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DESCRIPTION

1 Couvercle

2 Tableau de bord

Ecran de visualisation

Choix des programmes

Sélection du poids

Touches de réglage du départ différé et du
réglage de temps pour le programme 11

e Sélection du dorage

f Bouton départ/arrét

g Voyant de fonctionnement

Cuve a pain
Mélangeur
Gobelet gradué
Cuillére a café / cuillére a soupe
Crochet pour retirer le mélangeur
Couvercle de conservation
Pot a faisselle
0 Pot a yaourt
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Le niveau de puissance acoustique relevé sur ce produit est de 66 dBa.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

e Enlevez tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a l'intérieur comme a U'extérieur
de lappareil - ).
® Nettoyez tous les éléments et 'appareil avec un linge humide.

DEMARRAGE RAPIDE

e Déroulez le cordon et branchez-le sur une prise électrique reliée a la terre. Aprés le signal
sonore, le programme 1 s'affiche par défaut - 0

® Une légére odeur peut se dégager lors de la premiére utilisation.

 Retirez la cuve a pain en soulevant la poignée. Adaptez ensuite le mélangeur - 0 - 0

® Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans lordre préconisé (voir paragraphe CONSEILS
PRATIQUES). Assurez-vous que tous les ingrédients soient pesés avec exactitude - G - o

* Introduisez la cuve a pain - (.

® Fermez le couvercle.

* Sélectionnez le programme désiré a L'aide de la touche @.

® Appuyez staa touche . Les 2 points de la minuterie clignotent. Le temoin de fonctionnement
sallume - €9 - €.

* A la fin du cycle de cuisson, appuyez sur €) et débranchez la machine & pain. Retirez la cuve a
pain. Utilisez toujours des gants isolants car la poignée de la cuve est chaude ainsi que lintérieur
du couvercle. Démoulez le pain a chaud et placez-le 1 h sur une grille pour le refroidir - 0

Pour faire connaissance avec votre machine a pain nous vous suggérons d’essayer la recette
du PAIN FRANCAIS pour votre premier pain.

PAIN FRANCAIS
(programme 6)

DORAGE = MOYEN 1. EAU = 365 ml 3. FARINE = 620 g
POIDS = 1000 g 2.SEL=2c.c. 4. LEVURE = 1% c.c.

INGREDIENTS - c.c. = cuillére a café - c.s. = cuillére a soupe
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UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Sélection d’'un programme

10.
11.

12.
. Gateau. Permet la confection de gateaux avec de la levure chimique. Seul le réglage 750 g

14.

La touche menu vous permet de choisir le programme désiré. Chaque fois que vous appuyez

sur la touche @ le numéro dans le panneau d'affichage passe au programme suivant.
Pain sans gluten salé. Programme permettant la réalisation de recettes pauvres en sucre
et matiéres grasses. Lutilisation d’'un mélange prét a lemploi est recommandée (voir
avertissements pour l'utilisation des programmes sans gluten).
Pain sans gluten sucré. Programme permettant la réalisation de recettes contenant du
sucre et de la matiéres grasses (ex. brioche). Lutilisation d'un mélange prét a lemploi est
recommandée.
Gateau sans gluten. Programme permettant la réalisation de gateaux sans gluten avec
levure chimique. Lutilisation d'un mélange prét a U'emploi est recommandée.
Pain classique. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc type pain de mie.
Pain classique rapide. Ce programme permet de réaliser plus rapidement une recette de pain
blanc type pain de mie.
Pain francais. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc traditionnel
francais avec une crodte plus épaisse.
Pain sucré. Ce programme est adapté aux recettes de type brioche qui contiennent plus de
matiére grasse et de sucre. Si vous utilisez des préparations prétes a U'emploi, ne dépassez
pas 7509 de pate au total.
Pain complet. Ce programme est a sélectionner lorsqu’on realise une recette a base de farine
compléte.
Pain complet rapide. Ce programme permet de réaliser plus rapidement une recette a base
de farine compléte.
Pain au seigle. Ce programme est a sélectionner lorsqu'on utilise une grande quantité de
farine de seigle ou d'autres céréales de ce type (ex. sarrasin, épeautre).
Pates levées. Ce programme permet la réalisation de recettes type pate a pizza, péte a pain
et pate a gaufre liégoise. Ce programme ne cuit pas.
Pasta. Ce programme permet de réaliser des recettes de type pates italiennes ou pate a tarte.

est accessible pour ce programme.

Cuisson. Permet de cuire de 10 min a 70 min. Il peut étre sélectionné seul et étre utilisé :
a) apres le programme Pétes levées,

b) pour réchauffer ou rendre croustillants des pains déja cuits et refroidis,

c) pour finir une cuisson en cas de panne de courant prolongée pendant un cycle de pain.

. Porridge. Permet la réalisation de recettes type porridge et riz au lait.
. Céréales. Permet la réalisation de recettes type riz au lait, semoule au lait et sarrasin au lait.
. Confiture. Permet la réalisation de confitures maison. Lorsque vous étes en programmes

15, 16 et 17, faites attention au jet de vapeur et aux projections chaudes a louverture du
couvercle.

Programmes spécifiques a la machine a pain « Pain & Délices » :

18.

19.

Yaourt. Permet la réalisation de yaourt a base de lait pasteurisé de vache,de chévre ou de
soja. Mettre le pot & yaourt dans la cuve (sans couvercle ni filtre a faisselle). Bien conserver
au frais aprés réalisation et a consommer sous 7 jours.

Yaourt a boire. Permet la réalisation de yaourts & boire a base de lait pasteurisé. Mettre
le pot & yaourt dans la cuve (sans couvercle). Bien mélanger avant consommation. Bien
conserver au frais aprés réalisation et a consommer sous 7 jours.



20. Fromage frais. Permet la réalisation de fromage frais a partir de lait caillé de vache ou de
chévre. Mettre le pot a faisselle dans le pot a yaourt (sans couvercle) et mettre en place dans
la cuve. Une phase d’égouttage est nécessaire. Bien conserver au frais aprés réalisation et a
consommer sous 2 jours.

Sélection du poids du pain

Appuyez sur la touche @ pour régler le poids choisi - 500 g, 750 g ou 1000 g. Le témoin visuel
s'allume en face du réglage choisi. Le poids est donné a titre indicatif. Certains programmes ne
permettent pas la sélection du poids. Se référer au tableau des cycles en fin de mode d’emploi.

Sélection du dorage

Trois choix sont possibles : clair / moyen / foncé. Si vous souhaitez modifier le réglage par
défaut, appuyez sur la touche Q jusqu’a ce que le témoin visuel s'allume en face du réglage
choisi. Certains programmes ne permettent pas la sélection du dorage. Se référer au tableau des
cycles en fin de mode d’emploi.

Départ / Arrét

Appuyez sur la touche @ pour mettre 'appareil en marche. Le décompte du temps commence.
Pour arréter le programme ou annuler la programmation différée, appuyez 3 secondes sur la
touche .

FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE A PAIN

Le tableau des cycles (voir en fin de mode d’emploi) vous indique la décomposition des
différentes étapes suivant le programme choisi. Un témoin visuel vous indique quelle est
l'étape en cours.

1. Pétrissage >

Permet de former la structure de la péte et donc sa capacité a bien lever.

Au cours de ce cycle, vous avez la possibilité d'ajouter des ingrédients : fruits secs, olives, etc...
Un signal sonore vous indique a quel moment intervenir.

Reportez-vous au tableau des cycles (voir en fin de mode d’emploi) et a la colonne « extra ».
Cette colonne indique le temps qui sera affiché sur l'écran de votre appareil lorsque le signal
sonore retentira.

2. Repos &

Permet a la pate de se détendre pour améliorer la qualité du pétrissage.

3. Levée &5%

Temps pendant lequel la levure agit pour faire lever le pain et développer son arome.

4. Cuisson §j

Transforme la pate en mie et permet le dorage et le croustillant de la croiite.

5. Maintien au chaud {%

Permet de garder le pain chaud pendant 1 heure aprés la cuisson. Il est toutefois
rec dé de dé ler le pain dés la fin de la cuisson.

L'afficheur reste a 0:00 pendant 'heure de maintien au chaud. En fin de cycle l'appareil s'arréte
automatiquement aprés l'émission de plusieurs signaux sonores.
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PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer l'appareil afin d’avoir votre préparation préte a I'heure que vous
aurez choisie, jusqu’a 15 h a l'avance. Reportez-vous au tableau des cycles (voir en fin de
mode d’emploi).

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le
temps du programme s'affiche. Pour ajuster le temps différé, appuyez sur e et Q La machine
affiche la durée totale avant la fin de la cuisson. Le @ s'allume. Appuyer sur €) pour démarrer
le programme différé.

Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le réglage de U'heure, appuyez longuement sur la
touche @jusqu’é ce qu’elle émette un signal sonore. Le temps par défaut s'affiche. Renouvelez
l'opération.

Certains ingrédients sont périssables. N'utilisez pas le programme différé pour des recettes
contenant : lait cru, ceufs, yaourts, fromage, fruits frais.

CONSEILS PRATIQUES

1. Tous les ingrédients utilisés doivent étre a température ambiante (sauf indication contraire),
et doivent étre pesés avec précision. Mesurez les liquides avec le gobelet gradué fourni.
Utilisez la cuillére fournie pour mesurer d'un c6té les cuilléres a café et de l'autre les
cuilleres a soupe. Des mesures incorrectes se traduiront par de mauvais résultats. La
préparation du pain est trés sensible aux conditions de température et d’humidité. En
cas de forte chaleur, il est conseillé d'utiliser des liquides plus frais qu'a l'accoutumée. De
méme, en cas de températures basses, il est possible qu‘il soit nécessaire de faire tiédir l'eau
ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).

60°C e

60°c @ V==
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2. Utilisez des ingrédients avant leur date limite de consommation et conservez-les dans un
endroit frais et sec.

3. La farine doit étre pesée a l'aide d’une balance de cuisine avec précision. Utilisez de la
levure de boulangerie active déshydratée en sachet.

4. Evitez d'ouvrir le couvercle en cours d'utilisation (sauf indication contraire).



5. Respectez précisément l'ordre des ingrédients et les quantités indiquées dans les recettes.
D'abord les liquides ensuite les solides. La levure ne doit pas entrer en contact avec
les liquides ou avec le sel. Trop de levure fragilise la structure de la pate qui lévera
beaucoup et s'affaissera lors de la cuisson.

Ordre général a respecter :

- Liquides (beurre ramolli, huile, ceufs, eau, lait)
- Sel

- Sucre

- Farine premiére moitié

- Lait en poudre

- Ingrédients spécifiques solides

- Farine deuxiéme moitié

- Levure

6. Lors d’'une coupure de courant inférieure @ 7 min, la machine
sauvegardera son état et reprendra son fonctionnement aprés
retour de l'alimentation.

7. Sivous souhaitez enchainer 2 cycles de pain, attendez environ
1h entre les 2 cycles pour permettre le refroidissement de la
machine et ne pas impacter la réalisation du pain.

8. Lors du démoulage de votre pain, il peut arriver que le /
mélangeur reste coincé dans celui-ci. Dans ce cas, utilisez le
crochet pour le retirer délicatement.

Pour cela, introduisez le crochet dans l'axe du mélangeur puis 0
tirez pour retirer celui-ci.

Avertissements pour l'utilisation des programmes sans gluten
Les menus 1, 2 et 3 doivent étre utilisés pour réaliser des pains ou gateaux sans gluten.
Pour chacun des programmes, un seul poids est disponible.

Les pains et gateaux sans gluten conviennent aux personnes intolérantes au gluten
(malades coeliaques) présent dans plusieurs céréales (blé, orge, seigle, avoine, kamut,
épeautre, etc).

Il est important d’éviter la contamination croisée avec des farines contenant du gluten.
Prenez un soin particulier pour nettoyer la cuve, le mélangeur ainsi que tous les ustensiles
devant servir a la confection de pains et gateaux sans gluten. Assurez-vous également que
la levure utilisée soit sans gluten.

Les recettes sans gluten ont été développées en utilisant des préparations (appelées aussi

mélanges préts a 'emploi) pour pain sans gluten du type Schar ou Valpiform.

o Il faut tamiser les mélange de farines avec la levure pour éviter les grumeaux.

® Au démarrage du programme, il faut aider le pétrissage : rabattre les ingrédients non-mélangés
sur les parois vers le centre de la cuve a 'aide d'une spatule non métallique.

e Le pain sans gluten ne peut pas étre gonflé comme un pain traditionnel. Il sera de consistance
plus dense et de couleur plus pale que le pain normal.

e Toutes les marques de premix ne donnent pas les mémes résultats : il est possible que les
recettes doivent étre ajustées. Il est donc recommandé de faire des essais (voir exemple ci-
dessous).
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Exemple : ajuster la quantité de liquide.

= Lo Lo

Trop liquide 0K Trop séche

Exception : la pate a gateau doit rester plutét liquide.

INFORMATIONS SUR LES INGREDIENTS

Levure : Le pain se réalise avec de la levure de boulangerie. Celle-ci existe sous plusieurs
formes : fraiche en petits cubes, séche active a réhydrater ou séche instantanée. La levure est
vendue en grandes surfaces (rayons boulangerie ou ultrafrais), mais vous pouvez aussi acheter la
levure fraiche chez votre boulanger.

La levure doit étre directement incorporée dans la cuve de votre machine avec les autres
ingrédients. Pensez toutefois a bien émietter la levure fraiche entre vos doigts pour faciliter sa
dispersion.

Respecter les doses prescrites (voir le tableau d'équivalences ci-dessous).

Equivalences quantité/poids entre levure séche et levure fraiche :
Levure séche (en c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Farines : L'utilisation d'une farine T55 est recommandée, sauf indication contraire dans les
recettes. Dans le cas d'utilisation de mélanges de farines spéciales pour pain ou brioche ou
pain au lait, ne dépassez pas 750 g de pate au total (farine + eau).

Selon la qualité de la farine, les résultats de cuisson du pain peuvent également varier.

e Conservez la farine dans un contenant hermétique, car la farine réagira aux fluctuations des
conditions climatiques ('humidité). L'addition d’avoine, de son, de germe de blé, de seigle
ou encore de grains entiers a la pate a pain, vous donnera un pain plus dense et moins aéré.

® Plus la farine est compléte c'est a dire qu'elle contient une partie de l'enveloppe du grain de
blé (T>55), moins la pate lévera et plus le pain sera dense.

® \ous trouverez également, dans le commerce, des préparations pour pains prétes a l'emploi.
Reportez-vous aux recommandations du fabricant pour Uutilisation de ces préparations.

Farine sans gluten : L'utilisation en grande quantité de ces farines pour réaliser du pain
demande d'utiliser le programme pain sans gluten. Il existe un grand nombre de farines ne
contenant pas de gluten. Les plus connues sont les farines de sarrasin dit « blé noir », de riz
(blanche ou compléte), de quinoa, de mais, de chataigne, millet et de sorgho.

Pour les pains sans gluten, afin d'essayer de recréer ‘élasticité du gluten il est indispensable
de mélanger plusieurs types de farines non panifiables entre elles et d’ajouter des agents
épaississants.



Agents épaississants pour pains sans gluten : pour obtenir une consistance correcte et essayer
d'imiter 'élasticité du gluten vous pouvez ajouter de la gomme de xanthane et/ou de guar a vos
préparations.

Les préparations sans gluten prétes a U'emploi : elles facilitent la fabrication du pain sans
gluten car elles contiennent des épaississants et ont l'avantage d’étre totalement garanties sans
gluten, certaines sont également d’origine biologique.

Toutes les marques de préparations sans gluten prétes a l'emploi ne donnent pas les mémes
résultats.

Sucre : N'utilisez pas de sucre en morceaux. Le sucre nourrit la levure, donne une bonne saveur
au pain et améliore le dorage de la crodte.

Sel : il permet de réguler l'activité de la levure et donne du godt au pain.
Il ne doit pas entrer en contact avec la levure avant le début de la préparation.
Il améliore aussi la structure de la péte.

Eau : l'eau réhydrate et active la levure. Elle hydrate également 'amidon de la farine et permet
la formation de la mie. On peut remplacer l'eau, en partie ou totalement par du lait ou d'autres
liquides. Utilisez des liquides a température ambiante, sauf pour les pains sans gluten qui
nécessitent lutilisation d’une eau tiéde (environ 35°C).

Les matiéres grasses et huiles : les matiéres grasses rendent le pain plus moelleux. Il se gardera
également mieux et plus longtemps. Trop de gras ralentit la levée. Si vous utilisez du beurre,
émiettez-le en petits morceaux ou faites-le ramollir. Ne pas incorporer de beurre fondu. Evitez
que le gras ne vienne en contact avec la levure, car le gras pourrait empécher la levure de se
réhydrater.

Oeufs : Ils améliorent la couleur du pain et favorisent un bon développement de la mie. Si vous
utilisez des oeufs, réduisez la quantité de liquide en conséquence. Cassez l'oeuf et compléter avec
le liquide jusqu'a obtenir la quantité de liquide indiquée dans la recette.

Les recettes ont été prévues pour un oeuf moyen de 50 g, si les oeufs sont plus gros, ajouter
un peu de farine; si les oeufs sont plus petits, il faut mettre un peu moins de farine.

Lait : Le lait a un effet émulsifiant qui permet d'obtenir des alvéoles plus réguliéres et donc un
bel aspect de la mie. Vous pouvez utilisez du lait frais ou du lait en poudre. Si vous utilisez du
lait en poudre, ajoutez la quantité d’eau initialement prévue pour du lait : le volume total doit
étre égal au volume prévu dans la recette.

INFORMATIONS SPECIFIQUES A LA MACHINE A PAIN

« PAIN & DELICES » :

CHOIX DES INGREDIENTS POUR LE YAOURT
Lait

Quel lait utiliser?

Lutilisation de tous types de laits est possible (par exemple du lait de vache, de chévre, de

brebis, de soja ou autres laits d’origine végétale). La consistance du yaourt peut varier selon

le lait utilisé. Le lait cru, les laits longue durée et tous les laits décrits ci-dessous conviennent

pour lappareil :

e Lait stérilisé longue durée : Le lait entier UHT donne du yaourt plus ferme. Le lait demi-
écrémé donne du yaourt moins ferme. Une alternative consiste a utiliser du lait demi-écrémé
et a ajouter 1 ou 2 cuilléres a soupe de lait en poudre.
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e Lait entier : ce lait donne du yaourt plus crémeux, avec une fine couche de peau a la surface.

e Lait cru (lait de ferme) : ce type de lait doit étre bouilli au préalable. Il est recommandé
de le laisser bouillir suffisamment longtemps. Ensuite, laissez-le refroidir avant de le mettre
dans l'appareil.

e Lait en poudre : ce type de lait donne du yaourt trés crémeux. Suivez toujours les indications
figurant sur l'emballage du fabricant.

Agent de fermentation

Pour le yaourt

L'agent de fermentation peut étre :

® Un yaourt nature acheté en magasin, avec la date d’expiration la plus éloignée possible.

e Un agent de fermentation lyophilisé ou ferments lactiques. Dans ce cas, respectez la durée
d’activation indiquée dans le mode d’emploi de l'agent de fermentation. Ces agents se trouvent
dans les supermarchés, les pharmacies et certaines boutiques de produits de santé.

e Un de vos yaourts préparés récemment - ce doit étre un yaourt nature, le plus récent
possible. Ce procédé est appelé culture.

Les propriétés des agents peuvent étre détruites par les températures trop élevées.

Durée de fermentation
e Selon les ingrédients de base utilisés et le résultat recherché, la fermentation du yaourt durera
entre 6 et 12 heures.

Liquide | | | | | | | Ferme
Sucré | [ [ [ [ [ | Acide
6h 7h 8h 9h 10 h 11h 12h

Une fois la cuisson terminée, mettez le yaourt au réfrigérateur au moins 4 heures, et consommez-
le dans un délai de 7 jours.

Présure (pour fromage frais)
Pour la réalisation de vos fromages frais, vous pouvez utiliser de la présure ou un liquide acide
type jus de citron ou vinaigre pour cailler le lait.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

e Débranchez l'appareil et attendez son refroidissement complet.

e lavez la cuve et le mélangeur a l'eau chaude savonneuse. Si le
mélangeur reste dans la cuve, laissez tremper 5 a 10 min.

® Nettoyez les autres éléments avec une éponge humide. Séchez
soigneusement.

® Ne lavez aucune partie au lave-vaisselle.

e N'utilisez pas de produit ménager, ni tampon abrasif, ni alcool.
Utilisez un chiffon doux et humide.

o N'immergez jamais le corps de l'appareil ou le couvercle.




GUIDE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER VOS RECETTES @

Vousln'o_btelnez Rl Gy af'f,:;:sé Pain pas Crodte C6tés bruns Cotés et

pas le résultat ’ o . ) z | mais pain

attendu ? levé aprés avoir | assez levé pas asse a1s pain pas dess_us‘
b assez cuit enfarinés

Ce tableau vous trop levé
aidera a vous
repérer.

La touche @) a été
actionnée pendant [ ]
la cuisson.

Pas assez de farine. [ ]
Trop de farine. [ ] L]

Pas assez de levure. [ ]

Trop de levure. [ ] [ ]

Pas assez d'eau. [ ] [ ]
Trop d'eau. [ ] [ ]

Pas assez de sucre.

Ma}lva1se qualité de ° °
farine.

Les ingrédients ne
sont pas dans les
bonnes proportions [}
(trop grande
quantité).

Eau trop chaude. [ ]

Eau trop froide.

Programme ° °
inadapté.

Vous n’obtenez pas le résultat

Présence
?
attendu. Y B Yaourt liquide Yaoul:t P d'eau dans le Yaourt jauni
Ce tableau vous aidera a vous acide
” vaourt
repérer.
Temps de fermentation trop court. [ ]
Temps de fermentation trop long. [ ] [ ] [ ]

Pas assez de ferments ou ferment
mort ou non actif.

Pot & yaourt mal nettoyé. [ ] [}
Lait utilisé pas assez gras °

(demi écrémé au lieu de lait entier).

Couvercle laissé sur le pot. [ ]

Mauvais programmes utilisés. [ ] [}




GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

Le mélangeur reste
coincé dans la cuve.

e Laisser tremper avant de le retirer.

Aprés appui sur @ rien
ne se passe.

® E01 s'affiche et clignote sur U'écran, la machine émet un bip :
la machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.

® EQO s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un bip :
la machine est trop froide. Attendre que la machine revienne a
température ambiante.

® HHH ou EEE s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet
un bip : panne, la machine doit étre réparée par un service
agréé.

® Un départ différé a été programmé.

Aprés appui sur @ le
moteur tourne mais le

pétrissage ne se fait pas.

® La cuve nest pas insérée complétement.

® Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

Pour les deux cas cités ci-dessus, arrétez la machine
manuellement par un appui long sur €. Recommencez la recette
depuis le début.

Aprés un départ différe,
le pain n'a pas assez
levé ou rien ne s'est
passé.

e Vous avez oublié d'appuyer sur @) aprés la programmation du
départ différé.

® La levure est entrée en contact avec le sel et/ou l'eau.

e Absence de mélangeur.

Odeur de bralé.

® Une partie des ingrédients est tombée a c6té de la cuve :
débranchez la machine, laissez-la refroidir et nettoyez
l'intérieur avec une éponge humide et sans produit nettoyant.

® La préparation a débordé : trop grande quantité d'ingrédients,
notamment de liquide. Respecter les proportions des recettes.




TABLEAU DES CYCLES - TABLA DE CICLOS -
TABELA DE CICLOS - TABELLA DI CICLI - CYCLI TABEL -
ZYKLEN TABELLE - TABLE OF CYCLES - &lyoud) Joueo -

45, > Jouo - TABJIMUA UMKNOB - TABJINLUA LUKNIB -
KAOAMOAP KECTECI

POIDS DORAGE  |TEMPS TOTAL PREPARATION DE LA PATE CUISSON EXTRA
(9) (h) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) (h)
PESO DORADO TIEMPO PREPARACION DE LA MASA COCCION EXTRA
(9) TOTAL (h) (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h) (h)
PT PESO TOSTAGEM TEMPO PREPARAGAQ DA MASSA COZEDURA EXTRA
(9) TOTAL (h) | (Amassadura-Repouso-Levadura) (h) (h) (h)
T QUANTITA DORATURA TEMPO PREPARAZIONE DELLA PASTA COTTURA EXTRA
(9) TOTALE (h) | (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) (h) (h)
NL GEWICHT BRUINING | TOTAL TIJD | VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u)
GEWICHT KRUSTE TOTAL ZEIT TEIG ZUBEREITEN BACKEN EXTRA
(9) (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) (h) (h) (h)
WEIGHT BROWNING | TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING EXTRA
(9) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h)
(phz) O3sd! el | b cds) Lyl el (del) 17uS)
(dsl) (&) - dol i)l - pzesll) (dels)
(©5) 03 | Oxb dtdy | gosme - 0315 339) suai Gl o3LeT 3 Sy Sl
(Cslw) (Cslo) (Gualyg - ol il (Csla) (Cslw)
BEC CTEMEHb OBLLEE MPUTOTOBJIEHWE TECTA BbIMEYKA | [OOMOJSIH-
n MNMOAPYMA- | BPEMA (4) (3amelumBaHve-OTcTamBaHvie- ()] WTEJIbHO
HUBAHVIA Mogbem) (4) (u)
BATA MIAPYM' | 3ATAJIbHUA MPUTOTYBAHHA TICTA BUMIKAHHA | JOOATKOBO
(] AHIOBAHHA | YAC(rop) | (3amiluyBaHHA/pO3CTilKa/MiAHATTA) (rop) (rop)
(rog)
CANIMAFbBI | KbIBAPTY | XXANMbI KAMbIP S3IPJIEY MNICIPY | KOCBIMLLA
(r) [OBPEXECI | YAKbITbI | (vney, nbiH KaHABIPY, keTepinyi) (car.) (car.)
(car.) (car.)
1
1 1000g 2 2:43 0E55) 1:48 2:29
3
1
10009 2 2:45 1:00 1:45 2:37
3
1
7509 2 2:15 1:30 0:45 2:07
3
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5009 1 2:57 0:48 2:09 2:28
750g 2 3:02 0:53 2:09 2:33
1000g 3 3:07 0:58 2:09 2:38
5009 1 1:25 0:45 0:40 1:17
750g 2 1:30 0:50 0:40 1:22
1000g & 1:35 0:55 0:40 1:27
5009 1 2:55 0:50 2:05 2:33
7509 2 3:00 0:55 2:05 2:38
1000g & 3:10 1:05 2:05 2:48
5009 1 3:20 0:40 2:40 2:40
7509 2 3:25 0:45 2:40 2:45
1000g g 3:30 0:50 2:40 2:50
5009 1 2:40 0:55 1:45 2:23
7509 P 2:45 1:00 1:45 2:28
1000g & 2:50 1:05 1:45 2335
5009 1 3:35 0:55 2:40 3:22
7509 2 3:40 1:00 2:40 3:27
1000g S 3:45 1:05 2:40 3:32
5009 1 2:40 0:55 1:45 2:23
7509 2 2:45 1:00 1:45 2:28
1000g S 2:50 1:05 1:45 2:33
- - 1:09 1:09 - 0:30
- - 0:15 0:15 - -
1
1000g 2 1:45 0:25 1:20 -
3
1 0:10 0:10
. p) 17 Y _ B
3 1:10 1:10
0:10
_ i 17 B _ B
0:45
0:10
. _ 17 B . B
0:45
- - 0:50 - - -




07:00
1 - - U : : :
16:00

04:00
1 - : v : : :
10:00

0:10
\J

03:00

LEGER - CLARO - CLARO - CHIARO - LICHT - HELL - LIGHT - ias - ods, - JIETKAS
- JIETKE - >KEHIN

MOYEN - MEDIO - MEDIA - MEDIO - GEMIDDELD - MITTEL - MEDIUM - liugio - lawsto
- CPE[IHAA - CEPEQHE - OPTALLA

FORT - SCURO - ESCURA - SCURO - DONKER - DUNKEL - DARK - oSl - 6,5 - CUTTbHAS
- CWIbHE - KATThI

s EREEEE

Remarque : la durée totale n‘inclut pas le temps de maintien au chaud.
Nota: la duracién total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.
Nota: a duracéo total ndo inclui o tempo de manutengdo do calor.
Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo.
Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.
Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.
Comment: the total duration does not include warming time.

] Bs (i Y ddleo ¥l bl : gulsll

il 6 0w oS Oley deld US Ole) Oue 1,183

MprmeyaHue: B 06LLYI0 NPOAOIKATENBHOCTb HE BXOAUT BPEMA noaaepxaHus xneba B Tennom
COCTOAHUN.
3ayBaXeHHA: 3arafibHUX Yac He BPaxXOBYE Yac y pexxumi nigirpisy.
TyciHaipme: xannbl yakblTka XbINblTy Ke3eHi Kipmenai.



INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST

e SLOVENIJA
ARGENTINA | 0800-122-2732 EoYPT 16622 SLOVENIA 0223494 90 MALAYSIA | 603 7802 3000
2UBUUSUL EESTI ELLADA (01800) 112
'ARMENIA 010 55-76-07 ESTONIA 668 1286 GREECE 2106371251 MEXICO 8325
suomi L
AUSTRALIA 1300307824 FINLAND 0962294 20 HONG KONG 8130 8998 MOLDOVA 22920249
France Continentale +
OSTERREICH ‘Guadeloupe, MAGYARORSZAG NEDERLAND
"AUSTRIA 018903476 | i bumion, | 0974504774 HUNGARY 0618018434 | 1 S riands | 0318582424
Saint-Martin
sl DEUTSCHLAND
BARAIN 17716666 GERMANY 0212 387 400 INDONESIA | +622157937007 | NEW ZEALAND | 0800 700 711
BENAPYCh ERIRY ITALIA NORGE
BELARUS 017 2239290 OMAN 24703471 TALY 199 207 354 NORWAY 81509 567
BELGIQUE 801300 420
BELGIE 070233159 POLSKA koszt jak za B% 0570077772 | SOUTH AFRICA | 0100202222
POLAND JAPAN
BELGIUM polaczenie lokalne
Info-linfja za
BOSNA | v o ESPANA
HERCEGOVINA potrosace PORTUGAL 808 284 735 JORDAN 5665505 SPAIN 9023124 00
033 551 220
BRASIL e KA3AKCTAH SVERIGE
BRAZIL 1129154400 QATAR 44485555 KAZAKHSTAN 727 378 39 39 SWEDEN 08594 213 30
BbArAPUA REPUBLIC OF 20| SUISSE SCHWEIZ
BULGARIA 0700 10 330 |RELAND 01677 4003 KOREA 1588-1588 SWITZERLAND | 044 837 1840
gl Uszmalng
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 02131687 84 KUWAIT 24831000 THAILAND 02769 7477
Poccus LATVJA TURKIYE
CHILE 12300 209207 RUSSIA 49521332 30 LATVIA 66163403 TURKEY 444 40 50
b)) g o @ ) A ) 2550
COLOMBIA 018000520022 | "o S C A 920023701 LEBANON 4414727 e 8002272
HRVATSKA SRBIJA LIETUVA Yxpaiva
CROATIA 013015294 SERBIA 060 0 732 000 LITHUANIA 5214 0057 UKRAINE 044 300 13 04
CESKA UNITED
REPUBLIKA 731010 111 SINGAPORE 6550 8900 LUXEMBOURG | 003270233159 | (Lo 0345 602 1454
CZECH REPUBLIC,
DANMARK SLOVENSKO MAKELOHMJA
DENMARK 44663 155 SLOVAKIA 232 199 930 MAGEDONIA (02) 20 50 319 USA 800-395-8325
VENEZUELA | 0800-7268724 25/03/2015
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und Anschrif des Handlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn & adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jilleenmyyjin nimi ja osoite / Nazwa i adres
sprzedawey / Numele si adresa vinzitorului / Parduotués pavadinimas ir adresas / Miija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszim / Nézov a adresa predajcu / Veikala nosaukums un
adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavea / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Nume si adresd vanzator | Nizev a adresa prodejee / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan
alamat ) Tén v dia chi i hing i Satc irmani ad ve adres o301 n aApec oRaDu / Hassa | aapeca 1poAToun/ Torovwn oG /Hasws 1 Apec w2 TPORTBHAaTa | CaTyumbt ari wone
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tribuor stamp “Cachet distrbuteur | Sello el distrbudor | Carimibo 4o revendedor / THmbro el negozzio/ Handierstempell Stempel van dc dealer | Forhandier
empel stimpel B leima / PieczeC sprzedawey / Stampila vinzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladd neve, cime/ Razitko predajeu
imogs! Pecat maloprodaje! Pecat prodavea / Pecat prodajnog miesta/ Stampila vinzitoruluif Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hing bén dong déu/ Satci Firmanin Kasesi /
levars nposasua / Mevarka nponaeun / Mevar Ha /Mesar va / Sgpayida J wgwnnnh Yohpp / sessianisiide | B S HRE D
/RRIEREEN/ 2O K| @1/ 58208 sen [ 5 gy o35




FR
ES
PT
IT

NL
DE
EN
AR
FA
RU
UK
KK

15
25
35
45
55
65
84
94

T P P P B P T BT

p. 107
p. 118

14
24
34
44
54
64
74
75
85
106
117
127

NC00131610



