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NOTA
02229 - Bread&Co 1500 PerfectCook

ES - La codificacién de este manual es genérica y se aplica a todas las variantes de
cédigos del aparato.

EN - The coding in this manual is generic and applies to all code variants of the
appliance.

FR - Le codage figurant dans ce manuel est générique et s'applique a toutes les
variantes de code de 'appareil.

DE - Die Codierung in dieser Bedienungsanleitung ist allgemein und gilt fur alle
Codevarianten des Gerats.

IT - La codifica riportata nel presente manuale e generica e si applica a tutte le
varianti di codici dell'apparecchio.

PT - A codificacdo apresentada neste manual é genérica e aplica-se a todas as
variantes de cddigo do aparelho.

NL - De codering in deze handleiding is algemeen en geldt voor alle codevarianten
van het apparaat.

PL - Kody podane w niniejszej instrukcji sg ogélne i majg zastosowanie do wszystkich
wariantéw kodowych urzadzenia.

CZ - Kédovani obsazené v tomto navodu je generické a plati pro vSechny kédové
varianty spotfebice.

TR - Bu kilavuzdaki kodlama geneldir ve cihazin tim kod varyantlari icin gecerlidir.

GR - H kwdikotroinon oTo TTapOvV eyxeIpidlo €ival yevikh Kol 10XUEl yia OAeG TIG
TTAPAANAYEG KWBIKWY TNG CUOKEUNG.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea las siguientes instrucciones atentamente antes de usar
el producto. Guarde este manual para referencias futuras o
nuevos usuarios.

Siga atentamente estas instrucciones de seguridad cuando
use el producto.
Este aparato esta disefiado exclusivamente para uso
domeéstico quedando excluido su uso en bares, restaurantes,
granjas, hoteles, moteles y oficinas.
Este aparato pueden utilizarlo nifios con edad de 8 afios y
superior y personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento,
si se les ha dado la supervision o formaciéon apropiadas
respecto al uso del aparato de una manera segura y
comprenden los peligros que implica. Los ninos no deben
jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento a
realizar por el usuario no deben realizarlos los nifios sin
supervision.
Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los
ninos menores de 8 anos.

Este simbolo significa: Precaucién, superficie
& caliente. Latemperaturade las superficies accesibles

puede ser alta cuando el aparato esté funcionando.
Este aparato no esta destinado a ser puesto en
funcionamiento por medio de un temporizador externo o un
sistema separado de control remoto.
Aseglrese de que el voltaje de red coincida con el voltaje
especificado en la etiqueta de clasificacién del productoy de
que el enchufe tenga toma de tierra.
No sumerja el cable, el enchufe o cualquier otra parte fija
del producto en agua o cualquier otro liquido. No exponga
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las conexiones eléctricas al agua. Aseglrese de que tiene
las manos completamente secas antes de tocar el enchufe
o encender el producto.

Desconecte el producto de la toma de alimentacion principal
cuando no esté en uso.

Inspeccione el cable de alimentacion regularmente en
busca de danos visibles. Si el cable presenta danos, debe
ser sustituido por el Servicio de Asistencia Técnica oficial de
Cecotec para evitar cualquier tipo de peligro.

No use el producto si el cable, el enchufe o la estructura
presentan dafios, no funcionan correctamente o han sufrido
alguna caida.

No retuerza, doble, estire o darie el cable de alimentacion.
Protéjalo de bordes afilados y fuentes de calor. No permita
que el cable toque superficies calientes. No deje que el
cable asome sobre el borde de la superficie de trabajo o la
encimera.
Apagueydesenchufeelproductodelafuentedealimentacion
cuando no esté siendo usado y antes de limpiarlo. Tire del
enchufe para desconectarlo, no tire del cable.

Supervise a los ninos para asegurarse de que no jueguen
con el producto. Es necesario dar una supervision estricta si
el producto esta siendo usado por o cerca de nifos.

Sitle el producto en una superficie seca, estable, plana y
resistente al calor.

No cubra el producto con ningln objeto mientras esté en
funcionamiento.

No deje el producto sin supervisién mientras esté en uso.
Desenchdfelo de la fuente de alimentacién cuando acabe de
usarlo o cuando abandone la habitacion.

No intente reparar el producto por si mismo. Contacte con el
Servicio de Asistencia Técnica Oficial de Cecotec.
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- No coloque el aparato sobre o cerca de materiales
combustibles como manteles o cortinas. Las superficies
accesibles del producto pueden alcanzar temperaturas
altas durante el funcionamiento. No coloque el aparato
cerca o bajo un fogén de gas o eléctrico caliente, ni en un
horno caliente.

- No coloque el aparato pegado a la pared u otros aparatos.
Deje una distancia de seguridad de 10 cm respecto a la parte
trasera del aparato y otros 10 cm a cada lado. No coloque
ningln objeto encima del aparato cuando se esté utilizando.

- Sitle el aparato en una superficie planay resistente al calor.

- Nunca toque el interior del aparato mientras esté
funcionando.

- Aseglrese de que tiene las manos completamente secas
antes de tocar el enchufe o encender el aparato.

- No coloque el aparato pegado a la pared. Deje una distancia
de seguridad de 10 cm respecto a la parte trasera delaparato
y otros 10 cm a cada lado. No cologue ningln objeto encima
del aparato cuando se esté utilizando.

SAFETY INSTRUCTIONS

Read these instructions thoroughly before using the appliance.

Keep this instruction manual for future reference or new users.

- Allsafety instructions must be closely followed when using
the appliance.

- This appliance is designed for domestic use only and is not
intended for bars, restaurants, farmhouses, hotels, motels,
and offices.

- This appliance can be used by children aged 8 years and
above and people with reduced physical, sensory, or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
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been given supervision or instruction concerning use of the
applianceinasafewayand understandthe hazardsinvolved.
Children must not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance should not be carried out by unsupervised
children.
Keep this appliance and its power cable out of reach of
children under the age of 8.

This symbolmeans: CAUTION: hot surface. Accessible
& surfaces may reach high temperatures when the

appliance is in operation.
The appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or a separate remote-control system.
Make sure that the mains voltage matches the voltage
stated on the rating label of the appliance and that the wall
outlet is earthed.
Do notimmerse the cable, plug, or any other non-removable
part of the appliance in water or any other liquid. Do not
expose the electrical connections to water. Make sure your
hands are dry before handling the plug or switching on the
device.
Unplug the appliance from the main power supply when not
in use.
Check the power cable regularly for visible damage. If the
cable is damaged, it must be replaced by the official Cecotec
Technical Support Service to avoid any danger.
Do not operate the appliance if its cable, plug, or body show
visible damage, do not operate properly, or have been
dropped.
Do not twist, bend, pull, or damage the power cable. Protect
it from sharp edges and heat sources. Do not allow the cable
to touch hot surfaces. Do not let the cable hang over the
edge of the working surface or worktop.
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- Turn off and unplug the appliance from the mains supply
when not in use and before cleaning it. Pull from the plug,
not the cable, to disconnect it from the outlet.

- Supervise children to prevent them from playing with
the appliance. Close supervision is necessary when the
appliance is being used by or near children.

- Place the appliance on a dry, stable, flat, heat-resistant
surface.

- Do not cover the appliance while in use.

- Do not leave the appliance unattended while in use. Unplug
it from the power supply when you finish using it and before
leaving the room.

- Do not try to repair the appliance by yourself. Contact the
official Cecotec Technical Support Service.

- Do not place the device on or near combustible materials
such as tablecloths or curtains. The temperature of
accessible surfaces may be high when the appliance is in
operation. Do not place the appliance on or near hot gas, an
electric cooker, or an active oven.

- Do not place the appliance against the wall or any other
devices. Leave a safety distance of 10 cm on the back of the
appliance and 10 cm on each side. Do not place any object on
top of the appliance when in use.

- Place the appliance on an even, heat-resistant surface.

- Do nottouch the interior of the appliance while in operation.

- Make sure your hands are dry before handling the plug or
switching on the appliance.

INSTRUCTIONS DE SECURITE
Veuillez lire les instructions suivantes avec attention avant

d'utiliser l'appareil. Gardez bien ce manuel pour de futures
références ou pour tout nouvel utilisateur.
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Veuillez suivre ces instructions de sécurité tres
attentivement lorsque vous utilisez l'appareil.
Cetappareilestconcupourunusagedomestiqueuniqguement
et ne doit pas étre utilisé dans les bars, restaurants, fermes,
hotels, motels et bureaux.
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus
et par des personnes aux capacités physiques, mentales ou
sensorielles réduites, ou sans expérience ni connaissances
s'ils sont surveillés et/ou ont recu les informations
nécessaires a l'utilisation correcte de l'appareil et qu'ils ont
bien compris lesrisques qu'ilimplique. Empéchez les enfants
dejoueravec le produit. Le nettoyage et l'entretien du produit
ne peuvent pas étre menés a terme par les enfants.
Maintenez l'appareil et son cable hors de portée des enfants
de moins de 8 ans.

Ce symbole signifie : Attention, surface chaude. La
& température des surfaces accessibles peut étre

élevée lorsque l'appareil est en fonctionnement.
Cetappareiln'a pas été concu pour fonctionner a travers des
minuteries ou systemes de contrdle a distance externes.
Assurez-vous que le voltage du réseau coincide avec le
voltage spécifié sur l'étiquette de classification de l'appareil
et que la prise possede une connexion a terre.
Nesubmergeznilecable, nilaprise niaucuneautre partiefixe
du produit dans l'eau ni dans aucun autre liquide. N'exposez
pas les connexions électriques a l'eau. Assurez-vous d'avoir
les mains completement seches avant de toucher la prise
ou d'allumer l'appareil.
Débranchez le produit de la prise de courant s'il n'est pas en
fonctionnement.
Inspectez le cable d'alimentation régulierement pour
rechercher des dommages visibles. Si le cable présente des
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dommages, il doit étre remplacé par le Service d'Assistance
Technique officiel de Cecotec pour éviter tout type de danger.
N'utilisez pas le produit si le cable, la prise ou la structure en
général ne fonctionnent pas correctement, ont souffert une
chute ou ont été abimés.

Ne tordez pas, ne pliez pas, n'étirez pas et n'abimez pas le
cable d'alimentation. Protégez-le des bords pointus et des
sources de chaleur. Ne laissez pas le cable toucher des
surfaces chaudes. ni dépasser de la surface de travail ou du
plan de travail.

Eteignez et débranchez l'appareil de la source d'alimentation
lorsque vous avez fini de l'utiliser et avant de le nettoyer.
Tirez surlafiche pour le débrancher; netirez pas surle cable.
Surveillez les enfants pour vous assurer qu'ils ne jouent pas
avec le produit. Une surveillance stricte est nécessaire si le
produit est utilisé par ou a c6té d'enfants.

Placez le produit sur une surface seche, stable et plate,
résistante a la chaleur.

Ne recouvrez pas le produit avec des objets lorsqu'il soit en
fonctionnement.

Ne laissez pas le produit sans surveillance s'il est en
fonctionnement. Débranchez le produit de la source
d'alimentation lorsque vous terminez de l'utiliser ou lorsque
vous quittez la piece.

N'essayez pas de réparer le produit vous-méme. Contactez
le Service Apres-Vente officiel de Cecotec.

Ne placez pas l'appareil sur ou a proximité de matériaux
combustibles tels que des nappes ou des rideaux. Les
surfaces accessibles du produit pourraient atteindre des
températures tres élevées pendant le fonctionnement. Ne
placez pas lappareil a proximité ou sous une cuisiniere
électrique ou a gaz ou sur un four chaud.
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Ne placez pas l'appareil contre le mur ou d'autres appareils.
Laissez une distance de sécurité de 10 cm derriere, et autre
de 10 cm de chaque c6té. Ne placez aucun objet sur l'appareil
lorsque vous l'utilisez.

Placez l'appareil sur une surface plate et résistante a la
chaleur.

Ne touchez l'intérieurde l'appareil s'ilest en fonctionnement.
Assurez-vous d'avoir les mains completement seches avant
de toucher la fiche ou d'allumer l'appareil.

Ne placez pas l'appareil contre le mur. Laissez une distance
de sécurité de 10 cm derriere, et autre de 10 cm de chaque
coté. Ne placez aucun objet sur l'appareil lorsque vous
l'utilisez.

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die folgenden Hinweise aufmerksam durch, bevor Sie
das Produktverwenden.Bewahren Siedie Bedienungsanleitung
zum Nachschlagen oder fur kiinftige Benutzer gut auf.

12

Befolgen Sie diese Sicherheitshinweise sorgfaltig, wenn Sie
das Produkt verwenden.

Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch bestimmt und
darf nicht in Bars, Restaurants, Bauernhofen, Hotels, Motels
und Buros verwendet werden.

Dieses GeratkannvonKindernab 8 Jahrenund darubersowie
von Personen mit verringerten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
bezuglich des sicheren Gebrauchs des Gerats unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und
Wartung durch den Benutzer sollten nicht von Kindern ohne
Aufsicht durchgefuhrt werden.
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Halten Siedas Gerat und sein Kabelaufierhalb der Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren.

Dieses Symbol bedeutet: Vorsicht, Heifse Oberflache.
& Die Temperatur der zuganglichen Oberflachen kann

hoch sein, wenn das Gerat in Betrieb ist.
Dieses Gerat ist nicht fUr den Betrieb mit einer externen
Timers oder einem separaten Fernbedienungssystem
vorgesehen.
Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der auf
dem Typenschild des Produkts angegebenen Spannung
ubereinstimmt und dass der Stecker geerdet ist.
Tauchen Siedas Kabel, Netzsteckeroderandere Teile nichtins
Wasser oder anderen Flussigkeiten. Tauchen Sie elektrische
Verbindungen nicht in Wasser. Stellen Sie sicher, dass Sie
lhre Hande véllig trocknen sind, bevor Sie die Steckdose
berthen oder das Gerat einschalten.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie das
Gerat nicht benutzen.
Uberpriifen Sie das Netzkabel regelmé&Rig auf sichtbare
Schaden. Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es durch den
offiziellen Technischen Kundendienst von Cecotec ersetzt
werden, um Sach- und Personenschaden zu vermeiden.
Verwenden Sie das Produkt nicht, wenn das Kabel, den
Stecker oder das Gehause sichtbaren Schaden aufweisen,
nicht korrekt funktionieren oder runter gefallen sind.
Der Stromkabel darf nicht verdreht, verbogen oder zu stark
gezogen bzw. belastet oder beschadigt werden. Schitzen
Sie ihn von scharfen Kanten und Warmequellen. Achten
Sie darauf, dass das Kabel nicht mit heifden Oberflachen in
Beruhrung kommt. Lassen Sie das Kabel niemals Uber der
Arbeitsflache stehen.
Schalten Sie das Gerat aus und trennen es von der
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Stromversorgung, wenn Sie das Gerat nicht verwenden und
bevor Sie es reinigen mochten. Ziehen Sie von dem Stecker,
nicht von dem Kabel.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen. Eine besondere genaue und konsequente
Beaufsichtigung ist geboten, wenn das Gerat in der Nahe
von Kindern verwendet wird.

4. Stellen Sie den Grill auf einer trocknen, stabilen, flachen
und hitzebestandigen Flache.

Bedecken Sie das Produkt nicht, wahrend es in Betrieb ist.
Lassen Sie das Produkt niemals beim Verwenden ohne
Aufsicht. Ziehen Sie das Gerat aus der Steckdose, wenn Sie
bei Nutzung fertig sind oder wenn Sie den Raum verlassen.
Versuchen Sie auf keinem Fall das Produkt selbst zu
reparieren. Kontaktieren Sie den offiziellen technischen
Kundendienst von Cecotec.

Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in der Nahe von
brennbaren Materialien wie Tischtlchern oder Vorhangen
auf. Geratoberflachen konnen wahrend des Betriebs hohe
Temperaturen erreichen. Stellen Sie das Gerat nicht in die
Nahe von heifdem Gas, auf einem Elektroherd oder einem
brennenden Ofen.

Stellen Sie das Gerat nicht an die Wand oder anderen
Geraten. Lassen Sie einen Sicherheitsabstand von 10 cm von
der Ruckseite des Gerats und weitere 10 cm auf jeder Seite.
Stellen Sie wahrend des Betriebs keine Gegenstande auf das
Gerat.

Stellen Sie das Gerat auf einer flachen und hitzebestandigen
Flache.

Versuchen Sie niemals, die Innenseite des Gerates beim
Funktionieren zu beruhren.

Stellen Sie sicher, dass Ihre Hande vollig trocken sind, bevor
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Sie die Steckdose beruhren oder das Gerat einschalten.
Stellen Sie das Gerat nicht an die Wand. Lassen Sie einen
Sicherheitsabstand von 10 cm von der Riickseite des Gerats
und weitere 10 cm auf jeder Seite. Stellen Sie wahrend des
Betriebs keine Gegenstande auf das Gerat.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le seguenti istruzioni prima di usare
l'apparecchio. Conservare questo manuale per consultazioni
future o nuovi utenti.

Seguire attentamente queste istruzioni di sicurezza quando
si usa l'apparecchio.
Questo apparecchio e stato progettato solo per uso
domestico e non puo essere utilizzato in bar, ristoranti,
aziende agricole, alberghi, motel e uffici.
Questo apparecchio puo essere usato da bambini a partire
da 8 anni e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali o con mancanza di esperienza e conoscenza,
a condizione che siano supervisionati o istruiti sull'uso
dell'apparecchio in modo sicuro e che comprendano i
pericoli che questo presenta. | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione non devono
essere effettuate da bambini non sorvegliati.
Mantenere l'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata dei
bambini con eta inferiore agli 8 anni.
Questo simbolo significa: Attenzione: superficie
& calda. Le superfici accessibili dell'apparecchio
possono riscaldarsi molto durante il funzionamento.
L'apparecchio non e progettato per essere azionato da
un timer esterno o da un sistema di controllo a distanza
separato.
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Verificare che la tensione di rete coincida con quella
specificata nell'etichetta di classificazione dell'apparecchio
e che la presa elettrica sia dotata di messa a terra.

Non sommergere il cavo, la spina o qualsiasi altra parte
fissa dell'apparecchio in acqua o all'interno di qualsiasi altro
liguido. Non espaorre le parti elettriche all'acqua. Assicurarsi
di avere le mani completamente asciutte prima di toccare la
spina o di accendere l'apparecchio.

Scollegare l'apparecchio dalla fonte dialimentazione quando
non si sta usando.

Ispezionare regolarmente il cavo di alimentazione in cerca di
dannivisibili. Se il cavo presenta danni, dovra essere riparato
dal servizio di Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec per
evitare eventuali pericoli.

Non usare l'apparecchio se il cavo, la spina o la struttura
presentano danni o se non funziona correttamente, e caduto
o e stato danneggiato.

Non torcere, piegare, allungare o danneggiare il cavo di
alimentazione. Proteggerlo da bordi affilati e da fonti di
calore. Evitare che il cavo tocchi superfici calde. Non lasciare
che il cavo sporga oltre il bordo della superficie o piano di
lavoro.

Spegnere e scollegare lapparecchio dalla fonte di
alimentazione quando non in uso e prima di pulirlo. Togliere
la spina per scollegare l'apparecchio, non tirare il cavo.
Sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con
l'apparecchio. E necessaria una rigida supervisione nel caso
in cui l'apparecchio venga utilizzato da bambini o vicino a
loro.

Collocare l'apparecchio su di una superficie asciutta, stabile,
piatta e resistente al calore.

Non coprire l'apparecchio con oggetti mentre e in funzione.
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Non lasciare l'apparecchio incustodito mentre e in uso.
Scollegarlo dalla fonte di alimentazione quando non si sta
usando o quando si abbandona la stanza.

Non cercare di riparare l'apparecchio per conto proprio.
Contattare il Servizio di Assistenza Tecnica ufficiale di
Cecotec.

Non collocare l'apparecchio sopra o vicino a materiali
combustibili come tovaglie o tende. Le superfici accessibili
dell'apparecchio possono raggiungere temperature molto
elevate durante l'uso. Non collocare l'apparecchio vicino o
sotto un fornello a gas o elettrico caldo o in un forno caldo.
Non posizionare l'apparecchio a contatto con la parete o
altri apparecchi. Mantenere una distanza di sicurezza di 10
cm rispetto alla parte posteriore dell'apparecchio e altri 10
cm da ogni lato. Non collocare oggetti sopra l'apparecchio
quando e in uso.

Collocare l'apparecchio su una superficie piana e resistente
al calore.

Non toccare l'interno dell'apparecchio mentre e in funzione.
Verificare di avere le mani completamente asciutte prima di
toccare la presa o accendere l'apparecchio.

Non appoggiare l'apparecchio alla parete. Mantenere una
distanza di sicurezza di 10 cm rispetto alla parte posteriore
dell'apparecchio e altri 10 cm da ogni lato. Non collocare
oggetti sopra l'apparecchio quando e in uso.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia as seguintes instructes atentamente antes de usar o
aparelho. Guarde este manual para referéncias futuras ou
novos utilizadores.

- Siga atentamente estas instrucdes de seguranca quando

usar o aparelho.
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Este aparelho foi concebido apenas para uso domeéstico
e nao se destina a ser utilizado em bares, restaurantes,
quintas, hotéis, motéis e escritdrios.

Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos
8 anos de idade e por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia
e conhecimentos, se lhes tiver sido dada supervisao ou
instrucoes relativas a utilizacao do aparelho de uma forma
segura e compreendem os perigos envolvidos. Nao permita
que as criancas brinquem com o aparelho. A limpeza e
manutencao do aparelho ndao devem ser efetuadas por
criancas sem supervisao.

Mantenha o aparelho e o seu cabo longe do alcance de
criancas de idade inferior a 8 anos.

temperatura das superficies acessiveis pode ser

- f Este simbolo significa: Atencao, superficie quente. A
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elevadaquandooaparelhoestiveremfuncionamento.
Este aparelho nao se destina a ser operado por meio de um
temporizador externo ou de um sistema de controlo remoto
separado.
Certifique-se de que a tensao de rede coincida com a tensao
especificada na etiqueta de classificacao do aparelho e de
que a tomada tenha ligacao a terra.
Nao submerja o cabo, a ficha ou qualquer outra parte
elétrica do aparelho na agua ou qualguer outro liquido nem
as exponha a agua. Nao exponha as conexoes elétricas a
agua. Certifique-se de ter maos completamente secas antes
de tocar a tomada ou ligar o aparelho.
Desconecte o produto da corrente quando nao estiver a ser
usado.
Inspecione o cabo de alimentacdo regularmente em busca
de danos visiveis. Se o cabo apresentar danos, deve ser
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substituido pelo Servico de Assisténcia Técnica Oficial da
Cecotec para evitar qualquer tipo de perigo.

Nao utilize o produto se o cabo, a tomada ou a estrutura
apresentam danos, nao funcionam corretamente ou
sofreram alguma queda.

Naotorca, dobre, estique ou danifique o cabo de alimentacao.
Proteja-o de bordas afiadas e fontes de calor. Nao permita
que o cabo toque em superficies quentes. Nao deixe que se
aproxime o cabo do fogao ou da bancada de cozinha.
Desligue e desconecte o aparelho da corrente elétrica
guando nao estiver a ser usado e antes de o limpar. Puxe da
ficha para o desconectar, nao puxe pelo cabo.

Supervisione as criancas para nao brincarem com o produto.
E necessario dar supervisao estrita se o produto estiver a
ser usado perto ou por criancas.

Situe o produto numa superficie seca, estavel, plana e
resistente ao calor.

Nao cobra o produto com nenhum objeto enquanto estiver
em funcionamento.

Nao deixe o aparelho sem supervisao enquanto estiver em
uso. Desligue da corrente elétrica quando acabar de o usar
ou quando abandonar a zona onde o estiver a usar.

Nao tente reparar o produto por si préoprio. Contacte com o
Servico de Assisténcia Técnica da Cecotec.

Nao coloque o aparelho sobre ou perto de materiais
combustiveis, tais como toalhas de mesa ou cortinas. As
superficies acessiveis do aparelho poderiam alcancar
temperaturas altas durante o funcionamento. Nao cologue
o aparelho em ou perto de gas quente, fogareiros ou fornos
ligados.

Nao coloque o aparelho contra a parede ou outros
dispostivos. Deixe uma distancia de seguranca de 10 cm

BREADE:CO 1500 PERFECTCOOK I 19



da parte de tras do aparelho e de 10 cm de cada lado. Nao
coloque nenhum objeto em cima do produto enquanto o
estiver a usar.

Situe o produto numa superficie plana e resistente ao calor.
Nunca toque no interior do aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

Certifique-se de ter as maos completamente secas antes de
tocar na tomada ou ligar o produto.

Nao coloque o aparelho contra a parede. Deixe uma distancia
de seguranca de 10 cm da parte de tras do aparelho e de 10
cm de cada lado. Nao coloque nenhum objeto em cima do
produto enquanto o estiver a usar.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees de volgende instructies aandachtig voordat u het product
gebruikt. Bewaar deze handleiding voor toekomstig(e) gebruik
of gebruikers.

20

Volg aandachtig de voorschriften wanneer u dit apparaat
gebruikt.

Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk
gebruik en is niet bestemd voor gebruik in bars, restaurants,
boerderijen, hotels, motels en kantoren.

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar
en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens of met gebrek aan ervaring en kennis,
indien zijondertoezichtstaan of instructies hebben gekregen
over het veilig gebruik van het apparaat en de gevaren ervan
begrijpen. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet zonder
toezicht door kinderen worden uitgevoerd.

Houd het apparaat en de voedingskabel buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar.
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temperatuur van toegankelijke oppervlakken kan

hoog oplopen wanneer het apparaat in werking is.
Dit apparaat is niet bedoeld om te worden bediend door
middel van externe timers of aparte afstandsbedieningen.
Zorg ervoor dat de netspanning overeenkomt met de
spanning vermeld op het classificatielabel van het apparaat
en dat het stopcontact geaard is.
Dompel niet de kabel, stekker of vaste onderdelen van het
product in water of andere vloeistoffen. Stel de elektrische
verbindingen niet bloot aan water. Zorg ervoor dat uw
handen volledig droog zijn voordat u de stekker aanraakt of
het apparaat inschakelt.
Haal de stekker van het product uit het stopcontact als het
niet in gebruik is.
Controleer de kabel regelmatig op zichtbare schade. Als
de kabel beschadigd is, moet hij worden hersteld door de
technische dienst van Cecotec om elk gevaar te vermijden.
Gebruik het apparaat niet als de kabel, de stekker of het
frame beschadigd zijn, niet correct werken of als ze gevallen
zijn.
Draai, buig, rek of beschadig het netsnoer niet. Bescherm
het tegen scherpe randen en warmtebronnen. Zorg ervoor
dat de kabel geen hete oppervlakken aanraakt. Laat de kabel
niet over de rand van het werkoppervlak of het aanrecht
uitsteken.
Schakelhetapparaatuitentrekdestekkeruithetstopcontact
als u het niet gebruikt of voordat u het schoonmaakt. Trek
aan de stekker om hem te verwijderen uit het stopcontact
en niet aan de kabel.
Houd toezicht op kinderen om ervoor te zorgen dat ze niet
met het product spelen. Strikt toezicht is noodzakelijk als het
apparaat gebruikt wordt door of in de buurt van kinderen.

f Dit symbool betekent: LET OP: heet oppervlak. De
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Plaats het product op een droog, stabiel, vlak en
hittebestendig oppervlak.

Bedek het product niet met voorwerpen terwijl het in gebruik
is.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl het aan het
werken is. Trek de stekker uit het stopcontact als u klaar bent
met het apparaat te gebruiken of als u de kamer verlaat.
Probeer het apparaat niet zelf te repareren. Neem contact
op met de Technische Dienst van Cecotec.

Plaats het apparaat niet op of in de buurt van brandbare
materialen zoals tafelkleden of gordijnen. Bereikbare
oppervlakken van het product kunnen tijdens het gebruik
hoge temperaturen bereiken. Plaats het apparaat niet in de
buurt van of onder een heet gas- of elektrisch fornuis of in
een hete oven.

Plaats hetapparaatniettegeneen muurofandereapparaten.
Laat een veiligheidsafstand van 10 cm aan de achterkant van
het apparaat en nog eens 10 cm aan elke kant. Plaats geen
voorwerpen op het apparaat wanneer het in gebruik is.
Plaats het apparaat op een vlakke, hittebestendige
ondergrond.

Raak nooit de binnenkant van het apparaat aan terwijl het in
werking is.

Zorg dat uw handen volledig droog zijn voordat u de stekker
aanraakt of het apparaatinschakelt.

INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem produktu nalezy uwaznie przeczytac ponizsze
instrukcje. Zachowaj te instrukcje do przysztego uzytku lub dla
nowych uzytkownikéw.

Podczas korzystania z produktu nalezy doktadnie
przestrzegac instrukcji bezpieczenstwa.
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To urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku
domowegoinienadajesiedouzytkuwbarach, restauracjach,
gospodarstwach rolnych, hotelach, motelach i biurach.
To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku
8 lat i starsze oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub bez
doswiadczenia i wiedzy, jesli znajdujg sie pod nadzorem lub
zostaty poinstruowane w zakresie korzystania z urzgdzenia
w bezpieczny sposobirozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieci nie moga bawi¢ sie urzadzeniem. (zyszczenie
i konserwacja urzadzenia, ktére ma przeprowadzac
uzytkownik nie moga by¢ wykonywane przez dzieci bez
nadzoru.
Przechowujurzgdzenieijego przewdd poza zasiegiem dzieci
ponizej 8 roku zycia.

Ten symbol oznacza: Uwaga, gorgca powierzchnia.
& Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢

wysoka podczas pracy urzadzenia.
Urzadzenie to nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca
zewnetrznych timeréw lub oddzielnych systemoéw zdalnego
sterowania.
Upewnij sie, ze napiecie sieciowe jest zgodne z napieciem
podanym na tabliczce znamionowej produktu oraz, ze
wtyczka jest uziemiona.
Nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani zadnej innegj
nieodtgcznej czesci produktu w wodzie lub innej cieczy. Nie
wystawiaj potgczen elektrycznych na dziatanie wody. Przed
dotknieciem wtyczki lub witgczeniem urzgdzenia upewnij
sie, ze Twoje rece sg catkowicie suche.
Odtgcz produkt od gtéwnego gniazdka elektrycznego, gdy
nie jest uzywany.
Regularnie nalezy sprawdzac przewdd zasilajgcy pod
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wzgledem widocznych uszkodzen. Jesli przewdd jest
uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez oficjalny Serwis
Pomocy Technicznej Cecotec, aby unikng¢ wszelkiego
rodzaju zagrozen.

Nie uzywaj produktu, jesli przewdd, wtyczka lub struktura
sg uszkodzone, dziatajg nieprawidtowo lub zostaty
upuszczone.

Nie skrecaj, nie zginaj, nie rozciggaj ani nie uszkadzaj
przewodu zasilajgcego. Chron go przed ostrymi krawedziami
i zrodtami ciepta. Nie pozwadl, aby przewaéd dotykatgorgcych
powierzchni. Nie pozwaélaby przewdd zblizytsie do krawedzi
powierzchni roboczej lub blatu.

Wytacz i odtgcz urzadzenie od zrodta zasilania gdy nie jest
uzywane i przed czyszczeniem. Pociggnij za wtyczke, aby j3
odtgczy¢, nie ciggnij za przewadd.

Nadzoruj dzieci, aby nie bawity sie urzgdzeniem. Konieczny
jest Scisty nadzor, jesli produkt jest uzywany przez dzieci lub
w ich poblizu.

Produkt nalezy umiesci¢ na suchej, stabilnej, ptaskiej i
odpornej na ciepto powierzchni.

Nie przykrywaj produktu zadnym przedmiotem podczas
pracy.

Nie pozostawiajproduktubeznadzorupodczasuzytkowania.
Po zakoriczeniu uzywania lub po wyjsciu z pomieszczenia
odtgcz urzadzenie od zrodta zasilania.

Nie prébuj samodzielnie naprawiac¢ produktu. Skontaktuj sie
z oficjalnym Serwisem Pomocy Technicznej Cecotec.

Nie umieszczaj urzgdzenia na tatwopalnych materiatach,
takich jak obrusy lub zastony, ani w ich poblizu. Dostepne
powierzchnieurzgdzeniamoggosiggacwysokietemperatury
podczas pracy. Nie nalezy umieszczac urzadzenia w poblizu
lub pod gorgcg kuchenka gazowa lub elektryczng, ani
wewnatrz gorgcego piekarnika.
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- Nie stawiaj urzgdzenia bezposrednio przy scianie ani innych
urzagdzeniach. Pozostaw bezpieczng odlegtos¢ 10 cm z tytu
urzadzenia i 10 cm z kazdej strony. Nie umieszczaj zadnych
przedmiotow na urzadzeniu, gdy jest ono uzywane.

- Umiesc¢ urzadzenie na ptaskiej, zaroodpornej powierzchni.

- Nigdy nie dotykaj wnetrza urzgdzenia podczas pracy.

- Przed dotknieciem wtyczki lub wtgczeniem urzadzenia
upewnij sie, ze masz catkowicie suche rece.

- Nie stawiaj urzadzenia bezposrednio przy Scianie. Pozostaw
bezpieczng odlegtosc 10 cm z tytu urzadzenia i 10 cm z kazdej
strony. Nie umieszczaj zadnych przedmiotéw na urzadzeniu,
gdy jest ono uzywane.

BEZPECNOSTNI POKYNY

Pozorné si prectéte nasledujici pokyny pred pouzitim vyrobku.
Uchovejte tento navod pro budouci pouzZiti nebo pro nové
uzivatele.

- Peclivédodrzujtetytobezpecnostnipokynybéhem pouzivani
vyrobku.

- Tento spotfebi¢ je urcen pouze pro domaci pouziti a je
vyloucen z pouziti v barech, restauracich, farmach, hotelech,
motelech a kancelarich.

- Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti,
pokud jsou pod dohledem nebo byly pouceny o bezpecném
pouzivani spotrebiCe a rozumi souvisejicim nebezpecim.
Déti si se spotfebicem nesmi hrat. Cisténi a tdrzbu, kterou
ma provadeét uzivatel, nesmi provadeét déti bez dozoru.

- UdrZujte spotrebic a jeho kabel mimo dosah déti mladsich 8
let.
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pFistupnych povrchd mize byt pfi provozu spotrebice

- f Tento symbol znamena: Pozor, horky povrch! Teplota
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vysoka.
Tento spotrebi¢ neni urcen k provozu prostrednictvim
externiho ¢asovace nebo samostatného systému dalkového
ovladani.
Ujistéte se, Ze napéti v siti odpovida napéti uvedenému na
vyrobnim stitku vyrobku a Ze zastrcka je uzemnéna.
Neponofujte kabel, zastr¢ku ani Zadnou jinou pevnou cast
vyrobku do vody nebo jiné kapaliny. Nevystavujte elektrické
pripojky plsobeni vody. Ujistéte se, ze mate zcela suché
ruce, nez se dotknete zastrc¢ky nebo zapnete vyrobek.
Pokud vyrobek nepouzivate, odpojte jej ze zasuvky.
Pravidelné kontrolujte, zda neni napdjeci kabel viditelné
poSkozen. Pokud je kabel poSkozen, musi byt vyménén
Oficialni technickou asistencni sluzbou spolecnosti Cecotec,
aby se predeslo jakémukoli nebezpedi.
Nepouzivejte vyrobek, pokud je kabel, zastrcka nebo
konstrukce poskozena, nefunguje spravne nebo spadla.
Nezkrucujte, neohybejte, nenatahujte ani neposkozujte
napajeci kabel. Chrante ho pred ostrymi hranami a zdroji
tepla. Nedovolte, aby se kabel dotykal horkych povrchd.
Nenechte kabel vyset pres okraj pracovni plochy nebo
kuchynsky desky.
Vlypnéte a odpojte vyrobek od zdroje napajeni, pokud ho
nepouzivate a pred cisténim. Zatahnete za zastrcku pro jeho
odpojeni, ne za kabel.
DohliZzejte na déti, abyste se ujistili, ze si s vyrobkem nehraiji.
Je naprosto nezbytné na pristroj dohlizet, pokud je pouzivan
v blizkosti déti nebo primo détmi.
Umistéte vyrobek na suchy, stabilni, rovny a tepelné odolny
povrch.
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Nezakryvejte vyrobek zadnym predmeétem behem jeho
provozu.

Nenechéavejte vyrobek béhem pouzivani bez dozoru. Odpojte
ho od napajeni, jakmile ho prestanete pouzivat nebo kdyz
opustite mistnost.

NepokousSejte se vyrobek opravovat sami. Obratte se na
Oficialni technickou asistenc¢ni sluzbu spolecnosti Cecotec.
Neumistujte spotfebi¢ na nebo do blizkosti hoflavych
material(, jako jsou ubrusy nebo zaclony. Pristupné povrchy
vyrobku mohou béhem provozu dosahnout vysokych
teplot. Neumistujte pFistroj do blizkosti nebo pod plynovy ci
elektricky sporak, ani ho nevkladejte do trouby.

Neumistujte spotrebi¢ tésné ke sténé nebo jinym
spotrebi¢lim. Ponechte bezpecnostnivolny prostor 10 cm za
spotrebicem a dalSich 10 cm na kazdé strané. Nepokladejte
na spotrebic zadné predmety, pokud je v provozu.

Umistéte spotrebic na rovny a zaruvzdorny povrch.

Nikdy se nedotykejte vnitfku spotfebice, pokud je v provozu.
Ujistéte se, ze mate zcela suché ruce, nez se dotknete
zastrcky nebo zapnete spotrebic.

GUVENLIK TALIMATLARI

Uriinii kullanmadan 6nce asagidaki talimatlan dikkatlice
okuyun. Bu kilavuzu ileride basvurmak veya yeni kullanicilar
icin saklayin.

Urtint kullanirken bu glivenlik talimatlarina dikkatlice uyun.
Bu cihaz sadece evde kullanim icin tasarlanmistir. Barlarda,
restoranlarda, ciftliklerde, otellerde, motellerde ve ofislerde
kullanima uygun degildir.

Bu cihaz, 8 yas ve uzeri cocuklar, fiziksel, duyusal veya
zihinselyetenekleri kisitliveya deneyim ve bilgi eksikligi olan
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kisiler tarafindan, cihazin glivenli bir sekilde kullanilmasina
iliskin gbzetim veya yonergelerle desteklendikleri ve ilgili
tehlikelerianladiklari takdirde kullanilabilir. Cocuklar cihazla
oynamamalidir. Temizlik ve bakim, g6zetim olmadan cocuklar
tarafindan yapilmamalidir.
Cihazi ve kablosunu 8 vyasindan kucuk cocuklarin
erisemeyecegi yerlerde saklayin.

Bu semboliin anlami: DIKKAT: Sicak yizey. Cihaz
& calisirken erisilebilir yuzeylerin sicakligi yUksek

olabilir.
Bucihaz, haricibirzamanlayiciveyaayri biruzaktan kumanda
sistemi ile calistirilmak tzere tasarlanmamistir.
Elektrik geriliminin drun etiketinde belirtilen gerilimle ayni
oldugundan ve fisin topraklama oldugundan emin olun.
Kabloyu, fisi veya Urtundn herhangi bir parcasini suya veya
baska bir siviyla temas ettirmeyin. Elektrik baglantilarini
suya maruz birakmayin. Elektrik baglantilarini suya maruz
birakmayin. Fise dokunmadan veya cihazi acmadan once
ellerinizin tamamen kuru oldugundan emin olun.
Kullanilmadiginda Grdndn fisini ana elektrik prizinden cekin.
Elektrik kablosunda gbzle gorulur hasar olup olmadigini
duzenli olarak kontrol edin. Eger kablo hasar gérmusse,
olusabilecek herhangi bir tehlikeyi onlemek icin resmi
Cecotec Servis Teknik Destek Servisi tarafindan onarilmalidir.
Kablo, fis veya cerceve hasarliysa, arizaliysa veya
dusudrulmusse cihazi kullanmayin.
Guc kablosunu bukmeyin, egmeyin, germeyin veya hasar
vermeyin. Sivri kenarlardan ve isi kaynaklarindan koruyun.
Kablonun sicak ylUzeylere temas etmesine izin vermeyin.
Kablonun calisma ylzeyinin veya tezgahin kenarindan disari
cikmasina izin vermeyin.
Kullanilmadiginda ve temizlemeden 6nce urunu kapatin
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ve fisini prizden cekin. Kapatmak icin fisi cekin, kabloyu
cekmeyin.

Cocuklarin cihazla oynamadiklarindan emin olun. Cihaz
cocuklartarafindanveya cocuklarinyakininda kullanilacaksa
siki gozetim gereklidir.

Uriinii kuru, sabit, diiz ve 1siya dayanikli bir yiizeye yerlestirin.
Calisma sirasinda Urunun Uzerini herhangi bir nesne ile
ortmeyin.

Cihazi kullanimdayken gozetimsiz birakmayin. Kullanmayi
biraktiginizda veya odadan ciktiginizda gic kaynagindan
fisini cekin.

Cihazi kendiniz tamir etmeye calismayin. Lutfen Cecotec'in
Resmi teknik destek hattiile iletisime gecin.

Cihazi masa ortlsu veya perde gibi yanici malzemelerin
lizerine veya yakinina yerlestirmeyin. Uriiniin erisilebilir
yuzeyleri calisma sirasinda yuksek sicakliklara ula;‘ablllr No
coloque el aparato cerca o bajo un fogdn de gas o eléctrico
caliente, ni en un horno caliente.

Cihazi duvara veya diger cihazlara dayamayin. Cihazin
arkasinda 10 cm ve her iki yaninda 10 cm daha guvenlik
mesafesibirakin. Kullanimsirasinda cihazin tizerine herhangi
bir nesne koymayin.

Cihazi duz, 1siya dayanikli bir yliizeye yerlestirin.

Cihaz calismakta iken asla cihazin icine dokunmayin.

Fise dokunmadan veya Urunud acmadan o6nce ellerinizin
tamamen kuru oldugundan emin olun.

Cihazi duvara yaslamayin. Cihazin arkasinda 10 cm ve her
iki yaninda 10 cm daha glvenlik mesafesi birakin. Kullanim
sirasinda cihazin Uzerine herhangi bir nesne koymayin.
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OAHTIEZ AZOAAEIAZ

AlaBAOTE  TIPOCEKTIKA  TIG  TTOPAKATW  0dnyieg  TTpIv
XPNOIMOTTOINCETE TO TTPOIOGV. PUAGELTE AUTO TO €yXEIPIBIO yIa
MEAAOVTIKN) ava@opd r) yia VEOUG XPrOTEG.

AKOAOUBAOTE TTPOCEKTIKA QUTEG TIG 00NYieg ao@PaAEiag KaTtd
TN XPrion Tou TTPOIGVTOG.

AuUTA n ouokeun €xel oxedlaoTel POVO yia OIKIAKA XPAon Kal
dev TTPOOPICETAI YIO XPrON O€ UTTapP, E0TIOTOPIA, AYPOKTIUATA,
gevodoxeia, MOTEA Kal ypageia.

AuUTI N oUoKeUn PTToPEi va XpnaoipoTroinBei atod raidid nAikiag
atro 8 €TWV Kal Avw Kal atrd AToua PE PEIWUPEVEG OCWHATIKEG,
alo0ONTNPIOKES A dlavonTIKES IKAVOTNTEG 1 EAAEIYN eUTTEIPIOG
KOl YVWOEWYV, EQOTOV £xouv AGBel etTiBAewn 1) 0dnyieg oxeTikG
ME TN XPON TNG CUOKEUNG ME AOPAAr TPOTTO KAl KATAVOOUV
TOUG OXETIKOUG KIVOUVOUG. Ta TTaidid dev TTPETTEl va TTaiouv
ME TN ouokeury. O kabaploudg Kal N ouUVTAPNON TTOU TTPETTEI
vVa KAVEl 0 XpHOoTNG dev TTPETTEI va yiveTal atrod TTaidId Xwpig
ETTIBAEWnN.

KpatoTe TN CUOKEUN Kal TO KAAWDIO TNG HaKPIG aTtro TTaIdId
KATW TwV 8 ETWV.

H Bepuokpaacia Twv TTPoCBACINWY ETTIQPAVEIWY UTTOPEI

- f AuTé 10 oUUBOoAO onuaiver: Mpocoxn, KAUTH ETIPAVEIQ.

30

va gival uynAn 6tav n oUoKeUr BpioKeTal o€ AEIToupyia.
AuTl n ouokeurp dev TTpoopileTal yia AsiToupyia PECW
EEWTEPIKWYV XPOVODIOKOTITWV 1 EEXWPIOTWY OUCTNUATWY
TNAEXEIPIOUOU.
BeBaiwBeite 611 n TGon TOU BIKTUOU AVTIOTOIXEI TNV TACN TTOU
AVAQEPETAl OTNV ETIKETA OVOUOAOTIKWY XAPAKTNPIOTIKWY TOU
TIPOIGVTOG Kal OTI N TTPICa €ival YEIWPEVN.
Mnv BuBiCete TO KaAwdIO, TO BUCUA 1} OTTOIOONTTOTE AAAO
oT00epd HEPOC TOU TIPOIOVIOG O VvEPO 1l OTTOIOONTTOTE
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GANO uypl. Mnv eKBETETE TIGC NAEKTPIKEG OUVOEDEIG OE VEPO.
BeBaiwBeite 611 Ta ¥épia 0ag eival evIEAWS OTEYVA TIPIV
ayyi¢eTe TNV TIPICA 1] EVEPYOTTOINOETE TO TTPOIOV.
ATtroouvdEéoTe TO TTPOIGV aTTd TNV KUpIa TTpida OTav dev TO
XPNOIUOTTOIEITE.

EAEyxete TOKTIKG TO KOAWDOIO TPOPOdOGIag yia TuxXOv
opatég CnuiEG. EGv 10 KaAwdIO €XEl TTAPOUCIACEI KATTOIO
TTPORANUA, TTPETTEI VO AVTIKOTAOTAOEI OTTO TO ETTIONUO KEVTPO
ecuttnpETnong NG Cecotec yia va punv TTpoKUYEl OTTOI0ONTTOTE
Kivduvog.

Mnv xpnolgoTrolgiTe Tn ouokeun €dv 1o KaAwdio, To Buoua
) TO TTAQiC10 €XEI UTTOOTEI CnNUIA, DUCAEITOUPYIa A £XEI TTETEL.
Mnv oTpiBeTe, AUYICETE, TEVTWVETE | KATOOTPEPETE TO KAAWDIO
TPoPodoaUiag. MpooTaTEWTE TO ATTO AIXUNPES AKPES KAl TTNYEG
BepudTNTAG. MnVv a@rivete 10 KAAWOIO va ayyifel KAUTEG
EMQPAveIEG. MNV a@riveTe TO KAAWDIO VA TTPOEEEXEI TTAVW ATTO
TNV AKpN TNG ETTIPAVEIOG EPYATIAG 1] TOU TTAYKOU £PYATiag.
ATTEVEPYOTTOINOTE KAl QTTOOUVOECTE TO TIPOIOV QTTO TNV
TTaPOXH PEUPATOG OTAV OEV TO XPNOIUOTIOIEITE KAI TTPIV ATTO TOV
KaBapioud. TpaBrgTe atrd TNV TTPIfa yIa va TO ATTOCUVOETETE,
MNV TPAaBAEETE TO KAAWDIO.

EmBAéTeTe Ta TTAUdIA yIa va dlao@alioeTe OTI Ogv TTaI(OUV ME
TN ouokeur). EmPBAETeTE Ta TAIdIG yia va Slac@aAicETE OTI
d¢ev TTaiCouV PE TO TTPOIOV.

ToTTo0ETACTE TN OUCKEUN O€ MIO OTEYVR, OTABEPN, ETTITTEDN
Kol BEPUOAVOEKTIKY ETTIQAVEIQ.

Mnv KAAUTITETE TO TTPOIOV HE KAVEVA QVTIKEIMEVO KATA Tn
d1dpKeIa TNG AsIToupyiag.

Mnv a@rveTe Tn OUOKEUN Xwpig emifAewn katd Tn didpkeia
NG XPAOoNG. ATTOOUVOEDTE TO ATTO TNV TTAPOXN PEUMATOG OTAV
TEAEIWOETE TN XpAon Tou A 6tav Byeite a1Td TO SWUATIO.

Mnv €TTIXEIPAOETE VA ETTIOKEUAOETE TN OUOKEUN WOVOl 0dG.
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EmmkoivwvnRoTe pe TO €TTionuo KEVTPO €CUTTNEETNONG TNG
Cecotec.

Mnv TOTTOBETEITE TN OUOKEUN TTAVW I KOVTA O€ €UQAEKTA
UAIKA, OTTWG TpatrefopdavTiAa 1) koupTives. O1 TTPOORACIMES
ETTIPAVEIEG TNG CUOCKEUNG UTTOPEI va @QTAOOUV O€ UWNAEG
Bepuokpacieg Katd Tn Asitoupyia. Mnv  TOTTOBETEITE TN
OUOKEUN KOVTA A KATw a1Td KauTA Kouliva agpiou A NAEKTPIKA
koudiva ] o€ Kauto QoupVvo.

Mnv TOTTOBETEITE TN OCUOKEUN O€ ETTAQL PE TOV TOIXO I AAAEG
OUOKEUEG. AQAOTE pia attdoTaon ac@aAgiag 10 cm oTo TTicw
MEPOG TNG OUOKEUNG Kal GAAa 10 cm o€ kd@Be TTAcupd. Mnv
TOTTOOETEITE AVTIKEIYEVA TTAVW OTN CUCKEUR OTav gival o€
AeiToupyia.

ToTmoBeTAOTE TN CUOKEUN O€ UIa ETTITTEDN KOl BEPPOAVOEKTIKA
ETTIPAVEIQ.

Mnv ayyilete TTOTE TO €0WTEPIKO TNG CUOKEUAG EVW QUTH
AeIToupyei.

BeBaiwBeite 0TI T ¥épia 0OG €ival eVIEAWG OTEYVA TIPIV
ayyi€ete TNV TIPICA 1] EVEPYOTTOINOETE Tr) CUOKEUT.

Mnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN OE ETTAPH UE TOV TOiX0. AQrOTE
Mia atrooTaon ac@aAgiag 10 cm oTo TTiow PYEPOG TNG CUOKEUNG
Kal GAAa 10 cm o€ kK&Be TTAeupd. Mnv TOTTOBETEITE AVTIKEIPEVO
TTAVW OTN OUOKEUN OTAV Eival o€ AgIToupyia.
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1. PIEZAS Y COMPONENTES

Fig.

Fig.

1
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Ventanilla de control
Tapa

Cuchilla de amasar
Recipiente para el pan
Panel de control
Carcasa

Vaso medidor
Cuchara medidora
Gancho

Panel de control

Fig.
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Mend

Peso
Temporizador +
Temporizador -
Color de la corteza
Start / Stop
Bésico

Baguette

De grano entero

. Dulce

. Pan de leche
. Sin gluten

. Panréapido

. Pastel

. Amasar

. Masa

. Masa de pasta
. Yogurt

. Mermelada

. Cocer

. Personalizado

Preconfigurar tiempo
Amasar1
Fermentar1
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4. Amasar 2

5. Leve

6. Medio

7. Alto

8. Rapido

9. Fermentar 2

10. Fermentar 3

11. Cocer

12. Mantener caliente

2. ANTES DE USAR

Este aparato presenta un embalaje disefiado para protegerlo durante su transporte. Saque
el aparato de su caja y retire todo el material de embalaje. Puede guardar la caja original
y otros elementos del embalaje en un lugar seguro para prevenir dafios en el aparato si
necesita transportarlo en el futuro. Si desea deshacerse del embalaje original, aseglrese
de reciclar todos los elementos correctamente.

Aseglrese de que todas las piezas y componentes estan incluidos y en buen estado. Si
faltara alguno o no estuviera en buen estado, contacte de forma inmediata con el Servicio
de Atencién Técnica Oficial de Cecotec.

Contenido de la caja

Panificadora

Gancho medidor de agua
Cuchara

Recetario

Este manual de instrucciones

3. FUNCIONAMIENTO

Aviso: Al calentar el producto por primera vez podria producirse humo debido a los restos
residuales de la fabricacion. Esto es perfectamente normal y desaparecerd tras el primer o
segundo uso. Aseglrese de que el aparato estda suficientemente ventilado.

Aviso: No utilice utensilios de metal, ya que podrian dafiar la superficie antiadherente.

Conecte el dispositivo a la toma de corriente.
El dispositivo pitara y aparecera “3,00" en la pantalla. Los dos puntos entre los digitos se
mantendran firme. “1" es el programa por defecto, y los ajustes por defecto son 1250 g y Medio.

34
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Empezar/Parar

Pulse el botén de encendido para empezar un programa. El indicador luminoso se encendera,
los dos puntos entre los digitos empezaran a parpadeary el programa empezard a funcionar.
Después de que un programa haya comenzado, todos los botones excepto el de encendido
estaran inactivos.

Mantenga pulsado el botén de encendido/pausa durante un segundo para pararlo. Si no se
modifica a lo largo de los siguientes 3 minutos, el programa seguira funcionando hasta que
se complete.

Pulse el botén de encendido/pausa durante 3 segundos para cancelar el programa. El
dispositivo pitard una vez.

Para retirar el pan, pulse el botén de encendido/pausa para finalizar el horneado.

Pulse el botén de forma repetida hasta seleccionar el modo de funcionamiento deseado. Pulse
el botdn repetidamente hasta que se muestre el modo deseado. Seleccione uno de los 15
menus disponibles.

Ment de programas

Pan basico

Para los panes blancos y mixtos cuyo ingrediente principal es la harina de pan basica. También
puede ajustar el color de la corteza pulsando el botén de color de corteza.

Baguette

Para panes ligeros, hechos con harina fina. Normalmente el pan es esponjoso por dentro y
crujiente por fuera. No es adecuada para cocinar recetas que requieran mantequilla, margarina
o leche.

Pan de grano entero

Para hornear pan que contenga una gran cantidad de trigo integral. Esta funcién ofrece un
tiempo de precalentamiento mas largo para permitir que el grano absorba elaguay se expanda.
No se recomienda utilizar la funcién de temporizador ya que puede afectar negativamente al
resultado. El trigo integral suele producir una corteza gruesay crujiente.

Pan dulce
Para panes con aditivos como zumo de frutas, coco rallado, pasas, frutos secos, chocolate o
azlcares afiadidos. Debido a un proceso de fermentacién de la masa mas largo, el pan serd
mas ligero.

Pan de leche
Panes hechos con leche y mantequilla.

Pan sin gluten

Panes hechos con harina sin gluten y mezclas para hornear. Las harinas sin gluten absorben
mas lentamente los liquidos y tienen propiedades de fermentacion diferente.
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Pan rapido
Para panes mas pequefios y densos que los normales. Este programa tiene una duracién
menor que la del pan basico.

Pastel
Para mezclar, fermentary hornear con ayuda de levadura en polvo o bicarbonato de sodio.

Amasar
Para amasar masas de pizza y similares. Este programa consiste Unicamente en amasar.

Masa
Para preparar masa hechas con levadura (para panecillos, cortezas de pizza, etc.) y hornearla
en un horno convencional. No se puede hornear con este programa.

Masa de pasta
Para mezclar harina con agua.

Yogur
Para fermentary hacer yogures.

Mermelada

Utilice este programa para hacer mermeladas de frutas frescas. No aumente la cantidad ni
permita que se cocine sobre el recipiente para el pan en la cdmara de horneado. En caso de
que ocurriera, apague el dispositivo y retire el recipiente para el pan con cuidado. Deje que se
enfriey limpielo a fondo.

Cocer
Parahornearelpan cuando seanecesario porque es demasiado ligero o no esta suficientemente
horneado. No se puede amasar ni dejar en reposo.

Pan personalizado
Pulse este botén para elegir la duracién de las funciones (por ejemplo: amasar, fermentar,
hornear, mantener caliente, etc.).

Color de la corteza

Pulse el botén de color de la corteza para seleccionar la configuracion deseada. Clara, mediana
u oscura. Estas tres configuraciones pueden ajustarse entre los programas 1-4. El color de la
corteza por defecto es el mediano.

Peso
Presione el botén de peso para establecer el peso de los ingredientes a ser cocinados o
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procesados: 1000 g, 1250 g, 1500 g. Estas tres configuraciones pueden ajustarse entre los
programas 1-8.

Temporizador

Utilice la funcién de temporizador para fijar el inicio del proceso de elaboracién del pan a la
hora deseada. Utilice las flechitas para aumentar o disminuir de 10 en 10 minutos el tiempo
mostrado en la pantalla. Se puede configurar hasta un maximo de 15 horas, incluyendo el
tiempo de activacién y el programa de cocinado del pan.

Avisos:

Eltiempo de activacién debe ajustarse después de seleccionar el programa, el peso y el color
de la corteza.

No utilice la funcién de temporizador con recetas que incluyan lacteos u otros ingredientes,
como huevos, leche, crema o queso.

Seleccione, usando las flechitas, cuédnto tiempo pasard antes de que el pan esté listo. El tiempo
establecido debe incluir el tiempo de coccién del programa.

Mantener caliente
Cuando se haya completado un programa, utilice esta funcién para mantener caliente el pan.

Consejo: Recomendamos que la habitacién en la que se use el dispositivo tenga una
temperatura ambiente entre 15y 34 °C. Si la temperatura es superior, el pan tendrd un sabor
acido. Si es inferior, puede afectar al proceso de fermentado.

Interrupcién de la energia

En el caso de un corte de electricidad, el aparato continuara funcionando automaticamente
durante 10 minutos. Si el corte dura més de 15 minutos, el dispositivo no reanudara el programa
y la pantalla volverd a la configuracién predeterminada.

Sila masaya habia empezado a fermentar, retire los ingredientes, coloque nuevos ingredientes
en el recipiente para pan y empiece de nuevo. Si la masa no ha empezado a fermentar en el
momento del corte, pulse el botén de encendido/pausa para volver a empezar el programa
desde el principio.

Errores/Advertencias

"HHH" - La temperatura en el interior del recipiente para el pan es demasiado alta. Pulse el
botén de encendido/pausa para finalizar el programa y desenchufelo de la corriente. Abra la
tapay permita que se enfrie durante 10-20 minutos antes de volver a usarlo.

"EEQ" - El sensor de temperatura esta desconectado. Pulse el botén de encendido/pausa
para finalizar el programay desenchdfelo de la corriente. Contacte con el Servicio de Atencién
Técnica de Cecotec.
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Cémo usar la panificadora

Utilizando el asa del recipiente del pan, gire el recipiente en sentido contrario a las agujas del
relojy saquelo del aparato.

Fije la cuchilla amasadora en el eje de transmisién dentro del recipiente para el pan.

Pese y afada los ingredientes al recipiente de pan en el orden indicado en la receta. Primero,
afada los liquidos vy luego los sélidos.

Aviso: Haga una pequefia hendidura en la parte superior de la harina con el dedo y afiada
levadura por la hendidura. Aseglrese de que la levadura no entra en contacto ni con la sal ni
con los ingredientes liquidos.

Coloque el recipiente para el pan en la panificadora y aseglrese de que esta colocada
correctamente girandola en sentido de las agujas delreloj. Cierre la tapay conecte el dispositivo
a una toma de corriente.

Pulse el botén de color de la corteza para seleccionar la configuracion deseada: Clara, mediana
u oscura.

Pulse el botén de peso para seleccionar el peso deseado.

Pulse el botén de temporizador para establecer la duracién de una de las funciones. Utilice los
botones +/- para aumentar o disminuir el tiempo mostrado en la pantalla. Este proceso no es
obligatorio.

Pulse el botén de encendido para empezar un programa. El dispositivo pitard y aparecera
“3,00" en la pantalla. Los dos puntos entre los digitos permaneceran quietos. El indicador
luminoso se encendera.

La cuchilla amasadora empezara a mezclar los ingredientes.

Si el programa necesita de ingredientes adicionales, pitara 10 veces. Abra la tapa y vierta los
ingredientes (frutas, nueces, chocolate...). El tiempo para afadir los ingredientes dependera
del programa o receta.

Unavez que finalice un programa, el dispositivo cambiaréd automaticamente al modo Mantener
calor. Para cancelar elmodo “Mantener calor’, mantenga pulsado el botédn durante 3 segundos.
Desenchufe el cable de alimentacién y abra la tapa usando guantes de cocina.

Consejos

Se recomienda utilizar una taza o cuchara medidora para obtener cantidades exactas.

Agua, leche fresca u otros liquidos deberan medirse con vasos de medicién con marcas.
Cologue el vaso en la encimera y agachese para comprobar cuanto liquido hay. Cuando se
esté pesando aceite para cocinar u otros ingredientes, limpie a fondo el vaso medidor antes de
pesar otros ingredientes.

Pese los ingredientes secos con delicadeza usando una cuchara y afiddalos en el vaso medidor
y, una vez llena, nivélela con un cuchillo. No use el vaso medidor para sacar directamente
los ingredientes secos de un recipiente, ya que esto podria afiadir hasta una cucharada de
ingredientes adicionales.

Antes de pesarla, remueva la harina para airearla.

Cuando se pesen pequenas cantidades de alimentos secos, como el azlicar o la sal, utilice una
cuchara medidora. Aseglrese de que esta estabilizada.
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Secuencia de adicién de ingredientes

Primero: Ingredientes liquidos (a temperatura ambiente).
Segundo: Ingredientes secos (azlcar, sal, manteca, harina).
Tercero: Levadura (siempre a parte de ingredientes liquidos).

Instrucciones de los accesorios

Vaso medidor

Para las recetas, un “vaso" equivale a 240 mL.
Fig. &4

Cucharadita: Para pesar levaduray sal.
Cucharada: Para pesar aztcary sal.

Gancho
Se utiliza para sacar la cuchilla de amasar si se queda atascada dentro del pan.
Fig. 5

Recetas
Menus Ingrediente | Cantidad Cantidad Cantidad Comentarios
Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pan
1 Agua 350 ml 430 ml 520 ml
. 2 cucharadi- | 3 cuchara-
[2] | Sal 1 cucharadita . Poner sobre los bordes
tas ditas
. 4 cuchara-
(3] Azlcar 3 cucharadas d 5 cucharadas | Poner sobre los bordes
as
1pan
L. . 3 cuchara-
bésico [4] | Aceite 2 cucharadas q 4 cucharadas
as
(5] Harina alta 4 vasos 5vasos 6 vasos
en gluten 560 g 700 g 840¢g
Leche en 4 cuchara-
(6] 3 cucharadas 5 cucharadas
polvo das
Casiuna Afada harina seca, sin
Levadura Media X .
[7] . B . cucharadita | 1cucharadita | que entre en contacto
instantédnea | cucharadita o
llena con ningun liquido
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Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pan
1] Agua 350 ml 430 ml 520 ml
. 2 cucharadi- | 3 cuchara-
[2] | Sal 1 cucharadita . Poner sobre los bordes
tas ditas
. 3 cuchara-
2 Bague- [3] | Azlcar 2 cucharadas das 4 cucharadas | Poner sobre los bordes
tte
. 3 cuchara-
[4] | Aceite 2 cucharadas 4 cucharadas
das
(5] Harina alta 4 vasos 5vasos 6 vasos
en gluten 560 g 700 g 840¢g
. Casiuna Afiada harina seca, sin
Levadura Media . )
6] | . | . cucharadita | 1cucharadita | que entre en contacto
instantédnea | cucharadita
llena con ningun liquido
Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pan
1] Agua 350 mlL 430 ml 520 mlL
. 2 cucharadi- | 3 cuchara-
[2] | sal 1cucharadita . Poner sobre los bordes
tas ditas
., 3 cuchara-
[3] | Azlcar 2 cucharadas d 4 cucharadas | Poner sobre los bordes
as
. 3 cuchara-
[4] | Aceite 2 cucharadas q 4 cucharadas
3 Pande as
2 vasos
grino (5] Harina alta 2 vasos i v 3vasos
medio
entere en gluten 280¢g 420g
350g
Harina de 2vasosy
2 vasos 3vasos
[6] | trigointe- medio
280¢g 420g
gral 350¢g
Afada harina seca, sin
Levadura . Cucharadita | Cucharadita
7 . . 1cucharadita ) que entre en contacto
instantanea y media y3/4 o
con ningun liquido
Leche en 4 cuchara-
(8] 3 cucharadas 4 cucharadas
polvo das
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Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pan
1] Agua 330 ml 420 ml 510 mt
Media Tcuchara- Cucharaditay
[2] | Sal . . . Poner sobre los bordes
cucharadita dita media
[3] | Azdcar 1/4 delvaso | 1/2delvaso | 3/4delvaso | Ponersobre los bordes
[4] | Aceit 2 cucharadas | > M| 4 cucharad
4 pan ceite cucharadas das cucharadas
dulce
Leche en 4 cuchara-
[5] 3 cucharadas 4 cucharadas
polvo das
(6] Harina alta 4 vasos 5vasos 6 vasos
en gluten 560 g 700 g 840 ¢g
Casiuna Afiada harina seca, sin
Levadura Media . .
[7] . | . cucharadita | 1cucharadita | que entre en contacto
instantédnea | cucharadita o
llena con ningun liquido
Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pan
[1] Leche 200 ml 300 ml 400 ml
[2] | Aceite 150 ml 150 ml 180 mt
Cucharadita 2 cucharadi- | Dos cuchara-
[3] | Sal . ) Poner sobre los bordes
5 y media tas dasy media
Pan de
leche 3 cuchara-
[4] | Azlcar 2 cucharadas q 4 cucharadas | Poner sobre los bordes
as
Harina alta
(5] 4 vasos 5vasos 6 vasos
en gluten
Afiada harina seca, sin
Levadura Tcucharada | 1cucharada
6] | . | 1cucharada ) que entre en contacto
instantanea y media y3/4

con ningun liquido
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Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pan
1] Agua 350 ml 430 ml 520 mlL
. 2 cucharadi- | 3 cuchara-
[2] | sal 1cucharadita . Poner sobre los bordes
tas ditas
. 3 cuchara-
[3] Azlcar 2 cucharadas d 4 cucharadas | Poner sobre los bordes
as
. ) 3 cuchara-
6 Pansin | [4] | Aceite 2 cucharadas q 4 cucharadas
as
gluten
(5] Harina sin 2vasos/280 | 2.5 3 vasos/420
gluten g vasos/350g | g
Harina de 2vasos/280 | 25 3vasos/420 | Puede cambiarse por
(6] . )
maiz g vasos/350g | g harina de avena
Casiuna Afada harina seca, sin
Levadura Media
[7] ) | . cucharadita | 1cucharadita | que entre en contacto
instantédnea | cucharadita o
llena con ningun liquido
Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pan
Temperatura del agua
1 Agua 350 ml 430 ml 520 ml
40-50 °C
Tcucharadita | 2 cucharadi- | Dos cuchara-
[2] | Sal ) ) Poner sobre los bordes
y media tas das y media
7 ) 4 cuchara-
pan [3] | Azlcar 3 cucharadas 5 cucharadas | Poner sobre los bordes
- das
rapido
4 cuchara-
[4] | Aceite 3 cucharadas 5 cucharadas
das
(5] Harina alta 4 vasos 5vasos 6 vasos
en gluten 560 g 700g 840¢g
. . Afada harina seca, sin
Levadura Cucharadita 2 cucharadi- | Dos cuchara-
e |. . ) ) que entre en contacto
instantédnea | y media tas dasy media

con ningun liquido
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1 Agua 30 ml
Disuelva el azticar en

[2] | Huevo 8 unidades la mezcla de huevosy
agua, use una batidora

[3] Azlcar 1vaso para batir y mezclar
bien, luego introduzca

8 Pastel .

[4] | Mantequilla | 2 cucharadas elresto de los ingre-
dientes dentro del
recipiente para el pan

Harina con 4 vasos/560 .
[5] y ponga el menu en
levadura g funci )
uncionamiento.
Levadura .
6] | . | 1cucharadita
instantanea
1 Agua 330 ml
[2] | Sal 1 cucharadita Poner sobre los bordes
9
Amasar | [3] | Aceite 3 cucharadas
(4] Harina alta 4 vasos/560
en gluten g
1 Agua 610 ml
3 cuchara-

[2] | sal . Poner sobre los bordes

ditas

[3] | Aceite 5 cucharadas

10 Masa
(4] Harina alta 7 vasos
en gluten 890 g
Afiada harina seca, sin
Levadura 2 cuchara-

[51 | . | . que entre en contacto

instantédnea | ditas

con ningun liquido
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1 Agua 620 ml
[2] | Sal 1cucharadita
1 Masa
de pasta
[3] | Aceite 3 cucharadas
Harina alta
[4] 8 vasos
en gluten
1 Leche 1800 ml
12 Yogur Bacteria de
[2] o o 180 mt
acido lactico
Remuévalo hasta que
M Pulpa 5vasos .
3 esté blando, puede
M agregar un poco de
erme- [2] | Almidén Tvasos agua.
lada
[3] | Azdcar Tvaso Para probar
14 (1 Ajuste la temperatura de horneado pulsando el botén de corteza: 100 °C (claro); 150 °C
Cocer (mediano); 200 °C (oscuro), por defecto 150 °C.
15 Pulse este botén para entrar en el modo pan casero. Pulse este botén para elegir
Pan 1] la duracién de las funciones (por ejemplo: amasar, fermentar, hornear, mantener
casero caliente, etc.).

4. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

- Elaparato, aligual que los restos de comida, deben limpiarse regularmente.

- Desenchufe el dispositivo antes de limpiarlo. No sumerja el producto en agua ni en ningtin
otro tipo de liquido durante la limpieza.

- Deje que se enfrie por completo el dispositivo antes de montar o desmontar alguna de sus

partes.

- La falta de mantenimiento y limpieza del producto puede causar un deterioro de su
superficie y afectar a su vida Gtil.
- No utilice nunca detergentes fuertes, gasolina, abrasivos en polvo o cepillos metélicos

para limpiar ninguna de las partes del electrodoméstico.

- Evite que el panel de control se moje.
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Limpieza de la cuchilla de amasar

Sicuesta retirar la cuchilla de amasar delaparato, afiada agua templada al fondo del recipiente
y déjela en remojo 1 hora. Limpie la cuchilla con cuidado con un pafio de algodén humedecido.
Tanto el recipiente para pan vy la cuchilla de amasar son aptos para lavar en lavavajillas.

Limpieza del recipiente para el pan

Para retirar el recipiente, girelo en sentido contrario a las agujas del reloj y levante el mango.
Limpie el interior y el exterior del recipiente con un pafio himedo. No utilice productos
afilados ni abrasivos para evitar dafiar el recubrimiento antiadherente. Seque el recipiente
completamente antes de instalarlo otra vez.

Aviso: El exterior del recipiente para el pan puede decolorarse. Es normal.

Limpieza de la carcasay la tapa

Utilice un pafio himedo para limpiar la tapa, la carcasa, la cdmara de horneado y el interior de
la ventanilla. Nunca sumerja la carcasa en agua para limpiarla.

Aviso: Se recomienda no desmontar la tapa durante la limpieza.

Almacenamiento

Antes de almacenar el dispositivo, aseglrese de que esta totalmente seco, limpio, se ha
enfriadoy la tapa esta cerrada.

5. RESOLUCION DE PROBLEMAS

No. | Problema Causa Solucién

Pare el dispositivo y deje que
se enfrie del todo. Limpie los
restos de comida con papel
de cocina.

Hay restos de harina u otros
ingredientes en la cdmara de
horneado.

1 Olor a quemado.

2 Aparece "HHH"
cuando se pulsa el
botén de encendido/
pausa.

La temperatura interna de la
panificadora es demasiado
alta.

Permita que se enfrie entre
cada programa.
Desenchufe la unidad, abra
la tapay retire el recipiente
para pan. Permita que se
enfrie entre 15y 30 minutos
antes de empezar un nuevo
programa.
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El dispositivo esta
hueco o tiene

La masa estéd demasiado
himeda, demasiada levadura

Pese los ingredientes con
exactitud.
Reduzca ligeramente la

la rebanada es corta.

inactiva. La tapa se levanta
durante el funcionamiento.

3 ) ) cantidad de levadura o agua.
la parte interior y poca sal. Elagua )
. ) . Regule la cantidad de sal.
abollada. esta demasiado caliente. e
Utilice agua a temperatura
ambiente.
L teza de L,
a cor. eza. e El pan ha estado en el
parte inferior del . ) . )
4 ) recipiente demasiado tiempo. | Retire el pan antes.
pan es demasiado )
No demasiada agua.
gruesa.
Retire el pany afiada agua
. La cuchilla amasadora se ha | caliente en el recipiente. Deje
Dificultad para ) )
5 X quedado pegada al eje dentro | la cuchilla amasadora en
retirar el pan. .
del pan. agua durante 20 minutos.
Retirelo y limpielo.
Los ingredientes EL recipie.nte paraelpan Aseg.ﬂrese de que la )
o la cuchilla de amasar cuchilla de amasar esté
no se mezclan, el L . .
6 ) ) no estan bien colocados. bien colocada en el eje.
motor emite ruidos ) ! .
- Hay demasiados Pese los ingredientes con
extranos . . :
ingredientes. exactitud.
Pese los ingredientes con
exactitud.
Medicién inexacta de los Compruebe fecha de
4 El pan no fermenta o | ingredientes o de la levadura | caducidad de la levaduray la

harina.

Los ingredientes liquidos
deberfan estar a temperatura
ambiente.

46
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Los ingredientes no
se han removido

Se ha seleccionado el
programa equivocado.

El pan estd demasiado seco
y la corteza tiene un color
demasiado claro.

No abra la tapa cuando el
pan esté terminando de
fermentar.

Compruebe el estado de la

8 correctamente y no ) )
Y cuchilla amasadora, retire el
se han horneado lo )
o pany ponga a funcionar el
suficiente. . : . : .
La cuchilla amasadora no dispositivo sin pan dentro. Si
amasa correctamente. no funciona con normalidad,
contacte con el Servicio
de Atencién al Cliente de
Cecotec.
Pese los ingredientes
Los ingredientes no se han correctamentey
pesado correctamente afiada azlcary sal
(demasiada harina o si no las ha anadido.
El pan ha fermentado L
9 demasiado o se levadura). Intente disminuir la
R La cuchilla amasadora no cantidad levadura en 1/4
levantd la tapa. , . )
esta en el recipiente para el de cucharadita (1,2 ml).
pan. Compruebe si la cuchilla de
Ha olvidado echarle sal. amasar esta correctamente
montada.
Reduzca un poco la cantidad
La corteza tiene un ) de azlcar.
) Se ha echado demasiado ,
10 | color demasiado azticar Seleccione un programa
oscuro. ’ menor para conseguir una
corteza mas clara.
La harina no consigue que la . . .
Utilice una harina mas fuerte.
masa fermente.
La temperatura de la
El pan se abre por P ) La levadura estd a una
i levadura es demasiado alta ) )
la mitad cuando se ) temperatura inferior a la
n o ha fermentado demasiado

estd horneando la
masa.

rapido.

temperatura ambiente.

Demasiada agua hace que la
masa esté demasiado blanda
y himeda.

Ajuste la cantidad de agua.
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Reduzca la cantidad de harina

Demasiada harina o no ]
o0 aumente la cantidad de

El pan pesa suficiente agua. agua.
12 | demasiado o es
demasiado denso. Demasiada fruta o Reduzca la cantidad de
demasiada harina de trigo ingredientes y afiada mas
integral. levadura.

6. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Referencia del producto: 02229
Producto: Bread&Co 1500 Perfectcook
Potencia nominal: 850W,

Voltaje: 220-240 V AC,

Frecuencia: 50 Hz

Las especificaciones técnicas pueden cambiar sin notificacién previa para mejorar la calidad
del producto.
Made in China | Designed in Spain

7. RECICLAJE DE APARATOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

Este simbolo indica que, de acuerdo con las normativas aplicables, el
producto y/o la bateria deberan desecharse de manera independiente de los
residuos domésticos. Cuando este producto alcance el final de su vida util,
deberas extraer las pilas/baterias/acumuladores y llevarlo a un punto de
recogida designado por las autoridades locales.
Para obtener informacién detallada acerca de la forma mas adecuada de desechar sus
aparatos eléctricos y electrénicos y/o las correspondientes baterias, el consumidor deberd
contactar con las autoridades locales.
El cumplimiento de las pautas anteriores ayudara a proteger el medio ambiente.

8. GARANTIAY SAT

Cecotec respondera ante el usuario o consumidor final de cualquier falta de conformidad que
exista en el momento de la entrega del producto en los términos, condiciones y plazos que
establece la normativa aplicable.

Se recomienda que las reparaciones se efectiien por personal especializado.

Si detecta una incidencia con el producto o tiene alguna consulta, péngase en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica oficial de Cecotec a través del nimero de teléfono +34 96 32107 28.
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9. COPYRIGHT

Los derechos de propiedad intelectual sobre los textos de este manual pertenecen a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Quedan reservados todos los derechos. El contenido de esta publicacién no
podrd, ni en parte ni en su totalidad, reproducirse, almacenarse en un sistema de recuperacion,
transmitirse o distribuirse por ningn medio (electrénico, mecanico, fotocopia, grabacién o
similar) sin la previa autorizacién de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.

10. DECLARACION UE DE CONFORMIDAD SIMPLIFICADA:

requisitos esenciales y otras disposiciones relevantes de las normativas aplicables

en la Unién Europea. Este producto ha sido disefiado, fabricado y probado con el
cumplimiento de los estédndares de seguridad y calidad requeridos. El texto completo de la
Declaracién de Conformidad de la UE se puede encontrar en la siguiente direccién web: https://
cecotec.es/es/information/declaration-of-conformity

c € Por la presente, Cecotec Innovaciones declara que este producto cumple con los
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1. PARTS AND COMPONENTS

Fig. 1

Viewing window
Lid

Kneading blade
Bread pan
Control panel
Housing
Measuring cup
Measuring spoon
Hook

LN UL R WNR

Fig. 2
Control panel
1. Menu

Weight
Timer +
Timer -
Crust colour
Start/Stop
Basic
Baguette
Whole wheat

. Sweet

. Milk bread

. Gluten free

. Quick bread

. Cake

. Knead

. Dough

. Pasta dough

. Yoghurt

. Jam

. Bake

. Customised

LN LR WD

NN R B R R R B B B R
P O VWO NO UL WN - O

Fig.
Pre set time
Knead 1
Ferment 1

wNPew
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Knead 2
Light
Medium
Dark
Quick

. Ferment 2
10. Ferment 3
11. Bake only
12. Keep warm

©® N v s

2. BEFORE USE

- This appliance is packaged in a way as to protect it during transport. Take the appliance
out of its box and remove all packaging materials. You can keep the original box and
other packaging elements in a safe place to prevent damage to the device if you need
to transport it in the future. In case the original packaging is disposed of, make sure all
packaging materials are recycled accordingly.

- Make sure all parts and components are included and in good conditions. If there is any
piece missing or in bad conditions, contact the official Cecotec Technical Support Service
immediately.

Box content

- Bread maker

- Hook

- Spoon

- Recipe book

- Instruction manual

3. OPERATION

Note: smoke might be released during the first use due to residual manufacture waste. This is
perfectly normal and will disappear after the first or second use. Ensure that the appliance is
sufficiently ventilated in accordance with these instructions.

Note: do not use metal utensils as they can damage the non-stick surface of the appliance.
Plug the appliance into a power supply.

The appliance willbeep and “3.00" will appear on the display. The colon between the digits shall
remain fixed. “1" is the default programme, and the default settings are 1250 g and Medium.
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Start/Stop

Press the Power button to start a programme. The indicator light will light up, the colon
between the digits will start flashing and the programme will start operating.

After a programme has started, all buttons, except the Power button, will be inactive.

Press and hold the Power button for a second to stop operation. If no changes are made within
the next 3 minutes, the programme will continue to operate untilit is completed.

Press the Start/Stop button for 3 seconds to cancel the programme. The appliance will beep
once.

To remove the bread, press the Start/Stop button to finish baking.

Press this button repeatedly until selecting the desired operation mode. Press the button
repeatedly until the desired mode is displayed. Select one of the 15 available programmes.

Programmes

Basic bread

For white and mixed breads whose main ingredient is basic bread flour. You can also adjust the
crust colour by pressing the Crust colour button.

Baguette
For light breads, made with fine flour. The bread is usually fluffy on the inside and crusty on the
outside. Not suitable for cooking recipes requiring butter, margarine or milk.

Whole wheat

For baking bread containing a large amount of whole wheat. This programme offers a longer
preheating time to allow the grain to absorb water and expand. It is not recommended to use
the timer function as it may adversely affect the result. Whole wheat usually produces a thick,
crispy crust.

Sweet bread
For breads with additives such as fruit juice, grated coconut, raisins, nuts, chocolate or added
sugars. Due to a longer fermentation process of the dough, the bread will be lighter.

Milk bread
For breads made with milk and butter.

Gluten free bread
Breads made with gluten-free flour and baking mixes. Gluten-free flours absorb liquids more
slowly and have different fermentation properties.

Quick bread

For smaller and denser than normal breads. This programme has a shorter duration than the
Basic bread programme.
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Cake
To mix, leaven and bake with the help of baking powder or baking soda.

Knead
For kneading pizza doughs and the like. This programme consists solely of kneading.

Dough
For preparing yeast dough (for rolls, pizza crusts, etc.) and baking in a conventional oven.
Baking is not possible with this programme.

Pasta dough
For mixing flour with water.

Yoghurt
For fermenting and making yoghurt.

Jam

Use this programme to make fresh fruit jams. Do not increase the quantity or allow it to be
cooked in the bread pan in the baking chamber. Should this occur, switch off the appliance and
carefully remove the bread pan. Let it cool down and clean it thoroughly.

Bake only
To bake the bread when necessary because it is not crusty enough or not baked enough. The
bread cannot be kneaded or left to stand.

Customised bread
Press this button to choose the duration of the functions (e.g. knead, ferment, bake, keep
warm, etc.).

Crust colour
Press the Crust colour button to select the desired setting. Light, medium or dark. These three
settings can be adjusted between programmes 1-4. The default crust colour is medium.

Weight
Press the Weight button to set the weight of the ingredients to be cooked or processed: 1000 g,
1250 g, 1500 g. These three settings can be adjusted between programmes 1-8.

Timer

Use the timer function to set the start of the bread making process at the desired time. Use
the arrows to increase or decrease the time shown on the display by 10 minutes. It can be set
up to a maximum of 15 hours, including the activation time and the bread baking programme.
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Note:

The activation time must be set after selecting the programme, the weight and the colour of
the crust.

Do not use the timer function with recipes that include dairy or other ingredients such as eggs,
milk, cream or cheese.

Select, using the arrows, how long it will take before the bread is ready. The set time must
include the cooking time of the programme.

Keep warm
When a programme has been completed, use this function to keep the bread warm.

Tip: we recommend that the room in which the appliance is used should have a room
temperature between 15 and 34 °C. If the temperature is higher, the bread will have a sour
taste. If it is lower, it may affect the fermentation process.

Power cut during baking

In the event of a power failure, the appliance will continue to operate automatically for 10
minutes. If the power cut lasts longer than 15 minutes, the appliance will not resume the
programme and the display will return to the default settings.

If the dough has already started to rise, remove the ingredients, place new ingredients in the
bread pan and start again. If the dough has not started to rise at the time of the power cut,
press the Start/Stop button to restart the programme from the beginning.

Error codes/Warnings

"HHH": the temperature inside the bread pan is too high. Press the Start/Stop button to end
the programme and unplug it from the mains. Open the lid and allow the appliance to cool for
10-20 minutes before reuse.

“EEO": the temperature sensor is switched off. Press the Start/Stop button to end the
programme and unplug it from the mains. Contact the official Cecotec Technical Support
Service.

How to use the breadmaker

Using the handle on the bread pan, turn the pan counterclockwise and remove it from the
appliance.

Attach the kneading blade to the drive shaft inside the bread pan.

Weigh and add the ingredients to the bread pan in the order indicated in the recipe. Add the
liquids first, then the solids.

Note: make a small indentation in the top of the flour with your finger and add yeast through
the indentation. Make sure that the yeast does not come into contact with either the salt or the
liquid ingredients.

Place the bread pan in the appliance and make sure it is positioned correctly by turning it
clockwise. Close the lid and plug the appliance into a power supply.
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Press the Crust colour button to select the desired setting. Light, medium or dark.

Press the Weight button to select the desired weight.

Press the Timer button to set the duration of one of the programmes. Use the arrows buttons
to increase or decrease the time shown on the display. This process is not mandatory.

Press the Power button to start a programme. The appliance will beep and “3.00" will appear
on the display. The colons between the digits shall stand still. The indicator light will light up.
The kneading blade will start mixing the ingredients.

If the programme requires additional ingredients, the appliance will beep 10 times. Open the
lid and pour in the ingredients (fruits, nuts, chocolate, among others). The time for adding the
ingredients will depend on the programme or recipe.

Once a programme is finished, the appliance will automatically switch to Keep warm function.
To cancel the Keep warm function, press and hold the button for 3 seconds.

Unplug the power cable and open the lid using kitchen gloves.

Tips

Itis recommended to use a measuring cup or spoon to obtain exact quantities.

Water, fresh milk or other liquids shall be measured with marked measuring cups. Place
the measuring cup on the worktop and bend down to check how much liquid there is. After
measuring cooking oil or other ingredients, clean the measuring cup thoroughly before
measuring other ingredients.

Gently weigh the dry ingredients using a spoon and add them to the measuring cup and, once
full, level it with a knife. Do not use the measuring cup to scoop dry ingredients directly out of
a bowl, as this may add up to an extra tablespoon of those ingredients.

Before weighing, stir the flour to aerate it.

When weighing small amounts of dry foods, such as sugar or salt, use a measuring spoon.
Make sure it is stabilised.

Sequence of addition of ingredients

First: liquid ingredients (at room temperature).
Second: dry ingredients (sugar, salt, butter, flour).
Third: yeast (always apart from liquid ingredients).

Instructions for using the accessories
Measuring cup

For the recipes, one "glass” equals 240 mL.
Fig. &4

Teaspoon: For weighing yeast and salt.
Tablespoon: For weighing sugar and salt.

Hook
Used to remove the kneading blade if it gets stuck inside the bread.
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Fig. 5
Recipes
Programme Ingredient | Quantity Quantity Quantity Comments
Bread
. 1000 g 1250 g 1500 g
weight
[ | water 350 mlL 430 ml 520 mlL
[2] |Salt 1teaspoon 2 teaspoons | 3 teaspoons Put on the edges
[3] |Sugar 3 tablespoons | 4 tablespoons | 5 tablespoons | Put on the edges
1 Basic bread [4] |Oil 2 tablespoons | 3 tablespoons | 4 tablespoons
[5] High gluten | 4 glasses 5 glasses 6 glasses
flour 560 g 700 g 840 g
Milk
[6] 3 tablespoons | 4 tablespoons | 5 tablespoons
powder
Add dry flour, without
Instant Half a Almost a allowing it to come
7 1teaspoon ) )
yeast teaspoon teaspoonful into contact with any
liquid
Bread
) 1000 g 1250 g 1500 g
weight
[1] | water 350 ml 430 ml 520 ml
[2] |Salt 1teaspoon 2 teaspoons | 3 teaspoons Put on the edges
[3] | Sugar 2 tablespoons | 3 tablespoons | 4 tablespoons | Put on the edges
2 Baguette
[4] |Oil 2 tablespoons | 3 tablespoons | 4 tablespoons
[5] High gluten | 4 glasses 5 glasses 6 glasses
flour 560 g 700 g 840¢g
Add dry flour, without
Instant Halfa Almost a allowing it to come
[6] 1teaspoon ) )
yeast teaspoon teaspoonful into contact with any

liquid
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Bread

) 1000 g 1250 g 1500 g
weight
[ | water 350 mlL 430 ml 520 mlL
[2] |Salt 1teaspoon 2 teaspoons | 3 teaspoons Put on the edges
[3] | Sugar 2 tablespoons | 3 tablespoons | 4 tablespoons | Put on the edges
[4] |Oil 2 tablespoons | 3 tablespoons | 4 tablespoons
2 and a half
3 Whole High gluten | 2 glasses 3 glasses
[5] glasses
wheat flour 280¢g 420g
350g
Whole 2 and a half
2 glasses 3 glasses
[6] | wheat glasses
280¢g 420g
flour 350g
Add dry flour, without
Instant Teaspoon and | Teaspoonand | allowing it to come
[7] 1teaspoon ) ]
yeast a half 3/4 into contact with any
liquid
Milk
[8] 3 tablespoons | 4 tablespoons | 4 tablespoons
powder
Bread
) 1000 g 1250 g 1500 g
weight
[ | water 330 ml 420 ml 510 ml
Half a Teaspoon and
[2] |Salt 1teaspoon Put on the edges
teaspoon a half
[3] | Sugar 1/4ofaglass |1/2ofaglass |3/4ofaglass |Putonthe edges
[4] | Oil 2 tablespoons | 3 tablespoons | 4 tablespoons
4 sweet
Milk
bread [5] 3 tablespoons | 4 tablespoons | 4 tablespoons
powder
(6] High gluten | 4 glasses 5 glasses 6 glasses
flour 560 g 700 g 840 g
Add dry flour, without
Instant Half a Almost a allowing it to come
[7] 1teaspoon ) ]
yeast teaspoon teaspoonful into contact with any

liquid
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Bread

) 1000 g 1250 g 1500 g
weight
1] | Milk 200 ml 300 ml 400 ml
[2] |oil 150 ml 150 mt 180 ml
Teaspoon and Two and a half
[3] |Salt 2 teaspoons Put on the edges
s a half tablespoons
Milk bread
[4] | Sugar 2 tablespoons | 3 tablespoons | 4 tablespoons | Put on the edges
High gluten
[5] 4 glasses 5 glasses 6 glasses
flour
Add dry flour, without
Instant Ttablespoon | 1tablespoon allowing it to come
[6] 1tablespoon ) .
yeast and a half and 3/4 into contact with any
liquid
Bread
) 1000 g 1250 g 1500 g
weight
[1] | Water 350 ml 430 ml 520 ml
[2] |Salt 1teaspoon 2 teaspoons | 3 teaspoons Put on the edges
[3] | Sugar 2 tablespoons | 3 tablespoons | 4 tablespoons | Put on the edges
6 Gluten free | [4] | Ol 2 tablespoons | 3 tablespoons | 4 tablespoons
bread
(5] Gluten free | 2 glass- 2.5 glass- 3 glasses/420
flour es/280¢g es/350 g g
2 glass- 2.5 glass- 3 glasses/420 | Can be replaced by
[6] | Cornmeal
es/280¢g es/350 g g oatmeal
Add dry flour, without
Instant Halfa Almost a allowing it to come
[7] Tteaspoon ) )
yeast teaspoon teaspoonful into contact with any

liquid
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Bread
. 1000 g 1250 g 1500 g
weight
Water temperature
(1] | water 350 ml 430 ml 520 ml
40-50 °C
1teaspoon Two and a half
[2] |Salt 2 teaspoons Put on the edges
and a half tablespoons
7 Quick [3] | Sugar 3 tablespoons | 4 tablespoons | 5 tablespoons | Put on the edges
bread
[4] | Oil 3 tablespoons | 4 tablespoons | 5 tablespoons
(5] High gluten | 4 glasses 5 glasses 6 glasses
flour 560 g 700 g 840¢g
Add dry flour, without
Instant Teaspoon and Two and a half | allowing it to come
[6] 2 teaspoons ) )
yeast a half tablespoons into contact with any
liquid
[1 | Water 30 ml
o le g Dissolve the sugar
(21 &8 in the egg and water
mixture, use a hand
(3] | Sugar Tglass blender to whisk
8 Cake and mix well, then
[4] | Butter 2 tablespoons put the rest of the
ingredients into the
Flourwith | 4 glass- bread pan and start
5] yeast es/560 g the programme.
Instant
[6] 1teaspoon
yeast
[ | water 330 ml
[2] |Salt Tteaspoon Put on the edges
9 Knead
[3] | 0il 3 tablespoons
(4] High gluten | 4 glass-
flour es/560 g
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(1] | Water 610 ml
[2] |Salt 3 teaspoons Put on the edges
[3] |0il 5 tablespoons
10 Dough
(4] High gluten | 7 glasses
flour 890 g
Add dry flour, without
Instant allowing it to come
[5] 2 teaspoons ) )
yeast into contact with any
liquid
[ | water 620 ml
[2] | Salt 1teaspoon
11 Pasta
dough .
[3] |Oil 3 tablespoons
High gluten
[4] e 8 glasses
flour
[ | Milk 1800 ml
12 Yoghurt Lactic acid
2] ) 180 ml
bacteria
1 Pul| 5 glasses
gy P & Stir until soft, you can
13 add a little water.
am [2] | Starch 1glass
[3] | Sugar Tglass To try
14 1 Set the baking temperature by pressing the Crust button: 100 °C (light); 150 °C
Bake only (medium); 200 °C (dark), default 150 °C.
15 . .
. Press this button to enter the Customised bread programme. Press this button to
Customised | [1] . .
bread choose the duration of the functions (e.g. knead, ferment, bake, keep warm, etc.).
rea
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4. CLEANING AND MAINTENANCE

- The appliance, as well as food residues, must be cleaned regularly.

- Unplug the appliance before cleaning it. Do not immerse the appliance in water or any
other liquid during cleaning.

- Allow the device to cool down completely before assembling or disassembling any of its
parts.

- Failure to maintain the appliance in clean conditions could lead to surface deterioration
and adversely affect shelf life.

- Never use strong detergents, petrol, abrasive powders, or a metal brush to clean any part
of the appliance.

- Do not allow the control panel to get wet.

Cleaning the kneading blade

Ifitis difficult to remove the kneading blade from the appliance, add warm water to the bottom
of the bread pan and leave it to soak for 1 hour. Clean the blade carefully with a damp cotton
cloth. Both the bread pan, and the kneading blade are dishwasher safe.

Cleaning the bread pan

To remove the bread pan, turn it counterclockwise and lift the handle. Wipe the inside and
outside of the bread pan with a damp cloth. Do not use sharp or abrasive products to avoid
damaging the non-stick coating. Dry the bread pan completely before reinstalling it.

Note: the outside of the bread pan may discolour. This is normal.

Cleaning the housing and lid

Use a damp cloth to clean the lid, the housing, the baking chamber and the inside of the viewing
window. Never immerse the housing in water for cleaning.

Note: it is recommended not to remove the lid during cleaning.

Storage

Before storing the appliance, make sure that it is completely dry, clean, has cooled down and
the lid is closed.

BREADE:CO 1500 PERFECTCOOK I 61



ENGLISH

5. TROUBLESHOOTING

No. Problem Cause Solution
There are traces of flour Stop ope.ratlon and allow
) ) ) the appliance to cool down
1 Burnt smell or other ingredients in the )
) completely. Wipe off food
baking chamber. X ) )
residues with kitchen paper.
2 "HHH" appears on the The internal temperature of | Allow to cool between each
display when the Start/ | the breadmaker is too high. | programme.

Stop button is pressed Unplug the appliance, open
the lid and remove the
bread pan. Allow to cool
for 15 to 30 minutes before
starting a new programme.
Weigh the ingredients
accurately.

The dough is too wet, too Slightly reduce the amount
3 The appliance is hollow | much yeast and not enough | of yeast or water.
or has a dentinside salt. Regulate the amount of
The water is too hot. salt.
Use water at room
temperature.
The bread has been in the
The crust on the bottom
4 ) ) pan for too long. Not too Remove the bread before.
of the bread is too thick
much water.
Remove the bread and add
hot water to the bread .
Difficulty in removing The kneading blade has ot waterto e, reat pan
5 Leave the kneading blade
bread stuck to the shaft. ) )
in water for 20 minutes.
Remove and clean it.
The bread pan or kneading | Make sure that the

Ingredients don't mix, blade is not correctly kneading blade is correctly

6 motor makes strange positioned. positioned on the shaft.
noises There are too many Weigh the ingredients
ingredients. accurately.
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The bread does not rise,

Inaccurate measurement
of ingredients or inactive

Weigh the ingredients
accurately.
Check expiry date of yeast

7
or the slice is too small |yeast. Do not open the lid and flour.
during operation. Liquid ingredients should
be at room temperature.
The wrong programme has
been selected.
The bread is too dry, and .
e brea ) > oo- Yy .an Do not open the lid when
the crustis too lightin e .
the bread is finishing rising.
. . colour.
The ingredients have
g not been stirred Check the condition of the
properly and have not kneading blade, remove
been baked long enough the bread and operate the
The kneading blade does appliance without bread
not knead properly. inside. If the appliance
does not operate normally,
contact the official Cecotec
Technical Support Service.
Weigh the ingredients
Ingredients have not corrgctly and add sugar and
) salt if not already added.
. been weighed correctly )
The bread has risen Try decreasing the
) (too much flour or yeast).
9 too much, or the lid has ) ) amount of yeast by
The kneading blade is not
been opened . ) 1/4 teaspoon (1.2 ml).
fitted in the bread pan.
You forgot to add salt Check whether the
g ' kneading blade is correctly
positioned.
Reduce the amount of
10 The crustis too darkin | Too much sugar has been sugar slightly.
colour added. Select another programme
to get a lighter crust.
Flour does not make the
Use a stronger flour.
dough ferment.
The bread is opened in | The yeast temperature is )
Th t L
n half when the dough is | too high, or the yeast has e yeastis below room

baking

fermented too fast.

temperature.

Too much water makes the
dough too soft and wet.

Adjust the amount of water.
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Reduce the amount of flour
Too much flour or not .

or increase the amount of
) enough water.
The bread is too heavy water.

or too dense . Reduce the amount of
Too much fruit or too much |, )
ingredients and add more

whole-wheat flour.
yeast.

12

6. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Product reference: 02229

Product: Bread&Co 1500 PerfectCook
Rated power: 850 W

Voltage: 220-240V AC

Frequency: 50 Hz

Technical specifications may change without prior notification to improve product quality.
Made in China | Designed in Spain

7. DISPOSAL OF OLD ELECTRICAL AND ELECTRONIC APPLIANCES

This symbol indicates that, according to the applicable regulations, the
product and/or batteries must be disposed of separately from household
waste. When this product reaches the end of its shelf life, you should dispose
of the cells/batteries/accumulators and take them to a collection point
designated by the local authorities.

Consumers must contact their local authorities or retailer for information concerning the

correct disposal of old appliances and/or their batteries.

Compliance with the above guidelines will help protecting the environment.

8. TECHNICAL SUPPORT AND WARRANTY

Cecotec shall be liable to the end user or consumer for any lack of conformity that exists at the
time of delivery of the product under the terms, conditions, and deadlines established by the
applicable regulations.

It is recommended that repairs be carried out by qualified personnel.

If at any moment you detect any problem with your product or have any doubt, do not hesitate
to contact the official Cecotec Technical Support Service at +34 963 210 728.
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9. COPYRIGHT

Theintellectual property rights over the texts in this manualbelong to CECOTECINNOVACIONES,
S.L. All rights reserved. The contents of this publication may not, in whole or in part, be
reproduced, stored in a retrieval system, transmitted, or distributed by any means (electronic,
mechanical, photocopying, recording or similar) without the prior authorization of CECOTEC
INNOVACIONES, S.L.

10. SIMPLIFIED EU DECLARATION OF CONFORMITY

essential requirements and other relevant provisions of the regulations applicable

in the European Union. This appliance has been designed, manufactured and tested
to meet the required safety and quality standards. The full text of the EU Declaration of
Conformity can be found on the following website: https://cecotec.es/es/information/
declaration-of-conformity

c Cecotec Innovaciones hereby declares that this appliance complies with the

BREADE:CO 1500 PERFECTCOOK I 65



FRANCAIS

1. PIECES ET COMPOSANTS
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Img. 3

66

Fenétre de controle
Couvercle

Lame pour pétrir
Cuve a pain
Panneau de contréle
Boitier

Gobelet doseur
Cuillere doseuse
Crochet

Menu

Poids

Minuterie +

Minuterie -

Couleur de la crolte
Démarrer / Mettre en pause
Basique

Baguette

Grain entier

. Sucrerie

. Pain au lait

. Sans gluten

. Pain rapide

. Gateau

. Pétrir

. Pate

. Pate a pates fraiches
. Yaourt

. Confiture

. Cuire

. Personnaliser

Préconfigurer le temps
Pétrir 1
Fermenter 1
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Pétrir 2

Faible

Moyen

Elevé

Rapide

. Fermenter 2

10. Fermenter 3

11. Cuire

12. Maintien au chaud

©® N v s

2. AVANT UTILISATION

Cet appareil possede un emballage concu pour le protéger pendant son transport. Sortez
l'appareil de sa boite et retirez tout le matériel qui compose 'emballage. Rangez la boite
d'origine et le reste des éléments provenant de lemballage dans un endroit sr pour éviter
d'endommager l'appareil si vous devez le transporter a l'avenir. Si vous devez vous défaire
de l'emballage d'origine, assurez-vous de recycler tous les éléments correctement.
Assurez-vous que toutes les pieces et les composants sont inclus et en bon état. Si l'un
d'entre eux manque ou n'est pas en bon état, veuillez contacter immédiatement le service
technique officiel de Cecotec.

Contenu de la boite

Machine a pain
Crochet

Cuillere

Livre de recettes
Manuel d'instructions

3. FONCTIONNEMENT

Avertissement lorsque l'appareil chauffe pour la premiere fois, il est possible que de la fumée
apparaisse a cause des résidus de fabrication. Cela est normal et disparaitra apres la premiéere
ou la deuxieme utilisation. Assurez-vous que l'appareil est suffisamment ventilé.

Avertissement n'utilisez pas d'ustensiles métalliques, ceux-ci pourraient abimer la surface
antiadhésive.

Branchez l'appareil sur une prise de courant.
L'appareil bipera et 'écran affichera « 03:00 ». Les deux points entre les chiffres resteront fixes.
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Le programme établi par défaut est le « 1» et les réglages par défaut sont 1250 g et moyen.

Démarrer/Mettre en pause

Appuyez sur le bouton Démarrer pour démarrer un programme. Le témoin lumineux s'allumera,
les deux points entre les chiffres clignoteront et le programme commencera a fonctionner.
Apres le démarrage d'un programme, tous les boutons seront inactifs, sauf le bouton de
démarrer.

Maintenez appuyé le bouton de Démarrer /Mettre en pause pendant une seconde pour
larréter. S'il n'est pas modifié dans les 3 minutes suivantes, le programme continuera a
fonctionner jusqu'a ce qu'il soit terminé.

Appuyez pendant 3 secondes sur le bouton de Démarrer /Mettre en pause pour annuler le
programme. Lorsque vous allumez l'appareil, il bipera une fois.

Pour enlever le pain, appuyez sur le bouton de Démarrer /Mettre en pause pour finaliser la
cuisson au four.

Appuyez sur le bouton de maniere répétitive jusqu'a sélectionner le mode de fonctionnement
souhaité. Appuyez plusieurs fois sur le bouton jusqu'a ce qu'il montre le mode souhaité.
Sélectionnez un des 15 menus disponibles.

Menu de programmes

Pain au levain

Pour les pains blancs et mixtes dont leur ingrédient principal est la farine de pain basique. Vous
pouvez aussi ajuster la couleur de la crolte en appuyant son le bouton correspondant.

Baguette

Pour pains légers, faits avec de la farine fine. Le pain devient spongieux a lintérieur et
croustillant a U'extérieur. Ne l'utilisez pas pour préparer des recettes qui contiennent du beurre,
de la margarine ou du lait.

Pain aux grains entiers

Pour cuire du pain contenant une grande quantité de blé entier. Cette fonction possede un
temps de préchauffage plus long pour que le blé absorbe l'eau et se répande. Il n'est pas
recommandé d'utiliser la fonction de la minuterie, car cela pourrait affecter négativement au
résultat. Le blé intégral donne lieu a une cro(ite épaisse et croustillante.

Pain sucré

Pour les pains contenant des additifs tels que jus de fruits, noix de coco rapée, raisins secs,
noix, chocolat ou sucres ajoutés. En raison d'un processus de fermentation de la pate plus
long, le pain sera plus léger.

Pain au lait
Pains préparés avec du lait et du beurre.
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Pain sans gluten
Pains faits avec de la farine sans gluten et mélanges pour cuire au four. La farine sans gluten
absorbe plus lentement les liquides et possede de différentes propriétés de fermentation.

Pain rapide
Pour des pains plus petits et plus denses que les pains normaux. Ce programme est plus court
que celui du pain au levain.

Gateau
Pour mélanger, fermenter et cuire au four des pates qui ont de la levure chimique ou de
bicarbonate en sodium.

Pétrir
Pour pétrir des pates a pizza et similaires. Ce programme pétrisse seulement.

Pate
Pour préparer des pates faites avec de la levure (pour petits pains, crolite a pizza, etc.) et faire-
les cuire dans un four conventionnel. Ce programme ne cuit pas au four.

Pate a pates fraiches
Pour mélanger la farine avec de l'eau.

Yaourt
Pour fermenter et faire des yaourts.

Confiture

Utilisez ce programme pour préparer de la confiture de fruits frais. Ne faites pas trop de
quantité et ne cuisinez pas sur la cuve a pain de la chambre de cuisson. Si cela se produit,
éteignez l'appareil et retirez soigneusement la cuve a pain. Laissez-la refroidir et nettoyez-la
en profondeur.

Cuire
Faire cuire le pain lorsque cela est nécessaire parce qu'il est trop léger ou pas assez cuit. Il ne
peut pas étre pétri ou en repos.

Pain personnalisé
Appuyez sur ce bouton pour établir la durée des fonctions (par exemple : pétrir, fermenter,

cuire au four, maintien au chaud, etc.).

Couleur de la croite
Appuyez sur le bouton de couleur de la croUte pour sélectionner la configuration souhaitée :
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moins grillée, moyennement grillée ou trés grillée. Ces trois configurations peuvent étre
réglées entre les programmes 1-4. La couleur de la cro(te est, par défaut, moyenne.

Poids

Appuyez sur le bouton du poids pour établir le poids des ingrédients qui vont étre cuisinés
ou peu traités : 1000 g, 1250 g, 1500 g. Ces trois configurations peuvent étre réglées entre les
programmes 1-8.

Minuterie

Utilisez la fonction de la minuterie pour démarrer le processus d'élaboration du pain a 'heure
souhaitée. Utilisez les fleches pour augmenter ou diminuer de 10 minutes le temps affiché
sur l'écran. Vous pouvez configurer jusqu'a 15 heures, y compris le temps d'activation et le
programme de cuisson du pain.

Avertissements :

Le temps d'activation doit étre ajusté apres avoir sélectionné le programme, le poids et la
couleur de la crolte.

N'utilisez pas la minuterie avec des recettes qui incluent des produits laitiers ou d'autres
ingrédients, tels que des ceufs, du lait, de la créme ou du fromage.

Sélectionnez a l'aide des fleches, combien de temps passera avant que le pain soit prét. Le
temps fixé doit inclure le temps de cuisson du programme.

Maintien au chaud
Lorsqu'un programme est terminé, utilisez cette fonction pour garder le pain au chaud.

Conseil:ilest recommandé que la piece dans laquelle 'appareil est installé ait une température
ambiante entre 15 et 34 °C. Si la température est supérieure, le pain aura une saveur acide. Si la
température est inférieure, le processus de fermentation risque d'étre affecté.

Coupure de courant

En cas de panne d'électricité, 'appareil continuera a fonctionner automatiqguement pendant 10
minutes. Si la coupure dure plus de 15 minutes, l'appareil ne reprendra pas le programme et
l'écran reviendra a la configuration prédéterminée.

Si la pate avait déja commencé a fermenter, retirez les ingrédients, placez-en de nouveaux
dans la cuve a pain et recommencez. Si la pate n'a pas commencé a fermenter au moment de
la coupe, appuyez sur le bouton Démarrer /Mettre en pause pour redémarrer le programme
depuis le début.

Erreurs/Avertissements

«HHH » - La température de la cuve a pain est trop élevée. Appuyez sur le bouton de Démarrer
/Mettre en pause pour terminer le programme puis débranchez-le de la prise de courant.
Ouvrez le couvercle et laissez refroidir pendant 10-20 minutes avant de l'utiliser a nouveau.
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« EEQ » - Le capteur de température est déconnecté. Appuyez sur le bouton de Démarrer /
Mettre en pause pour terminer le programme puis débranchez-le de la prise de courant.
Contactez le Service Apres-Vente Officiel de Cecotec.

Comment utiliser la machine a pain

Prenez la poignée de la cuve et faites tourner celle-ci dans le sens des aiguilles d'une montre
pour l'extraire de l'appareil.

Fixez la lame pétrisseuse dans l'axe de transmission qui se trouve a l'intérieur de la cuve a
pain.

Pesez puis ajoutez les ingrédients dans la cuve a pain en suivant l'ordre indiqué sur la recette.
D'abord, ajoutez les ingrédients liquides puis les solides.

Avertissement faites un petit trou dans le haut de la farine avec votre doigt et ajoutez de la
levure. Assurez-vous que la levure n'entre pas en contact avec le sel ni avec les ingrédients
liquides.

Installez la cuve a pain dans la machine a pain et assurez-vous qu'elle est bien placée en la
tournant dans le sens des aiguilles d'une montre. Fermez le couvercle et branchez l'appareil
sur une prise de courant.

Appuyez sur le bouton de couleur de la cro(te pour sélectionner la configuration souhaitée :
moins grillée, moyennement grillée ou tres grillée.

Appuyez sur le bouton du poids pour le sélectionner le poids souhaité.

Appuyez sur le bouton de la minuterie afin d'établir la durée d'une des fonctions. Utilisez les
boutons +/- pour augmenter o diminuer le temps affiché sur l'écran. Cette étape n'est pas
obligatoire.

Appuyez sur le bouton Démarrer pour démarrer un programme. L'appareil bipera et ['écran
affichera « 03:00 ». Les deux points des chiffres resteront fixes. Le témoin lumineux s'allumera.
La lame pétrisseuse commencera a mélanger les ingrédients.

Si le programme a besoin d'ingrédients supplémentaires, l'appareil bipera 10 fois. Ouvrez
le couvercle et versez les ingrédients (fruits, noix, chocolat, etc.). Le temps pour ajouter les
ingrédients dépendra du programme ou de la recette.

Une fois le programme terminé, l'appareil passera automatiquement au mode « Maintien au
chaud ». Pour annuler le mode « Maintien au chaud », maintenez appuyé le bouton pendant 3
secondes.

Débranchez le cable d'alimentation et ouvrez le couvercle en faisant attention. Utilisez des
gants pour protéger vos mains.

Conseils
Il est recommandé d'utiliser une tasse ou une cuillere doseuse pour réaliser les mesures
exactes.
De l'eau, du lait frais et d'autres liquides doivent étre mesurés avec des verres mesureurs.
Placez le verre sur le plan de travail et accroupissez-vous pour bien voir la quantité de
liquide ajouté. Lorsque vous pesez de l'huile de cuisson ou d'autres ingrédients, nettoyez
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soigneusement le verre mesureur avant de peser les autres ingrédients.

Pesez soigneusement les ingrédients secs en utilisant une cuillere et ajoutez-les au verre
mesureur. Une fois qu'il est plein, il faut le niveler avec un couteau. N'utilisez pas le verre
mesureur pour sortir directement les ingrédients secs d'un récipient. Si vous lutilisez, un
montant supplémentaire peut étre ajouté.

Avant de peser la farine, remuez-la pour l'aérer.

Utilisez une cuilléere doseuse afin de mesurer de petites quantités d'aliments secs, comme le
sucre ou le sel. Assurez-vous que la cuillere soit bien calibrée.

Séquence d'ajout des ingrédients

D'abord : ingrédients liquides (a température ambiante).

Ensuite : ingrédients secs (sucre, sel, beurre, farine).

Finalement : la levure (toujours séparée des ingrédients liquides).

Instructions des accessoires

Gobelet doseur

Pour les recettes, un verre = 240 ml.

Img. 4

Cuillere a café : pour peser la levure et le sel.
Cuillerée : pour peser le sucre et le sel.

Crochet

Utilisez-le pour enlever la lame pétrisseuse au cas ou elle resterait bloquée dans le pain.
Img. 5
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Recettes
Menus Ingrédient Quantité Quantité Quantité Commentaires
Poids du pain | 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Eau 350 mlL 430 ml 520 ml
Tcuillerea 2 cuilléeres a | 3 cuilleres a
[2] |Sel . ) ) Mettre sur les bords
café café café
[3] |Sucre 3 cuillerées | 4 cuillerées |5 cuillerées | Mettre sur les bords
1. Painau
) [4] | Huile 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées
levain
(5] Farine riche 4 verres 5verres 6 verres
en gluten 560 g 700 g 840 g
Laiten | o o
[6] 3 cuillerées | 4 cuillerées |5 cuillerées
poudre
) Presque . Ajoutez de la farine seche,
Levure 1/2 cuillere Tcuillere a
7 1. ) . j une cuil- sans qu'elle n'entre en
instantanée | a café J café
lerée contact avec aucun liquide.
Poids du pain [ 1000 g 1250 g 1500 g
[1 |Eau 350 ml 430 ml 520 ml
Tcuillerea 2 cuilléeres a | 3 cuilleres a
[2] |Sel . ) ) Mettre sur les bords
café café café
[3] |Sucre 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées | Mettre sur les bords
2. Baguette
[4] | Huile 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées
(5] Farineriche |4 verres 5verres 6 verres
en gluten 560 g 700 g 840¢g
) Presque . Ajoutez de la farine seche,
Levure 1/2 cuillere Tcuillere a
61 1. . . J une cuil- . sans qu'elle n'entre en
instantanée | acafé j café o
lerée contact avec aucun liquide.
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Poids du pain | 1000 g 1250 g 1500 g
[1] |Eau 350 ml 430 ml 520 ml
Tcuillerea 2 cuilleres a | 3 cuilleres a
[2] |Sel , B B Mettre sur les bords
café café café
[3] |Sucre 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées | Mettre sur les bords
[4] | Huile 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées
3. Pain o 2 verres et
aux grains [5] Farineriche |2 verres demi 3verres
entiers en gluten 280¢g 3508 420g
. , 2 verres et
Farine de blé |2 verres . 3verres
1], demi
intégrale 280¢g 420g
350g
L 1cuillere N Ajoutez de la farine seche,
Levure Tcuillerea | ) Tcuillerea ) ,
7 1. ) , acafé et . sans qu'elle n'entre en
instantanée | café . caféet3/4 o
demie contact avec aucun liquide.
Laiten . | . B . |
(8] 3 cuillerées | 4 cuillerées | 4 cuillerées
poudre
Poids du pain | 1000 g 1250 g 1500 g
[1 |Eau 330 ml 420 ml 510 ml
. . |7cuillere
1/2 cuillere [ Tcuillerea | )
[2] |Sel . J . acafé et Mettre sur les bords
a café café )
demie
[3] |Sucre 1/4 duverre | 1/2 duverre | 3/4 du verre | Mettre sur les bords
4. Pain [4] | Huile 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées
sucré
Laiten o o o
[5] 3 cuillerées | 4 cuillerées | 4 cuillerées
poudre
(6] Farineriche |4 verres 5verres 6 verres
en gluten 560 g 700 g 840 g
. Presque N Ajoutez de la farine seche,
Levure 1/2 cuillere . Tcuilléere a
7 1. 3 . J une cuil- , sans qu'elle n'entre en
instantanee a café . café L
lerée contact avec aucun liquide.
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Poids du pain | 1000 g 1250 g 1500 g
1] |Lait 200 ml 300 ml 400 ml
[2] [Huile 150 ml 150 ml 180 ml
Tcuillere . . o
. , 2 cuilléeres a | 2 cuillerées
[3] | Sel acaféet ) ) Mettre sur les bords
5 ) café et demie
demie
Pain au lait
[4] |Sucre 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées | Mettre sur les bords
Farine riche
[5] 4 verres 5verres 6 verres
en gluten
. o Ajoutez de la farine seche,
Levure o Tcuillereet |1cuillerée et ) ,
6] |. . Tcuillére ) sans qu'elle n'entre en
instantanée demie 3/4 o
contact avec aucun liquide.
Poids du pain | 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Eau 350 mL 430 ml 520 ml
Tcuillerea 2 cuilléeres a | 3 cuilleres a
[2] |Sel . ) j Mettre sur les bords
café café café
[3] |Sucre 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées | Mettre sur les bords
6. Pain [4] | Huile 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées
sans
gluten . 2 25 3
Farine sans
[5] verres/280 | verres/350 |verres/420
gluten
g g g
) 2 25 3 . .
Farine de Vous pouvez utiliser aussi
[6] . verres/280 | verres/350 |verres/420 . o
mais de la farine d'avoine
g g g
. Presque L Ajoutez de la farine seche,
Levure 1/2 cuillére . Tcuillere a
7 1. | . j une cuil- ) sans qu'elle n'entre en
instantanée | a café j café
lerée contact avec aucun liquide.
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Poids du pain [ 1000 g 1250 g 1500 g
Température de l'eau
(1 |Eau 350 ml 430 ml 520 ml
40-50 °C
Tcuillere . o
. | 2 cuilléres a | 2 cuillerées
[2] | Sel acaféet ) ) Mettre sur les bords
) café et demie
demie
7.Pain [3] |[Sucre 3 cuillerées | 4 cuillerées |5 cuillerées | Mettre sur les bords
rapide
[4] [ Huile 3 cuillerées | 4 cuillerées |5 cuillerées
(5] Farineriche |4 verres 5verres 6 verres
en gluten 560 g 700 g 840 g
Tcuillere . . o Ajoutez de la farine seche,
Levure . , 2 cuilleres a | 2 cuillerées ) ,
6] |. ) acafé et j ) sans qu'elle n'entre en
instantanée café et demie
demie contact avec aucun liquide.
[11 |Eau 30 ml
2 f ité
2] | ®u 8 unites Dissoudrez le sucre dans le
mélange ceufs-eau, utilisez
(3] | Sucre Tverre un mixeur pour battre et
8. Gateaux mélangez bien, puis mettez
[4] |Beurre 2 cuillerées le reste des ingrédients
dans la cuve a pain et
Farine avec 4 démarrez le menu.
(5] verres/560
levure
g
(6] Levure Tcuillerea
instantanée | café
[1 |Eau 330 ml
Tcuillerea
[2] |Sel . Mettre sur les bords
café
9. petrir [3] | Huile 3 cuillerées
o 4
Farine riche
(4] verres/560
en gluten
g
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[1 |Eau 610 ml
3cuilleres a
[2] | Sel B Mettre sur les bords
café
[3] | Huile 5 cuillerées
10. Pate
(4] Farine riche 7 verres
en gluten 890 g
o Ajoutez de la farine séche,
Levure 2 cuilleres a
[51 |. 3 B sans qu'elle n'entre en
instantanée | café
contact avec aucun liquide.
[1] | Deleau 620 ml
Tcuillerea
1. Pate (2] |sel )
café
a pates
fraiches [3] [Huile 3 cuillerées
Farine riche
(4] 8 verres
en gluten
[11 | Lait 1800 ml
12. Yaourt Bactérie
(2] , 180 ml
lactique
[1] | Pulpe 5 verres Remuez jusqu'a ce qu'il soit
mou, vous pouvez ajouter
13. Confi- ,
. un peu d'eau.
ture [2] |Amidon Tverre
[3] |Sucre Tverre Pour tester
14 1 Ajustez la température en appuyant sur le bouton de la crodte : 100 °C (clair) ; 150 °C
Cuire (moyen) ; 200 °C (foncé), 150 °C par défaut.
15. Appuyez ce bouton pour aller au mode pain maison. Appuyez sur ce bouton pour
Pain [1] | établir la durée des fonctions (par exemple : pétrir, fermenter, cuire au four, maintien
maison au chaud, etc.).
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4. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Nettoyez l'appareil ainsi que les restes de nourriture régulierement.

- Eteignez et débranchez l'appareil avant de le nettoyer. Ne submergez pas l'appareil dans
l'eau ni dans aucun autre type de liquide pendant le nettoyage.

- Laissez l'appareil refroidir complétement avant de monter ou de démonter une de ses
parties.

- Le manque d'entretien et de nettoyage de l'appareil peut provoquer la détérioration de sa
surface et affecter sa durée de vie.

- N'utilisez jamais de détergents forts, d'essence, de produits abrasifs en poudre ni de
brosses métalliques pour nettoyer les parties de 'appareil.

- Ne mouillez pas le panneau de contrdle.

Nettoyer la lame pétrisseuse

Sivous ne pouvez pas enlever la lame pétrisseuse, ajoutez de 'eau tiede dans la cuve et laissez-
la en trempage pendant 1 heure. Nettoyez la lame avec soin et avec un chiffon humide en
coton. La cuve a pain et la lame pétrisseuse conviennent pour un nettoyage au lave-vaisselle.

Nettoyer la cuve a pain

Pour enlever la cuve, tournez-la dans le sens contraire des aiguilles d'une montre et soulevez
la poignée. Nettoyez l'extérieur et l'intérieur du produit avec un chiffon humide. N'utilisez pas
de produits affiités ni abrasifs pour ne pas rayer le revétement antiadhésif. Sortez la cuve
completement avant de l'installer a nouveau.

Avertissement : l'extérieur de la cuve a pain pourrait se décolorer. Cela est normal.

Nettoyer la surface et le couvercle

Utilisez un chiffon humide pour nettoyer le couvercle, la coque, la chambre de cuisson et
l'intérieur de la fenétre de contréle. Ne submergez pas la coque sous 'eau pour la nettoyer.
Avertissement : il est recommandé de ne pas démonter le couvercle pendant le nettoyage.

Stockage

Avant de stocker l'appareil, assurez-vous qu'il est complétement sec, propre, qu'il a bien
refroidi et que le couvercle est fermé.
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enlever le pain.

collée a l'axe a l'intérieur
du pain.

Non. | Probleme Cause Solution
1 Odeur de brdlé. Ily a des traces de farine ou | Arrétez l'appareil et laissez-le
d'autres ingrédients dans la | refroidir. Nettoyez les restes
chambre de cuisson. de nourriture avec du papier
essuie-tout.
2 L'écran affiche La température interne de Laissez la machine a pain
« HHH » lorsqu'on la machine a pain est trop refroidir entre utilisations.
appuie sur élevée. Débranchez l'appareil de la
le bouton de prise de courant, ouvrez le
Démarrer/Mettre couvercle et sortez la cuve
en pause. a pain. Laissez l'appareil
refroidir entre 15 et 30
minutes avant de l'utiliser a
nouveau.
3 LU'appareil est creux | La pate est trop humide, Pesez les ingrédients avec
ou présente un ily a trop de levure et peu précision.
intérieur cabossé. de sel. Réduisez légerement la
L'eau est trop chaude. quantité de levure ou d'eau.
Réglez la quantité de sel.
Utilisez de l'eau a
température ambiante.
4 La croltedela Le pain est resté trop de Enlevez le pain avant.
partie inférieure temps a lintérieur de la
du pain est trop cuve. ILn'y a pas trop d'eau.
épaisse.
5 Difficulté pour La lame de pétrissage est Sortez le pain et ajoutez de

'eau chaude dans le récipient.

Laissez tremper dans l'eau
la lame pétrisseuse pendant
20 minutes. Retirez-la et
nettoyez-la.
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6 Les ingrédients ne
se mélangent pas,
le moteur émet des
bruits étranges

La cuve a pain ou la lame
pétrisseuse ne sont pas
bien installées.

Ily a trop d'ingrédients.

Assurez-vous que la lame
pétrisseuse est bien installée
sur l'axe.

Pesez les ingrédients avec
précision.

remués et n'ont pas
été suffisamment
cuits.

Le pain est trop sec et la
couleur de la croGte est trop
claire.

7 Le pain ne fermente | Mesure inexacte des Pesez les ingrédients avec
pas ou la tranche ingrédients ou de la levure précision.
est courte. inactive. Le couvercle Vérifiez la date de péremption
s'ouvre pendant le de la levure et de la farine.
fonctionnement. Les ingrédients liquides
doivent étre a température
ambiante lorsque vous les
ajoutez.
8 Les ingrédients Vous avez démarré le
n'ont pas été mauvais programme.
correctement

N'ouvrez pas le couvercle
lorsque le pain est en train de
fermenter.

La lame pétrisseuse ne
pétrit pas bien.

Vérifiez l'état de la lame
pétrisseuse. Retirez le pain et
démarrez la machine a pain
sans rien a l'intérieur. Si elle
ne fonctionne pas comme
d'habitude, veuillez contacter
le Service Aprés-Vente de
Cecotec.

9 Le pain a trop
fermenté ou le
couvercle s'est
ouvert.

Les ingrédients n'ont pas
été correctement pesés
(trop de farine ou de levure).
La lame pétrisseuse n'est
pas installé dans la cuve a
pain.
oublié d'ajouter le sel.

Vous avez

Pesez correctement les
ingrédients et ajoutez du
sucre et du sel si vous ne les
avez pas ajoutés.

Essayez de diminuer la
quantité de levure a1/4 (1,2
ml).

Vérifiez que la lame
pétrisseuse est bien installée.
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ou est trop dense.

d'eau.

10 La couleur de la Vous avez ajouté trop de Réduisez un peu la quantité
croQite est trop sucre. de sucre.
foncée. Sélectionnez un programme
moins élevé pour que la
cro(te soit plus claire.
n Le pain s'ouvre par | La faire ne laisse pas la pate | Utilisez une farine plus forte.
la moitié lorsque la | fermenter.
ate est en train de . .
P . La température de la La température de la
cuire. S o N
levure est trop élevée ou a levure est inférieure a la
fermenté trop rapide. température ambiante.
Trop d'eau rend la pate trop | Ajustez la quantité d'eau.
molle et trop humide.
12 Le pain pese trop Trop de farine ou pas assez | Réduisez la quantité de farine

ou augmentez la quantité
d'eau.

Trop de fruits ou trop de
farine de blé intégrale.

Réduisez la quantité
d'ingrédients et ajoutez plus
de levure.

6. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Référence: 02229
Produit : Bread&Co 1500 Perfectcook
Puissance nominale : 850 W
Voltage: 220 - 240 VAC
Fréguence : 50 Hz

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans notification préalable afin
d'améliorer la qualité du produit.
Produit fabriqué en Chine | Concu en Espagne

7. RECYCLAGE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES

Ce symbole indique que, conformément a la réglementation en vigueur, le
produit et/ou la batterie doivent étre éliminés séparément des déchets
municipaux. Lorsque ce produit atteint la fin de sa vie utile, vous devez retirer
les piles ou batteries et les apporter a un point de collecte désigné par les
autorités locales.
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Pour obtenir des informations détaillées sur la maniere la plus adéquate de vous défaire de
vos appareils électriques et électroniques et/ou des batteries correspondantes, vous devez
contacter les autorités locales.

Le respect des directives susmentionnées contribuera a la protection de l'environnement.

8. GARANTIE ET SAV

Cecotec est responsable envers lutilisateur final ou le consommateur de tout défaut de
conformité existant au moment de la livraison du produit dans les termes, conditions et délais
établis par la réglementation applicable.

ILest recommandé que les réparations soient effectuées par du personnel qualifié.

Sivous détectez un incident ou un probléme avec le produit, vous devez contacter le Service
Apres-Vente officiel de Cecotec au +34 9 63 2107 28.

9. COPYRIGHT

Les droits de propriété intellectuelle des textes de ce manuel appartiennent a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Tous droits réservés. Le contenu de cette publication ne peut étre,
en totalité ou en partie, reproduit, stocké dans un systeme de récupération de données,
transmis ou distribué par quelque moyen que ce soit (électronique, mécanique, photocopie,
enregistrement ou similaire) sans l'autorisation préalable de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.

10. DECLARATION DE CONFORMITE SIMPLIFIEE DE L'UE

Par la présente, Cecotec Innovaciones déclare que ce produit est conforme aux
c € exigences essentielles et aux autres dispositions pertinentes de la réglementation

applicable dans bUnion européenne. Ce produit a été concu, fabriqué et testé pour
répondre aux normes de sécurité et de qualité requises. Le texte intégral de la déclaration de
conformité de 'UE peut étre consulté sur le site web suivant : https://www.storececotec.fr/fr/
information/declaration-of-conformity.
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1. TEILE UND KOMPONENTEN
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Kneten 2

Leicht

Mittel

Hoch

Schnell

. Fermentieren 2
10. Fermentieren 3
11. Backen

12. Warmhaltemodus

©® N v s

2.VOR DEM GEBRAUCH

- Dieses Gerat ist so verpackt, dass es wahrend des Transports geschiitzt bleibt. Nehmen
Sie das Gerat aus der Verpackung und entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.
Bewahren Sie die Verpackung an einem sicheren Ort auf, damit das Gerat nicht beschadigt
wird, wenn Sie es spater transportieren mussen. Wenn Sie die Originalverpackung
entsorgen mochten, stellen Sie sicher, dass alle Artikel wiederverwerten.

- Prufen Sie, ob die Lieferung vollstandig und in gutem Zustand ist. Wenn die Lieferung fehlt
oder nicht in gutem Zustand ist, kontaktieren Sie den offiziellen technischen Kundendienst
von Cecotec.

Vollstandiger Inhalt

- Brotbackautomat

- Hakenspief?

- Loffel

- Rezeptbuch

- Diese Bedienungsanleitung

3. BEDIENUNG
Hinweis: Beim ersten Gebrauch kann Rauch wegen Produktionsriickstande erzeugt werden.
Dies ist vollig normal und verschwindet nach dem ersten oder zweiten Gebrauch. Stellen Sie

sicher, dass das Gerat ausreichend bellftet ist.

Hinweis: Verwenden Sie kein Metallgeschirr, da diese die Antihaftbeschichtete Oberflache
beschadigen kénnen.

Schliefien Sie das Gerat an den Stromanschluss an.
Das Gerat gibt einen Signalton ab und es erscheint,3.00" auf dem Bildschirm. Die beiden Punkte
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zwischenden Ziffern bleibenfest. 1" ist das Standardprogramm, und die Standardeinstellungen
sind 1250 g und Mittel.

Starten/Stoppen

Driicken Sie den Einschaltknopf, um ein Programm zu starten. Die Leuchtanzeige wird
aufleuchten, der Doppelpunkt zwischen den Ziffern beginnt zu blinken und das Programm
startet.

Nachdem ein Programm gestartet wurde, sind alle Schaltflachen inaktiv, auf3er die
Einschalttaste.

Halten Sie die Ein-/Ausschalttaste eine Sekunde lang gedrlickt, um sie zu stoppen. Wenn es
nicht innerhalb der nachsten 3 Minuten geandert wird, lauft das Programm weiter, bis es
abgeschlossen ist.

Dricken Sie die Ein-/Aus-Taste fur 3 Sekunden, um das Programm abzubrechen. Das Gerat
piept einmal.

Um das Brot zu entfernen, driicken Sie die Ein-/Pause-Taste, um das Backen zu beenden.
Driicken Sie die Taste wiederholt, bis Sie den gewdinschten Betriebs-Modus auswahlen.
Driicken Sie die Taste so oft, bis der gewlinschte Modus angezeigt wird. Wahlen Sie eines der
15 verfligbaren Menls aus.

Programme

Grundbrot

Fur Weifdbrote und Mischbrote, deren Hauptzutat Grundbrotmehlist. Sie kdnnen die Farbe der
Brotkruste auch durch das Driicken der Schaltflache ,Farbe de Brotkruste" einstellen.

Baguette

Fir leichte Brote, die aus feinem Mehl hergestellt werden. Normalerweise ist das Brot innen
flaumig und aufden knusprig. Es ist nicht fur Kochrezepte geeignet, die Butter, Margarine oder
Milch bendtigen.

Vollkornbrot

FurBrotzubackenmitvielVollkornweizen. Diese Funktionbietet einenlangerenVVorheizvorgang,
damit das Korn Wasser aufnehmen und sich ausdehnen kann. Es wird nicht empfohlen, die
Timer-Funktion zu verwenden, da sie das Ergebnis negativ beeinflussen kann. Vollkornweizen
bildet normalerweise eine dicke, knusprige Brotkruste.

Sufdes Brot
Fur Brote mit Zusatzstoffen wie Fruchtsaft, Kokosraspeln, Rosinen, Nissen, Schokolade oder
Zucker. Durch einen langeren Garungsprozess des Teigs wird das Brot leichter.

Milchbrot
Brote aus Milch und Butter.
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Glutenfreies Brot
Brote, die aus glutenfreiem Mehl und Backmischungen hergestellt werden. Glutenfreie Mehle
nehmen Flussigkeiten langsamer auf und haben unterschiedliche Garungseigenschaften.

Schnelles Brot
FUr Brote, die kleiner und dichter als normal sind. Dieses Programm ist kiirzer als Normales
Brot.

Kuchen
Fur mit Backpulver oder Natron zu Mischen, Garen und Backen.

Kneten
Flr Pizzateig, Brotteig und ahnliches Kneten. Dieses Programm besteht nur fir zum Kneten.

Teig
Flr Hefeteig zubereiten (fir Brotchen, Pizzaboden usw.) und in einem konventionellen Ofen
backen. Mit diesem Programm kodnnen Sie nicht backen.

Nudelteig
Fur Mehl mit Wasser zu mischen.

Joghurt
Fur die Garung und Zubereitung von Joghurts.

Marmelade

Verwenden Sie dieses Programm flr Konfitliren aus frischen Friichten zubereiten. Erhohen
Sie nicht die Menge nicht und lassen Sie sie nicht tber dem Brotbehalter in der Backkammer
kochen. Schalten Sie in diesem Fall das Gerat aus und entfernen Sie vorsichtig den Brotbehalter.
Abkuhlen lassen und Sie es grundlich reinigen.

Backen
Das Brot zu backen, wenn es notwendig ist, weil es zu leicht oder nicht genug gebacken ist. Es
sollte es nicht geknetet werden oder ruhen lassen.

Personalisiertes Brot
Driicken Sie diese Taste, um die Dauer der Funktionen (z. B. Kneten, Géren, Backen, Warmhalten
usw.) zu wahlen.

Farbe der Brotkruste

Driicken Sie die Farbtaste auf der Brotkruste, um die gewiinschte Einstellung zu wahlen. Leicht,
mittel oder dunkel. Diese drei Einstellungen kénnen zwischen den Programmen 1-4 angepasst
werden. Die Standardfarbe der Kruste ist Stufe ,mittel".
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Gewicht

Driicken Sie die Gewichtstaste, um das Gewicht der zu kochenden oder zu verarbeitenden
Zutaten einzustellen: 1000 g, 1250 g, 1500 g. Diese drei Einstellungen kénnen zwischen den
Programmen 1-8 angepasst werden.

Timer

Verwenden Sie die Timer-Funktion, um den Start der Brotzubereitung zur gewlinschten Zeit
einzustellen. Verwenden Sie die kleinen Pfeile, um die auf dem Bildschirm angezeigte Zeit um
10 Minuten zu erhdhen oder zu verringern. Sie kann bis zu maximal 15 Stunden konfiguriert
werden, einschliefdlich der Einschaltzeit und des Brotbackprogramms.

Hinweise:

Die Einschaltzeit muss nach Auswahl des Programms, des Gewichts und der Farbe der Kruste
eingestellt werden.

Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht bei Rezepten, die Milchprodukte oder andere Zutaten
wie Eier, Milch, Sahne oder Kase enthalten.

Wahlen Sie mit Hilfe der Pfeile aus, wie lange es dauert, bis das Brot fertig ist. Die eingestellte
Zeit muss die Kochzeit des Programms enthalten.

Warmbhaltefunktion
Wenn ein Programm abgeschlossen ist, verwenden Sie diese Funktion, um das Brot warm zu
halten.

Tipp: Wir empfehlen, dass der Raum, in dem das Gerat verwendet wird, eine
Umgebungstemperatur zwischen 15 und 34 °C haben sollte. Wenn die Temperatur hoher ist,
schmeckt das Brot sauer. Ist sie niedriger, kann sie den Fermentationsprozess beeintrachtigen.

Stromunterbrechung

Im Falle eines Stromausfalls arbeitet das Gerat 10 Minuten lang automatisch weiter. Wenn der
Stromausfall langer als 15 Minuten dauert, nimmt das Gerat das Programm nicht wieder auf
und der Bildschirm kehrt zu den Standardeinstellungen zurlick.

Wenn der Teig bereits zu garen begonnen hat, entfernen Sie die Zutaten, geben Sie neue
Zutaten in den Brotbehalter und beginnen Sie erneut. Wenn der Teig vor dem Stromausfall
noch nicht zu garen begonnen hat, driicken Sie die Ein-/Ausschalttaste, um das Programm von
anfang zu starten.

Fehler/Warnungen
,HHH" - Die Temperatur im Inneren des Brotbehalters ist zu hoch. Driicken Sie die Ein-/
Ausschalttaste, um das Programm zu beenden, und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose. Offnen Sie den Deckel und lassen Sie ihn 10-20 Minuten abkiihlen, bevor Sie ihn
wieder verwenden.
,EEQ" - Der Temperatursensor ist ausgeschaltet. Driicken Sie die Ein-/Ausschalttaste, um das
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Programm zu beenden, und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Kontaktieren Sie
mit den technischen Kundendienst von Cecotec.

Verwendung des Brotbackautomaten

Drehen Sie den Brotbehalter mit dem Griff am Brotbehalter gegen den Uhrzeigersinn und
nehmen Sie ihn aus dem Gerat.

Befestigen Sie die Knetschaufel an der Antriebsachse im Inneren des Brotbehalters.

Wiegen Sie die Zutaten und geben Sie sie in der im angegebenen Reihenfolge des Rezept in den
Brotbehalter. Fligen Sie zuerst die Flissigkeiten und dann die Feststoffe hinzu.

Hinweis: Machen Sie mit dem Finger einen kleinen Schlitz in die Oberseite des Mehls und fligen
Sie durch den Schlitz Hefe hinzu. Stellen Sie sicher, dass die Hefe weder mit dem Salz noch mit
den flussigen Zutaten in Kontakt kommt.

Stellen Sie den Brotbehalter in den Brotbackautomat und vergewissern Sie sich, dass er richtig
positioniert ist, indem Sie ihn im Uhrzeigersinn drehen. Schlief3en Sie den Deckel und schliefden
Sie das Gerat an eine Steckdose an.

Driicken Sie die Farbtaste auf der Brotkruste, um die gewlinschte Einstellung zu wahlen.
Leicht, mittel oder dunkel.

Dricken Sie die Gewichtstaste, um das gewlinschte Gewicht zu wahlen.

Driicken Sie die Timer-Taste, um die Dauer einer der Funktionen einzustellen. Verwenden Sie
die Tasten +/-, um die auf dem Bildschirm angezeigte Zeit zu erhéhen oder zu verringern.
Dieses Verfahren ist nicht obligatorisch.

Dricken Sie den Einschaltknopf, um ein Programm zu starten. Das Gerat gibt einen Signalton
ab und es erscheint ,3.00" auf dem Bildschirm. Der Doppelpunkt zwischen den Ziffern stehen
still. Die Betriebs-Beleuchtung wird aufleuchten.

Die Knetschaufel beginnt die Zutaten zu mischen.

Wenn das Programm zusatzliche Inhaltsstoffe benétigt, piept es 10 Mal. Offnen Sie den Deckel
und gief3en Sie die Zutaten ein (Friichte, Nisse, Schokolade...) Die Zeit fiir das Hinzufligen der
Zutaten hangt vom Programm oder Rezept ab.

Sobald ein Programm endet, schaltet das Gerat automatisch in den Modus ,Warmhalten®. Um
den Modus ,Warmhalten" zu beenden, halten Sie die Taste 3 Sekunden lang gedruckt.

Ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose und 6ffnen Sie den Deckel mit Ofenhandschuhen.

Tipps

Es wird empfohlen, einen Becher oder Messléffel zu verwenden, um genaue Mengen zu
erhalten.

Wasser, Frischmilch oder andere Flissigkeiten sollten mit markierten Messbechern gemessen
werden. Stellen Sie das Glas auf der Arbeitsflache und beobachten Sie die Markierungen,
um zu priifen, bis wo die Flissigkeit ankommt. Wenn Sie Ol 0.4 abwiegen, reinigen Sie den
Messbecher griindlich, bevor Sie es fiir andere Zutaten benutzen mdochten.

Die trockenen Zutaten mit einem Loffel vorsichtig wiegen und in den Messbecher geben und,
wenn dieser voll ist, mit einem Messer ausrichten. Benutzen Sie nicht den Messbecher um
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trockene Zutaten aus einem Behalter zu entnehmen, da sich dies auf einen Loffel zusatzlicher
Zutaten erganzen konnte.

Luften Sie das Mehl unter Rihren bevor Sie es Wiegen.

Wenn Sie kleine Mengen trockener Lebensmittel wie Zucker oder Salz abwiegen, verwenden
Sie einen Messloffel. Stellen Sie sicher, dass es stabilisiert ist.

Reihenfolge der Zugabe der Zutaten

Zuerst: Flissige Zutaten (bei Raumtemperatur)
Zweitens: Trockene Zutaten (Zucker, Salz, Butter, Mehl).
Drittens: Hefe (immer getrennt von fliissigen Zutaten).

Anleitungen fur die Zubehorteile
Messbecher

Bei den Rezepten entspricht ein ,Glas" 240 mL.
Abb. 4

Teeloffel: FUr Hefe und Salz zu wiegen.
Essloffel: Flr Zucker und Salz zu wiegen.

Haken

Es dient dazu, das Knetmesser zu entfernen, wenn es im Brot stecken bleibt.
Abb. 5
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Rezepte
Menls Zutaten Menge Menge Menge Kommentare
Gewicht des Brot | 1000 g 1250 g 1500 g
[1 | Wasser 350 mlL 430 ml 520 mlL
Uber die Kruste
[2] | Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel | 3 Teeloffel
auflegen
B . ) Uber die Kruste
[3] | Zucker 3 Essloffel | 4 Essloffel | 5 Essloffel
auflegen
arund-— 1) |6t 2Essloffel | 3 Essloffel | 4 Essloffel
brot
[5] Mehl mit hohem 4 Gefafze 5 Glaser 6 Glaser
Glutengehalt 560 g 700 g 840¢g
[6] | Milchpulver 3 Essloffel | 4 Essloffel | 5 Essloffel
. Trockenmehl hinzu-
Fast ein .
1/2 Teelof- B fligen, ohne dass
[7] | Instanthefe volles 1 Teeloffel L
fel B es mit Flussigkeit in
Teeloffel B
Bertihrung kommt.
Gewichtdes Brot | 1000 g 1250 g 1500 g
[1 | Wasser 350 mlL 430 ml 520 mlL
) ) ) Uber die Kruste
[2] | Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel | 3 Teeloffel
auflegen
. . ‘ Uber die Kruste
[3] | Zucker 2 Essloffel | 3 Essloffel | 4 Essloffel
auflegen
2 Baguette
[4] | OL 2 Essloffel | 3 Essloffel | 4 Essloffel
(5] Mehl mit hohem 4 Gefafze 5 Glaser 6 Glaser
Glutengehalt 560 g 700 g 840¢g
. Trockenmehl hinzu-
. Fast ein N
1/2 Teelof- . fligen, ohne dass
[6] | Instanthefe volles 1 Teeloffel o
fel B es mit Flussigkeit in
Teeloffel
Bertihrung kommt.
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3 Vollkorn-
brot

Gewicht des Brot | 1000 g 1250 g 1500 g
[1 | Wasser 350 mlL 430 ml 520 mlL
. . . Uber die Kruste
[2] | Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel | 3 Teeloffel
auflegen
. . . Uber die Kruste
[3] | Zucker 2 Essloffel | 3 Essloffel | 4 Essloffel
auflegen
[4] | OL 2 Essloffel | 3 Essloffel | 4 Essloffel
2 und halb
Mehl mit hohem 2 Glaser 3 Glaser
(5] Glaser
Glutengehalt 280¢g 420g
350g
) R 2 und halb .
Weizenvollkorn- 2 Glaser N 3 Glaser
(6] Glaser
mehl 280¢g 420g
350g
Trockenmehl hinzu-
. Tundhalb | Tund 3/4 fligen, ohne dass
[7] | Instanthefe 1 Teeloffel B B L
Teeloffel Teeloffel es mit Flussigkeit in
Berthrung kommt.
[8] | Milchpulver 3 Essloffel | 4 Essloffel | 4 Essloffel
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Gewicht des Brot | 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Wasser 330 ml 420 ml 510 ml
1/2 Teelof- . Tund halb Uber die Kruste
[2] | Salz 1 Teeloffel .
fel Teeloffel auflegen
1/4 des 1/2 des 3/4 des Uber die Kruste
[3] | Zucker
Glases Glases Glases auflegen
4 SiRes [4] | OL 2 Essloffel | 3 Essloffel | 4 Essloffel
Brot
[5] | Milchpulver 3 Essloffel | 4 Essloffel | 4 Essloffel
(6] Mehl mit hohem 4 Gefafze 5 Glaser 6 Glaser
Glutengehalt 560 g 700 g 840¢g
. Trockenmehl hinzu-
. Fast ein .
1/2 Teelof- . fligen, ohne dass
[7] | Instanthefe volles 1 Teeloffel o
fel R es mit Flissigkeit in
Teeloffel .
Berlihrung kommt.
Gewicht des Brot | 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Milch 200 ml 300 ml 400 mt
[2] | ot 150 ml 150 ml 180 mt
Zwei .
Tund halb . Uber die Kruste
[3] | Salz . 2 Teeloffel | und halb
Teeloffel B auflegen
5 Essloffel
Milchbrot ) ) ‘ Uber die Kruste
[4] | Zucker 2 Essloffel | 3 Essloffel | 4 Essloffel
auflegen
Mehl mit hohem
[5] 4 Gefafle 5 Glaser 6 Glaser
Glutengehalt
Trockenmehl hinzu-
. Tundhalb | Tund3/4 fligen, ohne dass
[6] | Instanthefe 1Essloffel R . e
Essloffel Essloffel es mit Flissigkeit in

Bertihrung kommt.
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Gewicht des Brot | 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Wasser 350 ml 430 ml 520 ml
. Uber die Kruste
[2] | Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel | 3 Teeloffel
auflegen
. . . Uber die Kruste
[3] | Zucker 2 Essloffel | 3 Essloffel | 4 Essloffel
auflegen
[4] | OL 2 Essloffel | 3 Essloffel | 4 Essloffel
6 Gluten-
freies Brot 5 25 3
[5] | Glutenfreies Mehl | Glaser/280 | Glaser/350 | Glaser/420
g g g
2 25 3 Kann gegen Hafer-
[6] | Maismehl Glaser/280 | Glaser/350 | Glaser/420 | mehleingetauscht
g g g werden
. Trockenmehl hinzu-
. Fast ein .
1/2 Teelof- . fligen, ohne dass
[7] | Instanthefe volles 1 Teeloffel o
fel R es mit Flussigkeit in
Teeloffel .
Berlihrung kommt.
Gewicht des Brot | 1000 g 1250 g 1500 g
Wassertemperatur
[11 | Wasser 350 mlL 430 ml 520 mlL
40-50 °C
Zwei .
Tund halb Uber die Kruste
[2] | Salz B 2 Teeldffel | und halb
Teeloffel B auflegen
Essloffel
. . . Uber die Kruste
7 Schnel- [3] | Zucker 3 Essloffel | 4 Essloffel | 5 Essloffel
auflegen
les Brot
[4] | OL 3 Essloffel | 4 Essloffel | 5 Essloffel
(5] Mehl mit hohem 4 Gefafze 5 Glaser 6 Glaser
Glutengehalt 560 g 700 g 840 g
. Trockenmehl hinzu-
Zwei N
Tund halb . fligen, ohne dass
[6] | Instanthefe B 2 Teeloffel | und halb o
Teeloffel . es mit Flussigkeit in
Essloffel

Bertihrung kommt.
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[1] | Wasser 30 ml
Losen Sie den Zucker
A ) in der Ei-Wasser-
(2] | & 8 Portionen Mischung auf, schla-
gen und mischen Sie
(3] | Zucker 10las es mit einem Mixer
8 Kuchen gut durch, geben Sie
(4] | Butter 2 Essloffel dann die restlichen
Zutaten in den Brot-
4 behalter und bringen
[5] | Mehlmit Hefe Glaser/560 Sie das Menii in
g Betrieb.
[6] | Instanthefe 1 Teeloffel
[1 | Wasser 330 ml
Uber die Kruste
[2] | Salz 1 Teeloffel
auflegen
Kneten 1 (5 | 4 3 Essloffel
. 4
Mehl mit hohem .
(4] Glaser/560
Glutengehalt
g
[1] | Wasser 610 ml
. Uber die Kruste
[2] | Salz 3 Teeloffel
auflegen
[3] | ot 5 Essloffel
10 Teig . N
(4] Mehl mit hohem 7 Glaser
Glutengehalt 890 g
Trockenmehl hinzu-
. fligen, ohne dass
[5] | Instanthefe 2 Teeloffel o
es mit Flussigkeit in
Bertihrung kommt.
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[1] | Wasser 620 ml
[2] | Salz 1 Teeloffel
11 Nudeln
[3] | 6L 3 Essloffel
Mehl mit hohem
[4] 8 Glaser
Glutengehalt
[1] | Milch 1800 ml
12 Joghurt Milchsaurebak-
[2] ) 180 mt
terien
Ruhren Sie es um,
[1] | Fruchtfleisch 5 Glaser bis es weich ist. Sie
kénnen auch ein
13 Marme- . )
. . wenig Wasser hinzu-
lade [2] | Starkemehl 1Glaser )
fugen.
[3] | Zucker 1Glas Zum Probieren
14 1 Stellen Sie die Backtemperatur ein indem Sie die Brotkrusten-Taste driicken: 100 °C
Backen (hell); 150 °C (mittel); 200 °C (dunkel), Standard 150 °C
15 . o . . o
u Driicken Sie diese Taste, fur den ,Hausgemachtes Brot"-Modus. Driicken Sie diese
ausge-
8 [1] | Taste, um die Dauer der Funktionen (z. B. Kneten, Garen, Backen, Warmhalten usw.)
machtes
zu wahlen.
Brot

4. REINIGUNG UND WARTUNG

- Das Gerat sowie Lebensmittelreste missen regelmafiig gereinigt werden.

- Trennen Sie das Gerat von der Steckdose ab, bevor Sie es reinigen. Tauchen Sie das Gerat
nicht ins Wasser oder anderen Flussigkeiten.

- Lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen, bevor Sie eines seiner Teile montieren oder
demontieren.

- Mangelnde Wartung und Reinigung des Produkts kann zu einer Verschlechterung seiner
Oberfldche fliihren und seine Lebensdauer beeintrachtigen.

- Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel, Benzin, Schleifmittel in Pulverform
oder metallische Birste, um das Produkt zu reinigen.

- Verhindern Sie, dass das Bedienfeld nass wird.
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Reinigung der Knetschaufel

Wenn es schwierig ist, die Knetschaufel aus dem Gerat zu entfernen, geben Sie Lauwarmes
Wasser auf den Boden des Behalters und es 1 Stunde einweichen lassen. Reinigen Sie die
Kentschaufel sorgfaltig mit einem feuchten Baumwolltuch. Sowohl der Brotbehalter als auch
die Knetschaufel sind Spulmaschinenfest.

Reinigung des Brotbehalters

Um den Behalter zu entfernen, drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn und heben Sie den
Griff an. Reinigen Sie die Innen- und Auf3enseite des Behalters mit einem feuchten Tuch.
Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Produkte, um die Antihaftbeschichtung nicht
zu beschadigen. Trocknen Sie den Behalter vollstandig ab, bevor Sie ihn wieder einbauen.
Warnung: Die Aufienseite des Brotbehalters kann sich verfarben. Es ist normal.

Reinigung des Gehauses und des Deckels

Reinigen Sie den Deckel, das Gehause, die Backkammer und die Innenseite des Fensters mit
einem feuchten Tuch. Tauchen Sie das Gehaduse niemals in Wasser ein, um es zu reinigen.
Warnung: Es wird empfohlen, die Abdeckung wahrend der Reinigung nicht zu entfernen.

Lagerung

Bevor Sie das Gerat lagern, vergewissern Sie sich, dass es vollstandig trocken und sauber ist,
abgekuhlt ist und der Deckel geschlossen ist.

5. PROBLEMBEHEBUNG

Nein | Problem Ursache Losung
Es befinden sich Stoppen Sie das Gerat und
] Brennender Geruch Reste von Mehl oder lassen Sie es vollstandig
" | anderen Zutaten in der abkihlen. Saubern Sie
Backkammer. Essensreste mit Klichenpapier.

lassen Sie das Gerat zwischen
den einzelnen Programmen
abkihlen.

Ziehen Sie den Netzstecker,
6ffnen Sie den Deckel und
entfernen Sie den Brotbehalter.
Lassen Sie das Gerat 15 bis 30
Minuten abklhlen, bevor Sie ein
neues Programm starten.

HHH" erscheint,
wenn die EIN-/ Die Innentemperatur des
Ausschalttaste Gerats ist zu hoch.

gedrickt wird.

96 I BREADECO 1500 PERFECTCOOK



DEUTSCH

Das Gerat ist hohl
oder hat einen
eingedellten
Innenraum.

Der Teig ist zu feucht, zu
viel Hefe und zu wenig
Salz.

Das Wasser ist zu heif3.

Wiegen Sie die Zutaten genau
ab.

Reduzieren Sie leicht die Menge
Hefe oder Wasser.

Regulieren Sie die Salzmenge.
Verwenden Sie Wasser mit
Raumtemperatur.

Die Kruste auf der
Unterseite des
Brotes ist zu dick.

Das Brot war zu lange in
dem Behalter. Nicht zu
viel Wasser.

Entnehmen Sie zuerst das Brot.

Schwierigkeit, das
Brot zu entfernen.

Die Knetschaufelist im
Inneren des Brotes auf
der Achse Festgesteckt.

Nehmen Sie das Brot heraus
und geben Sie heif3es Wasser
in den Behalter. Lassen Sie die
Knetschaufel 20 Minuten lang
in Wasser liegen. Entnehmen
und reinigen.

Die Zutaten
vermischen sich
nicht, der Motor gibt
seltsame Gerdausche
von sich

Brotbehalter oder
Knetschaufel nicht
richtig eingesetzt.
Zu viele Zutaten.

Stellen Sie sicher, dass die
Knetschaufel richtig auf

der Welle eingesetzt ist.
Wiegen Sie die Zutaten genau
ab.

Das Brot gart nicht
oder die Brotscheibe
ist kurz.

Ungenaue Messung von
Zutaten oder inaktiver
Hefe. Der Deckel wurde
wahrend des Betriebs
angehoben.

Wiegen Sie die Zutaten genau
ab.

Uberpriifen Sie das
Verfallsdatum von Hefe und
Mehl.

Die flussigen Zutaten sollten
eine Raumtemperatur haben.

Die Zutaten
wurden nicht
ordnungsgemafd
gemischt und
sind nicht genug
gebacken worden.

Es wurde das falsche
Programm ausgewahlt.

Das Brot ist zu trocken

und die Kruste ist zu hell.

Offnen Sie den Deckel nicht,
wenn das Brot fertig gegart ist.

Die Knetschaufel knet
nicht richtig.

Uberpriifen Sie den Zustand
der Knetschaufel, nehmen Sie
das Brot heraus und lassen Sie
das Gerat ohne Brot im Inneren
laufen. Wenn es nicht normal
funktioniert, wenden Sie sich an
den Kundendienst von Cecotec.
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) Wiegen Sie die Zutaten richtig
Die Zutaten wurden . .
) L und fligen Sie Zucker und
nicht richtig gewogen . -
. Salz hinzu, falls Sie diese
Das Brot hat zu (zu viel Mehl oder Hefe). ) . .
) nicht hinzugeftigt haben.
stark gegoren oder Die Knetschaufel o
9 ) ) : Versuchen Sie, die
der Deckel wurde befindet sich nicht ) N
) R Hefemenge in 1/4 Teeloffel
angehoben. im Brotbehalter. .
Sie haben vergessen Salz (1.2 ml) zu verringern.
. g Prifen Sie, ob die Knetschaufel
einzugeben. ) o
korrekt installiert ist.
i iger Zucker ein.
Die Farbe der . Ge})en Sle.vve.nlg'er l.,IC erein
. Zuviel Zucker Wahlen Sie ein niedrigeres
10 Brotkruste ist zu ) .
eingegeben. Programm, um eine klarere
dunkel.
Kruste zu erhalten.
Das Mehl lasst den Teig Verwenden Sie ein starkeres
nicht garen. Mehl.
Das Brot 6ffnet sich | Die Temperatur der Hefe | Die Hefe hat eine niedrigere
- in der Halfte, wenn ist zu hoch oder sie hat Temperatur als die
der Teig gebacken zu schnell gebacken. Raumtemperatur.
wird. Zu viel Wasser macht S
) ) Passen Sie die Wassermenge
den Teig zu weich und an
nass. ‘
Reduzi Sie die Mehl
Zu viel Mehl oder nicht € UZIQr,‘,en |e. |e. enimenge
oder erhdhen Sie die
genug Wasser.
12 Das Brot ist zu Wassermenge.
schwer oder zu dicht. ) ) Reduzieren Sie die Menge der
Zu viel Obst oder zu viel N )
) Zutaten und fligen Sie mehr
Weizenvollkornmehl. )
Hefe hinzu.

6. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

Referenz des Gerates: 02229

Produkt: Bread&Co 1500 Perfectcook

Nennleistung 850W,
Spannung: 220-240 V AC,
Frequenz: 50 Hz

Die technischen Daten kdnnen ohne vorherige Ankindigung geandert werden, um die

Produktqualitat zu verbessern.

Made in China | Designed in Spanien
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7. RECYCLING VON ELEKTRO- UND ELEKTRONIKGERATEN

Dieses Symbolweist darauf hin, dass das Produkt und/oder die Batterie / der
Akku gemafs den geltenden Vorschriften getrennt vom Hausmull entsorgt
werden muss. Wenn dieses Produkt das Ende seiner Nutzungsdauer erreicht
hat, sollten Sie die Batterien/Akkus entfernen und es zu einer von den
ortlichen Behdrden bestimmten Sammelstelle bringen.

Die Verbraucher mussen sich mit Ihren ¢rtlichen Behorden oder Einzelhandlern in Verbindung
setzen, um Informationen Uber die ordnungsgemafie Entsorgung ihrer Altgerate und / oder
ihre Akkus zu erhalten.

Die Einhaltung der oben genannten Leitlinien tragt zum Schutz der Umwelt bei.

8. GARANTIE UND KUNDENDIENST

Cecotec haftet gegentiber dem Endnutzer oder Verbraucher fiir jegliche Konformitatsmangel,
die zum Zeitpunkt der Lieferung des Produkts bestehen, gemafd den in den geltenden
Vorschriften festgelegten Bedingungen und Fristen.

Es wird empfohlen, dass Reparaturen von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.
Sollte unerwartet eine Storung auftreten oder haben Sie Fragen Uber lhrem Produkt, kdnnen Sie
sich mit dem Kundendienst in Verbindung setzen tber die Telefonnummer: +34 96 32107 28.

9. COPYRIGHT

Die geistigen Eigentumsrechte an den Texten in dieser Bedienungsleitung liegen bei CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Alle Rechte vorbehalten. Der Inhalt dieser Verdffentlichung darf ohne
vorherige Genehmigung von CECOTEC INNOVACIONES, S.L. weder ganz noch teilweise
vervielfaltigt, in einem Wiederherstellungssystem gespeichert, Ubertragen oder verbreitet
werden (elektronisch, mechanisch, Fotokopie, Aufzeichnung oder ghnliches).

10. VEREINFACHTE EU-KONFORMITATSERKLARUNG:

Anforderungen und anderen relevanten Bestimmungen der in der Europaischen

Union geltenden Vorschriften Ubereinstimmt. Dieses Produkt wurde unter
Einhaltung der erforderlichen Sicherheits- und Qualitatsstandards entwickelt, hergestellt und
gepruft. Der vollstandige Text der EU-Konformitatserklarung ist auf folgender Website zu
finden: https://storececotec.de/de/information/declaration-of-conformity

c € Cecotec Innovaciones erklart hiermit, dass dieses Produkt mit den grundlegenden
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1. PARTI E COMPONENTI

Fig.1
1. Finestrella di controllo
2. Coperchio
3. Lama perimpastare
4. Recipiente per il pane
5. Pannello di controllo
6. Struttura principale
7. Misurino
8. Cucchiaio dosatore
9. Gancio
Fig. 2
Pannello di controllo
1. Menu
2. Peso
3. Timer +
4. Timer -
5. Colore della crosta
6. Start/ Stop
7. Base
8. Baguette
9. Digranointero
10. Dolce
11. Panino al latte
12. Senza glutine
13. Paneveloce
14. Torta
15. Impastare
16. Impasto
17. Impasto per pasta
18. Yogurt
19. Marmellata
20. Cuocere
21. Personalizzato
Fig. 3
1. Preconfigurare tempo
2. Impastare
3. Fermentarel
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Impastare 2

Bassa

Medio

Alto

Rapido

. Fermentare 2

10. Fermentare 3

11. Cuocere

12. Mantenimento a caldo

©® N v s

2. PRIMA DELL'USO

Questo apparecchio ha un imballaggio progettato per proteggerlo durante il trasporto.
Estrarre'apparecchio dalla scatola e rimuovere tuttoilmateriale presente nell'imballaggio.
Conservare la scatola originale e gli altri elementi in un luogo sicuro per prevenire danni
all'apparecchio qualora fosse necessario trasportarlo in futuro. Se si desidera smaltire
l'imballaggio originale, assicurarsi di riciclare tutti gli elementi in modo appropriato.
Verificare che tutte le parti e i componenti siano compresi e in buono stato. Se uno di
essi mancasse o non fosse in buone condizioni, contattare immediatamente il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec.

Contenuto della scatola

Macchina del pane

Gancio dosatore d'acqua
Cucchiaio

Ricettario

Il presente manuale di istruzioni

3. FUNZIONAMENTO

Attenzione: Quando si riscalda l'apparecchio per la prima volta, e possibile che compaia del
fumo dovuto a residui di fabbricazione. € normale e scomparira dopo il primo o secondo uso.
Verificare che l'apparecchio sia sufficientemente ventilato.

Attenzione: Non usare utensili metallici che potrebbero danneggiare la superficie antiaderente.

Collegare l'apparecchio alla presa di corrente.
Il dispositivo suonera e comparira “3,00" sul display, | due punti tra le cifre rimarranno fissi.
“1" rappresenta il programma predefinito e le impostazioni predefinite sono 1250 g e mezzo.
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Iniziare/Stop

Premere il tasto di accensione per iniziare un programma. L'indicatore luminoso si accendera, i
due punti tra le cifre inizieranno a lampeggiare e il programma iniziera a funzionare.

Dopo linizio di un programma, tutti i tasti eccetto di accensione saranno inattivi.

Mantenere premuto il tasto di accensione/pausa per un secondo per fermarlo. Se non
viene modificato durante i successivi 3 minuti, il programma continuera a funzionare fino al
completamento.

Premere il tasto di accensione/pausa per 3 secondi per cancellare il programma. Il dispositivo
suonera una volta.

Per rimuovere il pane, premere il tasto di accensione/pausa per terminare la cottura.

Premere ripetutamente il tasto fino a selezionare la modalita di funzionamento desiderata.
Premere ripetutamente il tasto fino alla modalita desiderata. Selezionare uno dei 15 menu
disponibili.

Menu programmi

Pane

Per pane bianco e misto il cui ingrediente principale & la farina per pane. € possibile impostare
il colore della crosta premendo il tasto relativo al colore della crosta.

Baguette
Per pane leggero, preparato con farina Normalmente il pane & morbido dentro e croccante
fuori. Non & adatta per preparare ricette con burro, margarina o latte.

Pane di grano tenero

Per preparare pane che contenga una grande quantita di grano integrale. Questa funzione
offre un tempo di preriscaldamento pit lungo per permettere che il grano assorba l'acqua e si
espanda. Si sconsiglia l'uso della funzione timer perché potrebbe influenzare negativamente
il risultato. La farina di grano integrale consente di ottenere una crosta spessa e croccante.

Pane dolce

Per pane con additivi come succhi di frutta, cocco grattugiato, uva passa, frutta secca,
cioccolato o zuccheri aggiunti. A causa di un processo di fermentazione dell'impasto pit lungo,
il pane sara leggero.

Panino al latte
Pane preparato con latte e burro.

Pane senza glutine

Pane preparato con farina senza glutine e composti da infornare. Le farine senza glutine
assorbono pill lentamente i liquidi e hanno proprieta di fermentazione differente.
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Pane veloce
Pane di piccole dimensioni e denso rispetto al normale. Questo programma ha una durata
inferiore rispetto al pane base.

Torta
Per mescolare, fermentare e infornare con lievito in polvere o bicarbonato di sodio.

Impastare
Per impasti di pizza e simili. Questo programma consiste nell'impastare.

Impasto
Per preparare impasti con lievito (per panini, croste della pizza, ecc...) e infornare in un forno
tradizionale. Non é possibile infornare con questo programma.

Impasto per pasta
Per mescolare farina con acqua.

Yogurt
Per fermentare e preparare yogurt.

Marmellata

Utilizzare questo programma per preparare marmellate di frutta fresca. Non aumentare la
quantita né permettere di cucinare su un recipiente per il pane sulla camera da forno. In tal
caso, spegnere il dispositivo e rimuovere con cura il recipiente per il pane. Lasciare raffreddare
e pulire in profondita.

Cuocere
Per infornare il pane quando necessario perche troppo leggero o non sufficientemente cotto.
Non é possibile impastare o lasciare a riposo.

Pane personalizzato
Premere questo tasto per selezionare la durata delle funzioni (esempio: impastare, fermentare,
forno, mantenere caldo, ecc...).

Colore della crosta

Premere il tasto del colore della crosta per selezionare la configurazione desiderata. Chiara,
media o scura. Queste tre configurazioni possono essere regolate tra i programmi 1-4. IL colore
della crosta per impostazione predefinita e il medio.

Peso

Premere il tasto del peso per stabilire il peso degli ingredienti per essere cotti o processati:
1000 g, 1250 g, 1500 g. Queste tre configurazioni possono essere regolate tra i programmi 1-8.
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Timer

Uitlizzare la funzione del timer per fissare l'inizio del processo di elaboraizone del pane all'ora
desiderata. Utilizzare le frecce per aumentare o diminuire da 10 en 10 minuti il tempo mostrato
sul display. E possibile configurare fino a un massimo di 15 ore, inclusi tempo di attivazione e
programma di cottura del pane.

Avvisi:

Il tempo di attivazione deve essere configurato dopo aver selezionato il programma, il peso e
il colore della crosta.

Non utilizzare la funzione del timer con ricette che includano latticini o altri ingredienti, come
uova, latte, crema o formaggio.

Selezionare mediante l'uso delle frecce quanto tempo passera prima che il pane sia pronto. Il
tempo stabilito deve includere il tempo di cottura del programma.

Mantenimento a caldo
Completato un programma, utilizzare questa funzione per mantenere caldo il pane.

Consiglio: ILdispositivo deve essere installato in una stanza con una temperatura ambiente da
15 a 34 oC. Se la temperatura e superiore, il pane avra un sapore acido. Se inferiore, potrebbe
ripercuotersi sul processo di fermentazione.

Interruzione di corrente

In questo caso, l'apparecchio continuera a funzionare automaticamente per 10 minuti. Se
linterruzione dura pit di 15 minuti, il dispositivo non ripristinera il programma e il display
tornera alla configurazione predeterminata.

Se l'impasto ha gia iniziato a fermentare, rimuovere gli ingredienti, collocarli senza il recipiente
per il pane e iniziare nuovamente. Se l'impasto non ha cominciato a fermentare nel momento
dell'interruzione, premere il tasto di accensione/pausa per iniziare di nuovo il programma dal
principio.

Errori/Avvertenze

"HHH" - La temperatura all'interno del recipiente per il pane e troppo alta. Premere il tasto di
accensione/pausa per terminare il programma e scollegarlo dalla corrente. Aprire il coperchio
e lasciare raffreddare per 10-20 minuti prima di usarlo nuovamente.

“EEO" - Il sensore della temperatura sia scollegato. Premere il tasto di accensione/pausa
per terminare il programma e scollegarlo dalla corrente. Contattare il Servizio di Assistenza
Tecnica ufficiale di Cecotec.

Come usare la macchina del pane

Usando il manico del recipiente del pane, girare il recipiente in senso antiorario e rimuoverlo
dall'apparecchio.

Fissare la lama impastatrice sull'asse di trasmissione all'interno del recipiente per il pane.
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Pesare e aggiungere gli ingredienti nel recipiente del pane nell'ordine indicato nella ricetta.
Innanzitutto, aggiungere i liquidi e in seguito i solidi.

Attenzione: Praticare una piccola fessura nella parte superiore della farina con il dito e
aggiungere lievito dalla fessura. Verificare che il lievito non entri a contatto né con il sale né
con gliingredienti.

Collocare il recipiente per il pane nella macchina del pane e verificare che sia collocata
correttamente girandola in senso orario. Chiudere la coperchio e collegare alla corrente.
Premere il tasto del colore della crosta per selezionare la configurazione desiderata: Chiara,
media o scura.

Premere il tasto del peso per selezionare il peso desiderata.

Premere il tasto del timer per stabilire la durata di una delle funzioni. Utilizzare i tasti +/- per
aumentare o diminuire il tempo indicato sul display. Questo processo non e obbligatorio.
Premere il tasto di accensione per iniziare un programma. Il dispositivo suonera e comparira
“3,00" sul display, | due punti tra le cifre rimarranno intatti. La spia si accendera.

La lama impastatrice iniziera a mescolare gli ingredienti.

Se il programma ha bisogno di ingredienti aggiuntivi, suonera 10 volte. Aprire il coperchio e
versare gli ingredienti (frutta, noci, cioccolato...). Il tempo per aggiungere gli ingredienti
dipendera dal programma o ricetta.

Terminato un programma, il dispositivo passera automaticamente in modalita Mantenere
caldo. Per cancellare la modalita “Mantenere caldo”, mantenere premuto il tasto per 3 secondi.
Scollegare il cavo di alimentazione e aprire il coperchio usando guanti da cucina.

Consigli

E consigliabile l'uso di una tazza o cucchiaio dosatore per ottenere quantita esatte.

Acqua, latte fresco o altri liquidi dovranno essere misurati con i dosatori dotati di livello.
Collocare il bicchiere sul piano da cucina e osservare la quantita del contenuto. Quando si
pesa olio o altri ingredienti per cucinare, pulire a fondo il dosatore prima di procedere con la
misurazione.

Pesare delicatamente gli ingredienti secchi con l'uso di un cucchiaio e aggiungerli nel dosatore
e, una volta pieno livellare con un coltello. Non usare il dosatore per rimuovere direttamente
gli ingredienti secchi da un recipiente, dato che potrebbe aggiungere fino a un cucchiaio di
ingredienti aggiuntivi.

Prima di pesare, mescolare la farina per arearla.

Quando si pesano piccole quantita di ingredienti secchi come sale o zucchero, utilizzare un
cucchiaio dosatore. Verificare che sia stabilizzata.

Sequenza di aggiunta di ingredienti

Primo: Ingredienti liquidi (a temperatura ambiente).

Secondo passaggio: Ingredienti secchi (zucchero, sale, strutto, farina).
Terzo: Lievito (sempre a parte degli ingredienti liquidi).
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Istruzioni degli accessori

Misurino

Un bicchiere equivale a 240 mL.

Fig. 4

Cucchiaino: Per pesare lievito e sale.
Cucchiaio: Per pesare zucchero e sale.

Gancio
Si usa per rimuovere la lama per impastare se intasata all'interno del pane.
Fig. 5
Ricettario
Menu Ingrediente | Quantita Quantita Quantita Commenti
Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pane
[1] | Acqua 350 ml 430 ml 520 ml
[2] |Sale Tcucchiaino | 2 cucchiaini 3 cucchiaini Collocare sui bordi
[3] | Zucchero 3 cucchiai 4 cucchiai 5 cucchiai Collocare sui bordi
Olio lubrifi- . o .
[4] 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai
cante
1pane
Farina
[5] con alto 4 bicchieri 5 bicchieri 6 bicchieri
contenuto 560 g 700 g 840¢g
di glutine
Lattein
(6] 3 cucchiai 4 cucchiai 5 cucchiai
polvere
. Aggiungere farina
o Quasi un
Lievito Mezzo . n secca senza entrare a
7 1. o cucchiaino 1 cucchiaino
istantaneo | cucchiaino . contatto con nessun
pieno

liquido.
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Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pane
[11 | Acqua 350 mlL 430 ml 520 mlL
[2] |Sale Tcucchiaino | 2 cucchiaini 3 cucchiaini Collocare sui bordi
[3] | Zucchero 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai Collocare sui bordi
Olio lubrifi-
2 Baguette |[[4] 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai
cante
Farina
(5] con alto 4 bicchieri 5 bicchieri 6 bicchieri
contenuto 560 g 700g 840¢g
di glutine
. Aggiungere farina
Quasi un
Lievito Mezzo . o secca senza entrare a
el |. o cucchiaino 1 cucchiaino
istantaneo | cucchiaino X contatto con nessun
pieno o
liquido.
Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pane
[11 | Acqua 350 ml 430 ml 520 ml
[2] |Sale 1 cucchiaino | 2 cucchiaini 3 cucchiaini Collocare sui bordi
[3] | Zucchero 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai Collocare sui bordi
Olio lubrifi- . . .
4] 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai
cante
3 pane Farina 2 bicchieri e
di grano [5] con alto 2 recipienti 3 bicchieri
mezzo
tenero c?nterlmto 280¢g 3508 420g
di glutine
Farina L 2 bicchierie o
) 2 recipienti 3 bicchieri
[6] | digrano mezzo
. 280¢g 420g
integrale 350g
Aggiungere farina
Lievito . Cucchiaino e | Cucchiaino secca senza entrare a
7 . 1 cucchiaino
istantaneo mezzo e3/4 contatto con nessun
liquido.
Lattein . o .
[8] 3 cucchiai 4 cucchiai 4 cucchiai
polvere
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Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pane
1] | Acqua 330 ml 420 ml 510 mt
Mezzo . Cucchiaino e . .
[2] | Sale . 1 cucchiaino Collocare sui bordi
cucchiaino mezzo
1/4di 1/2 di 3/4di
[3] | Zucchero o o o Collocare sui bordi
bicchiere bicchiere bicchiere
Olio lubrifi- o . .
[4] 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai
cante
4 pane dolce Latte in
(5] 3 cucchiai 4 cucchiai 4 cucchiai
polvere
Farina
(6] con alto 4 bicchieri 5 bicchieri 6 bicchieri
contenuto 560 g 700 g 840¢g
di glutine
. Aggiungere farina
Quasi un
Lievito Mezzo . o secca senza entrare a
7 . o cucchiaino 1 cucchiaino
istantaneo | cucchiaino X contatto con nessun
pieno o
liquido.
Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pane
[1] | Latte 200 ml 300 ml 400 ml
Olio lubrifi-
[2] 150 mt 150 ml 180 mt
cante
Cucchiaino e o Due cucchiaie . .
[3] | Sale 2 cucchiaini Collocare sui bordi
5 mezzo mezzo
Panino al
latte [4] | Zucchero 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai Collocare sui bordi
Farina
con alto o o o
[5] 4 bicchieri 5 bicchieri 6 bicchieri
contenuto
di glutine
Aggiungere farina
Lievito o Tcucchiaioe | 1cucchiaioe secca senza entrare a
6] |. 1 cucchiaio
istantaneo mezzo 3/4 contatto con nessun

liquido.
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Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pane
[11 | Acqua 350 ml 430 ml 520 ml
[2] |Sale Tcucchiaino | 2 cucchiaini 3 cucchiaini Collocare sui bordi
[3] | Zucchero 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai Collocare sui bordi
Olio lubrifi-
6 Pane 4] 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai
senza cante
glutine Farina o o o
2 bicchie- 2.5 bicchie- 3 bicchie-
[5] | senza ) . )
] ri/280 g ri/350 g ri/420 g
glutine
(6] Farina di 2 bicchie- 2.5 bicchie- 3 bicchie- Sostituibile con farina
mais ri/280¢g ri/350 g ri/420g diavena
. Aggiungere farina
Quasi un
Lievito Mezzo o . secca senza entrare a
7 1. o cucchiaino 1 cucchiaino
istantaneo | cucchiaino . contatto con nessun
pieno o
liquido.
Peso del
1000 g 1250 g 1500 g
pane
Temperatura dell'ac-
[1] | Acqua 350 ml 430 ml 520 ml
qua 40-50°C
1 cucchiaino L Due cucchiai e . .
[2] | Sale 2 cucchiaini Collocare sui bordi
e mezzo mezzo
[3] | Zucchero 3 cucchiai 4 cucchiai 5 cucchiai Collocare sui bordi
7 pane
; Olio lubrifi-
rapido 4] 3 cucchiai 4 cucchiai 5 cucchiai
cante
Farina
(5] con alto 4 bicchieri 5 bicchieri 6 bicchieri
contenuto 560 g 700 g 840¢g
di glutine
Aggiungere farina
Lievito Cucchiaino e o Due cucchiai e | secca senza entrare a
(6] |. 2 cucchiaini
istantaneo mezzo mezzo contatto con nessun
liquido.
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1 | Acqua 30 ml
Sciogliere lo zucchero
[2] |Uova 8 unita nel composto di uova e
acqua, usare un mixer
[3] | Zucchero 1bicchiere per sbattere e mesco-
8Tort lare bene. Successi-
orta
(4] | Burro 2 cucchiai vamente introdurre
gli ingredienti nel
recipiente per il pane
(5] Farina con 4 bicchie- e mettere il mentl in
lievito ri/560 g funzione.
Lievito
e] |. 1 cucchiaino
istantaneo
[11 | Acqua 330 ml
[2] |Sale 1 cucchiaino Collocare sui bordi
3] Olio lubrifi- 3 hiai
cucchiai
9 Impastare cante
Farina
(4] con alto 4 bicchie-
contenuto | ri/560 g
di glutine
[1 | Acqua 610 ml
[2] |Sale 3 cucchiaini Collocare sui bordi
Olio lubrifi- .
[3] 5 cucchiai
cante
10 Impasto Farina
(4] con alto 7 bicchieri
contenuto 890 g
di glutine
Aggiungere farina
[5] Lievito 5 hisini secca senza entrare a
cucchiaini
istantaneo contatto con nessun
liquido.
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Pane fatto in
casa

1] | Acqua 620 ml
[2] |Sale 1 cucchiaino
11Impasto 5 | e wbrifi- |
cucchiai
per pasta cante
Farina
con alto o
[4] 8 bicchieri
contenuto
di glutine
(1] | Latte 1800 ml
12 Yogurt Batteri di
[2] ) . 180 ml
acido lattico
o Girare finoa che la
(11 |Polpa 5 bicchieri ) i ]
consistenza sia morbi-
13 Marmel- da, aggiungendo se si
lata [2] | Amido 1 bicchieri vuole un po' d'acqua.
[3] | Zucchero 1 bicchiere Da assaggio
14 (1 Impostare la temperatura da forno premendo il tasto della crosta: 100 °C (chiaro);
Cuocere 150 °C (medio); 200 °C (scuro), impostazione predefinita 150 °C.
15 Premere questo tasto per entrare in modalita pane fatto in casa. Premere questo

tasto per selezionare la durata delle funzioni (esempio: impastare, fermentare,

forno, mantenere caldo, ecc...).

4. PULIZIA E MANUTENZIONE

- Siconsiglia di pulire regolarmente l'apparecchio da residui di cibo.

- Scollegare il dispositivo prima di pulirlo. Non sommergere 'apparecchio in acqua o altri tipi
di liquido durante la pulizia.
- Lasciare raffreddare completamente l'apparecchio prima di montarne o smontarne le

parti.

- La mancata manutenzione e pulizia del prodotto potrebbe deteriorare la superficie e

compromettere la durata della sua vita utile.

- Non utilizzare detergenti aggressivi, benzina, abrasivi in polvere o spazzole metalliche per
pulire le parti dell'apparecchio.
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- Evitare dibagnare il pannello di controllo.

Pulizia della lama impastatrice

Qualora fosse difficile rimuovere la lama dall'apparecchio, aggiungere acqua tiepida nel fondo
delrecipiente e lasciare inammollo per1ora. Pulire la lama con cura con l'uso diuno strofinaccio
in cotone inumidito. Sia il recipiente per il pane che la lama sono lavabili in lavastoviglie.

Limpieza del recipiente para el pan

Per rimuovere il recipiente, girare in senso antiorario e alzare il manico. Pulire la parte interna
ed esterna del recipiente con uno strofinaccio umido. Non usare prodotti affilati né abrasivi per
evitare danni al rivestimento antiaderente. Rimuovere completamente il recipiente prima di
installarlo di nuovo.

Attenzione: la parte esterna del recipiente per il pane potrebbe decolorarsi. Questo e normale.

Pulizia della parte esterna e del coperchio

Utilizzare uno strofinaccio umido per pulire il coperchio, la parte esterna, la camera da forno e
linterno della finestrella. Non sommergere la parte esterna in acqua per la pulizia.
Attenzione: si consiglia di non smontare il coperchio durante la pulizia.

Conservazione

Prima di conservarlo, verificare che il dispositivo sia completamente asciutto, pulito, freddo e
il coperchio chiuso.

5. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

No. Problema Causa Soluzione

Fermare il dispositivo

Vi sono residui di farina e lasciare raffreddare
1 Odore di bruciato. o altriingredienti nella completamente. Pulire i
camera da forno. residui di cibo con carta da
cucina.
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Compare “"HHH"
quando viene
premuto il tasto di
accensione/pausa.

La temperatura interna
della macchina del pane e
troppo alta.

Lasciare raffreddare dopo
ogni programma.

Scollegare l'unita, aprire

il coperchio e rimuovere
iLrecipiente per il pane.
Lasciare raffreddare da 15 a
30 minuti prima di iniziare un
nuovo programma.

Il pane e bucato o
'interno e incavato.

L'impasto e troppo umido,
troppo lievito e poco sale.
L'acqua e troppo calda.

Pesare con esattezza gli
ingredienti.

Ridurre la quantita di lievito
0 acqua.

Regolare la quantita di sale
. Utilizzare
acqua a temperatura
ambiente.

La crosta della parte
inferiore del pane &
troppo spessa.

Il pane e rimasto nel
recipiente per troppo
tempo. Non troppa acqua.

Rimuovere prima il pane.

Difficolta nel
rimuovere il pane.

La lama per impastare &
rimasta attaccata all'asse
all'interno del pane.

Rimuovere il pane e
aggiungere acqua calda

nel recipiente. Lasciamo la
lama in acqua per 20 minuti.
Ritirarla e pulirla.

Gli ingredienti non si
mescolano, il motore
emettere rumori
inconsueti

ILrecipiente per il pane
o la lama impastatrice
non sono ben collocati.
Vi sono troppo ingredienti.

Verificare che la lama
per impastare sia
collocato sull'asse.
Pesare con esattezza gli
ingredienti.

ILpane non fermenta
o la fetta e corta.

Misurazione non esatta
degli ingredienti o

del lievito inattivo. Il
coperchio si alza durante il
funzionamento.

Pesare con esattezza gli
ingredienti.

Controllare la data di
scadenza di lievito e farina.
Gliingredienti liquidi
dovrebbero essere a
temperatura ambiente.

BREADE:CO 1500 PERFECTCOOK I 13




ITALIANO

Gliingredienti non
sono stati mescolati

Errore di selezione del
programma.

Il pane e troppo secco e la
crosta ha un colore troppo
chiaro.

Non aprire il coperchio
quando il paneein
processo di terminare la
fermentazione.

cuocendo l'impasto.

stato fermentato troppo
rapidamente.

8 correttamente e la e
- . Verificare lo stato della lama,
funzione forno non e ) . )
. rimuovere il pane e mettere il
stata sufficiente. . e .
) dispositivo in funzione senza
La lama non impasta ) )
il pane. Se non funzionasse
correttamente. R
con normalita, contattare
il Servizio di Assistenza al
Cliente di Cecotec.
Gli ingredienti non sono Pesare correttamente gli
stati pesati correttamente | ingredienti e aggiungere
ILpanesie (troppa farina o zucchero e sale.

9 fermentato troppo lievito). La Provare a diminuire la
osiealzatoil lama non e nel recipiente quantita di lievito in 1/4
coperchio. per il pane. Ha di un cucchiaino (1,2 ml).

dimenticato di aggiungere | Verificare che la lama sia
iLsale. correttamente montata.
Ridurre la quantita di
. ) zucchero.
ILcolore della crosta | E stato aggiunto troppo )
10 N Selezionare un programma
& troppo scuro. zucchero. . )
inferiore per ottenere una
crosta pill chiara.
La farina non permette
la fermentazione Utilizzare una farina pit dura.
dellimpasto.
) La temperatura del lievito L
ILpane siaprea N N ILlievito ha una temperatura
N ) e troppo elevata o e ) ) .
n meta quando si sta inferiore rispetto alla

temperatura ambiente.

Troppa acqua rende
l'impasto troppo morbido
e umido.

Regolare la quantita d'acqua.

14
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Ridurre la quantita di farina

Troppa farina o acqua non N
o0 aumentare la quantita

Il pane pesa troppo o | sufficiente.

12 . d'acqua.
e troppo denso.
Troppa frutta o farina Ridurre la quantita di liquido e
integrale. aggiungere pit lievito.

6. SPECIFICHE TECNICHE

Codice prodotto: 02229

Prodotto: Bread&Co 1500 Perfectcook
Potenza nominale: 850W,

Tensione: 220-240 V AC,

Frequenza: 50 Hz

Le specifiche tecniche possono cambiare senza previa notifica per migliorare la qualita del
prodotto.
Made in China | Progettato in Spagna

7. RICICLAGGIO DI APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED ELETTRONICHE

Questo simbolo indica che, in conformita con le normative vigenti, il prodotto
e/o le pile/batterie devono essere smaltiti separatamente dai rifiuti
domestici. Quando questo prodotto raggiunge la fine della sua vita utile, &
necessario rimuovere le pile/batterie/accumulatori e portarlo in un punto di
raccolta designato dalle autorita locali.

Per informazioni dettagliate su come smaltire correttamente le apparecchiature elettriche ed

elettroniche e/o le pile/batterie, 'utente dovra contattare le autorita locali.

ILrispetto di queste linee guida aiutera a proteggere 'ambiente.

8. GARANZIA E SUPPORTO TECNICO

Cecotec sara responsabile nei confronti dell'utente finale o del consumatore per qualsiasi
difetto di conformita esistente al momento della consegna del prodotto nei termini, condizioni
e scadenze stabilite dalla normativa vigente.

Si raccomanda che le riparazioni siano effettuate da personale specializzato.

Se siriscontra un problema con l'apparecchio o in caso di dubbi, si prega di contattare il Servizio
di Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec al numero di telefono +34 96 321 07 28.
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9. COPYRIGHT

| diritti di proprieta intellettuale dei testi di questo manuale appartengono a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Tutti i diritti riservati. Il contenuto di questa pubblicazione non pud essere,
in tutto o in parte, riprodotto, archiviato in un sistema di recupero, trasmesso o distribuito
con qualsiasi mezzo (elettronico, meccanico, fotocopia, registrazione o simile) senza la previa
autorizzazione di CECOTEC INNOVACIONES, S.L.

10. DICHIARAZIONE DI CONFORMITA UE SEMPLIFICATA:

requisiti essenziali e alle altre disposizioni pertinenti delle normative applicabili

nell'Unione Europea. Questo prodotto e stato progettato, fabbricato e testato per
soddisfare gli standard di sicurezza e qualita richiesti. Il testo completo della Dichiarazione di
Conformita UE e disponibile al seguente link: https://storececotec.it/it/information/
declaration-of-conformity

c € Con la presente, Cecotec Innovations dichiara che questo prodotto & conforme ai
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1. PECAS E COMPONENTES

Fig.

Fig.

1
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Menu
Peso

Temporizador +
Temporizador -

Cor da codea
Start / Stop
Basico
Baguete
Integral

. Doce

. Pao de leite
. Sem glaten

. Péo répido

. Bolo

. Amasar

. Massa

. Massa fresca
. logurte

. Marmelada

. Cozer

. Personalizado

Pré-configurar tempo
Amassar 1

Fermentar1

PORTUGUES
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Amassar 2
Leve

Médio

Alto

Rapido

. Fermentar 2
10. Fermentar 3
11. Cozer

12. Manter quente

©® N v s

2. ANTES DE USAR

Este aparelho é embalado numa embalagem concebida para o proteger durante o
transporte. Retire o aparelho da sua caixa e remova todo o material de embalagem.
Pode manter a caixa original e outras embalagens num local seguro para evitar danos no
aparelho, caso necessite de o transportar no futuro. Se desejar descartar a embalagem
original, certifique-se de reciclar todos os itens corretamente.

Certifique-se de que todas as pecas e componentes estejam incluidos e em bom estado. Se
algum deles faltar ou nao estiver em boas condicoes, contacte imediatamente o Servico de
Assisténcia Técnica da Cecotec.

Conteiido da caixa

Maquina de pdo

Gancho medidor de dgua
Colher

Livro de receitas
Manual de instrucbes

3. FUNCIONAMENTO

Aviso: ao aquecer o produto pela primeira vez, podera produzir-se fumo devido aos restos
residuais de fabricacdo. Isto é perfeitamente normal e desaparecerd apds a primeira ou
segunda utilizacao. Certifique-se de que o dispositivo é suficientemente ventilado.

Aviso: ndo utilize utensilios metéalicos nem produtos de limpeza abrasivos, podem danificar a
superficie antiaderente.

Conectar o aparelho a corrente elétrica.
0 dispositivo emitirda um sinal sonoro e “3.00" aparecera no ecra. Os dois pontos entre os
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digitos ficardo fixos. “1" é o programa padrao, e as configuracdes padréo sao 1250 g e nivel
médio para a cor da codea.

Comecar/Parar

Prima o botdo de ligar para iniciar um programa. O indicador luminoso acenderd, os dois
pontos entre os digitos comecardo a piscar e o programa sera iniciado.

Depois de um programa ter comecado, todos os botdes, exceto o botao de ligar, estao inactivos.
Mantenha pressionado o botdo de ligar/pausa durante um segundo para o parar. Se nao
for alterado dentro dos 3 minutos seguintes, o programa continuard a funcionar até estar
concluido.

Prima o botdo de ligar/pausa durante 3 segundos para cancelar o programa. O dispositivo
emitiréd um sinal sonoro uma vez.

Para remover o pao, pressione o botdo de ligar/pausa para terminar a cozedura.

Pressione o botéo repetidamente até selecionar o modo de funcionamento desejado. Prima o
botdo repetidamente até o modo desejado se mostrado no ecra. Selecione um dos 15 menus
disponiveis.

Menu de programas

P&o basico

Para paes brancos e mistos cujo ingrediente principal é a farinha de trigo basica. Também se
pode ajustar a cor da cddea premindo o botdo correspondente.

Baguete
Para pées leves, feitos com farinha fina. Normalmente o pao é fofo por dentro e estaladico por
fora. Nao é adequado para receitas que requerem manteiga, margarina ou leite.

Pao integral

Para cozer pao que contém uma grande quantidade de trigo integral. Esta funcao proporciona
um maior tempo de pré-aquecimento para permitir que o grdo absorva agua e se expanda. Nao
é recomendado o uso da funcdo de temporizador, uma vez que pode afetar negativamente o
resultado. O trigo integral produz normalmente uma crosta espessa e estaladica.

Pao doce
Para paes com aditivos tais como sumo de fruta, coco ralado, passas, nozes, chocolate ou
aclcares de adicao. Devido a um processo de fermentacao mais longo da massa, o pao sera
mais leve.

P&o de leite
Pdes feitos com leite e manteiga.
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Pao sem gliten
P&es feitos com farinha sem gluten e misturas para panificacao. As farinhas sem gluten
absorvem liquidos mais lentamente e tém diferentes propriedades de fermentacdo.

Pao rapido
Para paes mais pequenos e mais densos do que os normais. Este programa é mais curto do
que o pao basico.

Bolo
Para misturar, fermentar e cozer massam que contém fermento em pé ou bicarbonato de
sodio.

Amassar
Para amassar massa de pizza e similares. Este programa consiste apenas em amassar.

Massa
Para preparar massa feita com fermento (para paezinhos, crostas de pizza, etc.) e cozé-la num
forno convencional. Nao se pode cozer com este programa.

Massa fresca
Para misturar farinha com agua.

logurte
Para fermentar e fazer iogurtes.

Marmelada

Utilize este programa para fazer doces e geleias de fruta fresca. Nao ponha demasiada
quantidade nem deixe cozinhar na cuba para o pao ou na camara de cozedura. Seisto acontecer,
desligue o dispositivo e retire cuidadosamente a cuba para o pao. Deixe que arrefeca e limpe-a
a fundo.

Cozer
Para cozer o pao quando necessario, porque é demasiado leve ou ndo estd suficientemente
cozido. Nao pode ser amassado ou deixado em repouso.

P3o personalizado
Prima este bot&o para escolher a duracdo das funcdes (por exemplo, amassar, fermentar,

cozer, manter quente, etc.).

Cor da codea
Prima o botao de cor da codea para selecionar a configuracao desejada. Clara, média ou escura.
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Estas trés configuracoes podem ser ajustadas entre os programas 1-4. A cor por defeito da
codea é média.

Peso
Prima o botao de peso para definir o peso dos ingredientes a cozinhar ou a processar: 1000 g,
1250 g, 1500 g. Estas trés configuracoes podem ser ajustadas entre os programas 1-8.

Temporizador

Utilizar a funcao temporizador para marcar o inicio do processo de elaboracdo do pao a hora
desejada. Utilizar as setas pequenas para aumentar ou diminuir de 10 em 10 minutos o tempo
apresentado no ecré. € possivel configurar até um maximo de 15 horas, incluindo o tempo de
ativacao e o programa de cozedura do pao.

Avisos:

0 tempo de ativacao deve ser definido apés a selec@o do programa, peso e cor da cddea.

N&o utilize a funcao de temporizador com receitas que incluam produtos lacteos ou outros
ingredientes, tais como ovos, leite, natas ou queijo.

Selecione, usando as setas, quanto tempo demorara até que o pao esteja pronto. O tempo
estabelecido deve incluir o tempo de cozedura do programa.

Manter quente
Quando um programa tiver sido completado, utilize esta funcao para manter o pao quente.

Conselho: Recomendamos que o espaco onde o dispositivo é utilizado tenha uma temperatura
ambiente entre 15 e 34 °C. Se a temperatura for mais alta, o pdo terd um sabor azedo. Se for
inferior, pode afetar o processo de fermentacao.

Interrupcao da energia

Em caso de corte de energia, o dispositivo continuara a funcionar automaticamente durante 10
minutos. Se o corte durar mais de 15 minutos, o dispositivo nao retomara o programa e o ecra
voltard as configuracdes padrdo.

Se a massa ja tivesse comecado a fermentar, retire os ingredientes, coloque-os na cuba para
0 pao e volte a comecar. Se a massa nao tiver comecado a fermentar no momento do corte,
prima o botao de ligar/pausa para relancar o programa desde o inicio.

Erros/Adverténcias

"HHH" - A temperatura no interior da cuba para pdo é demasiado alta. Prima o botao de ligar/
pausa para terminar o programa e desligar o dispositivo da fonte de alimentacao. Abra a
tampa e deixe-o arrefecer durante 10-20 minutos antes de o utilizar novamente.

“EEOQ" - O sensor de temperatura estd desconectado. Prima o botdo de ligar/pausa para
terminar o programa e desligar o dispositivo da fonte de alimentagao. Contacte com o Servico
de Assisténcia Técnica de Cecotec.
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Como usar a maquina de fazer pao

Utilizando a pega da cuba para o pao, vire a cuba em sentido anti-horario e saque-a do
aparelho.

Fixe a ld@mina amassadora no eixo de transmissao dentro da cuba para o pao.

Pese e adicione os ingredientes a cuba para o pao na ordem indicada na receita. Primeiro,
adicione os ingredientes liquidos, depois os sélidos.

Aviso: Faca uma pequena fenda na parte superior da farinha com o dedo e adicione levedura
através da fenda. Certifique-se de que o fermento ndo entra em contacto nem com o sal nem
com os ingredientes liquidos.

Coloque a cuba para o pao na maquina e certifique-se de que esta posicionada corretamente,
rodando-a em sentido horario. Feche a tampa e conecte o aparelho a corrente elétrica.

Prima o botao de cor da codea para selecionar a configuracao desejada: Clara, média ou escura.
Prima o botao de peso para selecionar o peso desejado.

Prima o bot&o temporizador para definir a duracéo de uma das funcées. Utilize os botdes +/-
para aumentar ou diminuir o tempo apresentado no ecra. Este processo ndo é obrigatério.
Prima o botéao de ligar para iniciar um programa. O dispositivo emitird um sinal sonoro e “3.00"
aparecera no ecra. Os dois pontos entre os digitos permanecerao parados. A luz indicadora
acender-se-a.

A lémina amassadora comecara a misturar os ingredientes.

Se o programa necessitar de ingredientes adicionais, apitaré 10 vezes. Abra atampa e introduza
os ingredientes (frutas, frutos secos, chocolate...) O tempo para adicionar os ingredientes
dependera do programa ou da receita.

Quando um programa terminar, o dispositivo mudara automaticamente para o modo Manter
quente. Para cancelar o modo “"Manter quente’, mantenha pressionado o botao durante 3
segundos.

Desligue o cabo de alimentacdo e abra a tampa usando luvas de cozinha.

Dicas

Recomenda-se a utilizacdo de um copo ou colher medidora para obter quantidades exatas.
Adgua, leite fresco ou outros liquidos devem ser medidos com copos de medicdo com marcas.
Cologue o copo no balcéo e abaixe-se para verificar a quantidade de liquido existente. Quando
pesar 6leo de cozinha ou outros ingredientes, limpe cuidadosamente o copo de medicao antes
de pesar outros ingredientes.

Pese os ingredientes secos suavemente utilizando uma colher e adicione-os ao copo doseador
e, uma vez cheio, nivele-os com uma faca. Nao utilize o copo doseador para tirar directamente
os ingredientes secos de um recipiente. Se o utilizar, podera ser acrescentada uma quantidade
extra.

Antes de pesar, mexa a farinha para a arejar.

Ao pesar pequenas quantidades de alimentos secos, tais como actlcar ou sal, utilize uma
colher doseadora. Certifique-se de que esta bem estabilizada.
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Sequéncia de adicao de ingredientes

Primeiro: Ingredientes liquidos (& temperatura ambiente).
Segundo: Ingredientes secos (agﬂcar, sal, manteiga, farinha).
Terceiro: Fermento (sempre separado dos ingredientes liquidos).

Instrucdes dos acessérios

Copo de medicao

Para as receitas, um “copo” equivale a 240 mL.
Fig. 4

Colher de cha Para pesar fermento e sal.
Colher de sopa: Para pesar aclicar e sal.

Gancho
€ utilizado para remover a lamina de amassar se esta ficar presa dentro do p&o.
Fig. 5

Receitas
Menus Ingrediente Quantidade | Quantidade Quantidade | Comentarios
Peso do péo 1000 g 1250 g 1500 g
[ |Agua 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Sal ! cc,)lher de 2 cplher de 3 C,Other de P6r por cima dos bordos
cha cha cha
(3] | Acticar 3 colheres 4 colheres de |5 colheres Pér por cima dos bordos
de sopa sopa de sopa
1Pzo (4] | Azeite icolheres 3 colheres de Ld& colheres
basico e sopa sopa e sopa
Farinha com
5] elevada 4 copos 5 copos 6 copos
percentagem |[560g 700 g 840 g
de gluten
. . 3 colheres 4 colheres de |5 colheres
[6] | Leite em pb
de sopa sopa de sopa
Quase uma Adicione farinha seca,
Fermento Meia colher | = . | 1colherde |sem que esta entre em
(7] |. h ) colher de cha X
instantaneo de cha ) cha contacto com qualquer
cheia liquido
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Peso do péo 1000 g 1250 g 1500 g
[ |Agua 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Sal ! c?lher de 2 cplher de 3 cplher de Pér por cima dos bordos
cha cha cha
(3] | Actcar 2 colheres 3 colheres de | 4 colheres Pér por cima dos bordos
2 Bague- de sopa sopa de sopa
tes (4] | Azeite 2 colheres 3 colheres de |4 colheres
de sopa sopa de sopa
Farinha com
5] elevada 4 copos 5 copos 6 copos
percentagem |[560 g 700 g 840 g
de gluten
Ouase uma Adicione farinha seca,
6] Fermento Meia colher EoLher de cha Tcolherde |sem que estaentreem
instantaneo de cha ) cha contacto com qualquer
cheia P
liquido
Peso do pao 1000 g 1250 g 1500 g
[1] |Agua 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Sal ! c«.:)lher de 2 cplher de 3 cglher de Pér por cima dos bordos
cha cha cha
3] | Acticar 2 colheres 3 colheres de | 4 colheres Pér por cima dos bordos
7 de sopa sopa de sopa
[4] | Azeite 2 colheres 3 colheres de | 4 colheres
de sopa sopa de sopa
3 Pao Farinha com
integral 5] elevada 2 copos rZﬂceci)cE)os e 3 copos
percentagem |[280¢g 350 420g
de glaten g
6] Farinha de 2 copos iceci)g)os € 3 copos
trigo integral |280¢g 350g 420g
Adicione farinha seca,
7 Fermento 1colher de 1 colher de Tcolherde |sem que esta entre em
instantaneo cha sopa e meia sopae 3/4 | contacto com qualquer
liquido
18] | Leite em po 3 colheres 4 colheres de | 4 colheres
P de sopa sopa de sopa
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Peso do pao 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Agua 330 ml 420 ml 510 ml
[2] | Sal Meia goLher ! cc,)lher de 1 cother de. P6r por cima dos bordos
decha cha sopa e meia
[3] | Acticar 1/4 do copo |1/2 do copo 3/4 do copo | Por por cima dos bordos
. 2 colheres 3 colheres de | 4 colheres
N [4] | Azeite
4 P&o de sopa sopa de sopa
doce
. . 3 colheres 4 colheres de | 4 colheres
[5] | Leite em pd
de sopa sopa de sopa
Farinha com
6] elevada 4 copos 5 copos 6 copos
percentagem |[560g 700 g 840 g
de gluten
Ouase uma Adicione farinha seca,
Fermento Meia colher | = . | 1colherde |sem que esta entre em
| - p colher de cha -
instantéaneo decha ) cha contacto com qualquer
cheia P
liquido
Peso do péo 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Leite 200 ml 300 ml 400 ml
[2] | Azeite 150 mt 150 mt 180 ml
1 colher de 2 colher de 2 colheres o .
[3] | Sal . P de sopa e Pér por cima dos bordos
5 sopaemeia |cha meia
Pdo de
leite 2 colheres 3 colheres de | 4 colheres
[4] | Actcar Pér por cima dos bordos
7 de sopa sopa de sopa
Farinha com
elevada
(5] percentagem 4 copos 5 copos 6 copos
de gluten
Adicione farinha seca,
6] Fermento 1colher de 1colher de 1colherde |sem que esta entreem
instantéaneo sopa sopa e meia sopae 3/4 | contacto com qualquer

liquido
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Peso do pao 1000 g 1250 g 1500 g
Agua m m m
[ A 350 ml 430 mlL 520 ml
[2] | Sal 1dsglher de zhc;)lher de 3hc§lher de P6r por cima dos bordos
[3] | Acticar éec:(ljhpeares gocsalheres de gggg;,zres P6r por cima dos bordos
[4] | Azeite 2 colheres 3 colheres de |4 colheres
6 P&o sem de sopa sopa de sopa
glaten
) 3
Farinha sem 2 copos/280 | 2.5
(5] glien g copos/350 g ;opos/LtZO
) 3 o
Farinha de 2 copos/280 | 2.5 Pode ser substituida por
(6] milho g copos/350 g ;0;)05/420 farinha de aveia
Ouase uma Adicione farinha seca,
7 Fermento Meia colher Eolher de cha 1 colherde sem que esta entre em
instantaneo de cha cheia cha contacto com qualquer
liquido
Peso do pao 1000 g 1250 g 1500 g
. Temperatura da agua
[1] | Agua 350 ml 430 ml 520 ml 40-50 oC
1colherde 2 colher de 2 colheres 5 .
[2] | Sal cha e meia cha de sopa e P6r por cima dos bordos
meia
. 3 colheres 4 colheres de |5 colheres o .
7 Pao [3] | Actcar de sopa sopa de sopa P6r por cima dos bordos
rapido
P . 3 colheres 4 colheres de |5 colheres
[4] | Azeite
de sopa sopa de sopa
Farinha com
5] elevada 4 copos 5 copos 6 copos
percentagem |[560g 700 g 840 g
de glaten
2 colheres Adicione farinha seca,
6] Fermento 1 colher de 2 colher de de sopa e sem que esta entre em
instantaneo sopaemeia |cha meia P contacto com qualquer

liquido
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[1] | Agua 30 ml
[2] | Ovos 8 unidades
Dissolva o aclicar na
) mistura de ovo e agua,
[3] | Agtcar 1copo use uma batedeira para
8 Bolo bater e misture bem,
(4] | Mantei 2 colheres depois coloque o resto
anteiga de sopa dos ingredientes na cuba
para o pao e ponha o
menu a funcionar.
(5] Farinha com 4 copos/560
fermento g
6] Fermento 1colherde
instantaneo cha
[ |Agua 330 mt
[2] | Sal 1dfglher de P6r por cima dos bordos
9 Amas- ) 3 colheres
car [3] | Azeite de sopa
Farinha com
(4] elevada 4 copos/560
percentagem |[g
de gluten
[1] |Agua 610 ml
[2] | Sal 2hC§lhEI’ de Pér por cima dos bordos
[3] | Azeite 2:2?;;25
10
Massas Farinha com
(4] elevada 7 copos
percentagem |[890¢g
de gluten
Adicione farinha seca,
(5] Fermento 2 colher de sem que esta entre em
instantaneo cha contacto com qualquer

liquido
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[1] | Agua 620 ml
1 colher de
[2] | Sal cha
1 Massa
fresca (3] | Azeite 3 colheres
de sopa
Farinha com
elevada
4] percentagem 8 copos
de glaten
[1] | Leite 1800 ml
12 logurte Bactérias d
actérias de
2] acido lactico 180 mt
{1 | Polpa 5 copos Mexa até ficar mole, pode
adicionar um pouco de
13 Geleia |\ | Amido de : agua.
mitho copos
[3] | Acticar 1 copo Para provar
14 ) Ajustar a temperatura de cozedura pressionando o botdo da cddea: 100 °C (claro); 150 °C
Cozer (médio); 200 °C (escuro), por defeito 150 °C
:35_;‘0 ) Pressione este botdo para entrar no modo pdo caseiro. Prima este botdo para escolher
caseiro a duracdo das funcdées (por exemplo, amassar, fermentar, cozer, manter quente, etc.).

4. LIMPEZA E MANUTENCAO

- Odispositivo, assim como os residuos alimentares, devem ser limpos regularmente.

- Desconecte o dispositivoda corrente elétrica antes de limpar. Nao submerja o aparelho na
agua nem em nenhum outro tipo de liquido durante a limpeza.

- Deixe que o produto se arrefeca por completo antes de montar ou desmontar alguma das
suas partes.

- Afalta de manutencéo e limpeza do produto pode provocar o deterioro da sua superficie
e afetar a sua vida util.

- Na&o utilize nunca detergentes fortes, gasolina, abrasivos em pé, escovas metalicas para
limpar nenhuma das partes do eletrodoméstico.
- Nao permita que o painel de controlo se molhe.
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Limpeza da lamina de amassar

Se for dificil retirar a ldmina de amassar do dispositivo, adicione dgua morna ao fundo do
recipiente e deixe-o de molho durante 1 hora. Limpe cuidadosamente a l@mina com um pano
de algodao humido. Tanto o recipiente do pao como a lamina de amassar sdo lavaveis na
maquina de lavar louca.

Limpeza da cuba para o pao

Para retirar a cuba, gire-a em sentido anti-horario e levante a pega. Limpe o interior e o exterior
da cuba com um pano himido. Nao utilize produtos afiados ou abrasivos para evitar danificar
o revestimento antiaderente. Seque completamente a cuba antes de a instalar novamente.
Aviso: O exterior da cuba para o pao pode ficar descolorido. € normal.

Limpeza da carcaca e da tampa

Utilize um pano hdmido para limpar a tampa, a carcaca, a cdmara de cozedura e o interior da
janela. Nunca mergulhe a carcaca em agua para a limpar.

Aviso: recomenda-se nao remover a tampa durante a limpeza.

Armazenamento

Antes de armazenar o dispositivo, certifique-se de que estd completamente seco, limpo,
arrefeceu e a tampa esta fechada.

5. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

N&o. | Problema Causa Solucao

Cheiro a queimado

Ha residuos de farinha
ou outros ingredientes
na camara de coze-
dura.

Desligue o dispositivo e deixe que
arrefeca por completo. Limpe os
residuos alimentares com papel
de cozinha.

"HHH" aparece
quando se prime
o botdo de ligar/
pausar.

Atemperatura interna
da maquina é dema-
siado elevada.

Deixe arrefecer entre cada
programa.

Desligue a unidade, abra a tampa
e retire a cuba para o pao. Deixe
arrefecer durante 15 a 30 minutos
antes de iniciar um novo progra-
ma.
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0 pdo é ocono

fundo ou no interior.

A massa é demasiado
himida, demasiado
fermento e ndo tem sal
suficiente.

A dgua esta demasiado
quente.

Pese exactamente os ingredien-
tes.

Reduza ligeiramente a quantidade
de fermento ou agua.

Ajuste a quantidade de sal.

Utilize dgua a temperatura
ambiente.

A cddea da parte
4 inferior do pao é
demasiado grossa.

0 pao esta dentro do
recipiente ha demasia-
do tempo. Nao ha agua
suficiente.

Retire o pao antes.

Dificuldade em

A lédmina de amassar

Retire o péo e adicione agua
quente ao recipiente. Deixe a

nao amassa correcta-
mente.

5 . - é presa ao eixo dentro | l@mina de amassar em agua
retirar o pao. - . .
do péo. durante 20 minutos. Retire-o e
limpe-o.
Cuba para pdo ou . Al
) ) . Certificar-se de que a lamina de
Os ingredientes ldmina de amassar . : .
- ) ~ ; amassar esta devidamente posi-
nao se misturam, o nado devidamen- . .
6 . . . cionada no eixo.
motor emite ruidos | te posicionadas. ) )
. . Pese exactamente os ingredien-
estranhos Excesso de ingredien-
tes.
tes.
Medicao inexata Pese exactamente os ingredien-
de ingredientes ou tes.
7 O pdo nao fermenta | fermento inativo. A Verifique o prazo de validade do
ou a fatia é curta. tampa levanta-se fermento e da farinha.
durante o funciona- Os ingredientes liquidos devem
mento. estar a temperatura ambiente.
Foi seleccionado o
programa errado.
0 pao é demasiado = =
~ . N&o abra a tampa quando o pao
) ) = seco e a codea é dema- . .
Os ingredientes nao ) estiver terminado de fermentar.
) siado clara na cor.
foram devidamente
8 removidos e nao Verifique o estado da lamina de
foram cozidos o amassar, retire o pao e ponha o
suficiente. Aléamina de amassar

aparelho a funcionar sem pao

no interior. Se nao funcionar
normalmente, contacte o Servico
de Atendimento ao Consumidor da
Cecotec.
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Os ingredientes nao .
Pese correctamente os ingre-
foram pesados corre- ) . P
. dientes e adicione aclicar e
tamente (demasiada ~ : o
< ) sal, se ndo os tiver adicionado.
0 p&o fermentou farinha ou fermento). P :
: A Tente diminuir a quantidade de
9 demasiado ou a A lédmina de amassar .
- fermento em 1/4 colher de cha
tampa levantou-se. | ndo se encontra no )
.. - 1,2 ml). Veri-
recipiente do pao. ' A .
. ficar se a lamina de amassar esta
Esqueceu-se de por
corretamente montada.
sal.
Reduza um pouco a quantidade de
10 A codea é demasia- | Foi utilizado demasia- | aclcar.
do escura na cor. do aclicar. Selecione um programa menor
para obter uma cdédea mais clara.
Afarinha néo f - , )
arinhanaofaza Utilize uma farinha mais forte.
massa fermentar.
- Atemperatura do .
0 p&o abre-se ao peratu . O fermento estd a uma tempera-
) fermento é demasiado . )
meio quando a tura mais baixa do que a tempera-
il ) elevada ou fermentou :
massa esta a ser ) - tura ambiente.
; demasiado rapido.
cozida.
Demasiada dgua torna
a massa demasiado Ajuste a quantidade de &gua.
mole e himida.
Demasiada farinha ou Reduza a quantidade de farinha
0 p30 é demasiado agua insuficiente. ou aumente a quantidade de agua.
2 pesado ou demasia- | Demasiada fruta ou Reduza a quantidade de ingre-
do denso. demasiada farinha de . quar deing
S dientes e adicione mais fermento.
trigo integral.

6. ESPECIFICACOES TECNICAS

Referéncia: 02229
Produto: Bread&Co 1500 Perfectcook
Poténcia nominal: 850 W,
Tensdo: 220-240V AC
Frequéncia: 50 Hz

As especificacdes técnicas podem ser alteradas sem notificacao prévia para melhorar a
qualidade do produto.
Fabricado na China | Desenhado em Espanha
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7. RECICLAGEM DE ELETRODOMESTICOS

Este simbolo indica que, de acordo com os regulamentos aplicaveis, o
produto e/ou a bateria devem ser eliminados separadamente do lixo
domeéstico. Quando este produto atingir o fim da sua vida Util, deverd remover
as pilhas/baterias/acumuladores e leva-lo para um ponto de recolha
designado pelas autoridades locais.
Para obter informacao detalhada acerca da forma mais adequada de eliminar os seus
equipamentos elétricos e eletrénicos e/ou as correspondentes baterias, o consumidor devera
contactar com as autoridades locais.
A conformidade com as diretrizes acima referidas ajudard a proteger o ambiente.

8. GARANTIA E SAT

A Cecotec sera responsavel perante o utilizador final ou consumidor por qualquer falta de
conformidade que exista no momento da entrega do produto nos termos, condicées e prazos
estabelecidos pelos regulamentos aplicaveis.

Recomenda-se que as reparacoes sejam efetuadas por pessoal qualificado.

Se deteta uma ocorréncia com o produto ou tem alguma consulta, entre em contacto com o
Servico de Assisténcia Técnica da Cecotec através do nimero de telefone +34 96 321 07 28.

9. COPYRIGHT

Os direitos de propriedade intelectual dos textos deste manual pertencem a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Todos os direitos reservados. O contelido desta publicacao nao pode, no
todo ou em parte, ser reproduzido, armazenado num sistema de recuperacdo, transmitido ou
distribuido por qualquer meio (eletrénico, mecanico, fotocépia, gravacdo ou similar) sem a
autorizacao prévia da CECOTEC INNOVACIONES, S.L.

10. DECLARACAO SIMPLIFICADA DE CONFORMIDADE:

conformidadecom os requisitos essenciais e outras disposicdes relevantes dos

regulamentos aplicaveis na Unido Europeia. Este produto foi concebido, fabricado e
testado de acordo com as normas de seguranca e qualidade exigidas. O texto completo da
Declaracao de Conformidade da UE pode ser encontrado no seguinte website: https://cecotec.
pt/pt/information/declaration-of-conformity

c € Pela presente, a Cecotec Innovations declara que este produto estd em
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1. ONDERDELEN EN COMPONENTEN

Fig.

1. Controlevenster
2. Afdekking

3. Kneedmes

4. Broodpan

5. Bedieningspaneel
6. Behuizing

7. Maatbeker

8. Maatlepel

9

2

Bedieningspaneel

Fig.

1. Menu
2. Gewicht

3

4

5. Kleurvan de korst
6. START /STOP

7. Standaard

8. Stokbrood

9. Volkorenbrood
10. Zoet

11. Melkbrood

12. Glutenvrij

13. Snel brood

14. Taart

15. Kneden

16. Deeg

17. Pasta deeg

18. Yoghurt

19. Jam

20. Bakken

21. Gepersonaliseerd

Kneden 1

3
1. Tijd voorafinstellen
2
3. Gisting1

NEDERLANDS
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Kneden 2
Laag
Gemiddeld
Hoog

Snel

. Cisting 2

10. Gisting 3

11. Bakken

12. Warmhouden

©® N v s

2.VOOR U HET APPARAAT GEBRUIKT

Dit apparaat heeft een verpakking die ontworpen is om het tijdens het transport te
beschermen. Haal het apparaat uit de doos en verwijder al het verpakkingsmateriaal.
U kunt de originele doos en andere verpakking op een veilige plaats bewaren om
beschadiging van het apparaat te voorkomen als u het in de toekomst moet vervoeren. Als
u de verpakking toch weggooit, zorg er dan voor een correcte recyclage.

Controleer of alle onderdelen en componenten aanwezig en in goede staat zijn. Als er één
ontbreekt of niet in goede staat is, neem dan onmiddellijk contact op met de Technische
Dienst van Cecotec.

Inhoud van de doos

Broodbakmachine
Haak voor maatbeker
Lepel

Kookboek
Handleiding

3. WERKING

Opmerking: Wanneer het product voor de eerste keer wordt gebruikt, kan er rook worden
geproduceerd als gevolg van resten van de productie. Dit is volkomen normaal en zal na
het eerste of tweede gebruik verdwijnen. Zorg ervoor dat het apparaat voldoende wordt
geventileerd.

Opmerking: Gebruik geen metalen keukengerei, omdat deze de antiaanbaklaag kunnen
beschadigen.

Sluit het apparaat aan op het stopcontact.
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Hetapparaatzalpiepenen“3.00"zalop hetdisplayverschijnen.Dedubbele punttussendecijfers
moet constant worden gehouden. “1" is het standaardprogramma en de standaardinstellingen
zijn 1250 g en Half.

Starten/Stoppen

Druk op de aan-/uitknop om een programma te starten. Het indicatielampje gaat branden, de
twee punten tussen de cijfers beginnen met knipperen en het programma start.

Nadat een programma is gestart, zijn alle knoppen, behalve de aan-/uitknop, inactief.

Houd de aan/uit/pauzeknop een seconde ingedrukt om het te stoppen. Als het niet wordt
gewijzigd binnen de volgende 3 minuten, zal het programma blijven draaien totdat het is
voltooid.

Druk de aan/uit/pauzeknop gedurende 3 seconden in om het programma te annuleren. Het
apparaat zal één keer piepen.

Om het brood te verwijderen, drukt u op de aan/uit/pauzeknop om het bakken te beéindigen.
Druk herhaaldelijk op de knop tot de gewenste werkingsmodus is geselecteerd. Druk
herhaaldelijk op de knop tot de gewenste modus wordt weergegeven. Selecteer een van de 15
beschikbare menu's.

Programma'’s

Standaard brood
Voor witte en gemengde broden waarvan het hoofdingrediént meel voor standaard brood is.
U kunt ook de kleur van de korst aanpassen door op de knop voor de korstkleur te drukken.

Stokbrood
Voor lichte broden, gemaakt met fijn meel. Meestal is het brood binnen luchtig en buiten
knapperig. Het is niet geschikt voor recepten waarbij boter, margarine of melk nodig is.

Volkorenbrood

Voor het bakken van brood met een grote hoeveelheid volkoren. Deze functie biedt een langere
voorverwarmingstijd om het graan water te laten absorberen en uit te zetten. Het wordt
afgeraden om de timerfunctie te gebruiken omdat dit het resultaat negatief kan beinvloeden.
Volkoren meel zorgt meestal voor een dikke, knapperige korst.

Zoet brood

Voor broden met toevoegingen zoals vruchtensap, versnipperde kokosnoot, rozijnen, noten,
chocolade of toegevoegde suikers. Door een langer gistingsproces van het deeg wordt het
brood lichter.

Melkbrood
Brood met melk en boter.
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Glutenvrij brood
Brood gemaakt met glutenvrij meel en bakmixen. Glutenvrij meel absorbeert vloeistoffen
langzamer en heeft verschillende fermentatie-eigenschappen.

Snel brood
Voor kleinere en dikkere broden dan normaal. Dit programma duurt korter dan het standaard
brood.

Taart
Om te mengen, fermenteren en bakken met hulp van bakpoeder of baking soda.

Kneden
Voor het kneden van pizzadeeg en dergelijke. Dit programma bestaat enkel uit kneden.

Deeg
Voor het bereiden van deeg gemaakt met bakpoeder (voor broodjes, pizzabroodijes, etc.) en het
bakken in een conventionele oven. U kunt niet bakken met dit programma.

Pasta deeg
Om bloem met water te mengen.

Yoghurt
Om te fermenteren en yoghurt te maken.

Jam

Gebruik dit programma om jam van vers fruit te maken. Verhoog de hoeveelheid niet en laat
het niet koken in de broodpan. Als dit gebeurt, schakelt u het apparaat uit en verwijdert u de
broodpan voorzichtig. Laat het afkoelen en reinig het grondig.

Bakken
Om het brood te bakken als dat nodig is omdat het te licht is of niet genoeg gebakken. Het kan
niet blijven rusten of gekneed worden.

Gepersonaliseerd brood
Druk op deze knop om de duur van de functies te kiezen (bv. kneden, rijzen, bakken,
warmhouden, enz.).

Kleur van de korst

Druk op de knop van de kleur van de korst om de gewenste instelling te selecteren. Licht,
gemiddeld of donker. Deze drie instellingen kunnen worden gewijzigd tussen de programma'’s
1-4. De standaardkleur van de korst is medium.
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Gewicht

Druk op de gewichtsknop om het gewicht in te stellen van de ingrediénten die gekookt
of verwerkt moeten worden: 1000g, 1250g, 1500g. Deze drie instellingen kunnen worden
gewijzigd tussen de programma'’s 1-8.

Timer

Gebruik de timerfunctie om het begin van het broodbakproces op het gewenste tijdstip in te
stellen. Gebruik de pijltjes om de tijd op het display met 10 minuten te verhogen of te verlagen.
Het kan worden geconfigureerd tot een maximum van 15 uur, inclusief de activeringstijd en het
broodbakprogramma.

Opmerkingen:

De activeringstijd moet worden ingesteld na het selecteren van het programma, het gewicht
en de kleur van de korst.

Gebruik de timerfunctie niet bij recepten die zuivel of andere ingrediénten bevatten, zoals
eieren, melk, room of kaas.

Selecteer met behulp van de pijltjes hoelang het duurt voordat het brood klaar is. De kooktijd
van het programma moet in de ingestelde tijd worden meegeteld.

Warmhouden
Na afloop van een programma kunt u deze functie gebruiken om het brood warm te houden.

Advies: We raden aan dat de kamer waarin het apparaat wordt gebruikt een
omgevingstemperatuur heeft tussen 15 en 34°C. Als de temperatuur hoger is, zal het brood
zuur smaken. Als het lager is, kan dit het fermentatieproces beinvloeden.

Stroomonderbreking

In het gevalvan een stroomstoring zal het apparaat gedurende 10 minuten automatisch blijven
werken. Als de stroomstoring langer dan 15 minuten duurt, wordt het programma niet hervat
en keert het scherm terug naar de standaardinstellingen.

Als het deeg al is gaan rijzen, verwijder dan de ingrediénten, doe nieuwe ingrediénten in de
broodvorm en begin opnieuw. Als het deeg niet is begonnen te gisten op het moment van
de stroomstoring, druk dan op de aan/uit/pauzeknop om het programma opnieuw te laten
beginnen.

Fouten/Waarschuwingen

"HHH" - De temperatuur in het interieur van de broodpan is te hoog. Druk op de aan/uit/
pauzeknop om het programma te beéindigen en haal de stekker uit het stopcontact. Open
de deksel en laat het 10-20 minuten afkoelen voordat u verder gaat met het gebruik van het
apparaat.

“EEQ" - de temperatuursensor is losgekoppeld. Druk op de aan/uit/pauzeknop om het
programma te beéindigen en haal de stekker uit het stopcontact. Neem contact op met de
Technische Ondersteuningsservice van Cecotec.
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De broodbakmachine gebruiken

Draai de broodpan met behulp van de handgreep op de pan tegen de wijzers van de klok in en
verwijder deze uit het apparaat.

Bevestig het kneedmes aan de aandrijfas in de broodpan.

Weeg de ingrediénten af en plaats ze in de broodpan in de volgorde die wordt aangegeven in
het recept. Voeg eerst de vloeistoffen toe, dan de vaste stoffen.

Opmerking: Maak met uw vinger een klein spleetje in de bovenkant van het meel en voeg
bakpoeder toe door de opening. Zorg ervoor dat de bakpoeder niet in contact komt met het
zout of de vloeibare ingrediénten.

Plaats de broodpan in de broodbakmachine en zorg ervoor dat het correct gepositioneerd
is door het met de klok mee te draaien. Sluit het deksel en sluit het apparaat aan op een
stopcontact.

Druk op de knop van de kleur van de korst om de gewenste instelling te selecteren: Licht,
gemiddeld of donker.

Druk op de gewichtsknop om het gewenste gewicht te selecteren.

Druk op de timerknop om de duur van een van de functies in te stellen. Gebruik de knoppen +/-
om de tijd op het display te verhogen of te verlagen. Dit proces is niet verplicht.

Druk op de aan-/uitknop om een programma te starten. Het apparaat zal piepen en “3.00" zal
op het display verschijnen. De twee punten tussen de cijfers blijven stilstaan en knipperen niet.
Het indicatielampje zal oplichten.

Het kneedmes zal de ingrediénten gaan mengen.

Als het programma extra ingrediénten nodig heeft, piept het 10 keer. Open de deksel en giet
de ingrediénten (fruit, noten, chocolade...) erin. De tijd om de ingrediénten toe te voegen is
afhankelijk van het programma of het recept.

Zodra een programma klaar is, schakelt het apparaat automatisch over naar de warmhoud
modus. Houd de knop 3 seconden ingedrukt om de warmhoud modus te annuleren.

Trek de stekker uit het stopcontact en open de deksel met behulp van ovenhandschoenen.

Aanbevelingen

Het is aan te raden om een maatbeker of lepel te gebruiken om exacte hoeveelheden te
verkrijgen.

Water, verse melk of andere vloeistoffen moeten worden gemeten met maatbekers. Plaats
de beker op het aanrecht en controleer hoeveel vloeistof erin zit. Bij het wegen van bakolie
of andere ingrediénten moet de maatbeker grondig worden gereinigd voordat de andere
ingrediénten worden gewogen.

Weeg de droge ingrediénten zachtjes af met een lepel en voeg ze toe aan de maatbeker en
egaliseer deze, eenmaal vol, met een mes. Gebruik de maatbeker niet om droge ingrediénten
direct uit de verpakking te verwijderen, omdat dit kan leiden tot een lepel extra ingrediénten.
Roer het meel om het te luchten voordat u het weegt.

Als u kleine hoeveelheden droog voedsel weegt, zoals suiker of zout, gebruik dan een
maatschepje. Zorg ervoor dat het gestabiliseerd is.
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Volgorde van toevoegen van ingrediénten

Eerste: Vloeibare ingrediénten (op kamertemperatuur).
Tweede: Droge ingrediénten (suiker, zout, boter, meel).
Derde: Bakpoeder (altijd apart van de vloeibare ingrediénten).

Instructies voor accessoires

Maatbeker

Voor de recepten is één “glas” gelijk aan 240 mL.
Fig. 4

Theelepel: Voor het wegen van gist en zout.
Eetlepel: Voor het wegen van suiker en zout.

Haak
Wordt gebruikt om het kneedmes te verwijderen als het vast komt te zitten in het brood.
Fig. 5

Recepten
Menu's Ingrediént Hoeveelheid | Hoeveelheid | Hoeveelheid | Opmerkingen
Gewicht van
het brood 1000 g 1250 g 1500 g
(1 | water 350 ml 430 ml 520 ml
Plaats over de
[2] | Zout 1theelepel 2 theelepels | 3 theelepels
randen
) Plaats over de
[3] | Suiker 3 eetlepels 4 eetlepels 5 eetlepels randen
1 standaard [4] | Olie 2 eetlepels | 3eetlepels | 4 eetlepels
brood
(5] Meel rijk in 4 bekers 5 bekers 6 bekers
gluten 560 g 700 g 840¢g
[6] | Melkpoeder 3 eetlepels 4 eetlepels 5 eetlepels
Voeg droog meel
Halve thee- Bijna een toe, zonder dat
[7] | Bakpoeder volle thee- 1theelepel het in contact
lepel
lepel komt met een
vloeistof.
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Gewicht van
het brood 1000 g 1250 g 1500 g
[ | Water 350 mlL 430 ml 520 ml
[2] | Zout 1theelepel 2 theelepels | 3 theelepels Plaats over de
randen
) Plaats over de
[3] | Suiker 2 eetlepels 3 eetlepels 4 eetlepels randen
2 stokbrood
[4] | Olie 2 eetlepels 3 eetlepels 4 eetlepels
(5] Meel rijk in 4 bekers 5 bekers 6 bekers
gluten 560 g 700 g 840 g
Voeg droog meel
Halve thee- Bijna een toe, zonder dat
[6] | Bakpoeder volle thee- 1theelepel het in contact
lepel
lepel komt met een
vloeistof.
Gewicht van
het brood 1000 g 1250 g 1500 g
(1 | water 350 ml 430 ml 520 ml
Plaats over de
[2] | Zout 1theelepel 2 theelepels | 3 theelepels randen
) Plaats over de
[3] | Suiker 2 eetlepels | 3 eetlepels 4 eetlepels randen
[4] | Olie 2 eetlepels | 3 eetlepels 4 eetlepels
gvou(;oren— (5] Meel rijk in 2;2 een half 3 bekers
roo
gluten 280¢g 3508 420g
2 en een half
3 bekers
[6] | Volkorenmeel glas
280¢g 350¢g 420g
Voeg droog meel
Anderhalve Theelepel toe, zonder dat
[7] | Bakpoeder 1theelepel P het in contact
theelepel en3/4
komt met een
vloeistof.
[8] | Melkpoeder 3 eetlepels | 4 eetlepels 4 eetlepels
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Gewicht van

het brood 1000 g 1250 g 1500 g
(1 | water 330 ml 420 ml 510 ml
Halve thee- Anderhalve Plaats over de
(2] | Zout lepel Ttheelepel theelepel randen
(3] | suiker 1/4vaneen | 1/2vaneen | 3/4vaneen | Plaatsoverde
glas glas glas randen
[4] | Olie 2 eetlepels | 3 eetlepels 4 eetlepels

4 zoet brood
[5] | Melkpoeder 3 eetlepels 4 eetlepels 4 eetlepels

6] Meel rijk in 4 bekers 5 bekers 6 bekers
gluten 560 g 700 g 840 g
Voeg droog meel
Halve thee- Bijna een toe, zonder dat
[7] | Bakpoeder lepel volle thee- 1theelepel het in contact
P lepel komt met een
vloeistof.
Gewicht van
het brood 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Melk 200 ml 300 ml 400 mtl
[2] | Olie 150 ml 150 ml 180 mt
Anderhalve 2eneen Plaats over de
[3] | Zout 2 theelepels | halve eetle-
theelepel pel randen
5
Melkbrood Plaat d
[4] | Suiker 2 eetlepels | 3 eetlepels 4 eetlepels aats overde
randen
[5] Meelrijk in 4 bekers 5 bekers 6 bekers
gluten

Voeg droog meel
toe, zonder dat
het in contact
komt met een
vloeistof.

Anderhalve 1eetlepelen

[6] | Bakpoeder 1 eetlepel eetlepel 3/4
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Esxiggga” 1000 g 1250 ¢ 1500 g
ater m m m
[ | w 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Zout 1theelepel 2 theelepels | 3 theelepels Plaats over de
randen
) Plaats over de
[3] | Suiker 2 eetlepels | 3 eetlepels 4 eetlepels randen
6ol B [4] | Olie 2 eetlepels 3 eetlepels 4 eetlepels
glutenvrij
brood
Glutenvrij 25 3
[5] meel 280¢g glazen/350 | glazen/420
g g
2,5 3 Kan worden
[6] | Maismeel 280¢g glazen/350 | glazen/420 | vervangen door
g g havermout
Voeg droog meel
Halve thee- Bijna een toe, zonder dat
[7] | Bakpoeder lepel volle thee- 1theelepel het in contact
P lepel komt met een
vloeistof.
Sstwgigg;’a” 1000 g 1250 g 1500 g
Temperatuur van
ater m m m et water 40-
[ | w 350 ml 430 ml 520 ml h 40-50
o
C
Anderhalve 2eneen Plaats over de
[2] | Zout theelepel 2 theelepels | halve eetle- randen
pel
7 snel brood [3] | Suiker 3eetlepels | 4eetlepels | 5 eetlepels Plaats over de
randen
[4] | Olie 3 eetlepels | 4 eetlepels 5 eetlepels
(5] Meel rijk in 4 bekers 5 bekers 6 bekers
gluten 560 g 700 g 840 g
\Voeg droog meel
Anderhalve 2 eneen toe, zonder dat
[6] | Bakpoeder theelepel 2 theelepels | halve eetle- | hetin contact
P pel komt met een
vloeistof.
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(1 | water 30 ml
[2] | Ei 8 eenheden .LDS de suiker op
in het mengsel
van ei en water,
[3] | Suiker 1 beker gebruik een
garde om goed
8 taart te kloppen en te
[4] | Boter 2 eetlepels mengen, doe dan
de rest van de
ingrediénten in de
broodpan en zet
Meel met
(5] bakpon;der 560g het menu aan.
[6] | Bakpoeder 1theelepel
(1 | Water 330 ml
[2] | Zout Ttheelepel Plaats over de
randen
9 kneden
[3] | Olie 3 eetlepels
Meel rijk in
(4] gluten 608
[ | Water 610 ml
[2] | Zout 3 theelepels Plaats over de
randen
[3] | Olie 5 eetlepels
10 deeg
(4] Meel rijk in 7 bekers
gluten 890 g
Voeg droog meel
toe, zonder dat
[5] | Bakpoeder 2 theelepels het in contact

komt met een
vloeistof.
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(11 | water 620 ml

[2] | Zout Ttheelepel
11 Pasta deeg

[3] | Olie 3 eetlepels

(4] Meel rijk in 8 bekers

gluten

(1] | Melk 1800 ml

12 yoghurt
Melkzuur-
(2] bacterién 180 mt
[1] | Vruchtvlees 5 bekers Roer het tot het
zachtis, u kunt
een beetje water
13
jam [2] | Zetmeel 1bekers toevoegen.

[3] | Suiker 1 beker Proberen
14 (] Pas de baktemperatuur aan door op de knop voor het instellen van de korst te
Bakken drukken: 100 °C (licht); 150 °C (medium); 200 °C (donker), standaard 150 °C.
15 Druk op deze knop om de zelfgebakken broodmodus te openen. Druk op deze
Zelfgebakken [1] | knop om de duur van de functies te kiezen (bv. kneden, rijzen, bakken, warmhou-
brood den, enz.).

4. SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

- Hetapparaat moet, net als voedselresten, regelmatig worden gereinigd.

- Trek de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat schoonmaakt. Dompel het
apparaat niet onder in water of andere vloeistoffen tijdens het schoonmaken.

- Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u onderdelen monteert of demonteert.

- (Gebrek aan onderhoud en reiniging van het product kan het oppervlak aantasten en de
levensduur beinvloeden.

- Gebruik geen sterke schoonmaakmiddelen, benzine, schurende poeders of metalen
borstels om onderdelen van het apparaat schoon te maken.

- Voorkom dat het bedieningspaneel nat wordt.
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Reiniging van het kneedmes

Als het moeilijk is om het kneedblad uit het apparaat te halen, voeg dan warm water toe aan de
bodem van de kom en laat het T uur weken. Maak het mes voorzichtig schoon met een vochtige
katoenen doek. Zowel de broodpan als het kneedmes zijn vaatwasmachinebestendig.

Reiniging van de broodpan

Om de broodpan te verwijderen, draait u deze tegen de klok in en tilt u het handvat op. Reinig
de binnen- en de buitenkant van de broodpan met een vochtige doek. Gebruik geen scherpe of
schurende producten om de antiaanbaklaag niet te beschadigen. Droog de broodpan volledig
af voordat u deze opnieuw installeert.

Opmerking: De buitenkant van de broodpan kan verkleuren. Dit is normaal.

Reiniging van de behuizing en deksel

Gebruik een vochtige doek om de deksel, de behuizing, het bakruimte en de binnenkant van het
venster te reinigen. Dompel de behuizing nooit onder in water om deze te reinigen.
Opmerking: Het is aan te raden om de deksel niet te verwijderen tijdens het schoonmaken.

Het apparaat opbergen

Voordat u het apparaat opbergt, moet u ervoor zorgen dat het volledig droog en schoon is, dat
het is afgekoeld en dat de deksel gesloten is.

5. PROBLEEMOPLOSSING

Nee Probleem Oorzaak Oplossing

Schakel het apparaat uit en

Er zij t Lof
Fzijn resten van mee.o laat het volledig afkoelen.

1 Brandende geur. andere ingrediénten in de o
) Reinig de voedselresten met
bakruimte. )
keukenpapier.
Laat de machine afkoelen
tussen elk programma.
HHH" verschijnt Trek de stekker uit het
5 wanneer de aan/ De binnentemperatuur van de | stopcontact, open de deksel
uit/pauzeknop broodbakmachine is te hoog. |en verwijder de broodpan.
wordt ingedrukt. Laat het 15 tot 30 minuten

afkoelen voordat u een nieuw
programma start.
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Het apparaat is hol
3 of heeft een inge-
deukte binnenkant.

Het deeg is te vochtig, te
veel gist en te weinig zout.
Het water is te warm.

Weeg de ingrediénten precies
af.

Verminder de hoeveelheid
gist of water lichtjes.

Pas de hoeveelheid zout aan.
Gebruik water op kamertem-
peratuur.

De korst op de
4 onderkant van het
brood is te dik.

Het brood heeft te lang in
de pan gelegen. Niet genoeg
water.

Verwijder eerst het brood.

Moeite met het
5 verwijderen van
brood.

Het kneedmes is vast komen
te zitten aan de schacht in het
brood.

Haal het brood eruit en
voeg heet water toe aan de
pan. Laat het kneedblad 20
minuten in het water staan.
Verwijder het en maak het
schoon.

De ingrediénten
mengen zich niet,

De broodpan of het kneedmes
zijn niet goed gepositioneerd.

Zorg ervoor dat het
kneedmes goed op de

en niet lang genoeg
gebakken.

Het kneedblad kneedt niet
goed.

6 ) ) as is gepositioneerd.
de motor maakt Er zitten te veel ingrediénten ) )
. . Weeg de ingrediénten precies
vreemde geluiden |in de pan. af
Weeg de ingrediénten precies
Onnauwkeurige meting van af
. . . & & Controleer de houdbaar-
Het brood gist niet |ingrediénten of bakpoeder. De ) )
7 - R heidsdatum van gist en meel.
of de snee is kort. deksel komt omhoog tijdens A )
) De vloeibare ingrediénten
de werking
moeten op kamertempera-
tuur zijn.
Het verkeerde programma is
geselecteerd.
Het brood is te droog en de Open het deksel niet wanneer
) .| korstis te licht van kleur. het brood klaar is met rijzen.
De ingrediénten zijn
niet goed geroerd Controleer de toestand van
8

het kneedmes, verwijder het
brood en gebruik het appara-
at zonder brood erin. Als het
niet normaal werkt, neem dan
contact op met de Technische
Dienst van Cecotec.
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Het brood is te veel

De ingrediénten zijn niet goed
gewogen (te veel bloem of

Weeg de ingrediénten goed
af en voeg suiker en zout toe
als u dit nog niet hebt gedaan.

zwaar of te dik.

9 gefermenteerd gist). Het kneed- | Probeer de hoeveelheid
of de dekselis mes zit niet in de broodpan. gist te verminderen met
omhooggegaan. U bent vergeten zout toe te 1/4 theelepel (1,2 ml).
voegen. Controleer of het kneedmes
correct is gemonteerd.
Verminder de hoeveelheid
iker.
De korstis te U heeft te veel suiker toege- sutker
10 Selecteer een korter
donker. voegd. )
programma om een lichtere
korst te krijgen.
Meel laat het deeg niet gisten. | Gebruik een sterkere bloem.
De gistt t isteh
Tijdens het bakken s ) emperatuuris te noog De gist is onder kamertem-
) of de gist heeft te snel gefer-
10 wordt het brood in peratuur.
. menteerd.
tweeén gesneden.
Te veel water maakt het deeg | Pas de hoeveelheid water
te zacht en nat. aan.
Verl deh lheid bl
Te veel bloem of te weinig erlaag de noeveewnel ) oem
of verhoog de hoeveelheid
water.
11 Het brood is te water.

Te veel fruit of te veel volko-
renmeel.

Verminder de hoeveelheid
ingrediénten en voeg meer
gist toe.

6. TECHNISCHE SPECIFICATIES

Referentie van het product: 02229
Product: Bread&Co 1500 Perfectcook
Nominaal vermogen: 850W,
Voltage: 220-240 VAC,
Frequentie: 50 Hz

Technische specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd om de
productkwaliteit te verbeteren.
Gemaakt in China | Ontworpen in Spanje
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7. RECYCLING VAN ELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE APPARATUUR

Dit symbool geeft aan dat, volgens de geldende voorschriften, het product
en/of de batterij gescheiden van het huisvuil moeten worden afgevoerd.
Wanneer dit product het einde van zijn levensduur bereikt, dient u de
batterijen/accumulatoren te verwijderen en het naar een door de plaatselijke
autoriteiten aangewezen inzamelpunt te brengen.

Voor gedetailleerde informatie over hoe elektrische en elektronische apparatuur en/of
batterijen op de juiste manier kunnen worden weggegooid, moeten consumenten contact
opnemen met hun plaatselijke autoriteiten.

Naleving van de bovenstaande richtlijnen helpt het milieu te beschermen.

8. GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEUNING

Cecotec is aansprakelijk tegenover de eindgebruiker of consument voor elk gebrek aan
overeenstemming dat bestaat op het ogenblik van de levering van het product onder de
voorwaarden, bepalingen en termijnen die zijn vastgelegd in de toepasselijke regelgeving.
Het wordt aanbevolen reparaties te laten uitvoeren door gekwalificeerd personeel.

Als u ooit een incident met het product ontdekt of vragen heeft, neem dan contact op met de
officiéle Technische Assistentie van Cecotec via het telefoonnummer +34 96 321 07 28.

9. COPYRIGHT

Deintellectuele eigendomsrechten op de teksten in deze handleiding behoren toe aan CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Alle rechten voorbehouden. De inhoud van deze publicatie mag niet, geheel
of gedeeltelijk, worden verveelvoudigd, opgeslagen in een geautomatiseerd gegevensbestand,
doorgegeven of verspreid op welke wijze dan ook (elektronisch, mechanisch, door fotokopieén,
opnamen en dergelijke) zonder voorafgaande toestemming van CECOTEC INNOVACIONES, S.L.

10. VEREENVOUDIGDE EU-VERKLARING VAN OVEREENSTEMMING:

eisen en andere relevante bepalingen van de regelgeving die van toepassing is in de

Europese Unie. Dit product is ontworpen, vervaardigd en getest om te voldoen aan
de vereiste veiligheids- en kwaliteitsnormen. De volledige tekst wvan de
EU-conformiteitsverklaring is te vinden op de volgende website: https://cecotec.es/es/
information/declaration-of-conformity

c € Hierbij verklaart Cecotec Innovaciones dat dit product voldoet aan de essentiéle
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1. CZESCI | KOMPONENTY
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Rys. 2

Okno podgladu
Przykrywka

Hak do wyrabiania ciasta
Pojemnik na chleb

Panel sterowania
Obudowa

Kubek z podziatka
Miarka

Hak

Panel sterowania

1.
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Rys. 3

Menu

Waga

Timer +

Timer -

Kolor skarki
Start / Stop
Podstawowy
Bagietka
Petnoziarnisty

. Stodki

. Chleb mleczny

. Bez glutenu

. Szybki chleb

. Ciasto

. Wyrabianie

. Masa

. Masa na makaron
. Jogurt

. Dzem

. Gotowanie

. Niestandardowe

Ustawienia czasu
Wyrabianie 1
Fermentowanie 1

POLSKI
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Wyrabianie 2

Niskie

Srednie

Wysokie

Szybkie

. Fermentowanie 2

10. Fermentowanie 3

11. Pieczenie

12. Utrzymywanie w cieple

©® N v s

2. PRZED UZYCIEM

To urzadzenie jest zapakowane w opakowanie zaprojektowane w celu ochrony podczas
transportu. Wyjmij produkt z pudetka i usun wszystkie materiaty opakowaniowe.
Oryginalne pudetko i inne elementy opakowania mozna przechowywac w bezpiecznym
miejscu, aby zapobiec uszkodzeniu urzgdzenia w przypadku koniecznosci jego transportu
w przysztosci. Jesli chcesz pozby¢ sie oryginalnego opakowania, pamietaj o prawidtowym
recyklingu wszystkich jego elementéw.

Upewnij sie, ze wszystkie czesci i komponenty sg dotgczone, i sg w dobrym stanie.
Jesli ktéregokolwiek z nich brakuje lub nie sg w dobrym stanie, nalezy niezwtocznie
skontaktowac sie z oficjalnym Serwisem Technicznym Cecotec.

Zawartosc¢ opakowania

Wypiekacz do chleba
Hak do mierzenia wody
tyzka

Ksigzka kucharska

Ta instrukcja obstugi

3. FUNKCJONOWANIE

Ostrzezenie: Przy pierwszym witgczeniu produktu moze pojawi¢ sie dym wynikajacy z
pozostatosci produkcyjnych. Jest to catkowicie normalne i zniknie po pierwszym lub drugim
uzyciu. Upewnij sie, ze urzgdzenie znajduje sie w dobrze wentylowanym miejscu.

Ostrzezenie: Nie uzywaj metalowych przyboréw kuchennych, poniewaz mogg uszkodzic
nieprzywierajgca powierzchnie.

Podtgcz urzadzenie do gniazdka elektrycznego.
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Urzadzenie wyemituje sygnat dZwiekowy, a na ekranie pojawi sie ,3,00". Dwukropek miedzy
cyframi pozostanie staty. ,1" to program domyélny, a ustawienia domyélne to 1250 g i Srednie.

Start/Stop

Nacisnij przycisk zasilania, aby uruchomi¢ program. Zapali sie lampka kontrolna, dwa punkty
miedzy cyframi zaczng migac i program uruchomi sie.

Po uruchomieniu programu wszystkie przyciski, z wyjgtkiem przycisku zasilania, beda
nieaktywne.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk start/stop przez jedng sekunde, aby go zatrzymac. Jesli
program nie zostanie zmieniony w ciggu nastepnych 3 minut, bedzie kontynuowany az do jego
zakoriczenia.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk start/stop przez 3 sekundy, aby anulowac program. Urzgdzenie
wyda jeden sygnat dZwiekowy.

Aby wyjac chleb, nacisnij przycisk start/stop, aby zakoriczy¢ pieczenie.

Naciskaj przycisk kilkakrotnie, aby wybrac zgdany tryb pracy. Nacisnij przycisk kilkakrotnie, az
zostanie wyswietlony zadany tryb. Wybierz jedno z 15 dostepnych menu.

Menu programoéw

Zwykty chleb

Do pieczywa biatego i mieszanego, ktérego gtéwnym sktadnikiem jest podstawowa maka
chlebowa. Mozna réwniez dostosowac kolor skérki, naciskajac przycisk koloru skérki.

Bagietka

Do pieczywa lekkiego, z maki drobnoziarnistej. Chleb jest zwykle puszysty w srodku i chrupigcy
na zewnatrz. Nie nadaje sie do przygotowywania wypiekéw zawierajgcych masto, margaryne
lub mleko.

Chleb petnoziarnisty

Do pieczenia chleba zawierajgcego duzg ilos¢ petnoziarnistej pszenicy. Ta funkcja zapewnia
dtuzszy czas wstepnego nagrzewania, aby ziarno wchtoneto wode i napecznie¢. Uzywanie
funkcji timera nie jest zalecane, poniewaz moze to niekorzystnie wptyna¢ na wynik. Pszenica
petnoziarnista zazwyczaj daje gruba, chrupiacg skdrke.

Stodki chleb

Do pieczywa z dodatkami takimi jak sok owocowy, widrki kokosowe, rodzynki, bakalie,
czekolada lub z dodatkiem cukréw. Dzieki dtuzszemu procesowi fermentacji ciasta chleb
bedzie lzejszy.

Chleb mleczny
Pieczywo na bazie mleka i masta.
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Chleb bezglutenowy
Pieczywo z maki bezglutenowej i mieszanek do pieczenia. Maki bezglutenowe wolniej
wchtaniajg ptyny i majg rézne wtasciwosci fermentacyjne.

Szybki chleb
Do mniejszych i gestszych chlebéw niz te zwykte. Ten program ma krétszy czas trwania niz
podstawowy chleb.

Ciasto
Do mieszania, fermentacji i pieczenia z uzyciem proszku do pieczenia lub sody oczyszczone;j.

Wyrabianie
Do wyrabiania ciasta na pizze i podobnych. Ten program obejmuje wytgcznie wyrabianie.

Masa
Do przygotowywania ciasta drozdzowego (na butki, ciasto na pizze itp.) i pieczenia w
tradycyjnym piekarniku. Ten program nie umozliwia pieczenia.

Masa na makaron
Do mieszania maki z woda.

Jogurt
Do fermentowania i robienia jogurtow.

Dzem

Uzyj tego programu do przygotowania dzemow ze Swiezych owocdw. Nie zwiekszac ilosci
ani nie pozwalac na pieczenie na blasze do pieczenia chleba w komorze pieczenia. W takim
przypadku wytacz urzgdzenie i ostroznie wyjmij pojemnik na chleb. Pozostaw do ostygniecia
i doktadnie wyczysc.

Pieczenie
Dopiekanie chleba, gdy jest to konieczne, poniewaz jest zbyt lekki lub niedopieczony. Nie
mozna wyrabiac ani pozostawiac do odpoczecia.

Chleb niestandardowy
Nacisnij ten przycisk, aby wybrac¢ czas trwania funkcji (np. wyrabianie ciasta, fermentacja,
pieczenie, utrzymywanie w cieple itp.)

Kolor skérki

Nacisnij przycisk koloru kory, aby wybrac zgdane ustawienie. Jasne, Srednie lub ciemne. Te trzy
ustawienia mozna regulowac dla programow 1-4. Domyslny kolor skérki to Sredni.
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Waga
Nacisnij przycisk wagi, aby ustawi¢ wage sktadnikéw do pieczenia lub przetworzenia: 1000 g,
1250 g, 1500 g. Te trzy ustawienia mozna regulowac dla programoéw 1-8.

Timer

Uzyj funkcji timera, aby ustawic rozpoczecie procesu pieczenia chleba o zgdanej godzinie. Uzyj
strzatek, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas wyswietlany na wyswietlaczu o 10 minut. Mozna
ustawi¢ maksymalnie 15 godzin, wliczajgc czas aktywacji i program pieczenia chleba.
Ostrzezenie:

Czas aktywacji nalezy dostosowac po wybraniu programu, wagi i koloru skérki.

Nie uzywaj funkgji timera w przypadku przepiséw zawierajgcych nabiat lub inne sktadniki,
takie jak jajka, mleko, $mietana lub ser.

Wybierz za pomoca strzatek ile czasu minie, zanim chleb bedzie gotowy. Ustawiony czas
powinien obejmowac czas gotowania.

Utrzymywanie w cieple
Po zakonczeniu programu uzyj tej funkcji do utrzymania temperatury chleba.

Wskazoéwka: Zalecamy, aby pomieszczenie, w ktérym jest uzywane urzgdzenie miato
temperature otoczenia od 15 do 34°C. Jesli temperatura jest wyzsza, chleb bedzie miat kwasny
smak. Jesli jest nizsza, moze wptywac na proces fermentacji.

Przerwa w zasilaniu

W przypadku przerwy w zasilaniu urzgdzenie bedzie dalej dziata¢ automatycznie przez 10
minut. Jesli przerwa trwa dtuzej niz 15 minut, urzadzenie nie wznowi programu, a wyswietlacz
powrdci do ustawierh domyslnych.

Jesli ciasto juz zaczeto rosnad, usun sktadniki, wtéz nowe sktadniki do formy do chleba i zacznij
od nowa. Jesli ciasto nie zaczeto fermentowac w momencie przerwy, nacisnij przycisk start/
stop, aby ponownie uruchomi¢ program od poczatku.

Btedy/Ostrzezenia

,HHH" - temperatura wewnatrz formy do pieczenia chleba jest zbyt wysoka. Nacisnij przycisk
start/stop, aby zakoriczy¢ program i odtgcz urzadzenie od zasilania. Otwdrz pokrywke i
pozwo6l urzadzeniu ostygnac przez 10-20 minut przed ponownym uzyciem.

,EEQ" - czujnik temperatury jest odtgczony. Nacisnij przycisk start/stop, aby zakonczy¢
program i odtgcz urzadzenie od zasilania. Skontaktuj sie z Serwisem Pomocy Technicznej
Cecotec.

Jak korzysta¢ z wypiekacza do chleba

Za pomocg uchwytu formy do pieczenia odwré¢ forme w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazdwek zegara i wyjmij jg z urzadzenia.
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Przymocuj hak wyrabiajgcy do osi wewnatrz formy do chleba.

Zwaz i dodaj sktadniki do formy na chleb w kolejnosci wskazanej w przepisie. Najpierw dodaj
ptyny, a nastepnie ciata state.

Ostrzezenie: Zréb palcem mate wgtebienie na wierzchu maki i do wgtebienia dodaj drozdze.
Upewnij sie, ze drozdze nie majg kontaktu ani z solg, ani z ptynnymi sktadnikami.

Umies¢ forme na chleb w wypiekaczu i upewnij sie, ze jest ustawiona prawidtowo, obracajgc
jg zgodnie z ruchem wskazdwek zegara. Zamknij pokrywe i podtgcz urzadzenie do gniazdka
elektrycznego.

Nacisnij przycisk koloru skérki, aby wybrac zgdane ustawienie: Jasne, Srednie lub ciemne.
Nacisnij przycisk wagi, aby wybra¢ zgdang wage.

Nacisnij przycisk timera, aby ustawi¢ czas trwania jednej z funkcji. Uzyj przyciskéw +/-, aby
zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas wyswietlany na ekranie. Ten proces nie jest obowigzkowy.
Nacisnij przycisk zasilania, aby uruchomic¢ program. Urzadzenie wyemituje sygnat dZzwiekowy,
a na ekranie pojawi sie ,3,00". Dwa punkty miedzy cyframi pozostang nieruchome. Lampka
kontrolna zaswieci sie.

Hak wyrabiajgcy zacznie mieszac sktadniki.

Jesli program wymaga dodatkowych sktadnikow, urzgdzenie wyda 10 sygnatéw dZzwiekowych.
Otworz pokrywke i dodaj sktadniki (owoce, orzechy, czekolade ...). Czas dodania sktadnikéw
zalezy od programu lub przepisu.

Po zakoriczeniu programu urzadzenie automatycznie przetgczy sie w tryb utrzymywania
w cieple. Aby anulowac tryb utrzymywania w cieple nacisnij i przytrzymaj przycisk przez 3
sekundy.

Odtacz przewdd zasilajgcy i otworz pokrywe za pomoca rekawic kuchennych.

Porady

Aby uzyskac doktadne ilosci, zaleca sie uzycie kubka lub miarki.

Wode, swieze mleko lub inne ptyny nalezy odmierza¢ za pomocg miarek. Postaw kubek na
blacie i sprawd?, ile jest ptynu. Podczas wazenia oleju kuchennego i innych sktadnikéw
doktadnie wyczys¢ kubek z podziatkag przed zwazeniem innych sktadnikdw.

Delikatnie odwaz suche sktadnikiza pomocatyzkiidodajje do kubka, a po napetnieniu wyréwnaj
je nozem. Nie uzywaj kubka do nabierania suchych sktadnikéw bezposrednio z miski, poniewaz
moze to spowodowac dodanie nawet tyzki stotowej dodatkowych sktadnikdw.

Przed wazeniem przesiej make, aby jg napowietrzyc.

Do wazenia niewielkich ilosci suchej zywnosci, takiej jak cukier lub sél, nalezy uzywac miarki.
Upewnij sie, ze jest stabilna.

Sekwencja dodawania sktadnikéw

Pierwszy: Ptynne sktadniki (w temperaturze pokojowe)).
Druga: Suche sktadniki (cukier, sél, masto, maka).

Trzeci: Drozdze (zawsze oddzielnie od ptynnych sktadnikéw).
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Instrukcje dotyczgce akcesoriéw
Kubek z miarka

W przepisach ,szklanka" to 240 mL.
Rys. 4

tyzeczka: Do wazenia drozdzy i soli.
tyzka: Do wazenia cukru i soli.

Hak
Stuzy do wyjecia akcesorium do wyrabiania, jesli utknie w chlebie.
Rys. 5
Przepisy
Menu Sktadniki Ilos¢ Ilos¢ llos¢ Komentarze
Waga pieczy-
1000 g 1250 g 1500 g
wa
[1] | Woda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] |Sal Ttyzeczka |2 tyzeczki | 3tyzeczki | Roztozy¢ po bokach
[3] | Cukier 3 tyzki 4 tyzki S tyzek Roztozy¢ po bokach
Maka o wyso- . | 5szkla- | 6szkla-
[5] | kiej zawartosci gggklank' nek nek
glutenu g 700 g 840¢g
Mleko w s L .
[6] proszku 3 tyzki 4 tyzki S tyzek
o . ) Dodac suchg make, aby nie
[7] Drozdzel Pqt ) ngpetna Ttyzeczka | miata kontaktu z jakimkol-
btyskawiczne | tyzeczki tyzeczka .
wiek ptynem
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Waga pieczy-

wa 1000 g 1250 g 1500 g
oda m m m
[1] | Wod 350 mL 430 ml 520 ml
[2] | Sl Ttyzeczka | 2 tyzeczki | 3tyzeczki | Roztozyc po bokach
5 bagietki [3] | Cukier 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki Roztozy¢ po bokach
agietki
[4] | Olej 2tyzki Styzki | 4tyzki
Maka o wyso- .| 5szkla- | 6szkla-
[5] | kiej zawartosci gGSOZkLankl nek nek
glutenu 8 700g  |840g
e . . Doda¢ suchg make, aby nie
[6] Drozdzel Pqt . N|gpetna Ttyzeczka | miata kontaktu z jakimkol-
btyskawiczne | tyzeczki tyzeczka .
wiek ptynem
Waga pieczy-
e 1000g [1250g |1500g
[1] | Woda 350 mL 430 ml 520 ml
[2] |Sél Ttyzeczka | 2 tyzeczki | 3tyzeczki | Roztozyc po bokach
[3] | Cukier 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki Roztozy¢ po bokach
[4] | Otej 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki
3 Chleb petno- Mak 2 soklanki
zarnisty laka 0 WySO- 15 oktanki | 2 52 | 3 ¢ kanki
[5] | kiej zawartosci 280 g i pot 4208
glutenu 350g
Maka pszenna | 2 szklanki 25Fklank| 3 szklanki
(6] i pot
razowa 280¢g 350 420g
e . . . | Doda¢ sucha make, aby nie
[7] Drozdzel Ttyzeczka ff_yz’eczka tyzeczkai miata kontaktu z jakimkol-
btyskawiczne i pot 3/4 .
wiek ptynem
[8] g"rfskzoknv 3 tyzki Utyzki | atyzki
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Wagapieczy- |19005  |1250g  [1500g
wa
(11 | Woda 330 ml 420 ml 510 ml
. Pot Ttyzecz- |tyzeczka .
[2] |Sél tyzeczki ka i pot Roztozy¢ po bokach
. /4 1/2 3/4 o
(3] | Cukder szklanki szklanki | szklanki Roztozy¢ po bokach
4 stodkie [4] | Olej 2 tyzki 3tyzki 4 tyzki
pieczywo
Mleko w s s s
[5] proszku 3 tyzki 4 tyzki 4 tyzki
Maka o wyso- .| Sszkla- | 6szkla-
[6] | kiej zawartosci gGSOZklankl nek nek
glutenu g 700 g 840 g
. . . Doda¢ sucha make, aby nie
[7] Drozdze. Po,t ) N|gpetna Ttyzeczka | miata kontaktu z jakimkol-
btyskawiczne | tyzeczki tyzeczka .
wiek ptynem
Waga pieczy-
1000 g 1250 g 1500 g
wa
[1] | Mleko 200 ml 300 ml 400 mt
[2] | Olej 150 ml 150 ml 180 ml
3] |set tyzeczka |5y ecaki | 278K | Roztozyé po bokach
5 i pot i pot
Chleb mleczny
[4] | Cukier 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki Roztozy¢ po bokach
Maka o wyso-
[5] | kiej zawartoéci | & szklanki 5szkla- | 6szkla-
nek nek
glutenu
s s s Doda¢ sucha make, aby nie
[6] !Drozdze Ttyzka ! t,kaa P lyzkai miata kontaktu z jakimkol-
instant pét 3/4 .
wiek ptynem
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Waga pieczy-

wa 1000 g 1250 g 1500 g
oda m m m
[1] | Wod 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Sél Ttyzeczka | 2 tyzeczki | 3tyzeczki | Roztozy¢ po bokach
[3] | Cukier 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki Roztozy¢ po bokach
6 Chleb bezglu- [4] | Olej 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki
tenowy
Maka bezglu 2 szklan 25 3 szklan
[5) I ~ | szklanki/ |7 B
tenowa ki/280¢g 350g ki/420 g
25 . L
6] Maka kukury- | 2 szklan- soklanki/ 3 szklan- | Mozna zamieni¢ na make
dziana ki/ 280 g 350g ki/420g |owsiang
s . . Doda¢ suchg make, aby nie
[7] Drozdzel Pqt ) N|gpetna Ttyzeczka | miata kontaktu z jakimkol-
btyskawiczne | tyzeczki tyzeczka .
wiek ptynem
Waga pieczy-
1000 g 1250 g 1500 g
wa
1] | Woda 50 m 430m 520 m Temperatura wody 40-50°
[1] d 350 ml 30 ml 20 ml dy 40-50°C
. Ttyzka'i . | 2tyzkii .
[2] |Ssal p6t 2 tyzeczki pét Roztozy¢ po bokach
7 s2ybki chleb [3] | Cukier 3 tyzki 4 tyzki 5 tyzek Roztozy¢ po bokach
[4] | Olej 3 tyzki 4 tyzki 5tyzek
Maka o wyso- .| Sszkla- | 6szkla-
[5] | kiej zawartosci g6sozklank| nek nek
glutenu g 700 g 840g
. . s Dodac suchg make, aby nie
(6] !Drozdze ltyz,eczka 2 tyzeczki 2 ,tkal : miata kontaktu z jakimkol-
instant i pot pot

wiek ptynem
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(11 | Woda 30 ml
[2] | Jajko 8 sztuk
Rozpus¢ cukier w miesza-
[3] | Cukier 1szklanka ninie jajek i wody, uzyj
miksera do ubijania i dobrze
8 ciasto wymieszaj, a nastepnie
[4] | Masto 2 tyzki wtéz reszte sktadnikéw do
formy do pieczenia chleba i
witacz menu.
5] Maka z droz- 4 szklan-
dzami ki/ 560 g
Drozdze .
(6] btyskawiczne Ttyzeczka
[1] | Woda 330 ml
[2] | Sel Ttyzeczka Roztozy¢ po bokach
" _—
9 Wyrabianie 3] | otej 3 tyzki
Maka o wyso-
. . . | 4 szklan-
[4] | kiej zawartosci ki/ 560 g
glutenu
[1] | Woda 610 ml
[2] | Sal 3 tyzeczki Roztozy¢ po bokach
3] |Olej 5tyzek
10 Masa &) : Y
Maka o wyso-
[4] | kiej zawartosci 7 szklanek
890¢g
glutenu
o Dodac suchg make, aby nie
[5] Drozdze 2 tyzeczki miata kontaktu z jakimkol-

btyskawiczne

wiek ptynem
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Chleb domowy

(11 | Woda 620 ml
[2] | Sal Ttyzeczka
11 Masa na
makaron
[3] | Olej 3 tyzeczki
Maka o wyso- g 1o
[4] | kiej zawartosci
nek
glutenu
(11 | Mleko 1800 ml
12 Jogurt Bakterie
[2] | kwasu mleko- | 180 ml
wego
[ | Migzsz > Skz“a’
ne Mieszaj do miekkosci,
mozna dodac troche wody.
D:
zem (2] | Skrobia 1szklanka
[3] | Cukier 1szklanka Do sprébowania
14 ] Ustaw temperature pieczenia naciskajgc przycisk skérki: 100°C (jasna); 150°C
Pieczenie (érednia); 200°C (ciemna), domyélnie 150°C.
15 Nacisnij ten przycisk, aby przejs¢ do trybu chleba domowego. Nacisnij ten

przycisk, aby wybrac czas trwania funkcji (np. wyrabianie ciasta, fermentacja,
pieczenie, utrzymywanie w cieple itp.)

4. CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

- Urzadzenie, jak réwniez pozostatosci zywnosci, nalezy regularnie czyscic.

- Odtacz urzadzenie przed czyszczeniem. Podczas czyszczenia nie zanurzaj urzgdzenia w

wodzie ani zadnej innej cieczy.

- Przed montazem lub demontazem ktérejkolwiek z jego czesci pozwdl urzgdzeniu

catkowicie ostygnac.

- Brak konserwacji i czyszczenia urzadzenia moze spowodowal pogorszenie jego

powierzchnii wptynac na jego zywotnosc.

- Nigdy nie uzywaj silnych detergentéw, benzyny, proszkéw sciernych lub metalowych

szczotek do czyszczenia jakiejkolwiek czesci urzadzenia.
- Unikaj zamoczenia panelu sterowania.

160 I BREADECO 1500 PERFECTCOOK




POLSKI

Czyszczenie haku do wyrabiania

Jesli trudno jest wyjac hak z urzadzenia, nalezy dodac cieptg wode na dno miski i pozostawic
ja do namoczenia na 1godzine. Ostroznie wyczys¢ hak wilgotng bawetniang Sciereczka. Forme
do pieczenia chleba i hak mozna my¢ w zmywarce.

Czyszczenie formy na chleb

Aby wyjac forme obréc jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara i podnies
uchwyt. Wyczys¢ forme wewnatrz i na zewnatrz wilgotng Sciereczka. Nie uzywaj ostrych lub
Sciernych produktdw, aby unikng¢ uszkodzenia nieprzywierajgcej powtoki. Catkowicie wysusz
forme przed ponownym zainstalowaniem.

Ostrzezenie: Zewnetrzna powierzchnia formy do pieczenia chleba moze sie odbarwi¢. To
normalne.

Czyszczenie obudowy i pokrywy

Przy pomocy wilgotnej Sciereczki wyczys¢ pokrywe, obudowe, forme pieczenia i okno. Nigdy
nie zanurzaj obudowy w wodzie w celu jej wyczyszczenia.

Ostrzezenie: Zaleca sie, aby nie zdejmowac pokrywy podczas czyszczenia.

Przechowywanie

Przed przechowywaniem urzgdzenia upewnij sie, ze jest catkowicie suche, czyste, zimne, a
pokrywa jest zamknieta.

5. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Nie. Problem Powadd Rozwigzanie

Zatrzymaj urzadzenie i pozwol
mu catkowicie ostygnac. Wyczys¢
resztki jedzenia recznikiem
kuchennym.

W formie pieczenia sa
1 Zapach spalenizny. | pozostatosci maki lub
innych sktadnikow.

Pozwél mu ostygnaé miedzy
kazdym programem.
Wewnetrzna temperatura | Odtgcz urzadzenie, otwérz
wypiekacza jest zbyt pokrywe i wyjmij forme do
wysoka. pieczenia chleba. Odczekaj 15

do 30 minut, az ostygnie przed
rozpoczeciem nowego programul.

Po nacisnieciu
przycisku start/
pauza pojawia sie
JHHH"
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Urzadzenie jest
puste lub ma

Ciasto jest zbyt wilgotne,
za duzo drozdzy i za mato

Doktadnie zwaz sktadniki.
Nieznacznie zmniejsz ilos¢
drozdzy lub wody.

ciemna.

wypuktg czesc soli. Reguluj ilos¢ soli.
wewnetrzna. \Woda jest za goraca. Uzywac wody o temperaturze
pokojowe;j.
Skérka na spodzie Chleb zbyt dtugo
4 chleba jest zbyt pozostawat w pojemniku. | Wyjmij chleb wczesniej.
gruba. Nie za duzo wody.
o ., | Wyjmij chleb i wlej gorgca wode
Trudnos¢é w H.ak Wyrgblajqcy przykleit do naczynia. Pozostawic hak w
5 : } sie do osi wewnatrz ) . NRTR
wyjmowaniu chleba. chleba wodzie na 20 minut. Wyjmij go i
' wyczyse.
Sk.tadmlkl sig nie Forma do pieczenia Upewnij sie, ze hak jest
mieszaja, silnik chleba lub hak nie sg } ) .
6 . . ) . prawidtowo umieszczony na osi.
wydaje dziwne prawidtowo ustawione. ; . S
. o Doktadnie zwaz sktadniki.
odgtosy Jest za duzo sktadnikéw.
Niedoktadny pomiar Doktadnie zwaz sktadniki.
Chleb nie fermentuje | sktadnikéw lub Sprawdz termin przydatnosci
7 lub kromka jest nieaktywne drozdze. drozdzy i maki.
krotka. Nie otwieraj pokrywy Ptynne sktadniki powinny mie¢
podczas pracy. temperature pokojowa.
Wybrano niewtasciwy
program.
Sktadniki nie Chle!:) jest zbyt Su.Chy' Nie otwieraj pokrywki, gdy chleb
) a skérka ma zbyt jasny . :
zostaty prawidtowo konczy fermentacje.
o kolor.
8 usuniete i nie
zostaty dostatecznie Sprawd?z stan haka, wyjmij
upieczone. Hak nie wyrabia chlebi uruchor]ﬂ urza;dzv)erlne .
rawidtowo bez chleba w srodku. Jesli to nie
P ' dziata normalnie, skontaktuj sie z
dziatem obstugi klienta Cecotec.
Sktadniki nie zostaty Prawidtowo zwaz sktadniki
prawidtowo zwazone (za |idodaj cukier oraz sdl, jesli
Chleb za bardzo duzo maki lub drozdzy). nie zostaty jeszcze dodane.
9 sfermentowat lub Nie ma haka Sprébuj zmniejszyc ilos¢
zdjeto pokrywke. wyrabiajgcego w formie | drozdzy o 1/4 tyzeczki (1,2 ml).
do pieczenia chleba. Sprawdz, czy hak wyrabiajacy
Nie dodano soli. jest prawidtowo zamontowany.
L Zmniejsz troche ilos¢ cukru.
10 Skorka jest zbyt Dodano zbyt duzo cukru. | Wybierz mniejszy program, aby

uzyskac jasniejsza skérke.
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Maka nie powoduje

fermentacji ciasta. Uzyj mocniejszej maki.

Temperatura drozdzy

Chleb tamie sie jest zbyt wysoka lub Temperatura drozdzy jest nizsza
n na p6t podczas fermentowaty zbyt od temperatury otoczenia.
pieczenia ciasta. szybko.
Zbyt duzo wody

powoduje, ze ciasto jest | Dostosuj ilos¢ wody.
zbyt miekkie i wilgotne.

Za duzo maki lub za mato | Zmniejsz ilos¢ maki lub zwieksz
wody. ilos¢ wody.

Chleb jest za ciezki

12 lub za gesty.

Za duzo owocow
lub za duzo maki
petnoziarnistej.

Zmniejsz ilos¢ sktadnikéw i dodaj
wiecej drozdzy.

6. SPECYFIKACJATECHNICZNA

Referencja produktu: 02229

Produkt: Bread&Co 1500 PerfectCook
Moc znamionowa: 850 W

Napiecie: 220-240 V AC
Czestotliwos¢: 50 Hz

Specyfikacje techniczne mogg ulec zmianie bez wczesniejszego powiadomienia w celu
poprawy jakosci produktu.
Made in China | Designed in Spain

7. RECYKLING URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol oznacza, ze zgodnie z obowigzujgcymi przepisami produkt i/lub
baterie nalezy utylizowac oddzielnie od odpadéw domowych. Kiedy ten
produkt osiggnie koniec okresu uzytkowania, nalezy wyjgc¢ baterie/
akumulatory i przekazac je do punktu zbiérki wyznaczonego przez lokalne
witadze.

Aby uzyskac szczegbtowe informacje na temat najbardziej odpowiedniego sposobu utylizacji
sprzetéw elektrycznych i elektronicznych i/lub odpowiednich baterii, konsument powinien
skontaktowac sie z lokalnymi wtadzami.

Przestrzeganie powyzszych wytycznych pomoze chroni¢ srodowisko.
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8. GWARANCIJA | SERWIS POMOCY TECHNICZNE)

Cecotec odpowiada przed uzytkownikiem lub konsumentem koricowym za wszelkie
niezgodnosci wystepujgce w momencie dostawy produktu na warunkach okreslonych w
obowigzujgcych przepisach.

Zaleca sie, aby naprawy byty przeprowadzane przez wyspecjalizowany personel.
Jesliwykryjesz problem z produktem lub masz jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie z oficjalnym
Serwisem Pomocy Technicznej Cecotec pod numerem telefonu +34 96 32107 28.

9. PRAWA AUTORSKIE

Prawa wtasnosci intelektualnej do tekstéw tej instrukcji obstugi nalezg do CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Wszelkie prawa zastrzezone. Tres¢ niniejszej publikacji nie moze byg,
w catosci lub w czesci, powielana, przechowywana w systemie wyszukiwania, przesytana
lub rozpowszechniana za pomoca jakichkolwiek $rodkéw (elektronicznych, mechanicznych,
fotokopii, nagrywania lub podobnych) bez uprzedniej zgody CECOTEC INNOVACIONES, S.L.

10. UPROSZCZONA DEKLARACJA ZGODNOSCI UE:

Niniejszym Cecotec Innovaciones oSwiadcza, ze ten produkt spetnia podstawowe
c wymogi i jest zgodny z innymi odpowiednimi przepisami obowigzujgcymi w Unii

Europejskiej. Ten produkt zostat zaprojektowany, wyprodukowany i przetestowany
spetniajgc wymagane normy bezpieczenstwa i jakosci. Petny tekst deklaracji zgodnosci UE jest
dostepny pod nastepujgcym adresem internetowym: https://cecotec.es/es/information/
declaration-of-conformity
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1. DiLY A SOUCASTI

Obr.1
1.
2. Viko
3. Hnétaciniz
4. N&doba na chléb
5. Ovladaci panel
6. Vngjsikryt
7. Odmérka
8. 0dmérna lzicka
9. Hacek.

Obr. 2

Ovladaci panel
Menu (Nabidka)
Hmotnost
Casovac +
Casovac -
Barva kirky
Start/Stop
Bézny chléb
Bageta
Celozrnny chléb

. Sladké pecivo

. Mlécny chléb

LN UL R WNR

N el
w N = O

. Rychly chléb
. Kolac¢

. Hnéteni

. Tésto

e
0 N O b~

. Jogurt
. DZem
. Peceni

NN
= O

Obr. 3

1. Prednastaveni casu

2. Hnétenil
3. Fermentace

Prlihledné okénko pro sledovani peceni

. Bezlepkovy chléb

. Tésto na téstoviny

. Domaci chléb na miru

CESTINA
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Hnéteni 2

Lehké

Stredni

Vysoké

Rychlé

. Fermentace 2

10. Fermentace 3

11. Peceni

12. Udrzovani teploty chleba (Keep Warm)

©® N v s

2. PRED POUZIVANIM

Tento spotrebic je zabalen v obalu ur¢eném k ochrané pri prepravé. Vyjméte spotrebic z
krabice a odstrante veskery obalovy materidl. Mizete uschovat originalni krabici a dalsi
obaly na bezpecném misté pro zabranéni poskozeni spotfebice, pokud byste jej v budoucnu
potrebovali prepravovat. Pokud chcete zlikvidovat originalni obal, ujistéte se, ze vSechny
¢asti recyklujete spravné.

Zkontrolujte, zda jsou vSechny dily a komponenty soucasti baleni a v dobrém stavu. Pokud
nektery z nich chybi nebo neni v dobrém stavu, okamzité kontaktujte Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec.

Obsah krabice

Domaéci pekarna
Hacek

Odmeérka na vodu
Odmeérna zicka
Kniha receptt

Tento navod k pouziti

3. PROVOZ

Upozornéni: Pfi prvnim zahrati vyrobku se miize objevit kouf zplsobeny zbytky z vyroby. To je
zcela normalni a zmizi po prvnim nebo druhém pouziti. Ujistéte se, Ze je spotrebic dostatecné
vétrany.

Upozornéni: NepouZivejte kovové nacini, protoze by mohlo poskodit nepfilnavy povrch.

Zapojte zarizeni do sitové zasuvky.
Zarizeni vyda zvukovy signal a na displeji se zobrazi ,3:00" Dvojtecka mezi ¢islicemi sviti. ,1" je
vychozi program a vychozi nastaveni jsou 1250 g a Stfedni.
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Start/Stop

Stisknéte tlacitko pro zapnuti pro spusténi programu. Rozsviti se svételny indikator, dvojtecka
mezi ¢islicemi zacne blikat a program se spusti.

Po spusténi programu budou vSechna tlacitka kromé tlacitka pro zapnuti neaktivni.
Stisknutim a podrzenim tlacitka Start/Stop na jednu sekundu jej zastavite. Pokud béhem
nasledujicich 3 minut neprovedete Zadnou zménu, bude program pokracovat, dokud nebude
dokoncen.

Stisknutim tlacitka Start/Stop na 3 sekundy program zrusSite. Zafizeni vyda jeden zvukovy
signal.

Pro vyjmuti chleba stisknéte tlacitko Start/Stop za icelem ukoncenf peceni.

Opakované stisknéte tlacitko, dokud neni vybrén pozadovany rezim provozu. Opakované
stisknéte tlacitko, dokud se pozadovany rezim nezobrazi. Vyberte jednu z 15 dostupnych
nabidek.

Menu program( (Nabidka programi)

Bézny chléb

Pro bilé a smisené chleby, jejichz hlavni ingredienci je bézné mouka na chleba. Mdzete také
upravit barvu klrky stisknutim tlacitka barva karky.

Bageta
Pro lehké chleby, vyrobené z jemné mouky. Chléb je obvykle uvnitf nadychany a na povrchu
kfupavy. Neni vhodny pro vareni recept(, které vyzaduji maslo, margarin nebo mléko.

Celozrnny chléb

Pro peceni chleba obsahujiciho velké mnozstvi celozrnné psenice. Tato funkce nabizi delsi
dobu predehrevu, aby zrno mohlo absorbovat vodu a nardst. Nedoporucuje se pouzivat funkci
Casovace, protoze to mize nepfiznivé ovlivnit vysledek. Celozrnna pSenice obvykle vytvari
silnou a kfupavou kdrku.

Sladké pecivo
Pro pecivo s pfisadami, jako je ovocna Stava, strouhany kokos, rozinky, susené ovoce, ¢okolada
nebo pridané cukry. Diky delSimu kvaseni tésta bude pecivo lehdi.

MLécny chléb
Chleby vyrobené z mléka a masla.
Bezlepkovy chléb

Chleby vyrobené z bezlepkové mouky a pekarskych smési. Bezlepkovd mouka absorbuje
tekutiny pomaleji a ma odlisné fermentacni vlastnosti.
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Rychly chléb
Pro mensi a hutnéjsi chleby nez bézné. Tento program mé kratsi dobu trvéni nez bézny chléb.

Kolac
Pro michani, fermentaci a peceni pomoci kypficiho préasku nebo jedlé sody bikarbony.

Hnéteni
Pro hnéteni tésta na pizzu a podobnych potravin. Tento program slouzi vyhradné k hnéteni.

Tésto
Pro pFipravu kynutého tésta s drozdi (na rohliky, pizzu apod.) a jeji pe€eni v b&zné troubé. Tento
program neslouzi k peceni.

Tésto na téstoviny
Pro michani mouky s vodou.

Jogurt
Pro fermentaci a vyrobu jogurt(.

DZem

Tento program pouzivejte k pfipravé cerstvych ovocnych dzemul. NezvySujte mnozstvi ani
jej nenechte vafit v nadobé na chléb v pecici komore. Pokud k tomu dojde, vypnéte zafizeni a
opatrné vyjméte nadobu na chléb. Nechte ji vychladnout a dikladné ji ocistéte.

Peceni
Pro peceni chleba v pfipadé potreby, protoze je pfrilis lehky nebo nedostatecné upeceny.
Neslouzi k hnéteni nebo ponechani tésta v odpocinku.

Domaci chléb na miru
Stisknete toto tlacitka pro vybér doby trvani funkci (napfiklad: hnéteni, fermentace, peceni,
udrzovani teploty atd.).

Barva karky
Stisknéte tlacitko barva kdrky pro vybér pozadovaného nastaveni. Svétla, dozlatova nebo
tmava. Tato tfi nastaveni lze nastavit v programech 1-4. Vlychozi barva kirky je dozlatova.

Hmotnost

Stisknéte tlacitko hmotnosti pro nastaveni hmotnosti ingredienci, které se maji upéct nebo
zpracovat: 1000 g, 1250 g, 1500 g. Tato tfi nastaveni lze nastavit v programech 1-8.
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Casovaé

Pomoci funkce casovace nastavte zacatek procesu vyroby chleba v pozadovaném case.
Pomoci malych Sipek miZete ¢as zobrazeny na displeji zvysit nebo snizit o 10 minut. M{Zze byt
nakonfigurovédno maximalné 15 hodin, v€etné doby aktivace a programu vareni chleba.
Upozornéni:

(Cas aktivace by mél byt nastaven po vybéru programu, hmotnosti a barvy keirky.

Nepouzivejte funkci casovace s recepty, které obsahuji mlécné vyrobky nebo jiné ingredience,
jako jsou vejce, mléko, smetana nebo syr.

Pomoci Sipek vyberte, jak dlouho bude trvat, nez bude chléb hotovy. Nastaveny ¢as by mél
zahrnovat dobu peceni programu.

UdrZovani teploty chleba (Keep Warm)
Po dokonceni programu pouZzijte tuto funkci pro udrzeni teploty chleba.

Rada: Doporucujeme, aby mistnost, ve které je zarizeni pouzivano, méla pokojovou teplotu
mezi 15 a 34 °C. Pokud je teplota vyssi, chléb bude mit kyselou chut. Pokud je nizsi, mdze to
ovlivnit proces kvasent.

Pferuseni napajeni

V pripadé vypadku napdjeni bude zarizeni pokracovat v provozu automaticky po dobu 10
minut. Pokud preruseni trva déle nez 15 minut, zafizeni neobnovi program a displej se vrati k
vychozimu nastaveni.

Pokud tésto jiz zacalo fermentovat, odstrante ingredience, vloZte nové ingredience do nadoby
na chléb a za¢néte od zacatku. Pokud tésto nezacalo fermentovat v dobé preruseni, stisknéte
tlacitko Start/Stop pro obnoveni programu od zacatku.

Chybové kédy/Varovani

,HHH" - Teplota uvnitf nadoby na chléb je prilis vysoka. Stisknéte tlacitko Start/Stop pro
ukonceni programu a odpojeni od napajeni. Otevrete viko a nechte pekarnu vychladnout po
dobu 10-20 minut pfed jejim opétovnym pouzitim.

,EEQ" - Snimac teploty je odpojen. Stisknéte tlacitko Start/Stop pro ukonceni programu a
odpojeni od napdjeni. Obratte se na Technickou asistenc¢ni sluzbu spole¢nosti Cecotec.

Pouzivani domaci pekarny

Pomoci rukojeti nddoby na chléb, otocte nddobu ve sméru hodinovych rucicek a vyjméte ji ze
spotrebice.

Nasadte hnétaci n(iz na hnaci hfidel uvnitf nddoby na chléb.

Odvazte a pridejte ingredience do nadoby na chléb v poradi uvedeném v receptu. Nejprve
pridejte tekuté ingredience a poté tuhé.

Upozornéni: Do horni ¢asti mouky udélejte prstem maly ddlek a pridejte do né&j kvasnice.
Ujistéte se, Ze kvasnice neprichazeji do kontaktu se soli ani tekutymi ingrediencemi.
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Vlozte naddobu na chléb do pekarny a zkontrolujte, zda je spravné vlozena jejim otocenim ve
sméru hodinovych rucicek. Zavrete viko a zapojte zarizeni do elektrické zasuvky.

Stisknéte tlacitka barvy kirky pro vybér pozadovaného nastaveni: Svétld, dozlatova nebo
tmava.

Stisknéte tlacitko hmotnosti pro vybér poZadované hmotnosti.

Stisknéte tlacitko casovace pro nastaveni doby trvanijedné z funkci. Pomocitlacitek +/- zvyste
nebo snizte dobu zobrazenou na displeji. Tento proces neni nezbytny.

Stisknéte tlacitko pro zapnuti pro spusténi programu. Zafizeni vyda zvukovy signal a na displeji
se zobrazi ,3:00" Dvojtecka mezi ¢islicemi bude trvale svitit. Svételny indikator se rozsviti.
Hnétaci n(iz zacne michat ingredience.

Pokud program potrebuje dalSiingredience, zazni 10krat zvukovy signal. Otevrete viko a pridejte
ingredience (ovoce, ofechy, ¢okoladu...). Okamzik pFidani ingredienci zavisi na programu nebo
receptu.

Po ukoneni programu zafizeni automaticky prejde do rezimu UdrZovani teploty chleba (Keep
Warm). Rezim ,UdrZovani teploty chleba (Keep Warm)" zrusite stisknutim a podrzenim tlacitka
po dobu 3 sekund.

Odpoijte napajeci kabel a otevrete viko pomoci chnapek.

Rady

Pro pfesné mnozstvi se doporucuje pouzit odmérku nebo odmérnou Zici.

Voda, cerstvé mléko nebo jiné tekutiny by mély byt méreny odmeérkami se znackami. Odmeérku
polozte na kuchynskou desku a sklonte se, abyste zkontrolovali mnozstvi tekuté pfisady. Po
méreni oleje na vareni nebo jinych ingredienci pfed opétovnym mérenim ostatnich ingredienci
dikladné vycistéte odmerku.

Suché prisady jemné odvazte odmérnou (Zickou, pFidejte je do odmeérky a po naplnéni je
zarovnejte nozem. Nepouzivejte odmeérku k pfimému odstranéni suchych prisad z nadoby,
protoze by to mohlo pridat az polévkovou lZici dalSich prisad.

Pred odvazenim mouky ji provzdusnéte.

PFi vazeni malych mnoZstvi suchych ingredienci, jako je stl nebo cukr, pouzijte odmérnou
[Zicku. Ujistéte se, Ze je ve vodorovné poloze.

Poradi pridani ingredienci

Prvé: Tekuté ingredience (pfi pokojové teploté).

Druhé: Suché ingredience (cukr, stil, maslo, mouka).
Treti: Kvasnice (vzdy oddélené od tekutych ingredienci).

Pokyny k pouzivani pfislusenstvi
Odmeérka

U receptli se ,odmérka" rovna 240 ml.
Obr. 4

LZicka: pro vazeni kvasnic a soli.
LZice: pro vazeni cukru a soli.
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Hacek.
pouziva se k vyjmuti hnétaciho noze, pokud se zasekne uvnitf chleba.
Obr.5
Recepty
Menu . o S S .
(Nabidky) Ingredience MnoZstvi MnoZstvi MnoZstvi Komentare
Hmotnost
Chloba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Voda 350 mL 430 ml 520 ml
[2] | sal 11Zicka 2 zicky 3 zicky Pridavejte po okrajich
[3] | Cukr 3 LZice 4 [Zice 5 lzic Pridavejte po okrajich
1Bézny [4] | Olej 2 Zice 3 [Zice 4 (Zice
chléb
(5] Vysoce lepko- | 4 odmérky 5odmeérek | 6 odmérek
vé mouka 560 g 700 g 840g
[6] | SuSené mléko | 3 (Zice 4 Zice 5 Zic
Pekarske Temert i;c;du?zeasrl:icih;; prisla
[7] :jnrsot;;tm Pal lzicky rgsgwta 11zicka do kontaktu s tekuty-
miingrediencemi
Hmotnost
Chlob 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Voda 350 ml 430 mlL 520 ml
[2] | sat 11Zitka 2 Zieky 3 lzicky Pridavejte po okrajich
[3] | Cukr 2 |zice 3 lzice 4 [zice Pridavejte po okrajich
2 Bageta
[4] | Olej 2 |Zice 3 [Zice 4 Zice
(5] Vysoce lepko- | 4 odmérky 5odmérek | 6 odmérek
va mouka 560 g 700 g 840 g
[6] :jnrsot;;tnl Pal lzicky lf;gf;)wta 11zZicka do kontaktu s tekuty-

miingrediencemi
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Hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Voda 350 mlL 430 mL 520 ml
[2] | sat 11zicka 2 Zicky 3 Zicky PFidavejte po okrajich
[3] | Cukr 2 lZice 3 lzice 4 |zice PFidavejte po okrajich
[4] | Olej 2 Zice 3 [Zice 4 Zice
3 cell - &r-
,Ce oz,rn Vysoce lepko- | 2 odmérky 2,5 odmér 3 odmeérky
nychtéb | (5] | " K 280 ky 420
va mouka g 3508 g
(6] Celozrnna 2 odmeérky iys odmér- 3 odmeérky
mouka 280g 350¢g 420g
o Pridejte suchou
Pekarské . ..
(7] | instantn 1 zitka 15ty | 12374 mouku, aniz by prisla
© Zicky do kontaktu s tekuty-
drozdi L ) )
mi ingrediencemi
[8] | SuSené mléko | 3 lzZice 4 Zice 4 |Zice
Hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Voda 330 ml 420 ml 510 ml
[2] | sat Pal lzicky 11zicka 1,5 lzicky Pridavejte po okrajich
3] | cukr 1/4 odmérky KI 2 odmer- i’; 40dmer- | pridavejte po okrajich
) [4] | Olej 2 |Zice 3 zice 4 \Zice
4 Sladké
pecivo
[5] | SuSenémléko | 3 lzZice 4 Zice 4 (Zice
(6] Vysoce lepko- | 4 odmérky 5odmérek | 6 odmérek
va mouka 560 g 700 g 840 g
[7] |nst:a\r1tn| Pal lzicky kBPCOVIta 1Zicka do kontaktu s tekuty-
drozdi Zicka L ) )
mi ingrediencemi
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Hmotnost
chisba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Mléko 200 ml 300 mt 400 ml
[2] | Olej 150 ml 150 ml 180 ml
s [3] | sat 1,5 zicky 2 zicky 2,5 Zicky PFidavejte po okrajich
MLéEny
chléb
[4] | Cukr 2 zice 3 lzice 4 1zice PFidavejte po okrajich
Vysoce lepko- . . .
[5] ’ 4 odmérky 5 odmérek | 6 odmérek
va mouka
o Pridejte suchou
Pekarskeé . . 1a3/4 mouku, aniz by pfizla
[6] | instantni 1zice 1,5 lzice vin .
drozdi Zicky do kontaktu s tekuty-
mi ingrediencemi
Hmotnost
chioba 1000 g 1250 g 1500 g
[1 | Voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | sal 11Zicka 2 lzicky 3 Zicky PFidavejte po okrajich
[3] | Cukr 2 |Zice 3 [Zice 4 Zice PFidavejte po okrajich
6 Bezlep- [4] | Olej 2 [Zice 3 lzice 4 |zice
kovy
chléb
(5] Bezlepkova 2 odmeér- 2,50dmeér- | 3 odmeér-
mouka ky/280 g ky/350 g ky/420 g
L 2 odmeér- 2,50dmeér- | 3 odmér- Je mozné zameénit za
[6] | Ryzova mouka
Y ky/280 g ky/350 g ky/420 g ovesnou mouku
[7] Ljnrzt;dnitm Pal lzicky t(;ggwta 11zicka do kontaktu s tekuty-
mi ingrediencemi
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Hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1 | Voda 350 ml 430 ml 520 ml Igp“’ta vody 40-50
[2] | sat 1,5 Zicky 2 Zzicky 2,5 lzicky PFidavejte po okrajich
7Rychly | [3] | Cukr 3 zice 4 1zice 5 Zic PFidavejte po okrajich
chléb
[4] | Olej 3 lzice 4 Zice 5 LZic
(5] Vysoce lepko- | 4 odmérky 5odmérek | 6 odmérek
vé mouka 560 g 700 g 840 g
Pekarske fr:;duiaeasgi;ht?; prisla
[6] mstvan,tm 1,5 lzicky 2 |zicky 2,5 Zzicky do kontaktu s tekuty-
drozdi L ) )
mi ingrediencemi
[1] | Voda 30 ml
[2] | Vejce 8 kust
Cukr rozpustte ve
smési vajec a vody,
[3] | Cukr Todmeérka pomoci mixéru dobFe
rozmixujte a promi-
8 Kolac | . chejte smés, poté
[4] | Maslo 2zice pridejte zbytek ingre-
dienci do nédoby na
chléb a spustte Menu
(5] Mouka s kypFi- | 4 odmér- (Nabidku).
cim praskem ky/560 g
Pekarské
[6] | instantni 1zicka
drozdf
[1 | Voda 330 ml
[2] | sat 11zicka PFidavejte po okrajich
9 Hnétenf
[3] | Olej 3 Zice
(4] Vysoce lepko- | 4 odmér-
vé mouka ky/560 g
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N
(7,38

[1 | Voda 610 ml
[2] | sat 3 zicky PFidavejte po okrajich
(3] | Olej 5 lzic
10 Tésto
(4] Vysoce lepko- | 7 odmérek
va mouka 890 g
Pekarske E:éduizej:icih;; prigla
[5] |n5t:an/tn| 2 zicky do kontaktu s tekuty-
drozdi L ) )
mi ingrediencemi
[1 | Voda 620 ml
TTesto | 120 ] S0 11zitka
na tésto-
viny [3] | Olej 3 Zice
[4] | Vysoceepko | g o ymsrek
vé mouka
1 | Miéko 1800 ml
12 Jogurt Bakterie mlé¢-
[2] | ného kvaseni 180 ml
(Laktobacily)
[1] | Duzinaovoce | 5odmérek Promichejte ho,
dokud nezmékne,
. mUZete pFidat trochu
13 Dzem [2] | Skrob 1odmérka vody.
[3] | Cukr Todmérka Podle chuti
4 [ Nastavte teplotu peceni stisknutim tlacitka barva karky: 100 °C (svétla); 150 °C (dozla-
Peceni tova); 200 °C (tmava), vychozi nastaveni 150 °C.
15 Stisknéte toto tlacitko pro vstup do rezim domaci chléb pfipraven na miru. Stisknete
Domaci [1] | toto tlacitka pro vybér doby trvani funkci (napfiklad: hnéteni, fermentace, pecent,
chléb udrzovani teploty atd.).
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4. CISTENi A UDRZBA

- Spotrebic, stejné jako zbytky ingredienci, musi byt pravidelné cistény.

- Pred cisténim odpojte zarizeni. Neponofujte vyrobek béhem c¢isténi do vody nebo jiné
kapaliny.

- Pred vlozenim nebo vyjmutim nékteré z ¢asti vyrobku nechte zarizeni zcela vychladnout.

- Nedostatecna Gdrzba a cisténi vyrobku mdze zplsobit opotfebovani jeho povrchu a
ovlivnit jeho Zivotnost.

- Nikdy nepouzivejte silné Cistici prostredky, benzin, préSkova abraziva nebo kovové kartace
k ¢isténi jakékoli ¢asti spotrebice.

- Zabrante namoceni ovladdaciho panelu.

Cisténi hnétaciho noZe

Pokud je obtizné vyjmout hnétaci ndz ze spotrebice, nalijte do nadoby na chléb vlaznou
vodu a nechte naddobu odmocit po dobu 1 hodiny. Opatrné vycistéte hnétaci ndiz bavlinénym
navlhc¢enym hadfikem. Nadoba na chléb i hnétaci niiz lze myt v mycce nadobi.

Cisténi nadoby na chléb

Za lcelem vyjmuti nddoby na chléb ni otocte v proti sméru hodinovych rucicek a zvednéte
rukojet. VyCistéte vnitfek a vnéjSek nadoby navlhé¢enym hadfikem. Nepouzivejte ostré nebo
drsné vyrobky, abyste neposkodili nepfilnavou vrstvu povrchu. Pfed opétovnou instalaci
nédoby ji zcela osusSte.

Upozornéni: Vnéjsi strana nadoby mdze zménit barvu. To je zcela normalni.

Cisténi krytu a vika

K ¢isteni vika, krytu, pecici komory a vnitini strany prihledného okénka pouzijte vlhky hadfik.
Nikdy neponofujte kryt do vody, abyste ho vycistili.

Upozornéni: Doporucuje se neodstranovat kryt béhem cisténi.

Skladovani
Pred ulozenim zafizeni se ujistéte, Ze je zcela suché, cisté, vychladlé a Ze viko je zaviené.

5. RESENI PROBLEMU

C. Problém Pritina Regenf
o ., Zastavte zarizeni a nechte ho
V pecici komore zlstaly L .
1 Zapach spélenin zbytky mouky nebo jinych Gplné vychladnout. Vyciste-
pach spateniny. | zOYtky MOUKY NEBOTINYEN | 4o bty jidla kuchyfiskym
ingredienci. )
papirem.
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Po stisknuti tlacitka
Start/Stop se
zobrazuje ,HHH".

Vnitfni teplota domaci
pekarny je prilis vysoka.

Mezi jednotlivymi programy ji
nechte vychladnout.

Odpoijte jednotku, otevrete viko
a vyjmete nadobu na chléb. Pred
spusténim nového programu

ji nechte vychladnout 15 az 30
minut.

Zarizeni je duté
nebo ma prohlou-
benou vnitfni ¢ast.

Tésto je prilis Fidké, je v
ném prilis mnoho drozdi
a malo soli. Voda
je prilis tepla.

Odvazte presné ingredience.

0 néco snizte mnozstvi drozdi
nebo vody.

Upravte mnozstvi soli.
Pouzivejte pouze vodu pokojové
teploty.

Kdrka na spodni
strané chleba je
pFilis hruba.

Chléb bylv nadobé na
chléb prilis dlouho. Pridali
jste malo vody.

Vyjméte chléb dFive.

Je obtizné vyjmout
chléb z nadoby.

Hnétaci n(z se zasekl do
hridele uvnitf chleba.

\/yjméte chléb a pridejte do
nadoby na chléb teplou vodu.
Nechte odmocit hnétaci niiz ve
vodé po dobu 20 minut. Vyjméte
ho a ocistéte.

Ingredience se
nemisi, motor
vydava zvlastni
zvuky.

Nadoba na chléb nebo
hnétaci nliZ nejsou
spravné nasazeny.
PFidali jste pFilis mnoho
ingredienci.

Ujistéte se, Ze je hnétaci niz
spravné nasazen na hrideli.
Odvazte presné ingredience.

Chléb nekvasi nebo
je prilis maly.

Nepresné odvazené
ingredience nebo neaktiv-
ni drozdi. Viko se béhem
provozu zveda.

Odvazte presné ingredience.
Zkontrolujte datum spotreby
drozdia mouky.

Ingredience s tekutou konzi-
stenci by mély mit pokojovou
teplotu.
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Ingredience nebyly
fédné promichany a

Nebyl zvolen spravny
program.

Chléb je prilis suchy a
kdrka je prilis svetla.

Po ukonceni kvaseni chleba
nezvedejte viko.

Zkontrolujte stav hnétaciho

nebo pfilis hutny.

Pridali jste pfiliS mnoho
ovoce nebo pfilis mnoho
celozrnné mouky.

8 nebyly dostatecné noze, vyjméte chléb a provo-
dlouho pecené. P zujte zarizeni bez vloZzeného
Hnétaci n(z nehnete .
L chleba uvnitr. Pokud nefun-
spravne. . - .
guje spravné, obratte se na
Z&kaznicky servis spole¢nosti
Cecotec.
Ingredience nebyly Odvazte spravne ingredi-
spravné odvazeny ence a pridejte cukr a sdl,
Chiéb prili vykynul (pridali jste pFilis n'fnoho po'kvud jste jve jeé,té neplFidali.
9 nebo se zvedio viko mouky nebo kvasnic). Snizte mnozstvi kvasnic o
" | Hnétaci ndz neni nasa- 1/4 Eajové Lzicky (1,2 ml).
zen v nadobé na chléb. Zkontrolujte, zda je hnétaci ntz
Zapomnéli jste pfidat sal. | spravné nasazen.
Snizte o troch zstvi cukru.
Karka je prilis Bylo pridano pfilis mnoho nizte o rocwu mnozstvi cukru
10 , Vyberte kratSi program pro
tmava. cukru. SR,
dosazeni svetlejsi klrky.
Mouk (isobuj
Olﬂ a/nevzpuso we PouZijte hrubou mouku.
kvaseni tésta.
Teplota kvasinek je pFilis ) e )
o , ) . Kvasnice maji nizsi nez pokojo-
PFi peceni se chléb | vysokd nebo kvasnice
il . . PR vou teplotu.
otevira v poloviné. kvasi pfilis rychle.
PFilis mnoho vody zpliso-
buje, Ze tésto je prilis Upravte mnozstvi vody.
ridké a vlhké.
PFidali jste pFilis mnoho Snizte mnozstvi mouky nebo
mouky nebo malo vody. pridejte vice vody.
12 Chléb je prilis tézky

Snizte mnozstvi ingredienci a
pridejte vice kvasnic.
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6. TECHNICKE UDAJE

Referencni ¢islo vyrobku: 02229
Vyrobek: Bread&Co 1500 PerfectCook
Jmenovity vykon: 850 W

Napéti: 220-240 V AC

Frekvence: 50 Hz

Technické specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni za Ucelem zlepseni
kvality vyrobku.
Vyrobeno v (iné | NavrZeno ve Spanélsku

7. RECYKLACE ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol oznacuje, Ze v souladu s platnymi predpisy musi byt vyrobek a/
nebo baterie zlikvidovany oddélené od domovniho odpadu. Po skonceni
zivotnosti tohoto vyrobku byste méli ¢lanky/baterie/akumulétory vyjmout a
odnést na sbérné misto urcené mistnimi Grady.

Pro podrobnéjsi informace o nejvhodnéjsim zplisobu likvidace elektrickych
a elektronickych zafizeni a/nebo prislusnych baterii by se spotfebitelé méli obratit na mistni
Grady.

Dodrzovani vyse uvedenych pokynt pfispiva k ochrané Zivotniho prostredi.

8. ZARUKA A TECHNICKY SERVIS

Spolecnost Cecotec odpovidd konec¢nému uzivateli nebo spotrebiteli za jakykoli nesoulad,
ktery existuje v dobé dodani vyrobku za podminek a ve Lhdtach stanovenych platnymi predpisy.
Doporucuje se, aby opravy provadél kvalifikovany personal.

Pokud zjistite problém s vyrobkem nebo mate jakékoli dotazy, obratte se na Oficialni technickou
asistencni sluzbu spolecnosti Cecotec na cisle +34 96 32107 28.

9. COPYRIGHT

Prava dusevniho vlastnictvi k textlm v tomto névodu jsou majetkem spolecnosti CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. VSechna prava jsou vyhrazena. Obsah této publikace nesmi byt, z¢asti
nebo jako celek, reprodukovan, uklddan do systému obnovy, prenasen nebo distribuovan
z&dnymi prostredky (elektronicky, mechanicky, fotokopirovanim, nahrdvanim nebo podobnym
zplsobem) bez pfedchoziho souhlasu spole¢nosti CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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10. ZJEDNODUSENE EU PROHLASENI O SHODE:

Spolecnost Cecotec Innovaciones timto prohlasuje, Ze tento vyrobek je v souladu se
c zakladnimi pozadavky a dalSimi pFislusSnymi ustanovenimi pfedpisd platnych v

Evropské unii. Tento produkt byl navrzen, vyroben a testovan tak, aby spliioval
pozadované bezpe¢nostni a kvalitativni normy. Uplné znéni EU prohl&Seni o shodé naleznete
na této internetoveé strance: https://cecotec.es/es/information/declaration-of-conformity
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1. PARCALAR VE BiLESENLER

Sema 1

1.

Kontrol penceresi

2. Kapak
3. Yogurma bicagi
4. Ekmek tepsisi
5. Kontrol paneli
6. Disylzey kaplama
7. Olcli bardag
8. Olciikasigi
9. Kanca
Sema. 2
Kontrol paneli
1. Menu
2. Agirlik
3. Zamanlayici+
4. Zamanlayici-
5. Kabuk rengi
6. Baslat/ Durdur
7. Temel
8. Baget
9. Tam tahilli ekmek
10. Tatl
11. Sutlt ekmek
12. Glutensiz
13. Hizli ekmek
14. Pasta
15. Yogurma
16. Hamur
17. Makarna hamuru
18. Yogurt
19. Recel
20. Pisirme
21. Kisisellestirilmis
Sema. 3
1. Onceden ayarlanmis zaman
2. Yogurmal
3. Fermentel

TURKCE
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Yogurma 2
Hafif

Orta
Yiksek
Hizliyilkama
. Fermente 2
10. Fermente 3
11. Pisirme

12. Sicak tutma

©® N v s

2. KULLANMADAN ONCE

- Bucihaz, tasima sirasinda korunmasi icin tasarlanmis birambalaj icerisinde paketlenmistir.
Cihazi ve tim malzemeleri ambalajindan cikarin ileride tasimaniz gerektiginde cihazin
zarar gormesini Onlemek icin orijinal kutuyu ve diger ambalajlari glvenli bir yerde
saklayabilirsiniz. Orijinal ambalaji atmak isterseniz, tim 06geleri dogru sekilde geri
dontsim kutusuna attiginizdan emin olun.

- Tum parcalarin ve bilesenlerin icinde ve saglam oldugundan emin olun. Herhangi bir
parcanin eksik veya kirik olmasi durumunda, litfen resmi Cecotec Teknik Servisi ile derhal
iletisime gecin.

Paket icerigi

- Ekmek yapma makinesi
- Suoélclim kancasi

- Kasik

- Tarif kitabi

- Kullanma kilavuzu

3. CIHAZIN KULLANIMI

Uyart: Urini ilk kez calistirirken, kalan tretim kalintilari nedeniyle duman olusabilir. Bu
tamamen normaldir ve ilk veya ikinci kullanimdan sonra kaybolacaktir. Cihazin yeterince
havalandirildigindan emin olun.

Uyarr: Yapismaz ylizeye zarar verebileceginden metal kaplar kullanmayin.

Cihazi prize baglayin.

Cihaz bip sesi cikaracak ve ekranda “3.00" goriinecektir. Rakamlar arasindaki iki nokta sabit
tutulmalidir. *1" varsayilan programdir ve varsayilan ayarlar 1250 g ve Yarim'dir.
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Baslat/Duraklat

Bir programi baslatmak icin glic digmesine basin. Gosterge 15181 yanacak, rakamlar arasindaki
iki nokta yanip sénmeye baslayacak ve program calismaya baslayacaktir.

Bir program basladiktan sonra, glic digmesi haric tim digmeler devre disi kalacaktir.
Durdurmak icin glic/duraklatma digmesini bir saniye basili tutun. Sonraki 3 dakika icinde
degistirilmezse, program tamamlanana kadar calismaya devam edecektir.

Programi iptal etmek icin acma/duraklatma digmesine 3 saniye basin. Cihaz bir kez bip sesi
cikaracaktir.

Ekmegi cikarmak icin, pisirme islemini bitirmek tizere acma/duraklatma digmesine basin.
istenen calisma modu secilene kadar diigmeye arka arkaya basin. istenen mod gériintiilenene
kadar diigmesine arka arkaya basin. Mevcut 15 mentiden birini secin.

Program meniisu

Temel Ekmek

Ana malzemesi temel ekmeklik un olan beyaz ve karisik ekmekler icin. Kabuk rengi digmesine
basarak kabuk rengini de ayarlayabilirsiniz.

Baget
ince un ile yapilan hafif ekmekler icin. Ekmegin ici genellikle kabarik, disi ise citir citirdir.
Tereyagl, margarin veya slt gerektiren yemek tarifleri icin uygun degildir.

Tam tahilli ekmek

Blylk miktarda tam bugday iceren ekmek pisirmek icin. Bu fonksiyon, tahilin suyu emmesine
ve genlesmesine izin vermek icin daha uzun bir 6n I1sitma siresi sunar. Sonucu olumsuz
etkileyebileceginden zamanlayici islevinin kullanilmasi dnerilmez. Tam bugday genellikle kalin,
gevrek bir kabuk olusturur.

Tatli ekmek

Meyve suyu, rendelenmis hindistan cevizi, cekirdeksiz kuru Gzim, findik, cikolata veya
ilave seker gibi katki maddeleri iceren ekmekler icin. Hamurun daha uzun bir fermantasyon
stirecinden gecmesi nedeniyle ekmek daha hafif olacaktir.

Sitli ekmek
Sut ve tereyagi ile yapilan ekmekler.

Glutensiz ekmek
Glutensiz un ve firin karisimlariyla yapilan ekmekler. Glutensiz unlar sivilar daha yavas emer
ve farkli fermantasyon ozelliklerine sahiptir.

Hizli ekmek

Normal ekmeklerden daha kiictik ve yogun ekmekler icin. Bu program temel ekmege gore daha
kisa strelidir.
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Pasta
Karistirmak, mayalamak ve kabartma tozu veya karbonat yardimiyla pisirmek icin.

Yogurma
Pizza hamuru ve benzerlerini yogurmak icin. Bu program sadece yogurma isleminden
olusmaktadir.

Hamur
Mayali hamur hazirlamak (ekmekler, pizza hamurlari vb. icin) ve geleneksel firinda pisirmek
icin. Bu program ile pisirme mimkin degildir.

Makarna hamuru
Unu suile karistirmak icin.

Yogurt
Mayalamak ve yogurt yapmak icin.

Recel

Bu programi taze meyve recelleri yapmak icin kullanin. Miktari artirmayin veya pisirme
haznesindeki ekmek tepsisinin Ustlinde pismesine izin vermeyin. Bu durumda cihazi kapatin ve
ekmek tavasini dikkatlice cikarin. Sogumasini bekleyin ve iyice temizleyin.

Pisirme
Ekmegin cok hafif olmasi veya yeterince pismemis olmasi nedeniyle gerektiginde pisirmek.
Yogurulamaz veya bekletilemez.

Ozellestirilmis ekmek
Fonksiyonlarin siiresini secmek icin bu digmeye basin (6rn. yogurma, mayalama, pisirme,
sicak tutma vb.).

Kabuk rengi
istenen ayari secmek icin kabuk rengi diigmesine basin. Acik, orta veya koyu. Bu ic ayar 1-4
programlari arasinda ayarlanabilir. Varsayilan kabuk rengi orta diizeydedir.

Agirlk
Pisirilecek veya islenecek malzemelerin agirligini ayarlamak icin agirlik digmesine basin:
1000g, 1250g, 1500g. Bu lc ayar 1-8 programlari arasinda ayarlanabilir.

Zamanlayici

Ekmek yapma isleminin baslangicini istediginiz saate ayarlamak icin zamanlayici fonksiyonunu
kullanin. Ekranda gosterilen stireyi 10 dakika artirmak veya azaltmak icin kiictik oklart kullanin.
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Aktivasyon suresi ve ekmek pisirme programi dahil olmak tzere maksimum 15 saate kadar
ayarlanabilir.

Uyarilar:

Etkinlestirme siresi, program, agirlik ve kabuk rengi secildikten sonra ayarlanmalidir.
Zamanlayicl fonksiyonunu sut Urlnleri veya yumurta, sit, krema veya peynir gibi diger
malzemeleriiceren tariflerde kullanmayin.

Kicuk oklart kullanarak ekmegin hazir olmasinin ne kadar strecegini secin. Ayarlanan sure,
programin pisirme suresini icermelidir.

Sicak tutma
Bir program tamamlandiginda, ekmegi sicak tutmak icin bu fonksiyonu kullanin.

Tavsiye: Cihazin kullanildigl odanin ortam sicakliginin 15 ila 34°C arasinda olmasini tavsiye
ederiz. Sicaklik daha yiiksekse ekmegin tadi eksi olacaktir. Daha dlsik olmasi fermantasyon
surecini etkileyebilir.

Guic kesintisi

Elektrik kesintisi durumunda, cihaz 10 dakika boyunca otomatik olarak calismaya devam
edecektir. Kesinti 15 dakikadan uzun sUrerse, cihaz programa devam etmeyecek ve ekran
varsayilan ayarlara donecektir.

Hamur kabarmaya baslamissa, malzemeleri cikarin, ekmek kabina yeni malzemeler koyun
ve yeniden baslayin. Kesme sirasinda hamur kabarmaya baslamamissa, programi bastan
baslatmak icin acma/duraklatma digmesine basin.

Hatalar/Uyarilar

“HHH" - Hazne icindeki sicaklik ekmek icin cok yiiksek. Programi sonlandirmak icin acma/
duraklatma diigmesine basin ve fisi prizden cekin. Kapagi acin ve tekrar kullanmadan énce
10-20 dakika sogumaya birakin.

"EEO" - Sicaklik sensort kapall. Programi sonlandirmak icin acma/duraklatma digmesine
basin ve fisi prizden cekin. Cecotec Teknik Destek ile iletisime geciniz.

Ekmek yapma makinesi nasil kullanilir

Cihaz Uzerindeki tutamag kullanarak hazneyi saat yonulnin tersine cevirin ve cihazdan cikarin.
Yogurma bicagini ekmek haznesinin icindeki tahrik miline takin.

Malzemeleri tartin ve tarifte belirtilen sirayla ekmek tepsisine ekleyin. Once sivilari, sonra
katilar ekleyin.

Uyar: Parmaginizla unun Ustlinde kicuk bir centik acin ve mayayi centikten gecirerek ekleyin.
Mayanin tuz ya da sivi malzemelerle temas etmediginden emin olun.

Ekmek tepsisini ekmek makinesine yerlestirin ve saat yoninde cevirerek dogru sekilde
konumlandirildigindan emin olun. Kapagi kapatin ve cihazi bir elektrik prizine baglayin.
istenen ayari secmek icin kabuk rengi diigmesine basin. Acik, orta veya koyu.
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istediginiz agirligi secmek icin agirlik digmesine basin.

Fonksiyonlardan birinin stresini ayarlamak icin zamanlayici digmesine basin. Ekranda
gosterilen sireyi artirmak veya azaltmak icin +/- digmelerini kullanin. Bu strec zorunlu
degildir.

Bir programi baslatmak icin glic digmesine basin. Cihaz bip sesi cikaracak ve ekranda “3.00"
gorunecektir. Rakamlar arasindaki iki nokta hareketsiz kalacaktir. Gosterge 1sig1 yanacaktir.
Yogurma bicagl malzemeleri karistirmaya baslayacaktir.

Program ek malzemeler gerektiriyorsa, 10 kez bip sesi cikaracaktir. Kapagi acin ve malzemeleri
(meyveler, findik, cikolata...) icine dokun. Malzemelerin eklenme siresi programa veya tarife
gore degisir.

Bir program tamamlandiginda, cihaz otomatik olarak Sicak Tutma moduna gececektir. “Sicak
Tutma" modunu iptal etmek icin digmeyi 3 saniye boyunca basili tutun.

Guc kablosunu cikarin ve mutfak eldivenleri kullanarak kapagi acin.

Oneriler

Tam miktarlari elde etmek icin bir dlcti kabi veya kasik kullanilmasi tavsiye edilir.

Su, taze sut veya diger sivilar isaretli 6lct kaplari ile élclilmelidir. Bardagi tezgahin tzerine
koyun ve ne kadar sivi oldugunu kontrol etmek icin egilin. Yemeklik yagi veya diger malzemeleri
tartarken, diger malzemeleri tartmadan 6nce Olcl kabini iyice temizleyin.

Kuru malzemeleri bir kasik yardimiyla hafifce tartin ve 6lct kabina ekleyin ve doldugunda bir
bicak yardimiyla dizlestirin. Kuru malzemeleri dogrudan bir kaseden almak icin 6lcl kabini
kullanmayin, clinkii bu bir corba kasigl kadar ilave malzeme ekleyebilir.

Tartmadan 6nce unu havalandirmak icin karistirin.

Seker veya tuz gibi kiiclik miktarlardaki kuru gidalari tartarken bir 6lcl kasigi kullanin. Stabilize
oldugundan emin olun.

Bilesenlerin eklenme sirasi

ilk 6nce: Sivi malzemeler (oda sicakliginda).

ikincisi: Kuru malzemeler (seker, tuz, tereyagi, un).
Ugu‘ncUSu‘: Maya (her zaman sivi malzemelere ek olarak).

Aksesuarlar icin talimatlar

Olcti bardag!

Tarifler icin bir "bardak” 240 ml'ye esittir.
Sema. 4

Cay kasigi dolusu: Maya ve tuzu tartmak icin.
Kasik dolusu: Seker ve tuzu tartmakicin.

Kanca

Yogurma bicagl ekmegin icine sikisirsa cikarmak icin kullanilir.
Sema. 5
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Tarifler
Menler Malzeme Miktar Miktar Miktar Yorumlar
gg:fg 1000 gr 1250 gr 1500 gr
[11 |Su 350 ml 430 ml 520 mlL
[2] |Tuz Gay kasigy 2caykasigl | 3caykasigl | Kenarlara koyun
dolusu: K 7 7 7
[3] |Seker 3 yemek 4 yemek 5 yemek Kenarlara koyun
¥ kasigi kasigl kasigl 4
Temel (4 |vag 2 yemek 3 yemek 4 yemek
Ekmek kasigl kasig kasig
likse arda arda arda
(5] Yiksek 4 bardak 5 bardak 6 bardak
glutenliun | 560 gr 700 gr 840 gr
(6] |suttozu 3 yemek 4 yemek 5yemek
kasigi kasigi kasig
Neredeyse o Herhangi bir siviyla temas
azir maya L ircay > > etmesine izin vermeden
7 |H Yarim cay b Cay kasig q
kasigi 7o dolusu: A
kasigl kuru unu ekleyin.
ggr:“eg 1000 gr 1250 gr 1500 gr
[1] |Su 350 ml 430 ml 520 ml
[2] |Tuz Gay kasigy 2caykasigl | 3caykasigl | Kenarlara koyun
dolusu: K 7 7 7
2 yemek 3 yemek 4 yemek
> Baget [3] | Seker kasig! kasig: Kasig! Kenarlara koyun
< 2 yemek 3 yemek 4 yemek
(4] | vag kasigi kasig kasig
lkse arda arda arda
[S]Ykk 4 bardak 5 bardak 6 bardak
glutenliun | 560 gr 700 gr 840 gr
Neredeyse o Herhangi bir siviyla temas
azir maya P ir cay ’ 7 etmesine izin vermeden
6 |H Yarim cay b Cay kasigl o q
kasigl 7 dolusu: A
kasigl kuru unu ekleyin.
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Ekmek

agrlig 1000 gr 1250 gr 1500 gr
[1] [Su 350 ml 430 mlL 520 mlL
[2] |Tuz Gay kasig 2 caykasigl |3 caykasig | Kenarlara koyun
dolusu: cay kasig Gay kasligl yu
[3] | Seker 2 yerj1ek 3 yerj"lek 4ye[‘nek Kenarlara koyun
i kasigi kasigl kasigl
o 2 yemek 3 yemek 4 yemek
3 Tam (4] | veg kasigi kasig kasigl
tahilli
okmek () |Yiksek 2 bardak éabrzgaik 3 bardak
glutenliun | 280 gr 350 gr 420 gr
Tam 2 bucuk
(6] |bugday gg’grdrak bardak izbgrdrak
unu g 350 gr g
o . o Herhangi bir siviyla temas
[7] |Hazir maya Ez\{uzajlgl E;r bkl'laiL:[(I S?Z kasigive etmesine izin vermeden
' say kasig kuru unu ekleyin.
18] | siittozu 3yemek 4 yemek 4 yemek
kasigi kasigl kasigi
Eg.”&.egk. 1000 gr 1250 gr 1500 gr
1 u m 420m 510 m
[ |s 330 ml 20 mlL 0ml
[2] | Tuz Yarlrp cay Gay kasig Bir buguf Kenarlara koyun
kasigi dolusu: cay kasigl
Bir bardagin | Bir barda- Bir bardagin
[3] |Seker Sy Bin1/2 340 Kenarlara koyun
< 2 yemek 3 yemek 4 yemek
qktat“k (4] | vag kasigi kasigi kasigi
ekme
5] |sttozu 3 yemek 4 yemek 4 yemek
kasigi kasigi kasigi
Yiksek 4 bardak 5 bardak 6 bardak
(6]
glutenliun | 560 gr 700 gr 840 gr
Neredeyse o Herhangi bir siviyla temas
[71 |Hazir maya ::;rpl say bir cay g?}{ulfsaf-lgl etmesine izin vermeden
78 kasigl ' kuru unu ekleyin.
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Ekmek
agirlig: 1000 gr 1250 gr 1500 gr
[1] |sat 200 ml 300 ml 400 ml
[2] |Yag 150 ml 150 ml 180 ml
Bir bucuk ca Iki buguk
S [3] |Tuz ka5|g|’ @2 cay kasigi | yemek Kenarlara koyun
S ' kasig
ekmek
[4] | Seker 2 yerj*uek 3 yerj*uek “ Ve[“e“ Kenarlara koyun
K kasigi kasig kasigl
[5) | Yuksek 4 bardak Sbardak | 6 bardak
glutenliun
. o Herhangi bir siviyla temas
[6] |Hazir maya ] yer“nek Bir bugu[( 1Gay kasig etmesine izin vermeden
kasigi cay kasigi ve 3/4 .
7 § ’ kuru unu ekleyin.
Ekmek
agrlg 1000 gr 1250 gr 1500 gr
[1 [Su 350 ml 430 ml 520 ml
[2] |Tuz Gay kasig 2 cay kasigl |3 caykasigl | Kenarlara koyun
dolusu: Ay Kaslg Ay Kaslg 4
[3] |Seker 2 yel:nek 3 yetnek “ ye[nek Kenarlara koyun
kasigi kasigi kasigi
o 2 yemek 3 yemek 4 yemek
6 Gluten- (4] | vag kasigi kasigi kasigl
siz ekmek
Glutensiz 2 25 3
[5] un bardak/280 | bardak/350 | bardak/420
g g g
2 25 3 Yulaf ezmesi ile degistiri-
[6] | Misirunu bardak/280 | bardak/350 | bardak/420 lebilir g5
g g g
Neredeyse o Herhangi bir siviyla temas
[7] |Hazir maya Yarlrp say bir cay Gay kasigi etmesine izin vermeden
kasigi M dolusu: A
K kasigl kuru unu ekleyin.
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gg:ﬁg 1000 gr 1250gr  |1500gr
u m m m u sicakligr 40-50 ©
[ |s 350 ml 430 ml 520 ml S kligi 40-50 °C
Bir bucuk ca Iki buguk
[2] |Tuz Kasid GUkGay |5 cay kasigl | yemek Kenarlara koyun
asigl -
? kasigi
3 yemek 4 yemek 5yemek
;i—lr:]zelL [3] |Seker kasig Kasig) kasig) Kenarlara koyun
- 3 yemek 4 yemek 5 yemek
(4] | veg kasigi kasigl kasigl
Yiksek 4 bardak 5 bardak 6 bardak
(5]
glutenliun | 560 gr 700 gr 840 gr
Bir bucuk ca iki bucuk Herhangi bir siviyla temas
[6] |Hazir maya S ) cay kasigi | yemek etmesine izin vermeden
kasigi o )
kasigi kuru unu ekleyin.
[ |Su 30 ml
[2] |Yumurta 8 adet
Sekeriyumurta ve su
(3] | Seker 1bardak karisiminda eritin, bir cirpma
8 Kek teli kullanarak iyice cirpin
~ 2 yemek ve karistirin, ardindan kalan
[4] | Tereyag kasigi malzemeleri ekmek tavasina
koyun ve menuyu acin.
4
[5] | Mayaliun bardak/560
g
Cay kasigi
[6] |Hazirmaya dolusw,
[1] |Su 330 mt
Cay kasigi
[2] |Tuz dolusw, Kenarlara koyun
9 Yogurma _ 3yemek
Bl | veg kasigi
Yiksek &
(4] 4 bardak/560
glutenliun g
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1 |su 610 ml
[2] |Tuz 3 cay kasigi Kenarlara koyun
- 5yemek
3] |Ya <
10 Kiitle Bl & kasigl
(4] Yiksek 7 bardak
glutenliun | 890 gr
Herhangi bir siviyla temas
[5] |Hazirmaya |2 caykasigi etmesine izin vermeden
kuru unu ekleyin.
1 |su 620 ml
Cay kasigl
[2] | Tuz > >
1 Makar- dolusu:
na hamuru
- 3 yemek
Bl | veg kasigi
Yiksek
(4] glutenliun 8 bardak
[1] |sat 1800 ml
12 Yogurt Laktik asit
aktik asi
(2] bakterileri 180 ml
[ Eaglt 5 bardak
amuru Yumusayana kadar karisti-
rin, biraz su ekleyebilirsiniz.
13 Recel
3 Rece [2] |Nisasta 1 bardak
[3] | Seker 1bardak Test etmek icin
4 (] Kabuk diigmesine basarak pisirme sicakligini ayarlayin: 100 °C (aydinlik); 150 °C (orta);
Pisirme 200 °C (karanlik), varsayilan 150 °C.
15 kisilik ) . . N
Evyapimi | [1] Evyapimi ekmek moduna girmek icin bu diigmeye basin. Fonksiyonlarin stiresini
okmek secmek icin bu digmeye basin (6rn. yogurma, mayalama, pisirme, sicak tutma vb.).
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4. TEMIZLiK VE BAKIM

- Cihazinyani sira yemek artiklari da dizenli olarak temizlenmelidir.

- Temizlemeden énce cihazin fisini cekin. Temizlik sirasinda Grlinti suya veya baska bir siviya
daldirmayin.

- Herhangi bir parcasini monte etmeden veya stkmeden 6nce cihazin tamamen sogumasini
bekleyin.

- Urtintin bakim ve temizliginin yapilmamasi yizeyinin bozulmasina neden olabilir ve
kullanim 6mrind etkileyebilir.

- (Cihazin herhangi bir parcasini temizlemek icin asla gucll deterjanlar, benzin, asindirici
tozlar veya metal fircalar kullanmayin.

- Kontrol panelinin islanmasina izin vermeyin.

Yogurma bicaginin temizlenmesi

Yogurma bicagini cihazdan cikarmak zorsa, kabin dibine ilik su ekleyin ve 1 saat bekletin. Bicagi
nemli pamuklu bir bezle dikkatlice temizleyin. Hem ekmek tavasi hem de yogurma bicagi
bulasik makinesinde yikanabilir.

Ekmek tepsisinin temizlenmesi

Tepsiyi cikarmak icin saat yonlnin tersine cevirin ve kolu kaldirin. tepsinin icini ve disini
nemli bir bezle silin. Yapismaz kaplamaya zarar vermemek icin keskin veya asindirici Grtinler
kullanmayin. Yeniden takmadan 6nce kabi tamamen kurulayin.

Uyarr: Ekmek tavasinin disi renk degistirebilir. Normal durum.

Govde ve kapagin temizlenmesi

Kapagl, muhafazayi, pisirme haznesini ve pencerenin icini temizlemek icin nemli bir bez
kullanin. Muhafazayi temizlemek icin asla suya daldirmayin.

Uyart: Temizlik sirasinda kapagin cikarilmamasi tavsiye edilir.

Depolama

Cihazi saklamadan 6nce tamamen kuru ve temiz oldugundan, sogudugundan ve kapaginin
kapali oldugundan emin olun.
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Hayir. | Problem Sebep Cozim
- . Cihazi kapatin ve sogumasini
Pisirme haznesinde un veya <
1 Yanik kokusu. 2 : o . saglayin Yemek artiklarini
diger bilesenlerin izleri var. U,
K mutfak kagidi ile silin.
Her program arasinda sogu-
Giic/duraklat- masin bekleyin. .
. . ... | Unitenin fisini cekin, kapagi
ma digmesine Ekmek yapma makinesinin ic >
2 > u " 5 . ” | acin ve ekmek tavasini
basildiginda "HHH sicakligr cok yiksek. v S
Srintilenir K cikarin. Yeni bir programa
§ ' baslamadan 6nce 15 ila 30
dakika sogumasini bekleyin.
Malzemeleri dogru bir sekilde
tartin.
Cihazin ici bos veya Hamur cok 'Sla.k’ ¢ok fazla Maya veya su miktarini biraz
3 P ? maya ve yeterli tuz yok.
eziktir. SU cok sicak azaltin.
’ ' Tuz miktarini diizenleyin.
Oda sicakliginda su kullanin.
4 Ekmegin altindaki Ekmek tavada cok uzun stire Onee ekmesi cikarin
kabuk cok kalin. kalmis. Cok fazla su olmasin. 8¢ '
Ekmegi cikarin ve tencereye
5 Ekmegi cikarmada Yogurma bicagi ekmegin sicak su ekleyin. Yogurma
zorluk. icindeki safta yapismistir. bicagini 20 dakika suda bekle-
tin. Cikarin ve temizleyin.
Yogurma bicaginin
Malzemeler karis- Ekm?k tayaS| veyayogurma gaﬁ lizerinde dogru
> bicagi dogru yerlestirilme- sekilde konumlandi-
6 miyor, motor garip TS z . .
cesler aikarvor mistir. Cok rildigindan emin olun.
K 4 fazla malzeme var. Malzemeleri dogru bir sekilde
tartin.
Malzemeleri dogru bir sekilde
Bilesenlerin veya inaktif tartin.
Ekmek kabarmiyor K S
7 veya dilimi kisa mayanin yanlis lcimu. Maya ve unun son kullanma
oluvor Calisma sirasinda kapak tarihini kontrol edin.
yor. yukari kalkar. Sivi malzemeler oda sicakli-
ginda olmalidir.
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Malzemeler diizgiin
karistirilmamis ve
yeterince uzun stre
pisirilmemistir.

Yanlis program secilmistir.

Ekmek cok kuru ve kabuk
rengi cok acik.

Ekmek kabarmayi basladigin-
da kapagi acmayin.

Yogurma bicagi dlizglin
yogurmuyor.

Yogurma bicaginin duru-
munu kontrol edin, ekmegi
cikarin ve cihazi icinde ekmek
olmadan calistirin. Normal
sekilde calismazsa, litfen
Cecotec Musteri Hizmetleri ile
iletisime gecin.

Ekmek cok fazla
9 kabarmis veya
kapak kaldirilmistir.

Malzemeler dogru tartil-
mamistir (cok fazla un veya
maya).

Yogurma bicagi ekmek tava-
sinda degil.

Tuz eklemeyi unutmussun.

Malzemeleri dogru sekilde
tartin ve Onceden eklenme-
misse seker ve tuz ekleyin.
Maya miktarini 1/4 cay kasigl
(1,2 ml) azaltmay deneyin.
Yogurma bicaginin dogru
monte edilip edilmedigini
kontrol edin.

Kabuk rengi cok

Seker miktarini biraz azaltin.
Daha hafif bir kabuk elde

cok yogun.

10 koyu. Cokfazla seker eklenmis. etmek icin daha diisiik bir
program secin.
Unyhamurun mayalanmasin Daha guicld bir un kullanin.
saglamaz. K
Hamur piserken Maya sicakligl cok ylksektir Maya oda sicakliginin altin-
n ekmek ortadan veya maya cok hizli fermen-
- ’ dadir.
ikiye acilir. te olmustur.
Cok fazla su hamuru cok )
§ i Su miktarini ayarlayin
yumusak ve islak yapar.
Cok fazla un ya da az su. Ur'1 miktarini azaltin veya su
Ekmek cok agir veya 7 miktarini artirin.
12 K

Cok fazla meyve veya cok
fazla tam bugday unu.

Malzeme miktarini azaltin ve
daha fazla maya ekleyin.

6. TEKNIK BiLGILER

Uriin referansi: 02229

Uriin: Bread&Co 1500 Perfectcook

Nominal glic 850W.
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Voltaj: 220-240 V AC,
Frekans: 50 Hz

Uriin kalitesini artirmak icin teknik ézellikler 8nceden haber verilmeksizin degistirilebilir.
Cinvde Uretildi | ispanyarda Tasarlandi

7. ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK EKIPMANLARIN GERi DONUSUMU

Bu sembol, yurirlikteki yonetmeliklere gére Urinin ve/veya bataryanin
evsel atiklardan ayri olarak atilmasi gerektigini belirtir. Bu Grin kullanim
omrinin sonuna ulastiginda, pilleri/akiimilatorleri cikarmali ve yerel
yetkililer tarafindan belirlenen bir toplama noktasina gotlirmelisiniz.
Elektrikli ve elektronik ekipmanlarin ve/veya pillerin uygun sekilde nasil
imha edilecegineiliskin ayrintili bilgi icin tiketiciler yerel yetkililerle iletisime gecmelidir.
Yukaridaki yonergelere uyulmasi cevrenin korunmasina yardimci olacaktir.

8. GARANTI VE MUSTERI HiZMETLERI

Cecotec, Urlnln teslimati sirasinda mevcut olan herhangi bir uygunsuzluktan dolayl son
kullaniciya veya tuketiciye karsi yirdrlikteki ydnetmelikler tarafindan belirlenen sartlar,
kosullar ve sureler kapsaminda sorumlu olacaktir.

Onarimlarin nitelikli personel tarafindan yapilmasi tavsiye edilir.

Uriinle ilgili bir sorun tespit ederseniz veya herhangi bir sorunuz varsa, liitfen +34 96 32107 28
numarali telefondan resmi Cecotec Teknik Destek Servisi ile iletisime gecin.

9. TELIF HAKLARI
Bu kilavuzdaki metinlerin fikri mulkiyet haklari CECOTEC INNOVACIONES, S.L'ye aittir. Bu
yayinin icerigi, CECOTEC INNOVACIONES, S.L'nin dnceden izni olmadan kismen veya tamamen

cogaltilamaz, bir erisim sisteminde saklanamaz, herhangi bir yolla (elektronik, mekanik,
fotokopi, kayit veya benzeri) iletilemez veya dagitilamaz.
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10. BASITLESTIRILMIS UYGUNLUK BEYANI:

Bu vesileyle Cecotec Innovations, bu Urinin Avrupa Birligi'nde gecerli olan
c € yonetmeliklerin temel gerekliliklerine ve diger ilgili htikiimlerine uygun oldugunu

beyan eder. Bu urun, gerekli glivenlik ve kalite standartlarini karsilayacak sekilde
tasarlanmis, Uretilmis ve test edilmistir. AB Uygunluk Beyaninin tam metni asagidaki web
sitesinde bulunabilir: https://cecotec.es/es/information/declaration-of-conformity

196 I BREADECO 1500 PERFECTCOOK



1. MEPH KAl EEAPTHMATA

m
=

Eik.

N

CENOU W2

2

MapaBupo eAéyxou
KaTrdki

AeTTida {UPWPATOG
Aoxegio ywuiou
Mivakag eAéyxou
Onkn

KUtreA\o péTpnong
KouTtdAi pétpnong
AyKIOTpO

Mivakag eAéyxou

Eik.

CENoOU s W

NN = = o
SN oomNorrwN =0

w

woN =

Mevou

Bdpog
XpovodIiakdTrTng +
XpovodIakoTrTng -
Xpwua kpoluaoTag
Start / Stop

ATTAG

MTraykéTa

OAIKAG GAeong

. TAuko

Ywui yadAakTog

. Xwpig yAouTtévn

. T'priyopo ywpi
. Kéik

ZOpwpua

. Z0un

Z0un CUUOPIKWY

. Taoupti

. Mappuerada

. WAoIuo
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4. Zopwpa 2
5. EAagpu

6. Métpio

7. YwnAd

8. Tpnyopo
9. ZOpwon 2
10. ZOpwon 3
1. WRhowpo

12. Alatpnon géoTtng

2. MPIN AMNO TH XPHZH

- Auti 1o TTpOidV 8100£TEI CUOKEUATIa OXEDIQOUEVN YIA TNV TTPOCTATIA TNG KATA Th HETAPOPA.
BydATe TNV ouokeur) atmd TO KOUTI TNG Kal aQaIpEOTE OAO TO TTPOCTATEUTIKO UAIKO TnG
ouokeuaoiag. Mmopeite va ammoBnkeUoETe TO KOUTI Kal TIG GAAEG CUOKEUATDIEG OE AOPAAEG
MEPOG YIa VA ATTOQUYETE {NUIEG OTNV OKOUTIO POPTTIOT EAV XPEIACTEN VA TN PETAPEPETE OTO
péENov. Edv emBupeite va TTETALETE TNV aPXIKF) CUCKEUOTid, BEBaIWOEITE OTI AVAKUKAWVETE
OAa Ta KOPMATIO CWOTA.

- BeBaiwBeite 611 6Aa T pépn Kal Ta e€apTApaTa TTEPIAAPBAVOVTAI Kal BpiokovTal O KAAR
katdoTtaon. Edv kdmoio amd auTd Aeitrel i Oev €ival € KOAR KATAOTAON, ETTIKOIVWVAOTE
apéowg We To eTTionuo KEVTpo EuttnpéTnoNng Tng Cecotec.

Mepiexépeva Tou KouTIoU

- ApTOTTOPACKEUOAOTAG

- AykioTpo pETpnong vepou
- KoutdAa

- BiBAio ouvtaywv

- AuTtd 10 gyYEIPidIO 0dNYIWV

3. AEITOYPTIA

Eidotroinon: Katd 1n 6éppavon Tng CUGKEUAG YIa TTPWTN QOPd, EVOEXETAI VA EPPAVIOTEI KATTVOG
AOYW UTTOAEINPATWYV TNG KATAOKEURG. AUTO gival aTTOAUTWG PUAIONOYIKO Kal Ba e€apavioTei HETa
TNV TPWTN 1 TN deUTEPN XPron. BeBaiwBeite 0TI N cuokeur) agpideTal ETAPKWG.

Eidotroinon: Mnv xpnaipotrolgite peTaAANIKE OKeUn, KaBWG PTTopei va TTpokaAéoouv {nuid oTnv
AVTIKOAANTIKA €TTIQAVEIQ.
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>UVOEQTE TN OUCKEUR O€ pia TTpida peUPATOG.

H ouokeun Ba nxnoel kar atnv 086vn Ba gp@avioTei n €vdeign «3.00». H dvw kal KATw TeAgia
pETagU Twv wneiwv diatnpeital oTabepd. To «1» gival TO TTPOETTIAEYUEVO TTPOYPANMA KOl Ol
TpoeTmAeypéveg pubpioelg eival 1250 g kai MéTpio.

"Evapén/Mauon

MaTtAoTE TO KOUUTTi AEITOUPYIaG yia va EeKIVAOETE éva TTPpOYpappa. H wTeivr £voeign Ba avayel,
n dvw kal KaTw TeAgia PETAEU Twv Wnoeiwv Ba apxioel va avaBoofrivel kal To TTpoypaupa Ba
apxioel va eKTEAEITAI.

Agou Eekivioel éva TTpOYpaupa, OAa Ta KOUUTTIG €KTOG aTré TO KOUUTT Aeitoupyiag Ba eival
avevepyd.

MaTAoTe Kal KPATACTE TTATNHEVO TO KOUWPTTI évapéng/ralong yia éva SeuTePOAETTTO yia va To
otapatioeTe. EQv dev oAANGEel péoa oTa emopeva 3 AeTITd, TO TTPOypauua Ba ocuveyioel va
ekTEAEITAI HEXPI VO OAOKANPWOEI.

MathoTe 10 KOUPTTi évapéng/TTalong yia 3 SeUTEPOAETTTA YIA VA OKUPWOETE TO TTpdypauua. H
ouokeun Ba nxnoel Jia opad.

Mo vo a@aipéoeTe TO WwHi, TTATAOTE TO KOUTTI évapEng/Tralong yia va 0AOKANPWOETE TO WHGIWO.
MathoTe emavelAnuuéva To KOUuT pEXPI va emmAeyei n €mOuunTh Aeitoupyia. MotrhoTe
ETTAVEIANUPEVA TO KOUPTTI HEXPI VO ePpaviaTe n emBupunTr Asitoupyia. ETAEETE éva oo Ta 15
Slabéoipa TpoypduuaTa.

MevoU TTpoypPaHHATWY

ATTAS Yywpi

Ma Aeukd Kal PIKTE WYwId Twv OTToiwv TO KUPIO OUCTATIKO €ival To AoTTpo aAeUpl YwpIoU.
MrropeiTe £TTioNG va pUBUICETE TO XpWHA TNG KPOUOTAG TTATWVTAG TO KOUMTTI XPWHATOG KPOUOTAG.

Mtraykéra
Ma eha@pid wwuid, eriaypéva ye Aetrtéd alelpl. To wwpi €ival ouvABwg appaTo EoWTEPIKA Kal
Tpayavoé eEwTepIKA. Agv gival KATGAANAO yia guvTayEg payeipikAg Je BodTupo, Hapyapivn A yaAa.

WYwui oAikAGg dAeong

Ma 10 YAoIPO YwpIoU TToU TTEPIEXEI EYAAN TTOoATNTA aA€upl OAIKNG dAeong. AuTr n AsiToupyia
TTPOCPEPEI PEYAAUTEPO XPOVO TTPOBEPUAVONG YIA VA ETTITPEWEI OTO OITAPI VA ATTOPPOPATEI VEPD
KOl VO QOUCKWOEel. Agv GUVIGTATAI N XPARON TNG AEITOUpyiag XpovodIakoTITn, KaBWg PTTopEi va
€TTNPEAOEl apvnNTIKG TOo atroTéAecpa. To oItdpl oAIKAG aAéoewg ouvABwg TTapdyel pia Traxid,
TpayavA kpouaTa.

FAuk6 pwpi

MNa ywpid ge Tpoobeta 6TTWG XUPO @poUTwy, TPIMPEVN Kapuda, oTagideg, ¢npolg KapTroug,
gokoAdTa ) TTpooBeTa odkyxapa. Adyw TnG peyaAlTtepng diadikaciag {Upwong TnG ¢uung, To
Wwyi Ba gival o eAaepu.
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Ywui yadAaktog
Ywuid eriaypéva pe yaia kai BodTupo.

Ywpi xwpig yAoutévn
WYwuid eriaypéva pe aleupl xwpig YAouTévn Kal peiypata wnoipatog. Ta aAeupia xwpig yAouTévn
ATTOPPOPOUV Ta UYPE TTIO ApYd KAl EXOUV SIOQOPETIKEG 1010TNTEG {UPWONG.

Ipriyopo ywpi
Ma piIkpdTEPA Kal TTUKVOTEPA WWwHIG. AUTO TO TTPOYPAUPA EXEl MIKPOTEPN SIAPKEIQ aTTé TO ATTAO
WWHI.

Kéik
Na avapelyvieTe, va QOUCKWVETE Kal va WAVETE Pe T BonBeia Tou PTTEIKIV TTAOUVTEP R TNG
Mayelpikng 06daG.

ZUpwpa
Ma ¢upwpa ¢uung TTiToag Kal Trapopola. Autod To TTPOYPANMA ATTOTEAEITAI ATTOKAEIOTIKA aTTO
CUpwya.

Zopn
Ma tnv Tapaokeur) CUPNG payidg (Yo WwUAKIA, KPOUOTEG TTITOAG K.ATT.) KOl WAGIUO O€ CUMPBATIKO
@oupvo. To Yraiyo dev gival duvaTd Pe autd To TTPOYPAMA.

Z0pun JupapikKwv
Ma TNV avapeign aleupiol pe vepo.

MaoupTi
Ma {Upwon Kal TTOPACKEUR YIAOUPTIWV.

MappeAdda

XpPNOIPOTIOINOTE AUTO TO TTPOYPANHA VIO VO QTIAEETE HOPPEAGdES atrd @péoka @pouTta. Mnv
QUEAVETE TNV TTOOOTNTA KAI PNV TO A@rVETE va wnbei TTdvw atd 1o doxeio ywuiol o1o BAAauo
wnoipatog. Eav ocupfei auTtd, atrevepyoTToIoTE T CUCKEUN KOI AQAIPECTE TIPOCEKTIKA TO SOXEIO
YwpIou. AQACTE TO Va KPUWOEI KAl KABapIioTe TO KOAA.

WYARoipo
Na wrveTe To Ywpi 6TAV €ivar aTTapaitnTo £TTEION €ival TTOAU eAa®pU A Bev £xel YnOei apkeTd. Agv
pTTopEi va CuuwOei A va peivel oTdoipo.

MpoowTrotroinuévo Ywui

MatroTe autd TO KOUWTTI yia va eTTIAEEETE TN didpKela Twv AgIToupyIwv (TT.X. (Upwpa, (Upwan,
WRoipo, diatApnan {eoToU K.ATT.).
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Xpwpa kpoUuoTag

[MaTACTE TO KOUUTT XPWHATOG KPOUOTAG yia va ETTIAEEETE TNV €TIBUKNTA pUBUION. AvoIxXTO, Jeaaio
| oKoUpPO. AUTEG Ol TPEIG PUBUICEIG UTTOPOUV VA TTPOCAPHUOCTOUV PETASU TWV TTPOYPAUUATWY
1-4. To TTPOETIAEYPEVO XpWHA KPOUOTAG Eival TO HETAIO.

Bdpog

MatAoTte 10 KoOuuTri PBdpoug yia va pubuicete TO0 BAPOG TwV UAIKWV TTPOG Hayeipepa n
emegepyaoia: 1000g, 1250g, 1500g. AuTtég o1 Tpelg pubpicelg uTTopolv va TTPOCAPHOCTOUV
METAgU TwV TTPpOoYypapudaTwy 1-8.

XpovodIaKoTTNG

XpnolhoTroiRoTe TN AsiToupyia XpovodIOKOTITN yia va opiceTe Tnv évapén tng Oiadikaaciag
TTAPACKEUNG WWHIOU OTNV €mOUPNTA Wwpa. XpNoIYOTIoINATE Ta MIKPA BEAN yia va auEAoeTe A
VO PEIWOETE TOV XPOVO TToU gp@avidetal otnv 006vn kata 10 Aetrtd. MTropei va puBuioTei £éwg
Kal 15 WPEG TO TTOAU, CUUTTEPIAOKBAVOUEVOU TOU XPOVOU EVEPYOTTOINCNG KAl TOU TTPOYPANPATOG
Wnoiyatog ywyiou.

Eidotromoeig:

O Xpovog evepyoTToinang TTPETTEI va pUBUIOTET agou eTTIAEEETE TO TTPOYPAUMA, TO BAPOG Kal TO
XPWHA TNG KPOoUOTAG.

Mnv xpnoigotroleite  Tn  Aermoupyia  XpovodIakOTITN  PE  ouvTayég Tou  TrePIAaUBAvouv
YAAQKTOKOMIKG 1) GAAG OUCTATIKA, OTTWG auyd, YAAQ, KpEUO YAAQKTOG 1) TUpI.

EmIAEETE, XpNOIPOTTOIVTAG TO MIKPAG BEAN, o€ TTOON Wpa Ba gival éToipo To Ywpi. O kaBopiopévog
XPOVOG TTpETTEl va TTEpIAAPBAVEl TO XpOVO WNOiPaTog TOU TTPOoYyPAauPaTOG.

AlatApnon géotng
‘Otav oAokAnpwBei Eva TTpOypapua, XPNOIYOTIOINGTE AUTH TN ASIToupyia yia va dIaTnPAoETE TO
Ywpi CeoTo.

>upBoUAR: ZuvioTOUPE O XWPOG GTOV OTTOI0 XPNOCIHOTIOIEITAI N GUOKEUN va éxel Bepuokpacia
mepIBaANovTog peTagu 15 kai 34°C. Av n Beppokpaaia gival o uynAr, 1o Ywpi Ba éxer §ivn
yeuaon. Edv gival xaunAoTepn, putropei va emmnpedoel Tn diadikacia {UPwong.

AilakoTtrf) peUpaTOg

Ye TepimTwon JIOKOTIAG PeUPATOG, N oudkeur Ba ouvexioel va Aeitoupyei autépata yia 10
Aemr1d. Edv n diakotrh diapkéoel TTepIoodTepo amd 15 AeTTTd, n ouokeur) dev Ba guvexioel To
TTPOYPAPHa Kal N 006vn Ba eTMIOTPEWEI OTIG TIPOETTIAEYUEVEG pUBITEIG.

Av n QOun €xel AdN apyioel va OUCKWVEL, aQaIpETTE T UAIKG, TOTTOBETHOTE vVEQ UAIKG OTO So)EIO
Kal EeKivioTe atré Tnv apyn. Edv n {0un dev €xel apyioel va OUCKWVEI T OTIYUK TNG BIOKOTIAG,
TTATACTE TO KOUNTTI évapgng/Tralong yia va EEKIVACETE TO TTPOYPANMA OTTO TNV apXh.
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Z@AAPYOTA/TTPOEISOTTOINCEIG

«HHH» - H Beppokpaaia o10 £€0WTEPIKO TOU TawioU WYwpioU eival TTOAU uwnAn. MatAoTe 10
KOUNTTI évapgng/Tradong yia va TEPUATIOETE TO TTPOYPAMMA KOl ATTOCUVOEDTE TO aTrd TV TTpila.
Avoi€Te TO KATTAKI KOl APraTE TO Vo KpUwael yia 10-20 AeTTTd TTpIv To {avaypnoIPOTIOIAOETE.
«EEO» - O ai00ntrpag Beppokpaciag gival atrevepyotroinuévog. MatriaTe 1o KoupTri évapgng/
Talong yla va TEPHATIOETE TO TTPOYPAUKA Kal aTToouvd£aTe To atTd TNV TTpida. ETmiKoivwvAoTe
JE TO eTTionpo KEVTPO eEuttnPETNONG TNG Cecotec.

Mwg va XpNOIMOTTOINCETE TOV OPTOTTOPACKEVUACTN

XpnoigotroliwvTag TN Aoy Tou doxeiou wwpiol, yupioTe To JOXEIO OPIOTEPOATPOPA Kal
AQAIPECTE TO ATTO T CUOKEUN).

>uvdéaTe TN AeTTida (UPWHATOG OTOV GEoVa Kivnang OTO ECWTEPIKO TOU SOXEIOU WwHIOU.
ZuyioTe Kal TTPo0BEaTE Ta UAIKG OTO SOXEIO TOU WWHIOU JE TN O€IPA TTOU AVa@EPETAl OTN CUVTAYN.
[MpooBéoTe TTPWTA TA UYPA KAl JETA TA OTEPEQA.

Eidotroinon: Kavte pia pikpr) e00xA 0TNV Kopu®n Tou aAguplol he To BAXTUAO 0OG Kal TTPOCBE0TE
N Mayid péoa amd Tnv eooxn. BeBaiwdeite 611 n Yayid dev €pxeTal o€ £TTOQH OUTE UE TO OAGTI
oUTE JE Ta Uypd CUCTATIKA.

ToTroBeTAOTE TO BOXEIO WWHIOU OTOV APTOTTAPACKEUAOTH Kal BeRaiwdeite OTI €xel TOTTOOETNOEI
owaoTd, yupilovtag 1o de€i6oTpo®a. KAEioTe TO KATTAKI KAl CUVOEDTE T CUOKEUR O€ pia Trpila
PEUUOTOG.

[MaTACTE TO KOUWUTT XPWHATOG KPoUOTAG yia va €TIAEEETE TNV €mOUPNTA pUBJIoN. AvoIXTO,
peoaio A okoupo.

MéoTe 1O KOUPTTI BAPOUG yIa va ETTIAEEETE TO £TMIOUPNTO BAPOG.

MatAoTe TO KOUPTTI XPOVOJBIOKATITN yia va puBuicete Tn didpkela pIag aTmd TIG AEITOUPYiEG.
XPNOIPOTIOINOTE TA KOUUTTIA +/- yIa VO QUEAOETE 1 VO PEILTETE TOV XPOVO TTOU EUQAVICETAI TNV
0846vn. H diadikaoia auTA dev €ival UTTOXPEWTIKT.

[MaTthoTe TO KOUPTTT AeIToupyiag yia va EeKIVATETE éva TTpoypaupa. H cuokeun Ba nxnoel kai oTnv
0086vn Ba epgavioTei n €vdeign «3.00». O1 dvw Kal KATw TeAgia PETAGU TwV YNEiwv TTapapévouv
akivnTeg. Oa avawel n QWTEIVA EVOEIEN.

H Aerida upwpatog Ba apxioel va avaperyviel Ta UNIKA.

Edv 1o mpdypapua amaitei TpdoBeTa cuoTaTikd, 6a nxrioel 10 popég. AvoiETe TO KATTAKI Kal PIETE
péoa Ta UAIKG (ppouTa, Enpoug KapTroug, OOKOAATA...). O XpOvog TTPo0BNKNG TwWV CUOTATIKWY
eCaptdral amé 1o TPOypaUKa A Tn ouvTayn.

MOoAIg ohokAnpwBei éva TTpdypapua, n cuckeur Ba peTafei autéuata atn Aeitoupyia AlatApnong
Céotng. MNa va akupwoeTe TN Asitoupyia «Aiatipnon ¢EoTngy, TTATHOTE TTOPATETAPEVA TO KOUWTTI
yla 3 deuTepOAETITA.

AtroouvdéoTe TO KaAWdIO PeUUATOG ATTO TNV TTIPICA KAl AVOIETE TO KATTAKI XPNOIUOTIOIWVTAG
yavTia Koudivag.

ZuuBouAég

>uvioTdTal va XpnaoidoTroleite éva KUTTEAAO péTpnong f éva KouTtdAl yia va AapBaveTe akpifeig
TTOOOTNTEG.
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To vepd, To PPEoKo YaAa 1] GAAa uypd TTPETTEI va HETPOUVTAI JE onUadepéva KUTTEAAT HéTpnong.
ToTroBETAOTE TO TTOTHPI GTOV TIAYKO €PYACIOG KAl OKUWTE yIa va eAEYEETE TTOCO UYPO UTTAPXEL.
Ortav Cuyicete payelpikd AAdI 1 GAAa cuoTatikd, KaBapifete KaAd 1o KUTTEAAO pETpnong TTpIv
CuyioeTe AN CUCTATIKA.

ZuyioTe atmaAd Ta Enpd UAIKG pe éva KOUTAAI Kal TTpoaBéaTe Ta oTo KUTTEAAO PETPNONG Kal, HOAIG
YEMiOEl, 101WOTE TO PE €va payaipl. Mnv xpnoipoTroigite To KUTTEAAO PETPNONG Yyia va ByAAeTe
Ta {npd ouoTaTikG aTTeudeiag atd éva PTTOA, KOBWG auTd UTTopEi va TTpoaBéoel €wg Kal Jia
KOUTOAIG TNG GOUTTAG ETMITTAEOV OUCTATIKG.

Mpiv amré 1o CUyIopa, avakaTéWTe TO AAeUpl YIA VO OEPIOTEI.

Otav QuyifeTe PIKPEG TTOOOTNTEG ENPWV TPOYIHwWY, OTTWG faxapn R aAdTi, XPNOIPOTIOINOTE éva
KOUTAAI uéTpnong. BeBaiwbeite 11 €€l oTaBepoTTOINOEI.

Zelpd TTPOGBAKNG TWV CUCTATIKWY

Mpwrtov: Yypd cuaTatikd (o€ Bepuokpagia dwpuartiou).
AeuTtepov: Zteyvd UNIKA (Zaxapn, aAdTi, foutupo, aAelpt).
Tpitov: Mayid (TrédvTa ekTOG oTTd Ta UYPE CUOTATIKA).

Odnyieg yia Ta aieooudp

KdtreA\o pétpnong

Ma TG ouvTayég, Eva «TToTAPI» avTioToixei o€ 240 ml.

Eik. 4

KouTtaAid Tou yAukou: lMNa 1o ¢Uyiopa TNG payidg Kal Tou aAatiou.
KoutaAid Tng couTtrag: MNa 1o {Uyiopa Tng {axapng Kal Tou aAatiou.

AykioTpo

XpnaoipoTrolgital yia TNV agaipean Tng Aemidag CUNWHATOG, €AV auTr) KOAAGCEI JECA OTO WWI.
Eik. 5
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ZuvTayég
Mevou >uoTatikd | MooodtnTa MoootnTa MooodtnTal ZxOANIa
Bdpog
WHIO0 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Nepd 350 ml 430 ml 520 ml
1 KOUTOAGKI 2 kouTaAdkia 3 koura-
[2] | AAam ; } Adkia Tou BdAte oTig dKpeg
Tou YAukoU Tou YAukoU .
yAukou
3] | zaxopn 3 KOUTC’()\IEQ 4 KOUTC’()\IEQ 5 KOUTG’)\ISQ BGATE oTIC GKPEC
NG oouTTag NG ooUTrag NG ooUTrag
1ATAO i 2 KOUTaNIEG 3 kouTaNiEG | 4 KouTaNIgg
. [4] | NadI ; } }
Ywpi ™G oouTrag ™G oouTTag NG oouTrag
(5] ﬁ)\a;\p'l 4 TToTApIa 5 mrotrpia 6 TToTApIa
WIS ] 560 g 700 g 840 g
yAouTévng
(6] [dha oe 3 KouTaAIEg 4 KouTtaAiég 5 KOUTOAIEG
oKovn ™G ooUTTag ™G ooUTTag NG oouTrag
. Miod 2xedov éva . I'IpogBeon—: To &npd
ZTIyiaia . . 1 KOUTOAGKI | GAEUPI, XWPIG va To
[7] ; KOUTOAGIKI TOU | KOUTGAGKI . A h
payid . . Tou YAUKOU | a@roETE va €pBel o€
yAukoU Tou YAUKOU X . .
ETTAQPN PE KATTOI0 UYPO.
Bdpog
YO0 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Nepo 350 ml 430 ml 520 ml
1 KOUTOAGKI 2 kouTaAdkia 3 koura-
[2] | AAam ; : Adkia Tou BdAte oTig dKpeg
Tou YAukoU Tou YAukoU .
yAukou
. 2 kouTahiEg 3 kouTaAIiEg 4 KouTaAIEg . .
2 Mmayké- | [31 | Z0xaen meoolmae | me cobmae | e coomae BaATe oTIg Gkpeg
Ta
[4] | AGo 2 KouTaAIEg 3 KouTaAIEg 4 KouTahIEg
™G ooUTTag NG ooUTTag NG oouTrag
[5] ﬁ‘)‘a;\p,' 4 TToTApIa 5 mrotrpia 6 TToTrpIa
wnans 560 g 700 g 840 g
yAouTévng
. Miod Zxedov éva . I'Ipo’oeeme TO &npd
ZTIypiaia . . 1 KOUTOAGKI | GAEUpI, XWPig va To
[6] . KOUTOAGKI TOU | KOUTQAGKI . . h
payid . . Tou YAUKOU | aprjoeTe va €pBel o€
yAukoU Tou YAukoU X . .
ETTAQPN PE KATTOI0 UYPO.
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Eﬁiﬁgu 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Nepo 350 ml 430 ml 520 ml
. 1 KOUTAAGKI 2 koutahdkia | S K0T . .
[2] | AAam . . Adkia Tou BaATe oTIg GKpEg
TOU YAUKOU ToUu YAUKOU ,
yAukoU
3] | zaxapn 2 KOUTU])\IEQ 3 KOUTg)\leg 4 KOUTq)\leg BGATE OTIC GKpEC
NG ooUTrag NG ooUTrag NG ooUTrag
[4] | Aaoi 2 kouTaAIi£g 3 kouTaAI£G 4 KouTaAIEg
3 Wooui NG oouTrag NG oouTTag NG ooUTIag
Wi
OAIKAG AAelpI . . .
. . 2 TroThpIa 2,5 motpia 3 motrpIa
aheong (B | vwnAis | og0 g 350 420 g
yAouTévng
[6] 2\){\.?(:‘2 2 TTothpIa 2,5 otrpia 3 otApIa
aMEoEwe 2809 350 g 4209
Evauio ‘Eva MpoobéaTe 10 §NPS
7] ZTiypicia 1 KOUTOAGKI KOUT%AQKI KOUTOAGKI aAeupl, Xwpig va To
yayia Tou YAukoU . Tou YAUKOU | a@roeTe va €pBel o€
TOU YAUukoU . ) .
Kol 3/4 ETTAQPN YE KATTOIO UYPO.
(8] [éAa o€ 3 kouTaAIEG 4 kouTaAiég 4 KouTaAIEg
oKovn NG oouTrag NG oouTrag NG couTiag
an‘:ﬁgu 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Nepo 330 ml 420 ml 510 ml
Mia6 1 KOUTOAGKI Evapion
[2] | AAam KOUTaAGKI TOU } KOUTOAGIKI BdAte oTig dKpeg
, TOU YAUKOU ,
yAukoU TOU YAUKOU
. 1/4 gvog 1/2 Tou 3/4 Tou . .
[3] | zaxaen TToTnpIoU TToTnpIou TToTnpIou Bakre omig aKpeg
3 . 2 KouTaAIég 3 KouTaAIég 4 KouTahIég
4 TAuké [4] | Addr ™G ooUTTag g ooUTag | TG oouTrag
Wwpi
(5] [éAa o€ 3 kouTaAIEg 4 kouTaAiég 4 KouTahIég
oKovn ™G ooUTTag ™G ooUTTag NG oouTrag
6] ﬁ‘gﬁ;\‘:"g 4 TToTApIa 5 Trotrpia 6 TToTrpIa
: 560 g 700 g 840 g
yAouTévng
Mioo TXEDOV Evar Mpocbéare 1o &npd
ZTiypicia . . 1 KoutaAdKl | aAelpl, xwpig va To
[7] . KOUTOABIKI TOU | KOUTOAGKI . . h
payid . . TOU YAUKOU | a@roeTe va €pBel o€
yAukoU TOU YAUKOU . ) .
ETTAQPN PE KATTOI0 UYPO.
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Bdépog

WpIo0 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | FaAa 200 ml 300 ml 400 ml
[2] | Aadi 150 ml 150 ml 180 ml
Evapion . Auduiol
[3] | AAdm KOUTOAGIKI TOU 2 KOUTU)\UII(IC( KOUTOAIEG BdaATe oTIg GKpEG
5 , TOou YAUKOU .
Woopi yAukoU NG ooUTIag
YAAaKTOG
. 2 kouTahiég 3 kouTaAIEg 4 KouTaAIfg . .
[4] | Z&xapn } } ; BdAte oTig dkpeg
NG ooUTrag NG ooUTTag NG ooUTIag
AAelpl
[5] | vwnAng 4 ToTipIa 5 Trotrpia 6 ToTrpIa
yAouTévng
. MpoaBéoTe 10 ENPd
ZTIypiaia 1 Koutahid 1 ko “"?” Mia kouTta- aAelpl, Xwpig va 1o
[6] ) ; KouTaAId TNG . . h
payia ™G couTTag . Nid kan 3/4 a@AoeTe va £pBel o€
oouTTag . . .
€TTOQN Y€ KATTOI0 UYPO.
Eﬁﬁgo 1000 g 1250 g 1500 g
[1] | Nepd 350 ml 430 ml 520 ml
1 KOUTOAGKI 2 koutahdkia | 3 KOUTe-
[2] | AAam . ) Adkia Tou BaATe oTIg GKpEG
TOU YAUKOU TOU YAUKOU ,
yAukoU
3] | zaxapn 2 Koum,()\lsg 3 KOUTqusg 4 KOUTg)\lsg BGATE OTIC GKPEC
NG ooUTag NG ooUTTag NG ooUTIag
6 Wwui [4] | AG& 2 KouTaAIEg 3 KouTaAIEG 4 KouTahIEg
Xwpi g“ ™G ooUTTag ™G ooUTTag NG oouTrag
yAouTévn ’
(5] Q(i‘);t:gl 2 motp1a/280 | 2,5 TroTn- 3 motni-
yAoUTéVn, g p10/350 g p10/420 g
AAeUpI . - . Mropei va avTikara-
[6] | kaAapTTO- 2 motripia/280 2;2 /gggn 3&312”0 oTabei amd aléupl
K00 g parsta PIAREES 1 Bpwung
. Moo 2xedov éva . I'Ipo’onTs To &npd
ZTIyMIgia . . 1 KOUTOAGKI | GAEUPI, XWPIG va TO
7] ayid KOUTAAGKI TOU | KouTaAdki ToUu YAUKOU | a@roeTe va €pBel o€
Hay yAukoU TOU YAUKOU v on P

£TTOQPN YE KATTOI0 UYPO.
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Bdpog

Yo 1000 g 1250 g 1500 g
. O¢gppokpaaia vepou
[1] | Nepd 350 ml 430 ml 520 ml 40-50 °C
1 KOUTAAGKI 2 KOUTEAGKIG Auduiol
[2] | AAam Kal Moo Tou | KOUTOAIEG BdaATe oTIG GKpEG
, TOou YAUKOU .
yAukoU NG ooUTrag
. . 3 kouTaAIEg 4 kouTaAiég 5 kouTahiég . .
Zp;z?VOPO [3] | Zéxapn ™G ooUTTag ™G ooUTTag NG couTrag Bahte oTig dkpeg
[4] | AGo 3 KouTaAIEg 4 kouTtaAiég 5 KOUTOAIEG
™G oouTTag ™G ooUTTag NG oouTrag
[5] ﬁ‘)\a;\p,' 4 ToTApIa 5 mrotrpia 6 TToTrpIa
v%]mg\gmg 560 g 700 g 840 g
. Evapion . Audpiol npO’OSEOTS To &npd
ITypicia . 2 kouTaAdkia . aAeupl, Xwpig va 1o
[6] " KOUTAAGKI TOU } KOUTOAIEG . h
payia . Tou YAukoU . a@rioeTe va £pBel o€
YAukoU NG ooUTTag . . .
ETTOPN PE KATTOI0 UYPO.
[1] | Nepd 30 ml
21 | Awye 8 AlaAbaoTe T Caxapn

OTO PEIYHO AUyWV Kal
VEPOU, XPNOIUOTIOIN-
oTE éva UTTAEVTED VIO
Va XTUTTHOETE KAl VO
8 Kéik . QAVOKOTEWETE KOAG,
[4] | Boutupo 2 xoutahiég OTn cuVEEIa BAATE
ng ooutrag Ta UTTOAOITTO UAIKG
OTO TaWi TOU YwpioU
KOl EVEPYOTTOINGTE TO

[3] | Z&xapn 1 ToTAPI

AAeUpI ue 4 11o1PIa/560

(5] payid g pEVOU.
(6] ZTIypiaia 1 KOUTaAGKI
payid TOU YAUKOU
[1] | Nepo 330 ml
121 | Aham 1 koutaAdki BaATe oTIC GKpE
TOU yAUKOU G aKpES
9 ZOpwpa ¢
Hwy 3] | GBI 3 KOUTquag
NG oouUTIag
AAelpl .
. 4 1ro1APIa/560
[4] | vwnAng g e
yAouTévng
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[1] | Nepo 610 ml
[2] | Aham 3 kourahdkia BAATe OTIC GKpE
TOU YAUKOU S QKPES
@ e | S
10 Zopn ns s
Ahedpr 7 ToThpIa
[4] | vwnAng
. 890 g
yAouTévng
MpoobéoTe 10 ENPS
[5] ZTIypIaia 2 KOUTaAGKIO aAelpl, Xwpig va To
payid TOU YAUKOU apAoeTe va £pBel o€
ETTAQPI PE KATTOIO UYPO.
[1] | Nepd 620 ml
@ || e
11 Zopn v
CUMOPIKWYV :
3] | Adoi 3 KOUTq)\lsg
NG ooUTTag
AAelpl
[4] | vwnAng 8 TroTrpIa
yAhouTévng
[1] | TaAa 1800 ml
12 MaoupT BokTApIa
[2] | yaAakTikou | 180 ml
ogéog
[1] | MoAtég 5 Tothpia AvakatéWTe Péxpl va
MOAOKWOOUV, JTTOPEITE
13 Mapyie- va TTpoaBéaeTe Aiyo
Aada [2] | Apuro 1 mmotpi vepo.
[3] | Z&xapn 1 ToTAPI Ma va SokipdoeTe
14 (1] PuBpioTe Tn Bepuokpacia YnoiyaTtog TTaTwvTag To KouuTr kKpouaTag: 100 °C (avol-
Yroipo X16), 150 °C (ueoaio), 200 °C (okoUpo), TrpoetmiAoyr) 150 °C.
15 MaTAoTE QUTO TO KOUPTTH YIa va PTTEITE 0T AEIToupyia oTmTIKoU Wwpiou. MatroTe
ZTITIKO [1] | auTd TO KOUWTT yIa va ETTIAEEETE TN BidpKeIa TwV AsIToupyIwy (T1.X. {Upwpa, (Upwan,
Wi Wrolho, diatipnan {eaTou K.ATT.).
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4. KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

- H ouokeun, KaBwg Kal Ta UTTOAEIYPOTA TPOPiUWY, TTPETTEI VO KOBapIfovTal TAKTIKA.

- ATTOOUVOECTE T CUCKEUN aTTO TNV TTPIda TTPIV aTTo ToVv KaBapiopd. Mnv BuBilete 1o TTpoidV
o€ vepd i oTTo100ATTOTE AAAO UYPS KOTA Tn OIGPKEID TOU KaBapIouoU.

- AQNOTE TN CUOKEUR VA KPUWOEI EVTEAWG TTPIV OUVAPHOAOYAOETE | OTTOCUVOPHUOAOYHOETE
OTTOIOOATIOTE TUMMA TNG.

- H éMeyn ouvtipnong kai kaBapiopoU Tou TTPOIGVTOG PTTOpPEl va odnynael o @Bopd TnG
EMPAVEIAG TOU TTPOIGVTOG Kal va £TTNPedael Tn didpKela WAG Tou.

- Mnv xpnoiyoTrolgiTe TTOTE 1I0XUPA ATTOPPUTTAVTIKA, BevCivn, AEIQVTIKEG OKOVEG 1} HETOANIKEG
BoupToeg yia va kaBapioeTe OTTOI0OATIOTE PEPOG TNG CUCKEUNG.

- Mnv BpéxeTe Tov TTivaka eAEyXou.

KaBapiopog Tng Aetridag uuwpaTog

Edv eival dUokoAo va apaip€ceTe TN AeTTida atrd Tn GUCKeur), TTPooBEoTe {e0TO vEPO GTOV TTATO
TOU WTTOA KOl a@roTe TO va JouAidaoel yia 1 wpa. KaBapioTe TTPOCEKTIKG T AeTTida pe Eva uypd
BapBakepod Travi. Tooo 1o doxeio WwuioU 600 Kal N AeTTida (UPwWONG gival ag@aAr yia TTAUCINO
OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

KaBapiopog Tou doxegiou ywuiou

MNa va agaipéoeTte T0 dOYEIO, YUPIOTE TO OPICTEPOCTPOPA KAl AVOCNKWOTE TN Aafn. ZKouTrioTe
TO E0WTEPIKO Kal TO €EwTePIKG Tou doxeiou pe Eva uypo Travi. Mnv XpnoIMOTIOIEITE aIXuNPd
N AElaVTIKG TTPOIOVTA yIO va QTTOQUYETE TNV KATACTPO®PN) TNG AVTIKOAANTIKAG ETTIOTPWONG.
ZTEYVWOTE EVTEAWG TO BOXEIO TTPIV TO ETTAVOTOTTOOETAOETE.

Eidomoinon: To efwTepikd TOUu OO0x€iOU WwMIOU MTTOPEI va atmmoxpwuaTioTel. Autd eival
(PUCIONOYIKO.

KaBapiopo6g Tou epIBARUATOG KAl TOU KOTTOKIOU

XpnolPoTToIRoTE £va uypd Travi yia va KaBapioeTe To KATTAKI, To TrEpiBAnua, To BGAapo wnaipartog
KaI TO E0WTEPIKG Tou TTapabUpou. Moté pnv BubideTe To TTEPIBANUA o€ vePO yia KaBapITuo.
EidoTroinon: ZuvioTdTal va Ynv a@aipeite To KAAUPPA KaTd T SIGPKEID TOU KaBapIiouou.

ATrobnkeuon

[Mpiv amoBnKeUoETE TN CUOKEUR, BERBaIWOEITE OTI €ival EVIEAWG OTEYVI, KABOPT, £XEI KPUWOEI Kal
TO KATTAKI €ival KAEIOTO.
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5. EMIAYZH NPOBAHMATQN

‘Ox1. | MpoBAnua Artia Auon
YTdpXOUY ixVN GAEUPIOG An.?vspvonomms N OUCKEUA Kal
. . L. ; QPACTE TNV VA KPUWOEI. ZKOUTTIOTE
1 Mupwdi& kapévou. | GAAWV CUCTOTIKWY OTO . y .
96 . TO UTTOAEIPPATA TPOQPIMWY JE XOPTI
GAapo ynaiparog. kougiva
G.
AQrOTE TO VO KPUWOEI AVAPETT O€
KGBe TTPOYpApA.
“HHH” eppavidetal . .| ATToouv®£OTE TN CUOKEUH aTTO
. . H eowrtepikr Beppokpacia . . ;
6Tav TaTnOei To . TNV TTPida, avoigTe TO KATTAKI Kal
2 o TOU OPTOTTAPOCKEUAOTH i . .
KoupuTri évapéng/ . . X ag@aipéoTe To dOXEI0 WwHIoU.
. gival TTOAU uwnAR. 3 . .
TTavong. A oTe To va Kpuwael yia 15 éwg
30 AeTTTA TIPIV EEKIVIOETE €va VEO
TTPOYPAUHQ.
ZuyioTe Ta oUCTATIKA PE akpiBela.
H cuokeun ivai H ¢uun ival TToAU MsleTs'e)\g(ppwg Tnv'nooomm
. . . X . TNG MayIGG ) Tou vepou.
KoU@Ia 1) €XEl uypn, ME TTOAAR payid )
3 p A . PuBuioTe TNV
BaBouAwpévo Kal OX1 OPKETO AAATI. . ,
: e . . | mogétnTa Tou aAaTioU.
E0WTEPIKO. To vepd gival TTOAU CeoTo. B .
XpnaoIYOTIoINGTE VEPS OE
Bepuokpacia dwyaTiou.
H kpoUoTa oTo .. ..
. . To ywuyi €ueive TTOAU wpa
KATW PJEPOG TOU o X . . .
4 S .| oTo doxeio. Ox1 apketd AQaip£oTE TTI0 OUVTONA TO WWHI.
WwpIoU gival TTOAU VED®
TTayid. pO-
A@aipéoTe TO Ywui Kal TTPooBEoTE
AuckoAia oTnv H Aemida Qupwpatog éxel | (eaTtd vepd OTO TNYAvI. AQroTe
5 agaipeon Tou KOAAN o€l oTov dgova péoa | Tn AeTTida CUPWHPATOG OTO VEPO
Ywyiou. OTO YWHi. yia 20 AeTrTd. AQaipéaTe TNV Kal
KaBapioTe TNv.
Ta ovoTaTika oev To 6,OX£'O wwuieun N BeBaiwBeite 611 N AeTTida
avaperyvuovrtal, Aettida {upwuaTog dev 3 . -
A . . . CupwpaTog gival cwoTd
6 0 KIVNTAPOG £XEI TOTTOBETNOET CWOTA. g .
. . . . y TOTTOBETNHEVN OTOV AEova.
KAVEl TTEPIEPYOUG Ymapyouv TTapa TTOAAG y . .
i . ZuyioTe Ta OUCTATIKG PE OKPIBEIQ.
Bopupoug OUCTaTIKA.
. AvakpIfAg pétpnon Twy | ZuyioTe Ta OUCTOTIKG PE AKPIBEIQ.
To ywyi dev > A 4 .
OUGKWVE T OUOTATIKWYV I AVEVEPYN EAéyETe TNV nuepounvia ARgng g
7 (P, r] f]’ payid. To KaTTaki payidg Kai Tou aAeupiou.
@ETa Ywpiou gival . . . I .
KOVTH QAVOONKWVETAl KATA TN Ta uypd ouCTaTIKG TTPETTEN VA Eival
) Agitoupyia. o¢ Beppokpaaia dwyaTiou.
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‘Exer emiAeyei AddBog
TPOYpPaUMa.
To popi a,lvm no)\u’ér]po Mnv avoiyeTe To KATTaKI 6TAV TO
Kal N KPoOUOTA TOU EXEl . i A
Ta UAIKG Bev €xouv | TTOAU avoIXTO XPWHa. WWHI TEAEIOVEI TO OUOKWHA.

8 QVOKOTEUTE] OWOTE EAéYETE TNV KATAOTOGN TNC AETTISAC
Kai Sev £xoUV YnBei CUHWPATOC, OPAIPETTE TO WPWHI Kal
VIGAPKET OPT. | |} \errida qupcopatog dev | NETOUPYATTE T OUCKEUA Xwpig

, . Ywyi péoa. Eav dev Aeitoupyei

CUPWVEI CWOTA. . .
OWwaTd, ETTIKOIVWVAOTE UE TO
ETTIONUO KEVTPO ECUTTNPETNONG TNG
Cecotec.

Ta ouoTatika dev ZuyioTe OwoTA T UAIKA Kal

£xouv CuyloTei owoTd TTPooBEoTe TN {AXapn Kal TO aAdTI

To wwpi €xel (TTOAU aAelpl 1) payid). av dev £Xouv BN TTPOOTEDEI.
9 (POUCKWOEI TTOAU H Aemmida Qupwparog AOKIPNAOTE VO JEIWOETE TNV
I TO KOTTAKI EXEI O¢ev BpiokeTal 010 TO0OTNTA TNG PAYIAG KaTd 1/4
ONKWOEI. doxeio Ywpiou. KouTaAdKI Tou yAukou (1,2 ml).
Zexaoate va Tpoobéoete | EAéyETe av n Aetida QUupWPOTOg
QaAdTI. £X€l TOTTOBETNOE CWOTA.
MeiwaoTe EAAPPWG TNV TTOGATNTA
H kpouoTa €xel . S NG ¢axapng.
10 TTOAU OKOUpPO EXa'."POOTSGEI Tapa EmAéETE éva XapnAdTEPO
. TTOAU Zaxapn. . i
XPWHQ. TPOYPAUMA YIa VO TTETUXETE HIO
MO QaVOIXTH KpoUuaoTa.

To aAeupl dev Kavel Tn XpNOIUOTIOIRCTE IOXUPOTEPO
¢0pn va QuPWBEi. aAelpl.
H Beppokpaaia {uung

To wwyi avoiyel oTn | €ival TTOAU uwnAAq A N H ¢uun gival k&Tw atmd TN

11 péon étav wivetal | CUuN €xel UPWOET TTOAU Bepuokpacia dwyaTiou.

n qopn. ypriyopa.
To TTOAU vepo KAvEl TN
C0uN TTOAU JaAakr Kal PuBuioTe TNV TTOOOTNTO TOU VEPOU.
uypn.
6 . L MeiwaTe TNV TOOOTNTA TOU

. dpa TTOAU aAeupi 1 OxI L B .
To ywyi ival . . aAguplou ) augAoTE TNV TTOGATNTA
g o .| apkeTd vepod. .

12 TTOAU Bapu 1) TTOAU TOU VEPOU.

TTUKVO. MoAAG @poUTa 1) TTOAU MeiwaTe TNV TTOOOTNTA TWV UAIKWV
aAelpl OAIKNAG GAeoNG. KaI TTPO0BEDTE TTEPIOTGATEPN PaYIC.

6. TEXNIKEZ NMPOAIATPA®EZ

Avagopd poidvTog: 02229
[Mpoidv: Bread&Co 1500 Perfectcook
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OvopaoTikn 10XUG: 850W,
Taon: 220-240 V AC,
>uxvérnta: 50 Hz

O1 TexVvIkéG TTpOdIaypapéG evOEXETAl va aAAGEouv xwpig Trponyoluevn €180TToinan yia Tn
BeATiwon Tng TTOIGTNTAG TOU TTPOIOVTOG.
Karaokeuaopévo atnv Kiva | Zxediaopévo otnv lotravia

7. ANAKYKAQZH HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY YAIKOY

TO TTPOIGV /KAl N YTTOTAPIO TTPETTEI VA ATTOPPITITOVTAI XWPIOTA ATTd TA OIKIOKA
armoppiypara. Otav autd To TTPoidv PTAcEl OTO TEAOG TNG AEITOUPYIKAG TOU
{wng, Ba TTPETTEl va aQaIPECETE TIG WTTATAPIEG/OUCOWPEUTEG KOl VO TO
METAQEPETE O€ €va OnUEIo TUANOYNG TTOU £XEI OPIOTET OTTO TIG TOTTIKEG APXEG.
Ma AeTrTOopEPEIG TTANPOPOPIEG OXETIKA YE TOV TPOTTO CWOTAG ATTOPPIWYNG TWV NAEKTPIKWV Kal
NAEKTPOVIKWYV CUCKEUWY Kal/f TWV ITTATAPIWY, Ol KATaVOAWTEG Ba TTPETTEl va atreuBUvovTal OTIG
TOTTIKEG APYEG.

H tpnon Twv avwtépw odnylwv Ba cupBdAel oTnv TTpooTaaia Tou TEPIBAAAOVTOG.

j ; AuTO 10 GUPBOAO UTTOBEIKVUEI OTI, CUPPWVA UE TOUG I0XUOVTEG KAVoVIoPoUg,

8. TEXNIKH YNOZTHPI=H KAI EFTTYHZH

H Cecotec Ba @épel eubuvn évavTi Tou TEAIKOU XPAOTN 1 TOU KOTAVOAWTH yIa TUXOV EAAEIwn
OUPMOPOWONG TTOU uPioTaTtal Katd Tn OTIYPRA TNG TTapddoong Tou TTPOIOVTOG CUNGWVA PE TOUG
6poug, TIg TTpoUTToBECEIG Kal TIG TTPoBeapieg TTou KaBopilovtal atrd Toug I0XU0VTEG KAVOVIOPOUG.
>UVIOTATOI O ETTICKEUEG VA EKTEAOUVTAI OTTO EEEIDIKEUPEVO TTPOCWTTIKO.

Edv d10MoTWOETE KATTOIO TTEPIOTATIKO HE TO TTPOIOV I £XETE OTTOIAONTTOTE ATTOPIA, ETTIKOIVWVIOTE
ME TNV €TTioNUN UTTNPETia TEXVIKAG uTTooTAPIENG TNG Cecotec aTo +34 96 321 07 28.

9. COPYRIGHT

Ta dikaiwyaTa TIVEUPOTIKAG 1810KTNOIAG TWV KEIYEVWY TOU TTAPOVTOG EYXEIPIOIOU QVIAKOUV
otnv CECOTEC INNOVACIONES, S.L. OAa 1a Sikaiwpara diatnpouvTtal. To TrepIEXOUEVO
TNG TTapoucag €kOOONG Oev ETTITPETIETAI, £V OAW I €V PEPEIL, va avaTtapaxOei, va atmobnkeuTei
og oUOTNUO avatrapaywyng, va PeTadoBbei 11 va KUKAOQOPrOEl PE OTTOIOVONTIOTE TPOTIO
(NAEKTPOVIKO, HNXAVIKO, QPWTOTUTTIKG, NXOYPA®NUEVO 1 TTOPOMOIO) XwpEig Tnv adeia NG
CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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10. ANTIAOMNOIHMENH AHAQZH ZYMMOP®QZHZ:

Me tnv TTapouoa, n Cecotec Innovations dnAwvel OTI TO TTPOIOV AUTO CUPHPOPPWVETAI
c € ME TIG PACIKEG QTTAITAOEIG KAl GAAEG OXETIKEG BIOTAEEIG TWV KAVOVIOUWYV TTOU 1I0XU0UV

otnv EupwTtraik ‘Evwon. To Tpoidv autd €xel OXeDIOOTEI, KOTOOKEUAOTEN Kal
SOKIMaOTEl WOTE va TTANPOI Ta aTraIToUPeva TTPOTUTTIA AC@AAEIOG Kal TToIOTNTAG. To TTANPEG
Keiyevo TNG dAwong cuppdpewong Tng EE Bpioketalr atov akdAoubo dikTuakd TTTO: hitps://
cecotec.es/es/information/declaration-of-conformity
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