(MeE (e

EH xira fDI' yau E;{}[tr'ﬁ f.-:; oy ou

SERVICIUL CLIENTI-
IMPORTATOR

DS Direct GmbH ¢« Am Heisterbusch 1 « 19258 Gallin « Németorszag
Tel. +49 38851 314650*

* Echivalentul unuin apel din reteaua de telefonie fixa in Germania, conform tarifului
serviciului dumneavoastra.

INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE

CUPRINS

Continut colet

Parti componente

Semnificatia simbolurilor

Semnificatia cuvintelor

Utilizare in scopul pentru care a fost conceput
Instructiuni de sigurantd

Inainte de prima utilizare

Accesorii

Panoul de control

Programe

La ce ar trebui sa fiu atent la coacerea painii?
Cum trebuie sa folosesc aparatul de facut paine?
Sugestii de refete

Curatare si depozitare

Rezolvare problebe

Date tehnice

Neutralizarea/reciclarea

01383



PARTI COMPONENTE Fig. A

1. Capac

2. Forma de copt

3. Paleta de framéntare

4. Lingura masura cu 2 capacitati

5. Accesoriu pentru ridicarea paletei de frimantare
6. Pahar masura

7. Bloc motor

8. Panoul de comanda

B 1) Standard 10) Fard gluten
o — . —— 2) Paine franceza 11) Terci
L R s I 12) Orez lipicios

3) Paine dulce

4) Coacere foarte rapida 13) Amestecare

5) Coacere rapida 14) Paste
6) Préjituri 15) Dospire
7) Desert 16) Iaurt
8) Paine cu diferite seminte 17) Gem
9) Paine integrala 18) Copt
HELL= deschis ZEIT= timp
CONTINUT COLET

MITTEL= mediu =~ KRUSTE=crustd/coajd
DUNKEL= inchis =~ START= pornire | Roparate '

- : - 5/ onr x Formd de cop
MENIU= meniu PAUSE/STOP= pauzd/oprire | x Palets de fritnantare

GEWCHT= greutate 1 x Accesoriu pentru ridicarea paletei de fraiméntare

1 x Pahar masura
1 x Lingura mdsura
1 x Instructiuni de folosire

Verificati dacd pachetul nu prezinta daune de la transport. Daca aparatul si/sau accesoriile acestuia prezinta deteriorari/defecte, nu le folositi (!) Luati imediat
legatura cu serviciul clienti la numarul de telefon 0318 114 000.

Indepartati ambalajul de protectie de pe aparat. NU indepartati plicuta de identificare si nici celelalte avertismentele!
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1 x Aparat de facut paine GourmetMaxx



Stimati clienti!

Va multumim cé ne-ati onorat cu increderea dumneavoastra si ati
optat pentru noul nostru produs, aparatul de facut paine
MAXXMEE. Suntem siguri ca si in viitor veti fi multumit de
produsele noastre Urmdtoarele instructiuni sunt foarte
importante! Inainte de utilizare, cititi cu atentie instructiunile,
urmati-le intocmai, si pastrati-le, pentru a le putea consulta ori de
cate ori este nevoie.

INFORMATII IMPORTANTE -
NEAPARAT TREBUIE PASTRATE

Pentru a evita daunele materiale si vatamarile corporale, respectati
indicatiile de folosire si de siguranta. Daca instrdinati produsul
tertilor, neapdarat inmanati si instructiunile de folosire!
Instructiunile sunt considerate a fi un accesoriu al aparatului.
Producidtorul si distribuitorul nu-si asuma raspunderea pentru
daunele provenite din nerespectarea instructiunilor de folosire.

EXPLICAREA SIMBOLURILOR

ﬁ PERICOL:cititi cu atentie si urmati intocmai aceste instructiuni de securitate.
Acest simbol indica pericol de ranire (pericol de electrocutare)
Acest simbol indica pericol de ranire (pericol de sau incendiu).
Informatii suplimentare
ML Cititi cu atentie si urmati intocmai aceste instructiuni de folosire
A Atentie:suprafata fierbinte
E'ﬂ Potrivit pentru uz alimentar

EXPLICAREA CUVINTELOR
PERICOL Avertizeazi vitimarea grava si moartea
ATENTIE Avertizeaza posibilitatea de vatamare grava si deces
PRUDENT 'A Avertizeaza in legitura cu vatamari usoare pana la moderate
NOTA Avertizeaza in legdtura cu pagube materiale

UTILIZAREA IN SCOPUL PENTRU CARE A FOST CONCEPUT

> Aparatul este utilizat pentru coacerea painii si produselor de panificatie/prajiturilor, pentru
prepararea diferitelor paste, pentru prepararea iaurtului, pentru prepararea gemurilor si
pentru amestecare.

> Nu este conceput pentru lichide ca de exemplu supe, sosuri, sau tocanite.

» Este conceput numai pentru uz casnic, nu pentru uz industrial ca de exemplu in hoteluri,
pensiuni, birouri, bucatariile personalului sau locuri similare!

>
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>

>

>

>

Folositi aparatul numai in scopul pentru care a fost conceput si asa cum este descris in acest manual.
Orice alta utilizare este consideratd necorespunzitoare. Folosirea in alte scopuri si utilizarea
necorespunzatoare pot duce la defectiuni ale aparatului si vatamarea utilizatorului.

Garantia produsului este valabila pentru defectele de fabricatie si ca durata in timp, corespunde
conform legislatiei in vigoare din fiecare tara in care produsul este comercializat. Garantia NU SE
APLICA in cazul defectelor/deteriorarilor provenite de la o folosire necorespunzitoare, daca
produsul nu este folosit in scopul pentru care a fost destinat, in cazul uzurii normale, daca
distrugeti intentionat produsul, daca dintr-un comportament neglijent cauzati daune produsului,
daca incercati sa 1l reparati singur! Riscul este suportat in totalitate de utilizator!

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de peste 8 ani, precum si de persoanele cu capacitati
fizice, senzoriale, mentale reduse sau fara experientd si cunostinte, numai daca sunt supravegheate,
sau daca au fost instruite cu privire la utilizarea in siguranta a aparatului, precum si de pericolele
rezultate la utilizare! Utilizatorii care nu au experientd, sau care nu cunosc cum functioneaza aparatul,
il pot folosi numai in prezenta unui adult care isi asuma raspunderea pentru integritatea acestora.
Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul de facut paine! Copiii cu varsta de peste 8 ani au voie sa
curete si sd intretind aparatul numai sub supravegherea atenta a adultilor!

Copiii mai mici de 8 ani si animalele de companie, trebuie tinuti departe (la distantd) de aparat si
cablul electric al acestuia.

Nu este conceput sa fie utilizat cu temporizator extern si nici cu alimentator extern
Nu umpleti prea mult forma de copt. Valoarile maxime:

0 400 grame ingrediente uscate si 220 mililitri lichid pentru diferite tipuri de paine
0 500 grame fructe pentru gem sau dulceata

O 600 mililitri pentru iaurt

0 250 grame ingrediente uscate si 400 mililitri lichide pentru alte alimente

\ATENTIE: suprafete fierbin{i! Aparatul se infierbntd in timpul utilizarii. Nu atingeti

~“suprafetele fierbinti in timpul si imediat dupa utilizare. Atingeti numai manerele si regulatorul in
timp ce aparatul este in functiune sau imediat dupd oprirea acestuia. Transportati/mutati sau
depozitati aparatul doar atunci cand s-a racit complet. Folositi manusi de bucatarie adecvate
atunci cand manipulati aparatul.

intotdeauna scoateti stecherul din priza dac lisati aparatul nesupravegheat, la montare/
demontare sau cand il curatati.

inainte de fiecare utilizare verificati integritatea aparatului. Nu folositi aparatul, cablul electric
si stecherul acestuia dacd sunt deteriorate sau defecte.

Pentru evitarea pericolelor, nu aduceti modificari aparatului, nu schimbati singur cablul electric.
In caz de defect, luati legatura cu distribuitorul sau duceti aparatul la un atelier de specialitate.
Repararatiile necorespunzatoare pot prezenta un pericol grav pentru utilizator!

ATENTIE: Respectati instructiunile de curdtare din sectiunea ,,Curatare”!

A PERICOL - Pericol de electrocutare

>

Utilizati si depozitati aparatul doar in spatii interioare si nu il utilizati in incaperi
cu umiditate ridicata.



MAXNMEE
> Nu scufundati aparatul cablul electric si stecherul in api sau alte lichide.
Asigurati-va cd stecherul si cablul electric nu pot cadea in apa sau alte lichide si nu
intrd in contact cu umezeala. NICIODATA nu se curata in masina de spalat vase! » Opriti aparatul si scoateti stecherul din priza inainte de montarea si/sau demontarea aparatului, dupa utilizare, inainte

> Daci aparatul cade in apa sau alte lichide, IMEDIAT scoateti stecherul din prizi. ~ de curdtare, inainte sa parasii

NU incercati sa il scoateti din apa inainte de a-1 decupla de la reteaua electrica! stecherul din priza trigind de cablul electric!

> Nu atingeti cablul de alimentare si accesoriile cu mainile ude in cazul in care sunt » Nu mutati/transportati aparatul tragand-ul de cablul electric.
conectate la reteaua electrica. . . . S . e . o .
k Evitati deteriorarea cablui electric prin strivire, indoire, si tineti cablul electric departe de suprafete fierbinti, ulei,
A Atentie — Pericol de accidente muchii ascutite, flacara deschisa sau suprafete in miscare.
Pericol f : Nu lasati lajul la 1 a iilor si animalel ie. . . . . .. . . S
> Pericol de sufocare: Nu lasa(i ambalajul la indeména copiilor si animalelor de campanie > Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu asezati si nu folositi aparatul in apropierea surselor de calduri ca de exemplu
> Pericol de opdrire din cauza aburului fierbinte sau a condensului: Se poate degaja abur aragaze, cuptoare, nu-1 expuneti la caldura, flacari deschise, lumina directa a soarelui, temperaturi extreme, umiditate sau
fierbinte cand deschideti aparatul, prin urmare, tineti-va capul si mainile departe de zona de ocurl.
ericol. In plus, vd recomandim utilizarea unui cleste pentru apucat oale, haine sau méinusi de
pericol. mn pius, va P . sep P! ’ > Pistrati aparatul intr-un loc uscat la o temperaturi cuprinsi intre 0 si 40 ° C si la indemana copiilor si a animalelor.
bucatarie atunci cand deschideti capacul sau indepartati cosul plin. ; ; ; ;
> Pericol si va impiedicati: Verificati s nu v stea in cale cablul electric atunci cand aparatul > Nu asezati obiecte grele pe dispozitiv sau pe cablul de alimentare.
este conectat la reteaua electrica.
> A nu se lisa la indemana copiilor! Se pastreaza intr-un loc care se poate incuia si unde > iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE
COp1 nu au acces. Se pot depune pe/in aparat reziduuri provenite din fabricatie, din acest motiv, inainte de prima utilizare, curatati bine
> In timpul functionarii, tineti departe de aparat imbricimintea largd, cravata, esarfa, parul lung. interiorul dispozitivului si accesoriile (vezi capitolul ,,Curdtare si Depozitare™).
» Intotdeauna opriti aparatul inainte de a scote cosul plin din aparat!
Atentie — pericol de foc!
fle—p ACCESORII

» NU folositi aparatul in locuri cu praf combustibil, gaze toxice i materiale inflamabile!

» Nu acoperiti niciodati aparatul cu prosoape sau altele obiecte. Nu agezati pe aparat materiale
combustibile (cum ar fi carton, plastic, hartie sau lumanari). ” Pahar misuri — se masoara faina si ingredientele lichide. Capacitate tot paharul masura: 240 ml.

> Aveti griji sd nu supradncarcati forma de coacere! Aluatul virsat in contact cu elementele de >

incalzi lua foe! Lingura masura — se masoara: sare, ulei, drojdie si alte cantitati mici de ingrediente. Jumatatea mai mare a lingurii de
incalzire poate lua foc!

masurare corespunde cu o lingura, iar jumatatea mai mica cu lingurita.
> Nu acoperiti niciodat aparatul cu prosoape sau altele obiecte. Nu introduceti nimic in

orificiile aparatului si asigurati-va ca acestea sunt intotdeauna curate si nu sunt
astupate/infundate de alte blocaje.

> Accesoriu pentru ridicarea paletei de frimantat — se indeparteaza/ridica paleta de frimantat din painea coapta.

MENIU
> Nu folositi niciodata apa pentru a stinge un incendiu. Daca aparatul sau componentele Programul dorit poate fi selectat prin apasare de mai multe ori. Pe afisaj apare numarul programului selectat.

acestuia iau foc, deconectati aparatul de la reteaua electrica si stingeti flacara cu o carpa uda

sau cu o patura de stingere a focului. R
EVITAREA DAUNELOR MATERIALE Pentru a porni programul dorit apasati, 1 datd. In timpul fuctionarii pentru pauza de program, apasati 1 data.
. Pentru a continua programul, apasati 1 data. Pentru a opri programul, apasati lung, pana la indicatorul de sunet
» INTOTDEAUNA asezati aparatul pe o suprafatd solidd, pland, netedd, uscati si termorezistenti, (pana auziti un bip)
intr-un loc unde exista cel putin 30 cm de spatiu liber pe fiecare parte si deasupra,

START-PAUSE/STOPP (start-pauza-stop)

| GEWICHT (GREUTATE)
Greutatea painii (550 sau 700 gr) poate fi selectata apasand de mai multe ori. Pe afisaj apare greutatea selectata.

» Verificati daci tensiunea din reteaua dumneavoastrd electrici, corespunde cu tensiunea de
alimentare de pe placuta de identificare. Asigurati-va sa nu cada cablul electric, sa nu atarne de
pe masa sau blatul de lucru, pentru ca sa nu-l agatati si sa trageti aparatul dupa
dumneavoastra! Priza trebuie sd ramand usor accesibila dupa ce conectati aparatul, astfel
incat conexiunea la retea sa poata fi intreruptd rapid. Folositi numai un cablu prelungitor
standard care are aceleasi specificatii cu aparatul.

» Nu folositi accesorii care nu sunt recomandate de producator. Folosi{i numai
accesoriile pe care producatorul le pune in colet, in caz contrar, aparatul isi pierde
garantia.

> Folositi aparatul numai atunci cand capacul este inchis si forma de copt este introdusa corect in D DISPLAY (AFISAJ)

: | KRUSTE (COAJA/CRUSTA)
Maronirea (culoarea) crustei (deschisd, medie, inchisa) poate fi selectata prin apasarea repetatd. Ecranul arata
gradul de maronire selectat

ZEIT (TIMP)
Apasati sagetile pentru a mari sau micsora timpul presetat in program. Tineti apdsat pentru o trecere rapida

aparat. Crusta de paine: deschisa, medie, inchisa (stdnga sus)
Greutatea painii: 550 g - 700 g (dreapta sus)
Program (stanga jos)

Timpul rdmas (dreapta jos)

> Nu miscati aparatul in timpul functionirii.


http://www.dspro.de/kundenservice

MAXMMEE
Lista cu programe
Puteti alege din cele 18 programe:
Programul 1: Standard:
exemplu: Aluat de paine de grau si paine mixta din faina de grau si secara.
Programul 2: Piine franceza
Pentru painea usoara obtinuta din faina fina, painea este de obicei aerisita si crocanta ca painea alba traditionala franceza.
Programul 3: Piine dulce
Pentru péinea dulce cu ingrediente speciale, cum sunt zahar extra, stafide, ciocolatd, nuca de cocos razalita, etc. Datorita timpului de dospire mai lung, aluatul va fi deosebit de
moale si aerisit.
Programul 4: Coacere foarte rapida
Timpul de framantare, dospire si coacere este redus la 1 ora. Rezultatul este o paine grea, tare.
NOTA: Painea este semnificativ mai compacti decét cu alte programe.
Programul 5: Coacere rapida
Timpul de framantare, dospire si coacere este redus la 2 ore. Rezultatul este o paine grea, compacta.
Programul 6: Prajituri
Pentru prajituri mixte obisnuite, facute cu praf de copt sau cu bicarbonat de sodiu. Masina amesteca ingredientele, le lasa sa creasca si le coace.
Programul 7: Desert
Pentru deserturile care au nevoie sa fie coapte. Masina amesteca ingredientele, le lasa sa creasca si le coace.
Programul 8: Piine cu multe seminte
Pentru paine din mai multe feluri de faina si seminte.
Programul 9: Piine integrala
Pentru painea integrala grea care necesita o perioada mai lunga de timp pentru framantare si dospire. Aceste feluri de paine tind sa fie mai dense si mai grele.
Programul 10: Péine fira gluten
Pentru painea obtinuta din faina fara gluten, care necesita mai mult timp pentru a absorbi lichidele si are alte proprietati de dospire. Glutenul poate fi gasit in multe cereale
(grau, orz, secard, ovaz, kamut, speliere etc.). Fiti atent si urmati instructiunile de pe ambalaj! intr-o dieta stricta fara gluten, asigurati-va ci drojdia folositd nu contine gluten.
in plus, forma de copt trebuie intotdeauna curatatd minutios pentru a impiedica reziduurile altor tipuri de faina sa intre in contact cu fiina fara gluten. Painea fard gluten are o
texturd mai densa si o culoare mai deschisa decat painea obisnuita si nu se pastreaza mult timp.
Consultati-va medicul daca aveti o sensibilitate la gluten si trebuie sa coaceti paine fara gluten.
Programul 11: Terci
Pentru terci de ovaz, fulgi de ovaz si altele asemenea. Ingredientele sunt amestecate si gatite.
Programul 12: Orez lipicios
Pentru orez, care trebuie sd ramana deosebit de lipicios. Ingredientele sunt fierte sub agitare/amestecare constanta pentru a preveni lipirea orezului.
Programul 13: Amestecare
Acest program va permite sd amestecati incet/lent diferite ingrediente.
Programul 14: Paste
Acest program este folosit pentru prepararea aluatului pentru pizza sau fursecuri. Masina framanta aluatul si il creste. Nu coace aluatul! Aluatul de pizza si/sau fursecuri
poate fi copt intr-un cuptor traditional.
Programul 15: Friméntare/dospire
Acest program poate fi utilizat pentru procesarea aluaturilor care nu trebuie sa creasca. Programul amesteca ingredientele si framanta aluatul, dar nu-/ gateste. Potrivit pentru
taitei, dar si pentru aluat de biscuiti sau waffle.
Programul 16: Iaurt
Pentru prepararea iaurtului din lapte si iaurt natural (bacterii cu acid lactic). Ingredientele sunt amestecate pentru o perioada indelungata la foc mic.
Programul 17: Gem
Acest program poate fi utilizat pentru procesarea fructelor proaspete in gemuri, dulceturi sau sosuri.
Programul 18: Copt
Acest program poate prelungi timpul de coacere pentru painea care nu a fost inca bine coapta sau pentru alte tipuri de aluat care nu a fost inca bine copt. (Nota: Spre deosebire de
programul Coacere rapidi, aluatul nu mai este framantat si lasat in repaus, ci doar copt). Programul poate fi folosit de mai multe ori succesiv.



La ce trebuie sa acord atentie la coacerea painii?

Calitatea painii depinde de multi factori: asigurati-va intotdeauna cé ingredientele
utilizate sunt proaspete si la temperatura camerei. Urmati urmatoarele instructiuni:

INGREDIENTE
FAINA

Faina este ingredientul principal din paine. Faina formeaza gluten atunci cand se
adaugd lichid. Pe de alta parte, glutenul este responsabil pentru cresterea si
fermitatea aluatului. Prin urmare, capacitatea de a coace este dependentd de
formarea de gluten. inainte de coacere, verificati ambalajul fiinii pentru a
determina daca faina este potrivitd pentru coacerea painii (tipul de faind).
Deoarece faina este ingredientul principal in paine, cantitatea de faind folositd in
retetele de paine este de obicei folositd ca baza pentru calcularea ingredientelor
suplimentare. Asigurati-va intotdeauna ca este cantaritd cu exactitate cantitatea de
faina din reteta.

DROJDIA

Drojdia creste aluatul si face painea mai aerisita si mai usor de digerat.
Recomandam utilizarea drojdiei uscate pentru coacere in masinile de facut paine,
deoarece drojdia uscata este mai durabila si mai usor de prelucrat decat drojdia
proaspata.
SAREA
Sarea imbogateste gustul si sprijina/ajutd procesul de fermentare.
UNTUL/ULEIUL

Untul sau uleiul imbogateste gustul si adauga o texturd mai moale painii. Untul
sau uleiul trebuie sa fie la temperatura camerei.

ZAHARUL

Zaharul este folosit pentru ,,hrénirea” drojdiei si este foarte important in procesul de
fermentare. Atat zaharul rafinat, cét si zaharul brun sau mierea sunt potrivite.
Zaharul creste valoarea nutritiva a painii si o face mai durabila.

OUALE

Ouile pot face painea mai hranitoare si mai mare. Se pune crud si batut,
intotdeauna fara coaja.
Nota: Nu folositi niciodata oud atunci cind utilizati functia cronometru,
deoarece ouile se vor deteriora rapid fara ricire.
PRAFUL DE COPT
Pentru aluatul de paine ,,rapid” sau prajituri mixte folosim praf de copt. Aluatul
nu are nevoie de timp pentru a creste ca drojdia, iar aluatul va fi mai subtire/aerisit.
BICARBONATUL DE SODIU

Bicarbonatul de sodiu are aceeasi functie in aluat ca praful de copt. Bicarbonatul
de sodiu si praful de copt adesea sunt folosite impreuna.
APA

Se recomanda utilizarea apei normale de la robinet. Asigurati-va ca apa nu este prea
calda sau prea rece, ci la temperatura camerei. Daca apa este prea rece, drojdia nu
va fermenta. Daca apa este prea calda, drojdia va fermenta prea repede (se
recomanda doar atunci cand se utilizeaza functia ,,coacere rapida”).
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LAPTELE

Lapte si/sau produsele lactate imbogatesc gustul, cresc valoarea nutritionala a painii si asigura ca painea s aiba o coaja bruna.
Cantitatea de lapte adaugata trebuie scazuta din cantitatea de apa specificata in reteta.

Notid: Nu folositi niciodati produse lactate cind utilizati functia de cronometru, deoarece produsele lactate se vor
deteriora rapid fara ricire.

AMESTECURI FINITE, FAINA DE PAINE CU DROJDIE
in cazul fainei de paine amestecatd cu drojdie, trebuie doar si adiugati apd in amestec. Selectati programul standard 1 (de
obicei) si alegeti dimensiunea painii (550 sau 700 grame) la cantitatea de faind de paine. Continutul de drojdie din aceste amestecuri
de faina de paine gata este adesea variabil, prin urmare, rezultatul coptului poate varia.

AMESTECURI FINITE, FAINA DE PAINE FARA DROJDIE

Mai intéi adaugati drojdia in forma de copt, apoi amestecul de faina de paine si in final apa. Selectati un program care se potriveste

tipurilor de faind din amestecul de faind.
PREGATIREA ALUATULUI

Asigurati-va cd toate ingredientele sunt la temperatura camerei (cu exceptia programelor ,.coacere foarte rapida” si
,coacere rapida”, apa addugata poate fi putin mai calda).

Folositi drojdie uscata, deoarece este mai simplu si mai sigur in ceea ce priveste rezultatul.

Retineti ca proprietitile de coacere ale fainii de secara sunt diferite de cele ale fainii de grau. Aluatul din faind de
secard nu creste fard substanta activa adecvata. Pentru un rezultat bun la coacere, folositi un amestec de 30% faina de
grau si 70% faina de secara cand faceti paine de secara.

MASURAREA INGREDIENTELOR

Atunci cand coaceti painea, este important ca toate cantitatile date in retete sa fie pastrate si cantarite corespunzator. Pentru a
cantari ingredientele, utilizati paharul sau lingura masurd pe care le gasiti in colet, aldturi de aparat. Pentru a masura

5

ingredientele, utilizati intotdeauna o lingurd masura ,,rasa” si nu o lingura masura cu ,,varf”. Pentru a cantari unt, faina, etc,
folositi un cantar.

ORDINEA IN CARE SE PUN INGREDIENTELE

In pocesul de fermentare, pentru a face ca painea sa creasca, ordinea in care ingredientele sunt adaugate in forma c copt este
importanta:

1 in primul rand, apa sau laptele trebuie turnate in forma de copt.

2 Adaugati apoi faina.

3 Intr-un colt, faceti o adancitura in faina, addugati sare si acoperiti cu faina.

4 Pe partea opusa, faceti o altd adancitura in faina, adaugati drojdia si acoperiti cu faina.
Nota: Sarea si drojdia nu trebuie amestecate de la inceput. Dacé sarea este amestecatd cu drojdia prea devreme, aceasta poate afecta
negativ proprietatile de fermentare ale painii.

5 Adaugati untul tdiat cubulete sau uleiul.

6 La final, adaugati un praf de zahar (varf de cutit).
CUM FOLOSESC APARATUL DE FACUT PAINE?

ATENTIE! Vi rugdm si retineti urméatoarele:

> Asigurati-va cd nu existd alimente pe elementele de incélzire din masina de facut paine. Acest lucru poate
determina ca aparatul sa ia foc!

> Tnainte de a introduce forma de copt, verificati daca nu exista reziduuri alimentare in exteriorul formei de copt care s poata
intra in contact cu elementele de incalzire.

> In timp ce aparatul functioneazi, asigurati o ventilatie adecvata.
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» ATENTIE - Pericol de opdrire! Aerul fierbinte iese din fantele/orificiile de
ventilatie in timpul si imediat dupa procesul de coacere. Fiti atenti si grijulii cand
folositi aparatul!

» ATENTIE - Pericol de arsuri! Forma de copt este fierbinte in timpul coacerii!
Folositi manusi de bucatarie cand indepartati forma de copt.

UTILIZARE

INTOTDEAUNA agezati aparatul pe o suprafafa solid, plani, neteda, uscati si
* termorezistentd, intr-un loc unde existi cel putin 30 cm de spatiu liber pe fiecare
parte si deasupra, departe de obiectele inflamabile/combustibile.
2. Pentru a indeparta forma de copt din aparat, rotiti-o usor in sensul invers de
mers al acelor de ceasornic si trdgeti-o in sus.

Asezati paleta pentru fraimantat/amestecat In axul de framantare a formei de copt.

w

@ Se recomanda ca axul paletei pentru framantat sa fie uns cu unt sau margarina
pentru a evita ca aluatul sa intre intre ax si paleta, si pentru ca ulterior
sa scoateti mai usor paleta.

. Adaugati ingredientele In forma de copt. Atentie la ordinea ingredientelor
(consultati ,,La ce trebuie sa acord atentie la coacerea painii?”, ,,Ordinea
ingredientelor”

. Asezati forma de copt in aparat si fixati-o prin rotirea acesteia in sensul de mers al
acelor de ceasornic

. Inchideti capacul

. Conectati stecherul cablului electric al aparatului la o priza instalata corect.

Cand masina de copt paine este conectatd, veti auzi un bip si ecranul se
activeaza.

- Selectati un program de coacere (a se vedea capitolul urmator ,,Pornirea
programului”).

Pornirea programului

1. Apasati butonul MENU pentru a selecta un program de coacere (vezi

sectiunea "Lista programelor") apasand repetat butonul. Afisajul arata ce

program (1-18) a fost selectat.

. Apasati butonul GEWICHT (greutate) pentru a selecta dimensiunea painii (550 g sau
700 g). Sageata din dreapta sus a afisajului aratd ce marime de pdine ati ales. Noti:
Retineti ca selectarea marimii painii nu este posibild in programele 4, 6, 7 si 11-18.

. Apasati butonul KRUSTE pentru a selecta maronirea (culoarea) crustei (deschisa,
medie, inchisd). Folosind sageata din partea stanga sus a afisajului, puteti vedea
ce nivel de maronire a fost selectat. Nota: Retineti ca selectarea marimii painii
nu este posibild in programele 4 si 11-18.

. Apdsati butonul START-PAUSE/STOP pentru a porni programul. Afisajul aratd
timpul ramas pana la finalizarea programului.

Toate celelalte butoane sunt inactive in timpul programului de coacere. Pentru a intrerupe

programul de coacere, de exemplu pentru a adauga mai multe ingrediente, apasati scurt o

data butonul START-PAUSE/STOP.

Apasati din nou butonul START-PAUSE / STOP pentru a continua procesul de
coacere. Asigurati-va cd intreruperea nu dureaza mult, astfel incat caldura de care are
nevoie aluatul sa nu se piarda.

1. Cand programul se incheie/termina, timpul afisat va fi la 0:00 si un semnal sonor va suna de mai multe ori pentru a indica

sfarsitul programului. La sfarsitul programului, apasati butonul START-PAUSE/STOPP circa 3 secunde.

Daci nu apisati butonul START-PAUZA / STOP dupi terminarea programului, aparatul va trece automat in modul de incilzire
(numai programele 1-10). Dupa o ora, aparatul se va opri automat. Pentru a incheia acest lucru mai devreme, apasati aprox.
Apisati butonul START-PAUZA / STOP timp de 3 secunde.

2. Scoateti stecherul din priza.
3. Deschideti capacul

4. Scoateti tava de copt rotind-o usor in sensul invers de mers al acelor de ceasornic si trigand-o in sus. Notd: Forma de

copt este fierbinte

5 Lasati paine in forma de copt circa 15 minute, apoi o scoateti de acolo si o lasati sa se raceasca pe un gratar.

in cazul in care paleta pentru friméntat este inca in paine, indepirtati-o folosind accesoriul pentru indepartarea paletei de
framantat dupi ce painea s-a ricit complet. inainte de o nou folosire, lasati aparatul si se riceasca complet, dupi care trebuie
curatat, si, daca nu 1l folositi imediat, il puneti la locul lui pana la o noua utilizare.Nota: Daca folositi din nou aparatul, acesta
trebuie racit complet. Dacd mesajul de eroare H: HH apare dupa pornirea unitatii, aparatul este inc fierbinte. In acest caz, scoateti
forma de copt cu ingrediente din aparat, deconectati aparatul si lasati aparatul s se raceasca.
Coacerea cu intirziere

@ Aparatul poate fi programat cu maxim 15 ore inainte. Pentru coacerea cu intarziere, nu folositi ingrediente proaspete ca de

exemplu lapte, fructe, ceapd, oua si altele asemenea, deoarece acestea se strica rapede fara racire
1. Selectati programul dorit, dimensiunea painii si crusta/coaja descrisd 1n sectiunea ,,Pornirea programului”.
2. Apasati sagetile ZEIT (Time/Timp) de pe panoul de control pentru a selecta intervale de timp de 1@ninute pe toatd perioada

de preparare, pentru ca aparatul sa termine automat programul de gatit. Va rugadm sa retineti cd si timpul de coacere
trebuie calculat aici. Exemplu: este ora 20:30, painea ar trebui sa fie gata a doua zi dimineata la 7:00, adica in 10 ore si 30 de
minute. Indiferent de programul pe care il alegeti, timpul trebuie setat la 10 ore si 30 de minute in consecintd. Programul de

coacere incepe automat sa se incheie la 7:00.
3. Apasati butonul START-PAUSE/STOP pentru a porni unitatea. Afisajul arata timpul ramas pana la finalizarea programului.
4. Dupa finalizarea programului, urmati pasii din sectiunea ,,Sfarsitul programului”.
> In aceste retete, o lingura corespunde lingurii masura cu capacitate mare, rasa.

> In aceste retete, o lingurita corespunde lingurii masuri cu capacitate mic, rasi.
» Urmati instructiunile din ,,Lista cu programe”, ,,La ce trebuie sd acord atentie la coacerea painii?”, si ,,Cum folosesc/manuiesc
aparatul automat de facut paine?”

Asigurati-vi ca respectati ordinea ingredientelor (consultati ,,La ce trebuie si acord atentie la coacerea piinii? insectiunea
»Ordinea ingredientelor”).

Piine alba (550 g) Fehér kenyér (700 g)

180 ml apa 220 ml apa

320 g fiind pentru uz casnic (fiind albd de grau ) 400 g faina pentru uz casnic (fiina alba de grau)
% linguritd sare Y - 1 lingurita sare

1 Y lingurita drojdie uscata

1 lingurita drojdie uscata
2 linguri ulei sau unt

1'% lingura ulei sau unt

1 lingura zahar 1-2 lingura/i zahar

Paine franceza (550 g) Paine franceza (700 g)

180 ml apa 220 ml apa

320 g faina pentru uz casnic (faind alba de grau) 400 g faina pentru uz casnic (faina alba de grau)

1 lingurita sare 1" lingurita sare
1 lingurita drojdie uscata 1" lingurita drojdie uscata
1'% lingura ulei sau unt 2 linguri ulei sau unt

Starsitul/incheirea programului
Y5 - 1 lingura zahar

12

1-1% lingura zahar
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Paine dulce (550 g)

160 ml apa

320 g faina pentru uz casnic (faina alba de grau)
1 sare (un varf de cutit)

1 linguritad drojdie uscata

1Y lingura ulei sau unt

4 linguri zahar

Piine extra rapida

230 ml apa

400 g faina pentru uz casnic (faina de grau alba)
Y lingurita sare

3 lingurite drojdie uscata

2 linguri ulei sau unt

3 linguri zahar

Paine rapida (550 g)

180 ml apa

320 g faina pentru uz casnic (fiind de grau alba)
1 lingurita sare

2 lingurite drojdie uscata

1Y linguri ulei sau unt

1 lingura zahar

Prajituri

30 ml apa

220 g faind pentru uz casnic (faina de grau alba)
3 oud

sare (un varf de cutit)

1 lingurita drojdie uscata

2 linguri ulei sau unt

Y lingura zahar

Piine cu seminte (550 g)

180 ml apa

240 g faina pentru uz casnic (faina de grau alba, sau faina
integrald)

80 g seminte (dupa gust)

Y lingurita sare

1 lingurita drojdie uscata

1" linguri ulei sau unt

1 lingura zahar

Paine integrala (550 g)

180 ml apa

320 g faina pentru uz casnic (faina integrala)
% lingurita sare

1 lingurita drojdie uscata

1% linguri ulei sau unt

1 lingura zahar
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MAXNMEE
Paine dulce (700 g)
200 ml apa
400 g faina pentru uz casnic (faina de grau alba)
1 sare (un varf de cutit)
1" lingurita drojdie uscata
2 lingura ulei sau unt
5 linguri zahar

Piinea extra rapida se poate coace cu alte tipuri de
faina. Aici, in functie de tipurile de faina, cantitatea celorlalte

ingrediente trebuie ajustatd corespunzator.

Paine rapida (700 g)

220 ml apa

400 g faina pentru uz casnic (faina de grau alba)
Y, - 1 lingurita sare

2Y% lingurite drojdie uscata

2 linguri ulei sau unt

1-2 linguri zahar

Desert

240 ml lapte

270 g orez (fiert)
2 oud

125 g zahar

100 g stafide

Péine cu seminte (700 g)

220 ml apa

300 g faina pentru uz casnic (fdind de grau alba, sau faina
integrald)

100 g seminte (dupa gust)

Y5 - 1 lingurita sare

1Y% lingurita drojdie uscata

2 linguri ulei sau unt

1-2 linguri zahar

Paine integrala (700 g)

220 ml apa

400 g faina pentru uz casnic (faina integrala)
2 - 1 lingurita sare

1% lingurita drojdie uscata

2 linguri ulei sau unt

1-2 linguri zahar

Terci din oviz
400 ml apa
60 g fulgi de ovaz

Cu acest program, alte ingrediente pot
11 procesate in terci, de exemplu fulgi de
grau, seminte, fasole etc.)

60 ml bacterii cu acid lactic (culturi probiotice - disponibile in

@ Ca o alternativa la bacteriile cu acid
lactic, 60 g de iaurt natural poate fi folosit

deoarece contine deja bacterii.

Orez lipicios
275 ml apa
250 g orez lipicios

Gem

500 g pulpa de portocala

250 g zahar

3 linguri seama proaspatd de lamaie

1 lingura acid citric concentrat (sare de lamaie)

Multe alte fructe sunt potrivite pentru a

face gem si dulceatd, de exemplu cirese, fructe de

padure, caise,etc.
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Curatare si depozitare

ATENTIE: Vi rugiam sa retineti urmatoarele:
> Pericol de arsuri cauzate de aparatul/accesoriile fierbinti! Lisati aparatul si accesoriile si se riceasca
inainte de curatare.

> Nu turnati apa in motor! Elementele de incilzire nu trebuie si intre in contact cu apa sau alte lichide.

> Nu turnati agentul de curitare direct in sau pe motorul aparatului!

» NU spalati accesoriile in masina de spalat vase!

> Nu folositi agenti de curatare agresivi sau abrazivi. Acestia pot provoca deteriorarea suprafetei.

> indepartati forma de copt si paleta pentru friméntat din aparat (consultati sectiunea ,,Sfarsitul programului”)
Daca nu se poate indeparta paleta pentru fraimantat din forma de copt, se pune apa calda in forma de
copt si se lasa la iInmuiat cateva minute.

> Curitati blocul motor cu o carpi umeda. Curitati toate accesoriile cu apa calda si detergent.

> Asigurati-vi ci toate componentele sunt uscate inainte de a monta si depozita masina de ficut paine.

> A nu se lisa la indemana copiilor si animalelor de companie. Aparatul si accesoriile acestuia se
pastreaza intr-un loc curat, racoros, la care nu au acces copiii i animalele de companie.
Probleme posibile — Rezolvarea problemelor
Daca aparatul nu functioneaza corect, verificati mai intdi daca puteti remedia singur problema.
Daca pasii urmatori nu remediaza problema, contactati serviciul relatii clienti.

A Nu incercati si reparati singur aparatul!

| Problema Cauza posibili/rezolvare

Stecherul este corect introdus in priza?
Priza este defecta? Incercati o alta priza.
Verificati tabloul de siguranta.

Aparatul nu functioneaza

Forma de copt este introdusa corect?
Capacul este bine inchis?
Ati apasat pe START-PAUSE/STOPP?

Aparatul s-a supradncalzit. Opriti masina
de facut paine si scoateti stecherul din
priza. Scoateti forma de copt cu
ingrediente cu tot si lasati aparatul sa se
raceasca complet inainte de a o folosi
din nou.

Pe afisaj apare mesajul de | Aparatul este inc prea cald/fierbinte.
eroare H: HH Scoateti forma de copt cu
ingrediente cu tot si lasati
aparatul sd se raceasca complet inainte
de a o folosi din nou.
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Problema

Cauza posibili/rezolvare

Painea nu creste

Ati folosit drojdie proaspata? Drojdia uscata este mai usor de
folosit si nu trebuie amestecata mai intai.

Ati folosit destula drojdie? Verificati cantitatea din reteta si
cantariti cu exactitate

Drojdia este prea veche? Verificati termenul de valabilitate.

Ati addugat ingredientele in forma de copt in ordinea corecta?
Drojdia nu trebuie s intre in contact cu sarea prea devreme.

Prea multa sare si prea putin zahar? Verificati reteta si masurati cu
exactitate ingredientele

Ce faina ati folosit? Este potrivitd pentru coacerea painii?
Verificati informatiile de pe ambalaj si folositi o alta faina.
Calitatea fdinii este inca in reguld? Depozitarea incorectd
(umiditatea, temperatura, stocarea indelungatd) poate modifica
negativ proprietatile fdinii.

Péinea contine bule de aer prea mari.

Ati folosit prea multa drojdie. Verificati reteta si masurati cu
exactitate ingredientele
Ati folosit prea multd apa sau apa prea calda. Unele tipuri

de faind absorb mai multd apa decat altele. Data viitoare se
adauga 10 - 20 ml mai putin lichid

Dupa ce a crescut painea a cazut inapoi.

Tipul fainii are proprietati slabe de coacere. Folositi un alt tip de
faina.

Ati folosit prea multa apa. Data viitoare se adauga 10 - 20 ml
mai putin lichid

Ati pus prea putind sare. Verificati reteta si masurati cu exactitate
ingredientele.

Ati pus prea multd drojdie. Verificati reteta si masurati cu
exactitate ingredientele

Capacul a fost deschis in timpul coacerii? Nu lasati capacul deschis
cand coaceti.

Umiditatea aerului este prea mare sau e prea cald in camera.
Asigurati-vi sa fie bine ventilatd camera.
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MAXXMEE

Problema

Cauza posibili/rezolvare

Problema

Cauza posibili/rezolvare

Painea a crescut prea mult

Ati folosit prea multd drojdie/apa. Verificati cantititile date in
retetd §i cAntariti cu exactitate ingredientele.

Utilizati ingrediente care contin multd apa? Data viitoare, adaugati
mai putina apa daca utilizati ingrediente cu un continut mai mare de
lichide.

Apa este prea calda? Apa folosita trebuie sa fie la temperatura
camerei.

Nu s-a folosit suficientd fdind. Verificati cantitatile date in reteta si
masurati cantitatea de faina cu un cintar de precizie.

Ati folosit prea putina sare. Verificati cantitatile date in reteta si
cantariti cu exactitate ingredientele.

Aluatul nu creste deloc.

Ati ales programul 15 (frimantare)? In acest caz, aluatul este
fraiméntat numai de masina. Nu se incalzeste pentru fermentare.

Péinea a cdzut inapoi si fundul a
fost umed

Nurdé-caldurdpentrircaaluatul-sdcreaseds

Painea a fost lasata prea mult timp in masina de péine dupa
incheierea programului de coacere. Pdinea trebuie scoasda din
masgina de paine cat mai curdnd posibil dupd incheierea
programului de coacere.

Painea este prea deschisa la culoare si
lipicioasa.

Ati folosit prea multa drojdie. Verificati cantititile date in retetd si
cantariti cu exactitate ingredientele.

Drojdia este prea veche? Verificati termenul de valabilitate.

Nu a copt péinea suficient de mult. Folositi un timp mai lung de gitit.
Ati Intrerupt procesul de coacere (intreruperea alimentarii, apasarea
accidentald a

butonului START-PAUSE/STOPP)? Daci procesul de coacere a

fost intrerupt prea mult timp, rezultatul final nu va fi de obicei
satisficator si nu poate fi corectat.

Crusta (coaja) este prea moale.

Péinea a fost ldsatd prea mult timp in masina de paine dupa
incheierea programului de coacere. Aburul a inmuiat coaja.

Paleta pentru framéntat
»zdringine”- face zgomot.

Ati introdus corect paleta pentru frimantat? Asigurati-vé cd
paleta pentru frimantat este corect/bine asezata in tava de copt.

Paleta pentru framantat se afla in
paine dupa ce painea a fost scoasd
din forma de copt.

Péinea este foarte compacta. Lisati painea sa se raceascd complet
si apoi indepartati paleta de framantare cu ajutorul accesoriului
pentru indepiértarea paletei Sfat: Unele tipuri de faind preiau mai
mult lichid decat altele. Data viitoare, folosi{i putin mai mult
lichid pentru a slibi aluatul.

Painea este prea uscata si tare.

S-a folosit prea putin lichid. Data viitoare se adauga 10-20 ml mai
mult lichid.

Ati folosit prea multa drojdie. Verificati cantititile date in retetd si
cantariti cu exactitate ingredientele.

Drojdia este prea veche? Verificati termenul de valabilitate.

Cum va fi coaja crocanta?

Selectati programul 2: paine franceza, sau, alegeti culoarea
crustei sa fie mai inchisa.

Painea este prea inchisa la culoare

Ati folosit prea mult zahér. Verificati cantitétile date in reteta si
cantariti cu exactitate ingredientele.

Ai ales gresit maronirea. Data viitoare folositi butonul KRUSTE
pentru a selecta o maronire mai deschisa.

Painea nu poate fi feliata.

Painea este prea calda. Inainte de feliere, lisati intotdeauna
painea sa se rdceasca.

Péinea nu s-a copt bine si a rimas
umeda in interior.

Al folosit prea multe ingrediente suplimentare (seminte, fructe uscate,
miere etc.). Verificati cantitatile date in retetd si cantériti cu
exactitate ingredientele.

Laturile si partea inferioara a painii
sunt acoperite cu prea multa faina.

S-a folosit fie prea multa fiing, fie prea putin lichid. Verificati
cantitatile date in reteta si cAntériti cu exactitate ingredientele.

Ingredientele nu s-au amestecat bine.

Paleta pentru fraiméntat nu este instalatd corect. Paleta pentru
framéntat trebuie introdusa inainte de turnarea ingredientelor in
forma de copt.

Ati intrerupt procesul de coacere (intreruperea alimentrii, apdsarea
accidentald a butonului START-PAUSE/STOPP)? Daci procesul de
coacere a fost intrerupt prea mult timp, rezultatul final nu va fi de
obicei satisfacator si nu poate fi corectat.

Din orificiile de aerisire iese miros de
ars si fum

Exista alimente in forma de coacere care s-au lipit de elementele
de incilzire? Verificati s nu fie reziduuri alimentare in forma de
copt, reziduuri care pot veni in contact cu elementele de
incalzire.

Aluatul curge din forma de copt pe elementele de incalzire?
Intrerupeti procesul de coacere si indepartati aluatul varsat
dupa ce aparatul s-a ricit.

In timpul procesului de frimantare, fiina sau alte ingrediente
au cizut din forma de coacere pe elementele de incalzire.
Intrerupeti procesul de coacere si curitati elementele de incalzire
pe mésura ce aparatul se riceste.

Apa este prea fierbinte.

Apa folosita trebuie si fie la temperatura camerei.

Nu a folosit suficientd fdina.

Verificati cantitatea data in reteta si cAntdriti fdina cu un cantar de
precizie.
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Problema

Cauza posibila/rezolvare

Ati folosit prea putina
sare

Verificati cantitatea specificatd in reteta si mésurati-o
cu precizie.

Paleta de frimantare nu este
introdusa corect.

Paleta de friméntare trebuie introdusa inainte de a
pune ingredientele in forma de copt.

Procesul de gatit este intrerupt (intreruperea
alimentdrii, apasarea accidentala a butonului
START / PAUZA / STOP).

Daca procesul de coacere este intrerupt prea mult
timp, rezultatul final nu va fi corect §i nu poate fi
reparat.

Un miros neplicut este
produs in timpul utilizarii.

Aparatul este prafuit sau murdar? Curatati aparatul.

Folositi dispozitivul pentru prima data? Posibil sa fi
ramas materiale din timpul procesului de fabricatie
in/pe aparat. Acest lucru este normal si nu se va
produce mai tarziu.

Asigurati-va daca incaperea este bine aerisita

DATE TEHNICE

Numidr articol: 01383
Model: BM8301

Tensiune: 220-240 V ~50 Hz

Randament: 500 W
Clasa de protectie: |
Temporizator: 15 ore

ID Instructiuni de folosire: Z 01383 M DS V1.1 0520 md

Toate drepturile rezervate
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LEGEA PROTECTIEI MEDIULUI-RECICLAREA

A
2 ;9 Ambalajul este reciclabil! Va rugam sa va debarasati de el in mod ecologic, sa il puneti la deseuri sortate.

o

e

Acest simbol se regaseste pe produs, in instructiunile de folosire, precum si pe ambalaj. Acest aparat este fabricat din materiale
de o asa calitate, care se pot recicla si refolosi. Acest dispozitiv este supus Directivei DEEE 2012/19/UE privind echipamentele
electrice si electronice folosite. Va rugdm sd va interesati de locurile de colectare locale pentru reciclarea si refolosirea,
produselor electrice si electronice. Procedati comform normelor locale in vigoare pentru deseuri electrice si electronice. Nu

tratati produsul ca deseu menajer. Reciclarea aparatului, ajuta la protejarea mediului inconjurator si sanatatea oamenilor.

AN CE

MediaShop GmbH

RO: 32948394

OP 2 Oradea, CP 2

Jud Bihor, Cod postal 410670
Telefon 318.114.000
informatii@mediashop.tv

MEDIASHOP
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	 A készülék kenyér és sütemény sütésére, különböző tészták előkészítésére, joghurt készítésére, lekvárok befőzésére, valamint mixelésre és keverésre készült.
	 A készüléket csak a megadott célra, a használati útmutatóban leírtaknak megfelelően használja. Minden további használat nem rendeltetésszerűnek minősül. A helytelen kezelés és a szakszerűtlen használat a készülék meghibásodását és a felhasználó sérülését okozhatja.
	 A készülék nem alkalmas folyékony ételek, például levesek, szószok vagy egytálételek készítésére!
	 A garancia alól kizárt minden olyan hiba, amely szakszerűtlen kezelés, rongálás vagy javítási kísérlet során keletkezik. Ugyanez érvényes a normál kopásra is.
	 A készülék kizárólag privát használatra alkalmas, nem pedig ipari vagy háztartásszerű használatra, pl. szállodákban,
	 A készüléket 8 évesnél idősebb gyermekek, valamint csökkent fizikai, érzékelő vagy mentális képességekkel, illetve hiányos tapasztalattal és/vagy tudással rendelkező személyek is használhatják, amennyiben felügyelet alatt állnak, vagy a készülék biztonságos használatára vonatkozóan oktatásban részesültek, és megértették az abból származó veszélyeket. Gyermekek nem játszhatnak a készülékkel. A tisztítási- és felhasználói karbantartási munkákat nem végezhetik gyermekek, kivéve, ha 8 évesnél idősebbek és felügyelet alatt állnak.
	 A készüléket és annak hálózai kábelét távol kell tartani 8 évesnél fiatalabb gyermekektől és állatoktól.
	 A készülék nem alkalmas külső időkapcsoló órával vagy különálló távvezérlő rendszerrel történő működtetésre.
	 A sütőformát nem szabad túltölteni. A maximális töltési térfogatok:
	o 400 g száraz hozzávalók és 220 ml folyadék a különböző kenyérfajtákhoz
	o 500 g gyümölcs lekvárokhoz és dzsemekhez
	o 600 ml folyadék joghurthoz
	o 250 g száraz hozzávalók vagy 400 ml folyadék egyéb ételekhez
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	egyenes, kemény és hőre nem érzékeny alapra állítsa minden oldalra (legalább 30 cm) szabad hellyel.
	 A sütési folyamat során és röviddel annak befejezése után forró levegő áramlik ki a szellőzőnyílásokon keresztül. Óvatosan nyúljon a készülékhez. Forrázásveszély áll fenn.
	 A készüléket csak előírásszerűen beszerelt dugaljhoz csatlakoztassa. A dugaljnak a csatlakoztatást követően is jól hozzáférhetőnek kell lennie, hogy a hálózati csatlakozás gyorsan megszüntethető legyen. A hálózati feszültségnek meg kell egyeznie a készülék műszaki adataival. Csak előírás szerinti hosszabbító kábelt használjon, amelynek műszaki adatai mefelelnek a készülékének.
	 VIGYÁZAT: forró felületek! A készülék használat közben erősen felmelegszik. Feltétlenül ügyeljen arra, hogy a készülék használata közben és után ne érjen hozzá a felforrósodott részekhez. Miközben a gép működik, vagy közvetlenül kikapcsolás után csak a fogantyúkat és a szabályozókat fogja meg. A készüléket csak akkor szállítsa vagy tárolja, amikor teljesen kihűlt. A készülékkel történő érintkezéskor viseljen megfelelő edényfogó kesztyűt.
	 A csatlakozó vezetéket úgy helyezze el, hogy ne keletkezzen botlásveszély.
	 A kendőkhöz, sálakhoz, nyakkendőkhöz hasonló ruhadarabokat, valamint a hosszú hajat tartsa távol a készüléktől.
	 A készüléket válassza le a hálózatról, ha felügyelet nélkül marad, összeszerelés vagy szétszerelés előtt, valamint tisztítás előtt.
	 A készüléken a saját biztonsága érdekében minden üzembe helyezés előtt ellenőrizze a sérüléseket. Csak akkor használja, ha a készüléken, a hálózati kábelen és a hálózati csatlakozón nem láthatók sérülések!
	 A készüléket mindig kapcsolja ki, mielőtt kivenné a sütőformát a készülékből.
	 Csak a gyártó eredeti tartozékait használja, hogy a készülék működését ne befolyásolja hátrányosan, és hogy az esetleges károkat megakadályozza.
	 Amennyiben a készülék, vagy a készülék hálózati kábele vagy csatlakozója sérült, azt a gyártónak, ügyfélszolgálatnak, vagy hasonló képesítéssel rendelkező személynek (pl. szakműhely) kell kicserélnie a sérülésveszély elkerülés érdekében.
	 A készüléket csak zárt fedéllel és helyesen a készülékbe helyezett sütőformával használja.
	 A készüléket ne működtesse éghető anyagok közelében.
	 FIGYELEM: Tartsa be a „Tisztítás és tárolás” c. fejezetben lévő tisztítási utasításokat!
	 Soha ne takarja le a készüléket ronggyal vagy hasonlóval.
	 Működés közben ne mozgassa a készüléket.
	 Ne helyezzen éghető anyagokat (pl. kartont, műanyagot, papírt vagy gyertyákat) a készülékre vagy a készülékbe.
	 Tartalom nélkül ne kapcsolja be a készüléket, hogy elkerülje a túlmelegedést.
	 A készüléket csak zárt térben használja és tárolja. Ne működtesse vagy tárolja a készüléket magas nedvességtartalmú levegőjű helyiségekben.
	 Soha ne érjen a készülékhez és a csatlakozó vezetékhez nedves kézzel, ha a készülék csatlalkoztatva van a hálózati áramforráshoz.
	 Ha működés közben hiba lép fel, vagy zivatar előtt kapcsolja ki a készüléket, és húzza ki a hálózati csatlakozót a dugaljból.
	 Ügyeljen arra, hogy a sütőformát ne töltse túl! A kifutó tészta, amely a fűtőelemekhez ér, meggyulladhat!
	 Ne dugjon semmit a készülék nyílásaiba, és győződjön meg arról, hogy ezek mindig mentesek a piszoktól és az egyéb dugulástól.
	 Mindig a hálózati csatlakozót, és sose a kábelt húzza a hálózatról történő leválasztáskor.
	 Soha ne merítse a készüléket és a csatlakozó vezetéket vízbe vagy más folyadékba, és biztosítsa, hogy ezek le tudjanak vízbe esni vagy nedvessé válni.
	 A készüléket ne vigye vagy húzza a csatlakozó kábelnél fogva.
	 Tűz esetén: ne oltsa vízzel! A lángokat tűzálló takaróval vagy megfelelő tűzoltókészülék segítségével fojtsa el.
	 A csomagolóanyagokat tartsa távol gyermekektől és állatoktól. Fulladásveszély keletkezik.
	 A csatlakozó vezetéket úgy fektesse, hogy ne nyomódjon össze, törjön meg és ne érintkezzen forró felülettel (a készülékével sem).
	 Amennyiben a készülék vízbe esik, miközben csatlakoztatva van a hálózati áramforráshoz, azonnal húzza ki a hálózati csatlakozót a dugaljból. A készüléket csak ezután vegye ki a vízből.
	 A készülék kinyitásakor forró gőz távozhat. Ezért tartsa távol a veszélyzónától a kezeit és a fejét. Forrázásveszély áll fenn a hő, forró gőz vagy kondenzvíz miatt.
	 Óvja a készüléket hőtől, nyílt 
	 A készüléket mindig száraz, 
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	 Mérőedény – a mérőedény liszt és folyékony hozzávalók mérésére készült. Egy teli mérőedény 240 ml-nek felel meg.
	 A készüléket száraz helyen, 0 és 40 ºC közötti hőmérsékleten, gyermekek és állatok számára nem hozzáférhető helyen tárolja.
	 Mérőpohár – a mérőpohár só, olaj, élesztő és további, kis mennyiségű hozzávalók mérésére szolgál. A mérőkanál nagyobbik fele egy evőkanálnak, a kisebbik fele egy teáskanálnak felel meg.
	 Ne helyezzen nehéz tárgyakat a készülékre vagy a csatlakozó vezetékre.
	 Dagasztókar eltávolító – a dagasztókar eltávolító a megsült kenyérből a dagasztókar eltávolítására használható.
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	 Só
	 Tej
	 Vaj/olaj
	 Cukor
	 Élesztős kenyérlisztkeverékek
	 Tojás
	 Liszt: a liszt a kenyér fő alkotórésze. A liszt folyadék hozzáadásakor sikért képez. A sikér felelős a tészta keléséért és az állagáért. A sütési képesség ezért erősen függ a sikérképződéstől. Emiatt sütés előtt ellenőrizze a liszt csomagolásán a gyártó információit, hogy a kenyér alkalmas-e kenyérsütéshez (liszt típusa). Mivel a liszt a kenyér fő alkotórésze, a kenyérreceptekben legtöbbször a liszt mennyiségét adják meg alapmennyiségnek a további hozzávalók kiszámításához. Mindig ügyeljen rá, hogy a receptben szereplő lisztmennyiséget helyesen mérje ki.
	 Sütőpor
	 Élesztő nélküli kész lisztkeverékek
	 Szódabikarbóna
	 Ügyeljen rá, hogy valamennyi hozzávaló szobahőmérsékletű (kivétel a „gyors sütés” és „extra gyors sütés” programoknál a hozzáadott víz valamivel melegebb lehet).
	 Élesztő: az élesztőtől kel meg a tészta, és ez teszi a kenyeret levegősebbé és könnyebben emészthetővé. Kenyérsütőgépben
	 Víz
	 Használjon száraz élesztőt, mivel az egyszerűbb és jobban sikerül a sütés.
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	 Ügyeljen rá, hogy a rozsliszt nem ugyanolyan sütési tulajdonságokkal bír, mint a búzaliszt. A rozslisztből készült tészta elegendő térfogatnövelő szer nélkül nem kel meg. A jó sütési eredményhez rozskenyerek készítésekor legalább 30% búza-, és legfeljebb 70% rozslisztet tartalmazó keverék használandó.
	 Ügyeljen rá, hogy ne kerüljön élelmiszer a kenyérsütőgép belsejébe a fűtőelemekre. Ettől a gép meggyulladhat!
	 A sütőforma behelyezése előtt ellenőrizze, hogy nincsenek maradék élelmiszerek a sütőforma külső felén, amelyek a fűtőelemekhez érhetnének.
	 Gondoskodjon megfelelő szellőzésről, miközben a készülék működik.
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	 VIGYÁZAT – égési sérülés veszélye a forró gépalkatrészek miatt! A gépet és tartozékait mindig hagyja kihűlni tisztítás előtt.
	 Ne töltsön vizet a motoregységbe! A fűtőelemek nem érintkezhetnek vízzel vagy más folyadékkal.
	 Ne töltsön tisztítószert közvetlenül a motoregységre vagy bele.
	 A tartozékok nem moshatók mosogatógépben!
	 A tisztításhoz ne használjon maró vagy súroló hatásó tisztítószert. Ezek károsíthatják a felületet.
	 Korrigálja a hálózati csatlakozó helyzetét.
	 Próbáljon ki egy másik dugaljat.
	 Vegye ki a sütőedényt és a dagasztókart a készülékből (ld. „Hogyan kell kezelni a kenyérsütőgépet?” – „Program vége” c. fejezetet).
	 Ellenőrizze az elektromos elosztónál lévő biztosítékokat (biztosítószekrény).
	 Korrigálja a pozícióját.
	 Csukja le a fedelet.
	 Tisztítsa meg a motoregységet nedves rongy segítségével.
	 Kapcsolja ki a készüléket és húzza ki a hálózati csatlakozót a dugaljból. Vegye ki a hozzávalókkal megtöltött sütőformát a gépből, majd a gépet hagyja TELJESEN kihűlni, mielőtt újra használná.
	 A tartozékokat meleg vízzel és enyhe tisztítószerrel tisztítsa.
	 Győződjön meg arról, hogy minden alkatrész száraz, mielőtt a gépet összerakná és tárolná.
	 A készüléket és a tartozékokat száraz, tiszta, gyermekek és állatok számára nem hozzáférhető helyen tárolja.
	 Vegye ki az élelmiszerekkel megtöltött sütőformát a gépből, húzza ki a hálózati csatlakozót a dugaljból, majd a gépet hagyja tovább hűlni.
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	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki.
	 A száraz élesztőt könnyebb kezelni, és nem kell először elkeverni.
	 Használjon másfajta lisztet.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki.
	 Legközelebb 10-20 ml-rel kevesebb folyadékot adjon hozzá.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki.
	 Ellenőrizze a szavatossági időt.
	 Ellenőrizze a szavatossági időt.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki.
	 Növelje a sütési időt.
	 Az élesztő nem kerülhet túl korán érintkezésbe a sóval.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki a hozzávalókat.
	 Ne hagyja nyitva a fedelet sütés közben.
	 Amennyiben a sütési folyamat túl hosszú ideig szakad félbe, a végeredmény nem lesz megfelelő és ez nem javítható.
	 A dagasztókart azelőtt kell behelyzni, mielőtt a hozzávalókat a sütőformába tenné.
	 Ügyeljen a helyiség megfelelő szellőzésére.
	 Ellenőrizze a csomagoláson szereplő adatokat, és adott esetben használjon másik lisztet.
	 Legközelebb 10-20 ml-rel több folyadékot adjon hozzá.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki.
	 Amennyiben a sütési folyamat túl hosszú ideig szakad félbe, a végeredmény nem lesz megfelelő és ez nem javítható.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki.
	 Használjon új lisztet.
	 Ellenőrizze a szavatossági időt.
	 Legközelebb kevesebb vizet adjon hozzá, ha nagy nedvességtartalmú hozzávalókat használ.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és pontosan mérje ki.
	 A felhasznált víznek szobahőmérsékletűnek kell lennie.
	 Legközelebb válasszon másik programot.
	 Legközelebb világosabb színt válasszon ki a HÉJ gomb segítségével.
	 Ellenőrizze a receptben megadott mennyiséget, és a lisztet pontos mérleggel mérje ki.
	 Legközelebb 10-20 ml-rel kevesebb folyadékot adjon hozzá.
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	 A kenyeret a sütési program végét követően a lehető leghamarabb ki kell venni a kenyérsütőgépből.
	 Behelyezés előtt ellenőrizze, hogy nincs-e a sütőformán élelmiszer maradék, amely a fűtőelemekkel érintkezésbe léphetne.
	 A kenyeret a sütési program végét követően a lehető leghamarabb ki kell venni a kenyérsütőgépből.
	 Szakítsa félbe a sütési folyamatot, távolítsa el a kifutott tésztát, amint a gép kihűlt.
	 Válassza a 2-es programot (franciakenyér) vagy a „sötét” színt a héj beállításánál.
	 Szakítsa félbe a sütési folyamatot, és tisztítsa meg a fűtőelemeket, amint a gép kihűlt.
	 Ügyeljen rá, hogy a dagasztókart megfelelően rögzítse a sütőformában.
	 Tisztítsa meg a készüléket.
	 Gondoskodjon a helyiség megfelelő szellőzéséről!
	 Hagyja teljesen kihűlni a kenyeret, és azután vegye ki a dagasztókart a dagasztókar eltávolító segítségével.Tipp: bizonyos lisztfajták több folyadékot vesznek fel, mint másikak. Legközelebb valamivel több folyadékot használjon a tészta fellazításához.
	 Szeletelés előtt mindig hagyja kihűlni a kenyeret.
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