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FRANGAIS

Nous vous félicitons de I"acquisition de votre nouvelle maching & pain et nous sommes convaincus ‘que cet appareil
ménager medeme vous donnera entiére satisfaction.
Afin de bien apprendre 4 connaitre toutes les possibilités qu'offre votre machine & pain et de pouvoir vous garantir un
emploi optimal de cet apparsil, nous vous prions de :

lire attentivement ce manuel d'utilisation <t de suivre les indications données avant d'utiliser cet appareil,

Embaliage : conservez I'emballage ; si cat appareil venait & ne pas bien fonctionner, vous pourrez & nouveau e
remetire dans son emballage initial et Ie protéger ainsi de dommages éventuals,

Avant le premler emploi

Retirez l'emballage

Ratirez également l'emballage Plastique ou les autocollants éventugls
Familiarisez-vous avec les consignes de sécurité.

Avertissament : ne placez jamais cette machine & pain sur une table de cuisson ou un autre appareil preduisant de la
chaleur (poéle, grill, friteuse etc.). Méme si une hotte aspirante se trouve au-dessus de ces appareils. Si vous ne
prenez pas cet avertissement en considération, vous perdrez votre droil de garantie.

> Relirez loutes les pléces fournias de leur emballage et nettoyez le moule et las crochats pétrisseurs (voir
chapitre nettoyage et entretien). Séchez-les ensuite bien

Enfoncez les deux crachets pélrisseurs dans les axes de rotalion qui se trouvent dans Ie fond du moula,
Mettez ensuite les ingrédients dans le moule. Il est nécessaire de metire d'abord tous les ingrédients dans le
moule at de placer ensuite le moule dans la maching afin d'éviter que la farine etc.... se répande dans la
machine ou, par exemple, sur la bobine de chauffage.

Plagez le moule dans la machine et appuyez blen jusqu'a ce que vous entendiez clairement un elic, ce qui
indique que le verrovillage a eu lisu.
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> Enfoncez la ficha dans une prite de courant mise & a lere. Enclenchaz la machina (sous |a meching, &
I'evant). Vous ertendrez un buit af veus verrez sur Pafficheur LED les chiffres suwvants © 13:23  La machine
st maintenant préte A Fompioi.

1. Gouverde
2. Trous duérafion
3. Poignée du couvercln
4. Hublot de contrdle
Elémant chautiant
6. Rossort do tension
Macarismo motour

o

e
Spotula on bei

. Pannaau do commande e de canirdla

11, Intertuptour Marshe [ Arvét (sous |apparei)
12 Cuilar-doser

12 Vere doseur

i

15. Crechuts pétrisseurs
Données techniques :

zzees

Catégorie do séeurit |

230V ~ 50Hz — 850 watls
Dimensions ;2 20x 45,5 x 27 em
Poids 147 k.

= epo 1a Guisson
10 progra

Pour des wme’nn peids de 750, 1000 o1 1250 grammes
Adfchage

Le moule el llss eroehels pélsisseurs scnt munis d'un revdlsment anadidrent Toflon-Classic.
contrile

Avee hublol do.
¥ compris, manvel dulisats i . [ S—
Agrbio GS of GE.

Gansignes de sécurlté générales.

L [ avant duitser ainsi g de gasantle,

Jo bon do caisse ¢t Fambal

i ca appare) g 0es i ménagédes st Uniguement s s ingigubes, Cut gl festpss
dacting & 6o ubisd & €06 finG Publicaios,

contre 12 chaeur, 12 mitre SOl drocte, INUMIGTE (16 e plongez ialni!saim Teau ou un sl

e objots tranchants. Ne toutha pias fapaarcil aves 085 mains mouikies, i lapparcil cet huride.
retrez nmdigeranta fche doa rse de courar. S| Fapperod eslomb dang e, e mene pas e
mains dans [

) vw;..ww ‘s Fappasod, sl vous désicez le nefieyer, ajoutar au modifier des piaces de [appareil ou si

Tapoarel est o paane, | s o meke sppaml s onsion f s I ko do lapriza do ot

. tég dangers qua présentont |
apparells teciques, vello e reste ue les
enfants Wentent pas on contac avos Fapparol

. verez ectri scatp Wutlisez jamais des:

sppereis ou cordons endommogés

agalsmenl s o epiasoment 4o soton dlocirique : faites appel & un professicanel {pour e des risques.
inues. Toutes ks pécos Fappa
Sl vous p  des liors, donez-laur égalermont o manuol duliisation,
uu.m uniguoment \appnrnﬂ aux fins pour losquallos 1 a é«s cangu. Cotto machine & pain est uriguament

& des s ménageres el pas & ds 1S pu

pero dan un ondr: oo, plano ol éssord n T chalour. Veiloz & co qua lagparail na puissa pas

gum. i risques de glisse 500t AGon
i vous o apparet aur un "ootia on bis, Aok puou une plaque résistent & 1a chaleur ou un

u d'Btoffe entre le meublo ot [ machine & pain,
Ma oces Jamaio apperes] & o duno saurce de e o cotalnsentpes sur un podle. Lapparel
T chalout ou o




. ique. dela tels que des
fidoaus, un Iapis olo.

* Velleza ce parce que sinon |'apparel
pourrait étro surchaufié.

. Eﬂmﬁ:l‘mﬂ\d:nﬂs=u-=muwresmwse\aunum

= Avant de metire la que | tonsion do rdscou

ceniespande  a valeur Indiquée sur i3 plaque sionalélique.

. <Catto rmashine & pe doft Bt branchéeauruno pio do sourantimo 4 oo o 200
La machine &
moulo vide peut onlrainor Lo surchauio do T
Sivous désirez rempllr iz moule, i fauda nslimm ol e machive pour évier de faire des taches sur e
molour uia machine.

. de protection et Ia fehe de retirer i moula
piryon apris fa cuisson i 3 atall 1 do les touchar.
i

rifiez
ne faudra pas uiiisor I'apporoi ; rapporioz-ie & vorre airosas - achat ou fatas-e réparer permpmfm\amn\

qualll
Sl vous e fsa uno rlonge, s v ssmres Q€ corion decsiquscomiomn & <o g0
- Ne u bord o' raval, Falies suss) anenton au

0 cordon U oA 30 TouNGE 311 55 01 PO FERLSHG S S Cordons o BMing:
Tiapprel ctaud @yl lomberait sut e sof

st pee pams ulsarla maching & pin s pin o

. Auwbmmpmemma dela machine tauss) élra chaudo localement ainsi que les tious
dmeraton, et s pourleque | mmu Tapparel & cat des riant.
. faig bion
Swenon 51 b5 enfants sont & proximit de ces apparels.
* Nuslisez qua les pibces originales e Iapparel
» Limériour de la cuve at | xérewr du moule doivent éure toujours propres.
* Nisisaz pes do mben dans ['apparsil ; coia pourrat un our cireuit ou
incendia.
. Pmuas it 1 tomps d'ationte do a

Voilez!unoul & ca qua Papparsi ne bouge pas lorsquo vous b remplissoz avoc dos liquidos ehauds
e}

Aprbs vl utisd | apparei\ rangez- & un endroi siir ; nars de portbo des enfants.
imands, speuien crochits ptissurs) i convennent piss au lavage en lave-
valesalie : ||mﬂm|mmpam:
uikisez ri

tergents i aszfs.nt s0lutions ummnnu.spmrlm netioyage.
Na piangez ni (appared, i 12 cardon dlecirique dans foau 04 un aute lquide:

e e neuvls actin b i, vous oo

4 ol milange do pio quo Vous avez composé vousmAma daprbs lss rsceties oumies ou les
gisponibles dans (a3 magasins

par' o it asinéo, oo ourea, 1 fabrication do pétes de phisau ou de pits pans, ket

donner forma et es faire cure.

faire de a confture

w

v

Commande

Cadran numé
Rort aves eesci fone s I8 prise dé Courant et avair ancienchi Fagparcl, acalion | *1328°  apparaitra

omatiqueman:ar écten LOD. Lo chifie 1 sl que [apperel estposticand s i eogranthn 1 (noml Lo
chiffres 123 minutes. L'apparesl st progranand pour un poids de
fln maycn ot un cogi ca darage mayen, ool et icio pi 108 2 hich 5 stk dan i parts suphre. s

2. Touchss horaires

po afin Jabtenir du pain frals au moment voulu. Avec
65 [0LCNES VOUS POUTEZ 16qler 1 MOment oo 14 pain doil &tra prét. Le temps da réglage maximum est de 15 heures.
‘grosseur i touch

16T 5373 AUQTENTE ou JITHMAG, ATTBATION | 153 OTDS 60 CLISSON Tixes du Programme na peuvent pas Bire Boourtés.
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3. Touches de sdlection
La machine & gain dispose de 10 différents
ool boutons sl ABpe: s 0Uches AU 68 o T programme gesié sa naaue sor @ psme
gauche de lécran).

4. Touches oe dorage
Le dogre e tou 6 115Ul d'appuyer
i e ourins oak e I s apareas S Fetan 8] Qe S0CD INKIGB 1 Y028 Pl icol
pain “clalr’, ‘moyen” ou Toncd.

5. Tauche format
nslosnrowmm! 146, vous pouez: m«mummda pamulumae 750, moamsouramw Le
réglego standard do la g afische
apparalsse sous & poids desiné.

6 indication Marche / At
La LCD apparsitra, clenché.

7. _indication du fonofonnement
Co L e, 465 quo o poes aura pris fin

8. Touchs Marche / Amét

Cette touchs fera démarrer

1 pour le réglag pour i
9. Apergs
Liste da de culsson qui pa seiecton,
Indication:

o cbtordr Un rosuEa! o uksson aptimal, quel g S0 o progranKs chois, | AU 16 COTIBks s cieurs
suivants qui peuvant tous influencer Ia qualité de vokre pain :
. doi

. La tompératura opi 200123

degeés Cebslus.

Lo uklorca conirta de ks maching se couiea i bute au dGh dofa périade do chauio. Au boul de
a0k 10pE. O buta disparad au fitve diadration

+ Bnefat Tes gries atdu To

cuissa
Side lafaméo s echap da a maching ATCo b 00 pte Sost b s égancus s dment
chaulfant, il faudra laisser le eouvercle bi w dabord la fiche de Ik courant. Nessayaz
en aucun cas de dissiper ka fumée en jetenl de Toss s Tappava | L s ps ot Kasue o e
seéve tiop et s'écoule Iz long du bord du maule sur Mélément chautfant, Faites donc atiention a ne pas
dépasser las quanttds maximalos.
Celte machioe & pain & é16 congue peur des pains d'un poids maximum de 1250 grammes : no dépassez
JBmais la quantite tatale 60 1250 Qranmmas, ¥ COMENS & guade |
Utlisez uniquement da Ia levure chimique séchée ; I lmure ftaiche peut avor una influsnce désavantageuso
sur e résutal do cuissan.

lon, si wous culsez du pain da Selgle, 19 pan Gvora 4 peing 61 coliéra & 1 main. C'est pourquol, il est
recommandd gutiiser au pius 7 volumes de farine de seigie ot au mains 3 volumes do farine blancne.

Culsson du pain

Préparalion de Iz péte
1. Fofirez lo mouko do la machine on lo tenant drall
2. Placez les crochets pévisseurs surlos aes do otaion dans le mouls
3. Apuez

le sucre
0116 501 Lo mipiax 5662 0 rénmmm\wmmmbuddmrmmumehuemunmusw
milieu pour la lowuro { \nlrnum rmm pm«mmn .:nnuuamm

lacoz le
farmement vers le bas j pu:uu awuuevu\n antendiz un zslcdas ressorts de tension. Fermez 16 cowertie.

I.m mgrdmmu daiver e ¢abord mll dane la moulo avant de placer lo moula dans Ia machine | coci afin d'fviter
maule &l pourraent Télément
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Sélection de programme

) Apriss awoir plasé le moule d form e
coutent ol vous oncencikeoz Fapparel. Un ngnai soncre r«amrsex indicaion du programme 1 (mnmntnmmm
sur Faffichaur,

) Agpupez surla aucha do programine s ca que o
2 touche, veus entendrez un signal sonore. Vous wuvazsaiamﬂnn ez prwalnmsuhﬂnls

1 =neral. Ce programm blanc el i
grande it do g Binens, (oar o, ng banthe o e 3¢ sagie)

2 - pain blonc. Pour Io pain fait avec de |a farine banche, fnement mowke & la
frangalse =t pour Is pain 41 mia aéréa e 4 la Grolte croustilants,

3 = pain complet. Pour lo pain fait an grande partie avec de 1a farine blanche |
compdlo ot do Ia farin da saigle. Cos pains soat souvan! plus louds et plus compacts
age s lgor.

4 = pain sucrd. Ca programme peut étre sélectionnd pour Cuire des gAeaux, Cos
giteaux sacs, du pain sLCT@ et pour des receltes ol I faut ajouter du Sucre, des raisins.

<hocolat

secs oudu
5 pain au yacur. anhpmp,epa.enm o o du bt
= rapide. ous vou

Ta-ex Toutolos comote du i 200 1 mi s pain seu meins aérée st moins

o péle & nouiles. O programme et desting & préparer de 1a pte pour les noulies
(par &x. 185 SpAGNITSs, 165 ptes chinoises). La cuisson wintenvent pas dans e
programma.

= la marmolade. Ce programme pormet de préporer faclloment la marmelads ou la

confiture,
9 = péirir |2 péte. C2 propramme sert & pétrir la péte & la levure pour, par axamgle, en
fai ' La pes non

programmo.
an 10 = culssor périr
nréal:mua Ia pite cu a faire lover. Ce programme sert sLrtout & [a cuisson ou
éventuellemsnt & [obtenion d'una crodte phus foncéa,

as

&) Séieclionnez le programme en fonction du peids.
Ave los programmes 1-G, vous pourrez chasi le poids final du pain : 750, 1000 oy 1250 grammes. Appuyez sur la

touehe jusquil oo que la fische 58 OLVE SUT 16 Poics BESird. Le 1é3Iage AUOMANQLE 651 POSIIONNG SUr un poids da
1000 grammes,

Lo dogrd o derage peut irs sdectonnd s moyen desprogramines 1 4106t dupragranm 10, La e fguant

e “cta”, “mayer ou Tonce,

&) 8i vous désirez reporter i . vous i i Exampio : I st
pain 207,00 haures d (03 hewres s o) Appiyozsirla

foiche TinAers 450,18 Ca e £ 2ppare 56 51 SIIChEUr -’25 NBAAID G 5 St ot o Toms achet

Is mormeet o6 e pa ks ot o cuil

Cansall: ulisoz co téglage horairo uniquament sl vous utlicaz dos Ingrédisnls s0cs vu quo los ajouts frais tols que fo
Tait ot les oeufs peuven rapidement se giter.

Culsson du pain

Démarrez e programme = Dibut du
4. L progiamma domariesa spres avoir aopuyé s foude de démarrage. Le vayant umineus LED salluma
alors. La durfie éu programma sélociionnd apparait sur [éoran. Les points enire les heures et lss minutos
cignotent; [appars lanco o programme sdlactionnd ou commence & metie 6n rarche In minuaie.
& rautre ;e péumnan [ \Mao 1 culsson m Lo tarmps
uelques

restant fgure sur '4cran, Lors du pétissane, |
minutes. Ensuite.




I pte. Comme la levure va commencer & revaller, T hublol de conlike sera recowvert d buée, |l 5t
dailleurs tout & fait nommal que |'appareil vibro du pélrissage.

ramimes 1.3 et 4, [appareilfatratentir un signal sonose pour vous rappeler quil serd pSSIalo, 81 vous 16
sounaiez, Cajouer dares ingrédients commo dos oo, dog e s0cs oo, oz ol o souvorca
Ig mors ongranps possole pour vier qus s g Stk

3 s
socondes, o o o, 1
faudra dono feira radémartor 1o programae Cuseon.
Vataz toours oo ue ntaton st uliante Sttout i vous ullisez 13 maching pour ka premiére fofs, f se pout
que do Ia furnde 50 digage Sant dannd que Mélément chauffant chaofi, ca gt ast out 't pormal

Menre in au programme de culsson.

dés qua pris fin, et Fagparail pacsera mlnmanquemmmm
fonction de maintien de 1a.chaleur, De cetto fagon, le pain pourra rester eneoro une hiewro dans ln mouko

{aMORr 1 51 outefois recommanié da retrer o plus v posaile o pin 4y moule prés La cuisson Lalnnnlm de
mainlien do la chaleur peut prendre appuy!

socondas, Déclonchoz ¢'abord I'appareil avec e bowrion marehe) et e do prise e courant ef auvrez
o couvercle.

i pasirle mouls, q ot o pai bie
niss chauis. Placez le moule su
ne ssgpe o e fsiipicrd Laieon s pan st o -nnuapmum aruias  seccoezie avec
pnbcauio n bio gl quil ia geilo. Il 50 pout qua
i pURisaaUrs rosiont ik S0, o pelf o ece Jo b6 précaion o st 163 3888 80 ‘" foumias
Iz pain. Le pain pendant 15-30 minutes avant 08 POUNOH 12 COUPET &n
wanches et - Lappared devra & nt de le range
Panne de courant
cat fun e courant, ce qu
i & parti e d sosa sl pamp do couranine duro pea ps
do 2 hiouros, Toutofois, courta oniraina
Program. DA c cas b 6 G oy P e Sourant pLS longue, vus oo frminet i cufssch o In e
awec e programme 10. Pour évilar que 105 s0us 2 pain, Jes enlover avan!
do replaear Lo pain dans le moula pour terminer £ clisson
Receties
‘Consalts géndrau: : Nous entendons par cullerée 3 5oupe, une quanitt 4 ras bord d¢ 12 (rande parce de ia culler
emor fourmie o par tullargs 8 caf, oo quanti & s e i s palie part o I suller 46500 fourio. D58
dcsoges, mamn mimag dare s final.
Jsqusie s vous rions ds respectr sogmousemont oo quantiss indguos S vous sz do
I o i, \Euoidela que fon vend que la forne 02 5ege etla farine do
05-1150) ains| Gue pour |a cuisson cu p poul 30 procurer dens o
i 10-20%)  avgin ou da son, | faudra
fa faing ine. Joprogommme 3 o prépore ey

prépar
e,  faudra Fabord ossayer 60 programme.
S vors e do i trina do saigl, e vilsor u Ploa 70% o o o soigie o A moins S0% da 0
blanche, tant donnd quoLa i o g o contot pas o gulon o 3 désagrigor. 1 vous ke ulser d
Sl o Teau oo i il pout a i s s, Lo our cf 1 morgarin dopvnt égniomars 6 o

, 075 VOUS 105 0Lz, 1 vous fbriqu s sorgs do pins,nous vous conscllons
st ovetiog 68 . 3 Ul SIS, Nk W 0RO, C-desSUS, QuelI6S COnSEFs 0o recctos

Quantités :

mi = miliire
g-—gramme

GG = culllosdo & cafd.
€5 = culleréa d soups
T = congélateur

indication :

14g ae levre
1BMPS ﬁ nrépalalon‘ T'utilisation de

mélanges tout prbts pour o cuisson du pam dont
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PAIN BLANG (fin)

mmldekﬂ(:aﬂ'(})
2CCdesul

g dom;
mgxlnlnnmh\anﬂn,lyp;loa
2.CC de sucre
1mhu!oolawrva¢a-oo{\lq)
Risohttfinl i pan 7
Frogamma apidat o [—

PAIN DE GAMPAGNE

40 ml d'eau (+30°C)

5009 de mélange tout prét pour Fain do campagne
Résulat final du pain : 750 g

Programmarapikde 8 ou  programme narmal 1
PAIN COMPLET

530 ml Jeau {« 30°C)

5009 de mamaomun et pour pain ot
Résultat final du pain

Programme rmpidc & wﬂwﬂﬂm normal §

‘Vous pouvez évantuedement ajouter 10 Irﬁﬂ'ﬂﬂﬂﬂﬁ S @l 10 Grammmes de cumin, d'anis ou de coriandre ou d'eulres
mélanges avec losquels vous obtiondraz un pain dpicé.
‘CONFITURE | MARMELADE

Vous pourrez ici outer, par exsmple, 620 g de pru .
Gt ajout provoouera un paississement B A ol FJ10r 1 s s GEITAnL Ao s seers
ou du citron selon volre gedt,

Réglez sur 1o progiamme marmalade/confiture.

TEMPS DES PROGAAMMES

Les famps de cuissen, ds @ indiqués pour fes paing d'un polde.
e 750, 1000 o 1250 grammes.
Ces

pain d la crodie plus claire dure 2
minutos de moins vﬂﬂmdﬂ “‘hﬁﬂ" d’lms!llrl a llaoﬁl' plus foncda, rois minutes do plus.
5 peubuge

Le chauffage clignol B\
un e alovs ajouter i noix, des
FAEING S0CS Bto.
Apeis o 3* )Busgalsw 58 regosern B4 levage
repos, vous pourrez enlaver les crochats pétrissaurs, sl vous le voulez.
[re—_ 3 f P e 2 s s 0
L N L) T

Tompr il i | mana (s |ni Sevianas sma o |
T pot
et son | smn | sme o | smn | sme | e | | sew
elevage sme | gee on_ | snn | sme | | meie | eme

Ea |

o | P | oo | e | T




2 tevage anme

[ somin | gumn | open | ot | osme | oeme
e erge Hane | vpen | wpee | wome | vsme | ssma
20 ipss ama | gen | ome | sen | aew | veen
R | gz
detpe | usssmin | min ma | aseromn | soen | wie

Quissin.

arsps o rey
T | s o

Repes sew20 i ma | sn0o0mn

pr=Tn

chiles mmn | wmn | gen | wme | sane | s -

Tempe de T

ope sanaes | vsmsans [ ronsynn | vansens | snia [ sasswi | samsona
mamd | nianawss | “vsa |wsoiaose|vviies| . . T
Problémes éventuels :

Problame | panne

Cause possible/ solution

La ficha n'es! pas bien orfonoto dans a proa da courant, REGZ 4 fisho do @ prse
Lgpaareil ne gémare | de courant, atlendez 10 secondes et enfonoez & nouvaal 1 Bohe 4ans (a pise 0o

courant.

Le fusible est peut-6ro brils ou un Goupe=cirouit & 616 active.
npleee: nouveau sur e (1ates appe: 4 un.
profossionnel peur des répasations avontuclios)

Le prise de courant bion : contr avas un
téparer, si nécassalra, per

| Laposreil na s bchautie

Les crochets pélrisseurs
| costond collde au pain.

|L€ pas bien fermeé ; I

Jmmmﬂ. Utlisez fes spatules en bois pour les retrer avec précaution
dupain wop, taliqy

| pour fnirg cela car uche o crochots

ous avex ajouth rop ou pas Assez de levure o bien | date ca consarvation
de a lavure est dépassée. I 5u peul aussi que la levure 508 vite enlige en contact
awes o 5al, ca qui rédut 50n offot. Lo couvorcla doit aussi restar forma

du aitem i

cemplito ou do farine ce
ou un excis d'ajouts peuwson aussi rduire Fefle: de levage.
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[Lepainso lbve trop. [ Veérifiez si vous avez ajouté la quantité exacte de levure, de farine et de liquide,
11 faut uniquement uliliser de la levure chimiqua séchée, dtant donné que la

la levure fraiche poutrait avw une mauvaise influence sur le résultat.
uvent aussi avoir d'autres effets.

La péle n'es! pas pélrie,

bien que le moteur Contrdlez si les crochets pétrisseurs ont été placés cormectement sur les axes de
fonctionne rotation et s'ils y sont bien fixés.

Le moule est-il bien placé | avez-vous entandu un clic 7

T2 pale nest pas Les gjouts ontis €16 Irailds dans l'ordre préconisé, les quantités n'ont-elles pas &té
suffisamment pétrie dépassées.
Le beurre / la margaring ne sont pas liquides au le liquide est trap froid.

humide & lntérieyr moins de liquide.

Le pain est collant et —IUIHieez la prochaine fois une cuillerée a soupe supplémentaire de farine ou ajoutez I
Vous pouvez aussi réduire la quantité de levure d'un quant au maximunm,

Le pain n'est pas tout a le pr de cui: rié 7 Placez le pain & nouveau
fait bien cult ldena la maule et term| la cuisson avec le 10.

Autres indications :
Pour obtenir un bon résultat, il faudra bien suivre les indications et surtout utiliser les quantilés exacles indiquées. Si
une recette na réussit pas, vous pourrez peut-élre y apporter une petite corection ou éventueliement I'adapter a votre
godt. De plus, les farines cu mélanges des différants fournisseurs ou des différentes marques peuvent aussi donner
un résultat entidrement difiérent : ceci vaut d'aileurs aussi pour tous les autres ajouts. N'utlisez jamais 2 sartes de
levures en méme temps. Les liquides, & moins d't
ambiante ; entre 16 et 23 degrés Celsius. Le beurre / la margarina doivant aussi &re liquides.

Régle générale : fates des essals répélés avec cetla machine & pain jusqu'a ce que vouS ayez rouve les

ot méthodes ides et ne pas aprés 1 ou 2 lentatives,

Nettoyage et entretien.

Faites d'abord refroidir la machine et toutes les piéces de la machine, arrétez la machine et retirez la fiche de la prise
de courant,

Le moule et les crochets pétrisseurs sont recouverts d'une couche anti-adhérente, oe qui facilite aussi le nettoyage.
Ne touchez jamais ces piaces avec une fourchatte ou un autre objet métaliique.

Rtirez ls mouls et les crochets pétrisseurs de la machine : vous pourrez les neltuyer dans de l'eau sauomeuse tidde.
Si des résidus rastam collés, Ia\ssnz wemper ces pldces dans de 'eau ch:
ensuite ls nett

Il suffit de frotter llnleﬁwl ot l'exterleuroe Tapparell avec un chiffon humide. N'utilisez surtout pas d'abrasifs.
Nul;ft::: pas non plus de paille de fer, d'essence ou d'autres produits volatils qui pourraient endommager les
s ¥

Lorsque vous nettoyez lintérieur de I'appareil, nettoyez avec précaution les alentours de 'élément chauffant en le
tauchant la moins possible. Ne plongez surtout pas I'appareil dans I'eau ou dans un autre liquide. Séchez toujours
toutes les pidces. Hmpemnz toujours les. wns\gnes de séeurité générales

Les piéces de cet

Si vous désirez jeter cet apparell aux ordures, lorsque sa durée d'ulilisation sera atleinte el qu'il ne fonctionnera plus,
respectez les consignes légales a cet effet,




