pecenia: BASIC.

* Spustit proces pecenia. Spotrebi¢ okamzite zapne ohrev.

» Po 10 minatach odpojte napajanie od zasuvky a nechajte zariadenie
Uplne vychladnut.

* Pri prvom zapnuti spotrebi¢a sa mdze objavit mierny zapach. Ide o
normalny jav, zabezpecte, prosim, dostato¢nu ventilaciu. Zapach je
docasny a velmi rychlo zmizne.

POUZIVANIE

Nastavenie rezimu pecenia

Rezim pecenia mbdze byt nastaveny pomocou tlacidla ponuky (13).

Indikator rezimu pecenia (20) zobrazuje rezim pecenia.

* Pre spravne nastavenie rezimu pecenia si pozrite tabulku nizSie.

* Rezim pecenia mdze byt nastaveny opakovanym stlacenim tlacidla
ponuky (13). Spotrebi¢ zapipa vzdy ked stlacite tlacidlo.

Poznamka: Ak sa dosiahlo posledné nastavenie, eSte je mozné doladit’

nastavenie. Stlacenim tlacidla ponuky (13) prejdete spat na prvé

nastavenie.

Rezim Nazov

pecenia

Aplikacia

1 BASIC Biely a miesany chlieb sa vyraba hlavne z
pSeni¢nej muky alebo raznej muky. Chlieb ma
kompaktnu konzistenciu. Pre rezim pecenia
pouzite normalny kvas.

2 FRENCH [Jemné chleby vyrabané z jemnej muky. Chlieb
je obvykle nadychany a ma chrumkavu koéru.
Rezim pecenia nie je vhodny v pripade receptov
pecenia, kde sa vyzaduje maslo, margarin alebo
mlieko.

3 WHOLE
WHEAT

Tazké chleby z tazkych druhov muky vyZadujd
dlhSiu fazu hnetenia a kysnutia. Chlieb ma
kompaktnu konzistenciu.

4 QUICK Hnetenie, kysnutie a pe€enia chleba za kratsi
¢as, ako pri pouziti ,BASIC" rezimu. Chlieb je
obvykle maly a ma hustu texturu. Namiesto
pekarenskych kvasnic pouzite praSok do

pecenia.

5 SWEET Chleby so sladkymi aditivami (cukor, Cokolada,

suché ovocie alebo ovocné dzusy). Chlieb ma

nadychanu konzistenciu a lahku textaru.




6 ULTRA-
FAST-I

Hnetenie, kysnutie a pe€enie bochnika chleba
(1,5 LB) v €o najkratSom case. Chlieb je obvykle
mensi a hrubsi, ked pouzijete ,QUICK" rezim
pecenia. Pre rezim pecenia pouzite kvasnice
pre rychle kysnutie.

7 ULTRA-
FAST-II

Hnetenie, kysnutie a pe€enie bochnika chleba
(2,0 LB) v ¢o najkratSsom Case. Chlieb je obvykle
mensi a hrubsi, ked pouzijete ,QUICK" rezim
pecenia. Pre rezim pecenia pouZite kvasnice
pre rychle kysnutie.

8 DOUGH Hnetenie a kvasenie bez pe€enia. Vyroba
chlebovych rohlikov, pizze, duseného chleba,

atd.

9 JAM Vyroba dzemu a marmelady.

10 CAKE Hnetenie, kysnutie a pec€enie kolacov. Namiesto
pekarenskych kvasnic pouzite prasok do

pecenia.

Hnetenie, kysnutie a pe€enie sendvicov. Chlieb

11 SANDWIC
H ma lahku textdru tenkd kéru.

12 BAKE Dodato¢né pecenie chleba, ktory je velmi lahky
alebo nie je dokonale prepeceny, bez hnetenia

a kysnutia.

13 GLUTEN
FREE*

Cesto bez gluténu je obvykle mokrejsie ako
normalne cesto. Cesto bez gluténu nemiesajte
prili§ ani ho prili§ nehnette. Cesto bez gluténu
sa musi len nechat vykysnut a vyzaduje sa
dihSi €as pecenia, ako u normalneho cesta. K
zakladnym ingredienciam pridajte doplriujuce
ingrediencie uplne na zaciatku procesu pecenia.

14 KNEAD Hnetenie, bez kysnutia a pecenia.

15 YOGURT |Kvasenie bez hnetenia a pe¢enia. Dostupné
€asy: 6 hodin alebo 8 hodin. Stlaéte tlacidlo
TIME + (Cas +) + tlacidlo (16) alebo tlacidlo (17)
TIME (Cas) pre zvolenie ¢asu. Stlacenim tlacidla
START/STOP (12) nastavite ¢as.

* Bezgluténova diéta sa odporuca pre osoby, ktoré trpia celiakiou
(enteropatiou na glutén) a alergiou na pSenicu. Bezgluténova diéta je
uplne bez ingrediencii odvodenych z cerealii, ktoré obsahuju glutén
(pSenica, raz, jamen, atd.). Bezgluténova diéta je tiez Uplne bez gluténu,
ako prisady do potravy vo forme prichuti, stabilizacnych alebo
zahustovacich prisad. Okrem toho niektoré bezgluténové diéty vylucuju
ovos.

Nastavenie farby pri pe¢eni

Farbu pri pec¢eni je mozné nastavit pomocou tlac¢idla farby (14). Indikator

farby pri pe€eni (22) zobrazuje farbu pri pe€eni: light / medium / dark.

(svetlu / strednd / tmavu)

Poznamka: Farbu pri pe€eni nie je mozné nastavit v nasledovnych

rezimoch pecenia: dough / jam / cake / sandwich / bake / knead / yogurt.

» Farba pecenia m6ze byt nastavena opakovanym stlacenim tlacidla
ponuky (14). Spotrebi¢ zapipa vzdy ked stlacite tlacidlo.

Poznamka: Ak sa dosiahlo posledné nastavenie, eSte je mozné doladit

nastavenie. Stlacenim tlacidla farby pecenia (14) prejdete spat na prvé

nastavenie.

Nastavenie velkosti bochnika

Velkost bochnika je mozné nastavit pomocou tlacidla velkosti bochnika

(15). Indikator velkosti bochnika (23) zobrazuje velkost bochnika: 1,5 LB /

2,0LB.

Poznamka: Velkost bochnika je mozné nastavit len v nasledovnych

rezimoch pecenia: Basic, French, Whole wheat, Sweet, Sandwich, Gluten

free.

» Opakovanym stlaéenim tlacidla pre velkost bochnika (15) nastavite
velkost bochnika. Spotrebi¢ zapipa vzdy ked stlaite tlacidlo.

Poznamka: Ak sa dosiahlo posledné nastavenie, este je mozné doladit

nastavenie. Stlacenim tlacidla pre velkost bochnika (15) prejdete spat na

prvé nastavenie.

Oneskoreny proces pecenia

Zariadenie ma funkciu odlozeného Startu (max. 13 hodin), o umozriuje

naprogramovanie ¢asu pred spustenim procesu pecenia.

Proces pecenia je mozné odlozit pomocou tlagidla ¢as + (16) a tlacidla

(17) €as. Indikator rezimu pecenia (21) zobrazuje ¢as pecenia.

Pred spracovanim musime davat pozor na nasledovné:

» Nepouzivajte odloZeny Start pe€enia pri receptoch s ingredienciami,
ktoré podliehaju skaze (vajcia, syr, Cerstvé mlieko, atd.).

Poznamka: Proces pecenia je mozné odlozit len v nasledovnych

rezimoch pecenia: Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Dough,

Cake, Sandwich, Bake, Gluten free.

« Stlacte tlacidlo ¢as + (16) alebo tlacidlo ¢as na 10 minut. Drzte tlacidlo
stlatené, aby sa tento proces urychlil.

« Stlacte tlacidlo ¢as - (17), aby sa tento €as znizil o 10 minut. Drzte
tlacidlo stlacené, aby sa tento proces urychlil.

Priklad:

* Aktualny ¢as je 19:30.

« Cas odloZeného dokoné&enia je 8:00.

» Rozdiel medzi odlozenym dokon&enim a aktualnym ¢asom je 12,5
hodin.

« Stlacte tlacidlo ¢as + (16) alebo tlacidlo (17) - ¢as, kym indikator ¢asu
pecenia (21) nezobrazi "12:30".

Spustenie a zastavenie procesu pecenia

Tlacidlo Start/Stop (12) sa musi pouZit na spustenie a zastavenie procesu

pecenia.

+ Stlagenim tladidla Start/Stop spotrebié spustite.Ak je proces pegenia
nastaveny, stlacte tlacidlo Start/Stop (12) pre spustenie procesu.
Indikator zap/vyp (18) sa rozsvieti.

» Ak proces pecenia bezi, stlacte tlacidlo Start/Stop (12), kym sa ozvu
zvuky pipnutia pre zastavenie procesu. Indikator zap/vyp (18) zhasne.

Tipy tykajuce sa pouzitia

* Pred spracovanim musime davat pozor na nasledovné:

» Pred montazou alebo demontazou vyberte napajaciu zastréku zo
zasuvky a

« Gakajte, kym zariadenie nevychladne.

» Nechajte jednotku vychladit pred vybranim chleba.

» Montaz hnetacej lopatky (8) na vreteno (24) do spodnej ¢asti nadoby na
chlieb (6).

» Dajte ingrediencie do nadoby na chlieb (6) v pozadovanom poradi. Ak je
to potrebné, pouzite odmernu $alku (10) alebo odmernu lyzicku (11), ak
chcete pridat ingrediencie.

* Otvorte veko (2) pomocou drzadla veka (3).

» Namontujte nadobu na chlieb (6) do spodného oddielu na pecenie (5).
Nadobu na chlieb (6) zaistite oto€enim v smere hodinovych ruciciek.

* Zavrite veko (5) pomocou drzadla veka (3).

* Vsunite zastrcku do elektrickej zasuvky. Spotrebi¢ zapipa. Displej (19) sa
rozsvieti. Indikator rezimu pecenia (20) zobrazi "1". Indikator rezimu
pecenia (21) zobrazi "3:00". Indikator farby opekania (22) zobrazuje
"stredné". Indikator velkosti bochnika (23) zobrazuje "2,0 LB".

» Nastavte rezim pecenia nastavte pomocou tlacidla ponuky (13).

» Farba pecenia nastavte tlacidlom farby pecenia (14).

* Ak je to potrebné, odlozte proces pecenia pomocou tla¢idla ¢as + (16) a
tlacidla Cas - (17). _

« Stlacenim tlacidla Start/Stop (12) proces spustite. Indikator zap/vyp (18)
sa rozsvieti. Displej (19) odpog¢itava po¢as procesu.

* Pravidelne pozrite do kontrolného okienka (4) pre kontrolu, ¢i sa
potraviny pecu a ubezpecte sa, €i sa nepripalia.

Poznamka: V nasledovnych rezimoch pecenia sa ozve pipnutie poc¢as

procesu pecenia a vyzve vas na pridanie ingrediencii: Basic, French,

Whole wheat, Cake, Sandwich, Gluten free.

Poznamka: Para méze uniknut cez veko pocas procesu pecenia. Toto je

normalna prevadzka.

* Ak je proces dokonceny, ozve sa pipnutie, ktoré oznaci koniec procesu.

* Zariadenie bude udrziavat pokrm teply po dobu maximalne 60 sekund.

» Ozve sa zvukové znamenie, ktoré oznacuje koniec procesu.

* Indikator zap/vyp (18) zhasne.

Poznamka: Zariadenie nebude udrziavat pokrm teply v nasledovnych

rezimoch pecenia: Dough, Jam, Knead, Yogurt. Ak je proces dokonc&eny,

ozve sa pipnutie, ktoré oznaci koniec procesu. Indikator zap/vyp (18)

zhasne.

Pred spracovanim musime davat pozor na nasledovné:

» Pouzivajte rukavice pri vyberani nadoby na chlieb z oddielu pre pecenie
a vyberani chleba z nadoby na chleba. Nadoba na chleba a chlieb mézu
byt pocas pouzivania velmi horuce.

» Nadobu na chlieb (6) odistite oto€enim oproti smeru hodinovych
ruciciek. Vyberte nadobu na chlieb (6) z oddielu pre pecenie (5)
pomocou drzadla nadoby na chlieb (7).

* Vyberte chlieb z nadoby na chlieb (6). Ak je to potrebné, pouzite
gumovu alebo plastovu lopatku.

— Poznamka: Ak hnetacia lopatka zostane v nadobe na chlieb, naplite
nadobu na chlieb horticou vodou a vyberte hnetaciu lopatku. Na
vyberanie hnetacej lopatky nepouzivajte ostré alebo kovové
predmety.

— Ak hnetacia lopatka zostane v chliebe, pouzite hak (11) a vyberte
hnetaciu lopatku. Na vyberanie hnetacej lopatky nepouzivajte ostré

alebo kovové predmety.

 Vyberte napajaciu zastréku zo zasuvky. Displej (19) zhasne.
» Nechajte spotrebi¢ Uplne vychladnut.

Vseobecné tipy
» Ubezpecte sa, ¢i su ingrediencie dobrej kvality a maju izbovu teplotu.
* Spotrebi¢ postavte na pevny a rovny povrch.
» Ak je oddiel na pecenie stale teply, nechajte ho pred pouzitim uplne
vychladnut.
+ Dajte ingrediencie do nadoby na chlieb v pozadovanom poradi:
— Dajte kvapalné ingrediencie do nadoby na chlieb.

— Dajte malé mnozstvo muky do nadoby na chlieb.

— Dajte pevné ingrediencie do nadoby na chlieb.

— Dajte zvysnu muku do nadoby na chlieb. Ubezpecte sa, €i su vSetky
pevné ingrediencie pokryté mukou.

— Na jednej strane s mukou urobte maly zarez. Dajte kvasinky na
pecenie alebo prasok do peciva do zarezu.

— Ubezpecte sa, ¢i su kvasinky na pecenie alebo prasok do peciva
neprichadza do kontaktu so solou alebo kvapalnymi ingredienciami.

* Preferovane pouzite muku na pripravu chleba. Ak pouzijete tazku muku
(pSeniénd muky, razni muaku, kukuriénd muku, atd.), chlieb vykysne
menej, ako ked pouzijete lahki muku. Pouzite spravne mnozstvo muky.
Ak je to potrebné, pouzite kuchynské vahy na ur€enie mnozstva muky.

» Pouzite spravne mnozstvo kvasnic na pecenie. Namiesto prasku do
pecenia pouzite suSené aktivne kvasnice do pecenia. Ak pouzivate
Cerstvé kvasnice, pouzite trikrat viac kvasnic, ako ked pouzivate suSené
kvasnice a rozpustite ich v malom mnozstve vlaznej vody. Ubezpecte
sa, €i su kvasnice na pecenie neprichadzaju do kontaktu s vodou,
mliekom, sofou alebo cukrom.

* Pouzite vlaznu vodu. Ak je to mozné, pouzite vodu z vodovodu. Ak
pouzivate vajcia, rozbite ich a pridajte do vody.

» Ak pouzivate mlieko, pouzite Cerstvé mlieko alebo mlieko v prasku. Ak
pouzivate praskové mlieko, pridajte pozadované mnozstvo vody do
praskového mlieka. Ak chcete pridat vodu do ¢erstvého mlieka, celkové
mnozstvo mlieka alebo vody sa musi rovnat pozadovanému mnozstvu
podla receptu.

Ak pouzivate cukor, preferovane pouzite biely cukor, hnedy cukor alebo
med. Nepouzivajte rafinovany cukor ani kockovy cukor.

» Ak pouzivate sol, kvasinky budu kvasit' lepSie a chlieb bude chutnejsi.
Ak pouzivate maslo alebo olej, chlieb bude méaksi a bude chutnejsi. Ak
pouzivate maslo, narezte maslo na kusky alebo ho nechajte zmaknut.

» Pocas procesu pecenia nechajte veko zavreté.

» Po dokonceni procesu pecenia pouzite rukavice pri vyberani nadoby na
chlieb z oddielu pre pecenie a vyberani chleba z nadoby na chleba.

* Chlieb nechajte vychladnut predtym, ako ho nakrajate. Ak chcete zjest
chlieb, kym je este teply, odpord€ame ho nakrajat na platky 2,5 cm.

* Na krajanie chleba na platky pouzite zibkovany néz alebo elektricky
noz.

* Chlieb drzte v hermeticky uzavretej nadoby, aby sa udrzal ¢erstvy ¢o
najdlhSie (priblizne 2 dni). Ak chlieb obsahuje vajcia, musi sa
konzumovat' v ten isty den. Ak chlieb neobsahuje ani maslo ani olej,
musi sa skonzumovat' v ten isty den. Chlieb nedrzte v mraznicke.

» Ak chcete chlieb drzat v mraznicke, dajte ho do vrecuska uréeného na
zmrazovanie predtym, ako ho date do mraznicky.

Funkcia pamate

« Zariadenie je vybavené funkciou pamate. Ak je napajanie prerusené,
proces pecenia bude automaticky pokra¢ovat po 10 minutach, dokonca
bez stlaCenia tlaCidla Start/Stop (12).

* Pred spracovanim musime davat pozor na nasledovné:

* Ak je napajanie preruSené na viac ako 10 minut, funkcia paméate nebude
fungovat. Vyberte staré ingrediencie z nadoby na chlieb (6).
(Nepouzivajte staré ingrediencie na iné ucely tykajuce sa pecenia!)
Dajte nové ingrediencie do nadoby na chlieb (6). Zariadenie restartujte.
Ak cesto este nie je vo faze kysnutia, ked bolo prerusené napajanie,
mozete stlacit tlaCidlo Start/Stop (12) a pokracovat v programe od
zadiatku.

Chybova sprava

* Ak displej zobrazi "HHH" po stlaceni tlacidla Start/Stop (12), teplota v
oddieli na pecenie je prili§ vysoka. Zariadenie nebude pracovat, kym
nevychladne. Otvorte veko a zariadenie nechajte vychladnut pocas
10-20 minut.

» Ak displej (19) zobrazi "EEE" po stlaCeni tlaCidla Start/Stop (12),
teplotny snimac je odpojeny. Nechajte teplotny snima¢ skontrolovat
autorizovanému servisnému zastupcovi.

CISTENIE A UDRZBA

» Vzdy odpojte spotrebic¢ a nechajte ho uplne vychladnut pred Cistenim.

» Vonkajsi povrch ocistite vihkou handrickou. Nikdy nepouzivajte tvrde,
drsné a hrubé a abrazivne Cistiace prostriedky, drsnt hubku alebo
drétenku na Cistenie riadu, ktoré poSkodzuju zariadenie. Nikdy
neponarajte do vody ani do ziadnej inej tekutiny.

* Vonkajsi povrch zariadenia dokonale vysuste jemnou, suchou utierkou.

« Vycistite veko a oddiel na pe€enie méakkou, suchou utierkou. Dokonale
vycistite veko a oddiel na pecenie Cistou, suchou utierkou.

» Nadobu na chlieb vy¢istite mydlovou vodou. Nadobu na chlieb dokonale
vysuste Cistou, suchou utierkou.

» Ak je hnetacia lopatka upchana, vycistite ju drevenym alebo plastovym
$paradlom. Hnetaciu lopatku vygistite mydlovou vodou. Hnetaciu lopatku
dokonale vysuste Cistou, suchou utierkou.

* Nepouzivajte ostré predmety na vycistenie zariadenia.

* Nepouzivajte pripravky na Cistenie rdry na vycCistenie vnutra zariadenia.

ZIVOTNE PROSTREDIE

mmm Tento spotrebi¢ nesmie byt na konci Zivotnosti likvidovany spolu s
komunalnym odpadom, ale musi sa zlikvidovat v recyklaénom stredisku
ur¢enom pre elektrické a elektronické spotrebice. Tento symbol na
spotrebici, v navode na obsluhu a na obale upozorriuje na tuto délezitu
skuto€nost. Materialy pouzité v tomto spotrebici je mozné recyklovat.
Recyklaciou pouzitych domacich spotrebi¢ov vyraznou mierou prispievate
k ochrane Zivotného prostredia. Informacie o zbernych miestach vam
poskytnu miestne drady.

Podpora
VSetky dostupné informacie a nahradné diely najdete na
www.princesshome.eu!

RU

MEPbBI MPEAOCTOPOXXHOCTU

* [MponsBoauTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a
ywiepb B cnyyae HecobnogeHus npasun
TEeXHWKM Be30nacHOCTMW.

* Bo nsbexaHune onacHbIx cuTyaumi A4ns 3aMeHbl
NnoBpeXaeHHOro kabens nuTaHns
pekoMeHayeTcst 0bpaTuTbCsa K MPOM3BOAUTENHO,
€ero CEpBUCHOMY areHTy unu gpyrum
AO0CTaTOYHO KBaNMMUUMPOBaHHbLIM
crneuvanuicTam.

* He nepemelyante ycTponcTBO 3a kKabenb
NUTaHWs, a Takke cregute 3a TeMm, YTobbI
kabenb He nepekpy4ymBarcs.

* YcTaHOBUTE YCTPOUCTBO Ha YCTONYMBOM
POBHOW NOBEPXHOCTH.

» [laHHOEe yCTPONCTBO NpeHa3Ha4vYeHo TOSbKO
ANS NCNosb3oBaHUS B BbITOBLIX YCIOBUAX U
TOMbKO MO Ha3HaYeHuIo.

» [laHHOEe YyCTPONCTBO He npegHasHa4yeHo ans
ncnonb3oBaHMsa OeTbMU B Bo3pacTte Ao 8 ner.
[laHHOe yCTPOMCTBO MOXET MCNOoSb30BaThCA
AeTbMu B Bo3pacTe oT 8 neT n niogbmu ¢
OrpaHNYEeHHbIMU PUNHECKUMWN, CEHCOPHBLIMU U
YMCTBEHHbIMW CNOCOBHOCTAMU UNKN He
UMELUMU COOTBETCTBYHOLLEro OnbiTa Unu
3HaHWN, TONBLKO NPWU YCNOBUW, YTO 3a UX
AENCTBUAMW OCYLLLECTBMSETCH KOHTPOSb 1NN
OHW 3HAKOMbI C TEXHUKOW Be3onacHom
aKcnnyaTtauum yCTpomucTea, a Takke NoHUMarT
CBAA3aHHble C 3TUM puUckn. He nossonaunte
AeTsaM urpatb C YCTPONCTBOM. XpaHuTe
YCTPOWCTBO W €ro LUHYpP 3NEKTPOonMTaHus B
MecTe, HeOCTYNHOM Ona AeTen mnaglwe 8
net. Ounctka n obcnyxmBaHme yCcTponcTea
MOXET NPOBOANTLCH AeTbMMU TOSbKO Mocne
OOCTUXEHUSA MK Bo3pacTa 8 neT unum nog,
NPUCMOTPOM B3POCHbIX.

* Bo nsbexaHve nopaxeHus aneKkTpuyecknm
TOKOM He Norpy>amnTe LWHYP 3NeKTPonuTaHus,
LITencenb UM yCTPONCTBO B BOAY Unn Niobyto
APYryto XUOKOCTb.

* JTO YCTPOWMCTBO NpeaHasHayYeHo ans
NOAKIMIYEHUS K CETEBOWN PO3ETKE, OCHALLEHHOMN
3a3eMreHHbIM KOHTaKTOM (4N yCTPOMCTB
knacca ).

* XpaHuTe YyCTPONUCTBO U €ro LUHYpP
3NEeKTPonMTaHusa B MecTe, HeOCTYMHOM 1S
geten mnaglie 8 ner.

* Bo Bpemsi paboTbl yCTPONCTBA OTKPbITbIE
NOBEPXHOCTN MOTYT HarpeBaTbCs 40 OYeHb
BbICOKMX TeMneparyp.

» [laHHOEe YCTPONCTBO He npegHasHa4yeHo ans
yrnpasrieHns C NOMOLLbIO BHELLHEro Tanmepa
UNn oTAENbHON CUCTEMbI ANCTAHLNOHHOIO
ynpasreHus.

» Bo nsbexanne noxapa vnm nopaxeHus
3NEeKTpUYEeCKMM TOKOM, 3anpeLlaeTcs
noasepraTb JaHHOE YCTPOWUCTBO BO3AENCTBUIO
A0oXOA uUnu Bnaru.

° &BO BpeMA UCMOJ1b30BaHNA NMOBEPXHOCTb
MOXeT HarpeBaTbCA.

* 3710 yCTpOﬁCTBO npegHa3Ha4vYeHo and
MCNONb30BaHUSA B ObITOBbIX YCIoBUAX, a Takke
B CXOXMX obnactax NPUMEeHeHNA, TakKnx Kak:

— KyxOoHHble nomeLLeHus Ans cnyxalumx MarasviHoB, 0pUCOB U APYrUX
pabounx ycroBui.

— OTenu, MOTeNM 1 Apyrue yCroBus NMpoXMBaHUs Afst UCMOSIb30BaHWS
nocTosinbLamu.

— Ycnosusa Trna B&B.

— ®epmepckue goma.

OMUCAHUE KOMIMOHEHTOB
. MaHenb ynpaenexus
KpbliLwka

PykosaTka KpbILLK®
CMOTpOBOE CTEKIO
OTpeneHne Ans BbINeYku
dopma gns xneba

PykosiTka dbopmbl Ansa xneba
JlonaTka ansa sameca

. MepHbIi cTakaH

10. MepHas noxka

11. Kprok
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MaHenb ynpaBneHus

12. KHonka 3amnycka/oCcTaHOBKM

13. KHonka meHio

14. KHonka ugeTta

15. KHonka pasmepa OyxaHku

16. KHonka yBenuueHusi BpeMeHm (+)
17. KHonka ymeHbLUEeHWS BpeMeHn (—)
18. lHoukaTop BKIOYEHUS/BBIKIIOYEHUS
19. Oucnnen

20. NHamkaTop pexvmMa BbiNeyku

21. lHavKkaTop BpeMeHU BbIMeYkn

22. VlHankaTop LBeTa KOPOYKu

23. MHarkaTop pasmepa byxaHku

MEPEA HAYAJZIOM UCMOJIb3OBAHUA

* /3BneknTe yCTPOMNCTBO M MPUHAANEXHOCTUN U3 YNakoBKu. YaanuTe
HaKMemnku, 3aLUTHYIO NNeHKY U NNacTuK ¢ yCTPoncTaa.

* [epen nepBbIM NPUMEHEHNEM YCTPOWCTBA NPOTPUTE BCE CbEMHbIE
KOMTMOHEHTbI BNaXHOW TKaHblo. He ncnonb3ynte abpasvBHble n3genus.

* YCTaHoOBUTE YCTPONCTBO HA POBHYHO YCTOMYMBYIO MOBEPXHOCTb M
obecneybTe He MeHee 10 cM cBOGOAHOrO NPOCTPaAHCTBA BOKPYT HEro.
OTO yCTPOMCTBO He NpeaHasHa4YeHo ANst YCTaHOBKM B LUKadax v Ans
MCNonb30BaHNA Nog OTKPbITbIM HEBOM.

* [omecTuTe LITENCEenbHYO BUNKY LWHYpa B CETEBYIO
poseTky. (MpumedvaHne: nepea BKMOYEHNEM YCTPOUCTBA yoeamTecs,
YTO 3HaYeHWe HanpsXKeHus, NpuBeAeHHOe Ha YCTPOMCTBe, coBnaaaeT
CO 3Ha4YeHneM HanpsbkeHust cetn. HanpsbkeHune 220B-240B 500y

« [MoakniounTe kabenb NUTaHUA K po3eTke.

» 3apanTe pexum Bbineykn BASIC (BA3OBbIN).

* 3anycTuTte npouecc BbiNeYkU. YCTPONCTBO HAYHET HarpeBaThbCs.

» Yepes gecsaTb MUHYTb BblHbTE BUMNKY Kabens nutaHusi ns ceteBon
pO3eTKV 1 AanTe YCTPONCTBY MOMHOCTbIO OCTbITh.

* [py NepBOM BKIMHOYEHUW YCTPOMCTBA NOSIBUTCSA HEXapakTepHbI 3anax.
OTO He ABnsieTCA HencnpaBHOCTbO. ObecneyvbTe Hagnexallyro
BEHTUNALMIO. OTOT apoMaT CKOPO NCYE3HET.

YKA3AHUA MO 3KCNNYATALUA

BbiGop pexuma Bbineyku

PexvM Bbineykn MOXHO BbIGpaTb C MOMOLLBIO KHOMKMU MeHto (13).

BbiGpaHHbIN pexum oTobpaxkaeTcs ¢ NoMoLLblo MHAMKaTopa (20).

» OnpepenvTe HEOOXOAMMBIV PEXUM BbINEYKM Mo criegytolen Tabnuue.

* HaxxmuTte kHomnky mMeHio (13) HecKonbko pas, 4Tobbl BbiOpaTb pexum
BbIMeyku. [1pn KaXKAoOM HaxaTum YCTPOWCTBO M3aaeT 3BYKOBOW curHan.

Mpumeyanwue. Mpy SOCTUXKEHUM NOCNEAHEr0 PEXNMAa MOXHO BEPHYTLCS K

Havany Bblbopa. [Ins 3Toro HaxxmuTe KHOnKy MeHto (13).

Pexum HasBaHue |lpumeHeHne

BbINEeYKn

1 BASIC | Xneb nnoTHOM KOHCUCTEHLMM U3 NLLEHNYHOW
(BA3OBbIV (1nu pxxaHoi Myku. [ns BbINEYKM UCNOMb3YOTCH
) OObIYHbIE APOXOKN.

2 FRENCH | Xneb BO3ayLUHOW CTPYKTYpPbI C XpYCTALLEN
(PPAHLLY3 |Kopo4KoW, NPUroTOBIIEHHbIV 13 MENKON MYKU.
CKnmn) OTOT pexum He NoaXoauT AN peuenToB C

MCMonb30BaHNEM Macrna, MaprapuHa unm
Morsoka.

3 WHOLE Xneb nNnoTHOW KOHCUCTEHLMMN U3 MyKU rpy6oro
WHEAT nomona, Ans KoToporo TpebyeTcsa AnuTenbHoe
(LIENbHO3 |3amelunBaHvie 1 NOALEM.

EPHOBOW)

4 QUICK 3amec, noabeM U Bbineyka B 6onee KOpoTkoe
(BbICTPAA |Bpems, yem B pexume BASIC. Xneb
BbINEYKA) |nonyyaeTcs HebONbLUMM U MEHEE MATKUM.

BmecTo gposxoken ncnonbayetcs
paspbIXnuTensb.

5 SWEET _ |Xneb co cnagkumu nHrpegmeHTamm (caxap,
(CNAOKNW |wokonaa, cyxodpyKTbl nim cok). Xnebd
XJEB) nonyyaeTcsl C BO34YLUHOWN CTPYKTYPONA.

6 ULTRA- 3amec, nogbeM U Bbineyka byxaHku xneba
FAST-I (680 r) B kpaTyaiiLlee Bpemsi. Xneb nonyvaetcs
(CBEPXBbI |He6omnbLWINM 1 MEHEE MSATKMM, YEM B PEXMME
CTPAA QUICK. [ins BbINEYKM NCMOMb3YHOTCA
BbINEYKA |6bicTpoaeicTByOLLNE OPOXOKM.

1)

7 ULTRA- 3amec, noabeM U Bbineyka byxaHku xneba
FAST-II (900 r) B kpaTyaiiLlee Bpemsi. Xneb nonyvaetcs
(CBEPXBbI |HebonbluMm 1 MeHee MArkuM, Yem B pexmme
CTPAA QUICK. ins BbINEYKM NCMOMb3yloTCA
BbINEYKA |6bicTpoaeicTByOLLNE OPOXOKM.

2)

8 DOUGH 3amec n nogbem Tecta 6e3 BbINeyku.
(TECTO) [MoaxoauT ANst NPUroToBNEHUsI PynNeTos,

nuuLbl, xneba Ha napy.

9 JAM [ns npuroToBneHusi BapeHbs 1 AxXema.
(IXKEM)

10 CAKE 3amec, nogbeM U1 Bbineyka nnporos. Bmecto
(MNPOTI)  |gpoxoken MCMONb3yeTCs paspbiXnuTernb.

11 SANDWIC |3amec, nogbeM U Bbineyka xneba ans
H caHaBuyent. Xneb nonyvaeTcsi ¢ BO3AYLUHON
(COHABWY |cTpyKTYypOW 1 TOHKON KOPOYKOWA.

)

12 BAKE Bbineyka 6e3 3ameca 1 nogbema ans

(BBINEYKA |20NOMHUTENBHOW BbINEYKN CANLLKOM NErkoro
UM HenpomneyeHHoro xneba.

13 GLUTEN BesrntoteHoBoe TeCcTo 06bI4YHO Gonee
FREE BraxxHoe, Yem obblyHoe TecTo. bearnotTeHoBoe
(BESIMIQT |TecTo Henb3si CAWLLIKOM MHOFO MelaTb. TecTo
EHOBbIW) *| nomkHO NOAHSATECS TONMbKO OAMH pa3 n TpebyeT

6oree [ONroro BPEMEHU BbINEYKU, YEM
06bl4HOe. [JonoNHUTENbHbIE UHIPEeaNEHTbI
crnegyeT Ao6aBnATbL B caMOM Havane npotecca
BbIMEYKMN.

14 KNEAD 3amec TecTa 6e3 nogbema U BbINeYku.
(BAMEC)

15 YOGURT |lNopgbem 6e3 3ameca u Bbineyku. [JocTynHoe
(MOT'YPT) |Bpems: 6 unn 8 yacoB. Haxxmute KHOMKy

yBenuyenuns TIME + (16) nnm ymeHbLueHuUs
BpemeHu TIME — (17), 4Tobbl yka3aTb Bpemsi.
Haxxmute kHonky nycka/octaHoBku START/
STOP (12), utobbl 3afaTh yKa3aHHOE BpeMsi.

* BesrntoTeHoBas AneTa pekomeHaoBaHa AN Nofen, cTpajaroLmx
Lenuakven (rnioTeHOBOW aHTeponaTueit) nu annepruen Ha niieHudy.
BesrnioteHoBas aveTta nogpasymeBaeT OTCYTCTBME B paLyioHe
VNHIPEANEHTOB, MOSTyYEHHbIX M3 CoAepXallmX MMIOTEH 3MakoB (MeHNLbI,
pxu, s4MeHs 1 ap). OHa Takke UCKMI0YaeT rMoTeH B Ka4yecTBe NULLLEeBOW
nob6aBku, Hanpumep BKycoBol fobasku, cTabunmsaTopa unm
3aryctutens. Kpome Toro, B HEKOTOPbIX O€3rnioTEHOBbIX AneTax
NCKITIOYEH OBEC.

Bbi6op LBeTa KOPOUKH

LIBeT kopoukM MOXHO BbIGpaTh C NOMOLLBIO KHOMKK UBeTa (14). LiBeT

KOPOYKU oTOBpaxaeTcs Ha uHamkatope (22): light / medium / dark.

(cBeTnas, cpegHss, TeMHas)

MNpumeuaHume. LIBeT KOpoukn Henb3sa 3a4ath AN CrneayoLwmnx Pexmmon

Bbineykun: dough / jam / cake / sandwich / bake / knead / yogurt.

* Haxxmute kHOMKy LBeTa (14) HeckomnbKo pas, 4yTobbl BeibpaTth LBeT
KOpPOYKU. NpK KaXKAOM HaXKaTUM YCTPONCTBO M3AAET 3BYKOBOW CUrHar.

MNpumeyanume. Mpy JOCTMKEHUN NOCNEAHETO PEXMMA MOXHO BEPHYTLCS K

Hayvany Bbi6opa. [N 3Toro HaxmuTe KHOmMKy LseTa (14).

BbiGop pa3mepa GyxaHku

Pa3smep ByxaHku MOXHO BblGpaTh C MOMOLLbIO KHOMKK pa3mepa (15).

MHavkaTop pasmepa byxaHku (23) nokasbiBaeT 04HO M3 BbIOpaHHbIX

3HaveHuin: 1.5LB/2.0LB (680 r/900 r).

MpumevaHune. Pa3vep GyxaHKku MOXHO 3a4aTb TONbKO ANS CrieayoLmx

pexumoB: Basic, French, Whole wheat, Sweet, Sandwich, Gluten free.

* Haxxmute kHomMKy pa3mepa (15) Heckonbko pas, YTobbl BbIGpaTh pa3mep.
[Mpn KaxxQOM HaxKaTuM yCTPOVCTBO M3JaeT 3BYKOBOW CUrHar.

Mpumeuanume. Mpy JOCTMKEHUN NOCNEAHEr0 PeXMMa MOXHO BEPHYTLCS K

Havany Bbl6opa. [ns aToro HaxmuTe kHonky pasmepa (15).

OTrnoxeHHas Bbineyka

B ycTponcTee npegycmoTpeHa yHKUNSA OTIOXEHHOMW BbINEeYKK, koTopas

No3BOSISIET HACTPOUTL BPEMS A0 Hayana Bbineyku (go 13 yacos).

HactponTb 3agepxKy MOXHO, HaXaB KHOMKY YBENUYEHNs BpeMeHN

TIME + (16) unun ymeHbLueHusi Bpemenu TIME — (17). BbibpaHHOe Bpems

oTobpakaeTcs ¢ NOMOLLbIO HAMKaTopa (21).

Mpexae Yem NPoAOCIKMTL, 0BpaTUTE BHUMAHWE Ha NPUBEAEHHbIE HUXe

npuMeyaHus.

* He HacTpavBanTe 3agepxKy Ans peLenToB CO CKOPONOPTALUMMUCS
WHrpeaneHTamu (anua, cbip, CBEXee MOSIoKO U T.4.).

MpumeyaHue. 3agepxKy BbINEYKN MOXHO 3a4aTb TOMbKO AN

cnepgyrowmx pexummoB: Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet,

Dough, Cake, Sandwich, Bake, Gluten free.

* HaxxmuTe KHOMKY yBenuyeHns BpemeHu + (16), ytobbl yBenUUNTL BpeMs
Ha 10 MMHYT. YTOGbI yCKOPUTL NPOLIECC U3MEHEHUS, HAXMUTE 1
yAepXuBanTe KHOMKY.

* HaxxmuTte KHOMKy yMeHbLUeHUs1 BpeMeHu — (17), 4ToObl yMeHbLUNTL
Bpems Ha 10 MUHYT. YTOObI YCKOPUTL MPOLECC M3MEHEHWS, HAaXXMUTE 1
yAepXuBanTe KHOMKY.

Mpumep

« Cenvac 19:30.

* Bpems 3aBepLueHns oTnoxeHHon Bbineykn — 08:00.

» PasHuua mexay TekyleM BpeMeHeM 1 BpEMEHEM 3aBepLUEHNS
cocTasnset 12,5 yacos.

* HaxxnmanTte KHOMKy yBenuyeHus + (16) nnm yMeHbLlLUeHNs BpEMEHN —
(17) po Tex nop, Noka Ha MHAMKaTope BpeMeHu (21) He oTobpasuTcs
12:30.

3anyck u ocTaHOBKa BbINEYKU

[insA 3anycka 1 0CTaHOBKM BbINeYKW NCNOMb3YiTe KHOMKY 3anycka/

OCTaHOBKM (12).

» Ecnu napameTpbl BbINEYKN 3aAaHbl, 3anycTuTe ee C MOMOLLbI KHOMKM
3anycka/octaHoBkM (12). 3aroputcs nHAMKaTOp BKIHOYEHUs/
BblKMoYeHust (18).

+ Ecnu Bbineyka HaxoamTcs B Npouecce, Bbl MOXeTe OCTaHOBUTb €€, C
MOMOLLbIO KHOMKYM 3anycka/ocTaHoBku (12). [1ns aToro HaxmuTe n
yaepxuBanTe ee 4o 3ByKOBOro curHana. iigukatop BkioyYeHus/
BbIkNtoYeHus (18) noracHert.

PekomeHaauumn no ncnonb3oBaHuio

* Mpexae Yem NpofoMmKNUTL, 06paTUTEe BHUMaHUE Ha NpUBeLeHHbIE HUXE

nprMeyaHus.

Mepen cbopkoli 1 pa3bopkoii BbIHbTE BUIKY Kabens nutaHus n3

CeTeBOW po3eTkM

N [OXONTECh, NOKa YCTPONCTBO OCTbIHET.

Mepepn Tem, kak BblTackmBaTb xneb 13 opmbl, 4OXKAUTECH ee

OCTbIBaHUS.

YcTaHoBuTe nonatky Ans 3aMmeca (8) Ha wnuHaens (24) Ha aHe chopMbl

ans xneba (6).

[MomecTtute MHrpeaneHTsbl B opmy (6) B Heobxoammom nopsake. MNpu

HeobXoAMMOCTM BOCMOSNb3yNTECh MePHbIM cTakaHoM (10) unu mepHoi

noxkon (11).

OTKpOITE KPBILLKY (2) C NOMOLLbIO PYKOSTKM (3).

YcTaHoBuTe dopmy Ans xneba (6) Ha AHO OTAeNneHus Ans Bbineyku (5).

3admkcunpyiite hopmy (6), MTOBEPHYB €€ N0 YaCOBOW CTPErKe.

3akpowiTe KpbILLKy (5) C MOMOLLbIO PYKOSTKM (3).

BcTaBbTe BUIKy kabensi nMTaHns B ceTeBYtO PO3eTKy. YCTPOWNCTBO

n3gacT 3ByKoBow curHan. 3aroputcs gucnnen (19). Ha nigukatope (20)

oTobpasnTca pexum 1. Ha nHarkatope BpemeHu Bbineykm (21)

oTobpasutca 3:00. Ha nHamkaTope uBeTa kopoykm (22) 6yaeT BbibpaHo

cpefiHee 3HayeHue, a Ha nHavkaTope pasmepa 6yxaHku (23) — 2.0LB

(900 ).

3apainTe pexuM BbINEYKN C MOMOLLBIO KHOMKK MeHo (13).

BbiGepuTe LiBET KOPOYKU C MOMOLLbIO KHOMKK LBeTa (14).

[Mpy Heo6X0AMMOCTM HACTPOWTE 3a4EePXKKY, HAXKaB KHOMKY YBENUYEHUS

TIME + (16) unu ymeHbLueHns Bpemenu TIME — (17).

3anycTute NpoLecc BbINeYKM C MOMOLLbIO KHOMKM 3anycka/oCTaHOBKM

(12). 3aroputcsa nHaukaTop BkIoYeHus/BbiknoyeHns (18). Bo Bpems

BbINeykn Ha aucnnee (19) Begetcs obpaTHbIN OTCHET.

* He 3abbliBaiiTe perynsipHO NpoBeEPsiTb COCTOSIHWE NpoAyKTa Yepes
CMOTPOBOE CTEKIO (4), YTOObl OH HE noAropen.

Mpumeuanume. Mpu BbIGOPe creayoLWwyx PeXMMoB yCTPOWCTBO n3aacTt

3BYKOBOW CUrHan B npoLiecce BbiMeyky, Mocne KoToporo MoxHo 6yaert

nobasuTb MHrpeaneHThl: Basic, French, Whole wheat, Cake, Sandwich,

Gluten free.

MpumeyaHue. Bo Bpems BbINeYKM U3 KPbILLKA MOXET BbIXOAUTb Nap. ATo

He SIBMSeTCSH HeUCNPaBHOCTbIO.

* o 3aBepLUeHnn npoLiecca yCTPOVCTBO N34aCT AeCsTb 3BYKOBbIX
CUrHanos.

* YcTpoincTBo ByaeT nogaepxuatb TeMmnepaTtypy nvium 4o 60 MuHyT.

* o 3aBepLUeHNn NpoLiecca yCTPOVCTBO 134acT 3BYKOBOW CUrHan.

* iHankaTop BKMOYeHUs/BbIKtOYeHNs (18) noracHerT.

MNpumeyanue. MogaepkaHne TemnepaTypbl HEAOCTYMHO B CNEAYHOLLMX

pexumax: Dough, Jam, Knead, Yogurt. o 3aBepLueHnn npouecca

YCTPOMCTBO M30acCT 3BYKOBOW curHan. VIHamkaTop BKIoYeHus/

BbIKMtoYeHns (18) noracHert.

Mpexae Yem NPoAOCIKNTL, 0BpaTUTE BHUMAHWE Ha NPVUBEAEHHbIE HUXe

npuMeyaHus.

* [pu BeIHUMaHUK hopMbl AN xneba 13 oTaeneHns Ans BbiNeyky, a
Takke Npu BolHUMaHUM xneba 13 popmbl NONbL3YNTECH NPUXBaATKAMK.
dopma ans xneba n xneb o4eHb CUMBLHO HarpeBarTCs Npu paboTe
yCTpONCTBa.

* CHumunTe hopmy ans xnebda (6), NOBEpHYB ee No 4acoBOW CTPETKE.
BbiTawmTe dpopmy ansi xneba (6) u3 otaeneHns ans seinevku (5),
yAaepxuBas ee 3a pykosaTtky (7).

* BoiTawmTe xneb us dpopmbl (6). MNMpy HeobxoQMMOCTM NCNOnb3yNTe
CUJIMKOHOBYHO MINW MNACTMKOBYIO IOMaTKYy.

— lMpumeyanne. Ecnn nonatka Ans 3ameca octanace B hoopme Ans
xneba, Bbl MOXeTe BbITalWTb €€, HanonHmB hopMy ropsiHei BOAOW.
He nbiTanTech BbITaWMTb NoNaTky ¢ NOMOLLbIO OCTPbIX UK
MeTannIMueckmx npeaMeToB.

— Ecnu nonatka ans sameca ocranack B xnebe, BbiTalmre ee ¢
nomoLybto kptoka (11). He nbiTantech BbITaWMTb NONATKy C MOMOLLbIO
OCTPbIX UMM MeTanIM4Yecknx NpeameToB.

* BblHbTe BUIKy kabens nutaHus U3 ceTeBon poseTku. Qucnnen (19)
noracHer.
» [loxxauTecb NOMHOIO OCTbIBAHUSA YCTPOMCTBA.

O6wme pekomeHaauumn

* icnonb3yinTe ka4eCTBEHHbIE UHIPEAMNEHTbl KOMHATHON TeMnepaTypbl.

* [lomecTuTe yCTPOMCTBO HA YCTONYMBYHO U POBHYHO MOBEPXHOCTb.

» Ecnu oTaeneHvie Ans BeiNeYku eLle Tennoe, anTe eMy NorHOCTbo
OCTbITb NEpes UCMONb30BaHNEM.

* [omecTute MHrpeaneHTbl B hOpMy B CrieaytoLeM nopsake:

— MOMECTUTE XUAKNE MHIPeaneEHThI B popMy Ans xneba;

— nomecTute B hOpMy HEMHOTO MYKMU;

— nomecTuTte B hOpMy TBEpAbIe UHIPEONEHTI;

— nomecTuTe B (hOpMy OCTaBLLYHOCS MYKY (MyKa AOIKHA MOKpbIBaTh BCE
TBEPAbIE UHIPEAUEHTbI);

— chenanTte HeGonbLoe yriyGrneHe B MyKe U HacbInbTe B HETO
LOPO}OKW NN paspbIXUTerb;

— paspbIXIUTENb U APOXKN HE AOMKHBI COMPUKAcaTbCS C COMbIO NN

XNOKNUMU UHTpegneHTamMun.

MpeanoytnTensHO Mcnonb3oBaTh xnebonekapHyto Myky. Mpu
MCMOb30BaHMN MyKM rpy6oro noMmona (NweHUYHOM, pxaHowu,
KYKypy3HOM 1 Ap.) Xxneb nogHUMaeTcs MeHblue, Yem npu
1cnonbL3oBaHMM MyK1M MenKoro nomona. Micnonesyiite npasunsHoe
KONM4ecTBO Myku. MNpn HE0BXOAMMOCTN OTMEPSINTE MYKY Ha Becax.
Vcnonb3yinTe npaBubHOE KOMMYECTBO Apoxoken. Bmecto
pa3pbIXMTENs UCMONb3yNTe Cyxme akTUBHbIE APOXOKK. cnonbayiiTe B
Tpu pasa GorbLUe CBEXMX OPOXKEN, YEM CyxmX Apoxoken. PacTBopsiiiTe
APOXOKU B HEOONBLLOM KONMYEeCTBE TEMMOW BOAbI. [pOXokv HEe AOMMKHbI
conpukacaTbCs C BOAOMW, MOMTOKOM, COSbIO UMW CaxapoM.

Wcnonbayite Tennyto Boay. [Npu BO3MOXHOCTY BoAa AOMKHA ObITh
BogonposoAHow. Ecnun Bbl gobasngeTe anua, pasbevite ux n gobasbTe
K BOZE.

Ecnu Bbl fo6aBnseTe MOMNOKO, NCNOSb3YNTE CBEXEE UMK CyX0e MOJIOKO.
Mpu ncnonb3oBaHMKM Cyxoro Moroka fobasbTe k HeMy Heobxoammoe
konmyecTso BoAbl. MNpn pasbaBneHnn cBexero Monoka BoJoV He
npeBbILLIaiTe KONMMYECTBO MOJIOKa M BOAbI, yKa3aHHOe B peLienTe.

Mpn gobaBneHun caxapa ucnonbaynte 6enbin NN KOPUYHEBBIN caxap
unun mef. He ncnonbsynte paduHag unv KyckoBomn caxap.

[o6aBbTe conb, YTOGbI APOXOKM My4dLle NoAHUMANUCh U BKyC xreba 6bin
6onee BbIpaXKEHHbIM.

[lobaBbTe cNMBOYHOE MK pacTUTENbHOE Macso, YTobbl xneb Obin
Msirye v ero BKyc Obin 6onee BblpaxeHHbIM. [py NCnonb3oBaHUm
CMMBOYHOrO Macna paspexbTe ero Ha HebornbLune Kycku nnm
OOXAUTECH, MOKa Macro pasmMsarduTces.

He oTkpblBanTe KPbILLKY BO BPEMS BbINEYKN.

Mo 3aBepLUeHUN BbINEYKM MOSb3yNTECh MPUXBaTKaMu, BbIHUMas hopmy
ansa xneba n3 otaeneHns Ans BbINEYKK, a Takke BbiHUMasA xneb n3
dopMbI.

[anTte xneby ocTbITb Nepen TeM, kak pa3pesaTtb ero. Fopaunii xned
pekoMeHayeMmcsi paspesaTtb Ha KyCku TOMLWMHOM 2,5 M.

Hapesaite xneb 3a3yGpeHHbIM UMK 3NEKTPUYECKM HOXKOM.

Xpanute xneb B repMeTU4HOM KOHTENHepe, YTOObl COXpaHUTb ero
CBEXECTb (ero MoXHO XpaHWUTb OKoro 2 AHew). Xne6, NpuroToBneHHbIN
C UCnonb3oBaHveM suL, cneadyeT ynoTpebutb B TOT e AeHb. Xneb,
NPUrOTOBMEHHBIN 6€3 NCMONb30BaHUS CIIMBOYHOIO UIN PACTUTENBHOTO
macna, Takke crnegyet ynotpebutb B TOT Xe AeHb. He xpaHuTe xneb B
XONoANmbHUKE.

* Xneb MOXHO XpaHWUTb B MOPO3UMbHOW Kamepe, NMOJOXUB ero B
cneumanbHbIv NakeT.

DYHKUMA NaMATH

* YCTPOMCTBO OCHALLLEeHO (DyHKLMen namaT. Ecnv nutaHue npepsaHo,
BblNeyka aBTomMaTU4eckv npogomkmtcs Yepes 10 MuHyT 6e3
HeobxoAMMOCTM MOBTOPHOTO 3amnycka C MOMOLLbIO KHOMKM 3anycka/
ocTaHoBku (12).

Mpexae Yem NpoAomMKNTL, 06paTUTE BHUMAaHWE Ha NpUBEAEHHbIE HUXE
npUMeYaHuns.

Ecnu nutanne otcytctByeT 60nee 10 MUHYT, PYHKLUS MaMSTV He
cpaboTaeT. BelTawuTte nMetoLwmnecs MHrpeamMeHTbl u3 opmMbl Ans xneba
(6). He ncnoneayite ux nostopHo. lMNomectute B hopmy (6) HoBbIE
WHrpeauneHTbl. 3anycTute yCTponcTeo elle pas. Ecnu tecto He Havano
noAHMMaTbCS [0 TOro, Kak MuTaHue 6blno npepeaHo, NporpamMmmy
BbIMEYKN MOXHO Nepe3anyCcTUTb C CaMOro Hayana, HaxaB KHOMKY
3anycka/octaHoBku (12).

CoobuieHuns 06 ownbkax

» Ecnu nocne HaxaTtuna KHOMKW 3anycka/ocTaHoBKK (12) Ha akpaHe
oTobpaxaeTtcsa TekcT HHH, TemnepaTtypa oTaeneHus ans Boineyvkm
CMMLLKOM BbICOKasi. YCTPOMCTBO He Ha4yHeT paboTaTk, Moka oTAeneHne
He ocTblHeT. OTKpPONTE KPbILLKY ¥ AaliTe YCTPONCTBY OCTbITb B TEYEHME
10—20 MUHYT.

» Ecnv nocne HaxaTusa KHOMKK 3anycka/octaHoBku (12) Ha akpaHe (19)
oTobpaxkaeTtcs TekcT EEE, aaTuvk TemnepaTypbl He NOAKIOYEH.
BbI30BYTE @aBTOPK30BaHHOTO creuyanucTa no peMoHTY, YTobbI
NpoBepuUTb AaTUMK.

OYUCTKA U OBC/TY)XKUBAHUE

» Bcerpa oTkntoyanTe yCTpONCTBO U3 CETU ANEKTPONUTAHNS U XaOUTe,
noKa OHO OCTbIHET, Nepes O4UCTKON.

* OUNCTUTE BHELLHIOW CTOPOHY YCTPOMCTBA C MOMOLLbIO BAXHOW TKaHW.
Bo n3bexaHne noBpexaeHus yCTpoNCTBa, 3anpeLlaeTcs UCnonb3oBaTb
XecTkne unun abpasmeHble Y/CTALME CPeACcTBa, MeTannmyeckve
Mouarnkv unun abpasmsHyto rybky. He norpyxaviTte B Bogy unv Apyryto
XMOKOCTb.

* Hacyxo npoTpute yCTPONCTBO CHapY>W YNCTON CYXOWN TKaHbIO.

* [poTpuTe KPbILKY U OTAENEHNE AN BbINEeYKM MATKOW BNAXHOW TKaHbHO.
Hacyxo npoTpuTe KpbILWKy 1 OTAENEeHWE AN BbIMEYKN YNCTOW CyXou
TKaHbIO.

» BbimoliTe dhopmy anst xneba B Bofe ¢ MbinoM. Hacyxo npoTpute dopmy
ons xrneba YNCTOoN Cyxom TKaHbH0.

« Ecnu nonaTka Ansa 3ameca 3abuta, 04MCTUTE ee C NMOMOLLbIO
[EepEeBSIHHOW UMW NnacTUkoBol 3ybounctku. BeimonTe nonaTky Ans
3ameca B Bofie C MbINToM. Hacyxo npoTpute nonatky YACTON CyXoun
TKaHbIO.

* He ncnonb3yite Anst 04UCTKM YyCTPOMCTBA OCTPbIE NPeaMeThI.

* He ncnonbsynte unctawme cpeactaa Ans O4MCTKU BHYTPEHHEN YacTu
yCTponcTBa.

3ALLUTA OKPY>KAIOLLLEI CPEAbl

mmm [10 VCTEYEHUM CpOKaA CMYXObl HE BblKMAbIBANTE AaHHOE
YCTPOMNCTBO C ObITOBLIMU OTX0A4aMu. BMecTo aToro ero Heob6xoanmo
cAaTb B LIeHTPanbHbI NyHKT nepepaboTky aNeKTpUYecknx unm
3MEKTPOHHbIX BbITOBBLIX NPMGOPOB. Ha 3TOT BaXHbIi MOMEHT yka3biBaeT
OaHHbIA CUMBOJ, UCMOSb3YyEMbI HA YCTPONCTBE, B PyKOBOACTBE MO
aKCMnyaTaumm 1 Ha ynakoske. /icnonb3yemble B JaHHOM YCTpOWCTBE
MaTtepuarnbl NoAnexat BTOpu4Hoi nepepaboTke. Cnocobctys
BTOpPUYHON nepepaboTke GbITOBLIX MPMOOPOB, Bbl BHOCUTE OrPOMHbIN
BKNaz B 3aLUMTy OKpyxatoLlen cpefbl. iHdopmaumio o bnvkaniem
nyHkTe cbopa Takmx NpMBGOPOB MOXHO y3HaTb B OpraHax MeCTHOro
camoynpaBneHns.

Moanepxka
Bcs poctynHas nHdopmaums 1 cBefeHMs O 3an4acTsax NpuBedeHbl Ha
Beb-carite www.princesshome.eu!



