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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.

Aseglrese de que el voltaje de red coincida con el voltaje
especificado en la etiqueta de clasificacion del producto y de
que el enchufe tenga toma de tierra.

No sumerja el cable, el enchufe, ni cualquier otra parte no
extraible del producto en agua u otros liquidos. No exponga
al agua las conexiones eléctricas. Aseglrese de que tiene
las manos completamente secas antes de tocar el enchufe o
encender el producto.

Apague el dispositivo si no va a ser usado.

Si el dispositivo cae accidentalmente en agua, desconéctelo
inmediatamente. i{No toque el agua!

Inspeccione el cable de alimentacién regularmente en busca
de danos visibles. No hay piezas que puedan ser reparadas
por el usuario en el interior. Si el cable presenta darios, debe
ser reparado por el Servicio de Asistencia Técnica oficial de
Cecotec para evitar cualquier tipo de peligro.

No utilice el producto si el cable, el enchufe o la estructura
presenta dafos o si no funciona correctamente, ha sufrido
alguna caida o ha sido danado.

Utilice el aparato en habitaciones a una temperatura entre 15
y 34 °oC.

No retuerza, doble, estire o dafie el cable de alimentacién.
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.

No cubra el dispositivo con una toalla o ninglin material.

4 BREADE&CO 1500 PERFECTCOOK

Tire del enchufe para desconectarlo, no tire del cable.

Este producto esta disefiado exclusivamente para uso
domeéstico. Cualquier otro uso que no sea el especificado en
estas instrucciones anulara la garantia. No es apropiado para
usos comerciales o industriales. No lo utilice en el exterior.
Coloque el aparato en una superficie seca, estable, planay
resistente al calor.

No use el producto bajo las siguientes circunstancias:

Dentro o encima de cocinas eléctricas o de gas, hornos
calientes o cerca de fuego.

Sobre superficies blandas (como alfombras) o donde pueda
volcarse durante su uso.

En exteriores o areas con altos niveles de humedad.

La temperatura de las superficies accesibles podria ser alta
mientras se usa el producto y podria causar qguemaduras. No
toque las superficies calientes mientras esté en funcionamiento
e inmediatamente después. Utilice guantes o un mango.

No deje el producto sin supervision durante su
funcionamiento.

No toque ninguna de las partes moviles o giratorias del
dispositivo mientras hornea.

Este dispositivo no esta disefiado para funcionar a través de
temporizadores o sistemas de control remoto externos.

No utilice ninglin accesorio que no haya sido recomendado
por Cecotec ya que podria ocasionar dafios.

Desconecte el dispositivo al acabar de utilizarlo y cuando deje
salga de la estancia donde esta instalado.

No intente desmontar o reparar el producto por su cuenta.
Contacte con el Servicio de Atencién Técnica oficial de Cecotec.
Para asegurar el correcto funcionamiento del dispositivo, la
limpieza y el mantenimiento del producto ha de realizarse

de acuerdo con este manual de instrucciones. Apaguey
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desenchufe el producto antes de moverlo o limpiarlo.

No meta la mano dentro del dispositivo tras haber estado en
funcionamiento. Espere a que se enfrie.

La limpiezay mantenimiento del aparato no debe ser
realizada por menores de 8 afios sin supervision.

No lave el aparato en lavavajillas.

Guarde el producto y su manual de instrucciones en un lugar
secoy seguro cuando no vaya a ser usado.

Extreme la precaucién al mover el dispositivo cuando
contenga liquidos calientes.

No se acepta ninguna responsabilidad de los darios eventuales
o personales que pudieran derivar del mal uso del producto o
delincumplimiento de este manual de instrucciones.
Elaparato no debe ser usado por nifios desde O hasta 8 anos.
Este electrodoméstico puede ser usado por nifios a partir de 8
anos si estan continuamente supervisados.

Este producto puede ser usado por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o con falta de
experiencia y conocimiento si estan supervisados o han
recibido instrucciéon concerniente al uso del aparato de una
forma seguray entienden los riesgos que este implica.
Supervise a los nifnos para asegurarse de que no jueguen con
el producto. Es necesario dar una supervisién estricta si el
producto esta siendo usado por o cerca de nifios.

Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios
de edad inferior a 8 afios.

SAFETY INSTRUCTIONS
Read these instructions thoroughly before using the

appliance. Keep this instruction manual for future reference or
new users.
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All safety instructions should be closely followed when using
the appliance.

Make sure that the mains voltage matches the voltage stated on
the rating label of the appliance and that the outlet is grounded.
Do not immerse the cord, plug, or any non-removable part

of the product 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 appliance.

Do not unplug the device when it is being used.

If the product falls accidentally in water, unplug it
immediately. Do not reach into the water!

Check the power cord regularly for visible damage. No user-
serviceable parts inside. If the cord is damaged, it must be
replaced by the official Technical Support Service of Cecotec,
in order to avoid any type of danger.

Do not use the appliance if its cord, plug, or housing is
damaged, nor after it malfunctions or has been dropped or
damaged in any way.

Use the appliance in rooms within a temperature range of 15
°oCto 34 °C.

Do not twist, bend, strain, or damage the power cord in any
way. Protect it from sharp edges and heat sources. Do not let
it touch hot surfaces. Do not let the power cord hang over the
edge of table or countertop.

Do not cover the device with a towel or any other material.
Pull from the plug, not the cord, to disconnect it from the outlet.
This appliance is intended for home use only. Any other use
will void the warranty. It is not suitable for commercial or
industrial use. Do not use it outdoors.

Place the appliance on a dry, stable, flat, heat-resistant surface.
Do not use the appliance under the following circumstances:
On or near a gas or electric hob, in heated ovens, or near open flames.
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On soft surfaces (such as carpets) or where it may tip over
during use.

Outdoors or in areas with high humidity levels.

The temperature of accessible surfaces may be high while in
use and could cause burns. Do not touch hot surfaces while in
use or immediately after. Use handles or gloves.

Do not leave the appliance unattended while in use. @
Do not touch any moving or spinning parts of the

machine when baking.

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

Do not use any accessory that has not been recommended by
Cecotec, as they might cause injuries or damage.

Unplug it from the mains supply when you finish using it or
when you leave the room.

Do not try to repair the product by yourself. Contact the
official Technical Support Service of Cecotec.

Cleaning and maintenance must be carried out according to
this instruction manual to make sure the appliance functions
properly. Turn off and unplug the appliance before moving and
cleaning it.

Do not put your hand inside the device after operating it. Wait
until it cools down.

The cleaning and maintenance of the appliance should not be
carried out by children without supervision.

Do not wash the appliance in dishwashers.

Store the appliance and its instruction manual in a safe and
dry place when notin use.

Extreme caution must be used when moving an appliance
containing hot substances.

No liability is accepted for any eventual damage or personal
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injuries derived from misuse or non-compliance with this
instruction manual.

The appliance is not intended to be used by children under the
age of 8. It can be used by children over the age of 8, as long
as they are given continuous supervision.

This appliance is not intended to be used by persons with
reduced physical, sensory, or mental capabilities, or lack

of experience or knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning the use of the appliance
in a safe way by a person responsible for their safety, and
understand the hazards involved.

Supervise young children to make sure that they do not play
with the appliance. Close supervision is necessary when the
appliance is being used by or near children.

Keep the appliance and its cord out of reach of children under
the age of 8.

INSTRUCTIONS DE SECURITE

Veuillez lire les instructions suivantes avec attention avant
d'utiliser l'appareil. Gardez bien ce manuel pour de futures
reférences ou pour tout nouvel utilisateur.

Veuillez suivre ces instructions de sécurité tres attentivement
lorsque vous utilisez l'appareil.

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.

Ne submergez ni le cable, ni la prise ni aucune autre partie
non-extractible du produit dans 'eau ou dans autres liquides.
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.

Eteignez l'appareil si vous n'allez pas lutiliser.
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Si l'appareil tombe accidentellement dans l'eau, débranchez-
le immédiatement. Ne touchez pas l'eau !

Inspectez le cable d'alimentation régulierement pour
rechercher des dommages visibles. Aucune des pieces peut
étre réparée par l'utilisateur. S'il présente des dommages, il
doit étre réparé par le Service Apres-Vente Officiel de Cecotec
pour éviter tout type de danger.

N'utilisez pas l'appareil si le cable, la prise ou la structure en
général ne fonctionnent pas correctement, ont souffert une
chute ou ont été abimés.

Utilisez l'appareil dans des pieces ou la température soit
comprise entre 15 et 34 °oC.

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. Ne laissez pas le cable dépasser de la
surface de travail ou du plan de travail.

Ne recouvrez pas l'appareil avec une serviette ou un autre
matériel.

Tirez sur la fiche pour débrancher ; ne tirez pas sur le cable.

Ce produit a été concu pour un usage exclusivement domestique.

Sivous l'utilisez a d'autres fin, la garantie du produit sera
automatiguement annulée. Il n'est pas approprié pour un usage
commercial ni industriel. Ne ['utilisez pas en extérieurs.

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

N'utilisez pas l'appareil dans les circonstances suivantes :
Dans ou sur des cuisines électriques ou a gaz, dans des fours
chauds ni pres du feu.

Sur des surfaces molles (comme les tapis) ou des surfaces

desquelles l'appareil pourrait se renverser pendant utilisation.

En extérieurs ou dans des endroits possédant des niveaux
d'humidité élevés.
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La température des surfaces accessibles pourrait étre élevée
lorsque vous utilisez le produit et pourrait causer des
brilures. Ne touchez pas les surfaces chaudes lorsque
l'appareil est en fonctionnement ni immeédiatement apres.
Utilisez une poignée ou protection pour les mains.

Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsgu'il est

en fonctionnement.

Ne touchez aucune des parties mobiles ou giratoires de
l'appareil lorsqu'il est en fonctionnement.

Cet appareil n'a pas été concu pour fonctionner a travers des
minuteries ou systemes de contrdle a distance externes.
N'utilisez aucun accessoire qui ne soit pas recommandé par
Cecotec, cela pourrait endommager le produit.

Débranchez l'appareil lorsque vous avez terminé de l'utiliser
et lorsque vous sortez de la piece dans laguelle il est installé.
N'essayez pas de démonter ni de réparer vous-méme 'appareil.
Contactez le Service Apres-Vente Officiel de Cecotec.

Pour assurer le correct fonctionnement de l'appareil, le
nettoyage et l'entretien doivent étre réalisés en accord avec
ce manuel d'instructions. Eteignez et débranchez l'appareil
avant de le déplacer ou de le nettoyer.

N'introduisez pas la main dans l'appareil juste apres son
fonctionnement. Attendez a ce gu'il refroidisse.

Le nettoyage et l'entretien de cet appareil ne doivent pas étre
réalisés par des enfants de moins de 8 ans sans surveillance.
L'appareil ne convient pas pour un nettoyage au lave-vaisselle.
Gardez l'appareil et son manuel d'instructions dans un lieu sec
et sécurisé lorsque vous n'allez pas l'utiliser.

Faites bien attention lorsque vous déplacez des appareils

contenant des liquides ou des aliments chauds.
Aucune responsabilité ne sera acceptée sur les possibles
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dommages personnels ou non qui puissent dériver d'une
mauvaise utilisation de l'appareil ou du non-respect de ce
manuel.

L'appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants de O a 8 ans.
Il peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus s'ils sont
surveillés constamment.

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux capacités
physiques, mentales ou sensorielles réduites, ou sans
expérience ni connaissances si elles sont surveillées et/ou
ont recu les informations nécessaires a sa correcte utilisation
et gu'elles ont bien compris les risques qu'ilimplique.
Surveillez les enfants pour vous assurer qu'ils ne jouent pas
avec l'appareil. Une surveillance stricte est nécessaire si le
produit est utilisé par ou a c6té des enfants.

Maintenez l'appareil et son cable hors de portée des enfants
de moins de 8 ans.

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die folgenden Hinweise aufmerksam durch,
bevor Sie das Produkt verwenden. Bewahren Sie die
Bedienungsanleitung zum Nachschlagen oder flr kiinftige
Benutzer gut auf.

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

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung, mit der

auf dem Typenschild des Gerates angegebenen Spannung
ubereinstimmt und dass die Steckdose geerdet ist.
Tauchen Sie Kabel, Stecker oder andere nicht entfernbare

Teile des Gerats nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten ein.

Tauchen Sie elektrische Verbindungen nicht in Wasser. Stellen
Sie sicher, dass |hre Hande vollig trocken sind, bevor Sie die
Steckdose bertihren oder das Gerat einschalten.
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Schalten Sie das Gerat aus, wenn es nicht benutzt werden soll.
Falls das Gerat versehentlich ins Wasser fallt, ziehen Sie es
sofort aus der Steckdose. Bertihren Sie nicht das Wasser!
Uberpriifen Sie das Netzkabel regelmafiig auf sichtbare
Schaden. Im Inneren des Gerats gibt es keine Teile, die

vom Benutzer gewartet werden kénnen. 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, der Stecker
oder das Gehause sichtbare Schaden aufweisen, nicht korrekt
funktionieren oder heruntergefallen sind.

Verwenden Sie das Gerat in Raumen mit einer Temperatur
zwischen 15 und 34 °C.

Das Netzkabel darf nicht verdreht, verbogen oder zu stark
gezogen bzw. belastet oder beschadigt werden. Schitzen

Sie es von scharfen Kanten und Warmequellen. Lassen Sie
niemals den Kabel mit warmen Oberflachen Kontakt kommen.
Lassen Sie das Kabel niemals Uber der Arbeitsflache stehen.
Decken Sie das Gerat nicht mit einem Handtuch oder einem
anderen Material ab.

Ziehen Sie am Stecker, nicht am Kabel selbst.

Dieses Produkt ist nur zur Nutzung in privaten Haushalt
bestimmt. Jede andere als die in dieser Anleitung angegebene
Verwendung fuhrt zum Erloschen der Garantie. Es ist nicht fur
den gewerblichen bzw. Industriellen Gebrauch geeignet bzw.
vorgesehen. Verwenden Sie nicht das Gerat im Freien.

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

Verwenden Sie das Gerat nicht unter den folgenden
Umstanden:

Innerhalb oder auf elektrischen Kochplatte oder Gaskocher,
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Backofen oder in der Nahe von Feuer.

Auf weichen Oberflache wie Teppiche, wo das Gerat beim
Verwenden umkippen kénnte.

Im Freien oder in Umgebungen mit Luftfeuchtigkeit.

Die Temperatur der zuganglichen Oberflachen

konnten beim Verwenden sehr hoch sein und
Verbrennungen ursachen. BerUhren Sie die heifden
Oberflachen nicht beim oder sofort nach dem Gebrauch.
Benutzen Sie Handschuhe oder einen Criff

Lassen Sie das Produkt beim Verwenden nicht
unbeaufsichtigt.

Beruhren Sie wahrend Sie Backen keine der beweglichen Teile
des Gerats.

Dieses Gerat funktioniert nicht Uber Timer oder externe
Fernbedienungssysteme.

Verwenden Sie niemals Zubehorteile, die nicht von Cecotec
empfohlen wurden, da sie Schaden verursachen kénnten.
Schalten Sie das Gerat nach dem Gebrauch und beim
Verlassen des Raums aus.

Versuchen Sie nicht, das Produkt selbst zu demontieren oder
reparieren. Kontaktieren Sie den technischen Kundendienst
von Cecotec.

Die Reinigung und die Wartung sollten gemafs dieses
Bedienungsanleitung durchgefliihrt werden, um einen
ordnungsgemaifien Betrieb des Gerates zu gewahrleisten.

Schalten Sie das Gerat aus, bevor Sie es reinigen oder bewegen.

Greifen Sie nicht in das Gerat, nachdem es in Betrieb war.
Warten Sie bis es kalt wird.

Die Reinigung und Wartung des Gerats sollte nicht von

Kindern unter 8 Jahren ohne Aufsicht durchgefuhrt werden.
Das Gerat ist nicht spulmaschinengeeignet.
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Bewahren Sie das Gerat und seine Bedienungsanleitung an
einem sicheren trockenen Ort auf, wenn nicht in Gebrauch ist.
Gehen Sie beim Bewegen des Gerats aufderst vorsichtig vor,
wenn es heifde Flissigkeiten enthalt.

Das Unternehmen ubernimmt keine Haftung tber mogliche
Schaden wegen unsachgemafder Verwendung des Produktes
oder Nichteinhaltung dieser Anweisungen.

Das Gerat darf von Kindern unter 8 Jahren nicht benutzt
werden. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt werden.

Dieses Gerat darf von Personen mit eingeschrankter
korperlicher, sensorischer oder geistiger Leistungsfahigkeit
oder fehlender Erfahrung bzw. fehlenden Kenntnissen
verwendet werden, es sei denn, sie werden bei der Benutzung
durch eine verantwortliche Person beaufsichtigt oder ihnen
eine Einweisung im ordnungsgemafden und sicheren Umgang
gegeben wurde und sie die mit dem Gerat verbundenen
Risiken verstanden haben und richtig einschatzen kénnen.
Beaufsichtigen Sie kleine Kinder, um sicher zu stellen, dass
sie nicht mit dem Gerat spielen. Eine besondere genaue und
konsequente Beaufsichtigung ist geboten, wenn das Gerat in
der Nahe von Kindern verwendet wird.

Bewahren Sie das Gerat auberhalb der Reichweite von Kinder
unter 8 Jahre auf.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le seguenti istruzioni prima di usare il
prodotto. Conservare questo manuale per riferimenti futuri o
nuovi utenti.

Seguire attentamente queste istruzioni di sicurezza quando si
usa il prodotto.
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Verificare che la tensione di rete coincida con quella
specificata nell'etichetta di classificazione del prodotto e che
la presa elettrica sia di terra.

Non sommergere il cavo, la presa o qualsiasi altra parte
estraibile del prodotto in acqua o altri liquidi. Non esporre le
connessioni elettriche all'acqua. Verificare di avere le mani
completamente asciutte prima di toccare la presa o accendere
il prodotto.

Spegnere il dispositivo se non viene usato.

Se il prodotto dovesse cadere accidentalmente in acqua,
scollegarlo immediatamente. Non toccare l'acqua.
Ispezionare regolarmente il cavo di alimentazione in cerca

di danni visibili. Non esiste nessuna parte all'interno del
prodotto che possa essere riparata dall'utente. Se il cavo
dovesse essere danneggiato, dovra essere riparato dal
Servizio di Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec per evitare
qualsiasi tipo di pericolo.

non utilizzare il prodotto se il cavo, la spina o la struttura
presenta danni o se non funziona correttamente, ha patito
una caduta o e stato danneggiato.

Utilizzare, ricaricare e conservare l'apparato esclusivamente
in luoghi con una temperatura da 15 °C a 35 °C.

Non torcere, piegare, tendere o danneggiare il cavo di
alimentazione. Proteggere da bordi affilati e fonti di calore.
Non permettere che il cavo tocchi superfici calde. Non lasciare
cheil cavo fuoriesca dal bordo della superficie o piano da cucina.
Non coprire il dispositivo con asciugamani o altri materiali.
Tirare la presa per scollegarlo, non il cavo.

Questo prodotto e stato progettato esclusivamente per uso
domestico. Qualsiasi altro uso non specificato in queste
istruzioni annullera la garanzia. Non e appropriato per uso
commerciale o industriale. Non utilizzare all'esterno.
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Collocare l'apparato su di una superficie asciutta, stabile,
piatta e resistente al calore.

Non usare il prodotto secondo le seguenti circostanze:

Dentro o sopra cucine elettriche o a gas, forni caldi o vicino al fuoco.
Su superfici morbide (come tappeti) o dove si possa
capovolgere durante il suo uso.

In esterni o aree con alti livelli di umidita.

La temperatura delle superfici accessibili potrebbe essere alta
mentre si usa il prodotto e potrebbe causare bruciature. Non
toccare le superfici calde mentre e in funzionamento e
immediatamente dopo. Utilizzare guanti o manico. A
Non lasciare il prodotto incustodito durante il suo
funzionamento.

Non toccare nessuna delle parti mobili o movibili del
dispositivo mentre si inforna.

Questo dispositivo non e stato progettato per funzionare
attraverso timer o sistemi di controllo remoto esterni.

Non utilizzare nessun accessorio non suggerito da Cecotec,
potrebbe provocare danni.

Scollegare il dispositivo terminato l'uso e quando si esce dalla
stanza in cui e installato.

Non tentare di smontare o riparare il prodotto per conto proprio.
Contattare il Servizio di Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec.
Per garantire il corretto funzionamento del dispositivo,

la pulizia e la manutenzione del prodotto deveno essere
effettuate seguendo questo manuale di istruzioni. Spegnere e
scollegare il prodotto prima di muoverlo o pulirlo.

Non introdurre la mano all'interno del dispositivo dopo il
funzionamento. Lasciare raffreddare,

La pulizia e manutenzione non devono essere effettuate da
bambini con eta inferiore a 8 anni senza sorveglianza.

Il prodotto non e lavabile in lavastoviglie.
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Conservare il prodotto e il manuale di istruzioni in un luogo
asciutto e sicuro quando non si usa.

Eccedere nella precauzione quando si spostano dispositivi che
contengono liquidi o alimenti caldi.

Non si accetta nessuna responsabilita relativa ai danni
eventuali o personali derivate dal mal uso del prodotto o
inadempienze di questo manuale di istruzioni.

L'apparato non deve essere usato da bambini da 0 a 8 anni.
Questo elettrodomestico pud essere usato da bambini a partire
dagli 8 anni sotto la sorveglianza continua di un adulto.

Questo prodotto puo essere usato da persone con capacita
fisiche, sensoriali o mentali limitate, o con mancanza di
esperienza e conoscenza solo sotto sorveglianza o avendo
ricevuto istruzioni riguardanti l'uso dell'apparato in modo
sicuro e comprendono i rischi che lo stesso implica.
Sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con il
prodotto. E necessario sorvegliare rigidamente nel caso in cui
il prodotto venga utilizzato da o vicino a bambini.

Mantenere 'apparato e il suo cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore a 8 anni.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia as seguintes instrucdes atentamente antes de usar o
produto. Guarde este manual para referéncias futuras ou
NOVOS Usuarios.

Siga atentamente estas instrucdes de seguranca quando usar
0 produto.

Certifigue-se de que a tensao de rede coincide com a tensao
especificada na etiqueta de classificacao do produto e de que
a tomada tenha ligacao a terra.

Nao submerja o cabo, a ficha, nem qualquer outra parte nao
extraivel do produto em dgua ou outros liquidos. Nao exponha
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as conexdes elétricas a agua. Certifique-se de que tem as
maos completamente secas antes de tocar na tomada ou ligar
0 produto.

Desligue o dispositivo se nao vai ser usado.

Se o produto cair acidentalmente na agua, desligue-o
imediatamente da corrente elétrica. Ndo toque na adgua!
Inspecione o cabo de alimentacao regularmente em busca
de danos visiveis. No interior do produto n@o ha pecas que
podem ser reparadas pelo utilizador. Se o cabo apresentar
danos, deve ser reparado 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 ou se nao funciona corretamente, sofreu
alguma queda ou foi danificado.

Utilize o aparelho em ambientes a uma temperatura entre 15
e 34 oC.

Nao torca, dobre, estique ou danifique o cabo de alimentacao.
Proteja-o de bordas afiadas e fontes de calor. Nao permita
que o cabo toque superficies quentes. Nao deixe que o cabo
esteja sobre a borda da superficie de trabalho ou do balcao.
Nao cubra o dispositivo com uma toalha ou qualquer outro
material.

Puxe pela ficha para desconectar, nao puxe pelo cabo.

Este produto esta desenhado exclusivamente para uso
domeéstico. Qualquer outro tipo de utilizacao que nao seja
especificado nestas instrucées anulara a garantia. Nao esta
apropriado para usos comerciais ou industriais. Nao o utilize
em exteriores.

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

Nao use o produto sobre nenhuma destas circunstancias:
Dentro ou em cima de cozinhas elétricas ou gas, fornos
quentes ou perto de fogo.
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Sobre superficies suaves (como tapetes) ou onde possa virar
e cair durante o uso.

Em exteriores ou areas com altos niveis de humidade.
Atemperatura das superficies acessiveis pode ser alta
enquanto se usa o produto e poderia causar queimaduras.
Nao toque nas superficies quentes enquanto o dispositivo
estiver em funcionamento ou imediatamente depois. Utilize

luvas ou um mango.
Nao deixe o produto sem supervisao durante o seu

funcionamento.

Nao toque em nenhuma das partes mdveis ou giratdéria do
dispositivo durante a cozedura.

Este produto nao esta desenhado para funcionar através de
temporizadores ou sistemas de controlo remoto externos.
Nao utilize nenhum acessoério que nao tenha sido
recomendado pela Cecotec, ja que podera causar danos.
Desconecte o dispositivo ao terminar de usar e quando
abandonar o espaco em que esta instalado.

Nao tente desmontar ou reparar o produto por conta prépria.
Contacte com o Servico de Assisténcia Técnica oficial de Cecotec.
Para garantir o correto funcionamento do dispositivo, as
tarefas de limpeza e manutencao devem ser feitas de acordo
com este manual. Desligue e desconecte o produto antes de o
mover ou limpar.

Nao ponha a mao dentro do dispositivo depois de este estar
em funcionamento. Espere que arrefeca.

A limpeza e manutencao do produto ndo devem ser realizadas
por menores de 8 anos sem supervisao.

Nao lave o aparelho na maguina da louca.

Guarde o produto e o seu manual de instrucdes num lugar
seco e seguro quando nao estiver a ser usado.

Tenha extremo cuidado ao mover o dispositivo quando este
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contém liquidos quentes.

Nao se aceita nenhuma responsabilidade de danos eventuais
Ou pessoais que possam derivar do mau uso do produto ou do
incumprimento deste manual de instrucdes.

O aparelho nao deve ser usado por criancas de O a 8 anos.
Este aparelho pode ser usado por criancas de 8 anos se
estiveram continuamente sob supervisao.

Este produto pode ser usado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de
experiéncia e conhecimento se estao supervisionados ou
tenham recebido instrucdes concernentes ao uso do aparelho
de uma forma segura e entendem os riscos que este implica.
Supervisione as criancas de que nao brinquem com o produto.
E necessario dar supervisao estrita se o produto estiver a ser
usado perto ou por criancas.

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

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

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

Podczas korzystania z produktu nalezy doktadnie
przestrzegac instrukcji bezpieczenstwa.

Upewnij sie, ze napiecie sieciowe odpowiada napieciu
podanemu na tabliczce znamionowej produktu i ze wtyczka
jest uziemiona.

Nie wystawiac ani nie zanurzac przewodu, wtyczki,
elementéw elektrycznych ani innych niemozliwych do
usuniecia czesci produktu w wodzie lub innych ptynach. Nie
wystawiac potgczen elektrycznych na dziatanie wody. Przed
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dotknieciem wtyczki lub wtgczeniem produktu upewnij sie, ze
twoje rece sg catkowicie suche.

Wytgcz urzgdzenie jesli nie bedziesz go uzywac.

Uwaga: jesli urzgdzenie przypadkowo wpadnie do wody,
natychmiast roztgcz je z prgdu. Nie dotykaj wody!

Regularnie sprawdzaj przewdd zasilajacy pod katem
widocznych uszkodzen. Wewnatrz nie ma czesci, ktére moga
by¢ naprawiane przez uzytkownika. Jesli kabel jest uszkodzony,
musi zostac naprawiony przez oficjalny serwis pomocy
technicznej Cecotec, aby unikng¢ wszelkiego rodzaju zagrozen.
Nie uzywaj produktu, jesli kabel, wtyczka lub rama sg uszkodzone
lub dziatajg nieprawidtowo, upuszczone lub uszkodzone.

Z urzgdzenia nalezy korzysta¢ w pomieszczeniach o
temperaturze od 15do 34 ° C

Nie zginaj, nie zginaj, nie rozciggaj ani nie uszkadzaj
przewodu zasilajgcego. Chron go przed ostrymi krawedziami
i Zrédtami ciepta. Nie pozwal, aby przewdéd dotykat gorgcych
powierzchni. Nie pozwdl, aby przewdd zwisat z krawedzi
blatu lub blatu.

Nie przykrywaj urzgdzenia recznikiem ani jakimkolwiek
materiatem.

Pociggnij za wtyczke, aby jg odtgczyc, nie ciggnij za kabel.

Ten produkt jest przeznaczony wytgcznie do uzytku
domowego. Kazde uzycie inne niz okreslone w niniejszej
instrukcji spowoduje utrate gwarancji. Nie nadaje sie do
zastosowan komercyjnych lub przemystowych. Nie uzywaj go

na zewngtrz. f
Ustaw urzadzenie na suchej, stabilnej, ptaskiej i

odpornej na ciepto powierzchni.
Nie uzywaj produktu w nastepujacych okolicznosciach:
W lub na kuchenkach gazowych lub elektrycznych, gorgcych
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piekarnikach lub w poblizu ognia.

Na miekkich powierzchniach (takich jak dywany) lub w miejscach,
w ktérych moze sie przewrdci¢ podczas uzytkowania.

Na zewnatrz lub w obszarach o wysokiej wilgotnosci.
Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka
podczas uzywania produktu i spowodowac oparzenia. Nie
dotykaj gorgcych powierzchni podczas pracy i bezposrednio
po niej. Nos rekawiczki lub uchwyt.

Nie pozostawiaj produktu bez nadzoru podczas pracy.
Podczas pieczenia nie dotykaj zadnych ruchomych ani
obracajacych sie czesci urzadzenia.

To urzgdzenie nie jest przeznaczone do dziatania za
posSrednictwem timerdw ani zewnetrznych systemaéw
zdalnego sterowania.

Nie nalezy uzywac akcesoriéw, ktére nie sg zalecane przez
Cecotec, poniewaz mogg spowodowac uszkodzenie.

Po zakonczeniu uzywania odtgcz urzadzenie, a gdy je
opuscisz, opusc pomieszczenie, w ktérym jest zainstalowane.
Nie prébuj samodzielnie rozmontowywac lub naprawiac
produktu. Skontaktuj sie z serwisem technicznym Cecotec.
Czyszczenie i konserwacje produktu nalezy przeprowadzac
zgodnie z niniejszg instrukcjg obstugi, aby zapewnic
prawidtowe dziatanie. Wytgcz i odtgcz produkt przed
przenoszeniem lub czyszczeniem.

Nie wktadaj rgk do urzadzenia po uzyciu. Poczekaj, az ostygnie.
Czyszczenie i konserwacja urzgdzenia nie moga by¢
wykonywane przez osoby ponizej 8 roku zycia bez nadzoru.
Nie myj urzadzenia w zmywarce lub pralce.

Przechowuj wyrdb wraz z instrukcjg obstugi w suchym i
bezpiecznym miejscu, kiedy nie bedzie uzywany.

Zachowaj ostroznosc podczas przenoszenia urzgdzenia, gdy
zawiera ono gorgce ptyny lub zywnos¢.
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Nie przyjmuje sie zadnej odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
osobiste lub ewentualne szkody, ktére mogg wyniknac z
niewtasciwego uzytkowania produktu lub nieprzestrzegania
niniejszej instrukcji obstugi.

Z urzadzenia nie powinny korzystac dzieci w wieku od 0 do 8
lat. Z tego urzgdzenia moga korzystac dzieci w wieku od 8 lat,
jezeli sg pod statym nadzorem.

Ten produkt moze by¢ uzywany przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub
bez doswiadczenia i wiedzy, jesli sg one nadzorowane lub
otrzymaty instrukcje dotyczgce bezpiecznego korzystania z
urzgdzenia i rozumiejg zwigzane z tym ryzyko.

Nadzoruj dzieci, aby upewnic sie, ze nie bawig sie produktem.
Konieczny jest scisty nadzor, jesli produkt jest uzywany przez
dzieci lub w ich poblizu.

Przechowuj urzgdzenie i jego przewod poza zasiegiem dzieci
ponizej 8 roku zycia.

BEZPECNOSTNI POKYNY

Pred pouzitim pristroje si pozorné prectete nasledujici
bezpecnostni pokyny. Uchovejte tento manual pro pozdéjsi
pouziti nebo pro nové uzivatele.

PFri pouzivani pristroje peclive postupujte podle téchto
bezpecnostnich predpis(.

Ujistéte se, Ze elektricka sit ma stejné napéti jako je uvedené
na etiketé produktu a ze zasuvka je uzemnéna.

Nedavejte kabel, zasuvku, elektrické ¢asti nebo jinou
nevyjimatelnou cast pristroje do vody ani jiné tekutiny.
Nevystavuijte elektrické spoje vodé. Ujistéte se, Ze mate naprosto
suché ruce, nez se dotknete zasuvky nebo zapnete pristroj.
Pokud pfristroj nebudete pouzivat, vypnéte ho.
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UPOZORNENT: pokud pFistroj omylem spadne do vody,
okamzité ho odpojte. Nedotykejte se vody!

Pravidelné kontrolujte pFivodovy kabel, abyste zjistili viditelna
poskozeni. Uvnitf pristroje neni Zzadna cast, kterou by uzivatel
mohl sém opravit. Pokud je kabel poSkozen, musi byt opraven
u oficiadlniho technického servisu Cecotec, aby se tak predeslo
jakymkoli nebezpecim.

Pristroj nepouzivejte, pokud kabel, zasuvka nebo samotny pFistroj
je poskozeny, nefunguje spravne, spadl nebo byl poskozen.
Pouzivejte pristroj v mistech, kde neni pokojova teplota mezi
15a 34 °C.

Neotacejte, neohybejte, nenatahujte ani jinak neposkozujte
napajeci kabel. Chrante ho pred ostrymi hranami a zdroji
tepla. Nedovolte, aby se kabel dotykal horkych povrchd.
Nedovolte, aby kabel visel pres okraj pracovni desky.
Nezakryvejte zarizeni rucniky nebo jinymi materialy.

Pro odpojeni zatdéhnéte za zastrcku, ne za kabel.

Tento produkt je vhodny vylucné pro domaci vyuziti. Jakékoli
jiné pouziti, nez které je uvedeno v tomto navodu, rusi
zaruku. Nenivhodny pro komercni nebo priamyslové Gcely.
Nepouzivejte venku.

Umistéte pristroj vzdy na povrchy suché, stabilni, rovné a
odolné proti teplu.

Nepouzivejte pristroj za nasledujicich podminek:

V nebo nad elektrickymi nebo plynovymi troubami, horkymi
troubami anebo v blizkosti ohné.

Na mékkém povrchu (napf. koberec) nebo na povrchu, ktery by
mohl zapFicinit prevrhnuti pristroje.

Venku nebo v mistech s vysokou vlhkosti.

Teplota pristupnych povrchi pfi pouzivani by mohla
dosahnout vysokych teplot a zplsobit popéaleniny.
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bezprostfedné po ném. PouZzivejte rukavice nebo drzak.
Nenechdavejte pristroj béhem fungovani bez dozoru.

Béhem peceni se nedotykejte zadné pohyblivé nebo rotujici
casti zarizeni.

Tento pristroj neni navrzen, aby fungoval prostfednictvim
¢asovace nebo dalkovych ovladacd.

Nepouzivejte zadné prislusenstvi, které nebylo doporuceno
vyrobcem, protoze by mohlo zpUsobit Skodu.

Odpoijte pristroj po skonceni jeho pouzivani anebo pokud
odejdete z mistnosti, kde je zapojen.

Nepokousejte se opravit pristroj vlastnimi silami. Kontaktujte
Asistencni technicky servis Cecotec.

Abyste zajistili spravné fungovani pristroje, Cistéte a udrzujte
pristroj v souladu s timto navodem na pouziti. Vypnéte a
vypoijte pristroj ze sité pred premisténim anebo pred cisténim.
Po pouziti zafizeni nesahejte do zarizeni. Pockejte, nez zcela
vychladne.

Pristroj by nemély udrzovat a Cistit déti do 8mi let bez dozoru.
Necistéte pristroj v mycce.

Uchovavejte pristroj a jeho navod na pouziti na suchém a
bezpecném misté, pokud ho nebudete néjakou dobu pouzivat.
PFi premistovani zarizeni, pokud obsahuje horké kapaliny,
budte opatrni.

Neprebirame Zadnou odpovédnost za pfipadné skody na
majetku a na zdravi, které by mohly plynout ze Spatného
pouzivani tohoto produktu nebo z nedodrzeni instrukci v
tomto manualu.

Pristroj by nemél byt pouzivan détmi do 8mi let. Tento

pristroj mize byt pouzivan détmi od 8mi let, pokud jsou pod
neustalym dozorem.

Nedotykejte se horkych povrch( béhem pouzivani a 2
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Tento produkt mize byt pouzivan osobami s mentalnim,
fyzickym nebo senzorickym omezenim, nebo osobami, kterym
chybi zkusenost nebo znalost, pokud jsou pod dohledem nebo
jim bylo vysvétleno bezpecné fungovani pristroje a rozumi
nebezpecim, které z tohoto pouzivani plynou.

DohliZzejte na déti, abyste se ujistili, Ze si s pristrojem nehraji.
Je naprosto nezbytné na pristroj dohlizet, pokud je pouzivan v
blizkosti déti nebo pfimo détmi.

Udrzujte pristroj a jeho kabel z dosahu déti mladsich 8mi let.
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ESPANOL

1. PIEZAS Y COMPONENTES

Fig.1

1. Ventanilla de control
2. Tapa

3. Cuchilla de amasar
4. Recipiente para el pan
5. Panelde control

6. Carcasa

7. Vaso medidor

8. Cuchara medidora

9. Gancho

Fig. 2

Panel de control

1. Meni

2. Peso

3. Temporizador +

4. Temporizador -

5. Colorde la corteza
6. Start/ Stop

7.  Baésico

8. Baguette

9. Degrano entero

10. Dulce

1. Pande leche

12.  Singluten

13. Panrépido

14. Pastel

15.  Amasar

16. Masa

17.  Masa de pasta

18. Yogurt

19. Mermelada

20. Cocer

21. Personalizado

Fig. 3

1. Preconfigurar tiempo
2. Amasarl

3. Fermentarl
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4, Amasar 2

5. Leve

6. Medio

7 Alto

8. Rapido

9 Fermentar 2

10. Fermentar3

11.  Cocer

12.  Mantener caliente

2. ANTES DE USAR

Saque el producto de la caja.

Retire todo el material de embalaje, las etiquetas de clasificacion y los protectores de
transporte antes de enchufar el dispositivo. Guarde la caja original.

Asegulrese de que todas las piezas y componentes estan incluidos y en buen estado. Si

se observara algun dafio visible, contacte de forma inmediata con el Servicio de Atencién
Técnica oficial de Cecotec.

Limpie el dispositivo siguiendo las instrucciones del apartado de “Limpieza y mantenimiento”.
Limpie y seque el recipiente para el pany la cuchilla de amasar antes del primer uso.

Active el modo panificadora y déjelo funcionar sin nada dentro durante 10 minutos. Entonces,
permita que se enfriey limpie el interior otra vez. El dispositivo emitird un pitido cuando se
complete el proceso.

Seque todos los componentes y vuelva a montarlos. El dispositivo esta listo para ser usado.

Aviso: al calentar el producto por primera vez podria producirse humo debido a los restos

residuales de la fabricacion. Esto es perfectamente normaly desaparecerd tras el primer o
segundo uso. Aseglrese de que el aparato estd suficientemente ventilado.

3. FUNCIONAMIENTO
Aviso: no utilice utensilios de metal, ya que podrian dafiar la superficie antiadherente.
Conecte el dispositivo a la toma de corriente.

El dispositivo pitard y aparecerd”3:00"en la pantalla. Los dos puntos entre los digitos se
mantendran firmes"1" es el programa por defectoy los ajustes por defecto son 1250 g y Medio.
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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 parpadear y el programa empezara 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 botén repetidamente hasta que se muestre el modo deseado. Seleccione uno de los
15 mends disponibles.

Menu 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 el aguay

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 sera
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 diferentes.
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Pan rapido
Para panes mas pequerios 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 masas hechas con levadura (para panecillos, cortezas de pizza, etc.) y
hornearlas 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
Para hornear el pan cuando sea necesario porque es demasiado ligero o no esta suficientemente
horneado. No se puede amasar ni dejar en reposo.

Pan personalizado
Pulse este botdn 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 configuracién deseada. Clara,
mediana u oscura. Estas tres configuraciones pueden ajustarse entre los programas 1-8,
14-15. El color de la corteza por defecto es el mediano.

Peso

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

BREADE&CO 1500 PERFECTCOOK I 31



ESPANOL

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 pesoy 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, cuanto tiempo pasara 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: se recomienda 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 tendra 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 mas de 15 minutos, el dispositivo no reanudard el
programay la pantalla volvera a la configuracién predeterminada.

Si la masa ya habia empezado a fermentar, retire los ingredientes, coloque nuevos
ingredientes en el recipiente para pany 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 desenchdfelo de la corriente. Abra la
tapay permita que se enfrie durante 10-20 minutos antes de volver a usarlo.

"EEQ" - El sensor de temperatura esté desconectado. Pulse el botén de encendido/pausa
para finalizar el programa y desenchufelo de la corriente. Contacte con el Servicio de
Atencién Técnica de Cecotec.

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

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

Aviso: haga una pequefia hendidura en la parte superior de la harina con el dedo y afiada
levadura por ahi. Asegurese 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 colocado
correctamente girdndolo en sentido de las agujas del reloj. Cierre la tapa y conecte el
dispositivo a una toma de corriente.

Pulse el botén de color de la corteza para seleccionar la configuracién 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 empezaré a mezclar los ingredientes.

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

Una vez que finalice un programa, el dispositivo cambiara automaticamente al modo
Mantener caliente Para cancelar el modo "Mantener caliente” mantenga pulsado el botén
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 deberdn medirse con vasos de mediciéon con marcas.
Coloque 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 afiadalos en el vaso
medidory, 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 pequefias cantidades de alimentos secos, como el azlcar o la sal, utilice
una cuchara medidora. Aseglrese de que estd 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 azlcary sal.

ESPANOL

2 Baguette

P L
eso de 1000 g 1250 g 1500 g
pan
[1] | Agua 350 ml 430 ml 520 ml
) 2 3 Poner sobre los
(2]} Sat 1 cucharadita cucharaditas | cucharaditas | bordes
P bre L
[3] | AzGcar 2 cucharadas | 3 cucharadas | 4 cucharadas Onersobrefos
bordes
[4] | Aceite 2 cucharadas | 3 cucharadas | 4 cucharadas
(5] Harina alta | 4 vasos 5vasos b vasos
en gluten 560 g 700g 840g
Afada harina
Levadura Media Casiuna . . seca, sin
6] | . , . cucharadita | 1cucharadita | que entre en
instantanea | cucharadita

llena

contacto con
ningun liquido

Gancho
Se utiliza para sacar la cuchilla de amasar si se queda atascada dentro del pan.
Fig. 5
Recetas
Mends Ingrediente | Cantidad Cantidad Cantidad Comentarios
Peso del
1000 1250 1500
pan g g g
(1] | Agua 350 ml 430 ml 520 ml
2 3 Poner sobre los
2] | Sal 1 haradit
(2] . cucharadita cucharaditas | cucharaditas | bordes
P L
[3] | Azlcar 3 cucharadas | 4 cucharadas | 5 cucharadas | O sobre los
bordes
1pan [4] | Aceite 2 cucharadas | 3 cucharadas | 4 cucharadas
basico
(5] Harina alta | 4 vasos 5vasos 6 vasos
en gluten 560 g 700 g 840g
Leche en
(6] 3 cucharadas | 4 cucharadas | 5 cucharadas
polvo
Afada harina
Levadura Media Casiuna . . seca, sin
71 1. , ) cucharadita | 1cucharadita | que entre en
instantanea | cucharadita
llena contacto con
ningln liquido
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4 pan dulce

P L
esode 1000 g 1250 g 1500 g
pan
[1] | Agua 330 ml 420 ml 510 ml
2] | sal Media . 1 cucharadita Cucha.radita Poner sobre los
cucharadita y media bordes
P bre L
3] | Azticar 14 delvaso |1/2delvaso | 3/4delvaso | oo S0°T€0%
bordes
[4] | Aceite 2 cucharadas | 3 cucharadas | 4 cucharadas
Leche en
[5] 3 cucharadas | 4 cucharadas | 4 cucharadas
polvo
(6] Harina alta | 4 vasos 5vasos 6 vasos
en gluten 560 g 700 g 840 g
Afada harina
Levadura Media Casi una . . seca, sin
71 1. j ) cucharadita | 1cucharadita | que entre en
instantanea | cucharadita

llena

contacto con
ningun liquido

Peso del
1000 1250 1500
pan g g g
[1] | Agua 350 ml 430 ml 520 ml
2 3 Poner sobre los
2 1 h i
[2] ] Sat cucharadita cucharaditas | cucharaditas | bordes
P bre
[3] | AzGcar 2 cucharadas | 3 cucharadas | 4 cucharadas onersobre fos
bordes
[4] | Aceite 2 cucharadas | 3 cucharadas | 4 cucharadas
3Pande (5] Harina alta | 2vasos fn\gjgs 4 3vasos
grano en gluten 280¢g 420 ¢
entero 350¢g
Harina 2vasosy
(6] | de trigo 2 vasos medio 3 vasos
280 420
integral J 350¢g 8
Afada harina
Levadura . Cucharadita Cucharadita =eca sin
71 1. j 1 cucharadita ) que entre en
instanténea y media y3/4
contacto con
ningun liquido
Lech
(8] ecneen 3 cucharadas | 4 cucharadas | 4 cucharadas
polvo
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Peso del
1000 1250 1500
pan g g g
(1] | Leche 200 ml 300 ml 400 ml
[2] | Aceite 150 ml 150 ml 180 ml
) Dos
Cucharadita | 2 Poner sobre los
[3] | Sal ) ) cucharadasy
y media cucharaditas ) bordes
5 media
Pan de P bre L
[4] | Azlcar 2 cucharadas | 3 cucharadas | 4 cucharadas Onersobre tos
leche bordes
Hari It
(5] arnaata ., vasos 5vasos 6 vasos
en gluten
Afada harina
Levadura Tcucharada | 1cucharada =eca, sin
6] | . , 1 cucharada ) que entre en
instantanea y media y3/4
contacto con
ningun liquido
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6 Pan sin
gluten

P L
eso de 1000 g 1250 g 1500 g
pan
[1] | Agua 350 ml 430 ml 520 ml
. 2 3 Poner sobre los
[2] ] sat 1 cucharadita cucharaditas | cucharaditas | bordes
, Poner sobre los
[3] | AzGcar 2 cucharadas | 3 cucharadas | 4 cucharadas
bordes
[4] | Aceite 2 cucharadas | 3 cucharadas | 4 cucharadas
(5] Harina sin 2vasos/280 | 2.5 3 vasos/420
gluten g vasos/350g | g
Harina de 2vasos/280 | 2.5 3 vasos/420 Puede clamblarse
(6] maiz vasos/350 por harina de
& & |8 avena
Afiada harina
Levadura Media Casiuna . . seca, sin
71 1. j ) cucharadita | 1cucharadita | que entre en
instantanea | cucharadita

llena

contacto con
ningun liquido
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Peso del

ESPANOL

y media

cucharaditas

media

pan 1000 g 1250 g 1500 g
Temperatura del
(1] | Agua 350 ml 430 ml 520 ml agUa 4050 °C
) Dos
2] | sat Tcucharadita | 2 cucharadasy Poner sobre los

bordes

[3] | AzGcar

3 cucharadas

4 cucharadas

5 cucharadas

Poner sobre los

7 pan bordes
répido .
[4] | Aceite 3 cucharadas | 4 cucharadas | 5 cucharadas
(5] Harinaalta | 4 vasos 5vasos 6 vasos
en gluten 560 g 700 g 840 g
Afada harina
Levadura Cucharadita | 2 Dos seca.sin
(6] | . . . . cucharadasy | que entre en
instantanea | y media cucharaditas )
media contacto con
ningun liquido
Disuelva el
(1] | Agua 30 ml 30ml 30 ml aztcaren la
mezcla de
huevosy agua,
(2] | Huevo 4 unidades 6 unidades 8 unidades uevos y agu
use una batidora
; para batiry
(3] | Aztcar 0,6 vaso 0,8vaso 1vaso mezclar bien,
8 Pastel luego introduzca
[4] | Mantequilla | 2 cucharadas | 2 cucharadas | 2 cucharadas | e resto de los
ingredientes
(5] Harina con | 2 vasos/280 | 3vasos/420 | 4vasos/560 | dentrodel
levadura g g g recipiente para
el pany ponga
Levadura ) 1.25 15 el ment en
6 1 haradit. . .
e instanténea | o 00" | cucharaditas | cucharaditas | funcionamiento.
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(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 Poner sobre los
2
(2] | sal cucharaditas bordes
[3] | Aceite 5 cucharadas
10 Masa (4] Harina alta | 7vasos
en gluten 890 g
Afiada harina
Levadura 2 =eca, sin
(5] | . . . que entre en
instantdnea | cucharaditas
contacto con
ningln liquido
[1] | Agua 620 ml
[2] | Sal 1 cucharadita
11 Masa de
t
pasta [3] | Aceite 3 cucharadas
Hari It
(4] arina alta 8 vasos
en gluten
[1] | Leche 1800 ml
12 Yogur Bacteria
[2] | de &cido 180 ml
lactico
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[1] | Pulpa 5vasos

Remuévalo hasta
gue esté blando;
13 puede agregar

mantener caliente, etc.).

Mermelada | [2] | Almiddn 1vasos un poco de agua.
[3] | Azlcar Tvaso Para probar

14 Ajuste la temperatura de horneado pulsando el botén de corteza: 100 °C

Cocer (1] | (claro); 150 °C (mediano); 200 °C (oscuro), por defecto 150 °C.

15 Pulse este botén para entrar en el modo pan casero. Pulse este botén para

Pan casero [1] | elegir la duracién de las funciones (por ejemplo: amasar, fermentar, hornear,

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 ningln 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 de 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.

Limpieza de la cuchilla de amasar

Si cuesta retirar la cuchilla de amasar del aparato, 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 pany la cuchilla de amasar son aptos para lavar en lavavaijillas.

Limpieza del recipiente para el pan

Para retirar el recipiente, girelo en sentido contrario a las agujas del reloj y levante el mango.
Limpie elinterior y el exterior del recipiente con un pafio hiimedo. 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
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de la ventanilla. Nunca sumerja la carcasa en agua para limpiarla.

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

Almacenamiento

ESPANOL

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

5. RESOLUCION DE PROBLEMAS

demasiado gruesa.

No demasiada agua.

No. Problema Causa Soluciéon
P Ldi iti dej
Hay restos de harina u otros aree ) 15POS! |voyl elfa que
. . . se enfrie del todo. Limpie los
1 Olor a quemado. ingredientes en la camara de .
restos de comida con papel
horneado. ,
de cocina.

2 Aparece "HHH" cuando | La temperaturainternadela | Permita que se enfrie entre
se pulsa el botén de panificadora es demasiado cada programa.
encendido/pausa alta. 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.
Pese los ingredientes con
. . exactitud.
. - R La masa estd demasiado )
El dispositivo esta B ) Reduzca ligeramente la
. himeda, demasiada levadura .

3 hueco o tiene la parte R cantidad de levadura o agua.
) . y poca sal. El agua estd .
interior abollada. ) ) Regule la cantidad de sal.

demasiado caliente. e
Utilice agua a temperatura
ambiente.
La corteza de la parte El pan ha estado en el
4 inferior del pan es recipiente demasiado tiempo. | Retire el pan antes.
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Dificultad para retirar

La cuchilla amasadora se ha

Retire el pany afiada agua
caliente en el recipiente. Deje

La corteza tiene un
10 color demasiado
oscuro.

Se ha echado demasiado
azlcar.

Reduzca un poco la cantidad
de azlcar.

Seleccione un programa
menor para conseguir una
corteza mas clara.

El pan se abre porla
m mitad cuando se esta
horneando la masa.

La harina no consigue que la
masa fermente.

Utilice una harina mas fuerte.

La temperatura de la
levadura es demasiado alta
o ha fermentado demasiado
rapido.

La levadura esté a una
temperatura inferior a la
temperatura ambiente.

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

Ajuste la cantidad de agua.

El pan pesa demasiado
0 es demasiado denso.

Demasiada harina o cantidad
insuficiente de agua.

Reduzca la cantidad de harina
o0 aumente la cantidad de
agua.

Demasiada fruta o demasiada
harina de trigo integral.

Reduzca la cantidad de
ingredientes y afiada mas
levadura.

5 el pan. guedado pegada al eje dentro | la cuchilla amasadora en
del pan. agua durante 20 minutos.
Retirelo y limpielo.
Los ingredientes no El recip.iente paraelpano Aseglrese de q}uej’ la cuchilla
6 se mezclan, el motor la cechl.ua de amasar no de amasar esté Plen
) ) ~ estan bien colocados. Hay colocada en el eje. Pese los
emite ruidos extrafios ) . ) . . .
demasiados ingredientes. ingredientes con exactitud.
Pese los ingredientes con
exactitud.
Medicién inexacta de los Compruebe fecha de
4 Elpan nofermenta o la | ingredientes o de la levadura | caducidad de la levaduray la
rebanada es corta. inactiva. La tapa se levanta harina.
durante el funcionamiento. Los ingredientes liquidos
deberian estar a temperatura
ambiente.
Se ha seleccionado el
programa equivocado.
El pan estd demasiado seco No abra la tapa cuando el
y la corteza tiene un color pan esté terminando de
Los ingredientes no demasiado claro. fermentar.
se han removido Compruebe el estado de la
8 correctamente y no cuchilla amasadora, retire el
se han horneado lo 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 correctamente y afiada
pesado correctamente azlcary salsino las ha
El pan ha fermentado (demasiada harina o anadido. Intente disminuir
9 demasiado o se levanté | levadura). La cuchilla la cantidad levadura en
la tapa. amasadora no esta en el 1/4 de cucharadita (1,2 ml).
recipiente para el pan. Ha Compruebe si la cuchilla de
olvidado echarle sal. amasar esté correctamente
montada.
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6. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Referencia del producto: 02229

Producto: Bread&Co 1500 PerfectCook

850W, 220-240 VAC, 50 Hz

Made in China | Designed in Spain

7. RECICLAJE DE ELECTRODOMESTICOS

La directiva europea 2012/19/UE sobre Residuos de Aparatos Eléctricos y
Electrénicos (RAEE) especifica que los electrodomésticos no deben ser
reciclados con el resto de los desperdicios municipales. Dichos

electrodomésticos han de ser desechados de forma separada, para optimizar

la recuperacién y reciclaje de materiales y, de esta manera, reducir el impacto

que puedan tener en la salud humanay el medioambiente. EL simbolo del
contenedor tachado le recuerda su obligacién de desechar este producto de forma correcta.
Si el producto en cuestién cuenta con una bateria o pila para su autonomia eléctrica, esta debera
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extraerse antes de ser desechado y ser tratada a parte como un residuo de diferente categoria.
Para obtener informacién detallada acerca de la forma mas adecuada de desechar sus
electrodomésticos y/o las correspondientes baterfas, el consumidor debera contactar con las
autoridades locales.

8. GARANTIAY SAT

Este producto tiene una garantia de 2 afios desde la fecha de compra, siempre y cuando se
conservey envie la factura de compra, el producto esté en perfecto estado fisicoy se le dé un
uso adecuado taly como se indica en este manual de instrucciones.

La garantia no cubrira:

Si el producto ha sido usado fuera de su capacidad o utilidad, maltratado, golpeado, expuesto
a la humedad, sumergido en algun liquido o substancia corrosiva, asi como cualquier otra
falta atribuible al consumidor.

Si el producto ha sido desarmado, modificado o reparado por personas no autorizadas por el
SAT oficial de Cecotec.

Si la incidencia ha sido originada por el desgaste normal de las piezas debido al uso.

El servicio de garantfa cubre todos los defectos de fabricacién durante 2 afios en base a la
legislacién vigente, excepto piezas consumibles. En caso de mal uso por parte del usuario el
servicio de garantia no se hard responsable de la reparacion.

Si en alguna ocasién 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 96 321 07 28.
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1. PARTS AND COMPONENTS

Fig.1

1. Viewing window
2. Llid

3. Kneading blade
4. Bread pan

5. Control panel
6. Housing

7. Cup

8. Spoon

9. Hook

Fig. 2

Control panel

1. Menu

2. Weight

3. Timer+

4. Timer -

5. Bread crust colour
6. Start/ Stop

7. Basic

8. French

9.  Whole wheat
10.  Sweet

1. Butter milk bread
12.  Gluten free

13. Fastbread

14. Cake

15. Knead

16. Dough

17.  Pasta dough
18. Yogurt

19. Jam

20. Bake

21.  Customised
Fig. 3

1. Preset time

2. Knead1l

3. Risel

ENGLISH
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ENGLISH

4. Knead 2

5. Llight

6.  Medium

7 Dark

8. Rapid

9. Rise?2

10. Rise3

11.  Bake

12. Keep warm

2. BEFORE USE

Take the product out of the box.

Remove all packaging materials, rating labels and transport protectors before plugging the
device. Keep the original box.

Make sure all parts and components are included and in good conditions. If any visible signs
of damage are observed, contact Cecotec's Technical Support Service immediately.

Clean the device according to the "Cleaning and maintenance” section.

Wash and dry the bread container and the kneading blade before the first use.

Set the bread maker mode and bake empty for 10 minutes. Then, allow it to cool down and
clean the inside again. The device will beep when this process is completed.

Dry all parts thoroughly and assemble them again. The appliance is ready for use.

Note: The appliance may emit a little smoke and/or odour when turned for the first time.
This is normal and will disappear after the first or second use. Make sure the appliance has
sufficient ventilation.

3. OPERATION
Note: Do not use metal utensils, they may damage the non-stick surface.

Plug the device into a power supply.
The device will beep and "3.00" will be displayed. The colon between the digits will remain
steady. “1" is the default program, and the default settings are 1250 g and Medium.

Start/Stop

Press the Start/Stop button once to start a program. The light indicator will turn on, the colon
in the time display will flash and the program will start running.

After a program has begun, all the buttons except for the Start/Stop one will be inactive.
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Press the Start/Stop button for 1 second to pause. If there is no operation within 3 minutes,
the program will continue to run until it is completed.

Press the Start/Stop button for 3 seconds to cancel a program, the device will beep once.
To remove bread, press the Start/Stop button to end the baking cycle.

Press the Menu button to select the desired mode. Press the button repeatedly until the
desired mode is displayed. Select one of the 15 available menus.

Menu programs

Basic bread

For white and mixed breads that consist of basic bread flour. You can also adjust the crust's
colour by pressing the Crust colour button.

French bread
For light breads made from fine flour. Normally the bread is fluffy and has a crispy crust. This
is not suitable for baking recipes requiring butter, margarine or milk.

Whole-wheat bread

For baking bread containing significant amounts of whole-wheat. This setting has a longer
preheat time to allow the grain to soak up the water and expand. It is not advised to use the delay
function as this can produce poor results. Whole-wheat usually produces a crispy thick crust.

Sweet bread
For breads with additives such as fruit juice, grated coconut, raisins, dry fruits, chocolate or
added sugar. Due to a longer phase of rising, the bread will be light and airy.

Buttermilk bread
For bread made of milk and butter.

Gluten-free bread
For bread made of gluten-free flours and baking mixtures. Gluten-free flours require longer
for the uptake of liquids and have different rising properties.

Quick bread
For smaller and denser breads than normal. This program takes less time than Basic bread.

Cake
For mixing, rising and baking with the aid of soda or baking powder.

Knead

For kneading doughs for pizzas and similar. This program consists only of kneading, no rising
or baking.
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Dough
For preparing yeast dough for buns, pizza crust, etc. to be baked in a conventional oven. There
is no baking in this program.

Pasta dough
For mixing flour and water.

Yoghurt
For rising and making yoghurt.

Jam

Use this setting for making jams from fresh fruits. Do not increase the quantity or allow the
recipe to boil over the bread container into the baking chamber. Should this happen, stop
the machine immediately and remove the bread container carefully. Allow to cool and clean
thoroughly.

Bake
For additional baking of bread when required because it is too light or not cooked enough. In
this program there is no kneading or resting.

Customised bread
Press this button to customise the duration of all the functions (e.g. kneading, rising, baking,
keeping warm, etc.).

Crust colour
Press the Crust colour button to select the desired setting: Light, Medium or Dark. This setting
can be adjusted under program 1-8, 14-15. 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. This setting can be adjusted under program 1-8.

Timer

Use the timer function to set the start of the bread making process at the desired time. Use
the arrow buttons to increase or decrease time shown on the display by 10 minutes. It can be
set up to a maximum of 15 hours, including the delay time and the bread making program.
Notes:

The delay time must be set after selecting the program menu, weight and crust colour.

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

Use the arrow buttons to select how long it will be before bread is ready. The set time must
include the baking time of the program.
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Keep warm
Once a program is completed, use this function to keep the bread warm.

Tip: We recommend that the room temperature where the device is going to be used is
between 15 and 34 °C. If the temperature is higher, the bread will taste acid and if it is lower, it
may affect the bread's rising process.

Power interruption

In the event of a power outage, the process of making bread will continue automatically
within 10 minutes. If the power outage is longer than 15 minutes, the device will not resume
the program and the display will return to the default settings.

If the dough has started rising, discard the ingredients in the bread container and start over. If
the dough has not entered the rising process when power is cut, press the Start/Stop button
to continue the program from the beginning.

Errors/warnings

"HHH" - Temperature inside the bread container is too high. Press the Start/Stop button to
stop the program and unplug the power cord. Open the lid and allow the device to cool down
for 10-20 minutes before using it again.

“EEQ" - Temperature sensor is disconnected. Press the Start/Stop button to stop the program
and unplug the power cord. Contact the Technical Support Service of Cecotec.

Using the bread maker

Using the bread container handle, turn the brad container anticlockwise and pull it out of
the appliance.

Fix the kneading blade onto the drive shaft inside the bread container.

Measure and add ingredients to the bread container in the order listed in the recipe. First add
liquids, then the solid ones.

Note: Make a smallindentation on the top of flour with finger, add yeast into the indentation.
Make sure that yeast does not come into contact with salt or liquids.

Place the bread container into the bread maker and make sure it is firmly locked in place by
turning it clockwise. Close the lid then plug the appliance into a power supply.

Press the Crust's colour button to select the desired setting: Light, medium or dark crust.
Press the Weight button to select the desired weight.

Press the Timer button to set a timer for one of the functions. Use the "+"/"-" buttons to
increase or decrease the time shown on the display. This process can be skipped.

Press the Start/Stop button once to start the program. The device will beep and “3.00" will be
displayed. The colon between the digits will remain steady. The light indicator will turn on.
The kneading blade will start mixing ingredients.

If the program requires additional ingredients to be added, it will beep 10 times. Open the

lid and pour the ingredients (fruits, nuts, chocolate...). The time of adding ingredients will
depend on the program or recipe.
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Once the program is completed, the device will switch to the Keep warm mode. Press the
start/stop button for 3 seconds to stop the Keep warm mode.
Unplug the power cord and open the lid using oven mitts.

Tips

Itis strongly suggested to use a measuring cup or measuring spoon to obtain accurate
amounts.

Water, fresh milk or other liquids should be measured with measuring cups with clear
markings and a spout. Set the cup on the counter and lower yourself to check the liquid level.
When measuring cooking oil or other ingredients, clean the measuring cup thoroughly before
measuring other ingredients.

Measure dry ingredients by gently spooning flour, etc., into the measuring cup and then, once
filled, levelling off with a knife. Never use the measuring cup to scoop your dry ingredients
directly from a container as this could add up to one tablespoon of extra ingredients.

Before measuring, stir the flour to aerate it.

When measuring small amounts of dry ingredients such as salt or sugar, use a measuring
spoon, making sure it is levelled off.

Adding sequence

First: Liquid ingredients (at room temperature).
Second: Dry ingredients (sugar, salt, shortening, flour).
Third: Yeast (always separate from wet ingredients).

Accessories instructions

Measuring cup

For the recipes, a "cup” is equivalent to 240 mL.
Fig. 4

Tsp: To measure yeast and salt.

Tbsp.: To measure sugar and oil.

Hook

Use to pull out the kneading blade when it gets stuck inside the bread.
Fig.5
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Recipes
Menus Ingredient Amount Amount Amount | comments
Bread
.
weight 000¢g 1250 g 1500 g
(] | water 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Salt 1Tsp 2Tsp 3 Tsp Put on the corner
[3] | Sugar 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Thsp Put on the corner
1 [4] | Oi 2Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Basic Bread High-
4 cups/ 5 cups/ 6 cups/
[5] | gluten 560
flour g 700 g 840 g
Milk
(6] powder 3 Tbsp 4Thsp 5 Tbsp
Instant Put on dry flour,
[7] enet 0.5Tsp 0.8Tsp 1Tsp no contact with
Y any liquid
Bread
]
weight 000¢g 1250 g 1500 g
(] | water 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Salt 1Tsp 2 Tsp 3Tsp Put on the corner
2 [3] | Sugar 2 Tbsp 3Tbsp 4 Tbsp Put on the corner
French oil 2Th
bread [4] | Oi Tbsp 3Tbsp 4 Thsp
High
g 4 cups/ 5 cups/ 6 cups/
[5] | gluten 560
flour g 700 g 840g
Instant Put on dry flour,
[6] 0.5Tsp 0.8Tsp 1Tsp no contact with
yeast

any liquid

BREADE&CO 1500 PERFECTCOOK I

53



ENGLISH

Bread

ENGLISH
Bread
weight 1000 g 1250 g 1500 g
(] | water 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Salt 1Tsp 2Tsp 3Tsp Put on the corner
ugar sp 3Tbs 4 Ths ut on the corner
31 |S 2Tb P P P h
3 [4] | il 2Tbsp 3 Thsp 4 Tbsp
_ High
Whole g 2cups/ | 25cups/ | 3cups/
wheat [5] | gluten 280 g 350 420
bread flour g §
Whole- 2cups/
(6] | wheat zsop 2.5cups/ | 3 cups/
flour g 350 g 420g
Instant Put on dry flour,
[7] 1Tsp 15Tsp 175 Tsp no contact with
yeast -
any liquid
Milk
8 3Thb
(8] powder sp 4Tbsp 4Tbsp
Bread
1000
weight g 1250g 1500g
(1] | water 330 ml 420 ml 510 ml
[2] | Salt 0.5Tsp 1Tsp 15 Tsp Put on the corner
[3] | Sugar 0.25 cup 0.5 cup 0.75 cup Put on the corner
4 [4] | ail 2Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Sweet .
bread 5 Milk 3Tb
(5] powder sp 4Tbsp 4Tbsp
High
8 4 cups/ 5 cups/ 6 cups/
[6] | gluten 560
flour g 700g 840g
Put on dry flour,
Instant )
[7] oact 0.5Tsp 0.8Tsp 1Tsp no contact with
Y any liquid

1000
weight g 1250 g 1500 g
(1] | Milk 200 ml 300 ml 400 ml
[2] | oil 150 ml 150 mt 180 ml
[3] | Salt 1.5Tsp 2Tsp 25Tsp Put on the corner
5
Butter milk | [4] | Sugar 2 Thsp 3 Tbsp 4 Thsp Put on the corner
High
[5] | gluten 4 cups 5 cups 6 cups
flour
Put on dry flour,
Instant ;
(6] emct 1Tbsp 1.5 Thsp 1.75Tbsp | no contact with
Y any liquid
Bread
1000
weight g 1250 g 1500 g
[1] | water 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Salt 1Tsp 2Tsp 3Tsp Put on the corner
[3] | Sugar 2 Tbsp 3 Tbsp 4Tbsp Put on the corner
6 )
4] | 0il 2 Tbs
Gluten free (4] p 3 Tbsp 4 Tbsp
bread 2 25 3
(5] Gluten- cups/280 | cups/350 | cups/420
free flour up up
g g g
2 25 3 )
Can replace with
6] | Cornfl 280
[6] | Cornflour | cups/ cups/350 | cups/420 | oo
g g g
Instant Put on dry flour,
[7] 0.5Tsp 0.8Tsp 1Tsp no contact with
yeast

any liquid

54 |

BREADE&CO 1500 PERFECTCOOK

BREADE&CO 1500 PERFECTCOOK I

55



ENGLISH

ENGLISH
Bread
1
weight 000g 1250 g 1500 g
Water
] | water 350 ml 430 ml 520 ml temperature
40-50'C
[2] | Salt 1.5Tsp 2Tsp 25Tsp Put on the corner
7 [3] | Sugar 3 Thsp 4Tbsp 5 Thsp Put on the corner
Quick Bread )
[4] | Ol 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
High
& 4 cups/ 5 cups/ 6 cups/
[5] | gluten 560
flour g 700 g 840 g
Put on dry flour,
Instant ;
(6] - 1.5Tsp 2 Tsp 2.5Tsp no contact with
Y any liquid
(] | Water 30ml 30 ml 30 ml
Dissolve sugar
in egg and
(2] |Egg 4 pcs bpcs 8pcs water, mix
well by electric
. [3] | Sugar 0.6 cup 0.8 cup Tcup eggbeater, then
Cok put the other
axe [4] | Butter 2Tbsp 2 Tbsp 2 Tbsp ingredients
togetherinto
Self-rising 2 3 4 bread container,
(5] flour cups/280 | cups/420 | cups/560 | then start this
g g g menu.
Instant
6 1T
[6] yeast sp 1.25Tsp 1.5Tsp
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(1 | Water 330ml
[2] | Salt 1Tsp Put on the corner
9
Knead (3] |oit 3Tbsp
High 4
[4] | gluten cups/560
flour g
(1 | water 610 ml
[2] | Salt 3Tsp Put on the corner
[3] | Oil 5 Tbsp
10 High
Dough '8 7 cups/
[4] | gluten 890
flour g
Instant Put on dry flour,
(5] 2 Tsp no contact with
yeast P
any liquid
(1] | Water 620ml
1 [2] | Salt 1Tsp
Pasta
dough 3] | ail 3 Thsp
High
[4] | gluten 8 cups
flour
(] | Mitk 1800 ml
12
Y, t Lactic acid
o8ur 2 | poctera | 180mL
acteria
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(1] | Pulp 5 cups Stir until mushy,
13 can add some
Jam [2] | Starch 1cups water or not.

[3] | Sugar Tcups To taste
14 1 Adjust baking temperature by pressing crust button: 100 °C (light);
Bake [ 150 °C (medium); 200 °C (dark), default 150 °C.
15
Homemade | [1] Press this button to enter the home-made menu. In this menu, the
bread user can set each process' timing e.g. kneading, fermenting, baking.

4. CLEANING AND MAINTENANCE

The device, as well as food rests, must be cleaned and removed regularly.

Unplug the cable from the power supply before starting the cleaning. Do not immerse the
product in water or any other fluid during cleaning.

Always allow the device to cool completely down before cleaning it or disassembling any of
its parts.

The lack of maintenance and cleaning of the product may cause a deterioration on its surface
and affect its lifespan.

Do not use strong detergents, powder abrasives or metal brushes to clean the device.

Do not allow the control panel to become wet.

Cleaning the kneading blade

If the kneading blade is difficult to remove from the appliance, add lukewarm water to the
bottom of the bread container and allow to soak for up to 1 hour. Wipe the blade carefully
with a cotton damp cloth. Both the bread container and kneading blade are dishwasher
safe components.

Cleaning the bread container

Remove the bread container by turning it in anticlockwise, then lift up the handle. Wipe inside
and outside the container with a damp cloth. Do not use any sharp or abrasive agents in
order to protect the non-stick coating. Dry the container completely before installing it again.
Note: The outside of the bread container and base may discolour. This is normal.
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Use a damp cloth to wipe the lid, housing, baking chamber and interior of the viewing window.
Never immerse the housing into water for cleaning.
Note: It is suggested not to disassemble the lid for cleaning.

Storage

Before the bread maker is packed for storage, ensure that it has completely cooled down, is
clean and dry, and the lid is closed.

5. TROUBLESHOOTING
No. Problem Cause Solution
1 Odour or burning Flour or other ingredients Stop the bread maker and
smell. have spilled into the baking allow to cool completely.
chamber. Wipe excess flour etc., from

the baking chamber with a
paper towel.

2 "HHH" displays Internal temperature of Allow unit to cool down

when Start/Stop
button is pressed.

bread maker is too high.

between programs.

Unplug unit, open lid, and
remove bread container.
Allow to cool 15-30 minutes
before starting new
programs.

3 Bottom is hollow
or holey inside.

Dough too wet, too much
yeast, no salt. Water too hot.

Measure all ingredients
accurately.

Decrease yeast or water
slightly.

Check salt measurement. Use
room temperature water.

4 Bread underside's
crust is too thick.

Bread has been left in the
pan for too long. Not enough
water.

Take the bread sooner.

5 Difficulty to take
the bread out.

Kneading blade is adhered to
the shaft inside the pan.

After taking the bread out,
pour hot water into the pan
and leave the kneading blade
for 20 minutes in water. Then,
take it out and clean it.
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6 Ingredients not Bread container or kneading Make sure kneading blade is set
blending, can hear | blade may not be installed all the way on shaft. Measure
motor burning properly. Too many ingredients. | ingredients accurately.

7 Bread does not Inaccurate measurement of Measure allingredients
rise; loaf short. ingredients or inactive yeast. | accurately.

Lifting lid during programs. Check expiration date of
yeast and flour.
Liquids should be at room
temperature.

8 Ingredients are not | Wrong program has been
stirred correctly selected.
and are not The bread is dry and the Do not open the cover when
correctly baked. crustis too light. rising for the last time.

The kneading blade cannot Check the kneading blade,

stir properly. take the bread out and
operate the device without
bread inside it. If it does not
operate normally, contact
Cecotec's Technical Support.

9 Bread rised too Ingredients not measured Measure all ingredients
high or lid pushed properly (too much yeast, accurately and make sure
up. flour). Kneading blade notin | sugar and salt have been

bread container. Forgot to added. Try decreasing yeast by
add salt. 1/4 teaspoon (1.2 ml). Check
installation of kneading blade.

10 Crust colouristoo | Too much sugar in the recipe. | Decrease sugar amount
dark. slightly.

Select a lighter crust option.

n Bread breaks Flour cannot make the dough | Use a stronger flour.
down in the middle | rise.
when baking the Yeast's temperature is too Yeast is under room
dough. high or it rised too quickly. temperature.

Too much water makes the Adjust water on the recipe.
dough too soft and wet.

12 Bread weights Too much flour or not enough | Reduce the amount of flour or
too much itis too water. increase the amount of water.
dense. Too much fruit or too many Reduce the amount of

whole-wheat flour. ingredients and add more yeast.
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6. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Product reference: 02229

Product: Bread&Co 1500 PerfectCook
850W, 220-240 V AC, 50 Hz

Made in China | Designed in Spain

7. DISPOSAL OF OLD ELECTRICAL APPLIANCES

The European directive 2012/19/EU on Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE), specifies that old household electrical appliances must
not be disposed of with the normal unsorted municipal waste. Old
appliances must be collected separately, in order to optimize the recovery
and recycling of the materials they contain and reduce the impact on
human health and the environment.

The crossed out “wheeled bin" symbol on the product reminds you of your obligation to
dispose of the appliance correctly. If the product has a built-in battery or uses batteries, they
should be removed from the appliance and disposed of appropriately.

Consumers must contact their local authorities or retailer for information concerning the
correct disposal of old appliances and/or their batteries.

8. TECHNICAL SUPPORT SERVICE AND WARRANTY

This product is under warranty for 2 years from the date of purchase, as long as the proof
of purchase is submitted, the product is in perfect physical condition, and it has been given
proper use, as explained in this instruction manual.

The warranty will not cover the following situations:

The product has been used for purposes other than those intended for it, misused, beaten,
exposed to moisture, immersed in liquid or corrosive substances, as well as any other fault
attributable to the customer.

The product has been disassembled, modified, or repaired by persons, not authorised by the
official Technical Support Service of Cecotec.

Faults deriving from the normal wear and tear of its parts, due to use.

The warranty service covers every manufacturing defects of your appliance for 2 years,
based on current legislation, except consumable parts. In the event of misuse, the warranty
will not apply.

If at any moment you detect any problem with your product or have any doubt, do not
hesitate to contact Cecotec Technical Support Service at +34 963 210 728.
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1. PIECES ET COMPOSANTS

Img. 1

1. Fenétre de controle
2. Couvercle

3. Lame pour pétrir

4. Cuvea pain

5. Panneau de contréle
6. Coque

7. Verre doseur

8. Cuilléere doseuse

9. Crochet

Img. 2

Panneau de contréle

1. Menu

2. Poids

3. Minuterie +

4. Minuterie -

5. Couleur de la crolte
6. Start/ Stop

7.  Basique

8. Baguette

9. Grain entier

10. Sucrerie

1. Painau lait

12. Sans gluten

13. Painrapide

14, Gateau

15.  Pétrir

16. Pate

17.  Pate a pates fraiches
18. Yaourt

19. Confiture

20. Cuire

21. Personnaliser

Img. 3

1. Préconfigurer le temps
2. Pétrirl

3. Fermenter]
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4 Pétrir 2

5. Faible

6. Moyen

7. Elevé

8. Rapide

9 Fermenter 2

10. Fermenter 3

11, Cuire

12.  Maintenir chaud

2. AVANT UTILISATION

Sortez l'appareil de sa boite.

Avant de brancher l'appareil sur une prise de courant, enlevez tout le matériel qui compose
l'emballage, les étiquettes de classification et les protecteurs de transport. Conservez la boite
d'origine.

Assurez-vous que toutes les pieces et les composants soient inclus et en bon état. Si vous
observez un dommage visible, contactez immédiatement le Service Apres-Vente Officiel
de Cecotec.

Nettoyez l'appareil en suivant les instructions du paragraphe « Nettoyage et entretien ».
Nettoyez et séchez la cuve a pain et la lame pour pétrir avant de les utiliser pour la premiere fois.
Activez le mode « Pain » et laissez-le fonctionner a vide pendant 10 minutes. Ensuite, laissez-le
refroidir et nettoyez l'intérieur a nouveau. L'appareil bipera a la fin du processus.

Sortez tous les composants et assemblez-les a nouveau. L'appareil sera donc prét a l'emploi.

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 premiére
ou la deuxiéme utilisation. Assurez-vous que l'appareil est suffisamment ventilé.

3. FONCTIONNEMENT

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

Branchez l'appareil sur une prise de courant.

Lappareil bipera et l'écran affichera « 03:00 ». Les deux points entre les chiffres resteront fixes.
Le programme établi par défaut est le « 1 » et les réglages par défaut sont 1250 g et moyen.
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Démarrer/Mettre en pause

Appuyez sur le bouton de connexion pour démarrer un programme. Le témoin lumineux s'allumera,
les deux points entre les chiffres clignoteront et le programme commencera a fonctionner.

Aprés le démarrage d'un programme, tous les boutons seront inactifs, sauf le bouton de connexion.
Maintenez appuyé le bouton de Connexion/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 Connexion/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 Connexion/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 gu'il montre le mode souhaité.
Sélectionnez un des 15 menus disponibles.

Menu de programmes

Pain basique

Pour les pains blancs et mixtes dont leur ingrédient principal est la farine de pain basique. Vous
pouvez aussi ajuster la couleur de la cro(te 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 crodite 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.

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

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, crolte 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. ILne
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, maintenir chaud, etc.).

Couleur de la crolte

Appuyez sur le bouton de couleur de la crolte pour sélectionner la configuration souhaitée :
moins grillée, moyennement grillée ou trés grillée. Ces trois configurations peuvent étre
réglées entre les programmes 1-8, 14-15. La couleur de la cro(te est, par défaut, moyenne.
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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 créeme 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.

Maintenir 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 automatiquement 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 Connexion/Mettre en pause pour redémarrer le programme
depuis le début.

Erreurs/Avertissements

«HHH » - Latempérature de la cuve a pain est trop élevée. Appuyez sur le bouton de Connexion/
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.

« EEO » - Le capteur de température est déconnecté. Appuyez sur le bouton de Connexion/
Mettre en pause pour terminer le programme puis débranchez-le de la prise de courant.
Contactez le Service Apres-Vente Officiel de Cecotec.
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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. Cet étape n'est pas obligatoire.
Appuyez sur le bouton de connexion pour démarrer un programme. Lappareil bipera et l'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 « Maintenir chaud
». Pour annuler le mode « Maintenir 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

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

Verre doseur

Pour les recettes, un verre = 240 mL

Img. &

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 Ouantité Commentaires
1. Pain Poids du 1000 g 1250 g 1500 g
basique pain
[1] | Eau 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Sel Tcuillerea | 2 cuilleres a | 3 cuilleres 3 | Mettre sur les
café café café bords
[3] | Sucre 3 cuillerées | 4 cuillerées | 5 cuillerées | Mettre sur les
bords
(4] | Huile 2 cuillerées | 3 cyjllerées | 4 cuillerées
[5] | Farineriche | 4 verres 5 verres 6 verres
en gluten 560 g 700g 840 g
(6] | Laiten 3 cuillerées | 4 cyillerées | 5 cuillerées
poudre
[7] | Levure Tcuillerées | presque 1cuillerey | Ajoutez dela
instantanée | et demie une café farine seche, sans

qu'elle n'entre
en contact avec
aucun liquide.

cuillerée
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2. Poids du 1000 g 1250 g 1500 g
Baguette pain
(] | Eau 350 mt 430 ml 520 ml
[2] | Sel Tcuillerea | 2 cuilleres a | 3 cuilleres 3 | Mettre sur les
café café café bords
[3] | Sucre 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées | Mettre sur les
bords
[4] | Huile 2 cuillerées | 3 cyjllerées | 4 cuillerées
[5] | Farineriche | &4 verres 5 verres 6 verres
en gluten 560 g 700 g 840 g
[6] | Levure 1/2 cuillére | presque 1cuillere sy | Ajoutez dela
instantanée | a café une café farine séche, sans
cuillerée qu'elle n'‘entre
en contact avec
aucun liquide.
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4. Pain
sucré

Poids du

1000 g 1250 g 1500 g
pain
(] | Eau 330 mt 420 ml 510 ml
[2] | Sel 1/2 cuillere | 1 cuillerea | 1 cuillere Mettre sur les
acafé café acaféet bords
demie
[3] | Sucre 1/4du 1/2 du verre | 3/4 du Mettre sur les
verre verre bords
(4] | Huile 2 cuillerées | 3 cyjllerées | 4 cuillerées
(5] | Laiten 3 cuillerées | 4 cyillerées | 4 cuillerées
poudre
[6] | Farineriche | 4 verres 5 verres 6 verres
en gluten 560 g 700 g 840 g
[7] | Levure 1/2 cuillére | presque 1cuillerey | Aloutez dela
instantanée | a café une café farine seche, sans
cuillerée gu'elle n'entre

en contact avec
aucun liquide.

3. Pain Poids du 1000 g 1250 g 1500 g
aux pain
grains 7] | gau 350 mt 430 mL 520 ml
entiers
[2] | Sel Tcuillerea | 2 cuilleres a | 3 cuilleres 5 | Mettre sur les
café café café bords
[3] | Sucre 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées | Mettre sur les
bords
(4] | Huile 2 cuillerees | 3 cyjllerées | 4 cuillerées
[5] | Farineriche | 2 verres 2verres et | 3verres
en gluten 280¢g demi 420g
350g
(6] | Farine 2 verres 2verreset | 3verres
de ble 280¢g demi 420g
intégrale 350¢g
[7] | Levure Tcuillerea |1 cyillere 1cuillerey | Ajoutezdela
instantanée | café 3 café et café et 3/4 | farine seche, sans
demie qu'elle n‘entre
en contact avec
aucun liquide.
(8] | Laiten 3 cuillerées | 4 cyillerées | 4 cuillerées
poudre
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5 Poids du 1000 g 1250 g 1500 g
Pain au pain
it [ | Lait 200ml | 300ml 400 ml
[2] | Huile 150 ml 150 ml 180 ml
[3] | Sel 1cuillere 2 cuilléres 3 | 2 cuillerées | Mettre sur les
acaféet café ot demie bords
demie
[4] | Sucre 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées | Mettre sur les
bords
[5] | Farineriche | 4 verres 5 verres 6 verres
en gluten
[6] | Levure 1cuillere 1cuillere et | 1cuillerée | Ajoutez de la
instantanée demie et 3/4 farine seche, sans

qu'elle n'entre
en contact avec
aucun liquide.
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6. Pain POlidS du 1000 g 1250 g 1500 g
sans pain
gluten 1] | Eau 350ml | 430 ml 520 ml
[2] | Sel Tcuillerea | 2 cuilleres a | 3 cuilleres 3 | Mettre sur les
café café café bords
[3] | Sucre 2 cuillerées | 3 cuillerées | 4 cuillerées | Mettre sur les
bords
(4] | Huile 2 cuillerées | 3 cyjillerées | 4 cuillerées
[5] | Farinesans |2 25 3
gluten verres/280 | verres/350 | verres/420
g g g
[6] | Farinede 2 25 3 Vous pouvez
mais verres/280 | yerres/350 | verres/420 | utiliseraussidela
g g g farine d'avoine
[7] | Levure 1/2 cuillére | presque 1cuillerey | Aloutez dela
instantanée | a café une café farine seche, sans
cuillerée gu'elle n'entre
en contact avec
aucun liquide.
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7. Pain Poids du 1000 g 1250 g 1500 g
rapide pain
(11 | Eau 350 ml 430 ml 520 ml Température de
l'eau 40-50 °C
[2] | Sel Tcuillere 2 cuilleres 3 | 2 cuillerées | Mettre sur les
acaféet café ot demie bords
demie
[3] | Sucre 3 cuillerées | 4 cuillerées | 5 cuillerées | Mettre sur les
bords
(4] | Huile 3cuillerées | 4 cyillerées | 5 cuillerées
[5] | Farineriche | &4 verres 5 verres 6 verres
en gluten 5608 700 g 840 g
[6] | Levure 1cuillere 2 cuilleres 3 | 2 cuillerées | Ajoutez de la
instantanée | acaféet café ot demie farine seche, sans
demie qu'elle n'entre
en contact avec
aucun liquide.
8. 1 | Eau 30 ml 30 ml 30 ml Dissoudrez le
Gateaux sucre dans le
mélange ceufs-
(2] | GEuf Gunités | Gunités | Bunites | oAU utllisez
un mixeur
our battre et
(3] | Sucre 0.6 verre 0.8verres | Tverre Po! :
mélangez bien,
puis mettez
[4] | Beurre 2 cuillerées | 2 cuilleres a | 2 cuilleres a | |p reste des
asoupe soupe soupe ingrédients dans
[5] | Farineavec | 3 4 la cuve a pain
levure verres/280 | verres/420 | verres/560 | et démarrezle
g g g menu.
[6] | Levure Tcuillerea | 1725 15 cuilleres
instantanée | café cuilleresa | & soupe
soupe
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9.Pétrir | [1] | Eau 330 ml
[2] | Sel Tcuillere a Mettre sur les
café bords
[3] | Huile 3 cuillerées
[4] | Farineriche | 4
en gluten verres/560
g
10. Pate [1] | Eau 610 ml
[2] | Sel 3 cuilléres Mettre sur les
a café bords
[3] | Huile 5 cuillerées
[4] | Farineriche | 7 verres
en gluten 890¢g
[5] | Levure 2 cuilleres Ajoutez de la
instantanée | a café farine séche, sans
qu'elle n'entre
en contact avec
aucun liquide.
1. Pate [1 | Eau 620 ml
a pates
fraiches ——
[2] | Sel 1cuillere a
café
[3] | Huile 3 cuillerées
[4] | Farineriche | 8 verres
en gluten
12.Yaourt | [1] | Lait 1800 ml
[2] | Bactérie 180 ml
lactique
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13. [1] | Pulpe 5 verres Remuez jusqu'a
Confiture ce qu'il soit mou,
Vous pouvez
[2] | Amidon 1verres ajouter un peu
d'eau.
[3] | Sucre 1verre Pour tester
14. (1] Ajustez la température en appuyant sur le bouton de la cro(te : 100 °C
Cuire (clair); 150 °C (moyen); 200 °C (foncé), 150 °C par défaut.
15. (1) Appuyez sur ce bouton pour aller au mode pain maison. Appuyez sur ce
Pain bouton pour établir la durée des fonctions (par exemple : pétrir, fermenter,
maison cuire au four, maintenir chaud, etc.).

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 de
'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 brosses
métalliques pour nettoyer les parties de l'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 aff(tés ni abrasifs pour ne pas rayer le revétement anti-adhérent. Sortez la cuve
completement avant de l'installer a nouveau.

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

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

Stockage

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

5. RESOLUTION DE PROBLEMES

Non. | Probleme

Cause

Solution

HHH » lorsqu'on
appuie sur le bouton
de Connexion/
Mettre en pause

la machine a pain est trop
élevée.

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

refroidir entre utilisations.
Débranchez l'appareil de la
prise de courant, ouvrez le
couvercle et sortez la cuve
a pain. Laissez l'appareil
refroidir entre 15 et 30
minutes avant de l'utiliser a
nouveau.

partie inférieure
du pain est trop
épaisse.

temps a lintérieur de la
cuve. ILn'y a pas trop d'eau.

3 Le pain est troué a La pate est trop humide, il Pesez les ingrédients avec
lintérieur. y atrop de levure et peu de | précision.
sel. L'eau est trop chaude. Réduisez légérement la

quantité de levure ou d'eau.
Réglez la quantité de
sel. Utilisez de l'eau a
température ambiante.

4 La crolte de la Le pain est resté trop de Enlevez le pain avant.
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5 Difficulté pour
enlever le pain.

La lame de pétrissage est
collée a l'axe a l'intérieur
du pain.

Sortez le pain et ajoutez de
l'eau chaude dans le récipient.
Laissez tremper dans l'eau

la lame pétrisseuse pendant
20 minutes. Retirez-la et
nettoyez-la.

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.

la moitié lorsque la
pate est en train de

pate fermenter.

10 La couleur de la Vous avez ajouté trop de Réduisez un peu la quantité
crolite est trop sucre. de sucre.
foncée. Sélectionnez un programme
moins élevé pour que la
croQte soit plus claire.
n Le pain s'ouvre par La faire ne laisse pas la Utilisez une farine plus forte.

La température de la

La température de la

remués et n'ont pas
été suffisamment
cuits.

est trop dense.

Le pain est trop sec et la
couleur de la crolte 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 installée dans

la cuve a pain. Vous avez
oublié d'ajouter le sel.

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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d'eau.

cuire. levure est trop élevée oua | levure estinférieure ala
fermenté tres rapidement. | température ambiante.
Trop d'eau rend la pate trop | Ajustez la quantité d'eau.
molle et trop humide.
12 Le pain pese trop ou | 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

850 W, 220-240 V AC, 50 Hz

Made in China | Concu en Espagne

7. RECYCLAGE DES ELECTROMENAGERS

La directive européenne 2012/19/UE relative aux Déchets d'Equipements
Electriques et Electroniques (DEEE) spécifie que les électroménagers ne
doivent pas étre recyclés avec le reste des déchets municipaux. Ces
_ électroménagers doivent étre jetés séparément, afin d'optimiser la
récupération et le recyclage des matériaux et, de cette maniere, réduire

limpact qu'ils peuvent avoir sur la santé et sur l'environnement.
Le symbole de la poubelle rayée vous rappelle l'obligation de vous défaire de ce produit
correctement. Si le produit en question possede une batterie ou une pile pour son autonomie
électrique, celle-ci devra étre retirée avant de jeter le produit et étre traitée a part comme un
résidu d'une catégorie différente.

BREADE&CO 1500 PERFECTCOOK I 79



FRANCAIS

Pour obtenir des informations détaillées sur la manieére la plus adéquate de vous défaire de vos
électroménagers et/ou des batteries correspondantes, vous devez contacter les autorités locales.

8. GARANTIE ET SAV

Ce produit possede une garantie de 2 ans a partir de la date d'achat, a condition de toujours
présenter la facture d'achat, que le produit soit en parfait état, et ait été utilisé correctement
comme indiqué dans ce manuel d'instructions.

La garantie ne couvre pas:

Un produit qui ait été utilisé en-dehors de ses capacités ou usages normaux, ayant subi des
coups, ayant été abimé, exposé a 'humidité, submergé dans un liquide ou une substance
corrosive, ainsi que tous les incidents dont la faute serait imputable au consommateur.

Un produit qui ait été démonté, modifié ou réparé par des personnes non autorisées par le
Service Apres-Vente Officiel de Cecotec.

Lorsque le probleme a été provoqué par l'usure normale des composants dd a L'utilisation.

Le service de garantie couvre tous les défauts de fabrication pendant 2 ans selon la législation
en vigueur, a l'exception des piéces consommables. Dans le cas d'une mauvaise utilisation de
la part de l'utilisateur, le service de garantie ne se fera pas responsable de la réparation.
Sivous détectez un incident ou un probleme avec le produit, ou vous avez des doutes concernant
le produit, veuillez contacter le Service Apres-Vente Officiel de Cecotec au +34 9 63 2107 28.
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1. TEILE UND KOMPONENTEN

Abb. 1

1. Sichtfenster

2. Abdeckung

3. Knetschauf

4, Brotbehalter
5. Bedienfeld

6. Gehause

7. Messbecher

8. Messloffel

9. Haken

Abb. 2

Bedienfeld

1. Menu

2. Gewicht

3. Zeitschaltuhr +
4, Zeitschaltuhr -
5.  Farbe der Brotkruste
6. Start/ Stop

7. Grundlegend
8. Baguette

9.  Vollkornbrot
10. SO

1. Milchbrot
12.  Glutenfrei
13.  Schnelles Brot

14. Kuchen

15.  Kneten

16. Teig

17. Nudelteig
18. Joghurt

19. Marmelade
20. Backen

21. Benutzerdefiniert

Abb. 3
1. Zeit voreinstellen
2. Kneten1l

3. Fermentieren 2

DEUTSCH
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4 Kneten 2

5. Leicht

6.  Mittel

7 Stark

8 Schnell

9 Fermentieren 2

10. Fermentieren 3

11.  Backen

12. Warmhaltefunktion

2.VOR DEM GEBRAUCH

Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung.

Entfernen Sie Verpackungsmaterial, Etiketten, Bewertungsetiketten und Transportschutz
bevor Sie das Gerat anschliefsen. Bewahren Sie die originelle Verpackung auf.

Prifen Sie, ob die Lieferung vollstandig und in gutem Zustand ist. Falls Sie sichtbare Schaden
bemerken, kontaktieren Sie sofort mit dem technischen Kundendienst von Cecotec.
Reinigen Sie das Gerat gemafs den Anweisungen im Abschnitt "Reinigung und Wartung".
Reinigen und trocknen Sie den Brotbehalter und das Knetschaufel vor dem ersten Gebrauch.
Aktivieren Sie den Backmodus und lassen Sie ihn 10 Minuten lang mit nichts drin laufen.
Lassen Sie es dann abkihlen und reinigen Sie das Innere wieder. Das Gerat gibt einen
Signalton ab, wenn der Vorgang abgeschlossen ist.

Alle Bestandteile trocknen und wieder zusammenbauen. Das Gerat ist einsatzbereit.

Warnung: 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 beluftet ist.

3. BEDIENUNG

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

Schliefsen Sie das Gerat an den Stromanschluss an.

Das Gerat gibt einen Signalton ab und es wird “3:00" auf dem Bildschirm erscheint. Die
beiden Punkte zwischen den Ziffern bleiben fest. "1" ist das Standardprogramm, und die
Standardeinstellungen sind 1250 g und Mittel.
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Starten/ Stoppen

Druicken 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 gedrtickt, 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 flr 3 Sekunden, um das Programm abzubrechen. Das Gerat
wird einmal piepen.

Um das Brot zu entfernen, driicken Sie die Ein-/Pause-Taste, um das Backen zu beenden.
Drlcken Sie die Taste wiederholt, bis Sie den gewlinschten Betriebs-Modus auswahlen.
Dricken Sie die Taste so oft, bis der gewlinschte Modus angezeigt wird. Wahlen Sie eines der
15 verflugbaren MenUs aus.

Programm-Men

Einfaches Brot

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

Baguette

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

Vollkornbrot

Fur Brot zu backen mit viel Vollkornweizen. Diese Funktion bietet einen langeren
Vorheizvorgang, 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.

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

Milchbrot
Brote aus Milch und Butter.

Glutenfreies Brot

Brote, die aus glutenfreiem Mehl und Backmischungen hergestellt werden. Glutenfreie Mehle
nehmen Flussigkeiten langsamer auf und haben unterschiedliche Garungseigenschaften.
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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 flir zum Kneten.

Teig
Fur Hefeteig zubereiten (fiir Brotchen, Pizzabdden usw.) und danach in einem
konventionellen Ofen backen. Mit diesem Programm kdnnen 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. Erhéhen
Sie nicht die Menge und lassen Sie sie nicht Uber dem Brotbehalter in der Backkammer
kochen. Schalten Sie in diesem Fall das Gerat aus und entfernen Sie vorsichtig den
Brotbehalter. Abkihlen lassen und Sie es griindlich reinigen.

Backen
Fur 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
Mit dieser Taste kdnnen Sie die Zeit der Funktionen (z.B. Kneten, Géren, Backen, Warmhalten
usw.) wahlen.

Farbe der Brotkruste

Driicken Sie die Farbtaste auf der Brotkruste, um die gewlinschte Einstellung zu wahlen.
Leicht, mittel oder dunkel. Diese drei Einstellungen kénnen zwischen den Programmen 1-8,
14-15 angepasst werden. Die Standardfarbe der Kruste ist Stufe ,mittel".

Gewicht

Dricken Sie die Gewichtstaste, um das Gewicht der zu kochenden oder zu verarbeitenden
Zutaten einzustellen: 1000 g, 1250 g, 1500 g. Diese drei Einstellungen kdnnen zwischen den
Programmen 1-8 angepasst werden.
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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 erh6hen oder zu verringern. Sie kann bis zu maximal 15 Stunden konfiguriert
werden, einschliefslich 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.

Tipps: Wir empfehlen, dass der Raum, in dem das Gerat verwendet wird, eine
Umgebungstemperatur zwischen 15 und 34 °C haben sollte. Wenn die Temperatur héher ist,
sollte das Brot sauer schmecken.Sollte Sie niedriger sein,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 zurtick.

Wenn der Teig bereits zu gdren 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 abkihlen, bevor Sie ihn
wieder verwenden.

"EEQ" - Der Temperatursensor ist ausgeschaltet. Dricken Sie die Ein-/Ausschalttaste, um das
Programm zu beenden, und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Kontaktieren Sie
mit den technischen Kundendienst von Cecotec.

Wie benutzt man den Brotbackautomat
Drehen Sie den Brotbehalter mit dem Griff am Brotbehalter gegen den Uhrzeigersinn und
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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.
Warnung: 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 flissigen Zutaten in Kontakt kommt.

Stellen Sie den Brotbehalter in den Brotbackautomat und vergewissern Sie sich, dass er
richtig eingestellt ist, indem Sie ihn im Uhrzeigersinn drehen. Decken Sie es ab und schlief3en
Sie das Gerat an eine Steckdose an.

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

Dricken Sie die Gewichtstaste, um das gewUlinschte 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 erh6hen oder zu verringern.
Dieses Verfahren ist nicht obligatorisch.

Driicken 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 bendtigt, piept es 10 Mal. Offnen Sie den
Deckel und gief3en Sie die Zutaten ein (Friichte, Nisse, Schokolade...) Die Zeit fir 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 gedrlickt.

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 Flilssigkeit ankommt. Wenn Sie Ol 0.4 abwiegen,
reinigen Sie den Messbecher griindlich, bevor Sie es flr andere Zutaten benutzen mochten.
Die trockenen Zutaten mit einem Loffel vorsichtig wiegen und in den Messbecher geben und,
wenn dieser vollist, mit einem Messer ausrichten. Benutzen Sie nicht den Messbecher um
trockene Zutaten aus einem Behalter zu entnehmen, da sich dies auf einen Loffel zusatzlicher
Zutaten erganzen konnte.

Liften 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.
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Reihenfolge der Zugabe der Zutaten
Zuerst: Flissige Zutaten (bei Raumtemperatur)
Zweitens: Trockene Zutaten (Zucker, Salz, Butter, Mehl).
Drittens: Hefe (immer getrennt von flissigen Zutaten).
Anleitungen flir Zubehor
Messbecher
Bei den Rezepten entspricht ein "Glas" 240 mL.
Abb. 4
Teeloffel: Flr 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
Rezepte
Ments Zutaten Menge Menge Menge Kommentare
1Einfaches Brot Gewicht des Brot 1000¢g 1250 g 1500 g
0 | wasser 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | 531z 1 Teeloffel 2 Teeldffel 3 Teelsffel | Uber die Kruste
auflegen
(31 | Zucker 3Essloffel | 4essisffel | 5Essloffel | Uberdie Kruste
auflegen
(41| o 2Essloffel | 3essloffel | 4 Esslffel
(5] | Meht mit hohem 4 Gefafze 5 Glaser 6 Glaser
Glutengehalt 560 g 700 g 840 g
(6] | Milchpulver 3Essloffel | 4 gsslsffel | 5 Essloffel
[7) | Instanthefe 172 Fast ein 1Teelsffel | Trockenmehl
Teeloffel volles hinzufugen,
Teeldffel ohne dass es
mit Flissigkeit
in Berthrung
kommt.
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2 Baguette Gewicht des Brot 1000 g 1250 g 1500 g
(1 | wasser 350ml 430 ml 520 ml
[2] | salz 1 Teeloffel 2 Teelsffel 3 Teelsffel | Uber die Kruste
auflegen
(3] | Zucker 2€ssloffel | 3esslsffel | 4 Essloffel | Uber die Kruste
auflegen
4l al 2Essloffel | 3Esslsffel | 4 Esslofrel
[5] | Mehl mit hohem 4 Geféafe 5 Glaser 6 Glaser
Glutengehalt 560g 700 g 840¢g
(6] | Instanthefe 172 Fast ein 1Teelsffel | Trockenmehl
Teeloffel volles hinzufiigen,
Teeldffel ohne dass es
mit Flussigkeit
in Berihrung
kommt.
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3
Vollkornbrot

Gewicht des Brot 1000 g 1250 g 1500 g
11 | wasser 350 ml 430 ml 520 ml
2] Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel 3 Teeloffel Uber die Kruste
auflegen
(3] | Zucker 2Essloffel | 3essisffel | 4 Essloffel | Uber die Kruste
auflegen
4] ol 2Essloffel | 3gsslsffel | 4 Esslofrel
[5] | Meht mit hohem 2 Glaser 2undhalb | 3 Glaser
Glutengehalt 280¢ Glaser 420g
350¢
(6] | Weizenvollkornmeht | 2 Gléser 2 und halb 3 Glaser
2808 Glaser 420g
350¢g
(7] | Instanthefe 1Teeléffel Tund halb Tund 3/4 Trockenmehl
Teeloffel Teeloffel | hinzuftigen,
ohne dass es
mit Flussigkeit
in BerGihrung
kommt.
(8] | Milchpulver 3Essloffel | 4 gssiffel | 4 Essloffel
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4 Sifdes Brot

DEUTSCH

Gewicht des Brot 1000 g 1250 g 1500 g
01 | wasser 330ml 420 ml 510 mt
(2] | salz /2 1Teeldffel | Tundhalb | UberdieKruste
Teeloffel Teelsffel auflegen
[3] | zucker 1/4 des 1/2 des 3/4 des Uber die Kruste
Glases Glases Glases auflegen
4l ol 2Essloffel | 3essloffel | 4 Essloffel
5] Milchpulver 3 Essloffel | 4 gsslsffel 4 Essloffel
[6] | Meht mit hohem 4 Ceféafe 5 Glaser 6 Glaser
Glutengehalt 5608 700 g 840 g
(7] | Instanthefe 172 Fast ein 1Teelsffel | Trockenmehl
eeloffe inzufigen,
Teeloffel volles h flg
Teeldffel ohne dass es

mit Flissigkeit
in BerGihrung
kommt.

5
Milchbrot

Gewicht des Brot 1000 g 1250 g 1500 g
01 | milch 200 mL 300 ml 400 ml
2 ol 150 ml 150 ml 180 ml
B3] | salz Tundhalb | 2 Teelsffel | Zwei Uber die Kruste
Teeloffel und halb auflegen
Essloffel
(4] | Zucker 2€ssloffel | 3esslsffel | 4 Essloffel | Uber die Kruste
auflegen
151 | Meht mit hohem 4GefaRe | 5Glaser 6 Gléser
Glutengehalt
(6] | Instanthefe 1 Essloffel Tund halb Tund3/4 Trockenmehl
Essloffel Essloffel | hinzufiigen,

ohne dass es
mit Flissigkeit
in Berihrung

kommt.
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6 Glutenfreies
Brot

Gewicht des Brot 1000 g 1250 g 1500 g
[ | wasser 350 mt 430 ml 520 ml
. Uber die Kruste
[2] | salz 1Teeloffel | 2 Teelsffel | 3 Teeldffel
auflegen
R Uber die Kruste
[3] | Zucker 2Essloffel | 3Essloffel | 4 Essloffel
auflegen
[4] | ot 2Essloffel | 3Essloffel | 4 Essloffel
2 25 3
[5] | Glutenfreies Mehl Glaser/ Glaser/ Glaser/
2808 350¢g 420g
Kann gegen
2 2.5 3
. Hafermehl
[6] | Maismehl Glaser/ Glaser/ Glaser/ :
2808 350 120 eingetauscht
g g werden
Trockenmehl
) hinzufugen,
(7] 1/2 Fastein . ohne dass es
Instanthefe Teelsfrel volles 1Teeloffel mit Flissigkeit
Teeloffel

in BerGihrung

kommt.
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Gewicht des Brot 1000g 1250 g 1500 g
(1 150 mL Wassertemperatur
m
Wasser 430 ml 520 ml 40-50 oC
1und halb Zwel Uber die Kruste
[2] | salz ) 2Teelsffel | und halb
Teeloffel auflegen
Essloffel
. Uber die Kruste
[3] | Zucker 3Essloffel | 4 Essloffel | 5 Essloffel
auflegen
7 Schnelles Brot .. .
[4] | 6L 3 Essloffel | 4 Essloffel 5 Essloffel
(5] Mehl mit hohem 4 Gefafie 5 Glaser 6 Glaser
Glutengehalt 560¢g 700 g 840 g
Trockenmehl
) hinzufiigen,
(6] Tund halb . Zwei ohne dass es
Instanthefe Teelsfrel 2 Teeloffel und halb mit Fliissigkeit
Essloffel ) .
in Berlihrung
kommt.
(1 | wasser 30 ml 30 ml 30ml Losen Sie den
Zucker in der
Ei-Wasser-
(2] | Ei 4 Stiick 6 Stiick 8 Stiick Mischung auf,
schlagen und
[3] | Zucker 0.6 Glas 0.8 Glas 1Glas mischen Sie
es mit einem
8 Kuchen .
[4] | Butter 2 Essloffel | 2 Essloffel 2 Essloffel | Mixer gutdurch,
geben Sie dann
5 Glaser/ 3 4 die restlichen
aser, :
(5] | Mehl mit Hefe Glaser/420 | Glaser/s60 | Zutateninden
280g g Brotbehalter und
g bringen Sie das
(6] | Instanthefe 1 Teeldffel Tundviertel | Tund halb Menti in Betrieb.
Teeloffe Teeloffe
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[ | wasser 330 ml
Uber die Krust
(2] | salz 1 Teelsffel erdie fruste
auflegen
9 Kneten
31| o 3 Essloffel
4] Mehl mit hohem 4 Glaser/
Glutengehalt 560 g
(11 | wasser 610 ml
Uber die Krust
(2] | satz 3 Teelsffel erdie fruste
auflegen
Bl] ot 5 Essléffel
Mehl mit hohem 7 Glaser
10 Teig (4]
Glutengehalt 890 g
Trockenmehl
hinzufugen,
ohne dass es
(5] | Instanthefe 2 Teelsffel o
mit Flissigkeit
in Berthrung
kommt.
(1] | wasser 620 ml
(2] | salz 1 Teelsffel
11 Nudeln
(3] ] o 3 Essloffel
(4] Mehl mit hohem 8 Glaser
Glutengehalt
(11 | Milch 1800 ml
12 Joghurt
[2] | Milchs&urebakterien | 180 ml
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Rihren Sie es um,
11 | Fruchtfleisch 5 Glaser bis es weich ist.
Sie kdnnen auch
13 Marmelade N ein wenig Wasser

[2] | starkemehl 1Glaser _ '

hinzufiigen.

[3] | Zucker 1Glas Zum Probieren
14U Stellen Sie die Backtemperatur ein indem Sie die Brotkrusten-Taste driicken: 100 °C
Backen Y (hell); 150 °C (mittel); 200 °C (dunkel), Standard 150 °C
15 Driicken Sie diese Taste, fir den ,Hausgemachtes Brot"“-Modus. Mit dieser Taste
Hausgemachtes [11 | kénnen Sie die Dauer der Funktionen (z.B. Kneten, Garen, Backen, Warmhalten usw.)
Brot wahlen.

4. REINIGUNG UND WARTUNG

Das Gerat sowie Lebensmittelreste miissen 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 abkuhlen, bevor Sie eines seiner Teile montieren oder
demontieren.

Mangelnde Wartung und Reinigung des Produkts kann zu einer Verschlechterung seiner
Oberflache fihren und seine Lebensdauer beeintrachtigen.

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

Verhindern Sie, dass das Bedienfeld nass wird.

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 Auf3enseite des Brotbehalters kann sich verfarben. Es ist normal.
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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 Gehause 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

DEUTSCH

Schwierigkeit, das
Brot zu entfernen.

Die Knetschaufel ist im
Inneren des Brotes auf der
Achse Festgesteckt.

Nehmen Sie das Brot heraus
und geben Sie heifdes 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 Gerausche
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.

Nein | Problem

Ursache

Losung

Es befinden sich Reste von

Stoppen Sie das Gerat und
lassen Sie es vollstandig

gedrickt wird

1 Brennender Geruch. Mehl oder anderen Zutaten in | abkihlen. Saubern
der Backkammer. Sie Essensreste mit
Klchenpapier.
2 HHH" erscheint, Die Innentemperatur des Lassen Sie das Gerat
wenn die EIN-/ Gerats ist zu hoch. zwischen den einzelnen
Ausschalttaste Programmen abkuhlen.

Ziehen Sie den Netzstecker,
offnen Sie den Deckel

und entfernen Sie den
Brotbehalter. Lassen Sie

das Gerat 15 bis 30 Minuten
abkihlen, bevor Sie ein neues
Programm starten.

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.

Das Gerat ist hohl
oder hat einen

Der Teig ist zu feucht, zu viel

Wiegen Sie die Zutaten genau
ab.
Reduzieren Sie leicht die

Die Zutaten wurden
nicht ordnungsgemaf3
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.

ist zu dick.

Wasser.

3 , Hefe und zu wenig Salz. Das Menge Hefe oder Wasser.
eingedellten } ) . L
Wasser ist zu heif3. Regulieren Sie die Salzmenge.
Innenraum. ) )
Verwenden Sie Wasser mit
Raumtemperatur.
Die Kruste auf der Das Brot war zu lange in Entnehmen Sie zuerst das
4 Unterseite des Brotes | dem Behalter. Nicht zu viel

Brot.
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Das Brot hat zu
stark gegoren oder

Die Zutaten wurden nicht
richtig gewogen (zu viel Mehl
oder Hefe). Die Knetschaufel

Wiegen Sie die Zutaten richtig
und figen Sie Zucker und
Salz hinzu, falls Sie diese
nicht hinzugefluigt haben.

9 Vi hen Sie, die Hef
der Deckel wurde befindet sich nichtim ) ersue en“ 1, Cle hieremenge
. ) in 1/4 Teeltffel (1,2 ml) zu
angehoben. Brotbehalter. Sie haben . . )
vergessen Salz einzugeben verringern. Pruifen Sie, ob
& & " | die Knetschaufel korrekt
installiert ist.
Die Farbe der Ge“ben Sigvvgniger ZL.Jcker ein.
) . ) Wahlen Sie ein niedrigeres
10 Brotkruste ist zu Zu viel Zucker eingegeben. .
Programm, um eine klarere
dunkel.
Kruste zu erhalten.
Das Mehl lasst den Teig nicht | Verwenden Sie ein starkeres
garen. Mehl.
Das Brot 6ffnet sich in | Die Temperatur der Hefe Die Hefe hat eine niedrigere
1 der Halfte, wenn der ist zu hoch oder sie hat zu Temperatur als die
Teig gebacken wird. schnell gebacken. Raumtemperatur.
Zu viel Wasser macht den Passen Sie die Wassermenge
Teig zu weich und nass. an.
Reduzieren Sie die
Zu viel Mehl od icht
1 viet ient oder nicht genug Mehlmenge oder erhéhen Sie
Wasser. )
12 Das Brot ist zu schwer die Wassermenge.

oder zu dicht.

Zu viel Obst oder zu viel
Weizenvollkornmehl.

Reduzieren Sie die Menge der
Zutaten und fligen Sie mehr
Hefe hinzu.

6. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

Produktreferenz: 02229
Produkt: Bread&Co 1500 PerfectCook
850W, 220-240 V AC, 50 Hz
Made in China | Designed in Spanien
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7. ENTSORGUNG VON ALTEN ELEKTROGERATEN

Die Europaische Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) legt fest, dass alte Haushaltsgerate nicht mit dem
normalen unsortierten Siedlungsabfall entsorgt werden durfen. Alte Gerate
— mussen gesondert gesammelt werden, um die Verwertung und das
Recycling der enthaltenen Materialien zu optimieren und die Auswirkungen
auf die menschliche Gesundheit und die Umwelt zu reduzieren.
Das durchgestrichene Symbol "durchgestrichene Abfalltonne" auf dem Produkt erinnert Sie
an lhre Verpflichtung, das Gerat korrekt zu entsorgen. Wenn das Produkt einen eingebauten
Akku hat oder Batterien verwendet, sollte der Akku oder die Batterien aus dem Gerat
entnommen und separat entsorgt werden.
Die Verbraucher missen sich mit lhren ortlichen Behtrden oder Einzelhandlern in Verbindung
setzen, um Informationen Uber die ordnungsgemafie Entsorgung ihrer Altgerate und/ oder
ihrer Batterien zu erhalten.

8. GARANTIE UND KUNDENDIENST

Dieses Produkt hat eine Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum. Solange die Kaufrechnung
aufbewahrt und versandt wird, befindet sich das Produkt in einwandfreiem Zustand und wird
ordnungsgemafs verwendet, wie in dieser Bedienungsanleitung angegeben .

Die Garantie deckt keine Schaden bei denen:

Das Produkt Uber seine Kapazitat oder Anwendbarkeit hinaus missbraucht, geschlagen,

nicht ordnungsgemaf3 behandelt wurde oder mit atzenden bzw. Korrosiven Substanzen oder
Flussigkeiten in Kontakt geraten ist oder die jeweilige Stérung, Fehler, Schaden bzw. Defekt
dem Verbraucher zugerechnet werden kann.

Das Produkt von Personen demontiert, repariert oder modifiziert wurde, die nicht vom
offiziellen Technischen Kundendienst durch Cecotec autorisiert worden sind.

Der Grund hierfiir durch die normale Abnutzung und Verschleif? der Teile und des Zubehors
entstanden ist.

Die Garantieleistung deckt alle Herstellungsbedingten Schaden und Fehler Ihres Produktes
fur die Dauer von 2 Jahren, nach geltendem Recht. Diese eingeschrankte Gewahrleistung gilt
nicht fir Mangel, die sich aus Unfallen, Missbrauch, unsachgemafie Wartung oder normale
Abnutzung ergeben.

Sollte unerwartet eine Stoérung auftreten oder haben Sie Fragen tUber Ihrem Produkt, kdnnen
Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung setzen Uber die Telefonnummer: +34 963210728
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1. PARTI E COMPONENTI

Fig.1

1. Finestrella di controllo
2. Coperchio

3. Lama per impastare
4. Recipiente peril pane
5. Pannello di controllo
6. Copertura

7. Dosatore

8.  Cucchiaio misurino
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. Impastare1
3. Fermentarel
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4. Impastare 2

5. Bassa

6. Media

7 Alta

8. Rapido

9 Fermentare 2
10. Fermentare 3

1. Cuocere

12.  Mantenere caldo

2. PRIMA DELL'USO

Ritirare il prodotto dalla scatola.

Ritirare tutto il materiale di imballaggio, etichette, adesivi e protezioni prima di collegare il
dispositivo. Conservare la scatola originale.

Verificare che tutte le parti e componenti siano incluse e in buono stato. Se si osservano
danni visibili, contattare immediatamente il Servizio di Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec.
Pulire il dispositivo seguendo le istruzioni indicate nella sezione "Pulizia e manutenzione”.
Pulire e asciugare il recipiente per il pane e la lama per impastare prima del primo uso.
Attivare la modalita preparazione del pane e lasciare in funzione e vuoto per 10 minuti.
Lasciare raffreddare e pulire di nuovo la parte interna. Il dispositivo emettera un rumore una
volta completato il processo.

Asciugare tutte le componenti e montarle nuovamente. Il dispositivo & pronto all'uso.

Avviso: riscaldare il prodotto per la prima volta potrebbe causare fuoriuscita di fumo dovuto

ai residui di fabbricazione. E normale e scomparira dopo il primo o secondo uso. Verificare che
l'apparato sia sufficientemente ventilato.

3. FUNZIONAMENTO

Avviso: non usare utensili metallici che potrebbero danneggiare la superficie antiaderente.
Collegare il dispositivo alla corrente.

Il dispositivo suonera e comparira “3,00" sul display, | due punti tra le cifre rimarranno fissi. "1"
rappresenta il programma per difetto e le impostazioni per difetto sono 1250 g e mezzo.
Iniziare/Stop

Premere il tasto di accensione per iniziare un programma. Lindicatore luminoso si accendera,
i due punti tra le cifre inizieranno a lampeggiare e il programma iniziera a funzionare.
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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 ritirare 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 e 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 fine. 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 piti lungo per permettere che il grano assorba l'acqua e si espanda.
Non é consigliabile l'uso della funzione del timer che potrebbe ripercuotere sul risultato atteso. 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. Dovuto a un processo di fermentazione dell'impasto piu 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.

Pane veloce

Pane di piccole dimensioni e denso rispetto al normale. Questo programma ha una durata
inferiore rispetto al pane base.
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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 e 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 ritirare 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 e 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 1-8, 14-15.
ILcolore della crosta per difetto & 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.

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
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mostrato sul display. E possibile configurare fino a un massimo di 15 ore, inclusi tempo di
attivazione e programma di cottura del pane.

Avvisi:

ILtempo 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.

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

Consiglio: ILdispositivo deve essere installato in una stanza con una temperatura ambiente
da15a 34 oC. Se la temperatura é superiore, il pane avra un sapore acido. Se inferiore,
potrebbe ripercuotere sul processo di fermentazione.

Interruzione di energia

In questo caso, l'apparato continuera a funzionare automaticamente per 10 minuti. Se
l'interruzione 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, ritirare 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.

"EEQ" - 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 di Cecotec

Come usare la macchina del pane

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

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

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

Dosatore

Un bicchiere equivale a 240 mL.

Fig. 4

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

ITALIANO

2 Baguette

Pesodel |1000g 1250 g 1500 g
pane
) | Acqua 350 ml 430 mt 520 ml
[2] | sale 1 cucchiaino | 2 1 cucchiaino | Collocare sui
cucchiaini bordi
(3] | Zucchero 2 cucchiai 3 cucchiai | 4 cucchiai Collocare sui
bordi
(4] | olio 2 cucchia 3 cucchiai | 4 cucchiai
(5] | Farina 4recipienti | 5 recipienti | 6 recipienti
con alto 560 g 700 g 840¢g
contenuto
di glutine
(6] | Lievito Mezzo Quasi un 1 cucchiaino | Aggiungere
istantaneo | cucchiaino | ccchiaino farina secca
pieno senza entrare

a contatto con
nessun liquido.

Gancio
Si usa per rimuovere la lama per impastare se intasata all'interno del pane.
Fig. 5
Ricette
Menu Ingrediente Quantita Quantita Quantita Commenti
Tpane Pesodel |1000¢g 1250 g 1500 g
pane
1 | Acqua 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | sale 1 cucchiaino | 2 3 cucchiaini | Collocare sui
cucchiaini bordi
(3] | Zucchero 3 cucchia 4 cucchiai | 5 cucchiai Collocare sui
bordi
(4] | olio 2 cucchiai 3 cucchiai | 4 cucchiai
(5] | Farina 4recipienti | 5 recipienti | 6 recipienti
con alto 560 g 700 g 840¢g
contenuto
di glutine
(6] | Lattein 3 cucchiai 4 cucchiai | 5 cucchiai
polvere
(7] | Lievito Mezzo Quasiun 1 cucchiaino | Aggiungere
istantaneo | cucchiaino cucchiaino farina secca
pieno senza entrare

a contatto con
nessun liquido.
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4 pane
dolce

Pesodel |1000g 1250 g 1500 g
pane
) | Acqua 330 ml 420 ml 510 mt
[2) | sale Mezzo 1 Cucchiaino | Collocare sui
cucchiaino | cucchiaino | e mezzo bordi
8] | Zucchero | 174 di 1/2 di 3/4 di Collocare sui
bicchiere bicchiere bicchiere bordi
(4] | olio 2 cucchia 3 cucchiai | 4 cucchiai
(5] | Lattein 3 cucchia 4 cucchiai | 4 cucchiai
polvere
(6] | Farina 4recipienti | 5 recipienti | 6 recipienti
con alto 560 g 700 g 840g
contenuto
di glutine
(7} | Lievito Mezzo Quasi un 1 cucchiaino | Aggiungere
istantaneo | cucchiaino cucchiaino farina secca
pieno senza entrare

a contatto con
nessun liquido.

3 pane Pesodel | 10008 1250 g 1500 g
digrano pane
tenero
() | Acqua 350 ml 430 mt 520 ml
[2] | sale 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | Collocare sui
cucchiaini bordi
(3] | Zucchero | 2cucchiai | 3 cucchiai | 4 cucchiai | Collocare sui
bordi
(4] | olio 2 cucchiai 3 cucchiai | 4 cucchiai
(5] | Farina 2 bicchieri | 2 picchieri | 3 bicchieri
con alto 280¢ e mezzo 420g
contenuto 350¢g
di glutine
(6] | Farina 2 bicchieri | 2 picchieri | 3 bicchieri
di grano 280g e mezzo 420g
integrale 350¢g
(7] | Levito Tcucchiaino | cucchiaino | Cucchiaino | Aggiungere
istantaneo e mezzo e3/4 farina secca
senza entrare
a contatto con
nessun liquido.
(8] | Lattein 3cucchiai | 4 cucchiai | 4 cucchiai
polvere
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> Pesodel | 1000g 1250 g 1500 g
Panino al pane
latte
01 | Latte 200 ml 300 ml 400 ml
(2] | olio 150 ml 150 ml 180 ml
[3] Sale Cucchiaino 2 Due Collocare sui
€ mezzo cucchiaini | cucchiaie bordi
mezzo
(4] | Zucchero 2 cucchiai 3 cucchiai | 4 cucchiai Collocare sui
bordi
(5] | Farina 4recipienti | 5 recipienti | 6 recipienti
con alto
contenuto
di glutine
(6] | Lievito Tcucchiaio | 1 cycchiaio | 1cucchiaio | A88iungere
istantaneo e mezzo e3/4 farina secca
senza entrare
a contatto con
nessun liquido.
10 I BREAD&CO 1500 PERFECTCOOK

6 Pane
senza
glutine

Pesodel |1000g 1250 g 1500 g
pane
) | Acqua 350 ml 430 mt 520 ml
[2) | sale 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | Collocare sui
cucchiaini bordi
(3] | zucchero 2 cucchiai 3 cucchiai | 4 cucchiai Collocare sui
bordi
(4] | otio 2 cucchiai 3 cucchiai | 4 cucchiai
(5] | Farina 2 bicchieri/ | 2.5 3 bicchieri/
senza 280¢g bicchieri/ |420g
glutine 350 g
[6] | Farina di 2 bicchieri/ | 25 3 bicchieri/ | Sostituibile con
mais 280g bicchieri/ | 420g farina di avena
350¢g
(71 | Lievito Mezzo Quasi un 1 cucchiaino | Aggiungere
istantaneo | cucchiaino | cycchiaino farina secca
pieno senza entrare

a contatto con
nessun liquido.
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9Impastare | [1] | Acqua 330 ml
[2] | sale 1 cucchiaino Collocare sui
bordi
31 | olio 3 cucchiai
4] | Farina 4 bicchieri/
con alto 560¢
contenuto
di glutine
10lmpasto | [1] | Acqua 610 ml
[2] | sale 1 cucchiaino Collocare sui
bordi
3] | otio 5 cucchiai
[4] | Farina 7 recipienti
con alto 8908
contenuto
di glutine
[5] | Lievito 2 cucchiaini Aggiungere
istantaneo farina secca
senza entrare
a contatto con
nessun liquido.
TMimpasto | 1] | Acqua 620 ml
per pasta
2] |sale 1 cucchiaino
3] | olio 3 cucchiai
(4] | Farina 8 recipienti
conalto
contenuto
di glutine

7pane Pesodel | 10008 1250 g 1500 g
rapido pane
() | Acqua 350 ml 430 ml 520 ml Temperatura
dell'acqua 40-50
oC
[2] | sale 1 cucchiaino | Due Collocare sui
€ mezzo cucchiaini | cucchiaie bordi
mezzo
(3] | Zucchero | 3cucchiai | 4 cucchiai | 5 cucchiai | Collocare sui
bordi
(4] | otio 3 cucchiai 4 cucchiai | 5 cucchiai
(5] | Farina 4recipienti | 5 recipienti | 6 recipienti
con alto 560 g 700 g 840¢g
contenuto
di glutine
[6] | Lievito Cucchiaino | 2 Due Aggiungere
istantaneo | € Mezz0 cucchiaini | cucchiaie | farina secca
mezz0 senza entrare
a contatto con
nessun liquido.
8 Torta (1 | Acqua 30 ml 30 ml 30 ml Sciogliere lo
zucchero nel
composto di
(2] | Uova 4 unita 6 unita 8 unita uovae acql,lla,
usare un mixer
er sbattere e
(3] | zucchero 0.6 0.8 1bicchiere P
Lo N mescolare bene.
bicchiere bicchiere S .
uccessivamente
(4] | Burro 2 cucchiai 2 cucchiai | 2 cucchiai introdurre gli
ingredienti nel
(5] | Farinacon | 2 bicchieri/ | 3 bicchieri/ | 4 bicchieri/ | recipiente per il
lievito 280¢g 420¢g 560 g pane e mettere il
menu in funzione.
(6] Lievito 1cucchiaino | 125 1.5
istantaneo cucchiaini | cucchiaini
12 | BREAD&CO 1500 PERFECTCOOK
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12 Yogurt 01 | Latte 1800 ml
(2] | Batteri 180 ml
di acido
lattico
13 (1 | Potpa 5 recipienti Girare finoa che
Marmellata la consistenza
sia morbida,

[2] | Amido 1recipienti aggiungendo se
sivuole un po'
d'acqua.

3] | Zucchero | 1bicchiere Da assaggio

14 (1 Impostare la temperatura da forno premendo il tasto della crosta: 100 °C
Cuocere (chiaro); 150 °C (medio); 200 °C (scuro), per difetto 150 °C.

15 (1 | Premere questo tasto per entrare in modalita pane fatto in casa. Premere
Pane fatto questo tasto per selezionare la durata delle funzioni (esempio: impastare,
Incasa fermentare, forno, mantenere caldo, ecc...).

4. PULIZIA E MANUTENZIONE

Si consiglia di pulire regolarmente l'apparato da residui di cibo.

Scollegare il dispositivo prima di pulirlo. Non sommergere il prodotto in acqua o in altri tipi di
liquidi durante la pulizia.

Lasciare raffreddare completamente il dispositivo prima di montare o smontare una delle parti.
Le mancanza di manutenzione e di pulizia del prodotto potrebbe produrre il deterioramento
della superficie e ripercuotere sulla sua vita utile.

Non utilizzare detergenti aggressivi, benzina, abrasivi in polvere o spazzole metalliche per
pulire le parti dell'elettrodomestico.

Evitare di bagnare il pannello di controllo.

Pulizia della lama impastatrice

Qualora fosse difficile ritirare la lLama dall'apparato, aggiungere acqua tiepida nel fondo del
recipiente e lasciare in ammollo per 1 ora. Pulire la lama con cura con l'uso di uno strofinaccio
in cotone inumidito. Sia il recipiente per il pane che la lama sono lavabili in lavastoviglie.

Pulizia del recipiente per il pane
Per ritirare il recipiente, girare in senso antiorario e alzare il manico. Pulire la parte interna ed
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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.
Awviso: la parte esterna del recipiente per il pane potrebbe decolorarsi. 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 l'interno della finestrella. Non sommergere la parte esterna in acqua per la pulizia.

Avviso: 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

viene premuto il tasto
di accensione/pausa

macchina del pane & troppo
alta.

No. Problema Causa Soluzione
Fermare il dispositivo
Visono residui di farina o altri | e lasciare raffreddare
1 Odore di bruciato. ingredienti nella camera da completamente. Pulire i
forno. residui di cibo con carta da
cucina.
2 Compare "HHH" quando | La temperatura interna della | Lasciare raffreddare dopo

0ogni programma.

Scollegare l'unita, aprire

il coperchio e ritirare il
recipiente per il pane.
Lasciare raffreddare da 15 a
30 minuti prima di iniziare un
nuovo programma.
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ILpane e bucato o
l'interno e incavato.

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

Pesare con esattezza gli
ingredienti.

Ridurre la quantita di lievito
o acqua.

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

ILpane si e fermentato

Gli ingredienti non sono stati
pesati correttamente (troppa
farina o lievito). La lama non

Pesare correttamente gli
ingredienti e aggiungere
zucchero e sale. Provare a

La crosta della parte
4 inferiore del pane e
troppo spessa.

Il pane e rimasto nel

recipiente per troppo tempo.

Non troppa acqua.

Ritirare prima il pane.

Difficolta a ritirare il

La lama per impastare &

Ritirare il pane e aggiungere
acqua calda nel recipiente.

troppo scuro.

zucchero.

9 troppo o si e alzato il N o ) diminuire la quantita di lievito
i e nel recipiente per il pane. ) ) .
coperchio. Ha dimenticato di ageiungere in 1/4 di un cucchiaino (1,2
il <ale gglung ml). Verificare che la lama sia
' correttamente montata.
Ridurre la quantita di
ILcolore della crosta e E stato aggiunto troppo zucchero.
10 &8 PP Selezionare un programma

inferiore per ottenere una
crosta pil chiara.

la fetta e corta.

inattivo. Il coperchio si alza
durante il funzionamento.

5 rimasta attaccata all'asse ) )
pane. ; Lasciamo la lama in acqua per
all'interno del pane. T .
20 minuti. Ritirarla e pulirla.
Gli ingredienti non si ILrecipiente peril pane o la Verificare che la lama per
6 mescolano, il motore lama impastatrice non sono impastare sia collocato
emettere rumori ben collocati. Visono troppo | sull'asse. Pesare con
inconsueti ingredienti. esattezza gli ingredienti.
Pesare con esattezza gli
ingredienti.
Misurazione non esatta & )
- _ L Controllare la data di
ILpane non fermenta o | degli ingredienti o del lievito o )
7 scadenza di lievito e farina.

Gli ingredienti liquidi
dovrebbero essere a
temperatura ambiente.

Il pane si apre a meta

La farina non permette la
fermentazione dell'impasto.

Utilizzare una farina piu dura.

La temperatura del lievito
e troppo elevatao e

ILlievito ha una temperatura

troppo denso.

Gli ingredienti non
sono stati mescolati
8 correttamente e la
funzione forno non &
stata sufficiente.

Errore di selezione del
programma.

ILpane e troppo seccoe la
crosta ha un colore troppo
chiaro.

Non aprire il coperchio
quando il pane e in
processo di terminare la
fermentazione.

La lama non impasta
correttamente.

Verificare lo stato della lama,
ritirare il pane e mettere il
dispositivo in funzione senza
il pane. Se non funzionasse
con normalita, contattare

il Servizio di Assistenza al
Cliente di Cecotec.
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n quando si sta cuocendo inferiore rispetto alla
B stato fermentato troppo .
l'impasto. ) temperatura ambiente.
rapidamente.
Troppa acqua rende l'impasto o
PP . . . P Regolare la quantita d'acqua.
troppo morbido e umido.
) Ridurre la quantita di farina
Troppa farina o acqua non s
<ufficiente o aumentare la quantita
& uffici .
12 Il pane pesa troppoo e d'acqua.

Troppa frutta o farina
integrale.

Ridurre la quantita di liquido e
aggiungere piu lievito.

6. SPECIFICHE TECNICHE

Riferimento del prodotto: 02229

Prodotto: Bread&Co 1500 PerfectCook

850W, 220-240 VAC, 50 Hz

Made in China | Progettato in Spagna

7. RICICLAGGIO DI ELETTRODOMESTICI

La direttiva europea 2012/19/UE in riferimento ai Rifiuti di Apparati Elettrici ed
Elettronici (RAEE) specifica che gli elettrodomestici non devono essere riciclati
con il resto dei rifiuti municipali. Tali elettrodomestici devono essere gettati
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separatamente, al fine di ottimizzare il recupero e il riciclaggio di materiali e, in questo modo,
ridurre limpatto sulla salute umana e sul medioambiente.

ILsimbolo del cassonetto dei rifiuti barrato le ricorda l'obbligo di gettare correttamente
questo prodotto. Se il prodotto in questione & dotato di una batteria o pila per la sua
autonomia elettrica, quest'ultima dovra essere rimossa prima di essere gettata ed essere
trattata a parte come rifiuto di categoria differente. Per ottenere informazioni dettagliate
sulla forma pit adeguata per gettare gli elettrodomestici e/o le corrispondenti batterie, il
consumatore dovra contattare le autorita locali.

8. GARANZIA E SAT

Questo prodotto ha una garanzia di 2 anni a partire dalla data di acquisto, sempre e quando
viene conservata e inviata la fattura di acquisto, il prodotto stia in perfetto stato fisico e si
utilizzi in modo adeguato cosi come indicato nel manuale di istruzioni.

La garanzia non coprira:

Se il prodotto e stato utilizzato al di fuori della sua capacita o di utilizzo, maltrattato, colpito,
esposto ad umidita, sommerso da qualche liquido o sostanza corrosiva, cosi come qualsiasi
altra mancanza attribuibile al consumatore.

Se il prodotto é stato smontato, modificato o riparato da persone non autorizzate dal SAT
ufficiale di Cecotec.

Se il problema e stato generato da un'usura normale dei pezzi dovuta all'uso.

ILservizio di garanzia copre tutti i difetti di fabbricazione per 2 anni secondo la legislazione
invigore, ad eccezione dei pezzi consumabili. Nel caso di cattivo uso da parte dell'utente, il
servizio di garanzia non si fara responsabile della riparazione.

Qualora ci fosse un problema con il prodotto o avere una consulenza, contattare il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec attraverso il numero di telefono +34 96 32107 28.
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1. PECAS E COMPONENTES

Fig.1

1. Janela de controlo
2. Tampa

3. Lémina para amassar
4. Cuba para pdo

5. Painelde controle
6. Carcaca

7. Copo doseador

8. Colher doseadora
9. Gancho

Fig. 2

Painel de controle

1. Menu

2. Peso

3. Temporizador +
4. Temporizador -

5. Cordacbdea

6. Start/ Stop

7. Bésico

8. Baguete

9. Integral

10. Doce

1. Pao de leite
12. Sem glaten
13. P&orapido

14. Bolo

15.  Amasar

16. Massa

17.  Massa fresca
18. logurte

19. Geleia

20. Cozer

21. Personalizado

Fig. 3

1. Pré-configurar tempo
2. Amassar]

3. Fermentar
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4. Amassar 2
5. Leve

6. Médio

7. Alta

8. Rapido

9. Fermentar 2
10. Fermentar3

1. Cozer
12.  Manter quente

2. ANTES DE USAR

Tire o produto da caixa.

Remover todo o material de embalagem, etiquetas de classificacdo e protetores de
transporte antes de ligar o dispositivo. Guarde a caixa original.

Certifique-se de que todas as pecas e componentes estdo incluidas e em bom estado. Se
observar algum dano visivel, entre em contacto imediatamente com o Servico de Assisténcia
Técnica oficial de Cecotec.

Limpe o dispositivo de acordo com as instrucfes na seccao "Limpeza e Manutencdo"

Lave e seque a cuba para o pao e a lamina de amassar antes da primeira utilizacao.

Ative o modo maquina de p&o e deixe-o funcionar sem nada dentro durante 10 minutos.
Depois, deixe arrefecer e limpe novamente o interior. O dispositivo emitird um sinal sonoro
quando o processo estiver concluido.

Saque todos os componentes e volte a monta-los. O dispositivo esta pronto a ser utilizado.

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

3. FUNCIONAMENTO

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

Conecte o aparelho a corrente elétrica.

0 dispositivo emitird um sinal sonoro e "3:00" aparecera no ecra. Os dois pontos entre os
digitos ficardo fixos. "1" é o programa padrdo, e as configuracdes padrao s&o 1250 g e nivel
médio para a cor da cédea.
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Comecar/parar

Prima o botao de ligar para iniciar um programa. O indicador luminoso acender3, os dois
pontos entre os digitos comecarao a piscar e o programa sera iniciado.

Depois de um programa ter comecado, todos os botdes, exceto o bot&o de ligar, estdo inativos.
Mantenha pressionado o botao ligar/pausa durante um segundo para o parar. Se ndo for alterado
dentro dos 3 minutos seguintes, o programa continuara a funcionar até estar concluido.

Prima o botao ligar/pausa durante 3 segundos para cancelar o programa. O dispositivo
emitird um sinal sonoro uma vez.

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

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

Menu de programas

P&o bésico

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

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

Pao integral

Para cozer pdo que contém uma grande quantidade de trigo integral. Esta funcdo proporciona
um maior tempo de pré-aquecimento para permitir que o grao absorva dgua 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
acuUcares de adicao. Devido a um processo de fermentacd&o mais longo da massa, o pao sera
mais leve.

Pdo de leite
Paes feitos com leite e manteiga.

P&o sem gluten

P&es feitos com farinha sem gluten e misturas para panificacao. As farinhas sem gluten
absorvem liquidos mais lentamente e tém diferentes propriedades de fermentacao.
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P&o 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
sadio.

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

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

Massa fresca
Para misturar farinha com agua.

logurte
Para fermentar e fazer iogurtes.

Geleia

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

Cozer
Para cozer o pdo quando necessario, porque é demasiado leve ou nao esta suficientemente
cozido. Nao pode ser amassado ou deixado em repouso.

Pao personalizado
Prima este botao para escolher a duracao das funcdes (por exemplo, amassar, fermentar,
cozer, manter quente, etc.).

Cor da codea

Prima o botéo de cor da cddea para selecionar a configuracdo desejada: clara, média ou
escura. Estas trés configuracdes podem ser ajustadas entre os programas 1-8, 14-15. A cor
por defeito da codea é média.

122 BREADE&CO 1500 PERFECTCOOK

PORTUGUES

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

Temporizador

Utilize a funcéo temporizador para marcar o inicio do processo de elaboracdo do pao a hora
desejada. Utilize as setas pequenas para aumentar ou diminuir de 10 em 10 minutos o tempo
apresentado no ecra. € 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 ap6s a selecao 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 demorard até que o pdo 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 pao terd um sabor
azedo. Se for inferior, pode afetar o processo de fermentacao.

Interrupgao 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 ndo retomara o programa e o
ecra voltard as configuracdes padrao.

Se a massa ja tivesse comecado a fermentar, retire os ingredientes, coloque-os na cuba para
o0 pdo 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 pao é demasiado alta. Prima o botao 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.

"EEQ" - O sensor de temperatura esta desconectado. Prima o botdo ligar/pausa para
terminar o programa e desligar o dispositivo da fonte de alimentacao. Contacte com o Servico
de Assisténcia Técnica de Cecotec.

Como usar a maquina de fazer pao
Utilizando a pega da cuba para o pao, vire a cuba no sentido anti horario e saque-a do aparelho.
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Fixe a ldmina amassadora no eixo de transmissao dentro da cuba para o pao.

Pese e adicione os ingredientes a cuba para o pdo 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 nao entra em contacto nem com o sal nem
com os ingredientes liquidos.

Cologue a cuba para o pdo na maquina e certifique-se de que esta posicionada corretamente,
rodando-a no 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 botdo de peso para selecionar o peso desejado.

Prima o botao temporizador para definir a duracao de uma das funcgdes. Utilize os botbes +/-
para aumentar ou diminuir o tempo apresentado no ecra. Este processo nao é obrigatério.
Prima o bot&o de ligar para iniciar um programa. O dispositivo emitird um sinal sonoro e
"3.00" aparecera no ecra. Os dois pontos entre os digitos permaneceréo parados. O indicador
luminoso se acendera.

A ldmina amassadora comecard a misturar os ingredientes.

Se o programa necessitar de ingredientes adicionais, apitara 10 vezes. Abra a tampa e
introduza os ingredientes (frutas, frutos secos, chocolate...) O tempo para adicionar os
ingredientes dependerda 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 alimentacgao e abra a tampa usando luvas de cozinha.

Conselhos

Recomenda-se a utilizacao 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. Coloque o copo no balc&o 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. N&o utilize o copo doseador para tirar
diretamente 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 aclicar ou sal, utilize uma
colher doseadora. Certifigue-se de que esta bem estabilizada.

Sequéncia de adicao de ingredientes

Primeiro: Ingredientes liquidos (a temperatura ambiente).
Segundo: Ingredientes secos (acticar, sal, manteiga, farinha).
Terceiro: Fermento (sempre separado dos ingredientes liquidos).
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Instrucées dos acessérios

Copo doseador

Para as receitas, um "copo” equivale a 240 ml.
Fig. &4

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

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

Receitas
Menus Ingrediente Quantidade | guantidade | Ouantidade | Comentarios
1Pa0 Pesodopao |1000g 1250 g 1500 g
basico
1 |Agua 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Sal Tcolherde |7 colherde | 3colherde | POrporcima
cha cha cha dos bordos
[3] | Acticar 3colheres | 4 colheres | 5 colheres | Porporcima
de sopa de sopa de sopa dos bordos
(4] | Azeite 2colheres | 3colheres | 4 colheres
de sopa de sopa de sopa
[5] | Farinhacom | 4 copos 5 copos 6 copos
elevada 560 g 700 g 840¢g
percentagem
de gliten
(6] |Lleiteempd | 3colheres | 4 colheres | 5 colheres
de sopa de sopa de sopa
[7] | Fermento Meia colher | Quaseuma | 1colherde | Adicione
instantaneo | decha colher de cha farinha seca,
cha cheia semque
esta entre
em contacto
com qualquer
liquido
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2 Pesodopao |1000g 1250 g 1500 g
Baguetes
] | Asua 350 ml 430 ml 520 ml
[2] | Sal Tcolherde |2 colherde | 3colherde | POrporcima
cha cha cha dos bordos
[3] | Actcar 2 colheres | 3colheres | 4 colheres | Porporcima
de sopa de sopa de sopa dos bordos
[4] | Azeite 2 colheres | 3 colheres | 4 colheres
de sopa de sopa de sopa
[5] | Farinhacom | 4 copos 5 copos 6 copos
elevada 560 g 700 g 840¢g
percentagem
de gluten
[6] | Fermento Meia colher | guaseuma | 1colherde | Adicione
instantaneo | decha colher de cha farinha seca,
cha cheia sem que
esta entre
em contacto
com qualquer
liquido
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3 Pao Pesodopao |1000g 1250 g 1500 g
integral
[ | Agua 350 mt 430 ml 520 ml
[2] Sal 1colher de 2 colher de 3 colher de P6r por cima
cha cha cha dos bordos
[3] | Agticar 2 colheres | 3colheres | 4 colheres | POrporcima
de sopa de sopa de sopa dos bordos
(4] | Azeite 2 colheres 3 colheres 4 colheres
de sopa de sopa de sopa
[5] Farinha com | 2 copos 2 copos e 3 copos
elevada 280¢g meio 420g
percentagem 350 g
de gluten
(6] Farinha de 2 copos 2 copos e 3 copos
trigointegral | 280 g meio 420g
350¢g
[7] Fermento lTcolherde |1colherde |1colherde | Adicione
instantaneo | cha sopaemeia | sopae3/4 | farinhaseca,
sem que
esta entre
em contacto
com qualquer
liquido
(8] | Leiteempd 3 colheres 4 colheres | 4 colheres
de sopa de sopa de sopa
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Pao de
leite

Pesodopdo |1000g 1250 g 1500 g
[ Leite 200 ml 300 ml 400 ml
[2] Azeite 150 ml 150 ml 180 ml
[3] | Sal Tcolherde |2 colherde | 2 colheres | Porporcima
sopaemeia | cha desopae dos bordos
meia
[4] | Aglcar 2 colheres | 3¢colheres | 4 colheres | POrporcima
de sopa de sopa de sopa dos bordos
[5] | Farinhacom | 4 copos 5 copos 6 copos
elevada
percentagem
de gluten
[6] | Fermento Tcolherde |1colherde |1colherde | Adicione
instantaneo | sopa sopaemeia | sopae3/4 | farinhaseca,
sem que
esta entre

em contacto
com qualquer
liquido

Pesodopdo |1000g 1250 g 1500 g
4 Pao
doce [ Agua 330 ml 420 ml 510 ml
[2] Sal Meia colher | 9 cglher de 1 colher de P6r por cima
decha cha sopa e meia | dos bordos
[3] | Agticar 1/4docopo | 1/2do copo | 3/4 do copo | POr por cima
dos bordos
(4] | Azeite 2colheres | 3cglheres | 4 colheres
de sopa de sopa de sopa
[5] |leiteempd | 3colheres | 4 colheres | 4 colheres
de sopa de sopa de sopa
[6] | Farinhacom | 4 copos 5 copos 6 copos
elevada 560 g 700 g 840¢g
percentagem
de gluten
[7] | Fermento Meia colher | guaseuma | 1colherde | Adicione
instantaneo | decha colher de cha farinha seca,
cha cheia sem que
esta entre
em contacto
com qualquer
liquido
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6 P30 Pesodopao |1000g 1250 g 1500 g
sem
glaten il Agua 350 ml 430 ml 520 ml
[2] Sal 1colher de 2 colher de 3 colher de P6r por cima
cha cha cha dos bordos
[3] | Acticar 2 colheres | 3¢colheres | 4 colheres | Porporcima
de sopa de sopa de sopa dos bordos
(4] | Azeite 2colheres | 3colheres | 4 colheres
de sopa de sopa de sopa
[5] Farinha sem | 2 copos/ 2.5 copos/ | 3 copos/
glaten 280 g 350g 420g
[6) | Farinhade 2 copos/ 2.5copos/ | 3 copos/ Pode ser
milho 280 g 350g 420g substituida
por farinha de
aveia
[7] | Fermento Meia colher | Quaseuma | 1colherde | Adicione
instantaneo | decha colher de cha farinha seca,
cha cheia semque
esta entre

em contacto
com qualquer
liquido
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7 Pdo Pesodopdo |1000g 1250 g 1500 g
rapido
(1 |Agua 350 ml 430 mL 520 ml Temperatura
da agua
40-50 °C
[2] Sal 1colher de 2 colherde | 2 colheres P6r por cima
cha e meia cha de sopa e dos bordos
meia
[3] | Acticar 3colheres | 4 colheres | 5 colheres | Porporcima
de sopa de sopa de sopa dos bordos
(4] | Azeite 3colheres | 4 colheres | 5 colheres
de sopa de sopa de sopa
[5] | Farinhacom | 4 copos 5 copos 6 copos
elevada 560 g 700 g 840 g
percentagem
de gluten
[6] | Fermento Tcolherde |2 colherde | 2 colheres | Adicione
instantaneo | sopaemeia | ch3 desopae farinha seca,
meia sem que
esta entre
em contacto
com qualquer
liquido
3 Bolo ] |Agua 30ml 30 ml 30 ml Dissolva o
acucar na
mistura de
(2] | Ovos 4 unidades | 6unidades | 8 unidades | °VC € “84%
use uma
. batedeira
[3] Aclicar
0.6 copo 0.8 copo 1copo para bater
- e misture
(4] | Manteiga j colheres | 2 colheres | 2 colheres | o, depois
€sopa de sopa de sopa coloque o
(5] Farinhacom |2 3 4 resto dos
fermento copos/280 | copos/420 | copos/560 | ingredientes
g g g na cuba para
o pdo e ponha
(6] !:ermenAto 1 C(?Lher de | 125colher | 15colherde | o menu a
instantaneo chad de cha cha funcionar.
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9 i Agua 330 ml
Amassar -
[2] Sal 1 colher de Pér por cima
cha dos bordos
[3] Azeite 3 colheres
de sopa
[4] Farinhacom | 4
elevada copos/560
percentagem | g
de gluten
10 (1 | Agua 610 ml
Massas - ;
[2] Sal 3 colher de Pér por cima
cha dos bordos
[3] Azeite 5 colheres
de sopa
[4] Farinha com | 7 copos
elevada 890 ¢g
percentagem
de gluten
[5] Fermento 2 colher de Adicione
instantaneo cha farinha seca,
sem que
esta entre
em contacto
com qualquer
liquido
11 Massa | (1 Agua 620 ml
fresca
[2] Sal 1colher de
cha
[3] Azeite 3 colheres
de sopa
[4] Farinha com | 8 copos
elevada
percentagem
de gluten
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12 logurte [ Leite 1800 ml
[2] Bactériasde | 180 ml
acido lactico
13 Geleia | [1] Polpa 5 copos Mexa até ficar
mole, pode
adicionar
[2] Amido de 1 copos um pouco de
milho agua.
[3] Acticar 1 copo Para provar
14 (1 Ajustar a temperatura de cozedura pressionando o botdo da cddea: 100 °C
Cozer (claro); 150 °C (médio); 200 °C (escura), por defeito 150 °C
15 (1 Pressione este botao para entrar no modo pao caseiro. Prima este botdo
Pao para escolher a duracdo das funcdes (por exemplo, amassar, fermentar,
caseiro cozer, manter quente, etc.).

4. LIMPEZA E MANUTENCAO

0 dispositivo, assim como os residuos alimentares, devem ser limpos regularmente.

Desconecte o dispositivo da corrente elétrica antes de limpar. Ndo submerja o produto 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.

A falta de manutencao e limpeza do produto pode provocar o deterioro da sua superficie e
afetar a sua vida util.

Nao utilize nunca detergentes fortes, gasolina, abrasivos em pd, escovas metdlicas para
limpar nenhuma das partes do eletrodoméstico.
Nao permita que o painel de controlo se molhe.

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

Para retirar a cuba, gire-a no sentido anti horario e levante a pega. Limpe o interior e o
exterior da cuba com um pano hdmido. 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 p&o 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 dgua 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 estd fechada.

5. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

PORTUGUES

0 pao é oco no fundo
ou no interior.

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

Pese exatamente os
ingredientes.

Reduza ligeiramente a
quantidade de fermento ou
agua.

Ajuste a quantidade de sal.
Utilize dgua a temperatura
ambiente.

A codea da parte
inferior do péo é
demasiado grossa.

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

Retire o pao antes.

Dificuldade em retirar
o péo.

Alamina de amassar é presa
ao eixo dentro do pdo.

Retire o pao e adicione agua
quente ao recipiente. Deixe a
l&@mina de amassar em agua
durante 20 minutos. Retire-o
e limpe-o.

N&o. | Problema Causa

Solucao

Ha residuos de farinha ou

Desligue o dispositivo e
deixe que arrefeca por

Os ingredientes nao
se misturam, o motor
emite ruidos estranhos

Cuba para pdo ou lamina de
amassar nao devidamente
posicionadas. Excesso de
ingredientes.

Certificar-se de que a lamina
de amassar esté devidamente
posicionada no eixo. Pese
exatamente os ingredientes.

se prime o botdo de da maquina é demasiado
ligar/pausar elevada.

1 Cheiro a queimado outros ingredientes na completo. Limpe os residuos
camara de cozedura. alimentares com papel de
cozinha.
2 "HHH" aparece quando | Atemperatura interna 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 programa.

0O pdo ndo fermenta ou
a fatia é curta.

Medicao inexata de
ingredientes ou fermento
inativo. Atampa levanta-se
durante o funcionamento.

Pese exatamente os
ingredientes.

Verificar o prazo de validade
do fermento e da farinha.
Os ingredientes liquidos
devem estar a temperatura
ambiente.
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Os ingredientes nao
foram devidamente

Foi selecionado o programa
errado.

PORTUGUES

0 pdo é demasiado secoea
codea é demasiado clara na
cor.

Nao abra a tampa quando
0 pdo estiver terminado de
fermentar.

Verifique o estado da lamina

0 pado é demasiado
12 pesado ou demasiado
denso.

Demasiada farinha ou agua
insuficiente.

Reduza a quantidade de
farinha ou aumente a
qguantidade de agua.

Demasiada fruta ou
demasiada farinha de trigo
integral.

Reduza a quantidade de
ingredientes e adicione mais
fermento.

ser cozida.

fermentou demasiado rapido.

8 removidos e n3o foram de amassar, retire o pao e
cozidos o suficiente. ponha o aparelho a funcionar
Alamina de amassar nao sem pao no interior. Se nao
amassa corretamente. funcionar normalmente,
contacte o Servico de
Atendimento ao Cliente da
Cecotec.
Pese corretamente os
Os ingredientes nao foram ingredientes e adicione
pesados corretamente aclicar e sal, se nao os tiver
0 pao fermentou (demasiada farinha ou adicionado. Tente diminuir
9 demasiado ou atampa | fermento). A ldmina de a quantidade de fermento
levantou-se. amassar nao se encontra no em 1/4 colher de cha (1,2
recipiente do pdo. Esqueceu- | ml). Verificar se a lamina de
se de porsal. amassar esta corretamente
montada.
Reduza um pouco a
A codea é demasiado Foi utilizado demasiado quanFldade de acucar.
10 , Selecione um programa
escuranacor. agucar menor para obter uma cédea
mais clara.
Afarinha nao faz a massa Utilize uma farinha mais
fermentar. forte.
N . Atemperatura do fermento 0 fermento estd a uma
O pao abre-se ao meio | , , . :
, é demasiado elevada ou temperatura mais baixa do
n quando a massa esta a

que a temperatura ambiente.

Demasiada agua torna a
massa demasiado mole e
hiumida.

Ajuste a quantidade de agua.
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6. ESPECIFICACOES TECNICAS

Referéncia: 02229

Produto: Bread&Co 1500 PerfectCook

850W, 220-240 VAC, 50 Hz

Made in China | Designed in Spain

7. RECICLAGEM DE ELETRODOMESTICOS

Adiretiva europeia 2012/19/UE sobre Residuos de Aparelhos Elétricos e
Eletrénicos (RAEE) especifica que os eletrodomésticos ndo devem ser
reciclados com o resto dos residuos municipais. Ditos eletrodomésticos
| terdo de ser eliminados de forma separada, para otimizar a recuperacao e
reciclagem de materiais e, desta maneira, reduzir o impacto que possam ter
na salide humana e no meio ambiente.
0 simbolo do contentor riscado recorda a sua obrigacdo de eliminar este produto de forma
correta. Se o produto em questdo conta com uma bateria ou pilha para a sua autonomia
elétrica, esta devera extrair-se antes de ser eliminado e ser tratada a parte como um residuo

de diferente categoria.

Para obter informacao detalhada acerca da forma mais adequada de eliminar os seus
eletrodomésticos e/ou as correspondentes baterias, o consumidor devera contactar com as

autoridades locais.

8. GARANTIA E SAT

Este produto tem uma garantia de 2 anos desde a data de compra, sempre e quando se
conserve e envie a fatura de compra, o produto esteja em perfeito estado fisico e se lhe dé

um uso adequado tal e como se indica neste Manual de Instrucdes.
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A garantia ndo cobrird:

Se o produto tiver sido usado fora da sua capacidade ou utilidade, maltratado, batido,
exposto a humidade, submergido em algum liquido ou substéncia corrosiva, assim como
qualquer outra falta atribuivel ao consumidor.

Se o produto foi desmontado, modificado ou reparado por pessoas ndo autorizadas pelo SAT
oficial da Cecotec.

Se a ocorréncia foi originada pelo desgaste normal das pecas devido ao uso.

0 servico de garantia cobre todos os defeitos de fabricacéo durante 2 anos com base a
legislacao vigente, exceto pecas consumiveis. Em caso de mal uso por parte do usuario, o
servico de garantia ndo se fara responsavel pela reparacao.

Se em alguma ocasiao deteta uma ocorréncia com o produto ou tem alguma consulta, entre
em contacto com o Servico de Assisténcia Técnica oficial da Cecotec através do nimero de
telefone +34 96 32107 28.
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1. CZESCI | KOMPONENTY

Rys. 1

1. Okno kontrolne

2. Przykrywka

3. Ostrze ugniatajace
4. Pojemnik na pieczywo
5. Panelsterowania
6. Obudowa

7. Szklanka pomiarowa
8. Miarka

9. Uchwyt

Rys. 2

Panel sterowania

1. Menu

2. Waga

3. Czasomierz +

4. Czasomierz -

5. Kolor skorki

6. Start/ Stop

7.  Podstawowy

8. Bagietka

9.  Petno ziarnisty

10.  Stodki

1. Pieczywo mleczne
12. Bezglutenu

13.  Szybkichleb

14. Ciasto

15.  Ugniatanie

16. Masa

17. Masa na makaron
18. Jogurt

19. Marmelada

20. Gotowanie

21.  Sperosnalizowane
Rys. 3

1. Wstepne ustawienia czasu
2. Ugniatanie

3. Fermentowanie

POLSKI
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4 Ugniatanie 2

5. Niska

6. Srednia

7. Wysoka

8. Szybka

9 Fermentowanie 2

10. Fermentowanie 3

1. Gotowanie

12.  Utrzymywanie w cieple

2. PRZED UZYCIEM

Wyjmij produkt z pudetka.

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe, etykiety znamionowe i zabezpieczenia
transportowe przed podtgczeniem urzadzenia. Zachowaj oryginalne pudetko.

Upewnij sie, ze wszystkie czesci i komponenty sg wtgczone i sg w dobrym stanie. W
przypadku zauwazenia widocznych uszkodzen nalezy natychmiast skontaktowac sie z
oficjalng obstuga techniczng Cecotec.

Wyczys¢ urzgdzenie zgodnie z instrukcjami zawartymi w rozdziale ,Czyszczenie i
konserwacja".

Przed pierwszym uzyciem wyczys¢ i wysusz pojemnik na chleb i ostrze do ciasta.
Aktywuj tryb wypiekacza chleba i pozwoél mu dziata¢ bez niczego w Srodku przez 10 minut.
Dlatego pozwél mu ostygnac i ponownie wyczys¢ wnetrze. Po zakonczeniu procesu
urzgdzenie wyemituje sygnat dZwiekowy.

Wysusz wszystkie elementy i zmontuj. Urzadzenie jest gotowe do uzycia.

Ostrzezenie: Podgrzanie produktu po raz pierwszy moze spowodowac dymienie z
pozostatosci produkcyjnych. Jest to catkowicie normalne i zniknie po pierwszym lub drugim
uzyciu. Upewnij sie, ze urzgdzenie jest wystarczajgco wentylowane.

3. FUNKCJONOWANIE

Ostrzezenie: Nie uzywaj metalowych przyboréw kuchennych, poniewaz moga uszkodzi¢
nieprzywierajgca powierzchnie.

Podtgcz urzadzenie do gniazdka elektrycznego

Urzadzenie wyemituje sygnat dZwiekowy, a na ekranie pojawi sie ,3.00" Dwukropek miedzy
cyframi przestanie miga¢. Program domyslny to 1", a ustawienia domyslne to 1250g i
Medium.
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Zaczyc zakonczyc

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

Po uruchomieniu programu wszystkie przyciski z wyjatkiem przycisku zasilania bedg
nieaktywne.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk zasilania / wstrzymania przez jedng sekunde, aby go
zatrzymac. Jesli nie zostanie zmodyfikowany w ciggu nastepnych 3 minut, program bedzie
dziatat az do zakoriczenia.

Nacisnij przycisk zasilania / wstrzymania przez 3 sekundy, aby anulowa¢ program.
Urzadzenie wyda jeden sygnat dzwiekowy.

Aby wyjg¢ chleb, nacisnij przycisk zasilania / wstrzymania, aby zakorficzy¢ pieczenie.
Kilkakrotnie nacisnac¢ przycisk, az zostanie wybrany zadany tryb pracy. Nacisnij kilkakrotnie
przycisk, az zostanie wysSwietlony zgdany tryb. Wybierz jedno z 15 dostepnych menu.

Menu programu

Chleb podstawowy

Do pieczywa biatego i mieszanego, ktérego gtéwnym sktadnikiem jest podstawowa maka.
Mozesz réwniez dostosowac kolor skarki, naciskajgc przycisk koloru skaérki.

Bagietka

Do pieczywa lekkiego, z maki drobnoziarnistej. Chleb jest zwykle puszysty w Srodku i
chrupigcy na zewnatrz. Nie nadaje sie do przygotowywania potraw wymagajgcych masta,
margaryny lub mleka.

Chleb petnoziarnisty

Do wypieku chleba zawierajgcego duzg ilos¢ petnego ziarna. Ta funkcja zapewnia dtuzszy
czas podgrzewania, aby ziarno wchtoneto wode i rozszerzyto sie. Uzywanie funkgcji timera nie
jest zalecane, poniewaz moze to niekorzystnie wptyng¢ na wynik. Petnoziarniste zazwyczaj
daje gruba, chrupigcg skérke.

Stodki chleb

Do pieczywa z dodatkami takimi jak sok owocowy, wiérki kokosowe, rodzynki, bakalie,
czekolada lub z dodatkiem cukréw. Dzieki dtuzszemu procesowi fermentacji ciasta chleb
bedzie lzejszy.

Pieczywo mleczne
Chleb mleczny z mastem.

Chleb bezglutenowy

Pieczywo z maki bezglutenowej i mieszanek do pieczenia. Maki bezglutenowe wolniej
wchtaniajag ptyny i majg rézne wtasciwosci fermentacyjne.
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Szybki chleb
Do mniejszych i gestszych chlebdw niz zwykle. Ten program ma krétszy czas trwania niz
podstawowy chleb.

Ciasto
Mieszanie, fermentowanie i pieczenie przy pomocy proszku do pieczenia lub sody
0Czyszczone;j.

Ugniatanie
Do wyrabiania ciasta na pizze i tym podobnych. Ten program obejmuje wytgcznie ugniatanie.

Masa
Do przygotowania ciasta drozdzowego (na butki, skérki do pizzy itp.) | pieczenia w
konwencjonalnym piekarniku. W tym programie nie mozna piec.

Masa na makaron
Do wymieszania maki z woda.

Jogurt
Do fermentowania i robienia jogurtdw.

Marmelada

Uzyj tego programu do przygotowania dzemdw ze Swiezych owocéw. Nie zwiekszaj ilosci ani
nie gotuj na blasze do pieczenia w komorze pieczenia. W takim przypadku wytgcz urzadzenie
i ostroznie wyjmij pojemnik na chleb. Ostudz i doktadnie wyczys¢.

Gotowanie
Do wypieku chleba w razie potrzeby, poniewaz jest zbyt lekki lub niedopieczony. Nie mozna
go ugniatac ani pozostawi¢ do spoczynku.

Chleb na zamowienie
Nacisnij ten przycisk, aby wybrac czas trwania funkcji (na przyktad: ugniatanie,
fermentowanie, pieczenie, utrzymywanie ciepta itp.).

Kolor skérki

Nacisnij przycisk koloru skoérki, aby wybrac zgdane ustawienie. Jasne, Srednie lub ciemne. Te
trzy ustawienia mozna regulowac miedzy programami 1-8, 14-15. Domyslny kolor skérki to
Sredni.

Waga
Nacisnij przycisk wagi, aby ustawi¢ wage sktadnikéw do ugotowania lub przetworzenia:
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1000g, 1250g, 1500g. Te trzy ustawienia mozna regulowac miedzy programami 1-8.

Czasomierz

Uzyj funkcji czasomierza, aby ustawi¢ poczagtek procesu wypieku chleba o zgdanej godzinie.
Uzyj strzatek, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas wyswietlany na ekranie o 10 w ciggu 10
minut. Mozna ustawi¢ maksymalnie 15 godzin, wtgczajgc czas aktywacji i program pieczenia
chleba.

Ostrzezenie:

Czas aktywacji nalezy dostosowac po wybraniu programu, gramaturze i kolorze skérki.

Nie uzywaj funkcji czasomierza w przypadku przepiséw zawierajgcych nabiat lub inne
sktadniki, takie jak jajka, mleko, Smietana lub ser.

Wybierz za pomoca strzatek, ile czasu minie, zanim chleb bedzie gotowy. Ustawiony czas
powinien obejmowac czas gotowania programu.

Utrzymywac w cieple
Po zakonczeniu programu uzyj tej funkcji do utrzymania temperatury chleba.

Wskazowka: 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 nizszy, moze wptywac na proces fermentacji.

Przerwa w zasilaniu

W przypadku awarii zasilania urzgdzenie bedzie dalej dziata¢ automatycznie przez 10 minut.
Jesli brak w dostawie pradu trwa dtuzej niz 15 minut, urzadzenie nie wznowi programu, a
ekran powrdci do ustawierh domyslnych.

Jesli masa zaczeta fermentowad, usun stare sktadniki i dodaj nowe sktadniki na chleb i
zacznij od nowa. Jesli chleb nie zaczeto fermentowac w momencie krojenia, nacisnij przycisk
zasilania / pauzy, aby ponownie uruchomi¢ program od poczatku.

Btedy / Zalecenia

,HHH" - Temperatura wewnatrz formy do pieczenia chleba jest zbyt wysoka. Nacisnij przycisk
zasilania, aby zakoriczy¢ program i odtgcz go od zasilania. Otwérz pokrywke i pozwal jej
ostygnac przez 10-20 minut przed ponownym uzyciem.

,EEQ" - Czujnik temperatury jest odtgczony. Nacisnij przycisk zasilania / wstrzymania, aby
zakonczy¢ program i odtgcz go od zasilania. Skontaktuj sie z serwisem technicznym Cecotec.

Jak korzysta¢ z wypiekacza do chleba

Za pomoca uchwytu formy do pieczenia chleba obré¢ forme w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazdéwek zegara i wyjmij jg z urzgdzenia.

Przymocuj ostrze ugniatajgce do watu napedowego wewnagtrz formy do chleba.

Zwaz i dodaj sktadniki do pojemnika na chleb w kolejnosci wskazanej w przepisie. Najpierw
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ptyny, a nastepnie reszte sktadnikéw.

Ostrzezenie: Zréb palcem mate wgtebienie na wierzchu maki i przez wgtebienie dodaj
drozdze. Upewnij sie, ze drozdze nie majg kontaktu ani z solg, ani z ptynnymi sktadnikami.
Umies¢ pojemnik na chleb na wypiekaczu i upewnij sie, ze jest ustawiony prawidtowo,
obracajgc go zgodnie z ruchem wskazdwek zegara. Zamknij pokrywe i podtgcz urzadzenie do
gniazdka elektrycznego.

Nacisnij przycisk koloru kory, aby wybra¢ zgdane ustawienie: Jasne, Srednie lub ciemne.
Nacisnij przycisk wagi, aby wybrac zadang wage.

Nacisnij przycisk czasomierza, aby ustawic¢ czas trwania jednej z funkcji. Uzyj przyciskéw +/-,

aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas wyswietlany na ekranie. Ten proces nie jest obowigzkowy.

Nacisnij przycisk zasilania, aby uruchomi¢ program. Urzadzenie wyemituje sygnat
dzwiekowy, a na ekranie pojawi sie ,3.00". Dwa punkty miedzy cyframi pozostang
nieruchome. Kontrolka zaswieci sie.

Ostrze ugniatajgce rozpocznie mieszanie sktadnikdw.

Jesli program wymaga dodatkowych sktadnikéw, wyda 10 sygnatéw dZzwiekowych. Otwérz
pokrywke i wlej sktadniki (owoce, orzechy, czekolade ...). Czas dodania sktadnikéw zalezy od
programu lub przepisu.

Po zakonczeniu programu urzadzenie automatycznie przetgczy sie w tryb utrzymywania
ciepta. Aby anulowac tryb ,Utrzymywanie ciepta", 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 miarki lub tyzki.

Wode, Swieze mleko lub inne ptyny nalezy odmierzac za pomocg oznaczonych miarek.
Postaw szklanke na blacie i pochyl sie, aby sprawdzi¢, ile jest ptynu. Podczas wazenia
oleju kuchennego i innych sktadnikéw doktadnie wyczy$¢ miarke przed zwazeniem innych
sktadnikéw.

Delikatnie zwaz suche sktadniki tyzka i dodaj do miarki, a po napetnieniu wyréwnaj nozem.
Nie uzywaj miarki do bezposSredniego wyjmowania suchych sktadnikéw z pojemnika,
poniewaz moze to dodac do tyzki dodatkowych sktadnikdw.

Przed wazeniem usur make, aby jg przewietrzyc.

Do wazenia niewielkich ilosci suchej zywnosci, takiej jak cukier lub sél, uzyj miarki. Upewnij
sie, ze jest ustabilizowany.

Sekwencja dodawania sktadnikow
Pierwszy: Ptynne sktadniki (w temperaturze pokojowej).
Druga: Suche sktadniki (cukier, sél, masto, maka).

Trzeci: Drozdze (zawsze oprdcz ptynnych sktadnikow).

Instrukcje dotyczace akcesoriow
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Szklanka pomiarowa
W przepisach ,szklanka" to 240 mL.
Rys. 4
tyzeczka: Do wazenia drozdzy i soli.
tyzka: Do wazenia cukru i soli.
Uchwyt
Stuzy do wyjecia watka, jesli utknie w chlebie.
Rys. 5
Recepty
Menu Sktadniki Ilos¢ Ilos¢ Ilos¢ Komentarze
1Chleb Waga 1000 g 1250 g 1500 g
podstawowy pleczywa
(1 | Woda 350ml | 430ml | 520ml
(2] | sel 1 2tyzeczki | 3tyzeczki | Roztozycpo
tyzeczka bokach
(3] | Cukier 3tyzeczki | 4tyzeczki | 5tyzeczek | Roztozycpo
bokach
(4] | Olej 2 tyzki Ityzeczki | 4 tyzeczki
(5] | Makao 4 szklanki | 5szklanek | 6 szklanek
wysokiej 560 g 700 g 840 g
zawartosci
glutenu
(6] | Mleko w Jtyzeczki | 4tyzeczki | 5tyzeczek
proszku
(7] | Drozdze Pot Prawie Ttyzeczka | Dodacsucha
instant tyzeczki petna make bez
tyzeczka kontaktu z
jakimkolwiek
ptynem
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2 bagietki Waga 1000 g 1250 g 1500 g
pieczywa
(1 | Woda 350ml | 430ml | 520 ml
(2] | sal 1 2tyzeczki | 3tyzeczki | Roztozyc po
tyzeczka bokach
(3] | Cukier 2 tyzki 3tyzeczki | 4tyzeczki | Roztozycpo
bokach
(4] | Olej 2 tyzki 3tyzeczki | 4 tyzeczki
(5] | Makao 4 szklanki | 5szklanek | 6 szklanki
wysokiej 560 g 700 g 840 g
zawartosci
glutenu
(6] | Drozdze Paot Prawie 1tyzeczka | Dodacsuchg
instant tyzeczki petna make bez
tyzeczka kontaktu z
jakimkolwiek
ptynem
146 | BREADE&CO 1500 PERFECTCOOK
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Waga 1000 g 1250 g 1500 g
pieczywa
(1] | Woda 350ml [430ml | 520ml
[2] | Sel 1 2tyzeczki | 3 tyzeczki | Roztozyc po
tyzeczka bokach
(3] | Cukier 2 tyzki Styzeczki | 4tyzeczki | Roztozycpo
bokach
[4] | Olej 2 tyzki 3tyzeczki | 4 tyzeczki
(5] | Makao 2 szklanki | 2 szklanki | 3 szklanki
wysokiej 280g i p6t 420¢g
zawartosci 350 g
glutenu
(6] | Maka 2 szklanki | 2 szklanki | 3 szklanki
petnoziarnista | 280 g i pot 420 g
350 g
[7] | Drozdze 1 tyzeczka | tyzeczkai | Dodacsucha
instant tyzeczka | ip6t 3/4 make bez
kontaktu z
jakimkolwiek
ptynem
(8] | Mlekow Styzeczki | 4tyzeczki | 4 tyzeczki
proszku

BREADE&CO 1500 PERFECTCOOK

| 147




POLSKI

4 stodkie
pieczywo

POLSKI

Waga 1000g | 1250g 1500 g
pieczywa
(1 | Woda 330ml | 420ml | 510ml
(2] | sal Pot 1tyzeczka | tyzeczka | RoztozyCpo
tyzeczki i pot bokach
[3] | Cukier 14 1/2 3/4 Roztozy¢ po
szklanki | szklanki | szklanki | bokach
(4] | Olej 2 tyzki 3tyzeczki | 4 tyzeczki
(5] | Mleko w Jtyzeczki | 4tyzeczki | 4 tyzeczki
proszku
(6] | Makao 4 szklanki | 5szklanek | 6 szklanki
wysokiej 560 g 700 g 840 g
zawartosci
glutenu
(7] | Drozdze Pot Prawie Ttyzeczka | Dodacsucha
instant tyzeczki petna make bez
tyzeczka kontaktu z

jakimkolwiek
ptynem

5
Pieczywo
mleczne

Waga 1000 g 1250 g 1500 g
pieczywa
(1 | Mleko 200 ml 300 ml 400 ml
(2] | Olej 150 ml 150 ml 180 ml
(3] |sel tyzeczka | 2tyzeczki | 2 tyzkii Roztozy¢ po
i pot pét bokach
(4] | Cukier 2 tyzki 3tyzeczki | 4tyzeczki | Roztozycpo
bokach
(5] | Makao 4 szklanki | 5szklanek | 6 szklanki
wysokiej
zawartosci
glutenu
(6] | Drozdze Ttyzka | Ttyzkai |1tyzkai | Dodacsucha
instant pét 3/4 make bez
kontaktu z
jakimkolwiek
ptynem
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6 Chleb Waga 1000 g 1250 g 1500 g
bezglutenowy pleczywa
(11 | Woda 350ml [430ml | 520ml
(2] | sal 1 2tyzeczki | 3tyzeczki | Roztozyc po
tyzeczka bokach
(3] | Cukier 2 tyzki 3tyzeczki | 4tyzeczki | Roztozycpo
bokach
(4] | Olej 2 tyzki Jtyzeczki | 4 tyzeczki
(5] | Maka 2 2.5 3
bezglutenowa | szklanki/ | szklanki/ | szklanki/
280g 350 g 4208
(6] Maka 2 25 3 Mozna
kukurydziana | szklanki/ | szklanki/ | szklanki/ | Zamienic na
280g 350g 420g make owsiang
(7] | Drozdze Pot Prawie 1tyzeczka | Dodacsucha
instant tyzeczki petna make bez
tyzeczka kontaktu z
jakimkolwiek
ptynem
150 | BREAD&CO 1500 PERFECTCOOK
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7 szybki chleb Waga 1000g |1250g 1500 g
pieczywa
[ Woda 350 ml 430 ml 520 ml Temperatura
wody 40-50 °C
(2] | sel Ttyzkai | 2tyzeczki | 2tyzkii | Roztozycpo
pét pét bokach
(3] | Cukier Jtyzeczki | 4tyzeczki | 5tyzeczek | RoztozyCpo
bokach
(4] | Olej Jtyzeczki | 4tyzeczki | 5tyzeczek
(5] | Makao 4 szklanki | 5szklanek | 6 szklanki
wysokiej 560 g 700 g 840g
zawartosci
glutenu
(6] | Drozdze tyzeczka | 2tyzeczki | 2tyzkii | Dodacsuchg
instant i pét pét make bez
kontaktu z
jakimkolwiek
ptynem
8 ciasto [ | Woda 30 ml 30 ml 30 ml Rozpusc cukier
w mieszaninie
jajek i wody,
2] |Jajko 4 6 8 ubij mikserem
jednostek | jednostek | jednostek ! dObI.’ZQ )
- wymieszaj,
[3] Cukier 0.6 0.8 szkl. 1szkl. a nastepnie
szklanka wtbdz pozostate
[4] | Masto 2 tyzki 2 tyzki 2 tyzki sktadnikido
stotowe stotowe pojemnika
na chlebii
5] Mqlfa Z ) 2 3 4 uruchom menu.
drozdzami szklanki/ | szkl/420 | szkl./560
280g g g
[6] | Drozdze 1 125tz 154,
instant tyzeczka
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Woda

9 ugniatanie 330 ml
[2] |sél 1 Roztozy¢ po
tyzeczka bokach
(3] | Olej 3 tyzeczki
[4] | Makao 4
wysokiej szklanki/
zawartosci 560 g
glutenu
10 masa (1 | Woda 610 ml
(2] |Sel Ityzeczki Roztozy¢ po
bokach
[3] | Olej 5
tyzeczek
(4] | Makao 7 szklanki
wysokiej 890 g
zawartosci
glutenu
(5] | Drozdze 2 tyzeczki Dodac suchg
instant make bez
kontaktu z
jakimkolwiek
ptynem
11 masa na (1 | Woda 620 ml
makaron
[2] | sél 1
tyzeczka
(3] | Olej 3tyzeczki
(4] | Makao 8 szklanki
wysokiej
zawartosci
glutenu
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12 Jogurt (1 | Mleko 1800 ml
(2] | Bacteria 180 ml
kwasu
mlekowego
Marmelada 1] | Migzsz 5 Mieszaj do
szklanek miekkosci,
mozesz dodac
[2] | Skrobia 1szklanka troche wody.
[3] | Cukier 1szklanka Do
sprébowania
14 (1 Ustaw temperature pieczenia, naciskajgc przycisk skérki: 100 ° C
Gotowanie (jasny); 150 ° C (érednia); 200 ° C (ciemny), domy$lnie 150 ° C
15 (1 Nacisnij ten przycisk, aby przej$¢ do trybu chleba domowego. Nacisnij
Chleb domowy ten przycisk, aby wybrac czas trwania funkcji (na przyktad: ugniatanie,
fermentowanie, pieczenie, utrzymywanie ciepta itp.).

4. CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

Urzgdzenie, podobnie jak resztki jedzenia, nalezy regularnie czyscic.

Odtagcz urzadzenie przed czyszczeniem. Podczas czyszczenia nie zanurzaj produktu w wodzie
ani zadnym innym ptynie.

Przed montazem lub demontazem ktérejkolwiek z jego czesSci pozwdél urzgdzeniu
catkowicie ostygnac.

Brak konserwacji i czyszczenia produktu moze spowodowac pogorszenie jego powierzchni i
wptynac na jego zywotnosc.

Nigdy nie uzywaj silnych detergentéw, proszkéw Sciernych ani metalowych szczotek do
czyszczenia jakiejkolwiek czesci urzadzenia.

Unikaj zamoczenia panelu sterowania.

Czyszczenie ostrza ciasta

Jesli trudno jest wyjgc ostrze ugniatajgce z urzgdzenia, dolej cieptg wode na dno pojemnika i
namocz przez 1 godzine. Ostroznie wyczys¢ ostrze wilgotng bawetniang szmatka. Forme do
pieczenia chleba i ostrze ugniatajgce mozna my¢ w zmywarce.

Czyszczenie pojemnika na chleb

Aby wyjgé pojemnik, obréé go w lewo i unies uchwyt. Wyczysé pojemnik wewnatrz i na zewnatrz
wilgotnag szmatka. Nie uzywaj ostrych lub sciernych produktéw, aby uniknac uszkodzenia
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nieprzywierajgcej powtoki. Catkowicie wysusz pojemnik przed ponownym zainstalowaniem.
Ostrzezenie: Zewnetrzna powierzchnia formy do pieczenia chleba moze sie odbarwic.

To normalne.

Czyszczenie obudowy i pokrywy

Przy pomocy wilgotnej szmatki wyczys¢ pokrywe, obudowe, komore pieczenia i wnetrze
okna. Nigdy nie zanurzaj obudowy w wodzie w celu jej wyczyszczenia.
Ostrzezenie: Zaleca sie, aby nie zdejmowac ostony podczas czyszczenia.

Przechowywanie

Przed przechowywaniem urzgdzenia upewnij sie, ze jest catkowicie suche, czyste,
wystudzone, a pokrywa jest zamknieta.

5. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

POLSKI

Skérka na spodzie
chleba jest zbyt gruba.

Chleb zbyt dtugo pozostawat
w pojemniku. Nie za duzo
wody.

Wyjmij chleb wczesniej.

Trudnosé w
wyjmowaniu chleba.

Ostrze ugniatajgce jest
przyklejone do trzonka
wewngtrz naczynia.

Wyjmij chleb i wlej goraca
wode do naczynia. Pozostaw
ostrze ugniatajgce w wodzie
na 20 minut. Usui go i
wyczysE.

Sktadniki sie nie
mieszajag, silnik wydaje
dziwne odgtosy

Forma do pieczenia chleba
lub néz do ugniatania nie s3
prawidtowo ustawione. Jest
za duzo sktadnikdw.

Upewnij sie, ze n6z
ugniatajgcy jest prawidtowo
umieszczony na wale.
Doktadnie zwaz sktadniki.

Chleb nie fermentuje
lub kromka jest krétka.

Niedoktadny pomiar
sktadnikéw lub nieaktywnych
drozdzy. Nie otwieraj
pokrywy podczas pracy.

Doktadnie zwaz sktadniki.
Sprawdz termin przydatnosci
drozdzy i maki.

Ptynne sktadniki powinny
mie¢ temperature pokojowa.

przycisku zasilania
/ pauzy pojawia sie
JHHH"

wypiekacza do chleba jest
zbyt wysoka.

Nie. Problem Powdd Rozwigzanie

Zatrzymaj urzadzenie i
o]l tkowici
1 Zapach spalenizn W komorze pieczenia s Slady E:tzwi r;l;II\lcaczO\é,vélcr:aesztki
pach sp 4 maki lub innych sktadnikow, | O Y8nac wvezy

jedzenia recznikiem
kuchennym.

2 Po nacisnieciu Wewnetrzna temperatura Pozwél mu ostygngé miedzy

kazdym programem.

Odtacz urzadzenie, otwérz
pokrywe i wyjmij forme do
pieczenia chleba. Odczekaj
15 do 30 minut, az ostygnie
przed rozpoczeciem nowego
programu.

Sktadniki nie

zostaty prawidtowo
usuniete i nie
zostaty dostatecznie
upieczone.

Wybrano niewtasciwy
program.

Chleb jest zbyt suchy, a
skérka ma zbyt jasny kolor.

Nie otwieraj pokrywki, gdy
chleb konczy fermentacje.

Ostrze ugniatajgce nie
ugniata prawidtowo.

Sprawdz stan ostrza
ugniatajgcego, wyjmij chleb
i uruchom urzadzenie bez
chleba w $rodku. Jesli to nie
dziata normalnie, skontaktuj
sie z dziatem obstugi klienta
Cecotec.

Urzadzenie jest puste
3 lub ma wgnieciong
cze$¢ wewnetrzna.

Ciasto jest zbyt wilgotne, za
duzo drozdzy i za mato soli.
\Woda jest za goraca.

Doktadnie zwaz sktadniki.
Nieznacznie zmniejsz ilos¢
drozdzy lub wody.

Reguluj ilos¢ soli. Uzywac
wody o temperaturze
pokojowej.

Chleb za bardzo
sfermentowat lub
zdjeto pokrywke.

Sktadniki nie zostaty
prawidtowo zwazone (za
duzo maki lub drozdzy). Nie
ma ostrza ugniatajgcego w
formie do pieczenia chleba.
Zapomniates dodac soli.

Zapomniate$ dodac soli,
zwaz poprawnie sktadniki i
dodaj cukier i sél, jesliich nie
dodates. Sprébuj zmniejszy¢
ilos¢ drozdzy o 1/4 tyzeczki
(1,2 ml). Sprébuj zmniejszy¢
ilos¢ drozdzy o 1/4 tyzeczki
(1,2 ml) Sprawdz, czy n6z
ugniatajacy jest prawidtowo
zamocowany.
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Zmniejsz troche ilos¢ cukru.
10 S.kérka jest zbyt Dodano zbyt duzo cukru. Wybierz mn}i(lajs/zx./ program,
ciemna. aby uzyskac jasniejsza
skaérke.
Maka ni duj
qranie p,?V\,/O ve Uzyj mocniejszej maki.
fermentacji ciasta.
Chleb tamie sie na pét Temperatura drozdzy Tslalmperatura drozdzy jest
. ) jest zbyt wysoka lub nizsza od temperatury
n podczas pieczenia )
) fermentowaty zbyt szybko. otoczenia.
ciasta.
Zbyt duzo wody powoduije,
ze ciasto jest zbyt miekkie i Dostosuj ilos¢ wody.
wilgotne.
Za duzo maki lub za mato Zmniejsz ilos¢ maki lub
- Chleb jest za ciezki lub | wody. zwieksz ilos¢ wody.
za gesty. Za duzo owocdw lub za duzo | Zmniejsz ilos¢ sktadnikdw i
maki petnoziarniste;j. dodaj wiecej drozdzy.

6. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Referencje produktu: 02229

Produkt: Bread&Co 1500 PerfectCook

850W, 220-240 V AC, 50 Hz

Made in China | Designed in Spain

7. RECYKLING SPRZETU AGD

Smieci X - 09 Europejska dyrektywa 2012/19 / UE w sprawie odpadéw z
urzgdzen elektrycznych i elektronicznych (WEEE) stanowi, ze urzadzenia
gospodarstwa domowego nie powinny by¢ poddawane recyklingowi wraz z
—— resztg odpadéw komunalnych. Urzadzenia te nalezy utylizowa¢ osobno,
aby zoptymalizowac odzysk i recykling materiatow, a tym samym
zmniejszy¢ ich wptyw na zdrowie ludzi i Srodowisko.
Przekreslony symbol pojemnika przypomina o obowigzku prawidtowej utylizacji tego
produktu. Jezeli dany produkt ma baterie autonomiczng pod wzgledem elektrycznym, nalezy
go wyjac przed utylizacjg i osobno traktowac jako odpad innej kategorii.
Aby uzyskaé szczegbtowe informacje na temat najbardziej odpowiedniego sposobu utylizacji
sprzetu gospodarstwa domowego i / lub odpowiednich baterii, konsument powinien
skontaktowac sie z lokalnymi wtadzami.
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8. GWARANCIA I SAT

Produkt jest objety gwarancjg przez 2 lata od daty zakupu, o ile faktura zakupu jest
przechowywana i wysytana, produkt jest w idealnym stanie fizycznym i jest uzywany zgodnie
z instrukcja.

Gwarancja nie obejmuje:

Jezeli produkt byt uzywany ponad swoje mozliwosci lub uzytecznosé, byt naduzywany, bity,
narazony na wilgo¢, zanurzony w jakiejkolwiek cieczy lub zragcej substancji, a takze wszelkie
inne winy przypisywane konsumentowi.

Jesli produkt zostat zdemontowany, zmodyfikowany lub naprawiony przez osoby
nieupowaznione przez oficjalny SAT firmy Cecotec.

Jezeli wystepowanie zostato spowodowane normalnym zuzyciem czesci w wyniku
uzytkowania.

Serwis gwarancyjny obejmuje wszystkie wady produkcyjne przez 2 lata, zgodnie

z obowigzujgcymi przepisami, z wyjatkiem czesci eksploatacyjnych. W przypadku
niewtasciwego uzycia przez uzytkownika serwis gwarancyjny nie bedzie odpowiedzialny za
naprawe.

W przypadku wykrycia incydentu z produktem lub w razie jakichkolwiek pytan prosimy o
kontakt z oficjalng pomocg techniczng Cecotec pod numerem telefonu +34 96 32107 28.
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1. CASTI A SLOZENI

Obr. 1

1. Prdhled pro kontrolu
2. Viko

3. Hnétani

4. Néadoba na chléb

5. Kontrolni panel

6. Plast

7. Odmeérka

8. Odmerka

9. Hacek

Obr. 2(UDELAT DRAWING)
Kontrolni panel

1. Program

2. Vaha

3. Casovat +

4. Casovat -

5. Barvakadrky
6. Start/Stop

7. Zakladni

8. Bageta

9. Celozrnné

10. Sladké

1. Mlécny chléb
12. Bezlepkové
13.  Rychly chléb
14. Dort

15. Hnétat

16. Tésto

17.  Tésto na téstoviny
18. Jogurt

19. Marmelada
20. \Varit

21.  PrizpUsobeni
0br. 3

1. Prednastaveni casu
2. Hnétat1

3. Fermentovat1

158 I BREADE&CO 1500 PERFECTCOOK

N
[V,

ESTINA

4,  Hnétat2

5. Lehky

6.  Stredni

7. Vysoky

8. Rychlé

9 Fermentovat 2
10. Fermentovat 3
1. Varit

12. Udrzet teplé

2. PRED POUZITIM

\lyjméte pristroj z krabice.

Pred pripojenim zafizeni odstrante veskery obalovy material, Stitky s hodnotami a chranice
pFi prepravé. Uchovejte originalni krabici.

Ujistéte se, Ze jsou obsazeny vSechny ¢asti a dily, a ze jsou v dobrém stavu. Pokud najdete
néjaké viditelné poskozeni, okamzité kontaktujte oficidlni Technicky servis Cecotec.

Vycistéte zafizenf podle pokyn( v éasti ,Cidténi a tdrzba"

Pred prvnim pouzitim vycistéte a osuste nadobu na chléb a hnétaci cepel.

Aktivujte rezim peciva chleba a nechte ho béZet na prazdno po dobu 10 minut. Nechte ji znovu
vychladnout a vycistéte vnitfek. Po dokonceni procesu zafizeni vyda zvukovy signal.

Vysuste vSechny komponenty a znovu je sestavte. Zafizeni je pfipraveno k pouziti.

Upozornéni: Pri prvnim zahfivani produktu mize dojit ke vzniku koure v disledku zbytkd

z vyroby. To je zcela normalni a zmizi po prvnim nebo druhém pouZiti. Ujistéte se, ze je
spotrebi¢ dostatecné vétrany.

3. FUNGOVANI

Upozornéni: Nepouzivejte kovové nadobi, protoze by mohlo poskodit nepfilnavy povrch.
Zapoijte pristroj do elektrického pFivodu.

Zarizeni vyda zvukovy signal a na obrazovce se objevi,3,00" Dvojtecka mezi ¢islicemi
zlstane pevna. "1" je vychozi program a vychozi nastaveni jsou 1250 g a stredni.
Zactit/zastavit

Stisknéte tlacitko zapnuti pro spusténi programu. Rozsviti se kontrolka, dvojte¢ka mezi
¢islicemi zacne blikat a program se spusti.
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Po spusténi programu budou vSechna tlacitka kromé tlacitka zapnuti neaktivni.

Stisknutim a podrzenim tlacitka napdjeni / pauzy na jednu sekundu jej zastavite. Pokud béhem
nasledujicich 3 minut nebude zménén, bude program pokracovat, dokud nebude dokoncen.
Stisknutim tlacitka napdajeni / pauzy na 3 sekundy program zrusite. Zafizeni jednou pipne.
Chcete-Lli chléb vyjmout, peceni ukoncete stisknutim tlacitka napajeni / pauzy.

Opakovaneé stisknéte tlacitko, dokud neni vybran pozadovany provozni rezim. Opakované
stisknéte tlacitko, dokud nenivybréan pozadovany provozni rezim. Vyberte jeden z 15
dostupnych programd.

Menu programd

Zakladni chléb

Pro bilé a smiSené chleby, jejichz hlavni sloZzkou je zakladni mouka na chleba. M{zZete také
upravit barvu kdry stisknutim tlacitka barvy karky.

Bageta
Pro lehké chleby, vyrobené z jemné mouky. Chléb je obvykle nacechrany zevnitf a kfupavy z
vnéjsku. Neni vhodny pro vareni recept(, které vyzaduji méaslo, margarin nebo mléko.

Celozrnny chléb

Pro peceni chleba, ktery obsahuje velké mnozstvi celé pSenice. Tato funkce nabizi delSi dobu
predehrevu, aby zrno mohlo absorbovat vodu a expandovat. Nedoporucuje se pouzivat funkci
Casovace, protoze to mdze nepfiznivé ovlivnit vysledek. Celozrnna psenice obvykle vytvari
hustou kfupavou krustu.

Sladky chléb
Pro chleby s pfisadami, jako je ovocna Stava, strouhany kokos, rozinky, suSené ovoce,
Cokoléda nebo pridané cukry. Diky delSimu kvaSeni tésta bude chléb lehci.

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.

Rychly chléb
Pro mensi a hustsi chleby neZ obvykle. Tento program ma kratsi dobu trvani nez zakladni chléb.

Dort
Michejte, fermentujte a pecte pomoci prasku do peciva nebo jedlé sody.
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Hnétat
Pro hnéteni tésta na pizzu a podobné. Tento program se sklada vyhradné z hnéteni.

Tésto
PFipravit nakynuté tésto (na housky, pizzu atd.) A upéct ho v bézné troubg. S timto
programem nemuzete péct.

Tésto na téstoviny
Smichat mouku s vodou.

Jogurt
Kvaseni a vyroba jogurt(.

Marmelada

Tento program pouZijte k pfipravé Cerstvych ovocnych dZzem(. NezvySujte mnoZstvi ani jej
nenechte varit v nddobé v pecici komore. Pokud k tomu dojde, vypnéte zafizeni a opatrné
vyjméte nddobu na chléb. Nechte ji vychladnout a ddkladné ji ocistéte.

Varit
Peceni chleba v pfipadé potfeby, protoZze je pfilis lehky nebo nedostate¢né upeceny. Nemdze
byt hnéteno ani ponechano k odpocinku.

Prizplisobeni chleba
Stisknutim tohoto tlagitka vyberete dobu trvani funkci (napfiklad: hnéteni, kvaseni, pecent,
udrzovani teploty atd.).

Barva kirky
Stisknutim tlacitka barvy klirky vyberte poZzadované nastaveni. Svétld, stfedni nebo tmava.
Tato tfi nastaveni lze upravit mezi programy 1-8, 14-15. VVychozi barva klirky je stfedni.

Vaha
Stisknutim tlacitka hmotnosti nastavite hmotnost slozek, které se maji upéct nebo zpracovat:
1000 g, 1250 g, 1500 g. Tato tfi nastaveni lze upravit mezi programy 1-8.

Casovac

Pomoci funkce ¢asovace nastavte zacatek procesu vyroby chleba v poZadovaném case.
Pomoci Sipek mdzete zvysit nebo snizit ¢as zobrazeny na obrazovce o 10 minut. MdZe byt
nakonfigurovano maximalné 15 hodin, véetné doby aktivace a programu vareni chleba.
Upozornént:

(Cas aktivace by mél byt upraven po vybéru programu, hmotnosti a barvy kéry.

NepouZivejte funkci Casovace s recepty, které obsahuji mlécné vyrobky nebo jiné pfisady, jako
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jsou vejce, mléko, smetana nebo syr.
Pomoci Sipek vyberte, jak dlouho bude trvat, nez bude chléb hotovy. Nastaveny ¢as by mél
zahrnovat dobu vareni programu.

Udrzet teplé
Po dokonceni programu pouzijte tuto funkci, aby byl chléb teply.

Rady: Doporucujeme, aby mistnost, ve které je zafizeni pouzivano, méla okolni teplotu mezi

15 a 34 ° C. Pokud je teplota vyssi, chléb bude mit kyselou chut. Pokud je nizsi, miZe to ovlivnit
proces kvasent.

Preruseni napajeni

V pripadé vypadku napajeni bude zarizeni pokracovat v provozu automaticky po dobu 10
minut. Pokud preruSeni trva déle nez 15 minut, zafizeni neobnovi program a obrazovka se
vrati k vychozimu nastaveni.

Pokud tésto jiz zacalo fermentovat, odstrante ingredience, vlozte nové ingredience do pekace
a zacneéte znovu. Pokud tésto nezacalo fermentovat v dobé prerusenti, stisknutim tlacitka
napajeni / pauzy restartujte program od zacatku.

Chyby / varovani

"HHH" - Teplota uvnitf pekace je prilis vysoka. Stisknutim tlacitka napdjeni / pauzy
program ukoncite a odpojite jej od napajeni. Pfed dalSim pouzitim otevrete viko a nechte jej
vychladnout 10-20 minut.

,EEQ" - Snimac teploty je odpojen. Stisknutim tlacitka napajeni / pauzy program ukoncite a
odpojite jej od napajeni. Kontaktujte Asistencni technicky servis Cecotec.

Jak pouzivat pekarnu

Pomoci drzadla na nddobé na peceni otocte panev proti sméru hodinovych ruci¢ek a vyjmeéte
ji ze zarizeni.

PFipojte hnétaci ndz k hnaci hrideli uvnitf pekace.

Odvazte a pridejte ingredience do nadoby na chléb v poradi uvedeném v receptu. Nejprve
pridejte tekuté ingredience, poté pevné latky.

Upozornéni: Prsty udélejte v horni ¢asti mouky ddilek a pFidejte kvasnice. Ujistéte se, Ze
kvasnice nepfichazeji do styku se soli ani tekutymi slozkami.

Umistéte nadobu na chléb do pekarny a otofenim ve sméru hodinovych rucicek se ujistéte, ze
je spravné umisténa. Zavrete kryt a pripojte zarizeni k elektrické zasuvce.

Stisknutim tlacitka barvy kiirky vyberte poZzadované nastaveni: Svétld, stfedni nebo tmava.
Stisknutim tlacitka zavazi vyberte pozadovanou hmotnost.

Stisknutim tlacitka ¢asovace nastavte dobu trvani jedné z funkci. Pomoci tlacitek +/- zvysSte
nebo snizte ¢as zobrazeny na obrazovce. Tento proces neni nezbytny.

Stisknéte tlacitko zapnuti pro spusténi programu. Zafizeni vyda zvukovy signal a na
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obrazovce se objevi,3,00" Dva body mezi ¢islicemi zGstanou nehybné. Podsviceny indikator
se rozsviti.

Hnétaci niz zatne michat ingredience.

Pokud program potrebuje dalsi ingredience, zazni 10krat. Otevrete viko a nalijte ingredience
(ovoce, ofechy, tokoléda ...). Cas pFidéni sloZek bude zéviset na programu nebo receptu.

Po ukonceni programu zafizeni 10krat pipne a prepne se do reZzimu udrzovani teploty. Rezim
.Keep Warm" zrusite stisknutim a pridrzenim tlacitka po dobu 3 sekund.

Odpojte napajeci kabel a otevrete viko pomoci kuchyrskych rukavic.

Rady

K ziskani pfesného mnozstvi se doporucuje pouzit odmérku nebo LZici.

Voda, cerstvé mléko nebo jiné tekutiny by mély byt méfeny oznacenymi odmérkami. Sklenici
polozte na prepazku a ohnéte se, abyste zkontrolovali, kolik kapaliny je. Pfi odméreni oleje
na vareni nebo jinych ingredienci pfed vazenim ostatnich ingredienci dikladné vycistéte
odmeérku.

Suché prisady jemné navazte zi¢kou, pridejte je do odmérky a po naplnéni ji vyrovnejte
nozem. NepouZivejte odmérku k pfimému odstranéni suchych pfisad z nadoby, protoZe by to
mohlo pFidat az polévkovou Zici dalSich pfisad.

Pred vazenim odstrante mouku, abyste ji odvzdusnili.

PFi vazeni malych mnozstvi suchych ingredienci, jako je sal nebo cukr, pouzijte odmérku.
Ujistéte se, Ze je ve vodorovné poloze.

Pofadi pfidani prisad

Za prvé: Kapalné pfisady (pfi pokojové teplotg).

Za druhé: Suché pfisady (cukr, stil, méslo, mouka).

Za tieti: Kvasnice (vzdy oddélené od tekutych pfisad).

Pokyny k pFislusenstvi

Odmérka

U receptl se ,sklenice" rovna 240 mL
Obr. 4

Kavova lZicka: K vazeni kvasnic a soli.
Lzice: Kvazeni cukru a soli.

Hacek

Pouziva se k vyjmuti hnétaciho noze, pokud se zasekne uvnitf chleba.
Obr. 5
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3 celozrnny
chléb

Hmotnost 1000 g 1250 g 1500 g
chleba
[1] | Voda 350 ml 430 ml 520 ml
(2] | sat 11Zicka 2 Zicky 3 1zicky Pridat po stranach
[3] | Cukr 2 lZice 3 Bice 4 3ice Pridat po stranach
(4] | Olej 2 lZice 3 lzice 4 zice
[5] | Vysoce 2 sklenice | 2 5 sklenice 3 sklenice
lepkova 280g 350¢g 420g
mouka
[6] | Celozrnna 2 sklenice 2.5 sklenice 3 sklenice
mouka 280¢g 350 g 420g
[7] | Instantni 11zicka 1,5 LZicky 1a3/4 lzitky Pridejte suchou
kvasnice mouku, aniz by
pfisla do kontaktu s
tekutinami
(8] | Mléko v 3 lZice 4 ice 4 Gice
prasku

Recepty
Programy Ingredience | Mnozstvi | pMposstvi MnoZstvi Komentare
Zakladni Hmotnost 1000 g 1250 g 1500 g
chléb chleba
(1] | Voda 350ml | 430 ml 520 ml
[2] | sal 11Zicka 2 zicky 3 Lzicky Pridat po stranach
[3] | Cukr 3 lZice 4 ice 5 5ice Pridat po stranach
[4] | Olej 2 |Zice 3 lzice 4 zice
[5] | Vysoce 4 sklenice | 5 sklenic 6 sklenic
lepkova 560 g 700 g 840 g
mouka
[6] | Mléko v 3 lzice 4 3ice 5 Zice
prasku
[7] | Instantni 051zicky | Temsr1plng | 1(zitka Pridejte suchou
kvasnice Zicka mouku, aniz by
prisla do kontaktu s
tekutinami
2 bageta Hmotnost | 1000 g 1250 g 1500 g
chleba
(1] | Voda 350 ml 430 ml 520 ml
(2] | sat 11Zicka 2 zicky 3 icky Pridat po stranéch
(3] | Cukr 2 [Zice 3 Bice 4 3ice Pridat po stranach
(4] | Olej 2 \Zice 3 lzice 4 lzice
[5] | vysoce 4 sklenice | 5 slenic 6 sklenic
lepkova 560 g 700 g 840g
mouka
(6] | Instantni 05zicky | Temer1plna | 1(Zicka Pridejte suchou
kvasnice Zicka mouku, aniz by
prisla do kontaktu s
tekutinami
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6

Hmotnost

CESTINA
Hmotnost 1000 g 1250 g 1500 g
4 sladky chleba
chleb (1] | Voda 330ml | 420 ml 510 ml
[2] | sat 0,5zieky | 1 (zieka 15 Zicky Pridat po stranach
[3] | Cukr /4 1/2 sklenice 3/4 sklenice | PFidat po stranach
sklenice
[4] | Olej 2 zice 3 lzice 4 lzice
[5] | Mléko v 3 lzice 4 Gice 4 Zice
prasku
(6] | Vysoce 4 sklenice | 5 sklenic 6 sklenic
lepkova 560 g 700g 840 g
mouka
[7] | Instantni 051zitky | Témer1plna | 1(zicka Pridejte suchou
kvasnice Zicka mouku, aniz by
prisla do kontaktu s
tekutinami
5 Hmotnost 1000 g 1250 g 1500 g
Mlécny chleba
chleb (1] | MLéko 200 ml 300 ml 400 ml
(2] | Olej 150 mt 150 ml 180 ml
[3] | sat 151zicky | 2 [Zicky 2,5 lzicky Pridat po stranach
(4] | Cukr 2 1Zice 3 Bice 4 Sice Pridat po stranach
(5] | Vysoce 4 sklenice | 5 sklenic 6 sklenic
lepkova
mouka
(6] | Instantni 1lzZice 15 3ice 1a3/4zigky | PFidejte suchou
kvasnice mouku, aniz by
prisla do kontaktu s
tekutinami
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1000 g 1250 g 1500 g
bezlepkovy chleba
chleb (1] | Voda 350ml | 430ml 520 ml
[2] | sal 11zicka 2 lzieky 3 lzitky PFidat po stranach
[3] | Cukr 2 1Zice 3 3ice 4 Bice Pridat po stranach
[4] | Olej 2 lZice 3 Lzice 4 lzice
[5] | Bezlepkové | 2 sklenice | 2 5cklenice 3 sklenice
mouka (280 g) (350 g) (420 g)
[6] | Ryzova 2 sklenice | 2.5 sklenice 3 sklenice Je moZné zaménit
mouka (280 ¢g) (350 ) (420 g) za ovesnou mouku
[7] | Instantnf 051zicky | Temer1plng | 112icka Pridejte suchou
kvasnice Zicka mouku, aniz by
priSla do kontaktu s
tekutinami
7 rychly Hmotnost 1000 g 1250 g 1500 g
chléb chleba
(1] | Voda 350 ml 430 ml 520 ml Teplota vody 40-50
°C
(2] | it 15 zicky | 2 1zieky 2,5 zicky Pridat po stranach
(3] | Cukr 3 lZice 4 3ice 5 Sice Pridat po stranach
[4] | Olej 3lzice | 41zice 5 lzice
[5] | vysoce 4 sklenice | 5 sklenic 6 sklenic
lepkova 560 g 700 g 840g
mouka
(6] | Instantni 15zicky | 2 1zigky 2,5 lzicky Pridejte suchou
kvasnice mouku, aniz by

prisla do kontaktu s
tekutinami
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8 dort [1] | Voda 30 ml 30 ml 30 ml Cukr rozpustte ve
smeési vajec a vody,
pomoci mixéru

(2] | Vejce 4 kust 6 kusti 8 kusti dobre r/ozm‘ixujte
a promichejte,
oté vlozte zbytek
(3] | Cukr 0.6 0.8sklenice | 1sklenice -~ e
Kleni prisad do nddoby
skenice na chléb a uvedte
[4] | Maslo 2 lZice 2 Zice 2 Zice menu do provozu.
(5] | Mouka s 2 sklenice | 3 4
kypricim (280 g) sklenice/420 | sklenice/560
praskem g g
[6] | Instantni 1zicka 1.25 (Zicky 1.5 [Zicky
kvasnice
9 hnétat [1] | Voda 330 ml
[2] | sal 1Zicka PFidat po stranéach
[3] | Olej 3 lZice
[4] | Vysoce 4 sklenice
lepkova (560 g)
mouka
10 tésto [1] | Voda 610 ml
[2] | sal 3 Zicky PFidat po stranach
(3] | Olej 5 [Zice
[4] | Vysoce 7 sklenic
lepkova 890 g
mouka
[5] | Instantni 2 zicky Pridejte suchou
kvasnice mouku, aniz by
pfisla do kontaktu s
tekutinami
168 I BREAD&CO 1500 PERFECTCOOK

CESTINA

udrzovani teploty atd.).

11 Tésto na [1] | Voda 620 ml
téstoviny
[2] | sal 11zicka
[3] | Olej 3 lzice
[4] | Vysoce 8 nadoby
lepkova
mouka
12 jogurt (1 | Mléko 1800 ml
[2] | MLécné 180 ml
bakterie
13 [1] | Duzina 5 sklenic Michejte, dokud
marmelada nezmékne, mizete
pridat trochu vody.
[2] | Skrob 1 né&doby
[3] | Cukr 1 sklenice Na zkousku
14 (1 Upravte teplotu peleni stisknutim tlacitka kdrky: 100 ° C (svétly); 150 ° C
Varit (st¥edn); 200 ° C (tmavy), vychozi 150 ° C
15 (11 | Stisknutim tohoto tlatitka prejdete do reZimu domaciho chleba. Stisknutim
Domaci tohoto tlacitka vyberete dobu trvani funkci (napfiklad: hnéteni, kvaseni, pecent,
chléb

4. CISTENI A UDRZBA

Spotrebic, stejné jako zbytky potravin, musi byt pravidelné ¢istén.

Odpojte ho z elektrické sité, neZ ho zacnete Cistit. BEhem ciSténi se vyhnéte ponofeni do vody

ani jiné tekutiny.

Pred montazi nebo demontazi kterékoli ze soucasti nechte zarizeni Gplné vychladnout.
Nedostatek Gdrzby a ¢isténi produktu mdze zplsobit zhorSeni jeho povrchu a ovlivnit jeho

zivotnost.

Nikdy nepouzivejte silné saponaty, benzin, praskova abraziva nebo kovové kartace na cisténi

jakékoli ¢asti elektrického pristroje.

Nedovolte, aby se namocil kontrolni panel.
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Cisteni hnétaci cepele

Pokud je obtizné vyjmout hnétaci cepel ze zafizeni, pridejte teplou vodu na dno nadoby a
nechte ji 1 hodinu namotit. Cepel peclivé vycistéte navlhéenym bavinénym hadfikem. Nadoba
na chléb i hnétaci ¢epel jsou vhodné do mycky.

Cisteni nadoby na chléb

Chcete-li nddobu vyjmout, otocCte ji proti sméru hodinovych rucicek a zvednéte drzadlo.
Vycistéte vnitrek a vnéjSek nddoby vihkym hadrikem. Nepouzivejte ostré nebo drsné vyrobky,
aby nedoslo k poSkozeni nepfilnavé vrstvy. PFed opétovnou instalaci nddobu zcela osuste.
Upozornéni: Vnéjsi strana nadoby mdze zménit barvu. To je normalni.

Cisteni skorepiny a vika

Viko, skofepinu, komoru na peceni a vnitfni ¢ast pristroje Cistéte vihkym hadfikem. Nikdy
neponorujte kryt do vody, abyste jej vycistili.

Upozornéni: Béhem cisténi se doporucuje neodstrariovat kryt.

USKLADNEN]
Pred uloZenim zafizeni se ujistéte, Ze je zcela suchy, cisty, studeny a viko je zaviené.

5. RESENI PROBLEMU

CESTINA

Zarizeni je duté nebo
ma prohloubenou
vnitfni ¢ast.

Tésto je pFilis vthké, prilis
mnoho drozdi a pFilis malo
soli. Voda je prilis horka.

PFesné zvazte ingredience.
Mirné snizte mnozstvi
kvasnic nebo vody.
Upravte mnozstvi soli.
Pouzivejte pouze vodu
pokojové teploty.

Kdra na spodni strané
chleba je prilis silna.

Chléb byl v nadobé prilis
dlouho. Obsahuje pfilis malo
vody

Vyjméte chléb dFive.

Chléb je tézké vyjmout.

Hnétaci n(z je pFilepen k
hrideli uvnitf nadoby.

Odstrante chléb a pridejte

do nadoby horkou vodu.
Ponechte hnétaci ndiz ve vodé
po dobu 20 minut. Vyjméte ji
a oCistéte.

Slozky se nemisi, motor
vydava zvlastni zvuky

Pekarna na chleba nebo
hnétaci cepele nejsou
spravné umistény. Prilis
mnoho pfisad.

Ujistéte se, Ze je hnétaci cepel
spravné umisténa na hrideli.
Pfesné zvazte ingredience.

Ne Problém Pritina Regenf

Zastavte zafizeni a nechte jej

V pecici komore jsou stopy Uplné vychladnout. Vycistéte

Chléb nekvasi nebo je
krajic kratky.

Nepresné méreni pfisad nebo
inaktivnich kvasinek. Viko se
béhem provozu zvedne.

Presné zvazte ingredience.
Zkontrolujte datum exspirace
kvasinek a mouky.

Kapalné prisady by mély mit
pokojovou teplotu.

1 Z&pach aleném.
apach po spaienem mouky nebo jinych prisad. zbytky jidla kuchynskym
papirem.
2 Po stisknuti tlacitka Vnitrni teplota pekdrny je Nechte jej vychladnout mezi

napajeni / pauzy se
zobrazi ,HHH"

prilis vysoka. jednotlivymi programy.
Odpoijte jednotku, oteviete
viko a vyjméte pekac. Pred
spusténim nového programu
nechte vychladnout 15 az 30
minut.

Ingredience nebyly
fadné odstranény
anebo nebyly
dostatecné upeceny.

Bylvybran nespravny
program.

Chléb je prilis suchy a kdra je
prilis svétla.

Po ukonceni kvaseni chleba
neotvirejte viko.

Hnétaci n(z nehnéta spravné.

Zkontrolujte stav hnétaciho
noze, vyjmeéte chléb a
provozujte zafizeni bez
chleba uvnitf. Pokud to
nefunguje normalnég,
kontaktujte zédkaznicky servis
Cecotec.
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Slozte spravné slozky a materiald, a timto se omezil dopad, ktery by lidé mohli mit na zivotni prostredi.
Slozky nebyly zvazeny pFidejte cukr a stl, pokud Symbol preskrtnutého kontejneru pfipomind povinnost zlikvidovat tento produkt spravné.
Chiéb prili spravné (pFiliz mnoho mouky | jste je nepfidali. Zkuste sniit Pokud m& dany produkt baterii nebo energeticky zadsobnik, ktery umozniuije elektrickou
9 fermentoval nebo viko | nebo kvasnic). Hnétaci epel | mnozstvf kvasinek o 1/4 autonomii, musi se pred likvidaci vyjmout a musi se s ni nakladat oddélené, jako s odpadem
bylo zvednuto. neniv pekaci. Zapomnélijste | Zicky (1,2 ml). Zkontroluijte, odlisne kate/gone. i ) A ) )
pFidat sl 2da je hnétaci Cepel sprévné Pro obdrzeni detailnich informaci o nejvhodngjSim mozném zplsobu naloZeni s vasim
namontovana elektrospotrebicem, a/nebo o bateriich, kontaktujte mistni Grady.
SniZte o trochu mnoZstvi
Bylo prida Filis h kru. < .
10 | KirkajepFilistmava, | -0 Prieanopriismnono - cukru L 8. ZARUKA A TECHNICKY SERVIS
cukru. Vyberte kratsi program a
ziskejte svétljsi klrku. o . o .
— — Tento produkt ma zaruku 2 roky od data zakoupeni v pfipadé, ze zékaznik disponuje fakturou
Tésto nevykvasi. Pouzkute hrubgji namletou nebo dokladem o koupi a produkt je v perfektnim stavu a naklada se s nim adekvatnim
mouku. zplUsobem tak, jak je uvedeno s v tomto ndvodu na pouziti.
Teplota k ic je prilis . q je:
Kdyz se tésto pece, epo ? vasnic Je'pl’l IVS, . Kvasnice maji teplotu nizsi, Zaruka nezahrnuje o . . . . . . .
- chléb se rozlomi na vysoka nebo kvasily pFilis ne? je pokojova teplota Pokud byl produkt pouzivan nad svoji kapacitu anebo uzitnost, byl $patné pouzivan, utrpél
polovinu rychle. ' naraz, byl vystaven vlhkosti, ponofen do tekutiny nebo jiné korozivni substance, a jakoukoli
PFili& mnoho vody zplisobuije, vinu pripsatelnou spotrebiteli.
e tésto je prilis mékké a Upravte mnoZstvi vody. Pokud byl produkt rozmontovan, modifikovan anebo opravovan servisem neautorizovanym
vlhké. oficidlnim servisem Cecotec.
PFili& mnoho mouky nebo Snizte mnozstvl mouky nebo Pokud byl problém zavinén normalnim pouzivanim a opotfebenim soucastek.
mélo vody 2vy&te mnoZstvi vody Zarucni servis kryje veSkeré defekty zavinéné béhem vyroby po dobu 2 let na zékladé platné
12 Chléb je prilis tézky — legislativy, s vyjimkou spotFebnich dilll. V pfipadé Spatného zachazeni ze strany spotiebitele
nebo pfilis husty. Pi't'? mnoEo OVFCE ne?o Snizte mnoZstvi ingredienci a neni zarucni servis odpovédny za opravu.
pr |Skmno o cetozrnne pridejte vice kvasnic. Pokud byste nékdy zjistili s pFistrojem problém nebo mate néjaky dotaz, spojte se okamzité s
MOuKy. oficidlnim Technickym asistencnim servisem Cecotec na telefonnim ¢isle +34 96 321 07 28.

6. TECHNICKE SPECIFIKACE

Reference produktu: 02229

Produkt: Bread&Co 1500 PerfectCook
850W, 220-240V AC, 50 Hz

Made in China | Designed in Spain

7. RECYKLACE ELEKTROSPOTREBICU

Evropska smérnice 2012/19/EU o odpadnich elektrickych a elektronickych

zafizenich (OEEZ) specifikuje elektrospotfebice, které se nemaji recyklovat

spolu s ostatnim komunalnim odpadem. Tyto elektrospotrebice se musi
—— zlikvidovat samostatné, aby se tak dosahlo co nejlepsi recyklace a vyuziti
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