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EN Instruction manual

SAFETY

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

. &Sun‘ace is liable to get hot during use.
» This appliance is intended to be used in
household and similar applications such as:
— Staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments.
— By clients in hotels, motels and other residential type
environments.
— Bed and breakfast type environments.
— Farm houses.

PARTS DESCRIPTION

. Operation panel
Lid
Lid handle
Viewing window
Baking compartment
Bread pan
Bread pan handle
Kneading paddle
. Measuring cup
10. Measuring spoon
11. Hook
12. Ingredient dispenser
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Operation panel

13. Start/stop button

14. Menu button

15. Color button

16. Loaf size button

17. Time + button

18. Time - button

19. Display

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

BEFORE THE FIRST USE

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

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

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

* Insert the mains plug into the wall socket.

» Set the following baking mode: BAKE.

« Start the baking process. The device starts heating.

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

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

USE

Setting the baking mode

The baking mode can be set using the menu button. The baking mode

indicator shows the baking mode.

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

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

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

setting. Press the menu button to go back to the first setting.

Baking Name

mode

Application

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

baking mode.

N

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

butter, margarine or milk.

3 WHOLE
WHEAT

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

~

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

Use baking powder instead of baking yeast.

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

consistency and a light texture.

6 ULTRA-
FAST-I

Kneading, rising and baking a loaf of bread
(700g) in a shortest time. The bread is usually
smaller and coarser than when using the baking
mode "QUICK". Use quick-rise yeast for the
baking mode.

7 ULTRA-
FAST-II

Kneading, rising and baking a loaf of bread
(900g) in a shortest time. The bread is usually
smaller and coarser than when using the baking
mode "QUICK". Use quick-rise yeast for the
baking mode.

8 DOUGH Kneading and rising, without baking. Making

bread rolls, pizza, steamed bread, etc.

9 JAM Making jam and marmalade.

10 CAKE Kneading, rising and baking cakes. Use baking

powder instead of baking yeast.

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

12 BAKE Additional baking of breads that are too light or

not baked through, without kneading or rising.

13 GLUTEN
FREE*

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

14 KNEAD Kneading, without rising and baking.

15 YOGURT |Rising, without kneading and baking. Available
times: 6 hours or 8 hours. Press the TIME +
button or the TIME - button to select the time.

Press the START/ STOP button to set the time.

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

Setting the roast color

The roast color can be set using the color button. The roast color indicator
shows the roast color: light / medium / dark.

Note: The roast color cannot be set in the following baking modes: dough
and jam.

» Repeatedly press the color button to set the roast color.

Setting the loaf size

» The loaf size can be set using the loaf size button. The loaf size indicator
shows the loaf size: 700g / 900g.

Note: The loaf size cannot be set in the following baking modes: quick,

dough, jam, cake and bake.

Delaying the baking process

» The appliance has a delay start function (max. 13 hours) which makes it
possible to program the time before starting the baking process.

» The baking process can be delayed using the time + button and the time
- button. The baking time indicator shows the baking time.

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

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

Note: The baking process cannot be delayed in the following baking

modes: Ultra fast, Jam and Bake.

* Press the time + button to increase the time by 10 minutes. Keep the
button pressed to accelerate the process.

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

Example:

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

» The delayed finish time is 8 a.m.

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

* Press the time + button or the time - button until the baking time indicator
shows "12:30".

Starting and stopping the baking process

» The Start/Stop button must be used to start and stop the baking process.

« If the baking process is set, press the Start/Stop button to start the
process. A short beep will be heard and the two dots in the LCD begin to
flash, the working light illuminates and the program starts.

« If the baking process is running, press the Start/Stop button for approx. 2
seconds until a beep sounds to stop the process.

Hints for use

» Before assembly or disassembly, remove the mains plug from the wall
socket and wait until the appliance has cooled down.

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

» Mount the kneading paddle onto the spindle into the bottom of the bread
pan.

« Put the ingredients into the bread pan in the required order. Usually the
water or liquid substance should be put firstly, then add sugar, salt and
flour, always add yeast or baking powder as the last ingredient. If
necessary, use the measuring cup or the measuring spoon to add the
ingredients.

NOTE: The maximum quantity of flour and yeast separately is 490g and

6g.

» Open the lid using the lid handle.

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

* Close the lid using the lid handle.

« Insert the mains plug into the wall socket. The appliance will beep. The
display comes on. The baking mode indicator shows "1". The baking time
indicator shows "3:00". The roast color indicator indicates "medium". The
loaf size indicator indicates "900g".

« Set the baking mode using the menu button.

» Set the roast color using the color button.

* Press the loaf button to select the desired size (700g or 900g).

« If necessary, delay the baking process using the time + button and the
time - button.

* Press the Start/Stop button to start the process.

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

Note: In the following baking modes: Basic, French, Quick, Sweet, Ultra

fast, Cake and Sandwich; before operation, put the dried ingredients in the

ingredient dispenser, then the ingredients will be divided into the bread
automatically.

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

normal operation.

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

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

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

» The on/off indicator goes off.

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

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

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

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

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

» Unlock the bread pan by turning it counterclockwise. Remove the bread
pan from the baking compartment using the bread pan handle.

» Remove the bread from the bread pan. If necessary, use a rubber or
plastic spatula.

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

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

to remove the kneading paddle.

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

General tips

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

* Place the appliance on a stable and flat surface.

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

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

— Put the liquid ingredients into the bread pan.

— Put a small amount of flour into the bread pan.

— Put the solid ingredients into the bread pan.

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

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

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

come into contact with salt or liquid ingredients.

» Preferably use bread-making flour. If you use heavy flour (wheat flour,

rye flour, corn flour, etc.), the bread will rise less than if you use light

flour. Use the correct amount of flour. If necessary, use a kitchen scale to

measure the amount of flour.

Use the correct amount of baking yeast. Use dried active baking yeast

instead of baking powder. If you use fresh yeast, use thrice more yeast

than if you use dried yeast and solve the yeast in a small amount of

lukewarm water. Make sure that the baking yeast does not come into

contact with water, milk, salt, or sugar.

Use lukewarm water. If possible, use tap water. If you use eggs, break

the eggs and add them to the water.

If you use milk, use fresh milk or milk powder. If you use milk powder,

add the required amount of water to the milk powder. If you want to add

water to the fresh milk, the total amount of milk and water must be equal

to the required amount for the recipe.

If you use sugar, preferably use white sugar, brown sugar, or honey. Do

not use refined sugar or sugar cubes.

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

taste.

If you use butter or oil, the bread will become softer and have more taste.

If you use butter, cut the butter into pieces or allow it to become soft.

Keep the lid closed during the baking process.

If the baking process is completed, use oven gloves to remove the bread

pan from the baking compartment and the bread from the bread pan.

Allow the bread to cool down before cutting the bread into slices. If you

want to eat the bread when it is still warm, it is recommended to cut the

bread into slices of 2.5 cm.

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

Keep the bread in an hermetically sealed container to keep the bread

fresh as long as possible (approximately 2 days). If the bread contains

eggs, the bread must be consumed the same day. If the bread contains

neither butter nor oil, the bread must be consumed the same day. Do not

keep the bread in the refrigerator.

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

Memory function

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

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

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

Error messages

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

« If the display shows "LLL" after pressing the Start/Stop button (except the
programs bake), the temperature in the baking compartment is too low.
Open the lid and allow the appliance to rest for 10 to 20 minutes to return
to room temperature.

« If the display shows "EEQ" after pressing the Start/Stop button, the
temperature sensor is disconnected. Have the temperature sensor
checked by an authorized repair agent.

TROUBLESHOOTING

the vents.

compartment or on the
outside of the baking
pan.

Problem Cause Solution
Smoke comes out of the |The ingredients stick to |Pull out the plug and
baking compartment or of |the baking clean the outside of

the baking pan 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 pan after
baking and warming.

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

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

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

Clean the kneading
blade and shafts after
the baking. If
necessary, fill the
baking pan with warm
water for 30 minutes,
then the kneading
blade can be easily
removed and
cleaned.

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

Incorrect program

Check the selected

setting. menu and the other
settings.
The START/STOP Do not use the

button was touched
while the machine was
working.

ingredients and start
over again.

The lid opened several
times while the
machine works.

Never open the lid
frequently, otherwise
it is necessary, such
as add ingredients
and make sure that
lid is 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 blade is
blocked.

Check that the
kneading blade is
blocked by grains,
etc. Pull out the
baking pan 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 display shows
HHH.

The appliance is still
hot after the previous
baking procedure.

Pull out the plug, take
out the baking pan
and leave it to cool at
room temperature.
then insert the plug
and start again.

CLEANING AND MAINTENANCE

* Always unplug the device and let it cool down completely before cleaning

* Clean the outside with a damp cloth. Never use harsh and abrasive
cleaners, steel wool or a scouring pad as this will damage the device. Do
not immerse in water or other liquid.

» Thoroughly dry the outside of the device with a clean, dry cloth.

* Clean the lid and the baking compartment with a soft, damp cloth.
Thoroughly dry the lid and the baking compartment with a clean, dry

cloth.

* Clean the bread pan in soapy water. Thoroughly dry the bread pan with a

clean, dry cloth.

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

» Do not use sharp objects to clean the device.

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

ENVIRONMENT

mmm This appliance should not be put into the domestic garbage at the
end of its durability, but must be offered at a central point for the recycling
of electric and electronic domestic appliances. This symbol on the
appliance, instruction manual and packaging puts your attention to this

important issue. The materials used in this appliance can be recycled. By
recycling of used domestic appliances you contribute an important push to
the protection of our environment. Ask your local authorities for information
regarding the point of recollection.

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

NL Gebruiksaanwijzing

VEILIGHEID

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

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

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

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

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

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

kinderen jonger dan 8 jaar. Laat reiniging en
onderhoud niet door kinderen uitvoeren, tenzij
ze ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan.

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

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

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

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

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

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

. &Het oppervlak wordt heet tijdens gebruik.
* Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en
soortgelijk gebruik, zoals:
— Personeelskeukens in winkels, kantoren en andere
werkomgevingen.
— Door gasten in hotels, motels en andere residentiéle
omgevingen.
— Bed&Breakfast-type omgevingen.
— Boerderijen.

BESCHRIJVING VAN ONDERDELEN
. Bedieningspaneel

Deksel

Handgreep van deksel
Kijkvenster

Bakgedeelte

Broodpan

Handgreep van broodpan
Kneder

. Maatbeker

10. Maatlepel

11. Haak

12. Ingrediéntendispenser
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Bedieningspaneel
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13. Start/stop-toets

14. Menutoets

15. Kleurtoets

16. Toets voor broodgrootte
17. Toets voor meer tijd

18. Toets voor minder tijd
19. Display

20. Indicator voor bakmodus
21. Indicator voor baktijd

22. Indicator voor korstkleur
23. Indicator voor broodgrootte

VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

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

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

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

* Plaats de netstekker in het stopcontact.

» Stel de volgende bakmodus in: BAKE.

« Start het bakproces. Het apparaat wordt opgewarmd.

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

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

GEBRUIK

De bakmodus instellen

U kunt de bakmodus instellen met de menutoets. De bakmodusindicatie

geeft de bakmodus aan.

» Raadpleeg de onderstaande tabel voor de juiste bakmodus.

* Druk herhaaldelijk op de menutoets om de bakmodus in te stellen. Elke
keer dat u op de toets drukt, hoort u een piepje.

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

andere stand selecteren. Druk op de menutoets om terug te gaan naar de

eerste stand.

Bakmodu [Naam Gebruik

S

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

normale gist voor de bakmodus.

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

boter, margarine of melk.

3 WHOLE
WHEAT

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

brood heeft een compacte consistentie.




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

Gebruik bakpoeder in plaats van gist.

5 SWEET Brood met zoete toevoegingen (suiker,
chocolade, gedroogd fruit of vruchtensap). Het

brood is licht en luchtig.

6 ULTRA-
FAST-I

Een brood (700 g) kneden, laten rijzen en
bakken in de kortste tijd. Het brood is vaak
kleiner en grover dan met de bakmodus QUICK.
Gebruik snelwerkende gist voor de bakmodus.

7 ULTRA-
FAST-II

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

8 DOUGH Kneden en laten rijzen, zonder te bakken.
Broodjes, pizza, gestoomd brood enzovoort

maken

9 JAM Jam en marmelade maken.

10 CAKE Cake kneden, laten rijzen en bakken. Gebruik

bakpoeder in plaats van gist.

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

11 SANDWIC
H

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

bakken zonder te kneden of te laten rijzen.

13 GLUTEN
FREE*

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

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

15 YOGURT |Laten rijzen, zonder te kneden en te bakken.
Beschikbare tijden: 6 uur of 8 uur. Druk op de
toets voor meer of minder tijd om de tijd te
selecteren. Druk op de start/stop-toets om de

tijd in te stellen.

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

De korstkleur instellen

Stel de korstkleur in met de kleurtoets. De korstkleurindicatie geeft de
kleur van de korst aan: licht/gemiddeld/donker.

Opmerking: U kunt de korstkleur niet instellen in de volgende bakmodi:
Dough en Jam.

* Druk herhaaldelijk op de kleurtoets om de korstkleur in te stellen.

De grootte van het brood instellen
« Stel de grootte van het brood in met de toets voor de broodgrootte. De
indicator voor de broodgrootte geeft het aantal grammen aan:
700 g/900 g.
Opmerking: U kunt de broodgrootte niet instellen in de volgende
bakmodi: Quick, Dough, Jam, Cake en Bake.

Het bakproces uitstellen

» Het apparaat is uitgerust met een uitstelfunctie (maximaal 13 uur),
waarmee de tijd kan worden geprogrammeerd voordat het bakproces
wordt gestart.

» U kunt het bakproces uitstellen met de toetsen voor meer en minder tijd.
De indicator voor de baktijd geeft de baktijd aan.

* Lees het volgende voordat u verdergaat:

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

Opmerking: U kunt het bakproces niet uitstellen in de volgende bakmodi:

Ultra fast, Jam en Bake.

* Druk op de toets voor meer tijJd om de tijd met 10 minuten te verlengen.
Houd de toets ingedrukt om de tijd sneller te laten oplopen.

* Druk op de toets voor minder tijd om de tijd met 10 minuten te verkorten.
Houd de toets ingedrukt om de tijd sneller te laten aflopen.

Voorbeeld:

» Hetis nu 19.30 uur.

» Het brood moet 8.00 uur klaar zijn.

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

* Druk op de toets voor meer of minder tijd totdat de indicator voor de
baktijd '12:30" aangeeft.

Het bakproces starten en stoppen

» Om het bakproces te starten en te stoppen, gebruikt u de start/stop-
toets.

« Als het bakproces is ingesteld, drukt u op de start/stop-toets om het
proces te starten. Er klinkt een korte pieptoon. De twee puntjes op het
Icd beginnen te knipperen, het activiteitslampje gaat branden en het
programma wordt gestart.

« Als u het proces wilt stoppen, drukt u tijdens het bakproces ongeveer
2 seconden op de start/stop-toets tot u een piepje hoort.

Tips voor gebruik

» Haal voordat u het apparaat monteert of demonteert de stekker uit het
stopcontact en wacht tot het apparaat is afgekoeld.

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

* Monteer de kneder op de spoel onderin de broodpan.

» Doe de ingrediénten in de vereiste volgorde in de broodpan. Normaal
gesproken doet u eerst het water of de andere vloeistof in de pan, en
vervolgens suiker, zout en meel. Voeg de gist of het bakpoeder altijd als
laatste toe. Gebruik indien nodig de maatbeker of de maatlepel om de
ingrediénten toe te voegen.

OPMERKING: De maximale hoeveelheden meel en gist zijn afzonderlijk

490 gram en 6 gram.

» Open het deksel met de handgreep van het deksel.

» Monteer de broodpan onderin het bakgedeelte. Vergrendel de broodpan
door deze met de klok mee te draaien.

* Sluit het deksel met de handgreep van het deksel.

» Doe de stekker in het stopcontact. U hoort een piepje. Het display wordt
ingeschakeld. De indicator voor de bakmodus geeft '1' weer. De
indicator voor de baktijd geeft '3:00" weer. De indicator voor de
korstkleur geeft 'medium' weer. De indicator voor de broodgrootte geeft
'900g' weer.

« Stel de bakmodus in met de menutoets.

« Stel de korstkleur in met de kleurtoets.

* Druk op de toets voor de broodgrootte om de gewenste grootte te
selecteren ('700g' of '900g").

» U kunt het bakproces eventueel uitstellen met de toetsen voor meer en
minder tijd.

* Druk op de start/stop-toets om het proces te starten.

* Kijk regelmatig door het kijkvenster om te controleren of de inhoud
gebakken wordt en te voorkomen dat deze te donker wordt.

Opmerking: Opmerking voor de bakmodi Basic, French, Quick, Sweet,

Ultra fast, Cake en Sandwich: Doe de gedroogde ingrediénten voor

gebruik in de dispenser. De ingrediénten worden dan automatisch over

het brood verdeeld.

Opmerking: Tijdens het bakproces kan er via het deksel stoom

ontsnappen. Dit is normaal.

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

* Het apparaat houdt de inhoud maximaal 60 minuten warm.

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

 De aan/uit-indicator gaat uit.

Opmerking: Het voedsel wordt in de volgende bakmodi niet
warmgehouden: Dough, Jam, Knead, Yogurt. Als het proces is voltooid,
hoort u een piepje. De aan/uit-indicator gaat uit.

* Lees het volgende voordat u verdergaat:

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

» Ontgrendel de broodpan door deze tegen de klok in te draaien. Gebruik
de handgreep van de broodpan om de broodpan uit het bakgedeelte te
verwijderen.

* Haal het brood uit de broodpan. Gebruik indien nodig een rubberen of
plastic spatel.

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

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

voorwerpen om de kneder te verwijderen.

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

Algemene tips

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

* Plaats het apparaat op een stabiele, vlakke ondergrond.

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

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

— Doe de vloeibare ingrediénten in de broodpan.

— Doe een kleine hoeveelheid meel in de broodpan.

— Doe de vaste ingrediénten in de broodpan.

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

Maak aan één kant een klein kuiltje in het meel. Strooi de gist
of het bakpoeder in het kuiltje.
— Zorg ervoor dat de gist of het bakpoeder niet in contact komt

met het zout of de vloeibare ingrediénten.

» Gebruik bij voorkeur broodbakmeel. Als u zwaar meel gebruikt

(tarwemeel, roggemeel, maismeel, enzovoort), zal het brood minder

goed rijzen dan als u licht meel gebruikt. Gebruik de juiste hoeveelheid

meel. Gebruik indien nodig een keukenweegschaal om de hoeveelheid

meel af te wegen.

Gebruik de juiste hoeveelheid gist. Gebruik gedroogde instant gist in

plaats van bakpoeder. Als u verse gist gebruikt, gebruikt u drie keer

zoveel gist als wanneer u gedroogde gist gebruikt en lost u de gist op in

een kleine hoeveelheid lauw water. Zorg ervoor dat de gist niet in

contact komt met water, melk, zout of suiker.

Gebruik lauw water. Gebruik indien mogelijk kraanwater. Als u eieren

gebruikt, breekt u deze en voegt u ze toe aan het water.

Als u melk gebruikt, gebruik dan verse melk of melkpoeder. Als u

melkpoeder gebruikt, voegt u de vereiste hoeveelheid water toe aan het

melkpoeder. Als u water aan de verse melk wilt toevoegen, moet de

totale hoeveelheid melk en water gelijk zijn aan de vereiste hoeveelheid

voor het recept.

Als u suiker gebruikt, gebruik dan bij voorkeur witte suiker, bruine suiker

of honing. Gebruik geen geraffineerde suiker of suikerklontjes.

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

brood.

Als u boter of olie gebruikt, wordt het brood zachter en zit er meer

smaak aan het brood. Als u boter gebruikt, snijdt u dit in kleine klontjes

of laat u het zacht worden.

Houd het deksel tijdens het bakproces gesloten.

Gebruik ovenwanten wanneer het bakproces is voltooid en u de

broodpan uit het bakgedeelte verwijdert en het brood uit de broodpan

haalt.

Laat het brood afkoelen voordat u het gaat snijden. Als u het brood wilt

eten als het nog warm is, wordt het aanbevolen om het brood in

sneetjes van 2,5 cm dik te snijden.

Gebruik een getand mes of een elektrisch mes om het brood te snijden.

Bewaar het brood in een luchtdicht afgesloten trommel om het zo lang

mogelijk vers te houden (ongeveer 2 dagen). Als er ei in zit, moet het

brood dezelfde dag nog worden geconsumeerd. Als er geen boter of olie

in zit, moet het brood dezelfde dag nog worden geconsumeerd. Bewaar

het brood niet in de koelkast.

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

Geheugenfunctie

 Het apparaat is uitgerust met een geheugenfunctie. Als de
stroomtoevoer wordt onderbroken, wordt het bakproces na 10 minuten
automatisch hervat. Hiervoor hoeft u niet op de start/stop-toets te
drukken.

* Lees het volgende voordat u verdergaat:

* Als de stroomtoevoer langer dan 10 minuten onderbroken is, werkt de
geheugenfunctie niet. Verwijder de oude ingrediénten uit de broodpan.
(Gebruik de oude ingrediénten niet in een ander gerecht!) Doe nieuwe
ingrediénten in de broodpan. Start het apparaat opnieuw. Als het deeg
nog niet bezig was met rijzen op het moment dat de stroomtoevoer werd
onderbroken, kunt u op de start/stop-toets drukken om het programma
opnieuw vanaf het begin te starten.

Foutmeldingen

* Als op het display 'HHH' wordt weergegeven nadat u op de start/stop-
toets hebt gedrukt, is de temperatuur in het bakgedeelte te hoog. Het
apparaat werkt pas nadat het is afgekoeld. Open het deksel en laat het
apparaat 10-20 minuten afkoelen.

* Als op het display 'LLL" wordt weergegeven nadat u op de start/stop-
toets hebt gedrukt, is de temperatuur in het bakgedeelte te laag
(behalve voor het programma Bake). Open het deksel en laat het
apparaat 10-20 minuten staan om het op kamertemperatuur te brengen.

« Als op het display 'EEQ' wordt weergegeven nadat u op de start/stop-
toets hebt gedrukt, is de temperatuursensor losgekoppeld. Laat de
temperatuursensor controleren door een erkende reparateur.

PROBLEMEN OPLOSSEN

Controleer het
geselecteerde menu
en de andere
instellingen.

De ingrediénten zijn niet
gemengd of het brood is
niet op de juiste wijze
gebakken.

Onjuiste programma-
instelling.

De start/stop-toets is
aangeraakt terwijl het
apparaat actief was.

U moet ingrediénten
niet hergebruiken.

Het deksel is meerdere [Open het deksel
keren geopend terwijl |alleen wanneer dit
het apparaat actief nodig is, bijvoorbeeld
was. om ingrediénten toe
te voegen. Zorg dat u
het deksel goed sluit
nadat u het hebt
geopend.

Een lange
stroomonderbreking
terwijl het apparaat

U moet ingrediénten
niet hergebruiken.

actief was.
De kneder kan niet Controleer of de
draaien. kneder wordt

geblokkeerd door
korrels en dergelijke.
Verwijder de bakpan
en controleer of de
aandrijving
ronddraait. Als dit niet
het geval is, stuurt u
het apparaat naar de
klantenservice.

Haal de stekker uit
het stopcontact,
verwijder de bakpan
en laat deze afkoelen
tot
kamertemperatuur.
Doe de stekker er
vervolgens weer in

Het apparaat start niet.
Op het display wordt
'HHH' weergegeven.

Het apparaat is nog
heet van de vorige
bakprocedure.

en begin opnieuw.

Probleem Oorzaak Oplossing

Haal de stekker uit
het stopcontact en

Er komt rook uit het
bakgedeelte of de

De ingrediénten
plakken aan het

openingen. bakgedeelte of aan de |reinig het
buitenkant van de bakgedeelte of de
bakpan. buitenkant van de
bakpan.

Haal het brood uit de
bakpan voordat de
verwarmingsfunctie is
gestopt.

Het brood zakt in in het
midden en is vochtig aan
de onderkant.

Het brood heeft te lang
in de pan gezeten na
het bakken en
verwarmen.

Het is moeilijk om het
brood uit de bakpan te
halen.

De onderkant van het
brood zit vast aan de
kneder.

Reinig de kneder en
assen na het bakken.
Vul de bakpan
eventueel gedurende
30 minuten met warm
water. U kunt de
kneder dan
gemakkelijk
verwijderen en
reinigen.

REINIGING EN ONDERHOUD

 Verwijder voor reiniging altijd de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat volledig afkoelen.

« Reinig de buitenkant met een vochtige doek. Gebruik nooit agressieve
of schurende reinigingsmiddelen, staalwol of een schuurspons; dit
beschadigt het apparaat. Niet onderdompelen in water of andere
vloeistoffen.

* Maak de buitenkant van het apparaat goed droog met een schone,
droge doek.

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

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

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

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

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

MILIEU

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

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

FR Manuel d'instructions

SECURITE

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

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

* Ne déplacez jamais I'appareil en tirant sur le
cordon et veillez a ce que celui-ci ne s'enroule
pas.

* L'appareil doit étre posé sur une surface stable
et nivelée.

» Cet appareil est uniquement destiné a des
utilisations domestiques et seulement dans le
but pour lequel il est fabriqué.

» Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des
enfants de moins de 8 ans. Cet appareil peut
étre utilisé par des enfants de 8 ans ou plus et
des personnes présentant un handicap
physique, sensoriel ou mental voire ne
disposant pas des connaissances et de
I'expérience nécessaires en cas de surveillance
ou d'instructions sur l'usage de cet appareil en
toute sécurité et de compréhension des risques
impliqués. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Maintenez I'appareil et son
cordon d'alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans. Le nettoyage et la
maintenance utilisateur ne doivent pas étre
confiés a des enfants sauf s'ils ont 8 ans ou
plus et sont sous surveillance.

* Afin de vous éviter un choc électrique,
n'immergez pas le cordon, la prise ou l'appareil
dans de l'eau ou autre liquide.

» Branchez 'appareil sur une prise électrique
munie d'une connexion a la terre (pour les
appareils de catégorie |).

* Maintenez I'appareil et son cordon
d'alimentation hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

» La température des surfaces accessibles peut
devenir élevée quand l'appareil est en fonction.

* L'appareil n'est pas destiné a fonctionner avec
un dispositif de programmation externe ou un
systéeme de télécommande indépendant.

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

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

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

— Coin cuisine des commerces, bureaux et autres

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

DESCRIPTION DES PIECES

. Panneau de commande
Couvercle
Poignée de couvercle
Fenétre de visualisation
Compartiment de cuisson
Moule a pain
Poignée de moule a pain
Pagaie de pétrissage
. Verre doseur
10. Cuillére de mesure
11. Crochet
12. Distributeur d'ingrédients

CENOURWNS

Panneau de commande

13. Bouton marche/arrét

14. Bouton de menu

15. Bouton de couleur

16. Bouton de taille du pain

17. Bouton de minuterie +

18. Bouton de minuterie -

19. Ecran

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

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

» Avant la premiére utilisation de votre appareil, essuyez toutes les piéces

amovibles avec un chiffon humide. N'utilisez jamais de produits abrasifs.

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

« Insérez la fiche secteur dans la prise murale.

» Régler le mode de cuisson suivant : BAKE (CUISSON).

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

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

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

UTILISATION

Réglage du mode de cuisson

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

L'indicateur de mode de cuisson indique le mode de cuisson.

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

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

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

le réajuster. Appuyer sur le bouton de menu pour revenir au premier

réglage.

6 ULTRA- Pétrissage, levée et cuisson d'un pain (700 g)
FAST-I en un temps record. Le pain est généralement
(ULTRA plus petit et plus grossier qu'en mode de
RAPIDE 1) |cuisson « QUICK » (RAPIDE). Employer de la
levure a levée rapide pour le mode de cuisson.
7 ULTRA- Pétrissage, levée et cuisson d'un pain (900 g)
FAST-II en un temps record. Le pain est généralement
(ULTRA plus petit et plus grossier qu'en mode de
RAPIDE I) |cuisson « QUICK » (RAPIDE). Employer de la
levure a levée rapide pour le mode de cuisson.
8 DOUGH Pétrissage et levée, sans cuisson. Préparation
(PATE) de petits pains, pizza, pain vapeur, etc.
9 JAM Préparation de confiture et de marmelade.
(CONFITU
RE)
10 CAKE Pétrissage, levée et cuisson de gateaux. Utiliser
(GATEAU) |de la levure chimique au lieu de levure de
boulanger.
11 SANDWIC |Pétrissage, levée et cuisson de sandwiches. Le
H pain a une consistance aérée et une crolte
fine.
12 BAKE Cuisson supplémentaire de pain trop léger ou
(CUISSON) |pas assez cuit, sans pétrissage ni levée.
13 GLUTEN La pate sans gluten est habituellement plus
FREE* humide que de la pate normale. Ne pas trop
(SANS mélanger ou ne pas trop pétrir de la pate sans
GLUTEN) |gluten. La pate sans gluten ne doit lever qu'une
seule fois et nécessite un temps de cuisson
plus long que la pate normale. Ajouter des
ingrédients supplémentaires aux ingrédients de
base dés le début du processus de cuisson.
14 KNEAD Pétrissage, sans levée ni cuisson.
(PETRISSA
GE)
15 YOGURT |Levée, sans pétrissage ni cuisson. Durées
(YAOURT) |disponibles : 6 heures ou 8 heures. Appuyer sur
le bouton TIME + (MINUTERIE +) ou TIME -
(MINUTERIE -) pour sélectionner la durée.
Appuyer sur le bouton START/STOP
(MARCHE/ARRET) pour régler la durée.

Mode de |Nom Application
cuisson
1 BASIC (DE |Pain blanc et pain mixte principalement a base
BASE) de farine de blé ou de farine de seigle. Le pain
a une texture compacte. Employer de la levure
normale pour le mode de cuisson.
2 FRENCH |Pain léger a base de farine fine. Le pain est
(FRANCAIS |habituellement moelleux et croustillant. Ce
) mode de cuisson ne convient pas pour des
recettes a base de beurre, margarine ou lait.
3 WHOLE Pain lourd avec des farines complétes, qui
WHEAT prend plus de temps a pétrir et a lever. Le pain
(PAIN a une texture compacte.
COMPLET)
4 QUICK Pétrissage, levée et cuisson du pain plus rapide
(RAPIDE) |qu'en mode de cuisson « BASIC ». Le pain est
habituellement petit, a la texture dense. Utiliser
de la levure chimique au lieu de levure de
boulanger.
5 SWEET Pains avec additifs sucrés (sucre, chocolat,
(BRIOCHE) |fruits secs ou jus de fruits). Le pain a une
consistance aérée et une texture légere.

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

Réglage de la couleur de cuisson

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

L'indicateur de couleur de cuisson indique la couleur de la croGte : claire /

moyenne / foncée.

Remarque : Il n'est pas possible de régler la couleur de la crolte pour les

modes de cuisson Dough (Pate) et Jam (Confiture).

 Appuyer plusieurs fois sur le bouton de couleur pour régler la couleur de
la croGte.

Réglage de la taille du pain

» La taille du pain peut étre réglée a I'aide du bouton de taille du pain.
L'indicateur de taille du pain indique la taille du pain : 700 g / 900 g.

Remarque : Il n'est pas possible de régler la taille du pain pour les modes

de cuisson suivants : Quick (Rapide), Dough (Pate), Jam (Confiture),

Cake (Gateau) et Bake (Cuisson).

Report du processus de cuisson

* L'appareil dispose d'une fonction de démarrage différé (max. 13 heures)
qui permet de programmer a I'avance le démarrage de la cuisson.

* Le processus de cuisson peut étre différé a I'aide des boutons + et - de
la minuterie. L'indicateur de temps de cuisson indique le temps de
cuisson.

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

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

Remarque : Il n'est pas possible de différer le processus de cuisson pour

les modes de cuisson suivants : Ultra fast (Ultra rapide), Jam (Confiture)

et Bake (Cuisson).

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

» Appuyer sur le bouton - de la minuterie pour raccourcir la durée de 10
minutes. Maintenir le doigt appuyé sur le bouton pour accélérer le
processus.

Exemple :

« |l est actuellement 19h30.

« La fin différée est programmée pour 8 heures.

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

» Appuyer sur le bouton + ou le bouton - de la minuterie jusqu'a ce que
I'indicateur de durée de cuisson affiche « 12:30 ».

Démarrage et arrét du processus de cuisson

* Le bouton Start/Stop (Marche/Arrét) sert a lancer et a arréter le
processus de cuisson.

« Si le processus de cuisson différée est réglé, appuyer sur le bouton
Start/Stop (Marche/Arrét) pour le lancer. L'appareil émet un bip court,
les deux points sur I'écran LCD commencent a clignoter, le témoin de
fonctionnement s'allume et le programme démarre.

« Si le processus de cuisson est en cours, appuyer sur le bouton Start/
Stop (Marche/Arrét) pendant environ 2 secondes jusqu'a entendre un
bip pour arréter le processus.

Conseils d'utilisation

 Avant tout montage ou démontage, débrancher la fiche secteur de la
prise murale et attendre que I'appareil ait refroidi.

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

» Monter la pagaie de pétrissage sur I'axe dans le fond du moule a pain.

» Mettre les ingrédients dans le moule a pain dans I'ordre indiqué. En
régle générale, mettre I'eau ou la substance liquide en premier et ajouter
ensuite le sucre, le sel et la farine. Toujours ajouter la levure chimique
ou de boulanger en dernier. Si nécessaire, ajouter les ingrédients a
I'aide du verre doseur ou de la cuillere de mesure.

REMARQUE : La quantité maximale de farine et de levure est

respectivement de 490 g et 6 g.

» Quvrir le couvercle a I'aide de la poignée.

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

» Fermer le couvercle a l'aide de la poignée.

* Brancher la fiche secteur dans la prise murale. L'appareil émet un bip.
L'écran s'allume. L'indicateur de mode de cuisson affiche « 1 ».
L'indicateur de temps de cuisson affiche « 3:00 ». L'indicateur de
couleur de cuisson affiche « medium » (moyenne). L'indicateur de taille
du pain affiche « 900 g ».

» Appuyer sur le bouton de menu pour régler le mode de cuisson.

» Appuyer sur le bouton de couleur de cuisson pour régler la couleur de la
cro(te.

» Appuyer sur le bouton de taille du pain pour sélectionner la taille
souhaitée (700 g ou 900 g).

* Le processus de cuisson peut étre différé a I'aide du bouton + ou - de la
minuterie si nécessaire.

» Appuyer sur le bouton Start/Stop (Marche/Arrét) pour démarrer le
processus.

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

Remarque : Dans les modes de cuisson Basic (De base), French
(Frangais), Quick (Rapide), Sweet (Brioche), Ultra fast (Ultra rapide),
Cake (Gateau) et Sandwich, commencez par mettre les ingrédients secs
dans le distributeur, puis ceux-ci seront automatiquement répartis au fur
et a mesure de la préparation.

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

processus de cuisson. Ceci est normal.

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

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

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

* L'indicateur marche/arrét s'éteint.

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

modes de cuisson suivants : pate, confiture, pétrissage, yaourt. Une fois

le processus terminé, I'appareil émet un bip pour indiquer la fin du
processus. L'indicateur marche/arrét s'éteint.

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

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

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

* Retirer le pain du moule a pain. Si nécessaire, utiliser une spatule en
caoutchouc ou en plastique.

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

— Si la pagaie de pétrissage reste dans le pain, utiliser le crochet
pour la retirer. Ne pas utiliser d'objets tranchants ou métalliques

pour retirer la pagaie de pétrissage.

» Débrancher la fiche secteur de la prise murale. L'écran s'éteint.
« Laisser I'appareil refroidir complétement.

Conseils généraux

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

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

« Sile compartiment de cuisson est toujours chaud, le laisser entierement
refroidir avant de I'utiliser.

» Mettre les ingrédients dans le moule a pain dans I'ordre requis.

— Verser les ingrédients liquides dans le moule a pain.

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

— Mettre les ingrédients solides dans le moule a pain.

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

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

— Veiller a ce que la levure de boulanger ou la levure alsacienne

n'entre pas en contact avec du sel ou les ingrédients liquides.

« Utiliser de préférence de la farine a pain. Si vous utilisez de la farine
plus épaisse (farine de blé, farine de seigle, farine de mais, etc.), le pain
montera moins que si vous utilisez de la farine Iégére. Utiliser la bonne
quantité de farine. Se servir si nécessaire d'une balance de cuisine.

« Utiliser la bonne quantité de levure de boulanger. Utiliser de la levure de
boulanger active séche plutdt que de la levure chimique. Si vous avez
de la levure de boulanger fraiche, utilisez-en trois fois plus que de la
levure de boulanger active seche et dissolvez-la dans un petit peu d'eau
tiede. Veiller a ce que la levure de boulanger n'entre pas en contact
avec de I'eau, du lait, du sel ou du sucre.

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

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

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

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

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

* Le couvercle doit rester fermé durant le processus de cuisson.

» Une fois la cuisson terminée, se servir des gants de cuisine pour retirer
le moule a pain du compartiment de cuisson et le pain du moule a pain.

« Laisser refroidir le pain avant de le découper en tranches. Si vous
voulez le manger le pain encore tiéde, il est recommandé de le couper
en tranches de 2,5 cm.

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

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

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

Fonction mémoire

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

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

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

Messages d'erreur

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

« Sil'écran affiche « LLL » aprés avoir appuyé sur le bouton marche/arrét
(excepté pour le programme Bake (Cuisson)), la température dans le
compartiment de cuisson est trop basse. Ouvrir le couvercle et laisser
I'appareil au repos pendant 10 a 20 minutes pour qu'il revienne a la
température ambiante.

« Sil'écran affiche « EEO » aprés avoir appuyé sur le bouton marche/
arrét, la sonde de température est déconnectée. Faire vérifier la sonde
de température par un réparateur agréé.

DEPANNAGE

Probléme

Cause

Solution

De la fumée s'échappe
du compartiment de
cuisson ou des aérations.

Les ingrédients collent
au compartiment de
cuisson ou a I'extérieur
du plat de cuisson.

Débrancher la prise
et nettoyer l'extérieur
du plat de cuisson ou
le compartiment de
cuisson.

Le pain s'affaisse au
milieu et est humide en
bas.

Le pain est resté trop
longtemps dans le plat
de cuisson apres avoir
été cuit et réchauffé.

Sortir le pain du plat
de cuisson avant la
fin de la fonction de
réchauffage.
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Le pain sort difficilement
du plat de cuisson.

La partie inférieure du
pain est collée a la
pagaie de pétrissage.

Nettoyer la pagaie de
pétrissage et les axes
apres la cuisson. Si
nécessaire, remplir le
plat de cuisson avec
de l'eau tiede et
laisser tremper
pendant 30 minutes.
Il sera ensuite plus
facile de retirer et
nettoyer la pagaie de
pétrissage.

Les ingrédients ne sont
pas mélangés ou le pain
n'est pas bien cuit.

Le réglage du
programme est
incorrect.

Vérifier le menu
sélectionné et les
autres réglages.

Le bouton MARCHE/
ARRET a été manipulé
pendant que l'appareil
fonctionnait.

Jeter les ingrédients
et recommencer le
processus.

Le couvercle a été
ouvert plusieurs fois
pendant le processus
de cuisson.

Ne jamais ouvrir le
couvercle trop
souvent ni plus que
nécessaire pour
ajouter des
ingrédients. S'assurer
de bien refermer le
couvercle aprés avoir
ouvert.

Il'y a eu une longue
coupure de courant

Jeter les ingrédients
et recommencer le

pendant que l'appareil |processus.
fonctionnait.
La pagaie de Vérifier que la pagaie

pétrissage ne tourne
pas.

de pétrissage n'est
pas bloquée par des
graines, etc. Retirer le
plat de cuisson et
vérifier si les moteurs
d'entrainement
tournent. S'ils ne
tournent pas, envoyer
I'appareil au service
apres-vente.

L'appareil ne s'allume
pas. L'écran affiche
« HHH ».

L'appareil est encore
chaud apreés la
précédente cuisson.

Débrancher l'appareil,
sortir le plat de
cuisson et laisser
I'appareil refroidir a
température
ambiante.
Rebrancher ensuite
I'appareil et

réessayer.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
» Débranchez toujours I'appareil et laissez-le refroidir complétement

avant de le nettoyer.

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

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

et sec.

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

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

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

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

 Ne pas utiliser de détergents pour four pour nettoyer l'intérieur de

I'appareil.

ENVIRONNEMENT

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

Support

Vous retrouvez toutes les informations et pieces de rechange sur

www.princesshome.eu !

DE Bedienungsanleitung

SICHERHEIT

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

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

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

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

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

* Dieses Gerat darf nicht von Kindern unter 8
Jahren verwendet werden. Dieses Gerat darf
von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
einem Mangel an Erfahrung und Kenntnissen
verwendet werden, sofern diese Personen
beaufsichtigt oder Uber den sicheren
Gebrauch des Gerats unterrichtet wurden und
die damit verbundenen Gefahren verstanden
haben. Kinder durfen mit dem Gerat nicht
spielen. Halten Sie das Gerat und sein
Anschlusskabel au3erhalb der Reichweite von

Kindern unter 8 Jahren. Reinigungs- und
Wartungsarbeiten durfen nicht von Kindern
vorgenommen werden, es sei denn, sie sind
alter als 8 und werden beaufsichtigt.

» Tauchen Sie das Kabel, den Stecker oder das
Gerat nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten, um einen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

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

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

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

» Das Gerat darf nicht mit einem externen Timer
oder einem separaten Fernbedienungssystem
betrieben werden.

» Zur Vermeidung von Feuer und Stromschlag
setzen Sie das Gerat nicht Regen oder
Feuchtigkeit aus.

. &Die Oberflache kann wahrend des Betriebs
heil} werden.

* Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt
und ahnlichen Anwendungen verwendet zu
werden, wie beispielsweise:

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

— Von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen.

— In Frihstlckspensionen.

— In Gutshausern.

TEILEBESCHREIBUNG
. Bedienfeld
Deckel
Deckelgriff
Sichtfenster
Backfach
Brotform
Brotformgriff
Knetschaufel

. Messbecher
10. Messloffel

11. Haken

12. Zutatenspender

OCRINONRWN =

Bedienfeld

13. Taste ,Start/Stop*”
14. Taste ,Menu*

15. Taste ,Color”

16. Taste ,Loaf size”
17. Taste ,Time +“

18. Taste ,Time -*

19. Display

20. Backmodusanzeige
21. Backzeitanzeige
22. Roéstfarbenanzeige
23. LaibgréRRenanzeige

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

» Wischen Sie vor der ersten Inbetriebnahme des Geréts alle
abnehmbaren Teile mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie niemals
Scheuermittel.

« Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und stabile Flache und halten Sie
einen Abstand von mindestens 10 cm um das Gerat herum ein. Dieses
Gerét ist nicht fir den Anschluss oder die Verwendung in einem Schrank
oder im Freien geeignet.

« Stecken Sie den Netzstecker in die Wandsteckdose.

« Stellen Sie den folgenden Backmodus ein: BAKE.

« Starten Sie den Backvorgang. Das Gerat beginnt mit dem
Aufheizvorgang.

« Ziehen Sie nach 10 Minuten den Netzstecker aus der Wandsteckdose
und lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen.

» Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, kann es zu einer
leichten Geruchsbildung kommen. Dies ist normal. Sorgen Sie flr
ausreichende Luftung. Dieser Geruch halt nur kurze Zeit an und
verschwindet bald.

BENUTZUNG

Backmodus einstellen

Der Backmodus kann mit der Taste ,Menu“ eingestellt werden. Die

Backmodusanzeige zeigt den Backmodus an.

« Die Einstellung des richtigen Backmodus kénnen Sie der Tabelle unten
entnehmen.

» Driicken Sie wiederholt die Taste ,Menu®, um den Backmodus
einzustellen. Das Gerat gibt bei jeder Tastenbetatigung einen Signalton
ab.

Hinweis: Bei Erreichen der letzten Einstellung ist es immer noch méglich,

die Einstellung zu andern. Driicken Sie auf die Taste ,Menu*, um zur

ersten Einstellung zuriickzugelangen.

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

Margarine oder Milch erforderlich ist.

3 WHOLE
WHEAT

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

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

anstatt von Backhefe.

5 SWEET Brote mit stiRen Zutaten (Zucker, Schokolade,
Trockenfriichten oder Fruchtsaften). Das Brot

hat eine luftige Konsistenz und eine helle Farbe.

6 ULTRA-
FAST-I

Kneten, Gehenlassen und Backen eines
Brotlaibs (700 g) in kuirzester Zeit. Das Brot ist
normalerweise kleiner und gréber als bei
Verwendung des Backmodus ,QUICK".
Verwenden Sie fur diesen Backmodus schnell
aufsteigende Hefe.

7 ULTRA-
FAST-II

Kneten, Gehenlassen und Backen eines
Brotlaibs (900 g) in klrzester Zeit. Das Brot ist
normalerweise kleiner und gréber als bei
Verwendung des Backmodus ,QUICK".
Verwenden Sie fur diesen Backmodus schnell
aufsteigende Hefe.

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

usw.

9 JAM Zubereitung von Konfitlire und Marmelade.

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

Backhefe.

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

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

Kneten oder Aufgehen.

13 GLUTEN
FREE*

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

14 KNEAD Kneten ohne Aufgehen und Backen.

15 YOGURT |Aufgehen ohne Kneten und Backen. Verfligbare
Zeiten: 6 Stunden oder 8 Stunden. Driicken Sie
auf die Taste ,TIME +“ oder ,TIME -“, um die

Zeit einzustellen. Driicken Sie auf die Taste

Backmod |Name Anwendung
us
1 BASIC Weilk- und Mischbrote, hauptséachlich aus

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

LSTART/STOP*, um die Zeit festzulegen.

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

Rostfarbe einstellen

Die Rostfarbe kann mit der Taste ,Color” eingestellt werden. Auf der
Rostfarbenanzeige erscheint die Rostfarbe: Light (Hell) / Medium (Mittel) /
Dark (Dunkel).

Hinweis: In den folgenden Backmodi ist die Rdstfarbe nicht einstellbar:
,Dough“ und ,Jam"®.

« Driicken Sie wiederholt die Taste ,Color®, um die Rdstfarbe einzustellen.

LaibgroBe einstellen

« Die LaibgroRe kann mit der Taste ,Loaf size* eingestellt werden. Auf der
LaibgréRenanzeige erscheint die Laibgrofie: 700 g / 900 g.

Hinweis: In den folgenden Backmodi ist die LaibgroRe nicht einstellbar:

»Quick®, ,Dough®, ,Jam®, ,Cake“ und ,Bake".

Backvorgang verzégern

» Das Gerat hat eine Startverzégerungsfunktion (max. 13 Stunden), mit
der sich die Startzeit des Backvorgangs programmieren lasst.

» Der Backvorgang kann mit der Taste ,Time +“ und der Taste ,Time
-“verzdgert werden. Auf der Backzeitanzeige erscheint die Backzeit.

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

 Verzdgern Sie den Backvorgang nicht bei Rezepten mit verderblichen
Bestandteilen (Eiern, Kase, Frischmilch, usw.).

Hinweis: In den folgenden Backmodi kann der Backvorgang nicht

verzdgert werden: ,Ultra fast®, ,Jam* und ,Bake".

* Driicken Sie die Taste ,Time +“, um die Zeit um 10 Minuten zu
verlangern. Halten Sie die Taste gedrlckt, um den Vorgang zu
beschleunigen.

 Driicken Sie die Taste ,Time -“, um die Zeit um 10 Minuten zu verkirzen.

Halten Sie die Taste gedriickt, um den Vorgang zu beschleunigen.

Beispiel:

* Die aktuelle Zeit ist 19:30 Uhr.

« Die verzdgerte Beendigungszeit ist 08:00 Uhr.

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

* Dricken Sie die Taste ,Time +" oder die Taste ,Time -*, bis die
Backzeitanzeige ,12:30“ anzeigt.

Backvorgang starten und stoppen

» Der Backvorgang wird mit der Taste ,Start/Stop* gestartet und gestoppt.

» Wenn der Backvorgang eingestellt ist, driicken Sie die Taste ,Start/
Stop®, um ihn zu starten. Es ist ein kurzer Signalton zu héren, und die
beiden Punkte auf dem LCD-Display beginnen zu blinken. Die
Kontrolllampe leuchtet auf, und das Programm wird gestartet.

» Um den laufenden Backvorgang zu beenden, driicken Sie ca.
2 Sekunden lang die Taste ,Start/Stop*, bis ein Signal ertont.

Hinweise fiir den Gebrauch

« Ziehen Sie vor der Montage oder Demontage den Netzstecker aus der
Steckdose und warten Sie, bis das Gerat abgekuihlt ist.

 Lassen Sie die Brotform abkuhlen, bevor Sie das Brot herausnehmen.

« Bringen Sie die Knetschaufel auf der Spindel unten in der Brotform an.

» Geben Sie die Zutaten in der erforderlichen Reihenfolge in die Brotform.
Ublicherweise werden zuerst Wasser oder flissige Zutaten und dann
Zucker, Salz und Mehl zugegeben. Fliigen Sie Hefe oder Backpulver
immer zuletzt hinzu. Benutzen Sie ggf. einen Messbecher oder
Messléffel, um die Zutaten hinzuzuftigen.

HINWEIS: Die Maximalmengen fiir Mehl und Hefe sind jeweils 490 g und

6g.

» Offnen Sie den Deckel mit Hilfe des Giriffs.

 Setzen Sie die Brotform unten in das Backfach ein. Fixieren Sie die
Brotform, indem Sie sie im Uhrzeigersinn drehen.

» SchlieBen Sie den Deckel mit Hilfe des Griffs.

» SchlieBen Sie den Netzstecker an der Steckdose an. Das Geréat gibt
einen Signalton ab. Das Display leuchtet auf. Auf der
Backmodusanzeige erscheint eine ,1“. Auf der Backzeitanzeige
erscheint ,3:00“. Auf der Réstfarbenanzeige erscheint ,Medium*“. Auf der
LaibgroRenanzeige erscheint ,900 g*

« Stellen Sie mit der Taste ,Menu“ den Backmodus ein.

« Stellen Sie mit der Taste ,Color” die Rostfarbe ein.

» Wahlen Sie mit der Taste ,Loaf* die gewiinschte GroRe ein (700 g oder
900 g).

« Bei Bedarf kann der Backvorgang mit der Taste , Time +“ und der Taste
,Time -“ verzogert werden.

* Dricken Sie auf die Taste ,Start/Stop, um den Vorgang zu starten.

 Kontrollieren Sie regelmafig durch das Sichtfenster, ob das Lebensmittel
gebacken wird und um sicherzustellen, dass es nicht verbrennt.

Hinweis: In den Backmodi ,Basic", ,French, ,Quick", ,Sweet", ,Ultra fast",

,Cake" und ,Sandwich” geben Sie die Zutaten zunachst in den

Zutatenspender; sie werden dem Brot dann automatisch zugeteilt.

Hinweis: Wahrend des Backvorgangs kann Dampf durch den Deckel

entweichen. Dies ist normal.

* Ist der Vorgang abgeschlossen, ertdnen zehn Signaltdéne, um auf das
Ende des Vorgangs hinzuweisen.

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

* Am Ende des Backvorgangs ertont ein Signalton.

* Die Anzeige ,Ein/Aus” erlischt.

Hinweis: In den folgenden Backmodi halt das Gerat das Lebensmittel

nicht warm: ,Dough®, ,Jam®, ,Knead*, ,Yogurt‘. Wenn der Backvorgang

abgeschlossen ist, ertont ein Signalton. Die Anzeige ,Ein/Aus” erlischt.

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

» Benutzen Sie Ofenhandschuhe, um die Brotform aus dem Backfach und
das Brot aus der Brotform zu nehmen. Die Brotform und das Brot werden
wahrend des Betriebs sehr heil3.

* Entsichern Sie die Brotform, indem Sie sie gegen den Uhrzeigersinn
drehen. Nehmen Sie die Brotform mit Hilfe des Griffs aus dem Backfach.

* Nehmen Sie das Brot aus der Brotform. Benutzen Sie ggf. einen Gummi-
oder Kunststoffspachtel.

— Hinweis: Falls die Knetschaufel in der Brotform bleibt, fiillen Sie
die Brotform mit heiRem Wasser, um die Knetschaufel zu
entfernen. Benutzen Sie keine scharfen oder metallenen
Gegenstande, um die Knetschaufel zu entfernen.

— Falls die Knetschaufel im Brot bleibt, benutzen Sie den Haken,
um den Knetfinger zu entfernen. Benutzen Sie keine scharfen
oder metallenen Gegenstande, um die Knetschaufel zu

entfernen.

« Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Das Display erlischt.
* Lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen.

Allgemeine Tipps

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

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

« Falls das Backfach immer noch warm ist, lassen Sie es vor der
Verwendung vollstéandig abkuihlen.

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

— Geben Sie die flissigen Zutaten in die Brotform.

— Geben Sie etwas Mehl in die Brotform.

— Geben Sie die festen Zutaten in die Brotform.

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

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

Vergewissern Sie sich, dass die Backhefe bzw. das Backpulver

nicht mit Salz oder flissigen Zutaten in Berlihrung kommt.

» Verwenden Sie am besten Brotbackhefe. Wenn Sie schweres Mehl
(Weizenmehl, Roggenmehl, Getreidemehl usw.) verwenden, geht das
Brot weniger auf, als wenn Sie leichtes Mehl verwenden. Verwenden Sie
die richtige Menge an Mehl. Messen Sie die Mehimenge ggf. mit einer
Kichenwaage ab.
Verwenden Sie die richtige Menge an Backhefe. Verwenden Sie
getrocknete aktive Backhefe anstatt Backpulver. Bei frischer Hefe
nehmen Sie die dreifache Menge als bei Trockenhefe und I6sen diese in
etwas lauwarmem Wasser auf. Vergewissern Sie sich, dass die
Backhefe nicht mit Wasser, Milch, Salz oder Zucker in Beriihrung
kommt.
Verwenden Sie lauwarmes Wasser. Verwenden Sie moglichst
Leitungswasser. Wenn Sie Eier verwenden, 6ffnen Sie diese und geben
Sie sie ins Wasser.
Wenn Sie Milch verwenden, nehmen Sie frische Milch oder Milchpulver.
Wenn Sie Milchpulver verwenden, geben Sie die erforderliche
Wassermenge hinzu. Wenn Sie der Frischmilch Wasser hinzufiigen
mochten, muss die Gesamtmenge an Milch und Wasser mit der fur das
Rezept erforderlichen Menge ubereinstimmen.
Wenn Sie Zucker verwenden, nehmen Sie am besten weiflen Zucker,
braunen Zucker oder Honig. Verwenden Sie keinen raffinierten Zucker
oder Zuckerwiirfel.
Wenn Sie Salz verwenden, geht die Hefe besser auf und das Brot hat
mehr Geschmack. B
Wenn Sie Butter oder Ol verwenden, wird das Brot weicher und
bekommt mehr Geschmack. Wenn Sie Butter verwenden, schneiden Sie
die Butter in Stlicke oder lassen sie weich werden.
Halten Sie den Deckel wahrend des Backvorgangs geschlossen.
Nach Abschluss des Backvorgangs holen Sie die Brotform mit
Ofenhandschuhen aus dem Backfach heraus und nehmen das Brot aus
der Brotform.
Lassen Sie das Brot abkuihlen, bevor Sie es in Scheiben schneiden. Um
das noch warme Brot zu essen, sollte es in 2,5 cm breite Scheiben
aufgeschnitten werden.
Benutzen Sie ein Messer mit Wellenprofil oder ein Elektromesser, um
das Brot in Scheiben zu schneiden.
Bewahren Sie das Brot in einem luftdicht verschlieRbaren Behalter auf,
um es so lange wie mdglich frisch zu halten (ca. 2 Tage). Wenn das Brot
Eier enthalt, muss es am selben Tag verzehrt werden. Wenn das Brot
weder Butter noch Ol enthélt, muss es am selben Tag verzehrt werden.
Bewahren Sie das Brot nicht im Kihlschrank auf.
» Um das Brot im Gefrierschrank aufzubewahren, packen Sie es vorher in
einen Gefrierbeutel ein.

Speicherfunktion

» Das Gerat hat eine Speicherfunktion. Bei einem Stromausfall wird der
Backvorgang nach 10 Minuten fortgesetzt, ohne dass die Taste ,Start/
Stop*“ betatigt werden muss.

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

« Falls die Stromversorgung langer als 10 Minuten unterbrochen wird,
funktioniert die Speicherfunktion nicht mehr. Entfernen Sie die alten
Zutaten aus der Brotform. (Verwenden Sie die alten Zutaten nicht fur
andere Zubereitungszwecke!) Geben Sie neue Zutaten in die Brotform.
Starten Sie das Gerat neu. Falls sich der Teig im Moment des
Stromausfalls noch nicht in der Aufgehphase befindet, kdnnen Sie das
Programm mit der Taste ,Start/Stop neu starten.

Fehlermeldungen

« Falls nach Betatigen der Taste ,Start/Stop auf dem Display ,HHH"
erscheint, ist die Temperatur im Backfach zu hoch. Das Gerat
funktioniert erst wieder, wenn es sich abgekuhlt hat. Offnen Sie den
Deckel und lassen Sie das Gerat 10-20 Minuten lang abkuhlen.

« Falls nach Betatigen der Taste ,Start/Stop (auler im Programm ,Bake")
auf dem Display ,LLL" erscheint, ist die Temperatur im Backfach zu
niedrig. Offnen Sie den Deckel und warten Sie 10-20 Minuten, bis das
Gerat wieder Raumtemperatur angenommen hat.

« Falls nach Betatigen der Taste ,Start/Stop auf dem Display ,EEQ*
erscheint, ist der Temperaturfihler nicht aktiv. Lassen Sie den
Temperaturfihler von einer autorisierten Reparaturwerkstatt prifen.

STORUNGSBESEITIGUNG

Aus dem Backfach oder
den Liftungsschlitzen
kommt Rauch.

Es haften Zutaten am
Backfach oder aul3en
an der Brotform.

Ziehen Sie den
Netzstecker und
reinigen Sie die
AuRenseite der
Backform oder das
Backfach.

Das Brot ist innen
eingefallen und unten
feucht.

Das Brot war nach dem
Backen und Warmen
zu lange in der
Backform.

Nehmen Sie das Brot
aus der Backform,
bevor die
Warmfunktion
deaktiviert wird.

Das Brot lasst sich nur
schwer aus der Backform
herausholen.

Das Brot hangt unten
an der Knetschaufel
fest.

Reinigen Sie die
Knetschaufel und
Spindeln nach dem
Backen. Fllen Sie
die Backform ggf. fur
30 Minuten mit
warmem Wasser; die
Knetschaufel lasst
sich anschlieend
leicht entnehmen und
reinigen.

Die Zutaten werden nicht
gemischt oder das Brot
wird nicht korrekt
gebacken.

Falsche
Programmeinstellung.

Uberprifen Sie das
gewahlte Menu und
die Ubrigen
Einstellungen.

Wahrend des
Geratebetriebs wurde
die Taste ,START/
STOP* betatigt.

Benutzen Sie die
Zutaten nicht mehr,
und starten Sie
erneut.

Wahrend des
Geratebetriebs wurde
der Deckel mehrfach
gedffnet.

Offnen Sie den
Deckel nicht éfter als
erforderlich (z. B. um
Zutaten
hinzuzuftigen), und
achten Sie darauf, ihn
anschlielend wieder
zu schlielen.

Langerer Stromausfall
wahrend des
Geratebetriebs.

Benutzen Sie die
Zutaten nicht mehr,
und starten Sie
erneut.

Die Knetschaufel ist
blockiert.

Kontrollieren Sie, ob
die Knetschaufel
durch Kérner usw.
blockiert wird.
Nehmen Sie die
Backform heraus und
prifen Sie, ob sich
die Spindel dreht.
Falls nicht, schicken
Sie das Gerat zum
Kundendienst.

Das Gerat startet nicht.
Auf dem Display
erscheint ,HHH".

Das Gerat ist noch
heil} vom
vorhergehenden
Backvorgang.

Ziehen Sie den
Netzstecker, nehmen
Sie die Backform
heraus und lassen
Sie sie auf
Raumtemperatur
abkuhlen. Schliel3en
Sie den Netzstecker
dann wieder an und
starten Sie erneut.

REINIGUNG UND WARTUNG
* Ziehen Sie vor dem Reinigen immer den Netzstecker und lassen Sie das
Gerat vollstandig abkiihlen.
* Reinigen Sie die AuRenseite mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie
niemals aggressive und scheuernde Reinigungsmittel, Stahlwolle oder
Scheuerschwamm, da dadurch das Gerat beschadigt wird. Nicht in
Wasser oder sonstige Flissigkeiten tauchen.
» Trocknen Sie das AuRere des Gerates griindlich mit einem sauberen,

trockenen Tuch.

* Reinigen Sie die Deckel und den Backraum mit einem weichen feuchten
Lappen. Trocknen Sie den Deckel und den Backraum griindlich mit
einem sauberen, trockenen Tuch.

* Reinigen Sie die Brotwanne in Seifenwasser. Trocknen Sie die
Brotwanne gruindlich mit einem sauberen, trockenen Tuch.

* Ist der Knetfinger verstopft, reinigen Sie ihn mit einem Zahnstocher aus
Holz oder Kunststoff. Reinigen Sie den Knetfinger in Seifenwasser.
Trocknen Sie den Knetfinger griindlich mit einem sauberen, trockenen

Tuch.

» Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande, um das Gerat zu reinigen.
» Verwenden Sie zur Reinigung des Gerateinneren keine Ofenreiniger.

UMWELT

Problem Ursache Losung

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

Support
Sie finden alle erhaltlichen Informationen und Ersatzteile auf
www.princesshome.eu!

ES Manual de instrucciones

SEGURIDAD

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

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

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

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

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

« Este aparato no debe ser utilizado por nifios
menores de 8 anos. Este aparato puede ser
utilizado por nifios a partir de los 8 afios y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales
o0 mentales reducidas, o que no tengan



experiencia ni conocimientos, sin son
supervisados o instruidos en el uso del aparato
de forma segura y entienden los riesgos
implicados. Los nifios no pueden jugar con el
aparato. Mantenga el aparato y el cable fuera
del alcance de los nifios menores de 8 afios.
Los niflos no podran realizar la limpieza ni el
mantenimiento reservado al usuario a menos
que tengan mas de 8 afnos y cuenten con
supervision.

 Para protegerse contra una descarga eléctrica,

no sumerja el cable, el enchufe ni el aparato en

el agua o cualquier otro liquido.

Este aparato debe enchufarse a una toma de

pared conectada a tierra (para aparatos de

clase I).

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

» La temperatura de las superficies accesibles

puede ser elevada cuando funcione el aparato.

El aparato no esta disefiado para usarse

mediante un temporizador externo o un sistema

de control remoto independiente.

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

. &La superficie puede calentarse durante el
uso.
* Este aparato se ha disefiado para el uso en el
hogar y en aplicaciones similares, tales como:
— Zonas de cocina para el personal en tiendas, oficinas y otros
entornos de trabajo.
— Clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo
residencial.
— Entornos de tipo casa de huéspedes.
— Granjas.

DESCRIPCION DE LAS PIEZAS
. Panel de manejo

Tapa

Asa de la tapa

Ventana

Camara de horneado
Recipiente para pan

Asa del recipiente para pan
Paleta de amasado

. Vaso medidor

10. Cuchara medidora

11. Gancho

12. Dispensador de ingredientes

CENOOAWN S

Panel de manejo

G

13. Boton Start/stop (Puesta en marcha/parada)
14. Botéon Menu (Menu)

15. Boton Color (Color)

16. Boton Loaf size (Tamaro de hogaza)
17. Boton Time + (Subir tiempo)

18. Boton Time - (Bajar tiempo)

19. Visor

20. Indicador de modo de horneado

21. Indicador de tiempo de horneado

22. Indicador de color de tostado

23. Indicador de tamafio de hogaza

ANTES DEL PRIMER USO

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

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

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

* Inserte el enchufe eléctrico en la toma de pared.

« Ajuste el siguiente modo de horneado: BAKE.

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

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

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

uso

Ajuste del modo de horneado

El modo de horneado puede ajustarse con el botén Menu. El indicador del

modo de horneado muestra el modo de horneado.

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

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

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

Pulse el botén Menu para regresar al primer ajuste.

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

mantequilla, margarina o leche.

3 WHOLE
WHEAT

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

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

levadura de panaderia.

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

consistencia aireada y una textura ligera.

6 ULTRA-
FAST-I

Amasado, fermentacion y horneado de una
hogaza de pan (de 700 g) en menos tiempo. El
pan es normalmente mas pequefio y basto que
al utilizar el modo de horneado “QUICK”. Utilice
levadura rapida para el modo de horneado.

7 ULTRA-
FAST-II

Amasado, fermentacién y horneado de una
hogaza de pan (de 900 g) en menos tiempo. El
pan es normalmente mas pequefio y basto que
al utilizar el modo de horneado “QUICK”. Utilice
levadura rapida para el modo de horneado.

8 DOUGH Amasado y fermentacion, sin horneado. Para

hacer panecillos, pizza, pan al vapor, etc.

JAM Para preparar mermelada y confitura.

10 CAKE Amasado, fermentacion y horneado de
bizcochos. Utilice levadura en polvo en vez de

levadura de panaderia.

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

11 SANDWIC
H

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

suficiente, sin amasado ni fermentacion.

13 GLUTEN
FREE*

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

14 KNEAD Amasado sin fermentacion ni horneado.

15 YOGURT |Fermentacion, sin amasado ni horneado.
Tiempos disponibles: 6 horas u 8 horas. Pulse
el botén TIME + o el botén TIME - para

seleccionar el tiempo. Pulse el boton START/

STOP para ajustar el tiempo.

Modo de [Nombre Aplicacion
horneado
1 BASIC Panes blancos y mixtos hechos principalmente

con harina de trigo o de centeno. El pan tiene
una consistencia compacta. Utilice levadura

normal para el modo de horneado.

* Se recomienda una dieta sin gluten para las personas que sufren la
enfermedad celiaca (enteropatia por gluten) y alergia al trigo. La dieta sin
gluten carece completamente de ingredientes derivados de cereales que
contienen gluten (trigo, centeno, cebada, etc.). La dieta sin gluten también
carece completamente de gluten como aditivo alimentario en la forma de
agente aromatizante, estabilizante o espesante. Adicionalmente, algunas
dietas sin gluten excluyen la avena.

Ajuste del color de tostado

El color de tostado puede ajustarse con el botdn Color. El indicador de
color de tostado indica el color de tostado: ligero/medio/oscuro.

Nota: El color de tostado no puede ajustarse con los siguientes modos de
horneado: dough y jam.

* Pulse repetidamente el botén Color para ajustar el color de tostado.

Ajuste del tamaio de hogaza
« El tamafio de hogaza puede ajustarse utilizando el boton Loaf size. El
indicador de tamafio de hogaza muestra el tamafio de la hogaza:
700 g/900 g.
Nota: El tamafio de la hogaza no puede ajustarse con los siguientes
modos de horneado: quick, dough, jam, cake y bake.

Retardo del proceso de horneado

* El aparato tiene una funcién de retardo de puesta en marcha (max. 13
horas) con la cual es posible programar la hora de inicio antes de que
comience el proceso de horneado.

* El proceso de horneado puede retrasarse con el botén Time + y con el
cotén Time -. El indicador de tiempo de horneado muestra el tiempo de
horneado.

» Antes de continuar, preste atencion a las siguientes notas:

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

Nota: El proceso de horneado no puede retrasarse en los siguientes

modos de horneado: Ultra fast, Jam y Bake.

* Pulse el botén Time + para aumentar el tiempo en 10 minutos.
Mantenga pulsado el botén para acelerar el proceso.

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

Ejemplo:

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

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

« La diferencia entre la hora de finalizacion retardada y la hora actual es
12,5 horas.

* Pulse el boton Time + o el botén Time - hasta que el indicador de
tiempo de horneado muestre “12:30".

Puesta en marcha y parada del proceso de horneado

« El botdn Start/Stop debe utilizarse para poner en marcha y parar el
proceso de horneado.

« Si se ha ajustado el proceso de horneado, pulse el boton Start/Stop
para empezar el proceso. Se escuchara un breve pitido y los dos puntos
del visor LCD comenzaran a parpadear. La luz de funcionamiento se
iluminara y el programa dara comienzo.

+ Si el proceso de horneado esta en marcha, pulse el botdn Start/Stop
durante 2 segundos aproximadamente hasta que se escuche un pitido
para detener el proceso.

Consejos de uso

 Antes del montaje o el desmontaje, retire el enchufe eléctrico de la toma
de pared y espere hasta que se haya enfriado el aparato.

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

* Monte la paleta de amasado en el eje del fondo del recipiente para pan.

* Ponga los ingredientes en el recipiente para pan en el orden adecuado.
Normalmente, las sustancias liquidas deben introducirse en primer
lugar, seguidas del azicar, la sal y la harina. Afiada siempre la levadura
de panaderia o la levadura en polvo como ultimo ingrediente. En caso
necesario, utilice el vaso medidor y la cuchara medidora para afadir los
ingredientes.

NOTA: La cantidad maxima de harina y levadura por separado es de

4909gy6ag.

* Abra la tapa con el asa de la tapa.

» Monte el recipiente para pan en el fondo de la camara de horneado.
Gire el recipiente para pan hacia la derecha para cerrarlo.

» Cierre la tapa con el asa de la tapa.

* Inserte el enchufe eléctrico en la toma de pared. El aparato emitira un
sonido. El visor se iluminara. El indicador del modo de horneado indica
“1”. El indicador de tiempo de horneado indica “3:00”. El indicador de
color de tostado indica “medium”. El indicador de tamafio de hogaza
indica “900 g”.

« Ajuste el modo de horneado con el botén Menu.

« Ajuste el color de tostado con el botén Color.

« Pulse el botdn de hogaza para seleccionar el tamafio deseado (700 g o
900 g).

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

« Pulse el botén Start/Stop para poner en marcha el proceso.

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

Nota: En los siguientes modos de horneado: Basic, French, Quick,

Sweet, Ultra fast, Cake y Sandwich; antes del funcionamiento, coloque

los ingredientes secos en el dispensador de ingredientes y, a

continuacion, los ingredientes se repartiran por el pan automaticamente.

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

Esto es algo normal.

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

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

» Sonara un pitido para indicar el final del proceso.

« El indicador de encendido/apagado se apagara.

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

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

proceso, sonara un pitido para indicar el final del mismo. El indicador de
encendido/apagado se apagara.

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

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

« Desbloquee el recipiente para pan girandolo hacia la izquierda. Retire el
recipiente para pan de la camara de horneado con el asa del recipiente
para pan.

« Retire el pan del recipiente para pan. En caso necesario, utilice una
espatula de goma o plastico.

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

— Si la paleta de amasado se queda en el pan, utilice el gancho
para retirarla. No utilice objetos afilados ni metalicos para

retirar la paleta de amasado.

« Retire el enchufe eléctrico de la toma de pared. El visor se apagara.
* Deje que el aparato se enfrie completamente.

Consejos generales

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

» Coloque el aparato sobre una superficie estable y plana.

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

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

— Ponga los ingredientes liquidos en el recipiente para pan.

— Ponga una pequefia cantidad de harina en el recipiente para
pan.

— Ponga los ingredientes solidos en el recipiente para pan.

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

— Haga un pequefio hueco a un lado de la harina. Vierta la
levadura de panaderia o la levadura en polvo en el hueco.

— Asegurese de que la levadura de panaderia o la levadura en

polvo no entre en contacto con sal ni con ingredientes liquidos.

« Preferiblemente, utilice harina de panaderia. Si utiliza harina pesada
(harina de trigo, harina de centeno, harina de maiz, etc.), el pan subira
menos que si utiliza harina ligera. Utilice la cantidad de harina correcta.
En caso necesario, utilice una bascula de cocina para medir la cantidad
de harina.
Utilice la cantidad de levadura de panaderia correcta. Utilice levadura
de panaderia activa seca en vez de levadura en polvo. Si utiliza
levadura fresca, utilice el triple de cantidad que si utilizara levadura seca
y disuelva la levadura en una pequefa cantidad de agua tibia.
Asegurese de que la levadura de panaderia no entre en contacto con
agua, leche, sal o azucar.
Utilice agua tibia. Si es posible, utilice agua del grifo. Si utiliza huevos,
rompalos y afiddalos al agua.
Si utiliza leche, utilice leche fresca o en polvo. Si utiliza leche en polvo,
afiada la cantidad necesaria de agua a la leche. Si desea afiadir agua a
la leche fresca, la cantidad total de leche y agua debe ser igual a la
cantidad necesaria para la receta.
Si utiliza azucar, utilice preferiblemente azlcar blanco, azticar moreno o
miel. No utilice azucar refinado ni en terrones.
Si utiliza sal, la levadura fermentara mejor y el pan tendra mejor sabor.
Si utiliza mantequilla o aceite, el pan sera mas suave y tendra mejor
sabor. Si utiliza mantequilla, cortela en trozos o deje que se ablande.
Mantenga la tapa cerrada durante el proceso de horneado.
Si el proceso de horneado ha finalizado, utilice guantes de horno para
sacar el recipiente para pan de la camara de horneado y el pan del
recipiente para pan.
Deje que el pan se enfrie antes de cortarlo en rebanadas. Si desea
comer el pan aun caliente, se recomienda cortarlo en rebanadas de
2,5cm.
Utilice un cuchillo de sierra o un cuchillo eléctrico para cortar el pan en
rebanadas.
Mantenga el pan en un recipiente hermético para mantenerlo fresco el
mayor tiempo posible (aproximadamente 2 dias). Si el pan contiene
huevo, debe consumirse el mismo dia. Si el pan no contiene mantequilla
ni aceite, debe consumirse el mismo dia. No guarde el pan en la nevera.
« Si desea congelar el pan, péngalo en una bolsa de congelado antes de
meterlo en el congelador.
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Funcién de memoria

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

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

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

Mensajes de error

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

« Si el visor muestra “LLL” tras pulsar el botén Start/Stop (excepto en el
programa bake), la temperatura en la cdmara de horneado es
demasiado baja. Abra la tapa y deje el aparato en reposo durante 10-20
minutos para que vuelva a la temperatura ambiente.

« Si el visor muestra “EEQ” tras pulsar el botén Start/Stop, el sensor de
temperatura esta desconectado. Pida a un técnico autorizado que
compruebe el sensor de temperatura.

SOLUCION DE PROBLEMAS

Sale humo por la camara
de horneado o por las
rejillas.

Los ingredientes se
pegan en la camara de
horneado o en la parte
externa del recipiente.

Retire el enchufe y
limpie la parte
exterior del recipiente
para pan o de la
camara de horneado.

El pan de hunde por la
parte central y en la parte
inferior esta humedo.

El pan se ha dejado
demasiado tiempo en
la cdamara una vez
horneado y calentado.

Saque el pan de la
camara de horneado
antes de que la
funcién de
calentamiento
finalice.

Cuesta sacar el pan de la
camara de horneado.

La parte inferior de la
hogaza esta pegada a
la cuchilla de
amasado.

Limpie la cuchilla de
amasado y los ejes
tras el horneado. Si
es necesario, llene el
recipiente con agua
tibia durante 30
minutos; a
continuacion, podra
extraer y limpiar la
cuchilla de amasado
con facilidad.

Los ingredientes no se
mezclan o el pan no se
hornea correctamente.

Definicion del
programa incorrecto.

Compruebe el menu
seleccionado y otros
ajustes.

El botéon START/STOP
se ha tocado mientras
la maquina estaba en
funcionamiento.

No utilice los
ingredientes y
comience de nuevo
el proceso.

La tapa se ha abierto
varias veces mientras
la maquina estaba en
funcionamiento.

No abra la tapa con
frecuencia a menos
que sea necesario
(por ejemplo, para
afadir ingredientes) y
asegurese de que
esta bien cerrada
después de abrirla.

El suministro eléctrico
se ha interrumpido
durante mucho tiempo
mientras la maquina
estaba en
funcionamiento.

No utilice los
ingredientes y
comience de nuevo
el proceso.

La rotacién de la
cuchilla de amasado
esta bloqueada.

Compruebe si la
cuchilla de amasado
esta bloqueada con
granos, etc. Saque el
recipiente de
horneado y
compruebe si los ejes
impulsores giran. Si
no es asi, envie el
aparato al servicio de
atencion al cliente.

El aparato no se
enciende. El visor
muestra HHH.

El aparato todavia esta
caliente tras el proceso
de horneado anterior.

Desconecte el
enchufe, saque la
camara de horneado
y deje que se enfrie a
temperatura
ambiente. A
continuacion, vuelva
a conectar el enchufe
e inicie el aparato de

nuevo.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
» Desenchufe siempre el dispositivo y déjelo enfriar por completo antes de

limpiarlo.

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

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

* Limpie la tapa y la camara de horneado con un pafno suave y humedo.
Seque bien la tapa y la camara de horneado con un pafio limpio y seco.

« Limpie el recipiente para pan con agua jabonosa. Seque bien el

Problema Causa

Solucién |

recipiente para pan con un pafo limpio y seco.

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

 No utilice objetos afilados para limpiar el aparato.

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

MEDIO AMBIENTE

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

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

PT Manual de Instrucoes

SEGURANCA

» O fabricante nao pode ser responsabilizado por
quaisquer danos se ignorar as instrucdes de
seguranga.

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

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

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

* Este aparelho destina-se apenas a utilizagao
doméstica e para os fins para os quais foi
concebido.

* Este aparelho nao deve ser utilizado por
criangas com idades compreendidas entre
menos de 8 anos. Este aparelho pode ser
utilizado por criangas com mais de 8 anos e por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, assim como com falta de
experiéncia e conhecimentos, caso sejam
supervisionadas ou instruidas sobre como

utilizar o aparelho de modo seguro e
compreendam os riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho.
Mantenha o aparelho e respetivo cabo fora do
alcance de criancas com idade inferior a 8
anos. A limpeza e manutengao ndo devem ser
realizadas por criangas a ndo ser que tenham
mais de 8 anos e sejam supervisionadas.

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

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

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

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

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

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

. AA superficie pode aquecer durante a
utilizacao.

* Este aparelho destina-se a ser usado em
aplicacdes domésticas e semelhantes tais
como:

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

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

— Ambientes de dormida e pequeno almogo.

— Quintas.

DESCRICAO DAS PECAS
. Painel de operagoes
Tampa
Pega da tampa
Janela de visualizagéo
Compartimento de cozedura
Cuba de pao
Pega da cuba de pao
Misturadora
. Copo de medigao
10. Colher de medicéao
11. Gancho
12. Dispensador de ingredientes
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13. Botao Start/Stop

14. Botao Menu

15. Botao Color

16. Botao Loaf size

17. Botao Time +

18. Botdo Time -

19. Visor

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

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

* Retire 0 aparelho e os acessorios da caixa. Retire os autocolantes, a
pelicula ou plastico de protecao do aparelho.

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

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

* Insira a ficha na tomada de parede.

» Defina o seguinte modo de cozedura: BAKE.

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

* Apo6s 10 minutos, retire a ficha de alimentagao da tomada de parede e
deixe o aparelho arrefecer completamente.

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

UTILIZACAO

Defina 0 modo de cozedura

E possivel definir o modo de cozedura utilizando o botdo Menu. O

indicador do modo de cozedura mostra o modo de cozedura.

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

* Prima repetidamente o botao Menu para definir o modo de cozedura. O
aparelho ira emitir um sinal sonoro sempre que premir o botao.

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

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

primeira definicao.

Modo de |Nome Aplicagao

cozedura

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

padeiro normal para o modo de cozedura.

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

manteiga, margarina ou leite.

3 WHOLE
WHEAT

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

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

vez de fermento de padeiro.

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

uma consisténcia e uma textura leves.

6 ULTRA-
FAST-I

Amassar, levedar e cozer um pao de forma
(700g) em menos tempo. O pao € normalmente
menor e mais grosseiro do que quando se
utiliza o modo "QUICK". Utilize fermento de
padeiro rapido para o modo de cozedura.

7 ULTRA-
FAST-II

Amassar, levedar e cozer um pao de forma
(900g) em menos tempo. O pao é normalmente
menor e mais grosseiro do que quando se
utiliza o modo "QUICK". Utilize fermento de
padeiro rapido para o modo de cozedura.

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

pizza, pao cozido a vapor, etc.

JAM Fazer compotas e marmelada.

10 CAKE Amassar, levedar e fazer bolos. Utilize fermento

em po em vez de fermento de padeiro.

Amassar, levedar e fazer sandes. O pao tem

11 SANDWIC
H uma textura leve e uma crosta fina.

12 BAKE Cozedura adicional de paes que estéo
demasiado leves ou ndo totalmente cozidos,

sem amassar ou levedar.

13 GLUTEN
FREE*

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

14 KNEAD Amassar sem levedar nem cozer.

15 YOGURT |Levedar sem amassar nem cozer. Tempos
disponiveis: 6 horas ou 8 horas. Prima o botéo
TIME + ou o botédo TIME - para selecionar o
tempo. Prima o botdo START/STOP para

regular o tempo.

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

Regulacao da cor de tostagem

A cor de tostagem pode ser regulada utilizando o botéo Color. O
indicador da cor de tostagem mostra a cor de tostagem: Light / Medium /
Dark (Clara / Média / Escura).

Nota: Nao é possivel regular a cor de tostagem com os seguintes modos
de cozedura: dough e jam.

* Prima repetidamente o botdo Color para regular a cor de tostagem.

Regulacao do tamanho do pao de forma

» O tamanho do pao de forma pode ser regulado utilizando o bot&o Loaf
size. Este indicador mostra o tamanho do p&o de forma: 7009/900g

Nota: Nao é possivel regular o tamanho do pao de forma com os

seguintes modos de cozedura: quick, dough, jam, cake e bake.

Retardar o processo de cozedura

» O aparelho possui uma fungéo de inicio retardado (max. 13 horas) que
permite programar a hora antes de se iniciar o processo de cozedura.

» O processo de cozedura pode ser retardado utilizando o botdo Time + e
o botdo Time -. O indicador do tempo de cozedura mostra o tempo de
cozedura.

» Antes de continuar, tem de ler com atengao as seguintes instrugdes:

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

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

modos de cozedura: Ultra fast, Jam e Bake.

* Prima o botdo Time + para aumentar o tempo em 10 minutos. Mantenha
0 botao premido para acelerar o processo.

* Prima o botdo Time - para reduzir o tempo em 10 minutos. Mantenha o
bot&o premido para acelerar o processo.

Exemplo:

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

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

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

» Prima o botédo Time + ou o botédo Time - até que o indicador do tempo
de cozedura mostre "12:30".

Iniciacao e paragem do processo de cozedura

» O botéo Start/Stop tem de ser utilizado para iniciar e parar o processo
de cozedura.

» Se o processo de cozedura tiver sido definido, prima o botao Start/Stop
para iniciar o processo. O aparelho emite um sinal sonoro breve e os
dois pontos do LCD comegam a piscar; a luz de funcionamento acende-
se e 0 programa € iniciado.

» Se o processo de cozedura estiver a decorrer, prima o botdo Start/Stop
durante cerca de 2 segundos até ser emitido um sinal sonoro para
interromper o processo.

Sugestoes de utilizagdao

» Antes de montar ou desmontar, desligue a ficha da tomada de parede e
aguarde até o aparelho arrefecer.

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

» Monte a misturadora no fuso, na parte inferior da cuba de péo.

» Coloque os ingredientes na cuba de p&o na ordem devida. Regra geral,
deve colocar primeiro a agua ou outro ingrediente liquido, seguido do
agucar, sal e farinha; junte o fermento de padeiro ou fermento em p6 em
ultimo lugar. Se necessario, utilize o copo de medicéo ou a colher de
medigao para adicionar os ingredientes.

NOTA: A quantidade maxima de farinha e fermento de padeiro € 490 g e

6 g, respetivamente.

» Abra a tampa utilizando a respetiva pega.

» Coloque a cuba de pao na parte inferior do compartimento de cozedura.
Bloqueie a cuba de pao rodando-a para a direita.

» Feche a tampa utilizando a respetiva pega.

* Insira a ficha na tomada de parede. O aparelho emite um sinal sonoro.
O visor acende-se. O indicador do modo de cozedura indica "1". O
indicador do tempo de cozedura indica "3:00". O indicador da cor de
tostagem indica "medium". O indicador do tamanho do p&o de forma
indica "900g".

* Regule o modo de cozedura utilizando o botao Menu.
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* Regule a cor de tostagem utilizando o botédo Color.

* Prima o botéo do p&o de forma para selecionar o tamanho desejado
(700g ou 900g).

» Se necessario, retarde o processo de cozedura utilizando o botéo
Time + e o botéo Time -.

* Prima o botéo Start/Stop para iniciar o processo.

» Observe regularmente através da janela de visualizagdo para verificar
se os alimentos estdo cozinhados e para se certificar de que nao
queimam.

Nota: Nos seguintes modos de cozedura: Basic (basico), French

(francés), Quick (rapido), Sweet (doce), Ultra fast (ultrarrapido), Cake

(bolo) e Sandwich (sanduiche); antes de ligar o aparelho, coloque os

ingredientes secos no dispensador de ingredientes; estes serdo

divididos automaticamente para confegao do pao.

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

tampa. Isto € normal.

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

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

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

+ O indicador on/off apaga-se.

Nota: O aparelho ndo mantera os alimentos quentes nos seguintes

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

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

indicador on/off apaga-se.

« Antes de continuar, tem de ler com atengéo as seguintes instrucdes:
« Utilize luvas de forno para retirar a cuba de pao do compartimento de
cozedura e o0 pao da cuba de p&o. A cuba de pao e o pao aquecem

muito durante a sua utilizagao.

 Desbloqueie a cuba de pao rodando-a para a esquerda. Retire a cuba
de pao do compartimento de cozedura utilizando a pega da cuba de
pao.

* Retire o pdo da cuba de p&o. Se necessario, utilize uma espatula de
borracha ou plastico.

— Nota: Se a misturadora permanecer na cuba de péo, encha a
cuba com agua quente para retirar a misturadora. Nao utilize
objetos pontiagudos ou metalicos para remover a misturadora.

— Se a misturadora permanecer no pao, utilize o gancho para
retirar a misturadora. Nao utilize objetos pontiagudos ou

metalicos para remover a misturadora.

* Retire a ficha da tomada de parede. O visor desliga-se.
* Deixe o aparelho arrefecer completamente.

Dicas gerais

« Certifique-se de que os ingredientes sao de boa qualidade e que se
encontram a temperatura ambiente.

» Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel e plana.

» Se o compartimento de cozedura ainda estiver quente, deixe-o
arrefecer completamente antes de utilizar.

» Coloque os ingredientes na cuba de pao na ordem devida:

— Coloque os ingredientes liquidos na cuba de pao.

— Coloque uma pequena quantidade de farinha na cuba de p&o.

— Coloque os ingredientes solidos na cuba de p&o.

— Coloque a restante farinha na cuba de pao. Certifique-se de
que todos os ingredientes solidos s&o cobertos com farinha.

Faga um pequeno entalhe num dos lados da farinha. Coloque o
fermento de padeiro ou o fermento em pé no entalhe.
— Certifique-se de que o fermento de padeiro ou o fermento em

pd ndo entram em contacto com sal ou ingredientes liquidos.

« Utilize preferencialmente farinha especifica para pao. Se utilizar uma

farinha forte (de trigo, de centeio, farinha de milho, etc.), o pao ira

crescer menos do que se utilizar uma farinha fraca. Utilize a

quantidade certa de farinha. Se necessario, utilize uma balanga de

cozinha para medir a quantidade certa de farinha.

Utilize a quantidade certa de fermento. Utilize fermento de padeiro

ativo desidratado em vez de fermento normal. Se utilizar fermento

fresco, multipliqgue a quantidade por trés e dilua o fermento num

pouco de agua morna. Certifique-se de que o fermento ndo entra em

contacto com agua, leite, sal ou agucar.

Utilize agua morna. Se possivel, use agua da torneira. Se utilizar

ovos, parta-os e adicione-os a agua.

Se utilizar leite, utilize leite fresco ou leite em po6. Se utilizar leite em

pd, adicione a quantidade necessaria de agua ao leite em pé. Caso

pretenda adicionar agua ao leite fresco, a quantidade total de leite e

agua deve ser igual a quantidade necessaria para a receita.

Se utilizar agucar, utilize preferencialmente agucar branco, amarelo ou

mel. Nao utilize agucar refinado nem cubos de agucar.

Se utilizar sal, o fermento ira crescer mais e o pao ficara mais

saboroso.

Se utilizar manteiga ou 6leo, o pao ficara mais mole e tera mais sabor.

Se utilizar manteiga, corte a mesma em pedagos ou permita que

amoleca.

Mantenha a tampa fechada durante o processo de cozedura.

Depois de concluido o processo de cozedura, utilize luvas de forno

para remover a cuba de pdo do compartimento de cozedura e o pao

da respetiva cuba.

Deixe o pao arrefecer antes de o cortar em fatias. Se pretender comer

0 pao enquanto ainda estiver quente, recomendamos que o corte em

fatias de 2,5 cm.

Utilize uma faca com serrilha ou uma faca elétrica para cortar o pao

as fatias.

Guarde o pao num recipiente hermeticamente fechado para o manter

fresco durante o maximo periodo de tempo possivel

(aproximadamente 2 dias). Se o pao tiver ovos, devera ser consumido

no mesmo dia. Se o pado nao tiver manteiga nem 6leo, devera ser

consumido no mesmo dia. Nao guarde o p&o no frigorifico.

* Se pretender guardar o pdo no congelador, coloque-o previamente
dentro de um saco de congelagéo.

Fungado de meméria

» O aparelho encontra-se equipado com uma fungéo de memoria. Se a
alimentagao elétrica for interrompida, o processo de cozedura ira
prosseguir automaticamente apos 10 minutos, mesmo sem premir o
botéo Start/Stop.

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

» Se a alimentagao elétrica for interrompida durante mais de 10
minutos, a fungdo de meméaria n&o ira funcionar. Retire os
ingredientes usados da cuba de pao. (Nao utilize os ingredientes
usados para outras finalidades!) Coloque novos ingredientes na cuba
de péo. Reinicie o aparelho. Se a massa ainda néo estiver na fase de
levedura quando a alimentagao elétrica for interrompida, pode premir
o botéo Start/Stop para continuar o programa a partir do inicio.

Mensagens de erro

» Se o visor apresentar "HHH" depois de premir o botdo Start/Stop, a
temperatura no compartimento de cozedura € demasiado elevada. O
aparelho n&o funcionara até arrefecer. Abra a tampa e deixe o
aparelho arrefecer durante 10 a 20 minutos.

» Se o visor apresentar "LLL" depois de premir o botdo Start/Stop
(exceto o programa de cozedura), a temperatura no compartimento de
cozedura é demasiado elevada. Abra a tampa e permita que o
aparelho repouse durante 10 a 20 minutos para voltar a temperatura
ambiente.

» Se o visor apresentar "EEQ" depois de premir o botao Start/Stop, o
sensor da temperatura esta desligado. Solicite que o sensor da
temperatura seja verificado por um agente autorizado.

RESOLUGAO DE PROBLEMAS

Sai fumo do
compartimento de

cozedura ou dos orificios

de ventilagao.

Os ingredientes
aderem ao
compartimento de
cozedura ou no
exterior da cuba.

Desligue a ficha da
tomada e limpe o
exterior da cuba ou
do compartimento de
cozedura.

O péao baixou ao meio e
esta humido na base.

O péo ficou demasiado
tempo na cuba depois
de cozer e aquecer.

Retire o pdo da cuba
antes de terminar a
fungado de
aquecimento.

E dificil tirar o pdo da
cuba.

A base do péao esta
presa a misturadora.

Limpe a misturadora
e os fusos depois da
cozedura. Se
necessario, encha a
cuba com agua
quente durante 30
minutos; podera
entdo retirar
facilmente e limpar a
misturadora.

Os ingredientes n&o séo
misturados ou o pdo nao

é cozido corretamente.

Escolha do programa
errado.

Verifique o menu
selecionado e as
restantes defini¢des.

Tocou no botao
START/STOP com a
maquina em
funcionamento.

Nao use os
ingredientes e
comece novamente.

A tampa foi aberta
varias vezes com a
maquina em
funcionamento.

Nunca abra a tampa
com frequéncia, salvo
se absolutamente
necessario, como
para acrescentar
ingredientes, e
certifique-se de que a
tampa fica bem
fechada depois de ter
sido aberta.

Falha de energia
prolongada com a
magquina a funcionar.

N&o use os
ingredientes e
comece novamente.

A rotagdo da
misturadora esta
bloqueada.

Verifique se o
blogqueio se deve a
presenca de gréos,

etc. Retire a cuba e
verifique se os
acionamentos rodam.
Se nao for o caso,
envie o aparelho para
o servigo de
assisténcia pos-
venda.

O aparelho ndo comega a|O aparelho continua
funcionar. O visor quente desde o
apresenta "HHH". processo de cozedura
anterior.

Desligue a ficha da
tomada, retire a cuba
e deixe-a arrefecer a
temperatura
ambiente. Depois,
coloque a ficha na
tomada e comece

novamente.

|Prob|ema

Causa Solugéao

LIMPEZA E MANUTENCAO

* Desligue sempre o aparelho da tomada eléctrica e deixe-o arrefecer
completamente antes de o limpar.

 Limpe o exterior com um pano humido. Nunca utilize produtos de
limpeza asperos e abrasivos, esfregdes ou palha de aco, que podem
danificar o aparelho. Nunca mergulhe o aparelho na dgua ou noutro
liquido.

» Seque bem o exterior do aparelho com um pano limpo e seco.

* Limpe a tampa e o compartimento de cozedura com um pano macio e
humido. Seque bem a tampa e o compartimento de cozedura com um
pano limpo e seco.

 Lave a cuba de pdo em agua com detergente. Seque bem a cuba de
pao com um pano seco e limpo.

» Se a misturadora estiver obstruida, limpe-a com um palito de madeira ou
plastico. Lave a misturadora em agua com detergente. Seque bem a
misturadora com um pano seco e limpo.

» Nao utilize objetos pontiagudos para limpar o aparelho.

» Nao utilize agentes de limpeza de fornos para limpar o interior do
aparelho.

AMBIENTE

mmm Este aparelho ndo deve ser depositado no lixo doméstico no fim da
sua vida util, mas deve ser entregue num ponto central de reciclagem de
aparelhos domésticos elétricos e eletronicos. Este simbolo indicado no
aparelho, no manual de instrugdes e na embalagem chama a sua atengao
para a importancia desta questdo. Os materiais utilizados neste aparelho
podem ser reciclados. Ao reciclar aparelhos domésticos usados, esta a
contribuir de forma significativa para a protegdo do nosso ambiente.
Solicite as autoridades locais informacgdes relativas aos pontos de recolha.

Assisténcia
Encontra todas as informacgdes e pecgas de substituicdo disponiveis em
www.princesshome.eu!

IT Istruzioni per l'uso

SICUREZZA

* |l produttore non é responsabile di eventuali
danni e lesioni conseguenti la mancata
osservanza delle istruzioni di sicurezza.

 Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve
essere sostituito dal produttore, da un addetto
all'assistenza o da personale con qualifiche
analoghe per evitare rischi.

* Non spostare mai I'apparecchio tirandolo per il
cavo e controllare che il cavo non possa
rimanere impigliato.

* Collocare l'apparecchio su una superficie
stabile e piana.

* Questo apparecchio € destinato a un uso
esclusivamente domestico e deve essere
utilizzato soltanto per gli scopi previsti.

 L'apparecchio non deve essere utilizzato da
bambini di eta inferiore agli 8 anni.
L'apparecchio pud essere utilizzato da bambini
di almeno 8 anni e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure
senza la necessaria pratica ed esperienza sotto
la supervisione di un adulto o dopo aver
ricevuto adeguate istruzioni sull'uso in sicurezza
dell'apparecchio e aver compreso i possibili
rischi. | bambini non devono giocare con

I'apparecchio. Mantenere I'apparecchio e il
relativo cavo fuori dalla portata dei bambini di
eta inferiore agli 8 anni. | bambini non devono
eseguire interventi di manutenzione e pulizia
almeno che non abbiano piu di 8 anni e non
siano controllati.

* Per proteggersi dalle scosse elettriche, non
immergere il cavo, la spina o l'apparecchio
nell'acqua né in qualsiasi altro liquido.

* L'apparecchio deve essere collegato a una
presa di rete dotata di messa a terra (per
elettrodomestici di classe ).

* Mantenere I'apparecchio e il relativo cavo fuori
dalla portata di bambini di eta inferiore agli 8
anni.

» La temperatura delle superfici accessibili pud
essere alta quando l'apparecchio € in funzione.

* L'apparecchio non € progettato per essere
azionato tramite un timer esterno o un sistema
di telecomando separato.

* Per evitare rischi di incendio o scossa elettrica,
non esporre questo apparecchio alla pioggia o
all'umidita.

. &La superficie puo riscaldarsi molto durante
l'uso.
* Questo apparecchio € concepito per uso
domestico e applicazioni simili come:
— Aree cucine per il personale in negozi, uffici e altri ambienti
lavorativi.
— Per i clienti in hotel, motel e altri ambienti di tipo residenziale.
— Ambienti di tipo Bed and breakfast.
— Fattorie.

DESCRIZIONE DELLE PARTI
. Pannello comandi
Coperchio
Manico del coperchio
Finestra di ispezione
Vano di cottura
Cestello del pane
Maniglia del cestello del pane
Pala impastatrice
Misurino
. Dosatore
11. Gancio
12. Dispenser ingredienti

CENOUAWNS

-
o

Pannello comandi

13. Tasto Avvio/arresto START/STOP
14. Tasto Menu MENU

15. Tasto Doratura COLOR

16. Tasto Peso pane LOAF SIZE

17. Tasto Tempo+ TIME+

18. Tasto Tempo- TIME-

19. Display

20. Indicatore della modalita di cottura
21. Indicatore del tempo di cottura

22. Indicatore di doratura

23. Indicatore del peso del pane

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

« Estrarre apparecchio e accessori dall'imballaggio. Rimuovere adesivi,
pellicola protettiva o plastica dall'apparecchio.

» Prima di usare I'apparecchio per la prima volta, pulire tutte le parti
amovibili con un panno umido. Non utilizzare mai prodotti abrasivi.

« Posizionare I'apparecchio su una superficie piana stabile e assicurare un
minimo di 10 cm di spazio libero intorno. Questo apparecchio non e
idoneo per l'installazione in un armadietto o per uso all'aperto.

« Collegare la spina di alimentazione alla presa a parete.

 Impostare la seguente modalita di cottura: BAKE.

» Awviare il processo di cottura. L’apparecchio avvia la fase di
riscaldamento.

» Dopo 10 minuti, scollegare la spina dalla presa elettrica e lasciare
raffreddare completamente I'apparecchio.

» Quando il dispositivo viene acceso per la prima volta, emettera un
leggero cattivo odore. Cio &€ normale, garantire un’adeguata ventilazione.
L’odore & solo temporaneo e scomparira presto.

uso

Impostazione della modalita di cottura

E possibile impostare la modalita di cottura utilizzando il tasto MENU.

L'indicatore della modalita di cottura mostra la modalita di cottura

selezionata.

» Per impostare la corretta modalita di cottura, consultare la tabella
sottostante.

* Premere ripetutamente il tasto MENU per impostare la modalita di
cottura. Ad ogni pressione del tasto I'apparecchio emettera un bip.

Nota: Se é stata raggiunta I'ultima impostazione, & comunque possibile

cambiare impostazione. Premere il tasto MENU per tornare alla prima

impostazione.

2 FRENCH Pane leggero preparato con fior di farina.
Questo tipo di pane & generalmente soffice e
con una crosta croccante. La modalita di cottura
non & adatta per la preparazione di ricette che

richiedono I'uso di burro, margarina o latte.

3 WHOLE
WHEAT

Pane preparato con varieta di farine forti che
richiedono una fase piu lunga di impastatura e
lievitazione. Il pane ha una consistenza
compatta.

4 QUICK Impastatura, lievitazione e cottura del pane in
meno tempo rispetto alla modalita di cottura
"BASIC". Il pane risulta solitamente piccolo e di
consistenza compatta. Utilizzare lievito in

polvere al posto del lievito fresco.

5 SWEET Pane con aggiunta di ingredienti dolci
(zucchero, cioccolata, frutta secca o succhi di
frutta). Il pane ha una consistenza ariosa e una

texture leggera.

6 ULTRA-
FAST-I

Impastatura, lievitazione e cottura del pane (700
g) in tempi piu rapidi. Il pane risulta solitamente
piu piccolo e piu rustico rispetto al pane
preparato con la modalita di cottura "QUICK".
Utilizzare lievito per lievitazione rapida per
questa modalita di cottura.

7 ULTRA-
FAST-II

Impastatura, lievitazione e cottura del pane (900
g) in tempi piu rapidi. Il pane risulta solitamente
piu piccolo e piu rustico rispetto al pane
preparato con la modalita di cottura "QUICK".
Utilizzare lievito per lievitazione rapida per
questa modalita di cottura.

8 DOUGH Impastatura e lievitazione senza cottura.
Preparazione di panini, pizza, pane al vapore,

eccC.

9 JAM Preparazione di confetture e marmellate.

10 CAKE Impastatura, lievitazione e cottura di torte.
Utilizzare lievito in polvere al posto del lievito

fresco.

11 SANDWICH |Impastatura, lievitazione e cottura di panini. Il
pane ha una consistenza leggera e una crosta
sottile.

12 BAKE Ulteriore cottura per pane poco dorato o non
sufficientemente cotto, senza la fase di

impastatura o lievitazione.

13 GLUTEN
FREE*

L'impasto senza glutine & solitamente piu umido
dell'impasto normale. Non miscelare o
impastare eccessivamente l'impasto senza
glutine. L'impasto senza glutine deve lievitare
solo una volta e richiede un maggiore tempo di
cottura rispetto al normale impasto. Aggiungere
altri ingredienti agli ingredienti di base all'inizio
del processo di cottura.

14 KNEAD Impastatura senza lievitazione e cottura.

15 YOGURT |Lievitazione senza impastatura e cottura. Tempi
disponibili: 6 ore o 8 ore. Premere i tasti TIME +
e TIME - per selezionare il tempo di cottura.

Premere il tasto START/STOP per confermare il

tempo.

Modalita |Nome Applicazione
di cottura
1 BASIC Pane bianco e pane con farine miste,

principalmente preparato con farina bianca o
farina di segale. Il pane ha una consistenza
compatta. Utilizzare lievito normale per questa
modalita di cottura.

* Una dieta priva di glutine & consigliata per persone che soffrono di
celiachia (enteropatia da glutine) o di allergie al frumento. Una dieta senza
glutine & assolutamente priva di ingredienti derivati da cereali contenenti
glutine (frumento, segale, orzo, ecc.). E anche priva di glutine aggiunto
quale additivo alimentare nella forma di aromi, stabilizzanti o addensanti.
Inoltre, alcune diete prive di glutine escludono I'assunzione di avena.

Impostazione della doratura

Impostare la doratura con il tasto COLOR. L'indicatore di doratura segnala
il livello di doratura: LIGHT / MEDIUM / DARK (chiara / media / scura).
Nota: La doratura non puod essere impostata con le seguenti modalita di
cottura: DOUGH e JAM.

* Premere ripetutamente il tasto COLOR per impostare la doratura.

Impostazione del peso del pane

» Impostare il peso del pane con il tasto LOAF SIZE. L'indicatore del peso
del pane mostra il peso del pane: 700g / 900g.

Nota: E possibile impostare il peso del pane solo con le seguenti modalita

di cottura: quick, dough, jam, cake e bake.

Ritardare il processo di cottura

* L'apparecchio & dotato di una funzione di avvio posticipato (massimo 13
ore) per programmare l'orario di avvio del processo di cottura.

« |l processo di cottura puo essere differito utilizzando i tasti TIME + e
TIME -. L'indicatore del tempo di cottura mostra il tempo di cottura.

» Prima di procedere, & necessario considerare attentamente le seguenti
note:

» Non posticipare il processo di cottura di ricette con ingredienti deperibili
(uova, formaggio, latte fresco, ecc.).

Nota: Il processo di cottura puo essere ritardato esclusivamente nelle

seguenti modalita di cottura: Ultra fast, Jam e Bake.

» Premere il tasto TIME + per aumentare il tempo di 10 minuti. Mantenere
premuto il tasto per selezionare piu velocemente.

* Premere il tasto TIME - per ridurre il tempo di 10 minuti. Mantenere
premuto il tasto per selezionare piu velocemente.

Esempio:

* L'orario corrente € 19.30.

« L'orario di fine cottura posticipato € 08:00.

» La differenza tra I'orario di fine cottura posticipato e I'orario corrente € di
12,5 ore.

* Premere il tasto TIME + o il tasto TIME - finché l'indicatore del tempo di
cottura mostra "12:30".

Avvio e interruzione del processo di cottura

« Utilizzare il tasto START/STOP per avviare e interrompere il processo di
cottura.

« Se il processo di cottura & impostato, premere il tasto START/STOP per
avviare il processo. Si sente un breve bip e i due punti sul display LCD
iniziano a lampeggiare, la luce di lavoro si accende e il programma si
avvia.

» Se il processo di cottura & in corso, per interromperlo premere il tasto
START/STOP per circa 2 secondi, fino a quando non viene emesso un
bip.

Suggerimenti per lI'uso

» Prima del montaggio o dello smontaggio, rimuovere la spina di
alimentazione dalla presa elettrica e attendere che I'apparecchio si
raffreddi.

 Prima di estrarre il pane, attendere che il cestello di raffreddi.

» Montare la pala impastatrice sul mandrino sul fondo del cestello del
pane.

» Mettere gli ingredienti nel cestello del pane nell'ordine richiesto.
Generalmente si mette prima I'acqua o la sostanza liquida, poi si
aggiunge lo zucchero, il sale, la farina e si aggiunge sempre il lievito o il
lievito in polvere come ultimo ingrediente. Se necessario, utilizzare il
misurino per aggiungere gli ingredienti.

NOTA: La quantita massima di farina e lievito & rispettivamente 490 g e 6

g.

« Aprire il coperchio usando il manico del coperchio.

« Installare il cestello del pane sul fondo del vano di cottura. Bloccare il
cestello del pane ruotandolo in senso orario.

* Chiudere il coperchio usando il manico del coperchio.

* Inserire la spina di alimentazione nella presa elettrica. L'apparecchio
emette un bip. Il display si accende. L'indicatore della modalita di cottura
visualizza "1". L'indicatore del tempo di cottura visualizza "3:00".
Indicatore di doratura visualizza I'impostazione di doratura media
"MEDIUM". L'indicatore del peso del pane visualizza "900 g".

* Impostare la modalita di cottura utilizzando il tasto MENU.

* Impostare il livello di doratura utilizzando il tasto COLOR.

* Per selezionare il peso desiderato premere il tasto LOAF SIZE (700 g o
900 g).

» Se necessario, posticipare il processo di cottura utilizzando i tasti TIME +
e-.

* Premere il tasto START/STOP per avviare il processo.

« Controllare regolarmente attraverso la finestra di ispezione per verificare
se la preparazione ha raggiunto il grado di cottura corretto e per
assicurarsi di non bruciarla.

Nota: Nelle seguenti modalita di cottura: Basic, French, Quick, Sweet,

Ultra fast, Cake e Sandwich; prima di avviare il programma, introdurre gl

ingredienti secchi nel distributore di ingredienti, che verranno aggiunti

automaticamente al pane.

Nota: Durante il processo di cottura dal coperchio pud fuoriuscire vapore.

Cio rientra nel normale funzionamento.

» Quando il processo & completato, I'apparecchio emette dieci bip per
indicare la fine del processo.

« L'apparecchio manterra la preparazione calda per un massimo di 60
minuti.

» Viene emesso un bip per indicare la fine del processo.

* L'indicatore acceso/spento si spegne.

Nota: Con le seguenti modalita di cottura I'apparecchio non attiva la

modalita di mantenimento in caldo: Dough, Jam, Knead, Yogurt. Quando il

processo & completato, viene emesso un bip per indicare la fine del

processo. L'indicatore acceso/spento si spegne.

 Prima di procedere, € necessario considerare attentamente le seguenti
note:

« Utilizzare guanti da forno per estrarre il cestello del pane dal vano di
cottura e il pane dal cestello. Durante I'uso, il cestello del pane e il pane
diventano estremamente caldi.

« Sbloccare il cestello del pane ruotandolo in senso antiorario. Rimuovere
il cestello del pane dal vano di cottura utilizzando I'apposita maniglia.

« Estrarre il pane dal cestello. Se necessario, utilizzare una spatola in
gomma o plastica.

— Nota: Se la pala impastatrice rimane fissata al cestello del pane,
riempirlo con acqua calda per estrarla. Non utilizzare oggetti
metallici o appuntiti per rimuovere la pala impastatrice.

— Se la pala impastatrice rimane incastrata nel pane, utilizzare il
gancio per rimuoverla. Non utilizzare oggetti metallici o appuntiti

per rimuovere la pala impastatrice.

* Scollegare la spina dalla presa elettrica. Il display si spegne.
« Lasciare raffreddare completamente I'apparecchio.

Consigli generali

« Assicurarsi che gli ingredienti siano di ottima qualita e a temperatura
ambiente.

* Collocare l'apparecchio su una superficie piana e stabile.

» Se il vano di cottura € ancora caldo, attendere che si raffreddi
completamente prima dell'uso.

* Collocare gli ingredienti nel cestello del pane nell'ordine indicato:

— Versare gli ingredienti liquidi nel cestello del pane.

— Versare una piccola quantita di farina nel cestello del pane.

— Introdurre gli ingredienti solidi nel cestello del pane.

— Versare il resto della farina nel cestello del pane. Assicurarsi
che tutti gli ingredienti solidi siano coperti dalla farina.

— Creare un piccolo incavo su un lato della farina. Versare il lievito
o il lievito in polvere nell'incavo.

— Controllare che il lievito o il lievito in polvere non entri in contatto

con sale o ingredienti liquidi.

« Utilizzare preferibilmente farina specifica per pane. Utilizzando una farina
pesante (farina di frumento, farina di segale, farina di mais, ecc.), il pane
lievitera in misura minore rispetto all'uso di una farina leggera. Utilizzare
la corretta quantita di farina. Se necessario, utilizzare una bilancia da
cucina per misurare la quantita di farina.
Utilizzare la corretta quantita di lievito. Utilizzare lievito secco attivo
invece di lievito in polvere. Se si usa lievito fresco, utilizzare una quantita
di lievito tre volte superiore a quella usata per il lievito secco e sciogliere
il lievito in una piccola quantita di acqua tiepida. Assicurarsi che il lievito
non entri in contatto con acqua, latte, sale o zucchero.
Utilizzare acqua tiepida. Se possibile, utilizzare acqua di rubinetto. Per
utilizzare uova, romperle ed aggiungerle all'acqua.
E possibile utilizzare latte fresco o latte in polvere. Per utilizzare latte in
polvere, scioglierlo nella quantita d'acqua necessaria. Se si desidera
aggiungere acqua al latte fresco, la quantita totale di acqua e latte deve
corrispondere alla quantita richiesta dalla ricetta.
Se richiesto, utilizzare preferibilmente zucchero bianco, zucchero di
canna o miele. Non utilizzare zucchero raffinato o cubetti di zucchero.
Utilizzando un po' di sale, si avra una migliore lievitazione ed il pane
risultera piu saporito.
Utilizzando burro o olio, il pane risultera piu soffice e piu gustoso. Per
utilizzare il burro, tagliarlo in piccoli pezzi o attendere che si
ammorbidisca.
Mantenere il coperchio chiuso durante il processo di cottura.
Al completamento del processo di cottura, utilizzare guanti da forno per
estrarre il cestello del pane dal vano di cottura e il pane dal cestello.
Lasciar raffreddare il pane prima di tagliarlo in fette. Se si desidera
consumare il pane quando & ancora caldo, si raccomanda di tagliarlo in
fette di 2,5 cm.
Utilizzare un coltello a lama seghettata o un coltello elettrico per tagliare
il pane in fette.
Conservare il pane in un contenitore ermeticamente sigillato per
mantenerlo fresco il pit a lungo possibile (circa 2 giorni). Se il pane
contiene uova, deve essere consumato nello stesso giorno. Se il pane
non contiene né burro né olio, deve essere consumato nello stesso
giorno. Non conservare il pane in frigorifero.
* Per conservare il pane nel congelatore, avvolgerlo in un sacchetto per
congelare prima di collocarlo nel congelatore.

Funzione memoria

* L'apparecchio & dotato di una funzione memoria. Se l'alimentazione
viene interrotta, il processo di cottura riprendera automaticamente dopo
10 minuti anche senza premere il tasto START/STOP.

» Prima di procedere, € necessario considerare attentamente le seguenti
note:

« Se l'interruzione dell'alimentazione supera i 10 minuti, la funzione
memoria non riattivera il processo. Svuotare il cestello e scartare gl
ingredienti. (Non utilizzare questi ingredienti per altre preparazioni!)
Introdurre i nuovi ingredienti nel cestello del pane. Riavviare
I'apparecchio. Se I'impasto non € ancora in fase di lievitazione quando
I'alimentazione viene interrotta, & possibile premere il tasto START/
STOP per riprendere il programma dall'inizio.

Messaggi di errore

 Se, dopo aver premuto il tasto START/STOP il display indica "HHH", la
temperatura all'interno del vano di cottura & troppo alta. L'apparecchio
non si attivera finché non si e raffreddato. Aprire il coperchio e lasciare
raffreddare I'apparecchio per 10—20 minuti.

» Se, dopo aver premuto il tasto START/STOP il display indica "LLL" (ad
esclusione della modalita di cottura BAKE), la temperatura all'interno del
vano di cottura € troppo bassa. Aprire il coperchio e lasciare riposare
I'apparecchio per 10—20 minuti per riportarlo a temperatura ambiente.

» Se dopo aver premuto il tasto START/STOP, il display indica "EEQ", il
sensore di temperatura & scollegato. Fare controllare il sensore di
temperatura da un centro di assistenza autorizzato.



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Causa

Soluzione

Dallo scomparto di
cottura o dalle bocchette
di ventilazione esce del
fumo.

Presenza di residui di
ingredienti nel vano di
cottura o sull'esterno
del cestello.

Scollegare la spina e
pulire I'esterno del
cestello o il vano
cottura.

Il pane si sgonfia al
centro ed & umido sul

Il pane € rimasto
troppo a lungo nel

Togliere il pane dal
cestello prima che la

facilmente dal cestello.

¢ attaccato alla pala
impastatrice.

fondo. cestello dopo la cottura |funzione di
e il riscaldamento. riscaldamento sia
terminata.
Il pane non si estrae Il fondo della pagnotta |[Pulire la pala

impastatrice e
I'alberino dopo la
cottura. Se
necessario, riempire
il cestello con acqua
calda; trascorsi 30
minuti la pala
impastatrice potra
essere facilmente
rimossa e pulita.

Gli ingredienti non sono
miscelati o il pane non &
cotto correttamente.

Impostazione errata
del programma.

Controllare il menu
selezionato e le altre
impostazioni.

Il tasto START/STOP e
stato toccato mentre la
macchina era in
funzione.

Non riutilizzare gli
ingredienti e
ricominciare da capo.

Il coperchio & stato
aperto piu volte
durante il
funzionamento della
macchina.

Non aprire mai il
coperchio piu volte di
quanto non sia
strettamente
necessario per
I'aggiunta di
ingredienti ed
assicurarsi sempre
che il coperchio sia
ben chiuso dopo

I'apertura.
Interruzione prolungata |Non riutilizzare gli
dell'alimentazione ingredienti e

mentre la macchina
era in funzione.

ricominciare da capo.

La rotazione della pala
impastatrice &
bloccata.

Controllare se la pala
impastatrice
bloccata da semi o
altri ingredienti solidi.
Estrarre il cestello e
controllare se gli
ingranaggi girano. In
caso contrario,
inviare I'apparecchio
al servizio clienti.

L'apparecchio non si
awvia. |l display mostra
HHH.

L'apparecchio € ancora
caldo dopo la
precedente procedura
di cottura.

Estrarre la spina,
estrarre il cestello e
lasciarlo raffreddare a
temperatura
ambiente. Poi inserire
la spina e
ricominciare da capo.

PULIZIA E MANUTENZIONE

« Sfilare sempre la spina dalla presa e lasciar raffreddare I'apparecchio
completamente prima di pulirlo.

* Pulire I'esterno con un panno umido. Non usare mai detersivi aggressivi
o abrasive, retine o lane d'acciaio poiché il loro utilizzo pud danneggiare
I'apparecchio. Non immergere in acqua o in altro liquido.

« Asciugare a fondo I'esterno dell'apparecchio con un panno pulito e

asciutto.

« Pulire il coperchio e il vano di cottura con un panno morbido e umido.
Asciugare a fondo il coperchio e il vano di cottura con un panno pulito e

asciutto.

« Lavare il cestello per pane in acqua e sapone per piatti. Asciugare a
fondo il cestello del pane con un panno pulito e asciutto.

 Se la pala impastatrice & incrostata, pulirla con uno stuzzicadenti in
legno o plastica. Lavare la pala impastatrice in acqua e sapone per
piatti. Asciugare a fondo la pala impastatrice con un panno pulito e

asciutto.

» Non utilizzare oggetti affilati per pulire I'apparecchio.
» Non utilizzare detergenti per forni per pulire la parte interna

dell'apparecchio.

AMBIENTE

mmm Questo apparecchio non deve essere posto tra i rifiuti domestici
alla fine del suo ciclo di vita, ma deve essere smaltito in un centro di
riciclaggio per dispositivi elettrici ed elettronici domestici. Questo simbolo
sull'apparecchio, il manuale di istruzioni e la confezione sottolineano tale
importante questione. | materiali usati in questo apparecchio possono
essere riciclati. Riciclando gli apparecchi domestici € possibile contribuire
alla protezione dell'ambiente. Contattare le autorita locali per informazioni
in merito ai punti di raccolta.

Assistenza

Tutte le informazioni e le parti di ricambio sono disponibili sul sito

www.princesshome.eu!

SV Instruktionshandbok

SAKERHET

* Om dessa sakerhetsanvisningar ignoreras kan
inget ansvar utkravas av tillverkaren for
eventuella skador som uppkommer.

* Om natsladden ar skadad maste den bytas ut
av tillverkaren, dess servicerepresentant eller
liknande kvalificerade personer for att undvika

fara.

* Flytta aldrig apparaten genom att dra den i
sladden och se till att sladden inte kan trassla in

sig

. Apbaraten maste placeras pa en stabil, jamn

yta.

» Denna apparat far endast anvandas for
hushallsandamal och endast for det syfte den
ar konstruerad for.

* Apparaten ska inte anvandas av barn som ar
yngre an 8 ar. Apparaten kan anvandas av barn
fran och med 8 ars alder och av personer med
ett fysiskt, sensoriskt eller mentalt handikapp
eller brist pa erfarenhet och kunskap om de
overvakas eller instrueras om hur apparaten
ska anvandas pa ett sakert satt och forstar de

risker som kan uppkomma. Barn far inte leka
med apparaten. Hall apparaten och natkabeln
utom rackhall fér barn som ar yngre an 8 ar.
Rengdring och underhall far inte utféras av barn
savida de inte ar aldre an 8 ar och dvervakas.

* FOr att undvika elektriska stotar ska du aldrig
sanka ned sladden, kontakten eller apparaten i
vatten eller nagon annan vatska.

» Apparaten ska anslutas till ett vagguttag med
jordad kontakt (for Klass I-apparater).

 Hall apparaten och natkabeln utom rackhall for
barn som ar yngre an 8 ar.

» Temperaturen pa atkomliga ytor kan vara hog
nar apparaten ar i drift.

» Apparaten ar inte avsedd att mandvreras med
hjalp av en extern timer eller ett separat
fjarrkontrollsystem.

 For att forhindra brand eller elektriska stotar
utsatt inte denna apparat for regn eller fukt.

. &Ytan kan bli varm vid anvandning.
» Denna apparat ar avsedd for hushallsbruk och
liknande anvandningsomraden, sasom:
— Personalkdk i butiker, pa kontor och i andra arbetsmiljoer.
— Av gaster pa hotell, motell och andra liknande boendemiljéer.
— "Bed and breakfast” och liknande boendemiljGer.
— Bondgardar.

BESKRIVNING AV DELAR
Mandverpanel

Lock

Lockhandtag
Inspektionsfonster
Bakningsutrymme
Brédpanna

Handtag till brédpanna
Knadningsskovel
Matkopp

10. Métsked

11. Krok

12. Ingrediensdispenser

CoNoO~wN=

Mandverpanel

21]

13. Start-/stoppknapp

14. Menyknapp

15. Fargknapp

16. Knapp for limpstorlek

17. Tidsknapp +

18. Tidsknapp —

19. Display

20. Indikator for bakningslage
21. Indikator for bakningstid
22. Indikator for rostningsfarg
23. Indikator for limpstorlek

FORE FORSTA ANVANDNING

 Ta ut apparaten och tillbehéren ur ladan. Avlagsna klistermarken,
skyddsfolie och plast fran apparaten.

* Innan apparaten anvands for forsta gangen, torka av alla avtagbara
delar med en dammtrasa. Anvand aldrig slipande produkter.

* Placera enheten pa en platt yta och se till att det finns 10 cm fritt
utrymme runt enheten. Enheten lampar sig inte for placering i ett skap
eller fér anvandning utomhus.

« Anslut natkontakten till vagguttaget.

« Valj féljande bakningslage: BAKE.

« Starta bakningen. Enheten borjar varmas upp.

« Efter 10 minuter, dra ut natkontakten fran vagguttaget och vanta tills
enheten har svalnat.

» Nar enheten slas pa for forsta gangen kommer det att lukta lite. Det ar
normalt, se till att det ar valventilerat. Lukten kommer snart att forsvinna.

ANVANDNING

Stélla in bakningslaget

Bakningslaget kan stallas in med menyknappen. Indikatorn for

bakningslage visar bakningslaget.

« Se tabellen nedan for instéllning av korrekt bakningslage.

* Tryck upprepat pa menyknappen for att stalla in 6nskad bakningslage.
Apparaten piper varje gang du trycker pa knappen.

Obs: Om senast mdjliga installning har natts, ar det fortfarande majligt att

justera installningen. Tryck pa menyknappen for att aterga till den forsta

installningen.

[,

SWEET. Brod med tillsats av sétma (socker, choklad,
torra frukter eller fruktjuice). Brodet har en luftig

konsistens och en latt struktur.

6 ULTRA-
FAST-I

Knadning, jasning och graddning av limpa (700
g) pa kortaste tid. Brodet ar normalt mindre och
grovkornigare an vid anvandning av
bakningslaget "QUICK". Anvand snabbjasande
jast for bakningslaget.

7 ULTRA-
FAST-II

Knadning, jasning och graddning av limpa (900
g) pa kortaste tid. Brodet &r normalt mindre och
grovkornigare an vid anvandning av
bakningslaget "QUICK". Anvand snabbjasande
jast for bakningslaget.

8 DOUGH Knadning och jasning, utan graddning. Bakning

av brédrullar, pizza, angat bréd, etc.

9 JAM Laga sylt och marmelad.

10 CAKE Knadning, jasning och graddning av kakor.

Anvand bakpulver i stallet for bakjast.

Knadning, jasning och graddning av sandwich.

11 SANDWIC
H Brodet har en Iatt struktur och en tunn skorpa.

12 BAKE Ytterligare graddning av brod som ar for latta
eller inte genomgraddade, utan ytterligare

knadning eller jasning.

13 GLUTENFR |Glutenfri deg ar normailt blétare an normal deg.

I* Overblanda eller 6verknada inte glutenfri deg.
Glutenfri deg far bara jasa en gang och kraver
langre graddningstid an vanlig deg. Tillsatt
ytterligare ingredienser till grundingredienserna
alldeles i bdrjan av bakningen.

14 KNEAD Knadning utan jésning och gréddning.

15 YOGHURT |Jasning utan knadning och graddning.
Tlllganghga tider: 6 timmar eller 8 timmar. Tryck
pa tidsknappen + eller — for att valja tiden. Tryck

pa start-/stoppknappen for att stalla in tiden.

Bakningsl [Namn

age

Applikation

1 BASIC Vita och blandade bréd, huvudsakligen bakade
av vetemjol eller ragmjol. Brodet har en
kompakt konsistens. Anvand normal jast for

bakningslaget.

2 FRENCH |Latt brod bakat av finmalt mjol. Brédet ar oftast
fluffigt och har en frasig skorpa. Bakningslaget
ldmpar sig inte for bakrecept som kraver smor,

margarin eller mjolk.

3 WHOLE
WHEAT

Tyngre bréd med tyngre typer av mjol som
kraver mera knadning och jasning. Brodet har
en kompakt konsistens.

4 QUICK Knadning, jasning och graddning av bréd pa
kortare tid an vid anvandning av bakningslaget
"BASIC". Brodet ar normalt litet och har en tat
konsistens. Anvand bakpulver i stallet for

bakjast.

* En glutenfri diet rekommenderas for personer som lider av celiaki
(glutenintolerans) och veteallergi. Den glutenfria dieten ar helt fri fran
ingredienser framstallda av gluten-innehallande sadesslag (vete, rag,
korn, etc.). Den glutenfria dieten ar ocksa helt fri fran gluten som en
mattillsatts i form av smaksattande, stabiliserande eller fortjockande
medel. Dessutom exkluderas havre i vissa glutenfria dieter.

Stalla in rostningsfargen

Rostningsfargen kan stallas in med fargknappen. Indikatorn for
rostningsfarg visar rostningsfargen: light/medium/dark.

Obs! Rostningsfargen kan inte stallas in for féljande bakningslagen:
dough och jam.

» Tryck upprepat pa fargknappen for att stalla in rostningsfargen.

Stalla in limpstorlek

« Limpstorleken kan stéllas in med knappen for limpstorlek. Indikatorn for
limpstorlek visar limpstorleken: 700 g/900 g

Obs: Limpstorleken kan bara stéllas in for foljande bakningslagen: quick,

dough, jam, cake och bake.

Fordroja bakningsprocessen

» Apparaten har en funktion for startfordréjning (max. 13 timmar) som gor
det maojligt att programmera tiden for start av bakningen.

« Bakningen kan fordréjas med tidsknappen + och tidsknappen —.
Indikatorn for bakningstid visar bakningstiden.

« Innan du borjar ber vi dig att beakta foljande detaljer:

» Fordroj inte bakningen for recept med omtaliga ingredienser (2gg, ost,
farskmjolk, etc.).

Obs! Bakningen kan inte fordrojas for foljande bakningslagen: Ultra fast,

Jam och Bake.

» Tryck pa tidsknappen + for att 6ka tiden med 10 minuter. Hall knappen
intryckt for att snabba pa processen.

» Tryck pa tidsknappen — for att minska tiden med 10 minuter. Hall
knappen intryckt for att snabba pa processen.

Exempel:

» Den aktuella tiden ar 19:30.

 Den fordréjda fardigtiden ar 08:00.

« Skillnaden mellan den fordrojda fardigtiden och den aktuella tiden ar
12,5 tim.

* Tryck pa tidsknappen + eller tidsknappen — tills indikatorn fér bakningstid
visar "12:30".

Starta och stoppa bakningsprocessen

« Start-/stoppknappen anvands till att starta och stoppa bakningen.

* Nar bakningsprocessen ar installd trycker du pa start-/stoppknappen for
att starta processen. En kort signal ljuder och tva prickar pa LCD-
displayen borjar att blinka, driftslampan tdnds och programmet startar.

» Nar bakningsprocessen ar i gang trycker du pa start-/stoppknappen i ca
2 sekunder tills du hor ett pip for att stoppa processen.

Tips for anvandning

» Foére montering eller demontering, dra ut natkontakten fran vagguttaget
och vanta tills apparaten har svalnat.

« Lat brédpannan svalna innan du tar ut brodet.

» Montera knadningsskoveln pa spindeln i botten av brédpannan.

» Satt in ingredienserna i brédpannan i ratt ordning. Normalt sett ska
vattnet eller vatskan tillsattas forst, darefter socker, salt och mjol. Jast
eller bakpulver ska alltid tillsattas som sista ingrediens. Om nodvandigt,
anvand mattkoppen for tillsattning av ingredienserna.

OBS: Maximal mangd for mjél och jast ar 490 resp. 6 g.

» Oppna luckan med luckhandtaget.

» Montera brédpannan i botten av bakningsutrymmet. Las brédpannan
genom att vrida den medurs.

« Stang luckan med luckhandtaget.

« Anslut natkontakten till vagguttaget. Apparaten piper. Displayen tands.
Indikatorn for bakningslage visar "1". Indikatorn for bakningstid visar
"3:00". Indikator for rostningsfargen visar "medium”. Indikatorn for
limpstorlek visar "900 g”.

» Bakningslaget kan stéllas in med menyknappen.

» Rostningsfargen kan stéllas in med fargknappen.

* Tryck pa knappen for limpstorlek for att valja 6nskad storlek (700 g eller
900 g).

» Bakningen kan vid behov férdréjas med tidsknappen + eller tidsknappen

» Tryck pa start-/stoppknappen for att starta processen.

« Titta regelbundet genom inspektionsfonstret for att se om maten ar klar
och for att sakerstalla att den inte branns.

Obs! | bakningslagena Basic, French, Quick, Sweet, Ultra fast, Cake och

Sandwich: Tillsatt de torra ingredienserna i ingrediensdispensern fére

bakning, sa fordelas de automatiskt i brodet.

Obs! Det kan komma ut anga genom locket under bakningen. Detta &r

normalt.

« Nar processen ar klar, ljuder en signal som talar om att det ar klart.

» Apparaten kommer att halla maten varm i max. 60 minuter.

» En signal ljuder som talar om att processen har avslutats.

» Pa-/av-indikatorn slacks.

Obs! Apparaten kommer inte att halla maten varm for féljande

bakningslagen: Dough, Jam, Knead, Yoghurt. Om processen ar klar,

ljuder en signal som talar om att det ar klart. Pa-/av-indikatorn slacks.

« Innan du borjar ber vi dig att beakta féljande detaljer:

» Nar processen ar klar, anvand da ugnshandskar nar du tar ut
brodpannan fran apparaten och brédet fran brédpannan. Brodpannan
och brédet blir mycket heta nar de anvands.

» Lossa brédpannan genom att vrida den moturs. Ta bort brédpannan fran
bakningsutrymmet med brédpannans handtag.

» Ta ut brédet fran brédpannan. Anvand vid behov en stekspade av plast
eller gummi.

— Obs! Om knadningsskoveln stannar kvar i brodpannan, fyll da
brédpannan med hett vatten for att ta bort knadningsskoveln.
Anvand inte vassa foremal eller metallféremal till att ta bort
knadningsskoveln.

— Om knadningsskoveln stannar kvar i brodet, ta da bort
knadningsskoveln med kroken. Anvand inte vassa foremal eller

metallféremal till att ta bort knadningsskoveln.

« Dra ut natkontakten ur vagguttaget. Displayen slacks.
« Lat apparaten svalna helt.

Allméanna tips

« Kontrollera att ingredienserna ar av god kvalitet och har rumstemperatur.

» Placera apparaten pa ett plant och stabilt underlag.

* Om bakutrymmet fortfarande ar varmt, lat det svalna helt fore
anvandning.

» Satt in ingredienserna i brédpannan i ratt ordning.

— Hall i de flytande ingredienserna i brédpannan.

— Hall i en lite mangd mjol i brédpannan.

— Hall i de fasta ingredienserna i brédpannan.

— Hall i resten av mjolet i brédpannan. Kontrollera att alla fasta
ingredienser ar tackta av mjol.

— Gor en liten fordjupning pa ena sidan av mjolet. Hall bakjasten
eller bakpulvret i férdjupningen.

— Kontrollera att bakjasten eller pulvret inte kommer i kontakt med

salt eller flytande ingredienser.

» Anvand lampligen bakningsmjol. Om du anvander tungt mjol (vete, rag,
korn, etc.), kommer brodet att jasa mindre an om du anvander latt mjol.
Anvand ratt mangd mjol. Om sa erfordras, anvand en koksvag till att
mata mangden mjol.

» Anvand ratt mangd bakjast. Anvand torr, aktiv bakjast i stallet for
bakpulver. Om du anvander farsk jast, anvand da tre ganger sa mycket
som om du anvander torkad jast och 16s upp jasten i lite ljummet vatten.
Kontrollera att bakjasten inte kommer i kontakt med vatten, mjolk eller
socker.

» Anvand ljummet vatten. Anvand kranvatten om sa ar majligt. Om du
anvander agg, knack aggen och lagg dem i vattnet.

* Om du anvander mjolk, anvand da farsk mjolk eller mjélkpulver. Om du
anvander mjolkpulver, tillsatt da erfordrad mangd vatten till mjolkpulvret.
Om du vill tillsatta vatten till farskmjélken sa maste den totala mangden
av mjolk och vatten vara lika med den enligt receptet erfordrade
mangden.

» Om du anvander socker, anvand da lampligen vitt socker, brunt socker
eller honung. Anvand inte raffinerat socker eller sockerbitar.

» Om du anvander salt, kommer jasten att jasa battre och brodet far mera
smak.

* Om du anvander smor eller olja, kommer brodet att bli mjukare och fa
mera smak. Om du anvander smor, skar det i bitar eller Iat det mjukna.

» Hall alltid locket stangt under bakningen.

» Nar bakningen ar klar, anvand da ugnshandskar nar du tar ut
brédpannan fran apparaten och brédet fran brodpannan.

« Lat brodet svalna innan du skar det i skivor. Om du vill ata brédet medan
det fortfarande ar varmt, rekommenderar vi att du skar det i skivor om
2,5cm.

» Anvand en tandad kniv eller en elektrisk kniv till att skiva brodet.

« Forvara brodet i en hermetiskt tillsluten behallare for att halla det farskt
sa lange som mojligt (ca 2 dagar). Om brodet innehaller agg, sa maste
det konsumeras samma dag. Om brodet inte innehaller vare sig smor
eller olja, sd maste det konsumeras samma dag. Forvara inte brodet i
kylskap

» Om du vill forvara brodet i frysbox, 1agg da in det i en fryspase innan det
laggs in i frysen.

Minnesfunktion

» Apparaten ar utrustad med en minnesfunktion. Om stromférsérjningen
bryts, kommer bakningen att fortsatta automatiskt efter 10 minuter, &ven
om inte start-/stoppknappen tryckts in.

« Innan du bérjar ber vi dig att beakta foljande detaljer:

* Om stromforsorjningen bryts i mer an 10 minuter kommer
minnesfunktionen inte att fungera. Ta bort de gamla ingredienserna fran
brédpannan. (Anvand inte gamla ingredienser for annan matlagning!)
Tillsatt nya ingredienser i brédpannan. Starta om apparaten. Om degen
inte annu ar i jasningsfasen nar strommen bryts, kan du trycka pa start-/
stoppknappen for att fortsatta programmet fran borjan.

Felmeddelanden

» Om displayen visar "HHH" efter att du tryckt pa start-/stoppknappen ar
temperaturen i bakningsutrymmet fér hog. Apparaten kommer inte att
fungera forran den svalnat. Oppna locket och lat apparaten svalna i 10—
20 minuter.

» Om displayen visar "LLL" efter att du tryckt pa start-/stoppknappen
(férutom for programmet Bake) ar temperaturen i bakningsutrymmet for
lag. Oppna locket och lat apparaten svalna till rumstemperatur i 10—-20
minuter.

» Om displayen visar "EEQ" efter att du tryckt pa start-/stoppknappen ar
temperaturgivaren bortkopplad. Lat en behorig reparator kontrollera
temperaturgivaren.

Ingredienserna blandas
inte/brédet bakas inte
korrekt.

Felaktig Kontrollera vald meny

programinstallning. och andra
installningar.

Start-/stoppknappen Anvand inte

trycktes ner medan ingredienserna, borja

apparaten arbetade. om pa nytt.

Locket 6ppnades
upprepade ganger
medan apparaten
arbetade.

Oppna aldrig locket
upprepade ganger
om det inte ar
nédvandigt (t.ex. for
att tillsatta
ingredienser) och se
till att locket stangs
ordentligt igen.

Langt driftstopp medan
apparaten arbetade.

Anvand inte
ingredienserna, borja
om pa nytt.

Knadningsskovelns
rotation blockerades.

Kontrollera om
knadningsskoveln
blockeras av mjol,
gryn eller annat. Dra
ut bakningspannan
och kontrollera och
drivenheten roterar.
Om sa inte ar fallet
skickar du in
apparaten till
kundservice.

Apparaten startar inte.
"HHH” visas pa
displayen.

Apparaten ar
fortfarande varm efter
foregaende
bakningsprocess.

Dra ut kontakten, ta
ut bakningspannan
och Iat den svalna i
rumstemperatur. Satt
sedan i kontakten
och borja om pa nytt.

FELSOKNING

Problem Orsak Losning

Det kommer ut rok fran | Ingredienserna har Dra ut kontakten och
bakningsutrymmet eller  |fastnat i rengor utsidan av

ur ventilerna. bakningsutrymmet eller |brédpannan eller
pa utsidan av bakningsutrymmet.

brédpannan.

Ta ut brodet ur
brédpannan innan

Brodet sjunker ihop i
mitten och ar fuktigt pa

Brodet har legat for
lange i brédpannan

undersidan. efter bakning och varmhallningsfunktion
varmhallning. en avbryts.

Det ar svart att ta upp Limpans undersida har [Rengoring

brodet ur brodpannan. fastnat pa knadningsskoveln

och skaftet efter
bakning. Fyll vid
behov
bakningspannan med
varmt vatten i 30
minuter, darefter kan
knadningsskoveln
enkelt tas bort och
rengoras.

knadningsskoveln.

RENGORING OCH UNDERHALL

* Dra alltid ur kontakten och Iat strykjarnet svalna helt fére rengoring.

» Rengdr utsidan med en fuktig trasa. Anvand aldrig starka och slipande
rengoringsmedel, stalull eller skursvamp, eftersom dessa skadar
apparaten. Sank inte i vatten eller nagon annan vatska.

» Torka enhetens utsida ordentligt med en ren, torr trasa.

» Rengor locket och bakutrymmet med en mjuk, fuktig trasa. Torka locket

och bakutrymmet ordentligt med en ren, torr trasa.

» Rengor brodpannan i sapvatten. Torka brodpannan ordentligt med en

ren, torr trasa.

» Om knadningsskoveln ar igentéppt, rengdr den da med en tandpetare
av tra eller plast. Rengor knadningsskoveln i sapvatten. Torka
knadningsskoveln ordentligt med en ren, torr trasa.

» Anvand inte vassa féremal vid rengéring av enheten.

» Anvand inte ugnsrengorare till att rengora insidan av enheten.

OMGIVNING

mmm Denna apparat ska ej slangas bland vanligt hushallsavfall nar den
slutat fungera. Den ska slangas vid en atervmnlngsstatlon for elektriskt
och elektroniskt hushallsavfall. Denna symbol pa apparaten,
bruksanvisningen och férpackningen gor dig uppmarksam pa detta.
Materialen som anvands i denna apparat kan atervinnas. Genom att

atervinna hushallsapparater gor du en viktig insats for att skydda var miljo.

Fraga de lokala myndigheterna var det finns insamlingsstallen.
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PL Instrukcje uzytkowania

BEZPIECZENSTWO

* Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia w przypadku nieprzestrzegania
instrukcji bezpieczenstwa.

* W przypadku uszkodzenia kabla zasilania, aby
unikng¢ zagrozenia, musi on by¢ wymieniony

przez producenta, jego agenta serwisowego lub

osoby o podobnych kwalifikacjach.

* Nie wolno przesuwac urzgdzenia, ciggngc za
przewdd ani dopuszczaé do zaplgtania kabla.

» Urzadzenie nalezy umiesci¢ na stabilnej i
wypoziomowanej powierzchni.

* Urzadzenie przeznaczone jest tylko do
eksploatacji w gospodarstwie domowym, w
sposob zgodny z jego przeznaczeniem.

* Dzieci ponizej 8 roku zycia nie mogg uzywac
tego urzadzenia. Z urzgdzenia mogg korzystac
dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
0 ograniczonych mozliwos$ciach fizycznych,
sensorycznych i psychicznych bgdz
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy
i dodwiadczenia, pod warunkiem, ze sg
nadzorowane lub otrzymaty instrukcje
dotyczgce bezpiecznego uzywania urzgdzenia,
a takze rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieciom nie wolno bawic¢ sie urzgdzeniem.
Urzadzenie oraz dotgczony do niego kabel
nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci,
ktére nie ukonczyty 8 lat. Czyszczenia
i konserwaciji nie powinny wykonywac dzieci
chyba, ze ukonczylty 8 lat i znajdujg sie pod
nadzorem osoby dorostej.

» Aby unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym,
nie nalezy zanurza¢ przewodu, wtyczki ani
urzgdzenia w wodzie bgdz w innej cieczy.

» Urzadzenie musi by¢ podtgczone do gniazdka
elektrycznego z uziemieniem (dla urzgdzen

klasy ).

* Urzagdzenie oraz dotgczony do niego kabel
nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci,
ktore nie ukonczyty 8 lat.

* Podczas pracy urzgdzenia temperatura jego
dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka.

» Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane w
potgczeniu z zewnetrznym wytgcznikiem
czasowym lub osobnym urzgdzeniem
sterujgcym.

» Aby zapobiec powstaniu pozaru lub porazenia
prgdem nie narazac urzgdzenia na dziatanie
deszczu ani wilgoci.

. &Powierzchnia podczas uzytkowania moze
sie rozgrzewac.

» To urzgdzenie zaprojektowano do uzycia w
domu oraz w celu podobnych zastosowan w
miejscach takich jak:

— Pomieszczenia kuchenne w sklepach, biurach i innych
miejscach pracy.
— Przez klientéw w hotelach, motelach i innych osrodkach tego

typu.
— Osrodki oferujgce noclegi ze $niadaniem.
— Gospodarstwa rolne.

OPIS CZESCI

Panel obstugi

Pokrywa

Raczka pokrywy

Wizjer

Komora pieczenia

Misa do pieczenia chleba
Raczka misy do pieczenia chleba
Mieszadto do wyrabiania
Miarka

10. tyzka do odmierzania
11. Hak

12. Dozownik sktadnikow

LN~

Panel obstugi

13. Przycisk start/stop

14. Przycisk menu

15. Przycisk koloru

16. Przycisk wielkosci bochenka
17. Przycisk Czas +

18. Przycisk Czas -

19. Wyswietlacz

20. Wskaznik trybu pieczenia
21. Wskaznik czasu pieczenia
22. Wskaznik koloru opieczenia
23. Wskaznik wielkosci bochenka

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

» Urzadzenie i akcesoria nalezy wyjg¢ z pudetka. Usun z urzgdzenia
naklejki, folie ochronng lub elementy plastikowe.

* Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy wytrze¢ wszystkie
wyjmowane czesci wilgotng szmatkg. Nigdy nie nalezy uzywac
szorstkich $rodkow czyszczacych.

» Urzagdzenie umiesci¢ na odpowiedniej, ptaskiej powierzchni i zapewni¢
minimum 10 cm wolnej przestrzeni wokét urzgdzenia. Urzadzenie to nie
jest przystosowane do montazu w szafce lub do uzytkowania na wolnym
powietrzu.

» Umies¢ wtyczke zasilajgcg w gniazdku elektrycznym.

» Ustaw nastepujacy tryb pieczenia: BAKE (pieczenie).

» Uruchom proces pieczenia. Urzgdzenie zaczyna si¢ nagrzewac.

» Po 10 minutach wyjmij wtyczke zasilajacag z gniazdka elektrycznego
i poczekaj, az urzgdzenie catkowicie ostygnie.

* Przy pierwszym wigczeniu urzgdzenia pojawi si¢ delikatny zapach. Jest
to normalne, nalezy zapewni¢ odpowiednig wentylacje. Zapach ten jest
tymczasowy i szybko zniknie.

UZYTKOWANIE

Ustawianie trybu pieczenia

Tryb pieczenia mozna ustawi¢ za pomocg przycisku menu. Wskaznik

trybu pieczenia pokazuje tryb pieczenia.

» Aby ustawi¢ odpowiedni tryb pieczenia, skorzystaj z ponizszej tabeli.

* Nacisnij kilka razy przycisk menu, aby ustawic tryb pieczenia.
Urzadzenie wyemituje sygnat dzwigekowy za kazdym nacisnigciem
przycisku.

Uwaga: Po osiggnieciu ostatniego ustawienia mozna je dalej zmieniac.

Nacisnij przycisk menu, aby powréci¢ do pierwszego ustawienia.

Tryb Nazwa Zastosowanie
pieczenia
1 BASIC Chleby biate i mieszane, gtéwnie z maki
(podstawow |pszennej lub zytniej. Chleb ma zwarta
y) konsystencje. W tym trybie pieczenia uzywaj
normalnych drozdzy.
2 FRENCH |Lekkie chleby z drobno zmielonej maki. Chleb
(francuski) |jest zwykle puszysty i ma chrupigca skorke. Ten
tryb pieczenia nie nadaje sig¢ do przepiséw, w
ktorych stosuje sie ciasto, margaryne lub mleko.
3 WHOLE Ciezkie chleby na réznych rodzajach maki,
WHEAT wymagajgce dtuzszego zagniatania i rosniecia.
(razowa Chleb ma zwartg konsystencje.
maka
pszenna)
4 QUICK Whyrabianie, rosniecie i pieczenie chleba w
(szybki) czasie krotszym niz w trybie pieczenia ,BASIC”.
Chleb jest zwykle niewielki i ma zwartg teksture.
Zamiast drozdzy uzywaj proszku do pieczenia.
5 SWEET Chleby ze stodkimi dodatkami (cukier,
(stodki) czekolada, suszone owoce lub soki owocowe).
Chleb ma puszystg konsystencje i lekkg
teksture.
6 ULTRA- Wyrabianie, rosniecie i pieczenie bochenka
FAST-I chleba (700 g) w najkrotszym czasie. Chleb jest
(ultraszybki |zwykle mniejszy i twardszy niz w przypadku
1) trybu pieczenia ,QUICK”. W tym trybie
pieczenia uzywaj szybko rosngcych drozdzy.
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7 ULTRA- Woyrabianie, rosniecie i pieczenie bochenka
FAST-II chleba (900 g) w najkrétszym czasie. Chleb jest
(ULTRASZ |zwykle mniejszy i twardszy niz w przypadku
YBKI 2) trybu pieczenia ,QUICK”. W tym trybie pieczenia
uzywaj szybko rosngcych drozdzy.
8 DOUGH Woyrabianie i ro$niecie, bez pieczenia. Do butek,
(surowe pizzy, chleba gotowanego na parze itp.
ciasto)
JAM (dzem) |Do dzeméw i marmolad.
10 CAKE Wyrabianie, ros$nigcie i pieczenie ciast. Zamiast
(ciasto) drozdzy uzywaj proszku do pieczenia.
11 SANDWICH |Wyrabianie, rosniecie i pieczenie chlebow
(kanapka) |kanapkowych. Chleb ma lekka teksture i cienka
skorke.
12 BAKE Dodatkowe pieczenie chlebdw, ktére sg zbyt
(pieczenie) |stabo opieczone lub niedopieczone, bez
wyrabiania i ro$niecia.
13 GLUTEN Surowe ciasto bezglutenowe jest zwykle
FREE* bardziej wilgotne niz normalne. Ciasta
(bezgluteno |bezglutenowego nie nalezy nadmiernie miesza¢
we) ani nadmiernie wyrabia¢. Ciasto bezglutenowe
musi wyrastac tylko raz i trzeba je piec diuzej
niz normalne ciasto. Dodatkowe sktadniki do
sktadnikéw podstawowych nalezy doda¢ na
samym poczatku procesu pieczenia.
14 KNEAD Wyrabianie, bez rosnigcia i pieczenia.
(wyrabianie)
15 YOGURT |Rosnigcie, bez wyrabiania i pieczenia. Dostepne
(jogurt) czasy: 6 godzin lub 8 godzin. Nacisnij przycisk
Czas + lub Czas -, aby wybrac¢ czas. Nacisnij
przycisk START/ STOP, aby ustawi¢ czas.

* Dieta bezglutenowa jest zalecana dla oséb cierpigcych na celiakie
(enteropatie z nadwrazliwosci na gluten) oraz alergie na pszenice. W
diecie bezglutenowej catkowicie wyklucza sie sktadniki pochodzgce ze
zb6z zawierajgcych gluten (pszenica, zyto, jeczmien itp.). Dieta
bezglutenowa jest tez catkowicie wolna od glutenu w charakterze
dodatku do zywnosci, takiego jak $rodek aromatyzujacy, stabilizujgcy
lub zageszczajgcy. Ponadto, w niektérych dietach bezglutenowych
wyklucza sie owies.

Ustawianie koloru opieczenia

Kolor opieczenia mozna ustawi¢ za pomoca przycisku koloru. Wskaznik
koloru opieczenia pokazuje kolor opieczenia: jasny / $redni / ciemny.
Uwaga: Koloru opieczenia nie mozna ustawi¢ w nastepujgcych trybach
pieczenia: surowe ciasto i dzem.

+ Nacisnij kilka razy przycisk koloru, aby ustawi¢ kolor opieczenia.

Ustawianie wielkosci bochenka

» Wielko$¢ bochenka mozna ustawi¢ za pomoca przycisku wielkosci
bochenka. Wskaznik wielkosci bochenka pokazuje wielkosé
bochenka: 700 g / 900 g.

Uwaga: Wielkos$¢ bochenka mozna ustawic¢ tylko w nastepujacych

trybach pieczenia: szybki, surowe ciasto, dzem, ciasto i pieczenie.

Opoznianie procesu pieczenia

» Urzadzenie jest wyposazone w funkcje opdznienia startu (maks. 13
godzin), ktéra umozliwia zaprogramowanie czasu przed rozpoczeciem
procesu pieczenia.

» Czas pieczenia mozna opdzni¢ za pomoca przycisku Czas + i Czas -.
Wskaznik czasu pieczenia pokazuje czas pieczenia.

* Przed przystgpieniem do odpowiednich czynnosci zwr6¢ uwage na
nastepujgce kwestie:

* Nie opdzniaj procesu pieczenia w przypadku przepiséw, w ktérych sg
wyl;orzystywane szybko psujgce sie sktadniki (jajka, ser, Swieze mleko
itp.).

Uwaga: Procesu pieczenia nie mozna op6zni¢ w nastepujgcych trybach

pieczenia: Ultraszybki, dzem i pieczenie.

* Nacisnij przycisk Czas +, aby wydtuzy¢ czas o 10 minut. Nacisnij i
przytrzymaj ten przycisk, aby przyspieszyc¢ proces.

* Nacisnij przycisk Czas -, aby skroci¢ czas o 10 minut. Nacisnij i
przytrzymaj ten przycisk, aby przyspieszy¢ proces.

Przyktad:

 Teraz jest 19:30.

» Opozniony czas zakonczenia to 8:00 rano.

* Roznica miedzy opdznionym czasem zakonczenia a aktualng godzing
wynosi 12,5 godziny.

* Naciskaj przycisk Czas + lub Czas -, az na wskazniku czasu pieczenia
pokaze sig ,12:30".

Uruchamianie i zatrzymywanie procesu pieczenia

Do uruchamiania i zatrzymywania procesu pieczenia uzywa si¢
przycisku Start/Stop.

» Gdy jest ustawiony proces pieczenia, nacis$nij przycisk Start/Stop, aby
go rozpocza¢. Rozlegnie sie krotki sygnat dzwiekowy, a dwie kropki na
LCD zaczng migac¢. Zapali sie $wiatto wskazujace prace i program sie
uruchomi.

* Kiedy proces pieczenia aktualnie trwa, aby go zakonczy¢, nacisnij i
przytrzymaj przez ok. 2 s przycisk Start/Stop, az urzgdzenie wyemituje
sygnat dzwigkowy.

Wskazoéwki dotyczace uzytkowania

* Przed przystgpieniem do montazu lub demontazu nalezy wyjaé
wtyczke zasilajgcg z gniazdka elektrycznego i poczekac, az
urzadzenie ostygnie.

* Przed wyjeciem chleba poczekaj, az misa do pieczenia chleba
ostygnie.

» Zamontuj mieszadto do wyrabiania na trzpieniu na dnie misy do
pieczenia chleba.

» Wioz sktadniki do misy do pieczenia chleba w wymaganej kolejnosci.
Zwykle na poczatku trzeba doda¢ wodg i inne ptynne sktadniki.
Nastepnie wsypuije sie cukier, sol i mgke. Drozdze lub proszek do
pieczenia nalezy zawsze dodawac na koncu. W razie potrzeby uzyj
miarki (lub tyzki do odmierzania, aby dodac¢ sktadniki.

UWAGA: Maksymalnie mozna dodac jednorazowo 490 g maki i 6 g

drozdzy.

» Otworz pokrywe za pomoca rgczki pokrywy.

» Zamontuj mise do pieczenia chleba na dnie komory pieczenia.
Zablokuj mise do pieczenia chleba, przekrecajgc jg w prawo.

» Zamknij pokrywe za pomocg rgczki pokrywy.

» Wi6z wtyczke zasilajgcg do gniazdka elektrycznego. Urzgdzenie
wyemituje sygnat dzwiekowy. Wigcza sige wyswietlacz. Wskaznik trybu
pieczenia pokazuje ,1”. Wskaznik czasu pieczenia pokazuje ,3:00".
Wskaznik koloru opieczenia pokazuje ,medium” (sredni). Wskaznik
wielkosci bochenka pokazuje ,900 g”.

» Ustaw tryb pieczenia za pomocg przycisku menu.

» Ustaw kolor opieczenia za pomocg przycisku koloru.

+ Nacisnij przycisk bochenka, aby wybrac¢ zadang wielko$¢ (700 g lub
900 g).

» W razie potrzeby opdznij czas pieczenia za pomoca przycisku Czas +
i Czas -.

 Nacisnij przycisk Start/Stop, aby rozpocza¢ proces.

» Regularnie zagladaj przez wizjer, aby sprawdzi¢, czy zywnosc jest
odpowiednio przygotowywana i sie nie przypala.

Uwaga: W nastepujgcych trybach pieczenia: Podstawowy, Francuski,

Szybki, Stodki, Ultraszybki, Ciasto i Kanapka, przed wigczeniem witdz

suche skfadniki do dozownika skfadnikow. Sktadniki bedg wowczas

rownomiernie dodawane do chleba.

Uwaga: W trakcie pieczenia przez pokrywe moze sie wydostawac para.

Jest to normalny objaw.

» Dziesie¢ sygnatéw dzwigkowych sygnalizuje zakonczenie procesu.

» Urzadzenie bedzie podtrzymywato ciepto zywnosci przez
maksymalnie 60 minut.

» Sygnat dzwiekowy sygnalizuje zakonczenie procesu.

» Wskaznik wt./wyt. zgasnie.

Uwaga: Urzadzenie nie podtrzymuje ciepta w nastepujacych trybach

pieczenia: Surowe ciasto, Dzem, Wyrabianie, Jogurt. Gdy proces sie

zakonczy, zasygnalizuje to sygnat dzwigkowy. Wskaznik wt./wyt. zgasnie.

* Przed przystgpieniem do odpowiednich czynnosci zwré¢ uwage na
nastepujgce kwestie:

» Uzyj rekawic kuchennych, aby wyja¢ mise z chlebem z komory, a
nastgpnie chleb z misy. Podczas pieczenia misa do chleba i chleb stajg
sie bardzo gorgce.

» Odblokuj mise do pieczenia chleba, przekrecajac ja w lewo. Wyjmij mise
do chleba z komory pieczenia za pomocg raczki misy.

» Wyjmij chleb z misy. W razie potrzeby uzyj gumowej lub plastikowej
topatki.

— Uwaga: Jesli w misie zostanie mieszadto do wyrabiania,
napetnij mise gorgcg woda, aby je wyjaé. Do wyjmowania
mieszadta nie uzywaj ostrych lub metalowych przedmiotow.

— Jesli w chlebie zostanie mieszadto do wyrabiania, uzyj haczyka,
aby je wyjg¢. Do wyjmowania mieszadta nie uzywaj ostrych lub

metalowych przedmiotéw.
* Wyciggnij wtyczke zasilajgca z gniazdka elektrycznego. Wyswietlacz
gasnie.
» Poczekaj, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

Porady ogélne

» Zadbaj o to, aby sktadniki byly dobrej jakosci i w temperaturze
pokojowej.

» Ustaw urzadzenie na stabilnej, ptaskiej powierzchni.

« Jesli komora pieczenia jest ciggle ciepta, przed uzyciem poczekaj, az
catkowicie ostygnie.

» W16z sktadniki do misy do pieczenia chleba w wymaganej kolejnosci:

— WiIej ptynne sktadniki do misy do pieczenia chleba.

— Wsyp niewielkg ilo$¢ maki do misy do pieczenia chleba.

— W16z state sktadniki do misy do pieczenia chleba.

— Wsyp reszte maki do misy do pieczenia chleba. Upewnij sig, ze

maka zakrywa wszystkie state sktadniki.

Zrob niewielkie zagtebienie z boku maki. Wtoz do zagtebienia

drozdze piekarskie lub proszek do pieczenia.

— Upewnij sie, ze drozdze piekarskie lub proszek do pieczenia nie
stykajg sie z solg ani ptynnymi sktadnikami.

» Najlepiej jest uzywaé specjalnej maki do wypieku chleba. Jesli uzyjesz
ciezkiej maki (pszennej, zytniej, kukurydzianej itp.), chleb bedzie rosng¢
stabiej niz w przypadku maki lekkiej. Uzyj odpowiedniej ilosci maki. W
razie potrzeby odmierz mgke za pomoca wagi kuchenne;j.

» Uzyj odpowiedniej ilosci drozdzy piekarskich. Zamiast proszku do
pieczenia uzyj suszonych aktywnych drozdzy piekarskich. Jesli uzywasz
Swiezych drozdzy, wez ich trzykrotnie wiecej niz drozdzy suszonych i
rozpusc¢ drozdze w niewielkiej ilosci letniej wody. Upewnij sig, ze drozdze
piekarskie nie stykajg sie z wodg, mlekiem, solg ani cukrem.

» Uzyj letniej wody. Jesli to mozliwe, uzyj wody z kranu. Jesli uzywasz
jajek, rozbij je i dodaj do wody.

« Jesli uzywasz mleka, uzyj mleka $wiezego lub w proszku. Jesli uzywasz
mleka w proszku, dodaj do niego odpowiednig ilo$¢ wody. Jesli chcesz
doda¢ wode do swiezego mleka, taczna ilo$¢ mleka i wody musi by¢
réwna wymaganej w przepisie ilosci.

« Jesli uzywasz cukru, najlepiej uzyj cukru biatego, brgzowego lub miodu.
Nie uzywaj cukru rafinowanego ani cukru w kostkach.

« Jesli uzywasz soli, drozdze wyrastaja lepiej i chleb bedzie smaczniejszy.

« Jesli uzywasz masta lub oleju, chleb bedzie bardziej miekki i
smaczniejszy. Jesli uzywasz masta, potnij je na kawatki lub poczekaj, az
zmieknie.

» W trakcie pieczenia pokrywa musi by¢é zamknieta.

» Gdy pieczenie sig skonczy, uzyj rekawic kuchennych, aby wyja¢ misg z
chlebem z komory, a nastepnie chleb z misy.

* Przed pokrojeniem chleba na kromki poczekaj, az ostygnie. Jesli chcesz
jesc¢ jeszcze cieply chleb, zaleca sie, aby kroi¢ go na kromki o grubosci
2,5cm.

Do krojenia chleba uzywaj noza zabkowanego lub elektrycznego.

» Przechowuj chleb w szczelnie zamknigtym pojemniku, aby jak najdtuzej
pozostat Swiezy (ok. 2 dni). Jesli chleb zawiera jajka, nalezy go spozy¢
tego samego dnia. Jesli chleb nie zawiera masta ani oleju, nalezy go
spozy¢ tego samego dnia. Nie przechowuj chleba w lodowce.

« Jesli chcesz przechowywaé chleb w zamrazarce, najpierw wtéz go do
torebki do mrozenia.

Funkcja pamiegci

» Urzgdzenie jest wyposazone w funkcje pamieci. W razie chwilowego
zaniku zasilania proces pieczenia bedzie kontynuowany automatycznie
po 10 minutach, nawet jesli nie nacisnie sie przycisku Start/Stop.

 Przed przystgpieniem do odpowiednich czynnosci zwrd¢ uwage na
nastepujgce kwestie:

» W razie zaniku zasilania na diuzej niz 10 minut funkcja pamieci nie
dziata. Wyjmij stare skfadniki z misy. (Nie uzywaj starych sktadnikéw do
przyrzadzania innych potraw!) W6z nowe sktadniki do misy. Ponownie
uruchom urzgdzenie. Jesli w momencie zaniku zasilania ciasto nie
zaczeto jeszcze rosngc, mozesz nacisngc¢ przycisk Start/Stop, aby
kontynuowac¢ program od poczatku.

Komunikaty btedow

« Jesli po nacisnigciu przycisku Start/Stop na wyswietlaczu pokazuje sig
,HHH”, to znaczy, ze temperatura w komorze pieczenia jest za wysoka.
Urzadzenie nie bedzie dziatato, dopoki nie ostygnie. Otwérz pokrywe i
poczekaj 10-20 minut, az urzadzenie ostygnie.

« Jesli po nacisnieciu przycisku Start/Stop na wyswietlaczu pokazuje sie
,LLL” (z wyjatkiem programu pieczenia), to znaczy, ze temperatura w
komorze pieczenia jest za niska. Otworz pokrywe i poczekaj 10-20
minut, az urzadzenie osiggnie temperature pokojowa.

« Jesli po nacisnieciu przycisku Start/Stop na wyswietlaczu pokazuje sie
,EEQ”, to znaczy, ze czujnik temperatury jest roztgczony. Oddaj
urzadzenie do autoryzowanego serwisu, aby sprawdzi¢ czujnik
temperatury.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Przyczyna Rozwigzanie

Z komory pieczenia lub
otworéw wentylacyjnych
wydobywa sie dym.

Sktadniki przywierajg
do komory pieczenia
lub na zewnatrz misy.

Wyciggnij wtyczke z
gniazdka, wyczysc
mise od zewnatrz i
komore pieczenia.

Chleb zapada sie w Po upieczeniu i Wyjmij chleb z misy,
$rodku, a po brzegach podtrzymywaniu ciepta [zanim wytgczy sie
jest wilgotny. chleb na zbyt dtugo funkcja
pozostat w misie. podtrzymywania
ciepta.

Chleb z misy trudno sie
wyjmuje.

Spdd bochenka
przywart do mieszadta.

Po upieczeniu oczysé
mieszadto i waty. W
razie potrzeby wlej do
misy cieptg wode na
30 minut. Wowczas
mieszadto mozna
tatwo wyjgc i umyé.

Skfadniki nie sg Niewtasciwe
wymieszane lub chleb sig |ustawienie programu.
Zle wypieka.

Sprawdz wybrane
menu i inne
ustawienia.

W trakcie pracy
maszyny dotknigto
przycisku START/
STOP.

Nie uzywaj tych
samych sktadnikéw.
Zacznij od nowa.

Podczas pracy
maszyny kilkakrotnie
otwarto pokrywe.

Nigdy nie otwieraj
pokrywy czesciej, niz
Jjest to konieczne, np.
w celu dodania
sktadnikéw. Upewnij
sie, ze po otwarciu
pokrywa zostata
dokfadnie zamknieta.

W trakcie pracy
maszyny wystgpit dtugi
zanik zasilania.

Nie uzywaj tych
samych sktadnikéw.
Zacznij od nowa.

Zablokowane obroty
mieszadta.

Sprawdz, czy
mieszadta nie
zablokowalty ziarna
itp. Wyjmij mise i
sprawdz, czy wat
napedowy sie obraca.
Jesli problem lezy
gdzie indziej, odeslij
urzadzenie do dziatu
obstugi klienta.

Urzadzenie sie nie
uruchamia. Na
wyswietlaczu pokazuje
sie HHH.

Po poprzednim
pieczeniu urzadzenie
nie ostygto.

Wyciagnij wtyczke z
gniazdka, wyjmij mise
i pozostaw jg w
temperaturze
pokojowej, az
ostygnie. Nastepnie
wiéz wtyczke i zacznij
jeszcze raz.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Przed rozpoczeciem czyszczenia urzgdzenie nalezy zawsze odtgczy¢ od
zasilania i odstawi¢ do catkowitego ostygniecia.

» Wyczys¢ obudowe zwilzong Sciereczka. Nigdy nie uzywaj ostrych i
rysujgcych srodkéw czyszczgcych, weiny stalowej lub $ciereczek do
szorowania, jako ze uszkodzi to urzgdzenie. Nie zanurzaj w wodzie lub
innym ptynie.

» Doktadnie osusz zewnetrzne powierzchnie urzgdzenia czystg, suchg
Sciereczka.

» Pokrywe i komore pieczenia oczy$¢ miekka, wilgotng Sciereczka.
Dokfadnie osusz pokrywe i komore pieczenia czysta, sucha $ciereczka.

» Mise do pieczenia chleba umyj w wodzie z dodatkiem detergentu.
Doktadnie osusz mise do pieczenia chleba czystg, suchg Sciereczka.

« Jesli mieszadto do wyrabiania jest zapchane, oczy$¢ je za pomocg
drewnianej lub plastikowej wykataczki. Umyj mieszadto do wyrabiania
w wodzie z dodatkiem detergentu. Doktadnie osusz mieszadto do
wyrabiania czysta, suchg sSciereczka.

» Do czyszczenia urzadzenia nie uzywaj ostrych przedmiotow.

» Do czyszczenia wewngtrznych powierzchni urzadzenia nie uzywaj
$rodkéw do czyszczenia piekarnikow.

SRODOWISKO

mmm Po zakonczeniu eksploatacji urzgdzenia nie nalezy wyrzucac go
wraz z odpadami domowymi. Urzgdzenie to powinno zosta¢ zutylizowane
w centralnym punkcie recyklingu domowych urzadzen elektrycznych i
elektronicznych. Ten symbol znajdujacy sie na urzadzeniu, w instrukcjach
uzytkowania i na opakowaniu oznacza wazne kwestie, na ktére nalezy
zwréci¢ uwage. Materiaty, z ktérych wytworzono to urzgdzenie, nadajg sie
do przetworzenia. Recykling zuzytych urzadzen gospodarstwa domowego
jest znaczacym wktadem uzytkownika w ochrone srodowiska. Nalezy
skontaktowac sie z wtadzami lokalnymi, aby uzyska¢ informacje dotyczgce
punktow zbidrki odpadow.

Wsparcie
Wszelkie informacje i cze$ci zamienne mozna znalez¢ stronie
www.princesshome.eu!

CS Navod k pouziti
BEZPECNOST
* PFi ignorovani bezpe&nostnich pokynu nemuze
byt vyrobce odpovédny za pfipadna poskozeni.
* Pokud je napajeci kabel poskozen, musi byt
vymenén vyrobcem, jeho servisnim zastupcem
nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se
predeslo moznym rizikim.
Nikdy spotfebi€ nepfenasejte tazenim za
privodni Sndru a ujistéte se, Ze se kabel
nemuze zamotat.
Spotiebi€ musi byt umistén na stabilnim a
rovném povrchu.
Tento spotfebiC Ize pouzit pouze v domacnosti
za ucelem, pro ktery byl vyroben.
Tento spotfebi¢ nesmi pouzivat déti mladSich 8
let. Tento spotifebi€ mohou osoby starsi 8 let a
lidé se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi Ci nedostatkem
zkuSenosti a znalosti pouzivat, pouze pokud
jsou pod dohledem nebo dostali instrukce
tykajici se bezpecného pouziti pfistroje a
rozumi moznym rizikim. Déti si nesmi hrat se
spotfebiCem. Udrzujte spotiebi€ a kabel mimo
dosahu déti mladSich 8 let. Cisténi a udrzbu
nemohou vykonavat déti, které jsou mladsi 8 let
a bez dozoru.
Abyste se ochranili pfed elektrickym vybojem,
neponorujte napajeci kabel, zastrcku Ci
spotrebi€ do vody Ci jiné tekutiny.
Tento spotfebi¢ ma byt pfipojen k zasuvce,
ktera je uzemnéna (pro spotfebice tfidy I).
Udrzujte spotrebi¢ a kabel mimo dosahu déti
mladSich 8 let.
Teplota povrchu, ke kterym je pfistup, miaze byt
pfi provozu spotiebiCe vysoka.
Pfistroj by nemél byt ovladan prostfednictvim
externiho ¢asovace nebo oddélenym dalkovym
ovladanim.

* Abyste predesli riziku zranéni nebo pozaru,
nevystavujte pfistroj desti nebo vlhkosti.

. &Povrch muze byt béhem pouzivani horky.
* Tento spotfebic je urCeny k pouziti v
domacnosti a k podobnému pouzivani, jako
napfiklad:
— kuchynky personalu v obchodech, kancelafich a na jinych
pracovistich.
— Klienty v hotelich, motelech a jinych ubytovacich zafizenich.
— V penzionech.
— Na statcich a farmach.

POPIS SOUCASTI

. Ovladaci panel
Viko
Rukojet vika
Kontrolni okénko
Pecici prostor
Forma na chléb
Rukojet formy na chléb
Hnétaci lopatka
. Odmeérka
10. Mérna Izice
11. Hacek
12. Davkovac ingredienci

©CRENOORWN =

Ovladaci panel

13. Tlacitko Start/Stop

14. Tlagitko nabidky

15. Tlacitko barvy

16. Tlacitko velikosti bochniku
17. Tladitko ¢as +

18. Tlacitko ¢as -

19. Displej

20. Indikator rezimu peceni
21. Indikator ¢asu peceni

22. Indikator barvy opeceni
23. Indikator velikosti bochniku

PRED PRVNIM POUZITIM

* Spotrebic a pfislusenstvi vyjméte z krabice. Ze spotfebiCe odstrarite
nalepky, ochrannou félii nebo plast.

» Pfed prvnim pouzitim tohoto spotfebice otfete vSechny odnimatelné
soucasti vihkym hadfikem. Nikdy nepouzivejte brusné Cistici prostfedky.

» Umistéte spotfebic na rovny stabilni povrch a zajistéte minimalné 10 cm
volného prostoru kolem spotfebice. Tento spotfebi¢ neni vhodny pro
instalaci do skfiné nebo pro venkovni pouziti.

« Zasunte zastrcku do elektrické zasuvky.

» Nastavte nasledujici rezim peceni: PECENI.

» Zahajte proces peceni. Spotfebi¢ se zacne zahfivat.

* Po 10 minutach vytahnéte zastrcku z elektrické zasuvky a nechte
spotrebi¢ uplné vychladnout.

« Pfi prvnim pouziti se muze objevit mirny zapach. Je to zcela bézné,
prosim, zajistéte dostateCnou ventilaci. Zapach je do€asny a velmi rychle
zmizi.

POUZITI

Nastaveni rezimu peceni

Rezim peceni se nastavuje pomoci tlaCitka nabidky. Indikator rezimu

peceni zobrazuje rezim peceni.

» Spravné nastaveni rezimu peceni naleznete v tabulce nize.

» Opakovanym stisknutim tladitka nabidky nastavte rezim peceni.
Spotrebi€ pfi kazdém stisknuti tlaitka pipne.

Poznamka: Kdyz dosahnete posledniho nastaveni, nastaveni je pfesto

mozné upravit. Stisknéte tlacitko nabidky pro navrat na prvni nastaveni.

Rezim Nazev Pouziti

peceni

1 ZAKLADNI |Bily a smiSeny chléb vyrobeny predevsim z
pSeni¢né mouky nebo zitné mouky. Chléb ma
kompaktni konzistenci. Pro tento rezim peceni
pouzijte normalni drozdi.

2 FRANCOU

\ Lehky chléb vyrobeny z hladké mouky. Chléb je
ZSKY

obvykle nadychany a ma kifupavou karku. Tento
rezim pe€eni neni vhodny pro recepty vyzadujici
maslo, margarin nebo mléko.

3 CELOZRN |Tézky chléb s tézkymi druhy mouky, ktery
NY vyzaduje delSi hnéteni a kynuti. Chléb ma
kompaktni konzistenci.

4 RYCHLY  |Chléb s krat$i dobou hnéteni, kynuti a peceni
nez pfi pouziti rezimu peceni ,ZAKLADNI*.
Chléb je obvykle maly a ma hustou strukturu.
Pouzijte prasek do peciva misto pekarského
drozdi.

5 SLADKY Chléb se sladkymi pfimésmi (cukr, Cokolada,
susené ovoce nebo ovocné dzusy). Chléb ma

vzdusnou konzistenci a lehkou strukturu.

6 ULTRA

i Bochnik chleba (700 g) s hnétenim, kynutim a
RYCHLY |

pecenim v nejkratsim case. Chléb je obvykle
mensi a hrubSi nez pfi pouZziti rezimu peceni
L,RYCHLY*". Pro tento rezim peceni pouzijte
rychle kynouci drozdi.

7 ULTRA

, Bochnik chleba (900 g) s hnétenim, kynutim a
RYCHLY Il

pecenim v nejkratsim Case. Chléb je obvykle
mensSi a hrubsi nez pfi pouziti rezimu peceni
,RYCHLY*". Pro tento rezim peceni pouzijte
rychle kynouci drozdi.

8 TESTO Hnéteni a kynuti, bez pe&eni. Pedeni housek,

pizzy, pafeného chleba atd.

9 DZEM Vyroba dZzemu a marmelady.

10 KOLAC Hnéteni, kynuti a pedeni kolagt. PouZijte prasek

do peciva misto pekarského drozdi.

11 SENDVIC [Hnéteni, kynuti a peéeni sendviéd. Chléb ma

lehkou strukturu a tenkou karku.

12 PECENI Slouzi k dopeceni chleba, ktery je prilis svétly
nebo nedostatecné upeceny, bez hnéteni a

kynuti.

13 BEZ
LEPKU*

Bezlepkové tésto je obvykle mokrejSi nez
normalni tésto. Bezlepkové tésto by se nemélo
michat nebo hnist pfili§ dlouho. Bezlepkové
tésto se musi nechat vykynout pouze jednou a
vyzaduje delSi dobu peceni nez normaini tésto.
PFidejte doplrikové ingredience k zakladnim
ingrediencim hned na zac¢atku peceni.

14 HNETENI |Hnéteni, bez kynuti a peceni.

15 JOGURT  [Kynuti, bez hnéteni a peceni. Dostupné casy: 6
nebo 8 hodin. Stisknutim tlacitka CAS + nebo
CAS - vyberte €as. Stisknutim tlacitka START/

STOP potvrdte nastaveni ¢asu.

* Bezlepkova strava je doporu¢ena pro osoby, které trpi celiakii a alergii
na obiloviny. Bezlepkova strava neobsahuje zadné ingredience odvozené
od cerealii obsahuijicich lepek (pSenice, zito, jeémen apod.). Bezlepkova
strava rovnéz neobsahuje Zzadny lepek jako potravinovou pfisadu ve formé
ochucovadla, stabilizatoru nebo zahustovadla. Navic nékteré bezlepkové
stravy vylu€uji oves.

Nastaveni barvy opeceni

Barva opeceni se nastavuje pomoci tla€itka barvy. Indikator barvy opeceni
zobrazuje barvu opeceni: svétla/stredni/tmava.

Poznamka: Barvu opeceni nelze nastavit u téchto rezimu peceni: tésto a
dzem.

» Opakovanym stisknutim tlacitka barvy nastavte barvu opeceni.

Nastaveni velikosti bochniku

« Velikost bochniku se nastavuje pomoci tla€itka velikosti bochniku.
Indikator velikosti bochniku zobrazuje velikost bochniku: 700 g / 900 g.

Poznamka: Velikost bochniku nelze nastavit u téchto rezima peceni:

rychly, tésto, dZzem, kolac a peceni.

Odlozené peceni

* Spotrebi¢ ma funkci odloZzeného zapnuti (max. 13 hod.), ktera umoznuje
naprogramovat ¢as, po jehoz uplynuti se zahaji proces peceni.

» Peceni Ize odlozit stisknutim tlacitka ¢as + nebo ¢as -. Indikator ¢asu
peceni zobrazuje ¢as peceni.

» Pfed pokra¢ovanim si pozorné prectéte nize uvedené poznamky.

» Neodkladejte ¢as peceni u receptu, které obsahuji ingredience
podléhajici zkaze (vejce, syr, Cerstvé mléko apod.).

Poznamka: Proces peceni nelze odlozit u téchto rezimd peceni: ultra

rychly, dzem a peceni.

« Stisknutim tlacitka ¢as + zvyste ¢as o 10 minut. Drzte tlagitko stisknuté
pro rychlou zménu hodnoty.

» Stisknutim tlacitka ¢as - snizte ¢as o 10 minut. Drzte tlagitko stisknuté
pro rychlou zménu hodnoty.

Priklad:

» Aktualni ¢as je 19:30.

» Odlozeny ¢as dokonceni je 8:00.

* Rozdil mezi odlozenym ¢asem dokonceni a aktualnim ¢asem je 12,5
hodiny.

« Stisknéte tlacitko ¢as + nebo ¢as -, dokud indikator €asu pe€eni nebude
zobrazovat ,12:30.

Zahajeni a zastaveni procesu peceni

« Tlacitko Start/Stop slouzi k zahajeni a zastaveni procesu peceni.

» Kdyz je peceni nastaveno, stisknutim tlacitka Start/Stop zahajite peceni.
Uslysite kratké pipnuti a na LCD displeji zac¢nou blikat dvé tecky, rozsviti
se indikator provozu a program se spusti.

» Kdyz probiha peceni, mlzete stisknutim tlacitka Start/Stop na pfiblizné 2
sekundy (dokud nezazni pipnuti) zastavit proces peceni.

Tipy pro pouzivani

* Pred sestavenim nebo rozebranim vytahnéte zastrku z elektrické
zasuvky a pockejte, dokud spotfebi¢ nevychladne.

» Nechejte formu na chléb vychladnout, nez chléb vyjmete.

» Upevnéte hnétaci lopatku na vieteno dole ve formeé na chléb.

* Vlozte ingredience do formy na chléb v pfedepsaném pofadi. Obvykle je
tfeba nejdfive nalit vodu nebo tekutou pfisadu, potom pfisypat cukr, sl a
mouku a jako posledni vzdy pfidat drozdi nebo prasek do peciva. V
pfipadé potfeby pouzijte odmérku nebo mérnou Izici pro pridani
ingredienci.

POZNAMKA: Maximalni samostatné mnozstvi mouky a drozdi je 490 g a

6g.

« Oteviete viko pomoci rukojeti vika.

* Vlozte formu na chléb do spodni ¢asti prostoru pro peceni. Zajistéte
formu na chléb jejim oto€enim ve sméru hodinovych rucicek.

» Zavrete viko pomoci rukojeti vika.

« Zasuiite zastrcku do elektrické zasuvky. Spotfebi¢ jednou pipne. Displej
se rozsviti. Indikator rezimu peceni zobrazi 1. Indikator ¢asu peceni
zobrazi ,3:00%. Indikator barvy opeceni zobrazi ,stfedni“ barvu opeceni.
Indikator velikosti bochniku zobrazi ,900 g“.

» Pomoci tlacitka nabidky nastavte rezim peceni.

» Pomoci tlacitka barvy nastavte barvu opeceni.

« Stisknutim tlagitka velikosti bochniku vyberte pozadovanou velikost (700
g nebo 900 g).

« V pfipadé potreby odlozte pec€eni stisknutim tlacitka ¢as + nebo Cas -.

« Stisknutim tlacitka Start/Stop zahajte peceni.

* Pravidelné pfes kontrolni okénko kontrolujte, zda se pokrm pece a zda
se nepali.

Poznamka: U nasledujicich reziml peceni: zakladni, francouzsky, rychly,

sladky, ultra rychly, kola¢ a sendvi¢ — pfed pouzitim vlozte suSené

ingredience do davkovace ingredienci. Ingredience budou nasledné
automaticky pfidany do chleba.

Poznamka: Béhem peceni muze pres viko unikat para. To je normalni

stav.

« Jakmile je pe€eni dokonc€eno, spotfebi¢ desetkrat pipne, aby signalizoval
konec procesu.

* Spottebi¢ bude udrzovat pokrm teply maximalné 60 minut.

» Jakmile je proces dokoncen, spotfebi¢ pipne.

* Indikator zapnuti/vypnuti zhasne.

Poznamka: Spotfebic nebude udrzovat pokrm teply v téchto reZimech

peceni: tésto, dzem, hnéteni, jogurt. Jakmile je proces dokoncen,

spotfebic pipne, aby signalizoval jeho ukonceni. Indikator zapnuti/vypnuti
zhasne.

» Pfed pokracovanim si pozorné prectéte nize uvedené poznamky.

 Pouzijte kuchynské chnapky k vytazeni formy na chléb z peciciho
prostoru a chleba z formy na chléb. Forma na chléb a chléb jsou pfi
pouzivani velmi horké.

+ Odjistéte formu na chléb jejim oto€enim proti sméru hodinovych rucicek.
K vytazeni formy na chléb z peciciho prostoru pouzijte rukojet formy na
chléb.

« Vytahnéte chléb z formy na chléb. V pfipadé potfeby pouzijte gumovou
nebo plastovou Spachtli.

— Poznamka: Kdyz hnétaci lopatka zUstane ve formé na chiéb,

naplnte formu na chléb horkou vodou a lopatku vytahnéte.
Nepouzivejte ostré nebo kovové pfedméty k vytazeni hnétaci
lopatky.

— Kdyz hnétaci lopatka zlstane v chlebu, pouzijte hacek a lopatku
vytahnéte. Nepouzivejte ostré nebo kovové predméty k vytazeni

hnétaci lopatky.
» Vytahnéte zastrcku z elektrické zasuvky. Displej zhasne.
» Nechte spotfebi¢ zcela vychladnout.

Vseobecné tipy

« Ujistéte se, ze ingredience maji dobrou kvalitu a pokojovou teplotu.

* Spotrebi¢ vzdy postavte na rovny, stabilni povrch.

» Pokud je pecici prostor stale teply, nechte jej pfed pouzitim zcela
vychladnout.

* Vlozte ingredience do formy na chléb v pfedepsaném poradi:

— Vlozte tekuté ingredience do formy na chléb.



— Vlozte malé mnozstvi mouky do formy na chléb.

— Vlozte pevné ingredience do formy na chléb.

— Vlozte zbyvajici mnozstvi mouky do formy na chléb. Ujistéte se,
Ze vSechny pevné ingredience jsou zakryty moukou.

— Na jedné strané mouku nepatrné odsadte od kraje. Do
odsazeného mista nalijte pekafské drozdi nebo nasypte prasek

do peciva.

— Zajistéte, aby pekarské drozdi nebo prasek do peciva nepfisly
do styku se soli nebo tekutymi ingrediencemi.

» Pouzivejte nejlépe mouku pro peceni chleba. Kdyz pouzijete tézkou
mouku (pSeni¢na mouka, zitna mouka, kukufiéna mouka apod.), chléb
nakyne méné nez pfi pouziti lehké mouky. Pouzijte spravné mnozstvi
mouky. V pfipadé potreby pouzijte kuchynskou vahu k odméreni

mnozstvi mouky.

Pouzijte spravné mnozstvi pekarského drozdi. Pouzijte susené aktivni

pekarské drozdi misto prasku do peciva. Kdyz pouzijete Cerstvé drozdi,
pouzijte tfikrat vice drozdi, nez kdybyste pouzili suSené drozdi, a
rozpustte drozdi v malém mnozstvi viazné vody. Zajistéte, aby pekarské
drozdi nepfislo do styku s vodou, mlékem, soli nebo cukrem.

pouzivate vejce, rozbijte je a pfidejte do vody.

Pouzijte vlaznou vodu. Je-li to mozné, pouzijte kohoutkovou vodu. Kdyz

Kdyz pouzivate mléko, pouzijte Cerstvé mléko nebo susené miéko. Kdyz

pouzivate suSené mléko, pfidejte pozadované mnozstvi vody do
suSeného mléka. Kdyz chcete pfidat vodu do Cerstvého mléka, celkové
mnozstvi mléka a vody musi byt stejné jako mnozstvi pfedepsané v

receptu.

Kdyz pouzivate cukr, pouzijte nejlépe bily cukr, hnédy cukr nebo med.
Nepouzivejte rafinovany cukr nebo kostkovy cukr.

Kdyz pouzijete sul, drozdi rychleji nakyne a chléb bude chutnégjsi.
Kdyz pouzijete maslo nebo olej, chléb bude mékei a chutnéjsi. Kdyz

pouzivate maslo, nakrajejte jej na kousky nebo jej nechte zméknout.

Béhem peceni nechte viko zaviené.
Jakmile je pe€eni dokonc€eno, pouzijte kuchyrniské chhapky k vytazeni

formy na chléb z peciciho prostoru a k vytazeni chleba z formy na chléb.

Nechejte chléb vychladnout, nez jej budete krajet. Pokud chcete chléb

jist jesté teply, doporu€ujeme jej nakrajet na krajice o tloustce 2,5 cm.

Chléb krajejte pomoci vroubkovaného noze nebo elektrického krajece.
Uchovavejte chléb v hermeticky uzaviené nadobé, aby zlstal co nejdéle

Cerstvy (priblizné 2 dny). Pokud chléb obsahuje vejce, musi se
spotfebovat v tentyz den. Pokud chléb neobsahuje maslo ani olej, musi
se spotfebovat v tentyz den. Neuchovavejte chléb v chladnicce.

» Pokud chcete chléb uchovat v mrazaku, nejprve jej viozte do mraziciho

pytliku.

Funkce paméti

* Spotiebic je vybaven funkci paméti. Dojde-li k pferuseni napajeni na
dobu kratsi nez 10 minut, proces pe€eni bude nasledné automaticky
pokraCovat, aniz byste museli stisknout tlacitko Start/Stop.

» Pfed pokra¢ovanim si pozorné prectéte nize uvedené poznamky.

» Pokud je vypadek napajeni delSi nez 10 minut, funkce paméti se
neaktivuje. Vytahnéte staré ingredience z formy na chléb. (Staré
ingredience nepouzivejte pro zadné jiné vareni/peceni!) Vlozte nové
ingredience do formy na chléb. Znovu zapnéte spotfebic¢. Pokud v dobé
vypadku napdjeni tésto jesté nezacalo kynout, mizete stisknout tlacitko
Start/Stop a spustit program od za¢atku.

Chybové zpravy

» Pokud se na displeji zobrazi ,HHH" po stisknuti tlacitka Start/Stop,
teplota v pecicim prostoru je pfili§ vysoka. Spotfebi¢ se nezapne, dokud
se neochladi. Otevrete viko a nechte spotfebi¢ 10—20 minut

vychladnout.

» Pokud se na displeji zobrazi ,LLL" po stisknuti tlacitka Start/Stop (kromé
programu peceni), teplota v pecicim prostoru je pfili§ nizka. Otevrete
viko a nechte spotfebi¢ 10-20 minut v klidu, aby se zahfal na pokojovou

teplotu.

» Pokud se na displeji zobrazi ,EEQ" po stisknuti tlaCitka Start/Stop,
teplotni senzor je odpojen. Nechte teplotni senzor zkontrolovat v
autorizovaném servisnim stfedisku.

RESENi PROBLEMU

Spotrebi¢ se nezapne.
Na displeji se zobrazuje

Spotfebi€ je po
predchozim procesu
peceni stale horky.

Vytahnéte zastrcku z
elektrické zasuvky,
vyjméte pecici
nadobu a nechejte ji
vychladnout pfi
pokojové teploté.
Potom zapojte
zastréku do elektrické
zasuvky a zacnéte

Znovu.

Problém

Pri¢ina

Reseni

Z pecdiciho prostoru nebo
vzduchovych otvor(
vychazi kouf.

Ingredience se
pFichytily k pecicimu
prostoru nebo na
vnéjsi stranu pecici
nadoby.

Vytahnéte zastrcku z
elektrické zasuvky a
ocistéte vnéjsi stranu
pecici nadoby nebo
pecici prostor.

Chléb uprostied klesl a
ve spodni ¢asti je vihky.

Chléb je po upeceni a
ukonceni funkce
udrzovani teploty
ponechan v nadobé
pfilis dlouho.

Vyjméte chléb z
pecici nadoby pred
skonéenim funkce
udrzovani teploty.

Chléb Ize z pecici nadoby
obtizné vyjmout.

Spodni ¢ast bochniku
se prichytila k hnétaci
lopatce.

Po upeceni ocistéte
hnétaci lopatku a
hfidele. V pfipadé
potfeby naplite
pecici nadobu na 30
minut teplou vodou.
Nasledné bude
mozné hnétaci
lopatku snadno
vyjmout a ocistit.

Ingredience nejsou
smichany nebo chléb
neni upecen spravné.

Nespravné nastaveni
programu.

Zkontrolujte vybranou
nabidku a dalsi
nastaveni.

Bé&hem provozu
spotfebice bylo
stisknuto tlacitko
START/STOP.

Pouzijte nové
ingredience a
zacnéte znovu.

Béhem provozu
spotfebice bylo
opakované otevieno
viko.

Nikdy neotevirejte
viko pfilis ¢asto.
Otevirejte jej jen v
nutnych pfipadech,
jako napriklad za
ucelem pridani
ingredienci. Po
otevfeni vika se vzdy
ujistéte, ze je Fadné
zavfeno.

Dlouhy vypadek
napajeni béhem
provozu spotfebice.

Pouzijte nové
ingredience a
zacnéte znovu.

Otaceni hnétaci
lopatky je blokovano.

Zkontrolujte, zda neni
hnétaci lopatka
blokovana zrny atd.
Vyjméte pecici
nadobu a
zkontrolujte, zda se
pohon otaci. V
opacném pfipadée
odeslete spotfebi¢ do
zakaznickeho
servisu.

CISTENI A UDRZBA

* Pred CiSténim vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky a ponechte zehlicku
UplIné zchladnout.

» Vnéjsek Cistéte vihkym hadfikem. Nikdy nepouzivejte hrubé nebo
brusné Cistici prostfedky, draténku nebo Skrabku, coz by poskodilo
spotfebi¢. Neponofujte do vody nebo jinych kapalin.

 Vnéjsi povrch spotiebice dikladné osuste Cistou, suchou utérkou.

* Viko a pecici prostor vycistéte mékkym, navlhéenym hadfikem. Viko a
pecici prostor dikladné osuste Cistou, suchou utérkou.

» Formu na chléb ocistéte v mydlové vodé. Formu na chléb dukladné
osuste Cistou, suchou utérkou.

» Pokud je hnétaci lopatka zanesena, odistéte ji dfevénym nebo
plastovym paratkem. Hnétaci lopatku ocCistéte v mydlové vodé. Hnétaci
lopatku dukladné osuste Cistou, suchou utérkou.

* Nepouzivejte ostré pfedméty na Cisténi spotiebice.

» Nepouzivejte CistiCe trouby k Cisténi vnitiku spotrebice.

PROSTREDI

mmm Tento spotfebi€ by nemél byt po ukon&eni Zivotnosti vyhazovan do
domovniho odpadu, ale musi byt dovezen na centralni sbérné misto
k recyklaci elektroniky a domacich elektrickych spotfebic¢i. Symbol na
spotfebici, navod k obsluze a obal vas na tento dulezity problém
upozoriuje. Materialy pouzité v tomto spotfebici jsou recyklovatelné.
Recyklaci pouzitych domécich spotiebict vyznamné pfispéjete k ochrané
zivotniho prostfedi. Na informace vztahujici se ke sbernému mistu se
zeptejte na mistnim obecnim ufadé.

Podpora
V8echny dostupné informace a nahradni dily naleznete na adrese
www.princesshome.eu!

SK Pouzivatelska prirucka

BEZPECNOST

* V pripade ignorovania tychto bezpecnostnych
pokynov sa vyrobca vzdava akejkolfvek
zodpovednosti za vzniknutu Skodu.

* Ak je napajaci kabel poSkodeny, musi ho
vymenit vyrobca, jeho servisny technik alebo
podobné kvalifikované osoby, aby sa zamedzilo
nebezpecCenstvu.

 Zariadenie nikdy nepremiestiiujte za kabel a
dbajte na to, aby sa kabel nestocil.

 Spotrebic je treba umiestnit na stabilnu, rovnu
plochu.

* Tento spotrebi€ sa smie pouzivat iba na
Specifikované ucely v domacom prostredi.

» Tento spotrebi€ nesmeju pouzivat deti
mladsSich ako 8 rokov. Tento spotrebi¢ smeju
deti starSie ako 8 rokov a osoby, ktoré maju
znizené fyzické, senzorické alebo dusevné
schopnosti, alebo osoby bez patricnych
skusenosti a/alebo znalosti pouzivat, iba pokial
na nich dozera osoba zodpovedna za ich
bezpecnost alebo ak ich tato osoba vopred
poucCi o bezpec€nej obsluhe spotrebia a
prislusnych rizikach. Deti sa nesmu hrat’ so
spotrebic¢om. Spotrebi¢ a napajaci kabel
uchovayvajte mimo dosahu deti mladSich ako 8
rokov. Cistenie a udrzbu nesmu vykonavat' deti,
ktoré su mladsie ako 8 rokov a bez dozoru.

» Napajaci kabel, zastrCku ani spotrebic
neponarajte do vody ani do ziadnej inej
kvapaliny, aby sa prediSlo urazu elektrickym
prudom.

 Spotrebi¢ musi byt zapojeny do uzemnenej
elektrickej zasuvky (pre spotrebice triedy I).

 Spotrebi€ a napajaci kabel uchovavajte mimo
dosahu deti mladSich ako 8 rokov.

» PoCas prevadzky spotrebica mozu byt teploty
pristupnych povrchov vysoké.

« Zariadenie nie je urCené na ovladanie pomocou
externého Casovaca alebo samostatného
systému na dialkové ovladanie.

* Aby ste predchadzali riziku poziaru, ohna lebo
Soku, nevystavuijte toto zariadenie dazdu alebo
vlhkosti.

. &Povrch moze byt pri pouzivani horuci.
 Toto zariadenie je urCené iba na pouzivanie v
domacnosti a na podobné ucely a smie sa
pouzivat, napriklad:
— V kuchynskych kutoch vyhradenych pre personal v obchodoch,
kancelariach a v inych profesionalnych priestoroch.
— Smu ho pouzivat klienti hotelov, motelov a inych priestorov,
ktoré maju ubytovaci charakter.
— V turistickych ubytovniach.
— Na farmach.
POPIS DIELOV
Ovladaci panel
Veko
Rukovat veka
Kontrolné okienko
Oddiel na pecenie
Pekac na chlieb
Rukovat pekaca na chlieb

Hnetacia lopatka
Odmerna nadobka

CoNohwN =

10. Odmerka
11. Hak
12. Davkovac surovin

Ovladaci panel

13. Tlacidlo Start/Stop (Start/Stop)
14. Tlacidlo Menu (Ponuka)

15. Tlacidlo Color (Farba)

16. Tlacidlo Loaf size (Velkost bochnika)
17. Tlacidlo Time + (Cas +)

18. Tlacidlo Time - (Cas -)

19. Displej

20. Indikator rezimu pecenia

21. Indikator Casu pecenia

22. Indikator farby prepecenia

23. Indikator velkosti bochnika

PRED PRVYM POUZITIM

» Spotrebic a prisluSenstvo vyberte z obalu. Zo spotrebic¢a odstrarite
nalepky, ochrannu féliu alebo plastové vrecko.

» Pred prvym pouzitim spotrebiCa utrite vSetky demontovatelné diely
vlhkou handri¢kou. Nikdy nepouzivajte abrazivne vyrobky.

« Zariadenie umiestnite na rovnu stabilnu plochu, pricom dbajte na to, aby
okolo zariadenia ostal volny priestor minimalne 10 cm. Tento vyrobok
nie je vhodny pre inStalaciu do skrine ¢i na pouzitie vonku.

* Vsurite zastrcku do elektrickej zasuvky.

* Nastavte nasledovny rezim pecenia: BAKE (PECENIE).

» Spustit proces pecenia. Spotrebi¢ okamzite zapne ohrev.

« Po 10 minatach odpojte napajanie od zasuvky a nechajte zariadenie
Uplne vychladnut.

 Pri prvom zapnuti spotrebi€a sa mdze objavit’ mierny zapach. Ide o
normalny jav, zabezpecte, prosim, dostato€nu ventilaciu. Zapach je
docasny a velmi rychlo zmizne.

POUZIVANIE

Nastavenie rezimu pecenia

Rezim pecenia m6ze byt nastaveny pomocou tlacidla Menu. Indikator

rezimu pecenia zobrazuje rezim pecenia.

* Pre spravne nastavenie rezimu pecenia si pozrite tabulku nizSie.

* Rezim pecenia mbze byt nastaveny opakovanym stla€anim tlacidla
Menu. Spotrebi¢ zapipa po kazdom stlaceni tlacidla.

Poznamka: Ak bolo dosiahnuté posledné nastavenie, eSte je mozné

nastavenie doladit. StlaCenim tlacidla Menu prejdete spat na prvé

nastavenie.

Rezim Nazov Aplikacia

pecenia

1 BASIC Biely a miesany chlieb sa vyraba hlavne z
(ZAKLADN |pSenicnej alebo raznej muky. Chlieb ma
Y) kompaktnu konzistenciu. Pre tento rezim

pecenia pouZite normélne kvasnice.

2 FRENCH |Jemné chleby vyrabané z jemnej muky. Chlieb
(FRANCUZ |je obvykle nadychany a ma chrumkavu korku.
SKY) Rezim pecenia nie je vhodny v pripade receptov

pecenia, kde sa vyzaduje maslo, margarin
alebo mlieko.

3 WHOLE Tazké chleby z tazkych druhov muky vyZadujd
WHEAT dihSiu fazu hnetenia a kysnutia. Chlieb ma
(CELOZRN |kompaktnu konzistenciu.

NY)
4 RYCHLY Hnetenie, kysnutie a pe€enie chleba za kratsi
Cas, ako pri pouziti rezimu BASIC
(ZAKLADNY). Chlieb je obvykle maly a ma
hustu textdru. Namiesto pekarenskych kvasnic
pouzite kypriaci prasok.

5 SWEET | |Chleby so sladkymi aditivami (cukor, ¢okolada,
(SLADKY) |suché ovocie alebo ovocné dzusy). Chlieb ma

nadychanu konzistenciu a lahkud texturu.

6 ULTRA Hnetenie, kysnutie a pecenie bochnika chleba
FAST-I (700 g) v Co najkratSom Case. Chlieb je obvykle
(ULTRA RY |mensi a hrubsi, ked pouZzijete rezim pecCenia
CHLY I) QUICK (RYCHLY) Pre rezim pecenia pouzite

kvasnice na rychle kysnutie.

7 ULTRA Hnetenie, kysnutie a pe€enie bochnika chleba
FAST-II (900 g) v €o najkratSom Case. Chlieb je obvykle
(ULTRA mensi a hrubsi, ked pouzijete rezim pecenia
RYCHLY 1) [QUICK (RYCHLY). Pre rezim pecenia pouzite

kvasnice na rychle kysnutie.

8 DOUGH Hnetenie a kysnutie bez pecenia. Vyroba
(CESTO) [sendvicov, pizze, duseného chleba atd'.

9 JAM Vyroba dzemu a marmelady.

(DZEM)

10 CAKE | Hnetenie, kysnutie a pecenie kolacov. Namiesto
(KOLAC) |pekarenskych kvasnic pouzite kypriaci prasok.

11 SANDWIC |Hnetenie, kysnutie a pe€enie sendvicov. Chlieb
H ma lahku textaru tenku korku.

(SENDVIC)

12 BAKE Dodato¢né pecenie chleba, ktory je velmi svetly

(PECENIE) |alebo nie je dokonale prepeceny, bez hnetenia
a kysnutia.

13 GLUTEN Cesto bez gluténu je obvykle mokrejSie ako
FREE (BEZ |normalne cesto. Cesto bez gluténu nemiesajte
GLUTENU) |prili$ ani ho prili§ nehnette. Cesto bez gluténu
* sa musi len nechat vykysnut' a vyZzaduje sa

dihsi ¢as pecenia, ako u normalneho cesta. K
zakladnym ingredienciam pridajte doplnujuce
ingrediencie uplne na zaciatku procesu pecenia.

14 KNEAD Hnetenie, bez kysnutia a pe€enia.

(HNETENIE
)

15 YOGURT  |Kysnutie bez hnetenia a pecenia. Dostupné

(JOGURT) [&asy: 6 hodin alebo 8 hodin. Na volbu ¢asu
stlacte tlagidlo Time + (Cas +) alebo Time -
(Cas -). Stlagenim tlagidla Start/Stop (Start/
Stop) nastavite ¢as.

* Bezgluténova diéta sa odporuca pre osoby, ktoré trpia celiakiou
(enteropatiou na glutén) a alergiou na pSenicu. Bezgluténova diéta je
uplne bez ingrediencii odvodenych z cerealii, ktoré obsahuju glutén
(pSenica, raz, jaémen, atd.). Bezgluténova diéta je tiez uplne bez gluténu,
ako prisady do potravy vo forme prichuti, stabilizacnych alebo
zahustovacich prisad. Okrem toho niektoré bezgluténové diéty vylucuju
ovos.

Nastavenie farby prepecenia

Farbu prepecenia je mozné nastavit pomocou tlacidla Color (Farba).

Indikator farby prepecenia zobrazuje farbu prepecenia: Light (Svetla)/

Medium (Stredne tmava)/Dark (Tmava).

Poznamka: Farbu prepecenia nie je mozné nastavit v nasledovnych

rezimoch pecenia: DOUGH (CESTO) a JAM (DZEM).

» Farba prepecenia mdze byt nastavena opakovanym stlacenim tlacidla
Color (Farba).

Nastavenie velkosti bochnika

 Velkost bochnika je mozné nastavit pomocou tlacidla Loaf size (Velkost
bochnika). Indikator velkosti bochnika zobrazuje velkost bochnika: 700
g/900 g.

Poznamka: Velkost bochnika je mozné nastavit' len v nasledovnych

reZimoch pegenia: QUICK (RYCHLY), DOUGH (CESTO), JAM (DZEM),

CAKE (KOLAC) A BAKE (PECENIE).

Oneskorenie procesu pecenia

+ Zariadenie ma funkciu odloZeného $tartu (max. 13 hodin), o umoziuje
naprogramovanie Casu pred spustenim procesu pecenia.

* Proces pecenia je mozné odloZit pomocou tlacidla Time + (Cas +)a
Time — (Cas -). Indikator rezimu pecenia zobrazuje ¢as pecenia.

* Pred pokracovanim musime davat pozor na nasledovné:

* Nepouzivajte odlozeny Start pe€enia pri receptoch s ingredienciami,
ktoré podliehaju skaze (vajcia, syr, Cerstvé mlieko, atd").

Poznamka: Proces pecenia nie je mozné odlozit v nasledovnych

reZimoch peéenia: ULTRA FAST (ULTRA RYCHLY), JAM (DZEM) a

BAKE (PECENIE).

« Stlaganim tlagidla Time + (Cas +) prediZite &as o 10 minat. Aby sa tento
proces urychlil, drzte tlacidlo stlacené.

« Stlaganim tlagidla Time - (Cas -) skratite ¢as o 10 mindt. Aby sa tento
proces urychlil, drzte tlacidlo stlacené.

Priklad:

= Aktualny ¢as je 19:30.

 Cas odlozeného dokoncenia je 8:00.

» Rozdiel medzi odlozenym dokonéenim a aktualnym ¢asom je 12,5
hodin.

« Stlacajte tlacidlo Time + (Cas +) alebo Time -
indikator ¢asu pecenia nezobrazi ,12:30".

(Cas -) dovtedy, pokial

Spustenie a zastavenie procesu pecenia

« Tlacidlo Start/Stop (Start/Stop) sa musi pouzit na spustenie a
zastavenie procesu pecenia.

Ak je proces pecenia nastaveny, spustite ho stlatenim tlacidla Start/
Stop (Start/Stop). Ozve sa kratky zvukovy signal a na LCD zaénu blikat
dve bodky. Rozsvieti sa pracovné svetlo a spusti sa program.

» Ak proces pecenia bezi, na zastavenie procesu podrzte stlacené tlacidlo
Start/Stop (Start/Stop) dovtedy, kym sa neozvu zvuky pipnutia (asi 2
sekundy).

Tipy tykajuce sa pouzitia

» Pred montazou alebo demontazou vytiahnite napajaci kabel z elektrickej
zasuvky a pockajte, kym zariadenie nevychladne.

* Pred vytiahnutim chleba nechajte pekac¢ na chlieb vychladnut.

» Hnetaciu lopatku namontujte na vreteno na spodnej strane pekaca na
chlieb.

* Ingrediencie vlozte do pekaca na chlieb v pozadovanom poradi. Ako
prvé by mali zvy€ajne byt ingrediencie ako voda alebo iné kvapaliny.
Nasledne pridajte cukor, sol'a muku. Ako posledné vzdy pridajte
kvasnice alebo kypriaci prasok. Ak je to potrebné, pri pridavani
ingrediencii pouzite odmernu nadobku alebo odmerku.

POZNAMKA: Maximalne mnozstvo muky je 490 g a kvasnic 6 g.

» Pomocou rukovati veka otvorte veko.

» Do spodného oddielu na pecenie vlozte pekac na chlieb. Pekac na
chlieb zaistite oto€enim v smere hodinovych ruciciek.

» Pomocou rukovati veka zatvorte veko.

» Napajaci kabel pripojte do elektrickej zasuvky. Spotrebi€ zapipa. Displej
sa rozsvieti. Indikator rezimu pecenia zobrazi ,1“. Indikator rezimu
pecenia zobrazi ,3:00". Indikator farby prepecenia indikuje ,Medium
(Stredne tmava)“. Indikator velkosti bochnika indikuje ,900 g“.

« Tla¢idlom Menu (Ponuka) nastavte rezim pecenia.

* Tlacidlom Color (Farba) nastavte farbu prepecenia.

« TlaCidlom Loaf size (velkost bochnika) vyberte pozadovanu velkost
(700 g alebo 900 g).

* Ak je to potrebné, tlacidlom Time + (Cas +) alebo Time -
proces pecenia.

« Proces spustite tlagidlom Start/Stop (Start/Stop).

* Pravidelne nazerajte do kontrolného okienka na kontrolu, ¢i sa potraviny
pecu a aby ste mali istotu, Ze sa nepripalia.

Poznamka: V rezimoch pecenia Basic (Zakladny), French (Francuzsky),

Quick (Rychly), Sweet (Sladky), Ultra fast (Ultra rychly), Cake (Kolac) a

Sandwich (Sendvi€) vliozte pred operaciou suSené suroviny do davkovaca

surovin, ktory ich automaticky rozdeli podla typu chleba.

Poznamka: Pocas procesu pec¢enia mdze cez veko unikat para. Je to

normalne.

« Ak je proces dokonceny, ozve sa pipnutie, ktoré bude informovat o
skonéeni procesu.

 Zariadenie bude udrziavat pokrm teply maximalne 60 minut.

» Ozve sa pipnutie, ktoré oznacuje koniec procesu.

* Indikator On/Off (Zap./Vyp.) zhasne.

Poznamka: Zariadenie nebude udrziavat pokrm teply v nasledovnych

rezimoch pecenia: DOUGH (CESTO), JAM (DZEM), KNEAD

(HNETENIE), YOGURT (JOGURT). Ak je proces dokonéeny, ozve sa

pipnutie, ktoré bude informovat o skonéeni procesu. Indikator On/Off

(Zap./Vyp.) zhasne.

* Pred pokracovanim musime davat pozor na nasledovné:

« Pri vyberani pekaca na chlieb z oddielu na pecenie a chleba z pekaca
na chlieb pouzivajte rukavice odoIné voci teplu. Pekac¢ na chlieb a chlieb
samotny mozu byt po€as pouzivania velmi horuce.

» Pekac na chlieb odistite oto€enim oproti smeru hodinovych ruciciek.
Vyberte pekac na chlieb z oddielu na pe€enie pomocou rukovate pekaca
na chlieb.

» Vyberte chlieb z pekaca na chlieb. Ak je to potrebné, pouzite gumovu
alebo plastovu lopatku.

— Poznamka: Ak hnetacia lopatka zostane v pekaci na chlieb,
naplite pekac na chlieb hordcou vodou a hnetaciu lopatku
vyberte. Na vyberanie hnetacej lopatky nepouzivajte ostré ani
kovové predmety.

— Ak hnetacia lopatka zostane v chlebe, pouzite hak a hnetaciu
lopatku vyberte. Na vyberanie hnetacej lopatky nepouzivajte

ostré ani kovové predmety.

» Napajaci kabel vytiahnite z elektrickej zasuvky. Displej zhasne.
» Spotrebi¢ nechajte Uplne vychladnut.

(Cas -) odlozte

VSeobecné tipy

» Ubezpecte sa, Ci su ingrediencie dobrej kvality a maju izbovu teplotu.

« Spotrebi¢ postavte na pevny a rovny povrch.

» Ak je oddiel na pecenie stale teply, nechajte ho pred pouzitim Gplne
vychladnut.

« Ingrediencie vlozte do pekaca na chlieb v pozadovanom poradi:

— Do pekaca na chlieb nalejte kvapalné ingrediencie.

— Do pekaca na chlieb nasypte malé mnozstvo muky.

— Do pekaca na chlieb vlozZte pevné ingrediencie.

— Do pekaca na chlieb nasypte zvySnu muku. Skontrolujte, €i su
vSetky pevné ingrediencie pokryté mukou.

— Na jednej strane s mukou urobte malu jamku. Do jamky dajte
pekarenské kvasnice alebo kypriaci prasok.

— Davaijte pozor, aby pekarenské kvasnice alebo kypriaci prasok
neprisli do kontaktu so solou ani kvapalnymi ingredienciami.

» Odporu¢ame pouzit muku na pripravu chleba. Ak pouzijete tazka muku
(p$eniént muku, raznd muku, kukuriéni muku atd.), chlieb vykysne
menej, ako ked pouzijete lahkd muku. Pouzite spravne mnozstvo muky.
Ak je to potrebne, na uréenie mnozstva muky pouzite kuchynské vahy.

Pouzite spravne mnoZzstvo pekarenskych kvasnic. Namiesto kypriaceho

prasku pouzite suSené aktivne pekarenské kvasnice. Ak pouzivate
Cerstvé kvasnice, pouzite trikrat viac kvasnic, ako ked pouzivate suSené
kvasnice. Rozpustite ich v malom mnozstve vlaznej vody. Davajte pozor,
aby pekarenské kvasnice neprisli do kontaktu s vodou, mliekom, sofou

ani cukrom.

pouzivate vajcia, rozbite ich a pridajte do vody.

Pouzite vlaznu vodu. Ak je to mozné, pouzite vodu z vodovodu. Ak

Ak pouzivate mlieko, pouzite Cerstvé mlieko alebo mlieko v prasku. Ak

pouzivate praskové mlieko, pridajte dor pozadované mnozstvo vody. Ak
chcete do Cerstvého mlieka pridat vodu, celkové mnozstvo mlieka alebo
vody sa musi rovnat pozadovanému mnozstvu podla receptu.

med. Nepouzivajte rafinovany ani kockovy cukor.

Ak pouzivate cukor, prednostne pouzite biely cukor, hnedy cukor alebo

Ak pouzivate sol, kvasinky budu kvasit' lepSie a chlieb bude chutnejsi.
Ak pouzivate maslo alebo olej, chlieb bude maksi a chutnejsi. Ak

pouzivate maslo, narezte ho na kusky alebo ho nechajte zmaknut.

Pocas procesu pecenia nechajte veko zatvorené.
Pri vyberani pekaca na chlieb z oddielu na pecenie a chleba z pekaca

na chlieb po skonceni pe€enia pouzivajte rukavice odolné vodi teplu.

Pred krajanim nechajte chlieb vychladnut. Ak chcete chlieb zjest, kym je

este teply, odpori¢ame ho nakrajat na platky hrabky 2,5 cm.

Na krajanie chleba na platky pouzite zibkovany alebo elektricky ndz.
Aby sa chlieb udrzal €erstvy Co najdlhSie (priblizne 2 dni), skladujte ho v

hermeticky uzavretej nadobe. Ak chlieb obsahuje vajcia, musi sa
konzumovat' v ten isty deri. Ak chlieb neobsahuje ani maslo ani olej,
musi sa skonzumovat v ten isty den. Chlieb neskladujte v chladnicke.

» Ak chcete chlieb skladovat v mraznicke, pred vlozenim do mrazni¢ky ho
dajte do vrecuska ur¢eného na zmrazovanie.

Funkcia pamate

 Zariadenie je vybavené funkciou pamate. Ak je napajanie prerusené,
proces pecenia bude automaticky pokracovat po 10 minutach, dokonca
bez stlacenia tlacidla Start/Stop (Start/Stop).

* Pred pokracovanim musime davat pozor na nasledovné:

« Ak je napajanie prerusené na viac ako 10 minut, funkcia pamate nebude
fungovat. Z pekaca na chlieb vyberte staré ingrediencie. (Nepouzivajte
staré ingrediencie na iné Ucely tykajuce sa pecenia!) Do pekaca na
chlieb vlozte nové ingrediencie. Zariadenie restartujte. Ak pri preruseni
napajania cesto eSte nebolo vo faze kysnutia, mézete stlacit’ tlacidlo
Start/Stop (Start/Stop) a pokracovat v programe od zaciatku.

Chybové spravy

* Ak sa na displeji po stlaceni tlacidla Start/Stop (Start/Stop) zobrazi
,HHH*, teplota v oddiele na pecenie je prili§ vysoka. Zariadenie nebude
pracovat kym nevychladne. Otvorte veko a zariadenie nechajte 10 — 20

minut vychladnut.

« Ak sa na displeji po stladeni tlagidla Start/Stop (Start/Stop) (s vynimkou
programu pecenia) zobrazi ,LLL", teplota v oddiele na pecenie je prili§
nizka. Otvorte veko a zariadenie tak nechajte 10 — 20 minut, kym
nedosiahne izbovu teplotu.

* Ak sa na displeji po stlageni tlacidla Start/Stop (Start/Stop) zobrazi
LEEQ", teplotny snimac je odpojeny. Nechajte teplotny snimac
skontrolovat autorizovanému servisnému zastupcovi.

RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Pri¢ina

Riesenie

Z oddielu na pecenie
alebo z prieduchov
vychadza dym.

Ingrediencie sa prilepili
k oddielu na pecCenie
alebo na vonkajsiu
stranu pekaca na
pecenie.

Vytiahnite napajaci
kabel a vycistite
vonkajSiu stranu
pekaca na pecenie
alebo oddielu na
pecenie.

na spodnej strane je
vlhky.

Chlieb v strede splasne a

Po peceni a zohrievani
zostal chlieb prili§ dlho
v pekaci.

Chlieb vytiahnite z
pekaca na pecenie
eSte pred skoncenim
funkcie zohrievania.

z pekaca na pecenie.

Chlieb sa tazko vytahuje

Spodna strana
bochnika sa prilepila k
hnetacej lopatke.

Po peceni vycistite
hnetaciu lopatku a
tyCky. Ak je to
potrebné, do pekaca
na pecenie nalejte na
30 minut teplu vodu.
Hnetacia lopatka sa
potom bude dat’
lahko vybrat a
vycistit.

Ingrediencie sa
nezmiesali alebo chlieb
sa neupiekol spravne.

Nespravne nastavenie
programu.

Skontrolujte vybranu
ponuku a dalSie
nastavenia.

Dotkli ste sa tlacidla
Start/Stop (Start/Stop),
ked bolo zariadenie v
prevadzke.

Ingrediencie
zlikvidujte a zacnite
odznova.

Pocas prevadzky
zariadenia bolo veko
niekolkokrat otvorené.

Veko neotvarajte
prili§ ¢asto, pokial to
nie je potrebné (napr.
treba pridat’
ingrediencie).
Skontrolujte, ¢i bolo
veko po otvoreni
doékladne zatvorené.

Dlhy vypadok elektriny,
ked bolo zariadenie v
prevadzke.

Ingrediencie
zlikvidujte a zacnite
odznova.

Doslo k zaseknutiu
hnetacej lopatky.

Skontrolujte, Ci
hnetacia lopatka nie
je zablokovana
zrnom alebo inou
prisadou. Vytiahnite
pekac na pecenie a
skontrolujte, ¢i sa
pohon otaca. Ak nie,
spotrebi¢ odovzdajte
do servisu.

displeji sa zobrazuje
HHH.

Spotrebi€ sa nespusti. Na

Po skon&eni pecenia je
spotrebic¢ stale horuci.

Napajaci kabel
vytiahnite z
elektrickej zasuvky,
vyberte pekac na
pecenie a nechajte
ho vychladnat pri
izbovej teplote.
Napajaci kabel
pripojte do elektrickej
zasuvky a zacnite
odznova.

CISTENIE A UDRZBA

» VZdy odpojte spotrebi¢ a nechajte ho Uplne vychladnut pred Cistenim.
» Vonkajsi povrch ocistite vihkou handri¢kou. Nikdy nepouzivajte tvrde,
drsné a hrubé a abrazivne Cistiace prostriedky, drsnu hubku alebo
drétenku na Cistenie riadu, ktoré poskodzuju zariadenie. Nikdy
neponarajte do vody ani do ziadnej inej tekutiny.
» Vonkajsi povrch zariadenia dokonale vysuste jemnou, suchou utierkou.
« Vycistite veko a oddiel na peCenie makkou, suchou utierkou. Dokonale
vycistite veko a oddiel na pecenie Cistou, suchou utierkou.
» Nadobu na chlieb vycistite mydlovou vodou. Nadobu na chlieb dokonale
vysuste Cistou, suchou utierkou.
» Ak je hnetacia lopatka upchana, vycistite ju drevenym alebo plastovym
Sparadlom. Hnetaciu lopatku vycistite mydlovou vodou. Hnetaciu lopatku
dokonale vysuste Cistou, suchou utierkou.
* Nepouzivajte ostré predmety na vycistenie zariadenia.

» Nepouzivaijte pripravky na Cistenie rury na vycistenie vnutra zariadenia.

ZIVOTNE PROSTREDIE

mmm Tento spotrebi¢ nesmie byt na konci Zivotnosti likvidovany spolu s
komunalnym odpadom, ale musi sa zlikvidovat v recyklatnom stredisku
uréenom pre elektrické a elektronické spotrebice. Tento symbol na
spotrebici, v navode na obsluhu a na obale upozorriuje na tuto délezitu
skuto€nost. Materialy pouzité v tomto spotrebici je mozné recyklovat.
Recyklaciou pouzitych domacich spotrebi€ov vyraznou mierou prispievate
k ochrane Zivotného prostredia. Informacie o zbernych miestach vam
poskytnu miestne urady.

Podpora
Vsetky dostupné informacie a nahradné diely najdete na
www.princesshome.eu!
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MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

* [lponsBoanTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTM 3a
yuiepb B criyqae HecobnogeHnsa npasus
TEeXHWKM 6e30nacHOCTMW.

Bo n3bexaHune onacHbIX cUTyauuni Ansi 3aMeHbl
NoBpeXAeHHOro kabensa nuTaHus
pekoMeHayeTcst 06paTUTLCA K NPOM3BOAUTENIO,
€ro CEPBUCHOMY areHTy unm gpyrum
AO0CTaTOYHO KBaNUMUUNPOBaHHbIM
cneumanucTam.

He nepemeLyanite ycTponcTBo 3a kabernb
nUTaHus, a Takke creguTe 3a Tem, YTobbl
kabenb He nepekpy4mBarncs.

YcTaHoBUTE YCTPOUCTBO Ha YCTOMYMBOWN
POBHOM NMOBEPXHOCTW.

[laHHOe yCcTponcTBO NpeaHasHa4YeHo TOSbKO
OS5 UICNONb30BaHMA B ObITOBbIX YCNOBUSX U
TOMbBKO MO Ha3HaYeHUIo.

[laHHOe yCTpOMCTBO He npeaHasHavyeHo ans
MCNoNb30BaHUA AeTbMU B BO3pacTe A0 8 ner.
[laHHOe yCTPOMCTBO MOXET MCNONb30BaTbCS
AeTbMu B Bo3pacTe oT 8 neT n niogbmm ¢
OrpaHU4YeHHbIMU PU3NHECKMMWN, CEHCOPHBLIMU U
YMCTBEHHbBIMW CNIOCOBHOCTAMU UM He
MMEKLLUMM COOTBETCTBYHOLLErO OnbiTa Unu
3HaHWN, TONBKO NPW YCNOBUU, YTO 3a UX
OENCTBUAMM OCYLLIECTBMSIETCH KOHTPOSb NN
OHW 3HAKOMbI C TEXHUKOW Be3onacHom
aKcnyaTauumn yCTpoUCTBa, a Takke NOHUMaKT
CBsi3aHHbIE C 9TUM puUckU. He nossonante
OeTsM urpatb C YCTPOMCTBOM. XpaHuTe
YCTPOWCTBO W €ro LUHYP 3NEKTPOnUTaHus B
MecTe, HeJOCTYNHOM Ana geTen mnagwe 8
net. OuncTka n obCnyxmBaHue yCTponcTea
MOXET NPOBOANTLCH A€TbMMU TOMbKO NOcne
OOCTUXEHUS UMK Bo3pacTa 8 neT unu nog
NPUCMOTPOM B3POCHIbIX.

Bo nsbexxaHne nopaxeHust anekTpn4eckum
TOKOM He NOrpy>kanTe LUHYpP SMNeKTponuTaHms,
LuTEencenb UM yCTPONCTBO B BOAY UNn NoByto
OPYryo XNOKOCTb.

* OTO YCTPOWCTBO NnpefHa3Ha4YeHo aAngd
NOLKMIOYEHMUS K CETEBOW PO3ETKE, OCHALLEHHOM
3a3eMreHHbIM KOHTaKTOM (4N yCTPOMCTB
knacca ).

XpaHuTe YCTPOMCTBO U €ro LUHYpP
9NEeKTPOnUTaHnsA B MecTe, He4OCTYMHOM Ans
peTten mnagwe 8 ner.

» Bo Bpemsi paboTbl yCTPONCTBA OTKPbITbIE
MOBEPXHOCTU MOTYT HarpeBaTbCs 4O OYEHb
BbICOKMX Temneparyp.

[laHHOe yCTpOMCTBO He npeaHasHavyeHo ans
yrnpaBrieHns1 C NOMOLLbI0 BHELLHErO Tarimepa
NN OTAENbHOW CUCTEMbI ANCTAHLMOHHOIO
yrnpaBrieHus.

Bo nsbexxaHune noxapa nnm nopaxeHus
9NEeKTPUYECKUM TOKOM, 3anpeLiaeTca
noasepraTb JaHHOE YCTPONCTBO BO3LENCTBUIO
A0XOA Unu Bnaru.

. &BO BpemMA NCNOJIb30BAHUA NMOBEPXHOCTb
MOXEeT HarpeBsaTbCA.

* 310 yCTpOIZCTBO npegHa3Ha4yeHo and
NCNonb30BaHUs B ObITOBbLIX YCIoBUAX, a TakKxKe
B CXOXMX obnactax NMPUMEHEHNA, TaKNX KakK:

— KyXxoHHble nomeLLeHns Ans crnyxatynx marasvHoB, opucos u
Opyrux pabo4mx ycroBun.

— Otenu, MOTeNu 1 Apyrve yCroBusi NPOXWUBaHUSA NSt
1cnonb3oBaHNs NOCTOsNbLAMM.

— Ycnosusa Trna B&B.

— ®epmepckue goma.

OMWUCAHUE KOMMNOHEHTOB
MaHenb ynpaBneHus
Kpbiwwka

PykosiTka KpbILLK/
CMOTpOBOE CTEKo
OTpeneHue Ans Bbineyku
dopma ansa xneba
PykosiTka chopmbl ans xneba
NonaTka ans 3ameca
MepHbIn cTakaH

10. MepHas noxka

11. Kprok

COoNOITRAWON=
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16. KHonka pa3mepa byxaHku

17. KHonka yBenuyeHuns BpemeHu (+)
18. KHonka ymeHbLueHns BpemeHu (=)
19. Oucnnen

20. NHgnkaTop pexvmMa Bbineyku

21. lhavKaTop BPEMEHU BbINeYkn
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23. iHankaTop pasmepa byxaHku

NEPEA HAYAJZIOM UCNOJ1Ib3OBAHUA

* VI3BnekuTe yCTpONCTBO U NPUHAANEXHOCTV U3 YNakoBKW. Yaanute
HaKnemnku, 3alyUTHYIO0 NAEHKY UNW NNacTyK C yCTPOWCTBaA.

* MNepep nepBbiM NPUMEHEHNEM YCTPONCTBA NPOTPUTE BCE ChEMHbIE
KOMMOHEHTbI BMIAXKHOW TKaHbto. He ncnonb3synte abpasvBHble
nsgenuvs.

* YCTaHOBWTE YCTPOMCTBO Ha POBHYIO YCTOWYMBYIO MOBEPXHOCTb U
obecneybTe He MeHee 10 cM cBOGOAHOrO MPOCTPaHCTBA BOKPYT HEro.
OTO YCTPOWCTBO He NpeAHasHayveHo Ans YCTaHOBKK B LWKadax v Ans
1Ccnonb3oBaHus Nof OTKPbITbIM HEGOM.

* MopgkntounTe Kabenb NUTaHUS K PpO3eTKe.

» 3apanTte pexum Bbineykn BAKE (BbINEYKA).

* 3anyctuTte npouecc BbiNeyku. YCTPOMCTBO HA4YHET HarpeBaTbCs.

* Yepes gecatb MUHYTb BbiHbTE BUIIKY kabens nuTaHns 13 ceTeBon
PO3€eTKW 1 AaliTe YCTPOMCTBY MOMHOCTbLIO OCThITh.

* [pn nepBoOM BKIIOYEHUW YCTPOMCTBA NOSIBUTCSH HEXapaKTepPHbIi
3anax. OTO He fABNseTCA HeucnpaBHoCcTbio. ObecneybTe
Haanexallyo BeHTUNALMo. ATOT apoMaT CKOPO UCHE3HET.

YKA3AHWMA MO IKCNTYATALUN

BbiGop pexuma Bbineyku

Pexvm BbIneyky MOXHO BbIGpaTh C MOMOLLbIO KHOMKN MEHIO.

BbiGpaHHbI pexum oTobpaxkaeTcsi C MOMOLLbIO MHAMKaTopa.

» OnpepenvTe HEOHXOANMBIV PEXUM BbINEYKM MO creaytoLlen
Tabnuue.

* HaxxmuTe KHOMKY MEHI0 HECKOMbKO pa3, YTobbl BbiGpaTh pexum
BbIneyku. [pu kaxxaoM HaxaTn yCTPOMNCTBO M3faeT 3BYKOBOW CUrHann.

MpumeyaHume. MNMpu SOCTMKEHUN NOCNEAHETO PEXMMA MOXHO

BEPHYTbCH K Hayany Bblbopa. [N 3TOro HaXXMUTE KHOMKY MEHHO.
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Pexum HasBaHue |lMpumeHeHue
BbINEYKn
1 BASIC _ |Xneb nnoTHOM KOHCMCTEHLMN U3 MLLUEHNYHOM
(BA3OBbIV |nnu pxaHon myku. [Ins BbINeYKy UCMOSb3YHOTCA
) 0BbIYHbIE APOXKN.
2 FRENCH  [Xneb Bo3gyLLHOWM CTPYKTYpbl C XPYCTSLLEN
(PPAHLLY3 |Kopoukou, MPUroTOBAEHHbIN 3 MENKON MYKW.
CKnKn) OTOT pexxum He NOAXOoaUT AN pPeuenToB C
1Crnonb30oBaHMEM Macna, MaprapuHa unm
MoJioKa.
3 WHOLE Xneb NnOoTHOM KOHCUCTEHLMM 13 MyKu rpyboro
WHEAT nomMora, U3 NWeHNYHOM NN PXXaHOoN MyKK.
(LIENBbHO3
EPHOBOW)
4 QUICK 3amec, nogbem U Bbineyka B 6onee KopoTkoe
(BbICTPASA |Bpemsi, yeMm B pexume BASIC. Xneb
BbIMNEYKA) [nonyyaeTcst He6OMbLUMM U MEHEE MSATKUM.
BmecTo Apoxoken ncnonb3yercs
paspbIXnnTEnb.
5 SWEET _ |Xneb co cnagkvumu nHrpeameHtamum (caxap,
(CNAOKNW |wokonap, cyxodpyKTbl unm cok). Xneb
XNEB) nornyyaeTcs C BO3AYLUHON CTPYKTYPOWN.
6 ULTRA- 3amec, nogbem u Bbineyka GyxaHku xneba
FAST-I (700 r) B kpaTyaviLiee Bpems. Xrneb nonyvaetcs
(CBEPXBbI |He6onbwMM 1 MeHee MSArKMM, YEM B pexunmMe
CTPAA QUICK. [ns BbINeYkn NCnonb3ytoTcs
BbIMNMEYKA |BbicTpoaenicTByoLME OPOXOKM.
1)
7 ULTRA- 3amec, nogbem u Bbineyka GyxaHku xneba
FAST-II (900 r) B kpaTyaviLuee Bpems. Xneb nonyvaetcs
(CBEPXBbI |HebonbwWmM 1 MeHee MSArkMM, YeM B pexnmMe
CTPAA QUICK. [Ins BbINeYKky UCMOMb3YHTCA
BbIMNMEYKA |BbicTpoaeicTByOLLNE APOXOKM.
2)
8 DOUGH 3amec 1 noabem TecTta 6e3 Bbineyku. Moaxoant
(TECTO) ONs NPUroToBMEHNst PyNneToB, nNuuLbl, xneba Ha
napy.
9 JAM [na npuroToBneHnsa BapeHbs 1 axema.
(IPKEM)
10 CAKE 3amec, nogbeM u Bbineyka nuporos. Bmecto
(MNPOI)  |aposoKken cnonb3yeTcs pa3pbIXUTenb.
11 SANDWICH |3amec, noabem 1 Bbineyka xneba ans
(COHOBWY |canaBuyent. Xneb nonyvaeTtcs ¢ BO3AYLLIHON
) CTPYKTYPOW 1 TOHKON KOPOYKOW.
12 BAKE Bbineyka 6e3 3ameca n nogbema ans
(BBbIMNEYKA |gononHUTENbHON BbIMNEYKM CAULLKOM Eerkoro
) UM HenponeyveHHoro xneba.
13 GLUTEN BesrntoteHoBoe TecTo 06bI4HO Bonee BnaxHoe,
FREE yeM 0bbl4HOEe TecTo. BesrntoTeHoBOE TeCTO
(BESIOT [Henb3s CrmLwKoM MHOro Meluatb. TecTo AOMKHO
EHOBbIW) * [nogHATbCS TONbKO OAUH pa3 u TpebyeT 6onee
[0nroro BpeMeHu BbINeYkun, YemM 0BbIYHOE.
[ononHuTenbHble MHIPEAMEHTLI cneayeT
nobaBnsTe B caMOM Havare npotecca
BbIMEYKM.
IN NEED OF ACCESSORIES? VISIT 14 KNEAD 3amec TecTa 6e3 nogbema 1 BbINEYKN.
) (BAMEC)
WWW.PRINCESSHOME.EU/NL-NL/CUSTOMERSERVICE/ACCESSORIES-SPAREPARTS 15 YOGURT _|Moabem 6e3 3ameca u seineust. ocTynHoe
FOR ACCESSORIES AND SPARE PARTS TO EXTEND YOUR ITEM! (MOrYPT)  |Bpems: 6 unn 8 yacos. HaxmmTte KHOMKY
EwEE yBENUYEeHUst (+) NN yMeEHbLLEHUS BPEMEHM (),
T - 4TOObI BbIOPaTh Bpemsi. Haxmute kHoMKy nycka/
r octaHoBkM START/STOP, 4yTo6bl 3aaaTtb
[=] BbIGpaHHOE BpeMsi.
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* besrnioTeHoBas Aveta pekoMeHAoBaHa Ans NoAen, CTpagaroLLmx
Luenunakuen (rnioTeHOBOW dHTeponaT1en) UNn annepruen Ha niueHnLy.
BesrnioteHoBas AveTta nogpasymeBaeT OTCyTCTBME B PaLMOHe
WHIPEANEHTOB, MOMYYEHHbIX U3 COAepPXaLLMX IMI0TeH 3NakoB

hi¢

(NweHnnubl, pxu, sumeHsa n ap). OHa TakKe UCKNIoYaEeT rMITEeH B KaYecTBe
nuLleBo Jo6aBKW, HanpumMep BKYCOBOW A06aBKu, cTabunusatopa nnm
3aryctutens. Kpome Toro, B HEKOTOPbIX 6e3rnioTEeHOBbLIX AneTax
UCKIIOYEH OBEC.

BbiGop LBeTa KOPOUKHU

LiBeT KOpoYkM MOXHO BbIGPaTb C MOMOLLbIO KHOMKM LiBeTa. LIBeT Kopoyku
oTobpaxaeTcs Ha MHAMKaTOpe: CBeTrnasi, CpeaHss, TEMHasi.
MpumeyaHue. LIBeT kOpoUkM Henb3si 3aaaTh A5 CNEAYOLLNX PEXUMOB
BbINeyku: « Tecto», «hxem».

* HaxxmuTe KHOMKy LiBeTa HECKONbKO pa3, YToObl BbIOpaTh LIBET KOPOYKY.

Bbi6op pa3mepa GyxaHku

» Paamep ByxaHKn MOXHO BblGpaTh C MOMOLLbIO KHOMKK pa3Mepa.
NHaukaTop pasmepa 6yxaHkv nokasblBaeT OAHO M3 BbIGpaHHbIX
3HayeHun: 700 nnm 900 r

MNpumeuanue. Pasmep GyxaHku MOXHO 3a4aTb TONbKO ANS CNeayoLwmX

pexmMMoB Bblneykn: «bbicTpas Bbinevka», «Tectoy, «xemy, «upor» n

«Bbineykay.

OTnoxeHHas Bbineyka

» B ycTpovicTBe npegycmoTpeHa PyHKLMSA OTNOXEHHOW BbIMEYKM, KoTopas
no3BONsieT HAaCTPOUTb BpeMs A0 Havana Bbineykn (4o 13 yacos).

* HacTpouTb 3agepKy MOXHO, HaXKaB KHOMKY yBenuyeHus (+) unm
yMeHbLUeHNs BpemeHn (—). BeibpaHHoe Bpems oTobpaxaeTcs ¢
NMOMOLLbIO MHAMKaTOpa.

* Mpexae Yem NpofoMKNTL, 06paTUTEe BHUMaHUE Ha NpuBeaeHHbIE HUXe
npuMeYaHus.

» He HacTpamBaiTe 3afepxKy ANs peLenToB CO CKOPONOPTALLMMUCS
MHrpegneHTamm (anua, coip, CBeXee MOSOKO U T.4.).

MpumeyaHmne. 3agepxkKy BbiNeYKky HenNb3si 3a4aTh A5 CNeayoLWwmx

pexumoB: «CBepxbbicTpas Bbineyka», «bkem», «Bbineykar.

* HaxxmuTe KHOMKy yBenmyeHns BpeMeHu +, 4ToObl YBENMYUTL BPeMs Ha
10 MUHYT. YTOGbI YCKOPUTB NPOLLECC N3MEHEHUS, HAXKMUTE U
yAepXuBanTe KHOMKY.

* HaxxmuTte KHOMKY yMEeHbLLIEHNSI BpEMEHMU (—), YTOObI YMEHBLUUTL BpeMsi
Ha 10 MuHYT. YTOGbI yCKOPUTL NPOLIECC U3MEHEHUS, HAXKMUTE U
yAepXuBanTe KHOMKY.

Mpumep:

« Certvac 19:30.

* Bpems 3aBepLueHns oTnoxeHHon Bbineykn — 08:00.

* PasHnua mexay TekylweMm BpeMeHeM 1 BpeEMEHeM 3aBepLUEHNS
cocTasnsaet 12,5 yacos.

* HaxxvmanTe KHOMKY yBENUYeHns (+) Unn ymeHbLUEHUS BpeMeHn (—) Ao
Tex nop, Noka Ha MHAuKaTope BpeMeHn He oTobpasnTes 12:30.

3anyck u ocTaHOBKa BbINeYku

 [ns 3anycka v 0CTaHOBKM BbINEYKWN UCMONb3YNTe KHOMKY 3anycka/
OCTaHOBKM.

» Ecnu napameTpbl BbINEYkU 3aaHbl, 3anycTUTE ee C MOMOLLbI KHOMKK
3anycka/oCTaHOBKM. YCTPOMCTBO M34acT 3BYKOBOW CUrHarmn u Ha gucrnnee
HaYyHyT MuraTb ABe TOYKW. [Tocne aToro Ha4yHeT CBETUTLCS MHAUKATOP
paboTbl U Nporpamma 3anycTuTcs.

» Ecnu Bbineyka HaxogmTcs B npouecce, Bbl MOXeTe OCTaHOBUTbL €€, C
NMOMOLLbIO KHOMKYM 3anycka/ocTaHoBKW. [Ins 3Toro HaxmuTe u
yAepxuBaiTe ee 4O 3BYKOBOrO cUrHana.

PekomeHaaumm no ncnonb3oBaHUIo

* [Nepen cbopkoit n pazbopkoi oTkINYMTE NpUbBop, OTCOEAUHUB BUIIKY OT
CEeTEeBOW PO3ETKU, U AOXKANTECH, MOKa NPUOOP OCTLIHET.

* [Nepen TeMm, kak BbITackvBaTb x1eb 13 opMbl, AOXKAUTECH ee
OCTbIBaHUS.

* YcTaHoBWTE NonaTky Ansi 3aMeca Ha WNUHAEeNb Ha AHe opMbl Ans
xneba.

* MomecTuTe NHrpeameHTbl B hopMy B CrieAyHoLLeM nopsiake: cHayYana
BOAY WUINN APYryH XWAKOCTb, MOTOM caxap, Conb 1 MyKy. Bcerga
[obaBnsnTe ApoXOKU UNW paspbIXnuTens nocnegHumMu. Mpu
HeobXoaUMOCTY BOCMOSb3YNTECh MEPHBLIM CTAKaHOM UM MEPHOM
TIOXKKOW.

NMPUMEYAHUE. MakcnmarnbHoe KONMYeCcTBO MYKU U APOXOKEN

cocTtaBnseT 490 r 1 6 r COOTBETCTBEHHO.

* OTKpOMNTE KPbILLKY C MOMOLLbIO PYKOSITKU.

* YcraHoBuTe chopMy Ans xneba Ha OHO OTAENEeHUst Ans BbINEYKN.
3admkeunpyrite dopmMy, NOBEPHYB €€ MO YaCOBOW CTPerKe.

* 3aKpounTe KPbILLKY C MOMOLLbI PYKOATKN.

» BcTaBbTe BUMKY LUHYpa NUTaHWs B CETEBYHO PO3ETKY. YCTPONCTBO
13gacT 3ByKoBOW curHan. Bknountes gucnnen. Ha nigukatope
oTob6pasnTCcsa pexum Bbineykn 1. Ha nHankatope BpeMeHu Bbineykn
oTtobpasuntca 3:00. Ha nHamkaTope LBeTa kopoyku otobpasnTcs

«medium» (cpegHsis). Ha nHankatope pasmepa 6yxaHkm «900g» (900 r).

» 3apainTe pexuM BbINEYKN C MOMOLLBIO KHOMKM MEHHO.

* BbiGepute LBET KOPOYKM C MOMOLLIbIO KHOMKU LiBeTa.

» BbiGepuTe xenaemsblin paamep ByxaHku ¢ MOMOLLbIO KHOMKK pasmepa
(700 r. nnnn 900 T.)

* [1pn Heo6XOAMMOCTUN HACTPONTE 3aEPXKKY, HaxaB KHOMKY yBeNnyeHus
(+) Ny ymeHbLUeHNs BpemMeHu (—).

» 3anycTute NpoLecc BbIMEYKM C MOMOLLBIO KHOMKW 3anycka/OCTaHOBKM.

* He 3abbiBaiiTe perynsipHO NpoBepsTb COCTOSIHWE NPOAYyKTa Yepes
CMOTPOBOE CTEKMO, YTOBObI OH He Noaropern.

MpumeyaHue: [1ns pexxmmoB Bbinevkn «basoBbin», «DpaHLy3CKuiiy,

«bbicTpas Beineykay, «Cnaakun xneb», «CBepxbbicTpas Bbineyka» u

«CaHaBMY» nepes Ha4anoMm BbINEeYKM MOMECTUTE CYXME UHIPEAUEHTLI B

YCTPOWCTBO NOAAYN UHIPEANEHTOB, M OHO PAaBHOMEPHO pacnpeaenuT Ux B

npotiecce BbINeYKu.

MpumeyaHme. Bo Bpems BbINeYKM U3 KPbILLKM MOXET BbIXOAWUTb Nap. 3To

He ABMNSEeTCA HEMCMPAaBHOCTbLIO.

* [o 3aBepLUeHMM NpoLecca yCTPOUCTBO M3AacT AeCHATb 3BYKOBbIX
CurHarnos.

* YcTpouncTBo ByaeT nogaepxusaTtb TeMnepaTtypy nuim 4o 60 MuHyT.

* [o 3aBepLUeHnM NpoLecca yCTPOMUCTBO U3AACT 3BYKOBOW CUrHar.

* lHankaTop BKMOYEHUS/BBIKITIOYEHNS NOracHeT.

Mpumeyanwme. MNogaepxanve TemnepaTtypbl HEAOCTYMHO B CNEAYHOWNX

pexumax: «Tectoy, «[xem», «3amecy» n «Morypt». Mo 3aBepLueHun

npouecca yCTpoOMCTBO M34acT 3BYKOBOW curHan. Mingukatop BkoYeHus/

BbIKITIOYEHWSA NoracHerT.

* [pexae YeM NpoJoMKMTb, 0BpaTUTEe BHUMaHWE Ha NPUBEAEHHbIE HXE
npuMeYaHust.

* [pun BeIHUMaHUK opMbl AN xreba 13 oTaeneHns Ans BbiNeyku, a
Takke npu BelHUMaHUM xneba n3 hopmbl NOMNb3YNTECH NPUXBATKAMMU.
dopma ans xneba n xneb oveHb CUNbHO HarpeBaroTCs Npu paboTe
yCTpONCTBA.

* CHumuTe hopmy Ans xneba, NOBEpPHYB ee Mo 4acoBOW CTPETIKE.
BoiTawmute dopmy ans xneba u3 otaeneHust Ans BbiNeYku, yaepxusas
ee 3a PyKOSITKY.

* Boitawmte xneb us popmbl. MNMpy HeobxoQMMOCTM NCNOMb3yNTE
CWIUKOHOBYIO UINW MMACTUKOBYHO ronaTtky.

— MNpwvmeyanue. Ecnu nonatka Ans 3ameca octanack B oopme
ans xneba, Bbl MOXeTe BbITalWTb ee, HanorHnB opmy
ropsyen Bogoun. He nbiTanTech BbITALMTL NOMATKy C MOMOLLIbIO
OCTPbIX U MeTanIMYecknx NpeameToB.

— Ecnun nonatka gns sameca octanach B xnebe, BbiTalwmTe ee ¢
NMOMOLLBbIO Kptoka. He mbiTaTech BbITalmUTb flonaTtky ¢

NOMOLLBK OCTPbIX UMK MeTanMM4YeCcKnx npeameToB.

* BbIHbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHUS 13 ceTeBOn po3eTku. ucnnen
BbIKIIOYNTCS.
» [loxxanTecb NOMHOro OCTbIBAHUS YCTPOMCTBA.

O6Lwme pekoMmeHAAUUMU

* icnonb3yiite kKa4eCTBEHHbIE UHIPEANEHTbl KOMHATHOM TeMnepaTypbl.

 [NomecTuTe YCTPOWCTBO Ha YCTONYMBYHO U POBHYHO NMOBEPXHOCTb.

» Ecnu oTaeneHve ans Beineyky elle Tennoe, ganTe emMy NorHOCTbIO
OCTbITb NEpe/ UCMONb30BaHNEM.

* [lomecTuTe nHrpeameHTbl B (hopMy B CrieAyroLeM nopsiake:

— MNomecTuTe XUAKNE UHTPedMeHTbI B hopMy Ans xneba;
— nomecTute B hopMy HEMHOTO MYKMU;

— nomecTuTe B (hopMy TBEPAbIE UHTPEANEHTbI;

— nomecTuTe B (hopMy OCTaBLUYHOCS MyKY (MyKa JOMKHa
NoKpbIBaTb BCE TBEPAbIE VHIPEANEHTHI);

— caenanTte HeGonblUoe yrnyGrneHue B MyKe W HacbinbTe B HEro
LPOXOKW UIN Pa3pbIXIUTENb;

— pa3pbIXIUTENb ¥ OPOXOKW HEe AOIDKHbBI COMpUKacaThCs C COSbio

NN XXNOKUMU UHIFpeguneHTamMun.

* [peanoyTMTEnbHO UCMONb30BaTh XrebonekapHyto Myky. [Mpu
MCcnonb3oBaHNM Mykn rpyboro nomona (NweHNnYHON, pXXaHom,
KYKypY3HOW 1 Ap.) xned nogHMMaeTcsl MeHbLUe, YeM MPU UCMOMb30BaHUN
MYyKU Menkoro nomona. Micnonb3yinTe npaBunbHOE KONIMYECTBO MYKW.
Mpn HeobxoAMMOCTN OTMEpPSINTE MyKy Ha Becax.

Mcnonb3ynTe npaBunbHOE KONMMYECTBO APOXOKEN. BmecTo
pa3pbIXNMTens UCNoNb3yTe Cyxme akTUBHbIE APOXOKU. cnonb3yiiTe B
Tpy pa3a Gornblue CBEXMX APOXOKEN, YEM CyXUX Apoxokel. PacTBopsnte
OPOXOKM B HEBGOMbBLLOM KONMMYECTBE Tenmon BoAbl. [poXokn He AOMKHBbI
conpukacaTbCs C BOAOW, MOSIOKOM, COMbIO UMK CaxapoM.

Wcnone3yiiTe Tennyto Bogy. MNpn BO3MOXHOCTM BoAa AOMKHA ObiTb
BogonpoBoaHoii. Ecrnv Bbl fobaBnsieTe siua, pasbente ux n jobasbTe K
BOAe.

Ecnu Bbl fOGaBRseTe MOMOKO, NCNOMb3YWTE CBEXEE UMM CyX0e MOJIOKO.
Mpu ncnonb3oBaHUK CyxOro Mosioka AobaBbTe K HeMy Heobxoaumoe
KonunyecTtso BoAbl. [py pasbaBneHun cBexxero Momnoka BoAoN He
npesbILIaiTe KONMMYECTBO MOJIOKa M BOAbI, yKa3aHHOe B peLienTe.

Mpw gobaBneHun caxapa Ncnonb3yinTe Genbliit N KOPUYHEBIN caxap
unu med. He ncnonbayiite padmHag nnm KycKoBow caxap.

[lo6aBbTe comnb, YTOGLI APOXOKM MNyYLle NoAHMMANMCh 1 BKyC xrneba 6bin
601ee BblpaXXEHHbIM.

[obaBbTe CIMBOYHOE MUINN pacTUTENbHOE Macro, YToobl xneb Obin
Msirye n ero BKyc 6bin 6onee BbipaxeHHbIM. [py ncnonb3oBaHum
CMUBOYHOrO Macrna pa3spexbTe ero Ha HebomnbLUne Kycku Unm
[OXANUTECH, NOKa Macno pa3MsAryuTCs.

He oTKpbIBanTe KpbILLKY BO BPEMS BbINEYKU.

Mo 3aBepLUEeHNM BbINEYKN NONb3yNTECh NPMXBaTKaMu, BbiHUMas hopMy
ans xneba us oTaeneHus Ans BbiNeyku, a Takke BblHUMas xneb n3
opmbI.

[anTte xneby ocTbITb NEpea TeM, kak pa3pe3saTb ero. Fopsunii xned
pekomeHayeTcs paspesaTb Ha Kyckv TonwuHom 2,5 cm.

Hape3saiTte xneb 3a3ybpeHHbIM Unn aNeKTPUYECKNUM HOXOM.

XpaHuTe xneb B repMeTUYHOM KOHTENHepe, YTOObl COXpaHWUTb ero
CBEXECTb (ero MoXHO XpaHWUTb OKOmo 2 AHew). Xneb, MpUroToBNEHHbIN C
1cnonb3oBaHNeM AuL, cregyeT ynoTpebuTb B TOT xe AeHb. Xneb,
NPUroTOBMEHHBIN 6€3 NCNONb30BaHNS CIIMBOYHOTO UMK PacTUTENbHOro
mMacna, Takke crnefyeT ynotpebuTb B TOT e AeHb. He xpaHuTe xneb B
XONoAnnbHUKE.

Xneb MOXHO XpaHUTb B MOPO3UIIbHOM kKaMepe, NOMOoXKMB ero B
cneuvanbHbliA NakeT.

DYHKUUA NaMATH

* YCTpOMCTBO OCHaLLeHO dyHKUMeln namsaTn. Ecnv nutaHve npepsaHo,
BbiNeYyka aBTomMaTn4ecku npogomkmtcs Yepes 10 MuHyT 6e3
HeobX0AMMOCTH NOBTOPHOTO 3arnycka C MOMOLLbIO KHOMKKM 3anycka/
OCTaHOBKM.

Mpexae Yem NpoaoMKMTL, 0BpaTUTE BHUMaHWE Ha NpPUBEAEHHbIE HXe
npuMeyaHus.

Ecnun nutanue otcytctByeT 6onee 10 MUHYT, PyHKUMA naMaTh He
cpaboTaeT. BelTawuTte nMetoLmnecs NHrpeameHTbl n3 opMbl Ans
xneba. He ucnonbayiite ux noBTopHo. NomecTtute B hopmy HOBbIE
MHrpeaneHThbl. 3anycTute yCTPOUCTBO ele pa3. Ecnv Tecto He Hayano
NoAHNMATLCH A0 TOro, Kak MUTaHune 6bino NpepeaHo, Nporpammy
BbINEYKM MOXHO nepe3anycTuTb C CAMOro Havana, Haxas KHOMKY
3anycka/oCTaHOBKM.

Coob6uweHuns 06 owmnbkax

» Ecnn nocne HaxaTusi KHOMKW 3anycka/OCTaHOBKM Ha 3KpaHe
oTobpaxaeTcs TekcT HHH, TemnepaTtypa oTaeneHus Ans Bbineyku
CMULLIKOM BbICOKasi. YCTPOWCTBO He Ha4yHeT paboTaTb, Noka oTaeneHve
He ocTblHeT. OTKpPOWTE KPbILLKY 1 AalTe yCTPONCTBY OCTbITb B TEYEHNE
10-20 MUHYT.

» Ecnn nocne HaxaTuns KHOMKW 3anycka/OCTaHOBKM (KpoOMe pexuma
«Bbineyka») Ha akpaHe oTobpaxaeTcs TekcT LLL, TemnepaTtypa
OTAENEeHNsa ANs BbINEYKN CRNLLKOM Hu3kas. OTKpOWTe KpbILKY 1 faTe
YCTPOWCTBY OOCTMYb KOMHATHOM TeMmnepaTypbl B TedeHne 10-20 MUHyT.

» Ecnn nocne HaxaTusi KHOMKW 3anycka/OCTaHOBKM Ha 3KpaHe
oTobpaxaeTcs TekcT EEO, aaTunk Temnepatypbl He NOAKMIOYEH.
BblI30BWTE YNOMHOMOYEHHOrO CneumanucTa no PEMOHTY, YTOObI
npoBepUTb AaTUMK.

MOWUCK N YCTPAHEHWUE HEUCMPABHOCTEWN

WHrpegueHThbl He

BblnekaeTca
HenpasWUIibHO.

cMelLnBatoTCst Ui xneb

HenpasunbHas lMpoBepbTe
HacTpolika 3afaHHble
nporpaMmei. HaCTPOWIKY.
KHonka 3anycka/ He ncnone3yiite
OCTaHOBKU OblIna VHIpeaneHTbI
3ageTa BO BpeMms NOBTOPHO.

paboTbl ycTpouncTBa.

YCTPOWCTBO YacTo
OTKpbIBaIoCh BO
BpeMsi ero paboTbl.

OTkpbiBaviTe
YCTPOWCTBO TOMbKO
ecnu aTo
Heobxoaumo,
HanpumMep, 4ToObI
no6aBuUTb
uHrpeaueHTsl. MNMocne
aToro ybeauTtech, 4To
KpbiLLKa NAOTHO
3aKpbITa.

YcTponcTBo 6bino
HaJonro OTKIYEHO OT
NUTaHUs BO BPEMSI €r0
paboThbl.

He ucnonesynte
VHIpeaneHTbI
NMOBTOPHO.

MecunbHas nonacTtb
He BpallaeTcs.

Yb6eautech, 4To
MecuInbHas nonacTtb
He GrokmpyeTcs
3epHaMmn UM 4Yem-To
NoAOGHbIM.
[ocTtaHbTe hopmy
NS BbINeYkn u
ybeauTech, 4TO
NpUBOZ BpaLlaeTcs.
Ecnun oH He
BpaLiaetcs,
obpatutechb B cnyxoy
KIMEHTCKON
noaaepXKu.

YCTPOWCTBO He

oTobpaxaeTcs Haanucb
HHH.

BKrtovaeTcs. Ha gucnnee

YCTPOWCTBO eLle He
OCTbINO nocne
npeablayLen Bbineyku.

OTkntounTe npubop,
BbITaWUTE POPMY
0151 BbINEYKU 1 fante
el OCTbITb 40
KOMHaTHOW
Temnepatypsl. [locne
3TOro noakmnounTe
npubop K ceTn n
cHoBa nornpobyiite
BKITOUUTb
YCTPONCTBO.

HeucnpaBHoOCTb MpuuuHa PeweHue
W3 otoenenuns ans WHrpegneHTsl OTkntounTe npndop
BbINEYKN U OTBEPCTUIN  |NPUIUIIN K OT CeTu 1 ouncTuTe

NS BbixoZda Bo3ayxa oTaeneHuno ans BHELLHIO CTOPOHY

naeT OabiMm. BbINEYKN Unn Ko CbOprI nnn
BHELLHEN CTOpOHe oTaeneHua ona
(*)OprI Ans BbINEYKn. |BbIMEeYKNn.

Xneb onagaeT B
cepeauHe N CTaHOBUTCA

OTO NpoucxoauT, ecnu
xneb Hagonro

[ocTaHbTe xneb ns
¢opmbl nocne

BMaXHbIM Ha aHe. 0CTaBuUTh B hopme OKOHYaHWsA
rocrie BbIMEYKn Unm nogorpesa.
noporpesa.

Xne6 crnoxHo goctatb U3 [HumkHAs YacTb xneba  |Ounctute

opMbl. npuvKnemBaeTcs K

MECUIbHOW fonacTu.

MeCUMbHYI0 nonacTb
nocne Bbineyku. Mpu
HeobxoanumMocTH
3anewnTte copmy Ans
BbINeYkn TENIION
BOJOW M OCTaBbTe Ha
30 muHyT. MNocne
3TOro BbITaLLUTE U
OUNCTUTE MECUNbHYIO
nonacTb.

OYNCTKA N OBCNTY>KUBAHUE

» Bcerga oTkntoyanTe yCTPOMCTBO M3 CETU ANEKTPONUTaHNS U KauTe, noka
OHO OCTbIHET, Nepes O4MCTKON.

» OUNCTVTE BHELLHIOI CTOPOHY YCTPOWMCTBA C MOMOLLbIO BIIaXHOMN TKaHMW.
Bo n3bexaHune noBpex/aeHnst yCTPOCTBa, 3anpeLlaeTcs UCnonb3oBaTh
XKeCTKue nnu a6pa3VIBHbIe HYUCTALLIMe cpeacTea, MeTannn4yeckue
Moyankv unun abpasmsHyto rybky. He norpyxavite B Bogy unv apyryto

XNOKOCTb.

* Hacyxo npoTpute yCTPOMNCTBO CHAPY>XU YNCTON CYXOWN TKaHbHO.
* [poTpuTE KPbILLKY Y OTAENEHWE ANS BbIMEYKN MATKOW BIaXXHOW TKaHbHO.
Hacyxo npoTpuTe KpbILWKy 1 OTAENEHWE AMS BbINEYKM YNCTOW CyXOom

TKaHbHO.

* BuimoriTe chopmy ans xneba B Boge ¢ MbiioM. Hacyxo npoTpuTe oopmMy
Ans xneba YMCTon Cyxol TKaHbHo.

» Ecnv nonaTka ans 3ameca 3abuta, O4MCTUTE €€ C MOMOLLIbIO
OEepeBAHHON UK NNAacTUKOBOW 3y6o4MCTKM. BeiMoriTe nonatky ansi
3amMeca B Bofe C MbIfToM. Hacyxo npoTpute nonatky YACTOM CyXom

TKaHbHO.

* He vcnonbayiiTe Ansi OYUCTKM YCTPOWCTBA OCTPbIE NPEAMEThI.
* He vicronbayiiTe uncTsLmMe CPEACTBA AJ1A OYUCTKU BHYTPEHHE YacTu

yCTpONCTBa.

3ALUTA OKPY)XAIOLLLEI CPEADI

mmm [0 ncTeveHnn cpoka cnyxbbl He BblKMAbIBaWTE AaHHOE
YCTPOMCTBO C BbITOBLIMU OTX0Aamu. BmecTo aToro ero Heobxoammo caatb
B LIeHTpanbHbI NYHKT NepepaboTkn SNEKTPUYECKUX UMK SNEKTPOHHbIX
ObITOBbLIX MPUBOPOB. Ha 3TOT BaXHbIN MOMEHT yKa3blBaeT OAHHbIV
CVMBOJ, UCMOSb3YeMbIA HA YCTPONCTBE, B PYKOBOACTBE MO 3KCnnyaTauum
1 Ha ynakoBke. Vicnonb3yemble B JaHHOM YCTPOWCTBE MaTepumarbl
noanexart BTOpU4YHoun nepepaboTtke. CnocobCcTBys BTOPUYHOMN
nepepaboTke GbITOBbIX NPMOOPOB, Bbl BHOCUTE OFPOMHbIV BKNag B 3aLLuUTy
oKpyXatoLLen cpefbl. MiHdopmauumio o bnvkaniuem nyHkTe cbopa Takmx
nprubopOB MOXHO y3HaTb B OpraHax MECTHOTO CamMOyrpaBrieHus!.

Moppepxka

Bcs moctynHas HcbopmaLumsl U CBeAeHMs O 3an4acTsax NpuBedeHbl Ha
Beb-carite www.princesshome.eu!



