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Bedienungsanleitung

Wir beglickwiinschen Sie zum Kauf Ihres Brotbackautomaten Modell CB 593 / 595.

In einigen Programmen kénnen Sie in zwei verschiedenen Stufen grof3e und kleine Mengen Brot
herstellen.

Der Brotbackautomat bietet 12 fest installierte Programme mit insgesamt 50 verschiedenen
Einstellungsmdglichkeiten an. Vallig neu ist ein Backprogramm, mit dem Sie nur backen oder bereits
gebackenes Brot nachbacken kdnnen, um es dunkler werden zu lassen.

Sie kdnnen mit dem Brotbackautomaten zeitversetzt backen, d.h. Sie kdnnen den Programmablauf bis zu
13 Stunden vorprogrammieren.

Das Gerét arbeitet vollautomatisch und ist duBerst bedienungsfreundlich. Sie finden im Folgenden Rezepte flr
die Zubereitung von

Weil3brot, Rosinen-Nuss-Brot, Vollkornbrot, Buttermilchbrot, Zwiebelbrot, Siebenkornbrot, Sonnenblumen-
brot, Bauernweil3brot, Sauerteigbrot,

Teig, den man anderweitig weiterverarbeitet,
Marmelade, die der Brotbackautomat kochen kann.

Sicherheitsvorschriften

Lesen Sie bitte alle Instruktionen in der Bedienungsanleitung und bewahren Sie diese gut auf!

1.

2.
3.

10.
11.
12.
13.

14.

15.

Keine heilsen Oberflachen am Gerat berihren, Topflappen verwenden! Der Brotbackautomat ist direkt
nach dem Backen sehr heil3.

Anschlusskabel oder Gerat niemals in Wasser oder Flissigkeit tauchen.

Achtung, Brandgefahr! Betreiben Sie das Gerat grundsatzlich nur unter Aufsicht. Stellen Sie beim
zeitversetzten Backen den Timer immer so ein, dass das Gerat wahrend des Betriebes unter geeigneter
Aufsicht steht.

. Wenn Kinder in der Nahe sind, bitte das Gerat gut beaufsichtigen! Wenn das Gerét nicht benutzt wird, wie

auch vor dem Reinigen, bitte den Netzstecker ziehen. Vor dem Abnehmen einzelner Teile das Geréat
auskuhlen lassen.

. Benutzen Sie das Gerat nie mit einem schadhaften Anschlusskabel, nach Fehlfunktionen oder wenn das

Gerat in irgendeiner Weise beschadigt ist! Lassen Sie das Gerat in diesem Fall vom Kundendienst
Uberpriifen bzw. reparieren. Bitte reparieren Sie nicht selbst. Sie verlieren den Garantieanspruch.

. Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem Zubehoér kann zu Beschadigungen flihren. Das

Gerat nur fur den vorgesehenen Zweck verwenden.

. Stellen Sie das Gerat so auf, dass es nicht von der Arbeitsplatte rutscht. Dies kann beim Kneten eines

schweren Teiges passieren. Bei sehr glatten Arbeitsflachen sollte man das Geréat auf einer diinnen
Gummimatte arbeiten lassen, um Rutschgefahr auszuschlief3en.

. Der Brotbackautomat muss mit mindestens 10 cm Abstand zu anderen Gegenstanden aufgestellt werden,

wenn er in Betrieb ist. Das Geréat nur innerhalb von Gebauden verwenden.

. Sorgen Sie dafir, dass das Kabel keine heilen Oberflachen beriihrt und nicht tiber eine Tischkante hangt,

damit z.B. Kinder nicht daran ziehen kénnen.

Das Gerat nie auf oder neben einen Gas- oder Elektroherd oder einen heilten Backofen stellen.

Ist das Gerat mit heilRen Flissigkeiten (Konfitire) gefiillt, bewegen Sie das Gerat nur aulRerst vorsichtig.
Nehmen Sie die Brotform niemals wahrend des Betriebes heraus!

Fillen Sie keine gréReren als die im Rezept angegebenen Mengen in die Backform! Sollte dies geschehen,
wird das Brot nicht gleichmaRig gebacken oder der Teig lauft Gber. Beachten Sie dazu unsere Hinweise.

Metallfolien oder andere Materialien dirfen nicht in das Gerat eingefiihrt werden, da dadurch das Risiko
eines Brandes oder Kurzschlusses entsteht!

Decken Sie das Gerat wahrend der Benutzung niemals mit einem Handtuch oder anderen Materialien ab!
Hitze und Dampf missen entweichen kénnen. Es entsteht Brandgefahr, wenn das Gerat mit brennbarem
Material abgedeckt wird oder in Kontakt kommt, wie z.B. mit Gardinen.

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung, wenn das Gerét gewerblich oder in einer nicht der
Bedienungsanleitung entsprechenden Art und Weise genutzt wird!
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Teile und Bezeichnungen
H B A C D

Netzstecker Zubehor (ohne Abbildung):
Bedienfeld 1 Hakenspiell zum
Gehause Entfernen des Knethakens
Seitliche Liftung 1 Messbecher

Ein- / Ausschalter 1 Messloffel

(hinten, rechts)
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Bedienfeld

1. NORMAL
2. WEISSBROT
3. VOLLKORN
4. SCHNELL
5. SUSSES BROT
6. ULTRA SCHNELL |

zeigt Informationen zu der
gewulnschten Programm-Nummer,
Braunungsstufe, Brotgewicht
(gekennzeichnet durch einen Pfeil und
die Zeitangabe) an.

zum Starten und Abbrechen des
Programmablaufs

zur Eingabe der
Vorprogrammierungszeit

7. ULTRA SCHNELL Il
8. TEIG
9. MARMELADE
10. KUCHEN
11. SANDWICH
12. BACKEN

- zur Einstellung der
e gewiinschten Braunung
FARBE-
Taste

zur Einstellung in 2 Ge-
o &, wichtsstufen, wie nach-
omer stehend beschrieben

TEIGMENGE-
Taste

(< zum Auswahlen der
KR Programme.
AUSWAHL-

Taste
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Erlauterungen zum Bedienfeld

Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsmaRig installierte Schutzkontaktsteckdose 230 V, 50 Hz.
Schalten Sie das Gerat mit dem Schalter (L) ein.

1. DISPLAY

NORMAL EINSTELLUNG

Mit dieser Anzeige wird die Betriebsbereitschaft signalisiert. Sie entspricht dem Normalprogramm. Es erscheint
im Display “1 3:00”. Die “1” sagt aus, in welchem Programm Sie sich befinden, “3:00” weist auf die
Programmdauer hin. Die Positionen zweier Pfeile geben Auskunft Gber den gewahlten Braunungsgrad und das
Gewicht. Die Basiseinstellung nach dem Einschalten ist: “Hoheres Gewicht” und “Mittlerer Braunungsgrad”.
Wahrend des Betriebes kann der Programmablauf an den riickwarts laufenden Zeitangaben im Display
abgelesen werden.

2..5. START-/STOPP-Taste

99999

Position abbrechen. Halten Sie die Taste so lange gedriickt, bis ein Signalton zu héren ist. Im Display erscheint
die Anfangsposition des oben genannten Startprogramms. Wenn Sie ein anderes Programm verwenden
wollen, wahlen Sie dieses mit der . AUSWAHL Taste.

3. £ Y ZEIT-Tasten

Folgende Programme kdnnen zeitverzogert gestartet werden: Normal, WeilRbrot, Siies Brot, Teig, Konfitiire,
Kuchen, Sandwich und Backen. Die Programme SCHNELL und ULTRA SCHNELL kénnen nicht zeitverzdgert
gestartet werden. Zu der im jeweiligen Programm automatisch eingegebenen Zeit, und ggf. zuzuglich der
Warmhaltezeit von 1 Stunde (nach Beendigung des Backvorgangs), mussen Sie die Stunden und Minuten
hinzuaddieren, nach denen die Zubereitung gestartet werden soll.

Die max. Zeitverzégerung betragt 13 Stunden.

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr und lhr Brot soll am nachsten Morgen um 7:00 fertig sein, also in 10 Stunden und 30
Minuten. Dricken Sie die z@n z?n ZEIT-Taste bis 10:30, da es sich um die Zeitspanne von 10 Stunden und 30
Minuten zwischen “jetzt” (20:30) und der Zeit der Fertigstellung handelt. Beim zeitversetzten Backen missen
Sie sicherstellen, dass das Gerat wahrend des Betriebes unter geeigneter Aufsicht ist. Verwenden Sie beim

zeitversetzten Backen keine verderblichen Zutaten, wie Milch, Eier, Frichte, Joghurt, Zwiebeln etc.!

4. 0. FARBE-Taste
Mit dieser Taste lasst sich der gewlinschte Braunungsgrad einstellen: HELL - MITTEL - DUNKEL.

5. <2 TEIGMENGE-Taste

Es lassen sich damit in einigen Programmen folgende Stufen einstellen:
STUFE | = fir ein kleineres Brotgewicht bis 750 g
STUFE Il = flr ein grofieres Brotgewicht. bis 1000 g.

6. "o AUSWAHL-Taste

Mit der AUSWAHL-Taste rufen Sie die einzelnen Programme auf.
Man verwendet die Programme fiir folgende Zubereitungen:

1. NORMAL fur Weil- und Mischbrot. Dieses Programm wird am haufigsten verwendet.
2. WEISSBROT zur Zubereitung von besonders lockerem Weil3brot

3. VOLLKORN fur Vollkornbrote

4. SCHNELL zur schnelleren Zubereitung von Weil- und Mischbrot

5. SUSSES BROT zur Zubereitung von stiRem Hefeteig

6. ULTRA SCHNELL I zum Kneten und Backen von Broten bis zu einem Gewicht von 750 g

7. ULTRA SCHNELL Il zum Kneten und Backen von Broten bis zu einem Gewicht von 1000 g

8. TEIG zur Herstellung von Teig

9. MARMELADE zum Kochen von Marmelade und Konfitiire



Xne6oneuka BomanxH BOMANN CB 593 / 595
Kynutb xneboneukum BomaHH B MHTepHeT-mara3amHe http://clatronic-shop.com.ua

10. KUCHEN fur Geback, das mit Backpulver gebacken wird
11. SANDWICH zur Zubereitung von lockerem Sandwichbrot
12. BACKEN zum Nachbacken von Brot oder Kuchen

Die Funktionen des Brotbackautomaten

Summer-Funktion
Der Summer ertont

¢ beim Driicken aller Programmtasten

e wahrend des zweiten Knetvorgangs in den Programmen NORMAL, VOLLKORN, SCHNELL, ULTRA,
SCHNELL, KUCHEN und SANDWICH, um darauf hinzuweisen, dass jetzt Kérner, Friichte, Nisse oder
andere Zugaben hinzugefligt werden kénnen

¢ beim Erreichen des Programmendes.
Wahrend der Warmhaltephase nach Ende des Backvorgangs ertdnt ofter der Signalton.

Wiederholungsfunktion
Bei Stromausfall muss der Brotbackautomat erneut gestartet werden. Dies ist nur dann praktikabel, wenn sich

der Teig beim Abbruch des Programmablaufs noch in der Knetphase befand. War das Brot bereits
angebacken, missen Sie von vorne beginnen!

Sicherheitsfunktionen

Wenn die Temperatur im Gerat fir ein neu gewahltes Programm vom vorherigen Gebrauch her noch zu hoch

ist (Uber 40°C), erscheint bei einem erneuten Start im Display H:HH und der Signalton ertdnt. Sollte dieser Fall

Grundemstellung im Display erscheint. Dann entnehmen Sie den Behalter und warten Sie, bis das Geréat

abgekdihlt ist.

Das Programm BACKEN I3sst sich sofort starten, auch wenn das Gerat noch heil} ist.

Inbetriebnahme und Programmablauf des Brotbackautomaten

Einsetzen der Backform

Die anti-haftbeschichtete Backform beim einsetzen bitte leicht nach links halten (gegen den Uhrzeigersinn), bis
sie genau in die Mitte des Sockels im Backraum rutscht. Drehen Sie dann die Backform im Uhrzeigersinn fest.
Zum Entnehmen der Backform, gehen Sie bitte in umgekehrter Reihenfolge vor.

Zutaten einfillen
Achten Sie darauf, dass die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge des jeweiligen Rezeptes in die Backform

eingefillt werden.

Programmablauf wahlen

Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsmaRig installierte Schutzkontaktsteckdose 230 V, 50 Hz.
Stellen Sie den Ein/Aus-Schalter (L), hinten am Gerat, auf ol

Wahlen Sie den gewlinschten Programmablauf mit der ™. AUSWAHL Taste.

Wahlen Sie die gewlinschte Braunung.

Mit der z%T z?w ZEIT-Taste kénnen Sie den Start des Programms verzdgern.

99999

o g bk~ 0w N =

Driicken Sie die - G « START-/STOPP-Taste.
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Teig gehen lassen

Nach dem letzten Knetvorgang erzeugt der Brotbackautomat die optimale Temperatur zum Aufgehen des
Teiges.

Backen

Der Brotbackautomat reguliert die Backtemperatur automatisch. Sollte nach Beendigung des Backprogramms

A
das Brot noch zu hell sein, kénnen Sie dieses im Programm BACKEN nachbacken. Zunachst die «% START-/
STOPP-Taste driicken, dann das Programm BACKEN aufrufen und starten. Wenn die gewtiinschte Braunung

erreicht ist, den Ablauf stoppen.

Warmhalten

Wenn der Backvorgang beendet ist, ertdnt mehrmals ein Signalton, um anzuzeigen, dass das Brot oder die
Speisen entnommen werden kdénnen. Gleichzeitig beginnt eine Warmhaltephase von 1 Stunde.

Ende des Programmablaufs

Nach Beendigung des Programmablaufs, schalten Sie bitte das Gerat aus, indem Sie den Ein/Aus-Schalter (L)
auf ,, 0 “ stellen. Die Backform nun mit Hilfe von Topflappen herausnehmen, umdrehen und, sofern das Brot
nicht gleich auf den Rost fallt, den Knetantrieb von unten einige Male hin und her bewegen, bis das Brot
herausfallt.

Bleibt der Knethaken im Brot stecken, nehmen Sie den mitgelieferten HakenspieR zur Hand. Fihren Sie ihn an
der Unterseite des noch warmen Brotes in die halbrunde Offnung des Knethakens und verkanten Sie den
Hakenspield am unteren Rand des Knethakens, am besten an der Stelle, an der sich der Flligel des
Knethakens befindet. Ziehen Sie dann den Knethaken mit dem Hakenspiel® vorsichtig nach oben. Dabei kann
man sehen, an welcher Stelle im Brot sich der Fligel des Knethakens befindet. Sie kénnen dort das Brot leicht
einschneiden und danach den Knethaken ganz herausziehen.

Aufheizen des Gerates beim Aufgehen des Teigs

Die Heizung schaltet sich nur bei einer Raumtemperatur von weniger als ca. 25°C ein. Bei einer Raumtempera-
tur von Uber 25°C haben die Zutaten bereits die richtige Temperatur, ein Vorheizen ist nicht erforderlich. Fur
das erste und zweite Aufgehen ist eine Raumtemperatur von tber 25°C ebenfalls ausreichend zum Aufgehen
des Teiges ohne zusatzliche Heizung.

Reinigung und Wartung

e Vor dem ersten Gebrauch spilen Sie die Backform (bitte nicht in Wasser eintauchen) des Brotbackautoma-
ten mit Wasser kurz aus und reinigen Sie die Knethaken.

«  Wir empfehlen, die neue Backform und die Knethaken vor dem ersten Gebrauch mit hitzebestandigem Fett
einzupinseln und ca. 10 Minuten im Backofen bei 160°C heil3 werden zu lassen. Nach dem Auskihlen das
Fett mit Kiichenpapier in der Backform verreiben (polieren). So wird die Antihaftbeschichtung haltbarer.
Den Vorgang kénnen Sie von Zeit zu Zeit wiederholen.

* Nach dem Gebrauch lassen Sie das Gerat immer erst auskuhlen, bevor sie es reinigen oder einlagern.
Dies dauert etwa eine halbe Stunde. Danach kann das Gerat wieder zum Backen und Teigzubereiten
benutzt werden.

* Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen und das Gerat abkihlen lassen. Verwenden Sie auf
keinen Fall chemische Reiniger, Benzin, Backofenreiniger oder kratzende/scheuernde Mittel.

« Entfernen Sie alle Zutaten und Kriimel von Deckel, Gehduse und Backkammer mit einem feuchten Tuch.
Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser und fiillen Sie niemals Wasser in die Backkammer!
Zur einfacheren Reinigung kann der Deckel abgenommen werden. Dazu entfernen Sie die Abdeckklappe
am hinteren Teil des Deckelgelenkes. Danach kdnnen Sie den Deckel vorsichtig nach hinten abnehmen.
Zum Aufsetzen gehen Sie in umgekehrter Reihenfolge vor.

e Die Backform auf’en mit einem feuchten Tuch abwischen.Von innen kann die Form mit Wasser ausgespilt
werden. Bitte nicht Iangere Zeit unter Wasser setzen und bitte kein Spulmittel verwenden.

e Sowohl Knethaken als auch Antriebswellen sollten sofort nach der Verwendung gereinigt werden. Falls die
Knethaken in der Form bleiben, sind sie spater schwer zu entfernen. In diesem Fall fuir ca. 30 Minuten
warmes Wasser in den Behalter einfiillen. Danach lassen sich die Knethaken herausnehmen.
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Die Backform ist antihaftbeschichtet. Verwenden Sie daher beim Reinigen keine Metallgegensténde, die
die Oberflache zerkratzen kénnten. Es ist normal, dass sich die Farbe der Beschichtung mit der Zeit ver-
andert, die Funktion wird dadurch nicht beeintrachtigt.
Bevor Sie das Gerat zur Aufbewahrung wegstellen, vergewissern Sie sich, dass es vollstandig abgekiihlt,
gereinigt und getrocknet ist. Lagern Sie das Gerat mit geschlossenem Deckel.

Fragen zum Backen

Das Brot klebt nach dem Backen im Behalter
Das Brot im Behélter ca. 10 Minuten auskihlen lassen — Behalter umdrehen — nétigenfalls den Knethaken-
antrieb leicht hin- und her bewegen. Den Knethaken vor dem Backen mit etwas Fett einreiben.
Wie lassen sich die Lécher im Brot (durch Knethaken) verhindern
Sie kdnnen mit bemehlten Fingern den Knethaken entnehmen, bevor der Teig zum letzten Mal aufgeht.
Das Display muss, je nach Programm noch eine Gesamtlaufzeit von ca. 1:30 Std. anzeigen. Sollten Sie
das nicht wiinschen, verwenden Sie nach dem Backen den Hakenspiefs.Wenn man vorsichtig vorgeht,
I&sst sich ein grofReres Loch vermeiden.
Der Teig lauft beim Aufgehen iiber die Backform
Das passiert insbesondere bei Verwendung von Weizenmehl, das aufgrund des héheren Kleberanteils
besser aufgeht.
Abhilfe:
a) Die Mehlmenge reduzieren und die Ubrigen Zutaten angleichen. Das fertige Brot hat nach wie vor ein
groflRes Volumen.
b) 1 EL erhitzte, flissige Margarine auf das Mehl geben.
Das Brot geht auf, fallt jedoch beim Backen ein
a) Wenn in der Mitte des Brotes eine ,V“-férmige Kuhle entsteht, fehlt dem Mehl Kleber, was daran liegt,
dass das Getreide zu wenig Eiweil enthalt (kommt bei verregneten Sommern vor), oder das Mehl zu
feucht ist.
Abhilfe: Dem Brotteig fir 500 g Mehl 1 EL Weizenkleber beifligen.
b) Wenn das Brot trichterférmig in der Mitte einfallt, kann das daran liegen, dass
— die Wassertemperatur zu hoch war,
— zuviel Wasser verwendet wurde,
- dem Mehl Kleber fehlt,
— Zugluft durch Offnen des Deckels wahrend des Backens entstand.

Wann kann man den Deckel des Brotbackautomaten wahrend des Backvorgangs 6ffnen?

Grundsatzlich ist dies immer dann mdglich, wenn der Knetvorgang lauft. In dieser Zeit kann man
nétigenfalls noch geringe Mengen Mehl oder Flissigkeit erganzen. )

Soll das Brot nach dem Backen ein bestimmtes Aussehen haben, gehen Sie wie folgt vor: Offnen Sie vor
dem letzten Aufgehen (Im Display muss, je nach Programm, die Zeit noch ca. 1:30 Std. betragen)
vorsichtig und kurz den Deckel und ritzen Sie z.B. mit einem scharfen, vorgewarmten Messer die sich
bildende Brotkruste ein oder streuen Sie Kérner darauf, oder bestreichen Sie die Brotkruste mit einer
Starkemehl/Wasser-Mischung so dass sie nach dem Backen glanzt. In dem angegebenen Zeitabschnitt ist
das Offnen des Botbackautomaten letztmalig mdglich, da das Brot anderenfalls zusammenfalit.

Was bedeuten die Typen-Zahlen beim Mehl?
Je niedriger die Typen-Zahl, desto weniger Ballaststoffe enthalt das Mehl und um so heller ist es.

Was ist Vollkornmehl?

Aus allen Getreidesorten lasst sich Vollkornmehl herstellen, d.h. auch aus Weizen. Die Bezeichnung
Vollkorn bedeutet, dass das Mehl aus dem ganzen Korn gemahlen wird und einen entsprechend héheren
Ballaststoffgehalt hat. Weizenvollkornmehl ist deshalb etwas dunkler. Vollkornbrot muss aber kein dunkles
Brot ergeben, wie meist angenommen wird.

Was ist bei der Verwendung von Roggenmehl zu beachten?

Roggenmehl enthalt keinen Kleber und das Brot daraus geht deshalb kaum auf. Der Vertraglichkeit wegen
muss deshalb ein ,ROGGEN VOLLKORN-BROT" mit Sauerteig hergestellt werden.

Der Teig geht nur dann auf, wenn man bei Verwendung von Roggenmehl, das keinen Kleber enthalt,
mindestens 1/4 der angegebenen Menge mit Mehl der Type 550 austauscht.

Was ist Kleber im Mehl?

Je hoher die Typen-Zahl, desto weniger Kleber enthalt das Mehl und um so weniger geht der Teig auf. Den
héchsten Kleberanteil enthalt Mehl mit der Typen-Zahl 550.
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Welche unterschiedlichen Mehlsorten gibt es und wie werden sie verwendet?

a) Mais-, Reis-, Kartoffelmehl eignet sich insbesondere fir Gluten-Allergiker, oder solche, die an ,Sprue”
oder ,Zoliakie* leiden.

b) Dinkelmehl ist sehr teuer, aber auch vollkommen frei von chemischen Mitteln, da Dinkel, der auf sehr
kargen Boden wéachst, keine Dingemittel aufnimmt. Dinkelmehl eignet sich deshalb insbesondere fur
Allergiker. Es kdnnen alle Rezepte, die die Mehltypen 405, 550 oder 1050 tragen, wie in der
Bedienungsanleitung beschrieben, verwendet werden.

c) Hirsemehl eignet sich insbesondere flir Mehrfachallergiker Es konnen alle Rezepte, die die Mehltypen
405, 550 oder 1050 tragen, wie in der Bedienungsanleitung beschrieben, verwendet werden.

d) Hartweizenmehl (DURUM) eignet sich aufgrund seiner Konsistenz insbesondere fiir Baguette-Brote
und kann durch Hartweizengriel ersetzt werden.

* Wie ist frisches Brot besser vertréaglich?

Wenn man 1 purierte gekochte Kartoffel auf das Mehl gibt und unterknetet, ist frisches Brot besser

vertraglich.

* In welchem Verhéltnis verwendet man Treibmittel?

Sowohl bei Hefe als auch beim Sauerteig, welche es in unterschiedlichen Mengen zu kaufen gibt, muss

man sich an die Angaben der Hersteller auf der Verpackung halten und die Menge ins Verhaltnis zu der

verwendeten Mehimenge setzen.
*  Was kann man tun, wenn das Brot nach Hefe schmeckt?

a) Reduzieren Sie die Zuckermenge, sofern Zucker verwendet wurde. Das Brot wird dann allerdings auch
etwas heller.

b) Dem Wasser ganz gewodhnlichen Branntweinessig zusetzen. Fir ein kleines Brot = 1,5 EL, flr ein
grofRes Brot 2 EL.

c) Das Wasser durch Buttermilch oder Kefir ersetzen, was Ubrigens bei allen Rezepten maéglich ist und
sich wegen der Frische des Brotes empfiehlt.

*  Warum schmeckt das Brot aus dem Backofen anders als aus dem Brotbackautomaten?

Das liegt an der unterschiedlichen Feuchtigkeit: Im Backofen wird das Brot durch den groéfieren Backraum

wesentlich trockener ausgebacken. Aus dem Brotbackautomaten ist das Brot feuchter.
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Fragen zum Brotbackautomaten

Fehler

Der Automat oder das Display hat
keine Funktion.

Ursache

Sie haben den Netzstecker nicht
eingesteckt.

Sie haben den Ein-/Ausschalter (L)
nicht eingeschaltet.

Beseitigung

Kontrollieren Sie den Netzstecker
und den Schalter.

Rauch entweicht aus der
Backkammer oder den
Luftungsoffnungen

Zutaten kleben in der Backkammer
oder an der AulRenseite der Form.

Netzstecker ziehen, Form
entnehmen und Aul3enseite der
Form sowie Backkammer reinigen.

Brot ist teilweise
zusammengefallen und an der
Unterseite feucht

Brot ist nach dem Backen und
Warmhalten zu lange in der Form
geblieben.

Brot spatestens nach Ablauf der
Warmhaltefunktion aus der Form
nehmen.

Brot lafkt sich schlecht aus der
Form entnehmen

Die Unterseite des Brotes hangt
am Knethaken fest.

Knethaken und -wellen nach
jedem Backvorgang reinigen.
Dazu, falls erforderlich, warmes
Wasser fiir 30 Minuten in die Form
fallen. Dann lassen sich die
Knethaken leicht entnehmen und
reinigen.

Zutaten sind nicht gemischt oder
Brot ist nicht richtig durchgebacken

Falsche Programmeinstellung

Uberpriifen Sie nochmals das
gewahlte Menl und die anderen
Einstellungen.

STARN

+Z« START-/STOPP-Taste wurde
berthrt, wahrend die Maschine in

Betrieb war

Zutaten nicht mehr verwenden und
neu beginnen.

Deckel wurde wahrend des
Betriebs mehrfach gedffnet

Der Deckel darf nur gedffnet
werden, wenn im Display mehr als
1:30 Std. angezeigt wird.
Vergewissern Sie sich, dass der
Deckel nach dem Offnen
ordnungsgemal verschlossen
wurde.

Laéngerer Stromausfall wéhrend
des Betriebs

Zutaten nicht mehr verwenden und
neu beginnen.

Die Rotation des Knethakens ist
blockiert.

Prifen, ob Knethaken durch
Korner etc. blockiert sind.
Backform entnehmen und prifen,
ob sich die Mitnehmer drehen.
Sollte das nicht der Fall sein, das
Gerat an den Kundendienst
einsenden.

Gerat lalt sich nicht starten. Es
ertént ein Dauersignalton. Das
Display zeigt H:HH.

Das Gerét ist vom vorherigen
Backvorgang noch zu heif}

STAR,

«3« START-/STOPP-Taste 10 Sek.
lang driicken, bis 1 3:00 (Normal-
Programm) erscheint. Stecker
ziehen. Backform entnehmen und
auf Raumtemperatur abkihlen
lassen. Danach Stecker

einstecken und erneut starten.
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Fehler

Fehler bei den Rezepten

Ursache

Behebung

(siehe unten)

Brot geht zu stark auf — zu viel Hefe, zu viel Mehl, zu wenig Salz oder mehrere a/b
dieser Ursachen
Brot geht nicht oder nicht — keine oder zu wenig Hefe a/b
genug auf — alte oder Uberlagerte Hefe d
— Flussigkeit zu heil} c
— Hefe mit FlUssigkeit in Kontakt gekommen c
— falsches oder altes Mehl d/l
— zu viel oder zu wenig Flussigkeit a/blg
— zu wenig Zucker a/b
Teig geht zu sehr auf und — sehr weiches Wasser lasst Hefe starker garen flk
l&uft Gber die Backform — zu viel Milch beeinflusst die Hefegarung c
Brot ist zusammengefallen — Brotvolumen gréf3er als Form, daher zusammengefallen alf
— zu friihe oder schnelle Hefegarung durch zu warmes c/hli
Wasser, warme Backkammer, hohe Feuchtigkeit.
Warme FlUssigkeiten lassen den Teig zu schnellaufgehen
und ihn dann vor dem Backen zusammenfallen.
— kein Salz oder zu wenig Zucker a/b
— zu viel Flussigkeit fig
Schwere, klumpige Struktur | — zu viel Mehl oder zu wenig FlUssigkeit a/blg
— zu wenig Hefe oder Zucker a/b
— zu viel Frichte, Vollkorn oder sonstige Zutaten b
— altes oder schlechtes Mehl d
In der Mitte nicht — zu viel oder zu wenig Flussigkeit a/blg
durchgebacken — hohe Feuchtigkeit g
— Rezepte mit feuchten Zutaten, wie z.B. Joghurt f
Offene, grobe oder l6chrige — zu viel Wasser fig
Struktur — kein Salz b
— hohe Feuchtigkeit, zu warmes Wasser f/h
— zu heile Flussigkeit c
Pilzartige, nicht gebackene — Brotvolumen gréf3er als Form alelj
Oberflache — Mehlmenge zu grof3, besonders bei Weillbrot e
— zu viel Hefe oder zu wenig Salz a/blj
— zu viel Zucker a/b
— sUiRe Zutaten zusatzlich zum Zucker b
Brotscheiben werden — Brot nicht ausreichend abgekihlt (Dampf entwichen) i
ungleichmaflig oder klumpen
in der Mitte
Mehlirtickstande an der — Mehl wird beim Kneten an den Seiten nicht richtig k

Brotkruste

untergearbeitet

Behebung der Fehlerpunkte

a) Messen Sie die Zutaten korrekt ab.

b) Passen Sie die Zutatenmenge entsprechend an und prifen Sie, ob eine Zutat vergessen wurde.

c) Nehmen Sie eine andere Flissigkeit oder lassen Sie diese auf Raumtemperatur abkihlen. Fligen Sie die
Zutaten in der im Rezept genannten Reihenfolge zu. Driicken Sie ein kleines Loch in die Mitte und geben
Sie dort die zerbrdckelte Hefe oder die Trockenhefe hinein. Vermeiden Sie den direkten Kontakt von Hefe

und Flussigkeit.

d) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.
e) Vermindern Sie die Zutaten-Gesamtmenge, nehmen Sie keinesfalls mehr als die angegebene Mehimenge.
Reduzieren Sie ggf. alle Zutaten um 1/3.
f)  Korrigieren Sie die Flissigkeitsmenge. Falls wasserhaltige Zutaten verwendet werden, muss die
Flussigkeitsmenge entsprechend verringert werden.
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Bei sehr feuchtem Wetter 1-2 EL weniger Wasser nehmen.
Bei warmem Wetter nicht die Zeitwahlfunktion verwenden. Verwenden Sie kalte Flissigkeiten.
Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Backen aus der Form und lassen Sie es auf einem Rost mindestens
15 Minuten auskuhlen, bevor Sie es anschneiden.
Verringern Sie die Hefe oder ggf. die gesamten Zutaten um 1/4 der angegebenen Mengen.
Fetten Sie niemals die Form ein!
Flgen Sie dem Teig 1 EL Weizenkleber bei.

Anmerkungen zu den Rezepten

Zutaten

Da jede Zutat eine bestimmte Rolle beim Gelingen des Brotes spielt, ist das Abmessen ebenso wichtig wie die
richtige Reihenfolge beim Zugeben der Zutaten.

2.

Die wichtigsten Zutaten, wie Flissigkeit, Mehl, Salz, Zucker und Hefe (sowohl Trocken- als auch Frischhefe
kann verwendet werden) beeinflussen das erfolgreiche Ergebnis bei der Zubereitung von Teig und Brot.
Verwenden Sie daher immer die entsprechenden Mengen im richtigen Verhaltnis zueinander.

Verwenden Sie die Zutaten lauwarm, wenn Sie den Teig sofort zubereiten.Wenn Sie das Programm
zeitverzdgert starten wollen, sollten die Zutaten kalt sein, damit die Hefe nicht zu frih gart.

Margarine, Butter und Milch beeinflussen lediglich den Geschmack des Brotes.

Zucker kann um 20% reduziert werden, damit die Kruste heller und diinner wird, ohne dass damit das
sonstige Backergebnis beeintrachtigt wird. Falls Sie eine weichere und hellere Kruste bevorzugen, konnen
Sie den Zucker durch Honig ersetzen.

Gluten, das beim Kneten im Mehl entsteht, sorgt fiir die Struktur des Brotes. Die ideale Mehimischung
besteht aus 40% Vollkornmehl und 60% WeilRmehl.

Wenn Sie ganze Getreidekdrner zugeben wollen, weichen Sie diese vorher Gber Nacht ein. Verringern Sie
entsprechend die Mehlmenge und die Flussigkeit (bis zu 1/5 weniger).

Sauerteig ist bei Verwendung von Roggenmehl unentbehrlich. Er enthalt Milch- und Essigsaurebakterien,
die bewirken, dass das Brot locker wird und fein gesauert ist. Man kann ihn selbst herstellen, was
allerdings einiger Zeit bedarf. Deshalb verwenden wir in den nachstehenden Rezepten Sauerteigpulver
konzentriert, das es in Péckchen zu 15 g (fur 1 kg Mehl) zu kaufen gibt. Die Angaben in den Rezepten (1/2,
3/4 bzw. 1 Pckg.) mussen eingehalten werden. Geringere Mengen lassen das Brot krimeln.

Sofern Sie Sauerteigpulver in anderer Konzentration (Packchen zu 100 g fur 1 kg Mehl) verwenden,
mussen Sie 1 kg Mehlmenge um ca. 80 g reduzieren, bzw. entsprechend dem Rezept anpassen.
Flissiger Sauerteig, den es abgepackt in Beuteln zu kaufen gibt, I8sst sich ebenfalls gut verwenden.
Richten Sie sich bezliglich der Menge nach den Angaben auf der Verpackung. Fillen Sie den flissigen
Sauerteig in den Messbecher und flillen Sie mit der im Rezept angegebenen Flissigkeitsmenge auf.
Weizensauerteig, den es ebenfalls getrocknet zu kaufen gibt, verbessert die Teigbeschaffenheit,
Frischhaltung und den Geschmack. Er ist milder als Roggensauerteig.

Backen Sie Sauerteigbrot im NORMAL- oder VOLLKORN-Programm, damit es richtig aufgehen und
backen kann. Backferment ersetzt den Sauerteig und ist reine Geschmackssache. Man kann damit im
Brotbackautomaten sehr gut backen.

Weizenkleie fiigen Sie dem Teig bei, wenn Sie ein besonders ballastreiches und lockeres Brot haben
mochten. Verwenden Sie 1 EL fur 500 g Mehl und erhéhen Sie die Flissigkeitsmenge um 1/2 EL.
Weizenkleber ist ein natirlicher Helfer aus Getreideeiweil’. Er bewirkt, dass das Brot lockerer wird, ein
besseres Volumen hat, seltener einfallt und bekdmmlicher ist. Insbesondere bei Vollkornbackwaren und
Backwaren aus selbst gemahlenem Mehl ist die Wirkung sehr deutlich.

Farbmalz ist ein dunkel gerdstetes Gerstenmalz. Man verwendet es, um eine dunklere Krume und Kruste
zu erhalten (z.B. bei Schwarzbrot). Erhaltlich ist auch Roggenmalz, das nicht so dunkel ist. Man erhalt
dieses Malz in Bioladen.

Brotgewiirz kénnen Sie allen unseren Mischbroten zuséatzlich beifligen. Die Menge richtet sich nach lhrem
Geschmack und den Angaben des Herstellers.

Rein Lecithin-Pulver ist ein nattrlicher Emulgaor, der das Backvolumen steigert, die Krume zarter und
weicher macht, und die Frischhaltung verlangert.

Anpassen der Zutaten

Sofern Sie die Zutaten erhdhen oder vermindern, beachten Sie, dass die Mengenverhéltnisse dem
Originalrezept entsprechen missen und das maximale Brotgewicht von 1000 g nicht uberschritten wird. Damit
ein perfektes Ergebnis erzielt wird, sind die folgenden Grundregeln fir die Anpassung der Zutaten zu beachten:
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Flissigkeiten/Mehl: Der Teig sollte weich sein (nicht zu weich), leicht kleben, aber keine Faden ziehen.
Eine Kugel ergibt sich bei leichten Teigen. Bei schweren Teigen, wie Roggenvollkorn, oder Kérnerbrot ist
das nicht der Fall. Prifen Sie den Teig 5 Minuten nach dem ersten Kneten. Falls er noch zu feucht ist,
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geben Sie Mehl hinzu, bis der Teig die richtige Konsistenz hat. Ist der Teig zu trocken, l6ffelweise Wasser
unterkneten lassen.

Ersetzen von Fliissigkeit: Falls Sie bei einem Rezept Zutaten einsetzen, die Flissigkeit enthalten (z.B.
Frischkase, Joghurt usw.), muss die entsprechende Flissigkeitsmenge reduziert werden. Bei Verwendung
von Eiern, schlagen Sie diese in den Messbecher und flllen mit der Flissigkeit bis zur vorgeschriebenen
Menge auf.

Falls Sie in grofter Hohe wohnen (ab 750 m) geht der Teig schneller auf. Die Hefe kann in diesen Gegenden
um 1/4 bis 1/2 TL verringert werden, um Ubermafiges Aufgehen zu vermeiden. Dasselbe gilt fir Gegenden, in
welchen besonders weiches Wasser anzutreffen ist.

3.

4,

Beifiigen und Abmessen der Zutaten und Mengen

Immer zuerst die Flissigkeit und zuletzt die Hefe zugeben. Damit die Hefe nicht zu schnell geht
(insbesondere bei Verwendung der Zeitvorwahl), ist ein Kontakt zwischen der Hefe und der Flussigkeit zu
vermeiden.

Verwenden Sie beim Abmessen immer die gleichen Messeinheiten, d.h. verwenden Sie bei der Angabe
von EL und TL entweder die dem Brotbackautomaten beigefligten Messloffel oder Léffel, wie Sie diese im
Haushalt verwenden.

Die Grammangaben sollten Sie wegen der Genauigkeit abwiegen.

Fur die Milliliter-Angaben kdnnen Sie den beigefligten Messbecher verwenden, der eine Skala von 50 ml
bis 200 ml hat.

Die Abkirzungen in den Rezepten bedeuten:

EL = Essloffel gestrichen (oder Messloffel grof3)

TL = Teeltffel gestrichen (oder Messloffel klein)

g = Gramm

ml = Millliliter

Packchen (Pckg) = Trockenhefe von 7 g Inhalt fir 500 g Mehl — entspricht 20 g Frischhefe

Zugaben von Friichten, Nissen oder Kérnern. Wenn Sie weitere Zutaten beifligen wollen, kénnen Sie dies
in einigen Programmen dann tun, wenn der Signalton zu horen ist. Falls Sie die Zutaten zu frih zugeben,
werden Sie von den Knethaken zermahlen.

Rezeptangaben fiir den Brotbackautomaten Typ CB 593 / 5695

Die nachstehenden Rezepte sind fir verschieden groRe Brote vorgesehen.

Wir empfehlen:

Die Einstellung Stufe | (ULTRA SCHNELL ) fiir ein Brotgewicht von ca. 750 g. Die Einstellung Stufe Il (ULTRA
SCHNELL Il) fur ein Brotgewicht von ca. 750 bis ca. 1000 g.

Achtung: Passen Sie bitte die Rezepte dem jeweiligen Gewicht an.

5.

Brotgewichte und Volumen

Sie werden feststellen, dass die Gewichte bei reinem Weiltbrot geringer sind als bei Vollkornbrot. Das
hangt damit zusammen, dass Weillmehl starker aufgeht und von daher Grenzen gesetzt sind.

Das tatsachliche Brotgewicht hangt wesentlich von der Luftfeuchtigkeit ab, die bei der Zubereitung
herrscht.

Alle Brote mit Gberwiegendem Weizenanteil erreichen ein gréferes Volumen und Ubersteigen in der
héchsten Gewichtsklasse nach dem letzten Aufgehen den Behalterrand. Sie laufen aber nicht tber. Der
Brotwulst Uber dem Behélterrand ist deshalb etwas schwacher gebraunt, als das Brot im Behalter.
Wenn bei stiRen Broten das Programm SCHNELL oder ULTRA SCHNELL vorgeschlagen wird, dann
konnen Sie die kleineren Mengen (nur diese) der jeweiligen Rezeptvorschlage auch im Programm
SUSSES BROT backen, womit das Brot lockerer wird.

Backergebnisse

Das Backergebnis hangt insbesondere von den Umsténden vor Ort ab (weiches Wasser, hohe
Luftfeuchtigkeit, groRe HOohe, Beschaffenheit der Zutaten etc.). Deshalb sind die Rezeptangaben
Anhaltspunkte, die man eventuell anpassen muss. Wenn das eine oder andere Rezept nicht auf Anhieb
gelingt, verlieren Sie nicht den Mut, sondern versuchen Sie die Ursache herauszufinden und probieren Sie
z.B. andere Mengenverhaltnisse.

Sollte das Brot nach dem Backen zu hell sein, kdnnen Sie dieses im Programm BACKEN sofort
nachbacken.
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Klassische Brotrezepte

Klassisches WeilRbrot

Zutaten

Wasser oder Milch 300 ml
Margarine/Butter 11/2 EL
Salz 1TL
Zucker 1EL
Mehl Type 550 540¢
Trockenhefe 1 Pckg.

Programm ,NORMAL"

Rosinen-Nuss-Brot

Siebenkornbrot

Zutaten

Wasser 300 ml
Butter/Margarine 11/2 EL
Salz 1TL
Zucker 21/2 EL
Mehl Type 1150 240 g
Vollkornmehl 240¢
7-Korn-Flocken 60 g
Trockenhefe 1 Pckg.

Zutaten

Wasser oder Milch 350 ml
Margarine/Butter 11/2 EL
Salz 1TL
Zucker 2EL
Mehl Type 405 540¢
Trockenhefe 1 Pckg.
Rosinen 100 g
gehackte WalnUsse 3EL

Programm ,VOLLKORN*

Sofern Sie ganze Korner verwenden, bitte vorher
einweichen.

Sonnenblumenbrot

Programm ,NORMAL*

Rosinen und Nisse nach dem Piepston bzw. nach
dem 1. Knetvorgang zufligen.

Vollkornbrot

Zutaten

Wasser 350 ml
Butter 1EL
Mehl Type 550 540 g
Sonnenblumenkerne 5EL
Salz 1TL
Zucker 1EL
Trockenhefe 1 Pckg.

Zutaten

Wasser 300 mi
Margarine/Butter 11/2 EL
Ei 1

Salz 1TL
Zucker 2TL
Mehl Type 1050 360 g
Weizenvollkornmehl 180¢
Trockenhefe 1 Pckg.

Programm ,NORMAL*

Tipp: Sonnenblumenkerne kénnen auch durch
Kirbiskerne ersetzt werden. Rosten Sie die Kerne
einmal in der Pfanne an. Sie erhalten dadurch
einen intensiveren Geschmack.

Bauernweil3brot

Programm ,VOLLKORNBROT*

Falls Sie die Zeitauswahl benutzen, sollte kein Ei
verwendet werden, jedoch sollte etwas mehr
Wasser zugegeben werden.

Buttermilchbrot

Zutaten

Milch 300 mi
Margarine/Butter 2EL
Salz 11/2TL
Zucker 11/2TL
Mehl Type 1050 540 g
Trockenhefe 1 Pckg.

Programm ,NORMAL®, ,SCHNELL" oder
+~ULTRA SCHNELL"

Zutaten

Buttermilch 300 ml
Margarine/Butter 11/2 EL
Salz 1TL
Zucker 2EL
Mehl Type 1050 540 g
Trockenhefe 1 Pckg.
Programm ,NORMAL"

Zwiebelbrot

Zutaten

Wasser 250 ml
Margarine/Butter 1EL
Salz 1TL
Zucker 2EL
Grolde gehackte Zwiebeln 1

Mehl Type 1050 540 g
Trockenhefe 1 Pckg.

Programm ,NORMAL" oder ,ULTRA SCHNELL"
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Sauerteigbrot

Zutaten

Trockensauerteig 50¢g
Wasser 350 ml
Margarine/Butter 11/2 EL
Salz 3TL
Zucker 2EL
Mehl Type 1150 180 g
Mehl Type 1050 360 g
Hefe 1/2 Pckg.
Programm ,NORMAL*

Achtung:

Passen Sie bitte die Rezepte dem jeweiligen
Gewicht an.
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Teigzubereitung

Franzésische Baguette Pizza

Zutaten Zutaten

Wasser 300 mi Wasser 300 ml
Honig 1EL Salz 3/4 TL
Salz 1TL Olivenol 1EL
Zucker 1TL Mehl Type 405 450 g
Mehl Type 550 540¢ Zucker 2TL
Trockenhefe 1 Pckg. Trockenhefe 1 Pckg.
Programm ,TEIG* Programm ,TEIG*

Den fertigen Teig in 2—4 Teile teilen, langliche Teig auswellen, in eine runde Form geben und 10
Laibe formen und 30-40 Minuten gehen lassen. Min. gehen lassen. Dann einige Male mit einer
Oberseite jeweils schrag einschneiden und im Gabel einstechen.

Backofen backen. Pizzasauce auf dem Teig verstreichen und den

gewinschten Belag darauf verteilen.
20 Minuten backen.

Konfitliren

Konfitlire Orangenmarmelade

Zutaten Zutaten

Frichte 500 g Orangen 400 g

Gelierzucker ,2:1¢ 250 g Zitronen 100 g

Zitronensaft 1EL Gelierzucker “2:1" 250 g

Programm ,MARMELADE* Programm ,MARMELADE*

« Die Frichte, wenn nétig, bitte vorher entsteinen » Die Friichte bitte schalen und in kleine Wiirfel
und klein schneiden. oder Streifen schneiden.

« Fur diese Rezeptangaben sind folgende » Die Marmelade dann in saubere Glaser fiillen,
Frichte sehr gut geeignet: Erdbeeren, den Deckel schlieRen und das Glas dann ca.
Brombeeren, Heidelbeeren ggf. auch eine 10 Minuten auf den Deckel stellen (so stellen
Mischung aus diesen Frichten. Sie sicher, dass der Deckel spater fest

« Die Marmelade dann in saubere Glaser fiillen, verschlossen ist).
den Deckel schlieRen und das Glas dann ca. o )

10 Minuten auf den Deckel stellen (so stellen Achtung: Passen Sie bitte die Rezepte dem
Sie sicher, dass der Deckel spater fest jeweiligen Gewicht an.

verschlossen ist).

Dieses Gerat entspricht den einschlagigen CE-Richtlinien und ist nach den neuesten sicherheitstechnischen
Vorschriften gebaut.

Technische Anderungen vorbehalten!

Garantie
Wir ilbernehmen flir das von uns vertriebene Gerat eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum (Kassenbon).

Innerhalb der Garantiezeit beseitigen wir unentgeltlich die Mangel des Gerates oder des Zubehdrs*, die auf
Material- oder Herstellungsfehler beruhen, durch Reparatur oder, nach unserem Ermessen, durch Umtausch.
Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch beginnt dadurch ein Anspruch
auf eine neue Garantie!

Als Garantienachweis gilt der Kaufbeleg. Ohne diesen Nachweis kann ein kostenloser Austausch oder eine
kostenlose Reparatur nicht erfolgen.

Im Garantiefall geben Sie bitte das vollstandige Gerat in der Originalverpackung zusammen mit dem
Kassenbon an lhren Handler.

*) Schaden an Zubehdrteilen fiihren nicht automatisch zum kostenlosen Umtausch des kompletten Gerates.
Wenden Sie sich in diesem Fall bitte an unsere Hotline! Glasbruchschaden bzw. Briiche von Kunststoffteilen
sind grundsatzlich kostenpflichtig!

Sowohl Defekte an Verbrauchszubehdr bzw. Verschleifdteilen (z.B. Motorkohlen, Knethaken, Antriebsriemen,
Ersatzfernbedienung, Ersatzzahnbirsten, Sageblattern usw.), als auch Reinigung, Wartung oder der
Austausch von Verschleiiteilen, fallen nicht unter die Garantie und sind deshalb kostenpflichtig!

Die Garantie erlischt bei Fremdeingriff.
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Nach der Garantie

Nach Ablauf der Garantiezeit kénnen Reparaturen kostenpflichtig vom entsprechenden Fachhandel oder
Reparaturservice ausgefihrt werden.

Service

C. Bomann GmbH

Logistik-Center

Heinrich-Horten-Str. 17

D-47906 Kempen

Fir technische Fragen haben wir fir Sie folgende Telefon-Hotline eingerichtet:
02152/8998 -927
Verschleildteile fur Haushaltsartikel (soweit diese nicht vom Fachmann ausgewechselt werden missen),

Ersatzkannen, Staubsaugerfilterbeutel usw. kbnnen Sie mit Angabe des Geratetyps unter folgender
E-Mail-Adresse bestellen:

hotline@bomann.de

Interessieren Sie sich fir weitere Bomann-Produkte? Besuchen Sie doch einmal unsere Homepage unter

www.bomann.de oder www.bomann.com

Bedeutung des Symbols ,Mdulltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogeréate gehéren nicht in den Hausmuill.

Nutzen Sie die fir die Entsorgung von Elektrogeraten vorgesehenen Sammelstellen und geben dort lhre
Elektrogerate ab die Sie nicht mehr benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch falsche Entsorgung, auf die Umwelt und die
menschliche Gesundheit zu vermeiden.

Sie leisten damit Ihren Beitrag zur Wiederverwertung, zum Recycling und zu anderen Formen der Verwertung

von Elektro- und Elektronik-Altgeréaten.

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie iber Ihre Kommunen oder die
Gemeindeverwaltungen.
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Operating Instructions

Congratulations for having purchased the CB 593 / 595 model Bread Baking Machine.

Some machine programs provide two different levels for the baking of large or small quantities of bread.
The bread baking machine offers 12 pre-installed programs with 50 different setting options. There is a
completely new program with which you can either just bake a fresh loaf of bread or to brown one that has
already been baked.

You can even schedule the bread baking machine, i.e. you can preprogram a program up to 13 hours
inadvance.

The appliance is completely automatic and extremely user-friendly. You will also find the recipes for the
following specialties:

White Bread, nut & raisin bread, wholemeal bread, buttermilk bread, onion bread, seven cereal bread,
sunflower bread, coarse white bread and leavened bread;

Dough which needs to be further worked;
Jam which the bread machine can cook.

Safety Instructions

Read all the instructions in the manual and follow them carefully!

1.

2.
3.

10.
11.
12.
13.

14.

15.

Do not touch any of the appliance’s hot surfaces. Use oven cloths! The bread baking machine is very hot
after baking.

Never dip the connection cable or the appliance in water or any other liquid.

Caution, Risk of fire! Only use the device under supervision. When baking using the timer, set it so that the
device is suitably supervised during operation.

. Keep your eye on the appliance when children are around! Unplug the appliance if it is not being used and

before cleaning it. Before removing single parts of the appliance let it cool down.

. Never use the appliance with a defective connection cable, after malfunctions or if the appliance happens

to be damaged in any way whatsoever! In these cases have the Customer Service check and repair it if
necessary. Never try to repair it yourself. The warranty is void in this latter case.

. The use of accessories not recommended by the manufacturer can cause damage. Use the appliance

exclusively for the envisaged purpose.

. Lay the appliance firmly on the counter to avoid that it falls off during the kneading of a thick dough. In the

case of extremely smooth counters the appliance should be placed on a thin rubber mat to avoid any risk of
falling.

. The bread baking machine must be kept at a distance of at least 10 cm from other objects when it is

working. The appliance can be used only indoors.

. Make sure that the power cable does not touch any hot surface and that it does not hang over a table edge

thus avoiding, for example, that children may grab it.

Never place the appliance either on or near a gas or electrical stovetop or a hot oven.

Pay great attention when handling the appliance especially when it is full of hot liquids (marmalades)!
Never remove the baking tin while the appliance is still working!

Do not fill the baking tin with an amount of ingredients greater than that required by the recipe! If this should
happen, the bread will not bake evenly or the dough will overflow. Follow the instructions carefully.

Metal foils or other materials must not be put inside the appliance as these may cause a fire or a short
circuit!

Never the cover the appliance with towels or other materials during use! The heat and steam must be free
to escape. Danger of fire if the appliance is covered with flammable materials or comes in contact with
curtains, etc.

The manufacturer is not liable if this appliance is used for commercial purposes or in any way or manner that
does not comply with the instructions herein provided.
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Parts and Drawings
H B A C D

E

F
Cover, removable G Plug Accessories (not shown):
Handle H Control Panel 1 hook to remove the
Viewing panel |  Casing kneading pegs,
Vent K Side vent 1 measuring spoon,
Baking tin L  On/Off switch (rear, right) 1 measuring beaker

Kneading pegs

N\
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LED display

6’\'A}§)s

Spoe?

START-/STOP
key

\VAPAN

ZEIT ZEIT
TIME- keys

Xne6oneuka BomanxH BOMANN CB 593 / 595
Kynutb xneboneukum BomaHH B MHTepHeT-mara3amHe http://clatronic-shop.com.ua

Control Panel

1. NORMAL
2. WEISSBROT
3. VOLLKORN
4. SCHNELL
5. SUSSES BROT
6. ULTRA SCHNELL |

It shows information on the desired
program number, baking level and
bread weight

(indicated by an arrow and

the time).

To start and stop the program

To set the preprogram timer

é—rr%
=

8. TEIG
9. MARMELADE
10. KUCHEN
11. SANDWICH
12. BACKEN

COLOR- key

)l‘lxsmsr\("/

DOUGH
QUANTITY-
key

5 v
Cswr?

SELECTION-
key

7. ULTRA SCHNELL Il

To set the desired level
of browning

To set 2 weight levels
asdescribed below

To select the
programme
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Description of the Control Panel

Insert the plug into a properly installed 230V/50Hz protective contact socket.
Switch the appliance on with the switch (L).

1. DISPLAY

NORMAL SETTING

This displays signals when the appliance is ready for use. It corresponds to the normal program. “1 3:00”
appears on the display. The “1” specifies which program has been chosen and the “3:00” is the length of the
program.The positions of two arrows provide information on the selected browning level and the weight. The
basic setting after switching the appliance on is: “superior weight” and “medium browning level”. During
operation the course of the program can be read on the display. As the program proceeds the digits of the set
time will decrease progressively.

2. L. START/STOP-key

To start and stop the program. As soon as the 5.« START/STOP key is pressed, the points of the time value

66666

start to blink. Use the +5« START/STOP key to stop the program in any moment. Keep the key pressed until a
signal beep is heard. The starting position of the aforementioned start program appears on the screen. If a
different needs to be used, select it with the "o SELECTION key.

3. &% Y- TIME-keys

The following programs can be started with the timer: normal, white bread, sweetbread, dough, marmalades,
cakes, sandwiches and baking. The SCHNELL and ULTRA SCHNELL programs can be started with the timer.
The hours and minutes after which the preparation should be started need to be added to the relevant basic
time for the specific program plus 1 hour of warming time (after the end of the baking process). A maximum
timing of 13 hours can be set.

Example: It is 8.30 p.m. and your bread should be ready the next morning at 7.00 a.m., this therefore being in
10 hours and 30 minutes. Push the z@n z?n TIME key until you reach 10.30 as there is a duration of 10 hours
and 30 minutes between "now" (8.30 p.m.) and the time of completion. When baking using the timer, you must
ensure that the device is used under suitable supervision.

When baking using the timer, do not use any perishable ingredients such as milk, eggs, fruit, yoghurt, onions,
etc.!

4. .2 COLOR-key
The desired browning level is set with this key (hell — mittel — dunkel)
(light — medium - dark).

5 2 Dough Quantity-key

It provides for the following settings in the various programs:
LEVEL I = for small bread weights up to 750 g.
LEVEL Il = for large bread weights up to 1000 g.

6. "= SELECTION-key

Use this AUSWAHL key to run one of the available programs.
Use the programs for the following specialties:

1. NORMAL (Normal) For white and wheat and rye bread. This program is used the most.
2. WEISSBROT (White bread) For the preparation of particularly light white bread
3. VOLLKORN (Wholemeal) For wholemeal bread
4. SCHNELL (Quick) For the quick preparation of white and wheat and rye bread
5. SUSSES BROT (Sweet Bread) For the preparation of sweet leavened dough
6. ULTRA SCHNELL I (Ultra quick) For the kneading and baking of bread loafs of up to 750 g.
7. ULTRA SCHNELL Il (Ultra quick) For the kneading and baking of bread loafs of up to 1000 g.
8. TEIG (Dough) For the preparation of dough
9. MARMELADE (Jam) To cook marmalades and jams
10. KUCHEN (Cake) For cakes with baking powder

N
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11. SANDWICH (Sandwich) To prepare light sandwich bread

12. BACKEN (Bake)To brown bread or cakes

Bread Baking Machine Functions

Buzzer function
The buzzer goes off:
¢ When pressing all the program keys;

e During the second kneading cycle of the NORMAL, VOLLKORN, SCHNELL, ULTRA SCHNELL, KUCHEN
and SANDWICH programs to signal that the cereals, fruit, nuts or other ingredients can be added.

«  When the end of the program is reached.
During the warming phase at the end of the baking procedure the acoustic signal rings several times

Repeat function

In case of a blackout the bread baking machine must be started again. This is possible only if the program was
stopped before the kneading phase was reached. Otherwise you will have to start from the beginning!

Safety functions
If the temperature of the appliance is still too high (more than 40°C) for a new program after using the appliance

previously, H:HH WI|| appear on the display when pressing start again and an acoustic signal is given. If this is

the d|splay. Remove the container and wait until the appliance has cooled.

The BACKEN program can be started immediately even when the appliance is still hot.

Commissioning and Bread Baking Machine Program phases

Insert the baking tin

The nonstick baking tin must be inserted slightly to left (counter-clockwise) and it snaps into place in the middle
of the base in the baking compartment. Then turn the tin firmly clockwise. To remove the baking tin repeat the
same procedure but in the opposite order.

Put in the ingredients
The ingredients must be put into the baking tin in the order specified in the relevant recipe.

Select the program

Insert the plug in a correctly installed 230 V, 50 Hz socket with earthing contact.
Set the On/Off switch (1) at the rear of the applianceto " |

Select the desired program with the ~ "o SELECTION- -key.

Then select the desired degree of browning.

Use the z%T z?n TIME-keys to set the time when the program is to be started.

o gk 0w N =

Press the - D « START/STOP-keys.
Leave the dough to rise

After the last kneading cycle the bread baking machine is heated to the optimal temperature for the rising of the
dough.
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Baking
The bread baking machine sets the baking temperature and time automatically. If the bread is too light at the

end of the baling program, use the BACKEN program to let it brown more.

STAR,

To do so, press the «5« START/STOP key, then select the BACKEN program and start. When the desired

degree of baking has been reached, stop the process.

Warming

Once the baking is over, the buzzer goes off to signal that the bread or specialty can be removed. The 1-hour
warming time starts immediately.

End of the program phases

Please switch the appliance off at the end of the programme by setting the On/Off switch (L) to "0". Now
remove the baking tin using oven cloths, turn it over and as long as the bread does not immediately fall onto the
grid, move the kneading shaft back and forth a few times from below until the bread falls out. If one of the
kneading pegs is still stuck in the bread, take the hook supplied with the appliance. Insert it under the warm loaf
of bread into the almost circular opening of the kneading peg and wedge the hook against the lower edge of the
kneading peg preferably where the blade of the kneading peg is located. Then pull the kneading peg carefully
out with the hook.You can now easily cut the bread and remove completely the kneading pegs.

Heating the appliance to make the dough rise

The heating is switched on only if the room temperature is lower than 25°C. If the room temperature is above
25°C the ingredients are already at the right temperature and there is no need for pre-heating. For the first and
second rising the room temperature must be above 25°C or high enough to make the dough rise without extra
heating.

Cleaning and Maintenance

- Before using the appliance for the first time wash the bread baking machine’s baking tin (never dip in water)
with water and clean the kneading pegs.

« ltis highly recommended to coat the new baking tin and the kneading pegs with heat resistant grease
before using them for the first time and let them heat in the oven for about 10 minutes at 160°C. Once
these have cooled down clean away (polish) the grease from the baking tin with a sheet of paper towel.
This operation is to be performed to protect the nonstick coating. This operation can be repeated from time
to time.

« After use always leave the appliance to cool before cleaning it or putting it away. It takes about half an hour
for the appliance to cool and to be ready again for baking and kneading.

« Before cleaning pull out the plug and leave the appliance to cool. Never use chemical cleaning agents,
gasoline, oven cleaners or any detergent that can scratch or ruin the coating.

* Remove all the ingredients and crumbs from the lid, casing and baking compartment with a moist towel.
Never dip the appliance in water nor fill the baking compartment with water! The lid can be removed for
easy cleaning. Remove the lid flap behind the lid hinge. You can then carefully remove the lid by pushing it
backwards. To replace it, act in the reverse order.

«  Wipe the outside of the baking tin with a moist towel. The inside of the tin can be washed with hot water.
Please do not immerse it in water for longer period and do not use any washing-up liquid.

< Both the kneading pegs and drive shafts need to be cleaned immediately after use. If the kneading pegs
remain in the tin, it becomes difficult to remove them afterwards. In this case fill the container with warm
water and leave it to rest for 30 minutes. Then remove the kneading pegs.

< The baking tin has a nonstick coating. Do not use metal objects that can scratch the surface when cleaning
it. It is normal that the color of the coating changes over the course of time. This change does not alter ist
effectiveness in any way whatsoever.

- Before putting the appliance away for storage, make sure that it is perfectly cool, clean and dry. Put the
appliance away with the lid closed.
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Questions & Answers on Baking

The bread sticks to the container after baking
Leave the bread to cool for about 10 minutes after baking — turn the container upside down. If necessary
move the kneading peg shaft back and forth. Grease the kneading pegs before baking.

How do you avoid the forming of holes in the bread owing to the presence of the kneading pegs

You can remove the kneading pegs with your fingers covered with flour before leaving the dough to rise for
the last time. Depending on the program the display must still show a total time of approx. 1:30 hours. If do
not wish to do so, use the hook after baking. If you proceed with caution, you can avoid the forming of a
large hole.

The dough spills over when it is left to rise.

This happens in particular when wheat flour is used owing its greater content of gluten.

Remedy:

a) Reduce the amount of flour and adjust the amounts of the other ingredients. When the bread is readyj, it
will still have a large volume.

b) Spread a tablespoon of heated liquefied margarine on the flour.

The bread rises and spills over anyway
a) If a V-shaped ditch forms in the middle of the bread, the flour does not have enough gluten. This means
that the wheat contains too little protein (it happens during especially rainy summers) or that the flour is
too moist.
Remedy: add one tablespoon of wheat gluten for 500 g of wheat.
b) If the bread has a funnel shape in the middle, the possible cause can be one of the following:
— the water temperature was too high;
— too much water was used;
— the flour was poor in gluten.
— Draft caused by opening the lid while baking.
When can the lid of the bread baking machine be opened during the baking?
Generally speaking, it is always possible while the kneading is underway. During this phase small
quantities of flour or liquid can still be added.
If the bread must have a particular aspect after baking, proceed as follows: before the last rising phase
(Depending on the program the display must still amount to a total time of approx. 1:30 hours.) open the lid
with caution and shortly and carve the bread crust while it is forming with a sharp pre-heated knife, scatter
cereals on it or spread a mixture of potato flour and water on the crust to give it a glossy finish. This is the
last time that the lid can be opened, otherwise the bread will go down in the middle.

What do the type numbers for flour mean?
The lower the type number, the less roughage the flour contains and the lighter it will be.

What is wholemeal flour?

Wholemeal flour is made of all types of cereals including wheat. The term “wholemeal” means that the flour
was ground from whole grain and hence it has greater contents of roughage thus making the wheat
wholemeal flour darker. However, the use of wholemeal flour does not make the bread darker as it is widely
believed.

What must be done when using rye flour?

Rye flour does not contain any gluten and the bread hardly rises. In order to make it easily digestible a rye
wholemeal bread with leaven is to be made. The dough will rise only if one part of 550 type flour is added to
every four parts of rye flour without gluten.

What is the gluten in flour?
The higher the type number, the lower the gluten contents of the flour are and the less the dough will
rise.The highest quantity of gluten is contained in 550 type flour.

How many different flour types are there and how are they used?

a) Corn, rice and potato flour are suitable for people allergic to gluten or for those who suffer from sprue or
celiac disease. See the relevant recipes in the operating instructions.

b) Spelt flour is very expensive, but it is free from chemical additives because spelt grows on very pool
soil and requires no fertilizers. Spelt flour is especially suitable for allergic people. It can be used in all
those recipes described in the operating instructions requiring flour types 405, 550 or 1050.

c) Millet flour is especially suitable for people suffering from many allergies. It can be used in all recipes
requiring flour types 405, 550 or 1050 as described in the operating instructions.

d) Durum wheat flour is suitable for baguettes thanks to its consistency and it can be replaced with durum
wheat semolina.
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How can fresh bread be made easier to digest?
If a mashed boiled potato is added to the flour and kneaded in the dough the fresh bread is easier to digest.

What doses of rising agent should be used?
For yeast and leaven which must be bought in different quantities follow the producer’s instructions on the
package and adapt the quantity to the amount of flour used.

What can be done if the bread tastes of yeast?

a) Reduce the amount of sugar if sugar is being used. The bread will be slightly lighter.

b) Add 1,5 tablespoon of vinegar for a small bread loaf and 2 tablespoons for a large loaf to the water.

c) Use buttermilk or kefir instead of water. This is possible for all the recipes and it is recommended for
the freshness of the bread.

Why does the bread made in an oven taste different from the bread made with the bread baking machine?
It depends on the different degree of humidity: the bread is baked drier in the oven owing to the larger
baking space, while the bread made in the machine is moister.
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Questions & Answers on Bread Baking Machines

Problem

The appliance or the display are
not functioning.

Cause

You have not inserted the plug.

You have not switched the On/Off
switch (L) on.

Solution

Check the plug and the switch.

Smoke comes out of the baking
compartment or of the vents.

The ingredients stick to the baking
compartment or on the outside
of the baking tin.

Pull out the plug and clean the
outside of the baking tin or the
baking compartment.

The bread goes down in the
middle and is moist on the bottom.

The bread is left too long in the
tin after baking and warming.

Take the bread out of the baking
tin before the warming function is
over.

It is difficult to take the bread out of
the baking tin.

The bottom of the loaf is stuck
to the kneading peg.

Clean the kneading peg and shafts
after the baking. If necessary, fill
the baking tin with warm water for
30 minutes. Then the kneading
pegs can be easily removed

and cleaned.

The ingredients are not mixed or
the bread is not baked correctly.

Incorrect program setting

Check the selected menu and the
other settings.

STAR,

A
The «5+ START/STOP key was
touched while the machine was

working

Do not use the ingredients and
start over again.

The lid opened several timers
while the machine was working.

The lid is to be opened only if the
time left on the display is more
than 1:30 hours. Make sure that lid
was closed well after being
opened.

Long blackout while the
machine was working.

Do not use the ingredients and
start over again.

The rotation of the kneading
pegs is blocked.

Check that the kneading pegs are
blocked by grains, etc. Pull out the
baking tin and check whether the
drivers turn. If this is not the case,
send the appliance to the customer
service.

The appliance does not start. The
time acoustic signal goes off. The
display shows H:HH.

The appliance is still hot after
the previous baking procedure.

STARN

Press the -5+ START/STOP key
for 10 sec. until 1 3:00 (normal
program) appears. Pull out the
plug. Take out the baking tin and
leave it to cool at room
temperature. Then insert the plug

and start again.
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Error with the prescriptions

Problem Cause Solution
The bread rises too fast. — too much yeast, too much flour, not enough salt alb
— or several of these causes
The bread does not rise at all | — no yeast at all or too little a/b
or not enough. — old or stale yeast d
— liquid too hot c
— the yeast has come into contact with the liquid c
— wrong flour type or stale flour d/l
— too much or not enough liquid a/blg
— not enough sugar a/b
The dough rises too much — if the water is too soft the yeast ferments more f/k
and spills over the baking tin. | — too much milk affects the fermentation of the yeast c
The bread goes down in the | — The dough volume is larger than the tin and the bread alf
middle. goes down. c/hli
— The fermentation is too short or too fast owing to the
Excessive temperature of the water or the baking chamber
or to the excessive moistness. Warm liquids make the
dough rise too quickly and loaf fall in before baking. a/b
— No salt or not enough sugar flg
— Too much liquid
Heavy, lumpy structure — Too much flour or not enough liquid a/blg
— Not enough yeast or sugar a/b
— Too much fruit, wholemeal or of one of the other b
ingredients d
— OlId or stale flour.
The bread is not baked in the | — Too much or not enough liquid a/blg
center. — Too much humidity g
— Recipes with moist ingredients, e.g. yogurt f
Open or coarse structure or | — Too much water fig
too many holes — No salt b
— Great humidity, water too hot f/h
— Too much liquid c
Mushroom-like, unbaked — Bread volume too big for the tin alelj
surface — Too much flour, especially for white bread e
— Too much yeast or not enough salt a/blj
— Too much sugar a/b
— Sweet ingredients besides the sugar b
The slices are uneven or — Bread not cooled enough (the vapor has not escaped) i
there are clumps in the
middle.
Flour deposits on the bread | — The flour was not worked well on the sides during the k

crust

kneading.

Solutions for the problems

a) Measure the ingredients correctly.

b) Adjust the ingredient doses

c) Use another liquid or leave it to cool at room temperature. Add the ingredients specified in the recipe in the

and check that all the ingredients have been added.

right order. Make a small ditch in the middle of the flour and put in the crumbled yeast or the dry yeast.
Avoid letting the yeast and the liquid come into direct contact.
d) Use only fresh and correctly stored ingredients.

e) Reduce the total amount of the ingredients, do not use more than the specified amount of flour. Reduce all

the ingredients by 1/3.

f)  Correct the amount of liquid. If ingredients containing water are used, the dose of the liquid to be added

must be duly reduced.

g) In case of very humid weather remove 1-2 tablespoons of water.
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h) In case of warm weather do not use the timing function. Use cold liquids.
i) Take the bread out of the tin immediately after baking and leave it on the grid to cool for at least 15 minutes
before cutting it.
j) Reduce the amount of yeast or of all the ingredient doses by 1/4.
k) Never grease the tin!
I) Add a tablespoon of wheat gluten to the dough.

Remarks on the Recipes

1. Ingredients

Since each ingredient plays a specific role for the successful baking of the bread, the measuring is just as
important as the order in which the ingredients are added.

« The most important ingredients like the liquid, flour, salt, sugar and yeast (either dry or fresh yeast can be
used) affect the successful outcome of the preparation of the dough and the bread. Always use the right
quantities in the right proportion.

« Use lukewarm ingredients if the dough needs to be prepared immediately. If you wish to set the program
phase timing function, it is advisable to use cold ingredients to avoid that the yeast starts to rise too early.

e Margarine, butter and milk affect the flavor of the bread.

»  Sugar can be reduced by 20% to make the crust lighter and thinner without affecting the successful
outcome of the baking. If you prefer a softer and lighter crust replace the sugar with honey.

e Gluten which is produced in the flour during the kneading provides for the structure of the bread. The ideal
flour mixture is composed of 40% wholemeal flour and 60% of white flour.

e If you wish to add cereals grains, leave them to soak overnight. Reduce the quantity of flour and the liquid
(up to 1/5 less).

e Leaven is indispensable with rye flour. It contains milk and acetobacteria that make the bread lighter and
ferment thoroughly.You can make your own leaven but it takes time. For this reason concentrated leaven
powder is used in the recipes below. The powder is sold in 15g packets (for 1 kg of flour). Follow the
instructions given in the recipes (1/2, 3/4 or 1 packet). If less leaven that requested is used the bread will
crumble.

« If leaven powders with a different concentration (100 g packet for 1 kg of flour) are used, the quantity of
flour must be reduced by 80 g for a 1 kg of flour.

» Liquid leaven sold in bags is also available and it is suitable for use. Follow the doses specified on the
package. Fill the measuring beaker with the liquid leaven and top it up with the other liquid ingredients in
the right doses as specified in the recipe.

* Wheat leaven which often comes dry improves the workability of the dough, the freshness and the taste. It
is milder that rye leaven.

* Use either the NORMAL or VOLLKORN program when baking leavened bread.

» Baking ferment can used to replace the leaven. The only difference is in the taste. It is fit to be used in the
bread baking machine.

« Wheat bran is added to the dough if you want particularly light bread rich in roughage. Use one tablespoon
for 500 g of flour and increase the quantity of liquid by 1/2 tablespoon.

* Wheat gluten is a natural additive obtained from wheat proteins. It makes the bread lighter and more
voluminous. The bread falls in more rarely and it is more easily digestible. The effect can be easily
appreciated when baking wholemeal and other bakery products made of home-milled flour.

« The black malt used in some recipes is dark-roasted barley malt. It is used to obtain a darker bread crust
and soft part (e.g. brown bread). Rye malt is also suitable but it is not as dark. You can find this malt in
whole food shops.

¢ Pure lecithin powder is a natural emulsifier that improves the volume of the bread, makes the soft part
softer and lighter and keeps it fresh longer.

2. Adapting the doses

If the doses need to be increased or reduced, make sure that the proportions of the original recipe are
maintained. To obtain a perfect result, the basic rules below for the adapting of the ingredient doses must be
following:

» Liquids/flour: the dough ought to be soft (not too soft) and easy to knead without becoming stringy. A ball
can be obtained by kneading it lightly. This is not the case with heavy doughs like rye wholemeal or cereal
bread. Check the dough five minutes after the first kneading. If it is too moist, add some flour until the
dough has reached the right consistency. If the dough is too dry add a spoonful of water at a time during
the kneading.
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Replacing liquids: When using ingredients containing liquids in a recipe (e.g. curd cheese, yogurt, etc.), the
required amount of liquid must be reduced. When using eggs beat them in the measuring beaker and fill it
with the other required liquid up to the envisaged amount.

If you are living in a place located at a high altitude (more than 750 m) the dough rises faster. The yeast can be
reduced in these cases by 1/4 to 1/2 of a teaspoon to proportionally reduce its rising. The same is true of
places with particularly soft water.

3.

4.

Adding and measuring the ingredients and quantities

Always put in first the liquid and the yeast at the end. To avoid that the yeast acts too fast (in particular
when using the timing function), contact between the yeast and the liquid must be avoided.

When measuring use the same measuring units, that is to say use either the measuring spoon supplied
with the bread baking machine or a spoon used in your home when the recipes require doses measured in
tablespoons and teaspoons.

The measures in grams must be weighed precisely.

For the millimeter indications you can use the supplied measuring beaker which has a graduated scale of
50 to 200 ml.

The abbreviations in the recipes mean:

EL = level tablespoonful (or large measuring spoon)

TL = level teaspoonful (or small measuring spoon)

g =grams

ml = milliliter

Packet = 7g dry yeast for 500 g of flour — corresponds to 20 g of fresh yeast.

Fruit, nuts or cereal ingredients. If you wish to add other ingredients, you can do so in specific programs
(see the “Program Phase Timing” table), when you here the acoustic signal. If you add the ingredients too
early, they will be crushed during the kneading.

Recipes for the CB 593 / 595 type bread baking machine

The following recipes are for various bread sizes. We recommend you to use Level | for a bread loaf of 750 g
and Level |l for a bread loaf between 750 g and 1000 g.

Note: The recipes should be adapted to the respective weight.

5.

30

Bread weights and volumes

You will see that the weight of pure white bread is less than that of wholemeal bread. This depends on the
fact that white flour raises more and hence limits need to be posed.

The actual bread weight depends much on the air humidity of the room at the moment of the preparation.
All breads with a substantial portion of wheat reach a large volume and exceed the container edge after the

last rising in the case of the highest weight class. But the bread does not spill over. The part of the bread
outside the tin is more easily browned compared to the bread in the tin.

When the SCHNELL or ULTRA SCHNELL program is suggested for sweetbreads, you can use the
ingredients in smaller quantities also for the SUSSES BROT program to make a lighter bread.

Baking results

The result of the baking depends on the on-site conditions (soft water — high air humidity — high altitude —
consistency of the ingredients, etc.). Therefore, the recipe indications are reference points which can be
adapted. If one recipe or another does not go straight the first time, do not let yourself be discouraged. Try
to find the cause and try it again by varying the proportions.

If the bread is too pale after baking, you can leave it to brown with the BACKEN program.
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Classic Bread Recipes

Seven Cereal Bread

Components

Water 300 ml
Margarine or butter 11/2 tbsp
Salt 1tsp
Sugar 2 1/2 tbsp
1150 type flour 240 g
Wholemeal flour 240 g
7-grain flakes 60g

Dry yeast 1 packet

White Bread

Components

Water or milk 300 mi
Margarine or butter 11/2 tbsp
Salt 1tsp
Sugar 1tsp

550 type flour 540 g

Dry yeast 1 packet
Program: NORMAL

Nut & Raisin Bread

Components

Water or milk 350 ml
Margarine or butter 11/2 tbsp
Salt 1tsp
Sugar 2 tbsp
405 type flour 540 g
Dry yeast 1 packet
Raisins 100 g
Crushed walnuts 3 thbsp

Program: VOLLKORN
When using whole grains, soak them in advance.

Sunflower Bread

Program: NORMAL

Raisins and nuts can be added after the first beep
or after the 1st kneading cycle.

Wholemeal Bread

Components

Water 350 mi
Butter 1 tbsp
550 type flour 540 g
Sunflower seeds 5 tbsp
Salt 1tsp
Sugar 1 tbsp
Dry yeast 1 packet

Components

Water 300 ml
Margarine or butter 11/2 tbsp
Eggs 1

Salt 1tsp
Sugar 2 tsp
1050 type flour 360 g
Wheat wholemeal flour 180 g

Dry yeast 1 packet

Program: NORMAL

Tip: sunflower seeds can be replaced with pumpkin
seeds. Toast the seeds in the pan to give them an
intense flavor.

Coarse White Bread

Program: VOLLKORN

If using the timer, do not use eggs, but add more
water.

Buttermilk Bread

Components

Milk 300 ml
Margarine or butter 2 tbsp
Salt 11/2 tsp
Sugar 11/2 tsp
1050 type flour 540 g
Dry yeast 1 packet

Program: NORMAL, SCHNELL or ULTRA
SCHNELL

Leavened Bread

Components
Dried leaven 5049
Water 350 ml
Margarine or butter 11/2 tbsp
Salt 3 tsp
Sugar 2 tbsp
1150 type flour 180 g
1050 type flour 360 g
Yeast 1/2
packet

Components

Buttermilk 300 ml
Margarine or butter 11/2 tbsp
Salt 1tsp
Sugar 2 tbsp
1050 type flour 540 g
Dry yeast 1 packet
Program: NORMAL

Onion bread

Components

Water 250 ml
Margarine or butter 1 tbsp
Salt 1tsp
Sugar 2 tbsp
Large chopped onion 1

1050 type flour 540 g
Dry yeast 1 packet

Program: NORMAL or ULTRA SCHNELL

Program: NORMAL

Note:
The recipes should be adapted to the respective
weight.
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Dough Preparation

French Baguette

Components

Water 300 mi
Honey 1 tbsp
Salt 1tsp
Sugar 1tsp
550 type flour 540 g
Dry yeast 1 packet

Program: TEIG

» Divide the dough when ready into 2-4 parts,
form long loaf shapes and leave them to rest
for 30-40 minutes. Make a series of diagonal
cuts on the top surface and put the bread to
bake in the oven.

Pizza

Components

Water 300 ml
Salt 3/4 tsp
Olive oil 1 tbsp
405 type flour 450 g
Sugar 2 tsp
Dry yeast 1 packet

Program: TEIG

» Spread the dough, make round forms and
leave them to
rest for 10 minutes.

» Spread pizza sauce on the dough and the
desired filling.

» Bake for 20 minutes.

Marmalades
Jam Orange Jam
Components Components
Fruits 500 g Oranges 400 g
2:1 jellifying sugar 250¢g Lemons 100 g
Lemon juice 1 tbsp 2:1 jellifying sugar 250 g

Program MARMELADE

e If necessary, remove the stones from the fruit
before-hand and then cut the fruit into small
pieces.

e The residual sugar can be removed from the
side of the vessel with a rubber spatula.

e The following fruits are particularly suited for
these recipes: raspberries, blackberries,
blueberries or a mixture of these three.

e Thenfill the jam into clean jars, close the lid
and then place the jam for approximately 10
minutes on the lid (to ensure that the lid is
tightly sealed).

32

Program MARMELADE

» Please peel the fruit and cut into small cubes or
strips.

e The residual sugar can be removed from the
side of the vessel with a rubber spatula.
In order to fill the jam into the jars please
proceed asdescribed under point 4 (jam recipe)
above.

Note: The recipes should be adapted to the
appropriate weight.
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This appliance conforms with the CE directives for radio interference suppression and low-voltage safety and
has been built to meet current safety requirements. Subject to technical changes without prior notice!

Guarantee
We undertake to guarantee the appliance sold by our company for 24 months as of the date of purchase (cash
receipt).

We remedy any defects to the appliance or the accessories*, which result from material or manufacturing
defects, this remedy either being in the form of a repair or replacement, in our estimation. Neither do gurantee
performances result in an extension of the guarantee period, nor does this give gronds for a new guarantee
claim!

Proof for the warranty is provided by the purchase document. The replacement and repair will not be performed
free of charge without this proof of purchase.

Should the warranty be valid, please consign the complete appliance in its original packing together with the
cash receipt to your local dealer.

*) Damages caused to accessories does not necessarily result in a complete replacement of the appliance at
no cost. In this case, please contact our Hotline! Broken glass or plastic components always incur costs!

Neither defects to consumables and wearing parts (e.g. motor pistons, kneading hooks, drive belts, spare
remote controls, spare toothbrushes, saw blades, etc.) nor the cleaning, maintenance or change of wearing
parts fall under this warranty and hence are subject to payment of costs!

The warranty is terminated in case of handling on the part of Third parties.

After the warranty
Once the warranty has expired, repairs can be carried out by specialized technicians or repair services against
the payment of the service.

Meaning of the “Dustbin” Symbol

Protect our environment: do not dispose of electrical equipment in the domestic waste.

Please return any electrical equipment that you will no longer use to the collection points provided for their
disposal.

This helps avoid the potential effects of incorrect disposal on the environment and human health.
This will contribute to the recycling and other forms of reutilisation of electrical and electronic equipment.

Information concerning where the equipment can be disposed of can be obtained from your local authority.
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Kezelési utasitas

Gratulalunk Onnek, hogy megvasarolta a CB 593 / 595 modell( kenyérsiitd automatat.
« Neéhany programban két kiilonb6zo fokozatban nagy és kis mennyiségi kenyeret készithet.

« AKkenyérsutd automata 12 beinstallalt programot kinal 50 kiilénb6zd beallitasi lehetdséggel. Teljesen U az
a sutéprogram, amellyel csak sitni vagy a mar megsuitétt kenyeret utana lehet siitni, hogy soététebb legyen.

* Akenyérsitd automataval idoeltolodassal slthet, azaz a programlefutast max. 13 6raval elére
beprogramozhatja.

A készllék teljesen automatikusan mikddik és nagyon kezeldbarat. Két kiilénb6z iranyban keveri a tésztat,

aminek kdszdnhetden kuldndsen j6 keverési eredmény érhetd el. A kdvetkezdkben recepteket talal az alabbi

tésztak elkészitéséhez:

e Fehérkenyér, mazsolas-dids kenyér, korpakenyér, irés kenyér, hagymas kenyér, hétmagvas kenyeér,
napraforgdmagos kenyér, fehér parasztkenyé, kovaszkenyér

e Tészta, amely masként keril tovabbfeldolgozasra

e Lekvar, amely az automata kenyérsiitében f6zhetd.

Biztonsagi eldirasok

A kezelési utasitasban levo dsszes utmutatast olvassa el, és jol 6rizze meg!

1. Ne érjen hozza a késziilék forrd fellleteihez, hasznaljon edényfogo kesztyt! A kenyérsiitd automata
kézvetlendl a sités utan nagyon forro.

2. A készllék csatlakoz6 kabelét soha ne meritse bele vizbe vagy folyadékbal!

3. Figyelem! Tlzveszély! A készuléket kizarolag csak felligyelet mellett hasznalja. Idézitett sités esetén
allitsa ugy be az 6rat, hogy ha a készllék Uzemel, lehetésége legyen fellgyelni.

4. Ha gyermekek vannak a kdzelben, kérem, hogy gondosan felligyelje a készlléket! Ha a késziiléket nem
haszndlja, de példaul tisztitas eldtt is, huzza ki a haldzati csatlakozot! Az egyes készulékelemek levétele
elott hagyja lehdlni a készuléket!

5. Soha ne hasznalja a készlléket sériilt csatlakozé kabellel, hibas funkcidk utan vagy ha a készilék
valamilyen médon megsérilt! Ebben az esetben ellendriztesse ill. javittassa meg a készuléket a
vevdszolgalattall Kérem, ne javitsa sajat maga! Elveszti a garanciaigényt.

6. A nem a gyarto altal javasolt tartozékok hasznalata sériilésekhez vezethet. A készliléket csakis az
eldiranyzott célra haszndlja!

7. A késziléket ugy helyezze el, hogy ne csusszon le a munkalaprol, ami egy nehéz tészta gyurasakor
megtorténhet. Nagyon sima munkafeliileteken vékony gumilemezt tegyen a késziilék ala, hogy kizarja a
csuszasveszélyt.

8. A kenyérsiitd automatat mas targyaktol legalabb 10 cm-es tavolsagban kell elhelyezni, ha mikédésben
van. A készlléket csak épuleteken belil hasznalja!

9. Gondoskodjon arrél, hogy a kabel ne érintkezzen meleg felliletekkel és légjon az asztal szélén, hogy pl. a
gyermekek ne huzhassak meg!

10. A készuléket soha ne allitsa gaz- vagy villanytdzhely vagy forr6 sutd mellé!

11. A készuléket a legnagyobb 6vatossaggal kell mozgatni, ha forr6 folyadékkal (dzsem) van megtéltve!

12. A kenyérformat soha ne vegye ki makodés kozben!

13. Ne tegyen a sitéformaba nagyobb mennyiségeket, mint amilyenek a receptben szerepelnek! Ellenkezd
esetben a kenyér nem sil meg egyenletesen, vagy kifut a formabdl a tészta. Tartsa be ezzel kapcsolatos
utmutatasainkat!

14. Fémfdlidkat vagy mas anyagokat nem szabad betenni a készilékbe, mert ez t0z vagy révidzarlat
kockazatat rejti magaban.

15. Hasznalat kézben sohase takarja le a késziiléket torolkézdvel vagy valamilyen mas anyaggal! A keletkezd
hdnek és gdznek szabad utat kell hagyni. TGzveszélyt okoz, ha a készilék éghetd anyaggal van lefedve,
vagy ilyen anyaghoz, pl. figgényhoz ér!

A gyart6é nem vallal szavatossagot, ha a késziiléket iparszerlen vagy nem a kezelési utasitdsnak megfeleld
modon hasznalja!

34



Mmoo o>

Xne6oneuka BomanxH BOMANN CB 593 / 595
Kynutb xneboneukum BomaHH B MHTepHeT-mara3amHe http://clatronic-shop.com.ua

Alkatrészek és jelolések
H B A C D

E

F
Fedél, levehetd G haldzati csatlakozo Tartozékok (abra nélkl):
Fogantyu H Kezelbtabla 1 szigony a dagaszt6
Kémleldablak |  Keészllékhaz kampok eltavolitasahoz,
Szell6zd K Oldalsé szellozés 1 mérdkanal,
Sutéforma L Be-/kikapcsolé gomb 1 mérdpohar
Dagasztdé kampéd (hatul, jobbra)

N\
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Kezelbtabla

LCD kijelzd

6’\'A}§)s
A

Spoe?

START-/STOP-
gomb

\VAPAN

ZEIT ZEIT
IDO -gomb

1. NORMAL
2. WEISSBROT
3. VOLLKORN
4. SCHNELL
5. SUSSES BROT
6. ULTRA SCHNELL |

7. ULTRA SCHNELL Il
8. TEIG
9. MARMELADE
10. KUCHEN
11. SANDWICH
12. BACKEN

a kivant programszamra,
(LCD Display) sultségi

fokozatra, a kenyér sulyara
vonatkozo informaciokat jelez
(nyillal és az idd megadasaval

jellemezve).

A programlefutas inditasahoz

és megszakitasahoz

Az eldprogramozasi idd
beviteléhez

SZIN-gomb

)z‘lsmsﬂé/

TESZTAMENNYISEG-
gomb

5 v
Cswr®

VALASZTAS-gomb

A kivant barnasag
beallitasahoz

2 sulyfokozatban torténd
beallitashoz az
alabbiakban leirtak
szerint

a program
kivalasztasahoz.
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Magyarazatok a kezeldtablahoz

A halézati csatlakozé dugét dugja be az eldirasszeriien beszerelt, 230 V-os, 50 Hz-es véddérintkezos
dugaszol6 aljzatba! Kapcsolja be a késziiléket az (L) kapcsoléval.

1. DISPLAY (KIJELZO)

NORMAL BEALLITAS

E kijelzés jelzi az Gzemkesz allapotot. Ez a normal programnak felel meg. A kijelzdn megjelenik az "1 3:00". Az
"1" azt mutatja, hogy On milyen programban van, a "3:00" pedig a program idétartamat jelzi. A kettds nyil
pozicioi tajekoztatnak a kivalasztott barnulasi fokrol és a sulyrél. Alapbeallitas a bekapcsolas utan: "Nagyobb
suly" és "Kdzepes barnulasi fok". Uzemelés kdzben a programlefutast a kijelzdn, az elore futd

id6-adatokon lehet leolvasni.

eTXB
2. -5 START-/STOPP- gomb
A programlefutas inditdsahoz és befejezesehez Amint megnyomja a - D START/STOP gombot, pontok

villognak az idéadatok kézott. A - D « START/STOP gombbal barmilyen poziciéban megszakithatja a programot.
A gombot addig tartsa lenyomva, amig hangjelzés hallhaté. A kijelzon megjelenik a fent megnevezett indité
program kiindulasi pozicidja. Ha egy masik programot akar valasztani, akkor ezt a AUSWAHL gombbal

tegye.

3. & Id6-gomb

A kdvetkezd programok indithatok késleltetve: normal, fehér kenyér, kalacs, tészta, lekvar, sitemény,
szendvics és sutés. A SCHNELL (gyors) és ULTRA SCHNELL (kildndsen gyors) elnevezésl programok nem
indithatok késleltetve. A mindenkori programban automatikusan bevitt idohdz, esetleg hozzaszamitva az 1 éras
melegentartasi idot ( a stitési mavelet befejezddése utan), hozza kell adnia azokat az 6rakat és perceket,
amelyek leteltével az elkészitést el kell inditani. A maximalis idokésleltetés 13 ora.

Példa: 20 6ra 30 perc van és a kenyérnek holnap reggel 7 6rakor kell kész lennie, tehat 10 6ra és 30 perc
mulva. Nyomja addig a z%T z?n Id6-gombot, amig bedll 10:30-ra, mivel 10 6ranak és 30 percnek kell eltelnie a
mostani id6 (20 éra 30 perc) és az elkészitési id6 kozott. Idbzitett stités esetén biztositani kell, hogy a készilék
megfelel felliigyelet mellett Gzemeljen. 1dézitett stitésnél ne hasznaljon romlandd nyersanyagokat, pl. tejet,

tojast, gyimdlcsoket, joghurtot, hagymat, stb.!

- Szin-gomb
Ezzel a gombbal a kivant barnasagi fok allithato be: ~ HELL - MITTEL - DUNKEL
(VILAGOS - KOZEPES - SOTET).

5 & Tésztamennyiség-gomb

Ezzel kilénb6zd programokban lehet beallitast végezni.
I. FOKOZAT = kisebb sulyu kenyérhez legfeljebb 750 g-ig
Il. FOKOZAT = nagyobb sulyu kenyérhez legfeljebb 1000 g-ig
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6. - Valasztas-gomb
A Valasztas-gombbal hivja be az egyes programokat, amelyek részletesen le vannak irva a "A kenyérsiitd
automatak programlefutasa” tablazatban. A kdvetkezo sitési programokat hasznalhatja:

1. NORMAL (Normal) Fehér- és vegyes kenyér (rozs- és buzalisztbdl) szamara. Ezt a programot
haszndljak a leggyakrabban.
2. WEISSBROT (Fehérkenyér) A kiléndsen laza fehérkenyér siitéséhez
3. VOLLKORN (Korpakenyeér) Korpas kenyér szamara
4. SCHNELL (Gyors) A fehér- és a vegyes kenyér gyorsabb sitéséhez
5. SUSSES BROT (Edes Kenyér) Edes kelttészta siitéséhez
6. ULTRA SCHNELL | (Ultra Gyors I) Legfeljebb 750 g sulyu kenyérfélék dagasztasara és siitésére
7. ULTRA SCHNELL Il (Ultra Gyors Il) Legfeljebb 1000 g sulyu kenyérfélék dagasztasara és stitésére
8. TEIG (Tészta) Tészta sutésehez
9. MARMELADE (Gyumolcsiz) Gyumdlcsiz és dzsem fozéséhez
10. KUCHEN (Kalacs) Sutdporral sutétt sitemény szamara
11. SANDWICH (Szendvics) Lazabb szendvicskenyér siutésehez
12. BACKEN (Sutés) Kenyér vagy kalacs utansitésehez

A kenyérsitd automatak funkcidi

Berregd-funkcié
A berregd felhangzasa:

e minden program-gomb megnyomasakor

« amasodik keverési mivelet alatt a NORMAL, KORPAKENYER, GYORS, ULTRA GYORS, KALACS és
SZENDVICS programokban, figyelmeztetésil, hogy most lehet beletenni a magokat, gyimdolcsoket,
mogyorot vagy mas adalékokat.

e aprogram végének elérésekor
A sutési mavelet vége utan a melegentartasi fazis alatt gyakrabban felhangzik a hangjelzés.

Ismétlési funkcio

Aramsziinet esetén az automata kenyérsiitdt Gjra kell inditani. Ez csak akkor lehetséges, ha a tészta a
programlefutds megszakadasakor még dagasztasi fazisban volt. Ha a kenyér mar stilni kezdett, akkor el6Irdl
kell kezdenie a folyamatot!

Biztonsagi funkciék
Ha a hdmérséklet a készlilékben az ujonnan kivalasztott program szamdra az el6zd hasznalat folytdn még tul

magas (40 °C feletti), akkor az UJb0|I inditasnal a kijelzon H:HH jelenik meg és felhangzik a hangjelzés. Ha ilyen
eset fordul eld, addig nyomja a - D « START-/STOP-gombot, amig a kijelzdn térlédik a H:HH, és megjelenik a

kijelzdn az alapbeallitas. Ezutan vegye ki a tartalyt és varjon, amig a készulék lehdl.

A BACKEN program akkor is azonnal indithatd, ha a készilék még forro.

Uzembevétel és kenyérsiitd automatak programlefutasa

A sutdforma berakasa

A tapadasgatl6 bevonattal ellatott sutdformat behelyezéskor kissé balfelé (az 6ramutato jardsaval ellenkezd
iranyban) kell tartani, mig csak pontosan be nem csuszik a sitotér talapzatanak kézepébe. Ezutan az
o6ramutato iranyaba forditva, szorosra kell hizni. A siitdéforma kivételekor ellenkezd sorrendben kell eljarni.

Hozzavalok betéltése
A hozzavaldkat a mindenkori receptben megadott sorrendben kell betdlteni a sitéformaba.
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Programlefutas kivalasztasa

Dugja a halézati csatlakozét egy elbirasszer(ien beszerelt biztonsagi dugaszolé aljzatba, 230 V, 50 Hz.
Allitsa a késziilék hatoldalan talalhaté be-/kikapcsolé gombot (L) "I" helyzetbe.

At Valasztds-gombbal valassza meg a kivant programlefutast!

A programtdl figgden valassza ki a megfeleld fokozatot! Valassza ki a kivant barnasagi fokot!

Az z%T z?w Idé-gombbal késleltetheti a program inditasat.

STAR,

o g bk~ 0w DN =

Nyomja meg a 6 START-/STOP-gombot!.

A tészta kelesztése
Az utols6 gyuras utan a kenyérsitd automata létrehozza az optimalis hdmérsékletet a tészta megkeléséhez.

Sités
A kenyérsiitd automata automatikusan szabalyozza a sitési hdmérsékletet és idot. Ha a sttési program

befejezddése utan a kenyér még tul vilagos, akkor a BACKEN programban még utana siitheti. EI6szér nyomja

STAR,

A
meg a «5+ START-/STOP-gombot, majd hivja be és inditsa el a BACKEN programot. Ha a kenyér elérte a

kivant barnasagi fokot, allitsa le a maveletet.

Melegen tartas

Ha befejezddott a siitési mavelet, tdbbszoér felhangzik a hangjelzés, hogy jelezze, a kenyeret vagy az ételeket
ki lehet venni. Egyidejlleg ezzel elkezdddik az 1 6ras melegentartasi idd.

A programlefutas vége

A program befejeztével kapcsolja ki a késziiléket. Ehhez allitsa a be-/kikapcsold gombot (L) ,0”-ra. Vegye ki a
sutéformat egy edényfogé ruhaval és forditsa meg. Amennyiben a kenyér nem esne ki a racsra, mozgassa el
alulrél néhanyszor ide-oda iranyba a dagasztd hajtokart, amig a kenyér ki nem esik.

Ha a dagasztéhorog benne marad a kenyében, fogja meg a készulékkel adott horognyarsat! Vezesse be a még
meleg kenyér aljan keresztil a dagasztdhorog félkérives nyilasaba, as akassza be a horognyarsat a
dagasztohorog als6 peremébe! Ott a legalkalmasabb, ahol a dagasztohorog lapatja van. Ezutan hizza fel
ovatosan a dagasztéhorgot a horognyarssal! Igy meglathatja, hogy a kenyér melyik részében van a
dagasztéhorog lapatja. Ezen a részen kissé be kell vagni a kenyeret, utana a dagasztdhorog teljesen
kihtizhaté.

A készlulék felfltése a tészta keléseko

A fOtés csak akkor kapcsol be, ha a kérnyezeti hdmérséklet kb. 25°C-nal alacsonyabb. 25°C feletti kérnyezeti
hdmérséklet esetén az adalékanyagok hdmérséklete megfeleld, eldéfltésre nincs szikség. Az elsd és a
masodik keléshez ugyancsak elegendd a 25°C feletti hdméréklet ahhoz, hogy a tészta kilon fatés nélkil is
megkeljen.

Tisztitas és karbantartas

* Az elsd hasznalat eldtt enyhe mosogatdszerrel dblitse ki az automata kenyérsitd sitdformajat (de kérem,
ne martsa vizbe!), és tisztitsa meg a dagasztéhorgot!

« Javasoljuk, hogy az uj suitdéformat és a dagaszté kampodkat az elsd hasznalat eltt ecsetelje be hoallo
zsiradékkal és kb. 10 percig tartsa a sitotérben 160 oC-on. Lehdlés utan konyhai térldpapirral tordlje le a

megismételheti.

e Hasznalat utan eldszor mindig hagyja a késziléket kihdlni, mieldtt megtisztitana és elrakna. Ez koérilbelll
fél 6raba telik. Ezt kdvetden a késziilék ismét hasznalhatd sitésre és a tészta eldkészitésére.

« Tisztitas elott mindig hizza ki a halézati csatlakozo dugét és a hagyja lehlini a késziiléket. Lagy
mosogatdszert hasznaljon, semmi esetre se kémiai tisztitdszereket, benzint, siitétisztitot vagy
karcol6/dérzsolé hatasu szereket.

* Nedves kenddvel tavolitson el minden adalékot és morzsat a fedélrdl, a keésziilékhazrél és a sitdkamrarol.
A késziiléket soha ne meritse bele vizbe és soha ne téltsdn vizet a siitbkamraba! Az egyszeriibb
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tisztitashoz le lehet venni a fedelet. Ehhez tavolitsa el a fedélapot a fedélcsuklorész hatoldalan. Ezutan
Ovatosan vegye le hatrafelé a fedelet. A fedél visszahelyezését végezze forditott sorrendenben.

A sitéformat kivil nedves kendovel tordlje le! Belllrdl kevés mosogatdszerrel lehet kitdrolni a format.
Kérjuk, ne hagyja hosszabb iddre vizben allni és ne hasznaljon mosogatdszert.

Mind a dagaszté kampodkat, mind a hajtétengelyeket hasznalat utan azonnal meg kell tisztitani. Ha a
dagaszté kampdk a formaban maradnak, akkor késébb nehezen tavolithatok el. Ebben az esetben kb. 30
percre t6ltsén meleg vizet a tartalyba. Ezutan ki lehet venni a dagaszté kampodkat.

A sutdéforma tapadasgatld réteggel van bevonva. Ezért tisztitasnal ne hasznaljon fémtargyakat, amelyek
megkarcolhatnak a fellletet. Az normalis jelenség, hogy a bevonat szine iddvel megvaltozik, ez azonban
nem befolyasolja negativan a funkciot.

Mielott a késziléket eltenné tarolasra, bizonyosodjon meg arrdl, hogy az teljesen lehdlt, tiszta és szaraz. A
késziléket lezart fedéllel taroljal.

Kérdések a siitéshez

A kenyér a slités utan leragad a tartalyban

Hagyja a kenyeret a tartéban kb. 10 percig hdiIni - forditsa fel a tartot, sziikség esetén pedig huzogassa ide-
oda a dagasztéhorog meghajtojat! Célszer(i a dagasztéhorgot siités eldtt vékonyan bekenni zsirral.
Hogyan akadalyozhaté meg a lyukak keletkezése (dagaszté kampdk miatt) a kenyérben?

Belisztezett Ujjakkal kiveheti a dagaszté kampdkat, mielott a tészta legutoljara megkel. A display-nek
ilyenkor még programtél fiiggden kb. 1:30 6ra teljes lefutasi idot kell jeleznie. Ha ezt nem akarja, siités utan
hasznalja a kampdkiszedd szigonyt! Ha 6vatosan jar el vele, elkeriilhetd a nagyobb lyuk.

A tészta kelés kdzben tulfolyik a siitéforman
Ez kiildbndsen a buzaliszt hasznalatakor fordul eld, amely a magasabb sikértartalom miatt jobban megkel.
Segitség:
a) Csokkentse a lisztmennyiséget és egyenlitse ki ezt a tébbi adalékkal. A kész kenyérnek a korabbihoz
hasonléan nagy lesz a térfogata.
b) Adjon a liszthez 1 evokanal felmelegitett, folyékony margarint!
A kenyér megkel, de siités kbézben ésszeesik
a) Ha a kenyér kdzepén egy "V"-alaku lyuk keletkezik, a lisztbdl hianyzik a sikér, ami azon mulik, hogy a
gabona tul kevés fehérjét tartalmaz (esds nyarak esetén fordul eld), vagy a liszt tdl nedves.
Segitség: A kenyértésztaba 500 g liszthez adjon 1 EK buzasikért!
b) Ha a kenyér tdlcsérforman kdzépre dsszeesik, ez azon mulik, hogy
- tul magas volt a viz hdmérséklete,
- tul sok vizet hasznalt,
- a lisztbdl hianyzik a sikér,
- légvonat, amely amiatt keletkezett, hogy a siités alatt felnyitottak a fedot..
Ha kinyitjuk a kenyérsiitd automata fedelét a siitési folyamat kézben?
Ez alapvetden mindig csak akkor lehetséges, ha a dagasztasi (gyurasi) mivelet folyik. Ez alatt az ido alatt
szlikség esetén még hozza lehet adni a tésztahoz egy kevés lisztet vagy folyadékot. Ha a kenyérnek a
sutés utdn meghatarozott kilalakot kell dltenie, a kbvetkezoképpen kell eljarni: Az utolso kelesztés eldtt (A
display-nek programtdél fliggden még kb. 1:30 éranyi idot kell jeleznie.) 6vatosan és rovid iddre ki kell nyitni
a fedelet és pl. egy éles, eldmelegitett késsel be kell vagni a képzddd kenyérhéjat vagy magokat kell
raszorni, vagy a kenyérhéjat be kell kenni burgonyaliszt és viz keverékével, hogy a siités utan fényes
legyen. A megadott iddpontban utoljara lehet kinyitni a kenyérsiitd automatat , maskilénben a kenyér
osszeesik.

Mit jelentenek a lisztnél a tipusszamok?

Minél alacsonyabb a tipusszam, annal kevesebb ballasztanyagot tartalmaz a liszt és annal vilagosabb.
Mi az a teljes kidrlés liszt?

Minden gabonafajtabol készithetd teljes kidrlés liszt, azaz a buzabdl is. A teljes kidrlés megjeldlés azt
jelenti, hogy a lisztkészitésnél az egész magot megdrlik, és ennek megfelelden nagyobb a ballasztanyag-
tartalma, ezért a teljes kidrlésa buzaliszt valamivel s6tétebb. A korpakenyérnek azonban nem kell
okvetlenul sététnek lennie, ahogyan tdbbnyire elfogadott.

Mire kell ligyelni a rozsliszt hasznalatakor?

A rozsliszt nem tartalmaz sikeért, és ezért az ebbdl készilt kenyeér alig kel meg. Az Osszeegyeztethetdseg
miatt ezért "ROZSOS KORPAS KENYERET" kell késziteni kovasszal. A tészta csak akkor kel meg, ha a
kevés glutént tartalmazo rozsliszt hasznalatakor a megadott mennyiségnek legalabb az 1/4-ét 550-es
tipusu liszttel helyettesitik.

Mi az a sikér a lisztben?
Minél magasabb a tipusszam, annal kevesebb sikért tartalmaz a liszt és annal kevésbé kel meg a tészta. A
legnagyobb mennyiségl sikért az 550-es tipusszamu liszt tartalmazza.

Milyen kiilénb6zo lisztfajtdk vannak és hogyan hasznaljak azokat?
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A kukorica-, rizs-, burgonyaliszt kiildbnésen a sikérre érzékenyek vagy olyanok szamara alkalmas, akik
"felndttkori coeliakidban" vagy "coeliakidban" szenvednek. Lasd a megfeleld recepteket a kezelési
utasitasunkban!

A tdnkdlybuzaliszt nagyon draga, de teljesen mentes a kémiai anyagoktél, mivel a nagyon terméketlen
talajon n6vo tonkdlybuza nem vesz fel tragyazo szereket. A tonkolybuzaliszt ezért kiilbndsen az
allergiaban szenveddk szamara alkalmas. Minden olyan receptet hasznalni lehet, amelyben a 405- 6s,
550-es vagy 1050-es liszttipus szerepel, a kezelési utasitasban leirtak szerint.

A kolesliszt kildbndsen a tébbszords allergiaban szenveddk szdmara alkalmas. Minden olyan receptet
hasznalni lehet, amelyben a 405-6s, 550-es vagy 1050-es liszttipus szerepel, a kezelési utasitasban
leirtak szerint.

A kemény (liveg-) buzabdl késziilt liszt (DURUM) allaga alapjan kiléndsen bagettek siitésére alkalmas
és durumbuzadaraval helyettesitheto.

Hogyan lesz a friss kenyér kénnyen emészthetd?

Ha egy purésre fozo6tt burgonyat ad a liszthez és belekeveri, a friss kenyér konnyen emészthetd lesz.
Milyen aranyban hasznalanddk a kelesztd anyagok?

Mind az élesztdnél, mind a kovasznal, melyek kilonb6zd mennyiségekben kaphatdk, tartsa magat a
csomagolason talalhaté gyartéi adatokhoz, és a mennyiséget a felhasznalt liszthez viszonyitott aranyban
keverje bele.

Mit lehet tenni, ha a kenyér éleszt6iz(?

Csokkentse a cukor mennyiségét, amennyiben cukrot hasznalt. Ebben az esetben persze a kenyér
valamivel vilagosabb is lesz.

Tegyen hozza a vizhez szokvanyos, tisztaszeszbdl készitett ecetet, egy kis kenyérhez 1 1/2 EK-lal, egy
nagy kenyérhez 2 EK-lal.

A vizet iroval vagy kefirrel helyettesitse, ami egyébként minden receptnél lehetséges, és a kenyér
frissessége miatt javasolhaté is.

Miért mas az ize a siitbkemencébdl kivett kenyérnek, mint a kenyérsiitd automataban késziiltnek?
A titok a kiillénb6zd nedvességtartalomban rejlik: A sitdkemencében a kenyeret a nagyobb sitétér miatt
Iényegesen szarazabban sutik ki. A kenyérsitd automatébol szadrmazd kenyér nedvesebb.
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Kérdések a kenyérsiitd automatara vonatkozéan

Hibajelenség

Az automata vagy a kijelzd nem
Uzemel.

Ok

Nincs bedugva a halozati
csatlakozo.

A be-/kikapcsolé gombot (L) nem
kapcsolta be.

Elharitas

Ellen6rizze a halézati csatlakozot
és a kapcsolot.

Flst tor ki a sitdkamrabdl vagy a
szelldzdnyilasokbol.

Az adalékok leragadnak a
sutdkamraban vagy a forma kiilsd
oldalan.

Huzza ki a halozati csatlakozot,
vegye ki a format és tisztitsa meg
a forma kiilso6 oldalat, valamint a
sUtokamrat!

A kenyér részint dsszeesett és az
also oldalan nedves.

A kenyér a sités és a
melegentartas utan tul sokaig
maradt a formaban.

A kenyeret legkésobb a
melegentartasi funkcio lejarta utan
vegye ki a formabdl!

A kenyér rosszul vehetd ki a
formabadl.

A kenyér alsé része megakad a
dagaszté kampén.

A sltési mlvelet utan tisztitsa meg
a dagaszté kampokat és -
tengelyeket! Ehhez, ha sziikséges
toltsén a formaba meleg vizet 30
percre. Ezutan a dagaszté kampok
kénnyen kivehetdk és tisztithatok.

A hozzavalok nem keveredtek
Ossze vagy a kenyér nem siilt at
tokéletesen.

Helytelen programbeallitas.

Még egyszer ellendrizze a
kivalasztott men(t és a tdbbi
beallitast!

STARx

Megérintette a -5 START-/STOP
gombot, mialatt a gép tizemben

volt.

Mar ne tegyen bele adalékokat és
kezdje ujra!

Uzem kdzben tdébbszér kinyitotta a
fedelet.

A feddt csak akkor szabad
felnyitni, ha a display tdbb mint
1:30 orat jelez. Gy6zddjon meg
réla, hogy a felnyitas utan ismét
szabalyszer(en lezarta-e a fedot!

Uzem kdzben hosszabb
aramkimaradas.

Mar ne tegyen bele hozzavaldkat
és kezdje ujra!

A dagasztd kampok forgasa
blokkolva van.

Ellendrizze, hogy a dagaszto
kampodkat nem blokkoljak-e
szemcsék, térmelékek, vegye ki a
sutéformat és ellendrizze, hogy
forognak-e menesztécsapok. Ha
nem ez az eset all fenn, kildje be
a készuléket a vevdszolgalathoz!

A készllék nem indithaté meg.
Allandé jelzBhang szdl. A display-n
H:HH lathato.

A készilék az eldzd sutesbal
kifolyélag még tul meleg

STARx

Tartsa a -0 START-/STOPP-
gombot 10 masodpercig lenyomva,
mig 1 3:00 (normal program) nem
jelenik meg. Huzza ki a csatlakozé
dugot! Vegye ki a sitdéformat, és
hagyja leh(Ini a kérnyezet
hdmérsékletére. Utana dugja be a
késziléket ismét a konnektorba,

és inditsa ujra!
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Kérdések a receptekhez

Hibajelenség (0]¢ Elharitas
A kenyér tulsagosan megkel. | — tul sok élesztd, tul sok liszt, tul kevés so a/b
— vagy ezek kozil tébb ok is
A kenyér nem kel meg vagy | — nincs, vagy tul kevés az élesztd alb
nem eléggé kel meg — régi, vagy tul sokaig tarolt éleszto d
— a folyadék tul forré c
— az élesztd folyadékkal érintkezett c
— nem megfeleld, vagy régi liszt d/l
— tul sok, vagy tul kevés folyadék a/blg
— tal kevés cukor alb
A tészta nagyon megkel, és | — a nagyon lagy viz jobban megerjeszti az élesztot f/k
tulfolyik a sitéforman — a tul sok tej befolyasolja az élesztd erjedését c
A kenyér Osszeesett — a kenyér térfogata nagyobb a formanal, ezért 6sszeesett alf
— tul korai vagy gyors éleszté-erjedés meleg viz, meleg c/hli
sutdkamra, nagy nedvesség miatt A meleg folyadékok tul
gyorsan kelesztik meg a tésztat, amely aztan ilyenkor a
sités elott 6sszeroskad.
— nincs benne so6 vagy tul kevés a cukor a/b
— tul sok a folyadék flg
Sulyos, csomés szerkezet — tul sok liszt vagy tul kevés folyadék a/blg
— tul kevés élesztd vagy cukor a/b
— tul sok gyimoilcs, telies mag vagy egyéb adalékok b
— régi vagy rossz liszt d
A kenyér kdzepe nem siilt at. | — tul sok vagy tul kevés folyadék a/blg
— nagy nedvesség, g
— Receptek folyékony adalékkal, pl. joghurttal f
Nyitott, durva vagy lyukacsos | — tul sok viz flg
szerkezet — nincs benne s6 b
— nagy nedvességtartalom, tul meleg viz f/h
— tdl forro folyadék c
Gombaszer(, nem atsiilt — a kenyér térfogata nagyobb, mint a forma alelj
felllet — a liszt mennyiség tul nagy, kilondsen a buzakenyérnél e
— tul sok élesztd vagy tul kevés so a/blj
— tul sok cukor alb
— édes adalékok és hozza még cukor b
A kenyérszeletek — A kenyér nem hdlt le megfelelden (g6z tavozott el) i
egyenetlenek vagy a
k6zépen csomébsak lesznek.
Lisztmaradvanyok a — Dagasztasnal a liszt az oldalakon nem lett jol bedolgozva k
kenyérhéjon
A hibapontok kijavitasa

a) Pontosan mérje le a hozzavalokat!
b) Megfelelé aranyban éllitsa 6ssze a hozzavalo-mennyiségeket és ellendrizze, hogy nem felejtett-e el egy

adalékot!

c) Vagy masik folyadékot vegyen, vagy engedje ezt a kérnyezeti hdmérsékletre lehlini. Tegye hozza az
adalkanyagokat a receptben megadott sorrendben! Csinaljon kis lyukat a tészta kzepébe, és tegye bele a
szétmorzsolt élesztdt vagy szarazélesztot! Ugyeljen ra, hogy az élesztd ne kerlljon kézvetlen érintkezésbe

a folyadékkal!

d) Csak friss és szabalyosan tarolt hozzavalokat hasznaljon!
e) Csokkentse a hozzavaldk 6sszmennyiségét, semmi esetre se vegyen tobb lisztet, mint ami eld van irva!

Adott esetben minden hozzavalét csdkkentsen 1/3-aval!
f) Korrigalja a folyadékmennyiséget! Ha viztartalmu hozzavaldkat hasznal, ennek megfelelden csdkkenteni

kell a folyadékmennyiséget.
g) Nagyon nedves idében 1-2

evokanallal kevesebb vizet vegyen!
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h) Meleg iddben ne hasznalja az idévalasztd funkcidt! Hasznéljon hideg folyadékot!
i) Sités utan azonnal vegye ki a kenyeret a formabdl és egy rostélyon legalabb 15 percig hagyja hdlni,
mieldtt felvagja!
j) Csokkentse az élesztot vagy adott esetben az 6sszes hozzavalot a megadott mennyiség 1/4-ével!
k) Soha ne zsirozza be a siitéformat!
I) Tegyen hozza a tésztahoz 1 evokanal buzasikért!!

Megjegyzések a receptekhez

1. Hozzavaldk

Mivel minden hozzavalé meghatarozott szerepet jatszik a kenyér sikerében, a kimérés éppoly fontos, mint a

helyes sorrend a hozzavaldk hozzaadasanal.

* Alegfontosabb hozzavalok, mint a folyadék, liszt, s6, cukor és az élesztd (mind szaritott, mind friss élesztdt
lehet hasznalni) befolyasoljak a sikeres eredményt a tészta és a kenyér elkészitésénél. Ezért mindig
megfeleld mennyiségeket hasznaljon, egymassal megfeleld aranyban keverve!

* A hozzavaldkat langyosan hasznalja, ha a tésztat azonnal elkésziti! Ha késleltetve akarja inditani a
programot, a hozzavalok hidegek legyenek, hogy az élesztd ne kezdjen tul koran erjedni!

« A margarin, a tej és a vaj csupan a kenyér izét befolyasolja.

* A cukor 20 %-kal cs6kkenthetd, hogy igy a héj vildgosabb és vékonyabb legyen, anélkiil, hogy ez
egyébként a sitési eredményt rontana. Ha jobban szereti a puhabb és vilagosabb kenyérhéjat, a cukrot
mézzel helyettesitheti.

« Asikér, amely dagasztasnal a lisztben keletkezik, gondoskodik a kenyér szerkezetérdl. Az idealis
lisztkeverék 40 % teljes lisztbdl és 60 % fehérlisztbdl all.

e Ha egész gabonaszemeket kell hozzaadni a tésztahoz, ezeket eldzdleg egy éjszakan at aztassa. Ennek
megfelelden csdkkentse a lisztmennyiséget és a folyadékot (max. 1/5-ével)!

e Arozsliszt alkalmazasanal feltétlenil sziikséges a kovasz. Tej- és ecetsavbaktériumokat tartalmaz,
ezeknek kdszonhetd, hogy a kenyér lazabb szerkezeti lesz és enyhén savanykas. Ezt sajat maga is
eldallithatja, amihez kétségkivil némi idore van szikség. Ezért az alabbi receptekben koncentralt
kovaszport hasznalunk, amit 15 g-os tasakokban (1 kg liszthez) lehet megvasarolni. A receptekben
szerepld adagokat (1/2, 3/4 ill. 1 tasak) be kell tartani. A kisebb mennyiségek esetén a kenyér
szétmorzsalodik.

* Amennyiben a kovaszport mas koncentracioban (100 g-os csomag 1 kg liszthez) hasznalja, az 1 kg lisztet
kb. 80 g-mal csokkentenie kell, ill. a receptnek megfelelden kell hozzaigazitania.

* Afolyékony kovasz, amelyet zacskdkba csomagolva lehet vasarolni, szintén jol hasznalhat6. A
mennyiséget illetden a csomagolason levd adatokhoz igazodjon! A folyékony kovaszt 6ntse bele a
méropoharba és toltse fel a receptben megadott folyadékmennyiséggel!

* A buzakovasz, amely szintén megszaritva kaphato, javitja a tészta mindségét, a frissentartast és az izt.
Lagyabb, mint a rozskovasz.

« A kovaszkenyeret NORMAL vagy KORPAKENYER programban siisse, hogy jol megkelhessen és
megsilhessen! A sitéfermentum (erjesztd) a kovaszt helyettesiti és tisztan izlés dolga. Ezzel nagyon jol
lehet siitni a kenyérsiitd automataban.

e Buzakorpat adjon a tésztahoz, ha ballasztanyagban kiiléndsen gazdag és laza szerkezet( kenyeret
szeretne. 500 g liszthez 1 evbkanallal hasznaljon, és ndvelje a folyadékmennyiséget 1/2 evokanallal!

e A buzasikér gabonafehérjébdl nyert természetes segédanyag. Neki koszénhetd, hogy a kenyér lazabb
szerkezetl lesz, jobb a térfogata, ritkabban esik 6ssze és kdnnyebben emészthetd. Hatasa kiilondsen a
teljes lisztbdl késziilt péksiteményeknél és magabdl az 6rolt lisztbdl késziilt pékstiteményeknél nagyon
jelentds.

« A szines malata, amelyet néhany receptben megadunk, egy sététre porkolt arpamalata. Azért hasznaljak,
hogy s6tétebb kenyérbelet és kenyérhéjat nyerjenek (pl. a fekete kenyérnél). Rozsmalata is kaphatd, amely
nem olyan sotét. Ezt a malatat bioboltokban lehet megkapni.

» Akenyerfiszereket minden vegyes (buza- és rozslisztbdl kesziilt) kenyerlinkh6z hozzateheti. A
mennyiséget az On izlése és a gyartd adatai hatarozza meg.

* Atiszta lecitin-por egy természetes emulgeald szer, amely ndveli a sutési térfogatot, finomabba és
puhabba teszi a kenyérbelet és meghosszabbitja az eltarthatésagot.

2. A hozzavaldk hozzaigazitasa

Amennyiben néveli vagy cstkkenti a hozzavalok mennyiségét, tartsa szem el6tt, hogy a mennyiségi
aranyoknak meg kell felelnilik az eredeti receptnek. Ahhoz, hogy tokéletes eredményt érjenek el, be kell tartani
a hozzavalok bemérésére vonatkozo alabbi alapszabalyokat:
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» Folyadékok/liszt: A tészta legyen lagy (ne tul lagy), kissé ragadds, de ne hizzon szalakat. A kénny({
tésztaknal egy gdmbalakot kap. Nehezebb tésztaknal, mint a teljes rozskenyér vagy a magos kenyér ez
nem igy van. A tésztat az elsd dagasztas utan 5 perccel ellendrizze! Ha még tul nedves, adjon hozza
lisztet, amig a tészta megfeleld allagl nem lesz! Ha a tészta tul szaraz, kanalanként keverjen hozza vizet!
« Folyadék helyettesitése: Ha egy receptben olyan hozzavalbokat hasznal, amelyek folyadékot tartalmaznak
(pl. friss sajt, joghurt, stb.), csdkkenteni kell a megfeleld folyadékmennyiséget. Tojasok hasznalatakor
ezeket Usse fel méropoharba és toltse fel folyadékkal az eldirt mennyiségig!

Ha On nagy magassagban lakik (750 m-tdl), a tészta gyorsabban megkel. Az élesztét ebben a kdrnyezetben
1/4-1/2 TK-lal cs6kkenteni kell, hogy elkerllje a tulsagos megkelést. Ugyanez érvényes azokra a vidékekre,
ahol klléndsen lagy a viz.

3. Hozzavaldk és mennyiségek hozzaadasa és kimérése

* Mindig eldszoér a folyadékot és utoljara az élesztdt adja hozza! Annak érdekében, hogy az élesztd ne tul
gyorsan kezdjen erjedni (klilébnésen idd-eldvalasztas esetén), keriini kell, hogy az élesztd érintkezzen a
folyadékkal.

* A kimérésnél mindig ugyanazokat a mértékegységeket hasznalja, azaz ha a recept szerint EK és a TK van
megjeldlve, vagy a kenyérsitd automatahoz mellékelt mérdkanalakkal vagy a haztartdsaban megszokott
maédon hasznalt kanallal mérjen.

« A grammban megadott mennyiségeket a pontossag kedvéért mérje meg!

* A milliméterben megadott mennyiségeket a mellékelt mérépoharral mérheti ki, amelyen 50 ml - 200 ml
skala van.

A receptekben hasznalt roviditések jelentése:

EK = evokanal, mércézet (vagy mérokanal, nagy)

TK = teaskanal, mércézet (vagy mérdkanal, kicsi)

g = gramm

ml = milliliter

kis csomag = 7 g széritott élesztd 500 g liszthez - 20 g friss élesztdnek felel meg.

«  Gyumélcsodk, mogyord vagy magok hozzaadasa. Ha tovabbi hozzavaldkat akar bekeverni, ezt néhany
programban (lasd a "Programok idobeli lefutasa" tablazatban) akkor teheti meg, ha hangjelzés hallhato. Ha
tul koran adja hozza a hozzavaldkat, a dagaszté kampdk megvagjak Ont.

4. Receptek CB 593 /595 tipusu kenyérsiitd automata szamara

Az alabbi receptek kiilénb6zd nagysagu kenyerek szamara készuiltek. Néhany programban (lasd a "Programok
idobeli lefutasa™) kiildnbséget teszink a sulyok kozott.

Javaslatunk a kévetkezd:

I-es fokozat beallitasa kb. 750 g kenyérsulyhoz. ll-es fokozat beallitasa kb. 750-1000 g kenyérsulyhoz.

Figyelem: Mddositsa a recepteket az adott sulynak megfelelden!

5. Kenyérsulyok és térfogat

« Az alabbi receptekben pontos adatokat talal a kenyér stlyara vonatkozéan. Eszre fogja venni, hogy a
sulyok a tiszta fehérkenyérnél kisebbek, mint a korpas kenyérnél. Ez azzal figg 6ssze, hogy a fehérliszt
jobban megkel és ennélfogva hatarértékek vannak kitGzve. E pontos sulyadatok ellenére sor kerilhet
csekély mértéka eltérésekre. A tényleges kenyérsuly nagyon lényeges mértékben fligg a levegd
paratartalmatoél, amely a kenyér elkészitésekor uralkodik.

¢ Minden, tulnyomoérészt buzalisztet tartalmazé kenyér nagyobb térfogatot ér el, és a legmagasabb
sulyosztalyban az utolsé kelés utan magasabban van a tartaly szélénél. De nem fut ki. A kenyér tartaly
széle folott levd része ezért kevésbé barnul meg, mint a tartalyban levo kenyér.

* Ha az édes kenyereknél a GYORS vagy KULONOSEN GYORS programot javasoljuk, akkor a mindenkori
receptjavaslatok kisebb mennyiségeit (csak ezeket) az EDES KENYER programban is megsutheti, igy a
kenyér lazabb szerkezet( lesz.

6. Sutési eredmények

A sltési eredmény kilondsen a helyi kériilményektol fligg (lagy viz - a levegd nagy paratartalma — nagy
magassag - hozzavaldk mindsége, stb.). Ezért a recept adatai kiindulasi pontok, amelyeket esetleg
modositani kell. Ha egyik vagy masik recept nem sikertl elsére, ne veszitse el a batorsagat, hanem
probalja meg kideriteni az okot, és préobaljon ki pl. mas mennyiségi ardnyokat!

e Ha akenyér a siités utan tul vilagos lenne, a BACKEN programban azonnal Ujra siitheti azt.
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Klasszikus kenyérreceptek

Klasszikus fehérkenyér

Hétmagvas kenyér

Adalékok

Viz vagy tej 300 mi
Margarin vagy vaj 11/2 EK
S6 1TK
Cukor 1EK
550-es liszt 540 ¢
Szaritott élesztd 1 csomag
Program: NORMAL

Mazsolas-diés kenyér

Adalékok

Viz vagy tej 350 ml
Margarin vagy vaj 11/2 EK
S6 1TK
Cukor 2 EK
405-6s liszt 540 g
Szaritott élesztd 1 csomag
Mazsola 100 g
Aprora vagott dié 3 EK

Adalékok

Viz 300 mi
Margarin vagy vaj 11/2 EK
So 1 EK
Cukor 21/2 EK
1150-es liszt 240 ¢
Teljes liszt 240 ¢
7-mag-pehely 60 g
Szaritott élesztd 1 csomag
Program VOLLKORN

Amennyiben egész magvakat hasznal, elobb
aztassa be oket!.

Napraforgbmagos kenyér

Program: NORMAL

A mazsolat vagy di6féléket a csipogd hang, ill. az
elsd dagasztas lefutasa utan adja hozz4!

Adalékok

Viz 350 ml
Vaj 1 EK
550-es liszt 540 g
Napraforgébmag 5 EK
So 1TK
Cukor 1 EK

Szaritott élesztd 1 csomag

Korpakenyér

Adalékok

Viz 300 ml
Margarin vagy vaj 11/2 EK
Tojas 1

So6 1TK
Cukor 2TK
1050-es liszt 3609
Teljes buzaliszt 180 g
Szaritott élesztd 1 csomag

Program: NORMAL

Tipp: A napraforgdmagot tékmaggal is
helyettesitheti. Piritsa meg elbtte a tokmagot
serpenyoben, ettdl intenzivebb lesz az ize!

Fehér parasztkenyé

Program: VOLLKORN

Ha az iddvalasztast hasznalja, ne hasznaljon tojast,
viszont valamivel tébb vizet adjon hozza!

irés kenyér

Adalékok

Tej 300 mi
Margarin vagy vaj 2 EK

So 11/2 TK
Cukor 11/2TK
1050-es liszt 540 g

Szaritott élesztd 1 csomag

Program: NORMAL, SCHNELL vagy ULTRA
SCHNELL

Adalékok

Iré 300 ml
Margarin vagy vaj 11/2 EK
So6 1TK
Cukorv 2 EK
1050-es liszt 540 g
Szaritott élesztd 1 csomag
Program: NORMAL

Hagymas kenyér

Adalékok

Viz 250 ml
Margarin vagy vaj 1EK

So6 1TK
Cukor 2 EK
Aprora vagott nagy hagymafejek 1

1050-es liszt 540 ¢
Szaritott élesztd 1 csomag

Program: NORMAL vagy ULTRA SCHNELL
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Kovaszkenyér

Adalékok

Szaritott kovasz 50¢g

Viz 350 ml
Margarin vagy vaj 11/2 EK
S6 3TK
Cukor 2 EK
1150-es liszt 180 g
1050-es liszt 360 g
Elesztd 1/2 csomag
Program: NORMAL

Figyelem:

Méddositsa a recepteket az adott stlynak
megfelelden!.
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Tésztakészités
Francia baguette Pizza
Adalékok Adalékok
Viz 300 ml Viz 300 ml
Méz 1EK So 3/4 TK
So6 1TK Olivaolaj 1 EK
Cukor 1TK 405-6s liszt 450 g
550-es liszt 540 g Cukor 2 TK
Szaritott élesztd 1 csomag Szaritott élesztd 1 csomag

Program: TEIG

A kész tésztat ossza 2—4 részre, formaljon ki
hosszukas cipdkat és 30-40 percig kelessze! A
tetejét ferdén vagja be és slisse meg a siitdben!

Program: TEIG

* Nyujtsa ki a tésztat, formalja kerekre és 10
percig kelessze!

* Kenje be a tésztat a pizzaszdsszal és ossza el
rajta a kivant ravalokat!

* 20 percig sUsse!

Lekvarf6zési receptek

Dzsem

Hozzavaldk

Gyumolcs 500 g
2 : 1 zselésitd cukor 250 g
Citromlé 1EK

Program: MARMELADE

A gyimolcsot, amennyiben sziikséges, elbtte
magozza ki, és vagja apréra. A cukormaradékot
gumispatulaval valaszthatja le az edény oldalérol.
Ezekhez a receptadatokhoz igen alkalmasak a
kovetkezd gyumdlcsfajtédk: szamodca, szeder, fekete
afonya, esetleg e gyimdlcsok keveréke.

Toltse ezutan a lekvart tiszta befétteslivegekbe,
zarja le a fedelet, és utana allitsa az livegeket kb.
10 percre felforditva a fedellkre (ezzel gy6z6dhet
meg rola, hogy a

Narancslekvar

Hozzavalbdk

Narancs 400 g
Citrom 100 g
Zselésité cukor 250 g

Program: MARMELADE
Hamozza meg a gyimolcsot, és vagja apro
kockakra vagy csikokra.

A cukormaradékot gumispatulaval valaszthatja le
az edény oldalardl.

Amikor a lekvart Gvegekbe télti, ugy jarjon el, ahogy
a 4. pontban (dzsemrecept) olvashaté.

47



Xne6oneuka BomanxH BOMANN CB 593 / 595
Kynutb xneboneukum BomaHH B MHTepHeT-mara3amHe http://clatronic-shop.com.ua

Ez a berendezés megfelel a CE-nek és lett gyartva a biztonsag legmodernebb iranyelvei szerint.
Megjegyezziik az esetleges miiszaki valtozasokat!

Garancialevél
Az altalunk forgalmazott készllékre az eladas napjatdl szamitva (pénztari nyugta) 24 havi garanciat vallalunk.

A garancialis id6én belll a késziilékben és tartozékaiban* fellépé hibakért felelésséget vallalunk, amennyiben
ezek oka anyaghiba vagy gyartasi hiba. Ezeket téritésmentesen megjavitjuk vagy sziikség esetén kicseréljik.
Garancialis szolgaltatasok nem hosszabitjak meg a garancialis hataridét, és nem jelentenek Uj garanciara
igényjogosultsagot.

A garanciara val6 jogosultsagot a vételi bizonylat igazolja. E nélkil a bizonylat nélkul a készilék nem
cserélhetd vagy javittathaté dijtalanul.

Garancialis esetben sziveskedjék a teljes késziiléket eredeti csomagolasaban, a pénztari bizonylattal egyditt
atadni a kereskedonek.

*) A tartozékok egyikének meghibasodasa nem jelenti automatikusan az egész késziilék téritésmentes
cseréjét. llyen estekben forduljon hotline szolgalatunkhoz! A téréskarok, pl. ivegrészeken vagy
mianyagrészeken, minden esetben téritéskotelesek.

Sem az elhasznal6do tartozékok, ill. kopo alkatrészek (pl. szénkefék, dagasztéhorgok, hajtészijak, pot-
tavkapcsold, poétfogkefe, flrészlapok stb.), sem a kopo alkatrészek tiszitasa, karbantartasa vagy cseréje nem
tartozik bele a garanciaba, kdvetkezésképp téritéskoteles!

Letéktelen beavatkozas esetén a garancia érvényét veszti.
A garancia lejarta utan

A garancia lejarta utan a megfeleld szakkereskedd vagy szakszerviz térités ellenében elvégzi a szilkségessé
valo javitasokat.

A ,kuka“ piktogram jelentése

Kimélje kdrnyezetiinket, az elektromos késziilékek nem a haztartasi szemétbe valok!

Hasznalja az elektromos készlilékek artalmatlanitasara kijelolt gy(ijtéhelyeket, ott adja le azokat az elektromos
készulékeit, amelyeket tébbé mar nem kivan hasznaini!

Ezzel segitséget nyujt ahhoz, hogy elkerilheték legyenek azok a hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétre
dobas” gyakorolhat a kérnyezetre és az emberi egészségre.

Ezzel hozzajarul az Ujrahasznositashoz, a recyclinghoz és a kidregedett elektromos és elektronikus késziilékek
értékesitésének egyéb formaihoz.

Az 6nkormanyzatoknal vagy a polgarmesteri hivatalokban tajékoztatast kaphat arrol, hogy hova viheti a
kiselejtezett készilékeket
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Gebruiksaanwijzing

Van harte gelukgewenst met de aankoop van uw broodbakautomaat model CB 593 / 595.

Sommige programma’s bieden u de mogelijkheid, op twee verschillende standen grote en kleine
hoeveelheden brood te maken.

De broodbakautomaat beschikt over 12 vast geinstalleerde programma’s met in totaal 50 verschillende
instelmogelijkheden. De broodbakautomaat heeft 8 vast geinstalleerde programma’s.Volkomen nieuw is
een bakprogramma waarmee u alleen kunt bakken of reeds gebakken brood kunt afbakken om een
donkerder kleur te verkrijgen.

U kunt de broodbakautomaat op tijd instellen, d.w.z. dat u het programmaverloop tot maximaal 13 uur
tevoren kunt programmeren.

Het apparaat werkt volautomatisch en is uitermate gebruiksvriendelijk. In deze handleiding vindt u ook
In deze handleiding vindt u ook recepten voor de bereiding van:

Witbrood, rozijnen-notenbrood, volkorenbrood, karnemelkbrood, uienbrood, zevengranenbrood,
zonnebloempittenbrood, boerenwitbrood, zuurdeegbrood

Deeg dat u op een andere plaats wilt verwerken,
Confituur die u de broodbakautomaat kunt bereiden.

Veiligheidsvoorschriften

Lees a.u.b. alle in deze handleiding beschreven instructies zorgvuldig door en bewaar de handleiding goed!

1.

2.
3.

10.
11.
12.
13.

14.

15.

Raak geen hete oppervlakken van het apparaat aan, gebruik altijd pannenlappen! Direct na het bakken is
de broodbakautomaat zeer heet.

Dompel de kabel of het apparaat nooit onder water of andere vloeistoffen.

Opgelet, brandgevaar! Gebruik het apparaat steeds enkel onder toezicht. Stel bij het uitgestelde bakken de
timer steeds zo in, dat het apparaat tijdens het bedrijf onder geschikt toezicht staat.

. Houd altijd toezicht wanneer zich kinderen in de buurt van het ingeschakelde apparaat bevinden! Trek altijd

eerst de netsteker uit de contactdoos voordat u het apparaat reinigt of wegzet. Laat het apparaat afkoelen
voordat u delen van het apparaat verwijdert.

. Gebruik het apparaat nooit met beschadigde kabel, na storingen of bij ongeacht welke schade aan het

apparaat zelf! Laat het apparaat in dergelijke gevallen altijd eerst controleren/repareren door de technische
dienst. Repareer het apparaat nooit zelf. Daardoor verliest u het recht op garantieverlening.

. Het gebruik van niet door de fabrikant aanbevolen toebehoren kan leiden tot beschadigingen. Gebruik het

apparaat uitsluitend voor de beschreven toepassingen.

. Plaats het apparaat zodanig dat het niet van de werkplaat kan glijden. Dit kan gebeuren bij het kneden van

zwaar deeg. Voorkom wegglijden en plaats op een gladde werkplaat altijd eerst een dunne rubbermat
onder het apparaat voordat u het inschakelt.

. De ingeschakelde broodbakautomaat moet op minstens 10 cm afstand van andere voorwerpen geplaatst

zijn. Gebruik het apparaat uitsluitend binnenshuis.

. Zorg ervoor dat de kabel geen hete oppervlakken raakt en niet over een tafelrand hangt, zodat bijvoorbeeld

kinderen er niet aan kunnen trekken.

Plaats het apparaat nooit op of direct naast een elektrisch of gasfornuis of een hete bakoven.
Beweeg het apparaat uiterst voorzichtig wanneer het is gevuld met hete vloeistoffen (jam).
Neem de broodvorm nooit tijdens het bakproces uit het apparaat!

Vul nooit meer dan de in het recept aangegeven hoeveelheden in de bakvorm! Wanneer dit toch gebeurt,
wordt het brood niet gelijkmatig gebakken of loopt het deeg over de rand van de vorm. Let daartoe op onze
aanwijzingen.

Metalen folie of andere materialen mogen niet in het apparaat worden aangebracht omdat daardoor gevaar
ontstaat voor brand of kortsluiting!

Dek het apparaat tijdens het bakproces nooit af met een handdoek of andere materialen! Hitte en damp
moeten kunnen ontwijken! Wanneer het apparaat in contact komt met brandbaar materiaal — bijvoorbeeld
gordijnen — bestaat brandgevaar.

De fabrikant accepteert geen aansprakelijkheid wanneer het apparaat commercieel of op een wijze wordt
gebruikt die niet overeenkomt met de in de handleiding beschreven gebruikswijze!
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Onderdelen en benamingen
H B A C D

Deksel, verwijderbaar G Stekker Toebehoren (zonder
Handgreep H Bedieningsveld afbeelding):
Kijkraam I Ommanteling 1 Haakpen voor het
Ventilatie K Ventilatie opzij verwijderen van de kneedhaak
Bakvorm L In-/uitschakelaar (niet afgebeeld),
Deeghaken (achteraan rechts) 1 maatbeker

1 maatlepel

N\
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LED-display

STAR,
Srge?
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toets

AVAPAN
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TIJD-toetsen
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Bedieningsveld

1. NORMAL
2. WEISSBROT
3. VOLLKORN
4. SCHNELL

5. SUSSES BROT
6. ULTRA SCHNELL |

é—rr%
=

weergave van informatie over het
gewenste programmanummer, de
bruiningsgraad, het broodgewicht
(gekenmerkt door middel van een pijl
en het tijdverloop).

voor het starten en onderbreken van
het programmaverloop

voor het invoeren van de
voorprogrammeertijd

8. TEIG
9. MARMELADE
10. KUCHEN
11. SANDWICH

12. BACKEN

5

KLEUR- toets

N «
Srepmen®

TEIGMENGE-
toets

~

v
Cown?

KEUZE-toets

7. ULTRA SCHNELL Il

voor de instelling van de

gewenste
bruiningsgraad

voor de instelling van 2
gewichtsstanden, zoals

onderstaand beschreven

voor de selectie van de
programma’s
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Toelichtingen bij het bedieningsveld

Sluit de netsteker aan op een correct geinstalleerde en geaarde contactdoos 230 V, 50 Hz.
Schakel het apparaat in met de schakelaar (L).

1. DISPLAY

NORMALE INSTELLING

Dit display signaleert de bedrijffsgereedheid. Deze komt overeen met het normale programma. Op het display
verschijnt “1 3:00”. De “1” geeft het ingestelde programma weer, “3:00” is de indicatie voor de programmaduur.
De posities van de twee pijlen geven informatie over de gekozen bruiningsgraad en het gewicht. De
basisinstelling na het inschakelen is: “hoger gewicht” en “gemiddelde bruining”. Tijdens het bakproces kunt u
het programmaverloop aflezen aan de terugtellende tijdweergave op het display.

2. 0 START-/STOPP-toets
Voor het starten en beéindigen van het programma Zodra u de - D « START-/STOPP-toets indrukt, knippert de

66666

dubbele punt van de tijdweergave. Met de -« De START-STOPP-toets kunt u het programma op elk gewenst
moment onderbreken. Daartoe houdt u de toets ingedrukt totdat u een signaaltoon hoort. Op het display
verschijnt de beginpositie van voornoemd programmaverloop P.Wanneer u een ander programma wilt

gebruiken, kiest u dit met behulp van de KEUZE -toets.

3. z%T AV TIJD -toetsen

U kunt de volgende programma’s met een tijdvertraging starten: normaal, witbrood, zoet brood, deeg, jam,
gebak, sandwich en bakken. De programma’s snel en extra snel kunnen niet met tijdvertraging worden gestart.
U moet de uren en minuten waarna de toebereiding gestart dient te worden, optellen bij de tijd die in het
desbetreffende programma automatisch wordt aangegeven en eventueel bij de warmhoudtijd van 1 uur (na
afloop van het bakproces). De maximale tijdvertraging bedraagt 13 uur.

Voorbeeld: Het is 20:30 uur en uw brood moet de volgende morgen om 7:00 uur klaar zijn, d.w.z. binnen 10 uur
en 30 minuten. Druk op de z%T z?n TIJD -toets tot 10:30, omdat er een tijdsspanne van 10 uur en 30 minuten
tussen “nu” (20:30) en de tijd van de vervaardiging ligt. Bij het uitgestelde bakken moet u verzekeren, dat het
apparaat tijdens het bedrijf onder geschikt toezicht staat. Gebruik bij het uitgestelde bakken geen bederfelijke

ingrediénten, zoals melk, eieren, vruchten, yoghurt, uien, enz.!

4. .2. KLEUR-toets
Met deze toets kunt u de gewenste bruiningsgraad instellen: HELL - MITTEL - DUNKEL.

5. 2 TEIGMENGE-toets

Met deze toets kunt u in verschillende programma’s het volgende instellen:
STUFE | (stand I) = voor een lager broodgewicht tot 750 g
STUFE Il (stand Il) = voor een hoger broodgewicht tot 1000 g.

6. - KEUZE-toets

Met behulp van de AUSWAHL-toets kunt u de verschillende programma’s oproepen:

1. NORMAL (Normaal) voor wit- en rogge-tarwebrood. Dit programma wordt het meest gebruikt.
2. WEISSBROT (Witbrood) voor de bereiding van extra luchtig witbrood
3. VOLLKORN voor volkorenbrood
4. SCHNELL (Snel) voor de snellere bereiding van wit en rogge-tarwebrood
5. SUSSES BROT (Zoetbrood) voor de bereiding van zoet gistdeeg
6. ULTRA SCHNELL I (Extra Snel I) voor het kneden en bakken van broden tot een gewicht van 750 g
7. ULTRA SCHNELL Il (Extra Snel I) voor het kneden en bakken van broden tot een gewicht van 1000 g
8. TEIG (Deeg) voor de bereiding van deeg
9. MARMELADE (Jam) voor het koken van jam en confituur

10. KUCHEN (Gebak) voor gebak dat met bakpoeder wordt gebakken

11. SANDWICH (Sandwich) voor de bereiding van luchtig sandwichbrood

12. BACKEN (Bakken) voor het nabakken van brood of gebak
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De functies van de broodbakautomaat

Zoemerfunctie
De zoemer Klinkt
» steeds wanneer u een programmatoets indrukt

« tijdens de tweede kneedcyclus in de programma’s NORMAL (normaal), VOLLKORN (volkoren), SCHNELL
(snel), ULTRA SCHNELL (extra snel), KUCHEN (gebak) en SANDWICH om u erop te attenderen dat nu
korrels, vruchten, noten en andere ingrediénten kunnen worden toegevoegd

* zodra het einde van het programma is bereikt.
Tijdens de warmhoudfase na afloop van het bakprogramma klinkt het signaal vaker.

Herhalingsfunctie
In geval van een stroomuitval dient de broodbakautomaat naderhand opnieuw te worden gestart. Dit is alleen

mogelijk wanneer het deeg zich op het moment van de onderbreking nog in de kneedcyclus bevindt.Wanneer
het bakproces al is begonnen, moet u weer opnieuw beginnen!!

Veiligheidsfuncties

Wanneer de temperatuur in het apparaat na een voltooid programma nog te hoog is (meer dan 40°C),

verschijnt bij de hernieuwde start de melding H:HH op het display en hoort u de signaaltoon.Wanneer dit het

66666

geval is, houdt u de 5 START-/STOPP-toets ingedrukt totdat de melding H:HH dooft en de basisinstelling op

het display verschijnt. Verwijder dan het reservoir en wacht totdat het apparaat is afgekoeld.

Het programma BACKEN kunt u altijd meteen starten, ook als het apparaat nog heet is.

Ingebruikneming en programmaverloop voor de broodbakautomaat

De bakvorm plaatsen

Houd de bakvorm met de niet-hechtende laag bij het plaatsen iets naar links (tegen de klok in) totdat deze
exact in het midden van de sokkel in de bakruimte glijdt. Draai daarna de bakvorm met de klok mee vast. Om
de bakvorm te verwijderen gaat u in omgekeerde volgorde te werk.

Ingrediénten toevoegen

Let op dat u de ingrediénten in de beschreven volgorde van het desbetreffende recept in de bakvorm vult.
Programmaverloop kiezen

Steek de stekker in een reglementair geinstalleerde veiligheidswandcontactdoos 230 V, 50 Hz.

Zet de aan/uit-schakelaar (L), achteraan het apparaat, op ,, | “.

Kies het gewenste programmaverloop via de "o KEUZE -toets.

Kies de gewenste bruining.

Met de z%T z?w TIJD -toets kunt u de start van het programma vertragen.

o g bk~ w0 DN =

Druk op de 6 START-/STOPP-toets.
Het deeg laten rijzen

Na de laatste kneedcyclus genereert de broodbakautomaat de optimale temperatuur voor het rijzen van het
deeg.
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Bakken
De broodbakautomaat regelt de baktemperatuur automatisch. Wanneer het brood na afloop van het

bakprogramma nog te licht is, kunt u het afbakken met het programma BACKEN. Druk daartoe eerst de

STAR,
A

« START-/STOPP-toets in. Daarna kunt u het programma BACKEN oproepen en starten. Onderbreek het

programma zodra de gewenste bruiningsgraad is bereikt.

Warmhouden

Wanneer het bakprogramma is voltooid, hoort u meerdere malen een signaaltoon. Deze geeft aan dat u het
brood of het gerecht uit het apparaat kunt nemen. Gelijktijdig start een warmhoudfase van 1 uur.

Einde van het programmaverioop

Na beéindiging van het programmaverloop schakelt u het apparaat uit, door de aan/uit-schakelaar (L) op , 0
te zetten. Neem de bakvorm er nu met behulp van pannenlapjes uit, draai hem om en beweeg, wanneer het
brood niet onmiddellijk op het rooster valt, het kneedmechanisme van beneden een paar maal heen en weer,
tot het brood eruit valt.

Wanneer de kneedhaak in het brood blijft steken, neemt u hiervoor de bijgeleverde haakpen.Voer hem aan de
onderzijde an het nog warme brood in de halfronde opening van de kneedhaak en haak de haakpen in de
onderste rand van de kneedhaak, het beste op de plaats waar de vleugel van de kneedhaak is aangebracht.
Trek de kneedhaak daarna voorzichtig met de haakpen naar boven. Daarbij kunt u zien waar in het brood de
vleugel van de kneedhaak zit. U kunt het brood aan deze zijde iets insnijden en de kneedhaak er helemaal
uittrekken.

De apparaatverwarming tijdens het rijzen van het deeg

« De verwarming schakelt alleen in bij een kamertemperatuur van minder dan 25° C. Bij een
kamertemperatuur boven 25° C hebben de ingrediénten al de juiste temperatuur en hoeven zij niet
voorverwarmd te worden. Voor het eerste en het tweede rijzen is ook een kamertemperatuur van meer dan
25° C voldoende om het deeg zonder extra verwarming te laten rijzen.

Reiniging en onderhoud

» Spoel de bakvorm véo6r het eerste gebruik even uit met water (niet in het water dompelen) en reinig de
deeghaken.

«  Wij adviseren u, de nieuwe bakvorm véor het eerste gebruik in te smeren met hittebestendig vet en de
bakvorm ca. 10 minuten in de bakoven te verwarmen bij een temperatuur van 160° C. Wrijf na het afkoelen
het vet met keukenpapier uit in de bakvorm. Zo wordt de levensduur van de niet-hechtende laag verlengd.
Deze behandeling kunt u van tijd tot tijd herhalen.

* Na het gebruik moet u het apparaat altijd eerst laten afkoelen voordat u het reinigt of wegzet. Dit afkoelen
duurt ca. een half uur. Daarna kunt u het apparaat weer gebruiken om in te bakken en deeg in te bereiden.

« Trek voor de reiniging altijd eerst de steker uit de contactdoos en laat het apparaat afkoelen. Gebruik en in
geen geval een chemische reiniger, benzine, bakovenreiniger of schurende/agressieve middelen.

* Verwijder met een vochtige doek alle ingrediénten en kruimels van het deksel, van de ommanteling en uit
de bakruimte. Dompel het apparaat nooit onder water en vul nooit water in de bakruimte! VVoor de
eenvoudigere reiniging kan het deksel verwijderd worden. Verwijder daartoe de afdekklep aan het
achterste gedeelte van het dekselscharnier. Daarna kunt u het deksel voorzichtig naar achteren afnemen.
Ga voor het opzetten in omgekeerde volgorde te werk.

¢ Veeg de bakvorm aan de buitenkant schoon met een vochtige doek. De binnenkant van de bakvorm kunt u
uitspoelen met water. A.u.b. niet gedurende langere tijd onder water zetten en geen afwasmiddel
gebruiken.

« Zowel de deeghaken als de aandrijfassen moet direct na gebruik gereinigd worden.Wanneer de deeghaken
in de vorm blijven, zijn ze later moeilijk te verwijderen. Vul in dit geval warm water in de vorm en laat dit ca.
30 minuten inwerken. Daarna kunt u de deeghaken eruit nemen.

« De bakvorm heeft een niet-hechtende laag. Gebruik bij het reinigen dan ook geen metalen voorwerpen die
de toplaag kunnen beschadigen. Het is normaal dat de kleur van de laag na verloop van tijd verandert,
maar dit heeft geen invloed op de functie.
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Overtuig u ervan dat het apparaat volledig afgekoeld, gereinigd en afgedroogd is voordat u het wegzet. Zet
het apparaat weg met gesloten deksel.

Vragen over het bakken

Na het bakken plakt het brood in de vorm
Laat het brood gedurende ca. 10 minuten in de vorm afkoelen en draai de vorm dan om. Zo nodig beweegt
u de deeghaakaandrijving even heen en weer. Vet de deeghaken iets in véor het bakken.

Hoe kan ik voorkomen dat er gaten in het brood ontstaan door de deeghaken?

U kunt uw vingers met meel bestrooien en vervolgens de haken verwijderen voordat het deeg voor de
tweede maal rijst. Het display moet, al naargelang het programma nog een resterende looptijd van
ongeveer 1:30 uur weergeven. Indien u dit niet wenst, kunt u na het bakken de haakpen gebruiken. Ga
voorzichtig te werk om een groter gat te vermijden.

Het deeg loopt bij het rijzen over de rand van de bakvorm

Dit gebeurt vooral bij het gebruik van tarwebloem dat vanwege het hogere glutengehalte beter rijst.

Maatregel:

a) Reduceer de hoeveelheid meel en pas de overige ingrediénten aan. Het gebakken brood beschikt nog
altijd over een groot volume.

b) Voeg 1 eetlepel verwarmde, vloeibare margarine toe aan het meel.

Het brood rijst, maar zakt bij het bakken in elkaar
a) Wanneer in het midden van het brood een “V’-vormige kuil ontstaat, beschikt het meel over te weinig
gluten. Dat ligt daaraan dat het graan te weinig eiwit bevat (komt voor als het in de zomer te veel
regent) of het meel te vochtig is.
Maatregel: voeg 1 eetlepel tarwegluten per 500g meel toe aan het brooddeeg.
b) Wanneer het brood trechtervormig in het midden in elkaar valt, kan het zijn dat
— de watertemperatuur te hoog was,
— te veel water gebruikt werd,
— het meel te weinig gluten bevat,
— tocht is ontstaan door het openen van het deksel tijdens het bakken.
Wanneer kan het deksel van de broodbakautomaat tijdens het bakken worden geopend?
Dit is principieel tijdens de kneedcyclus mogelijk. In deze tijd is het mogelijk, eventueel kleine
hoeveelheden meel of vloeistof toe te voegen.Wanneer het brood na het bakken een bepaald “decor” moet
hebben, gaat u als volgt te werk: open vooér het laatste rijzen (al naargelang moet op het display de tijd nog
ca. 1:30 uur bedragen) voorzichtig en slechts kort het deksel en snijd bijvoorbeeld met een scherp,
verwarmd mes de zich vormende korst in, strooi korrels over de korst of bestrijk het brood met een
zetmeel-water-mengsel, zodat het na het bakken mooi glanst. Deze periode is het laatste tijdstip waarop u
de broodbakautomaat kunt openen omdat anders het brood in elkaar zakt.
Wat betekenen de typegetallen bij het meel?
Hoe lager het typegetal, hoe minder ballaststoffen het meel bevat en hoe lichter het meel is.
Wat is volkorenmeel?
Van alle graansoorten kan men volkorenmeel maken, dus ook van tarwe. De omschrijving “volkorenmeel”
betekent dat het meel is gemalen uit hele graankorrels en dus een dienovereenkomstig hoger gehalte aan
ballaststoffen bevat. Volkoren-tarwemeel is dan ook iets donkerder van kleur. Volkorenbrood is lang niet
altijd donker brood, ook al wordt dat vaak gedacht.

Waarop moet ik letten bij het gebruik van roggemeel?

Roggemeel bevat geen gluten en roggebrood rijst dus ook nauwelijks. Omwille van de verteerbaarheid

moet een “VOLKOREN ROGGEBROOD” dan ook met zuurdeeg worden gemaakt. Het deeg kan alleen

rijizen wanneer u bij het gebruik van roggemeel zonder gluten minstens een kwart van de aangegeven

hoeveelheid vervangt door meel van het type 550.

Wat is gluten in het meel?

Hoe hoger het typegetal, hoe minder gluten het meel bevat en hoe slechter het deeg rijst. Meel met het

typegetal 550 bevat het grootste glutengehalte.

Welke verschillende meelsoorten zijn er en hoe worden ze gebruikt?

a) Mais-, rijst- en aardappelmeel zijn uitstekend geschikt voor mensen die een glutenallergie hebben en
voor mensen die lijden aan spruw of coeliakie.

b) Speltmeel is erg prijzig, maar absoluut vrij van chemische middelen omdat spelt op zeer schrale bodem
groeit en geen meststoffen opneemt. Speltmeel is dan ook bij uitstek geschikt voor allergiepatiénten.
Voor alle recepten in deze handleiding kunt u meel met de typegetallen 405, 550 of 1050 gebruiken.

c) Gierstmeel is bijzonder geschikt voor mensen met een meervoudige allergie. Voor alle recepten in
deze handleiding kunt u meel met de typegetallen 405, 550 of 1050 gebruiken.

d) Meel van harde tarwe (DURUM) is vanwege zijn consistentie bij uitstek geschikt voor baguettes en kan
worden vervangen door harde tarwegries.
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Hoe maak ik vers brood lichter verteerbaar?

Wanneer u 1 gepureerde aardappel aan het meel toevoegt en doorkneedt, is het verse brood lichter

verteerbaar.

In welke verhouding moet ik rijsmiddelen gebruiken?

Zowel bij gist als bij zuurdeeg - dat in uiteenlopende hoeveelheden te koop is - moet u de aanwijzingen op

de verpakking opvolgen en de hoeveelheid doseren in verhouding tot de gebruikte hoeveelheid meel.

Wat kan ik doen als het brood naar gist smaakt?

a) Verminder de hoeveelheid suiker - wanneer u suiker gebruikt hebt. Het brood wordt dan echter wel iets
lichter.

b) Voeg heel gewone brandewijnazijn toe aan het water. Voor een klein brood 1,5 eetlepel, voor een groot
brood 2 eetlepels.

c) Vervang het water door karnemelk of kefir. Dat is overigens mogelijk bij alle recepten en is
aanbevelenswaardig vanwege de versheid van het brood.

Waarom smaakt het brood uit de oven anders dan het brood uit de broodbakautomaat?

Dat ligt aan het verschil in vocht: in de bakoven wordt het brood door de grotere bakruimte aanzienlijk

droger afgebakken. Het brood uit de broodbakautomaat is vochtiger.
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Vragen over de broodbakautomaat

Storing

De automaat of het display
functioneert niet.

Oorzaak

U heeft de stekker niet ingestoken.

U heeft de aan/uit-schakelaar (L)
niet ingeschakeld.

Verhelpen

Controleer de stekker en de
schakelaar.

Uit de bakruimte of de
luchtopeningen ontwijkt rook

Ingrediénten plakken vast in de
bakruimte of aan de buitenkant
van de bakvorm

Onderbreek de stroomtoevoer en
reinig de buitenzijde van de vorm
en de bakruimte

Brood is gedeeltelijk ingezakt en
vochtig aan de onderkant

Brood is na het bakken en
warmhouden te lang in de vorm
gebleven

Brood uiterlijk na verstrijken van de
warmhoudtijd uit de vorm nemen

Brood laat moeilijk los uit de vorm

De onderkant van het brood hangt
vast aan de deeghaak

Deeghaak en deeghaakas na elk
gebruik reinigen. Daarvoor zo
nodig warm water ca. 30 minuten
in de vorm laten staan. Zo kunt u
de deeghaken gemakkelijk
verwijderen en reinigen.

Ingrediénten zijn niet gemengd of
brood is niet goed doorbakken

Verkeerde programma-instelling

Nogmaals het gekozen menu en
de andere instellingen controleren

A
«% START-/STOPP-toets is
aangeraakt terwijl de machine een

programma afwerkte

Ingrediénten niet meer gebruiken
en opnieuw beginnen

Tijdens het bakken is het deksel
meerdere malen geopend

Het deksel mag alleen worden
geopend wanneer op het display
meer dan 1:30 uur wordt
aangegeven. Controleer of het
deksel na het openen weer correct
is gesloten

Langdurige stroomuitval tijdens het
bakken

Ingrediénten niet meer gebruiken
en opnieuw beginnen.

De rotatie van de deeghaken is
geblokkeerd

Controleren of de deeghaken door
korrels enz. worden geblokkeerd.
Bakvorm verwijderen en
controleren of de meenemers
draaien.Wanneer dit niet het geval
is, het apparaat naar de
technische dienst sturen

Apparaat kan niet worden gestart.
Er klinkt een ononderbroken
signaal. Op het display wordt H:HH
weergegeven.

Het apparaat is nog te heet na het
vorige bakprogramma

STAR,

- START-/STOPP-toets 10
seconden lang ingedrukt houden
totdat 1 3:00 (normaal programma)
verschijnt. Stroomtoevoer
onderbreken. Bakvorm verwijderen
en laten afkoelen tot op
kamertemperatuur. Daarna
stroomtoevoer aansluiten en

opnieuw starten.
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Fouten bij de recepten

Probleem Oorzaak Verhelpen
Brood rijst te hard — te veel gist, te veel meel, te weinig zout a/b
— of een combinatie van deze oorzaken
Brood rijst niet of niet — geen of te weinig gist alb
voldoende — oude of slechte gist d
— vloeistof te heet c
— gist met vloeistof in contact gekomen c
— verkeerd of oud meel d/l
— te veel of te weinig vloeistof a/blg
— te weinig suiker alb
Deeg rijst te sterk tot over de | — heel zacht water versterkt de werking van de gist f/k
bakvormrand — te veel melk beinvloedt de werking van de gist c
Brood is ingezakt — broodvolume groter dan de vorm, daardoor ingezakt alf
— te vroege of te snelle gisting door te warm water, warme c/hli
bakruimte, hoge vochtigheidsgraad. Door warme
vloeistoffen rijst het deeg te snel en zakt dan voor het
bakken in elkaar
— geen zout of te weinig suiker a/b
— te veel vioeistof fig
Zware, klomperige structuur | — te veel meel of te weinig vloeistof a/blg
— te weinig gist of suiker a/b
— te veel vruchten, volle graankorrels of andere ingrediénten b
— oud of slecht meel d
Brood is in het midden niet — te veel of te weinig vloeistof a/blg
doorbakken — hoge vochtigheidsgraad g
— recept met vochtige ingrediénten, bijvoorbeeld yoghurt f
Open, grove structuur of — te veel water flg
gaten — geen zout b
— hoge vochtigheidsgraad, te warm water f/h
— vloeistof te heet c
Paddestoelvormig, niet — broodvolume groter dan de vorm alelj
gebakken oppervlak — te veel meel, vooral bij witbrood e
— te veel gist of te weinig zout a/blj
— te veel suiker alb
— behalve suiker nog andere zoete ingrediénten b
Sneetjes worden — brood niet voldoende afgekoeld (stoom ontweken) i
ongelijkmatig of klonteren in
het midden
Meelresten aan de — meel is bij het kneden aan de randen niet goed gemengd k
broodkorst

De fouten verhelpen

a) Meet de ingrediénten correct.
b) Pas de hoeveelheid van de ingrediénten dienovereenkomstig aan en controleer of u een ingrediént

vergeten hebt.

c) Gebruik een andere vloeistof of laat deze afkoelen tot op kamertemperatuur. Voeg de ingrediénten toe in
de in het recept genoemde volgorde. Druk een klein gaatje in het midden en leg daarin de verbrokkelde of
de droge gist. Vermijd direct contact van de gist met vloeistof.

d) Gebruik alleen verse en correct bewaarde ingrediénten.

e) Verminder de totale hoeveelheid en neem nooit meer dan de aangegeven hoeveelheid meel.Verminder
eventueel alle ingrediénten met 1/3.

f) Corrigeer de vloeistofhoeveelheid.Wanneer u vochthoudende ingrediénten gebruikt, moet u de
vloeistofhoeveelheid dienovereenkomstig verminderen.

g) Neem bij zeer vochtig weer 1 - 2 eetlepels water minder.
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Gebruik bij warm weer niet de ZEIT-functie. Gebruik koude vloeistoffen.
Neem het brood na het bakken meteen uit de vorm en laat het op een rooster minstens 15 minuten
afkoelen voordat u het aansnijdt.
Verminder de gist of eventueel alle ingrediénten met een 1/4 van de aangegeven hoeveelheden.
Vet nooit de vorm in!
Voeg een eetlepel tarwegluten toe aan het meel.

Opmerkingen over de recepten

Ingrediénten

Elk ingrediént speelt een bepaalde rol bij het lukken van een recept. Daarom is het correct
afwegen/afmeten even belangrijk als de goede volgorde bij het toevoegen aan het deeg.

De belangrijkste ingrediénten zoals vloeistof, meel, zout en gist (u kunt zowel droge als verse gist
gebruiken) zijn van invioed op het goede resultaat bij de bereiding van deeg en brood. Gebruik dan ook
altijd de juiste hoeveelheden in de goede verhouding.

Gebruik de ingrediénten lauw/warm wanneer u het deeg meteen bereidt.Wanneer u het programma met
tijdvertraging wilt starten, moeten de ingrediénten koud zijn, zodat de gist niet te vroeg begint te werken.
Margarine, boter en melk beinvioeden alleen de smaak van het brood.

Door een vermindering van de suiker met 20% wordt de broodkorst lichter en dunner zonder dat verder
enige nadelige invloed op het bakresultaat ontstaat.Wanneer u meer houdt van een zachtere en lichtere
korst, kunt u de suiker door honing vervangen.

Gluten - dat ontstaat bij het kneden van het deeg - zorgt voor de structuur van het brood. Het ideale
meelmengsel bestaat uit 40% volkorenmeel en 60% witmeel.

Wanneer u hele graankorrels wilt toevoegen, moet u deze een nacht laten weken.Verminder de
hoeveelheid meel en water dienovereenkomstig (tot 1/5 minder).

Bij het gebruik van roggemeel is zuurdeeg onontbeerlijk. Het bevat melk- en azijnzuurbacterién die ervoor
zorgen dat het brood luchtig en licht gezuurd is. U kunt dit zuurdeeg ook zelf maken, maar dat vraagt nogal
veel tijld. Daarom gebruiken wij in de onderstaande recepten geconcentreerd zuurdeegpoeder dat
verkrijgbaar is in pakjes van 15 g (voor 1 kg meel). De hoeveelheden in de recepten (1/2 , 3/4 of 1 pakje)
moeten strikt worden aangehouden. Door kleinere hoeveelheden gaat het brood kruimelen.

Wanneer u zuurdeegpoeder in een andere concentratie (pakjes van 100 g voor 1 kg meel) gebruikt, moet u
de hoeveelheid meel (1 kg) met ca. 80 g verminderen of het recept in verhouding aanpassen.

U kunt ook vloeibaar zuurdeeg gebruiken dat in zakjes verpakt te koop is. Richt u qua hoeveelheid naar de
aanwijzingen op de verpakkingen. Vul het vloeibare zuurdeeg in de maatbeker en vul deze bij met de in het
recept aangegeven hoeveelheid vioeistof.

Met tarwezuurdeeg - dat ook gedroogd te koop is - verbetert u de consistentie van het deeg, de
houdbaarheid en de smaak. Het is milder dan roggezuurdeeg.

Bak zuurdeegbrood met het NORMAL- of VOLLKORN-programma, zodat het goed kan rijzen en bakken.
Bakferment vervangt het zuurdeeg en is alleen een kwestie van smaak. In de broodbakautomaat kunt u er
zeer goed mee bakken.

Wanneer u een luchtig brood wilt dat bijzonder rijk is aan ballaststoffen, voegt u tarwezemelen toe aan het
deeg. Gebruik 1 eetlepel voor 500 g meel en verhoog de vloeistofhoeveelheid met 1/2 eetlepel.
Tarwegluten is een natuurlijk hulpmiddel van tarwe-eiwit. Het zorgt ervoor dat het brood luchtig wordt, een
beter volume heeft, minder snel in elkaar zakt en lichter verteerbaar is. Vooral bij volkoren bakproducten en
bakproducten van zelfgemalen meel is de werking aanzienlijk.

Kleurmout is een donker geroosterd gerstemout. Het wordt gebruikt om een donkerder kruimel en een
donkere korst te verkrijgen (bijvoorbeeld bij roggebrood). Er is ook iets minder donker roggemout
verkrijgbaar. Dit is te koop in biowinkels.

Aan al onze gemengde broden kunt u broodspecerijen toevoegen. De hoeveelheid is afhankelijk van uw
smaak en van de aanwijzingen van de fabrikant.

Zuivere lecithinepoeder is een natuurlijke emulgator die het volume doet toenemen, de kruimel zachter
maakt en de houdbaarheid verlengtt.

Ingrediénten aanpassen

Wanneer u de hoeveelheid van de ingrediénten verhoogt of vermindert, moet u wel bedenken dat de
onderlinge verhouding van de hoeveelheden moet corresponderen met het originele recept. Voor een perfect
resultaat zijn de volgende fundamentele regels voor de aanpassing van ingrediénten erg belangrijk:

Vloeistoffen/meel: het deeg moet zacht, maar niet te zacht zijn en moet iets plakken, maar mag geen
draden vormen. Bij licht deeg ontstaat een balvorm. Bij zwaar deeg zoals roggevolkoren of
graankorrelbrood is dat niet het geval. Controleer het deeg 5 minuten na het eerste kneden.Wanneer het
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nog te vochtig is, voegt u meel toe totdat het deeg de juiste consistentie heeft. Wanneer het deeg te droog
is, laat u lepelsgewijs water doorkneden.
Vloeistoffen vervangen: wanneer u bij een recept ingrediénten gebruikt die vioeistof bevatten (bijv.
kwark,yoghurt enz.), moet de dienovereenkomstige hoeveelheid vloeistof verminderd worden. Bij het
gebruik van eieren klopt u deze in de maatbeker en vult dan vloeistof bij tot de voorgeschreven
hoeveelheid.
Wanneer u op grote hoogte woont (vanaf 750 m) rijst het deeg sneller. U kunt in een dergelijke omgeving
de hoeveelheid gist verminderen met 1/4 tot 1/2 theelepel. Zo voorkomt u overmatig rijzen van het deeg.
Dit geldt eveneens voor landstreken met erg zacht watert.

De ingrediénten en hoeveelheden afmeten en toevoegen

U moet altijd eerst de vloeistof en als laatste de gist toevoegen. Om te voorkomen dat de gist te snel werkt
(vooral wanneer u het tijdvertraagde programma kiest) moet u contact tussen de gist en de vloeistof
vermijden.

Gebruik voor het afmeten altijd dezelfde maateenheden, d.w.z gebruik voor de vermelde eetlepel of
theelepel altijd de bij de bakautomaat gevoegde maatlepels of lepels uit uw eigen bestek.

De in gram gegeven hoeveelheden moet u omwille van de nauwkeurigheid even afwegen.

Gebruik de bijgevoegde maatbeker met de schaal van 50 ml — 200 ml voor het afmeten van de milliliters.
De afkortingen in de recepten betekenen:

EL = afgestreken eetlepel (of grote maatlepel)

TL = afgestreken theelepel (of kleine maatlepel)

g = gram

ml = milliliter

pakje (pkj) = droge gist van 7 g inhoud voor 500 g meel - komt overeen met 20 g verse gist

Toevoeging van vruchten, noten of graankorrels: wanneer u andere ingrediénten wilt toevoegen kunt u dat
in sommige programma’s doen zodra u de signaaltoon hoort.Wanneer u ingrediénten te vroeg toevoegt,
worden ze door de deeghaken vermalen.

Receptgegevens voor de broodbakautomaat type CB 593 / 595

De volgende recepten zijn bedoeld voor verschillende broden.

Wij adviseren:

de instelling Stand | voor een broodgewicht van ca. 750 g. De nstelling Stand Il voor een broodgewicht van ca.
750 g tot ca. 1000 g.

Let: er a.u.b. op dat U voor de recepten de juiste hoeveelheid gebruikt.

5.
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Broodgewichten en volumes

U zult zien dat de gewichten bij zuiver witbrood lager zijn dan bij volkorenbrood. Dat komt omdat witmeel
sterker rijst en daarom aan grenzen onderhevig is.

Ondanks deze nauwkeurige gewichtsvermeldingen kunnen toch kleine afwijkingen ontstaan. Het werkelijke
broodgewicht is in hoge mate afhankelijk van de luchtvochtigheid die heerst bij de bereiding.

Alle broden met voornamelijk tarwemeel krijgen een groter volume en rijzen in de hoogste gewichtsklasse
tot over de vormrand. Maar het deeg loopt niet over. De broodrand die over de vorm uitsteekt is gewoonlijk
iets lichter bruin dan het brood in de vorm.

Wanneer bij zoete broden het programma SCHNELL (snel) of ULTRA SCHNELL (extra snel) wordt
voorgesteld, kunt u de kleinere hoeveelheden (alléén deze) van desbetreffende receptvoorstellen ook in
het programma SUSSES BROT (zoet brood) bakken, waardoor het brood luchtiger wordt.

Bakresultaten

Het bakresultaat hangt vooral af van de plaatselijke omstandigheden (zacht water - hoge
luchtvochtigheidsgraad - grote hoogte - consistentie van de ingrediénten enz.). Daarom zijn de
receptgegevens richtwaarden die u mogelijk iets moet aanpassen.Wanneer het een of andere recept niet
meteen lukt, moet u vooral niet de moed verliezen. Probeer de oorzaak te achterhalen en werk bijvoorbeeld
eens met andere mengverhoudingen.

Wanneer het brood na afloop van het bakprogramma nog te licht is, kunt u het afbakken met het
programma BACKEN.



Xne6oneuka BomanxH BOMANN CB 593 / 595
Kynutb xneboneukum BomaHH B MHTepHeT-mara3amHe http://clatronic-shop.com.ua

Klassieke broodrecepten

Klassiek witbrood

Ingrediénten

Water of melk 300 ml
Margarine/boter 11/2 EL
Zout 1TL
Suiker 1EL
Meel type 550 540¢
Droge gist 1 pkj.

Programma ,NORMAL*

Rozijnen-notenbrood
Ingrediénten

Zevengranenbrood

Ingrediénten

Water 300 ml
Margarine/boter 11/2 EL
Zout 1TL
Suiker 21/2 EL
Meel type 1150 240¢
Tarwevolkorenmeel 240¢
Zevengranenvlokken 60 g
Droge gist 1 pkj.

Water of melk 350 ml
Margarine/boter 11/2 EL
Zout 1TL
Suiker 2EL
Meel type 405 540¢
Droge gist 1 pkj.
Rozijnen 100 g
Gehakte walnoten 3EL

Programma ,VOLLKORN*

Hele graankorrels moeten eerst een nacht weken
voor gebruik.

Programma ,NORMAL*

Rozijnen en noten na de signaaltoon of na de
eerste keer.

Volkorenbrood
Ingrediénten

Zonnebloempittenbrood

Ingrediénten

Water 350 ml
Boter 1EL
Meel type 550 540 g
Zonnebloempitten 5EL
Zout 1TL
Suiker 1EL
Droge gist 1 pkj.

Water 300 ml
Margarine/boter 11/2 EL
Ei 1

Zout 1TL
Suiker 2TL
Meel type 1050 3609
Volkerentarwemeel 180 ¢
Droge gist 1 pkj.

Programma ,NORMAL"

Tip: In plaats van zonnebloempitten kunt u ook
pompoenpitten nemen.Wanneer u de pitten even in
de pan roostert, krijgen zij een intensievere smaak.

Programma ,VOLLKORN®

Wanneer u de tijdvertraging kiest, mag u geen ei
gebruiken, maar moet u iets meer water
toevoegen.

Karnemelkbrood
Ingrediénten

Boerenwitbrood

Ingrediénten

Melk 300 mi
Margarine/boter 2EL
Zout 11/2TL
Suiker 11/2TL
Meel type 1050 540 g
Droge gist 1 pkj.

Programma ,NORMAL®, ,SCHNELL" of
+~ULTRA SCHNELL"

Karnemelk 300 ml
Margarine/boter 11/2 EL
Zout 1TL
Suiker 2EL
Meel type 1050 540 ¢
Droge gist 1 pkj.
Programma ,NORMAL*

Uienbrood

Ingrediénten

Water 250 ml
Margarine/boter 1EL
Zout 1TL
Suiker 2 EL
Grote, gehakte ui 1

Meel type 1050 540¢
Droge gist 1 pkj.

Programma ,NORMAL" of ,ULTRA SCHNELL"

Zuurdeegbrood

Ingrediénten

Droog zuurdeeg 5049
Water 350 ml
Margarine/boter 11/2 EL
Zout 3TL
Suiker 2 EL
Meel type 1150 180 g
Meel type 1050 360 g
Gist 1/2 pkj.
Programma ,NORMAL*

Let:

er a.U.b. op dat Ui voor de recepten de juiste
hoeveelheid gebruikt.
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Deegbereiding

Franse baguettes
Ingrediénten

Water 300 mi
Honing 1EL
Zout 1TL
Suiker 1TL
Meel type 550 540¢
Droge gist 1 pkj.

Pizza

Ingrediénten

Water 300 ml
Zout 3/4 TL
Olijfolie 1EL
Meel type 405 450 g
Suiker 2TL
Droge gist 1 pkj.

Programma ,TEIG*

Verdeel het bereide deeg in 2-4 porties, vorm
lange broden en laat deze 30-40 minuten rijzen.
Snijd de bovenzijde in en bak het brood in de
bakoven.

Programma ,TEIG*

Rol het deeg uit, leg het in een vorm en laat het 10
minuten rijzen. Steek het vervolgens een paar maal
in met een vork.

Strijk pizzasaus over het deeg en verdeel daarop
de gewenste ingrediénten.

Bak de pizza 20 minuten.

Confituren

Confituur Sinaasappelconfituur
Ingrediénten

Konfitlire

Ingrediénten

Vruchten 500 g
Geleisuiker ,2:1¢ 250 g
Citroensap 1EL

Sinaasappels 400 g
Citroenen 100 g
Geleisuiker “2:1" 250 g

Programma ,MARMELADE"

¢ De vruchten indien nodig tevoren ontpitten en
klein snij-den.

¢ Met een rubberspatel kunt u de suikerresten
van de komrand verwijderen.

* Voor de receptaanwijzingen zijn de volgen
vruchten zeer goed geschikt: aardbijen,

braambessen, blauwe bosbessen en eventueel

ook een mengsel van deze vruchten.

«  Vul de confituur in schone glazen, sluit het
deksel en zet het glas dan 10 minuten op zijn
kop (op deze wijze waarborgt u dat het deksel
later goed dicht is).
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Programma ,MARMELADE"

e Schil de vruchten en snijd deze in kleine
blokjes of streepjes.

* Met een rubberspatel kunt u de suikerresten
van de komrand verwijderen.

Vul de confituur in schone glazen, sluit het deksel
en zet het glas dan 10 minuten op zijn kop (op
deze wijze waarborgt u dat het deksel later goed
dicht is).

Let op: pas de recepten aan het desbetreffende
gewicht aan.
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Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment van toepassing zijnde CE-richtlijnen zoals bijvoorbeeld
elektromagnetische compatibiliteit en laagspanningsvoorschriften en is geconstrueerd volgens de nieuwste
veiligheidstechnische voorschriften. Technische wijzigingen voorbehouden!

Garantie
Voor het door ons geleverde apparaat verlenen wij een garantie van 24 maanden vanaf koopdatum
(kassabon).

Tijdens de garantieperiode verhelpen wij kosteloos gebreken aan het apparaat of het toebehoren*, die te wijten
zijn aan materiaal- of fabricagefouten, door herstelling, of, naar ons goeddunken, door vervanging.
Garantievergoedingen leiden noch tot een verlenging van de garantietermijn, noch begint daardoor een
aanspraak op een nieuwe garantie!

Het koopbewijs geldt als garantiebewijs. Zonder dit bewijs kan geen kosteloze reparatie of vervanging
plaatsvinden.

Geef in garantiegevallen het complete apparaat in de originele verpakking samen met de kassabon af bij uw
handelaar.

*) Schade aan toebehoren leidt niet automatisch tot de kosteloze vervanging van het volledige apparaat. Neem
in dat geval contact op met onze hotline! Glasbraakschade resp. breuken aan kunststof onderdelen zijn steeds
tegen betaling.

Niet defecten aan de hulpstukken of aan de slijtende onderdelen (bijv. koolborstels, deeghaken, drijfriemen,
reserveafstandsbediening, reservetandenborstels, zaagbladen enz.), maar ook reiniging, onderhoud of de
vervanging van slijtende delen vallen niet onder de garantie en geschieden altijd tegen berekening!

Bij ingrepen door derden komt de garantieverlening te vervallen.

Na de garantieperiode
Na afloop van de garantieperiode kunnen reparaties tegen berekening worden uitgevoerd door de betreffende
vakhandelaar of de technische dienst.

Betekenis van het symbool “Vuilnisemmer”

Bescherm ons milieu, elektrische apparaten horen niet in het huisafval.

Maak voor het afvoeren van elektrische apparaten gebruik van de voorgeschreven verzamelpunten en geef
daar de elektrische apparaten af die u niet meer gebruikt.

Daardoor helpt u de potentiéle effecten te voorkomen die een verkeerde afvoer op het milieu en de menselijke
gezondheid kunnen inwerken.

Op deze wijze levert u uw bijdrage aan het hergebruik, de recycling en andere verwerkingsvormen voor oude
elektronische en elektrische apparaten.

Voor informatie over verzamelpunten voor uw apparaten kunt u contact opnemen met uw gemeente of
gemeenteadministratie.
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Instrukcja obstugi

Gratulujemy Panstwu zakupu automatu do pieczenia chleba, model CB 593 / 595:

Przez wybor odpowiednich programoéw mozecie Panstwo upiec chleb maty lub duzy

Automat do pieczenia chleba posiada 12 programéw, co pozwala nastawia¢ go na 50-sigt réznych
sposobow. Automat posiada zintegrowany program, ktéry pozwala piec oraz/lub dopiekac juz upieczony
chleb

Proces pieczenia moze by¢ zaprogramowany na 13 godzin przed przystgpieniem do wypieku, tzw.
opoOznienie czasowe

Urzadzenie dziata automatycznie i jest nieskomplikowane w obstudze. W dalszej czesci tekstu znajdziecie
Panstwo przepisy na sporzadzenie:

chleba pszennego, chleba z rodzynkami i orzechami, chleba razowego, chleba mlecznego, chleba
cebulowego, chleba 7-mio ziarnowego, chleba stonecznikowego, biatego chleba wiejskiego, chleba z formy

ciasta, ktére moze zosta¢ wykorzystane w rézne sposoby
marmolady, ktéra moze by¢ sporzgdzona w automacie.

Przepisy bezpieczenstwa

Prosimy przeczytaé oraz zachowaé¢ kompletng instrukcje !

1.

2.
3.

10.

11.
12.
13.

14.
15.

Nie dotykac gorgcych powierzchni automatu, uzywaé rekawic ochronnych ! Automat jest podczas procesu
pieczenia bardzo goracy.

Nie zanurza¢ kabla lub catego urzgdzenia w wodzie lub innych cieczach.

Uwaga: moze zaistnie¢ niebezpieczenstwo wywotania pozaru ! Zaleca sie uzywac urzadzenia tylko pod
nadzorem. Prosimy urzgdzenie tak programowac, aby proces pieczenia mogt by¢ nadzorowany.

. Obecnos¢ dzieci w poblizu automatu wymaga zachowania szczegoélnej uwagi ! W przypadku gdy automat

nie jest uzywany, lub podczas czyszczenia wyciagng¢ wtyczke z sieci. Procesu demontazu w celu
czyszczenia urzgdzenia dokonywacé po jego ochtodzeniu.

. W przypadku uszkodzonego kabla, stwierdzonej niesprawnosci funkciji dziatania lub jakiegokolowiek

uszkodzenia nie nalezy uzywac automatu. W tym przypadku prosimy sprawdzi¢ urzadzenie przez
uprawniony do tego zaktad naprawczy i ewentualnie zleci¢ naprawe. W przypadku przeprowadzenia
naprawy samodzielnie, gwarancja wygasnie.

. Uzywacé urzadzenia zgodnie z jego przeznaczeniem. Stosowanie oprzyrzadowania niezgodnego z

zaleceniami producenta moze doprowadzi¢ do uszkodzenia automatu.

. Gwarancjg stabilnosci urzgdzenia jest jego odpowiednie usytuowanie. W przeciwnym przypadku, podczas

ugniatania gestego ciasta urzgdzenie moze zsungc sie z ptyty kuchennej. W przypadku koniecznosci
ustawienia urzadzenia na bardzo gtadkiej powierzchni, zaleca sie podtoz¢ pod automat gumowg mate. W
ten sposéb zapobiega sie ewentualnych przesunie¢ automatu.

. Uzywany automat musi by¢ ustawiony w odlegtosci przynajmniej 10 cm. od innych urzadzen i przedmiotéw.

Uzywac tylko w pomieszczeniach zamknietych.

. Nalezy zwraca¢ uwage zeby zadna cze$¢ kabla nie dotykata gorgcych czesci powierzchni automatu. Aby

chroni¢ dzieci zwraca¢ uwage aby kabel nie byt dla nich dostepny, w szczegdlnosci podczas dziatania
urzadzeinia.

Automat nie powinien by¢ ustawiany na ptycie gazowej i elektrycznej lub w ich poblizu. Dotyczy to réwniez
do piekarnika.

Lesli automat jesli jest napetniony ciecza/ptynem (n.p. konfiturami) przesuwac go bardzo ostroznie.
W czasie pracy automatu nie wyjmowacé z niego formy do chleba !

Stosujac proponowane przepisy zaleca sie przestrzegac¢ zachowania proporcji podanych skfadnikéw. W
przeciwnym przypadku albo chleb bedzie wypieczony nieréwno lub ciasto wyleje sie z formy. W tym celu
nalezy zapoznac sie z podanymi wskazowkami.

Nie wprowadzaé do automatu folii lub innych czesci metalowych. Moze to spowodowac pozar lub spiecie.

Podczas pracy automatu nie nalezy przykrywaé go recznikiem lub innymi materiatami fatwopalnymi.
Blokuje to odprowadzenie wysokich temperatur oraz pary wodnej. Moze to spowodowac zagrozenie
pozarowe.

Producent nie odpowiada za skutki spowodowane przez niestosowanie sie do instrukcji lub prze komercyjne
uzywanie automatu !
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Czesci sktadowe automatu
H B A C D

E

F
Pokrywa, zdejmowalna G Wiyczka Akcesoria (brak szkicow)
Uchwyt H Pulpit obstugi 1 Haczyk do wyciagania
Okienko obserwacyjne | Obudowa ugniatarki, mieszarki
Wentylacja K Wentylacja boczna 1 Naczynie pomiarowe
Forma do pieczenia L  Wigcznik/Wytacznik 1 tyzeczka pomiarowa
topatka ugniatajaca (tylna czes¢, prawa strona)
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Pulpit obstugi

1. NORMAL
2. WEISSBROT
3. VOLLKORN
4. SCHNELL
5. SUSSES BROT
6. ULTRA SCHNELL |

7. ULTRA SCHNELL Il
8. TEIG
9. MARMELADE
10. KUCHEN
11. SANDWICH
12. BACKEN

LED Display Pokazuje informacje dotyczace 4 - Nastawienie
numeru programu, stopnia s e koloru; stopnia
wypieczenia chleba, wagi wypieczenia
chleba (wskazéwka oraz Przycisk: KOLOR chleba
informacja o czasie)

/Ne Poczatek i koniec procesu 5 Nastawienie wagi

N pieczenia P2 chleba. Mozliwe

° e dwa warianty

Przycisk: Przycisk:

POCZATEK/KONIEC ILOSC CIASTA

YV A Nastawienie czasu poczatku 6 & Wybor programu

ZEIT ZEIT pieczenia Vogund

Przycisk: CZAS Przycisk:

WYBOR
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Objasnienia do pulpitu obstugi

Wtyczke wiozy¢ do dniazdka 230 V, 50 Hz. Wigczy¢ automat uzywajgc przycisku (L).
1. DISPLAY-Monitor ekranowy

Ustawienie normalne

Ustawienie normalne oznacza, ze automat jest gotowy do pracy. Oznacza to jednoczesnie nastawienie
urzgdzenia na program normalny. Na monitorze ekranowym pojawiaja sie cyfry ,13:00%. Jedynka ,1“ wskazuje
na program, cyfra ,3:00“ podaje czas operacji. Pozycja dwdch strzatek informuje o zaprogramowanym stopniu
wypieczenia (koloru) oraz o wadze. Nastawienie podstawowe po wigczeniu automatu przedstawia sie jak
nastepuje: ,Hoheres Gewicht“ i ,Mittlerer Braunungsgrad®. Podczas pieczenia mozliwe jest sledzenie czasu
jego trwania. Zapis cyfrowy na monitorze ekranowym biegnie w kierunku mniejszych wartosci.

2. .. Przycisk POCZATEK/KONIEC

Przycisk ten stuzy do rozpoczecia oraz zakonczenia wszelkich operacji. W momencie wcisniecia przycisku

66666

«% START-/STOPP zapalaja sie lampki podajace czas. Przez naci$niecie tego samego przycisku mozna

zakonczy¢ trwajacy program. W tym celu nalezy przycisk przytrzymaé az do momentu ustyszenia sygnatu

dzwiekowego. Na monitorze ekranowym pokaze sie wowczas pozycja wyjsciowa programu. Wybierajgc inny
N , .

program, nalezy uzy¢ "..-~ przycisku WYBOR.

3. %% Y Przycisk CZAS

Automat mozna uzywac programujgc start na dowolng godzine. Dostosowane do tego sg nastepujace
programy: ,Normal“, , WeilRbrot*, ,StiRes Brot*, ,Teig“, ,Konfitire*, ,Kuchen®, ,Sandwich“ oraz ,Backen®.
Programy: ,SCHNELL" i ,ULTRA SCHNELL" nie posiadaja takiej funkcji. W poszczegdlnych programach
zakodowane sg czasy trwania operacji oraz ewentualnie czas utrzymania statej temperatury (1 godzina). Do
tych danych czasowych nalezy dodaé¢ godziny i minuty po uptnieciu ktérych powinno sie urzadzenie wigczy¢.
Maksymalny odstep czasowy moze wynosi¢ 13 godzin.

Przyktad: Mamy godzine 20:30. Chcemy aby chleb byt gotowy nastepnego ranka o godzinie 7:00, a wiec za 10
godzin i 30 minut. Naciskamy przycisk z%T z?n ZEIT az do 10:30; jest to nasz przedziat czasowy 10-ciu godzin i
30-tu minut pomiedzy ,teraz“ (20:30) a terminem upieczenia chleba o 7-mej rano. Podczas pieczenia przy
uzyciu tych funkcji nalezy zapewnic statg kontrole nad urzadzeniem. W takich wypadkach nie nalezy tez

uzywac szybko psujgcych sie sktadnikéw jak np. mleko, jaja, owoce, jogurt, cebule itp.

4. % Przycisk KOLOR

Przycisk ten stuzy do okreslenia zyczonego koloru/stanu wypieku:
HELL — MITTEL — DUNKEL (jasny — srednio wypieczony — ciemny)

5. 2 Przycisk ILOSC CIASTA

Przy pomocy tego przycisku mozna w niektérych programach wybrac:
STUFE | = chleb maty, do 750 g
STUFE Il = chleb wiekszy, do 1000 g.

6. "= Przycisk WYBOR

Przyciskiem AUSWAHL dokonujemy wyboru poszczegdlnych programéw.
Programéw wybiera sie w celu sporzgdzenia nastepujacych produktow:

1. NORMAL (Normalny) chleb pszenny oraz mieszany; program uzywany najczesciej,
2. WEISSBROT (Chleb biaty) pulchny chleb pszenny/biaty,
3. VOLLKORN (Chleb razowy) chleb razowy,
4. SCHNELL (Szybko) szybkie przygotowanie chleba pszennego i mieszanego,
5. SUSSES BROT (Chleb stodki) ciasto stodkie, dozdzowe,
6. ULTRA SCHNELL | (Bardzo szybko ) ugniatanie i pieczenie chleba o wadze do 750 g,
7. ULTRA SCHNELL Il (Bardzo szybko Il) ugniatanie i pieczenie chleba o wadze do 1.000 g,
8. TEIG (Ciasto) przygotowywanie ciasta,
9. MARMELADE (Marnolada) gotowanie marmolady oraz konfitur,
10. KUCHEN (Wypieki) pieczenie przy uzyciu proszku do pieczenia,
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11. SANDWICH (Sandwich) lekki ,sandwich®,

12. BACKEN (Pieczenie) pieczenie ciasta, dopiekanie chleba.

Funkcje automatu do pieczenia

Brzeczyk
Brzeczyk odzywa sie:
e podczas uruchamiania przyciskéw

e podczas drugiego ugniatania w programach NORMAL, VOLLKORN, SCHNELL, ULTRA SCHNELL,
KUCHEN oraz SANDWICH. Brzeczyk wskazuje on na to, ze mogg zosta¢ dodawane ziarna, owoce,
orzechy oraz inne dodatki.

e po zakonczeniu programu.
Brzeczyk odzywa sie stosunkowo czesto takze podczas utrzymywania statej temperatury po zakonczeniu
operacji pieczenia.

Powtérne uruchomienie automatu
W przypadku wytgczenia pradu, nalezy automat na nowo uruchomié. Mozliwe jest to tylko w przypadku, gdy

ciasto w momencie jego wytgczenia nie bylo dostatecznie gotowe do pieczenia. Gdy prad wytaczono juz w
trakcie pieczenia, a produkt nie byt jeszcze gotowy nalezy zaczaé od poczatku!

Bezpieczenstwo

Jesli wybrano i uruchomiono przez START nowy program, a temperatura pracy automatu jest zbyt wysoka
(powyzej 40 stopni) w monitorze ekranowym pojawi sie H:HH oraz odezwie sie brzeczyk. Taka sytuacja moze

nastgpi¢ wowczas gdy automat zachowat w pamieci np. poprzednio nastawiony program. W takim przypadku

66666

nacisng¢ przycisk 5 Przycisk POCZATEK/KONIEC, oraz czeka¢ az na ekranie wygasnie H:HH oraz pojawi

sie nastawienie podstawowe. Zdja¢ pojemnik i odczekaé az automat sie ochtodzi.

Program BACKEN mozna od razu uruchomi¢, nawet gdy urzadzenie jest gorace.

Uruchamianie automatu do pieczenia. Programowanie automatu.

Uzywanie formy do pieczenia

Forma do pieczenia pokryta jest powlokg antyadhezyjng. Podczas wktadania formy do automatu skierowac jg
lekko na lewo (w kierunku przeciwnym do kierunku ruchu wskazowek zegara). Wkiadac tak dtugo az znajdzie
sie w srodku urzadzenia i zsunie sie na cokét. Nastepnie nalezy kreci¢ forme w kierunku ruchu wskazéwek
zegara az do momentu oporu. Wyjmujac forme z automatu nalezy zastosowaé odwrotng kolejnosé
postepowania.

Dozowanie sktadnikéw

Zwracac¢ uwage na zawartg w przepisie kolejnos¢ dodawania poszczegoélnych sktadnikow.
Wybér przebiegu programu

Wiozy¢ wtyczke do gniazdka 230 V, 50 Hz.

Nastawi¢ wtacznik/wytgcznik (L), w tylnej czesci urzadzeniana ,, | “.

Wybra¢ program przyciskajac e Przycisk WYBOR.

Wybrac¢ stopien wypieczenia/koloru.

o H wDbd =

Uzywajac przycisku z%T z?w Przycisk CZAS mozna zaprogramowac poczatek procesu na pozniejszg

godzine.
A
0

6. Nacisngé o Przycisk POCZATEK/KONIEC.
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Wyrastanie ciasta

Automat wytwarza optymalng temperature wypieku po ostatnim procesie ugniatania ciasta.

Proces pieczenia

Automat reguluje temperature pieczenia w sposéb automatyczny. Jesli po upieczeniu-35vierdzi sie ze chleb jest
zbyt jasny, mozna go dalej piec uruchamiajac funkcje BACKEN. Najpierw przycisng¢ <5+ Przycisk
POCZATEK/KONIEC, pdzniej BACKEN i rozpocza¢ dalsze dopiekanie. Automat mozna zatrzymac gdy zostat
osiagniety okreslony stopien wypieczenia.

Utrzymywanie temperatury

Po zakonczeniu procesu pieczenia styszalny jest powtarzajacy sie sygnat dzwiekowy. Oznacza to, ze gotowy
produkt moze zosta¢ wyjety z automatu. Jednoczesnie automat utrzymuje w ciggu 1 godziny statg temperature.

Zakonczenie programu

Po zakonczeniu programu wytgczy¢ automat. W tym celu nastawi¢ wigcznik/wytacznik (L) na,, 0 “.

Forme wyciagna¢ z automatu uzywajac rekawicy do gorgcych przedmiotow. Nastepnie forme odwrdcic. Jesli
chleb nie wypadnie z formy, nalezy uzy¢ mieszarki. Przez poruszanie nig w obu kierunkach doprowadzi sie do
poluzowania si¢ chleba z formy.

Jesli topatka ugniatajgca pozostaje w chlebie, nalez wzigs¢ haczyk do jej wyciggania. Wprowadzi¢ haczyk do
potkola fopatki ugniatajacej znajdujgcej sie w dolnej czesci chleba. Zaczepi¢ haczyk na dolnej jej krawedzi,
najlepiej tam gdzie znajduje sie jej skrzydetko. Nastepnie wyciagac¢ powoli topatke ku gorze. Podczas tej
czynno$ci widoczne jest miejsce w chlebie w ktérym znajduje sie skrzydetko fopatki. W tym miejscu mozna
chleb lekko nacigc¢ topatke wyciggnac z chleba.

Rozgrzewanie automatu i wyrastanie ciasta

Automat rozgrzewa sie wstepnie tylko w temperaturze otoczenia mniejszej niz ok. 25°C. Gdy temperatura
otoczenia (a tym samym temperatura wszystkich sktadnikdw) jest wyzsza niz 25°C rozgrzewanie wstepne nie
jest potrzebne. Dla pierwszego i drugiego wyrastania temperatury ponad 25°C sg wystarczajace. W tych
warunkach nastepuje tez wyrastanie ciasta bez dodatkowego ogrzewania.

Czyszczenie i konserwacja

* Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczy$ci¢ topatke ugniatajacg a forme do pieczenia optukaé wodg (nie
zanurza¢ w wodzie)

e Zaleca sie pokry¢ wyzej wymienione czesci warstwg ttuszczu odpornego na wysokie temperatury i
rozgrzewac ok.10 minut przy temperaturze ok. 160°C. Po ochtodzeniu warstwe tluszczu nalezyusung¢
uzywajgc do tego miekkiego papieru.Czynnosé ta moze powinna byé okresowo powtarzana

» Po zakohczeniu pieczenia automat musi najpierw sie ochtodzi¢. Nastepnie mozna przystapi¢ do jego
czyszczenia. Chiodzenie urzgdzenia trwa ok. pét godziny

* Przed przystgpieniem do czyszczenia wyciggna¢ wtyczke z gniazdka. Automat czyscié tylko po jego
ochtodzeniu. Nie uzywac¢ zadnych srodkéw chemicznych, benzyny, srodkéw do szorowania lub
czyszczenia piekarnkéw

*  Wszelkie resztki usuwac z pokrywy, obudowy oraz komory do pieczenia za pomocg zwilzonej Scierki. Nie
zanurzaé urzadzenia w wodzie ! Nie napetnia¢ wodg komory do pieczenia ! Czyszczenie moze nastapi¢ po
uprzednim zdjeciu pokrywy. W tym celu nalezy zdjg¢ wieko znajdujgce sie w tylnej czesci przegubu
pokrywy. Nastepnie pokrywe mozna ostroznie zdjaé. W celu montazu postepujemy odwrotnie

« Forme do pieczenia nalezy wyczysci¢ z zewnatrz miekkg wilgotng $cierka. Wewnatrz mozna jg optukac
woda. Nie ptukaé zbyt dtugo, nie stosowac srodkéw chemicznych

« Po zakonhczeniu pieczenia nalezy mieszarke jak tez wat napedowy doktadnie wyczyscic. Jesli
mieszarka/ugniatarka pozostata w formie wyjmowanie jej moze okazac¢ sie utudnione. W tym przypadku
napetni¢ forme cieptg woda oraz odczeka¢ 30 minut

« Forma do pieczenia pokryta jest powtokg antyadhezyjna. Z tego powodu nie nalezy uzywac do jej
czyszczenia przedmiotow metalowych jako ze spowoduje to zniszczenie powierzchni ochronnej. Kolor
powierzchni ochronnej zmienia sie z biegiem czasu, co nie wywotuje jednak zadnych negatywnych skutkéw

* Nie uzywany automat powinien by¢ wyczyszczony i wysuszony. Przed schowaniem nalezy go ochtodzi¢
oraz przykry¢ pokrywe

69



70

Xne6oneuka BomanxH BOMANN CB 593 / 595
Kynutb xneboneukum BomaHH B MHTepHeT-mara3amHe http://clatronic-shop.com.ua

Pytania

Jak postepowac gdy chleb jest przyklejony do formy ?
Forme z chlebem chtodzi¢ przez ok. 10 minut — forme odwréci¢ — w razie potrzeby poruszac¢ w obie strony
czescig napedowa. Ugniatarke przed pieczeniem pokry¢ cienkg warstwg tluszczu.

Jak mozna zapobiec powstawaniu dziur w chlebie spowodowanych przez topatke ugniatajaca ?

Jest to mozliwe przed ostatecznym wyrosnieciem ciasta. W tym celu posypanym makg palcem wyciggamy
mieszarke/ugniatarke z ciasta. Jest to mozliwe do czasu az na monitorze ekranowym pojawi sie liczba nie

mniejsza niz 1:30. W przeciwnym wypadku uzywac haczyka do wyciggania mieszarki/ugniatarki. Ostrozne

wyjmowanie mieszarki/ugniatarki zapobiegnie powstaniu duzej dziury w chlebie.

Co robi¢ gdy ciasto przelewa sie z formy ?

wylewanie ciasta poza forme zdarza sie czesto w przypadku uzywania maki przennej, ktéra posiada wiecej
sktadnikéw kleistych i w skutek tego lepiej rosnie.

Zapobieganie:
a) zredukowac ilos¢ maki dopasowujac do tego ilosci pozostatych sktadnikéw. Chleb bedzie miat
wowczas odpowiednig wielkosc.
b) doda¢ do maki 1 tyzke stotowg rozgrzanej, ptynnej margaryny.
Chleb rosnie ale podczas pieczenia zapada sie
a) Jesli w srodku chleba powstaje dotek w ksztalcie V, oznacza to ze maka zawiera zbyt mato biatka
(deszczowe lato) lub ze maka jest zbyt wilgotna.
Zapobieganie: doda¢ do ciasta 500 g maki ,1 tyzke stotowg glutenu z pszenicy
b) Jesli chleb zapada sie lejkowato w $rodkowej czesci, moze to oznaczac ze:
— temperatura wody byta zbyt wysoka,
— uzyto zbyt duzo wody,
— maka posiada zbyt mato glutenu,
— doszto do doptywu powietrza w wyniku otwarcia pokrywy w trakcie prcesu wypieku.

Kiedy podczas procesu pieczenia mozna podnie$é pokrywe automatu ?

Generalnie jest dopuszczalne otwarcie pokrywy podczas procesu przygotowywania ciasta. W tym czasie

mozna jesli konieczne, dodaé do ciasta nieznaczne ilosci maki lub wody. Jesli chcemy azeby chleb po

upieczeniu posiadat okreslony wyglad, postepujemy w nastepujgcy sposob: otworzyé ostroznie pokrywe

(na monitorze ekranowym musi byé widoczny czas w zalezno$ci od programu, wynoszgcy ok. 1:30 godz.) i

przy pomocy ostrego, podgrzanego noza nacig¢ cienkg jeszcze skore chleba. Inng mozliwoscia jest

posypanie chleba ziarnami lub posmarowanie go mieszankg z wody i skrobi. W ostatnim przypadku chleb
bedzie po upieczeniu btyszczat na catej powierzchni.

Otwieranie pokrywy po wyzej okreslonym czasie doprowadzi do zapadniecia sie struktury chleba.

Co oznaczajg podane w liczbach typy maki ?

Im nizsza liczba, tym mniej blonnika zawiera maka i tym samym maka jest jasniesza.

Co to jest maka razowa ?

Make razowg mozna sporzgdzi¢ ze wszystkich rodzajw zbdz, tzn. takze z pszenicy. OkreSlenie “razowa”

oznacza ze maka sporzadzana jest z nietuskanych ziaren przez co posiada wyzszg zawartos¢ btonnika. Z

tego powodu maka razowa jest ciemniejsza od zwyktej. Chleb razowy nie musi wiec by¢ ciemny, jak czesto

sie to btednie przyjmuje.

Na co zwracaé uwage przy stosowaniu maki zytniej ?

Maka zytnia nie posiada glutenu, dlatego chleb z maki zytniej nie rosnie. Chleb razowy zytni musi by¢

sporzgdzony z zaczynu. Przy uzyciu maki zytniej, ktoéra nie posiada glutenu ciasto urosnie tylko wtedy, gdy

przynajmniej ¥4 potrzebnej ilosci maki zostanie zastgpiona maka typu 550.

Co to jest gluten ?

Gluten to kleiste biatko roslinne. Im wyzsza liczba typu maki, tym nizsza zawarto$¢ glutenu przez co ciasto

rosnie stabiej. Najwyzszg zawartos¢ glutenu posiada maka typu 550.

Rodzaje maki i ich zastosowanie ?

a) W przypadku osdéb alergicznie reagujgcych na gluten (np. nadwrazliwos¢ jelita cienkiego) powinno sie
stosowaé make z kukurydzy, ryzu oraz make ziemniaczana.

b) Maka z orkiszu jest droga, jednak wolna od wszelkich chemikaliow. Orkisz roénie na bardzo ztych
glebach, ktére nie przyswajajg nawozéw. Maka z orkiszu zalecana jest zatem szczegolnie dla
alergikdw. W celu sporzgdzenia wypiekow moga by¢ brane pod uwage wszystkie przepisy, ktore
zawierajg typ maki 405, 550 lub 1050.

c) Maka z prosa zalecana jest szczegdlnie osobom uczulonym na kilka a nawet kilkanascie substancji. W
celu sporzgdzenia wypiekdw moga by¢ brane pod uwage wszystkie przepiy, ktére zawierajg typ maki
405, 550 lub 1050.

d) Semolina (DURUM) nadajgca sie ze wzgledu na swa konsystencje do wypieku bagietek moze by¢
zastgpiona przez grysik pszenny.
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Czy Swiezy chleb jest dobrze przyswajainy ?
Dodajac do ciasta jednego ugotwanego ziemniaka polepszamy przyswajalno$¢ swiezego chleba przez
organizm.
W jakich proporcjach stosowaé srodki garujgce ?
Uzywajgc drozdzy oraz zaczynu nalezy stosowac sie do informaciji producenta podanych na opakowaniu.
Nalezy zachowac¢ proporcje do ilosci maki i pozostatych skladnikow.
Co zrobi¢ gdy chleb posiada drozdzowy posmak ?
a) Jesli uzywamy cukru, nalezy zmniejszy¢ jego ilos¢. Poprzez to chleb bedzie nieco jasniejszy.
b) Dodac¢ do wody octu. Na maty chleb = 1,5 tyzki stotowej, na duzy chleb 2 tyzki stotowe.
c) Wode zastgpi¢ przez maslanke lub kefir. Wymiana taka mozliwa jest we wszystkich przepisach.

Dodatkowo przedtuzamy przez to $wiezos¢ chleba.

Dlaczego chleb z piekarnika smakuje inaczej niz z automatu ?
Powodem tego sg réznice wilgotnosci: ze wzgledu na wielko$¢, w piekarniku proces pieczenia odbywa sie
w $rodowisku bardziej suchym. Chleb z automatu jest bardziej wilgotny.
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Btad

Automat lub monitor ekranowy nie
funkcjonujg

Diagnoza btedéw

Przyczyna

Wtyczka nie wigczona do sieci

Wigcznik/wytgcznik (L) nie zostat
uruchomione

Sposob usuniecia

Sprawdzi¢ wtyczke i
wigcznik/wytacznik (L)

Z automatu wydostaje sie dym
poprzez otwory wentylacyjne

Sktadniki ciasta przyklejone do
zewnetrznej strony formy lub
komory piekarnika

Wyciggna¢ wtyczke. Wyciggnaé
forme z automatu. Wyczyscié¢
forme i automat.

Chleb jest zapadniety i wilgotny
pod spodem.

Chleb pozostat zbyt dtugo w
formie.

Chleb wyciggnac¢ z formy
najpdzniej po minieciu okresu
utrzymywania statej temperatury

Chleb nie daje sie bezproblemowo
wyciagng¢ z formy

Spdd chleba zahacza o topatki
ugniatajgco-mieszajace.

Mechanizm ugniatajgcy czysci¢ po
kazdym procesie pieczenia. Jesli
potrzeba, wla¢ wody do formy.
topatki mozna po ok. 30 minutach
wyciggnac i wyczyscié.

Sktadniki nie sg dostatecznie
dobrze wymieszane, chleb nie jest
dobrze wypieczony

Wybrano nieodpowiedni program

Sprawdzi¢ menu oraz pozostate
nastawienia aparatu.

Przycisk 6 Przycisk
POCZATEK/KONIEC zostat
przypadkowo dotkniety podczas

pracy automatu.

Wymienic¢ skfadniki i rozpoczaé na
nowo.

Przykrywa byta podczas pracy
automatu wielokrotnie otwierana

Pokrywa moze by¢ otwierana jesli
ekranik pokazuje czas wyzszy niz
1:30 godz. Upewnic¢ sie ze
pokrywa jest dobrze zamkniegta.

Wytgczenie pradu podczas pracy
automatu

Wymienic sktadniki i rozpocza¢ na
nowo.

Ruch topatki ugniatajgco-
mieszajgcej jest zablokowany.

Sprawdzi¢ przez co zostata
zablokowana topatka. Wyciggnac¢
forme i sprawdzic¢ czy kreci sie
tarcza zabierakowa. Je$li nie,
urzadzenie nalezy oddac¢ do
naprawy.

Urzadzenia nie mozna uruchomic.
Stychac¢ ciagty dzwiek. Ekranik
pokazuje H:HH.

Automat jest po porzednim uzyciu
jeszcze zbyt goracy.

QQQQQ

Przycisk «5< Przycisk
POCZATEK/KONIEC przyciska¢
przez ok.10 sek., az do pojawienia
sie 13:00 (Normal- Programm).
Wyciagna¢ wtyczke

Wyciggnac¢ forme i ochtodzi¢ jg do
temperatury otoczenia. Wiozy¢é
wtyczke i powtornie urzadzenie

uruchomié.
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Btedy w stosowaniu przepiséw

Btad Przyczyna Usuniecie
(patrz nizej)
Chleb rosnie zbyt szybko — zbyt duzo drozdzy, zbyt duzo maki, za mato soli, lub a/b
wszystkie przyczyny razem
Chleb nie rosnie lub rosnie — brak lub za mato drozdzy a/b
zbyt wolno — nieswieze drozdze d
—woda i inne ptyny zbyt gorgce c
— zawilgocone Drozdze c
— nieswieza lub nieodpowiednia magka d/l
— zbyt duzo albo zbyt mato ptynow a/b/g
— za mato cukru a/b
Ciasto rosnie zbyt szybko i — bardzo miekka woda prowadzi do silnego garowania flk
przelewa sie poza forme drozdzy c
— zbyt duza ilo$¢ mleka przyspiesza proces garowanie
drozdzy
Chleb zapadt sie — Wielko$¢ chleba wieksza od wielkosci formy alf
— zbyt wczesne lub szybkie garowanie drozdzy spowodowane | c/hi
poprzez zbyt cieptg wode lub komore piekarnika, wysokag
wilgotnos¢ powietrza. Ciepte ptyny zbytnio przyspieszajg
proces rosniecia ciasta, w efekcie ciasto zapada sie.
— brak soli albo zbyt mato cukru a/b
— zbyt duzo ptynu flg
Grudowata struktura chleba | — zbyt duzo maki albo zbyt mato ptynu a/blg
— zbyt mato drozdzy albo cukru alb
— zbyt duzo owocédw, ziarn lub innych sktadnikéw b
— nieswieza lub nieodpowiednia magka d
Nie wypieczony w $rodku — zbyt duzo albo zbyt mato ptynu a/blg
— wysoka wilgotnosc¢ g
— przepisy z ptynnymi sktadnikami jak n.p. jogurt f
Struktura otwarta lub — zbyt duzo wody fig
grudowata. Puste — brak soli b
przestrzenie-dziury — wysoka wilgotnos¢, zbyt ciepta woda f/h
— zbyt goracy ptyn c
Powierzchnia nie upieczona, | — wielkos¢ chleba wieksza od formy alelj
widoczne formy plesSniowe — zbyt duza ilo$¢ maki, szczegdlnie w przypadku biatego e
chleba a/blj
— zbyt duzo drozdzy lub zbyt mato soli a/b
— zbyt duzo cukru b
— oproécz cukru uzyto dodatkowo innych stodkich sktadnikéw
Chleb kruszy sie przy — chleb niedostatecznie wychtodzony i odparowany i
krojeniu, grudy w srodkowej
czesci
Resztki maki na skoérze — Maka nie zostata dobrze wymieszana, szczegdlnie w k

chleba

bocznych czesciach.

Dziatania zapobiegajace

Sktadniki doktadnie odwazac.

b) Sktadniki dozowa¢ odpowiednio do przepisu. Sprawdzaé czy nie zapomniano jakiego$ sktadnika.
c) Uzy¢ innego ptynu albo ostudzi¢ go do temperatury pokojowej. Sktadniki dodawaé co ciasta w kolejnosci
podanej w przepisie. Zrobi¢ mate wgtebienie w srodku chleba i wtozy¢ do niego rozkruszone drozdze albo

suche drozdze. Zwracacé

skladnikéw o 1/3.

uwage aby drozdze nie byty wilgotne.

Uzywaé wylgcznie swiezych i nie przeterminowanych sktadnikow.
Zmniejszy¢ ilos¢ wszystkich sktadnikow, nigdy nie braé ich wiecej niz potrzeba. Zredukowac ilosé
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f) Skorygowac ilod¢ ptyndw. Jesli uzywano wilgotnych sktadnikéw, nalezy odpowiednio zmniejszy¢
stosowang ilos¢ ptyndw.

g) W przypadku znacznej wilgotnosci powietrza uzyc¢ 1-2 tyzeczki stotowe mniej.

h) W przypadku upalnej pogody nie uzywaé programowania startujgcego program np. w nocy. Uzywac
wytgcznie zimnych ptynow.

i) Po upieczeniu nalezy chleb natychmiast wyjac z formy i ostudzi¢. Po okoto 15 min. chleb mozna spozywac.

i)  Zmniejsz¢ ilos¢ drozdzy i ilos¢ innych skfadnikow o 1/4.

k) Nie nattuszcza sie formy!

I) Doda¢ do ciasta tyzke stotowg glutenu z pszenicy.

Uwagi do przepisow

1. Sktadniki

Kazdy skfadnik ciasta odgrywa w nim okreslona role. Z tego powodu bardzo wazne jest doktadne odwazanie

ich ilosci oraz dodawanie ich do ciasta wedtug okreslonej kolejosci.

« Najwazniejsze skfaniki jak, ptyny, maka, sol, cukier oraz drozdze (mozna uzywac suche i $wieze drozdze)
wplywajg w znacznym stopniu na jakosc ciasta lub chleba. Z tego powodu nalezy uzywac ich w
odpowiednich iloSciach i stosunkach wagowych

» Skfadniki dodawane do ciasta powinny byc letnie, chyba ze automat zaprogramujemy na inna, okreslong
godzine. Woéwczas uzywac sktanikdw zimnych gdyz zapobiegnie to zbyt wczesnemu garowaniu drozdzy

« Margaryna, masto oraz mleko wptywajg tylko na smak chleba

e llos¢ cukru moze by¢ zmiejszona o 20%. W tym przypadku skoérka chleba bedzie jasniejsza a pozostate
walory smakowe nie zmienig sie. Jesli preferujecie Panstwo skérke bardziej miekkg oraz jasng mozna
cukier zastgpic¢ przez miéd

« Podczas procesu ugniatania tworzy sie gluten, ktéry nadaje chlebowi okreslong strukture. Idealna
mieszanka zawiera 40% maki razowej oraz 60% maki pszenne;j

« Uzywajgc do wypieku catych ziaren, nalezy je przed procesem pieczenia rozmiekczy¢. Zmniejszy¢
odpowiednio ilo§¢ maki oraz ptyndw (ok, 1/5 mniej)

« Uzywajgc maki zytniej nieodzowne jest sporzgdzenie zaczynu. Zawiera on mleko oraz kwas octowy.
Powoduje to, ze chleb jest pulchny i lekko kwasny. Zaczyn mozna sprzorzadzi¢ samodzielnie co jednak
wymaga sporo czasu. Z tego powodu proponujemy w naszych przepisach kulinarnych stosowanie
skoncentrowanego proszku w opakowaniach po 15 g (na 1 kg. maki). Informacje w przepisach (1/2, 3/4
wzglednie 1 paczka.) musza by¢ w tym przypadku rygorystycznie stosowane

» Jesli w/w proszek sprzedawany jest w innych koncentracjach i opakowaniach (np. 100 g na 1 kg maki),
nalezy od 1 kg. maki odja¢ 80 g, lub dostosowac¢ sie do przepisu

* Mozna uzywac tez ptynnego zaczynu, ktory jest dostepny w handlu. Zwraca¢ uwage na informacje
dotyczace stosowania, podane na opakowaniu. Zaczyn wla¢ do kubka pomiarowego i uzupetni¢ go cieczg
do ilosci podanej w przepisie

e Zaczyn pszenny poprawia jakos$c¢ ciasta, $wiezos¢ oraz smak. Jest tagodniejszy niz zaczyn zytni. Zaczyn
pszenny jest réwniez dostepny w handlu

« Do procesu pieczenia przy uzyciu zaczyndéw nalezy wybra¢ program NORMAL lub VOLLKORN , w ten
sposob zapewniamy wyro$niecie i dobre wypieczenie chleba. Zaczyn mozna zstgpi¢ przez substancje
fermentujgce

e Chcac otrzymac pulchny chleb, bogaty w blonnik nalezy uzy¢ otrebédw pszennych w stosunku: 1 tyzka
stotowa na 500 g mgki oraz dodatkowo 1/2 tyzki stotowej ptynu

e Otreby pszenne sg naturalnymi skladnikami zawierajgcymi biatko. Poprzez zastosowanie otrebow
otrzymamy dobrze wyrosniety, dobrze starawny, pulchny chleb, ktéry rzadko sie zapada. Szczegdlnie
dobrze udaje sie to przy wypiekach do ktorych uzyto maki sporzadzonej w sposéb domowy

»  Stdd barwigcey jest wyprazonym na ciemno stodem jeczmiennym. Uzywa sie go w celu otrzymania ciemnej
skorki chleba. Mozna stosowac takze stdd zytni, ktdry nie jest tak ciemny. Produkty te mozna naby¢ w
sklepach ekologicznych

* Do wszystkich chlebéw mieszanych mozna dodawac¢ przyprawy do chleba. Stosowane ilosci zalezg od
informacji na opakowaniu oraz od zgdanego smaku

* Proszek lecytynowy jest naturalnym emulgatorem, polepszajgcym proces wyrastania chleba. Skérka
chleba bedzie bardziej miekka i delikatna a chleb bedzie mozna dtuzej przechowywac
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2. Dopasowywanie sktadnikéw

Stosunki ilosciowe dodawanych sktadnikéw muszg by¢ zgodne z danymi podanymi w przepisach kulinarnych.

Nalezy o tym pamieta¢ zmniejszajac lub zwiekszajac ich nawazke; a waga chleba nie moze przkroczy¢

1.000 g. W tym celu opracowano reguty. Jesli Panstwo bedziecie sie do nich stosowaé otrzymacie zawsze

optymalny produkt:

* Plyny/maka: Ciasto powinno by¢ miekkie, ale nie zbyt miekkie, powinno sie lekko klei¢ ale nie dawac sie
ciggnaC. Z lekkich ciast da sie uformowac kula. W przypadku innych ciast jak: ciasto zytnie lub
petnoziarniste jest to nie mozliwe. Sprawdzi¢ ciasto po pierwszych 5 minutach ugniatania. Jesli nadal jest
zbyt wilgotne dodawac maki az ciasto osiggnie zgdang konsystencje. Jesli ciasto jest zbyt suche, dodawac
tyzeczkami wode i jednoczes$nie ugniatac

e Uzupetnianie ptynow: jesli w przepisach kulinarnych przewidziane sg ptyny lub bardzo wilgotne sktadniki
(biaty ser, jogurt itp.) nalezy przewidziang w przepisie ilos¢ ptynéw zredukowac. Stosujac jaja nalezy je ubi¢
i uzupetni¢ ptynem w kubku mierniczym do ilosci podanej w przepsie

W terenach na wysokos$ciach powyzej 750 m n.p.m. ciasto rosnie szyciej. llos¢ drozdzy moze w tym przypadku
zosta¢ zmniejszona o 1/4 do 1/2 tyzeczki. Zapobiegnie to zbyt szybkiemu wyrastaniu ciasta. To samo dotyczy
terenéw na ktérych wystepuje bardzo miekka woda

3. Dozowanie i odmierzanie sktanikow i ich iloSci

» Sporzadzajgc ciasto zaczynamy zawsze od od wody/ptynow dodajgc do nich inne sktadniki z przepisu a
dopiero na koncu drozdze. Unikaé kontaktu drozdzy z wodg i innymi ptynami (moze to spowodowaé zbyt
szybkie wyrastanie ciasta)

* Uzywac przy odmierzaniu sktadnikow tych samych miarek, tzn. uzywac¢ miareczek dostarczanych z
automatem lub stosowac tyzki lub tyzeczki znane z gospodarstwa domowego

* llosci podane w gramach nalez odwazaé

e llosci podame w mililitrach odmierzaé dostarczonym kubkiem, ktéry zawiera skale od 50 do 200 ml.
Skréty uzyte w przepisach
EL = tyzka stotowa ptaska
TL = Lyzeczka ptaska
g = Gramm
ml = Milllilitr
Paczka (Pckg.) = suche drozdze, 7 g na 500 g maki — odpowiada 20 g drozdzy

e Dodawanie owocow, orzechéw i catych ziaren. Chcgc uzupetnic ciasto innymi dodatkami, mozna to zrobi¢
w niektorych programach wtedy gdy slyszalny jest staty dzwiek. Dodajac je zbyt wczesnie zostang one
zmielone

4. Przepisa kulinarne dla automatu: Typ CB 593 / 595

Nizej podane przepisy sg podane dla réznych wielkosci chlebow.

Zaleca sig:

program Stufe | (ULTRA SCHNELL 1) dla chleba o wadze ca. 750 g. Program Stufe Il (ULTRA SCHNELL Il) dla
chleba o wadze od ca. 750 do ca. 1000 g.

Uwaga: dopasowywac przepisy do podanej wagi

5. Waga i wielko$¢ chleba

* Waga chleba biatego/pszennego jest nizsza niz chleba razowego. Jest to zwigzane z wtasciwosciami maki
pszennej

« Waga chleba zalezy tez od wilgotnosci powietrza w ktérym zostat upieczony

« Chleby posiadajgce przewage maki pszennej osiagaja wiekszg objetos¢ i przekraczajg w najwyzszej klasie
wagowej po ostatnim garowaniu krawedz formy nie wylewajgc sie z niej, tworzac na niej jednak maty
watek. Nie jest on tak dobrze wypieczony jak reszta chleba

*  Przy wypieku chlebow stodkich stosujemy program SCHNELL lub ULTRA SCHNELL. Mozemy tez piec
mnijsze ilosci z okreslonych przepiséw stosujgc program SUSSES BROT

6. Rezultaty pieczenia

Powodzenie procecu pieczenia zalezy w duzej mierze od miejscowych warunkéw (miekka woda, wysoka
wilgotnos¢ powietrza, wysoko$é ponad poziom morza, jakos¢ sktadnikéw itd.) Z tego powodu przepisy
nalezy trakowac jako daleko idgce wytyczne, ktére jednak muszg by¢ dopasowywane do warunkw
lokalnych. Jesli jeden albo drugi przepis nie udadzg sie od razu nie traci¢ wiary w siebie. Sprébujcie
Panstwo znalez¢ przyczyne niepowodzenia, np. nieodpowiednie proporcje itp.

« Jesli chleb po zakonczonym procesie pieczenia jest zbyt jasny, mozna go dalej dopiekaé. Do tego celu
uzy¢ programu BACKEN
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Klasyczne przepisy na chleb

Klasyczny chleb biaty

Sktadniki

woda lub mleko 300 mi
margaryma/masto 1%EL
sol 1TL
cukier 1EL
maka, typu 550 540¢
suche drozdze 1 Pacza

Chleb 7-mio ziarnowy

Program: ,NORMAL*

Chleb rodzynkowo-orzechowy

Sktadniki

woda 300 ml
margaryma/masto 1%EL
sol 1TL
cukier 2% EL
mka, typu 1150 240¢
maka razowa 240¢
ptatki z 7-miu ziarn 60 g
suche drozdze 1 Pacza

Sktadniki

woda lub mleko 350 ml
margaryna/masto 1% EL
sol 1TL
cukier 2EL
maka, typu 405 540¢
suche drozdze 1 Pacza
rodzynki 100 g
posiekane orzechy 3EL

Program: ,VOLLKORN*

Uzywajgc catych ziaren nalezy je przedtem
rozmigekczy¢ w wodzie.

Program: ,NORMAL*

Rodzynki i orzechy dodaé po ustyszeniu dzwieku
akustycznego lub po pierwszym ugniataniu.

Chleb stonecznikowy

Sktadniki

woda 350 ml
masto 1EL
maka, typ 550 540 g
ziarna stonecznikowe 5EL
sol 1TL
cukier 1EL
suche drozdze 1 Pacza

Chleb razowy

Sktadniki

woda 300 ml
margaryna/masto 1%EL
jajko 1

sol 1TL
cukier 2TL
maka, typu 1050 3609
maka pszenna, razowa 180¢
suche drozdze 1 Pacza

Program: ,NORMAL*

Ziarna sfonecznika mogg by¢ zastgpione przez
ziarna dynii. W tym celu nalezy je wyprazy¢ krétko
na patelni co spowoduje nieco intensywniejszy ich
posmak.

Chleb biaty, wiejski

Program: ,VOLLKORN*

Programujac proces pieczenia z opdznieniem
czasowym nie uzywac jajka, zamiast tego nalezy
dodac¢ troche wiecej wody.

Chleb maslankowy

Sktadniki

maslanka 300 ml
margaryna/masto 1% EL
sél 1TL
cukier 2 EL
maka, typu 1050 540 g
suche drozdze 1 Pacza

Program ,NORMAL*

Chleb cebulowy

Sktadniki

woda 250 ml
margaryna/masto 1EL
sol 1TL
cukier 2EL
duza pokrojona cebula 1

maka, typu 1050 540¢
suche drozdze 1 Pacza

Program ,NORMAL" lub ,ULTRA SCHNELL"
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Sktadniki

mleko 300 ml
margaryna/masto 2EL
sol 1%TL
cukier 17%TL
maka, typu 1050 540 g
suche drozdze 1 Pacza
Program: ,NORMAL", ,SCHNELL" lub

»,ULTRA SCHNELL"

Chleb z formy

Sktadniki

suchy zaczyn 50g
woda 350 ml
margaryna/masto 1%EL
sol 3TL
cukier 2EL
maka, typu 1150 180 g
maka, typu 1050 360 g
drozdze Y2 Pacza
Programm ,NORMAL"

Uwaga:

Wagowe ilosci sktadnikbw muszg byé dopasowane
do przepiséw.
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Przygotowywanie ciasta
Bagietka francuska Pizza
Sktaniki Sktaniki
woda 300 mi woda 300 ml
miod 1EL sol % TL
sol 1TL olej z oliwek 1EL
cukier 1TL maka, typu 405 450 g
maka, typu 550 540¢ cukier 2TL
suche drozdze 1 Pacza suche drozdze 1 Pacza

Programm:, TEIG*

Gotowe ciasto podzieli¢ na 2 do 4 czesci i
uformowac¢ z nich podtuzne bochenki. Po okoto 30-
40 minutach ciasto jest wyro$niete. Mozna je
wowczas skosnie, lekko nacig¢ i rozpoczaé proces
pieczenia.

Program: ,TEIG*

Ciasto rozrolowa¢ w ksztatt kota. Po okoto 10 min.
ciasto jest wyrosniete. Nastepnie nalezy ciasto
nakiu¢ widelcem kikakrotnie i posmarowa¢ sosem
do sporzadzania pizzy. Tak przygotowane ciasto
obtozy¢ warzywami, grzybami, serem, wedling, itp.
a nastepnie 20 minut piec.

Konfitury

Konfitury

Sktaniki

owoce 500 g
cukier zelatynowy ,2:1" 250 g
sok z cytryny 1EL

DzZzem z pomaranczy

Program: ,MARMELADE"

e jesli zachodzi taka potrzeba owoce wytuskac i
pokroi¢

« wedlug przepiséw najlepsze sg nastepujgce
owoce: truskawki, jezyny, czarne jagody
ewentualnie tez mieszanka z w/w

* napehi¢ czyste stoiki sporzgdzong konfiturg i
przykreci¢ je wieczkiem. Catos¢ postawic¢ na
okoto 10 minut na wieczku (do géry nogami). W
ten spodb zapewniamy ze catos¢ jest
hermetycznie zamknieta.

Sktaniki

pomarancza 400 g
cytryny 100 g
cukier zelatynowy ,2:1* 250 g

Program: ,MARMELADE"

e owoce obrac i pokroi¢ drobno w paski lub
kostki.

* napehic czyste stoiki sporzgdzonym dzemem i
przykreci¢ je wieczkiem. Catos¢ postawi¢ na
okoto 10 minut na wieczku (do géry nogami). W
ten spodb zapewniamy ze catosc¢ jest
hermetycznie zamknieta.

Uwaga:

llo$ci wagowe sktadnikéw muszg by¢ dopasowane
do przepiséw.
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Urzadzenie to odpowiada dyrektywie CE. Zostato ono wyprodukowane wedlug najnowszych przepiséw
pezpieczenstwa..

Zastrzega sie mozliwos¢ wprowadzania zmian!

Gwarancja
W przypadku zakupu naszego produktu udzielamy na niego gwarancje na okres do 24 miesiecy od daty
zakupu (paragon kasowy).

W czasie trwania gwarancji usuwane sg bezptatnie jedynie szkody odnoszace sie do materiatu lub btedéw w
procesie produkcji. W zaleznosci od wielkosci szkody, urzgdzenie i akcesoria mogg by¢ naprawiane albo
wymienione. Wykonana ustuga gwarancyjna nie przediuza czasu trwania gwarancji ani nie zaczyna jej na
nowo.

Podstawg gwaranciji jest paragon zakupu urzadzenia. Bez mozliwosci przedtozenia go, uszkodzenie nie bedzie
naprawiane albo wymieniane.

W przypadku uznania prawa skorzystania z gwarancji prosimy kompletne urzgdzenie wraz z oryginalnym
opakowaniem oraz paragonem zakupu oddac¢ w punkcie sprzedazy.

*) W przypadku szkod akcesoridw nie wymienia sie automatycznie catego urzgdzenia. W takich przypadkach
dzwoncie Panstwo na numer naszej goracej linii (Hotline)! Koszty naprawa/wymiany rozbitego szkifa lub
pekniecia czesci z tworzyw sztucznych ponosi generalnie nabywajacy.

Materiaty zuzywajgces sie w procesie pracy automatu (czes$ci motoru, fopatka ugniatajgco-mieszajaca, pas
napedowy, pilot zastepczy, zastepcze szczotki, brzeszczot pity itd.), jak tez czyszczenie, konserwacja i
wymiana czesci zuzytych nie nalezg do zakresu dziatania gwaranciji. Ustugi te te sg ptatne.

Gwarancja wygasza po samowolnym otwarciu urzadzenia.

Po okresie gwaranciji
Po uptywie gwarancji wszelkie naprawy mozna zleca¢ w naszych punktach sprzedazy lub punktach naprawy.

Znaczenie symbolu ,Pojemnik na  $mieci*

Prosze oszczedzac nasze srodowisko, sprzet elektryczny nie nalezy do $mieci domowych.

Prosze korzystac z punktéw zbiorczych, przewidzianych do zdawania sprzetu elektrycznego, i tam prosze
oddawac sprzet elektryczny, ktérego juz nie beda Panstwo uzywac.

Tym sposobem pomagajg Pahstwo unika¢ potencjalnych nastepstw niewtasciwego usuwania odpadow,
majgcych wptyw na srodowisko i zdrowie ludzi.

Ta drogg przyczyniajg sie Panstwo do ponownego uzycia, do recyklingu i do innych form wykorzystania
starego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

Informacje, gdzie mozna zda¢ sprzet, otrzymajg Panstwo w swoich urzedach komunalnych lub w administraciji
gminy.
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Manual de instrugdes

Felicitamo-lo pela compra da maquina de cozer pao modelo CB 593 / 595.

Alguns dos programas permitem-lhe fabricar pao em quantidades grandes ou pequenas, em dois niveis
diferentes.

A maquina de cozer pao oferece 12 programas fixos, e um total de 50 possibilidades de regulagao
diferentes. A maquina possui um programa de cozedura totalmente novo, que lhe permite cozer ou recozer
p&o para o escurecer.

A maquina permite-lhe programar a cozedura do pao para uma ocasiao posterior, ou seja, pode pré-
programar a cozedura do pao com uma antecedéncia de até 13 horas.

A maquina tem um funcionamento totalmente automatico e é extremamente facil de utilizar. Mais adiante
encontra receitas para o preparo de:

Pao branco, pao de nozes e passas, pao integral, pdo de leite, pdo de cebola, pdo de milho, pédo de
girassol, pao saloio, pao de fermento.

Massa para ser posteriormente trabalhada.
Doce de frutas que pode ser cozido na maquina.

Normas de segurancga

Por favor leia todas as instrugdes contidas no manual de instru¢des e guarde-as num local seguro.

1.

2.
3.

10.
11.
12.
13.

14.

15.

Nao toque nas superficies quentes da maquina, utilize uma pegal/luvas para forno. A maquina de cozer
pao fica muito quente depois de ter funcionado.

Nunca mergulhe o cabo de ligagcéo a corrente eléctrica nem a maquina em agua ou qualquer outro liquido.

Atencéo, perigo de incéndio! Por principio, utilize a maquina apenas sob vigilancia. Ao utilizar a fun¢ao de
pré-programagao da cozedura, regule o temporizador de forma a que durante o seu funcionamento a
maquina permanecga sob uma vigilancia adequada.

. Se houver criangas por perto, vigie a maquina com cuidado redobrado! Quando a maquina nao estiver a

ser utilizada e também antes de a limpar, desligue-a da tomada na parede. Antes de retirar partes da
maquina, deixe-a arrefecer.

. Nunca utilize a maquina com o cabo de ligagédo a corrente eléctrica danificado, depois de uma avaria ou se

a maquina tiver algum dano. Neste caso, mande verificar ou reparar a maquina pelo servigo de assisténcia
técnica. Nao repare pessoalmente a maquina, pois perdera o direito a garantia.

. A utilizagao de acessorios ndo recomendados pelo fabricante poderao causar danos. Utilize a maquina

unicamente para o fim previsto.

. Instale a maquina de forma a ndo poder escorregar da bancada de trabalho. Tal pode acontecer ao

amassar massa pesada. Se a bancada de trabalho for muito polida, convém colocar a maquina sobre um
tapete de borracha, para evitar que ela escorregue durante o funcionamento.

. Durante o funcionamento, a maquina deve ser colocada a uma distancia de pelo menos 10 cm de outros

objectos. Utilize a maquina apenas dentro de casa.

. Nao deixe que o cabo de ligagao a corrente toque em superficies quentes, nem que fique suspenso do

canto da mesa, para que nao possa ser puxado por uma crianca.

Nunca coloque a maquina sobre ou junto de um fogao a gas ou eléctrico, ou de um forno quente.
Se a maquina contiver um liquido quente (doce), desloque-a com o0 maximo de cuidado.

Nunca retire a forma durante o funcionamento da maquina.

Nao coloque na forma quantidades maiores do que as indicadas na receita. Se isso acontecer, o0 pao nao
cozera por igual ou a massa ira transbordar. Siga as nossas indicacoes.

Nao introduza na maquina folhas metalicas ou outros materiais, porque existe o perigo de incéndio ou
curto-circuito.

Nunca cubra a maquina com um pano ou outro material durante a sua utilizagdo. O calor e o vapor devem
poder dissipar-se. Existe o perigo de incéndio, se a maquina for coberta ou entrar em contacto com um
material combustivel, como por exemplo cortinas.

O fabricante nao se responsabiliza, se a maquina for utilizada comercialmente ou de uma forma que nao
corresponda ao indicado no manual de instrugées.
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Partes e nomenclatura
H B A C D

E

F
Tampa amovivel G Ficha Acessorios (sem ilustragdo):
Pega H Painel de controlo 1 Haste para
Janela | Caixa retirar o gancho de
Ventilagédo K Ventilagao lateral amassar
Forma L Interruptor de ligar/desligar 1 Copo graduado
Gancho de amassar (atras, a direita) 1 Colher de medida

N\




1

2

Visor LED

9‘2)
Sroe?

Tecla
START/STOP

A\VAPAN

ZEIT ZEIT
Teclas TEMPO
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Painel de controlo

1. NORMAL
2. WEISSBROT
3. VOLLKORN
4. SCHNELL

5. SUSSES BROT

6. ULTRA SCHNELL |

é—rr%
=

Mostra informagdes como o nimero 4
do programa, grau de cozedura, peso

do péo (assinalado com uma seta e a
indicagao do tempo).

para iniciar e interromper o programa 5
para introduzir o tempo de pré- 6
programacao

8. TEIG
9. MARMELADE
10. KUCHEN
11. SANDWICH
12. BACKEN

-
@
A\De
aRr®

Tecla
COR

&

IaMEN®

Tecla
QUANTIDADE
DE MASSA

~

v,
</Sw V’e‘

Tecla _
SELECCAO

7. ULTRA SCHNELL Il

para regular o
grau de cozedura
pretendido

para 2 niveis de peso,
conforme descrito mai
a frente

para seleccionar os
programas.

S
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Explicacao do painel de controlo

Ligue a ficha a uma tomada de corrente com ligagdo a terra de 230 V, 50 Hz.
Ligue a maquina no interruptor (L).

1. VISOR

NORMAL

Indica que a maquina se encontra pronta para funcionar. Corresponde ao programa normal. O visor indica
“13:00”. O “1” indica qual é o programa em que se encontra, e “3:00” indica a duragdo do programa. A posi¢ao
das duas setas informa sobre o grau de cozedura escolhido e o peso. Depois de se ligar a maquina, a
regulacao inicial é: “Peso elevado” e “Grau de cozedura médio”. Durante o funcionamento, o decurso do
programa pode ser lido no visor em contagem decrescente.

91»;

2. -2 Tecla START/STOP

Para iniciar e interromper o programa. Os pontos na indicagdo do tempo ficam intermitentes logo que a tecla

91»;

Dw START/STOP é premida. A %< tecla START/STOP permite interromper o programa em qualquer posigao.
Mantenha a tecla premida até ouvir um sinal. No visor aparece a posi¢ao de arranque do programa inicial

acima indicado. Se desejar utilizar outro programa, escolha-o usando a tecla . SELECQAO

3. & 2 Teclas TEMPO

Os seguintes programas podem ser iniciados através de uma pré-programacgao: Normal, P&o branco, Pao
doce, Massa, Doce, Bolos, Sanduiches e Cozedura. Os programas RAPIDO e ULTRA-RAPIDO no podem
ser iniciados a partir de uma pré-programacao. Ao tempo introduzido automaticamente para o programa
seleccionado, e eventualmente também ao tempo de 1 hora de conservagao do calor (depois de terminado o
processo de cozedura), deve acrescentar as horas e 0os minutos apds os quais o preparo devera ser iniciado.
O intervalo de tempo maximo é de 13 horas.

Exemplo: S50 20:30 horas e o seu pao devera estar pronto na manha seguinte as 7:00 horas, portanto daqui a
10 horas e 30 minutos. Prima a z%T z?n tecla TEMPO até 10:30, o espaco de tempo de 10 horas e 30 minutos
entre o “agora” (20:30) e a hora a que devera estar pronto. Ao utilizar a fungédo de pré-programacao da
cozedura, certifique-se de que a maquina estara sob vigilancia durante o seu funcionamento. Ao utilizar a
cozedura pré-programada nao utilize ingredientes que se podem degradar como leite, ovos, fruta, iogurte,

cebolas, etc.

4. .0. Tecla COR
Esta tecla permite regular o grau de cozedura pretendido: CLARO — MEDIO — ESCURO.

5. 22 Tecla QUANTIDADE DE MASSA

Com esta tecla, alguns programas permitem regular:
NIVEL | = para um p&o de baixo peso até 750 g
NIVEL | | = para um p&o de alto peso até 1.000 g

6. .- Tecla SELECCAO

A tecla SELECCAO permite chamar cada um dos programas.
Os programas sao utilizados para os seguintes preparos:

1. NORMAL para péao branco e de mistura. Este é o programa mais utilizado.

2. PAO BRANCO para o preparo de pao branco especialmente fofo
3. INTEGRAL para péo integral
4. RAPIDO para o preparo rapido de p&o branco e de mistura
5. PAO DOCE para o preparo de massa levedada doce
6. ULTRA-RAPIDO | para amassar e cozer pao até um peso de 750 g
7. ULTRA-RAPIDO Il  para amassar e cozer p&o até um peso de 1.000 g
8. MASSA para o fabrico de massa
9. DOCE para cozer doces de frutas e compotas

10. BOLOS para pastelaria cozida com fermento

(o]
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11. SANDUICHES para o preparo de pao fofo para sanduiches

12. COZEDURA para recozer pao ou bolos

Funcdes da maquina de cozer pao

Aviso sonoro
O aviso sonoro € ouvido
« premindo qualquer tecla de programa

+ durante a segunda parte do processo de amassar, nos programas NORMAL, INTEGRAL, RAPIDO,
ULTRA-RAPIDO, BOLOS e SANDUICHES, para indicar que os graos, frutos, nozes ou outros ingredientes
adicionais deverao ser agora acrescentados.

e quanto o programa chega ao fim.
O aviso sonoro soa repetidas vezes durante a fase de conservacao do calor depois de terminado o processo
de cozedura.

Funcao de repeticéao

Quando ha uma falha no fornecimento de energia eléctrica, a maquina de cozer pao tem de ser reiniciado. Tal
s6 sera praticavel, se a massa ainda se encontrar na fase do amassamento ao ocorrer a interrupgao do
programa. Se 0 pao ja estava em cozedura, sera necessario comecar de inicio.

Fungbes de seguranga

Se a temperatura na maquina para um novo programa seleccionado ainda for muito elevada (acima dos 40°C)

devido a uma ut|I|zagao anterior, no novo inicio aparece no visor a indicagao H:HH e soa um aviso sonoro.

a

Neste caso, prima a &Dw tecla START/STOP até que a indicagdo H:HH desapareca e surja a indicagao da

regulagdo base no visor. Seguidamente, retire o recipiente e espere até que a maquina arrefega.

O programa COZEDURA pode ser iniciado de imediato, mesmo que a maquina ainda esteja quente.

Colocagao em funcionamento e sequéncia do programa da maquina
de cozer pao

Colocagao da forma

Ao colocar a forma com a camada antiaderente, rode-a ligeiramente para a esquerda (no sentido contrario aos
ponteiros do relégio), até deslizar exactamente até ao centro da base na camara de cozedura. Rode entédo a
forma no sentido dos ponteiros do relogio para a fixar. Para retirar a forma, proceda pela ordem inversa.

Adicao de ingredientes
Coloque os ingredientes na forma pela ordem indicada na respectiva receita.

Escolha do programa

Ligue a ficha a uma tomada de corrente com ligagéo a terra de 230 V, 50 Hz.
Ligue o interruptor (L) na parte posterior da maquina, posigao “I’
Escolha o programa com a tecla < SELECCAO.

Escolha o grau de cozedura.

Pode atrasar o inicio do programa com a z@n z?n tecla TEMPO.

&T »v

Prima a tecla -5« START/STOP.

I T
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Levedar da massa

Ap6s o ultimo processo de amassamento, a maquina de cozer pao produz a temperatura ideal para a massa
levedar.

Cozedura
A maquina de cozer pao regula a temperatura de cozedura automaticamente. Se depois de terminado o

programa de cozedura o pao ainda estiver demasiado claro, pode recozer o pao com o programa COZEDURA.

STAR,
A

Seguidamente prima a tecla «5+ START/STOP, depois chame e inicie o programa COZEDURA. Pare a

cozedura quando o pao ficar com a cor pretendida.

Conservacéo do calor

Quando a cozedura termina, ouve-se repetidamente um aviso sonoro, indicando que o pao ou outro alimento
pode ser retirado. Em simultaneo ¢é iniciada uma fase de conservagao do calor que dura 1 hora.

Fim do programa

Terminado o programa, desligue a maquina no interruptor (L), posi¢ao “0”. Retire a forma sempre com a ajuda
usando de uma pega/luvas para forno, rodando-a e, se o pdo nao cair logo sobre a grelha, movimente o
accionamento de amassar por baixo, até que o pao se solte.

Se o0 gancho de amassar ficar agarrado ao pao, use a haste fornecida. Insira a haste na abertura do gancho de
amassar, por baixo do pao ainda quente, e engate a haste na parte inferior do gancho, de preferéncia no ponto
em que se encontra a asa do gancho. Puxe entdo cuidadosamente o gancho de amassar para cima com a
ajuda da haste. Isto permite ver em que ponto do pao se encontra a asa do gancho. Pode entao fazer um
pequeno corte no pao e retirar o gancho de amassar.

Aquecimento da maquina para a fermentacao

O aquecimento s6 é ligado a uma temperatura ambiente inferior a 25° C. A uma temperatura superior a 25° C,
os ingredientes estao ja a temperatura certa, ndo sendo necessario um pré-aquecimento. Para a primeira e a
segunda fermentacdo, uma temperatura ambiente superior a 25° C é também suficiente para a fermentagéo da
massa sem um aquecimento suplementar.

Limpeza e manutengio

« Antes da primeira utilizagao, passe a forma por agua (ndo a mergulhe em agua) e limpe o gancho de
amassar.

« Recomendamos que antes da primeira utilizagcao da forma ela seja untada com uma gordura resistente ao
calor, utilizando um pincel e depois deixada a aquecer num forno durante 10 minutos a 160° C. Depois de
arrefecer, esfregar a forma com a gordura (polir) usando papel de cozinha. Desta forma, a camada
antiaderente da forma durara mais tempo. Pode repetir o processo de vez em quando.

« Depois de utilizar a maquina, deixe-a sempre arrefecer antes de a limpar ou guardar. Demora cerca de
meia hora. Depois a maquina podera ser novamente utilizado para cozer pao ou preparar massa.

« Antes de limpar, retire sempre a ficha da tomada de corrente e deixe a maquina arrefecer. Nunca utilize
agentes de limpeza quimicos, benzina, produtos para limpeza de fornos ou abrasivos.

« Limpe todos os ingredientes e migalhas da tampa, caixa e cAmara de cozedura com um pano humido.
Nunca mergulhe a maquina em agua, nem encha a camara de cozedura com agua. Pode retirar a tampa
para facilitar a limpeza. Para o efeito, remova a cobertura na parte de tras da articulagao da tampa.
Seguidamente, levante a tampa para tras com cuidado. Para colocar a tampa, proceda pela ordem
inversa.

e Limpe a parte exterior da forma com um pano humido. A parte interior pode ser lavada passando por agua.
Nao deixe a forma debaixo de agua corrente durante muito tempo, nem utilize detergentes.

e O gancho de amassar e os veios de accionamento devem ser limpos imediatamente apds a sua utilizagao.
Se os ganchos de amassar ficarem na forma, posteriormente sera mais dificil retira-los. Neste caso, encha
o recipiente com agua quente e deixe-a a actuar durante uns 30 minutos. Seguidamente os ganchos de
amassar podem ser retirados.

+ Aforma tem uma camada antiaderente. Por isso, ao limpa-la ndo utilize objectos metalicos que possam
arranhar a superficie. E normal que a cor da camada se altere com o tempo, mas a sua fungéo nao sera
prejudicada.
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Antes de guardar a maquina, verifique se ela esta totalmente arrefecida, limpa e seca. Guarde a maquina
com a tampa fechada.

Questoes sobre a cozedura

O pao fica agarrado ao recipiente depois da cozedura

Deixe o pao arrefecer no recipiente durante uns 10 minutos, rode o recipiente e, caso seja necessario,
movimente o accionamento do gancho de amassar de um lado para o outro. Unte o gancho de amassar
com um pouco de gordura antes da cozedura.

Como evitar buracos no péao (feitos pelo gancho de amassar)

Pode retirar o gancho com os dedos enfarinhados, antes da ultima fermentacdo da massa. Conforme o
programa, o visor devera indicar ainda um tempo total de cerca de 1:30 horas. Caso nao pretenda que
assim seja, utilize a haste depois de concluida a cozedura. Procedendo com cuidado, é possivel evitar
fazer um grande buraco.

A massa transborda da forma durante a fermentagao
Isto acontece sobretudo ao utilizar farinha de trigo, que, pelo seu elevado teor de gluten, fermenta (leveda)
com maior facilidade.

Solugao:

a) Reduzir a quantidade de farinha e os restantes ingredientes proporcionalmente. O p&o pronto tem na
mesma um grande volume.

b) Acrescentar a farinha 1 colher de sopa de margarina derretida.

O péo leveda, mas abate durante a cozedura
a) Quando no meio do péo se forma uma cova em forma de “V”, a farinha tem falta de gluten, o que se
deve ao facto de o cereal conter pouca albumina (acontece em Verdes chuvosos), ou a farinha estar
demasiado humida.
Solugdo: Acrescentar 1 colher de sopa de gluten de trigo por cada 500 g de farinha do péao.
b) Quando o bolo abate no meio em forma de funil, pode ser que
— a temperatura da agua estivesse demasiado alta,
— foi utilizada demasiada agua,
- a farinha tem falta de gluten,
— entrou ar ao abrir a tampa durante a fermentacao.

Quando é que se pode abrir a tampa da maquina de cozer pao durante o processo de fermentagao?
Essencialmente, € sempre possivel durante o processo de amassamento. Nesta altura, se necessario
ainda é possivel acrescentar pequenas quantidades de farinha ou liquido.

Se pretender que o pao tenha uma determinada aparéncia depois da cozedura, proceda do seguinte
modo: Antes da ultima fermentag¢éo (conforme o programa, o visor devera indicar ainda um tempo de 1:30
horas) abra a tampa cuidadosamente e durante um curto espago de tempo, e faga sulcos na crosta que se
esta a formar no pao utilizando, por exemplo, uma faca afiada pré-aquecida, polvilhe com graos ou aplique
uma mistura de fécula/agua com um pincel sobre a crosta do p&o, para que ele fique brilhante depois de
cozido. Durante este espacgo de tempo € a ultima ocasiao em que € possivel abrir a tampa da maquina de
cozer pao, caso contrario o pao abate.

O que significam os nameros no tipo de farinha?

Quanto mais baixo for o numero, menos fibras a farinha contém, sendo assim mais clara.

O que é a farinha integral?

E possivel fabricar farinha integral a partir de todos os tipos de cereais, ou seja, também a partir do trigo.
“Integral” significa que a farinha é fabricada moendo o grdo do cereal inteiro, contendo assim um maior
teor de fibras. Por isso, a farinha de trigo integral € um pouco mais escura. No entanto, o pao integral nao
tem de ser escuro, como geralmente se pensa.

O que é que se deve ter em atencgédo ao utilizar farinha de centeio?

A farinha de centeio ndo contém gluten, pelo que o p&o feito com esta farinha praticamente ndo leveda.
Por uma questao de facilidade de digestao, um “PAO DE CENTEIO INTEGRAL” tem de ser feito com
massa de fermento. Ao utilizar farinha de centeio, que ndo contém gluten, a farinha sé leveda, se pelo
menos 1/4 da quantidade indicada for substituida por farinha do tipo 550.

O que é o gliten da farinha?

Quanto mais alto for o numero do tipo da farinha, menos gluten ela contém e menos ela leveda. A farinha

do tipo 550 é a que contém uma maior percentagem de gluten.

Quais séo os diferentes tipos de farinha que existem e como s&o utilizados?

a) As farinhas de milho, de arroz e de batata sdo especialmente adequadas para as pessoas alérgicas ao
gluten, que sofrem de psilose ou celialgia.

b) A farinha de espelta é muito cara, mas também totalmente isenta de produtos quimicos, uma vez que
a espelta, que cresce em terra muito pobre, ndo suporta fertilizantes. Assim, a farinha de espelta é
especialmente adequada para pessoas alérgicas. Podem ser utilizadas todas as receitas em que
sejam utilizadas farinhas dos tipos 405, 550 ou 1050, conforme descrito no manual de instrugdes.
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c) A farinha de milho paingo é especialmente adequada para pessoas com alergias multiplas. Podem ser
utilizadas todas as receitas em que sejam utilizadas farinhas dos tipos 405, 550 ou 1050, conforme
descrito no manual de instrugdes.

d) Pela sua consisténcia, a farinha de trigo rijo € especialmente adequada para pao em baguete e pode
ser substituida por sémola de trigo rijo.

Como tornar o pao fresco mais facil de digerir?

O péao fresco & mais facil de digerir acrescentando a farinha 1 batata cozida em puré e amassando depois.

Qual é a propor¢ao na utilizagdo do fermento?

Tanto para o fermento como para a massa de fermento, que podem ser adquiridos em quantidades

diversas, € necessario seguir as indicacdes na embalagem do fabricante e utilizar em quantidades

proporcionais a quantidade de farinha utilizada.

O que fazer, quando o pao sabe a fermento?

Reduza a quantidade de agucar, se tiver utilizado. O pao ficara no entanto um pouco mais claro.

a) Acrescentar a 4gua vinagre de aguardente vulgar. Para um pao pequeno = 1,5 colheres de sopa, para
um péo grande 2 colheres de sopa.

b) Substituir a agua por soro de leite coalhado ou quefir, 0 que é possivel em todas as receitas e é
recomendavel pela frescura do pao.

Porque é que o pao tem um sabor diferente feito no forno e na maquina de cozer pao?
Tem a ver com a diferenca de humidade: no forno, por o espago de cozedura ser maior, 0 pao é cozido
num ambiente muito mais seco. Cozido na maquina de cozer pao, o pao tem mais humidade.
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Solucionar problemas da maquina de cozer pao

Problema

A maquina ou o visor nao
funcionam.

Causa

Nao ligou a ficha a tomada de
corrente.

Nao ligou o interruptor de
ligar/desligar (L).

Solugao

Verifique a ficha e o interruptor.

Sai fumo da camara de cozedura
ou das aberturas de ventilagao.

Ha ingredientes colados a camara
de cozedura ou a parte exterior da
forma.

Desligue a ficha da tomada de
corrente, retire a forma, e limpe a
parte exterior da forma e a cAmara
de cozedura.

O pao abateu em parte e esta
humido por baixo.

O péo ficou demasiado tempo na
forma depois da cozedura e da
fase de conservagao do calor.

Retire o pao da forma o mais
tardar depois de terminada a
fungao de conservagao do calor.

Dificuldade em retirar o pao da
forma.

A parte inferior do pao esta
agarrada ao gancho de amassar.

Limpe o gancho de amassar e os
veios de accionamento apds cada
cozedura. Se necessario, encha a
forma com agua quente durante
30 minutos. Seguidamente é facil
retirar o gancho de amassar e
limpar.

Os ingredientes ndo se misturaram
ou 0 pao nao ficou bem cozido.

Foi utilizado um programa errado.

Verifique mais uma vez o menu
escolhido e as outras regulagdes.

STARx

A tecla 5 START/STOP foi
tocada durante o funcionamento

da maquina.

Nao utilize mais os ingredientes e
comegar de novo.

A tampa foi aberta vérias vezes
durante o funcionamento.

A tampa s6 pode ser aberta
quando o visor indicar um tempo
superior a 1:30 horas. Certifique-
se de que a tampa volta a ser bem
fechada depois de a abrir.

Falha de corrente prolongada
durante o funcionamento.

N&o utilize mais os ingredientes e
comegar de novo.

A rotagdo do gancho de amassar
esta bloqueada.

Verifique se o gancho de amassar
ficou bloqueado pelos graos, etc.
Retire a forma e verifique se os
arrastadores rodam. Se nao
rodarem, envie a maquina para a
assisténcia técnica.

Nao é possivel colocar a maquina
em funcionamento. Ouve-se um
aviso sonoro prolongado. O visor
indica H:HH.

A maquina ainda esta demasiado
quente da utilizagao anterior.

STAR,
A

Prima a tecla «5< START/STOP
durante 10 segundos, até o visor
indicar 1 3:00 (programa normal).
Desligue a ficha da tomada de
corrente. Retire a forma e deixe-a
arrefecer a temperatura ambiente.
Seguidamente ligue a ficha a

tomada de corrente e recomece.
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Problema

Erros nas receitas

Solugao
(ver em

baixo)

O péo leveda demasiado - demasiado fermento, demasiada farinha, pouco sal ou varias | a/b
destas causas
O pao nao leveda ou nao — nao tem fermento ou tem pouco a/b
leveda o suficiente — fermento velho ou guardado ha demasiado tempo d
- liquido demasiado quente c
- O fermento entrou em contacto com liquido c
- farinha errada ou velha d/l
- liquido a mais ou a menos a/blg
- pouco agucar a/b
A farinha leveda demasiado | - agua muito macia aumenta o efeito do fermento flk
e transborda da forma - 0 leite em demasia influencia o efeito do fermento c
O pao abateu - 0 volume do pao € maior que o da forma, por isso abateu alf
- fermentacdo demasiado precoce ou rapida devido a agua c/hli
demasiado quente,
camara de cozedura demasiado quente, humidade elevada.
Os liquidos quentes fazem com que a massa levede
demasiado depressa e depois abata antes da cozedura. a/b
- ndo tem sal ou tem pouco agucar flg
- demasiado liquido
Estrutura pesada, grumosa - farinha a mais ou liquido a menos a/blg
- pouco fermento ou agucar a/b
- demasiados frutos, integrais ou outros ingredientes b
- farinha velha ou de ma qualidade d
N&o ficou bem cozido no - liquido a mais ou a menos a/blg
meio - humidade elevada g
- receita com ingredientes humidos, como o iogurte f
Estrutura aberta ou cheia de | - demasiada agua fig
buracos - sem sal b
- humidade elevada, 4gua demasiado quente f/h
- liquido demasiado quente c
Superficie em forma de - Volume do pao maior que a forma alelj
cogumelo, ndo cozida - Demasiada quantidade de farinha, especialmente no pao e
branco a/blj
- fermento a mais ou sal a menos a/b
- demasiado agucar b
- ingredientes doces além do agucar
As fatias do pao nao sao - 0 pao nao arrefeceu o suficiente (o vapor nao saiu) i
uniformes ou tém grumos no
meio
Restos de farinha na codea - A farinha nao foi bem misturada dos lados durante k
do péao 0 amassar.

Solugéo dos problemas

a) Meca os ingredientes correctamente.

b) Adapte as quantidades dos ingredientes correspondentemente e verifique se se esqueceu de algum.

c) Utilize outro liquido ou deixe que este arrefega a temperatura ambiente. Adicione os ingredientes pela
ordem indicada na receita. Pressionando, faga um pequeno buraco no meio e coloque o fermento
esfarelado ou seco. Evite o contacto directo do fermento com liquido.

d) Utilize apenas ingredientes frescos e bem conservados.

e) Reduza a quantidade total de ingredientes, nunca utilize mais do que a quantidade de farinha indicada.
Eventualmente, reduza todos os ingredientes em 1/3.
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Corrija a quantidade de liquido. Se forem utilizados ingredientes contendo agua, a quantidade de liquido
devera ser reduzida em conformidade.

Se o tempo estiver muito humido, utilizar 1 a 2 colheres de sopa de agua a menos.

Se o tempo estiver quente, nao utilize a fungdo de selecgao do tempo. Utilize liquidos frios.

Retire o pao da forma imediatamente apds a cozedura e deixe-o arrefecer sobre uma grelha durante pelo
menos 15 minutos antes de o cortar.

Reduza o fermento ou todos os ingredientes em 1/4 em relagéo as quantidades indicadas.

Nunca unte a forma.

Adicione 1 colher de sopa de gluten de trigo a farinha.

Notas sobre as receitas

Ingredientes

Como cada ingrediente desempenha um determinado papel no sucesso do pdo, as medidas certas sao tao
importantes como seguir a sequéncia certa na adicdo dos mesmos.

Os ingredientes mais importantes, como liquido, farinha, sal, agucar e fermento (tanto pode ser utilizado
fermento seco como fermento fresco) tém influéncia no resultado da preparagédo da massa e do péo. Por
isso utilize sempre as quantidades nas proporgoes certas.

Utilize os ingredientes mornos, se vai preparar a massa logo de seguida. Se pretender utilizar o programa
por pré-programagao, os ingredientes deverdo estar frios, para que o fermento ndo actue demasiado cedo.

A margarina, a manteiga e o leite apenas influenciam o sabor do péo.

O agucar pode ser reduzido em 20%, para que a c6dea fique mais clara e fina, sem com isso prejudicar o
resultado da cozedura. Se preferir uma cédea mais macia e clara, pode substituir o agucar por mel.

O gluten que se forma na farinha ao amassar assegura a estrutura do pao. A mistura de farinha ideal
consiste em 40% de farinha integral e 60% de farinha branca.

Se quiser adicionar graos de cereais inteiros, ponha-os de molho para amaciarem durante a noite. Reduza
correspondentemente a quantidade de farinha e de liquido (até 1/5 menos).

A massa de fermento é indispensavel ao utilizar farinha de centeio. Contém bactérias do leite e do acido
acético, que tornam o pao mais fofo e melhor fermentado. O fermento pode ser feito em casa, mas requer
algum tempo. Por isso, nas receitas que se seguem iremos utilizar fermento em p6 concentrado, que
existe a venda em embalagens de 15 g (para 1 kg de farinha). As indicagdes nas receitas (1/2, 3/4 ou 1
embalagem) tém de ser respeitadas. Quantidades mais pequenas fazem com que o pao se esfarele.

Se utilizar fermento em pé com uma concentracao diferente (pacotinhos de 100 g para 1 kg de farinha),
deve reduzir a quantidade de farinha em 80 g por cada 1 kg de farinha, fazendo a correspondente
adaptagao a receita.

Também pode ser utilizado fermento liquido, a venda em pacotinhos. No que se refere as quantidades,
oriente-se pelas indicagdes na embalagem. Verta o fermento liquido para o copo graduado e depois
acrescente a quantidade de liquido indicada na receita.

O fermento de trigo, que também ha a venda seco, melhora a consisténcia da massa, o tempo de
conservagao do pao fresco e o sabor. E mais suave do que o fermento de centeio.

Coza o pao de fermento no programa NORMAL ou INTEGRAL, para que possa levedar e cozer
correctamente. O fermento de padeiro substitui o outro fermento, tratando-se apenas de uma questao de
gosto. Este pode bem ser utilizado na maquina de cozer pao.

Junte a massa farelo de trigo, se pretender um pao especialmente fibroso e fofo. Utilize 1 colher de sopa
para 500 g de farinha e aumente a quantidade de liquido em 1/2 colher de sopa.

O gluten de trigo € um auxiliar natural de albumina de cereal. Faz com que o pao fique mais fofo, tenha um
melhor volume, abata com menos facilidade e seja mais facil de digerir. O efeito € muito nitido,
especialmente em integrais e produtos feitos com farinha moida em casa.

O malte matizado é um malte de cevada escurecido. E utilizado quando se pretende obter um miolo e uma
cbdea mais escuros (por exemplo, no p&o escuro). Também existe a venda malte de centeio, que néo é
tdo escuro. Este malte pode ser adquirido em lojas de produtos naturais.

Pode adicionar condimentos para pao a todos os nossos paes de mistura. A quantidade sera determinada
pelo seu gosto e pelas indicagbes do fabricante.

O po de lecitina pura € um emulsionante natural, que aumenta o volume de cozedura, torna o miolo mais
macio, e prolonga a frescura do pao.
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2. Adaptacgao dos ingredientes

Se aumentar ou reduzir os ingredientes, tenha em conta que as proporgdes entre as quantidades devem

corresponder as da receita original e que o peso maximo de 1000 g do pao nao pode ser excedido. Para que

sejam obtidos resultados perfeitos, devem ser observadas as seguintes regras basicas para a adaptacao dos
ingredientes:

* Liquidos/farinha: A massa deve ser macia (nao demasiado), e colar facilmente mas néo produzir fios. Uma
massa leve produz uma bola. Este ndo é o caso das massas pesadas, como a de centeio integral ou a de
pao com graos. Verifique a massa 5 minutos apos o primeiro amassamento. Se a massa ainda estiver
demasiado humida, acrescente farinha até que a massa fique com a consisténcia certa. Se a massa
estiver demasiado seca, amasse juntando 1 colher de sopa de agua de cada vez.

« Substituicdo de liquido: Se numa receita utilizar ingredientes que contenham liquido (por exemplo, queijo
fresco, iogurte, etc.), a quantidade de liquido tera de ser correspondentemente reduzida. Ao utilizar ovos,
bata-os no copo graduado e junte o liquido até a medida prescrita.

Se morar num lugar alto (acima dos 750 m) a massa fermenta mais depressa. Nestas regides, o fermento
pode ser reduzido em 1/4 a 1/2 colher de cha, para evitar uma levedacéo exagerada. O mesmo é valido para
regides em que a agua é especialmente macia.

3. Adicao e medicao dos ingredientes e quantidades

« Adicionar sempre primeiro os liquidos e no fim o fermento. Para que o fermento ndo actue demasiado
depressa (especialmente ao utilizar uma pré-programacao), deve ser evitado o contacto do fermento com
o liquido.

« Ao fazer as medic¢bes, utilize sempre as mesmas unidades de medida, ou seja, para as quantidades CS e
CC indicadas, utilize a colher de medida fornecida com a maquina de cozer pao ou uma colher de uso
domeéstico.

« Pela precisao, as indicagdes em gramas devem ser medidas com uma balanga.

» PPara as indicagdes em mililitros, pode utilizar o copo graduado, que tem uma escala de 50 ml até 200 ml.
Significado das abreviaturas utilizadas nas receitas:

CS = colher de sopa rasa (ou colher de medida grande)

CC = colher de cha (ou colher de medida pequena)

g = gramas

ml = mililitros

Pacotinho (Pct.) = 7 g para 500 g de farinha — corresponde a 20 g de fermento fresco.

« Adicao de frutos, nozes ou graos. Se pretender juntar outros ingredientes, podera fazé-lo nalguns
programas, quando ouvir o aviso sonoro. Se os ingredientes forem adicionados demasiado cedo, serao
esmagados pelo gancho de amassar.

4. Indicagbes para receitas para a maquina de cozer pao modelo CB 593 / 595

As receitas seguintes estdo previstas para pao de diferentes tamanhos.

Recomendamos: )

O Nivel | (ULTRA-RAPIDO) para pao com um peso de aproximadamente 750 g. O Nivel Il (ULTRA-RAPIDO II)
para um peso de 750 g a 1000 g.

Atencgdo: Adapte as receitas ao respectivo peso.

5. Peso e volume do pao

« Vera que o peso do pao branco simples € inferior ao do pao integral. Tem a ver com o facto de a farinha
branca fermentar mais, sendo necessario fixar limites.

e O peso real do pao depende bastante da humidade do ar durante o preparo.

 Todo o pdo com maior teor de trigo atinge um maior volume e, na maior categoria de peso, ultrapassa o
limite do recipiente apds a ultima fermentagdo. Mas nao transborda. Por isso, a parte do pao que
ultrapassa o recipiente fica menos cozida do que a parte dentro do recipiente.

« Quando os programas RAPIDO ou ULTRA-RAPIDO séo propostos para cozer pao doce, pode cozer
quantidades mais pequenas das receitas propostas (apenas estas) também no programa PAO DOCE,
para que o pao fique mais fofo.

6. Resultados

O resultado da cozedura depende em especial das condigdes locais (macieza da agua, humidade do ar
elevada, grande altitude, qualidade dos ingredientes, etc.). Por isso, as indica¢des nas receitas sdo
critérios que eventualmente terdo de ser adaptados. Se uma ou outra receita ndo sair bem logo a primeira,
nao desanime, procure descobrir a causa e experimente, por exemplo, utilizar outras quantidades.

* Se o pao ficar demasiado claro depois de cozido, pode recozer o pdo imediatamente de seguida no
programa COZEDURA.

90



Xne6oneuka BomanxH BOMANN CB 593 / 595
Kynutb xneboneukum BomaHH B MHTepHeT-mara3amHe http://clatronic-shop.com.ua

Receitas de pao classicas

Pao branco classico
Ingredientes

Agua ou leite 300 ml
Margarina/manteiga 11/2CS
Sal 1CC
Acucar 1CS
Farinha tipo 550 540¢
Fermento seco 1 Pct.

Programa “NORMAL”

Pao de passas e nozes
Ingredientes

Pao de milho

Ingredientes

Agua 300 ml
Manteiga/margarina 11/2CS
Sal 1CC
Acucar 21/2CS
Farinha tipo 1150 240¢
Farinha de trigo integral 240¢
Flocos de 7 graos 60 g
Fermento seco 1 Pct.

Agua ou leite 350 ml
Margarina/manteiga 11/2CS
Sal 1CC
Acucar 2CS
Farinha tipo 405 540¢
Fermento seco 1 Pct.
Passas 100 g
Nozes picadas 3CS

Programa “INTEGRAL”

Se utilizar graos integrais, amolega-os com
antecedéncia.

Pao de girassol
Ingredientes

Programa “NORMAL”

Juntar as passas e as nozes apds 0 aviso sonoro,
ou seja, apos o primeiro amassamento.

Agua 350 ml
Manteiga 1CS
Farinha tipo 550 540 g
Sementes de girassol 5CS
Sal 1CC
Acucar 1CS
Fermento seco 1 Pct.

Pao integral

Ingredientes

Agua 300 ml
Margarina/manteiga 11/2CS
Ovo 1

Sal 1CC
Acucar 2CC
Farinha tipo 1050 3609
Farinha de trigo integral 180 g
Fermento seco 1 Pct.

Programa “NORMAL”

Dica: As sementes de girassol podem também ser
substituidas por sementes de abdbora.
Experimente tostar as sementes num tacho. Ficam
com um sabor intenso.

Programa “PAO INTEGRAL”

Se utilizar pré-programagéao nao utilize ovos, mas
acrescente um pouco mais de agua.

Pao saloio

Ingredientes

Leite 300 ml
Margarina/manteiga 2CS

Sal 11/2CC
Acgucar 11/2CC
Farinha tipo 1050 540 g
Fermento seco 1 Pct.

Pao de leite

Ingredientes

Soro de leite coalhado 300 ml
Margarina/manteiga 11/2CS
Sal 1CC
Acucar 2CS
Farinha tipo 1050 540 g
Fermento seco 1 Pct.

Programa “NORMAL” , “RAPIDO" ou
“ULTRA-RAPIDO”.

Pao de fermento
Ingredientes

Programa “NORMAL”

Pao de cebola
Ingredientes

Agua 250 ml
Margarina/manteiga 1CS
Sal 1CC
Acucar 2CS
Cebola grande picada 1
Farinha tipo 1050 540¢
Fermento seco 1 Pct.

Programa “NORMAL” ou “ULTRA-RAPIDO”

Massa de fermento seca 50g
Agua 350 ml
Margarina/manteiga 11/2CS
Sal 3CC
Acucar 2CS
Farinha tipo 1150 180 g
Farinha tipo 1050 360 g
Fermento 1/2 Pct.
Programa “NORMAL”

Atencéo:

Adapte as receitas ao respectivo peso.
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Preparagao da massa

Baguete francesa

Ingredientes

Agua 300 ml
Mel 1CS
Sal 1CC
Acucar 1CC
Farinha tipo 550 540¢
Fermento seco 1 Pct.

Pizza

Ingredientes

Agua 300 ml
Sal 3/4 CC
Azeite 1CS
Farinha tipo 405 450 g
Acucar 2CC
Fermento seco 1 Pct.

Programa “MASSA”

Dividir a massa pronta em 2-4 partes, formar rolos
e deixar fermentar durante 30-40 minutos. Fazer
um corte inclinado na parte superior e cozer no

Programa “MASSA”

Alisar a massa com o rolo, colocar numa forma
redonda e deixar levedar durante 10 minutos.
Espetar um garfo varias vezes.

forno. Com um pincel, aplicar molho para pizza sobre a
massa, e
colocar os ingredientes pretendidos.
cozer durante 20 minutos.

Doces
Doces Doce de laranja
Ingredientes Ingredientes
Frutos 500¢g Laranjas 400 ¢
Acucar para compotas “2:1” 250 g Limoes 100 g
Sumo de limao 1CS Acucar para compotas “2:1” 250 g

Programa “DOCE” Programa “DOCE”

* Quando necessario, retire previamente os » Descasque a fruta e corte-a em pequenos
carogos da fruta e corte-a em pedacgos cubos ou em tiras.
pequenos. e Coloque o doce em copos limpos, feche a

e Os seguintes frutos sao especialmente tampa e coloque o vidro sobre a tampa durante
adequados para estas receitas: Morangos, uns 10 minutos (assim tera a certeza de que a
amoras, framboesa ou uma mistura destes tampa depois ficara bem fechada).
frutos.

¢ Coloque o doce em copos limpos, feche a
tampa e coloque o vidro sobre a tampa durante
uns 10 minutos (assim tera a certeza de que a
tampa depois ficara bem fechada).

Atencéo: Adapte as receitas ao peso.

Este dispositivo corresponde as directivas CE aplicaveis e foi fabricado de acordo com as mais recentes
normas técnicas de seguranca.

Reservamo-nos o direito de proceder a alteragdes técnicas.

Garantia
A maquina tem uma garantia de 24 meses a contar da data de compra (taldo da caixa).

Dentro do prazo de garantia, corrigimos gratuitamente defeitos da maquina ou dos seus acessérios*, devidos a
defeitos do material ou de fabrico, através da sua reparagao ou, se tal nos parecer apropriado, substituindo-o
por outro. A prestacdo de um servigo no dmbito da garantia ndo implica um prolongamento do prazo de
validade da garantia, nem o direito ao inicio de um novo prazo de garantia.

Para a garantia é valido o documento comprovativo da compra. Sem esta prova de compra nao sera possivel
uma substituicdo ou reparagao gratuitas.

Para utilizar a garantia, entregue a maquina completa ao seu revendedor, na respectiva embalagem original
juntamente com o comprovativo de compra.

*) Danos em acessorios nao levam automaticamente a substituicdo gratuita da maquina completa. Neste caso,
por favor contacte a nossa hotline. Por principio, a reparagao de danos como a quebra do vidro ou de
componentes em plastico é paga! Os defeitos em acessorios sujeitos a desgaste (por exemplo, escovas do
motor, gancho de amassar, correias, telecomando de substituicao, escovas de substituicao, folhas de serra,
etc.), e a limpeza, manutengao ou troca de pecas sujeitas a desgaste, ndo sédo abrangidos pela garantia e
estdo sujeitos a pagamento!

A garantia cessa em caso de intervengao por terceiros que n&o os nossos servigos de assisténcia técnica.
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Apés a garantia
Depois de decorrido o prazo da garantia, as reparagdes pagas poderao ser feitas pelo comércio especializado
ou por um servico de reparagdes.

Assisténcia
Bomann GmbH
Heinrich-Horten-Str. 17
D-47906 Kempen/Alemanha
Para questdes técnicas, criamos uma hotline, que podera contactar através dos numeros:
++49 21 52 / 89 98 — 927
Pode encomendar consumiveis domésticos (desde que n&do tenham de ser substituidos por um especialista),

cafeteiras, sacos para aspirador, etc., indicando o modelo do dispositivo, através do seguinte enderego de e-
mail:

hotline@bomann.de

Interessa-se por outros produtos da Bomann? Visite a nossa homepage, em

www.Bomann.de ou www.bomann.com

Significado do simbolo ,,contentor do lixo®

Poupe o nosso meio ambiente, ndo deite aparelhos eléctricos para o lixo doméstico.

Dirija-se ao locais destinados a recolha especial de aparelhos eléctricos e entregue ai os aparelhos que nao
pretende continuar a utilizar.

Desta forma, contribuira para ajudar a evitar os potenciais efeitos perniciosos que um falso depésito de
objectos usados terdo, tanto no que diz respeito ao ambiente, como a saude humana.

Dara igualmente a sua contribuicdo para o reaproveitamento de materiais, para a reciclagem e outras formas
de aproveitamento de aparelhos eléctricos e electrénicos usados.

Recebera, nas autarquias e juntas de freguesia, informagdes sobre os locais onde podera entregar tais
aparelhos.
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Technische Daten

Modell:
Spannungsversorgung:
Leistungsaufnahme:
Schutzklasse:
Fallmenge:

Mdaszaki adatok

Modell:
Feszlltségellatas:
Teljesitményfelvétel:
Védelmi osztaly:
Toltési mennyiség:

Technical Data
Model:

Voltage:

Power input:
Protection class:
Capacity:

94

Xne6oneuka BomanxH BOMANN CB 593 / 595
Kynutb xneboneukum BomaHH B MHTepHeT-mara3amHe http://clatronic-shop.com.ua

CB 593 /595

230V, 50 Hz

600 W

I

2 Liter (entspricht ca.
1.000 g Brotgewicht)

CB 593 /595

230V, 50 Hz

600 W

I

2 liter (kb. 1.000 g
bruttésulynak felel meg)

CB 593 /595
230V, 50 Hz

600 W

I

2 liters (equal to
approx. 1,000 g of
bread)

Dieses Gerat wurde nach allen zutreffenden, aktuellen CE-
Richtlinien geprift, wie z.B. elektromagnetische Vertraglich-
keit und Niederspannungsdirektive und wurde nach den

Technische gegevens

Model:

Opgenomen vermogen:
Opgenomen vermogen:
Beschermingsklasse:
Volume:

Dane techniczne

Model:
Napiecie:
Pobdr mocyl:
Klasa ochrony:
Pojemnos¢:

Dados técnicos

Modelo:

Tenséao de rede:
Consumo:

Classe de proteccao:
Capacidade:

neuesten sicherheitstechnischen Vorschriften gebaut.

Technische Anderungen vorbehalten!

Bitte fiihren Sie das ausgediente Gerat einer umwelt-
gerechten Entsorgung zu.

BOMANN®

D-47906 Kempen/Germany ¢ Heinrich-Horten-Str. 17
Internet: www.bomann.de * email: info@bomann.de

CB 593 /595

230V, 50 Hz

600 W

I

2 liter (komt overeen
met ca. 1.000 g
broodgewicht)

CB 593 /595

230V, 50 Hz

600 W

I

2 litry (odpowiada ok.
1.000 g wagi chleba)

CB 593 /595

230V, 50 Hz

600 W

I

2 litros (corresponde a
aprox. 1000 g de pao)



