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Sicherheit

Hinweise zum
Verstandnis

Die nummerierten Warn-
bilder zeigen lhnen Hinwei-
se, die fir lhre Sicherheit
wichtig sind. Bitte befolgen
Sie diese, um allfallige Ver-
letzungen zu vermeiden.

I. Bei beschadigtem Netz-
kabel Gerat zum nachsten
FUST-Reparaturdienst brin-
gen.

Il. Gerdt nicht auf heisse Fla-

chen stellen.

Ill. Gerat nicht unter flies-
sendes Wasser halten oder
in Wasser tauchen.

IV. Keine scharfen Gegen-
stande verwenden.

V. Netzkabel nicht einklem-
men.

VI. Gerdt nicht selbst repa-
rieren.

VII. Netzstecker aus der
Steckdose ziehen.

VIII. Raum freihalten fir das
Gerdt.

IX. Gerat nicht bedecken.

X. Gerdt nur an Steckdosen
mit der vorgesehenen Span-
nung hdngen, siehe ,Strom-
anschluss” Seite 11.

Xl. Alle Elektrogerate mus-
sen im Inferesse der Umwelt
am Ende ihrer Lebensdauer
einer ordnungsgemdssen Ent-
sorgung zugefihrt werden.
Ausgedientes Gerat durch
Abtrennen des Netzkabels
unbrauchbar machen und

in lhre FUST-Verkaufsstelle
zur kontrollierten Entsorgung
bringen.



Sécurité

Remarques pour la
comprehension

Les symboles d'avertissement
numérotés du rabat de
couverture vous montrent des
directives qui sont impor-
tantes pour votre sécurité.
Veuvillez les observer pour
éviter des blessures éventu-
elles.

I. Si le cordon est défec-
tueux, apporter |'‘appareil au
service de réparation FUST le
plus proche.

Il. Ne pas poser |'appareil
sur des surfaces brulantes.

l1l. Ne pas passer |'appareil
sous I'eau courante ni le
plonger dans |'equ.

IV. N'utilisez pas des objets
coupants.

V. Veiller & ne pas coincer le
cordon.

V1. Ne pas réparer vous-
méme |'appareil.

VILI. Tirer la fiche hors de la

prise.

VIIL. Veiller a ce qu'il y
ait suffisamment d’espace
autour de |'appareil.

IX. Ne pas couvrir
I'appareil.

X. Brancher |'appareil
uniquement a une prise
de courant de la tension
indiquée, voir paragraphe
,Branchement électrique”
page 45.

Xl. Afin de protéger I'envi-
ronnement, tous les appareils
électroniques doivent étre
éliminés dans le respect des
dispositions applicables &
la fin de leur durée de vie.
Séparer le cable secteur

de I"appareil usagé pour le
rendre inutilisable et I'ame-
ner & votre point de vente
FUST pour une élimination
conforme.

Francais

’
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Sicurezza

Notizie per la
comprensione

| segni d’avvertimento nume-
rati al risvolto di copertina Le
mostrano istruzioni importan-
ti per la Sua sicurezza. Le ri-
spetti, per favore, per evitare
eventuali ferimenti.

I. In caso di un danneggio-
mento del cavo d’alimento-
zione consegnare |'‘apparec-
chio al piv vicino centro di
riparazione FUST.

Il. Non posizionare |'ap-
parecchio su una superficie
calda.

l1l. Non porre I'apparecchio
softo I'acqua corrente né
immergerlo in acqua.

IV. Non utilizzare oggetti
taglienti.

V. Non incastrare il cavo
d‘alimentazione.

VI. Non eseguire alcuna
riparazione sull’apparecchio.

VII. Estrarre la spina dalla
presa di corrente.

VIIL. Lasciare spazio libero
attorno all’apparecchio.

IX. Non coprire I'apparec-
chio.

X. Allacciare I'apparecchio
solamente a una presa di
corrente con la tensione
prevista, veda il paragrafo
,Allacciamento elettrico”

pg. /9.

XI. Nell'interesse dell’am-
biente tutti gli apparecchi
elettrici devono essere smal-
titi correttamente al termine
della loro vita. Rendere inu-
tilizzabile il dispositivo fuori
uso scollegando il cavo di
alimentazione e portarlo al
punto vendita FUST per uno
smaltimento controllato.



Sicherheitshinweise

Liebe Kundin, lieber Kunde

Wir gratulieren lhnen zum
Kauf dieses praktischen Brot-
backautomaten, mit dem Sie
muhelos Brot nach eigenen
Rezepten selbst herstellen
kénnen, ganz ohne Zusatz-
und Konservierungsstoffen!

A

Lesen Sie diese Ge-
brauchsanweisung vor
der Installation und der
ersten Inbetriebnahme
des Gerates aufmerk-
sam durch.

Nur dann kdnnen Sie
beste Ergebnisse und
hochste Betriebssicher-
heit erzielen.

Beachten Sie unbedingt
alle Sicherheitshinweise
um Unfdlle und Scha-
den zu vermeiden. Bitte
bewahren Sie diese
Anleitung zum spateren
Nachlesen sorgfdltig
auf.

é Bringen Sie die stromfih-
renden Teile niemals mit
Wasser in Kontakt.

ACHTUNG:
Verbrennungsgefahr!

Die Oberflachen des Gerdtes
inkl. Deckel, Zutatenbehdlter,
Backform und Knethaken
werden wahrend des Be-
triebs heiss und bleiben es
auch noch einige Zeit, nach-
dem das Gerdt ausgeschaltet
wurde. Das gleiche gilt fir
das gebackene Brot bzw. den
Kuchen.

Achten Sie auch auf den heis-
sen Dampf, der entweichen
kann, wenn Sie den Gehdu-
sedeckel 6ffnen!

Gebrauch

e Der Brotbackautomat ist
ausschliesslich fir den priva-
ten Gebrauch bestimmt. Jegli-
cher Missbrauch des Gerates
ist wegen der damit verbun-
denen Gefahren strengstens
verboten! Verwenden Sie
das Gerdt nur gemass der in
dieser Bedienungsanleitung
enthaltenen Vorschriften zur
Zubereitung von Teig, Brot,
Kuchen und Konfitire. Wird

Deutsch
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Sicherheitshinweise

das Gerdt zweckentfremdet
oder falsch bedient, kann
keine Haftung fir eventuelle
Schaden Gbernommen wer-
den.

e Wird das Gerdt fir ge-
werbliche Zwecke eingesetzt,
erlischt jeder Garantiean-
spruch.

* Verwenden Sie nur das Ori-
ginalzubehdr oder Zubehdr,
das ausdricklich vom Her-
steller empfohlen wird. Die
Verwendung von falschem
Zubehor kann zur Beschadi-
gung des Gerates fihren.

e Bitte achten Sie darauf,
dass das Gerdat niemals

im Wasser oder auf einem
nassen / feuchten Untergrund
stehen darf. Gerdt niemals in
Wasser oder andere Flussig-
keiten tauchen!

® Benutzen und lagern Sie
das Gerdt nicht im Freien
oder in feuchten Raumen.

* Wartung und Reparaturen,
einschliesslich Austausch

des Netzkabels, nur von
lhrem FUST-Reparaturdienst
durchfihren lassen. Fir Repa-
raturen dirfen nur Original-
Ersatzteile benutzt werden,

anderenfalls konnte |hr Gerat
beschadigt oder Sie selbst
verletzt werden.

e Gerdt nie mit einer ex-
ternen Zeitschaltuhr oder
Fernbedienung in Betrieb
nehmen.

Benutzer

® Das Gerdat darf nur von
Personen bedient werden,
die mit dem Inhalt dieser Ge-
brauchsanweisung vertraut
sind. Personen unter Alkohol-
oder Medikamenteneinfluss
sind nur unter Aufsicht be-
fugt, den Brotbackautomaten
zu benutzen.

* Dieses Gerdt kann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder
mentalen Féhigkeiten oder
Mangel an Erfahrung bzw.
Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des
Gerdtes unterwiesen wurden
und die Gefahren, die bei der
Benutzung entstehen konnten,
verstanden haben. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerét
spielen.



Sicherheitshinweise

* Die Reinigung und die
Benutzer-Wartung dirfen
nicht durch Kinder vorgenom-
men werden, es sei denn, sie
sind 8 Jahre oder dlter und
werden beaufsichtigt.

® Das Gerdt und dessen
Anschlussleitung sind von
Kindern junger als 8 Jahren
fernzuhalten.

Achtung:

Lassen Sie das Gerat nicht
ohne Aufsicht in Betrieb.

Schutz fir Kinder

Elektrische Gerdte sind kein
Spielzeug fir Kinder. Lassen
Sie den Brotbackautomaten
deshalb nie unbeaufsichtigt,
wdhrend er angeschlossen
ist.

e Kinder dirfen nicht mit den
Verpackungsmaterialien und
Klebebdndern des Gerates

spielen, da Lebensgefahr
durch Ersticken droht.

e Kinder miissen beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht
mit dem Gerdt spielen.

¢ Das Netzkabel ausser
Reichweite von Kindern verle-

gen! Achten Sie darauf, dass
Kinder das Gerat nicht am
Netzkabel herunterziehen
konnen.

e Gerdt und Zubehor immer
ausser Reichweite von Kin-
dern lagern!

Stromschlag (X)

Achten Sie darauf, dass Sie
die unter Spannung stehen-
den Teile nie berGhren. Ein
elektrischer Schlag kann zu
schweren Verletzungen oder
sogar zum Tod fGhren. Bitte

beachten Sie die nachfolgen-

den Vorschriften.

* Prifen Sie lhren Brot-
backautomaten vor jedem
Gebrauch. Um einen Strom-
schlag zu vermeiden, ver-
wenden Sie das Gerat nicht,
wenn Kabel oder Netzstecker
beschédigt sind oder das Ge-
rit anderweitige Stérungen
aufweist, heruntergefallen
oder beschddigt ist. Fihren
Sie Reparaturen niemals
selbst durch sondern bringen
Sie das Gerat zum néchsten
FUST-Reparaturdienst, damit
es Uberprift und gegebenen-
falls repariert werden kann.

Deutsch
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Sicherheitshinweise

* Tauchen Sie das Netzka-
bel, den Netzstecker oder
das Gerdt selbst niemals ins
Wasser oder in andere Flis-
sigkeiten.

e Sollte der Brotbackautomat
im Wasser stehen, berihren
Sie ihn unter keinen Umstan-
den! Berihren Sie das Gerdat
nie mit nassen oder feuchten
Handen! Sollte der Brotback-
automat nass oder feucht
geworden sein, ziehen Sie
sofort mit Gummihandschuhen
den Netzstecker, bevor Sie ihn
berihren!

e Sprihen Sie kein Wasser
oder andere Flussigkeiten auf
das Gerdat.

¢ Halten Sie das Gerat und
Netzkabel von Flammen,
Hitze, direkter Sonnenein-
strahlung und scharfen Kan-
ten fern.

Netzkabel
(L1, 1,1V, V, VI, VII)

e Prisfen Sie vor jeder In-
betriebnahme, ob sich das

Netzkabel in einwandfreiem
Zustand befindet.

* Im Falle eines beschadig-
ten Stromkabels muss dieses

10

durch den FUST-Repara-
turdienst ersetzt werden,

da dazu Spezialwerkzeug
erforderlich ist. Klemmen Sie
das Netzkabel nicht ein und
schitzen Sie es vor heissen
Gegenstanden oder Oberfla-
chen und scharfen Kanten.
Das Netzkabel darf nicht mit
den heissen Gerdteteilen in
BerGhrung kommen.

e Prifen Sie, dass das Netz-
kabel nicht eingeklemmt und
beschadigt wird. Knicken Sie
das Netzkabel nicht. Ein be-
schadigtes Netzkabel kann
uberhitzen und einen Brand
verursachen.

e Netzkabel niemals abde-
cken.

e Ziehen Sie den Stecker
niemals am Netzkabel oder
mit nassen Handen aus der
Steckdose.

* Eine Beschadigung des
Netzkabels kann Kurzschluss,
Feuer und/oder Stromschlag
verursachen.

e Achten Sie darauf, dass
der Netzstecker jederzeit gut
zugdnglich ist.



Sicherheitshinweise

e Ziehen Sie nie den Netz-
stecker, um den Brotback-
automaten auszuschalten,
dadurch kdnnte das Gerat
beschadigt werden. Schalten
Sie das Gerdt immer erst mit
der , Start/Stopp“-Taste aus.

e Ziehen Sie immer den
Netzstecker aus der Steck-
dose, wenn das Gerat nicht
in Gebrauch ist.

* Keine schweren Gegen-
stande bzw. das Gerat selbst
auf das Netzkabel stellen.
Kurzschluss- und Brandge-

fahr!

* Verlegen Sie das Netzka-
bel immer so, dass niemand
dariber stolpern kann. Es
kdnnten Verletzungen auftre-
ten oder das Gerat kdnnte
beschadigt werden.

® Lassen Sie das Netzkabel

nicht herunterhdngen, damit
niemand das Gerdat herunter-
ziehen und sich daran verlet-
zen kann.

¢ Knicken Sie das Netzkabel
nicht und wickeln Sie es nicht
um das Gerdat.

Stromanschluss (1, X)

f Ein nicht ordnungsgemas-
ser Umgang mit Strom
kann tédliche Folgen haben.

e Schliessen Sie den Brot-
backautomaten nur an eine
Steckdose mit Wechselstrom
mit einer Spannung von
230 V/50 Hz an. Als Min-
destabsicherung der Steck-
dose gilt 6 Ampére (siehe
auch Angaben auf dem
Typenschild).

e Schliessen Sie das Gerat
niemals an einen Mehrfach-
stecker an oder an eine
Steckdose, an der auch noch
andere Gerdte angeschlos-
sen sind.

® Den Netzstecker niemals in
eine lockere oder beschadig-
te Steckdose stecken. Strom-
schlag- und Brandgefahr!

¢ Verwenden Sie niemals ein
defektes Stromkabel. Im Falle
einer Beschadigung kontak-
tieren Sie bitte den FUST-

Reparaturdienst.

¢ Verwenden Sie kein Verlan-
gerungskabel.

11
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Sicherheitshinweise

® Vor dem Auswechseln von
Zubehor oder Teilen, die sich
beim Gebrauch bewegen
(Knethaken) oder der Reini-
gung und Wartung immer
Gerat ausschalten und vom
Netz trennen.

e Das Gerat ist nur vom Netz
getrennt, wenn Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose
ziehen.

e Bei Nichtbenutzung des
Brotbackautomaten muss
dieser ausgesteckt sein, nur
dann ist das Gerét definitiv
ausgeschaltet und verbraucht
keinen Strom.

* Prifen Sie Gerdat und Kabel
regelmassig auf Schaden.
Ein beschadigtes Gerat nicht
in Betrieb nehmen.

e Greifen Sie keinesfalls nach
einem Gerdt, das ins Wasser
gefallen ist. Ziehen Sie immer
erst den Netzstecker, bevor
Sie es herausnehmen.

e Als zusatzlichen Schutz
empfehlen wir die Installation
eines Fehlerstrom-Schutz-
schalters (max. 30mA). lhr
Elektroinstallateur berat Sie
gerne.

12

Standort (II, 111, VIII, 1X)

e Stellen Sie das Gerat auf
eine trockene, stabile, rutsch-
feste und ebene Oberfldche,
nicht auf einen weichen
Untergrund. Das Gerat darf
auch nicht auf einen empfind-
lichen Untergrund wie einen
Glastisch, ein Tischtuch,
lackierte Mdbel etc. gestellt
werden.

e Stellen Sie das Gerat
niemals in der Néhe von
Apparaten auf, die Warme
abgeben wie z.B. Ofen,
Gasherde, Kochplatten, efc..
Stellen Sie das Gerat in si-
cherem Abstand zu Wanden
oder anderen Objekten auf,
die in Brand geraten kénnen
wie beispielsweise Gardinen
oder Handticher (Baumwolle
oder Papier efc.).

® Das Gerdt nicht in Rau-
men mit explosiven oder
entflammbaren Stoffen bzw.
Flissigkeiten betreiben (z.B.
Haar- oder Deospray).

e Achten Sie auf ausreichen-
de Beliftung des Gerates.
Halten Sie rund um das Ge-
rat einen Abstand von min-
destens 10 cm ein, um die



Sicherheitshinweise

Luftzirkulation sicherzustellen.
Uber dem Gerdt sollte ein
Abstand von 60 cm eingehal-
ten werden. Decken Sie das
Gerdat niemals ab, um Scha-
den durch Hitze oder Dampf
zu vermeiden.

e Achten Sie darauf, dass
sich oberhalb des Gerates
keine hitze- oder feuchtig-
keitsempfindlichen Mobel

befinden, die beschadigt

werden kénnten.

e Sorgen Sie fir einen unge-
hinderten Abzug der ent-
weichenden Hitze bzw. des
Dampfes.

* Die Luftungsoffnungen nie-
mals abdecken!

e Sorgen Sie dafir, dass
nichts auf das Gerat fallen
kann und das Gerdat selbst
nirgends herunterfallen kann.

® Benutzen Sie das Ge-
rat nicht in der Néhe von
Wasser (z.B. Badewanne,
Schwimmbecken etc.) und
setzen Sie es weder Regen
noch anderer Feuchtigkeit
aus.

e Nichts auf das Gerat stel-
len. Gerat selbst auf kein an-
deres Haushaltsgerdat stellen.

® Wadhrend des Betriebs ist
das Gerdat ausserhalb der
Reichweite von Kleinkindern,
Tieren oder Personen mit Be-
eintrachtigungen zu halten.

e Lassen Sie das Netzkabel
nicht herunterhdngen, damit
niemand das Gerat herun-
terziehen oder sich daran
verletzen kann.

® Benutzen und lagern Sie
das Gerdat nicht im Freien
oder in feuchten Raumen und
halten Sie es von Hitze und
offenen Flammen fern.

* Wenn Sie den Standplatz
des Gerates verandern wol-
len, missen Sie dafir sorgen,
dass das Gerat ausgeschaltet
und ausgesteckt sowie ab-
gekihlt ist. Nehmen Sie das
Gerat mit beiden Handen
auf, wenn Sie es an einen
anderen Platz stellen.

13
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Spezielle Sicherheitshinweise

Spezielle Sicherheits-
hinweise zu diesem
Brotbackautomat

Die Oberfldchen
& innen wie aussen des

Gerdtes mit allem
Zubehor und dem Inhalt wird
wdhrend des Betriebs sehr
heiss und bleibt es auch noch
einige Zeit nach dem Aus-
schalten des Gerdates! Des-
halb sollten Sie zur Entnahme
der Backform hitzebestan-
dige Topflappen oder Koch-
Handscfluhe benutzen!

® Achten Sie auf den heissen
Dampf, der beim Offnen des
Deckels entweichen kann!

e Stellen Sie niemals etwas
auf das Gerat — der Automat
wird sehr heiss! Zum Schutz
vor Brandgefahr generell kei-
ne Gegenstdnde aus Papier,
Plastik, Stoff oder anderen
brennbaren Materialien auf
heisse Flachen stellen oder
legen.

¢ Die Backform und den
Backraum nie mit Alufolie
abdecken bzw. auskleiden!

e Gerat nur mit geschlosse-
nem Deckel und mit einge-

14

setztem Zutatenbehdalter in
Betrieb nehmen!

* Verwenden Sie das Gerat
nur mit dem mitgelieferten
Original-Zubehor: Backform,
Zutatenbehdalter und Knetha-
ken!

* Wahrend des Gebrauchs
niemals in den rotierenden
Knethaken greifen und
nicht mit Gegenstanden

in der Backform hantieren
(Ausnahme: wahrend den
Knetpausen kénnen Sie z.B.
mit einem hitzebestandigen
Silikonspatel Teig von den
Wanden der Backform nach
unten schieben).

® Um Verletzungen zu ver-
meiden, missen Haare, Han-
de und Kleidung unbedingt
vom eingeschalteten Gerat
ferngehalten werden!

¢ Schalten Sie das Gerdat im-
mer aus und ziehen Sie den
Netzstecker, bevor Sie das
Gerdt zusammensetzen oder
auseinandernehmen bzw.
Speisen daraus entfernen.

e Stellen Sie keine metalli-
schen Gegenstande in die
Backform / in das Basisgerat



Vor der ersten Inbetriebnahme

und reinigen Sie das Gerat
innen wie aussen nicht mit
Metall-Schwammen! Niemals
andere elektrische Gerate

in das Gerdat stellen! Strom-
schlaggefahr!

e Gerdt nicht in RGumen mit
explosiven oder entflammba-
ren Stoffen bzw. Flussigkeiten
betreiben. Leichtentzindliche,
explosive oder entflammbare
Stoffe und Gase (z.B. Spray-
dosen) dirfen nicht in der
Nahe oder im Gerat gelo-
gert werden. Explosions- und

Brandgefahr!

e Sprihen Sie nichts auf oder
in das Gerdit.

® Verwenden Sie bei der
Herstellung von Teig und
Konfitire ausschliesslich Ki-
chenwerkzeug aus Holz oder
Kunststoff.

* Niemals mit Kichenwerk-
zeugen aus Metall in der
Backform / im Basisgerat
hantieren!

® Wenn Sie das Brot / den
Kuchen oder die Konfitire
aus der Backform nehmen,
niemals die Backform gegen
die Arbeitsflache schlagen!

Sie kénnte beschadigt wer-
den oder sich verformen.

® Gerat und Backform inkl.
Deckel und Zutatenbehdalter
niemals mit metallischen oder
kratzenden Schwdmmen
reinigen.

15
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Vor der Inbetriebnahme

Vor der ersten
Inbetriebnahme

® Nehmen Sie alle Teile des Gerdtes
aus der Verpackung und entfernen
Sie alle Verpackungsmaterialien.
Achten Sie darauf, dass mit diesen
keine Kinder spielen, vor allem nicht
mit Plastiktiten (Erstickungsgefahr).

e Prijfen Sie, ob das Gerdt unbe-
schadigt angeliefert wurde. Sollten
Sie Schaden feststellen, benachrichti-
gen Sie unbedingt die nachste FUST-
Filiale. In diesem Falle bewahren Sie
bitte das Verpackungsmaterial auf.

e Entfernen Sie alle Klebebdnder

und Aufkleber.

e Enffernen Sie alle abnehmbaren
Teile vom Deckel und Basisgerdt
bzw. bauen Sie das Gerat auseinan-

der, wie auf Seite 22-23 beschrie-
ben.

¢ Die Backform, den Zutatenbehalter
und den Knethaken sowie den Mess-
becher mit Messloffel und den Haken
zum Entfernen des Knethakens mit
lauwarmem Wasser reinigen, dem
ein wenig mildes, geruchsneutrales
Reinigungsmittel zugesetzt werden
kann. Anschliessend alles gut trock-
nen.

e Benutzen Sie einen weichen, leicht
feuchten Lappen um das Basisgerat
innen wie aussen zu reinigen.

Achtung:

Das Gerat darf nicht am Strom-
netz angeschlossen sein, solange
Sie es reinigen!
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* Bauen Sie die komplett trockenen
Teile wieder zusammen, wie auf
Seite 21 -22 beschrieben.

® Vor der ersten Benutzung muss
die Schutzschicht des Heizelements
einbrennen, dazu starten Sie das
Programm ,8 — Backen” mit einer
Zeiteinstellung von 10 Minuten.

Hinweis:

Kurzzeitig kann es zu einer
leichten Rauch- und Geruchsent-
wicklung kommen, welche normal
und véllig unschadlich ist. Sorgen
Sie fir eine gute Durchliftung des
Raumes, damit sich der Rauch
und Geruch schnell verflichtigen
kann.

e Zichen Sie danach den Netz-
stecker und lassen Sie das Gerat

abkihlen.

* Reinigen Sie den Innenraum des
Gerdtes und die Backform nochmals
mit einem leicht feuchten Tuch.

Die Ausstattungsmerkmale
lhres Brotbackautomaten

12 Programme und 1 individuell
einstellbares Programm zur Auswahl

Dieser Brotbackautomat backt Brot
ganz nach Threm individuellen
Rezept — mit Ihren Wunsch-Zutaten,
ganz natirlich und ohne Zusatz-
und Konservierungsstoffe. Dazu
stehen lhnen 7 feste Brot-Programme
zur Auswahl oder Sie stellen Thr
eigenes Brot-Programm individuell
zusammen. Zus@tzlich haben Sie
ein Kuchen-Programm, ein Back-



Die Ausstattungsmerkmale lhres Brotbackautomaten

Programm sowie die Option ,Teig
kneten” und ,Teig rihren”. Dazu
legen Sie individuell den Braunungs-
grad lhres Brotes fest und ob Sie ein
grosses oder kleines Brot backen.

Dank des Konfitire-Programms
konnen Sie in diesem Gerdt auch
Ilhre Wunsch-Konfitire milhelos selbst
herstellen.

Leichtgdngige Bedientasten

Die Wahl der Programme sowie

deren Einstellung erfolgt Uber leicht-
gangige Drucktasten. Jedes Driicken
wird von einem Signalton begleitet.

Zutatenbehdlter

Auf Knopfdruck lasst sich der
Zutatenbehdlter programmieren —
und zum genau richtigen Zeitpunkt
werden Nusse, Kérner und sonstige
Beigaben automatisch dem Teig

zugefigt. Achtung: Der Zutatenbehdl-

ter muss sich bei Gebrauch immer im
Gerdt befinden!

Bitte beachten Sie, dass nicht alle
Programme mit der Funktion ,Zuta-
tenbehdlter” ausgestattet sind.

Startzeit-Vorwahl
(zeitverzogerter Start)

Sie kénnen eine Startzeit-Vorwahl
von bis zu 13 Stunden einstellen.
So kénnen Backmischungen bereits
Stunden vorher im Gerdt vorbereitet
werden und sind dann zum genau
richtigen Zeitpunkt fertig gebacken.
Achtung: Die Startzeit-Vorwahlfunk-
tion sollte nicht verwendet werden,
wenn leicht verderbliche Zutaten
wie z.B. Milch und Eier verarbeitet
werden sollen.

Bitte beachten Sie, dass nicht alle
Programme mit dieser Funktion aus-
gestattet sind.

Warmhalte-Funktion

Nach Ablauf des gewdhlten Pro-
grammes schaltet sich das Gerat
automatisch fir 60 Minuten in die
Warmbhaltefunktion.

Bitte beachten Sie, dass nicht alle
Programme mit dieser Funktion aus-
gestattet sind.

Memory-Funktion

Das Gerdat ist bei Stromausfall mit
einem Speicherschutz ausgestattet.
Sollte die Stromversorgung wéahrend
des Betriebs kurzzeitig unterbrochen
werden, startet das Gerdt innerhalb
von 10 Minuten wieder, ohne dass
die Taste ,Start/Stopp” erneut ge-
drickt werden muss.

Antihaft-Beschichtung der Backform

Die Innenseite der herausnehmbaren
Backform ist mit einer hochwertigen
Antihaft-Beschichtung ausgestattet,
welche das Anhaften des Brots bzw.
Kuchens verhindert. Zudem ist die
Backform dank dieser Beschich-

tung besonders leicht zu reinigen.
Achtung: Schneiden und kratzen Sie
nicht auf der Oberfléche der Back-
form, da dies die Antihaft-Beschich-
tung beschadigt. Eine zerkratzte
Beschichtung fallt nicht unter die
Garantieleistung. Wir empfehlen, die
Backform zum Schutz der Antihaft-Be-
schichtung nicht in der Spilmaschine
zu reinigen.
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Gerdtebeschreibung

Basisgerat

Griffe zum Offnen
des Deckels, beidseitig

Gehdusedeckel

Zutatenbehdalter
(herausnehmbar) B

Entriegelungstaste
fur Zutatenbehalter C

Sichtfenster
Luftungsoffnungen
Bedienfeld mit Display

Backform mit Antihaft-
Beschichtung, herausnehmbar

Klappbarer Bigelgriff
der Backform

Antriebsverbindung
Backraum
Knethaken
Messbecher
Messloffel

Haken zum Entfernen
des Knethakens aus dem
Brot/Kuchen

N
LT




Bedienfeld

3 6 7
Extra ("o \r\
© 7009 900g m] el Start
=(adg8s).C) O
1 0 b B
& 2© 5- 6 i |y Stopp
Programm \_\W-o Y,
4 5 10 8

Hinweis: Jedes Driicken einer Taste wird mit einem kurzen Signalton bestétigt.

()

0 0 N &0 U b

10

Taste zum Aktivieren/Deaktivieren des Zutatenbehdalters
Taste fir Programmwahl (13 Programme)

Taste zur Einstellung der Startzeit-Vorwahl (bis 13 Stunden)
bzw. beim ,Individuellen Programm” zur Einstellung der diversen
Knet- und Gehzeiten bzw. Backzeit

Taste zur Einstellung des Braunungsgrades (hell/mittel /dunkel)

Taste zur Einstellung der Brotgrésse (700g/900g)

Schnellstart-Taste fir das Programm 11 ,Teig rihren”

Schnellstart-Taste fir das Programm 8 ,Backen”

Taste zum Einstellen der Parameter fir das ,Individuelle Programm” 13
Taste fur Start/Pause/Stopp

Display

19
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Display

N

Vaul

(™ o A
10b —-700g 900g IEXT vx) +— 10c
~—BEEHE -~
1-C *
4.0 5 @ 6 * s
\_W-o y,
|
10f
Hinweis: Die Display-Beleuchtung erlischt jeweils 20 Sekunden nach der letz-
ten Eingabe.
10a | Anzeige fir den eingestell- 10e | Anzeige der
ten Bréunungsgrad Zeiteinstellung
hell
% ° | 10f | Anzeige des
mitte Arbeitsfortschritts
@EED dunkel ~
1 ® i Kneten 1
10b | Anzeige fir die 2 ¢ (© Gehenl
gewdhlte Brotgrosse 3 . O Knefen 2
700g 4 e (© Gehen2
?00g 5e¢(® Gehens
5%
10c | Anzeige fir den 0 *dia Backen
Zutatenbehdlter Wet Warmhalten
EXTRA v aktiv
EXTRA ¥ nicht aktiv
10d | Anzeige des

gewdahlten Programms
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Brotbackautomat zusammenbauen

Brotbackautomat
zusammenbauen

Achtung! Verletzungs-
gefahr! Das Gerdt und
alle Zubehérteile missen

komplett abgekihlt sein, bevor Sie
das Gerat zusammenbauen!

Vor dem Zusammenbauen
des Gerdts immer den
Netzstecker ziehen!

e Gehdausedeckel mit Hilfe der
beiden kleinen, seitlichen Griffe

(B) 5ffnen. Backform leicht schrag
gestellt (siehe Abb.) auf den Mo-
torantrieb im Boden des Backraums
setzen.

¢ Backform nach rechts bis zum An-
schlag drehen. Achten Sie auf den
korrekten Sitz der Backform.

e Knethaken auf den Schaft des Mo-
torantriebs stecken. Achten Sie da-
rauf, dass die jeweils abgeflachte
Seite von Schaft und Knethaken
Ubereinander liegen.

e Uberprifen Sie den Knethaken auf
dessen korrekten Sitz. Schliessen Sie
den Gehdusedeckel mit Hilfe der
beiden kleinen, seitlichen Griffe (B).

* Zutatenbehdlter auf der linken
Seite schrag aufsetzen. Achten Sie
darauf, dass die Nase des Zutaten-
behdalters unterhalb des dafir vorge-
sehenen Stegs am Gehdusedeckel
positioniert ist.

21
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Brotbackautomat zusammen-/auseinanderbauen

® Drijcken Sie den Zutatenbehdlter
auf der rechten Seite nach unten, bis
er einrastet.

e Offnen Sie den Gehausedeckel
und Gberprifen Sie, ob die Klappe
des Zutatenbehdalters geschlossen ist.
Gegebenenfalls die Klappe einras-
ten lassen.

Achtung:

Achten Sie darauf, dass die
Klappe des Zutatenbehalters
vor der Inbetriebnahme stets ge-
schlossen ist.

Der Zutatenbehdlter muss sich
immer in der Geratebasis befin-
den, auch wenn er nicht aktiviert
wird.

22

Brotbackautomat
auseinanderbauen

Achtung! Verletzungs-
gefahr! Das Gerdt und
alle Zubehérieile missen

komplett abgekihlt sein, bevor Sie
das Gerat auseinanderbauen!

Vor dem Auseinander-
bauen des Gerats immer
den Netzstecker ziehen!

e Offnen Sie den Deckel mit Hilfe
der beiden kleinen, seitlichen Griffe
(B).

e Knethaken nach oben vom Schaft
abziehen und aus der Backform
nehmen.

Hinweis: Wenn sich der Knethaken
nicht entfernen lasst, empfehlen wir,
die Backform mit etwas lauwarmem
Wasser zu fillen und einige Minuten
einweichen zu lassen. Den Knetha-
ken nicht mit einem Werkzeug oder
mit Gewalt entfernen!



Brotbackautomat auseinanderbauen

e Backform nach links bis zum An-
schlag drehen.

e Backform mit Hilfe des Bugelgriffs
nach oben aus dem Backraum zie-
hen.

e Zum Entnehmen des Zutatenbeh
ters die Entriegelungstaste auf der
rechten Seite driicken.

al-

o Zutatenbehdlter seitlich anheben

und nach oben abnehmen.
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Programmiibersicht

Programme

verfiigbare Einstellungen

Bezeich-
nung

Beschreibung

Startzeit-
Vorwahl

Brau-
nung

Grosse

Zutaten-
behdalter

Standard

Fir normale Brote aus
Weissmehl, Halb-
weissmehl| und Ruch-
mehl.

v

v

v

v

Kurz

Fur Eilige, Zutaten des
gewinschten Rezepts
halbieren, Programm
Kurz und Braunung
dunkel wéhlen.

Weissbrot

Fir ein Weissbrot mit
kraftiger Kruste und
lockerer Krume.

Schnell

Fur Teige ohne lange
Gehzeiten (z. B. Teige
mit Backpulver statt
Hefe). Hinweis: Be-
nutzen Sie fir ein op-
timales Backergebnis
lauwarmes Wasser.

Vollkorn

Fiir Brote aus relativ
grobem Vollkornge-
treide, die eine hohe-
re Gehtemperatur vor
dem Backen benéti-
gen.

Kuchen

Ideal fiir Rihrkuchen,
Muffins und Brownies.

Teig
kneten*

Fir das Durchkneten
von schweren Teigen
und Hefeteig mit an-
schliessender Gehzeit.

Backen

Reine Backfunktion;
fir fertige Teige oder
zum manuellen Nach-
backen.
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Programmiibersicht

Programme

verfiigbare Einstellungen

Bezeich-
nung

Beschreibung

Startzeit-
Vorwahl

Brau-
nung

Grosse

Zutaten-
behdalter

Toastbrot

Fir klassisches Toast-
brot mit diinner und

gleichmassiger Kruste.

v

v

v

v

10

Konfitire

Fur ein optimales
Ergebnis in jedem
Fall Gelierzucker ver-
wenden. Verhalinis
gemass Packungs-
beilage.

1n

Teig
rihren®*

Zum Vermischen von
Rihrteig. Hierdurch
spart man sich das
manuelle Vermischen
der Zutaten.

12

Glutenfrei

Fur alle glutenfreien
Teige nutzbar; An-
passung allerdings
entsprechend der Vor-
gaben des jeweiligen
Rezeptes.

13

Individuell

Individuelle Zeit-Ein-
stellungen aller Knet-,
Geh- und Backphasen
moglich.

Dieses Programm wird eingesetzt, wenn der Back-Prozess nach dem

Kneten und Gehen nicht im Gerdt, sondern ausserhalb stattfindet

(z.B. fur Pizzateig).

Mit diesem Programm kann auch Frucht-Quark, Frischkase etc. verrihrt
werden. Das Programm muss nicht zusétzlich zu einem der Backpro-
gramme gewdahlt werden.
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Programm-Beschreibung mit Einstellungszeiten

Programm Ge- |Gesamt- Zeiteinstellungen
wicht |daver in Minuten
Nr. | Bezeich- Kneten | Gehen | Kneten | Gehen | Gehen
nung 1 1 2 2 3
700g | 02:53 h| 11 20 17 23 37
1 |Standard
900g | 03:00h| 12 20 18 23 37
2 |Kurz - 02:35h| 12 10 13 10 40
3 [Weissbrot | 700g | 03:40h| 18 40 22 30 45
900g | 03:50 h | 20 40 25 30 45
4 | Schnell - 02:05h| 12 10 8 0 25
700g | 03:37 h 11 25 21 35 60
5 |Vollkorn
900g | 03:45h| 12 25 23 35 60
Kuchen - |01:50h 7 10 9 -
Teig - 01:30h| 20 0 35 35
kneten
8 |Backen - 10- 60 - - - - -
Min.
700g | 03:00 h 17 40 8 25 35
9 |Toastbrot
900g |[03:05h| 17 40 8 25 35
10 | Konfitiire - 01:30 h - - - - -
1 |Teig - 100:25h| 25 - - - -
rGhren
700g | 02:50 h| 12 5 13 30 40
12 | Glutenfrei
900g | 02:55h| 12 10 13 30 40

13 | Individuell

individuell und minutengenau

einstellbar
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Programm-Beschreibung mit Einstellungszeiten

Programm Backzeit in Minuten | Warmhalten
in
Nr.| Bezeich- Bréunung Minuten
nung hell | mittel | dunkel
65 65 65 60
1 |Standard
70 70 70 60
2 |Kurz 70 70 70 60
3 | Weissbrot 65 65 65 60
70 70 70 60
4 |Schnell 70 70 70 60
65 65 65 60
5 [ Vollkorn
70 70 70 60
Kuchen 80 80 80 60
Teig - - - -
kneten
8 |Backen bis 60 | bis 60 | bis 60 bis 60
55 55 55 60
9 |Toastbrot
60 60 60 60
10 | Konfitire - - - -
11 | Teig - - - -
rihren
70 70 70 60
12 | Glutenfrei
70 70 70 60
13 | Individuell |individuell und minuten- bis 60
genau einstellbar
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Inbetriebnahme

Inbetriebnahme

Ein Stromschlag kann tédlich
sein! Befolgen Sie bitte die
Sicherheitsvorschriften!

Achtung: Verletzungs- und
Verbrennungsgefahr!

Die Oberflachen des Gerdgtes, der
Backraum mit Backform, Zutatenbe-
halter und Knethaken werden wadh-
rend des Betriebs heiss und bleiben
es auch noch einige Zeit, nachdem
das Gerat ausgeschaltet wurde.
Achten Sie auf den heissen Dampf,

der beim Offnen des Deckels entwei-

chen kann.

1. Gerdt zusammenbavuen
und einstecken

¢ Bauen Sie das Gerdt wie im Ka-
pitel ,Gerdt zusammenbauen” auf
Seite 21 -22 beschrieben zusam-
men. Achten Sie darauf, dass in
jedem Fall auch der Zutatenbehalter
montiert wird.

* Rollen Sie das Netzkabel komplett
ab und stecken Sie den Netzste-
cker in die Steckdose. Es ertont ein
Signalton und im Display wird das
Programm ,1” angezeigt. Die Stan-
dardwerte sind: Gewicht: 900 g;
Braunung: mittel; Zeit: 03:00.

® Das Display leuchtet auf und das
Gerdt ist betriebsbereit.

28

2. Backform befiillen

* Legen Sie alle Zutaten, die Sie
zum Verarbeiten benétigen, bereit.
Achten Sie auf das Mengenverhalt-
nis zwischen flissigen und trockenen
Zutaten.

e Offnen Sie den Gehéusedeckel
mit Hilfe der beiden kleinen, seitli-
chen Griffe.

¢ Befiillen Sie die Backform in fol-
gender Reihenfolge:

1. flussige Zutaten (bis ca. 350 ml)

2. trockene Zutaten wie Mehl, Back-
mischung usw. (bis ca. 500 g)

3. weitere Zutaten wie Hefe, Spei-
senatron, Backpulver (bis ca. 10 g)

r—
L/"@
+—o

®

¢ Nach dem Befiillen schliessen Sie
den Deckel mit Hilfe der beiden klei-
nen, seitlichen Griffe.

Achtung:

Wenn Sie eine zu grosse Menge
einfillen, kann der Teig Uberlau-
fen und im Backraum oder am

Heizelement festbrennen.




Inbetriebnahme

3. Zutatenbehdlter befiillen | Extra

(falls ndtig und im

Programm vorgesehen)

e Standardmadssig ist die Funktion
des Zutatenbehdlters aktiviert. Dies
wird im Display durch die Anzeige
LEXTRA v'" angezeigt.

* Wird die Funktion nicht bendtigt,
dricken Sie zum Deaktivieren die
Taste ,Extra”. Die Deaktivierung wird
dann im Display durch die Anzeige
,EXTRA X" angezeigt.

Durch erneutes Driicken der Taste
4Extra” wird die Funktion wieder
aktiviert.

Wichtig:

Bevor Sie den Zutatenbehdlter be-
fillen immer Gberprifen, ob die
Klappe des Behdlters geschlossen
ist!

* Klappen Sie den Deckel des Zu-
tatenbehdaltern nach oben auf und
fillen Sie die Zutaten hinein (keine
Flussigkeiten und den Behdalter maxi-

mal zu 2/3 befillen).

e Schliessen Sie den Deckel des Zu-
tatenbehdlters wieder.

4. Programm wdahlen
* Wahlen Sie mit der Taste

Programm

,Programm” das gewinschte
Programm. Die Auswahl ist
im Display sichtbar.

5. Brotgrosse

e Nds

Deutsch

¢ Wahlen Sie mit der Taste ,Ge-
wicht” die gewinschte Brotgrosse
aus: 700 g oder 900 g. Die Aus-
wahl ist im Display sichtbar.

Tipp: Ein 700 g oder 800 g Brot
kann auch in der 900 g Einstellung
gebacken werden, es wird dann
etwas starker geknetet und die Brau-
nung féllt etwas dunkler aus.

Achtung:

Nicht alle Programme sind mit
dieser Funktion ausgestattet.

6. Bréunungsgrad o
wdhlen =

® \Wahlen Sie mit der Taste ,Bréu-
nung” den gewinschten Braunungs-
grad aus: hell, mittel oder dunkel.
Die Auswahl ist im Display sichtbar.

Achtung:

Achtung:

Nicht alle Programme sind mit
dieser Funktion ausgestattet, des-
halb anhand der Tabelle auf Seite
24/25 prifen, ob das eingestellte
Programm die Zutatenbehalter-
Funktion hat.

Nicht alle Programme sind mit
dieser Funktion ausgestattet.
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Inbetriebnahme

7. Programm starten / Start
pausieren / beenden .
Starten Stopp

® Zum Starten des Programms drik-
ken Sie die Taste ,Start/Stopp”. Das
Gerdt startet die Zubereitung, im
Display blinken die beiden Punkte in
der Mitte der Zeitanzeige. Zusatzlich
werden im Display die einzelnen
Phasen des Programmablaufes
angezeigt. Die Zeitanzeige des ge-
wahlten Programmes z&hlt rickwarts
(Count-down).

Pausieren

® Das Programm kann zum Pausie-
ren angehalten werden. Dricken

Sie dazu die Taste ,Start/Stopp”, im
Display blinkt sodann die Zeitanzei-
ge. Wollen Sie das Programm fort-
setzen, driicken Sie erneut die Taste
»Start/Stopp”.

Hinweis: Wenn Sie innerhalb von 10
Minuten keine weitere Taste driicken,
setzt das Gerdt das Programm auto-
matisch fort.

Beenden

® Nach Beendigung der Zubereitung
ertont ein 10-maliger Signalton.

e Das Gerdt startet automatisch die
Warmhaltefunktion fir 60 Minuten.

® Nach Ablauf der Warmhaltezeit
stoppt das Gerat den Betrieb, dies
wird durch einen mehrmaligen Si-
gnalton angezeigt.

* Im Display wird die Zeitanzeige
,00:00" angezeigt, die beiden
Punkte in der Mitte der Zeitanzeige
blinken.
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* Wenn Sie die Warmhaltefunktion
nicht wiinschen, folgen Sie den An-
weisungen unter ,Programm vorzei-
tig beenden” auf Seite 33.

Hinweis: Nicht alle Programme sind
mit einer Warmhaltefunktion ausge-
stattet.

8. Fertiges Brot/fertigen Kuchen
bzw. Konfitire entnehmen

Achtung:

Benutzen Sie zur Entnahme hitze-
bestandige Topflappen oder
Kochhandschuhe!

Achten Sie auf den heissen
Dampf, der beim Offnen des De-
ckels entweichen kann!

e Offnen Sie den Deckel mit Hilfe
der beiden kleinen, seitlichen Griffe.

¢ Drehen Sie die Backform leicht
nach links und nehmen Sie die Back-
form mit Hilfe des klappbaren Bigel-
griffes aus dem Backraum (detaillier-
te Informationen entnehmen Sie dem
Kapitel ,Gerdat auseinanderbauen”

auf Seite 22-23).

® Kippen Sie das Brot/den Kuchen
sofort nach der Entnahme aus der
Backform und lassen Sie es auf
einem Kuchengitter auskihlen. (Bei
der Herstellung von Konfitire, diese
in mehrere Glaser umfiillen.)

e Sollte sich der Knethaken nicht
automatisch aus dem Brot/Kuchen
[6sen, ziehen Sie ihn mit dem mitge-
lieferten Haken vorsichtig aus dem
Brot. Achtung: Auch der Knethaken
ist sehr heiss!



Individuelles Programm einstellen

Individuelles Programm
einstellen

Mit dem Programm , 13" kénnen Sie
ein Programm individuell festlegen
und alle Phasen des Programmablau-
fes nach Ihren Winschen program-
mieren.

auswahlen

1. Individuelles Programm '

e Drijcken Sie so oft auf Programm

die Taste ,Programm®, bis

,13" im Display erscheint.

2. Programmieren der ~
Phase ,Kneten 1” 1 C o

e Dricken Sie hierzu die Taste ,Ein-
stellung” M (8). Dann dricken

Sie die Taste ,Startzeit-Vorwahl”
MO (3) um die gewiinschte Zeit ein-
zustellen. Es ist eine Einstellung von

6 bis 14 Minuten méglich.

3. Programmieren

der Phase ,Gehen 1” 2 ° @

e Driicken Sie hierzu erneut die
Taste ,Einstellung” #%M (8). Dann
dricken Sie die Taste ,Startzeit-Vor-
wahl” O (3) um die gewinschte
Zeit einzustellen. Es ist eine Einstel-
lung von 20 Minuten bis 1 Stunde
moglich.

4. Programmieren der ~
Phase ,Kneten 2 3 M)

e Driicken Sie hierzu erneut die
Taste ,Einstellung” #%M (8). Dann
dricken Sie die Taste ,Startzeit-Vor-
wahl” IO (3) um die gewiinschte
Zeit einzustellen. Es ist eine Einstel-
lung von 5 bis 20 Minuten méglich.

5. Programmieren der

Phase ,,Gehen 2” 4 b @

® Driicken Sie hierzu erneut die
Taste ,Einstellung” %% (8). Dann
driicken Sie die Taste ,Startzeit-Vor-
wahl” O (3) um die gewiinschte
Zeit einzustellen. Es ist eine Einstel-

lung von 5 bis 40 Minuten mdglich.
6. Programmieren der

Phase ,Gehen 3” 5 ° @

® Driicken Sie hierzu erneut die
Taste ,Einstellung” €M (8). Dann
driicken Sie die Taste ,Startzeit-Vor-
wahl” O (3) um die gewiinschte
Zeit einzustellen. Es ist eine Einstel-
lung von O Minuten bis 1 Stunde
moglich.

7. Programmieren der

5
Phase ,Backen” 6 ‘ab

® Driicken Sie hierzu erneut die
Taste ,Einstellung” %M (8). Dann
driicken Sie die Taste ,Startzeit-Vor-
wahl” QO (3) um die gewiinschte
Zeit einzustellen. Es ist eine Einstel-
lung von O Minuten bis 1:20 Stunde
moglich.

8. Programmieren der
Phase ,Warmhalten”

W@

® Driicken Sie hierzu erneut die
Taste ,Einstellung” %% (8). Dann
driicken Sie die Taste ,Startzeit-Vor-
wahl” O (3) um die gewiinschte
Zeit einzustellen. Es ist eine Einstel-
lung von O Minuten bis 1 Stunde
moglich.
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Individuelles Programm einstellen

9. Programm starten Start
® Zum Bestatigen der Ein- .
stellungen driicken Sie nun Stopp

die Taste ,Start/Stopp”. Die
Einstellungen sind dauerhaft gespei-
chert. Die individuelle Einstellung
bleibt auch dann gespeichert, wenn
das Gerdt vom Stromnetz getrennt
wird.

Startzeit vorwdhlen
(zeitverzégerter Start)

Dank der Startzeit-Vorwahlfunktion
kénnen Sie einen zeitverzdgerten
Start von bis zu 13 Stunden einstel-
len. So kdnnen Backmischungen
bereits Stunden vorher im Gerat vor-
bereitet und zum richtigen Zeitpunkt
fertiggestellt werden.

Achtung:

Die Verwendung der Startzeit-
Vorwahl ist nicht zu empfehlen,
wenn leicht verderbliche Zutaten
wie z.B. Milch und Eier verarbei-
tet werden sollen.

Nicht alle Programme sind mit der
Startzeit-Vorwahlfunktion ausge-
stattet. Siehe dazu die Programm-
Ubersicht auf Seite 24/25.

1. Gerdt befiillen und

Funktion/Zeit einstellen - @

® Befillen Sie das Gerat mit den
gewinschten Zutaten und wahlen
Sie alle Einstellungen aus: Programm,
Gewicht, Braunungsgrad, Zutatenbe-
halter aktiv oder nicht aktiv.
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® Um dann die Funktion fir den
zeitverzdgerten Start zu aktivieren,
driicken Sie die Taste ,Startzeit-

Vorwahl” (3).

® Um die gewinschte Zeit einzustel-
len, dricken Sie die Taste , Startzeit-
Vorwahl” (3) erneut so oft, bis die
gewinschte Startzeit im Display
angezeigt wird. Sie kdnnen die
Startzeit in 10-Minuten-Intervallen
eingeben, maximal sind 13 Stunden
moglich.

2. Gerdt einschalten Start
* st die gewinschte Zeitein- .

stellung getatigt, driicken Sie |_Stoee
zum Start der Funktion die

Taste ,Start/Stopp”. Im Display wird
nun das gewdhlte Programm ange-
zeigt und die beiden Punkte zwi-
schen der Zeitanzeige blinken.

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr, das Brot
soll am néchsten Tag um 07:00
morgens fertig sein, d.h. in 10:30
Stunden. Dann missen Sie als
Zeiteinstellung ,10:30" wdhlen,
damit das Gerat rechtzeitig mit dem
Programm beginnt und das Brot zur
gewiinschten Zeit fertig ist.

Schnellstart-Taste

S

fir Programm 8
,Backen”

Wenn Sie die Schnellstart-Taste
.Backen” (7) dricken, kommen Sie
direkt zum Backprogramm (Pro-
gramm 8). Geben Sie die Backzeit
manuell ein (10 bis 60 Minuten).
Die Backfunktion eignet sich fur

fertige Teige und zum manuellen
Nachbacken (Nachbraunen).



Schnellstart-Taste

~
for Programm 11 CHE

»Teig rGhren”

Wenn Sie die Schnellstart-Taste ,Teig
rihren” (6) dricken, kommen Sie
direkt zum Rihrprogramm (Programm
11). Dieses Rihrprogramm eignet
sich zum Vermischen von Rihrteig,
man spart sich das manuelle Ver-
mischen der Zutaten. Die Ruhrzeit
betragt 25 Minuten.

Reinigung

Achtung:
Verletzungsgefahr!

Achtung:

Vor Beginn der Reinigung muss
lhr Gerat ausgeschaltet und aus-
gesteckt sein.

Programm vorzeitig Start

beenden .

* Das gewdhlte Programm Stopp

kann jederzeit gestoppt werden,
dazu muss die Taste ,Start/Stopp”
3 Sekunden gedrickt werden.

* Das Gerdt gibt einen léngeren
Signalton aus und das Gerat stoppt
den Betrieb. Das Display wird auf
die Standardeinstellung (Programm

J1") zurickgestellt.
Um das Gerat ganz und daver-
haft auszuschalten, ziehen Sie nach

jedem Gebrauch den Netzstecker
aus der Steckdose.

Dauerhaftes
Ausschalten

Das Gerat und die Zubeharteile
missen erst vollstandig abgekihlt
sein, bevor sie gereinigt werden
kénnen.

Wir empfehlen, das Gerat sofort
nach jedem Gebrauch, sobald es
abgekihlt ist, zu reinigen, damit

die Rickstande nicht eintrocknen.

Basisgerat, Netzkabel und
Netzstecker niemals in Wasser
tauchen oder unter fliessendem
Wiasser reinigen!

Verwenden Sie keine harten
oder kratzenden Schwamme,
Stahlwolle, scheuernde Reini-
gungsmittel, Losungsmittel oder
Azeton bzw. Alkohol, bzw. Back-
ofensprays, um das Gerdt zu
reinigen.

Gerat nie mit einem Dampfreini-
ger reinigen!
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Reinigung / Lagerung

Achtung:

Spilen Sie keine Zubeharteile
des Brotbackautomaten in der
Spilmaschine! Wir empfehlen
die Reinigung der Backform und
des Knethakens von Hand, da
die Antihaft-Beschichtung durch
die Salze der Reinigungsmittel im
Geschirrspiler angegriffen und
beschadigt werden kann.

* Entfernen Sie alle abnehmbaren
Teile vom Deckel und Basisgerdt.

® Reinigen Sie die Backform, den
Knethaken und alle anderen Zu-
behorteile in heissem Spilwasser.
Grobe Verschmutzungen kénnen mit
einer haushaltstblichen Reinigungs-
birste mit weichen Borsten entfernt
werden.

Tipp:

Lasst sich der Knethaken nicht aus
der Backform entfernen, so fiillen
Sie lauwarmes Wasser in die
Backform und lassen Sie sie eini-
ge Zeit einweichen. Danach kann
der Knethaken leicht abgenom-
men werden. Der Knethaken darf
niemals mit Gewalt oder einem
Werkzeug entfernt werden.
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* Trocknen Sie alle Teile sorgfaltig.

® Wischen Sie das Basisgerdt aussen
und innen mit einem leicht feuchten
Tuch sauber und trocknen Sie es
danach.

e Erst wenn alle Teile komplett
trocken sind, sollten Sie das Gerat
wieder zusammenbauen.

Lagerung

* Lagern Sie das saubere und
trockene Gerat, komplett zusammen-
gebaut, an einem trockenen Ort, am
besten in der Originalverpackung,
um es vor Staub zu schitzen. Halten
Sie das Gerat ausserhalb der Reich-
weite von Kindern.

* Lagern Sie das Gerdt nicht im
Freien oder in feuchten Rdumen.
Vor Frost schiitzen.



Fehlercodes im Display

Fehlercode im
Display

Fehler

Fehlerbeseitigung

»+HHH” und ein
mehrmaliger
Signalton beim
Start eines
Programmes.

Die Temperatur im
Inneren des Gerdtes
ist zu hoch.

Den Netzstecker ziehen.

Gehdausedeckel 6ffnen und
Gerat fir 15-20 Minuten
abkihlen lassen.

»+HHH” und ein
mehrmaliger

Die Temperatur im
Inneren des Gerdtes

Das aktuelle Programm
stoppen.

Slgnulton ist zu hoch. Den Netzstecker ziehen.

wdhrend des

Betriebes. Gehdausedeckel 6ffnen und
Gerat fir 15-20 Minuten
abkihlen lassen.

»LLL” und ein Die Temperatur im Den Netzstecker ziehen.

mehrmaliger Inneren des Gerdtes . .
Gehdausedeckel 6ffnen.

Signalton beim ist zu niedrig.

Start eines Warten Sie 15-20 Minuten,

Programmes. bis das Gerat eine Raumtem-
peratur zwischen 15°C und
34°C erreicht hat.

»Err” beim Start Temperatursensor Den Netzstecker ziehen und

eines Program-
mes.

arbeitet nicht korrekt.

Gerdt nicht mehr benutzen.

Kontaktieren Sie den ndchs-
ten FUST-Reparaturservice.
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Die Funktionsweise des Gerdtes ist fir
eine Raumtemperatur von 15°C bis

Fehlerbehebung

34°C ausgelegt. Abweichende Tem-

peraturen kénnen das Backergebnis
beeinflussen.

Problem Ursache Lésung
Rauch tritt Bei einer zu grossen Den Netzstecker ziehen.

wdhrend des
Backens aus
den Liftungs-

Menge kann der Teig
tberlaufen und im Back-
raum oder am Heizele-

Gehdusedeckel 6ffnen und
Gerdt fir 15-20 Minuten
abkihlen lassen.

offnungen ment festbrennen.

des Gehduse- Backraum und Heizelement
deckels. reinigen.

Die Boden- Sie haben das Brot zu Nehmen Sie das Brot heraus,
kruste des lange in der Backform ohne die Warmhaltefunktion
Brotes ist zu | warmgehalten, so dass zu nutzen.

dick. es zu viel Feuchtigkeit

verloren hat.

Es ist schwie-

Der Knethaken steckt

Die Backform mit etwas

rig, den fest auf dem Schaft des lauwarmem Wasser fillen und

Knethaken Motorantriebes und lésst | zusammen mit dem Knetha-

herauszuneh- | sich nicht I6sen. ken einweichen lassen. Den

men. Knethaken nie mit Gewalt oder
einem Werkzeug entfernen.
Tipp: Vor dem Aufsetzen des
Knethakens einen Tropfen Ol
auf den Schaft traufeln.

Sie horen Die Backform ist nicht Priifen Sie, ob die Backform

Motorenge- richtig fixiert oder der und der Knethaken ordnungs-

rdusche, aber | Knethaken wurde nicht gemdss eingesetzt sind.

der Teig wird | eingesetzt.

nicht gerihrt.

Eventuell ist auch die
Teigmenge zu gross, um
gerthrt zu werden.

Prifen Sie, ob der Teig gemdss
Rezept hergestellt wurde
(Zutaten korrekt abmessen) und
in der richtigen Reihenfolge
eingefillt worden ist.
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Problem Ursache Lésung
Die Zutaten Das gewdhlte Programm | Wahlen Sie das richtige Pro-
werden nicht | ist nicht richtig. gramm.
gleichmas- _
sig verrihrt Nach dem Betrieb haben | Offnen Sie den Deckel nach
und backen | Sie den Deckel mehrmals | dem letzten Gehen des Teiges
schlecht. geodffnet und das Brot ist | nicht mehr.
trocken und hat keine
braune Krustenfarbe.
Der Ruhrwiderstand ist Nehmen Sie den Teig aus der
zu hoch, so dass sich der | Backform heraus und lassen
Knethaken fast nicht dre- | sie das Gerdt ohne Last laufen;
hen kann und die Zutaten | wenn sich der Knethaken nicht
somit nicht richtig verrihrt | normal dreht, nehmen Sie
werden. Kontakt zu unserem Kundenser-
vice auf.
Das Brot ist Es wurde zu viel Hefe Prifen Sie, ob der Teig gemdss
so gross, oder Mehl oder Was- Rezept hergestellt wurde
dass es den ser zugefigt oder die (Zutaten korrekt abmessen) und
Deckel an- Umgebungstemperatur ist | in der richtigen Reihenfolge
hebt. zu hoch. eingefillt worden ist.
Menge der Zutaten entspre-
chend reduzieren.
Das Brot ist Keine Hefe zugegeben. Prifen Sie die Menge und die
zu klein oder Aktivitat der Hefe, erhéhen
es geht nicht | Menge an Hefe ist zu Sie die Umgebungstemperatur
auf. gering. entsprechend.

Wassertemperatur ist zu
hoch fir die Aktivierung
des Hefeprozesses.

Hefe wurde mit Salz
vermischt.

Zu kurze Gehzeit.
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Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Losung

Es ist so viel
Teig, dass
die Backform
Uberlduft.

Zu viel Flissigkeit.

Anteil an Hefe ist zu
gross.

Reduzieren Sie die Flussigkeits-
menge und verbessern Sie die
Teigfestigkeit.

Das Brot fallt

Das verwendete Mehl

Verwenden Sie geeignetes

Struktur zu

dicht.

in der Mitte ist nicht zum Brotbacken | Mehl (siehe ,Kleine Mehlkun-
Zusammen, geeignet. de”).
wenn der
Teig geba- Hefe kommt zu frih mit Achten Sie darauf, dass die
cken wird. der Flussigkeit in Kontakt. | Hefe nicht sofort in Kontakt mit
der Flussigkeit kommt.
Zu viel Flissigkeit macht | Dosierung der Zutaten entspre-
den Teig zu nass und chend anpassen.
weich.
Wassertemperatur ist zu | Verwenden Sie kihleres Was-
hoch. ser (20°C-25°C).
Das Gewicht | Zu viel Mehl oder zu Reduzieren Sie den Mehlanteil
des Brotes wenig Wasser. oder erhdhen Sie den Wasser-
ist sehr hoch anteil.
und die

Zu viele Friichtezutaten
oder zu viel Vollkorn-
mehl.

Reduzieren Sie den Anteil der
entsprechenden Zutaten.

Zu wenig Hefe wurde
verwendet.

Erhohen Sie den Hefeanteil.

Zu kurze Gehzeit.

Verlédngern Sie die Gehzeit.
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Problem Ursache Lésung
Der Mittelteil | Zu viel Wasser oder zu Dosierung der Zutaten entspre-
ist hohl nach- | viel Hefe. chend anpassen.

dem das Brot
aufgeschnit-

Es wurde kein Salz ver-

ten wurde. wendet.
Wassertemperatur ist zu | Verwenden Sie kihleres Was-
hoch. ser (20°C-25°C).
Auf der Das Brot enthalt stark Geben Sie keine stark gluten-
Brotober- glutenhaltige Zutaten. haltigen Zutaten in den Teig.
flache klebt
trockenes Es wurde nicht richtig ge- | Prifen Sie den Wasseranteil
Pulver. rihrt aufgrund fehlenden | und die mechanische Konstruk-

Wassers.

tion des Brotautomaten.
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Kleine Mehlkunde

Die wichtigsten Getreidesorten fir
das Brotbacken sind Weizen, Dinkel
und Roggen. Fir mehr Abwechslung
lassen sich diesen Mehlen weitere
Sorten beimischen.

Weizen, Dinkel und Roggen haben
die sogenannte Eigenbackfahigkeit.
Das bedeutet, dass sich ein Brot
aus 100% einer dieser Mehlsorten
backen |dsst.

Weizenmehl

gilt als Brotmehl schlechthin. Es hat
sehr gute Backeigenschaften, zudem
bleiben die Brote beim Backen schén
in Form. Erhaltlich ist Weizenmehl in
verschiedenen Ausmahlgraden:

* Vollkornmehl wird aus ganzen, un-
geschalten Getreidekérnern gemah-
len, es enthdlt also nebst der Kleie
auch den Keimling. Der Keimling
enthalt Fett, daher ist Vollkornmehl
nicht lange haltbar. Teige aus Voll-
kornmehl bendtigen mehr Flissigkeit.

o Ruchmehl enthdlt noch einen Teil
der dusseren Schalenschichten, es
ist dunkler in der Farbe und enthdlt
mehr Nahrungsfasern als Halbweiss-
oder Weissmehl.

* Halbweissmehl enthalt noch ganz
wenig Kornschale.

* Weissmehl Weissmehl (in den
Rezepten einfach Mehl genannt)
enthalt nur noch den inneren Teil des
Getreidekorns, den sogenannten
Mehlkérper. Keimling und Schale
(Kleie) werden vor dem Mahlen
entfernt.
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Dinkelmehl

Dinkel war einst in unseren Breiten-
graden das wichtigste Brotgetreide,
wurde dann aber vom ertragreiche-
ren Weizen verdrangt. In den letzten
Jahren erlebte Dinkel ein grosses
Comeback. Die Backeigenschaften
von Dinkel sind ebenfalls sehr gut,
wenn auch die Brote beim Backen
etwas mehr in die Breite gehen.
Daher werden Dinkelbrote oft mit
einem Brihstick zubereitet und/oder
in einer Form gebacken.

Roggenmehl

ist ebenfalls in verschiedenen
Ausmahlgraden erhalilich. Brote aus
reinem Roggenmehl werden sehr
schwer und haben eine kompakte
Krume. Deshalb wird Roggenmehl oft
mit anderen Mehlen wie Dinkel- oder
Weizenmehl gemischt. Roggenteige
brauchen eine lange Teigfihrung.
Klassisch ist auch die Sauverteigzube-
reitung.

Mehlmischungen

Weizen- und Dinkelmehl lassen sich
gut mit anderen Mehlsorten mischen.
Fur ein Brot mit 500g Mehl kénnen
100g durch Gersten-, Mais-, Buch-
weizen-, Kartoffel- oder Lupinenmehl
ersetzt werden.



Directives de sécurité

Chére cliente, cher client

Nous vous félicitons pour
I'achat de cette machine a
pain pratique, qui vous per-
mettra de faire votre propre
pain en foute simplicité selon
vos propres recettes, sans
aucun additif et conservateur.

A

Avant d’installer et
d’utiliser votre nouvel
appareil, nous vous
conseillons de lire at-
tentivement ce mode
d’emploi. Cela vous
permetira d’en tirer les
meilleurs résultats et de
garantir une utilisation
en toute sécurité.

Vevillez respecter im-
pérativement toutes les
consignes de sécurité
pour éviter tout risques
d’accidents et dom-
mages.

Nous vous prions de
conserver cette notice
d’utilisation, afin de
vous permettire de vous
y référer éventuelle-
ment plus tard.

Ne mettez jamais les
é éléments conducteurs de
courant en contact avec de
l'eau.

ATTENTION :
Risque de brilures !

Les parois de I'appareil,

y compris le couvercle, le
distributeur d’ingrédients,

le moule et la péle de pé-
trissage, chauEent pendant
I'utilisation et restent chauds
pendant quelques temps
aprés que l'appareil ait été
éteint. Il en va de méme pour
le pain ou le gateau cuit.

Faites également attention
a la vapeur chaude qui
s’échappe lorsque vous ou-
vrez le couverc?e !

3

Francais

Usage

* La machine a pain est
exclusivement destinée & un
usage ménager. N'utilisez
l'appareil que comme indiqué
dans ce mode d'emploi. Tout
emploi abusif est strictement
interdit en raison des risques
inhérents | Utilisez l'appareil
exclusivement pour la prépa-
ration de pétes, pain, gé-
teaux et confiture en respec-
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Directives de sécurité

tant les consignes indiquées
dans ce mode d'emploi. En
cas d'une utilisation abusive
ou d'une fausse manipulation
de l'appareil, aucune respon-
sabilité ne peut étre assumée
pour les dommages éventuels.

* La garantie expire immédia-
tement en cas d'utilisation de
I'appareil & des fins profes-
sionnelles.

e Utilisez exclusivement des
accessoires d'origine et les
piéces de rechange explici-
tement recommandées par le
fabricant. L'utilisation d'acces-
soires non appropriés peut
entrainer un endommagement
de l'appareil.

* Veuillez prendre soin que
I'appareil ne doit jamais étre
placé dans de 'eau ou sur
un plan de travail mouillé /
humide. Ne plongez jamais
I'appareil dans de l'eau ou
autre liquide !

* N'utilisez pas et ne rangez
pas l'appareil a l'air libre ou
dans des piéces humides.

* Faites faire I'entretien et les
réparations, incluant le rem-

placement du cordon d'ali-
mentation, uniquement par
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votre service de réparation
FUST. Lors de réparations il
faut exclusivement utiliser des
piéces de remplacement origi-
nales FUST, sinon votre appa-
reil risque d'étre endommagé
ou vous risquez d'étre blessé.

® Ne mettez jamais I'appa-
reil en marche au moyen
d’une minuterie externe ou
d’une télécommande.

Utilisateurs

e Cet appareil ne doit étre
utilisé que par des personnes
familiarisées avec le contenu
de ce mode d'emploi. Faites
attention que les personnes
sous l'influence de l'alcool
ou de médicaments n'utilisent
pas la machine sans surveil-
lance.

* Les enfants a partir de 8
ans ainsi que les personnes
avec des défiences physiques,
sensorielles ou intellectuelles
et des personnes mal instruites
ou mal informées peuvent
utiliser cet appareil lorsqu’ils
sont supervisés ou instruits
consciencieusement et qu'ils
ont compris les risques y liés.
Ne laissez jamais les enfants
jouer avec I|’appc|rei|.
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® || est interdit aux enfants de
moins de 8 ans de nettoyer
ou entretenir I'appareil. Les
enfants Ggés de 8 ans ou
plus doivent étre supervisés.

® Tenez |'appareil et son cor-
don a l‘écart des enfants de
moins de 8 ans.

Attention :

Ne laissez pas I'appareil
sans surveillance lorsqu'il
est en marche !

Protection des enfants

Les appareils électriques ne
sont pas des jouets pour les
enfants. C’est pourquoi vous
ne devez jamais laisser la
machine a pain sans surveil-
lance lorsqu’elle est bran-
chée.

* Les enfants ne doivent pas
jouer avec les bandes adhé-
sives et les emballages de
I"appareil, il y a risque de
mort par étouffement.

¢ Les enfants doivent étre
surveillés afin de les empé-

cher de jouer avec I'appareil.

® Placez le cordon électrique
hors portée des enfants !

Prenez soin que les enfants
ne fassent pas tomber I’de-
pareil en tirant sur le cordon.

* Rangez toujours |'appareil
et ses accessoires hors portée
des enfants |

Risque de décharge
électrique (X)

Faites attention & ne pas tou-
cher les piéces sous tension.
Une secousse électrique peut
provoquer de graves bles-
sures ou méme entrainer la
mort. Veuillez-vous conformer
aux directives suivantes.

3

Francais

e Vérifiez |'état de votre
machine & pain avant chaque
utilisation. Afin d’éviter un
choc électrique, n’utilisez pas
I'appareil lorsque le cordon
ou la prise est endommagé
ou lorsque I'appareil présent
un quelconque anomalie ou
a subi une chute. N’essayez
jamais de réparer I'appareil
vous-méme. Apportez-le a la
prochaine station aprés-vente
FUST qui pourra le contréler
et, si nécessaire, réparer.

* Ne plongez jamais le
cordon, la prise ou I'appareil
lui-méme szs I'eau ou autre
liquide.
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* Dans le cas oU la machine
a pain est stationnée dans
I'eau, ne la touchez pas en
aucune circonstance ! Ne
touchez jamais I'appareil
avec des mains mouillées ou
humides ! Lorsque la machine
a pain est devenue humide
ou mouvillée, débranchez-la
immédiatement du courant
avec des gants en caout-
chouc, avant de la toucher !

* Ne vaporisez pas de l'eau
ou d'autres liquides sur I'ap-
pareil.

e Tenez I'appareil et le cor-
don & |'écart de flammes
nues, de la chaleur, des
rayons directs du soleil et de
rebords tranchants.

Cordon d‘alimentation
(L1, 1,1V, V, VI, VII)

e Vérifiez avant chaque mise
en service que le cordon
d’alimentation est en bon
état.

e Si le cordon d‘alimentation
est défectueux vous devez le
faire remplacer par le service
aprés-vente de FUST puisque
des outils spéciaux sont néces-
saires. Ne pliez et ne tordez
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pas le cordon et protégez-le
d'objets chauds ou surfaces
chaudes et de rebords tran-
chants. Le cordon ne doit pas
toucher les éléments chauds
de I'appareil.

* Veuillez vérifier que le cor-
don d'alimentation n'est pas
coincé et endommagé. Evitez
de plier le cordon. Un cordon
d‘alimentation endommagé
peut surchauffer et causer un
incendie.

® Ne recouvrez jamais le
cordon.

* Ne retirez jamais la fiche
réseau de la prise ni en tirant
le cordon ni en la touchant
avec les mains mouillées.

* 'endommagement du
cordon d'alimentation peut
provoquer un court circuit, un
incendie et/ou une décharge
électrique.

e Faites attention que la fiche
réseau est a tout moment
accessible.

® Ne débranchez jamais
I'appareil pour I'éteindre,
car vous risqueriez de |'en-
dommager. Eteignez toujours
d’abord 'appareil avec la
touche « Start/Stopp ».
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e Débranchez toujours l'ap-
pareil lorsque la machine &
pain n'est pas en service.

* Ne posez pas d'objets
lourds ou l'appareil lui-méme
sur le cordon d‘alimentation.
Risque de court circuit et d'in-
cendie |

® Placez le cordon d'alimen-
tation de telle fagon qu’on
ne puisse pas trébucher des-
sus. On pourrait se blesser
ou bien |"appareil pourrait
étre endommagé.

* Ne pas laisser pendre le
cordon d’alimentation afin
que |'appareil ne tombe
pas ou que personne ne se
blesse.

* Ne pliez pas le cordon
d’alimentation et ne |I'enrou-
lez pas autour |'appareil.

Branchement électrique
(1, X)

f Une mauvaise utilisation
du courant peut provoquer
la mort.

® Branchez l'appareil ex-
clusivement & une prise de
courant alternatif avec une

tension de 230 V / 50 Hz.
Le fusible de protection de la

prise doit étre de 6 ampéres
au minimum (référez-vous
aux données figurant sur la
plaque signalétique).

* Ne branchez jamais I'ap-
pareil & une multiprise ou &
une prise sur laquelle d’autres
appareils sont également
branchés.

e Ne branchez jamais la
fiche réseau dans une prise
endommagée ou qui bouge.
Risque de décharge élec-
trique et d'incendie |

3

e N'utilisez jamais un cordon
d'alimentation endommagé.
Dans le cas d'un endomma-
gement, veuillez contacter le
service de réparation FUST.

Francais

* N'utilisez pas de rallonge.

e Eteignez toujours |'appareil
et débranchez-le avant de
changer un accessoire ou un
élément, qui bouge pendant
son utilisation (péle de pétris-
sage), ou avant de nettoyer
I"appareil ou effectuer des
travaux d’entretien.

* L'appareil est seulement dé-
branché lorsque la fiche est
tirée de la prise électrique.
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Directives de sécurité

* En cas de non-utilisation de
la machine a pain, débran-
chez I'appareil pour qu’il soit
définitivement éteint et ne
consomme pas d’électricité.

e Vérifiez de temps en temps
que l'appareil et la fiche sont
en bon état. Un appareil
endommagé ne doit pas étre
mis en service.

* Ne portez en aucun cas
la main a un appareil qui

est tombé dans I'eau. Dé-

branchez toujours d’abord
la fiche réseau avant de le
sortir.

® Pour une protection sup-
plémentaire, il est conseillé
d'installer un interrupteur
protectif (max. 30mA) pour le
cas d’un mauvais fonctionne-
ment. Adressez-vous & votre
installateur électricien.

Emplacement
(I, 11, VI, 1X)

® Placez |'appareil sur un
plan de travail sec, stable,
antidérapant et plat, ne le
placez pas sur un support
mou. L'appareil ne doit pas
non plus étre posé sur une
surface sensible comme une
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table en verre, une nappe,
des meubles peints etc..

* Ne posez jamais I'appa-
reil & proximité d’appareils
qui produisent de la chaleur
comme par exemple un four,
une gaziniére, une plaque de
cuisson etc.. Respectez une
distance de sécurité par rap-
port aux murs et autres objets
qui risqueraient de prendre
feu, comme par exemple du
plastique, des rideaux ou des
serviettes (en coton ou en
papier etc.).

e Ne pas utiliser 'appareil
dans des piéces contenant
des matiéres explosives ou
inflammables (par exemple
du spray pour cheveux ou

déodorant).

* Veillez & une aération
suffisante de l'appareil. Une
aération insuffisante entraine-
rait la chauffe de I'appareil.
Maintenez un écart d‘au
moins 10 cm tout autour de
I'appareil pour garantir une
bonne circulation de l‘air.

Il est également nécessaire
de tenir un écart de 60 cm
au-dessus de l'appareil. Ne
recouvrez jamais |'appareil



Directives de sécurité

pour éviter des endommage-
ments dus & la chaleur ou la
vapeur.

® Prenez soin que |'appareil
ne soit pas placé en-dessous
de meubles sensibles a la
chaleur ou & I'humidité et qui
risqueraient d'étre endomma-
gés.

® Prenez soin que la chaleur
et la vapeur qui s’échappent
puissent s’évacuer sans en-
trave.

* Ne recouvrez jamais les
orifices de ventilation |

® Assurez-vous que rien ne
peut tomber sur |'appareil, et
que |'appareil lui-méme ne
peut pas tomber.

 N'utilisez jamais |'appareil
& proximité d'une source
d’eau (par ex. une bai-
gnoire, une piscine efc.) et
ne |'exposez ni & la pluie, ni
a I'humidité.

* Ne placez rien sur |'ap-
pareil. Ne placez pas I'ap-
pareil sur un autre appareil
électroménager.

* Pendant son emploi, veillez
& ce que I'appareil ne se
trouve pas a portée de main
des entants, personnes pré-
sentant un handicap ou prés
des animaux domestiques.

* Ne laissez pas pendre le
cordon pour que personne
ne puisse renverser |'appareil
ni se blesser.

* N'utilisez pas et ne rangez
pas |'appareil & I'extérieur
ou dans une piéce humide et
tenez-le a |'écart de la cho-
leur et des flammes nues.

3
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e Si vous voulez déplacer
I'appareil, vous devez tout
d’abord I'éteindre, le dé-
brancher et attendre qu’il soit
refroidi. Tenez |'appareil &
deux mains si vous voulez le
déplacer.
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Consignes de sécurité spéciales

Consignes de sécurité
spéciales pour cette

machine a pain
& rieures et extérieures
de I'appareil ainsi
que tous les accessoires et
le contenu deviennent trés
chauds pendant I'utilisation
de I'appareil et le restent
pendant un certain temps
aprés que l'appareil ait été
éteint ! C'est pourquoi nous
vous recommandons d’uti-
liser des maniques ou des
gants de cuisine résistant
a la chaleur pour retirer le
moule !

Les parois inté-

* Faites attention & la vapeur
chaude qui peut s'échapper
lorsque vous ouvrez le cou-
vercle |

* Ne placez jamais quelque
chose sur |'appareil — La ma-
chine & pain est trés chaude
pendant son utilisation | Pour
éviter tout incendie, ne pla-
cez d'une maniére générale
jamais d'objets en papier,
plastique, tissu ou autres ma-
tériaux inflammables sur des
surfaces chaudes.
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® Ne couvrez ef tapissez jo-
mais le moule et la cuve avec
du papier aluminium !

* Ne mettez |'appareil en
marche qu’aprés y avoir
placé le distributeur d’ingré-
dients et fermé le couvercle |

e Utilisez I'appareil exclu-
sivement avec les acces-
soires originaux fournis :
moule, distributeur d’ingré-
dients et pale de pétrissage |

® Ne touchez jamais la péle
de pétrissage en rotation et
ne mettez jamais des objets
dans le moule pendant que
I'appareil est en marche (ex-
ception : pendant les pauses
vous pouvez p.ex. décoller
la péte des parois du moule
avec une spatule en silicone
résistant & la chaleur pour

la repousser dans le fond du
moule).

® Pour éviter toute blessure,
tenez vos cheveux, mains et
vétements a |'écart de |'appa-
reil en marche |

e Eteignez toujours I'appa-
reil et débranchez-le avant
d'assembler ou de démonter
I'appareil ou de retirer les
aliments de l'appareil.



Consignes de sécurité spéciales

* Ne mettez pas d'objets
en métal dans le moule /
dans le socle de I'appareil
et ne nettoyez pas les parois
intérieures et extérieures de
I"appareil avec des éponges
métalliques | Ne placez
jamais d'autres appareils
électriques dans la machine
a pain | Risque d’électrocu-
tion |

e N'utilisez pas I'appareil
dans des piéces avec des
matériaux et liquides explo-
sifs ou inflammables. Les
matériaux et gaz facilement
inflammables ou explosifs
(p-ex. les bombes aérosols)
ne doivent pas étre placés
a proximité de ou dans |'ap-
pareil. Risque d’explosion et
d'incendie |

e Evitez de vaporiser des
liquides dans ou sur I'appa-
reil.

e Utilisez exclusivement
des ustensiles de cuisine en
bois ou en plastique pour
la préparation de pates et
confitures.

* Ne mettez jamais d'us-
tensiles de cuisine en métal
dans le moule / le socle de
I"appareil |

® lorsque vous retirez le pain
/ le géteau ou la confiture
du moule, ne tapez jamais
le moule contre le plan de
travail | Le moule risquerait
d'étre endommagé ou défor-
mé.

* Ne nettoyez jamais |'ap-
pareil et le moule, y compris
le couvercle et le distribu-
teur d'ingrédients, avec des
éponges-grattoir en métal.
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Avant la mise en service

Avant la mise en service

® Sortez la machine & pain de son
emballage et retirez tous les maté-
riaux d’emballage. Assurez-vous que
les enfants ne jouent pas avec les
matériaux d’emballage, surtout avec
les sacs en plastique (risque d’étouf-
fement).

* Assurez-vous que |'appareil

n'a pas été endommagé pendant
la livraison. Si vous repérez des
dommages, veuillez contacter votre
prochain magasin FUST. Dans ce
cas veuillez conserver le matériel
d’emballage.

e Retirez tous les rubans adhésifs et
les autocollants.

e Retirez tous les éléments amovibles
du couvercle et du socle de I'appa-
reil et démontez |'appareil comme
décrit page 56-57.

* Nettoyez le moule, le distributeur
d’ingrédients et la péle de pétris-
sage ainsi que le verre gradué et la
cuiller doseur et le crochet qui sert &
retirer la péle de pétrissage, dans de
I'eau tiéde avec si besoin un peu de
produit vaisselle doux et sans odeur.
Séchez ensuite bien le tout.

e Utilisez un chiffon doux et légére-
ment humide pour nettoyer les parois
extérieures et intérieures du socle de
I'appareil.

Attention :

Il est interdit de brancher I'appareil
dans une prise secteur pendant le
nettoyage !
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e Assemblez & nouveau tous les élé-
ments entiérement secs comme décrit
pages 55-56.

® Avant la premiére utilisation la
couche protectrice de |'élément
chauffant doit étre brilée.

Mettez pour cela le programme

« 8 — cuisson » en marche pendant
10 minutes.

Remarque:

Une légére odeur et de la fumée
peuvent se dégager pendant un
court instant. Ceci est normal et
totalement sans risque. Prenez
soin que la piéce soit bien aérée
pour que la fumée et l'odeur
puissent s'échapper rapidement.

e Débranchez ensuite |'appareil et
laissez-le refroidir.

* Nettoyez une nouvelle fois les
parois intérieures de |'appareil et le
moule avec un chiffon légérement
humide.

Les points forts de votre
machine a pain

Au choix 12 programmes et 1 pro-
gramme réglable individuellement

Cette machine & pain cuit le pain
selon vos recettes personnalisées

- avec les ingrédients de votre
choix, naturellement et sans additifs
et conservateurs. Vous disposez
pour cela de 7 programmes & pain
préréglés ou vous pouvez régler
vous-méme votre programme & pain
personnalisé. De plus sont & votre
disposition un programme & géteau,
un programme de cuisson ainsi que



Les points forts de votre machine a pain

les options « pétrissage de la péte »
et « mélange de la péte ». Vous
pouvez également déterminer indi-
viduellement le degré de brunissage
de votre pain et la taille du pain que
vous souhaitez.

Grdce au programme confiture vous
pouvez également préparer en toute
simplicité vos confitures préférées
dans cet appareil.

Touches simples d’utilisation

La sélection des programmes ainsi
que leur réglage se font sur des
touches faciles d'utilisation. A
chaque fois que vous appuyez sur la
touche, un signal sonore retentit.

Distributeur d’ingrédients

Le distributeur d’ingrédients se laisse
programmer un appuyant sur un
bouton - et les fruits a coque, les
céréales et autres ingrédients sont
ajoutés automatiquement a la pate
au bon moment. Attention : Le distri-
buteur d’ingrédients doit étre toujours
placé dans I'appareil |

Veuillez noter que tous les pro-
grammes ne sont pas équipés de

la fonction « distributeur d’ingré-
dients ».

Présélection du départ
(départ en différé)

Vous pouvez régler un départ en
différé jusqu’a 13 heures. Vous
pouvez ainsi préparer les ingrédients
et les mettre dans |"appareil plusieurs
heures & |'avance et commencer la
cuisson en différé pour que votre
pain soit prét & I'heure souhaitée.
Attention : Le programme de présé-
lection du départ ne doit pas étre

utilisé si votre pate est composée
d’ingrédients facilement périssables
tels que du lait ou des ceufs.
Veuillez noter que tous les pro-
grammes ne sont pas équipés de
cette fonction.

Programme de maintien auv chaud

Une fois le programme sélectionné
écoulé, |'appareil passe automati-
quement sur la fonction de maintien
au chaud pendant les prochaines 60
minutes.

Veuillez noter que tous les pro-
grammes ne sont pas équipés de
cette fonction.

Mémoire

3

Le programme est équipé d'une
mémoire en cas de coupure d'élec-
tricité. S'il devait y avoir une bréve
coupure d'électricité pendant |"utili-
sation de 'appareil, celuici se remet
en marche dans les 10 minutes sans
qu'il soit nécessaire d’appuyer sur la
touche « Start/Stopp ».

Francais

Revétement anti-adhésif du moule

La paroi intérieure du moule amo-
vible est équipée d’un revétement
anti-adhésif de grande qualité qui
permet d'éviter que le pain ou le
géteau ne colle. De plus, le moule
est plus facile & nettoyer gréce a ce
revétement. Attention : Ne coupez
jamais dans le moule et ne le rayez
pas pour ne pas endommager le
revétement. Un revétement rayé n’est
pas couvert par la garantie. Nous
vous recommandons de ne pas laver
le moule dans le lave-vaisselle pour
protéger le revétement.
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Description de |"appareil

A Socle de l'appareil

B Poignées pour ouvrir le couvercle,
sur les deux cotés

C Couvercle

D Distributeur d'ingrédients
(amovible) B

E Touche de déverrouillage
pour le distributeur C
d'ingrédients

Hublot

Orrifices d’aération

I e ™

Tableau de commande avec écran

Moule avec revétement
anti-adhésif, amovible

Anse rabattable du moule
Connexion d’entrainement
Cuve de cuisson

Péle de pétrissage

Verre gradué

Cuiller-doseur

vT0Z=T " R*-

Crochet pour retirer la péle
de pétrissage du pain / géteau
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Tableau de commande

3 6 7
Extra ("o \r\
© 7009 900g m] el Start
=(adg8s) O O
1 o b B
& 2© 5- 6 i |y Stopp
Programm \_\W-o Y,
4 5 10 8

Remarque : A chaque fois que vous appuyez sur une touche, un signal sonore
retentit briévement.

1 Touche pour activer / désactiver le distributeur d'ingrédients

2 Touche pour sélectionner le programme (13 programmes)

3 Touche pour régler le départ en différé (jusqu’a 13 heures) ou dans le cas
du « programme personnalisé » pour régler les temps de pétrissage et de
levée et le temps de cuisson

Touche pour régler le degré de brunissage (clair/moyen/foncé)
Touche pour régler la taille du pain (700g/900g)

Touche de départ rapide pour le programme 11 « mélanger la péte »
Touche de départ rapide pour le programme 8 « cuisson »

Touche pour régler les paramétres pour le « programme personnalisé » 13

0 0 N &0 U b

Touche départ/pause/arrét
10 Ecran
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10b —

10d —

Ecran

AN

~700g 900g [EXTRAV>)A

HBBEEE

1O

4:0 50 6-a

(S 2> a2 )

— 10c¢

<+— 10e

k W-o

_/

10f

Remarque : L'éclairage de |'écran s'efface au bout de 20 secondes.

10a

Affichage du degré de

brunissage sélectionné

IS clair
222  moyen
Q@RED foncs

10b

Affichage de la taille du
pain sélectionné
700g
900g

10c¢

Affichage pour le distribu-

teur d'ingrédients

EXTRA v activé
EXTRA X désactivé

10e

Affichage de la minuterie

10f

Affichage de l'avance-
ment de la fabrication du
pain / gateau

sSouhw=
<] Hclelelele

pétrissage 1
levée 1

pétrissage 2

levée 2
. levée 3
° cuisson
L maintien
au chaud

10d

Affichage du programme
sélectionné
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Montage de la machine a pain

Montage de la machine
a pain
Attention ! Risque de bles-
sures ! L'appareil et tous
les accessoires doivent étre
entfiérement refroidis avant d’‘assem-
bler I'appareil !

Débranchez toujours
I'appareil avant de l'as-
sembler !

e Quvrez le couvercle a l'aide des
deux petites poignées latérales (B).
Placez le moule légérement incliné
(voir ill.) sur le moteur situé dans le
fond de la cuve.

¢ Tournez le moule vers la droite
jusqu'd la butée. Prenez soin que le
moule soit correctement fixé.

* Fixez la pdle de pétrissage sur le

manche du moteur. Prenez soin que

le coté plat du manche et de la pale
de pétrissage soit bien placé I'un sur
I'autre.

* Vérifiez que la pdle de pétrissage
est bien mise en place. Refermez le
couvercle & I'aide des deux petites

poignées latérales (B).

® Placez le distributeur d'ingrédients
sur le coté gauche en l'inclinant. Pre-
nez soin que l'ergot du distributeur
d’ingrédients soit placé en-dessous
de la traverse du couvercle prévue a
cet effet.
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Montage / Démontage de la machine a pain

® Appuyez sur le distributeur d'ingré-
dients pour |'enfoncer vers la droite
jusqu'a ce qu'il s'enclenche.

® Ouvrez le couvercle et vérifiez que
le clapet du distributeur d'ingrédients
est fermé. Si nécessaire rabattez-le
pour le fermer.

Attention :

Prenez soin que le clapet du
distributeur d'ingrédients soit
toujours fermé avant de mettre
I'appareil en marche.

Le distributeur d'ingrédients

doit toujours se trouver dans
I'appareil, méme lorsqu'il est dés-
activé.
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Démontage de la
machine a pain

Attention ! Risque de
blessures ! Lappareil et
tous les accessoires doivent

étre entierement refroidis avant de
démonter l'appareil !

Débranchez toujours
I'appareil avant de le dé-
monter !

e Quvrez le couvercle a l'aide des
deux petites poignées latérales (B).

® Soulevez la péle de pétrissage du
manche et retirez-la du moule.

Remarque : Si la pdle de pétrissage
ne se laisse pas retirer, nous vous
recommandons de remplir le moule
avec un peu d'eau tiede et de le
laisser tremper pendant quelques
minutes. N'essayez pas de retirer la
péle de pétrissage avec force ou en
utilisant un outil |



Démontage de la machine a pain

* Tournez le moule vers la gauche ® Pour retirer le distributeur d'ingré-
jusqu'a la butée. dients, appuyez sur la touche de dé-
verrouillage située sur le cété droit.

3
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e Retirez le moule de la cuve &
I'aide de l'anse. e Soulevez le distributeur d'ingré-
dients sur le coté et retirez-le.

57



E |

sID3uUDJ

Description des programmes

programmes

réglages possibles

no.

nom

description

départ
différé

degré de
brunissage

taille

distri-
buteur

Standard

Pour des pains normaux a
base de farine blanche, mi-
blanche ou bis

v

v

v

v

Express
(Kurz)

Pour les impatients. Divisez
par deux les ingrédients
de la recette souhaitée,
sélectionnez le programme
« express » et le degré de
brunissage foncé

Pain blanc

(Weissbrot)

Pour un pain blanc avec
une belle croute et une mie
legére

Rapide
(Schnell)

Pour les pétes ne néces-
sitant pas de temps de
levée E)ng (p-ex. des pates
a base de levure chimique
au lieu de levure de bou-
langer) Note : Pour obtenir
les meilleurs résultats, utili-
sez de 'eau tiéde.

Complet
(Vollkorn)

Pour des pains & base

de céréales complétes
relativement grosses, qui
nécessitent une température
de levage élevée avant la
cuisson

Gateau
(Kuchen)

Idéal pour les gateaux a
base de levure chimique,
les muffins et les brownies

Pétrissage
de la péte
(Teig
kneten)*

Pour pétrir des pétes
lourdes et des pates &
base de levure de bou-
langer suivi de la levée de
la péte
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Description des programmes

programmes réglages possibles
no.| nom description départ | degréde | taille | disiri-
différé | brunissage buteur
8 |Cuisson Fonction de cuisson seule ;
(Backen) r)our les pates prétes & v v - -
‘emploi ou pour Frolonger
la cuisson manuellement
9 |Pain de Pour du pain de mie clas-
mie sique avec une croute fine V4 V4 V4 Ve
(Toastbrot) |et homogéne
10 | Confiture  |Pour un résultat optimal
(Konfitire) |utilisez dans tous les cas
du sucre gélifiant. Quantité | == - - -
selon les données indi- v
quées sur I'emballage ‘D
[® 13
11 |Mélange | Pour mélanger les pates. =
de la péate |Vous évitez ainsi de devoir o
(Teig mélanger manuellement les | = - - - e
rihren)** |ingrédients
12 | Sans Pour toutes les pétes sans
gluten gluten ; Adapté cependant
(Glutenfrei) | conformément aux indica- v v v v
tions données dans les
recettes
13 | Person- Réglage individuel de la
nalisé durée des phases de pétris-
(Individu-  |sage, de levée et de cuis- v v - v
ell) son

* %

Ce programme est utilisé lorsque suite au pétrissage et a la levée, la cuis-
son ne se fait pas dans la machine & pain (p.ex. pour les pétes & pizza).

Avec ce programme vous pouvez également préparer du fromage blanc
aux fruits, du fromage frais & tartiner. Le programme n'est pas forcément
accompagné d'une phase de cuisson.
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Description des programmes avec temps de réglages

programmes | poids | durée réglages du temps en minute
totale
no.| nom pétris- | levée 1| pétris- |levée 2 |levée 3
sage 1 sage 2

700g [ 02:53 h| 11 20 17 23 37

1 |Standard
900g | 03:00h| 12 20 18 23 37

2 |Express - |02:35h| 12 10 13 10 40

3 [Pain blanc | 700g | 03:40 h | 18 40 22 30 45

900g | 03:50 h| 20 40 25 30 45

4 |Rapide - |02:05h| 12 10 8 0 25

700g [ 03:37 h| 11 25 21 35 60

-
- 5 |Complet
g 900g | 03:45h| 12 25 23 35 60
’3 Géteau - |01:50h| 7 4 10 9 -
« Pétrissage | - |01:30h| 20 0 0 35 35
de la pate
8 |Cuisson - 10-60 - - - - -
min.
Pain de 700g |03:00h| 17 40 8 25 35
9 |m:
me 900g |03:05h| 17 | 40 | 8 | 25 | 35
10 | Confiture - |01:30h| - - - - -
11 | Mélange - 100:25h| 25 - - - -
de la pate
Sans 700g | 02:50 h| 12 5 13 30 40
12 | gluten
900g | 02:55h| 12 10 13 30 40
13 | Personna- - - Réglable individuellement & la minute

lisé prés
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Description des programmes avec temps de réglages

programmes | temps de cuisson en minutes | maintien au
chaud en
no.| nom degré de brunissage minutes
clair | moyen | foncé
65 65 65 60
1 |Standard
70 70 70 60
2 |Express 70 70 70 60
3 [Pain blanc | 65 65 65 60
70 70 70 60
4 |Rapide 70 70 70 60
65 65 65 60
5 |Complet
70 70 70 60
Gateau 80 80 80 60
Pétrissage - - - -
de la pate
8 |[Cuisson jusqua | jusqu’a |jusqu’a| jusqu’a 60
60 60 60
Pain de 55 55 55 60
9 |mie
60 60 60 60
10 | Confiture - - - -
11 | Mélange - - - -
de la péte
Sans 70 70 70 60
12 | gluten
70 70 70 60
13 |Personna- | Réglable individuelle- | jusqu’a 60

lisé

ment & la minute prés
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Mise en service

Mise en service

Une électrocution peut étre
mortelle ! Respectez les consignes
de sécurité !

Attention : Risque de blessures
et de brolures !

Les parois de l'appareil, la cuve
avec le moule, le distributeur d'in-
grédients et la pale de pétrissage
sont trés chauds pendant I'utilisa-
tion et le restent encore un certain
temps aprés que |'appareil ait été
éteint. Prenez soin de ne pas vous
briler avec la vapeur qui s‘échappe
lorsque vous ouvrez le couvercle.

1. Monter I'appareil et le brancher

® Montez I'appareil comme décrit
dans le chapitre « Montage de I'ap-
pareil » pages 55-56. Prenez soin
de mettre dans tous les cas égale-
ment le distributeur d'ingrédients en
place.

e Déroulez entiérement le cordon

et branchezle dans une prise sec-
teur. Un signal sonore retentit et

le programme « 1 » s'affiche sur
I'écran. Les valeurs standard sont les
suivantes : poids : 200 g ; degré
de brunissage : moyen ; minuterie :

03:00.

e l'écran s'allume et I'appareil est
prét a I'emploi.
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2. Remplir le moule

® Préparez tous les ingrédients, dont
vous avez besoin. Prenez soin de
respecter les rapports entre les ingré-
dients secs et les liquides.

® Ouvrez le couvercle en le tenant
par les deux petites poignées laté-
rales.

® Remplissez le moule dans I'ordre
suivant :

1. Ingrédients liquides (jusqu’a env.
350 ml)

2. Ingrédients secs tels de la fo-
rine, des préparations pour gé-
teaux/pains prétes a I'emploi, etc.
(jusqu’a env. 500 g)

3. Les autres ingrédients tels que la
levure de boulanger, du bicarbonate
de sodium, de la levure chimique
(jusqu'a env. 10 g)

| Bl

-

199%
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® Une fois les ingrédients mis dans
le moule, refermez le couvercle &
I'aide des deux petites poignées
latérales.

Attention :

Si vous mettez une trop grande
quantité d'ingrédients, la pate
risque de déborder et de coller
dans la cuve et sur I'élément
chauffant.




Mise en service

Extra

3. Remplir le distributeur
d'ingrédients
(si nécessaire et prévu

dans le programme)

* La fonction du distributeur d'in-
grédients est activée d'une maniére
générale. Ceci est indiqué par l'affi-
chage « EXTRA v/ » sur l'écran.

® Si la fonction n’est pas requise
dans le programme, appuyez sur la
touche « Extra » pour la désactiver.
La désactivation est accompagnée
par l'affichage « EXTRA % » sur
I'écran.

En appuyant & nouveau sur la
touche « Extra », vous activez & nou-
veau la fonction.

Important :

4. Sélectionner
le programme

Programm

e Sélectionnez le pro-
gramme souhaité avec la touche
« Programm ». Le programme sélec-

tionné s'affiche sur l'écran.

o Sélectionnez la taille souhaitée
du pain avec la touche « Poids » :
700 g ou 900 g. Le poids sélection-
né s'affiche sur l'écran.

5. Sélectionner la taille
du pain

Conseil : Un pain de 700 g ou

800 g peut également étre préparé
avec le réglage 900 g, il sera sim-
plement pétri un peu plus et le degré
de brunissage sera plus foncé.

3

Avant de remplir le distributeur
d'ingrédients, vérifiez toujours
que le clapet du distributeur soit
bien fermé |

Francais

Attention :

Tous les programmes ne prévoient
pas cette fonction.

* Rabattez le couvercle du distri-

buteur d'ingrédients vers le haut et
remplissez-le (pas de liquides et ne
le remplissez pas au-deld des 2/3).

e Refermez le couvercle du distribu-
teur d'ingrédients.

Attention :

6. Sélectionner le degré .
de brunissage

BE6

o Sélectionnez le degré de brunis-
sage souhaité avec la touche

« degré de brunissage » : clair,
moyen ou foncé. Le degré de brunis-
sage sélectionné s'affiche sur I'écran.

Tous les programmes ne prévoient
pas cette fonction, c’est pourquoi
vous devez vérifier dans le tab-
leau pages 58/59 si le program-
me sélectionné nécessite la fonc-
tion du distributeur d'ingrédients.

Attention :

Tous les programmes ne prévoient
pas cette fonction.
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Mise en service

7. Metire le programme en [ st
marche, faire une pause, .

arréter le programme

Stopp

Mettre le programme
en marche

® Pour mettre le programme en
marche, appuyez sur la touche

« Start/Stopp ». L'appareil com-
mence la préparation. Les deux
points situés au milieu de la minu-
terie clignotent sur 'écran. De plus
les différentes phases du déroule-
ment du programme s'affichent sur
I'écran. La minuterie du programme
sélectionné compte a rebours (count
down).

Faire une pause

® le programme peut étre interrom-
pu pour faire une pause. Appuyez
pour cela sur la touche « Start/
Stopp ». La minuterie se met alors &
clignoter sur I'écran. Si vous voulez
remettre le programme en marche,
appuyez & nouveau sur la touche

« Start/Stopp ».

Remarque: Si vous n‘appuyez sur
aucune touche pendant 10 minutes,
I'appareil se remet automatiquement
en marche.

Arréter le programme

® Une fois la préparation achevée,
un signal sonore retentit 10 fois.

® |'appareil passe automatiquement
sur le mode de maintien au chaud
pendant 60 minutes.

* Une fois la période de maintien
au chaud écoulée, I'appareil s'ar-
réte, un signal sonore retentit plu-
sieurs fois.
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® La minuterie affiche « 00:00 » sur
I'écran, les deux points situés au mi-
lieu de la minuterie clignotent.

® Si vous ne souhaitez pas utiliser

la fonction de maintien au chaud,
suivez les instructions indiquées dans
le chapitre « Arrét prématuré du pro-
gramme » page 67.

Remarque: Tous les programmes

ne disposent pas de la fonction de
maintien au chaud.

8. Retirer le pain/géteau cuit ou la
confiture

Attention :

Utilisez une manique ou des
gants de cuisine résistant a la
chaleur pour vider I'appareil.

Faites attention & la vapeur
chaude qui peut s'échapper
lorsque vous ouvrez le couvercle |

® Ouvrez le couvercle & l'aide des
deux petites poignées latérales.

® Tournez le moule légérement vers
la gauche puis retirez-le de la cuve
a l'aide de I'anse rabattable (réfé-
rez-vous aux instructions détaillées
dans le chapitre « Démontage de
I'appareil » pages 56-57).

® Démoulez immédiatement le pain
/ géteau et laissez-le refroidir sur
une grille. (En cas de préparation
de confiture, répartissez-la dans plu-
sieurs pots).

e Si la péle de pétrissage ne se dé-
tache pas automatiquement du pain
/ du géteau, retirez-la prudemment
avec le crochet fourni. Attention :

La péle de pétrissage est également
trés chaude.



Réglage du programme personnalisé

Réglage du programme
personnalisé

Avec le programme « 13 » vous
pouvez déterminer un programme
personnalisé et programmer chaque
phase selon vos souhaits.

1. Sélectionner le pro-
gramme personnalisé '

Programm

® Appuyez plusieurs fois

sur la touche « Programm »
jusqu'a ce que « 13 » s'affiche sur
I'écran.

2. Programmer la phase ~
« Pétrissage 1 » 1 t

® Appuyez pour cela une nouvelle
fois sur la touche « Réglage »

£ (8). Appuyez ensuite sur la
touche « Départ en différé » MO (3)
pour régler la minuterie souhaitée.
Un réglage entre 6 et 14 minutes est
possible.

3. Programmer la phase 20

« Levée 1 »

® Appuyez pour cela une nouvelle
fois sur la touche « Réglage »

£ (8). Appuyez ensuite sur la
touche « Départ en différé » QO (3)
pour régler la minuterie souhaitée.
Un réglage entre 20 minutes et

1 heure est possible.

4. Programmer la phase ~
« Pétrissage 2 » 3:C

* Appuyez pour cela une nouvelle
fois sur la touche « Réglage »

£ (8). Appuyez ensuite sur la
touche « Départ en différé » QO (3)
pour régler la minuterie souhaitée.
Un réglage entre 5 et 20 minutes est
possible.

5. Programmer la phase 4 o @

« Levée 2 »

* Appuyez pour cela une nouvelle
fois sur la touche « Réglage »

£ (8). Appuyez ensuite sur la
touche « Départ en différé » QO (3)
pour régler la minuterie souhaitée.
Un réglage entre 5 et 40 minutes est
possible.

6. Programmer la phase
« Levée 3 » 5 °® @

* Appuyez pour cela une nouvelle
fois sur la touche « Réglage »

£ (8). Appuyez ensuite sur la
touche « Départ en différé » QO (3)
pour régler la minuterie souhaitée.
Un réglage entre O minute et

1 heure est possible.

7. Programmer la phase 5
« Cuisson » 6 *ab

* Appuyez pour cela une nouvelle
fois sur la touche « Réglage »

£ (8). Appuyez ensuite sur la
touche « Départ en différé » QO (3)
pour régler la minuterie souhaitée.
Un réglage entre O minute et 1:20
heure est possible.

8. Programmer la phase W

« Maintien au chaud »

e Appuyez pour cela une nouvelle
fois sur la touche « Réglage »

£ (8). Appuyez ensuite sur la
touche « Départ en différé » QO (3)
pour régler la minuterie souhaitée.
Un réglage entre O minute et

1 heure est possible.
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Réglage du programme personnalisé

9. Mettre le programme Start
en marche .
e Pour confirmer les ré- Stopp

glages, appuyez sur la

touche « Start/Stopp ». Les réglages
sont mémorisés de maniére défini-
tive. Les réglages restent également
sauvegardés méme lorsque I'appo-
reil est débranché.

Pré-sélectionner I’heure de
départ (départ en différé)

Gréce & la touche de départ en
différé vous pouvez sélectionner un
départ en différé jusqu'a 13 heures.
Vous pouvez ainsi préparer les in-
grédients plusieurs heures & I'avance
dans I'appareil et finir a 'heure
souhaitée.

Attention :

L'utilisation du départ en différé
n‘est pas recommandé si vous
utilisez des ingrédients facilement
périssables comme p.ex. du lait
ou des ceufs.

Tous les programmes ne disposent
pas de la fonction de départ en
différé. Référez-vous a la liste des
programmes pages 58/59.

1. Remplir 'appareil
et régler la fonction /

mo

la minuterie

* Remplissez l'appareil avec les
ingrédients souhaités et sélection-
nez tous les réglages : Programme,
poids, degré de brunissage, distribu-
teur d'ingrédients activé ou désacti-
vé.
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* Activez ensuite la fonction pour le
départ en différé en appuyant sur la
touche « Départ en différé» (3).

® Pour régler I'heure de départ
souhaité, appuyez & nouveau sur

la touche « Départ en différé » (3)
jusqu'a ce que I'heure souhaitée
s'affiche sur I'écran. Vous pouvez
sélectionner un départ différé par
intervalle de 10 minutes, le maximum
étant 13 heures.

Start

2. Metire l'appareil .
en marche

Stopp

® Lorsque le réglage de la

minuterie est activé, appuyez sur la
touche « Start/Stopp » pour mettre
I'appareil en marche. Le programme
sélectionné s'affiche sur I'écran et
les deux points situés au milieu de la
minuterie sur I'écran clignotent.

Exemple : Il est 20:30 heures, le
pain doit étre cuit le lendemain
matin & 07:00 heures, c'est-a-dire
dans 10 heures et 30 minutes. Vous
devez alors programmer la minuterie
« 10:30 » pour que l'appareil se
mette en marche & temps et que le
pain soit cuit & I'heure souhaitée.

Touche de départ
rapide pour le W

programme 8 « Cuisson »

Si vous appuyez sur la touche de
départ rapide « cuisson » (7), vous
passez directement sur le pro-
gramme de cuisson (programme 8).
Entrez manuellement le temps de
cuisson (entre 10 et 60 minutes). Le
programme de cuisson est approprié
pour les pates & gateaux prétes &
I'emploi et pour reprendre la cuisson
manuellement (rebrunissage).



Nettoyage

Touche de départ
ouche de dépar e]

rapide pour le

programme 11
« Mélanger la pate »

Si vous appuyez sur la touche de
départ rapide « Mélanger la pate »
(6), vous passez directement sur le
programme de mélange (programme
11). Ce programme de mélange est
adapté pour mélanger des pates &
gdteaux, vous éviterez ainsi d'avoir
besoin de mélanger manuellement
les ingrédients. Le temps de mélange
est de 25 minutes.

Nettoyage

Attention :
Risque de blessures !

Attention :

Avant de le nettoyer, |'appareil
doit étre éteint et débranché.

Lappareil et tous les accessoires
doivent étre entiérement refroidis
avant de pouvoir les nettoyer.

Arrét prématuré Start
du programme .
® Le programme sélectionné Stopp

peut étre interrompu a tout

moment, appuyez pour cela pendant
3 secondes sur la touche « Start/
Stopp ».

® L'appareil émet un signal sonore
long et s'arréte. L'écran repasse sur le
réglage standard (programme « 1 »).
définitif

Pour éteindre complétement et

définitivement I'appareil, débran-
chez-le aprés chaque utilisation.

Arrét

Nous vous recommandons de
nettoyer I'appareil aprés chaque
utilisation immédiatement aprés
qu'il soit refroidi pour que les rési-
dus n‘aient pas le temps de coller.

Le socle de l'appareil, le cordon
et la prise ne doivent jamais étre
plongés dans de l'eau ou nettoyés
sous de |'eau courante |

N'utilisez pas d’éponges grattoir,
de laine d’acier, de détergents
agressifs, de solvants, d’acétone
ou d'alcool ou de sprays pour
four pour nettoyer I'appareil.

Ne nettoyez jamais I'appareil
avec un nettoyeur a vapeur |
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Nettoyage / Rangement

Attention :

Ne lavez aucun des éléments

de la machine & pain dans le
lave-vaisselle. Nous vous recom-
mandons de nettoyer le moule

et la péle de pétrissage a la
main, car les sels des détergents
du lave-vaisselle risqueraient
d’endommager le revétement anti-

adhésif.

e Retirez tous les éléments amovibles
du couvercle et du socle de I'appa-
reil.

* Nettoyez le moule, la péle de pé-
trissage et tous les accessoires dans
de l'eau de vaisselle chaude. Les
saletés les plus importantes peuvent
étre nettoyées avec une brosse
douce.

Conseil :

Si la péle de pétrissage ne se
détache pas du moule, remplissez
le moule avec de I'eau tiede et
laissez le tout tremper pendant
quelque temps. La péle de pétris-
sage peut alors étre plus facile-
ment retirée. Ne retirez jamais la
péle de pétrissage avec force ou
en utilisant un outil.
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e Séchez bien tous les éléments.

* Nettoyez les parois extérieures
et intérieures du socle de I'appareil
avec un chiffon légérement humide
puis séchez-les.

® Une fois que tous les éléments sont
bien secs, vous pouvez assembler a
nouveau l'appareil.

Rangement

® Rangez 'appareil propre et sec,
entiérement assemblé dans un
endroit sec, de préférence dans son
emballage d'origine pour le protéger
de la poussiére. Rangez l'appareil
hors portée des enfants.

* Ne rangez pas l'appareil & I'ex-
térieur ou dans une piéce humide.
Protégez-le contre le gel.



Codes d’erreur sur I’écran

Code d’erreur

sur I'écran

Erreur

Dépannage

« HHH » et un
signal sonore qui
retentit plusieurs
fois lorsque

vous mettez un
programme en
marche

La température

a l'intérieur de
I"appareil est trop
élevée.

Débranchez |'appareil.

Ouvrez le couvercle et laissez
I'appareil refroidir pendant
15-20 minutes.

« HHH » et un
signal sonore qui
refentit plusieurs
fois pendant
qu’un programme
est en marche

La température

a l'intérieur de
I"appareil est trop
élevée.

Arrétez le programme.
Débranchez |'appareil.

Ouvrez le couvercle et laissez
I'appareil refroidir pendant
15-20 minutes.

« LLL » et un
signal sonore qui
retentit plusieurs
fois lorsque

vous mettez un
programme en
marche

La température
a l'intérieur de
I"appareil est trop

faible.

Débranchez |'appareil.
Ouvrez le couvercle.
Patientez pendant 15-20
minutes jusqu’da ce que la

température soit entre 15°C
et 34°C.

« Err » lorsque le
programme est
mis en marche

Le capteur de la tem-
pérature ne fonctionne
pas correctement.

Débranchez |'appareil et
ne mettez plus |'appareil en
marche.

Contactez le service aprés-
vente de FUST le plus proche.
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Les fonctions de l'appareil sont
congues pour une température ambi-

Dépannage

ante entre 15°C et 34°C. En cas de

températures divergentes le résultat
de cuisson peut éire entravé.

Probléme Cause Solution

De la fumée | En cas de quantité trop Débranchez I'appareil.

se dégage importante, la péte peut | | le of lai
des orifices déborder et briler dans % uvrez .T CC;UV%r.(: ee dcnssez
d’aération la cuve ou sur I'élément dapparetl retroidir pen ant
du couvercle | chauffant. 15-20 minutes.

pendant la Nettoyez la cuve et |'élément
cuisson. chauffant.

Le dessous du

Vous avez maintenu trop

Retirez le pain sans utiliser la

pétrissage.

étre détachée.

pain a une longtemps le pain au fonction de maintien au chaud.
croute trop chaud dans le moule, il

épaisse. s'est asséché.

Il est difficile | La pdle de pétrissage est | Remplissez le moule avec un
de retirer accrochée sur le manche | peu d’eau tiéde et laissez-

la péle de du moteur et ne peut pas | le tremper avec la pdle de

pétrissage. N'essayez jamais
de retirer la péle de pétrissage
avec force ou en utilisant un
outil.

Conseil : Avant de mettre la
péle de pétrissage en place,
mettez quelques gouttes d’huile
sur le manche.

Vous enten-
dez un bruit
de moteur
mais la péte
n’est pas
mélangée.

Le moule n’est pas correc-
tement mis en place ou

la pale de pétrissage est
mal accrochée.

Vérifiez que le moule et la péle
de pétrissage soient correcte-
ment mis en place.

Eventuellement la
quantité de pate est trop
importante pour pouvoir
étre mélangée.

Vérifiez que la pate a été
préparée conformément a la
recette (mesurez correctement
les quantités des ingrédients) et
ajoutezles dans le bon ordre.
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Dépannage

Probleme

Cause

Solution

Les ingré-
dients ne sont
pas mélangés

Le programme sélection-
né n’est pas le bon.

Sélectionné le bon programme.

de maniére Vous avez ouvert le cou- | N'ouvrez plus le couvercle
homogéne vercle plusieurs fois aprés | aprés avoir laissé la péate levée
et sont mal "utilisation et le pain est | pour la derniére fois.
cuits. sec et n'a pas une belle
couleur.
La résistance pendant le | Retirez la pate du moule et
mélange est trop impor- laissez |'appareil en marche &
tante, si bien que la péle | vide ; si la pale de pétrissage
de pétrissage ne peut ne fourne pas normalement,
pratiquement pas tournée | prenez contact avec notre
et les ingrédients ne sont | service consommateurs.
ainsi pas correctement
mélangés.
Le pain est Vous avez mis trop de Vérifiez que la pate a été
trop gros si levure de boulanger ou préparée conformément & la
bien qu’il de farine ou eau ou la recefte (mesurez correctement
souléve le température ambiante est | les ingrédients) et que les in-
couvercle. trop élevée. grédients ont été ajoutés dans

le bon ordre.

Réduisez les quantités des
ingrédients en conséquence.
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Dépannage

Probléme

Cause

Solution

Le pain est
trop petit ou
ne léve pas.

La levure de boulanger a
été oubliée.

La quantité de levure de
boulanger est trop faible.

La température de I'eau
est trop élevée pour acti-
ver la levée.

Vous avez mélangé la
levure de boulanger avec
du sel.

Le temps de levée est trop
court.

Vérifiez les quantités et
I"activité de la levure de bou-
langer, augmentez la tempéra-
ture ambiante en conséquence.

entre trop rapidement en
contact avec les liquides.

Ily a trop Trop de liquide. Réduisez la quantité des liqui-
de péte, elle des et améliorez la consistance
déborde du La quantité de levure de la pate.
moule. de boulanger est trop

importante.
Le pain La farine utilisée n’est pas | Utilisez une farine appropriée
retombe au appropriée pour faire du | (voir « A 'origine il y a la
milieu lorsque | pain. farine »).
la péte est
cuite. La levure de boulanger Prenez soin que la levure de

boulanger n’entre pas trop vite
en contact avec les liquides.

Trop de liquides rendent
la péte trop molle et trop
humide.

Adaptez le dosage des ingré-
dients en conséquence.

La température de I'eau
est frop élevée.

Utilisez de I'eau froide
(20°C-25°C).
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Dépannage

Probléme Cause Solution

Le poids du Trop de farine ou pas Réduisez la quantité de farine
pain est trop | assez d’eau. ou augmentez la quantité
important et d’eau.

la structure
trop épaisse.

Trop de fruits ou trop de
farine compléte.

Réduisez la quantité des ingré-
dients en cause.

Pas assez de levure de
boulanger.

Augmentez la quantité de
levure de boulanger.

Temps de levée trop
court.

Augmentez le temps de levée.

La mie du Trop d’eau ou trop de Adaptez le dosage des ingré-
pain a des levure de boulanger. dients en conséquence.
grands frous
lorsque le Pas de sel.
pain est
coupé.

La température de I'eau Utilisez de I'eau froide

est trop élevée. (20°C-25°C).
De la poudre | Le pain est fait a base Ne mettez pas d'ingrédients
séche colle d'ingrédients confenant | contenant trop de gluten dans
sur le dessus | beaucoup de gluten. la péte.
du pain.

Les ingrédients n’ont pas
été bien mélangés parce
qu'il ny avait pas assez
d’eau.

Vérifiez la quantité d'eau et
vérifiez également le fonction-
nement de la machine & pain.
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A l'origine il y a la farine

Les principales farines servant &
faire du pain sont la farine de blg,
d'épeautre et de seigle. Pour varier
les plaisirs et les saveurs, on peut
leur ajouter d'autres farines.

Le blé, I'épeautre et le seigle sont
des céréales dites panifiables. Cela
signifie qu'un pain peut étre entiére-
ment confectionné avec 'une de ces
farines.

Farine de blé

C'est la farine & pain par excellence.
Elle posséde de trés bonnes qualités
boulangéres et permet aux pains de
conserver leur forme & la cuisson.

La farine de blé est disponible dans
différents degrés de mouture.

* La farine compléte est obtenue par
la mouture des grains entiers, non
décortiqués. En plus du son, elle con-
tient donc aussi le germe. Le germe
renfermant des lipides, la conservati-
on de cette farine est limitée. Les pa-
tes & pain & base de farine compléte
nécessitent plus de liquide.

* La farine bise contient encore une
partie des enveloppes extérieures,
sa couleur est plus foncée et elle est
plus riche en fibres que la farine mi-
blanche ou blanche.

* La farine mi-blanche contient
encore une petite proportion
d’enveloppes.

* La farine blanche (désignée dans
les recettes simplement par farine) ne
contient plus que la partie interne du
grain de blé, 'endosperme. Le germe
et I'enveloppe (son) ont été éliminés
avant de moudre le grain.
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Farine d’épeautre

Autrefois sous nos latitudes,
I'¢peautre était la principale céréa-
le panifiable, mais par la suite il

fut supplanté par le blé & meilleur
rendement. Ces derniéres années,
I'¢peautre a fait un retour trés remar-
qué dans les fournils. Il posséde éga-
lement de trés bonnes qualités bou-
langéres, méme si les pains sétalent
un peu plus & la cuisson. C'est la
raison pour laquelle ils sont souvent
confectionnés avec un « brihstick »
et/ou cuits dans un moule.

Farine de seigle

Elle est également disponible dans
différents degrés de mouture. Les
pains & base de farine de seigle sont
trés lourds, leur mie est compacte.
C'est pourquoi la farine de seigle
est souvent mélangée avec d'autres
farines comme la farine d'épeautre
ou la farine de blé. La péte a pain
de seigle met beaucoup de temps d
lever. La préparation au levain-chef
est d'ailleurs classique avec cette
farine.

Mélanges de farines

La farine de blé et la farine
d'épeautre peuvent tout a fait étre
mélangées avec d’autres farines.
Pour un pain confectionné avec
500 g de farine, on peut en rempla-
cer 100 g par de la farine d'orge,
de mais, de sarrasin, de pomme de
terre ou de lupin.
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Gentile cliente

Congratulazioni per I'ac-
quisto di questa pratica
macchina per il pane, con la
quale & possibile preparare
facilmente pane secondo le
proprie ricette, senza additivi
o conservantil

A

Leggere con attenzione
questo libretto di istru-
zioni prima di installare
e di usare |"apparec-
chio.

Solo cosi potrete otte-
nere i migliori risultati
e la massima sicurezza
d’uso.

Seguire le norme di
sicurezza per evitare
danni e incidenti.

Conservare sempre
questo libretto di
istruzioni.

é Non portare mai i parti
conducenti corrente elettri-
ca a contatto con l'acqua.

ATTENZIONE:
Rischio di ustioni!

Le superfici dell’apparecchio,
compreso il copercﬁio, il con-
tenitore degli ingredient, il
cestello di cottura e il gancio
impastatore diventano caldi
durante il funzionamento e
rimangono caldi per un certo
tempo dopo che I'apparec-
chio é stato spento. Lo stesso
vale per il pane cotto o la
torta.

Prestare attenzione anche al
vapore caldo che pué fuoriu-
scire quando si apre il coper-
chio dell’alloggiamento!

Uso

® La macchina per il pane &
destinata esclusivamente
all’'uso domestico. Qualsiasi
uso improprio & severamente
vietato a causa dei rischi

ad esso collegati. Utilizzare
I"apparecchio solo in confor-
mita alle regole contenute nel
manuale per la preparazione
di impasto, pane, torta e
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marmellata. Se I'apparecchio
& usato abusivamente o per
uno scopo diverso da quello
previsto non potra essere
assunta alcuna responsabilita
per eventuali danni.

e Se il dispositivo viene uti-
lizzato per fini commerciali,
qualsiasi garanzia decade.

e Utilizzare unicamente
accessori originali e pezzi di
ricambio che sono raccoman-
dati esplicitamente dal fabbri-
cante. L'uso di accessori non
originali pud danneggiare
I'apparecchio.

* Assicurarsi che il dispositi-
VO non venga posizionato in
acqua o su una superficie ba-
gnata/umida. Non immergere
mai il dispositivo in acqua o
in altri liquidil

* Non utilizzare e depositare
I'apparecchio all'aperto o in
ambienti umidi.

* Manutenzione e riparazio-
ni, inclusa la sostituzione del
cavo di alimentazione, devo-
no essere eseguite esclusiva-
mente dal servizio di ripara-
zione FUST. Per le riparazioni
possono essere utilizzati solo
pezzi di ricambio originali, in
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caso contrario il dispositivo
potrebbe essere danneggia-
to o si potrebbero rischiare
lesioni.

¢ Non mettere mai in fun-
zione |'apparecchio con un
timer esterno o un telecoman-

do.

Utenti

e l'apparecchio deve essere
utilizzato solamente da per-
sone che sono familiari con
queste istruzioni per l'uso. Per-
sone sotto I'influenza d'alcol
o medicamenti sono autoriz-
zati ad utilizzare la macchina
solo sotto sorveglianza.

* Questo apparecchio puo
essere utilizzato da bambini
a partire dagli 8 anni e da
persone con capacita fisiche,
sensorie o mentali limitate o
da persone non a conoscenza
dell'‘apparecchio o inesper-
te, se vengano sorvegliati o
abbiano potuto bene?iciare
di istruzioni riguardanti l'uso
dell'‘apparecchio e abbiano
compreso i pericoli risultanti
dall'impiego di questo. Bam-
bini non devono giocare con
I'apparecchio.
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® La pulizia e manutenzio-
ne effettuate dall'utente non
possono essere eseguite dai
bambini, a meno che questi
abbiano 8 o piv anni e ven-
gono sorvegliati.

e 'apparecchio e il suo
allacciamento elettrico sono
da tenere lontani da bambini
sotto agli 8 anni.

Attenzione:

Non lasciare I'apparecchio
in funzione incustodito.

Protezione per bambini

Apparecchi elettrici non sono
giocattoli per bambini. Non
lasciare, quindi, mai la mac-
china incustodita mentre é
collegata alla rete.

® Bambini non devono gio-
care con i nastri adesivi e

il materiale di imballaggio
dell’apparecchio perché cio
comporta un rischio di soffo-
camento.

* | bambini devono essere
sorvegliati, affinché non gio-
chino con I'apparecchio.

® Installare il cavo eletirico
fuori dalla portata dei bam-

bini! Fare attenzione che i
bambini non possono tirare
giu |'apparecchio dal cavo
elettrico.

* Tenere sempre |'apparec-
chio e gli accessori fuori dalla
portata dei bambini!

Scossa elettrica (X)

Fare attenzione di non tocca-
re mai le parti sotto tensione.
Una scossa elettrica pud
provocare gravi ferite o ad-
dirittura portare alla morte.
Si prega di osservare le se-
guenti norme.

e Esaminare la macchina
prima di ogni uso. Per evi-
tare una scossa elettrica,

non utilizzare I'apparecchio
quando il cavo elettrico o la
spina di alimentazione sono
danneggiati o I'apparecchio
accusa altri distrubi, é caduto
o é danneggiato. Non effet-
tuare mai riparazioni da soli,
ma portare |'apparecchio
presso il prossimo servizio di
riparazione FUST, in modo
che possa essere esamina-

to e, eventualmente, venire
riparato.
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e Non immergere mai il cavo
eletirico, la spina di alimenta-
zione o |'apparecchio stesso
in acqua o in altri liquidi.

e Se la macchina dovesse tro-
varsi in acqua, non toccarla
in nessun caso! Non toccare
mai I'apparecchio con mani
umide o bagnate! Se la mac-
china dovesse essere bagnata
od umida, staccare subito la
spina di corrente con guanti
in gomma, prima che Lei la
toccal

* Non spruzzare acqua od
altri liquidi sul dispositivo.

* Tenere 'unita e il cavo di
alimentazione lontano da
calore, raggi diretti del sole,
fiamme e bordi appuntiti.

Cavo di alimentazione
(L, 1, 1L, 1v, Vv, Vi, V)

e Controllare, prima di ogni
uso, lo stato integro del cavo
di alimentazione.

® In presenza di un cavo di
alimentazione danneggiato,
questo deve essere sostituito
dal servizio dopo vendita
FUST poiché sono necessari
degli attrezzi speciali. Non
incastrare il cavo di alimenta-
zione e proteggerlo da og-
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getti o superfici caldi o bordi
appuntiti. Il cavo non deve
toccare i parti bollenti dell'ap-
parecchio.

e Controllare che il cavo elet-
trico non venga schiacciato
e danneggiato. Non piegare
il cavo elettrico. Un cavo
elettrico danneggiato puo
surriscaldare e provocare un
incendio.

* Non coprire mai il cavo di
alimentazione.

* Non estrarre mai la spina
dalla presa di corrente tiran-
do il cavo né toccandola con
mani bagnate.

® Un danneggiamento del
cavo elettrico pud provocare
un corto circuito, un incendio
e/o una scossa elettrica.

e Fare attenzione che la
spina di rete sia sempre facil-
mente raggiungibile.

e Non tirare mai la spina
dalla presa di corrente per
spegnere la macchina in
quanto cio potrebbe dan-
neggiarla. Spegnere sempre
prima "apparecchio con il
tasto “Start/Stopp”.
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® Estrarre la spina dalla pre-
sa di corrente quando I'appa-
recchio non & utilizzato.

e Non appoggiare sul cavo
elettrico oggetti pesanti cosi
come |'apparecchio stesso.
Pericolo di corto circuito e
incendiol

e Collocare il cavo di ali-
mentazione in modo che nes-
suno possa inciamparvi. Cio
potrebbe provocare lesioni o
I'apparecchio potrebbe esse-
re danneggiato.

® Non lasciare pendere il
cavo di alimentazione affin-
ché nessuno possa tirare giv
I'apparecchio e ferirsi.

¢ Non schiacciare il cavo di
alimentazione e non avvol-
gerlo intorno |'apparecchio.

Allacciamento elettrico
(1, X)

f Un uso improprio della
corrente pué avere conse-
guenze mortali.

e Collegare la macchina per
il pane solamente ad una
presa di corrente alternata
con una tensione di 230V /
50 Hz. La sicurezza minima
della presa deve essere di

6 ampére (vedi le indicazioni
nella targhetta di identifica-
zione).

® Non collegare mai l'appa-
recchio a una presa multipla
o a una presa alla quale sono
collegati altri apparecchi.

® La spina non deve mai
essere inserita in una presa
di corrente danneggiata o
non fissata bene. Pericolo di
scossa elettrica e incendio!

* Non utilizzare mai un

cavo elettrico danneggiato.

In presenza di un danno si

prega di contattare il servizio
i riparazione FUST.

* Non utilizzare una prolun-
ga.

® Spegnere e scollegare
sempre |'apparecchio prima
di sostituire gli accessori o le
parti che si muovono durante
I'uso (gancio impastatore) o
prima della pulizia e manu-
tenzione.

* l'apparecchio é staccato

dalla rete elettrica, soltanto

quando la spina viene tirata
dalla presa di corrente.

* Quando non si utilizza la
macching, il dispositivo deve
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essere scollegato, solo allora
é definitivamente spento e
non consuma energia.

e Controllare sempre che
I"apparecchio o il cavo siano
in perfetto stato. Non mettere
in funzione un apparecchio
danneggiato.

* Non cercare mai di affer-
rare un apparecchio che &
caduto nell’acqua. Staccare
sempre la spina prima di
tirarlo fuori dall’acqua.

e Come protezione supple-
mentare si raccomanda di in-
stallare un interruttore di pro-
tezione della corrente residua
(massimo 30mA). Si prega di
rivolgersi ad un elettricista.

Collocazione
(11, 11, V11, 1X)

e Collocare |'apparecchio

su una superficie asciutta,
stabile, antiscivolo e piana,
non posizionarlo su un piano
morbido. l'apparecchio non
deve essere posto neanche su
una superficie delicata come
un tavolo in vetro, una tova-
glia, mobili laccati ecc..

* Non posizionare |'appa-
recchio mai nelle vicinanze
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di apparecchi che emanano
calore, per esempio forni,
fornelli a gas, piastre elettri-
che ecc.. Posizionare |'ap-
parecchio a una distanza di
sicurezza dalle pareti o altri
oggetti infiammabili come
tende o asciugamani (cotone
o carta ecc.).

e Non mettere in funzione
I'apparecchio in luoghi con
materiali o liquidi esplosivi
o infiammabili (per esempio
deodoranti o lacche per
capelli).

* Fare attenzione che l'ap-
parecchio abbia una buona
aerazione. Un'aerazione non
abbondante comporterebbe
un surriscaldamento dell'ap-
parecchio. Tenere intorno al
dispositivo una distanza di
almeno 10 ¢m per assicurare
la circolazione dell'aria. So-
pra l'apparecchio dovrebbe
essere mantenuta una distan-
za di 60 cm. Non coprire
mai |'unita per evitare danni
dovuti al calore o al vapore.

® Assicurarsi che sopra
I’apparecchio non si trovino
mobili sensibili al calore o
all’'umidita che potrebbero
essere danneggiati.
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® Assicurarsi che il calore o
il vapore che fuoriesce possa
disperdersi senza ostacoli.

® Non coprire mai le apertu-
re di ventilazione!

e Assicurarsi che nulla possa
cadere sull’'apparecchio e
che questo non possa cade-
re.

* Non utilizzare |'apparec-
chio nelle vicinanze di ac-
qua (per esempio vasca da
bagno, piscine ecc.) e non
esporlo alla pioggia o altra
umidita.

e Non appoggiare nulla
sull’apparecchio. Non ap-
poggiare |'apparecchio stes-
so su un altro apparecchio
domestico elettrico.

e Durante il funzionamento
I"apparecchio deve essere
tenuto lontano dalla portata
di bambini, animali o perso-
ne con disabilita.

* Non lasciare pendere il
cavo di alimentazione affin-
ché nessuno possa buttare
giv I'apparecchio e ferirsi.

® Non utilizzare o conservo-
re I'apparecchio all’aperto
o in ambienti umidi e tenerlo
lontano dal calore e dalle
fiamme libere.

® Se si desidera modificare
la posizione dell’unita, &
necessario assicurarsi che
I"'unita sia spenta, scollega-
ta e raffreddata. Afferrare
I'unitd con entrambe le mani
quando la si sposta in un
altro luogo.

81

Italiano



ounli|p}|

Istruzioni di sicurezza speciali

Istruzioni di sicurez-
za speciali per questa
macchina per il pane

Le superfici interne

ed esterne dell’ap-

parecchio con tutti
gli accessori e il contenuto
diventano molto calde du-
rante il funzionamento e
rimangono tali per qualche
tempo dopo lo spegnimento
dell’apparecchio! Pertanto, si
consiglia di utilizzare presine
o guanti da cucina resistenti
al calore quando si toglie il
cestello di cottura dal forno!

e Fare attenzione al vapore
caldo che pud fuoriuscire
quando si apre il coperchiol

* Non appoggiare mai nulla
sulla macchina - il dispositi-
vo diventa molto caldo! Per
proteggersi dal rischio di
incendio, non posizionare

o collocare oggetti di carta,
plastica, tessuto o aliri mate-
riali infiammabili su superfici
calde.

® Non coprire o rivestire
mai il cestello di cottura e la
camera di cottura con fogli
di alluminio!
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* Mettere in funzione |'appa-
recchio solo con il coperchio
chiuso e il contenitore degli
ingredienti inserito!

e Utilizzare |'apparecchio
solo con gli accessori origi-
nali in dotazione: il cestello
di cottura, il contenitore per
gli ingredienti e il gancio
impastatore!

* Durante 'uso non toccare
mai il gancio impastatore
ruotante e non maneggiare
mai con oggetti nel cestello
di cottura (eccezione: p.e.
durante le pause di impasto
si pud spingere verso il bas-
so la pasta che si trova sulle
pareti del cestello di cottura
con una spatola in silicone
resistente al calore).

® Per evitare lesioni, i capel-
li, le mani e gli indumenti
devono essere fenuti lontano
dal dispositivo accesol!

® Spegnere sempre I'appa-
recchio e scollegare la presa
di corrente prima di montare
o smontare il dispositivo o
rimuovere il cibo dall'apparec-
chio.
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* Non inserire oggetti me-
tallici nel cestello di cottura
/ base del dispositivo e non
pulire |'apparecchio all’inter-
no o all’esterno con spugne
metalliche! Non collocare
mai altri apparecchi eleftrici
nell’unita! Pericolo di scossa
elettrical

* Non mettere in funzione
I'apparecchio in stanze con
materiali o liquidi esplosivi
od infiammabili. Materiali e
gas altamente infiammabili e
esplosivi (es. bombole spray)
non devono essere conservati
nelle vicinanze o nel disposi-
tivo. Pericoli di esplosione e
incendiol

* Non spruzzare nulla sul o
nellapparecchio.

® Per la produzione di impa-

sto e marmellata, utilizzare
solo utensili da cucina in
legno o plastica.

* Non maneggiare mai con
utensili da cucina in metallo
nel cestello di cotftura / base
del dispositivol!

® Quando si estrae il pane/
la torta o la marmellata dal
cestello di cottura, non bat-
tere mai il cestello contro la
superficie di lavoro! Potrebbe
essere danneggiato o defor-
marsi.

* Non pulire mai |'apparec-
chio e il cestello di cotturg,
compresi il coperchio e il
contenitore degli ingredien-
ti, con spugne metalliche o
graffianti.
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Prima della messa in funzione

® Estrarre la macchina dalla con-
fezione ed eliminare tutte le parti
dell'imballaggio. Fare attenzione che
i bambini non giochino con queste

e sopratutto con le buste in plastica
(pericolo di soffocamento).

* Esaminare se |'apparecchio &
stato consegnato senza danneggia-
menti. Se Lei dovesse constatare dei
danneggiamenti, contattare assolu-
tamente la prossima filiale FUST. In
questo caso conservare il materiale
di imballaggio.

e Eliminare tutti i nastri adesivi e altri
adesivi.

* Rimuovere tutte le parti rimovibili
dal coperchio e dall’unita base e
smontare |'unitd come descritto alle
pagine 90-91.

e Pulire il cestello di coftura, il con-
tenitore degli ingredienti e il gancio
impastatore, nonché il misurino con
il cucchiaio dosatore e il gancio per
la rimozione del gancio impastato-
re con acqua tiepida a cui si pud
aggiungere un detergente delicato e
inodore. Poi asciugare tutto accura-
tamente.

e Utilizzare un panno morbido e
leggermente umido per pulire I'unita
base all'interno e all’esterno.

Attenzione:

L'apparecchio non deve essere
collegato alla rete elettrica duran-

te la pulizial
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* Rimontare le parti completamente
asciutte come descritto alle pagine
89-90.

® Prima del primo utilizzo, lo strato
protettivo dell’elemento riscaldante
deve essere bruciato, a questo scopo
avviare il programma “8 — Cottura”
con un tempo impostato di 10
minuti.

Nota:

Per un breve periodo pud svilup-
parsi un leggero fumo e odore,
che & normale e completamente
innocuo. Assicurarsi che la stanza
sia ben ventilata in modo che il
fumo e gli odori si disperdano
rapidamente.

® Quindi scollegare |'apparecchio e
lasciarlo raffreddare.

® Pulire nuovamente l'interno dell’ap-
parecchio e il cestello di cottura con
un panno leggermente umido.

Le caratteristiche della macchi-
na per il pane

Selezione tra 12 programmi e 1 pro-
gramma regolabile individualmente

Questa macchina per il pane cuoce
il pane secondo la vostra ricetta
individuale — con gli ingredienti
desiderati, completamente naturale e
senza additivi o conservanti. Si pud
scegliere tra 7 programmi di pane
fissi oppure si pud impostare indivi-
dualmente il proprio programma di
pane. Inolire & disponibile un pro-
gramma per torte, un programma
di cottura e 'opzione “Impastare la



Le caratteristiche della macchina per il pane

pasta” e “Mescolare la pasta”. A
questo scopo, potete determinare
individualmente il grado di doratura
del vostro pane e se cuocete una
pagnotta grande o piccola.

Grazie al programma di marmellata,
é possibile creare facilmente la pro-
pria marmellata in questa macchina.

Tasti di comando facili da usare

| programmi vengono selezionati e
impostati tramite tasti di facile utiliz-
zo. Ogni pressione & accompagnata
da un segnale acustico.

Contenitore degli ingredienti

Il contenitore degli ingredienti puo
essere programmato con la sempli-
ce pressione di un tasto — e noci,
cereali e altri additivi vengono
aggiunti automaticamente all’impa-
sto al momento giusto. Attenzione:
Il contenitore degli ingredienti deve
trovarsi sempre nell’apparecchio
durante |'uso!

Si prega di notare che non tutti i pro-
grammi sono dotati della funzione
“contenitore degli ingredienti”.

Preselezione dell’avvio

(Avvio ritardato)

E possibile impostare un avvio
ritardato fino a 13 ore. Cid significa
che le miscele di cottura possono
essere preparate nell'apparecchio
con ore di anticipo e sono quindi
pronte per la cottura al momento
giusto. Attenzione: La funzione di
preselezione dell’ora di avvio non
deve essere utilizzata se si devono
lavorare ingredienti deperibili come
latte e vova.

Si prega di notare che non tutti i
programmi sono dotati con questa
funzione.

Funzione mantenimento del calore

Dopo il completamento del pro-
gramma selezionato, |'apparecchio
passa automaticamente alla funzione
di mantenimento del calore per 60
minuti.

Si prega di notare che non tutti i
programmi sono dotati con questa
funzione.

Funzione di memoria

Il dispositivo & dotato di una prote-
zione di memoria in caso di mancan-
za di corrente. Se 'alimentazione
elettrica viene interrotta brevemente
durante il funzionamento, |'apparec-
chio si riavvia entro 10 minuti senza
dover premere nuovamente il tasto

“Start/Stopp”.

Rivestimento antiaderente del cestello
di cottura

Linterno del cestello di cottura
rimovibile & dotato di un rivestimen-
to antiaderente di alta qualitd che
impedisce al pane o alla torta di
attaccarsi. Questo rivestimento rende
inoltre il cestello particolarmente faci-
le da pulire. Attenzione: Non tagliare
o graffiare la superficie del cestello
di cottura, poiché cid danneggia il
rivestimento antiaderente. Un rivesti-
mento graffiato non & coperto dalla
garanzia. Per proteggere il rivesti-
mento antiaderente, si consiglia di
non pulire la teglia in lavastoviglie.
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Descrizione del dispositivo

Base dell'apparecchio

Maniglie per I'apertura del
coperchio, su entrambi i lati

Coperchio dell'alloggiamento

Contenitore degli ingredienti
(rimovibile) B

Pulsante di rilascio per il
contenitore degli ingredienti €

Finestra di ispezione

Aperture di ventilazione
Pannello di controllo con display

Cestello di cottura con
rivestimento antiaderente,
rimovibile

Manico pieghevole del
cestello di cottura

Raccordo di trasmissione
Camera di cottura
Gancio impastatore
Misurino

Cucchiaio dosatore

Gancio per rimuovere il gancio
impastatore dal pane / dalla torta

| oOFP




Pannello di controllo

3 6 7
Extra ("o \r\
© 7009 900g m] el Start
=(adg8s).C) O
1 0 b B
& 2© 5- 6 i |y Stopp
Programm \_\W-o Y,
4 5 10 8

Nota: ogni pressione di un tasto viene confermata con un breve segnale

acustico.

1 Tasto per attivare/disattivare il contenitore degli ingredienti

2 Tasto per la selezione dei programmi (13 programmi)

3 Tasto per preimpostare l'avvio ritardato (fino a 13 ore) o con il “Program-
ma individuale” per impostare i vari tempi di impasto e di lievitazione o il
tempo di cottura

4 Tasto per la regolazione del colore della crosta (chiara, media, scura)

5 Tasto per la regolazione della dimensione del pane (700g/900g)

6 Tasto di avvio rapido per il programma 11 “Mescolare l'impasto”

7 Tasto di avvio rapido per il programma 8 “Cottura”

8 Tasto per I'impostazione dei parametri per il “Programma individuale” 13

9 Tasto Start/Pausa/Stop

10 Display
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Display

AN

(S 2> a2 )

10b —3-700g 900g [EXTRAVX) +— 10¢

“—HBEEHE T

1.
4.0 50 06Gran
\ Vo | )
10f

Nota: lilluminazione del display si spegne 20 secondi dopo l'ultima
impostazione.

10a

Indicatore del livello di 10e

doratura impostato

Indicatore del tempo
impostato

Yy chiaro
22  medio
@RED curo

10b

Indicatore della dimensio-
ne del pane selezionata

700g
900g

10c¢

Indicatore del contenitore
degli ingredienti

EXTRA v attivo

10f | Indicatore dello stato

di avanzamento

1 . O Impastare 1
2 ] @ Lievitare 1
3 . O Impastare 2
4 * @ Lievitare 2
5 . @ Lievitare 3
6 * ai» Cottura
Wet Mantenere
caldo

EXTRA X

non attivo

10d

Indicatore del programma
selezionato
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Montaggio della macchina per il pane

Montaggio della macchina
per il pane

Attenzione! Pericolo di le-

sioni! L'apparecchio e tutti

gli accessori devono essere
completamente raffreddati prima di
montare l‘apparecchio!

Estrarre sempre la spina
di rete prima di montare
I'apparecchio!

5

e Aprire il coperchio dell'alloggia-
mento utilizzando le due piccole
maniglie laterali (B). Posizionare il
cestello di cottura con una leggera
angolazione (vedi illustrazione) sulla
mototrazione sul fondo della camera
di cottura.

e Ruotare il cestello di cottura verso
destra fino all'arresto. Assicurarsi
che il cestello sia correttamente po-
sizionato.

e Posizionare il gancio impastatore
sull'albero della mototrazione. Assi-
curarsi che il lato appiattito dell’al-

bero e il gancio impastatore siano

uno sopra l'altro.

e Controllare che il gancio impasta-
tore sia posizionato correttamente.
Chiudere il coperchio dell'alloggia-
mento utilizzando le due piccole
maniglie laterali (B).

@

® Posizionare il contenitore degli
ingredienti sul lato sinistro ad ango-
lo. Assicurarsi che la sporgenza del
contenitore degli ingredienti sia posi-
zionato sotto la barra sul coperchio
dell'alloggiamento.
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Montaggio / Smontaggio della macchina per il pane

® Premere il contenitore degli ingre-
dienti sul lato destro verso il basso
fino a quando scatta in posizione.

e Aprire il coperchio dell'alloggia-
mento e controllare che lo sportello
del contenitore degli ingredienti sia

chiuso. Se necessario, farlo scattare

in posizione.

Attenzione:

Assicurarsi che lo sportello del
contenitore degli ingredienti sia
sempre chiuso prima della messa
in funzione.

Il contenitore degli ingredienti
deve sempre trovarsi nella base
dell'apparecchio, anche se non é
attivato.

90

Smontare la macchina
per il pane

Attenzione! Pericolo di le-
sioni! L'apparecchio e tutti
gli accessori devono essere

completamente raffreddati prima di
smontare I'apparecchio!

Estrarre sempre la spina
di rete prima di smontare
I'apparecchio!

e Aprire il coperchio utilizzando le
due piccole maniglie laterali (B).

e Sfilare il gancio impastatore verso
I'alto dall'albero e estrarlo dal cestel-
lo di cottura.

Nota: se il gancio impastatore non
pud essere rimosso, si consiglia di
riempire il cestello di cottura con un
po’ di acqua tiepida e di lasciarlo in
ammollo per qualche minuto. Non
rimuovere il gancio con un utensile o
con la forzal



Smontaggio della macchina per il pane

* Ruotare il cestello di cottura verso e Per rimuovere il contenitore degli
sinistra fino all’arresto. ingredienti, premere il pulsante di
rilascio sul lato destro.

7

N

® Estrarre il cestello di cottura verso
I'alto dalla camera di cottura per il

. e Sollevare lateralmente il conteni-
manico.

tore degli ingredienti e rimuoverlo
verso |'alto.
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Panoramica dei programmi

O per una post-cottura
manuale.

Programmi Impostazioni disponibili
No.| Denomina- Descrizione Awio  |Doratura| Dimen- |Contenito-
zione ritardato sione | re degli
ingredienti
1 |Standard | Per pani normali a base
di farina bianca, farina
mista e farina bigia. v v 4 v
2 |Breve Per chi ha frefta, utilizza-
(Kurz) re metd degli ingredienti
della ricetta con il pro- v v - v
gramma breve e la doro-
tura scura.
3 |Pane Per un pane bianco con
bianco una crosta dura e una v v v v
(Weissbrot) | mollica morbida.
4 | Veloce Per impasti senza lunghi
(Schnell)  |tempi di lievitazione (ad
es. impasti con lievito in
polvere al posto del lie- - v - v
vito di birra). Nota: per i
migliori risultati di cottura,
utilizzare acqua tiepida.
5 |Integrale |Per pani a base di cereali
(Vollkorn) | integrali relativamente
grossolani che richiedono
una temperatura di lievi- v v v/ v
tazione piv elevata prima
della cottura.
6 |Torta |deale per pan di spag- V4 4 - 4
(Kuchen) | na, muffin e brownies.
7 |Impastare |Per impastare impasti
la pasta* | pesanti e pasta lievitata v - - -
(Teig con un successivo tempo
kneten) di lievitazione.
8 |Cottura Semplice funzione di cot-
(Backen) |tura; per impasti pronti v v - -
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Panoramica dei programmi

lievitazione e cottura.

Programmi Impostazioni disponibili
No.| Denomina- Descrizione Avvio  (Doratura| Dimen- | Contenito-
zione ritardato sione | re degli
ingredienti
9 |Pane Per il classico pane to-
tostato stato con crosta sottile e v v v v
(Toastbrot) |uniforme.
10 | Marmel- | Per un risultato oftimale,
lata utilizzare in ogni caso lo
(Konfitire) |zucchero gelificante. Rap-
porto secondo il foglietto
illustrativo. - - — —
11 | Miscelare |Per mescolare |'impasto.
la pasta** |In questo modo si rispar-
(Teig mia la miscelazione man- - - - -
rihren) vale degli ingredienti.
12 | Senza Pud essere utilizzato per
glutine tutti gli impasti senza
(Glutenfrei) | glutine; da adattare alle v 4 v v
specifiche della rispettiva
ricefta.
13 | Individuale | Sono possibili impostazi-
(Individu- | oni temporali individuali
ell) di tutte le fasi di impasto, v 4 - v

* %

Questo programma viene utilizzato se il processo di cottura dopo

I'impasto e la lievitazione non avviene nell‘apparecchio ma esternamente
(ad es. per I'impasto della pizza).

Questo programma pud essere utilizzato anche per mescolare il quark
alla frutta, la crema di formaggio ecc. Il programma non deve essere
selezionato in aggiunta a uno dei programmi di cottura.
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Descrizione del programma con tempi di impostazione

Programma | Peso | Durata Impostazione del tempo
totale in minuti
No. | Denomina- Impas- | Lievi- | Impas- | Lievi- | Lievi-
zione tare 1 | tare 1 | tare2 | tare 2 | tare 3
700g | 02:53 h| 11 20 17 23 37
1 |Standard
900g | 03:00h| 12 20 18 23 37
2 |Breve - 02:35h| 12 10 13 10 40
3 |Pane 700g | 03:40h| 18 40 22 30 45
bianco
900g | 03:50 h | 20 40 25 30 45
4 |Veloce - |02:05h| 12 10 8 0 25
700g | 03:37 h| 11 25 21 35 60
5 |Integrale
900g | 03:45h| 12 25 23 35 60
6 |Torta - |01:50h| 7 4 10 9 -
7 |Ilmpastare - |01:30h| 20 0 35 35
la pasta
8 | Cottura - 10-60 - - - - -
min.
Pane 700g |[03:00h| 17 40 8 25 35
9 |tostato
900g |03:05h| 17 40 8 25 35
10 | Marmel- - |01:30h| - - - - -
lata
11 [ Miscelare - 100:25h| 25 - - - -
la pasta
Senza 700g | 02:50 h| 12 5 13 30 40
12 | glutine
900g | 02:55h| 12 10 13 30 40
13 |Individuale | - - regolabile individualmente
al minuto
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Descrizione del programma con tempi di impostazione

Programma Cottura in minuti Mantenimento
calore in
No. | Denomina- Doratura minuti
zione . "
chiara | media | scura
65 65 65 60
1 |Standard
70 70 70 60
2 |Breve 70 70 70 60
3 |Pane 65 65 65 60
bianco
70 70 70 60
4 |Veloce 70 70 70 60
65 65 65 60
5 |Integrale
70 70 70 60
6 |Torta 80 80 80 60
7 |Ilmpastare - - - -
la pasta
8 | Cottura fino fino fino fino 60
60 60 60
Pane 55 55 55 60
9 |tostato
60 60 60 60
10 | Marmel- - - - -
lata
11 | Miscelare - - - -
la pasta
Senza 70 70 70 60
12 | glutine
70 70 70 60
13 |Individuale | regolabile individual- fino 60
mente al minuto
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Messa in

Messa in funzione

Una scossa elettrica puo essere
fatale! Si prega di seguire le
istruzioni di sicurezzal

Attenzione: rischio di lesioni
e ustioni!

Le superfici dell'apparecchio, la ca-
mera di cottura con cestello di cot-
tura, il contenitore degli ingredienti
e il gancio impastatore diventano
caldi durante il funzionamento e
rimangono caldi per un certo tempo
dopo che l'apparecchio é stato
spento. Fare attenzione al vapore
caldo che pud fuoriuscire quando il
coperchio viene aperto.

1. Montare e collegare 'apparecchio

* Montare l'unita come descritto nel
paragrafo “Montaggio dell'unita”

a pagina 89-90. Assicurarsi che
anche il contenitore degli ingredienti
sia montato.

e Srotolare completamente il cavo
di alimentazione e inserire la spina
nella presa. Si sente un segnale acu-
stico e sul display viene visualizzato
il programma “1”. | valori predefiniti
sono: Peso: 900 g; doratura: media;
tempo: 03:00.

e |l display si illumina e l'apparec-
chio & pronto per l'uso.
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2. Riempire il cestello di cottura

* Tenete pronti tutti gli ingredienti
necessari per la lavorazione. Presta-
re attenzione al rapporto di quantita
tra ingredienti liquidi e solidi.

* Aprire il coperchio dell'alloggia-
mento utilizzando le due piccole
maniglie laterali.

e Riempire il cestello di cottura nel
seguente ordine:

1. Ingredienti liquidi (fino ca. 350 ml)

2. Ingredienti solidi come farina, mi-
sture pronte, ecc. (fino ca. 500 g)

3. Altri ingredienti come lievito, bi-
carbonato di sodio, lievito in polvere
(fino ca. 10 g)

r—
L/’@
+—o

®

® Dopo il riempimento, chiudere il
coperchio con le due piccole mani-
glie laterali.

Attenzione:

Se si riempie una quantitd troppo
grande, I'impasto pud traboccare
e aderire alla camera di cottura o
all'elemento riscaldante.




Messa in funzione

3. Riempire il contenitore Extra
degli ingredienti (se neces- .
sario e previsto dal pro-

gramma)

* Nell'impostazione predefinita,
la funzione del contenitore degli
ingredienti & attivata. Questo viene

indicato sul display con l'indicatore
“EXTRA V'*.

e Se la funzione non & necessaria,
premere il tasto “Extra” per disat-
tivarla. La disattivazione viene poi
indicata sul display con “EXTRA %”.

Premere nuovamente il tasto “Extra”
per riattivare la funzione.

Importante:

Prima di riempire il contenitore
degli ingredienti, controllare sem-
pre che lo sportello del contenito-
re sia chiuso!

e Sollevare il coperchio del conteni-
tore degli ingredienti verso I'alto e

riempire gli ingredienti (senza liquidi
e riempiendo il contenitore al massi-

mo per 2/3).

e Chiudere nuovamente il coperchio
del contenitore degli ingredienti.

Attenzione:

4. Selezionare il '
programma

Programm

e Con il tasto “Programm”

selezionare il programma desidera-
to. La selezione & visibile sul display.

5. Selezionare la
dimensione del pane

e Con il tasto “Peso” selezionare
la dimensione del pane desiderata:
700 g 0 900 g. La selezione viene
visualizzata sul display.

Suggerimento: un pane da 700 g
o 800 g pud essere cotto anche
nell'impostazione da 900 g, verra
quindi impastato un po’ piv forte
e la doratura risultera un po’ piv
scura.

Attenzione:

Non tutti i programmi sono dotati
di questa funzione.

6. Selezionare il grado di . e
doratura o

e Con il tasto “Doratura” seleziona-
re il grado di doratura desiderato:
chiara, media o scura. La selezione
é visibile sul display.

Non tutti i programmi sono

dotati di questa funzione, quindi
verificare con la tabella a pagina
92/93 se il programma impostato
ha la funzione contenitore degli
ingredienti.

Attenzione:

Non tutti i programmi sono dotati
di questa funzione.
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Messa in funzione

7. Avviare/mettere in pausa/ | St
terminare un programma .

Avviare Stopp

e Per avviare il programma premere
il tasto “Start/Stopp”. Lapparecchio
avvia la preparazione, sul display
lampeggiano due punti al centro
dell'indicatore del tempo. Il display
visualizza anche le singole fasi del
programma. L'indicatore del tempo
del programma selezionato conta
alla rovescia (Count-down).

Mettere in pausa

® || programma pud essere messo

in pausa. A tale scopo, premere il
tasto “Start/Stopp”, I'indicatore del
tempo lampeggia sul display. Se si
desidera proseguire il programma,
premere nuovamente il tasto “Start/
Stopp”.

Nota: Se non si preme un altro tasto
entro 10 minuti, 'apparecchio prose-
gue automaticamente il programma.

Terminare

® Quando la preparazione & termi-
nata, risuonano 10 bip.

e 'apparecchio avvia automatica-
mente la funzione di mantenimento
del calore per 60 minuti.

e Trascorso il tempo di mantenimen-
to del calore, 'apparecchio interrom-
pe il funzionamento, che viene indi-

cato da un segnale acustico ripetuto.

e || display visualizza “00:00”, i
due punti al centro dell'indicatore
del tempo lampeggiano.

® Se non si desidera utilizzare la
funzione di mantenimento del calo-
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re, seguire le istruzioni in “Arresto
anticipato del programma” a pagina
101. Nota: non tutti i programmi
sono dotati della funzione di mante-
nimento del calore.

8. Estrarre il pane/la torta cotta
o la marmellata

Attenzione:

Per la rimozione utilizzare presine
o guanti da cucina resistenti al
calorel

Fare attenzione al vapore caldo
che pud fuoriuscire quando si
apre il coperchiol

* Aprire il coperchio con le due pic-
cole maniglie laterali.

® Ruotare il cestello di cottura leg-
germente verso sinistra e fogliere il
cestello dalla camera di cottura con
I'aiuto del manico pieghevole (per
informazioni dettagliate consultare il
capitolo “Smontaggio dell'unita” alle
pagine 90-91).

® Rovesciare il pane / torta subito
dopo averlo tolto dal cestello di
cottura e lasciarlo raffreddare su
una griglia per torte. (Quando si
fa la marmellata, versarla in diversi

bicchieri).

e Se il gancio impastatore non si
sgancia automaticamente dal pane/
torta, estrarlo con cautela dal pane
utilizzando l'apposito gancio.
Attenzione: anche il gancio impasta-
tore & molto caldol!



Impostazione di un programma individuale

Impostazione di un
programma individuale

Con il programma “13” & possibile
definire individualmente un pro-
gramma e impostare tutte le fasi del
ciclo di programma secondo i propri
desideri.

1. Selezionare il programma '

individuale

* Premere ripetutamente il Progam

tasto “Programm” finché sul
display appare “13".

2. Programmazione della 1O

fase “Impastare 1”

e A tale scopo premere il tasto
“Impostazione” ¥ (8). Premere
quindi il tasto “Impostazione avvio”
MO (3) per impostare il tempo desi-
derato. E possibile un'impostazione
da 6 a 14 minuti.

3. Programmazione della
fase “Lievitare 1” 2:0

® Premere nuovamente il tasto
“Impostazione” &M (8). Premere
quindi il tasto “Impostazione avvio”
WO (3) per impostare il tempo desi-
derato. E possibile un'impostazione
da 20 minuti a 1 ora.

4. Programmazione della ~
fase “Impastare 2” 3 ‘N

® Premere nuovamente il tasto
“Impostazione” ¥ (8). Premere
quindi il tasto “Impostazione avvio”
WO (3) per impostare il tempo desi-
derato. E possibile un'impostazione
da 5 a 20 minuti.

5. Programmazione della
fase “Lievitare 2 4 ° @

® Premere nuovamente il tasto
“Impostazione” €M (8). Premere
quindi il tasto “Impostazione avvio”
MO (3) per impostare il tempo desi-
derato. E possibile un'impostazione
da 5 a 40 minuti.

6. Programmazione della 5 R @

fase “Lievitare 3"

® Premere nuovamente il tasto
“Impostazione” ¥ (8). Premere
quindi il tasto “Impostazione avvio”
WO (3) per impostare il tempo desi-
derato. E possibile un‘impostazione
da O minuti a 1 ora.

7. Programmazione

5
della fase “Cottura” 6 * ab

e Premere nuovamente il tasto
“Impostazione” &M (8). Premere
quindi il tasto “Impostazione avvio”
WO (3) per impostare il tempo desi-
derato. E possibile un'impostazione
da O minuti a 1:20 ore.

8. Programmazione
della fase

W-o

“Mantenimento calore”

® Premere nuovamente il tasto
“Impostazione” %M (8). Premere
quindi il tasto “Impostazione avvio”
MO (3) per impostare il tempo desi-
derato. E possibile un'impostazione
da O minuti a 1 ora.
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Impostazione di un programma individuale

9. Avviare il programma Stan
® Per confermare le impo- .
stazioni, premere il tasto Stopp

“Start/Stopp”. Le imposta-

zioni vengono memorizzate in modo
permanente. Le singole impostazioni
rimangono memorizzate anche se
I'apparecchio viene scollegato dalla
rete elettrica.

Preselezione dell’avvio
(Avvio ritardato)

E possibile impostare un avvio ritar-

dato fino a 13 ore. Ci6 significa che
le miscele di cottura possono essere
preparate nell'apparecchio con ore

di anticipo e sono quindi pronte per
la cottura al momento giusto.

Attenzione:

La funzione di preselezione
dell'avvio non é consigliata se si
lavorano ingredienti deperibili
come latte e uova.

Non tutti i programmi sono dotati
della funzione dell'avvio ritardato.
Vedere la panoramica dei pro-

grammi a pagina 92/93.

1. Riempire il dispositivo e . @

impostare la funzione/

il tempo

e Inserire gli ingredienti desiderati

e selezionare tutte le impostazioni:
programma, peso, grado di doratu-
ra, contenitore di ingredienti attivo o
non attivo.
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e Per attivare la funzione di avvio
ritardato, premere il tasto “Imposta-
zione avvio” (3).

® Per impostare il tempo desiderato,
premere nuovamente il tasto “Impo-
stazione avvio” (3) fino a quando

sul display non appare 'ora di avvio
desiderata. E possibile inserire il tem-
po di avvio a intervalli di 10 minuti,
I'impostazione massima possibile &

di 13 ore.

2. Accendere il dispositivo Start

* Una volta effettuata l'impo- .

stazione del tempo deside- Stope

rato, premere il tasto “Start/Stopp”
per avviare la funzione. Il display
visualizza ora il programma sele-
zionato e i due punti tra |'indicatore
dell'ora lampeggiano.

Esempio: sono le 20:30, il pane
dovrebbe essere pronto il giorno
dopo alle 07:00, cioé in 10:30 ore.
Selezionare quindi “10:30” come im-
postazione del tempo, in modo che
I'apparecchio avvii il programma in
tempo e il pane sia pronto all’ora
desiderata.

Tasto di avvio rapido M

per il programma 8
“Cottura”

Se si preme il tasto di avvio rapido
“Cottura” (7), si passa direttamente
al programma di cottura (program-
ma 8). Immettere manualmente il
tempo di cottura (da 10 a 60 minuti).
La funzione di cottura & adatta per
impasti finiti e per la ricottura ma-
nuale (post cottura).



Pulizia

Tasto di avvio rapido
i avvio rapi O.

per il programma 11

“Mescolare I'impasto”

Se si preme il tasto di avvio rapi-

do “Mescolare 'impasto” (6), si
passa direttamente al programma

di mescolamento (programma 11).
Questo programma di mescolamento
& adatto per mescolare I'impasto, si
risparmia la miscelazione manuale
degli ingredienti. Il tempo di agita-
zione & di 25 minuti.

Pulizia
Attenzione:
Rischio di lesioni!
Attenzione:

Prima di iniziare la pulizia, il
vostro apparecchio deve essere
spento e scollegato.

Arresto anticipato s
del programma .
e || programma selezionato Stopp

pud essere fermato in qualsia-
si momento premendo il tasto ,Start/
Stopp” per 3 secondi.

e L'unitd emette un segnale acustico
pit lungo e l'unita si ferma. Il display

viene riportato all'impostazione
predefinita (programma “1“).

Per spegnere completamente

e permanentemente '‘apparecchio,
estrarre la spina di alimentazione
dalla presa dopo ogni utilizzo.

Spegnimento
definitivo

L'apparecchio e gli accessori
devono essere completamente
raffreddati prima di poter essere
puliti.

Si consiglia di pulire I'apparec-
chio subito dopo ogni utilizzo non
appena si é raffreddato, in modo
che i residui non si induriscano.

Non immergere mai la base, il
cavo di alimentazione e la spina
di alimentazione in acqua o puli-
re sotto I'‘acqua correntel!

Non utilizzare spugne dure o
graffianti, lana d’acciaio, deter-
genti abrasivi, solventi, acetone,
alcool o spray da forno per pulire
I"apparecchio.

Non pulire mai I'‘apparecchio con
un pulitore a vaporel!
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Pulizia / Deposito

Attenzione:

Non lavare gli accessori della
macchina per il pane in lava-
stovigliel Si consiglia di pulire
il cestello di cottura e il gancio
impastatore a mano, in quanto
il rivestimento antiaderente pud
essere danneggiato dai sali dei
detergenti in lavastoviglie.

* Rimuovere tutte le parti rimovibili
dal coperchio e dalla base.

e Pulire il cestello di cottura, il
gancio impastatore e tutti gli altri
accessori in acqua calda e detergen-
te. Lo sporco grossolano pud essere
rimosso con una spazzola per la
pulizia con setole morbide.

Suggerimento:

Se il gancio impastatore non

pud essere rimosso, si consiglia
di riempire il cestello di cottura
con un po’ di acqua tiepida e di
lasciarlo in ammollo per qualche
minuto. In seguito il gancio pud
essere facilmente rimosso. Non
rimuovere mai il gancio con forza
o con un utensile.
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* Asciugare accuratamente tutte le
parti.

e Pulire I'esterno e I'interno dell’'unita
base con un panno leggermente
umido e poi asciugarlo.

* Solo quando tutte le parti sono
completamente asciutte rimontare
I'apparecchio.

Deposito

e Conservare I'‘apparecchio pulito e
asciutto, completamente assemblato,
in un luogo asciutto, preferibilmente
nella sua confezione originale, per
proteggerlo dalla polvere. Tenere
I'apparecchio fuori dalla portata dei
bambini.

® Non conservare '‘apparecchio
allaperto o in ambienti umidi. Pro-
teggerlo dal gelo.



Codici di errore nel display

Codici di errore Errori Risoluzione dei problemi
nel display
“HHH” e un La temperatura all’in- | Staccare la spina di rete.

segnale acustico
ripetuto all’avvio
di un program-
ma.

terno dell’apparecchio
& troppo elevata.

Aprire il coperchio
dell‘alloggiamento e lasciare
raffreddare |'apparecchio per
15-20 minuti.

“HHH" e un
segnale acustico
ripetuto durante il
funzionamento.

La temperatura all’in-
terno dell’apparecchio
& troppo elevata.

Interrompere il programma
corrente.

Staccare la spina di rete.

Aprire il coperchio
dell’alloggiamento e lasciare
raffreddare |'apparecchio per
15-20 minuti.

“LLL” e un segna-
le acustico ripetu-
to all’avvio di un
programma.

La temperatura allin-
terno dell’apparecchio
é froppo bassa.

Staccare la spina di rete.

Aprire il coperchio
dell’alloggiamento.

Attendere 15-20 minuti fino
a quando il dispositivo ha
raggiunto una temperatura

ambiente compresa tra 15°C
e 34°C.

“Err” all’avvio di
un programma.

Il sensore di tempe-
ratura non funziona
correttfamente.

Staccare la spina di rete e
non usare piu il dispositivo.

Contattare il servizio di ripa-
razione FUST piu vicino.
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Il dispositivo & progettato per funzio-
nare ad una temperatura ambiente

Risoluzione dei problemi

compresa tra 15°C e 34°C. Le

differenze di temperatura possono
influenzare il risultato di cottura.

Problema Causa Soluzione
Fumo fuo- Se la quantita & troppo Staccare la spina di rete.
riesce dalle abbondante, I'impasto

aperture di
ventilazione
del coperchio

pud traboccare e bru-
ciare nella camera di
coftura o sull’elemento

Aprire il coperchio
dell’alloggiamento e lasciare
raffreddare |'apparecchio per
15-20 minuti.

durante il riscaldante.

processo Pulire la camera di cottura e

di cottura. Ielemento riscaldante.

La crosta Il pane é stato mantenuto | Rimuovere il pane senza uti-

inferiore del | caldo troppo a lungo lizzare la funzione di manteni-

pane é trop- | nel cestello di cottura e mento del calore.

po spessa. ha quindi perso troppa

umidita.

E difficile Il gancio impastatore Riempire il cestello di cottura

rimuovere il | & bloccato saldamente insieme al gancio impastatore

gancio im- sull‘albero motore e non | con un po’ di acqua tiepida e

pastatore. pud essere sganciato lasciarlo in ammollo per qual-
che minuto. Non rimuovere il
gancio con un utensile o con
forza.
Suggerimento: prima di
inserire il gancio impastatore,
far gocciolare un po’ d’olio
sull‘albero.

Si sente il Il cestello di cottura non & | Controllare che il cestello e

rumore del fissato correttamente o il | il gancio impastatore siano

motore, ma gancio impastatore non & | inseriti correttamente.

I'impasto non
viene mesco-
lato.

stato inserito.

Forse la quantita di
impasto & troppo elevata
per essere mescolata.

Verificare che |'impasto sia
stato preparato secondo la
ricetta (misurare correttamente
gli ingredienti) e che sia stafo
riempito nel giusto ordine.
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Risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Soluzione

Gli ingredien-

Il programma selezionato

Selezionare il programma

ti non sono non e corretto. corretto.
mescolati in
modo unifor- | Dopo la lavorazione, Non aprire pit il coperchio
me e cuocio- | si ha aperto piU volte il dopo l'ultima lievitazione
no male. coperchio e il pane é as- | dell'impasto.
ciutto e non ha la crosta
marrone.
La resistenza al mescola- | Togliere la pasta dal cestello
mento & troppo elevata, | e far funzionare la macchina
per cui il gancio impas- senza carico; se il gancio im-
tatore pud ruotare a mo- pastatore non gira normalmen-
lapena e gli ingredienti te, contattare il nostro servizio
non vengono quindi clienti.
mescolati correttamente.
Il pane é E stato aggiunto troppo | Verificare che I'impasto sia
cosi grande lievito o farina o acqua o | stato preparato secondo la
che solleva il | la temperatura ambiente | ricetta (misurare correttamente
coperchio. é troppo alta. gli ingredienti) e che sia stato
riempito nel giusto ordine.
Ridurre la quantita di ingre-
dienti in proporzione.
Il pane Non é stato aggiunto Controllare la quantita e
é troppo lievito. I“attivita del lievito, aumentare

piccolo o non
lievita.

La quantita di lievito &
troppo bassa.

La temperatura
dell’‘acqua é troppo alta
per attivare il processo di
lievitazione.

Il lievito & stato mescolato
con il sale.

Tempo di lievitazione
troppo breve.

la temperatura ambiente se
necessario.
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Risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Soluzione

C’é cosi tanta

Troppo liquido.

Ridurre la quantita di liquido

pasta che e migliorare la resistenza
||'ceste||o Il contenuto di lievito & dellimpasto.
di cottura troppo alto
trabocca. PP '
Il pane collas- | La farina utilizzata non Ridurre la quantita di liquido
sa al centro & adatta alla cottura del | e utilizzare farina adeguata
quando la pane. (vedi ,Piccola scienza della
pasta viene farina”).
cotta.
I lievito entra in contatto | Assicurarsi che il lievito non
con il liquido troppo venga immediatamente a
presto. contatto con il liquido.
Troppo liquido rende Regolare il dosaggio degli
I'impasto troppo umido e | ingredienti.
morbido.
La temperatura Utilizzare acqua pit fredda
dell’acqua é troppo alta. | (20°C - 25°C).
Il peso del Troppa farina o insuffici- | Ridurre la quantita di fari-

pane é molto
alto e la strut-
tura troppo
densa.

ente acqua.

na o aumentare la quantita
d’acqua.

Troppi ingredienti di
frutta o troppa farina

integrale.

Ridurre la quantita degli ingre-
dienti.

E stato utilizzato tfroppo

poco lievito.

Aumentare la quantita di
lievito.

Tempo di lievitazione

troppo breve.

Aumentare il tempo di lievita-
zione.
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Risoluzione dei problemi

Problema Causa Soluzione

La parte Troppa acqua o troppo Regolare il dosaggio degli
centrale é ingredienti.

vuota dopo

aver tagliato
il pane.

Non é stato utilizzato
sale.

La temperatura
dell’‘acqua é troppo alta.

Utilizzare acqua pib fredda

(20°C = 25°C).

Sulla superfi-
cie del pane
si frova della
polvere.

Il pane contiene ingre-
dienti ad alto contenuto
di glutine.

Non aggiungere all'impasto
ingredienti ad alto contenuto
di glutine.

Non é stato mescolato
correttamente a causa

della mancanza d'acqua.

Controllare il contenuto
d’acqua e la configurazione
meccanica della macchina del
pane.
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Piccola scienza della farina

| cereali piv importanti per la cottura
del pane sono il grano, il farro e la
segale. Per una maggiore varietd, a
queste farine possono essere aggiun-
te altri tipi di farine.

Il grano, il farro e la segale hanno la
cosiddetta capacita di auto-cottura.
Cid significa che un pane puo essere
cotto al 100% con una di queste
farine.

Farina di grano tenero

& considerata la farina di pane per
eccellenza. Ha ottime proprieta di
cottura e il pane rimane in buona
forma anche durante la cottura. La
farina di grano & disponibile in vari
gradi di macinazione:

* Farina integrale viene macinato

a partire da chicchi di cereali interi
e non mondati, cioé contiene sia la
crusca che il germe. Il germe contie-
ne grassi, quindi la farina integrale
non si conserva a lungo. Le paste
fatte con farina integrale hanno
bisogno di piv liquido.

* Farina bigia contiene ancora una
parte della crusca, ¢ di colore pit
scuro e contiene pib fibre alimentari
rispetto alla farina bianca o semi-
bianca.

¢ Farina semibianca contiene ancora
pochissima crusca.

* La farina bianca (chiamata sempli-
cemente farina nelle ricette) contiene
solo la parte interna del chicco di
grano, il cosiddetto endosperma. I
germe e la buccia (crusca) vengono
rimossi prima della macinazione.
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Farina di farro

Il farro era un tempo il cereale da
pane piU importante alle nostre
latitudini, ma poi & stato sostituito
dal grano pit produttivo. Negli
ultimi anni il farro ha fatto un grande
ritorno. Anche le proprieta di cottura
del farro sono molto buone, anche
se i pani diventano un po’ piu larghi
quando sono cotti al forno. Pertanto,
il pane di farro viene spesso prepa-
rato con un biga liquida e/o cotto in
uno stampo.

Farina di segale

& disponibile anche in vari gradi di
macinazione. Il pane di pura farina
di segale diventa molto pesante e ha
una mollica compatta. La farina di
segale viene quindi spesso mesco-
lata con altre farine come quella di
farro o di frumento. Gli impasti di
segale hanno bisogno di una lunga
lievitazione. Anche la preparazione
del lievito naturale & un classico.

Miscele di farina

La farina di frumento e di farro pud
essere mescolata bene con altri tipi
di farina. Per una pagnotta di 500 g
di farina, 100 g possono essere so-
stituiti da orzo, mais, grano sarace-
no, patate o farina di lupino.



Service / Servizio

lhr zusténdiger FUST-
Kundendienst bietet lhnen
folgende Leistungen:

* Die Reparatur und Instandsetzung
des Gerates mit und ohne Garantie.

e Den Verkauf von Ersatzteilen und
Zubehor.

® Beratung hinsichtlich der Benutzung
und Wartung der Gerdgte.

® Bei Funktionsstérungen wenden Sie
sich bitte an das geschulte Personal
des Kundendienstes.

Unter Telefon-Nr. 0848 559 111
oder auf www.fust.ch erfahren Sie
die Adresse der ndchsten FUST-
Filiale.

Die Garantie:

e FUST ibernimmt fir |hr Gerat zwei
Jahre Garantie ab Verkaufsdatum.

® Die Garantiebedingungen entneh-
men Sie bitte dem Kaufvertrag.

Votre service FUST vous
offre les services suivants:

® La réparation et la mise en état de
I'appareil avec et sans garantie.

* La vente des piéces de rechange et
d’accessoires.

e Conseils concernant |'utilisation et
I'entretien des appareils.

® En cas de défaillances techniques,
adressez-vous au personel formé du
service aprés-vente.

Téléphonez au numéro

0848 559 111 ou regardez sur
www.fust.ch pour connaitre |'adresse
de la prochaine succursale FUST.

La garantie:

e FUST vous offre une garantie vala-
ble de 2 ans & compter de la date
d’achat de I'appareil.

¢ Vous trouverez les conditions de
garantie dans le contrat de vente.

Il Suo servizio FUST compe-
tente Le offre le seguenti
prestazioni:

® la riparazione e la manutenzione
correttiva dell’apparecchio con e
senza garanzia.

* La vendita di pezzi di ricambio e
d’accessori.

® La consulenza per quanto
riguarda I'uso e la manutenzione
dell’apparecchio.

e Si rivolga al personale qualificato
del servizio dopo vendita nel caso di
disturbi del funzionamento.
Telefonate il numero 0848 559 111
o consultare presso www.fust.ch per
apprendere |'indirizzo della
prossima succursale FUST.

Garanzia:

e FUST assume responsabilita per il
Suo apparecchio per 2 anni a partire
dalla data d’acquisto.

e Prenda le condizioni di garanzia
dal contratto di compravendita.

Les instructions en francais suivant les
instructions en allemand.

Le istruzioni in italiano seguono le
istruzioni in tedesco.
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Reparatur / Réparation / Riparazione

Zur Gebrauchsanleitung

Selbstverstandlich kann die
Gebrauchsanleitung nicht alle Ein-
satzmoglichkeiten fur dieses Gerat
aufzeigen.

Sollten Sie also weitere Informationen
benétigen, wenden Sie sich bitte an
lhre nachste FUST-Filiale.

Unter Telefon-Nr. 0848 559 111
erfahren Sie die Adresse der ndchsten
FUST-Filiale.

A propos du mode d’emploi

Naturellement, le mode d’emploi ne
peut pas décrire toutes les possibilités
qu'offre cet appareil. Adressez-vous
a la prochaine succursale FUST, si
vous désirez plus d'informations.

Téléphonez au numéro

0848 559 111 pour connaitre
I'adresse de la prochaine succursale
FUST.

Sulle istruzioni per l'uso

Le istruzioni per I'uso non possono
indicare ovviamente ogni possibile
impiego dell'apparecchio. Si rivolga
alla prossima succursale FUST se ha
bisogno di piv informazioni.

Telefoni il numero 0848 559 111 per
apprendere |'indirizzo della prossima
succursale FUST.
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Reparatur (VI, VII)

Bei Verdacht auf einen Geratedefekt
ziehen Sie sofort den Netzstecker aus
der Steckdose. Kontaktieren Sie den
nachsten FUST-Reparaturdienst und
lassen Sie es Uberprifen. Fur allfallige
Schaden, die durch unsachgemdsse
Behandlung entstanden sind, wird
keine Haftung Ubernommen.

Achtung: Durch unsachgemasse
Reparaturen kénnen erhebliche
Gefahren fur den Benutzer entstehen.

Réparation (VI, VII)

En cas de soupgon d'une défectuosité
de I'appareil, débranchez aussitét la
fiche de la prise. Entrez en contact
avec le service aprésvente FUST le
plus proche de chez vous et faites le
réviser. |l ne sera assumé aucune
responsabilité de dommages éven-
tuels provoqués par un fraitement
incorrect.

Attention: Des réparations incorrectes
peuvent constituer un danger grave
pour I'tilisateur.

Riparazione (VI, VII)

Nel caso di un sospetto di difetto
all’apparecchio, stacchi immediata-
mente la spina dalla presa di cor-
rente. Contattare il prossimo servizio
dopo vendita FUST e lo faccia esami-
nare. Nessuna responsabilita sard
assunta per danni eventuali causati
da un trattamento inappropriato.

Attenzione: Riparazioni non appro-
priate possono causare dei pericoli
gravi per |'utente.



Technische Daten

Modell Betty Bossi | FUST
Brotbackautomat « Pro »

Art.Nr. 350442/10657005

Netzspannung 230 V~ 50Hz

Leistung 550 Watt

Minimum Absicherung 6A

Abmessungen (Hohe x Breite x Tiefe) 330 x 220 x 295 mm

Kabellange ca.1,2m

Netto Gewicht ca. 4,2 kg

Fassungsvermdgen Backform 2 Liter

Material Backform Aluminium (3004) mit

Antihaft-Beschichtung Whitford

,QuanTanium”

Betriebsbereich 15°C - 34°C
Geprift S+FO7
Erfillt EU-Vorschriften Ja
Produkt-Garantie 2 Jahre

Technische Anderungen vorbehalten.
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Dates techniques

Type

Art.-Nr.

Tension nominale
Puissance
Couverture minimale

Dimensions
(hauteur x largeur x longueur)

Longueur du cordon
Poids net
Capacité du moule

Matériau du moule

Gamme de température
Homologation
Conforme aux prescriptions UE

Garantie de produit

Modifications techniques réservées.

CEQ X
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Betty Bossi | FUST
Machine & pain « Pro »

350442/10657005
230V ~ 50 Hz

550 W

6A

330 x 220 x 295 mm

env. 1,2 m
env. 4,2 kg
2 litres

Aluminium (3004) avec revétement
anti-adhesif Whitford

« QuanTanium »
15°C-34°C
S+FO 7

Oui

2 ans



Dati tecnici

Tipo

Art.-Nr.
Tensione nominale
Potenza
Protezione minima

Dimensioni
(altezza x larghezza x lunghezza)

Lunghezza del cavo elettrico
Peso netto
Capacita del cestello di cottura

Materiale del cestello di cottura

Temperatura ambientale
di funzionamento

Approvato
Conforme alle prescrizioni UE

Garanzia di prodotto

Salvo modificazione tecniche.

CEQ® 2

Betty Bossi | FUST
Macchina per il pane « Pro »

350442/10657005
230V ~ 50 Hz

550 W

6A

330 x 220 x 295 mm

ca. 1,2 m
ca. 4,2 kg
2 litri

Alluminio (3004) con rivestimento
antiaderente Whitford
“QuanTanium”

15°C-34°C

S+ FO7
Si

2 anni

Version 03/2020

113












