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1 Important

Read this user manual carefully before you use the appliance, and save the user manual for
future reference.

3140 035 33721

Danger

. Never immerse the body of the breadmaker in water or any other liquid, nor rinse it
under the tap.

. Do not cover the steam and air vents while the breadmaker is operating.
Warning

* This appliance can be used by children aged from 8
years and above and persons with reduced physical,
sensory or metal capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given supervision
or instruction conceming use of the appliance in a
safe way and understand the hazards involved.

* Children shall not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance shall not be made by children
unless they are older than 8 and supervised.

* Keep the appliance and its cord out of reach of
children less than 8 years. Do not let the mains cord
hang over the edge of the table or worktop on
which the appliance stands.

* If the mains cord is damaged, you must have it
replaced by Philips, a service centre authorised by
Philips or similarly qualified persons in order to
avoid a hazard.

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

* The accessible surfaces may become hot during

use.

* Do not put over 560 g flour,and 9 g, 12 ¢, 14 ¢
yeast for general bread, super rapid bread, and
easter cake programs respectively.

. Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains voltage
before you connect the appliance.

. Only connect the appliance to an earthed wall socket. Always make sure that the plug
is inserted firmly into the wall socket.

. Do not use the appliance if the plug, the mains cord, the body of the appliance or the
bread pan is damaged.

. Make sure that the heating element, the rotating shaft of the bread pan and the outside
of the bread pan are clean and dry before you put the plug in the wall socket.

. Do not use the appliance for any other purpose than described in this manual.
. Do not plug in the appliance or operate the control panel with wet hands.

. Do not come near the steam and air vents with your face or hands when the appliance
is operating.

. Do not open the lid during the baking process, as this may cause the dough or bread
to collapse.

. During the baking process, the appliance itself and the lid become extremely hot. Be
careful not to burn yourself.

. Do not remove the bread pan from the appliance during use.
. Never use any utensils to mix the ingredients in the bread pan during a baking program.

. Only put ingredients in the bread pan. Do not put or spill any ingredients and/or
additives in the inside of the appliance to avoid damage to the heating element.

. When you remove jam from the bread pan, lift the bread pan with both hands in oven
mitts to pour out the hot jam.
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Caution

* This appliance is intended for household use only. If
the appliance is used improperly or for professional
or semi-professional purposes or if it is not used
according to the instructions in the user manual, the
guarantee becomes invalid and Philips refuses any
liability for damage caused.

. Never use any accessories or parts from other manufacturers or that Philips does not
specifically recommend. If you use such accessories or parts, your guarantee becomes
invalid.

. Do not touch the bread pan with sharp utensils to avoid damage.

. Do not expose the appliance to high temperatures, nor place it on a working or still
hot stove or cooker.

. Always place the appliance on a stable, level and horizontal surface.

. Always put the bread pan in the appliance before you put the plug in the wall socket
and switch on the appliance.

*  Always unplug the appliance after use.
. Always let the appliance cool down before you clean or move it.
. Do not place the bread pan in a conventional oven to bake bread.

. The accessible surfaces may become hot when the appliance is operating. Always use
oven mitts when you lift the bread pan by its handle or when you handle the hot bread
pan, the kneading blade or the hot bread.

. Beware of the hot steam that comes out of the steam vents during baking or out of
the breadmaker when you open the lid during or after the baking process.

. Do not lift and move the appliance while it is operating.

. Do not touch moving parts.

. Do not expose the appliance to direct sunlight.

. Do not insert metallic objects or alien substances into the steam vents.
. Do not use the bread pan if it is damaged.

. Always clean the appliance after use.

. Do not clean the appliance in the dishwasher.

. Do not use the appliance outdoors.

. Leave a free space of at least 10cm above, behind and on both sides of the appliance
to prevent damage due to radiated heat.

. To avoid damage to the appliance, do not place the bread pan or any other object on
top of the appliance.

Recycling

Your product is designed and manufactured with high quality materials and components,
which can be recycled and reused.

When you see the crossed-out wheel bin symbol attached to a product, it means the
product is covered by the European Directive 2002/96/EC:

Never dispose of your product with other household waste. Please inform yourself
about the local rules on the separate collection of electrical and electronic products. E
The correct disposal of your old product helps prevent potentially negative
consequences on the environment and human health.

Electromagnetic fields (EMF)

This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If
handled properly and according to the instructions in this user manual, the appliance is safe
to use based on scientific evidence available today.

Power failure backup

This appliance has a backup function that remembers the status before a power failure,
provided the power supply resumes within 10 minutes. If the power failure occurs during

a cooking process, the countdown of the cooking time continues where it left off when

the power supply resumes. If the power failure lasts longer than 10 minutes and the failure
occurs during a cooking process, the breadmaker automatically resets to the preset setting
when the power supply resumes. Open the breadmaker, remove its contents and start all
over again. If you have set the timer and the preset cooking process has not yet started when
a power failure occurs, the breadmaker automatically resets to the preset setting when the
power supply resumes. Open the breadmaker, remove its contents and start all over again.

2 Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips! To fully benefit from the support
that Philips offers, register your product at www.philips.com/welcome.

3  Your breadmaker

Main unit
@ Viewing window @ Control panel
() Cover lid (@ Mains plug

Control panel

@ Timer increase @ Loaf weight

@ Timer decrease @ Program menu

@ Crust color @ Start/stop/cancel button

(® LCD status display

Accessories

©O) Kneading blade ®@ Measuring spoon

) Bread pan ® Measuring cup

@ Hook

(©)Yoghurt container with lid (HD9016 only)

4 Use your breadmaker

Before the first use

1 Remove all packaging material from the appliance. Be careful not to throw away the
kneading blade.

2 Remove any labels from the body of the appliance.
To remove any dust that may have accumulated on the appliance, wipe the outside of

the appliance, the bread pan and the kneading blade with a damp cloth.

Note

* Never use scouring pads, abrasive cleaning agents or aggressive liquids such as petrol or
acetone to clean the appliance.

4 Dry all parts thoroughly before you start to use the appliance.

Prepare your breadmaker and ingredients

1 Put your breadmaker on a stable, horizontal and level surface.
2 Tum the bread pan anticlockwise and lift it out.

3 Push the kneading blade firmly onto the shaft.
4

Measure the ingredients for the recipe you want to prepare (see the recipes booklet).

*  Always measure ingredients accurately.

*  Allingredients should be at room temperature unless recipe suggests otherwise.
5 Putingredients in the bread pan in the order they are listed in the recipe.

*  Always add liquid ingredient first, and then add dry ingredients.

* Do not let the yeast touch the salt.

Note

¢ Do not add more quantities than mentioned in the recipe as it may damage the breadmaker.

*  Always use active dry yeast with this breadmaker.

*  The yeast should be dry and separate from other ingredients when it is added to
the bread pan.

*  Butter and other fats should be cut into small pieces before putting in the bread
pan to aid the mixing,

*  If necessary, use a spatula to scrape down the sides of the bread pan to get the
mixture sticking to the wall back to the mix.

*  During the mixing stage, there will be beep sounds to alert you to add additional
ingredients such as nuts if you wish.

6 Put the bread pan in the appliance. Turn the bread pan clockwise until it locks into
position.

Note
* [f the bread pan is not assembled properly, the kneading blade does not turn.

7 Put down the handle of the bread pan and close the lid of the appliance.
8  Put the mains plug in the wall socket.

5 The appliance beeps and “1" and 3:55" appear on the display, which refers to the
‘White’ program.

Set your breadmaker
1 Press © (menu button) repeatedly to select the program.
*  The select program number and processing time are displayed.

e For detailed program description, see the Breadmaker recipe supplied.

N

Press & (crust color button) repeatedly to select the crust color.
*  The selected crust color can be changed from light to dark.
3 Press @ (loaf weight button) repeatedly to select the loaf weight.

*  Make sure the selected weight is appropriate for the amount of ingredients of the
selected recipe. See the Breadmaker recipe supplied.

4 Press B (Start/stop button) to start bread making process.

Caution

* During the baking process, the breadmaker itself and the lid become extremely hot. Be careful
not to burm yourself.

5 The display counts down the processing time until the bread is ready.

9 When the baking process is finished, the breadmaker beeps and goes to the keep-
warm mode (for 60 minutes).

Preset time for delayed baking

You can use the timer if you want the bread to be ready at a later time. The maximum delay
time that can be set is 13 hours.

Note

* Do not use the timer function with recipes that require fresh ingredients that may go bad, for
instance eggs, fresh milk, sour cream or cheese.

Put all ingredients in the bread pan.
2 Select the appropriate program, loaf size and crust color for your recipe.
5 The total processing time is shown on the display.

3 Press (5+/ (&= (timer increase and timer decrease button) to choose the desired
preset time.
> The breadmaker enters preset mode.

e For example, if the current time is 19:00 and you want your bread ready at 7:.00
next morning (12 hours later), you can set the preset time to 12:00.

*  If you keep the button pressed, the time increases more quickly.

* Ifthe time on the display reaches 13 hours and you still keep the timer button
pressed, the display goes back to the baking time of the set program.

4 Press B (start/stop/cancel button).
5 The timer counts down the set time in minutes.

9  The bread is ready when the timer has counted down to 0:00 and the
breadmaker beeps.

Finish the baking process

Caution

¢ The inside of the breadmaker, the bread pan, the kneading blade and the bread are very hot.
* Always use oven mitts when you remove the bread pan at the end of the baking cycle or at
any time during the keep-warm mode.




To power off the breadmaker, remove the mains plug from the wall socket.
Using pot holders or oven mitts, open the lid and turn the bread pan anticlockwise.

Grab the bread pan by its handle and lift it out.
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Turn the pan upside down, hold the handle and shake the bread out.

Note

* Do not use metal utensils to remove the bread, as these may damage the non-stick coating of
the bread pan.
* Be careful, the bread pan and the bread are hot.

5 Use the hook supplied to remove the kneading blade from the shaft/bread.

*  Always make sure that the kneading blade does not stay inside the bread,
otherwise you may damage the kneading blade when you slice the bread.

6 Let the breadmaker cool down before you clean it.

Making Yoghurt (HD9016 only)

Note

* Ensure the yogurt container is thoroughly washed with warm water and soap, and it is dried
before making yoghurt.

« Full fat, skim, or 2% milk can be used.

* Make sure the yoghurt is fresh and thus the culture starter is active.

1 The milk and yoghurt mixture proportion is 10:1 (For example: 400ml milk with 40ml
yoghurt).

Pour milk into the yoghurt container.
Add yoghurt into the yoghurt container, and mix well.
Close and tighten the lid.

Ul A W N

Start the yoghurt program.
9 Yoghurt will be ready in 8 hours.

5

Cleaning and Maintenance

Note

* Uplug the breadmaker before starting to clean it.

* Wait until the breadmaker has cooled down sufficiently before cleaning it.

* Never immerse the appliance in water or any other liquid, nor rinse it under the tap.

* Never use scouring pads, abrasive cleaning agents or aggressive liquids such as petrol or
acetone to clean the appliance.

* For maximum safety, keep the appliance clean and free of grease and food residues.

Interior
Inside of the cover and the main body:

*  Wipe with wrung out and damp cloth.

*  Make sure to remove all the food residues stuck to the breadmaker.
Heating element:

*  Wipe with wrung out and damp cloth.

*  Remove food residues with wrung out and damp cloth or toothpicks.

Exterior
Surface of the cover lid and outside of the main body:
*  Wipe with a cloth damped with soap water.
*  ONLY use soft and dry cloth to wipe the control panel.

*  Make sure to remove all the food residues around the control buttons.

Accessories
Bread pan:

*  Clean the bread pan with a soft cloth moistened with hot water or washing-up
liquid.

* Do not immerse the bread pan in water and do not clean it in the dishwasher.
Kneading blade, measuring spoon and cup, and hook:

*  Soak in hot water and clean with sponge.
Yoghurt container with lid:

*  Thoroughly wash with warm water and soap.

*  Make sure it is dried before use.

Tip

* After baking, immediately remove the kneading blade from the bread pan to prevent it from
getting stuck.

6 Storage

Store your breadmaker in a safe and dry place.

7 Bread ingredients

Bread flour

Bread flour has high content of high gluten (so it can be also called high-gluten flour which
contains high protein), it has good elastic and can keep the size of the bread from collapsing
after rise. As the gluten content is higher than the common flour, so it can be used for
making bread with large size and better inner fiber. Bread flour is the most important
ingredient of making bread.

Whole-wheat flour

Whole-wheat flour is ground from grain. It contains wheat skin and gluten. Whole-wheat
flour is heavier and more nutrient than common flour. The bread made by whole-wheat
flour is usually small in size. So many recipes usually combine the whole -wheat flour or
bread flour to achieve the best result.

Rye flour

Rye flour has high fiber level but it has lower gluten content than wheat flour. Rye bread
usually has darker color and stronger taste than white and wheat bread. It should be used
with bread flour in this breadmaker.

Corn flour and oatmeal flour

Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They are the
additive ingredients of making rough bread, which are used for enhancing the flavor and
texture.

All purpose flour

It has weaker gluten than bread flour. In our recipes, it can be used for Easter cake, cake,
steam bun and fried bread sticks.

Sugar

Sugar is very important ingredient to increase sweet taste and color of bread. And it is also
considered as nourishment in the yeast bread. White sugar is largely used. Brown sugar,
powder sugar or cotton sugar may be called by special requirement.

Yeast

After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide will
expand bread and make the inner fiber soften. For this breadmaker, please use active dry
yeast.

Yeast must be stored in the refrigerator, as the fungus in it will be killed at high temperature,
before using, check the production date and storage life of your yeast. Store it back to the
refrigerator as soon as possible after each use. Usually the failure of bread rising is caused by
the bad yeast.

Salt

Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also restrain yeast from
rising. Never use too much salt in a recipe. But bread would be larger if without salt.

Egg
Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and large in size, the egg
should be stirred evenly.

Grease, butter and vegetable oil

Grease can make bread soften and delay storage life. Butter should be melted or chopped to
small particles before using.

Water and other liquid

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water temperature
between 20°C and 25°C is the best. The water may be replaced with fresh milk or water
mixed with 2% milk powder, which may enhance bread flavor and improve crust color.
Some recipes may call for juice for the purpose of enhancing bread flavor, e.g. apple juice,
orange juice, lemon juice and so on.

8 Environment

Do not throw away the appliance with normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you can help to preserve
the environment.

9 Guarantee and service

If you need service or information, or if you have a problem, visit the Philips website at
www.philips.com or contact the Philips Customer Care Center in your country. You can find
its phone number in the worldwide guarantee leaflet. If there is no Customer Care Center in
your country, go to your local Philips dealer.

1 Vigtigt
Lees denne brugervejledning omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug. Gem
brugervejledningen til eventuel senere brug.

Fare

. Selve bagemaskinen md aldrig kommes i vand eller i anden vaske eller skylles under
vandhanen.

. Dazk ikke damp- og luftventilationshuller, mens bagemaskinen er i brug.

Advarsel

* Dette apparat kan bruges af bgrn fra 8 ar og opefter
og personer med reducerede fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller manglende erfaring og
viden, hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og forstar de medfelgende risici.

¢ Lad ikke bgm lege med apparatet. Renggring
og vedligeholdelse mad ikke foretages af barn,
medmindre de er over 8 ar gamle og under opsyn.

* Hold apparatet og dets ledning uden for reekkevidde
af bgrn under 8 ar. Lad aldrig ledningen hange
ud over kanten af det bord eller den plads, som
apparatet star pa.

* Hvis netledningen beskadiges, ma den kun udskiftes
af Philips, et autoriseret Philips-servicevaerksted eller
en tilsvarende kvalificeret fagmand for at undga
enhver risiko.

» Apparatet er ikke beregnet til at blive
betjent vha. en ekstern timer eller et separat
fiernbetjeningssystem.

* De tilgengelige overflader kan blive varme under
brug. &

*  Kom ikke mere end 560 g mel og henholdsvis 9 g,
12 g 14 g geer i til programmerne for almindeligt
brad, superhurtigt bred og pdskekage.

. Kontroller, om den angivne netspaending pa apparatet svarer til den lokale netspaending,
for du slutter strem til apparatet.

e Apparatet ma kun sluttes til en stikkontakt med jordforbindelse. Serg altid for, at stikket
er sat korrekt i stikkontakten.

. Brug ikke apparatet, hvis stik, netledning eller selve apparatet eller bradformen er
beskadiget.

. Kontroller, at varmelegemet, bredformens roterende skaft og yderside er rene og terre,
for du satter stikket i stikkontakten.

. Brug ikke apparatet til andre formdl end dem, der er beskrevet i vejledningen.

. Undga at seette apparatet i stikkontakten eller betjene betjeningspanelet med vade
haender.
. Undlad at komme i nzrheden af damp- og luftventilationshullerne med ansigtet eller

handerme, mens apparatet er i brug.

. Undlad at dbne laget under bageprocessen, da dette kan medfere, at dejen eller bradet
falder sammen.

. Under bageprocessen kan selve apparatet og laget blive ekstremt varme. Pas pa ikke at
brende dig.

. Fjern ikke bredformen fra apparatet under brug.

. Brug aldrig nogen kekkenredskaber til at blande ingredienserne i bredformen under et
bageprogram.

. Kom kun ingredienser i bredformen. Undlad at tilsatte eller spilde ingredienser og/eller
tilseetningsstoffer ned pa indersiden af apparatet. Det kan beskadige varmelegemet.

. Nadr du fierner marmelade fra bredformen, skal du lafte bredformen op med begge
hander ifert grillhandsker for at haelde den varme marmelade ud.

NB!

* Dette apparat er kun beregnet til almindelig
husholdningsbrug. Hvis apparatet anvendes
forkert eller til professionelle eller semi-
professionelle formal eller pd en mdde, der ikke
er i overensstemmelse med brugsvejledningen,
bortfalder garantien og dermed Philips" ansvar for
eventuelle skader.

. Brug aldrig tilbehgr eller dele fra andre fabrikanter eller tilbehgr/dele, som ikke specifikt
er anbefalet af Philips. Hvis du anvender en sidan type tilbeher eller dele, annulleres
garantien.

. Undlad at bergre bradformen med skarpe kakkenredskaber. Det kan beskadige den.

. Apparatet ma ikke udszettes for hgje temperaturer eller placeres pa ovne eller
komfurer, som er i brug, eller som stadig er varme.

. Anbring altid apparatet pd et stabilt, plant og vandret underlag.

. Sat altid bredformen i apparatet, fer du setter stikket i en stikkontakt og tender for
apparatet.

e Tagaltid stikket ud, efter du har brugt apparatet.
. Lad altid apparatet kgle ned, inden du renger eller flytter det.
. Placer ikke bredformen i en almindelig ovn for at bage brad.

. Ydersiden kan blive varm, nar apparatet er i brug. Brug altid grillhandsker, nar du lafter
bredformen i handtaget, eller nar du handterer den varme brgdform, zltebladet eller
det varme bred.

. Ver opmarksom pa den varme damp, der kommer ud af dampventilationshullerne
under bagningen eller ud af bagemaskinen, nar du dbner laget under eller efter
bageprocessen.

. Undlad at flytte eller Igfte apparatet under brug.

. Rer ikke ved de bevagelige dele.

. Apparatet bgr ikke udsaettes for direkte sollys.

. Indfer ikke metalliske genstande eller fremmede stoffer i dampventilationshullerne.
. Brug ikke bradformen, hvis den er beskadiget.

. Renggr altid apparatet efter brug.

. Apparatet ma ikke rengeres i opvaskemaskinen.

. Brug ikke apparatet udenders.

. Serg for, at der er en ledig plads pa mindst 10 cm over, bagved og pa begge sider af
apparatet for at undgé skader forarsaget af strdlevarme.

. For at undgé beskadigelse af apparatet skal du undlade at placere brgdformen eller
andre genstande oven pa det.

Genanvendelse

Dit produkt er udviklet og fremstillet med materialer og komponenter af hgj kvalitet, som
kan genbruges.

Nar et produkt beerer et affaldsspandssymbol med et kryds pé, betyder det, at produktet er
underlagt det europzeiske direktiv 2002/96/EC:

Bortskaf aldrig produktet sammen med andet husholdningsaffald. Serg for at kende de
lokale regler om separat indsamling af elektriske og elektroniske produkter. Korrekt E\/
bortskaffelse af udtjente produkter er med til at forhindre negativ pavirkning af miljget
og menneskers helbred.

Elektromagnetiske felter (EMF)

Dette Philips-apparat overholder alle standarder i forhold til elektromagnetiske felter (EMF).
Hvis apparatet handteres korrekt i henhold til instruktionerne i denne brugervejledning,

er det sikkert at bruge baseret pa de forskningsresultater, der er adgang til pa nuvaerende
tidspunkt.

Backup ved stremsvigt

Dette apparat har en backup-funktion, der husker status fer stremsvigt, forudsat at
stremforsyningen genoptages inden for 10 minutter. Hvis der forekommer stremsvigt

under en tilberedningsproces, fortsatter nedtaellingen af tilberedningstiden, hvor den

slap, nar stremforsyningen genoptages. Hvis stremsvigtet varer mere end 10 minutter, og
stremudfaldet forekommer under en tilberedningsproces, nulstilles bagemaskinen automatisk
il den forudindstillede indstilling, nar stramforsyningen genoptages. Abn bagemaskinen,

fiern dens indhold, og start forfra. Hvis du har indstillet timeren, og den forudindstillede
tilberedningsproces endnu ikke er startet, nar der forekommer et stremsvigt, nulstilles
bagemaskinen automatisk til den forudindstillede indstilling, nar stremforsyningen genoptages.
Abn bagemaskinen, fiern dens indhold, og start forfra.

2 Indledning

Tillykke med dit keb, og velkommen til Philips! Hvis du vil have fuldt udbytte af den support,
som Philips tilbyder, kan du registrere dit produkt pa www.philips.com/welcome.

3 Din bagemaskine

Hovedenhed

@ Visningsvindue @ Kontrolpanel

¢ Kontroller altid, at &ltebladet ikke sidder inde i bredet, da det ellers kan blive
beskadiget, nar du skeerer bredet i skiver.

6 Lad bagemaskinen kele af, for du renger den.

Sadan laver du yoghurt (kun HD9016)

E Bemaerk

 Serg for, at yoghurtbeholderen er vasket grundigt med varmt vand og saebe og terret af, far
du laver yoghurt.

Sedmalk, skummetmalk eller 2 % malk kan anvendes.

 Serg for, at yoghurten er frisk, og dermed at starterkulturen er aktiv.

.

@ Lag @ Stremstik

Betjeningspanel

@ Timer op ® Brodvaegt

@ Timer ned @ Programmenu

® Skorpefarve @ Start/stop/annuller-knap
® LCD-statusdisplay

Tilbehgr
) Alteblad (@ Maleske
) Bradform ® Mélebager
® Krog (®) Yoghurtbeholder med lag (kun HD9016)

4 Brug af din bagemaskine

For forste brug

1 Fjern al emballage fra apparatet. Pas pa, du ikke kommer til at smide eltebladet vaek.
2 Fem eventuelle etiketter fra selve apparatet.

3 Fjem eventuelt stev, der har samlet sig pa apparatet, ved at aftarre ydersiden af

apparatet, brgdformen og zltebladene med en fugtig klud.

Bemaerk

* Brug aldrig skuresvampe eller skrappe renggringsmidler som f.eks. benzin, acetone eller
lignende til rengaring af apparatet.

4 Tor alle dele grundigt, for apparatet tages i brug.

Klarger din bagemaskine og ingredienserne

1 Stil bagemaskinen pa et stabilt, plant og vandret underlag.
2 Drej bredformen mod uret, og lgft den ud.

3 Skub zltebladet fast pa skaftet.
4

Afmal ingrediensere til den opskrift, du vil lave (se haftet med opskrifter).
*  Afmdl altid ingredienserne ngjagtigt.

*  Alle ingredienseme bgr have stuetemperatur, medmindre andet er angivet i
opskriften.

5 Kom ingredienserne i bredformen i den reekkefglge, de er naevnt i opskriften.
»  Tilseet altid de flydende ingredienser forst, og tilset derefter terre ingredienser.

*  Lad ikke geeren komme i kontakt med saltet.

Bemark

* Tilfgj ikke sterre maengder end angivet i opskriften, da det kan beskadige bagemaskinen.

*  Brug altid aktivt tergeer med denne bagemaskine.

*  Geren skal vaere tor og adskilt fra de andre ingredienser, nar den kommes i
bredformen.

*  Smer og andre fedtstoffer skal skaeres i sma stykker, inden det kommes i
brgdformen, sa det er nemmere at blande.

*  Brug om ngdvendigt en spatel til at skrabe den del af massen, der kleeber til
siderne af bredformen, ned i blandingen igen.

*  Under blandingen af ingredienser hgres biplyde for at gere dig opmarksom pa at
tilseette yderligere ingredienser som feks. n@dder, hvis du ensker det.

o

Saet bredformen i apparatet. Drej bredformen med uret, indtil den laser pa plads.

Bemaerk

* Hvis bredformen ikke monteres korrekt, virker ltebladet ikke.

Tryk bredformens hindtag ned, og luk ldget pa apparatet.

Seet stikket i en stikkontakt.

> Apparatet bipper; og "1" og "'3:55" vises i displayet, hvilket refererer til "hvidt”
program.
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Indstil din bagemaskine

1 Tryk pa ® (menu-knap) gentagne gange for at veelge programmet.
*  Det valgte programnummer og tilberedningstiden vises.

2 Trykp4d @ (skorpefarve-knap) gentagne gange for at vaelge skorpefarve.
*  Den valgte skorpefarve kan andres fra lys til mork.

3 Tryk pa B (bredvegt-knap) gentagne gange for at veelge bradets vagt.

*  Sprg for, at den valgte vaegt passer til mangden af ingredienser i den valgte
opskrift.

4 Tryk pa B (start/stop-knap) for at starte bredbagningsprocessen.

Advarsel

* Under bageprocessen kan selve bagemaskinen og laget blive ekstremt varme. Pas pa ikke at
braende dig.

5 Displayet teller nedad i tilberedningstid, indtil bredet er ferdigt.

> Nar bageprocessen er afsluttet, bipper bagemaskinen og gar til hold varm-tilstand
(i 60 minutter).

Forudindstillet tidspunkt for forsinket bagning

Du kan bruge timeren, hvis du gnsker, at bredet skal vaere feerdigt pa et senere tidspunkt.
Den maksimale forsinkelsestid er 13 timer.

Bemaerk

¢ Brug ikke timerfunktionen med opskrifter, der kraever friske ingredienser, som kan blive darlige,

feks. g, frisk maelk, cremefraiche eller ost.

1 Kom alle ingredienser i bredformen.
2 Valg passende program, bradvagt og skorpefarve til din opskrift.
> Den samlede tilberedningstid vises pa displayet.

3 Trykpa & +/ &= (timer op- og timer ned-knap) for at vaelge den gnskede
forudindstillede tid.

5 Bagemaskinen gar i forudindstillet-tilstand.
*  Hvis det aktuelle tidspunkt feks. er 19:00, og du geme vil have brad Kklart ki. 7:00

naeste morgen (12 timer senere), kan du indstille den forudindstillede tid til 12:00.

*  Hvis du holder knappen trykket ind, @ges tiden hurtigere.

*  Hvis tiden pa displayet nar til 13 timer, og du stadig holder knappen til @gning af
tiden inde, gar displayet tilbage til det indstillede programs bagetid.

4 Tryk pa B (start/stop/annuller-knap).
L Timeren taller den indstillede tid ned i minutter.

9 Brgdet er klar, nar timeren har talt ned til 0:00, og bagemaskinen bipper.

Afslut bageprocessen

Advarsel

* Indersiden af bagemaskinen, bradformen, zltebladet og bredet er meget varme.
* Brug altid grillhandsker, ndr du fierner bredformen til sidst i bagecyklussen eller pa et hvilket
som helst tidspunkt under hold varm-tilstanden.

1 Tag stikket ud af stikkontakten for at slukke bagemaskinen.

2 Brug grydeholdere eller grillhandsker, nar du dbner ldget og drejer bradformen mod
uret,

3 Tagfatibredformen ved handtaget, og Izft den ud.

4 Vend gryden pa hovedet, hold i handtaget, og ryst bradet ud.

Bemark

¢ Brug ikke metalgenstande til at fierne bradet, da de kan beskadige bradformens slip-let-
belzeegning.
* Ver forsigtig, bredformen og bredet er meget varme.

5  Brug den medfalgende krog til at fierne ltebladet fra skaftet/bradet.

Blandingen af mzlk og yoghurt er 10:1 (feks. 400 ml malk med 40 ml yoghurt).
Haeld maelken i yoghurtbeholderen.

Kom yoghurt i yoghurtbeholderen, og bland godt.

Luk laget, og skru det fast.

vl AW N =

Start yoghurtprogrammet.

9 Yoghurten vil vaere klar om 8 timer.

5 Renggring og vedligeholdelse

Bemaerk

 Tag bagemaskinen ud af stikket, far du pabegynder renggringen.

* Vent, til bagemaskinen er kelet tilstreekkeligt af, for du renger den.

¢ Apparatet ma aldrig kommes ned i vand eller andre vasker eller skylles under vandhanen.

 Brug aldrig skuresvampe eller skrappe renggringsmidler sd som benzin, acetone eller lignende
til rengering af apparatet.

* Hold apparatet rent og frit for fedt og madrester for at age sikkerheden.

Indvendigt
Indersiden af daekslet og selve apparatet:

e Ter med en opvredet og fugtig klud.

*  Sprg for at fierne alle madrester, der sidder fast i bagemaskinen.
Varmelegeme:

e Ter med en opvredet, fugtig klud.

*  Fjern rester af mad med en opvredet, fugtig klud eller tandstikker.

Udvendigt
Overfladen af laget og ydersiden af selve apparatet:
*  Tormed en fugtig klud med sebevand.
*  Brug KUN en blgd og ter klud til at terre betjeningspanelet.

*  Sprg for at fierne alle madrester rundt om betjeningsknapperne.

Tilbehor
Brodform:
*  Renger bregdformen med en blad klud fugtet med varmt vand eller opvaskemiddel.
*  Kom ikke brgdformen ned i vand eller i opvaskemaskinen.
/Elteblad, méleske og -baeger og krog:
e Leegibledivarmt vand, og renger med en svamp.
Yoghurtbeholderen med lag:
e Vask grundigt med varmt vand og sabe.

e Kontroller, at den er ter for brug.

Tip

* Fjern straks altebladet fra bredformen efter bagning, da det ellers kan satte sig fast..

6 Opbevaring

Opbevar bagemaskinen et sikkert og tert sted.

7 Breadingredienser

Bredmel

Br@dmel har et hgjt indhold af gluten (udover meget gluten indeholder det ogsa meget
protein), det er meget elastisk og bibeholder starrelsen af bredet, sa det ikke falder sammen
efter endt haevning. Da glutenindholdet er hgjere end i almindeligt mel, kan det bruges til
store brgd med bedre krumme. Bredmel er den vigtigste ingrediens, nar du skal bage brad.

Fuldkornshvedemel

Fuldkornshvedemel males af hele kom. Det bestar hvedeskaller og gluten. Fuldkornshvedemel
er tungere og mere nzerende end almindeligt mel. Brad bagt med fuldkornshvedemel er
normalt sma. Mange opskrifter kombinerer fuldkornshvedemel og bredmel for at fa det
bedste resultat.

Rugmel

Rugmel har et meget hejt indhold af fibre, men et lavt indhold af gluten i forhold til
hvedemel. Bregd bagt med rug er normalt merkere i farven og har en kraftigere smag end
hvidt bred og hvedebrgd. Det skal anvendes sammen med bredmel i denne bagemaskine.

Majsmel og havremel

Majsmel og havremel males af henholdsvis majs og havre. De fungerer som tilsatningsstoffer i
groft bred for at fremhaeve smagen og konsistensen.

Hvidt mel

Det har et lavere indhold af gluten end bradmel. | vores opskrifter kan det bruges til
paskekage, kage, dumplings og friturestegte brgdstave.

Sukker

Sukker er en meget vigtig ingrediens, der fremhaver den sgde smag og bradets farve. Det
regnes ogsa for et naeringsstof i geerbrad. Hvidt sukker anvendes i vidt omfang. Brunt sukker,
puddersukker eller rersukker kan anvendes, hvis det sarligt er angivet.

Gar

Efter geeringsprocessen producerer geren kuldioxid. Kuldioxiden far bredet til at vokse og
bladger selve krummen. Til denne bagemaskine skal du bruge aktivt terger.

Gaer skal opbevares i kgleskabet, da svampen i det der ved hgje temperaturer. For brug ber
du kontrollere fremstillingsdatoen og udlgbsdatoen. Leeg geeren tilbage i kaleskabet sd hurtigt
som muligt efter brug. Det er normalt darlig geer, der fordrsager mislykket bredbagning.

Salt

Salt er ngdvendigt for at forbedre bradets smag og skorpens farve. Men salt kan ogsa
begraense gaerens haeveevne. Brug aldrig for meget salt i en opskrift. Bradet ville veere storre
uden salt.

/g
/Eg kan forbedre bradets struktur, gere bredet mere naeringsrigt og sterre. Agget skal reres
jeevnt ud.

Fedt, smor og vegetabilsk olie

Fedt kan blgdgere bred og forleenge holdbarheden. Smer bar smeltes eller hakkes i sma
stykker fer brug.

Vand og andre vasker

Vand er en afggrende ingrediens ved brgdbagning. Som hovedregel skal vandet helst have
en temperatur mellem 20°C og 25°C. Vandet kan udskiftes med frisk maelk eller vand
blandet med 2 % mazlkepulver, hvilket kan forbedre bradets smag og skorpens farve. | nogle
opskrifter er juice pakraevet for at forbedre bradets smag, f.eks. blejuice, appelsinjuice,
citronsaft osv.

8 Miljo
Apparatet ma ikke smides ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, nar det til sin

tid kasseres. Aflever det i stedet pa en kommunal genbrugsstation. Pa den méade er du med
til at beskytte miljzet.

9 Garanti og service

Hvis du har brug for service eller oplysninger, eller hvis du oplever et problem, kan du

gd ind pa www.philips.com eller kontakte Philips Kundecenter i dit land. Du kan finde
telefonnummeret i folderen "World-Wide Guarantee”. Hvis der ikke findes et kundecenter i
dit land, bedes du kontakte din lokale Philips-forhandler.




1 Wichtig
Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch des Gerits aufmerksam durch und

bewahren Sie sie fiir eine spatere Verwendung auf.

Gefahr

. Tauchen Sie das Gehduse des Brotbackautomaten niemals in Wasser oder andere
Flissigkeiten. Spllen Sie es auch nicht unter flieBendem Wasser ab.

. Decken Sie die Dampf- und Entliftungsschlitze nicht ab, wéhrend der Brotbackautomat
in Betrieb ist.

Warnhinweis

* Dieses Gerit kann von Kindem ab 8 Jahren
und Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder psychischen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und Kenntnis verwendet
werden, wenn sie bei der Verwendung beaufsichtigt
werden oder Anweisung zum sicheren Gebrauch des
Gerdts erhalten und die Gefahren verstanden haben.

* Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen. Die
Reinigung und Wartung darf nicht von Kindern
durchgeftihrt werden, aul3er Sie sind dlter als 8 Jahre
und beaufsichtigt.

* Bewahren Sie das Gerat und das Kabel au3erhalb
der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.
Lassen Sie das Netzkabel nicht Uber den Rand der
Arbeitsflache hangen, auf der das Gerat steht.

*  Um Gefdhrdungen zu vermeiden, darf ein defektes
Netzkabel nur von einem Philips Service-Center,
einer von Philips autorisierten Werkstatt oder einer
ahnlich qualifizierten Person durch ein Original-
Ersatzkabel ersetzt werden.

» Das Gerdt ist nicht dafur geeignet, Uber
einen externen Timer oder ein separates
Fernbedienungssystem gesteuert zu werden.

* Die zugdnglichen Oberflichen kénnen wahrend
des Betriebs heil3 werden. (Symbol fur heil3e
Oberflache)

* Verwenden Sie bei den Programmen fir normales
Brot, extra schnelles Brot und Osterbrot nicht mehr
als 560 g Mehl und 9 g bzw. 12 g oder 14 g Hefe.

. Prifen Sie, bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen, ob die Spannungsangabe auf dem

Gerdt mit der ortlichen Netzspannung Ubereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an. Achten Sie stets darauf,

dass der Stecker fest in der Steckdose sitzt.

Verwenden Sie das Gerit nicht, wenn der Netzstecker, das Netzkabel, das

Gerdtegehduse oder die Backform beschadigt sind.

Vergewissern Sie sich, dass das Heizelement, die Antriebswelle der Backform und die

AuBenseite der Backform sauber und trocken sind, bevor Sie den Netzstecker in die

Steckdose stecken.

. Verwenden Sie das Gerdt nie fur andere als in dieser Bedienungsanleitung beschriebene
Zwecke.

. Trocknen Sie Ihre Hande sorgfdltig ab, bevor Sie das Gerét anschlieBen oder das
Bedienfeld betdtigen.

. Kommen Sie mit Ihrem Gesicht oder lhren Handen nicht zu nah an die Dampf- und

Entltftungsschlitze, wéahrend das Gerdt in Betrieb ist.

Offnen Sie den Deckel nicht wihrend des Backvorgangs, da sonst der Teig bzw. das

Brot zusammenfallen kénnte.

Wihrend des Backvorgangs werden das Gerdt und der Deckel duBerst hei3. Vorsicht

vor Verbrennungen.

Entfernen Sie die Backform nicht wéhrend des Betriebs aus dem Gerdt.

Verwenden Sie wahrend eines Backprogramms niemals Gegenstinde zum Mischen von

Zutaten in der Backform.

Geben Sie Zutaten nur in die Backform. Achten Sie darauf, dass keine Zutaten oder

Zusétze in das Innere des Gerits gelangen, um eine Beschidigung des Heizelements zu

vermeiden.

. Wenn Sie Marmelade aus der Backform nehmen méchten, heben Sie die Backform
mit beiden Handen an, um die heiBe Marmelade auszugieBen. Tragen Sie dabei
Ofenhandschuhe.

Vorsicht

* Dieses Gerét ist nur fUr den Gebrauch im
Haushalt bestimmt. Bei unsachgemdl3em Gebrauch
oder Verwendung fur halbprofessionelle oder
professionelle Zwecke oder bei Nichtbeachtung der
Anweisungen in der Bedienungsanleitung erlischt die
Garantie. In diesem Fall lehnt Philips jegliche Haftung
fur entstandene Schaden ab.

. Verwenden Sie niemals Zubehor oder Teile, die von Drittherstellern stammen
bzw. nicht von Philips empfohlen werden. Wenn Sie diese(s) Zubehér oder Teile
verwenden, erlischt |hre Garantie.

. Beriihren Sie die Backform nicht mit scharfen Gegenstidnden, um Schaden an der
Backform zu vermeiden.

. Setzen Sie das Gerdt keinen hohen Temperaturen aus, und stellen Sie es auch nicht auf
einen eingeschalteten oder noch heien Herd.

. Stellen Sie das Gerit stets auf eine stabile, ebene und waagerechte Unterlage.

. Setzen Sie immer die Backform in das Gerdt ein, bevor Sie den Stecker in die
Steckdose stecken und das Geridt einschalten.

. Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose.

. Lassen Sie das Gerit stets abkuhlen, bevor Sie es reinigen oder bewegen.

. Stellen Sie die Backform nicht in einen herkdmmlichen Backofen, um Brot zu backen.

. Die zugdnglichen Oberflichen kénnen bei eingeschaltetem Gerdt heil3 werden!
Verwenden Sie stets Ofenhandschuhe, wenn Sie die Backform am Griff anheben bzw.
die heiBe Backform, den Knethaken oder das hei3e Brot anfassen.

. Vorsicht: Wahrend oder nach Abschluss des Backvorgangs kann heiBer Dampf aus den
Dampfschlitzen oder beim Offnen des Deckels aus dem Brotbackautomat entweichen!

. Heben Sie das Gerit nicht an, und bewegen Sie es nicht, wahrend es in Betrieb ist.

. Berlihren Sie keine beweglichen Teile.

. Setzen Sie das Gerdt nicht direktem Sonnenlicht aus.

. Fihren Sie keine Metallgegenstinde oder Fremdkérper in die Dampfschlitze ein.

. Benutzen Sie die Backform nicht, wenn sie beschédigt ist.

. Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

. Reinigen Sie das Gerdt nicht in der Spllmaschine.

. Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

. Halten Sie hinter dem Gerdt und an beiden Seiten mindestens 10 cm Platz frei. Auf
diese Weise vermeiden Sie Beschadigungen durch Strahlungswéarme.

. Stellen Sie weder die Backform noch andere Gegenstdnde auf das Gerdt, um

Beschddigungen am Gerit zu vermeiden.

Recycling

Ihr Gerét wurde unter Verwendung hochwertiger Materialien und Komponenten entwickelt
und hergestellt, die recycelt und wiederverwendet werden kénnen.

Befindet sich das Symbol einer durchgestrichenen Abfalltonne auf Rddern auf dem Gerit,
bedeutet dies, dass fiir dieses Gerdt die Europdische Richtlinie 2002/96/EG gilt.

Entsorgen Sie dieses Produkt nie mit dem restlichen Hausmdill. Bitte informieren Sie E:
sich Uber die 6rtlichen Bestimmungen zur getrennten Entsorgung von elektrischen

und elektronischen Produkten. Durch die korrekte Entsorgung Ihrer Altgerédte werden
Umwelt und Menschen vor méglichen negativen Folgen geschiitzt.

Elektromagnetische Felder

Dieses Philips Gerit erfillt simtliche Normen bezlglich elektromagnetischer Felder.
Nach aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen ist das Gerét sicher im Gebrauch, sofern
es ordnungsgemaf und entsprechend den Anweisungen in diesem Benutzerhandbuch
gehandhabt wird.

Stromausfallsicherung

Dieses Gerdt verfugt Uber eine Sicherungsfunktion, die den Status des Gerdts vor einem
Stromausfall speichert, sofern der Stromausfall nicht linger als 10 Minuten dauert. Tritt der
Stromausfall wahrend des Backvorgangs auf, lauft die Backzeit bei Wiederherstellung der
Stromversorgung ab dem Zeitpunkt weiter, zu dem der Backvorgang unterbrochen wurde.
Wenn der Stromausfall wihrend des Backvorgangs auftritt und langer als 10 Minuten dauert,
wird der Brotbackautomat bei Wiederherstellung der Stromversorgung automatisch auf

die voreingestellte Einstellung zuriickgesetzt. Offnen Sie den Brotbackautomaten, entfernen
Sie den Inhalt, und beginnen Sie von vorn. Wenn Sie den Timer eingestellt haben und der
Stromausfall vor dem eingestellten Startzeitpunkt auftritt, wird der Brotbackautomat bei
Wiederherstellung der Stromversorgung automatisch auf die voreingestellte Einstellung
zurtickgesetzt. Offnen Sie den Brotbackautomaten, entfernen Sie den Inhalt, und beginnen Sie
von vorn,

2 Einfuhrung

Herzlichen Gliickwunsch zu lhrem Kauf und willkommen bei Philips. Um die Unterstiitzung
von Philips optimal nutzen zu kénnen, soliten Sie |hr Produkt unter
www.philips.com/welcome registrieren.

3 |hr Brotbackautomat

Hauptgerat

@ Sichtfenster @ Bedienfeld

@ Deckel

@ Netzstecker

Bedienfeld

©O) Erhohung der Zeit ® Brotlaibgrofie

@ Reduzierung der Zeit ® Programmment

® Krustenfarbe @ Start-/ Stopp-/Abbruchtaste

® LCD-Statusanzeige

Zubehor

@ Knethaken @ Messloffel

@ Backform @ Messbecher

@ Haken

(®) Joghurtbehilter mit Deckel (nur HD9016)

4 Verwenden des Brotbackautomaten

Vor dem ersten Gebrauch

1 Entfernen Sie das Verpackungsmaterial vom Gerit. Achten Sie darauf, den Knethaken
nicht zu entsorgen.

2 Entfernen Sie alle Aufkleber vom Geritegehiuse.

3 Wischen Sie die AuBenseite des Gerits, die Backform und den Knethaken mit einem
feuchten Tuch ab, um Staubpartikel zu entfernen, die sich moglicherweise auf dem
Gerdt angesammelt haben.

E Hinweis

* Benutzen Sie zum Reinigen des Gerits keine Scheuerschwdmme und -mittel oder aggressive
Flissigkeiten wie Benzin oder Azeton.

4 Alle Teile mssen sorgfiltig abgetrocknet werden, bevor Sie das Gerit zum ersten Mal
verwenden.

Vorbereiten des Brotbackautomaten und der Zutaten

1 Stellen Sie den Brotbackautomaten auf eine stabile, waagerechte und ebene Unterlage.
2 Drehen Sie die Backform gegen den Uhrzeigersinn, und heben Sie sie heraus.
3 Driicken Sie den Knethaken fest auf den Schaft.
4 Messen Sie die Zutaten fiir das gewiinschte Rezept ab (siehe Rezeptheft).
*  Messen Sie Zutaten immer genau ab.
*  Alle Zutaten soliten Raumtemperatur haben, sofern im Rezept nicht anders
angegeben.
5  Geben Sie die Zutaten entsprechend der im Rezept genannten Reihenfolge in die
Backform.

*  Geben Sie flussige Zutaten immer zuerst, d. h. vor den trockenen Zutaten, hinzu.
*  Achten Sie darauf, dass die Hefe nicht mit dem Salz in Bertihrung kommt.

Hinweis

* Geben Sie keine groBeren Mengen als im Rezept angegeben hinzu, da der Brotbackautomat
dadurch beschddigt werden kénnte.

*  Verwenden Sie in diesem Brotbackautomaten nur aktive Trockenhefe.

*  Die Hefe solite beim Einfillen in die Backform trocken und von anderen Zutaten
getrennt sein.

*  Butter und andere Fette sollten in kleine Stlicke geschnitten werden, bevor sie in
die Backform gegeben werden, sodass sie leichter vermengt werden kénnen.

*  Verwenden Sie bei Bedarf einen Teigschaber, um den Teig an den Seitenwdnden
der Backform wieder zur Mischung zu geben.

*  Wihrend des Mischvorgangs sind akustische Signale zu héren, die Sie zur Zugabe
weiterer Zutaten (z. B. Nisse — sofern Sie dies wiinschen) auffordem.

6 Setzen Sie die Backform in das Gerét ein. Drehen Sie die Backform im Uhrzeigersinn,
bis sie einrastet.

Hinweis

* Wenn die Backform nicht richtig eingesetzt wird, dreht sich der Knethaken nicht.

~N

Klappen Sie den Griff der Backform ein, und schlieBen Sie den Deckel des Geridts.

co

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose.
5 Das Gerdt gibt ein akustisches Signal aus und zeigt auf dem Display ,1" und ,,3:55"
an. Dabei handelt es sich um das Programm , Weif3".

Einstellen des Brotbackautomaten

1 Driicken Sie mehrmals & (Mendtaste), um ein Programm auszuwahlen.
*  Die ausgewdhlte Programmnummer und die Backzeit werden angezeigt.

2 Driicken Sie mehrmals @ (Taste fir die Krustenfarbe), um die Krustenfarbe
auszuwahlen.
*  Die ausgewdhlte Krustenfarbe ldsst sich von hell bis dunkel anpassen.

3 Driicken Sie mehrmals & (Taste fiir die BrotlaibgréBe), um die BrotlaibgréBe
auszuwahlen.
*  Vergewissern Sie sich, dass die ausgewadhite GroBe fur die Zutatenmenge des

ausgewdhlten Rezepts geeignet ist.

4 Driicken Sie B (Start-/Stopptaste), um den Brotbackvorgang zu starten.

Achtung

* Wihrend des Backvorgangs werden der Brotbackautomat und der Deckel duB3erst heif3.
Vorsicht vor Verbrennungen.

5 Auf dem Display wird die Backzeit rliickwarts gezahlt, bis das Brot fertig ist.
& Wenn der Backvorgang abgeschlossen ist, gibt der Brotbackautomat ein akustisches
Signal aus und wechselt in den Warmhaltemodus (60 Minuten lang).

Einstellen der Zeit fiir zeitverzogertes Backen

Wenn Sie mochten, dass das Brot erst zu einem spéteren Zeitpunkt fertig ist, verwenden Sie
den Timer. Sie kénnen eine maximale Verzégerungszeit von 13 Stunden einstellen.

Hinweis

* Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht bei Rezepten, fiir die frische Zutaten bendtigt
werden, da diese verderben kénnten, z. B. Eier, frische Milch, saure Sahne oder Kise.

1 Geben Sie alle Zutaten in die Backform.

2 Wihlen Sie das gewtinschte Programm, die BrotlaibgroBe und die Krustenfarbe fiir lhr
Rezept aus.
& Die Gesamtbackzeit wird auf dem Display angezeigt.

3 Dricken Sie (5+/ (5= (Taste zur Erhdhung/Reduzierung der Zeit), um die gewlinschte
voreingestelite Zeit auszuwahlen.

5 Der Brotbackautomat wechselt in den Voreinstellungsmodus.

*  Wenn es beispielsweise derzeit 19:00 Uhr ist, und Ihr Brot um 7:.00 Uhr am
nachsten Morgen (12 Stunden spdter) zubereitet sein soll, kdnnen Sie die
Voreinstellungszeit auf 12:00 stellen.

*  Wenn Sie die Taste gedriickt halten, erhéht sich die Zeit schneller.

*  Wenn die Zeitanzeige auf dem Display 13 Stunden erreicht hat und Sie die Timer-
Taste weiterhin gedriickt halten, kehrt die Anzeige zur Backzeit des eingestellten
Programms zurlick.

4 Driicken Sie & (Start-/Stopp-/Abbruchtaste).

9 DerTimer zdhlt die eingestelite Zeit in Minuten herunter.

= Das Brot ist fertig, wenn der Timer bis 0:00 heruntergezahlt hat und der
Brotbackautomat ein akustisches Signal ausgibt.

AbschlieBen des Backvorgangs

Achtung

Das Innere des Brotbackautomaten sowie die Backform, der Knethaken und das Brot sind
sehr heif3.

* Verwenden Sie stets Ofenhandschuhe, wenn Sie die Backform am Ende des Backzyklus oder
wahrend des Warmhaltemodus herausnehmen.

1 Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, um den Brotbackautomaten
auszuschalten.

2 Offnen Sie den Deckel des Gerits mit Topflappen oder Ofenhandschuhen, und drehen
Sie die Backform gegen den Uhrzeigersinn.

3 Greifen Sie den Griff der Backform, und nehmen Sie die Backform aus dem Gerét.
4 Drehen Sie die Backform um, halten Sie den Griff fest, und stlrzen Sie das Brot aus der
Form.
Hinweis

* Verwenden Sie keine Metallgegenstdnde zum Ablésen des Brots, da dadurch die
Antihaftbeschichtung der Backform beschddigt werden kann.
* Vorsicht: Die Backform und das Brot sind heif3!

5  Verwenden Sie den mitgelieferten Haken, um den Knethaken vom Schaft/Brot zu
entfernen.
*  Achten Sie stets darauf, dass der Knethaken nicht im Brot verbleibt, da dieser beim
Schneiden des Brots beschddigt werden kann.

6 Lassen Sie den Brotbackautomaten abkiihlen, bevor Sie ihn reinigen.

Herstellen von Joghurt (nur HD9016)

Hinweis

« Stellen Sie sicher, dass der Joghurtbehélter vor der Joghurtherstellung griindlich mit warmem
Wasser und Spulmittel gereinigt wurde und vollstandig trocken ist.

* Verwendet werden kdnnen Vollmilch, Magermilch oder Milch mit 2 % Fettgehalt.

* Vergewissern Sie sich, dass der Joghurt frisch ist und die Kulturen damit aktiv sind.

1 Das Verhdltnis zwischen Milch und Joghurtmischung betrdgt 10:1 (Beispiel: 400 ml Milch
mit 40 ml Joghurt).

Gief3en Sie Milch in den Joghurtbehdlter.

Geben Sie Joghurt hinzu, und mischen Sie alles gut durch.

SchlieBen Sie den Deckel sorgfiltig.

U h WeN

Starten Sie das Joghurtprogramm.
5 Der Joghurt ist in 8 Stunden fertig.

5 Reinigung und Wartung

E Hinweis

 Stecken Sie den Brotbackautomaten aus, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

* Warten Sie mit dem Reinigen, bis der Brotbackautomat ausreichend abgekiihlt ist.

* Tauchen Sie das Gerét niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten; spllen Sie es auch nicht
unter flieBendem Wasser ab.

* Benutzen Sie zum Reinigen des Gerits keine Scheuerschwamme und -mittel oder aggressive
Flissigkeiten wie Benzin oder Azeton.

* Halten Sie das Gerit sauber und frei von Fett und Lebensmittelresten, um maximale Sicherheit
zu gewdhrleisten.

Gerateinnenseite

Innenseite der Abdeckung und des Gehduses:
*  Wischen Sie die Flaichen mit einem feuchten Tuch ab.
*  Vergewissern Sie sich, dass Sie alle Lebensmittelreste entfernen, die am
Brotbackautomaten haften.
Heizelement:
*  Wischen Sie die Flaichen mit einem feuchten Tuch ab.
*  Entfernen Sie Lebensmittelreste mit einem feuchten Tuch oder mit Zahnstochem.

GerateauB3enseite

Oberflache des Deckels und AuBenseite des Gehduses:
*  Wischen Sie die Flachen mit einem leicht mit Spiilwasser angefeuchteten Tuch ab.
*  Wischen Sie das Bedienfeld NUR mit einem weichen, trockenen Tuch ab.
*  Vergewissern Sie sich, dass alle Lebensmittelreste um die Bedientasten entfernt
werden.

Zubehor

Backform:
*  Reinigen Sie die Backform mit einem weichen Tuch, das Sie mit heiBem Wasser
oder ein wenig Spulmittel angefeuchtet haben.
*  Tauchen Sie die Backform nicht in Wasser, und reinigen Sie sie nicht in der
Spulmaschine.
Knethaken, Messloffel und -becher sowie Haken:
*  Weichen Sie diese in heilem Wasser ein, und reinigen Sie sie mit einem
Schwamm.
Joghurtbehdlter mit Deckel:
*  Waschen Sie die Teile griindlich mit warmem Wasser und Spiimittel.
Vergewissern Sie sich, dass die Teile vor dem Gebrauch trocken sind.

E Tipp

* Entfernen Sie den Knethaken nach dem Backvorgang sofort aus der Backform, damit er nicht
stecken bleibt.

6 Aufbewahrung

Bewahren Sie das Gerit an einem sicheren und trockenen Ort auf.

7 Brotzutaten

Brotmehl

Brotmehl hat einen hohen Anteil an Gluten (kann auch als Mehl mit einem hohen Gluten-
und EiweiBanteil bezeichnet werden), gute elastische Eigenschaften und kann dafiir sorgen,
dass das Brot nach dem Aufgehen nicht mehr zusammenfilit. Da der Glutengehalt im
Vergleich zu normalem Mehl hoher ist, kann dieses Mehl auch zum Backen von gréB3eren
Broten mit verbesserter Konsistenz verwendet werden. Brotmehl ist die wichtigste Zutat
beim Brotbacken.

Vollkornweizenmehl

Vollkornweizenmehl wird aus Getreide gemahlen. Es enthlt Weizenschale und Gluten.
Vollkornweizenmehl ist schwerer und nahrstoffreicher als herkémmliches Mehl. Brot aus
Vollkornweizenmehl ist flir gew&hnlich etwas kleiner. Fir beste Ergebnisse werden in den
meisten Rezepten sowohl Vollkornweizenmehl als auch Brotmehl verwendet.

Roggenmehl

Roggenmehl hat einen hohen Faseranteil und einen niedrigeren Glutengehalt als Weizenmehl.
Roggenbrot ist fiir gewdhnlich dunkler und schmeckt intensiver als wei3es und Weizenbrot.
In diesem Backautomaten sollte es zusammen mit Brotmehl verwendet werden.

Maismehl und Hafermehl

Maismehl und Hafermehl werden aus Mais und Hafer separat gemahlen. Dabei handelt es
sich um die zusétzlichen Zutaten zur Herstellung von dunklem Brot, die zur Verbesserung des
Geschmacks und der Struktur verwendet werden.

Allzweckmehl
Allzweckmehl verfigt Uber einen geringeren Glutengehalt als Brotmehl. In unseren Rezepten
kann es fur Ostergeback, Kuchen, Dampfbrotchen und frittierte Grissini verwendet werden.

Zucker

Zucker ist eine sehr wichtige Zutat, um ein stiBeres und farbintensiveres Brot zu erhalten.
AuBerdem gilt er als Nahrung im Hefebrot. GroBtenteils wird weiller Zucker verwendet.
Brauner Zucker oder Puderzucker kénnen fir bestimmte Rezepte herangezogen werden.

Hefe

Nach der Gérung stellt die Hefe Kohlendioxid her. Das Kohlendioxid breitet sich im Brot aus
und sorgt fiir eine weiche Konsistenz. Verwenden Sie fiir diesen Brotbackautomaten bitte nur
aktive Trockenhefe.

Hefe muss im Kihlschrank gelagert werden, da der darin enthaltene Pilz bei hohen
Temperaturen abstirbt. Uberpriifen Sie vor der Verwendung das Herstellungsdatum und das
Mindesthaltbarkeitsdatum. Legen Sie die Hefe nach der Verwendung so schnell wie mdglich
wieder in den Kihlschrank zurlick. Wenn das Brot nicht aufgeht, Idsst sich das in der Regel
auf schlechte Hefe zurtickfihren.

Salz

Salz ist notwendig, um den Brotgeschmack und die Krustenfarbe zu verbessern. Salz kann
jedoch auch dafiir sorgen, dass die Hefe nicht aufgeht. Verwenden Sie also nie zu viel Salz in
einem Rezept. Brot wdre ohne den Zusatz von Salz gréB3er.

Ei
Eier kénnen die Brotkonsistenz verbessern, dem Brot mehr Néhrstoffe verleihen und das

Brot gréBer machen. Eier missen gleichmaBig gertihrt werden.

Fett, Butter und pflanzliches ol
Fett kann Brot weich machen und die Haltbarkeit verlanger. Butter sollte vor der
Verwendung geschmolzen oder in kleine Stiicke geschnitten werden.

Wasser und andere Flissigkeiten

Wasser ist eine wesentliche Zutat beim Brotbacken. In der Regel betrégt die ideale
Wassertemperatur zwischen 20 °C und 25 °C. Das Wasser kann mit frischer Milch oder mit
Wasser vermischt mit 2-prozentigem Milchpulver ersetzt werden, wodurch der Geschmack
des Brotes und die Krustenfarbe verbessert werden kénnen. Bei einigen Rezepten wird der
Brotgeschmack mithilfe von Saft verstarkt, z. B. Apfelsaft, Orangensaft, Zitronensaft usw.

8 Umgebung

Entsorgen Sie das Gerdt am Ende der Lebensdauer nicht tiber den normalen Hausmdill,
sondern geben Sie es zum Recycling bei einer offiziellen Sammelstelle ab. Auf diese Weise
helfen Sie, die Umwelt zu schonen.

9 Garantie und Kundendienst

Bendtigen Sie weitere Informationen oder treten Probleme auf, besuchen Sie bitte die
Philips Website unter www.philips.com, oder setzen Sie sich mit einem Philips Service-
Center in lhrem Land in Verbindung. Die entsprechende Telefonnummer finden Sie in der
Garantieschrift. Sollte es in Threm Land kein Service-Center geben, wenden Sie sich bitte an
lhren lokalen Philips Handler.

1 Znpavriko

AlaBAaoTe TIPOCEKTIKA TO TTAPOV £YXELPIOLO XPTIONG TTPOTOU X PNOLUOTIONOETE TN
OUOKEUN KAl KPATNOTE TO YA HEAOVTIKT) avadopd.

Kivduvog

. Mnv BubBileTe To oWa TOU APTOTIAPACKEUATTT| OE VEPO T OE OTTOLOONTTOTE AAO
UYPO Kal pnv To EEMAEVETE KATW armod T Bpuor).

. Mnv kKaAUTTITETE TIG OTTEG £€agplopol Kal eEaywyng atpou 6Tav o
apToTIapackeuacTng PpiokeTal oe Aettoupyia.

Mpoeidomoinon

* AuTr n ouokeun| urmopel va yxpnotportoinBel aro
madld nAikiag 8 eTwv kal avw, Kabwg kat aro
ATOMA JE TTEPLOPLOMEVEG CWHATIKEG, AloBNTTPLEG
1) OLAVONTIKEG IKAVOTNTEC T) XWPIG eurelpia kal
YVWON, KE TNV TTPoUTTO0e0m OTL TN XPNOLLOTIOLOUV
uTTo eTTiBAedn 1) £xouv AAPel oOnyieg oxeTIKA
HE TNV acdalr} TNG XPrion Kal KaTavoouv Toug
EVEXOMEVOUC KIVOUVOUC.

* Tamadia dev mperel va mrailouv [e Tn CUCKEUT).
Ta maidia dev mperel va kabapifouv kal va
OUVTNPEOUV TT) CUCKEUT) TTAPA HOVOV av €ival
nAIKiag avw Twv 8 eTwv Kal TMPAETOVTAL

* AlampnoTe TN CUCKEUN Kal To KAAWdLO TNG
pakpld armo madld nAlkiag kartw aro 8 etwv. Mnv
adriveTe To KAAWDLO va KPEPETAL Ao TNV AKEN
Tou TpateClou 1) TOU TTIAYKOU OTOV OTTOLO €XETE
TOTTOBETNOEL TN CUCKEUN,.

* Av To KaAwdlo uttooTel dpBopd, Ba TpETEL va
avtikaraotabei amd ™ Philips, amd kamolo kevTpo
emmokeuwv e€ouctodotnuévo armod T Philips 1
amoé e€ioou e€eldikeupeva aToua, TTPog armodpuyr
Kvduvou.

* H ouokeur| dev TpoopileTal yia Xpron Heow
eEWTEPLKOU XPovodLaKOTTT 1) EEXWPLOTOU

OUCTNATOG TNAEXELPLOUOU.
*  Oimpoofaotpeg emddveleg propei va Ceotabouv

TTOAU OTav N ouoKeur) BpiokeTal oe AstToupyia.
*  Mnv TomoBeTeiTe Tavw amod 560 yp. aleupl

Kal Tavw amoé 9 yp. Hayld yla 1o mpoyPappa
mapaokeung Ywptoy, 12 yp. payla yia to
TPOYPappa e€alpeTikd ypryyopou Pwpiou kat 14
YP. Hayld yla TO TIPOYPApa TOoOUpPEKLOU.

. [Mptv ouvOEoETE TN ouoKeUr), EAEYETE av N TAON TToU avaypddeTal OTn CUOKEUT
avTLOTOLXEL OTNVY TOTTIKY) TAOT) PEUUATOC,.

. Na ouvdéeTe T cuokeur| povo oe TpiCa pe yeiwon. Na BeBaiwveote mavra 611 To
b1g eival owoTd TormobeTnévo otny Tpila.

. Mnv XPNOLUOTIOLELTE TN CUCKEUT) av TO LG, TO KAAWDIO, TO OWHA TNG CUCKEUNG 1) 1
dopua Pwplol éxouv utrooTel pBopd.

. MpoTou ouvdéoeTe TO dIg otV TIpiCa, PeBalwbeite 6TL N avrioTtaon, o
meploTpedOEVOG agovag TG ¢OpHag PwiLol Kal To eEWTEPLKO TUNHA TNG GOpHAg
JYwptou eival kaBapd kat oTeyva.

. Mnv XPNOLUOTIOLEITE TN CUOKEUT| YLa OTTOLOVONTTOTE AANO OKOTTIO armd auTédvy TTou
TIEPLYPAdETAL OTO TTIAPOV £YXELPIBIO.

. Mnv cuvdéeTe TN ouokeur) oty Tipila Kat dnv XeLpifeoTe Tov THivaka eAEYXou e
uypd Xépla.

. Mnv TAnotaleTe To TPOCWTTO 1) TA XEPLA OAG OTIG OTTEG ££AEPLONOU Kal EaywYNg
aTpou éTav n ouokeur| BpiokeTal oe AelToupyia.

. Mnv avoiyeTe To kamaki kara ™ Sidpkela Tou Ynoiparog, Kabwg evdexeTtal va pnv
bouoKWOEL 1) CUKN 1) TO YW

. Kara m didpkela Tou Ynolpartog, n oUoKEUr Kal TO Kamdkl arnokTouy oAU udnAr
Beppokpaocia. [NpooeETe va pnv KaeiTe.

. Mnv adatpeite ™ dOppa Pwplol amod T cuoKeur| Kata T SLAPKELa TNG XPTONG.

. Mnv xpnotpotoleite okeun kKougivag yla va avakartePeTe Ta UAIKA oTn GOppa
JPwptol Katd Tn OLApKELa EVOG TIPOYPAUHATOG YNoilaTod.

. Na TomoBeTeite Ta UAIKA povo ot dopua Ywptol. MNa va pnv mpokAnBei Cnuia
oTNV avTioTaor), unv TomoBeTEITE Kal unv pixveTe UAIKA 1Y/Kal TTPOoBETIKA OTO
E0WTEPLKO TNG OUOKEUNG.

. Orav adaipeite papperada amd ™ doppa Pwiiol, popecTe yavTia Goupvou Kat
onKkwoTe T GOpHa Pwiou Kat pe Ta dUo oag XEpLa yla va adeldoeTe TNV KauTr
papperada.

Mpoooxn

* AuTr n ouokeur| TTIpoopileTal yia OLKLAKT) ¥XeTion
HOVO. AV n oUOKeUT|) XPNOLUOTTOINBEL [e N
eVOEDELYHEVO TPOTTO N YL ETTAYYEALATLKOUG
1 NULETTAYYEAUATIKOUG OKOTTOUG 1) av Ogv
xpnolporroinBel ocuudwva pe TG odnyieg Tou
gyxelpldiou xprnong, n €yyunon kabioraral akupn
kal 1 Philips Ba arrorroinBei ommoladrjmmoTe eublvn
yla TUx OV Cnuiec ou Ba TrpokAnBouv.

. Mnv XPnOLUOTIOLEITE TTOTE EAPTNATA 1) HEPN ATTO AANOUG KATACKEUATTEG 1) TTOU
7 Philips 8ev ouvioTd pnTwG. Av XpnolHoTIONOETE TETOlA ££APTHATA T) HEPN, )
€yyunor oag kabioTarat akupn.

. Mnv ayyiCete T dOpHa PwpLo pe atXpned oKeun, WoTe va dnv TPokAnBel {nuid.

. Mnv exBéTeTe T cuokeur| oe UPnAEG Beppokpacieg Kal Pnv Tny ToTToBeTEITE TTAVW
oe poupvo 1y kouliva Tou AetToupyolv 1 eival akopa LeoTtd.
. Na ToroBeTeite TTAVTA TN CUCKeUT ot oTaBep), €MTiedn Kal opllovTia emadavela.

. Na ToroBeTeite TAvVTa ™ GOPHA PWHIOU OTN CUOCKEUT| TIPLY OUVOECETE TO HIG OTHV
Tpila Kal EVEPYOTTOIOETE TI) CUCKEUT).
. Na armoouvdgeTe TTAvTa T OUCKEUT) armd To peUpa HETA Tn XPron.

. Na aprveTe TIGVTa T CUCKEUT) VA KPUWOEL TIPLY TNV KABaploETe 1) TN HETAKIVHOETE.
. Mnv TomroBeTeiTe TN $popua Pwplol o oupBaTikd Goupvo yia va YHoeTe Pwii.
. Ot mpoofaoipeg emaveleg propei va Leotabolv TTOAU 6Tav 1) CUCKeUN €ivat oe

Aertoupyia. Na xpnotpomoleite TavTa yavtia GoUpvou 6Tav OnKWVETE T ¢opua
JYwptou artd ) Aafr) Tg 1) oTav mavete Ty Kaut doppa Pwpioy, T Aerrida
CUpwong 1) To KauTo Pwjl.

. [MpooexETE TOV KQUTO ATWO TTou Byaivel arod TG oTTeg eEQywYNG ATHOU KaTd Tm
Sidpkela Tou Pnoipartog 1y armd Tov apToTapacKeUAoTT) OTAV AVOLYETE TO KATTAKL
katda m diapkela 1y peta m dadikacia Ynoiparog.

. Mnv avaonKWwVeTe Kal pnv HETAKLVEITE TN OUOKEUT) 0Tav PBplokeTal oe AstToupyia.

. Mnv ayyileTe Ta KivoUpeva pepn.

. Mnv ekBETETE TN CUOKEUT) OE APETO NALAKO GWG,.

. Mnv TorroBeTeiTe peTAMIKA avTikeipeva 1) EEveg ouaieg OTIg OTTEG £€aywyng aTpou.
. Mnv xpnotporoleite T dopHa Pwiou av éxel uttooTel BAAPN.

. Na kabapiCeTe TavTa T cUCKeUr) HETA armd KABe yprion.

. Mnv kaBapileTe T CUOKEUT) OTO TIAUVTTPLO TTILATWV.

. Mnv XPNOLUOTIOLELTE TN CUOKEUT| OF EEWTEPLKOUG XWPOUG.

. Na aprivete TouhdyloTov 10 ek. eAeUBepo Xwpo Tavw, Tiow kat yUpw aroé Tig duo
TIAEUPEG TNG OUCKEUNG, Yla amopuyeTe TuxOv Cnpia e€aitiag g Beppomrag mou
EKTTEUTTETAL

. lMa va pnv mpokAnBei {nuLd oTn cUoKEUT), PNV TOTTOBETEITE TIAVW NG TN GOpHa
PWHIOU 1) KATTOLO AAO AVTIKEIHEVO.

AvakikAwon

To mpoiodv eival oxedlaouévo Kal KaTaoKeuaopévo amo UPnAnG TToldTnTag UAIKA Kat
eEapTnara, Ta oroia pmopouy va avakukhwBoUv Kal va emavaypnotporotnoy.

Orav deite To oUpPolo Tou diaypappévou Kadou He pddEG TTAvw Ge TTPOLOY, TOTE auTd
To TIPOidY KaAUTTTETal amd Ty Eupwraikr) odnyia 2002/96/EK:

Mnv aroppinTeTe TTOTE AUTO TO TTPOTOV Hall e GAa armoppippaTa Tou ormiTiol

oag. EvnuepwBeite yla Toug TOTTIKOUG KAVOVIOHOUG OXETIKA HE TNV EEXWPLOTN

OUNOYT NAEKTPIKWY Kal NAEKTPOVIKWY TTPoTIoVTWwY. H owaoTr ardpptyn Tou TTaAOU  mm
oag poiovTog Ba Bonrjoel oty amoTPOTTT) TUXOV APVNTIKWY ETTIITTWOEWY OTO
mepIBarov kat otny avBpwrivn uyeia.

HAektpopayvnTika Media (EMF)
H ouykekpipévn ocuokeur) Tng Philips ouppopdwveTal e dAa Ta TpoTUTIA TToU Adpopouv
Ta nAektpopayvnrika media (EMF). Eav yivel owoTog XeIpIopog Kat CUHGWVOG [E TIG

odnyieg Tou TTapovToG £YXELPLOIOU X ProNG, N oUCKeUT £ival achairig oTn xprjon Bacel
TWV EMOTNHOVIKWY armodeifewy TTou eival S1abEotpeg péypt oruepa.

Ededpikr) 1oxUG o€ TeEPIMTWON SLAKOTITG PEUNATOG

H ouokeur) d1abeéTel AetToupyia epedpiknig AelToupyiag, ) omoia Bupdral Tnv kataoTtaon
Tptv T Sl1aKoTm peUpaTog, he Ty Tpolmnodbeon oTL To peupa 6a emavéNdet peoa oe 10
AeTTA. Av 1) OLaKoTT) PeUATOG oNuelwdel kaTta T OLdpKela TOU PAYELPENATOC, OTAV
emaveNBeL To pevpa 1 avTioTpodn HETPNON TOU XPOVOU HayelpepaTog Ba ouvexioel
aré To onpeio Tou oTapdTnoe. Av 1 dlakoTr| pelpaTog onpelwdel katd T diapkela
TOU payelpéparog kat diapkeoel avw aro 10 Aerrd, oTav emavéNdel To pelpa o
apTottapackeuaoTg Ba emoTpéPel autdpara oty pokaboplopévn pubpton. Avoi&Te
TOV apTOTIAPACKEUAOTT), AGAIPECTE TA TTEPLEXOHEVA TOU Kal EEKIVIOTE ATtod TV apxn.
Av €xeTe pUBHIoEL TO XPOVOUETPO Kal 1) TTpokaboplopévn diadikaota HayelpepaTog oev
£xel EEKVNOEL akopn dTav onpelwdel 1) SLakoTTT) peUHATOG, OTaV £TTAvEABEL TO peUa O
apToTapackeuaoTg Ba emoTpéPel autdpara oty pokaboplopévn pubpton. Avoi&Te
TOV apTOTIAPACKEUAOTT), AGAIPECTE TA TTEPLEXOHEVA TOU Kal EEKIVIOTE ATtod TNV apxn.

2 Eiocaywyn

uyyapnTpla yia Tnv ayopd oag kat kalwoopioare ot Philips! lNa va emweneite
TApwG amd Ty urtootplén Tou Tpoodépel 1 Philips, kataywpenoTe To Tpoiov oag ot
dtevBuvon www.philips.com/welcome.

3 ApToTrapackeuacTng

Kupia povada

©O) Mapabupakt rapakoloubnong ® Mivakag eAéyyou

@ Karrakt @ Pig

Mivakag eAéyxou

©O) AUENOT XPOVOUETPOU ® Bapog dppavtlorag

@ Meiwon ypovopérpou @ MevoU TIpoYPapudTwy

® Xpwpa kopag @ Koupri évap&ng/dlakotmg/akipwong

® 0OB86vn karaoraong LCD

AZecouap
M Aeriida Cupwong (@ Koutan HETPNONG
@ Poppa Ywplol ® AocopeTpnTNg
® AykioTpo ® Aoxelo YlaoupTioU e Kamdakt (Lovo oTo

HD9016)

4 Xpnon Tou apToTTapacKeUaoT)

Mpwv amo Ty mpwTn Xpnon

1 AdatpeoTe GAa Ta UAIKA cuokeuaciag amo T cuokeur). [MpoceETe va pny TeTaeTe
™ Aerida fupwong.

2 AdalpéoTe TUXOV ETIKETEG ATTd TO OWHA TG CUCKEUNG.

3 Tava adaipéoeTe T okdVN TIOU (0WG EXEL CUOOWPEUTEL OTT) OUOKEUT), OKOUTTIOTE
TO €EWTEPLKO TNG OUOKEUNG, TN $pOppa Pwiitoy Kat Tn Aemida LUpwong He éva uypo
Tavi.

E Inpeiwon

* Mnv kabapileTe T ouoKeur| pe cuppdTiva odouyyapdia, oTIABwTIKA KaBaploTikd 1y
UYPA OTIWG TTETPEAALO 1) ACETOV.

4 SreyvioTe TOAD Kaha dAa Ta eEapTAHATA TPV apyiceTe va XPnOIHOTIOLETE T
OUOKEUN.




MpocTolpacia Tou apTOTAPACKEUATTT) KAl TWV UAKWY

1 TormoBeToTe TOV apTOTIAPACKEUATTN OF [ia oTabepr), opilovTia Kal emmedn
emdavela.
2 TupioTe T dopua PwIOU TIPOG Ta APIOTEPA KAl ONKWOTE TNV Yid va TV ByAheTe.

w

>mipw&Te T Aemtida {Upwong otabepd mavw oTov dafova.

4 MetprioTe Ta UAIKA yia Tr) ouvTayr TTou BéheTe va dTialeTe (avatpéETe oto BiBAio
OUVTAYWV).
*  Na perpare mavra pe akpifela Ta uAika.
*  OAa ta uhikd Ba TpgTeL va éyouv Beppokpaocia dwpatiou, EKTOG Kal av

ouvTayr) TipoTeivel diapopeTikr) Beppokpacia.

5  Ba\te Ta uAikd ot dpdppa PwHIoU He T CEIPA TTOU avadépeTal oTn cuvTayr.

*  Na mpoobETeTe TTAVTA TIPWTA TA UYPA KAl HETA TA OTEPEA UALKA.

*  [pooé&Te va Unv akoUPTMOoEL ) HayLd TO aAdTL.

Znpeiwon

* Mnv TIpooBETETE HEYAAUTEPEG TTOOOTNTEG ATTO AUTEG TTOU avadePeL 1) ouvTaym, Kabwg
evdéyeTal va TpokANnBel {nLd oTov apToTIapaocKeuaoT.

*  Na xpnolporoleite TTAvTa evepyr) Enpry Haytd oe autov Tov
apTOTIAPACKEUAOTT).

*  Hpaywa 6a mpémel va eival Enpry kal va mpooTiBeTal ot ¢oppa PwilLiou
EexwploTd armd Ta uttdAoLTTa UAIKA.

*  Koyte 1o BouTtupo kat Ta alha Aitm o€ Koppatakia Tpy Ta pigete otn doppa
Jwptou, woTe va avapetxBolv kakiTepa.

e Av xpelaoTel, EUOTE Pe pla OTTATOUAA TIG TTAEUPEG TG dOpHag Ywptol, woTe
TO HElyHa TToU KOMAEL OTa TOLXWHATA VA eVOWHATWOEL e To uTTOAOLTTO
pebypa.

*  Kara mv avapel&n akotyovrat Siadpopeg nnNTIKEG EIOOTTOINOELG Yia va
TPooBEcETE av BEAETE eTTITTAEOV UAIKA, OTTWG TT.Y. ENPOUG KapTroug.

6 TomoBemoTe ™ doOpua Pwiiol ot cuokeur. [upioTe ™ dpdppa Pwiiol TTpoc Ta
Oe&ld péypl va acpahioet ot Béon ™.

Znpeiwon

* Avn dopua Pwiliou dev €xel ouvappoloyndel cwoTd, ot Aemideg LUpwong dev 6a
AEITOUPYTOOUV.

7 KareBdote T AaPr T dOpuag Pwilol Kat KAEIOTE To KArdKL TG CUCKEUT|G,
8  Suvdéore To dig oy Tpila.
9 Houokeun TTapayel €va nxnTiko onua kat epdavifovral otny 08ovn ot
evOei&elg «T» kat «3:55», ol omoieg avTioToLoUV OTO TIPOYPAUKHA «/AEUKO».

PUBuion Tou apTomapackeuacTn

1 MamoTe emavelAnppéva To B (koupri pevoul) yia va emAEEETE TIPOYPApHa.
*  EudaviCovral o aptBuodg Tou ETMAEYHUEVOU TTPOYPAMIATOG KAl O XpOVOG
eme&epyaoiag.
2 MamoTe emavelAnppéva To B (KTt XpwHarog k&pac) yla va emAéEeTe To
XPWHa e Kopag.
*  To emAeypévo Xpwua kdpag prmopei va aldgel amod avolxToé o€ okoUpo.
3 Mamote emavenppéva To 8 (koupri Bapouc dpavtloAac) yia va emAeEeTe To
Bapog Mg ppavrlorac,
*  Befawwbeite o1 To emAeypévo Bapog eival katdMnAo yia Tny TTocoTnTa Twv
UAIKWV TNG ouvTaync.
4 Mamore To B (koupri évapEng/Slakommc) yia va EeKIVATETE TV TIapacKeur) Tou
Jwptov.

Mpoooxn

* Kara m didpkela Tou Ynoipartog, 0 apTorapackeuaoTng Kat TO Karrakl armokTouy TTOAU
uynAr) Beppokpaota. MpooéETe va pny KaeiTe.

5 >y 0Bovn epdaviCeTal n avrioTpodn HETPNON Tou ¥povou emegepyaoiag,
pEXPL TO Ywpi va elvat €Tolpo.

5 Ortav ohokhnpwbei n diadikacia YnoilaTog, © apToTTapacKeUaoTng TTAPAYEL
£va nXNTIKO onua kat petafaivel ot Aettoupyia diampnong Beppokpaciag
(yia 60 Aerrra).

MpoemAoyn xpodvou kabuoTépnong Ynoiparog

Av BEAeTE TO Pwpl va ETOIHACTEL KATIOLA OTLYUN apYOTEPQ, WITOPEITE VA XPNOLLOTIOOETE
To YpovopeTpo. O péyloTog Xpdvog kabuoTépnong TTou propet va pubpioTet eivat 13
WPEG,.

Inpeiwon

e Mnv XpNOIHOTIOLEITE TN AELTOUPYIA XPOVOUETPOU YId CUVTAYEG Ol OTTOlEG amattouy
bpeoka UAIKA TToU pTopei va xahdoouv, OTwg auya, ppeoko yYaha, sour cream 1y Tupi.

TormoBemoTe dAa Ta uAika ot ¢opua Pwptou.

N =

EmAéETe To katalMnAo Tpdypappa, To Bapog Gpavtloiag kal To Xpwpd Kopag yla

™ ouvTayr odg.

5 O ouvolikdg xpovog emegepyaotiag epdavileral oy obovn.

3 Mamote To G+ &= (koupri alnong Kat Pelwong XPOVOUETPOU) Yia va emAEEETE
™V emBuunT SLdpKela.

5 O apromapackeuao g peTaPaivel ot AetToupyia Tng TPOETIAOYNG.

*  Tamapdderypa, av n Tpéyxouoa wpa eival 19:00 kat BéAeTe To Ywpi va eivat
etoupo oTig 7:00 To emduevo Tpwi (12 Wpeg HETA), UTTOPEITE va OPLOETE TOV
mpokaboplopévo xpovo oe 12:00.

* AV KPQaTrOETE TO KOUWUTTL TTATNUEVO, O XPOVOG AuEaveTal TTio Ypryopa.

*  Avnwpa oty o8évn ¢Taoel oTIG 13 WPEG Kal ouveXICETe va KpaTaTte
TIATNHEVO TO KOUWTTL XPOVOHETPOU, | 08OV ETTAvEPYETAL OTO XPOVO PNoiaTog
Tou KaBopLopEVOU TTPOYPAUHATOG.

4 Mamote To B (koupi évapEng/Slakommg/akipwong).

9 To XpovopeTpo apyilel TNV avtioTpodn HETPNOT) HEXPL TV KABOPLOEVT wpa
o€ ettt

9 To Ywpi eival €Tolpo HOAIG 1) avTioTpodn HETPNOT) TOU XPOVOUETPOU GTACEL
oto 0:00 kat akouoTel £€va NXNTIKO orja ard Tov apTorapackeuaoTr).

OMlokArpwon diadikaciag Ynoipartog

Mpoooxn

* To eowTeplkd TOU apTOTIAPACKEUATTH, N $Opua Pwilioy, N Aetrida LUpwong Kat To Pwi
Kaive.

* Na ypnoidorroleite mavra yavria ¢oupvou otav Byalete ™ ddpua Pwpioy, eite kata
TV oAoKATjpwaT Tou KUKAOU Ynoiuatog ite ommoladnmoTe oTlyur| Kard T SldpKela TG
AetToupyiag diatmpnong Beppokpaciag

1 [a va arevepyoToIoeTe TOV APTOTIAPACKEUATTY, ATTOOUVOEDTE TO GIG aTtd TNV
mpila.

2 dopéoTe yavTia polpvou, avoiETe TO Karmdkl Kal YupioTe T ¢bodpua Ywiiol Teog
Ta aplotepd.

3 Midore ™ doppa Ywuiol amd T AaBr) TG Kal onKWoTe TV yia va Ty BydAeTe.

4 TupioTe ™ dOpua avarmoda, kKpamoTe T Aafr Kat KouvhoTe TV yla va Byel To
Popi.

Znpeiwon

* Mnv xpnotporoleiTe peTalika okeln yla va apatpeoeTe To Pwpl, kabuwg evdexeTal va
KataoTpePouv TV avTIKOMNTIKT emdavela g ¢opuag Pwputou.
* Na eioTe TpooekTIKOL, KaBWG 1 pOpHa PwpLoU Kal To Pwpi Kaive.

5  XpnowomomoTe To apexdpevo dykioTpo yia va adaipécete T Aemida Upwong.
*  Na BeBatdveote mavra o1 n Aemida LUpwong Sev €xel TTapapeivel oTo P,
OladopeTikd evdexeTal va kataoTpadel 6Tav KOPeTe TO Pwpl.

6 AdroTE TOV APTOTIAPACKEUACTH Va KPUWOEL TIpLY Tov kaBapioeTe.

Mapaokeur) yiaoupTiot (povo oto HD9016)

Inpeiwon

e [Mpwv EexvroeTe va ¢TiAayVeTE YLaoUpTL, GpovTioTe va TTAUVETE TTOAU kaAd To doxeio
YLlaoupTIoU e EOTO VEPO KAl OATTOUVL, KAl 0T OUVEXELA VA TO OTEYVWOETE.

* Mmopeite va ypnotdotionoeTe TATPEG YAAQ, arroBouTUpwEVO T) HE 2% AlTtapd.

* BeBalwbeite 611 TO YIaoUpTI eival GpEoko, £TOL WOTE N PayLd YIAOUPTIOU va eival eVEPYT).

1 H avahoyia Tou peiyparog yahakTtog kal yiaoupTtiou eival 10:1 (yia mapaderypa:
400 ml yaAa pe 40 ml yiaoUpTt).

Pi&te To yaAa oto Soxeio yiaoupTiou.

[MpooBéoTe ToO y1aoUpTL oTo SOXEIO YIAOUPTIOU Kal avakaTéPTe KAAd Ta UAIKA.

KheioTe odixta To karrakt.

Ul WN

ZEKIVAOTE TO TIPOYPAMMA TTAPACKEUT|G YIAOUPTIOU.
5 To yiaoupTt Ba ivatl £€Tolpo o€ 8 WPEG.

(0,]

KaBapiopdg kar cuvtrpnon

E Inpeiwon

* [Mpw apyioete va kabapileTe Tov APTOTIAPACKEUATTT, ATTOCUVOECTE TOV amo Tnv Tipila.

o [epLpéveTe PéyPL O APTOTIAPACKEUACTNG VA KPUWOEL APKETA TIPWY TOV KaBapioeTe.

* Mnv BuBileTe TTOTE TN CUOKEUT OE VEPO 1) OE OTTOLOBNTTOTE A0 UYPO Kal [Ny TNV
EemAéveTe pe vepd Bpuong.

* Mnv kaBapileTe T OUCKEUT| e CUPPATIVA odouyyapdxia, oTINBWTIKA KaBaploTikd 1y
Uypa OTIwG TIETPEAALO 1) ACETOV.

* [a péyiom aochakela, SiarmpnioTe T ouokeur) kabapr) Kal xwpig umroAeippara Airmoug kat
TPODWV.

EcwTtepiko
EowTepikd KAAUPpATog Kal Kupiwg owpaTog:
e 2KouttioTe pe €va uypd (TTOAU KAAd OTUHPEVO) TTaVL.
*  BePawwbeite oT1 €xeTe amopaxkpUvel OAa Ta uttoAeippara dayntolu anod Tov
apTOTIAPACKEUAOTT).
AvTtioTaon:
e 2KouttioTe e €va uypd (TTOAU KAAd OTUHPEVO) TTaVL.
*  ArnopakpuveTe OAa Ta uttoAeippata ¢aynTou pe éva uypod (TToAU kald
OTUPHEVO) TTavi 1) e odovToyAudides.

EEwTepikd
Emdaveia kaAippaTtog kat eEWTepLKo KUPIWG OwHaTog:
*  XKouttioTe pe €va Travi PPeYHEVO pE VEPO Kal oammouvL.
*  2kourrioTe Tov Tivaka eAéyxou MONO pe éva palaxod, oteyvd mavi.
*  BePawwbeite o1 €xeTe amopakpUvel OAa Ta uttoAeippata dayntou yUpw amod
TA KOUWTTIA EAEYXOU.

A&eoouap
Poppa Pwpliou:
*  KaBapiore ™ dpodppa Ypwpilol pe éva parakd mravi mou exete Ppe€el e (eoTO
VEPO 1) HE UYPO aTToppUTIavTIKO.
* Mnv BubiCete T pOpHa Pwplol OTo VEPO Kal UNV TNV TTAEVETE OTO TTAUVTT)PLO
THATWV.
Aettida CUHWONG, KOUTAAL HETPNONG, OOCOUETPNTAG KAl AYKLOTPO:
*  MoulidoTe o€ LeoTd vepod Kat kabapioTe e opouyyapt.
Aoxelo ylaoupTioU He KATTAKL:
* [A\UveTe TTOAU KaAd pe CeaTo vePS Kal oarmouvt.
*  Befawwbeite 011 €xel oTEYVWOEL TPV TN XPTiON.

ZupPouhn)

* Meta To Yoo, BydATte apéowg ™ Aerida Lupwong amé T ¢dppa Pwiiol yia va pnv
KOANNOEL

6 Amobnkeuon

PUNAETE TOV APTOTIAPACKEUAOTY) O AOPAAEG Kal ENPd [LEPOG.

7 YAika yia Ywpi

Alelpt yia Yupi

To akelpt yila Ywpi €xel UPNAT) TTEPLEKTIKOTNTA OE YAouTEVN (Yla QUTO Kal armokaeiTal
€1MioNG AAeUpL UPNANG TIEPLEKTIKOTNTAG OE YAOUTEVN HE HEYANN TTEPLEKTIKOTNTA OF
TIPWTEIVEG), KAVEL TN CUKN TTOAU eAaoTIkr) kal BonBd To Pwili va diatnprjoeL To oxrua
Tou apoU pouckWoeL. Aedopevou OTL £XeL UPNAOTEPN TTEPLEKTIKOTNTA OE YAOUTEVT OF
oUYKPLON HE TO KOO AAeUpl, XPNOIHOTIOLEITAL YIA TTAPACKEUT) PWILIOU TTOU GOUCKWVEL
TIOAU Kat £XEL TIOAEG iveg 0TO £0wTePIKS Tou. To akelpt yia Ywpi armoTeAel To o
ONHAavTIKO OUCTATIKO OTNY TTApaoKeut| Ywlou.

Alelpt ohikr|g aleomg

To akeUpl oAikng dheong TTapayeTatl amod Tnv aheon oAOKANpou Tou kaptou. [MepLéxet
TTiTOUpO Kal YAouTévn. To akeUpl OAIkHG AAeong eival To TTAoUCLO Kal BPeTTIKO o€
oUyKpLon He To Koo akeupt. To Pwii TTou TrapackeudleTal pe aheUpt OAIKNG aheong
ouvnBwg dev pouokwvel TTONU. ETol, ToAEG ouvTayég ouvriBuwg ouvdudlouv To
aleUpl OAIKTG GAEONG e To aleUpl Yia Pwpl 1) He KATTOLO AAO akelpl, Yia KaAUTepa
aroTeAéopara.

Aletpt cikaing

To akelpt oikakng eival TAoUoLo Ot iveg, aAd €xel XaUNAGTEPN TTEPLEKTIKOTNTA OF
YAOUTEVN O OUYKpLON HE To aeUpt ottaptol. To Pl oikaAng €xel ouvrBwg TTo oKoUpo
XPWHA Kal TTo €vTovn YeUoT Ot OUYKPLON HE TO AEUKO T) TO OTAPEVIO PWwL 2€ AuTOV TOV
apToTIapackeuaoTr, Ba TPETEL va XPNOLUOTIOLEITAL OE OUVOUAOHO He aheUpl yia P,

Alelpl kalaptrokioU kat Bpwpn

To akeUpl kahaumoKkiou Kat 1 Bpwin mapdyovtal ard Ty AAeon KAAQuIToKLoU Kal
Bpwpng avrioTolya. XpnotpomototvTal wg TPoobeTa yid Thy TTapackeur) odLyTou
JYwLOU, EVU eVIoXUOUV TN YEUON Kat TNV udr).

Alelpl yia OAeg TIg XpMoELlg

[Mepiexet AiydTepn yYAouTévn oe oUYKPLON HE TO aAeUpt Yid Pwili. 2TIG CUVTAYEG HAG,
uropei va xpnotpototndel yia TOOUPEKL, KELK, OTPOYYUA PwidKia Kal TnyavnTa
drracTouvia Pwpiou.

Zayapn

H Caxapn eival oAU onpavTiko ouoTaTikod, Kabwg TMpoodEpel YAUKLA YeUon Kat
evioxUEL TO ¥pwpa Tou Ywitou. Emiong, Bewpeital 0Tt ipoodépet Tpodr| yia T payld
Tou YPwpiou. H Aeukr) Laxapn ypnolporoleital eupeéws. Av BEAeTe, pmopeiTe ertiong va
xpnotpomotnoeTe pavpn faxapn, faxapn dayvn 1 akarépyaotn {axapn.

Mayia

Kara ) CUpwon, n paytd mapayet dtoéeidio Tou avBpaka. To dio&eidio Tou avbpaxa
Kavel T CUPN va GoUCKWVEL Kal va eival 1o appdTn. Ze autév Tov apToTTapackKeuaoTr),
XPNOLUOTIOOTE evePYT) ENPT) HayLd.

H payld 6a mpémet va puhdooeTal oto Yuyeio, kabwg 1 uPnAr) Beppokpacia oKoTWVEL
TOUuG pUKNTEG. Mptv TN Xpnon, EAEYETE TV NePOUNVia TTapackeung kKal AEng Tg
payldc. TommoBetoTe TNV avd oo Puyeio apéows HeTa T xpenon. Av To Pwpi dev
douokwoel, cuvrBwg autd onuaivel TTwg 1 Hayld dev frav Kahn.

Alatt

To ahart eivat armrapaitro yia ™ BeAtiwon g yelong Kat Tnv £vioxuon Tou XpwaTog
™G képag. QoTodoo, To AAATL UITopel va avaoTeilel Ty avdmnTuén g paytag. Mnv
XPNOLHOTTIOLEITE TTOAU aAATL o€ Kapia cuvtayn. To Pwpl 6a $poucKwoeL TTEPIOCOTEPO €AV
Oev pi&eTe kabBohou aAdTL

Auya
Ta auya BeAtivouy T udT| Tou Pwtoy, To KAvouv TTio BpeTTiko kal To Bonbouv va
bouoKWOoEl, epOCOV avakaTeUToUV OpoLOHOPha.

Aitrog, BouTupo kar Aadt
To Airmog kavel To Pwpl 1o pakaxo, evey To diatnpel Ppeoko yia HeyaliTepo dldoTnua.
To BouTupo Ba TPETTEL va XPNOIHOTIOMBEL ALWHEVO T) KOHHEVO OF KOPHATAKIA.

Nepo kar aMa vypa

To vepo eival Bactkd cuoTaTikod oy TIAPACKEUT) PWHLOU. 2€ YEVIKEG YPAUMES, N
kataAMnAdTepn Beppokpacia Tou vepou eival petagy 20°C kal 25°C. Mmopeite va
QVTIKATAOTHOETE TO VEPO HE GPEOKO YAAa 1) va To avapeieTe He yaia oe okovn (2%
AITTIapd), yla va evioxUoETe T YeUor Tou Pwplol Kal To XpwHa TG kopag. I'a evioxuon
NG YEUONG, OPLOKEVEG CUVTAYEG CUUTIEPIAGBAVOUY KATTOLO XUHO GpoUTwy, OTIWG XUHO
HnAou, TTopTOKAALOU, AEHOVIOU K.ATT.

1]
8 Tllepifarrov
2710 TéNog TG Cwng TG CUOKEUNG Unv TNy TreTa&eTe padi pe Ta ouvnbiopéva
aroppippaTa Tou omiTioU oag, aMdA TapadwaoTe TNV Ot £va ETTONHO onpeio
oUMNOYNIG yia avakukhworn. Me autdv Tov TpoTo, Ba cupBAaAeTe otny TpooTasia Tou
TepLBAalovTog.

9 Eyyunon kai emokeun

Av XpeldleoTe €TTIOKEUN 1) TTANPodOpieg 1) av avTILETWTTICETE KATTOLO TIPOPBANKA,
emokedOeite TV TommoBeoia g Philips ot dteuBuvon www.philips.com 1 emmikovwvroTe
e To Kévrpo EEurmpéTtnong Katavaiwtwv g Philips ot xwpa cag. ©a PBpeite To
TMAéDwvo oTo puAadio Tng diebvoug eyyunong. Av Sev uttdpyel Kévtpo EEurmpémong
Karavahwtwv om yxwpa oag, ancubuvBeite oTov Totmikd avTimpoowtio g Philips.

1 Tarkeaa

Lue tdmd kdyttdopas huolellisesti ennen laitteen ensimmaistd kdyttokertaa ja sdilytd se tulevaa
kdyttod varten.

Vaara

. Ald upota leipakoneen runkoa veteen tai muuhun nesteeseen. Ald myéskiin huuhtele
sitd vesihanan alla.

. Ald peitd hoyry- ja ilma-aukkoja, kun leipdkone on toiminnassa.

Varoitus

* Laitetta voivat kdyttad myos yli 8-vuotiaat lapset ja
henkil&t, joiden fyysinen tai henkinen toimintakyky
on rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa
laitteen kaytostd, jos heitd on neuvottu laitteen
turvallisesta kdytosta tai tarjolla on turvallisen
kayton edellyttdma valvonta ja jos he ymmartavat
laitteeseen liittyvat vaarat.

» Lasten ei pida leikkid laitteella. Lasten ei saa antaa
puhdistaa tai huoltaa laitetta ilman valvontaa.

+ Pidad laite ja sen johto alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa. Ald jata virtajohtoa roikkumaan
sen pdydan tai tydtason reunan yli, jonka pdalla laite
on.

* Jos virtajohto on vahingoittunut, se on oman
turvallisuutesi vuoksi hyva vaihdattaa Philipsin
valtuuttamassa huoltoliikkeessa tai muulla
ammattitaitoisella korjaajalla.

» Laitetta el ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisen
ajastimen tai erillisen kaukosdadinjarjestelman kanssa.

+ Laitteen ulkopinta voi kuumentua kdyton aikana.

» Ald kaytd tavalliseen leipataikinaan, pikataikinaan
tai kakkutaikinaan yli 560 g jauhoja dldka tassa
jarjestyksessa enempad kuin 9 g, 12 g ja 14 g hiivaa.

. Tarkista, ettd laitteeseen merkitty kdyttdjannite vastaa paikallista verkkojannitettd, ennen
kuin liitdt laitteen pistorasiaan.

. Liitd laite vain maadoitettuun pistorasiaan. Varmista aina, ettd pistoke on kunnolla
pistorasiassa.

. Al kayta laitetta, jos pistoke, virtajohto, laitteen runko tai leipavuoka on vaurioitunut.

. Varmista, ettd [dmmitysvastus, leipdvuoan pyoriva akseli ja leipdvuoan ulkopuoli ovat
puhtaat ja kuivat, ennen kuin liitdt pistokkeen pistorasiaan.

. Al kiyti laitetta muuhun kuin tissi oppaassa kuvattuun tarkoitukseen.

. Al liitd pistoketta pistorasiaan tai kiytd ohjauskytkinti marilli kasilla.,

. Al laita kasvojasi tai kisidsi lahelle hoyry- ja ilma-aukkoja, kun laite on toiminnassa.

. Ald avaa kantta paistamisen aikana, koska taikina tai leipd voi painua kokoon.

. Paistamisen aikana laite ja sen kansi kuumenevat voimakkaasti. Varo polttamasta itsedsi.

. Al poista leipivuokaa laitteesta kiytdn aikana.

. Al kdyta mitdan vilineiti leipivuoassa olevien raaka-aineiden sekoittamiseksi
leivontaohjelman aikana.

. Laita leipavuokaan vain raaka-aineita. Ali aseta tai l4iskytd raaka-aineita ja/tai muita
aineita laitteen sisdlle, jotta ldmmitysvastus ei vaurioidu.

. Kun poistat hilloa leipdvuoasta, kdytd molemmissa kisissdsi uunikintaita. Nosta vuokaa ja
kaada kuuma hillo pois vuoasta.

Varoitus

e Tdma laite on tarkoitettu vain kotitalouksien
kayttoon. Jos laitetta kdytetadn vaarin tai (puoli-)
ammatillisessa tarkoituksessa tai jos sitd on kaytetty
kayttdohjeen vastaisesti, takuu mitdtoityy, eika Philips
vastaa mahdollisista vahingoista.

. Al koskaan kiytd muita kuin Philipsin valmistamia tai suosittelemia lisdvarusteita tai
-osia. Jos kdytdt muita osia, takuu ei ole voimassa.

. Vaurioiden vilttamiseksi leipdvuokaa ei saa koskettaa terdvilld vilineilld.

. Al altista laitetta korkealle limpétilalle tai aseta siti kuumalle liedelle.

. Aseta laite aina tukevalle, tasaiselle ja vaakasuoralle pinnalle.

. Aseta aina leipdvuoka laitteeseen, ennen kuin liitdt pistokkeen pistorasiaan ja kytket
virran laitteeseen.

. Irrota pistoke pistorasiasta aina kdyton jdlkeen.

. Anna laitteen aina jadhtyd, ennen kuin puhdistat tai siirrdt sitd.

« Al kdytd leipivuokaa leivdn leipomiseen tavallisessa uunissa.

. Laitteen ulkopinta voi kuumentua kdyton aikana. Kéytd aina uunikintaita nostaessasi
leipdvuokaa kahvasta tai késitellessdsi kuumaa leipdvuokaa, vaivausterdd tai kuumaa
leipdd.

*  Varo kuumaa hoyryd, jota purkautuu hdyryaukoista paistamisen aikana ja leipdkoneesta
avatessasi kannen paistamisen aikana tai sen jdlkeen.

+  Alinosta tai siirré laitetta toiminnan aikana.

+ Ald kosketa liikkuvia osia.

. Al4 jita laitetta suoraan auringonpaisteeseen.

. Ald tydnna héyryaukkoihin metalliesineiti tai asiaankuulumattomia aineita.

. Al4 kiyti leipavuokaa, jos se on vaurioitunut.

. Puhdista laite aina kdyton jalkeen.

« Al pese laitetta astianpesukoneessa.

+ Al kiytd laitetta ulkotiloissa.

e Jatd vahintddn 10 cm vapaata tilaa laitteen yldpuolelle, taakse ja molemmille sivuille, jotta
heijastuva ldmpo ei vahingoita laitetta.

+  Ali aseta laitteen pélle leipivuokaa tai mitdan muutakaan esinettd, jotta laite ei
vaurioidu.

Kierratys

Tuotteen suunnittelussa ja valmistuksessa on kéytetty laadukkaita materiaaleja ja osia, jotka
voidaan kierrdttdd ja kdyttdd uudelleen.

Jos tuotteeseen on merkitty roskasiilio, jonka yli on vedetty rasti, se tarkoittaa, ettd tuotetta
koskee EU-direktiivi 2002/96/EY:

Ald havitd tuotetta muun kotitalousjitteen mukana. Ota selvid paikallisista E:
sdhkolaitteiden ja elektronisten laitteiden erillistd kerdystd koskevista sdddoksistd.

Havittdmalld vanhan tuotteen oikein voit ehkdistd mahdollisia ymparist- ja -
terveyshaittoja.

Sahkomagneettiset kentat (EMF)

Téama Philips-laite vastaa kaikkia sihkémagneettisia kenttid (EMF) koskevia standardeja. Jos
laitetta kdytetddn oikein ja tdman kdyttdohjeen ohjeiden mukaisesti, sen kdyttaminen on
turvallista timdnhetkisen tutkimustiedon perusteella.

Varmistus sahkokatkosten varalta

Laitteessa on muistitoiminto, joka muistaa laitteen tilan ennen sahkokatkosta, mikdli virta
palautuu alle 10 minuutissa. Jos sahkokatkos sattuu kesken paistamisen, aikalaskuri kdynnistyy
edellisestd kohdasta, kun virta palautuu. Jos virtakatkos kestdd yli 10 minuuttia, ja séhkokatkos
sattuu paistamisen aikana, leipdkoneen ajastin palautuu esimdaritettyyn asetukseen, kun

virta palautuu. Avaa leipdkone, poista sisalto ja aloita alusta. Jos olet asettanut ajastimen,

eikd esiasetettu paisto-ohjelma ole vield alkanut sdhkokatkoksen sattuessa, leipdkone palaa
automaattisesti esimddritettyyn asetukseen, kun virta palautuu. Avaa leipdkone, poista sisdltd
ja aloita alusta.

2 Johdanto

Onnittelut tekemdsi ostoksen johdosta ja tervetuloa Philipsin kdyttdjaksi! Saat parhaan
mahdollisen hyddyn Philipsin palveluista rekisteréimélld tuotteen osoitteessa www.philips.
com/welcome.

3 Leipakone

Pailaite

@ Katseluikkuna @ Ohjauspaneeli

® Suojakansi ®@ Virtapistoke
Obhjauspaneeli

@ Lisdd aikaa @ Leivdn paino

() Vihenni aikaa ® Ohjelmavalikko

® Kuoren virin ilmaisimet @ Kaynnistys-/pysdytys-/peruutuspainike

@ Tilanaytts

Lisatarvikkeet

@ Vaivausterd @ Mittalusikka
@ Leipavuoka @ Mittamuki
() Koukku (®) Kannellinen jogurttisiilié (vain HD9016)

4 Leipakoneen kayttaminen

Ennen ensimmaista kayttokertaa

1 Poista laitteesta kaikki pakkausmateriaalit. Varo, ettet vahingossa heitd pois vaivausterdd.
2 Poista mahdolliset tarrat laitteen rungosta.

3 Poista mahdollisesti kertynyt pdly pyyhkimalli laitteen ulkopinnat, leipavuoka ja
vaivausterd kostealla liinalla.

Huomautus

+ Ald kiyti naarmuttavia tai syévyttavia puhdistusaineita tai -valineitd laitteen puhdistamiseen
(kuten bensiinid tai asetonia).

4 Kuivaa kaikki osat huolellisesti, ennen kuin alat kiytt44 laitetta.

Valmistele leipakone ja raaka-aineet

1 Aseta leipikone tukevalle, tasaiselle ja vaakasuoralle alustalle.
2 Kadnni leipavuokaa vastapivadn ja nosta se pois laitteesta.
3 Tydnni vaivausterd tiukasti akselin padlle.
4 Mittaa valitsemasi reseptin raaka-aineet (tutustu reseptivinkoon).
*  Mittaa raaka-aineet tarkasti.
*  Kaikkien ainesten on oltava huoneenldmpdisid, ellei reseptissa toisin mainita.
5  Laita raaka-aineet leipavuokaan siind jarjestyksessd, kuin ne luetellaan reseptissa.
*  Lisdd aina ensin estemdiset aineosat ja sitten kuivat aineet.
»  Ald péistd hiivaa kosketuksiin suolan kanssa.

Huomautus

+ Al lisdd suurempia madria kuin reseptissa on mainittu, jottei leipikone vahingoitu.

*  Kéytd tdssd leipdkoneessa vain kuivahiivaa.

*  Hiivan on oftava kuivaa ja erillddn muista aineksia, kun se lisitddn leipavuokaan.

*  Pilko voi ja muut rasvat pieniksi paloiksi ennen kuin laitat ne leipdvuokaan, jotta ne
sekoittuvat kunnolla.

*  Kaavi tarvittaessa leipdvuoan reunoihin tarttunut seos lastalla takaisin taikinaan.

»  Sekoitusvaiheessa koneesta kuuluu merkkiddni silloin, kun voit lisdté taikinaan
haluamasi muut aineet, esimerkiksi pahkinat.

6 Aseta leipidvuoka laitteeseen. Kdanna leipavuokaa my&tapiivaan, kunnes se napsahtaa
paikoilleen.

Huomautus

* Jos leipdvuokaa ei ole asennettu oikein, vaivausterd ei toimi.

7 Laske leipavuoan kahva alas ja sulje laitteen kansi.
8  Tysnni pistoke pistorasiaan.
5 Laitteesta kuuluu merkkidgdni ja ndyttoon tulee 1-3:55, joka viittaa valkoisen leivan
ohjelmaan.

Leipakoneen asetusten maarittaminen
1 Valitse ohjelma painamalla & (valikko) -painiketta toistuvasti.
*  Valitun ohjelman numero ja valmistusaika ndkyvat ndytossa.

2 Valitse haluamasi leivin kuoren tummuusaste painamalla @ (kuoren vari) -painiketta
toistuvasti.
*  Kuoren vdrid voi muuttaa vaaleasta tummaan.

3 Valitse haluamasi leivin paino painamalla B (leivn paino) -painiketta toistuvasti.
*  Varmista, ettd valittu paino sopii valitsemasi reseptin raaka-ainemdariin.

4 Aloita leivinteko painamalla &3 (kdynnistys/pysdytys/peruutus) -painiketta.

Varoitus

* Paistamisen aikana leipdkone ja sen kansi kuumenevat voimakkaasti. Varo polttamasta itsedsi. ‘

> Naytossd ndkyy jdljelld oleva kasittelyaika leivdn valmistumiseen saakka.
5 Kun on paisto-ohjelma on pdittynyt, leipdkone antaa ddnimerkin ja siirtyy
ldampimédndpitotilaan (60 minuuttia).

Ajastettu paistaminen

Voit kdyttdd ajastinta, jos haluat leivdn valmistuvan mydhempana ajankohtana. Ajaksi voi valita
enintddn 13 tuntia.

Huomautus

Al kiyta ajastintoimintoa, jos valitsemasi resepti sisiltda tuoreita, helposti pilaantuvia raaka-
aineita (esimerkiksi kananmunat, tuore maito, hapankerma, juusto).

1 Laita kaikki raaka-aineet leipavuokaan.

2 Valitse reseptid vastaava ohjelma, leivin koko ja kuoren vari.
5 Kokonaispaistoaika ndkyy ndytdssa.

3 Valitse haluamasi esiasetusaika painamalla (2 +/ (5 (ajastin) -painikkeita.
> Leipdkone siirtyy asetustilaan.
*  Jos nykyinen aika on esimerkiksi 19:00 ja haluat leivan valmiiksi klo 7:00 seuraavana
aamuna (12 tuntia my&hemmin), voit valita esimdaritetyn ajan 12:00.
*  Voit selata numeroita nopeammin pitdmélld painiketta painettuna.
*  Jos aikalukema saavuttaa arvon 13 tuntia ja jatkat aikaa pidentdvan ajastinpainikkeen
painamista, ndyttéon palaa asetetun ohjelman paistoaika.
4 Paina B (kdynnistys-/pysiytys-/peruutus) -painiketta.
5 Ajastin laskee asetettua jdljelld olevaa aikaa minuutteina.
9 Leipd on valmis, kun ajastin saavuttaa lukeman 0:00 ja leipdkoneesta kuuluu
merkkiddni.

Leivonnan jalkeen

Varoitus

 Leipakoneen sisdpuoli, leipdvuoka, vaivausterd ja leipd ovat hyvin kuumia.
* Kéytd aina uunikintaita, kun poistat leipdvuoan leivontaohjelman loputtua tai limpimandpitotilan
aikana.

Katkaise virta leipakoneesta irrottamalla virtapistoke pistorasiasta.
Avaa kansi ja kddnnd leipdvuokaa vastapdivdan patalappujen tai uunikintaiden avulla.

Tartu leipdvuoan kahvaan ja nosta vuoka pois laitteesta.

1
2
3
4

Kaddnnd vuoka ylosalaisin, pida kiinni kahvasta ja ravistele leipd ulos.

Huomautus

* Ald kdytd metallivdlineitd leivan irrotukseen, koska ne saattavat vahingoittaa leipavuoan
tarttumatonta pinnoitetta.
¢ Ole varovainen, leipdvuoka ja leipd ovat kuumia.

5 Irrota terd akselista/leivisti laitteen mukana tulleella metallikoukulla.
*  Varmista aina, ettei vaivausterd jad leivdn sisddn ja vaurioidu leipdd leikattaessa.

6 Anna leipikoneen jidhtyd ennen puhdistamista.

Jogurtin valmistaminen (vain HD9016)

E Huomautus

¢ Varmista, ettd jogurttisdilio on pesty huolellisesti [impimalld saippuavedelld ja ettd se on
kuivattu ennen jogurtin valmistamista.

* Voit kdyttdd tdysrasvaista, rasvatonta tai 2-prosenttista maitoa.

« Kédytd vain tuoretta jogurttia, jonka hiiva on aktiivinen.

Maidon ja jogurtin sekoitussuhde on 10:1 (esimerkiksi 400 ml maitoa ja 40 ml jogurttia).
Kaada maito jogurttisailioon.

Lisdd jogurtti jogurttisdilioon ja sekoita hyvin.

Sulje ja kiristd kansi.

U A WN =

Kaynnistd jogurttiohjelma.
9 Jogurtti on valmis 8 tunnissa.

5 Puhdistus ja hoito

Huomautus

* Irrota leipdkone pistorasiasta ennen puhdistamista.

* Odota, ettd leipdkone on jadhtynyt tarpeeksi, ennen kuin puhdistat sen.

« Ali upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen. Ald my&skaan huuhtele sitd vesihanan alla.
 Ali kiyta naarmuttavia tai syovyttavid puhdistusaineita tai -vélineits laitteen puhdistamiseen
(kuten bensiinid tai asetonia).

Pidd laite puhtaana rasvasta ja ruoantdhteistd turvallisuuden varmistamiseksi.

Sisustus

Kannen ja rungon sisdpuoli:

*  Pyyhi kostealla liinalla.

*  Muista irrottaa kaikki ruoantédhteet leipdkoneesta.
Lammitysvastus:

e Pyyhi kostealla liinalla.

*  Puhdista taikinan jddnteet kostealla liinalla tai hammastikuilla.

Ulkopuoli

Suojakannen ja rungon pinta:
*  Pyyhi saippuaveteen kostutetulla liinalla.
*  Pyyhi ohjauspaneeli VAIN pehmedlld ja kuivalla liinalla.
*  Muista irrottaa kaikki ruoantdhteet ohjauspaneelin painikkeista.

Lisatarvikkeet

Leipavuoka:
*  Puhdista leipavuoka pehmedlld liinalla. Kostuta liina ensin kuumalla vedelld, jossa on
hieman astianpesuainetta.
»  Ald upota leipdvuokaa veteen 4liki pese sitd astianpesukoneessa.
Vaivausterd, mittalusikka ja kuppi ja koukku:
*  Liota kuumassa vedessd ja puhdista sienelld.
Kannellinen jogurttisailio:
*  Pese huolellisesti lampimalld saippuavedelld.
*  Kuivaa huolellisesti ennen kayttda.

Vihje

« Poista vaivausterd leipdvuoasta valittdmdsti leivonnan jdlkeen, jotta terd ei juutu.

6 Sailytys

Séilytd leipakone turvallisessa ja kuivassa paikassa.

7 Leivan ainekset

Leipajauho

Leipdjauhossa on paljon gluteenia (joten sitd voidaan kutsua myds runsasgluteeniseksi),
siind on hyvd sitko, joka pitdd leivin muodossaan nostatuksen jdlkeenkin. Koska leipdjauhon
gluteenipitoisuus on korkeampi kuin tavallisissa jauhoissa, siitd voidaan leipoa myds
suurikokoisia ja koostumukseltaan parempia leipid. Leipdjauho on leivan tdrkein ainesosa.

Kokojyvavehndjauho

Kokojyvdvehndjauho jauhetaan jyvistd, joten se sisdltdd vehndn kuorta ja gluteenia.
Kokojyvavehndjauho on painavampaa ja sisdltdd enemman ravintoaineita tavallinen jauho.
Kokojyvdjauhosta leivotaan yleensd pienikokoisia leipid. Paras lopputulos saadaankin usein
sekoittamalla kokojyvavehndjauhoa ja leipdjauhoa.

Ruisjauho

Ruisjauhossa on paljon kuitua mutta vdhemman gluteenia kuin vehndjauhossa. Ruisleipd on
yleensd tummempaa ja voimakkaamman makuista kuin vehndjauhoista tai muista valkoisista
jauhoista leivotuissa leivissd. Tdssd leipakoneessa ruisjauhoa kdytetddn leipdjauhoon
sekoitettuna.

Maissi- ja kaurajauho
Maissijauho jauhetaan maissista ja kaurajauho kaurasta. Niitd kdytetddn lisdaineksina karkean
leivdn leivonnassa, ja ne parantavat leivin makua ja koostumusta.

Yleisjauho
Sisdltdd vahemman gluteenia kuin leipdjauho. Resepteissimme yleisjauhoa kdytetddn kakkujen
hoyrytettyjen simpyldiden ja paistettujen leipatikkujen valmistamiseen.

Sokeria

Sokeri on erittdin tarked ainesosa, joka tuo leipdan makeutta ja varid. Sitd tarvitaan myos
leivdssd kdytettavan hiivan ravintoaineena. Yleensd kdytetddn valkoista sokeria. Ruskeaa
sokeria, tomusokeria tai hattarasokeria voi kdyttdd, jos ohjeessa niin kehotetaan.

Hiiva

Nostatuksen yhteydessd hiiva tuottaa hiilidioksidia, joka nostattaa leivén ja tekee sen
rakenteesta pehmedn. Kaytd tdssd leipdkoneessa vain kuivahiivaa.

Hiiva on sdilytettdva jadkaapissa, silld sen sisdltamat hiivasolut kuolevat korkeassa limpétilassa.
Tarkista ennen kdyttod hiivan valmistuspéiva ja kdyttdaika. Laita leivonnassa kdyttdmattd jadnyt
hiiva takaisin jadkaappiin mahdollisimman pian. Leivdn nostatuksen epdonnistuminen johtuu
yleensd vanhentuneesta hiivasta.

Suola
Suola parantaa leivin makua ja kuoren vérid. Se voi kuitenkin my&s estdd hiivan toiminnan,
joten &ld kéytd liikaa suolaa. Suolaton leipd nousee suuremmaksi.

Kananmuna
Kananmunat parantavat leivdn koostumusta, ravitsevuutta ja kokoa, mutta ne on sekoitettava
taikinaan huolellisesti.

Rasva, voi ja kasvioljy
Rasva tekee leivdstd pehmedmman ja parantavat sdilyvyyttd. Voi on sulatettava tai pilkottava
pieniksi paloiksi ennen lisddmistd taikinaan.

Vesi ja muut nesteet

Vesi on olennainen osa leipataikinaa. Yleisesti ottaen veden limpé&tilan on hyva olla 20-25
°C. Veden voi korvata tuoreella maidolla tai veden ja 2-prosenttisen maitojauheen seoksella,
mikd parantaa leivin makua ja kuoren varid. Joissakin resepteissd saatetaan luoda uusia
makuvivahteita kdyttamalld esimerkiksi omena-, appelsiini-, sitruunamehua.

8 Ymparisto
Ald havitd vanhaa laitetta tavallisen talousjitteen mukana, vaan toimita se valtuutettuun
kierrdtyspisteeseen. Ndin autat vdhentdmddn ympdristolle aiheutuvia haittavaikutuksia.

9 Takuu ja huolto

Jos tarvitset lisdtietoja tai laitteen kdytossd iimenee ongelmia, siirry Philipsin
verkkosivustoon osoitteeseen www.philips.com tai ota yhteys Philipsin asiakaspalveluun.
Luettelo puhelinnumeroista on maailmanlaajuisessa takuulehtisessd. Jos maassasi ei ole
kuluttajapalvelukeskusta, ota yhteys paikalliseen Philips-jdlleenmyyjdan.




1 Important

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d'utiliser I'appareil et conservez-le pour un usage
ultérieur.

Danger

. Ne plongez jamais le corps de la machine a pain dans I'eau ou tout autre liquide, et ne
les rincez pas sous le robinet.

. Ne couvrez par les orifices de ventilation lorsque la machine a pain est en cours de
fonctionnement.

Avertissement

* Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés
de 8 ans ou plus, des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou intellectuelles sont
réduites ou des personnes manquant d'expérience
et de connaissances, a condition que ces enfants ou
personnes soient sous surveillance ou qu'ils aient
recu des instructions quant a l'utilisation sécurisée
de I'appareil et qu'ils aient pris connaissance des
dangers encourus.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil. Le
nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre réalisés
par des enfants sauf s'ils sont agés de plus de 8 ans
et sous surveillance.

* Tenez I'appareil et son cordon hors de portée des
enfants de moins de 8 ans. Ne laissez pas le cordon
pendre de la table ou du plan de travail sur lequel
I'appareil est posé.

* Sile cordon d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé par Philips, par un Centre Service
Agréé Philips ou par un technicien qualifié afin
d'éviter tout accident.

» L['appareil n'est pas destiné a étre utilisé avec un
minuteur externe ou un systéme de contrdle
sépare.

* Les surfaces accessibles peuvent chauffer lorsque
I'appareil fonctionne.

* Ne mettez pas plus de 560 g de farine et
respectivement 9 g, 12 g, 14 g de levure pour les
programmes de pain classique, pain ultrarapide et
gateau de Paques.

. Avant de brancher 'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur I'appareil correspond a
la tension supportée par le secteur local.

. Branchez 'appareil uniquement sur une prise murale mise a la terre. Assurez-vous
toujours que la fiche d'alimentation est correctement insérée dans la prise murale.

. N'utilisez pas I'appareil si la fiche, le cordon d'alimentation, I'appareil ou le moule a pain
est endommagé.

. Assurez-vous que la résistance chauffante, 'axe rotatif du moule a pain et I'extérieur du
moule a pain sont propres et secs avant de brancher la machine sur le secteur.

. N'utilisez pas I'appareil dans un autre but que celui qui est indiqué dans ce manuel.

. Ne branchez pas I'appareil et ne touchez pas au panneau de commande avec les mains
humides.

. N'approchez pas votre visage ou vos mains des orifices de ventilation lorsque I'appareil
est en cours de fonctionnement.

. N'ouvrez pas le couvercle pendant la cuisson car la pate ou le pain risquerait de
retomber.

. Pendant la cuisson, I'appareil et le couvercle deviennent extrémement chauds. Prenez
garde de ne pas vous briler.

. N'6tez pas le moule a pain de la machine en cours de fonctionnement.

. N'utilisez jamais d'ustensiles pour mélanger les ingrédients dans le moule a pain
pendant un programme de fabrication de pain.

. Versez les ingrédients dans le moule a pain uniquement. Ne faites pas tomber
dingrédients et/ou d'additifs a l'intérieur de I'appareil-méme afin de ne pas
endommager la résistance chauffante.

. Lorsque vous videz la confiture brilante du moule a pain, soulevez ce dernier a
deux mains en utilisant des gants de cuisine.

Attention

* Cet appareil est destiné a un usage domestique
uniquement. S'il est employé de maniere
inappropriée, a des fins professionnelles ou semi-
professionnelles, ou en non-conformité avec les
instructions du mode d'emploi, la garantie devient
caduque et Philips décline toute responsabilité
concernant les dégats occasionnés.

. N'utilisez jamais d'accessoires ou de pieces d'un autre fabricant ou n'ayant pas été
spécifiquement recommandés par Philips. L'utilisation de ce type d'accessoires ou de
pieces entraine I'annulation de la garantie.

. Ne touchez pas le moule a pain avec des ustensiles coupants pour éviter de
'endommager.

. N'exposez pas I'appareil a des températures élevées, ne le placez pas sur une plaque
chauffante ou une cuisiniére en cours de fonctionnement ou encore chaude.

. Placez toujours I'appareil sur une surface stable, plane et horizontale.

. Insérez toujours le moule a pain dans I'appareil avant de le brancher sur le secteur et
de l'allumer.

. Débranchez toujours I'appareil aprés utilisation.

. Laissez toujours refroidir 'appareil avant de le nettoyer ou de le déplacer.

. Ne cuisez pas de pain en plagant le moule a pain dans un four traditionnel.

. En cours de fonctionnement, les surfaces accessibles peuvent étre tres chaudes. Utilisez
impérativement des gants de cuisine pour soulever le moule a pain par son anse ou
pour manipuler le moule a pain, la lame de pétrissage ou le pain lorsqu’ils sont chauds.

. Faites attention a la vapeur brilante s'échappant des évents lors de la cuisson ou
s'échappant de la machine a pain lorsque vous ouvrez le couvercle pendant ou aprés
la cuisson.

. Ne soulevez pas et ne déplacez pas I'appareil en cours d'utilisation.

. Ne touchez pas aux pieces mobiles.

. N'exposez pas I'appareil directement aux rayons du soleil.

. N'insérez pas d'objets métalliques ou de substances étrangeres dans les évents.

. N'utilisez pas le moule a pain s'il est abimé.

. Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

. Ne lavez pas l'appareil au lave-vaisselle.

. N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur.

. Dégagez un espace d'au moins 10 cm au-dessus, a I'arriére et sur les cotés de I'appareil
pour éviter tout endommagement d( a la chaleur émise par ce demier.

. Pour éviter dendommager I'appareil, ne placez pas le moule a pain ou tout autre objet
sur 'appareil.

Recyclage

Cet appareil a été congu et fabriqué avec des matériaux et des composants de haute qualité
pouvant étre recyclés et réutilisés.

La présence du symbole de poubelle barrée indique que le produit est conforme a la
directive européenne 2002/96/CE :

Ne jetez pas ce produit avec les ordures ménageres ordinaires. Renseignez-vous sur les E
dispositions en vigueur dans votre région concernant la collecte séparée des appareils
électriques et électroniques. La mise au rebut citoyenne de votre ancien produit

permet de protéger I'environnement et la santé.

Champs électromagnétiques (CEM)

Cet appareil Philips est conforme a toutes les normes relatives aux champs
électromagnétiques (CEM). Il répond aux régles de sécurité établies sur la base des
connaissances scientifiques actuelles s'il est manipulé correctement et conformément aux
instructions de ce manuel d'utilisation.

Sauvegarde en cas de coupure de courant

Cet appareil est doté d'une fonction de sauvegarde mémorisant I'étape atteinte au moment
de la coupure de courant, dés lors que le courant est rétabli dans les 10 minutes. Si la
coupure de courant a lieu en cours de cuisson, le programmateur reprend la ou il s'était
arrété, une fois le courant rétabli. Si la coupure de courant dure plus de 10 minutes et quelle
a lieu en cours de cuisson, la machine a pain retourne automatiquement au réglage prédéfini
une fois le courant rétabli. Ouvrez la machine a pain, videz-la et recommencez. Si vous

avez réglé le programmateur et que la cuisson programmée n'avait pas encore démarré au
moment de la coupure de courant, la machine a pain retourne automatiquement au réglage
prédéfini une fois le courant rétabli. Ouvrez la machine a pain, videz-la et recommencez.

2 Introduction

Félicitations pour votre achat et bienvenue chez Philips | Pour profiter pleinement de
I'assistance offerte par Philips, enregistrez votre produit a I'adresse suivante :
www.philips.com/welcome.

3 Votre machine a pain

Unité principale

(™ Hublot

@ Panneau de commande

(@ Couvercle (@) Cordon d'alimentation

Panneau de commande

©O) Augmentation du programmateur

(® Poids du pain

() Diminution du programmateur

(® Menu de programmation

@ Coloration de la crolte

@ Bouton marche/arrét/annulation

(@ Afficheur LCD

Accessoires

@ Lame de pétrissage

@ Cuillere de mesure

@ Moule 2 pain

(® Mesure graduée

@ Crochet

® Récipient a yaourt avec couvercle (HD9016
uniquement)

4 Utilisation de votre machine a pain

Avant la premiére utilisation

1
2
3

Retirez 'appareil de 'emballage. Veillez a ne pas jeter la lame de pétrissage.
Retirez toutes les étiquettes collées sur 'appareil.

Pour retirer la poussiére qui a pu s'accumuler sur 'appareil, essuyez I'extérieur de
I'appareil, le moule a pain et la lame de pétrissage a l'aide d'un chiffon humide.

E Remarque

» N'utilisez jamais d'éponges a récurer, de produits abrasifs ou de détergents agressifs tels que

I'essence ou l'acétone pour nettoyer 'appareil.
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Séchez soigneusement tous les éléments avant d'utiliser 'appareil.

Préparation de votre machine a pain et ingrédients

1

2
3
4

Placez votre machine a pain sur une surface horizontale, stable et plane.

Tournez le moule a pain dans le sens inverse des aiguilles d'une montre, puis sortez-le.

Fixez fermement la lame de pétrissage sur I'axe.

Mesurez les ingrédients pour la recette de votre choix (voir le livret de recettes).

*  Mesurez toujours soigneusement les ingrédients.

*  Tous les ingrédients doivent étre a température ambiante sauf mention contraire
dans la recette.

Versez les ingrédients dans le moule a pain en respectant 'ordre indiqué dans la

recette.

*  Commencez toujours par ajouter les ingrédients liquides, puis ajoutez les
ingrédients secs.

*  Evitez le contact de la levure avec le sel.

E Remarque

* Najoutez pas plus de quantités que celles indiquées dans la recette car cela pourrait

endommager la machine a pain.

»  Utilisez toujours de la levure active déshydratée avec cette machine a pain.

* Lalevure doit étre seche et séparée des autres ingrédients lorsqu’elle ajoutée dans
le moule a pain.

* Le beurre et les autres graisses doivent étre coupés en petits morceaux avant
d'étre ajoutés dans le moule a pain, et ce afin de faciliter le mélange.

*  Sinécessaire, utilisez une spatule pour détacher le mélange collant a la paroi du
moule.

*  Pendant 'étape de mélange, des signaux sonores vous indiqueront d'ajouter des
ingrédients supplémentaires, par exemple des noix, si vous le souhaitez.

Placez le moule a pain dans I'appareil. Tourez le moule a pain dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu'a ce qu'il se bloque.

E Remarque

* Sile moule a pain n'est pas correctement inséré, la lame de pétrissage ne fonctionnera pas.

7
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Repliez I'anse du moule a pain, puis fermez le couvercle de I'appareil.

Branchez le cordon d'alimentation sur la prise secteur.

5 L'appareil sonne et « 1 » et « 3:55 » apparaissent sur I'afficheur, ce qui correspond
au programme « Blanc ».

Réglage de votre machine a pain

1

2

Appuyez sur & (bouton de menu) a plusieurs reprises pour sélectionner le programme.

*  Le numéro de programme sélectionné et le temps de préparation s'affichent.

Appuyez sur @ (bouton de coloration de la cro(ite) a plusieurs reprises pour

sélectionner la coloration de la cro(te.

*  Vous pouvez choisir une coloration de cro(te allant du clair au foncé.

Appuyez sur B (bouton de poids du pain) & plusieurs reprises pour sélectionner le

poids du pain.

*  Assurez-vous que le poids sélectionné correspond a la quantité d'ingrédients de la
recette sélectionnée.

Appuyez sur EJ (bouton marche/arrét) pour lancer le processus de fabrication du pain.

Attention

* Pendant la cuisson, la machine a pain et le couvercle deviennent extrémement chauds. Prenez

garde de ne pas vous briler.

5 Lafficheur décompte le temps de préparation jusqu'a ce que le pain soit cuit.
5 Une fois la cuisson terminée, la machine a pain émet un signal sonore et passe en
mode de maintien au chaud (pendant 60 minutes).

Programmation pour une cuisson ultérieure

Vous pouvez utiliser le programmateur si vous souhaitez que votre pain soit prét a une
heure ultérieure. Le décalage maximal est de 13 heures.

E Remarque

* Nutilisez pas le programmateur avec des recettes contenant des ingrédients risquant de se

gater, tels que des ceufs, du lait, de la créme fraiche ou du fromage.

Versez tous les ingrédients dans le moule a pain.

Sélectionnez le programme, le poids du pain et la coloration de la cro(ite
correspondant a votre recette.

5 Le temps de cuisson total apparait sur 'afficheur.

Appuyez sur &+ &= (bouton d'augmentation et de diminution du programmateur)

pour choisir la durée souhaitée.

5 La machine a pain passe en mode de programmation.

*  Par exemple, si 'heure actuelle est 19h00 et que vous souhaitez que votre pain
soit prét a 7h00 le lendemain (12 heures plus tard), vous pouvez régler I'heure de
programmation sur 12h00.

*  Sivous maintenez le bouton enfoncé, I'heure augmente plus rapidement.

*  Sila durée indiquée sur lafficheur atteint 13 heures et que vous continuez a
appuyer sur le bouton du programmateur, elle retourne au temps de cuisson du
programme défini.

Appuyez sur & (bouton marche/arrét/annulation).

> Le programmateur commence a décompter la durée sélectionnée minute par
minute.

5 Le pain est prét lorsque le programmateur atteint 00:00 et que la machine a pain
émet un signal sonore.

Fin de la cuisson

Attention

* Llintérieur de la machine a pain, le moule a pain, la lame de pétrissage et le pain sont brilants.
» Utilisez impérativement des gants de cuisine pour retirer le moule a pain a la fin de la cuisson

ou pendant le mode de maintien au chaud.

w

Pour éteindre la machine a café, débranchez le cordon d'alimentation de la prise
secteur.

A l'aide de maniques ou de gants de cuisine, ouvrez le couvercle et tournez le moule a
pain dans le sens inverse des aiguilles d'une montre.

Ensuite retirez le moule & pain de I'appareil en le soulevant par son anse.
Retournez le moule et secouez-le en tenant I'anse.

Remarque

* Nutilisez pas d'ustensiles métalliques pour détacher le pain car ils pourraient endommager le

revétement antiadhésif du moule a pain.

+ Attention :le moule a pain et le pain sont brilants.

5

6

Utilisez le crochet fourni pour retirer la lame de pétrissage de I'axe/du pain.
*  Veillez toujours a ne pas laisser la lame de pétrissage dans le pain car vous
pourriez 'endommager en coupant le pain.

Laissez toujours refroidir la machine a pain avant de la ranger.

Préparation de yaourt (HD9016 uniquement)

Remarque

Assurez-vous que le récipient a yaourt a été soigneusement lavé a I'au chaude savonneuse et
est sec avant de faire du yaourt.

Vous pouvez utiliser du lait entier, écrémé ou avec 2 % de matiere grasse.

Assurez-vous que le yaourt est frais et, donc, que les ferments lactiques sont actifs.

U WN

La proportion de lait et de yaourt dans le mélange est de 10:1 (par exemple : 400 ml
de lait pour 40 ml de yaourt).

Versez le lait dans le récipient a yaourt.
Ajoutez du yaourt dans le récipient a yaourt et mélangez bien.
Fermez et serrez le couvercle.

Démarrez le programme de yaourt.
> Le yaourt sera prét en 8 heures.

5 Nettoyage et entretien

Remarque

Débranchez la machine a pain avant de commencer a la nettoyer.

Attendez que la machine a pain ait suffisamment refroidi avant de la nettoyer:

Ne plongez jamais I'appareil dans I'eau, ni dans d'autres liquides et ne le rincez pas sous le robinet.
N'utilisez jamais d'éponges a récurer; de produits abrasifs ou de détergents agressifs tels que
I'essence ou I'acétone pour nettoyer I'appareil.

Pour une sécurité optimale, gardez I'appareil propre et exempt de graisse ou de tout résidu

alimentaire.

Intérieur

A lintérieur du couvercle et du corps de 'appareil :

*  Essuyez a l'aide d'un chiffon humide bien essoré.
*  Veillez a enlever tous les résidus d'aliments collés a la machine a pain.

Résistance chauffante :

*  Essuyez a l'aide d'un chiffon humide bien essoré.
*  Enlevez les résidus d'aliments a I'aide d'un chiffon humide bien essoré ou de cure-
dents.

Extérieur

Surface du couvercle et extérieur du corps de l'appareil :

*  Essuyez a aide d'un chiffon humidifié avec de I'eau savonneuse.

»  Utilisez UNIQUEMENT un chiffon doux et sec pour essuyer le panneau de
commande.

*  Veillez a enlever tous les résidus d'aliments autour des boutons de commande.

Accessoires

Moule a pain :

*  Nettoyez le moule a pain a l'aide d'un chiffon doux humidifié avec de I'eau chaude
Ou savonneuse.
*  Ne plongez pas le moule a pain dans I'eau et ne le passez pas au lave-vaisselle.

Lame de pétrissage, cuillére de mesure, mesure graduée et crochet :

*  Trempez dans de I'eau chaude et nettoyez a I'aide d'une éponge.

Récipient a yaourt avec couvercle :

* Llavez soigneusement a 'eau chaude savonneuse.
*  Assurez-vous qu'il est sec avant de ['utiliser.

E Conseil

* Une fois la cuisson terminée, retirez immédiatement la lame de pétrissage afin d'éviter qu'elle

n'attache au pain.

6 Rangement

Placez votre machine a pain dans un endroit sir et sec.
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Ingrédients du pain

Farine a pain

La farine a pain contient beaucoup de gluten (elle peut donc étre également appelée farine a
haute teneur en gluten et contient beaucoup de protéines), elle est assez élastique et permet
d'empécher le pain de retomber. Sa teneur en gluten étant plus élevée que dans la farine
traditionnelle, elle peut donc étre utilisée pour faire de plus grands pain avec une meilleure
fibre intérieure. La farine a pain est l'ingrédient le plus important de la préparation du pain.

Farine de blé complet

La farine de blé complet est a base de grain. Elle contient du blé et du gluten. La farine de blé
complet est plus lourde et plus nutritive que la farine traditionnelle. Le pain préparé a base
de farine de blé complet a généralement une petite taille. Nombre de recettes associent
habituellement la farine de blé complet ou la farine a pain pour obtenir les meilleurs résultats.

Farine de seigle

La farine de seigle contient beaucoup de fibres, mais moins de gluten que la farine de blé. Le
pain de seigle a généralement une couleur plus foncée et un golt plus prononcé que le pain
blanc et le pain de blé. La farine de seigle devrait étre utilisée avec la farine a pain dans cette
machine a pain.

Farine de mais et farine d’avoine

La farine de mas et la farine d'avoine sont a base de mais et d'avoine respectivement. Elles
sont les ingrédients supplémentaires d'un pain rugueux et sont utilisées pour améliorer le
go(t et la texture.

Farine blanche
Elle contient moins de gluten que la farine a pain. Dans nos recettes, elle peut étre utilisée
pour le gdteau de Paques, le gateau, le pain vapeur et les batons de pain frits.

Sucre

Le sucre est un ingrédient trés important pour améliorer la douceur de go(t et la couleur
du pain. Il est également considéré comme nourrissant dans le pain de levure. L'utilisation du
sucre blanc est tres répandue. La cassonade, le sucre en poudre et le sucre a barbe a papa
peuvent étre utilisés pour des applications particuliéres.

Levure

A lissue du processus de levurage, la levure produit du dioxyde de carbone. Le dioxyde de
carbone permet au pain de s'étendre et adoucit la fibre intérieure. Pour cette machine a
pain, veuillez utilisée de la levure active déshydratée.

La levure doit étre conservée au réfrigérateur car une température élevée détruirait les
champignons qu'elle contient. Avant de ['utiliser, vérifiez la date de production et la durée de
conservation de votre levure. Rangez-le dans le réfrigérateur dés que possible apres chaque
utilisation. Une pate a pain qui ne monte pas est généralement due a une mauvaise levure.

Sel

Le sel est nécessaire pour améliorer le go(t du pain et la coloration de la croGte. Mais le sel
peut aussi empécher la levure de monter. N'utilisez jamais trop de sel dans une recette. Le
pain sera cependant plus grand s'il ne contient pas de sel.

CEuf
Les ceufs peuvent améliorer la texture du pain, rendre le pain plus nourrissant et plus grand
en taille. L'ceuf doit &étre mélangé de maniére homogéne.

Graisse, beurre et huile végétale
La graisse peut adoucir le pain faire du pain et prolonger la durée de conservation. Le beurre
doit étre fondu ou coupé en petits morceaux avant d'étre utilisé.

Eau et autres liquides

'eau est un ingrédient essentiel dans la fabrication du pain. En regle générale, une température
comprise entre 20 °C et 25 °C est idéale pour 'eau. L'eau peut étre remplacée par du lait frais
ou de 'eau mélangée a du lait en poudre 2 %, ce qui permet d'améliorer le go(t du pain et la
coloration de la cro(ite. Certaines recettes peuvent intégrer du jus dans le but de donner plus
de golt au pain, par exemple du jus de pommes, du jus d'orange, du jus de citron, etc.

8 Environnement

Lorsqu'il ne fonctionnera plus, ne jetez pas |'appareil avec les ordures ménagéres mais
déposez-le dans un centre de collecte agréé afin qu'il puisse étre recyclé. Vous contribuerez
ainsi a la protection de I'environnement.

9 Garantie et service

Si vous rencontrez un probléme ou si vous souhaitez obtenir des informations ou faire
réparer votre appareil, rendez-vous sur le site Web de Philips a 'adresse

www.philips.com ou contactez le Service Consommateurs Philips de votre pays. Vous
trouverez son numéro de téléphone dans le dépliant de garantie internationale. S'il n'existe
pas de Service Consommateurs Philips dans votre pays, renseignez-vous aupres de votre
revendeur Philips.
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Belangrijk

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat gebruiken. Bewaar
de gebruiksaanwijzing om deze indien nodig te kunnen raadplegen.

Gevaar

Dompel de behuizing van de broodbakmachine nooit onder in water of een andere
vloeistof en spoel deze ook niet af onder de kraan.

Bedek de stoom- en ventilatieopeningen niet wanneer de broodbakmachine is
ingeschakeld.

Let op

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke capaciteiten of
weinig ervaring en kennis, mits zij toezicht of instructie
hebben ontvangen aangaande veilig gebruik van het
apparaat, en zij de gevaren van het gebruik begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en onderhoud mogen alleen door
kinderen worden uitgevoerd die ouder zijn dan 8 en
alleen onder toezicht.

Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van
kinderen die jonger zijn dan 8 jaar oud. Laat het
snoer niet over de rand van de tafel of het aanrecht
hangen waarop het apparaat staat.

Indien het netsnoer beschadigd is, moet u het

laten vervangen door Philips, een door Philips
geautoriseerd servicecentrum of personen met
vergelijkbare kwalificaties om gevaar te voorkomen.
Het apparaat is niet bedoeld om bediend te
worden met een externe timer of een afzonderlijk
afstandsbedieningssysteem.

De aanraakbare opperviakken kunnen tijdens

gebruik heet worden.

Voor de bakprogramma's voor algemeen brood,
supersnel brood en paascake mag u niet meer dan
560 gram meel en respectievelijk 9, 12 en 14 gram
gist in de broodbakmachine doen.

Controleer of het voltage dat wordt aangegeven op het apparaat, overeenkomt met de
plaatselijke netspanning voordat u het apparaat aansluit.

Sluit het apparaat uitsluitend aan op een geaard stopcontact. Zorg er altijd voor dat de
stekker goed in het stopcontact zit.

Gebruik het apparaat niet indien de stekker, het snoer, de apparaatbehuizing of de
broodpan beschadigd is.

Zorg ervoor dat het verwarmingselement en de as en buitenkant van de broodpan
schoon en droog zijn voordat u de stekker in het stopcontact steekt.

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan beschreven in deze
gebruiksaanwijzing.

Steek de stekker niet in het stopcontact en bedien het bedieningspaneel niet als uw
handen nat zijn.

Houd uw gezicht en handen uit de buurt van de stoom- en ventilatieopeningen
wanneer het apparaat is ingeschakeld.

Open het deksel niet tijdens het bakken: hierdoor kan het deeg of brood inzakken.
Tijdens het bakproces worden het apparaat zelf en het deksel bijzonder heet. Pas op
dat u zich niet brandt.

Verwijder de broodpan tijdens gebruik niet uit het apparaat.

Gebruik nooit keukengerei om de ingrediénten in de broodpan te mengen tijdens een
bakprogramma.

Doe alleen ingrediénten in de broodpan. Plaats of mors geen ingrediénten

en/of toevoegingen in de binnenkant van het apparaat om schade aan het
verwarmingselement te voorkomen.

Wanneer u jam uit de broodpan verwijdert, til dan de broodpan met beide handen
gehuld in ovenwanten uit het apparaat om de hete jam uit de pan te gieten.

Let op

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor
huishoudelijk gebruik. Bij (semi-)professioneel of
onjuist gebruik en bij gebruik dat niet overeenkomt
met de instructies in de gebruiksaanwijzing,

vervalt de garantie en weigert Philips iedere
aansprakelijkheid voor hierdoor ontstane schade.

Gebruik nooit accessoires of onderdelen van andere fabrikanten of die niet specifiek
zijn aanbevolen door Philips. Als u dergelijke accessoires of onderdelen gebruikt, vervalt
de garantie.

Raak de broodpan niet aan met scherp keukengerei om beschadiging te voorkomen.
Stel het apparaat niet bloot aan hoge temperaturen en plaats het niet op een kachel,
gasfornuis of kookplaat als deze ingeschakeld of nog heet is.

Plaats het apparaat altijd op een stabiele, vlakke en horizontale ondergrond.

Plaats de broodpan altijd in het apparaat voordat u de stekker in het stopcontact steekt
en het apparaat inschakelt.

Haal na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact.

Laat het apparaat altijd afkoelen voordat u het schoonmaakt of verplaatst.

Plaats de broodpan niet in een traditionele oven om brood te bakken.

De aanraakbare opperviakken kunnen heet worden wanneer het apparaat in werking
is. Gebruik altijd ovenhandschoenen wanneer u de broodpan aan het handvat optitt of
wanneer u de hete broodpan, de kneedhaak of het hete brood aanraakt.

Pas op voor de hete stoom die uit de stoomopeningen komt tijdens het bakken, of uit
de broodbakmachine als u het deksel tijdens of na het bakken opent.

Til het apparaat niet op en verplaats het niet wanneer het is ingeschakeld.

Raak bewegende onderdelen niet aan.

Stel het apparaat niet bloot aan direct zonlicht.

Stop geen metalen voorwerpen of vreemde stoffen in de stoomopeningen.

Gebruik de broodpan niet als deze beschadigd is.

Maak het apparaat na gebruik altijd schoon.

Maak het apparaat niet schoon in de vaatwasmachine.

Gebruik het apparaat alleen binnenshuis.

Laat boven, achter en aan weerszijden van het apparaat een ruimte van minstens 10
cm vrij om schade als gevolg van stralingswarmte te voorkomen.

Plaats de broodpan of een ander voorwerp nooit boven op het apparaat. Hierdoor kan
het apparaat beschadigd raken.

Recycling

Uw product is vervaardigd van kwalitatief hoogwaardige materialen en onderdelen die
kunnen worden gerecycled en hergebruikt.

Wanneer een product is voorzien van een symbool van een afvalcontainer met een kruis
erdoorheen, valt het product onder de Europese richtlijn 2002/96/EG:

Gooi het product nooit weg met ander huishoudelijk afval. Informeer u over de lokale Ej
regels inzake gescheiden afvalophaling van elektrische en elektronische toestellen.

Een goede afvalverwerking van uw oude product draagt bij tot het voorkomen van

mogelijke schade voor het milieu en de volksgezondheid.

Elektromagnetische velden (EMV)

Dit Philips-apparaat voldoet aan alle richtlijnen met betrekking tot elektromagnetische
velden (EMV). Mits het apparaat op de juiste wijze en volgens de instructies in deze
gebruiksaanwijzing wordt gebruikt, is het veilig te gebruiken volgens het nu beschikbare
wetenschappelijke bewijs.

Back-up bij stroomstoringen

Dit apparaat heeft een back-upfunctie die de status voorafgaand aan een stroomstoring
onthoudt, op voorwaarde dat de stroomvoorziening binnen 10 minuten wordt hervat. Als
de stroomstoring optreedt tijdens een bakproces, gaat de aftelprocedure van de kooktijd
verder waar deze was gestopt op het moment dat de stroomvoorziening wordt hervat.

Als de stroomstoring langer aanhoudt dan 10 minuten, en de storing is opgetreden tijdens
een bakproces, worden automatisch de standaardinstellingen van de broodbakmachine
teruggezet wanneer de stroomvoorziening wordt hervat. Open de broodbakmachine,
verwijder de inhoud en begin helemaal opnieuw. Als u de timer had ingesteld en het vooraf
ingestelde bakproces nog niet was begonnen toen de stroomstoring optrad, wordt de
broodbakmachine automatisch teruggezet op de vooraf ingestelde instelling op het moment
dat de stroomvoorziening wordt hervat. Open de broodbakmachine, verwijder de inhoud en
begin helemaal opnieuw.
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Inleiding

Gefeliciteerd met uw aankoop en welkom bij Philips! Registreer uw product op
www.philips.com/welcome om optimaal gebruik te kunnen maken van de door Philips
geboden ondersteuning.

3 Uw broodbakmachine

Apparaat

@ Kijkglas

® Bedieningspaneel

@ Deksel

(@ Stekker

Configuratiescherm

@ Tijd verlengen

@ Gewicht van brood

©) Tijd verkorten

@ Programmamenu

@ Korstkleur

©) Start-/stop-/annuleerknop

(@ LCD-statusdisplay

Accessoires

@ Kneedhaak

®@ Maatschepje

@) Broodpan

@ Maatbeker

@ Haak

® Yoghurthouder met deksel (alleen HD9016)

4 Uw broodbakmachine gebruiken

Voor het eerste gebruik

1

2
3

Verwijder al het verpakkingsmateriaal van het apparaat. Let erop dat u de kneedhaak
niet per ongeluk weggooit.

Verwijder eventuele etiketten van de behuizing van het apparaat.

Om stof te verwijderen dat zich eventueel op het apparaat heeft verzameld, kunt u de
buitenkant van het apparaat, de broodpan en het kneedblad afvegen met een vochtige
doek.

E Opmerking

* Gebruik nooit schuursponzen, schurende schoonmaakmiddelen of agressieve vioeistoffen

zoals benzine of aceton om het apparaat schoon te maken.
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Droog alle onderdelen zorgvuldig af voordat u het apparaat in gebruik neemt.

Uw broodbakmachine en ingrediénten voorbereiden

1
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Plaats uw broodbakmachine op een stabiele, horizontale en vlakke ondergrond.

Draai de broodpan linksom en til deze uit de machine.

Duw de kneedhaak stevig op de as.

Meet de ingrediénten af voor het recept dat u wilt voorbereiden (zie het

receptboekje).

e Meet ingrediénten altijd nauwkeurig af.

*  Alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn, tenzij in het recept iets
anders wordt vermeld.

Doe ingrediénten in de broodpan in de volgorde waarin ze in het recept worden

genoemd.

*  Voeg vloeibare ingrediénten altijd als eerste toe en voeg daara pas de droge
ingrediénten toe.

¢ Laat de gist niet in aanraking komen met het zout.

E Opmerking

* Gebruik geen grotere hoeveelheden ingrediénten dan in het recept wordt vermeld. Dit zou

de broodbakmachine kunnen beschadigen.




*  Gebruik altijd actieve droge gist met deze broodbakmachine.

*  De gist moet droog zijn, en gescheiden worden gehouden van de andere
ingrediénten wanneer deze aan de broodpan wordt toegevoegd.

*  Snij boter of andere harde vetsoorten in kleine stukjes voordat u deze in de
broodpan doet. Hierdoor kan het deeg gemakkelijker worden vermengd.

*  Schraap zo nodig de zijkanten van de broodpan met een spatel af om mengsel dat
aan de zijkanten kleeft weer terug te doen bij de rest van het mengsel.

*  Tijdens het mengen klinkt er een pieptoon om u eraan te herinneren dat u naar
wens extra ingrediénten zoals noten kunt toevoegen.

6 Plaats de broodpan in het apparaat. Draai de broodpan rechtsom tot deze op zijn
plaats Klikt.

Opmerking
¢ Als de broodpan niet goed is geplaatst, draait de kneedhaak niet.

Vouw het handvat van de broodpan naar beneden en sluit het deksel van het apparaat.

7
8  Steek de stekker in het stopcontact.
> Het apparaat piept en op het display verschijnt “1” en “3:55", wat betrekking heeft

op het programma “Basic White”.

Uw broodbakmachine instellen

1 Druk herhaaldelijk op & (menuknop) om het programma te selecteren.
*  Het geselecteerde programmanummer en de verwerkingstijd worden getoond.
2 Druk herhaaldelijk op @ (knop voor korstkleur) om de korstkleur te selecteren.
*  De gekozen korstkleur kunt u variéren van licht naar donker.
3 Druk herhaaldelijk op B (knop voor broodgewicht) om het gewicht van het brood te
selecteren.
*  Zorg ervoor het geselecteerde gewicht geschikt is voor de hoeveelheid
ingrediénten van het gekozen recept.
4 Druk op & (start-/stopknop) om het broodbakproces te beginnen.

Let op

* Tijdens het bakproces worden de broodbakmachine zelf en het deksel bijzonder heet. Pas op
dat u zich niet brandt.

5 Op het display wordt de verwerkingstijd afgeteld totdat het brood klaar is.
9 Wanneer het bakproces klaar is, piept de broodbakmachine en schakelt deze over
in de warmhoudmodus (gedurende 60 minuten).

Instelbare timer voor uitgesteld bakken

Als u het brood op een later tijdstip wilt bakken, kunt u daarvoor de timer gebruiken. De
maximale uitsteltijd die kan worden ingesteld is 13 uur.

Opmerking

* Als u het brood op een later tijdstip wilt bakken, kunt u daarvoor de timer gebruiken. De
maximale uitsteltijd die kan worden ingesteld is 13 uur.

Doe alle ingrediénten in de broodpan.

N =

Kies het programma, het broodgewicht en de korstkleur voor uw recept.
5 De totale verwerkingstijd verschijnt op het display.

3 Druk op (¢+/ (- (de timerknop voor het verlengen/verkorten van de tijd) om de
gewenste tijd te kiezen.

5 De timermodus wordt ingeschakeld voor de broodbakmachine.

*  Als het nu bijvoorbeeld 19:00 uur is, en u wilt dat uw brood morgenvroeg om
7:00 uur (12 uur later) klaar is, stelt u de timer in op 12:00.

*  Als u de knop ingedrukt houdt, gaat de timer sneller lopen.

*  Als de tijd op het display “13:00" uur heeft bereikt en u de timerknop ingedrukt
blijft houden, verschijnt de baktijd van het ingestelde programma weer op het
display.

4 Druk op & (de start-/stop-/annuleerknop).

= De ingestelde tijd wordt door de timer in minuten afgeteld.

9 Het brood is klaar wanneer de timer heeft afgeteld tot ‘00:00" en de
broodbakmachine piept.

Het bakproces voltooien

Let op

* De binnenkant van de broodbakmachine, de broodpan, het kneedblad en het brood zijn heel
heet.

Draag altijd ovenhandschoenen wanneer u de broodpan aan het einde van de bakcyclus of
tijdens de warmhoudmodus uitneemt.

Om de broodbakmachine uit te schakelen haalt u de stekker uit het stopcontact.

N =

Open het deksel met pannenlappen of ovenhandschoenen, en draai de broodpan
linksom.

3 Pak de broodpan vast bij het handvat en til deze uit de machine.
4 Draai de pan ondersteboven, houd het handvat vast en schud het brood eruit.

Opmerking

* Gebruik geen metalen keukengerei om het brood te verwijderen: hierdoor kan de
antiaanbaklaag van de broodpan beschadigd raken.
* Pas op: de broodpan en het brood zijn heet.

5  Gebruik de meegeleverde haak om de kneedhaak van de as/uit het brood te
verwijderen.
*  Laat de kneedhaak nooit in het brood zitten. Anders kan de kneedhaak beschadigd
raken wanneer u het brood snijdt.

6 Laat de broodbakmachine afkoelen voordat u deze schoonmaakt.

Yoghurt maken (alleen mogelijk met de HD9016)

E Opmerking

» Zorg er,voordat u yoghurt gaat maken, voor dat de yoghurthouder grondig is afgewassen met
warm water en afwasmiddel, en droog is.

U kunt volle melk, halfvolle melk of magere melk gebruiken.

De gebruikte yoghurt moet vers zijn, zodat de yoghurtcultuur nog actief is.

1 De mengverhouding van de delen melk en yoghurt is 10:1 (Bijvoorbeeld: 400 ml melk
met 40 ml yoghurt).

Giet de melk in de yoghurthouder.

Voeg yoghurt toe aan de yoghurthouder en meng alles goed door elkaar.

Sluit het deksel en draai het vast.

U wWweN

Begin het yoghurtprogramma.
5 Na 8 uur is de yoghurt klaar.

5 Schoonmaken en onderhoud

E Opmerking

* Haal de stekker van de broodbakmachine eerst uit het stopcontact voordat u de machine
gaat schoonmaken.

* Wacht totdat de broodbakmachine voldoende is afgekoeld voordat u deze schoonmaakt.

* Dompel het apparaat nooit in water of een andere vloeistof en spoel het ook niet af onder
de kraan.

* Gebruik nooit schuursponzen, schurende schoonmaakmiddelen of agressieve vioeistoffen zoals
benzine of aceton om het apparaat schoon te maken.

* Houd het apparaat voor maximale veiligheid schoon en vrij van vet en etensresten.

Binnenkant

Binnenkant van het deksel en de behuizing:
*  Afvegen met uitgewrongen vochtige doek.
*  Zorg ervoor dat u alle etensresten verwijdert die aan de broodbakmachine zijn
blijven zitten.
Verwarmingselement:
*  Afvegen met uitgewrongen vochtige doek.
*  Verwijder etensresten met een uitgewrongen vochtige doek of met tandenstokers.

Buitenkant

Opperviak van het deksel en buitenkant van de behuizing:
*  Afvegen met een doek die vochtig is gemaakt in een sopje.
*  Gebruik ALLEEN een zachte, droge doek voor het afvegen van het
bedieningspaneel.
*  Zorg ervoor dat u alle etensresten rond de bedieningsknoppen verwijdert.

Accessoires

Broodpan:
*  Veeg de broodpan schoon met een zachte doek die is bevochtigd met warm
water of wat afwasmiddel.
*  Dompel de broodpan niet in water en maak deze niet schoon in de
vaatwasmachine.
Kneedhaak, maatlepel en -kopje, en haak:
* Laten weken in heet water en reinigen met een spons.
Yoghurthouder met deksel:
*  Grondig afwassen met een sopje van warm water en afwasmiddel.
»  Zorg ervoor dat de houder voor gebruik goed droog is.

Tip

* Verwijder na het bakken onmiddellijk het kneedblad uit de broodpan om te voorkomen dat
de kneedhaak vast komt te zitten.

6 Opbergen

Berg uw broodbakmachine op een veilige en droge plaats op.

7 Broodingrediénten

Broodmeel

Broodmeel of bloem heeft een hoog gehalte aan gluten (dus het kan ook glutenrijk meel
worden genoemd, met veel proteine), het heeft een goede elasticiteit, wat voorkomt dat het
brood weer inzakt nadat het is gerezen. Doordat het glutengehalte hoger is dan bij gewone
bloem, kan het worden gebruikt als ingrediént voor het bakken van broden met een groter
volume en een betere structuur. Broodmeel is het belangrijkste ingrediént bij het maken van
brood.

Volkorenbloem
Volkorenbloem is gemaakt van gemalen hele graankorrels. Dit soort bloem bevat het viiesje
van de tarwekorrel en gluten. Volkorenbloem is zwaarder en voedzamer dan gewone bloem.

Brood dat met volkorenbloem is gebakken, is gewoonlijk kleiner. In veel recepten worden
volkorenbloem of broodmeel gecombineerd om het beste resultaat te bereiken.

Roggemeel

Roggemeel heeft een hoog vezelgehalte, maar een lager glutengehalte dan tarwebloem.
Roggebrood heeft gewoonlijk een donkerder kleur en sterkere smaak dan witbrood en
tarwebrood. Roggemeel zou in deze broodbakmachine met broodmeel moeten worden
gecombineerd.

Maizena en havermoutmeel

Maizena en havermoutmeel bestaan respectievelijk uit gemalen mais en gemalen havermout.
Deze meelsoorten zijn toegevoegde ingrediénten bij het maken van grof brood, die de
smaak en structuur versterken.

Patentbloem
Deze bloemsoort heeft een lager glutengehalte dan broodmeel. In onze recepten kan
patentbloem worden gebruikt voor paascake, cake, stoombroodje en gebakken broodsticks.

Suiker

Suiker is een heel belangrijk ingrediént om de zoete smaak en kleur van brood te versterken.
En het wordt ook beschouwd als voedingsstof in het gistbrood. Meestal wordt witte suiker
gebruikt. Bruine suiker, poedersuiker of rietsuiker kunnen als speciaal ingrediént worden
gebruikt.

Gist

Na het gistingsproces zal de gist kooldioxide produceren. Door het kooldioxide wordt het
brood groter en de binnenkant zachter. Gebruik voor deze broodbakmachine actieve droge
gist.

Gist moet worden bewaard in de koelkast, aangezien de schimmelcellen in de gist zullen
worden gedood bij een hoge temperatuur. Controleer voor gebruik de productiedatum en
houdbaarheidsduur van uw gist. Plaats de gist direct na elk gebruik weer terug in de koelkast.
Als het brood niet wil rijzen, wordt dit gewoonlijk veroorzaakt door slechte gist.

Zout

Zout is noodzakelijk om de broodsmaak en de korstkleur te verbeteren. Maar zout kan er
ook voor zorgen dat de gist niet meer goed werkt als rijsmiddel. Gebruik nooit te veel zout
in een recept. Maar een brood wordt groter als het zonder zout wordt gebakken.

Ei
Eieren kunnen de broodstructuur verbeteren, maken het brood voedzamer en groter qua
afmeting. Het ei moet gelijkmatig door het deeg worden geroerd.

Vet, boter en plantaardige olie
Vet kan brood verzachten en zorgt voor een langere houdbaarheid. Boter moet voor gebruik
worden gesmolten of in kleine stukjes worden gesneden.

Water en andere vloeistof

Water is een essentieel ingrediént voor het maken van brood. In het algemeen is een
watertemperatuur tussen de 20°C en 25°C ideaal. Het water kan worden vervangen
door verse melk of water vermengd met 29 melkpoeder, wat de broodsmaak versterkt
en de korstkleur verbetert. Voor bepaalde recepten is sap geschikt om de broodsmaak te
versterken, bijv. appelsap, sinaasappelsap, citroensap, enzovoort.

8 Milieu
Gooi het apparaat aan het einde van zijn levensduur niet weg met het normale huisvuil, maar

lever het in op een door de overheid aangewezen inzamelpunt om het te laten recyclen. Op
die manier levert u een bijdrage aan een schonere leefomgeving.

9 Garantie en service

Als u een serviceverzoek hebt of informatie wenst, ga dan naar de Philips-website op
www.philips.com of neem contact op met het Philips Consumer Care Center in uw land. U
kunt het telefoonnummer vinden in de folder met info over de wereldwijde garantie. Als er
geen Consumer Care Centre in uw land is, ga dan naar uw Philips-dealer.

1 Importante

Antes de usar el aparato, lea atentamente este manual de usuario y consérvelo por si
necesitara consultarlo en el futuro.

Peligro

. No sumerja nunca la pieza principal de la panificadora en agua u otros liquidos, ni la
enjuague bajo el grifo.

. No cubra los orificios de salida del vapor ni las rejillas de ventilacion mientras la
panificadora esté en funcionamiento.

Advertencia

* Este aparato puede ser usado por nifios a partir
de 8 afos y por personas con su capacidad
fisica, psiquica o sensorial reducida y por quienes
no tengan los conocimientos y la experiencia
necesarios, si han sido supervisados o instruidos
acerca del uso del aparato de forma segura y
siempre que sepan los riesgos que conlleva su uso.

* No permita que los nifios jueguen con el aparato.
Los nifos no deben llevar a cabo la limpieza ni el
mantenimiento a menos que tengan mds de 8 afos
0 sean supervisados.

* Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de
los nifios menores de 8 afos. No deje que el cable
de red cuelgue del borde de la mesa o encimera
donde esté colocado el aparato.

* Siel cable de alimentacidn estd dafiado, deberd
ser sustituido por Philips, por un centro de servicio
autorizado por Philips o por personal cualificado,
con el fin de evitar situaciones de peligro.

» El aparato no estd disefiado para funcionar a través
de un temporizador externo o con un sistema de
control remoto adicional.

* Las superficies accesibles pueden calentarse durante
el uso.

* No ponga mds de 560 g de harinay 9¢g 12 ¢
o 14 g de levadura para los programas de pan
generales, el pan sUper rdpido vy el pastel de Pascua
respectivamente.

. Antes de enchufar el aparato, compruebe si el voltaje indicado en el mismo se
corresponde con el voltaje de la red local.

. Conecte el aparato sélo a un enchufe con toma de tierra. Aseglrese siempre de que la
clavija esté bien insertada en la toma de corriente.

. No utilice el aparato si el enchufe, el cable de alimentacidn, la pieza principal del
aparato o el recipiente para pan estdn dafiados.

. Aseglrese de que la resistencia, el eje de rotacién del recipiente para pan y la parte
externa de éste estén limpios y secos antes de enchufar el aparato a la toma de

corriente.
. No utilice este aparato para otros fines distintos a los descritos en este manual.
. No enchufe el aparato ni utilice el panel de control con las manos mojadas.

. No acerque la cara o las manos a los orificios de salida del vapor ni a las rejillas de
ventilacién cuando el aparato esté en funcionamiento.

. No abra la tapa durante el proceso de coccidn, ya que esto puede provocar que la
masa o el pan bajen.

. Durante el proceso de coccidn, el aparato y la tapa se calentardn mucho. Tenga
cuidado de no quemarse.

. No extraiga el recipiente para pan del aparato durante el uso.

. Nunca utilice ningin utensilio para mezclar los ingredientes en el recipiente para pan
durante un programa de coccidn.

. Introduzca los ingredientes Unicamente en el recipiente para pan. No meta ni vierta
ningun ingrediente ni aditivo en el interior del aparato para evitar que la resistencia se
dafie.

. Cuando extraiga mermelada del recipiente para pan, levante el recipiente con ambas
manos y con manoplas para verter la mermelada caliente.

Precaucion

* Este aparato es sdlo para uso doméstico. Si se
utiliza el aparato de forma incorrecta, con fines
profesionales o semiprofesionales, o de un modo
que no esté de acuerdo con las instrucciones
de uso, la garantia quedard anulada y Philips no
aceptara responsabilidades por ningdn dafo.

. No utilice nunca accesorios ni piezas de otros fabricantes o que Philips no recomiende
especificamente. Si lo hace, quedard anulada su garantia.

. No toque el recipiente para pan con utensilios afilados para evitar dafios.

. No exponga el aparato a altas temperaturas ni lo coloque sobre una cocina o fogdn
encendido o aun caliente.

. Coloque siempre el aparato sobre una superficie estable, plana y horizontal.

. Coloque siempre el recipiente para pan en el aparato antes de enchufarlo a la toma de
corriente y encenderlo.

. Desenchufe siempre el aparato después de usarlo.

. Deje siempre que el aparato se enfrfe antes de limpiarlo o moverlo.

. No coloque el recipiente para pan en un horno convencional para cocer pan.

. Las superficies accesibles pueden calentarse cuando el aparato esta funcionando. Utilice
siempre manoplas para levantar el recipiente para pan por el asa o cuando manipule el
recipiente para pan caliente, la cuchilla amasadora o el pan caliente.

. Tenga cuidado con el vapor caliente que sale por los orificios de salida del vapor
durante la coccidn, o con el vapor que salga de la panificadora cuando abra la tapa
durante el proceso de coccién o después del mismo.

. No levante ni mueva el aparato mientras estd en funcionamiento.

. No toque las piezas mdviles.

. No exponga el aparato a la luz solar directa.

. No introduzca objetos metdlicos ni sustancias extrafias por los orificios de salida del
vapor.

. No utilice el recipiente para pan si estd dafiado.

. Limpie siempre el aparato después de usarlo.
. No limpie el aparato en el lavavajillas.
. No utilice el aparato al aire libre.

. Deje un espacio libre de al menos 10 cm por encima, por detrds y a ambos lados del
aparato para evitar dafios debidos a la emisién de calor.

. Para evitar que el aparato se deteriore, no coloque el recipiente para pan ni ningdin
otro objeto en la parte superior del aparato.

Reciclaje

El producto ha sido disefiado y fabricado con materiales y componentes de alta calidad que
pueden reciclarse y reutilizarse.

Cuando vea el simbolo de cubo de basura tachado en un producto, significa que cumple la
Directiva europea 2002/96/EC:

Nunca se deshaga del producto con el resto de la basura doméstica. Inférmese de la E
legislacion local sobre la recogida selectiva de productos eléctricos y electrdnicos. El

desecho correcto de un producto usado ayuda a evitar consecuencias potencialmente
negativas para el medio ambiente y la salud humana.

Campos electromagnéticos (CEM)

Este aparato Philips cumple todos los estidndares sobre campos electromagnéticos (CEM).
Si se utiliza correctamente y de acuerdo con las instrucciones de este manual, el aparato se
puede usar de forma segura segin los conocimientos cientificos disponibles hoy en dfa.

Funcién de recordatorio en caso de corte en el suministro eléctrico

Este aparato dispone de una funcién de recordatorio que recuerda el estado anterior

al corte del suministro eléctrico, siempre y cuando éste se reanude en un plazo de

10 minutos. Si el corte en el suministro ocurre durante un proceso de coccidn, la cuenta
atrds de dicho tiempo contindia desde donde se quedd cuando se reanuda el suministro.
Si el corte eléctrico dura mds de 10 minutos y se produce durante un proceso de coccion,
la panificadora se reinicia automdticamente en el ajuste establecido cuando se reanuda

el suministro. Abra la panificadora, extraiga el contenido y comience todo el proceso de
nuevo. Si ya habia configurado el temporizador pero el proceso de coccién establecido
aun no habfa comenzado cuando sucedid el corte en el suministro, la panificadora se
reinicia automaticamente en el ajuste establecido cuando se reanuda el suministro. Abra la
panificadora, extraiga el contenido y comience todo el proceso de nuevo.

2 Introduccion

Enhorabuena por su compra y bienvenido a Philips. Para poder beneficiarse por completo de
la asistencia que ofrece Philips, registre el producto en www.philips.com/welcome.

3 Panificadora

Unidad principal

@ Ventana de control @ Panel de control

@ Tapa de la cubierta @ Enchufe de alimentacién

Panel de control

@ Aumento del temporizador @ Peso de la pieza de pan

() Disminucién del temporizador (® Ment de programas

@ Color de la corteza @ Botdn de inicio/parada/cancelacién

@ Pantalla de estado LCD

Accesorios

@ Cuchilla amasadora @ Cacito dosificador

@) Recipiente para pan (®) Vaso medidor

® Gancho ® Recipiente para yogur con tapa (solo modelo

HD9016)

4 Uso de la panificadora

Antes del primer uso

1 Quite el material de embalaje del aparato. Tenga cuidado de no tirar la cuchilla
amasadora.

2 Quite cualquier etiqueta de la pieza principal del aparato.

3 Para eliminar cualquier resto de polvo que pueda haberse acumulado en el aparato,
limpie la parte exterior del mismo, el recipiente para pan y la cuchilla amasadora con
un pafio himedo.

Nota

* No utilice estropajos, agentes abrasivos ni liquidos agresivos, como gasolina o acetona, para
limpiar el aparato.

4 Seque bien todas las piezas antes de comenzar a utilizar el aparato.

Prepare la panificadora y los ingredientes

1 Coloque la panificadora sobre una superficie estable, horizontal y plana.

2 Gire el recipiente para pan hacia la izquierda y levéntelo para extraerlo.

3 Coloque firmemente la cuchilla amasadora en el eje.

4 Calcule la cantidad de los ingredientes para preparar la receta que desee (consulte el
libro de recetas).
*  Mida siempre los ingredientes con precisién.
*  Todos los ingredientes deben estar a a temperatura ambiente a menos que la

receta sugiera lo contrario.

5  Introduzca los ingredientes en el recipiente para pan en el orden que se indica en la
receta.
*  Afada siempre los ingredientes liquidos primero y, a continuacién, los secos.
*  No deje que la levadura toque la sal.

Nota

* No afiada mds cantidades de las que se mencionan en la receta ya que podria dafar la

panificadora.

»  Utilice siempre levadura seca activa en esta panificadora.

* Lalevadura debe estar seca y separada del resto de los ingredientes cuando se
afiada al recipiente para pan.

* Lamantequilla y otras grasas se deben cortar en trozos pequefios antes de
colocarlas en el recipiente para pan para afiadirlas a la masa.

*  Sies necesario, utilice una espdtula para raspar los laterales del recipiente para pan
y conseguir que la masa pegada a las paredes se vuelva a mezclar.

*  Durante la fase de mezclado oird un pitido que le indica que puede afiadir mds
ingredientes como frutos secos, si lo desea.

6  Coloque el recipiente para pan en el aparato. Gire el recipiente para pan hacia el lado
de las agujas del reloj hasta que encaje en su posicién.

Nota
* Si el recipiente para pan no se monta correctamente, la cuchilla amasadora no gira.

7  Baje el asa del recipiente para pan y cierre la tapa del aparato.
8  Enchufe la clavija de red a la toma de corriente.
5 El aparato emite un pitido y en la pantalla aparece 1"y “3:55", que se refieren al
programa "Pan blanco”.

Ajuste de la panificadora

1 Pulsé & (botén de menl) varias veces para seleccionar el programa.
*  Se muestran el nimero de programa seleccionado y el tiempo de procesamiento.
2 Pulse @ (botdn de color de la corteza) varias veces para seleccionar el color de la
corteza.
*  El color de la corteza seleccionado se puede cambiar de claro a oscuro.
3 Pulse @ (botdn de peso de la pieza de pan) varias veces para seleccionar el peso de la
pieza de pan.
*  Aseglrese de que el peso seleccionado sea adecuado para la cantidad de
ingredientes de la receta seleccionada.

4 Pulse © (botdn de inicio/parada) para iniciar el proceso de preparacién del pan.

Precaucion

¢ Durante el proceso de coccidn, la panificadora y la tapa se calentardn mucho. Tenga cuidado

de no quemarse.

9 En la pantalla se muestra la cuenta atrds del tiempo de procesamiento hasta que
el pan estd listo.

5 Cuando termina el proceso de coccidn, la panificadora emite un pitido y activa el
modo de conservacién del calor (durante 60 minutos).

Tiempo programado para la coccion retardada

Puede utilizar el temporizador si desea que el pan esté listo mds tarde. El tiempo méximo de
retardo que se puede establecer es de 13 horas.

Nota

* No utilice la funcién de temporizador con recetas que requieran ingredientes frescos que se

puedan estropear, por ejemplo, huevos, leche fresca, crema agria o queso.

1 Coloque todos los ingredientes en el recipiente para pan.

2 Seleccione el programa, el tamafio de la pieza de pan y el color de la corteza
adecuados.
> El tiempo de coccién total aparece en la pantalla.

3 Pulse &G+[ &= (botdn de aumento y disminucidn del temporizador) para elegir el
tiempo programado que desee.
5 La panificadora activa el modo programado.
*  Porejemplo, si ahora son las 19:00 y desea que el pan esté listo a las 7:00 la
mafana siguiente (12 horas mds tarde), puede ajustar el tiempo programado en
12:00.
*  Simantiene pulsado el botén, el tiempo aumenta mds rdpido.

*  Sieltiempo que se muestra en la pantalla alcanza las 13 horas y adn sigue
manteniendo pulsado el botén del temporizador, la pantalla vuelve al tiempo de
coccién del programa establecido.

4 Pulse & (botdn de inicio/parada/cancelacién).

5 Se inicia el tiempo de cuenta atrds en minutos establecido para el temporizador

5 El pan estard listo cuando el temporizador haya llegado a 0:00 y la panificadora
emita un sonido.

Finalizacion del proceso de coccion

Precaucion

* Elinterior de la panificadora, el recipiente para pan, la cuchilla amasadora y el pan estan muy
calientes.

 Utilice siempre manoplas cuando saque el pan al final del ciclo de coccién o en cualquier
momento durante el modo de mantenimiento del calor.

1 Para apagar la panificadora, desenchfelo de la toma de corriente.

2 Utilizando los agarradores y las manoplas, abra la tapa y gire el recipiente para pan
hacia la izquierda.

3 Agarre el recipiente para pan por el asa y levantelo para extraerlo.

4 Ponga el pan boca abajo, sujete el asa y sacuda el pan para sacarlo.

Nota

* No utilice utensilios metdlicos para extraer el pan, ya que éstos pueden dafar la capa
antiadherente del recipiente para pan.
* Tenga cuidado, el recipiente para pan y el pan estdn calientes.

5  Utilice el gancho incluido para sacar la cuchilla amasadora del eje/pan.
*  Aseglrese siempre de que la cuchilla amasadora no se queda dentro del pan, de
lo contrario podrfa dafiarla al cortar el pan en rebanadas.

6 Deje que la panificadora se enfrfe antes de guardarla.

Preparacion de yogur (solo modelo HD9016)

Nota

.

Aseglirese de lavar bien el recipiente para yogur con agua tibia y jabdn, y secarlo antes de
preparar el yogur.

* Se puede utilizar leche entera, desnatada o 2%.

Aseglrese de que el yogur es fresco y, por tanto, el fermento base estd activo.

.

1 La proporcion de la mezcla de leche y yogur es de 10:1 (por ejemplo: 400 ml de leche
y 40 ml de yogur).

Vierta la leche en el recipiente para yogur.

Afada el yogur al recipiente y mezcle bien.

Cierre la tapa y apriétela.

U A W

Inicie el programa de yogur.
9 El yogur estard listo en 8 horas.

5 Limpieza y mantenimiento

Nota

* Desenchufe la panificadora antes de empezar a limpiarla.

* Espere a que la panificadora se haya enfriado lo suficiente antes de limpiarla.

* No sumerja nunca el aparato en agua u otros liquidos, ni lo enjuague bajo el grifo.

« No utilice estropajos, agentes abrasivos ni liquidos agresivos, como gasolina o acetona, para
limpiar el aparato.

¢ Para la méxima seguridad, mantenga el aparato limpio y sin grasa ni restos de alimentos

Interior

Interior de la cubierta y el cuerpo:
*  Frote con un pafio hiimedo escurrido.
*  Aseglrese de eliminar todos los restos de ingredientes pegados a la panificadora.
Resistencia:
*  Frote con un pafio himedo escurrido.
*  Elimine los restos de ingredientes con un pafio hiimedo escurrido o palillos de
dientes.

Exterior

Superficie de la tapa de la cubierta y exterior del cuerpo:
*  Frote con un pafio humedecido con agua y jabdn.
»  Utilice SOLO un pafio suave y seco para limpiar el panel de control.
¢ Aseglrese de eliminar todos los restos de ingredientes alrededor de los botones
de control.

Accesorios

Recipiente para pan:
*  Limpie el recipiente para pan con un pafio suave humedecido con agua caliente o
detergente liquido.
*  No sumerja el recipiente para pan en agua ni lo lave en el lavavajillas.
Cuchilla amasadora, cacito y vaso medidor, y gancho:
*  Pdngalos a remojo en agua caliente y limpielos con una esponja.
Recipiente para yogur con tapa:
*  Lavelo bien con agua tibia y jabdn.
*  Aseglrese de secarlo antes de su uso.

Consejo

¢ Después de preparar el pan, extraiga inmediatamente la cuchilla amasadora del recipiente
para pan para evitar que se quede atascada.

6 Almacenamiento

Guarde la panificadora en un lugar seco y seguro.

7 Ingredientes del pan

Harina para hacer pan

La harina para pan tiene un alto contenido en gluten (por lo que se puede denominar harina
con alto contenido en gluten, que contiene muchas proteinas), tiene una buena elasticidad

y permite conservar el tamafio del pan después de que suba. Debido a que el contenido de
gluten es superior al de la harina normal, se puede utilizar para preparar pan de gran tamafo y
mejorar la fibra interior. La harina para pan es el ingrediente mds importante para preparar pan.

Harina integral

La harina integral se muele a partir del grano. Contiene cdscara y gluten de trigo. La harina
integral es mds pesada y mds nutritiva que la harina normal. El pan hecho con harina integral
es normalmente mds pequefio. Por tanto, muchas recetas suelen combinar harina integral y
harina para pan para obtener los mejores resultados.

Harina de centeno

La harina de centeno tiene un alto nivel de fibra y menos gluten que la harina de trigo. EI pan
de centeno suele tener un color mds oscuro y un sabor mds intenso que el pan blanco o
integral. En esta panificadora, debe utilizarse con harina para pan.

Harina de maiz y harina de avena

La harina de maiz y la harina de avena se muelen por separado a partir de maiz y avena. Son
los aditivos que se suelen usar para preparar pan tosco y se utilizan para mejorar el sabor y
la textura.

Harina normal
Tiene menos gluten que la harina para pan. En nuestras recetas, se puede utilizar para el
pastel de Pascua, bizcochos y pasteles, bollos cocidos y palitos de pan frito.

Azlcar

El azdicar es un ingrediente muy importante para realzar el sabor dulce y el color del pan.
También se considera un nutriente de la levadura. El azdcar blanco se suele utilizar mucho. El
azlcar moreno, el azlcar en polvo y el azdicar de algoddn se pueden utilizar para requisitos
especiales.

Levadura

Después de la fermentacion, la levadura produce diéxido de carbono. El diéxido de carbono
expande el pan y suaviza la fibra interior. En esta panificadora, utilice levadura seca activa.

La levadura debe guardarse en el frigorifico, ya que el hongo que contiene muere a
temperaturas elevadas. Antes de usarla, compruebe la fecha de produccién y la caducidad
de la levadura. Vuelva a guardarla en el frigorffico lo antes posible después de utilizarla.
Normalmente el pan no sube debido a que la levadura se ha estropeado.

Sal

La sal es necesaria para mejorar el sabor del pan y el color de la corteza. Pero la sal también
puede evitar que la levadura suba. Nunca utilice demasiada sal en una receta. El pan tendrd
mayor tamafio si no utiliza sal.

Huevo
Los huevos pueden mejorar la textura del pan y hacer que sea mds nutritivo y grande. Debe
batir los huevos de forma uniforme.

Grasa, mantequilla y aceite vegetal
La grasa puede hacer que el pan sea mds suave y prolongar su duracion. Es necesario fundir
o picar la mantequilla en trozos pequefios antes de usarla.

Agua y otros liquidos

El agua es un ingrediente esencial para preparar pan. Por lo general, la mejor temperatura del
agua es entre 20 °Cy 25 °C. El agua se puede sustituir por leche fresca o agua mezclada con
leche en polvo al 2%, lo que puede mejorar el sabor del pan y el color de la corteza. Algunas
recetas pueden utilizar zumo para mejorar el sabor del pan. Por ejemplo, zumo de manzana,
zumo de limdn, etc.

8 Medioambiental

Al final de su vida util, no tire el aparato junto con la basura normal del hogar. Llévelo a un
punto de recogida oficial para su reciclado. De esta manera, ayudard a conservar el medio
ambiente.

9 Garantia y servicio

Si necesita asistencia o informacién, o si tiene un problema, visite el sitioc Web de Philips en
www.philips.com o pdngase en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente de Philips
en su pafs. Encontrard el nimero de teléfono en el folleto de la garantfa mundial. Si no hay
Servicio de Atencidn al Cliente en su pafs, dirfjase al distribuidor Philips local.




1 Viktig
Les denne brukerveiledningen naye far du bruker apparatet, og ta vare pa den for bruk
senere.

Fare

. Ikke senk selve brgdbakemaskinen ned i vann eller annen vaske, og ikke skyll den under
springen.

. lkke dekk til damp- og luftventilene mens bredbakemaskinen er i bruk.

Advarsel

* Dette apparatet kan brukes av barn over dtte ar
og av personer med nedsatt sanseevne eller fysisk
eller psykisk funksjonsevne, eller personer med
manglende erfaring eller kunnskap, dersom de far
instruksjoner om sikker bruk av apparatet eller
tilsyn som sikrer sikker bruk, og hvis de er klar over
risikoen.

* Barn skal ikke leke med apparatet. Bamn skal ikke
rengjore eller vedlikeholde apparatet med mindre
de er over 8 dr, og har tilsyn.

* Hold apparatet og ledningen utenfor rekkevidden til
barn under 8 dr. Ikke la ledningen henge over kanten
pa bordet eller benken der apparatet star.

* Hvis ledningen er gdelagt, ma den alltid skiftes ut av
Philips, et servicesenter som er godkjent av Philips,
eller lignende kvalifisert personell, slik at man unngar
farlige situasjoner.

* Apparatet er ikke beregnet pd bruk med en ekstemn
timer eller et separat fiernkontrollsystem.

* De tilgiengelige overflatene kan bli varme under
bruk.

* Ikke bruk mer enn 560 g mel og 9, 12 og 14 ¢ gjeer
for henholdsvis programmene for vanlige brad,
superhurtige bred og kaker.

. Fer du kobler til apparatet, ma du kontrollere at spenningen som er angitt pa apparatet,
stemmer overens med nettspenningen.

. Bruk kun jordet stikkontakt til dette apparatet. Pass alltid pa at stepselet er satt
ordentlig inn i vegguttaket.

. lkke bruk apparatet hvis stepselet, ledningen, selve apparatet eller bredpannen er
skadet.

. Pass pa at varmeelementet, det roterende skaftet pd bredpannen og utsiden av
bredpannen er rene og terre fer du setter stepselet inn i vegguttaket.

. Ikke bruk apparatet til noe annet formal enn det som beskrives i denne veiledningen.

. Ikke sett stapselet til apparatet inn i stikkontakten eller bruk kontrollpanelet med vate
hender.

. Ikke kom i naerheten av damp- og luftventilene med ansiktet eller hendene mens
apparatet er i gang.

. Ikke dpne lokket under steking. Dette kan fere til at deigen eller bredet faller sammen.

. Under stekeprosessen blir selve apparatet og lokket sveert varmt. Vaer forsiktig sd du
ikke brenner deg.

. Ikke fiern bredpannen fra apparatet under bruk.
. Ikke bruk redskaper til & blande samme ingrediensene i bredpannen under et
stekeprogram.

. Bare ha ingredienser i breadpannen. Ikke sett eller sgl ingrediensene og/eller andre
tilsetningsstoffer pa innsiden av apparatet for @ unngd skade pa varmeelementet.

. Nar du skal fierne syltetay fra bradpannen, ma du lafte bredpannen med begge
hendene i grytekluter for & helle ut syltetayet.

Forsiktig

* Dette apparatet skal kun brukes i husholdningen.
Hvis apparatet brukes feil eller pa en mate som
tilsvarer profesjonell bruk, eller hvis bruksanvisningen
ikke felges, blir garantien ugyldig, og Philips patar seg
da ikke noe ansvar for eventuelle skader.

. Ikke bruk tilbeher eller deler fra andre produsenter eller som Philips ikke spesifikt
anbefaler. Hvis du bruker slikt tilbeher eller slike deler, blir garantien ugyldig.

. lkke bergr bredpannen med skarpe redskaper for & unnga skade.

. lkke utsett apparatet for hgye temperaturer, og plasser det heller ikke pa en varm
stekeplate eller komfyr.

. Plasser alltid apparatet pa en stabil, jevn og vannrett overflate.

. Sett alltid bredpannen inn i apparatet for du setter stepselet inn i vegguttaket og slar pa
apparatet.

. Koble alltid fra apparatet etter bruk.

. La alitid apparatet avkjgles for du rengjer eller flytter det.

. Ikke plasser bredpannen i en vanlig stekeovn for a steke brgd.

. Overflatene kan bli varme nar apparatet er i bruk. Bruk alltid grytekluter nar du Igfter
bredpannen i handtaket, eller nar du hiandterer den varme bradpannen, eltebladet eller
det varme brgdet.

. Pass deg for den varme dampen som kommer ut av dampventilene under steking, eller
ut av brgdbakemaskinen ndr du dpner lokket under eller etter stekingen.

. Ikke laft og flytt pa apparatet nar det er i bruk.

. lkke bergr bevegelige deler.

. Ikke utsett apparatet for direkte sollys.

. Ikke stikk metallgienstander eller fremmede stoffer inn i dampventilene.
. Ikke bruk bredpannen hvis den er skadet.

. Rengjer alltid apparatet etter bruk.

. Ikke rengjer apparatet i oppvaskmaskinen.

. lkke bruk apparatet utenders.

. La det vaere minst 10 cm ledig plass over, bak og pa begge sider av apparatet for &
forhindre skade pa grunn av utstralende varme.

. For & unnga skade pd apparatet ma du ikke plassere bredpannen eller andre
gjenstander oppa apparatet

Resirkulering

Produktet er utformet og produsert med materialer og deler av svaert hay kvalitet som kan
resirkuleres og gjenbrukes.

Nar et produkt er merket med en sgppeldunk med kryss over, betyr det at produktet dekkes
av EU-direktiv 2002/96/EF:

Produktet skal ikke kastes sammen med annet husholdningsavfall. Gjer deg kjent med E
lokale bestemmelser om avfallsdeponering av elektriske og elektroniske produkter. Hvis

du deponerer gamle produkter riktig, bidrar du til & forhindre negative konsekvenser for
helse og milja.

Elektromagnetiske felt (EMF)

Dette Philipsapparatet overholder alle standarder som gjelder elektromagnetiske felt (EMF).
Hvis apparatet handteres riktig og i samsvar med instruksjonene i denne brukerhandboken, er
det trygt a bruke det ut fra den kunnskapen vi har per dags dato.

Ekstrafunksjon ved strembrudd

Dette apparatet har en ekstrafunksjon som husker statusen fer et strembrudd, forutsatt

at strsmmen kommer tilbake i lgpet av 10 minutter. Hvis det forekommer strembrudd
under stekeprosessen, fortsetter nedtellingen av steketiden der den stoppet nar stremmen
kommer tilbake igjen. Hvis strambruddet varer i mer enn 10 minutter og oppstar under
steking, tilbakestiller bradbakemaskinen seg automatisk til forhandsinnstillingen nar stremmen
kommer tilbake. Apne bradbakemaskinen, ta ut innholdet, og begynn pé nytt igjen. Hvis

du har angitt timeren, og den forhandsinnstilte stekeprosessen enna ikke har startet nar
strembruddet oppstar, tilbakestiller bradbakemaskinen seg automatisk til forhandsinnstillingen
nér stremmen kommer tilbake. Apne bradbakemaskinen, ta ut innholdet, og begynn pa nytt
igien.

2 Innledning

Gratulerer med kjgpet, og velkommen til Philips! Hvis du vil dra full nytte av statten som
Philips tilbyr, kan du registrere produktet ditt pa www.philips.com/welcome.

3 Brgadbakemaskinen

4 Bruke brgdbakemaskinen

E Tips

o Etter steking mé du straks ta eltebladet ut av bradpannen, slik at det ikke setter seg fast.

For forste bruk

1 Fjern all emballasjen fra apparatet. Vaer forsiktig slik at du ikke kaster eltebladet.
2 Fjem eventuelle etiketter fra apparatet.

3 Fjem stev som kan ha samlet seg pa apparatet, ved & tarke av utsiden av apparatet,
bredpannen og eltebladet med en fuktig klut.

E Merknad

e Bruk aldri skurebgrster, skuremidler eller vaesker som bensin eller aceton til & rengjore apparatet. ‘

4 Torkalle delene grundig for du begynner & bruke apparatet.

Klargjor bredbakemaskinen og ingrediensene

1 Plasser apparatet pa en stabil, vannrett og jevn overflate.
2 Vribredpannen mot klokken og Igft den ut.
3 Skyv eltebladet godt ned pa skaftet.
4 Mal opp ingrediensene til oppskriften du vil tilberede (se oppskriftsheftet).
*  Mal opp ingrediensene naye.
*  Alle ingrediensene bgr ha romtemperatur med mindre oppskriften foreslar noe
annet,
5  Haingrediensene i bradpannen i den rekkefglgen de er oppfart i oppskriften.
* Haalltid i flytende ingredienser farst, og tilsett deretter de terre ingrediensene.
e Ikke la gjzeren bergre saltet.

E Merknad

e lkke ha i starre mengder enn det som er oppgitt i oppskriften, ettersom dette kan skade
bradbakemaskinen.

*  Brukalltid aktiv terrgjeer med denne bredbakemaskinen.

*  Gjaren ber veare torr og separert fra andre ingredienser nar den legges i
bredpannen.

*  Smer og andre fettyper bar skjeeres opp i mindre biter for det legges i
bredpannen.

*  Hvis det er ngdvendig, kan du bruke en slikkepott pa sidene av bradpannen for &
samle all deigen.

*  Nar deigen blandes sammen, vil det komme pipelyder som varsler deg om & ha i
flere ingredienser, som ngtter, hvis du ensker det.

Sett bredpannen i apparatet. Vri bradpannen med klokken til den klikker pa plass.

6
Merknad
* Hvis bredpannen ikke settes sammen pa riktig mate, fungerer ikke eltebladet.

7 Legg ned handtaket til bradpannen, og lukk lokket pd apparatet.
8  Sett stepselet i stikkontakten.
5 Apparatet piper og 1 og 3:55 vises pa skjermen, noe som henviser til det hvite
programmet.

Stille inn br@dbakemaskinen
1 Trykk pa 8 (menyknappen) gjentatte ganger for a velge program.
*  Det valgte programnummeret og tilberedningstiden vises.

2 Trykk pd @ (skorpefargeknappen) gientatte ganger for & velge skorpefarge.
*  Den valgte skorpefargen kan endres fra lys til mark.

3 Trykk pa B (bredvektknappen) gjentatte ganger for & velge bradvekt.
»  Pass pa at den valgte vekten passer til mengde ingredienser i den valgte
oppskriften.

4 Trykk pa B3 (start/stopp-knappen) for 4 starte bradbakeprosessen.

Forsiktig

* Under stekeprosessen blir selve bredbakemaskinen og lokket svaert varmt. Veer forsiktig sa du
ikke brenner deg.

= Skjermen teller ned tilberedningstiden til bredet er klart.

5 Nar stekingen er ferdig, piper bredbakemaskinen og gar til keep-warm-modusen
(i 60 minutter).

Forhandsinnstilt tid for forsinket steking

Du kan bruke timeren hvis du vil at bredet skal bli klart pa et senere tidspunkt. Den
maksimale forsinkelsestiden som kan angis, er 13 timer.

E Merknad

¢ Ikke bruk timerfunksjonen med oppskrifter som krever ferske ingredienser som kan bli darlige,
for eksempel egg, fersk melk, remme eller ost.

1 Ha alle ingrediensene i bredpannen.

2 Velg riktig program, bradvekt og skorpefarge for oppskriften.

& Den totale tilberedningstiden vises pa skjermen.

3 Trykk pa & +f &= (knapp for & gke eller redusere timeren) for & velge gnsket
forhandsinnstilt tid.

9 Brodbakemaskinen gér i forhandsinnstillingsmodus.

*  Hvis for eksempel det gjeldende klokkeslettet er 19.00 og du vil at bredet
skal veere klart til 07.00 neste morgen (12 timer senere), kan du angi den
forhandsinnstilte tiden til 12:00.

*  Hvis du holder knappen inne, gkes tiden raskere.

*  Hvis tiden pa skjermen nar 13 timer, og du fremdeles holder inne timerknappen,
gar skjermen tilbake til steketiden for det angitte programmet.

4 Trykk pa B (knappen for & starte/stoppe/avbryte).
5 Timeren teller ned den angitte tiden i minutter.
= Brodet er klart nar timeren har telt ned til 0:00 og bredbakemaskinen piper:

Avslutte stekingen

Forsiktig

¢ Innsiden av bredbakemaskinen, bredpannen, eltebladet og bradet er svaert varme.
¢ Bruk alitid grytekluter nar du tar av bredpannen nar steketiden er over, eller nar som helst
under keep-warm-modusen.

-

For & sld av bredbakemaskinen ma du ta stepselet ut av vegguttaket.

N

Bruk gryteholdere eller grytekluter nar du skal apne lokket, og vri bredpannen mot
klokken.

3 Tatakibredpannen i hindtaket, og loft den ut.
4 Snu pannen opp-ned, hold i handtaket, og rist bredet ut.

E Merknad

* lkke bruk metallredskaper til a fierne brgd, siden disse kan skade det klebefrie belegget pa
bradpannen.
* Ver forsiktig siden bradpannen og bradet er svaert varme.

5 Bruk kroken som falger med, til 4 ta ut eltebladet fra skaftet/bradet.
*  Kontroller alltid at eltebladet ikke blir igien inne i bradet, ellers kan du skade det
nar du skjeerer opp bredet.

6 La brgdbakemaskinen avkjeles far du rengjer den.

Lage yoghurt (kun HD9016)

E Merknad

* Kontroller at yoghurtbeholderen vaskes grundig med varmt vann og sape, og at den er terr
for du lager yoghurt.

* Helmelk, skummet melk eller melk med 2 % fett kan brukes.

* Pass pd at yoghurten er fersk, og at modningsstarteren er aktiv.

1 Forholdet mellom melk og yoghurt er 10:1 (for eksempel 400 ml melk med 40 ml
yoghurt).

Hell melk i yoghurtbeholderen.

Tilsett yoghurt i yoghurtbeholderen, og bland godt.

Lukk og stram lokket.

U A WN

Start yoghurtprogrammet.
5 Yoghurten er klar om 8 timer.

5 Rengjoring og vedlikehold

E Merknad

* Koble fra bredbakemaskinen far du begynner & rengjore den.

« Vent til bradbakemaskinen har kjglt seg ordentlig ned far du rengjer den.

¢ Apparatet ma ikke senkes ned i vann eller annen vaeske, og det ma heller ikke skylles under
rennende vann.

Hovedenhet * Bruk aldri skurebgrster, skuremidler eller vaesker som bensin eller aceton til & rengjere
apparatet.
@ Visningsvindu @ Kontrollpanel * For & oppna maksimal sikkerhet mé du holde apparatet rent og fritt for fett og matrester.
@ Lokk @ Stepsel
Interno
K. T | Innsiden av dekselet og hoveddelen:
ontrollpane *  Terk med en fuktig klut.
. »  Pass pa at du fierer alle matrester som sitter fast til bradbakemaskinen.
@ QDke timeren @ Bradvekt P !

@ Redusere timeren @ Programmeny

® Skorpefarge ©) Knapp for a starte/stoppe/avbryte

®@ LCD-statusskjerm

Tilbehar
(™ Elteblad (@ Maleskje
@ Bradpanne @ Mélebeger
p g
B Krok (®) Yoghurtbeholder med lokk (kun HD9016)

Varmeelement:
*  Tork med en fuktig klut.
*  Fjern matrester med en fuktig klut eller tannpirkere.

Pa yttersiden

Overflaten pa lokket og utsiden av hoveddelen:
*  Terk med klut som er fuktet i sdpevann.
*  Bruk BARE en myk og terr klut til & terke av kontrollpanelet.
*  Pass pa at du fiermer alle matrestene rundt kontrollknappene.

Tilbehgr

Bredpanne:
*  Rengjor bredpannen med en myk klut fuktet med varmt vann eller oppvaskmiddel.
*  Bredpannen ma ikke legges i vann eller vaskes i oppvaskmaskin.
Elteblad, méleskje og -beger og krok:
*  Leggivarmt vann, og rengjer med svamp.
Yoghurtbeholder med lokk:
*  Vaskes grundig med varmt vann og sdpe.
*  Serg for at den er terket for bruk.

6 Oppbevaring

Oppbevar bradbakemaskinen pa et trygt og tert sted.

7 Bredingredienser

Bredmel

Bredmel, som inneholder mye gluten (sd det kan ogsd kalles glutenmel med mye proteiner),
er elastisk og forhindrer at brgdet faller sammen etter heving. Siden gluteninnholdet er
hayere enn i vanlig mel, kan det brukes til & lage stgrre brad med mer fiber. Bradmel er den
viktigste ingrediensen i bredbaking.

Sammalt mel

Sammalt mel er malt fra hele korn. Det inneholder hvetekli og gluten. Sammalt mel er tyngre
og mer naringsrikt enn vanlig hvetemel. Brad laget av sammalt mel, blir vanligvis mindre. Sa
mange oppskrifter kombinerer vanligvis sammalt mel eller bredmel for & oppna best mulig
resultat.

Rugmel

Rugmel inneholder mye fiber, men inneholder mindre gluten enn hvetemel. Rugbred har
vanligvis markere farge og sterkere smak enn loff og hvetebrad. Det bar brukes sammen
med bradmel i denne bradbakemaskinen.

Maismel og havremel
Maismel og havremel er malt fra henholdsvis mais og havre. De er tilsetningsingredienser som
brukes til & lage grovbrad, og som fremhever smaken og teksturen.

Flerbruksmel
Har mindre gluten enn bredmel. | vare oppskrifter kan det brukes til kaker, bunner og stekte
bradpinner.

Sukker

Sukker er en sveert viktig ingrediens for & gi bredet en sgtere smak og mer farge. Og det
blir ogsa sett pa som naering til gjeeret i bredet. Hvitt sukker er stort sett brukt. Brunt sukker,
melis eller sukkerspinn kan brukes ved spesielle anledninger.

Gjer

Etter gjeeringsprosessen vil gjeeren produsere karbondioksid. Karbondioksidet utvider bredet
og gjer de indre fibrene mykere. For denne bradbakemaskinen méd du bruke aktiv terrgjer.
Gjeer ma oppbevares i kjgleskapet, siden soppen i det vil bli drept ved hgy temperatur. Fer
bruk ma du kontrollere produksjonsdatoen og best fgr-datoen til gjaeret. Legg det tilbake

i kjgleskapet sd snart som mulig etter hver bruk. Darlig gjaer er den vanligste grunnen til at
brad ikke heves.

Salt
Salt er ngdvendig for a forbedre brgdsmaken og skorpefargen. Men salt kan ogsa forhindre at
gjeer hever. Bruk aldri for mye salt i en oppskrift. Men brad ville blitt stgrre uten salt.

Eeg
Egg kan forbedre bradteksturen og gjare bradet mer naeringsrikt og starre. Egg ma reres inn

Jevnt.

Smerfett, smor og vegetabilsk olje
Smerfett kan gjere bred mykere og forlenge oppbevaringstiden. Smar bar smeltes eller
hakkes i sma biter fer det brukes.

Vann og andre vasker

Vann er en viktig ingrediens i bredbaking. Vanntemperatur pa mellom 20 og 25 °C er
vanligvis det beste. Vannet kan byttes ut med fersk melk eller vann blandet med melkepulver
med 2 % fett, noe som kan forbedre brgdsmaken og skorpefargen. Noen oppskrifter foreslar
a bruke juice for & forbedre bradsmaken, f.eks. eplejuice, appelsinjuice, sitronjuice og s
videre.

8 Miljo
lkke kast apparatet som restavfall nar det ikke kan brukes lenger. Lever det inn til en
gjenvinningsstasjon. Ved & gjere dette hjelper du til med 4 ta vare pa miljget.

9 Garanti og service

Huvis du trenger informasjon, eller hvis det har oppstatt problemer, kan du besgke
webomradet til Philips pa www.philips.com eller ta kontakt med Philips” kundestette der du
bor. Du finner telefonnummeret i garantiheftet. Hvis det ikke er noen kundestgtte der du
bor, kan du ga til den lokale Philips-forhandleren.

1 Viktigt
Lds anvandarhandboken noggrant innan du anvander apparaten och spara den for framtida
bruk.

Fara

. Sank aldrig ned bakmaskinen i vatten eller annan vitska och skélj den inte heller under
kranen.

. Téck inte dng- och luftventilerna medan bakmaskinen anvénds.

Varning

* Den hdr apparaten kan anvandas av barn som
ar 8 ar och dldre och av personer med olika
funktionshinder, eller som inte har kunskap om hur
apparaten anvands, sd lange de &vervakas och far
instruktioner angdende saker anvandning och forstar
riskerna som medfoljer.

* Bamn ska inte leka med apparaten. Rengdring och
underhdll bor inte goras av barm under 8 ar om de
inte ar under tillsyn av vuxen.

* Se till att apparaten och dess sladd dr utom rackhall
for barn under 8 ar. Se till att natsladden inte hdanger
over kanten pd bordet eller arbetsbanken dar
apparaten star.

*  Om natsladden ar skadad madste den alltid bytas ut
av Philips, ett av Philips auktoriserade serviccombud
eller liknande behdriga personer for att undvika
olyckor.

* Apparaten dr inte avsedd att drivas med hjdlp av en
extermn timer eller ett separat fjarrkontrollssystem.

* Ytorna kan bli varma ndr apparaten anvands.

* Anvand inte mer dn 560 g mjol och 9g, 12 g 14 g
jast for de respektive programmen vanligt brod,
supersnabbt brod och séta brod.

. Kontrollera att den spanning som anges pd apparaten dverensstimmer med den lokala
natspanningen innan du ansluter apparaten.

. Apparaten far endast anslutas till ett jordat vagguttag. Se alltid till att kontakten sitter
ordentligt i vagguttaget.

. Anvédnd inte apparaten om kontakten, nitsladden, bakmaskinen eller brédformen ar

skadade.

Se till att virmeelementet, brédformens roterande axel och utsidan av brédformen ar

rena och torra innan du sétter kontakten i vagguttaget.

. Anvédnd inte apparaten for nagot annat &ndamal dn vad som beskrivs i den har
anvandarhandboken.

. Ha inte vata hdnder ndr du ansluter apparaten eller hanterar kontrollpanelen.

. Kom inte ndra dng- och luftventilerna med ansikte eller hdnder ndr apparaten anvands.

. Oppna inte locket under bakning eftersom det kan gora att degen eller brodet sjunker
ihop.

. Apparaten och locket blir mycket heta under bakningen. Se upp sd att du inte branner
dig.

. Ta inte bort brédformen frdn apparaten under anvandning.

Anvand aldrig ndgra verktyg for att blanda ingredienserna i brédformen under ett

bakprogram.

Légg bara ingredienser i brodformen. Lagg inga ingredienser och/eller tillsatser pa

insidan av apparaten. Detta kan skada virmeelementet.

Naér du ska ta bort sylt fran brédformen anvdnder du grytlappar/-vantar och lyfter

brédformen med bada hdnderna for att hdlla ut den heta sylten.

Varning

* Apparaten dr endast avsedd for hushallsbruk. Om
den anvdnds pa felaktigt satt eller i storskaligt bruk
eller om den inte anvands enligt anvisningarma i
anvandarhandboken upphdr garantin att gélla och
Philips tar inte pa sig ansvar for skador som kan
uppkomma.

. Anvénd aldrig tillbehor eller delar fran andra tillverkare, eller delar som inte uttryckligen
har rekommenderats av Philips. Om du anvdnder sadana tillbehor eller delar géller inte
garantin.

. Vidror inte brodformen med vassa verktyg for att undvika att den skadas.

. Utsétt inte apparaten for hoga temperaturer. Placera den inte pa en spis eller kokplatta
som dr paslagen eller fortfarande varm.

. Stdll alltid apparaten pa en stabil, jdmn och horisontell yta.

. Placera alltid brédformen i apparaten innan du sétter kontakten i vagguttaget och slar
pa apparaten.
. Dra alltid ut ndtsladden efter anvandning.

. Lat alltid apparaten svalna innan du rengér eller flyttar den.

. Stdll inte brodformen i en vanlig ugn for att baka brod.

. Ytorna kan bli varma ndr apparaten anvands. Anvand alltid grytvantar nar du
lyfter brodformen vid dess handtag eller ndr du hanterar den heta brédformen,
knddningsbladet eller det heta brodet.

. Se upp for den heta dngan som kommer ur dngdppningarna under bakningen, eller ur
bakmaskinen ndr du éppnar locket under eller efter bakningen.

. Flytta och Iyft inte apparaten medan den arbetar.

. Vidror inte rorliga delar.

. Utsétt inte apparaten for direkt solljus.

. For inte in metallféremal eller andra frimmande féremdl i angdppningarna.
. Anvind inte brodformen om den &r skadad.
. Rengdr alltid apparaten efter anvandning.

. Rengdr inte apparaten i diskmaskinen.

. Anvand inte apparaten utomhus.

. Lamna ett fritt utrymme pa minst 10 cm ovanfor, bakom och pa bada sidor av
apparaten sd att den inte skadas av stralande vdarme.

. For att undvika skador pa apparaten bér du inte stilla brédformen eller andra féremal
ovanpa apparaten.

Atervinning

Produkten dr utvecklad och tillverkad av hogkvalitativa material och komponenter som bade
kan atervinnas och dteranvandas.

Symbolen med en &verkryssad soptunna som finns pa produkten innebér att produkten féljer
EU-direktivet 2002/96/EG:

Kassera aldrig produkten med annat hushéllsavfall. Ta reda pa de lokala reglerna om

separat insamling av elektriska och elektroniska produkter. Genom att kassera dina E
gamla produkter pa rdtt sitt kan du bidra till att minska majliga negativa effekter pa
milj6 och hélsa.

Elektromagnetiska falt (EMF)

Den hér apparaten fran Philips uppfyller alla standarder for elektromagnetiska falt (EMF). Om
apparaten hanteras pa rétt sitt och enligt instruktionerna i den hér anviandarhandboken ar
den sédker att anvanda enligt de vetenskapliga beldgg som finns i dagslaget.

Backup-funktion vid stromavbrott

Den hér apparaten har en backup-funktion som memorerar statusen fére ett strémavbrott,
forutsatt att stromforsorjningen dterupptas inom 10 minuter. Om strémavbrott intraffar
under bakning fortsitter nedrdkningen av tillagningstiden nér strémférsérjningen fungerar
igen, fran den punkt ddr den stoppades. Om strémavbrottet varar ldngre dn 10 minuter
och har intréffat under bakning aterstills bakmaskinen automatiskt till férinstdliningarna

nar strémforsériningen terupptas. Oppna bakmaskinen, ta bort innehallet och bérja om
fran borjan. Om du har stilit in timern och den forinstéllda bakningen dnnu inte har borjat
da ett strémavbrott intréffar, aterstdlls bakmaskinen automatiskt till forinstéliningen nar
stromforsorjningen aterupptas. Oppna bakmaskinen, ta bort innehéllet och bérja om fran
bérjan.

2 Introduktion

Vi gratulerar till ditt kop och hélsar dig valkommen till Philips! Genom att registrera din
produkt pa www.philips.com/welcome kan du dra nytta av Philips support.

3 Bakmaskinen

Huvudenhet
©O) Visningsfonster ® Kontrollpanel
(@ Tacklock (® Nitkontakt
Kontrollpanel
©O) Okning pa timern ® Limpans vikt

@ Minskning pa timem ® Programmeny

® Skorpférg @ Start-/stopp-/avbryt-knapp

@ LCD-statusskdarm

Tillbehor

(D Knadningsblad (@ Mattsked

@ Brodform

@ Krok

® Matbdgare

® Yoghurtbehdllare med lock (endast HD9016)

4 Anvanda bakmaskinen

Fore den forsta anvandningen

1 Tabort allt férpackningsmaterial fran apparaten. Var férsiktig si att du inte kastar
knadningsbladet.

2 Tabort eventuella etiketter fran apparaten.

3 Om du vill ta bort damm som har samlats pa apparaten torkar du utsidan av apparaten,
brédformen och knddningsbladet med en fuktig trasa.

E Kommentar

* Anvdnd aldrig skursvampar, slipande rengéringsmedel eller vétskor som bensin eller aceton till
att rengéra enheten.

4 Torka alla delar ordentligt innan du bérjar anvinda apparaten.

Forbereda bakmaskinen och ingredienserna

1 Placera bakmaskinen pa en stabil, plan och jamn yta.

2 Vrid brédformen moturs och lyft ut den.
3 Applicera knadningsbladet pd axeln s4 att det sitter ordentligt.
4 Mit upp ingredienserna for det recept som du vill férbereda (se recepthiftet).
*  Mat alltid upp ingredienserna exakt.
* Allaingredienser ska ha rumstemperatur om inget annat anges i receptet.
5  Liggingredienserna i brédformen i den ordning som anges i receptet.

e Ldgg alltid till flytande ingredienser forst, foljt av torra ingredienser.
»  Latinte jasten komma i kontakt med saltet.

Kommentar

» Ldgg inte till storre mangder dn vad som anges i receptet eftersom det kan skada bakmaskinen.

*  Anvdnd alltid aktiv torrjast med den har bakmaskinen.

e Jasten ska vara torr och atskild fran andra ingredienser ndr den laggs till i
brédformen.

e Smor och annat fett bor skdras i sma bitar innan det ldggs till ingredienserna i
brédformen.

e Om det dr nddvandigt anvander du en slickepott for att skrapa av deg som fastnat
pa brédformens sidor for att fa ned den till resten av blandningen.

e Under blandningsfasen kommer du att héra pipljud som betyder att du kan ldgga
till ytterligare ingredienser, exempelvis nétter, om du 6nskar.

Lagg brodformen i apparaten. Vrid brédformen medurs tills den blir last i position.

E Kommentar

¢ Om brédformen inte sétts fast ordentligt kommer knddningsbladet inte att kunna rotera
korrekt.

7 Sink brédformens handtag och sting apparatens lock.
8  Sittin stickkontakten i vigsuttaget.
> Apparaten piper och vardena "1" och "3:55" visas pa skdarmen, vilka dr relaterade
till det "vita” programmet.

Stalla in bakmaskinen
1 Tryck pi @ (menyknapp) upprepade ganger for att vilja program.
e Nummer for programval och bakningstid visas.
2 Tryck pa @ (skorpfirgknapp) upprepade ginger for att vélja skorpfargen.
*  Den valda skorpfargen kan dndras fran ljus till mork.
3 Tryck pa @ (limpviktknapp) upprepade ganger for att vilja limpvikten.
*  Setill att den valda vikten &r lamplig fér méangden ingredienser i det valda receptet.
4 Tryck pa B3 (start-/stoppknapp) for att starta bakningen.

Var forsiktig

* Under bakprocessen blir bakmaskinen och locket mycket heta. Se upp sé att du inte branner
dig.

5 Skdrmen rdknar ned bakningstiden tills brodet dr fardigt.
5 Ndr bakningen &r klar piper bakmaskinen och gar till varmhallningsldget (som varar
60 minuter).

Forinstalla tid for fordrojd bakning

Du kan anvdnda timern om du vill att brédet att vara klart vid en senare tidpunkt. Den
maximala férdréjningstiden du kan stélla in dr 13 timmar.

E Kommentar

¢ Anvdnd inte timerfunktionen med recept som krdver farska ingredienser som kan bli skimda,
till exempel dgg, farsk mjolk, graddfil eller ost.

-

Lagg alla ingredienser i brodformen.
2 Vil lampligt program, limpstorlek och skorpfirg for receptet.
5 Den forinstdllda baktiden visas pa skdrmen.
3 Tryck G+/ &= (pa timerknappama for 6kning respektive minskning) for att vélja énskad
forinstalld tid.
5 Bakmaskinen gar till forinstallt lige.
e Om klockan till exempel dr 19:00 och du vill att brédet ska vara klart vid 7:00
ndsta morgon (12 timmar senare) kan du férinstalla tiden till 12:00.
*  Om du haller knappen nedtryckt kar tiden snabbare.
e Om tiden i teckenfonstret nar 13 timmar och du fortsétter att halla timerknappen
nedtryckt atergar skarmen till bakningstiden for det instdllda programmet.
4 Tryck pa & (start-/stopp-/avbryt-knapp).
5 Timern rdknar ned den instéllda tiden i minuter:
> Brodet ar klart ndr timern har raknat ned till 0:00 och bakmaskinen piper.




Avsluta bakprocessen

Var forsiktig

* Insidan av bakmaskinen, brédformen, knadningsbladet och brédet dr mycket heta.
* Anvénd alltid grytvantar ndr du tar bort brédformen i slutet av bakcykeln eller ndr som helst
under varmhallningsldget.

For att stdnga av bakmaskinen kopplar du bort natkontakten fran vigguttaget.
Oppna locket och vrid brédformen moturs med hjlp av grytlappar eller -vantar.
Greppa brodformen vid dess handtag och lyft ut den.

AWN =

Vénd formen upp och ned, hdll i handtaget och skaka ut brédet.

Kommentar

* Anvdnd inte metallverktyg for att ta bort brodet eftersom de kan skada brédformens
teflonbehandlade yta.
* Var forsiktig. Brodformen och brédet ar heta.

5  Anvind den medféljande kroken fér att ta bort knddningsbladet fran axeln/brédet.
*  Se alltid till att knadningsbladet inte fastnar inuti brodet, eftersom det kan leda till
att knddningsbladet skadas nér du skdr brodet.

6 Lat bakmaskinen svalna innan du rengér den.

Gora yoghurt (endast HD9016)

Kommentar

Se till yoghurtbehallaren &r ordentligt rengjord med varmt vatten och diskmedel och att den
dr torr innan du gér yoghurt.

* Standardmjolk, skummjolk eller mjoélk med 2 % fett kan anvandas.

* Se till att yoghurten ar farsk, dvs. att bakteriekulturen ar aktiv.

1 Blandningsproportionen for mjolk och yoghurt dr 10:1 (till exempel 400 ml mjolk med
40 ml yoghurt).

2 Hall mjslk i yoghurtbehallaren.

3 Tillsitt yoghurt i yoghurtbehallaren och blanda vil.

4 Sting och sitt pa locket ordentligt.

5

Starta yoghurtprogrammet.
5 Tillverkningstiden for yoghurt dr 8 timmar.

5 Rengoring och underhall

Kommentar

* Koppla ur bakmaskinen innan du borjar rengéra den.

¢ Vinta tills bakmaskinen har svalnat ordentligt innan du rengdr den.

* Sank aldrig ned apparaten i vatten eller ndgon annan vitska och skélj den inte under kranen.

* Anvand aldrig skursvampar, slipande rengéringsmedel eller vétskor som bensin eller aceton till
att rengdra enheten.

* For maximal sdkerhet ska apparaten vara rengjord och fri fran fett- och matrester.

Insida

Insidan av locket och huvuddelen:

*  Torka av med en urvriden och fuktig trasa.

*  Setill att ta bort alla matrester som fastnat i bakmaskinen.
Vérmeelement:

*  Torka av med en urvriden och fuktig trasa.

*  Tabort matrester med en urvriden och fuktig trasa eller tandpetare.

Utsida

Ytan av tdcklocket och utsidan av huvuddelen:
*  Torka med en trasa som fuktats med tvdlvatten.
*  Anvand ENDAST en mjuk och torr trasa till att torka av kontrollpanelen.
*  Setill att du tar bort alla matrester omkring kontrollknapparna.

Tillbehor

Brodform:
*  Rengér brodformen med en mjuk trasa fuktad med hett vatten eller diskmedel.
*  Doppa aldrig brodformen i vatten och diska den aldrig i diskmaskinen.
Knadningsblad, métsked och -bégare, krok:
*  Bl&t i hett vatten och rengdr med en tvdttsvamp.
Yoghurtbehdllare med lock:
*  Grundligt rengjord med varmt vatten och diskmedel.
*  Setill att den ar torr fére anvandning.

Tips

* Nar du har bakat lossar du genast knadningsbladet fran brédformen sa att den inte fastnar.

6 Forvaring

Forvara bakmaskinen pa en saker och torr plats.

7 Brodingredienser

Vetemjol special

Vetemjdl special har ett hogt gluteninnehdll (varfor det ocksd kan kallas hdgglutenmjél med
hog proteinhalt). Det har goda elastiska egenskaper och gér att brodet behaller formen utan
att sjunka ihop efter att det har rest sig. Eftersom gluteninnehdllet ar hogre an for vanligt mjol
kan det anvdndas for att géra stérre bréd som har béttre fibrer pa insidan. Vetemjol special
ar den viktigaste ingrediensen vid bakning av brod.

Fullkornsmjol

Fullkornsmjol mals av spannmal. Det innehaller skal av spannmal och gluten. Fullkornsmjél ar
tyngre och mer néringsrikt dn vanligt mjol. Brod som gors av fullkornsmjol dr vanligtvis mindre
till storleken. Manga recept kombinerar darfor ofta fullkornsmjél och vetemjél for basta
resultat.

Ragmiol

Régmjol har hog fiberhalt men innehdller mindre gluten dn vetemjol. Ragbréd har vanligtvis
en morkare farg och starkare smak dn vitt brod och vetebrdd. Det bér anvédndas tillsammans
med vetemjél i den har bakmaskinen.

Majsmjol och havremi|ol
Majsmjol och havremjol mals av majs respektive havre. De anvdnds som extra ingredienser
for att gora grovt bréd och anvdnds for att forbéttra smaken och konsistensen.

Vetemijol
Vetemjol innehaller mindre gluten dn vetemjdl special. | vara recept kan det anvandas for sota
bréd, kakor, angkokta bullar och friterade brédpinnar.

Socker

Socker dr en mycket viktig ingrediens for brodets sétma och farg. Det anvdnds ocksd som
ndring i brod som innehdller jast. Vitt socker dr vanligt. Rdsocker, florsocker eller spunnet
socker kan behéva bearbetas pa sarskilda satt.

Jast

Efter jasningen kommer jdsten att producera koldioxid. Koldioxiden gér att brédet
expanderar och mjukar upp de inre fibrema. Fér den hdr bakmaskinen bor aktiv torrjdst
anvéndas.

Jasten maste forvaras i kylskapet eftersom jastsvamparna dor vid hdga temperaturer.
Kontrollera tillverkningsdatum och bdst fére-datum innan du anvander jdsten. Lagg tillbaka
jasten i kylskapet sa fort som majligt efter anvandning. Om brédet inte reser sig beror det
ofta pa dalig jast.

Salt

Salt dr nédvéndigt for brodets smak och skorpans farg. Men salt kan ocksa gora att jasten i
brédet inte expanderar lika mycket. Anvand aldrig for mycket salt i ett recept. Ju mindre salt
som anvénds, desto storre blir brodet.

Agg

Agg kan forbittra brodets konsistens och storlek och gér det mer niringsrikt. Aggen bor
vispas till jdmn konsistens.

Fett, smor och vegetabiliska oljor
Fett kan gora brodet mjukare och forldnga forvaringstiden. Smoret bor sméltas eller delas upp
i mindre bitar innan det anvands.

Vatten och annan vatska

Vatten &dr en central ingrediens vid brédbakning. Vattentemperaturer mellan 20 °C och

25 °C dr generellt lampligast. Vattnet kan ersdttas med farsk mjolk eller vatten blandat med
mijolkpulver med en fetthalt pa 2 %, vilket kan férbéttra brodets smak och férbéttra skorpans
farg. En del recept kan innehdlla juice i syfte att forbattra brodets smak, t.ex. dppeljuice,
apelsinjuice, citronjuice och sa vidare.

8 Miljo
Kasta inte apparaten i hushéllssoporna nér den dr férbrukad. Lamna in den for atervinning vid
en officiell atervinningsstation. Genom att géra detta hjdlper du till att skydda miljon.

9 Garanti och service

Om du behover information eller om du har problem med produkten kan du ga till Philips
webbplats pa www.philips.com eller kontakta Philips kundtjanst i ditt land. Telefonnumret
finns i garantibroschyren. Om det inte finns nagon kundtjénst i ditt land kan du vanda dig till
din lokala Philips-aterforsaljare.




