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Note :
Se avete scelto un programma da 5 a 10, la
selezione del grado di doratura e del peso
avviene in automatico (doratura : freccia sul
2/peso : freccia su 750 g).

- AVVIAMENTO ED ARRESTO DEL PROGRAMMA :
- per avviare il programma, premete il tasto

"Avvio/Arresto" (I4).
Sul display inizia il conteggio del tempo.
Un bip sonoro segnala la fine del programma.

Potete estrarre il contenitore (E) :
. Premete il tasto "Avvio/Arresto" (I4) per

fermare l’apparecchio e scollegatelo dalla
rete elettrica.

. Con un guanto da cucina, prendete il
contenitore per l’ansa ed estraetelo. Se
necessario, raccogliete il preparato
passando una spatola in plastica, quindi
girate il contenitore per estrarre il contenuto.
Posate su di una griglia per raffreddare.

. Se il miscelatore (F) è rimasto nel preparato,
attendete che questo sia freddo prima di
recuperarlo.

Potete anche lasciare il preparato
nell’apparecchio ed avviare un ciclo di
mantenimento al caldo di  un’ora.
Durante l’ora di mantenimento al caldo, il
display resta a  0.00. Durante questo tempo,
un bip sonoro risuona ad intervalli regolari.
Alla fine del ciclo, l’apparecchio si arresta da
solo e tre bip sonori vi avvertono. Il tempo del
programma precedentemente scelto, appare
sul display.
. Scollegate l’apparecchio e prendendolo

dall’ansa, estraete il contenitore, muniti di
guanti da forno.

Premendo il tasto "Avvio/Arresto" (I4), potete
in qualunque momento annullare la funzione
di mantenimento al caldo.

Se necessario, potete aggiungere altro
tempo alla cottura.
. Con il tasto “Menu” (I6) , selezionate il pro-

gramma “11”.
Automaticamente, appare un tempo supple-
mentare di un’ora (bip sonoro alla fine dell’ora).
Potete fermare questo programma in ogni
momento, premendo il tasto "Avvio/Arresto"
(I4).
. Scollegate l’apparecchio.

- PROGRAMMAZIONE DIFFERITA :
Potete anche programmare l’apparecchio in
modo da avere il vostro preparato pronto
all’ora prescelta. Questo avviene dopo aver
selezionato il programma, il grado di doratura
ed il peso.

. Calcolate il lasso di tempo tra il momento in
cui avviate il programma e l’ora in cui
desiderate che il preparato sia pronto.

. Con il tasto (I2) , selezionate i tempo,
azionando i tasti «+» e  «-». Questo tempo
annulla e sostituisce quello pre-
programmato apparso sul display

Ex. : sono le ore 20  e desiderate che il pane
sia pronto alle ore 7 dell’indomani mattina.
Con il tasto (I2), programmate 11 ore, mani-
polando su + e -.
Note :
L’avvio differito non può essere utilizzato con
i programmi 5 - 6 ed 11.

Consigli pratici

- Per una buona riuscita dei preparati, è molto
importante che la  quantità di farina sia di
misura esatta. Per questo, vi consigliamo di
pesare sempre la farina con una bilancia da
cucina.

- Se volete eseguire due programmi
consecutivi, attendete 30 minuti prima di
avviare la seconda preparazione.

- Per evitare di danneggiare la lievitatura dei
prepaprati, vi consigliamo di mettere subito
tutti gli ingredienti insieme nel contenitore,
in modo da non dover aprire poi il coperchio
in corso di preparazione.

- Non tenete conto di eventuali uno o più bip
durante il programma.

- Se desiderate il programma 1, non premete
il tasto “Menu” (I6) ma passate direttamente
alle tappe successive.

- Se scegliete un programma fra 5 e 10, non
è necessario selezionare il grado di doratura
ed il peso. La scelta della doratura è
automatica (freccia sul  2), ed anche quella
del peso (freccia su  750 g).

- Se durante il ciclo, il programma viene
interrotto  per una mancanza di corrente o
una manovra errata, la programmazione
selezionata è persa. Per terminare la cottura,
potete utilizzare il programma 11.

Pulizia

- Scollegate l’apparecchio e lasciatelo
raffreddare.

- Pulite l’interno dell’apparecchio e la vasca,
con una spugna umida. Asciugate con cura.

- Lavate il contenitore ed il miscelatore con
acqua calda e sapone per stoviglie.
Sciacquate ed asciugate rapidamente e
accuratamente.
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- Per pulire il coperchio, smontatelo e lavatelo
in acqua calda e sapone per stoviglie.
Sciacquate ed asciugate subito con cura.
Non immergetelo ne lasciatelo a bagno
nell’acqua : potrebbero verificarsi
infiltrazioni  di liquido dalle griglie di
aereazione.

- Nessuna parte dell’apparecchio deve essere
messa nella lavastoviglie.

- Per la pulizia dell’apparecchio non usate al-
cool, tamponi o polveri abrasive.

Se il vostro apparecchio
non funziona, che fare ?

- Verificate il collegamento elettrico.
- Se volete realizzare più programmi, attende-

te  30 minuti.
Il vostro apparecchio seguita a non
funzionare ? Rivolgetevi ad un centro di
assistenza tecnica autorizzato Moulinex , il cui
elenco potete trovare sulle Pagine Gialle Casa
della vostra città o al n° verde :800 013 044.

Ricette

Gli ingredienti debbono essere messi nel
conteniitore (E), secondo l’ordine prescritto
nelle ricette. Per il pane, vengono date due
ricette con due possibilità di programmazione.
Il programma classico oppure il programma
“5”, che corrisponde ad un tempo di
realizzazione più celere. Per la preparazione
di pane e brioches, potete aggiungere uvetta,
noci, pezzetti di lardo, olive o cereali. Il nostro
consiglio è quello di aggiungere tali ingredienti
all’inizio, insieme a tutti gli altri.

BRIOCHES

. Pane al latte
250 ml di latte,
50 g di burro,
375 g di farina bianca,
2 cucchiai di zucchero,
1 cucchiaino e mezzo di sale,
1 bustina di lievito per pane in polvere.

Programma: 1 (3 h)
Doratura : 2
Peso : 500 g

. Brioche
1 cucchiaio di latte,
3 uova,

125 g di burro,
250 g di farina,
2,5 cucchiai di zucchero,
1 cucchiaino di sale,
1 bustina di lievito per pane in polvere.

Programma: 1 (3 h)
Doratura : 2
Peso : 750 g
. Pane briosciato all’uvetta
50 ml di latte,
50 ml d’acqua,
1 uovo,
35 g (3 cucchiai) di burro,
250 g di farina,
1 cucchiaino di zucchero,
1 presa di sale,
1/2 bustina di lievito per pane in polvere,
5 cucchiai di uvetta.

Programma: 4 (2 h 40)
Doratura : 2
Peso : 500 g

. Cramique
125 ml di latte,
1 uovo,
50 g de burro,
250 g di farina,
1 cucchiaino di zucchero,
1 presa di sale in polvere,
1 bustina di lievito in polvere, per pane.

Programma : 1 (3 h)
Doratura : 2
Peso : 750 g

. Kugelhof
4 cucchiai di latte,
2 uova,
100 g di burro,
250 g di farina,
2,5 cucchiai di zucchero,
1 presa di sale,
1 bustina di lievito per pane in polvere,
100 g di uvetta.

Programma : 1 (3 h)
Doratura : 2
Peso : 750 g

. Panettone
4 cucchiai di latte,
2 uova,
80 g di burro,
260 g di farina,
60 g di zucchero,
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1 bustina di lievito in polvere, per pane,
6 cucchiai di uvetta,
4 cucchiai di cedro candito.

Programma : 1 (3 h)
Doratura : 2
Peso : 750 g

PANE

. Pane al latte
100 ml di latte,
50 ml d’acqua,
25 g di burro,
250 g di farina bianca,
2 cucchiai di zucchero,
1 cucchiaino di sale,
1/2 bustina di lievito in polvere, per pane.

Programma: 4 (2 h 40)
Doratura : 2
Peso : 500 g

. Pane bianco
210 ml d’acqua,
350 g di farina bianca,
1,5 cucchiaini di sale,
1 bustina bustina di lievito in polvere, per pane.

Programma : 3  (3 h 40)
Doratura : 2
Peso : 500 g
oppure
Programma : 5  (58 min)
Doratura: 2
Peso : 750 g

. Pane integrale
280 ml d’acqua,
25 g di burro,
220 g di farina bianca,
220 g di farina integrale,
2 cucchiaini di zucchero di canna,
2 cucchiani di sale,
3 cuicchiaini in polvere, per pane.

Programma : 2  (4 h 10)
Doratura : 2
Peso : 750 g
oppure
Programma: 5 (58 min)
Doratura : 2
Peso : 750 g

. Pane paesano
220 ml d’acqua,
250 g di farina bianca,

50 g di farina di segale,
50 g di farina integrale,
1,5 cucchiaino di sale,
1 bustina di lievito in polvere, per pane.

Programma : 2  (4h 10)
Doratura : 2
Peso : 750 g

. Pane di campagna
175 ml d’acqua,
225 g di farina bianca,
25 g di farina di segale,
1 cucchiaino di sale,
2 cucchaini di lievito per pane in polvere.

Programma : 2  (4h 10)
Doratura : 2
Peso : 750 g

. Pane alla birra
200 ml di birra,
125 g di farina di segale,
125 g di farina bianca,
1/2 cucchiaino di zucchero,
1 cucchiaino di sale,
1 bustina di lievito in polvere, per pane.

Programma : 9  (3 h 30)
Doratura : 2
Peso : 750 g

. Pane bigio
260 ml d’acqua,
400 g di farina integrale,
1 cucchiaino di zucchero,
2 cucchiaino di sale,
1 bustina di lievito in polvere, per pane.

Programma : 9  (3 h 30)
Doratura : 2
Peso  : 750 g

. Pane di segale allo yogurt
150 ml d’acqua,
175 g di yogurt naturale,
400 g di farina di grano integrale,
100 g di farina di segale,
2 cucchiaini di miele,
2 cucchiaini di sale,
2 bustine di lievito in polvere, per pane.

Programma : 9  (3 h 30)
Doratura : 2
Peso : 750 g
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TORTE

. Torta all’uvetta
100 ml di latte,
2 uova,
125 g di burro,
120 g di zucchero,
1 bustina di zucchero vanigliato,
250 g di farina,
1/2 bustina di lievito,
1 presa di sale,
6 cucchiai di polvere di mandorle,
125 g di uvetta secca.

Programma : 6  (1 h 43)
Doratura : 2
Peso : 750 g

. Torta alle nocciole
200 ml di latte,
2 uova,
150 g di burro,
200 g di zucchero,
1 bustina di zucchero vanigliato,
200 g di farina,
1/2 bustina di lievito,
1 presa di sale,
100 g di nocciole.

Programma : 6  (1 h 43)
Doratura : 2
Peso : 750 g

. Torta al limone
4 uova,
200 g di burro,
200 g di zucchero,
250 g di farina,
2 cucchiani di lievito,
1 presa di sale,
buccia di limone.

Programma : 6  (1 h 43)
Doratura: 2
Peso : 750 g

. Torta Dundee
4 uova,
225 g di burro ammorbidito,
225 g di zucchero,
2 cucchiai canditi,
100 g di uvetta di Corinto,
100 g di uvetta di Smirne,
10 ciliege candite tagliate in quattro,
225 g di farina,

la buccia finemente grattuggiata di un grosso
arancio,
50 g (10 cucchiai) di mandorle tritate.

Programma : 6  (1 h 43)
Doratura : 2
Peso : 750 g

. Torta al cioccolato
100 ml di latte,
2 uova,
125 g di burro,
120 g di zucchero,
1 bustina di zucchero vanigliato,
250 g di farina,
1/2 bustina di lievito,
1 presa di sale,
6 cucchiai di mandorle tritate,
125 g di pepite di cioccolato.

Programma : 6  (1 h 43)
Doratura : 2
Peso : 750 g

PÂSTE

. Pasta per Muffins (*)
250 ml di latte,
350 g di farina,
2,5 cucchiai di olio o di burro fuso,
1/2 cucchiaino di zucchero,
1/2 cucchiaino di sale,
1 bustina di lievito in polvere, per pane.

Programma : 7 (1h30)
Doratura : 2
Peso : 750 g

. Pasta per la pizza (*)
200 ml d’acqua,
3 cucchiai di olio d’oliva,
350 g di farina bianca,
2 cucchiaini di sale,
1 bustina di lievito in polvere, per pane.

Programma : 8  (1 h 50)
Doratura : 2
Peso : 750 g

(*) Questo preparato deve essere cotto nel forno
tradizionale:  Muffins : 25 min a 190°C  -  Pizza : 20 min
a 190°C.
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MARMELLATE E  COMPOSTE

. Marmellata di fragole, pesche, rabarbaro,
albicocche
500 g di frutta,
300 g di zucchero.

Programma : 10  (1 h 05)
poi Programma : 11  (1 h) (mantenimento al
caldo)

. Composta di mele e rabarbaro
250 g di rabarbaro,
250 g di mele,
3 cucchiai di zucchero.

Programma : 10  (1 h 05)

. Composta di rabarbaro
500 g di rabarbaro,
3 cucchiai di zucchero.

Programma : 10  (1 h 05)
poi Programma : 11 (1 h) (mantenimento al
caldo )


