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Lieber Kunde!

Sie haben sich fiir ein SEVERIN-Qualitidtsprodukt entschieden,
vielen Dank fiir Ihr Vertrauen!
Seit 1952 werden Elektrogeridte der Marke SEVERIN produziert.

Durch diese jahrzehntelange Erfahrung und mehrere modernste
Produktionsstidtten wird der hohe Qualitidtsstandard der Produkte
garantiert.

Mit iiber 160 verschiedenen Produkten bietet SEVERIN wie kaum
ein anderer Hersteller dieser Branche ein nahezu komplettes
Sortiment im Bereich Elektrokleingeréte an.

So umfal3t das SEVERIN-Sortiment neben den traditionellen
Kiichengeriten wie Kaffeeautomaten, Toaster, Kochplatten oder
Waffelautomaten auch vielseitige Grillgerédte, Produkte fiir die
Haarpflege sowie verschiedene Heizgerite und Ventilatoren.

Jedes Gerit, das die Marke SEVERIN trégt, wurde mit Sorgfalt
hergestellt und gepriift.

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch, bevor Sie
Ihr Gerit in Betrieb nehmen.

Wir wiinschen Thnen an Threm SEVERIN-Gerit viel Freude!

Geschiiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN-Unternehmen

Aktion zum Schutz der Umwelt:

Nehmen auch Sie aktiv am Umweltschutz teil.
Papier und Kartons, aber auch Glas, Kunststoff und Metalle sind wertvolle Rohstoffe, die
wieder aufbereitet werden konnen.

Achten Sie deshalb auf die ortlichen Sammelstellen, denn der sparsame Umgang mit
Rohstoffen ist aktiver Umweltschutz.
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TECHNISCHE DATEN
Art.-Nr.: BM 3986
Netzspannung: 230 V~, 50 Hz
Leistungsaufnahme: 800 W
Backkapazitit: max. 750g Mehl fiir ein 1000 — 1600g - Brot
Abmessungen ca.: 42 cm (B) x26 cm (T) x 29 cm (H)
Gewicht: 6.8 kg
Timer: Bis zu 13 Stunden vorprogrammierbar
Programmfunktionen: 10
Zubehor: Messbecher, Messloffel, Hakenspiel3 zum
Entfernen der Knethaken

Das Gerit entspricht den Richtlinien, die fiir die CE-Kennzeichnung verbindlich sind.




WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Die Gebrauchsanweisung vor der ersten Benutzung der Brotbackmaschine vollstindig
durchlesen.

Die Gehéuseoberflichen, die Dampfaustrittséffnung und die Backform sind wihrend
und direkt nach dem Betrieb sehr heifl. Beriihren Sie keine heilen Geriteteile und
benutzen Sie, besonders bei der Brotentnahme, unbedingt Topflappen oder
Topfthandschuhe !

SchlieBBen Sie das Gerét nur an eine vorschriftsméfBig installierte Schutzkontaktsteckdose
an. Die Netzspannung muss der auf dem Typenschild angegebenen Spannung
entsprechen.

Nach jedem Gebrauch das Gerit ausschalten und den Netzstecker ziehen, ebenso bei:

- Storungen wihrend des Betriebes,

- Entnahme der Backform,

- jeder Reinigung.

Den Netzstecker nicht an der Anschlussleitung aus der Steckdose ziehen. Die
Anschlussleitung nicht herunterhéngen lassen und von heif3en Geriteteilen fernhalten.
Vor der Inbetriebnahme das komplette Gerit incl. eventueller Zubehorteile auf Méngel
iiberpriifen, die die Funktionssicherheit des Gerites beeintrichtigen konnten. Falls das
Gerit z.B. einer Fallbelastung ausgesetzt wurde, konnen von auflen nicht erkennbare
Schéiden vorliegen. Auch in diesem Fall das Gerét nicht in Betrieb nehmen.

Uberpriifen Sie die Anschlussleitung regelméBig auf Beschidigungen. Im Falle einer
Beschiddigung darf das Gerét nicht benutzt werden.

Personen (einschlieBlich Kinder), die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in der Lage sind,
das Geriit sicher zu benutzen, sollten dieses Gerét nicht ohne Aufsicht oder Anweisung
durch eine verantwortliche Person benutzen.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerit
spielen.

Der Abstand zu Wandfldachen oder anderen Gegenstdnden muss mindestens 10 cm
betragen. Das Gerit nicht unter Vorhdngen oder anderen brennbaren Materialien
benutzen und im Betrieb nicht mit einem Tuch oder d4hnlichem abdecken.

Stellen Sie das Gerit auf eine ebene, rutschfeste und wiarmebestédndige Unterlage.
Betreiben Sie das Gerét grundsétzlich nur unter Aufsicht. Stellen Sie beim zeitversetzten
Backen den Timer immer so ein, dass das Gerit wahrend des Betriebes unter geeigneter
Aufsicht steht.

Das Geridt oder die Anschlussleitung darf nicht mit heien Oberflachen (z.B.
Herdplatten o. 4.) oder offenen Gasflammen in Kontakt kommen.

Erst in Betrieb nehmen, wenn die Backform mit den Zutaten in das Gerit eingesetzt
wurden.

Benutzen Sie das Gerit nicht im Freien oder auf einer nassen Oberfliche oder dort, wo
es mit Wasserspritzern in Beriihrung kommen konnte. Tauchen Sie Netzstecker, Kabel
oder Hauptgerét nie in Wasser.

Das Gerit ist nicht dazu bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.

Das Gerit ist zur Verwendung im Haushalt bestimmt, nicht fiir den gewerblichen
Einsatz.

Wird das Gerdit falsch bedient, oder zweckentfremdet verwendet, kann keine Haftung
fiir evtl. auftretende Schiden tibernommen werden.

Der Gebrauch von Zusatzteilen, die nicht vom Hersteller vorgesehen sind, konnen zu
Beschidigungen oder Verletzungen fiihren.

Vermeiden Sie den Kontakt mit beweglichen Teilen. Greifen Sie nicht in das Gerit,
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wenn der Netzstecker noch eingesteckt ist oder das Gerét noch heif ist.

® Reparaturen an Elektrogerédten miissen von Fachkriften durchgefiihrt werden, da
Sicherheitshinweise zu beachten sind und um Gefédhrdungen zu vermeiden. Dies gilt
auch fiir den Austausch der Anschlussleitung. Schicken Sie daher im Reparaturfall das

Gerit zu unserem Kundendienst. Die Anschrift finden Sie im Anhang der Anweisung.

® Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung auf.

Thre Brotbackmaschine

1. Bedienfeld 2. Liiftungsschlitze
3. Deckel
A LCD-Anzeigedisplay 4. Sichtfenster
B Timer ¢@»/ ¢2 5. Backraum
C Briunung @ 6. Backform
D Meni @ 7. Backformgriff
E Start / Stop @ 8. Gehéuse
F Brotgewicht P 9. Knetstdbe
10. Ein/Aus-Schalter (Riickseite)




Bedienfeld

A LCD-Anzeigedisplay
Zeigt das Programm und die Programmlaufzeit an. Der Doppelpunkt in der Zeitanzeige
blinkt, solange ein Programm l&duft.

Beispiel:

Mit der @& @ -Taste wurde das Programm 5 (VOLLKORN) gewihlt. In der Anzeige
erscheint: 5 3:40 . Das Brotgewicht wird durch ein Dreieck oben rechts im Display
unterhalb des grofSeren Brotsymbols ( ) angezeigt. Die Braunung wird durch ein
Dreieck oben in der Mitte mit (MITTEL) angegeben.

Das Programm lauft 3 Stunden und 40 Minuten.

B Timer (3 / (2
Die Programme 1, 3, 5, 7, 8 und 10 konnen zeitverzogert gestartet werden. Damit kann
das Programmende bis zu 13 Stunden spéter erfolgen.

Beispiel:

Sie mochten um 20.00 Uhr das Programm starten und das Brot soll am néchsten Morgen

um 7.30 Uhr fertig sein. Dies entspricht einer Gesamtlaufzeit von 11 Stunden und 30

Minuten.

- Wihlen Sie mit der @ # -Taste das gewlinschte Programm.

- Driicken Sie die Taste €% oder ¢2» bis im Display 11:30 (Gesamtlaufzeit) erscheint.

- Fillen Sie die entsprechenden Zutaten wie unter Handhabung beschrieben ein. Die
Hefe darf nicht mit Fliissigkeit oder Salz in Beriihrung kommen.

e Verwenden Sie nur Rezepte, die Sie schon einmal gebacken haben, um sicher zu sein,
dass das Zutatenverhiltnis zueinander stimmt, der Teig optimal gebacken wird und
sicher gestellt ist, dass der aufgehende Teig nicht iiberquellen kann.

e Benutzen Sie die Timerfunktion nicht, wenn das Rezept leicht verderbliche Zutaten
enthilt, wie z.B. Eier, frische Milch oder Friichte. Ungeeignet sind auch Rezepte bei
denen Zutaten, z.B. Niisse, Korner oder Trockenfriichte, wihrend der 2. Knetphase
beigegeben werden miissen.

C Briaunung (==
In den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, und 8 kann der Brdunungsgrad in drei Stufen
vorgewihlt werden. Am oberen mittleren LCD-Display-Rand erscheint ein Dreieck an
der Stelle des eingestellten Braunungsgrades.
HELL
MITTEL
DUNKEL

D Menii @ %
Driicken Sie solange die @ # -Taste bis das gewiinschte Programm im LCD-Display (A)
angezeigt wird.
Es stehen 10 verschiedene Programme zur Verfiigung:



Menii

2

3

5

6

8

9

10

Basis

Schnell

Weilbrot

Kurz

Vollkorn

Gebick

Teig

Backen

Marmelade

Sandwich

Gewicht

750

1300

750

1300

750

1300

Vorheizen
(Motor arbeitet nicht -

Heizung an/aus)

17

2

2

ki

40

2

Heizung

an/aus

11

n

Riihren

35

15

1. Kneten

2. Kneten

13

20

16

13

12,5 min,
(0. Heiz.) 8 Min.

m. Heizung

16

13

Signalton

Anzeige im Display

ca. 2:54

ca. 2:87

ca. 1:33

ca. 2:44

ca. 2:47

ca. 1:49

ca. 234

ca. 245

1. Aufgehen

45

45

45

45

Teig gliitten

1

1

2. Aufgehen

18

25

18

45

18

Teig glitten

1

1

Letztes Aufgehen

45

25

50

27

35

2

39

Backen

55

62

55

65

65

S

S

62

80

60

45 Riihren /

Kochen

56

Ruhepause

(ohne Heizung)

16

2

Warmhalten

60

60

60

60

Programmdauer

320

3:30

3:50

1:52

3

:30

3:40

2:00

1:50

1:00

1:20

309

320

Timer

(Vorprogrammierung)

13 Std,

13 Std.

13 Std.

13 Std.

13 Std.

13 Std.
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START/STOP - Taste ©
Startet oder beendet das Programm. Der Doppelpunkt der Zeitanzeige im LCD-Display
beginnt zu blinken, sobald das Programm gestartet wurde.

Sicherung gegen Fehlbedienung:
Nach dem Programmstart sind alle anderen Tasten solange gesperrt, bis der
Backvorgang beendet ist oder die @ -Taste mind. fiir 2 Sekunden gedriickt wird.

Driicken Sie die Bedientasten jeweils solange, bis die korrekte Eingabe durch einen
Signalton quittiert wird.

Brotgewicht (‘¢
In den Backprogrammen 1, 5 und 10 kann die Gro3e des Brotes vorgewihlt werden. In
der LCD-Anzeige wird mit einem Dreieck unter dem entsprechendem Brotsymbol das
gewdhlte Brotgewicht angezeigt.

= fiir Brote von ca. 750g bis ca. 900g

= fiir Brote von ca. 1000g bis ca. 1600g

BENUTZUNG DER BROTBACKMASCHINE

Mit Ihrer neuen Brotbackmaschine konnen Sie:

Brote nach verschiedenen Rezepten backen lassen. Einige Rezepte finden Sie in dieser
Gebrauchsanweisung, geeignet sind aber auch handelsiibliche Backmischungen mit bis
zu 750g festen Zutaten (bis zu 1600g fertiges Brot).

Teig fiir Brotchen, Pizza usw. mischen, kneten und aufgehen lassen.

Weitere wichtige Hinweise

Benutzen Sie stets Topflappen, wenn Sie das hei3e Gerit oder das hei3e Brot anfassen.
Sie konnen Rezepte mit einem Mehlanteil bis zu 750g verwenden.

Wenn Sie diese Menge unterschreiten, kann der Teig nicht richtig geknetet werden.
Beim Uberschreiten der Hochstmenge, kann der Teig in der Backform iiberquellen.

Bei Stromausfall muss das Programm neu gestartet werden. Falls das Programm noch
beim Knetvorgang war, kann das Programm mit den selben Zutaten gestartet werden.
Ansonsten miissen die Zutaten neu eingefiillt werden.

Wihrend des Knetvorganges bildet sich Wasserdampf am Sichtfenster, der jedoch in der
Backphase wieder verschwindet.

Offnen Sie den Deckel nicht wihrend des Backvorganges, da das Brot dann
ungleichméfig gebacken wird.

Reinigen Sie das abgekiihlte Gerit und die Backform nach jedem Gebrauch.

Die Backform und die Knetstdbe sind antihaftbeschichtet. Beriihren Sie die
Beschichtung nicht mit harten oder scharfen Gegenstinden, damit diese nicht beschéidigt
wird.

Die Brotbackmaschine nicht ohne Inhalt einschalten! Die leere Backform konnte sonst
iberhitzen.

Vorsicht

Falls Rauch aus dem Backraum austritt, halten Sie unbedingt den Deckel geschlossen
und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Auf keinen Fall schwelenden Teig im
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Gerit mit Wasser 10schen! Teig kann sich am heilen Heizkorper entziinden, wenn dieser
iiber den Rand der Backform steigt und den HeizkOrper beriihrt. Beachten Sie daher die
Mengenangaben in den Rezepten.

— Achten Sie darauf, dass das Gerit auler Reichweite von Kindern steht, besonders wenn
es in Betrieb ist.

— Stellen Sie das Gerét nie auf eine weiche oder leicht entflammbare Unterlage (z. B.
Teppich), sondern immer auf eine harte, flache Unterlage. Stellen Sie das Gerit so, dass
es nicht umkippen kann.

— Beriihren Sie wihrend des Backvorganges nicht die Dampfaustrittsoffnungen hinten im
Deckel oder das Sichtfenster im Deckel, da diese Teile heif3 werden.

— Nach Gebrauch Gerit stets abkiihlen lassen, ausschalten und den Netzstecker ziehen,
bevor Sie es reinigen.

PROGRAMMFUNKTIONEN

1 = BASIS

Dieses Programm wird am héufigsten verwendet und ist zur Herstellung von Broten mit
einem hohen Weizenmehlanteil geeignet.

2 = SCHNELL
Geeignet zur schnellen Zubereitung von Broten mit einem hohen Weizenmehlanteil.

3 = WEIBBROT
Geeignet zur Zubereitung von lockeren Weil3broten nach franzdsischer Art.

4 = KURZ
Geeignet zur schnellen Zubereitung von Broten, wobei die Brote lockerer werden und
deshalb nur die Mengen fiir die kleineren Brote verwenden werden diirfen.

5 = VOLLKORN

Die Aufgeh- und Backphase ist gegeniiber dem BASIS-Programm verlidngert, da der Teig
fiir Brote mit einem hohen Anteil an Roggen- oder Vollkornmehl nicht so stark aufgeht wie
Teig aus Weizenmehl.

6 = GEBACK
Geeignet zur Zubereitung von Gebick bei Verwendung von Backpulver statt Hefe.

7 = TEIG
Nach dem Programmablauf kann der Teig, z.B. Pizzateig, entnommen werden und in einem
Ofen gebacken werden. Die Backphase entfillt in diesem Programm.

8 = BACKEN

Programm zum Backen von z.B. zuvor im TEIG-Programm gekneteten Teig. Hierdurch
kann die Aufgehphase individuell verldngert werden, bevor das Programm BACKEN
gestartet wird.

Das Programm kann auch direkt nach Ablauf eines Brotbackprogramms gestartet werden,
wenn das Brot nicht die gewiinschte Braunung erreicht hat.

9 = MARMELADE
Geeignet zur Zubereitung von Marmelade. Beachten Sie bei der Zubereitung, dass die
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Backform mit den Gesamtzutaten nur zu 2/3 (ca. 900g) gefiillt wird, da die Marmelade noch
aufschiumt.

10

= SANDWICH

Geeignet zur Zubereitung von Sandwichbrot.

ERSTE INBETRIEBNAHME

Entnehmen Sie die Backform.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose und schalten Sie das Gerét ein.

Wihlen Sie mit der Taste @ #® das Programm 8 (BACKEN).

Driicken Sie die @ -Taste und heizen Sie das Gerét mit geoffnetem Deckel fiir ca. 10
Minuten auf. Hierdurch kann der Eigengeruch der Beheizung abklingen. Bitte fiir
ausreichende Liiftung sorgen. Damit die leere Backform nicht iiberhitzt, muss diese
entnommen sein.

AnschlieBend die @ -Taste fiir mind. 2 Sekunden driicken, den Netzstecker ziehen und
das Gerit abkiihlen lassen. Reinigen Sie die Backform vor der ersten Benutzung.

HANDHABUNG

Offnen Sie den Deckel und entnehmen Sie die Backform.

Setzen Sie die Knetstibe in die Backform ein.

Um ein optimales Backresultat zu erzielen, sollten Sie zuerst die fliissigen Zutaten und
anschliefend die festen Zutaten einfiillen.

Die Hefe wird zum Schluss eingegeben. Ein Kontakt mit Salz und zur Fliissigkeit muss
1m zeitverzogerten Betrieb vermieden werden.

Setzen Sie die Backform in das Gerédt. Die Backform muss fest im Gerit einrasten.
SchlieBBen Sie vor dem Start den Deckel, stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose
und schalten Sie das Gerit ein.

Mit der @-# -Taste konnen Sie das gewiinschte Backprogramm einstellen. Mit jedem
Druck auf diese Taste wird in das nichstfolgende Programm gewechselt.

In den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6 und 8 kann mit der Taste @@ die Briunung in den
Stufen (hell), (mittel), (dunkel) eingestellt werden.

In den Programmen 1, 5 und 10 kann mit der Taste @@ die GroBe des Brotes vorgewdihlt
werden.

Wenn das Programm zeitverzogert gestartet werden soll, konnen Sie jetzt die
gewiinschte Gesamtlaufzeit mit den Tasten ¢@» oder ¢@» einstellen.

Betétigen Sie die @ -Taste, um den Knet- und/oder Backvorgang zu starten.

In den Programmen 1, 2, 5, 6 und 10 ertont wihrend des zweiten Knetvorganges ein
Signalton, damit Sie weitere Zutaten wie z. B. Friichte und Niisse hinzufiigen konnen.
Den Deckel nach dem zweiten Knetvorgang bis zum Programmende nicht mehr 6ffnen.
Ist das Brot oder der Teig fertig, ertont ein mehrfacher Signalton und in der Zeitanzeige
erscheint 0:00. Driicken Sie fiir 2 Sekunden die @ -Taste und 6ffnen Sie den Deckel.
Sollten Sie bei den Programmen 1, 2, 3, 5 und 10 vergessen die @ -Taste zu driicken bzw.
das Brot sofort zu entnehmen, wird das Brot noch 60 Minuten warmgehalten. Dadurch
wird vermieden, dass sich Kondenswasser in der Backform bildet.

Entnehmen Sie vorsichtig die Backform. Benutzen Sie dabei unbedingt Topflappen und
stellen Sie die heifle Backform nicht auf hitzeempfindliche Oberfldchen.

Nehmen Sie das Brot durch leichtes Schiitteln vorsichtig aus der Backform heraus. Sollte
einer der Knetstdbe im Brot stecken bleiben, holen Sie ihn vorsichtig heraus. Benutzen
Sie hierzu den mitgelieferten HakenspieB. Fiihren Sie den HakenspieB in die Offnung
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des Knethakens und verkanten den Hakenspie3 am unteren Rand des Knethakens.
Ziehen Sie den Knethaken vorsichtig aus dem Brot, am besten als erstes mit dem Fliigel.
Sie konnen das Brot auch leicht an der Stelle einschneiden, um den Fliigel leichter
herauszuziehen.

Legen Sie das Brot auf ein Kuchenrost, damit es auch von unten abkiihlt. Das Brot muss
erst abkiihlen, bevor es geschnitten werden kann.

REINIGUNG

Achtung! Vor der Reinigung Gerit ausschalten, Netzstecker aus der Steckdose ziehen
und Gerit abkiihlen lassen. Tauchen Sie die Brotbackmaschine niemals in Wasser.
Entfernen Sie die Backform aus dem Geréit und die Knetstédbe aus der Backform.
Reinigen Sie die Backform und die Knetstdbe mit einer lauwarmen Seifenlauge.
Benutzen Sie keine rauen Putzlappen. Lassen sich die Knetstidbe nicht 16sen, weichen Sie
diese fiir ca. 30 Minuten in lauwarmem Wasser ein. Versuchen Sie nicht die Stibe mit
Gewalt zu losen!

Lassen Sie die Backform nicht iiber einen lingeren Zeitraum eingeweicht, damit die
Dichtung der Antriebsachse nicht beschiddigt wird. Die Backform nicht in der
Spiilmaschine reinigen.

Reinigen Sie die Innenseite des Deckels mit einem feuchten, weichen Tuch. Das Geriét
innen nur mit einem trockenen Tuch reinigen.

Benutzen Sie zur Reinigung keinen Backofenreiniger, Essig, Bleich- oder Scheuermittel
oder aggressive chemische Mittel.

Achten Sie stets darauf, dass das Gerit vollstindig abgekiihlt und trocken ist, bevor Sie
es verstauen.

FEHLERSUCHE UND FRAGEN

1.

Das Brot hat einen strengen Geruch.

Priifen Sie nach, ob Sie die richtige Menge Hefe genommen haben. Zuviel Hefe
verursacht einen unangenehmen Geruch und kann das Brot zu weit aufgehen lassen.
Verwenden Sie stets frische Zutaten.

Gebackenes Brot ist feucht und an der Oberfliche klebrig.
Entfernen Sie das Brot direkt nach der Fertigstellung aus der Backform und lassen Sie es
auf einem Gitter abkiihlen.

Das Betitigen des Startknopfes lost keine Funktion aus.

Vergewissern Sie sich, dass der Netzstecker angeschlossen und das Gerit eingeschaltet
ist.

Ist das Gerit noch zu heif3, blockiert eine automatische Sicherheitssperre den Start. Im
LCD-Anzeigedisplay erscheint HHH und ein Dauersignal ertont. Driicken Sie die @ -
Taste fiir 2 Sekunden und entnehmen Sie die Backform mit den Zutaten. Lassen Sie das
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10.

Gerit etwa 10 bis 20 Minuten vor dem erneuten Start mit gedffnetem Deckel abkiihlen.
Wenn in der Anzeige EEE erscheint, lassen Sie das Gerédt von einem zulédssigem
Experten untersuchen, da der Temperatursensor sich abgestellt hat.

Das Brot ist zu hoch geworden.
Nehmen Sie nicht zuviel Hefe, Wasser oder Mehl.

Das Brot ist nicht hoch genug geworden.

Erhohen Sie die Hefe-, Wasser-, oder SiiBmittelmenge. Beachten Sie bei Hinzugabe der
Zutaten stets die richtige Reihenfolge: Fliissige Zutaten, trockene Zutaten, Hefe.
Anmerkung: Brot aus Roggen- oder Vollkornmehl geht erfahrungsgemif nicht so hoch
wie aus Weizenmehl.

Der Teig fillt nach Beginn der Backphase nach innen ein.

Der Teig ist zu locker. Reduzieren Sie die Fliissigkeits- oder Hefemenge etwas oder
wihlen Sie ein Programm mit einer kiirzeren Aufgehphase. Ebenso kann die Salzmenge
etwas erhoht werden.

Der Teig ist zu weich oder klebrig.
Fiigen Sie wihrend des Knetens einen Loffel Mehl hinzu, um den Teig geschmeidig zu
machen.

Der Teig knetet sehr schwer.
Fiigen Sie wihrend des Knetvorganges einen Loffel Wasser hinzu.

Was bedeuten die Typen-Zahlen beim Mehl?
Bei hoherer Typen-Zahl enthélt das Mehl mehr Ballaststoffe und ist dunkler.

Was ist Vollkornmehl?
Vollkornmehl wird aus dem ganzen Korn gemahlen und hat mehr Ballaststoffe.

Rezepte

Hinweise zu den Rezepten

Die aufgefiihrten Rezeptvorschldge konnen mit verschiedenen Zutaten variiert werden.

Je nach Geschmack konnen z.B. Weizenkeime, Sonnenblumenkerne, Kriauter, Kiimmel,
geriebener Pfeffer, geriebene Niisse, Miisli, Maisgrie3, Speckwiirfel usw. beigefiigt werden.
Die Zutaten konnen in den Programmen BASIS, SCHNELL, VOLLKORN, GEBACK und
SANDWICH nach dem Signalton ca. 5-10 Min. nach Beginn des 2. Knetvorganges
hinzugefiigt werden.

Es konnen Rezepte mit einem Mehlanteil von bis zu 750g verwendet werden. Uberschreiten
Sie diese Menge nicht, damit der Teig nicht tiberlduft und richtig durchgebacken wird.

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben.

Zucker unterstiitzt die Hefe als Treibmittel und ldsst die Kruste dunkler und dicker werden.
Salz verstirkt die Struktur des Teiges und verlangsamt das Aufgehen des Teiges.

Wenn Sie Rezepte mit Zutaten ergédnzen die Fliissigkeiten enthalten, muss die in den
Rezepten angegebene Fliissigkeitsmenge entsprechend verringert werden. Dies gilt z.B. bei
Verwendung von Eiern, Frischkése oder Joghurt.
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Bei Programmen, bei denen das Brotgewicht nicht eingestellt werden kann, funktionieren
die Rezepte mit beiden Gewichten.

Die Gewichtangaben iiber den Spalten (z.B. 750g und 1000g) beziehen sich auf das
ungefihre spitere Brotgewicht.

Die Backergebnisse sind abhiingig von verschiedenen Faktoren wie z.B. Luftdruck,
Luftfeuchtigkeit, Wasserhirte, Raumtemperatur oder Temperatur der Zutaten. Scheuen Sie
sich daher nicht die Rezeptvorschlige anzupassen, wie im Abschnitt ,,Fehlersuche
beschrieben, wenn ein Rezept nicht auf Anhieb gelingt.

Hinweise fiir Allergiker

Mit dem Brotbackautomat kdnnen auch Brote aus verschiedenen Mehlmischung fiir
Personen mit einer Getreide-Allergie gebacken werden. Die Brote werden auch bei
erhohter Menge von Hefe oder Backpulver relativ fest.

Als Backprogramme sollten Sie nur BASIS und SCHNELL wiéhlen, jeweils mit einer
dunklen Briunung. Beim Programm BASIS bekommt das Brot eine kriftige Kruste, beim
Programm Schnell eine schwichere.

Die glutenfreie Mehle eignen sich nicht zum Vorprogrammieren. Das Programm immer
sofort starten.

Bei Bildung von Mehlresten an den Backformwéinden, 6ffnen Sie wiahrend dem
Knetvorgang den Deckel und streichen Sie mit Hilfe eines Gummi-Schabers dies von den
Winden, sodass es noch mit verarbeitet werden kann. AnschlieBend den Deckel wieder
schlieen.

Bei der Verwendung von Hefe entfernen Sie nach dem letzten Knetvorgang mit bemehlten
Fingern die Knethaken. An dieser Stelle wiirde sonst ein Hohlraum entstehen, da das Brot
nur wenig aufgeht. Danach einige Tropfen Ol auf den Teig geben und mit einem
Teigschaber oder den Fingern glatt streichen. Durch das Eindlen werden tiefe Risse, die
beim Backen entstehen, verhindert. Nun den Deckel schlieB3en.

WeiBlbrot Zwiebelbrot
Zutaten: Zutaten:

750g | 1000g Zutaten 860g | 1180g Zutaten

1 1'% TL Trockenhefe 34 1 Pckg. | Trockenhefe
390 | 600 g Weizenmehl Type 405 540 | 760 g Weizenmehl Typ 1050
2 3 EL Zucker 50 75 g Rostzwiebeln
1'% 24 TL Salz 1 1 TL Zucker

1'% 2 EL Butter 1 1'2 TL Salz

140 | 220 ml Milch 350 | 500 ml Wasser

120 | 180 ml Wasser Programm: SCHNELL
Programm: WEIBBROT

Briunung: MITTEL
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Siebenkornbrot Mischbrot mit Sojakernen
Zutaten: Zutaten:
800g | 1600g Zutaten 750g | 1120g Zutaten
*a 1 Pckg.| Trockenhefe 1 1%/a TL Trockenhefe
500 | 700 g Vollkornmehl 250 | 350 g Weizenmehl Type 550
215 | 325 g 7-Korn-Flocken 220 | 300 g Roggenmehl Type 1150
1/ 1%a TL Salz 12 |2 TL Salz
1/ 1%a TL Zucker 1 1%/ TL Zucker
1/ 1a EL Essig 180 | 240 ml Wasser
25 45 g Butter 160 | 220 ml Buttermilch
460 | 640 ml Wasser 34 1'a EL Teigsduerungsmittel aus
Programm: VOLLKORN Sauerteig
Brdunung: MITTEL 30 45 g Sojakerne
34 1'a TL Brotgewiirz
Weizenbrot Programm: BASIS
Zutaten: Briunung: MITTEL
750g | 1100g Zutaten Die Sojakerne nach dem Signalton einfiillen.
1 1%a TL Trockenhefe
300 | 420 g Weizenmehl Type 1050 Kisebrot
200 | 280 g Weizenmehl Type 405 Zutaten:
1'/ 2'/ TL Salz 760g | 1100g Zutaten
1'/ 2'/ TL Honig oder 1/ 1%/ TL Trockenhefe
Zuckerriibensirup 230 | 350 g Weizenmehl Type 550
1'/ 2'/ TL Teigsduerungsmittel aus 230 | 350 g Roggenmehl Type 1150
Sauerteig 1'/ 2/ TL Salz
290 | 450 ml Wasser 34 1'a TL Zucker
Programm: BASIS 170 | 270 ml Wasser
Braunung: DUNKEL 140 | 210 ml Buttermilch
45 70 g fein geriebener
Weizenmischbrot Emmentaler
Zutaten: Programm: BASIS
750g | 1100g Zutaten Briunung: DUNKEL
e | Tl TL Trockenhefe Den geriebenen Kise nach dem Signalton ein
230 350 g Weizenmehl Typ 550 fiillen.
230 | 350 g Roggenmehl Typ 1150
1L |2 TL Salz
a 34 TL Zucker
220 | 350 ml Wasser
110 | 175 ml Naturjoghurt 3,5%
Fettgehalt
1'% 2')2 TL Teigsduerungsmittel aus
Sauerteig
Programm: BASIS
Briunung: MITTEL
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Kleie-Brot 3-Pauly Mehlmischung glutenfrei fiir Brot,

Zutaten: Brotchen und Teigboden

750g | 1300g Zutaten Zutaten:

1 1'a TL Trockenhefe 1150g Zutaten

340 | 525 g Weizenmehl Type 550 2 Pckg. | Trockenhefe

a 34 cup Weizenkleie 700 g Mehlmischung

1'/ 2/ EL Zucker 30 g Butter

1'/ 2/ EL Trockenmilch 1'/2 TL Salz

1'/ 2/ TL Salz 570 ml warmes Wasser

1'/ 2'/ EL Butter Programm: BASIS

290 | 440 ml Wasser Briunung: DUNKEL
Programm: BASIS Tipp: Mit diesen Zutaten kann auch ein Teig mit
Briunung: MITTEL dem Programm TEIG geknetet werden, um

daraus Brotchen oder einen Teigbdden

Italienisches Weifibrot herzustellen.
Zutaten:

900g | 1300g Zutaten SiiBes Brot

*a 1 Pckg.| Trockenhefe Zutaten:

100 | 150 g Maisgrief3 750g | 1180g Zutaten

475 | 650 g Weizenmehl Typ 550 34 1 Pckg. | Trockenhefe

1 1'/ TL Zucker 500 | 700 g Weizenmehl Typ 550

1'/ EL Pflanzenol 2 3 EL Honig
1'/ TL Salz 1 1'2 TL Salz
375 | 570 ml Wasser 2 4 Eier
Programm: SANDWICH 25 35 g Butter
275 | 400 ml Frischmilch

Roggenvollkornmischbrot Programm: SCHNELL oder KURZ
Zutaten: Hinweis: Beim Programm KURZ nur die
750g | 1150g Zutaten Mengen vom 750g-Brot verwenden, da das Brot
1'/ 2's TL Trockenhefe lockerer wird und sonst das Volumen zu grof3
230 | 350 g Weizenmehl Typ 1050 wird.

230 | 350 g Roggenvollkornmehl

1 1%a TL Salz

' 1 TL Zucker

290 | 440 ml Wasser

2 32 EL Teigsduerungsmittel aus

Sauerteig
Programm: VOLLKORN
Briunung: DUNKEL
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Sauerteigbrot

Zutaten:
740g | 1050g Zutaten
1 1'/ Pckg.| Trockenhefe
250 | 340 g Roggenmehl
250 | 340 g Weizenmehl Typ 1050
1 1'/ TL Salz
'2 34 TL Brotgewiirz
'2 34 Pckg.| Trockensauerteig
350 | 450 ml Wasser
Programm: BASIS
Briunung: MITTEL

Hinweis: Trockensauerteig ist ein Konzentrat
und wird in 15g-Packungen gehandelt.

Weizenbrot
Zutaten:
750g | 1100g Zutaten
1 1%a TL Trockenhefe
220 | 340 g Weizenmehl Typ 550
230 | 360 g Weizenmehl Typ 1050
1'/ 2 TL Salz
'2 1 TL Zucker
1'/ 2 TL Teigsduerungsmittel aus
Sauerteig
210 | 320 ml Buttermilch
120 | 180 ml Milch
Programm: BASIS
Briunung: MITTEL
Haferflockenkleiebrot
Zutaten:
750g | 1050g Zutaten
*a 1'/ TL Trockenhefe
360 | 470 g Weizenmehl Type 550
110 | 145 g Haferflockenkleie
1'/ 2 EL Zucker
2 2%s TL Salz
2 2%s EL Butter
380 | 490 ml Milch
Programm: VOLLKORN
Briunung: MITTEL
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Handelsiibliche Brotbackmischungen

Im Handel sind verschiedene

Brotbackmischungen erhiltlich.

- Fillen Sie die angegebene Menge
Trockenhefe und bis zu 750 g der
Backmischung in die Backform.

- Geben Sie die entsprechende
Fliissigkeitsmenge hinzu.

Programm: Je nach Mehlsorte BASIS,
WEIBBROT oder VOLLKORNBROT

Marmelade

Das Grundrezept besteht aus zerkleinerten

bzw. piirierten Friichten und Gelierzucker

»2:1“. Das richtige Verhiltnis zwischen

Friichten und Gelierzucker wird auf der

Verpackung des Gelierzuckers angegeben.

— Frische Friichte waschen,
gegebenenfalls schélen.

- Wiegen Sie ca. 900g der Friichte ab.
Beachten Sie diese Mengenangabe,
damit die Marmelade nicht iiberlauft.
Die Friichte in kleine Stiicke schneiden
(max. 1 cm) oder piirieren.

— Friichte und 500g Gelierzucker ,,2:1%,
bei Beeren-Konfitiire auch 1 EL
Zitronensaft, in die Backform geben
und vermischen.

— Programm MARMELADE starten.

— Beobachten Sie den Vorgang. Streichen
Sie mit einem Gummischaber die
Zuckerreste von den Backformwénden.

- Nach Beendigung des Programms,
Netzstecker ziehen und Backform mit
Hilfe von Topflappen vorsichtig
entnehmen.

— Marmelade vorsichtig in vorbereitete
Gliser fiillen. Anschliefend die Glaser
fest verschlieBen und abkiihlen lassen.

— Backform sofort spiilen.



Pizza-Teig — Nehmen Sie nach Programmende den

Zutaten: Teig aus der Backform.

Zutaten - Rollen Sie den Teig auf einem mit
2 TL Trockenhefe Olivenol gefetteten Backblech
400 g Weizenmehl Type 550 glelchméiB.lg aus... ) ]
> TL Salz - ]Z).en Ttelg futr 30h N{muten bei

immertemperatur gehen lassen.
1 TL Zuck .
3 = Olll,c erul — Nun den Teig nach Wahl belegen und
1veno ca. 15-25 Minuten bei 200° C im

230 ml Wasser

vorgeheizten Backofen backen bis der

Programm: TEIG Kise gut verlaufen ist und der Teig an

den Seiten gebriunt ist.

Abkiirzungen:

TL = Teeloffel (Messloffel: 1 Teaspoon) = 5 ml

'/ TL = halber Teeloffel

EL = Essloffel (Messloffel: 1 Tablespoon) = 15 ml
g = Gramm

ml = Milliliter

Messbecher: 1 cup = 250 ml

Ersatzteile und Zubehor

Falls Sie Ersatzteile oder Zubehor zu Threm Gerit bendtigen, konnen Sie diese auch
bequem {iiber unseren Internet-Bestellshop bestellen. Sie finden unseren Bestellshop auf
unserer Homepage http://www.severin.de unter dem Unterpunkt ,, Ersatzteilshop®.

Entsorgung
Unbrauchbar gewordene Gerite sind in den dafiir vorgesehenen 6ffentlichen
mmm  Entsorgungsstellen zu entsorgen.

GARANTIE

Severin gewihrt Thnen eine Herstellergarantie von zwei Jahren ab Kaufdatum. In diesem
Zeitraum beseitigen wir kostenlos alle Mingel, die nachweislich auf Material- oder
Fertigungsfehlern beruhen und die Funktion wesentlich beeintrichtigen. Weitere Anspriiche
sind ausgeschlossen. Von der Garantie ausgenommen sind: Schédden, die auf Nichtbeachtung
der Gebrauchsanweisung, unsachgeméife Behandlung oder normalen Verschleif3
zuriickzufiihren sind, ebenso leicht zerbrechliche Teile wie z. B. Glas, Kunststoff oder
Glihlampen. Die Garantie erlischt bei Eingriff nicht von uns autorisierter Stellen. Sollte
eine Reparatur erforderlich werden, senden Sie bitte das Gerédt ohne Zubehorteile, gut
verpackt, mit Fehlererkldrung und Kaufbeleg versehen, direkt an den Severin-Service. Die
gesetzlichen Gewiéhrleistungsrechte gegeniiber dem Verkédufer und eventuelle
Verkéufergarantien bleiben unberiihrt.
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

Art.-Nr.: BM 3986

Operating voltage: 230 V~, 50 Hz

Power consumption: 800 W

Baking capacity: max. 750g flour for a 1000 — 1600g loaf

Approximate dimensions: 42 cm (W) x26 cm (D) x 29 cm (H)

Weight: 6.8 kg

Timer: Pre-programmable up to 13 hours

Programme functions: 10

Accessories: Measuring cup, measuring spoon, extractor for
kneading hooks

This product complies with all binding CE labelling directives.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
Before using the bread-maker, please read the following instructions carefully.

The housing surfaces, steam vents and baking-tin heat up during operation and remain
hot for a short while after use: remember not to touch any hot parts of the unit. Be sure
to use an oven-cloth or suitable gloves when removing the bread.

The bread-maker should only be connected to an earthed socket installed in accordance
with the regulations. Make sure that the supply voltage corresponds with the voltage
marked on the rating label.

Always switch off the bread maker after use and remove the plug from the wall socket,
as well as

- in case of any malfunction during use,

- when removing the baking-tin,

- during cleaning.

When removing the plug from the wall socket, never pull on the power cord; always grip
the plug itself. Do not allow the cord to hang free; the cord must be kept well away from
hot parts of the appliance.

Before the appliance is used, the main body, including the power cord as well as any
attachment fitted, should be checked thoroughly for any defects. Should the appliance,
for instance, have been dropped onto a hard surface, it must no longer be used: even
invisible damage may have adverse effects on the operational safety of the appliance.
The power cord should be regularly examined for any signs of damage. In the event of
such damage being found, the appliance must no longer be used.

This appliance is not intended for use by any person (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lacking experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction concerning the use of the appliance by a
person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

Ensure a minimum distance of 10 cm to walls or other objects. Do not position or
operate the appliance close to or underneath any hanging objects such as curtains or
other inflammable materials, and do not position any objects on top of the appliance
while it is in use.

Always place the unit on a level, heat-resistant non-slip work surface.

Always monitor the operation of the appliance. When using the timer to pre-programme
for a delayed start, ensure that there is suitable supervision when the programme is
activated

Do not allow the appliance or its power cord to touch hot surfaces or come into contact
with any heat sources (e.g. oven-plates or open flames).

Do not operate the appliance unless the baking-tin with the ingredients has been placed
inside the unit.

Do not expose the appliance to rain or moisture and do not operate the appliance
outdoors or on wet surfaces. Always ensure that it is well protected from water splashes.
Never immerse the plug, the power cord or the appliance itself in water.

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

This appliance is intended for domestic use only and not for commercial applications.

No responsibility will be accepted if damage results from improper use, or if these
instructions are not complied with.

The use of any accessories other than those provided by the manufacturer may result in
damage to the appliance; there is also a possibility of severe personal injury.

Do not touch any moving parts during operation. Do not put your fingers or hands inside
the unit, unless it is disconnected from the mains supply and has cooled down
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completely.

® In order to comply with safety regulations and to avoid hazards, repairs of electrical
appliances must be carried out by qualified personnel, including the replacement of the
power cord. If repairs are needed, please send the appliance to one of our customer
service departments. The address can be found in the appendix to this manual.

® Keep this instruction manual for future reference.

Your bread-maker

1. Control panel 2. Vents
3. Lid
A LCD-display 4. Viewing window
B Timer ¢@5 / €2 5. Baking compartment
C Browning control @ 6. Bread baking-tin
D Menu @ 7. Baking-tin handle
E Start / Stop @ 8. Housing
F Bread weight & 9. Kneading hooks
10. On/off switch (at rear of unit)
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Control panel

A LCD-display
The LCD-display shows the selected programme as well as the remaining programme
time. An active programme is indicated by the continuously flashing colon in the time
display.

Example:

In this case, programme 5 (for WHOLEMEAL BREAD) has been selected via the @«
button. The display shows: 5 3:40. The bread weight is shown in the form of a
triangular symbol in the upper right part of the display, just beneath the larger bread
symbol ( ). The selected browning level is shown as 'MEDIUM', indicated in the
form of a triangular symbol in the upper centre part of the display.

The total programme running time is 3 hours and 40 minutes.

B Timer (50 / (2
Programmes 1, 3, 5, 7, 8 and 10 may be started with a delayed timer setting, enabling the
selected programme to finish up to 13 hours later.

Example:

You want to start the programme at 20h00, and you would like your bread to be finished

at 7h30 the next morning. Accordingly, the total programme running time will be 11

hours and 30 minutes.

- Use the @ # button to select the desired programme.

- Press €30 or €20 until the display shows a total running time of 11:30.

- Add the ingredients following the instructions given in the section Operation. Avoid
any contact between the yeast and fluids or salt.

e The best baking results can be achieved only if the ingredients are used in their correct
relative quantities, ensuring that the dough cannot rise above the edge of the baking-
tin. We therefore recommend that only recipes are used which have been tried before
with satisfactory results.

e Do not use the timer function where a recipe requires the use of perishable ingredients
such as eggs, fresh milk or fruit. The timer function is also unsuitable for recipes which
require the addition of any ingredients (e.g. nuts, grains or dried fruits) during the
second kneading phase.

C Browning @&
Baking programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, and 8 allow for a pre-selection of the desired level of
browning; three settings are available. The selected level of browning is shown in the
form of a triangular symbol in the upper centre part of the display.
LIGHT
MEDIUM
DARK

D Menu Lo

Press the @ % button until the desired programme is shown in the LCD-display (A).
The menu allows for 10 different programmes to be selected:
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Menu

3

5

6

9

10

Standard

Quick

White/
French bread

Short

Wholemeal

Biscuits/Pastry

Dough

Baking

Jam,

marmalade

Sandwich

Weight

750

1300

750

1300

750

1300

Pre-heating
(Motor off - Heating
on/off)

17

20

2

31

40

2

heating
on/oft

11

2

Stirring

35

15

1. Kneading phase

2. Kneading phase

13

20

16

13

12.5 min. (w/o.
heat.), 8 min.

w. heating

16

13

Acoustic signal

Display message

2:54

257

1:33

244

247

1:49

234

245

1st rising phase

45

45

45

Smoothing phase

2nd rising phase

18

18

45

18

Smoothing phase

Final rising phase

45

R

2

R

Baking

55

62

55

62

80

60

45 stirring /

cooking

56

Standing phase
(without heating)

16

2

Keeping warm

60

60

60

60

Programme running time

320

3:30

1:58

1:52

330

3:40

2:00

1:50

1:00

1:20

309

320

Timer

(pre-programming)

13 hrs

13 hrs

13 hrs

13 hrs

13 hrs

13 hrs
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E

START/STOP button @
The @ button starts or terminates a programme. The continuously flashing colon in the
LCD time display indicates that the programme has been activated.

Protection against wrong input:

Once a programme has been started, all other control buttons will remain blocked until
the baking process has finished, or until the @ button has been pressed for a minimum
of 2 seconds.

When pressing any control button, wait until the correct input is acknowledged by a beep
signal before releasing the button.

Loaf weight §
Baking programmes 1, 5 and 10 allow for pre-selection of the loaf size. The selected
weight is indicated in the form of a triangular symbol beneath the corresponding bread
symbol on the LCD display.

= for loaves of approx. 750g to 900g

= for loaves of approx. 1000g to 1600g

USING THE BREAD-MAKER

Your new bread-maker allows you to:

bake breads to various recipes, some of which can be found in the appendix to this
manual. However, this bread-maker also allows you to use commercially available ready-
to-bake mixtures with up to 750g of solid ingredients (for a loaf of up to 1600g).

knead dough for bread rolls, pizza etc., and let the dough rise.

Additional important instructions

Always use an oven-cloth or suitable gloves when touching the unit after use, or when
handling freshly baked bread.

Only recipes with a flour content of up to750g should be used with this bread-maker.
Should the flour content fall short of this minimum, thorough kneading of the dough
cannot be ensured. Excessive flour content may result in the dough rising over the edge
of the baking-tin.

In the case of a power failure, the programme must be re-started. If the programme was
still in the kneading phase when the power failure occurred, the cycle can be re-started
using the same ingredients. Otherwise, fresh ingredients must be used.

During the kneading process, water vapour may condense on the viewing window.
However, this condensation will disappear during the baking phase.

To ensure evenly baked bread, do not open the lid during the baking process.

After use, allow sufficient time for the bread-maker and the baking-tin to cool down
before cleaning them thoroughly.

The baking-tin and the kneading hooks have a non-stick coating. In order to prevent
damage, do not use any metallic, hard, sharp or pointed objects on the coating.

Caution: Operating the bread-maker empty could result in damage to the unit by
overheating of the empty baking-tin.
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Caution

— In the event of any smoke coming from the baking compartment, be sure to keep the
door firmly closed, but immediately remove the plug from the wall socket. Do not, under
any circumstances, try to smother or extinguish smouldering dough with water. Dough
may catch fire if it is allowed to rise over the edge of the baking-tin and touch the heating
element. It is therefore important to follow the quantity limits given in the recipes.

— Always make sure that the unit is placed well out of children’s reach, especially while it is
operating.

— Do not place the unit on soft or inflammable surfaces (e.g. carpets). Always ensure that it
is placed on a firm, level work surface. Always position the unit in such a way that it
cannot fall over.

— Do not touch the steam vents at the rear of the lid, nor the viewing window in the lid:
these parts heat up during operation.

— Before cleaning the appliance, ensure it is disconnected from the power supply and has
cooled down completely.

PROGRAMME FUNCTIONS

1 = STANDARD

This programme is used most frequently and suitable for breads with a high content of wheat
flour.

2 = QUICK
Suitable for quick baking of breads with high wheat flour content.

3 = WHITE BREAD/FRENCH BREAD
Suitable for light dough, e.g. for white bread/French bread.

4 = SHORT PROGRAMME
Suitable for quick baking of breads, where the loaves turn out lighter than usual. The
quantities used should therefore be for smaller loaves only.

5 = WHOLEMEAL

In comparison to the STANDARD setting, this programme has extended rising and baking
phases, since the dough for bread with a high rye or wholemeal flour content tends to rise
less strongly than dough containing wheat flour.

6 = BISCUITS, PASTRY
Suitable for preparing biscuits, when using baking powder instead of yeast.

7 = DOUGH (TEIG)
This programme does not include a baking phase. After the programme has finished, the
dough (e.g. pizza dough) can be removed and then baked in a conventional oven.

8 = BAKING (BACKEN)

Suitable for baking dough (e.g. dough previously kneaded using the DOUGH programme).
In this way, the rising phase can be modified according to the type of dough before the
BAKING programme is started.

If the loaf does not show the desired degree of browning, this programme may also be
started directly after the bread baking programme has finished.
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9

= JAM, MARMALADE

Suitable for preparing jam or marmalade. During preparation, make sure the baking-tin is
only two thirds full of all the ingredients (approx. 900g), since the mixture may tend to foam

up.

10

= SANDWICH

Suitable for baking sandwich bread.

BEFORE FIRST USE

Insert the plug into a suitable wall socket and switch the appliance on.

Use the @ button to select programme 8 (BAKING).

Press the @ button and let the unit heat up for approximately 10 minutes with the lid
open. This will remove the smell typically encountered when first activating the heating
elements. Ensure sufficient ventilation. To prevent the baking-tin from over-heating, be
sure to remove it before switching the unit on.

Afterwards, press the @ button for at least 2 seconds, remove the plug from the wall
socket and allow the unit to cool down. The baking-tin itself must be thoroughly cleaned
before it is used for the first time.

OPERATION

Open the lid and remove the baking-tin.

Fit the kneading hooks into their sockets inside the baking-tin.

For best results, always put liquids in first, followed by solid ingredients such as flour.
Finally, add the yeast. Be sure to avoid any contact between the yeast and salt or liquids
when using the timer.

Replace the baking-tin in the unit. Make sure that the tin locks firmly into place. Before
starting the programme, close the lid, insert the plug into a suitable wall socket and
switch the appliance on.

Use the @ # button to select the desired baking programme. Each time the button is
pressed, the display changes to the next programme in the sequence.

Using the @@ button, the desired level of browning can be pre-selected in programmes 1,
2,3,4,5, 6 and 8. The following settings are available: light ( ), medium ( ) and
( ) dark.

Baking programmes 1, 5 and 10 allow for pre-selection of the bread size, using the g
button.

If you wish to start the programme with a timer delay, the desired total running time can
now be set.

Otherwise, press the @) button to start the kneading and/or baking process.

During the second kneading phase in programmes 1, 2, 5, 6 und 10, an acoustic signal
indicates that additional ingredients such as fruits and nuts can be added to the dough.
Do not open the lid after this second kneading phase, but wait until the programme has
finished.

Once the bread or dough is ready, a multiple acoustic signal is heard and the time display
shows 0:00. Press the @ button for at least 2 seconds and open the lid.

Should you forget to press the @ button and to remove the bread immediately in the
programmes 1, 2, 3, 5 and 10, it will be kept warm automatically for a period of 60
minutes. This is to ensure that no condensation can collect in the baking-tin.

Carefully remove the baking-tin using oven cloths. Do not place the hot baking-tin on
any heat-sensitive surfaces.
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Remove the bread from the baking-tin. To loosen the bread, it may be lightly shaken.
Should one of the kneading hooks be stuck in the bread, it should be carefully removed
using the extractor supplied. Insert the extractor into the opening of the kneading hook
and cant it in such a way that it grips the lower end of the hook. Pull the hook carefully
from the loaf, preferably with its blade first. To facilitate extracting the blade, a small cut
can be made in that part of the loaf.

To allow the underside of the loaf to cool down as well, it should be placed on a suitable
wire rack. Do not attempt to cut the bread until it has cooled down.

CLEANING AND CARE

Before the appliance is cleaned, ensure it is switched off, disconnected from the power
supply and has cooled down completely. Do not immerse the bread-maker in water.
Remove the baking-tin from the appliance, and take out the kneading hooks.

The baking-tin and the kneading hooks may be cleaned using hot water and a mild
detergent. Do not use any rough material for cleaning. If you are unable to separate the
kneading hooks from the baking tin using normal force, let it soak in lukewarm water for
approximately 30 minutes. Do not use excessive force to remove the hooks.

To prevent damage to the drive-shaft seal, the baking-tin should not be left soaking for
any extended period of time. Do not clean the baking-tin in a dish-washer.

The inside of the lid may be cleaned with a slightly damp, soft cloth. The interior of the
appliance should be cleaned with a soft, dry cloth.

Do not use cleaning agents specifically designed for baking ovens, and do not use any
abrasives or harsh cleaning solutions, vinegar or bleaching agents for cleaning.

Before storing the appliance, always ensure that it has cooled down and that it is
completely dry.

TYPICAL PROBLEMS AND QUESTIONS

1.

The bread has a strong smell.
Check whether the correct amount of yeast was used. Too much yeast causes an
unpleasant smell and makes the loaf rise too much. Always use fresh ingredients.

The baked bread is wet and has a sticky surface.
Remove the bread from the appliance immediately after baking, and place it onto a wire
rack, allowing it to cool down.

Pressing the Start button fails to activate the selected programme.

Make sure that the unit is properly connected to the mains supply and that it has been
switched on.

Should the appliance still be too hot after a previous work cycle, an automatic safety
switch prevents the appliance from resuming operation. In that case, the LED-display
shows the letters HHH, and a continuous acoustic signal is heard. Press the @ button for
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10.

2 seconds, and remove the baking-tin with the ingredients from the unit. Allow the
bread-maker to cool down for about 10 - 20 minutes with the lid open before you attempt
to start the programme again.

The message EEE on the display indicates a temperature sensor malfunction. In this
case, the appliance must be checked by a qualified person.

The loaf has risen too high.
Reduce the amount or quantity of yeast, water or flour used.

The loaf has not risen high enough

Increase the amount of yeast, water or sweeteners. Ensure that the correct order is used
when putting the ingredients into the baking-tin: first the liquid ingredients followed by
the solid ingredients, finally the yeast.

Note: bread made of rye or wholemeal flour tends to rise less than bread made of wheat
flour.

After the baking phase has started, the dough collapses inwards.

The dough is too light. Slightly reduce the quantity of liquids or the amount of yeast, or
use a programme with a shorter rising phase. You may also try increasing the amount of
salt.

The dough is too soft or too sticky.
The dough texture may become smoother if a spoonful of flour is added during
kneading.

The dough is very difficult to knead.
Add a spoonful of water during the kneading process.

What is the significance of the numbers characterising different flour types?
The higher the number of the flour, the higher the fibre content and the darker the
colour.

What is wholemeal flour?

Wholemeal flour is made from whole grain and therefore has a higher fibre content. It is
recognisable by its darker colour. However, wholemeal bread does not necessarily turn
out darker.

Recipes

Recipe information

The recipes suggested in this manual may be modified to taste by adding various ingredients
of your choice.

Depending on your taste, you may add e.g. wheat germ, sun flower seeds, herbs, caraway
seeds, ground pepper, ground nuts, muesli, hominy grits, finely cut bacon cubes etc.

These ingredients may be added after the acoustic signal, approximately 5 — 10 minutes after
the second kneading phase has started, but only for the following programmes:
STANDARD, QUICK, WHOLEMEAL, BISCUITS/PASTRY and SANDWICH.

The bread-maker is designed to process recipes with a flour content of up to 750g. In order
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to prevent the dough rising over the edge of the baking-tin and to ensure that the dough is
properly and thoroughly kneaded, do not exceed these limits.

All ingredients should have normal room temperature.

Sugar assists the yeast as a rising agent, and tends to let the crust become darker and thicker.
Salt gives a firmer texture to the dough and slows the rising process down.

When adding additional ingredients of liquid nature to a recipe, make sure that the quantity
of liquid given in the recipe is reduced accordingly. This applies e.g. when eggs, fresh cheese
or yoghurt are used.

For all those programmes, where the bread weight cannot be adjusted, either quantity in the
recipes may be used.

The information in the recipes (e.g. 750g and 1000g) refers to the approximate weight of the
finished loaf.

The baking results depend on several factors such as air pressure, humidity, hardness of
water, room temperature or the temperature of the ingredients. If a recipe does not turn out
to your taste right away, we recommend modifying the suggested recipes accordingly, as
described in the section 'T'ypical problems and questions'.

Special information for allergic people

With this bread-maker you may also use flour mixtures specifically formulated for people
allergic to grain. The loaves will turn out relatively firm even when higher quantities of yeast
or baking powder are used.

However, in this case only the STANDARD and QUICK programmes should be used, in
each case choosing the darker browning setting. With the STANDARD programme, the loaf
turns out to have a stronger crust, while the QUICK programme results in a weaker crust.
With gluten-free flour types, pre-programming is not recommended. Always start the
programme immediately after the ingredients have been put in.

If you observe flour residue on the walls of the baking-tin, open the lid during the kneading
phase, and use a rubber scraper to move the flour back into the dough so that it can be
properly processed. Close the lid afterwards.

When using yeast, the kneading hooks should be removed after the final kneading phase.
Sprinkle some flour on your fingers before taking out the hooks. Removing the kneading
hooks is necessary to prevent air pockets building up inside the loaf, as the dough rises only
a little. Add a few drops of oil onto the dough afterwards and spread it evenly over the
dough surfaces, using a dough scraper or your fingers. This will help to prevent deep cracks
which might otherwise be caused by the high baking temperatures. Close the lid afterwards.

White bread/French bread Onion bread

Ingredients: Ingredients:
750g | 1000g Ingredients 860g | 1180g Ingredients
1 1'/ tsp. dry yeast *4 1 pack | dry yeast
390 | 600 g wheat flour type 405 540 | 760 g wheat flour type 1050
2 3 tbs. sugar 50 75 g fried onions
1' 2'a tsp. salt 1 1 tsp. sugar
1' 2'a tbs. butter 1 1'/2 tsp. salt
140 | 220 ml milk 350 | 500 ml water
120 | 180 ml water Programme: QUICK
Programme: WHITE BREAD/FRENCH BREAD
Browning: MEDIUM
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Seven-grain bread

Wheat and rye bread with soy seeds

Ingredients: Ingredients:
800g | 1600g Ingredients 750g | 1120g Ingredients
*a 1 pack | dry yeast 1 1%/a tsp. dry yeast
500 | 700 g wholemeal flour 250 | 350 g wheat flour type 550
215 | 325 g 7-grain flakes 220 | 300 g rye flour type 1150
1/ 1%a tsp. salt 1'/ 2/ tsp. salt
1/ 1%a tsp. sugar 1 1%/ tsp. sugar
1/ 1a tbs. vinegar 180 | 240 ml water
25 45 g butter 160 | 220 ml buttermilk
460 | 640 ml water 34 1'a tbs. sourdough powder from
Programme: WHOLEMEAL sour dough
Browning: MEDIUM 30 45 g soy seeds
34 1'a tsp. bread spice
Wheat bread Programme: STANDARD
Ingredients: Browning: MEDIUM
750g | 1100g Ingredients The soy seeds are added after the acoustic signal.
1 1%a tsp. dry yeast
300 | 420 g wheat flour type 1050 Cheese bread
200 | 280 g wheat flour type 405 Ingredients:
1'/ 2'/ tsp. salt 760g | 1100g Ingredients
1'/ 2'/ tsp. honey or sugar-beet 1/ 1%/ tsp. dry yeast
syrup 230 | 350 g wheat flour type 550
1'/ 2'/ tsp. sourdough powder from 230 | 350 g rye flour type 1150
sour dough 1'/ 2/ tsp. salt
290 | 450 ml water 34 1'a tsp. sugar
Programme: STANDARD 170 | 270 ml water
Browning: DARK 140 | 210 ml buttermilk
45 70 g finely grated Emmental
Wheat and rye bread cheese
Ingredients: Programme: STANDARD
750g | 1100g Ingredients Browning: DARK
14 14 tsp. dry yeast The grated cheese is added after the acoustic
230 350 g wheat flour type 550 signal.
230 | 350 g rye flour type 1150
1'% 2') tsp. salt
' 34 tsp. sugar
220 | 350 ml water
110 | 175 ml natural plain yoghurt,
3,5% fat content
1'% 2')2 tsp. sourdough powder from
sour dough
Programme: STANDARD
Browning: MEDIUM
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Bran bread 3-Pauly flour mix gluten-free for bread, rolls and

Ingredients: dough bases
750g | 1300g Ingredients Ingredients:
1 1'a tsp. dry yeast 1150g Ingredients
340 | 525 g wheat flour type 550 2 pack | dry yeast
a 34 cup wheat bran 700 g flour mix
1'/ 2'/ tbs. sugar 30 g butter
1'/ 2/ tbs. milk powder 1'/2 tsp. salt
1'/ 2/ tsp. salt 570 ml warm water
1'/ 2'/ tbs. butter Programme: STANDARD
290 | 440 ml water Browning: DARK
Programme: STANDARD Hint: with these ingredients, dough may be
Browning: MEDIUM kneaded in the DOUGH programme for making
bread rolls or a dough base.

Italian white bread

Ingredients: Sweet bread

900g | 1300g Ingredients Ingredients:

3 1 pack | dry yeast 750g | 1180g Ingredients

100 | 150 g hominy grits 34 1 pack | dry yeast

475 | 650 g wheat flour type 550 500 | 700 g wheat flour type 550

1 1'/ tsp. sugar 2 3 tbs. honey

1'/ tbs. vegetable oil 1 1'2 tsp. salt
1'/ tsp. salt 2 4 eggs
375 | 570 ml water 25 35 g butter
Browning: SANDWICH 275 | 400 ml fresh milk
Browning: QUICK or SHORT

Rye-wholemeal-wheat bread Note: for the SHORT programme, only the
Ingredients: quantities specified for the 750g-loaf should be

750g | 1150g Ingredients used; otherwise the loaf might become too big,

1'/ 2's tsp. dry yeast as the texture is generally lighter with this

230 | 350 g wheat flour type 1050 programme.

230 | 350 g rye wholemeal flour

1 1%a tsp. salt

' 1 tsp. sugar

290 | 440 ml water

2 32 tbs. sourdough powder from

sour dough
Programme: WHOLEMEAL
Browning: DARK
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Sourdough bread

Ingredients:
740g | 1050g Ingredients
1 1'/ pack | dry yeast
250 | 340 g rye flour
250 | 340 g wheat flour type 1050
1 1'/ tsp. salt
'2 34 tsp. bread spice
'2 34 pack | drysourdough
350 | 450 ml water
Programme: STANDARD
Browning: MEDIUM

Note: dry sourdough is a concentrate and is

available in pack form of 15g.

Wheat bread
Ingredients:
750g | 1100g Ingredients
1 1%a tsp. dry yeast
220 | 340 g wheat flour type 550
230 | 360 g wheat flour type 1050
1'/ 2 tsp. salt
'2 1 tsp. sugar
1'/ 2 tsp. sourdough powder from
sour dough
210 | 320 ml buttermilk
120 | 180 ml milk
Programme: STANDARD
Browning: MEDIUM
Oat flake bran bread
Ingredients:
750g | 1050g Ingredients
*a 1'/ tsp. dry yeast
360 | 470 g wheat flour type 550
110 | 145 g oat flake bran
1'/ 2 tbs. sugar
2 2%s tsp. salt
2 2’4 tbs. butter
380 | 490 ml milk
Programme: WHOLEMEAL
Browning: MEDIUM
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Commercially available ready-to-bake

mixes

Various ready-to-bake mixes are commer-

cially available.

— Put up to 750g of the ready-to-bake mix
and the required amount of dry yeast
into the baking-tin.

- Add the corresponding quantity of
liquid.

Programme: STANDARD, WHITE
BREAD/FRENCH BREAD or
WHOLEMEAL, depending on the type of
flour used.

Jam, marmalade
The basic recipe consists of finely cut or
puréed fruit and gelatine sugar in the
proportion of 2:1. Information about the
correct proportions of fruit and gelatine
sugar may also be found on the sugar
packaging.

— Before the fruit is cut into small pieces
or puréed, it must be washed and, if
necessary, peeled.

- Weigh out around 900g of fruit. To
prevent the marmalade from over-
foaming and spilling, do not exceed this
quantity. The fruit is now cut into small
pieces (max 1cm) or puréed.

— Place the fruit and approx. 500g of
gelatine sugar in the proportion of
about 2:1 into the baking-tin. For jam
made from berries, 1 tbs. of lemon juice
should be added.

- Start the  programme
MARMALADE.

— This process should be carefully
monitored. Use a rubber scraper to
remove the sugar residue from the walls
of the baking-tin.

— After the programme has finished,
remove the plug from the wall socket
and carefully take out the baking-tin,
using an oven cloth.

— Carefully transfer the jam or marmalade
into prepared jars. Close the jars tightly
afterwards, and allow them to cool
down.

JAM,



— The baking-tin should be thoroughly rinsed immediately after use.

Pizza dough
Ingredients:
Ingredients
2 tsp. dry yeast
400 g wheat flour type 550
2 tsp. salt
1 tsp. sugar
3 tbs. olive oil
230 ml water
Programme: DOUGH

— Once the programme has finished, remove the dough from the baking-tin.

— Smear a baking tray with olive oil and spread the dough out with a rolling pin.

— Let the dough rise at room temperature for approximately 30 minutes.

— Spread the dough with the toppings of your choice, and let it bake for 15-25 minutes at
200° Cin a pre-heated baking oven, until the cheese has melted and spreads evenly, and
the dough is brown around the edges.

Abbreviations:

Tsp. = teaspoon (measuring spoon: 1 tsp.) =5 ml

'/2 tsp. = one half teaspoon

Tbs. = tablespoon (measuring spoon: 1 tbs.) =15 ml
g = gram

ml = millilitre

Measuring cup: 1 cup =250 ml

Disposal
Do not dispose of old or defective appliances in domestic garbage; this should only be
mm=  done through public collection points.

GUARANTEE

This product is guaranteed against defects in materials and workmanship for a period of two
years from the date of purchase. Under this guarantee the manufacturer undertakes to
repair or replace any parts found to be defective, providing the product is returned to one of
our authorised service centres. This guarantee is only valid if the appliance has been used in
accordance with the instructions, and provided that it has not been modified, repaired or
interfered with by any unauthorised person, or damaged through misuse.

This guarantee naturally does not cover wear and tear, nor breakables such as glass and
ceramic items, bulbs etc. This guarantee does not affect your statutory rights, nor any legal
rights you may have as a consumer under applicable national legislation governing the
purchase of goods. If the product fails to operate and needs to be returned, pack it carefully,
enclosing your name and address and the reason for return. If within the guarantee period,
please also provide the guarantee card and proof of purchase.
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FICHE TECHNIQUE
Modele No. : BM 3986
Tension de service: 230 V~,50 Hz
Consommation d’énergie: 800 W
Capacité de cuisson: max. 750g de farine pour un pain de 1000 — 1600g
Dimensions approximatives : 42 cm (L) x 26 cm (P) x 29 cm (H)
Poids : 6.8 kg
Minuterie : Pré-programmable jusqu’a 13 heures
Nbre. de programmes: 10
Accessoires: Gobelet gradué, cuiller a doser et extracteur pour les
crochets pétrisseurs

Ce produit est conforme aux directives obligatoires relatives a I’étiquetage CE.
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IMPORTANTES CONSIGNES DE SECURITE

Avant d’utiliser la machine a pain, veuillez lire attentivement les instructions ci-apres :

La surface du boitier et les sorties de vapeur ont tendance a chauffer pendant le
fonctionnement. Ne touchez aucune des parties chaudes de 1’appareil. Retirez le pain a
I'aide d'un torchon isolant ou de gants de cuisinier.

Cette machine a pain doit €tre branchée sur une prise de courant avec terre installée
selon les normes en vigueur. Assurez-vous que la tension d’alimentation correspond a la
tension indiquée sur la fiche signalétique.

Eteignez toujours 1'appareil et retirez la fiche de la prise murale apres utilisation et
également :

- en cas de mauvais fonctionnement pendant 1'utilisation,

- avant de retirer le moule a pain,

- avant de nettoyer l'appareil.

Ne débranchez pas I’appareil en tirant sur le cordon ; tirez toujours sur la fiche. Ne
laissez pas pendre le cordon d'alimentation et veillez a ce qu'il n'entre pas en contact
avec les parties chaudes de I’appareil.

Avant toute utilisation, vérifiez soigneusement que I’appareil, son cordon d’alimentation
et ses accessoires ne présentent aucun signe de détérioration qui pourrait avoir un effet
néfaste sur la sécurité de fonctionnement de I’appareil. Ne faites jamais fonctionner
I’appareil si celui-ci est tombé par terre, car il pourrait étre endommagé sans que ces
dommages soient visibles extérieurement.

Examinez régulierement le cordon pour vous assurer de son parfait état. N'utilisez pas
I’appareil si le cordon est endommagé.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par une personne (y compris un enfant) souffrant
d'une déficience physique, sensorielle ou mentale, ou manquant d'expérience ou de
connaissances, sauf si cette personne a été formée a l'utilisation de l'appareil par une
personne responsable de sa sécurité, ou est surveillée par celle-ci.

Les enfants doivent étre surveillés afin qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

Respectez une distance minimum de 10 cm entre 1'appareil et les murs ou tout autre
objet. N'installez et n'utilisez pas l'appareil a proximité ou en dessous de tout objet
suspendu tel que rideaux ou de tout autre matériau inflammable et ne posez aucun objet
sur I’appareil pendant que celui-ci est en marche.

Placez toujours 1'appareil sur une surface de travail plane, thermorésistante et
antidérapante.

Surveillez toujours le fonctionnement de 1'appareil. Lorsque vous utilisez la minuterie
pour une programmation différée, assurez-vous que 1'appareil est surveillé de facon
adéquate lorsque le programme débute.

Ne laissez ni I’appareil ni le cordon d’alimentation toucher une surface chaude ou entrer
en contact avec une source de chaleur quelconque (par exemple : plaques de cuisson ou
flamme).

N'utilisez pas I'appareil sans que le moule a pain contenant les ingrédients ne soit en
place.

N'exposez pas l'appareil a la pluie ni a I'humidité et ne 1'utilisez pas en plein air ou sur
une surface mouillée. Assurez-vous toujours qu’il est a I’abri de toute éclaboussure.
N’immergez jamais dans ’eau la fiche, le cordon d’alimentation ou I’appareil lui-méme.
L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé avec un programmateur externe ou une
télécommande indépendante.

Cette machine a pain a été congue uniquement pour un usage domestique et non pas

34



pour une utilisation professionnelle.

Nous déclinons toute responsabilité pour les dommages éventuels subis par cet appareil,
résultant d’une utilisation incorrecte ou du non-respect de ce mode d’emploi.
L’utilisation de tous accessoires autres que ceux fournis par le fabricant risque
d’endommager I’appareil ; il existe également un risque de blessures corporelles.

Ne touchez aucun élément en mouvement pendant que ’appareil est en marche.
N'insérez pas la main ou les doigts dans I’appareil sans que celui-ci ne soit débranché de
la prise murale et ait completement refroidi.

Afin de se conformer aux normes de sécurité en vigueur et d’éviter tout risque, la
réparation d’appareils électriques, y compris le remplacement d'un cordon
d'alimentation, doit étre effectuée par un agent qualifié. En cas de panne, envoyez votre
appareil a un de nos centres de service apres-vente agréés dont vous trouverez la liste en
annexe de ce mode d’emploi.

Conservez ce manuel d’instructions pour toute référence ultérieure.
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Votre machine a pain

1. | Tableau de commande 2. | Sorties vapeur
3. | Couvercle
A | Ecran LCD 4. | Hublot de controle
B Touche minuterie ¢@y / @@ 3. Cuve
C | Touche de réglage du degré de cuisson  gim 6. | Moule a pain
D | Touche menu g — 7. | Poignée du moule a pain
E | Touche de marche / arrét g 8. | Boitier
F Touche poids du pain e 9. Crochets pétrisseurs
10.| Commutateur marche/arrét (au dos de I'appareil)
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Le tableau de commande

A Ecran LCD
L’écran LCD affiche le programme sélectionné ainsi que le temps restant du programme.
Un programme actif est signalé par le clignotement continu des deux points de
I’affichage du temps.

Exemple:

Dans cet exemple, le programme 5 (PAIN COMPLET) a été sélectionné avec la touche
i . L'écran affiche : 5 3:40. Le poids du pain est affiché sous forme de symbole

triangulaire en haut a droite de 1'écran, juste en dessous le symbole du pain ( ) le

plus grand. Le degré de cuisson est affiché 'MOYENNE, sous forme de symbole

triangulaire en haut au centre de 1'écran.

La durée totale du programme est de 3 heures 40 minutes.

B Minuterie (2 / ¢@
Le démarrage des programmes 1, 3, 5, 7, 8 et 10 peut étre reporté a 1'aide de la minuterie,
le report maximum de la fin de cuisson étant de 13 heures.

Exemple:

Vous souhaitez faire démarrer le programme a 20 H 00 pour que votre pain soit prét le

lendemain matin a 7 H 30. La durée totale du programme sera donc de 11 heures 30

minutes.

- Sélectionnez le programme souhaité a 1'aide de la touche &% .

- Appuyez sur €25 ou ¢@) jusqu’a ce que I’écran affiche une durée totale de 11 H 30..

- Ajoutez les ingrédients en suivant les instructions figurant a la section Fonctionnement.
Evitez tout contact entre la levure et les liquides ou le sel.

e Utilisez la minuterie uniquement pour des recettes ayant fait 1'objet d'essais préalables
réussis pour étre sir que les quantités relatives d'ingrédients sont respectées ; ainsi, la
pate ne déborde pas du moule a pain.

e N'utilisez pas la minuterie si la recette exige I’emploi d’ingrédients périssables tels
qu'ceufs, lait frais ou fruits. La fonction minuterie est également inadaptée aux recettes
exigeant I’addition d’ingrédients quelconques (tels que noix, grains ou fruits secs)
pendant la seconde phase de pétrissage.

C Cuisson (==
Les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, et 8 permettent la présélection du degré de cuisson
souhaité ; 3 réglages sont possibles. Le degré de cuisson est affiché sous forme de
symbole triangulaire en haut au centre de 1'écran.
PALE
MOYEN
FONCE

D Menu & @
Appuyez sur la touche @ % jusqu’a ce que le programme souhaité s’affiche a I’écran
LCD (A).
Le menu vous permet de sélectionner 10 programmes différents :
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Programme

3

4

5

6

8

9

10

Normal

Rapide

Pain blanc/Crous-tillant

Programme court

Pain complet

Biscuits, patisserie

Pite

Cuisson

Confitures, marmelades

Sandwich

Poids du pain

750

1300

750

1300

750

1300

Préchauffage
(moteur éteint - chaleur

intermittente)

17

20

2

3

40

2

chaleur intermittente

1

2

Remuer

15

1e phase de pétrissage

2e phase de pétrissage

13

20

16

13

12,5 min sans
chaleur, 8 min

avec chaleur

13

Signal sonore -

message affiché

2:54

257

1:33

24

247

1:49

234

245

1e phase de levage

45

45

45

45

Phase d'homogénéisation

2 e phase de levage

18

25

18

45

18

Phase d'homogénéisation

Derniére phase de levage

45

25

50

27

35

n

39

Cuisson

55

62

55

65

65

55

62

80

60

4

remuet / cuire

56

Phase de repos

(sans chaleur)

16

2

Maintien au chaud

60

60

60

Durée totale du programme me

320

330

330

3:40

2:00

1:20

309

3:20

Minuterie

(pré-programmation)

13:00

13:00

13:00

13:00

13:00
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E Touche de marche / arrét ®

La touche d¢ MARCHE/ARRET @ démarre ou arréte le programme. Le clignotement
continu des deux points de I’affichage du temps indique que le programme a été activé.

Blocage des touches :
Une fois le programme lancé, toutes les autres touches restent bloquées jusqu’a la fin de
la cuisson, ou jusqu’a ce que vous appuyiez pendant 2 secondes sur la touche @ .

Lorsque vous appuyez sur une touche, attendez le bip de confirmation avant de retirer la
pression sur la touche.

Poids du pain (¢
Les programmes de cuisson 1, 5 et 10 permettent la présélection du poids du pain. Le
poids sélectionné est indiqué par un symbole triangulaire affiché sous le symbole du pain
correspondant a I'écran LCD.

= pour des pains d'environ. 750g a 900g

= pour des pains d'environ 1000g a 1600g

UTILISATION DE LA MACHINE A PAIN

Votre nouvelle machine a pain vous permet de :

faire du pain d’apres des recettes variées, dont certaines figurent en annexe de ce
manuel. Cette machine a pain vous permet également d’utiliser les mélanges préts a
I'emploi, disponibles dans le commerce, contenant jusqu’a 750 g d’ingrédients solides
(pour un pain d’environ 1600 g).

mélanger et pétrir la pate a petits pains, a pizza etc., et laisser lever la pate.

Autres instructions importantes :

Utilisez toujours un torchon isolant ou des gants de cuisinier pour toucher I’appareil
chaud ou pour manier le pain fraichement cuit.

Seules les recettes dont la quantité de farine utilisée est d'environ 750 g conviennent a
cette machine a pain.

Si la quantité de farine est inférieure au minimum, le pétrissage en profondeur de la pate
ne pourra étre assuré. Egalement, toute quantité de farine au-dela du maximum risque
de faire déborder la pate du moule a pain.

En cas de panne de courant, le programme doit étre redémarré. Si le programme se
trouvait a la phase de pétrissage au moment de la coupure, le cycle peut étre redémarré
en utilisant les mémes ingrédients. Sinon les ingrédients doivent étre renouvelés.
Pendant le pétrissage, de la vapeur d’eau peut se condenser sur le hublot. Cette
condensation disparait toutefois pendant la phase de cuisson.

Pour assurer la cuisson uniforme du pain, n'ouvrez pas le couvercle pendant la cuisson.
Apres utilisation, laissez la machine et le moule a pain refroidir avant de les nettoyer
soigneusement.

Le moule a pain et les crochets de pétrissage ont un revétement antiadhésif. Pour éviter
d’endommager ce revétement, n'utilisez aucun objet métallique, dur, acéré ou pointu sur
celui-ci.

Attention : toute utilisation a vide de la machine a pain risque de ’endommager en
provoquant la surchauffe du moule.
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Attention

— En cas d'échappement de fumée de la cuve, maintenez le couvercle bien fermé et
débranchez immédiatement la fiche de la prise de courant. N’essayez sous aucun
prétexte d’étouffer ou d’éteindre la pate en combustion avec de I’eau. La pate peut
s'enflammer si elle déborde du moule a pain et entre en contact avec la résistance. Il est
donc tres important de respecter les doses limites indiquées dans chaque recette.

— Assurez-vous toujours que 1’appareil est installé hors de portée des enfants, en
particulier lorsqu’il est en marche.

— Ne posez I’appareil sur aucune surface souple ou inflammable (par exemple un tapis).
Assurez-vous toujours qu’il est installé sur une surface de travail stable et plane. Placez
toujours ’appareil de maniere a ce qu’il ne puisse pas tomber.

— Ne touchez ni le boitier métallique, ni les sorties de vapeur a l'arriere de l'appareil ni le
hublot du couvercle car ces éléments deviennent chauds pendant le fonctionnement.

— Avant de nettoyer l'appareil, assurez-vous qu'il est arrété, débranché de la prise murale
et completement froid au toucher.

LES PROGRAMMES

1 = NORMAL

Le plus fréquemment utilisé, ce programme convient aux pains a haute teneur en farine de
froment.

2 = RAPIDE
Convient a la cuisson rapide de pains a haute teneur en farine de froment.

3 = PAINBLANC/CROUSTILLANT
Convient a pain blanc (type baguette), de couleur pale.

4 = PROGRAMME COURT
Convient a une cuisson rapide pour des pains plus 1égers. Les quantités donc doivent étre
celles utilisées pour les pains plus petits uniquement.

S = PAIN COMPLET

Ce programme comporte des temps de levage et de cuisson prolongés par rapport au
programme NORMAL, car les pates a haute teneur en farine de seigle ou farine complete
ont tendance a moins lever que les pates a base de farine de froment.

6 = BISCUITS, PATISSERIE
Convient a la préparation de biscuits ou gateaux a base de levure chimique plutdt que de
levure de boulanger.

7 = PATE

Ce programme n’inclut pas la phase de cuisson. Apres la fin du programme, la pate (par
exemple la pate a pizza) peut étre retirée de ’appareil pour €tre cuite dans un four
conventionnel.

8 = CUISSON

Utilisé pour faire cuire une pate (par exemple une pate préalablement pétrie avec le
programme PATE). Ainsi, la phase de levage peut étre modifiée en fonction du type de
pate, avant le démarrage du programme CUISSON.
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Ce programme peut également étre démarré apres la fin d'un programme si le degré de
cuisson s'avere insuffisant.

9

= CONFITURES, MARMELADES

Convient a la préparation de confitures et de marmelades. Pendant la préparation, assurez-
vous que le moule a pain n'est rempli d'ingrédients qu’aux deux-tiers (environ 900 g) car le
mélange peut avoir tendance a mousser.

10

= SANDWICH

Convient a la préparation de pain pour sandwich.

AVANT LA PREMIERE MISE EN SERVICE

Retirez le moule a pain.

Branchez la fiche a une prise murale adaptée, puis mettez 1'appareil en marche.
Sélectionnez le programme 8 (CUISSON) a I’aide de la touche &= #.

Appuyez sur la touche @ et laissez 'appareil chauffer pendant 10 minutes environ,
couvercle ouvert. Vous éliminerez ainsi ’odeur caractéristique qui se dégage lors de la
mise sous tension initiale des résistances chauffantes. Prévoyez une aération suffisante.
Pour empécher toute surchauffe du moule a pain, veillez a retirer ce dernier avant
d’allumer I’appareil.

Appuyez ensuite sur la touche @ pendant 2 secondes minimum, débranchez la fiche de
sa prise de courant et laissez refroidir I’appareil. Le moule a pain doit étre
soigneusement lavé avant d’étre mis en service.

FONCTIONNEMENT

Ouvrez le couvercle et retirez le moule a pain.

Fixez les crochets de pétrissage dans les douilles situées a l'intérieur de la cuve.

Pour un résultat optimal, versez en premier les liquides, suivis des ingrédients solides tels
que la farine.

Ajoutez la levure en dernier lieu. Lorsque vous utilisez la minuterie, veillez a éviter tout
contact entre la levure et le sel ou les liquides.

Remettez le moule a pain dans I’appareil. Vérifiez que le moule est solidement verrouillé
en place. Avant de lancer le programme, fermez le couvercle et branchez la fiche sur une
prise murale, puis mettez l'appareil sous tension a l'aide de la touche
MARCHE/ARRET.

Sélectionnez le programme de cuisson désiré a ’aide de la touche @&-%. Appuyez sur la
touche pour faire défiler les programmes.

La touche @@ permet de présélectionner, dans les programmes 1, 2, 3,4, 5,6 ¢ 8§, le
degré de cuisson. Les réglages possibles sont : pale ( ),moyen ( ) et foncé ( ).
Les programmes de cuisson 1, 5 et 10 permettent la présélection du poids du pain a I’aide
du sélecteur du poids du pain @g».

Pour un démarrage ultérieur, la durée totale du programme souhaitée doit étre
programmée a ce moment a I’aide de la minuterie €89 / €2

Sinon, appuyez sur la touche @ pour lancer le processus de pétrissage et/ou de cuisson.
Pendant la seconde phase de pétrissage dans les programmes 1, 2, 5, 6 et 10, un signal
sonore indique le moment d'ajouter les ingrédients supplémentaires, tels que fruits et
noix. N'ouvrez pas le couvercle apres cette seconde phase de pétrissage et attendez la fin
du programme.

Lorsque le pain ou la pate est prét/e un signal sonore répété retentit et ’écran affiche
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0:00. Appuyez sur la touche @ pendant 2 secondes minimum puis ouvrez le couvercle,.
Dans les programmes 1, 2, 3, 5 et 10, si vous oubliez d’appuyer sur la touche @ et de
retirer immédiatement le pain, il sera automatiquement maintenu au chaud pendant 60
minutes environ, ceci afin d’éviter I'accumulation de condensation dans le moule a pain.
Retirez soigneusement le moule a pain en utilisant un torchon pour le four ou des gants
de cuisinier. Ne posez le moule a pain briilant sur aucune surface sensible a la chaleur.
Otez le pain de son moule. Pour décoller le pain, vous pouvez agiter doucement le
moule. Sil'un des crochets se coince dans la pate, il doit étre délicatement libéré a 1'aide
de l'extracteur fourni. Insérez l'extracteur dans 1'ouverture située sur le crochet, puis
inclinez-le de fagon a ce qu'il accroche la partie inférieure du crochet. Retirez
délicatement le crochet du pain, la lame la premiere de préférence. Pour faciliter
'extraction de la lame, faites une petite incision dans le pain a cet endroit

Pour permettre a la base du pain de se refroidir de facon égale, placez le pain sur une
grille appropriée. N'essayez pas de couper le pain tant qu’il n'est pas refroidi.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant de nettoyer I'appareil, assurez-vous qu'il est arrété, débranché de la prise murale
et a completement refroidi. N'immergez jamais la machine a pain dans l'eau.

Retirez le moule a pain de I'appareil puis enlevez les crochets de pétrissage.

Le moule a pain et les crochets de pétrissage peuvent étre lavés a 1'eau chaude
savonneuse. N'utilisez aucun objet récurant pour le nettoyage. Si vous n'arrivez pas a
séparer les crochets du moule a pain en utilisant une force normale, faites tremper
I’ensemble dans 1'eau tiede pendant 30 minutes environ. N'utilisez aucune force
excessive pour enlever les crochets.

Pour éviter d’endommager le joint d'étanchéité de ’arbre d’entrainement, ne laissez pas
tremper le moule a pain longtemps dans 1’eau. Ne lavez pas le moule a pain au lave-
vaisselle.

L'intérieur du couvercle peut €tre nettoyé a l'aide d'un chiffon doux légerement
humidifié. L'intérieur de 1'appareil doit étre nettoyé a 1'aide d'un chiffon doux sec.

Pour nettoyer l'appareil, n'utilisez aucun produit de nettoyage de four, produit abrasif ou
concentré, ni vinaigre ou produit blanchissant.

Avant de le ranger, assurez-vous toujours que I’appareil est froid et totalement sec.

PROBLEMES COURANTS ET QUESTIONS

1.

Le pain dégage une forte odeur.
Vérifiez le dosage de levure. Tout exces de levure provoque une odeur désagréable et
entraine le levage excessif du pain. Utilisez toujours des ingrédients frais.

Le pain cuit est humide et présente une surface collante.
Retirez le pain de ’'appareil immédiatement apres la cuisson, et posez-le sur une grille
pour permettre son refroidissement.
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3. Le programme sélectionné ne démarre pas apres pression sur la touche de
MARCHE/ARRET.
Vérifiez que 'appareil est correctement branché au secteur.
Si, apres un cycle de cuisson, ’appareil est encore trop chaud pour étre redémarré, un
dispositif de sécurité automatique empéche la remise en marche. Dans ce cas, I’écran
LCD affiche HHH et un signal sonore continu retentit. Appuyez pendant 2 secondes sur
la touche @ puis retirez le moule a pain contenant les ingrédients. Laissez refroidir la
machine a pain pendant 20 minutes environ avant de tenter de lancer de nouveau le
programme.
Le message EEE a l'écran signal un dysfonctionnement du capteur thermique. Dans ce
cas, I'appareil doit étre vérifié par un technicien qualifié.

4. Le pain a trop levé.
Réduisez la quantité ou la dose de levure, d’eau ou de farine utilisée.

5. Le pain n’a pas suffisamment levé.
Augmentez la dose de levure, d’eau ou de sucre. Vérifiez que les ingrédients ont bien été
ajoutés au moule a pain dans 1'ordre préconisé : d'abord les ingrédients liquides, puis les
ingrédients solides et, en dernier lieu, la levure.
Remarque : le pain de seigle ou le pain complet a la farine intégrale ont tendance a lever
moins que le pain a base de farine de froment.

6. La pdte s’affaisse aprés le démarrage de la phase de cuisson.
La pate est trop légere. Réduisez 1égerement les doses de liquides ou la dose de levure
ou utilisez un programme a temps de levage plus court. Vous pouvez également essayer
d’augmenter la dose de sel.

7. La pdte est trop molle ou trop collante.
Essayez de rendre la pate plus lisse en y ajoutant une cuillerée de farine pendant le
pétrissage.

8. La pdte est trés difficile a pétrir.
Ajoutez une cuillérée d’eau pendant le pétrissage.

9. Que signifie les chiffres désignant les différents types de farine
Plus le nombre est élevé, plus le contenu en fibres de la farine est élevé et plus foncé sera
sa couleur.

10. Qu'est-ce la farine complete?
La farine complete est fabriquée avec le grain entier et contient donc plus de fibres. 11 est
reconnaissable a sa couleur plus foncée. Cependant, le pain complet n'est pas
nécessairement plus foncé.

Recettes

Informations complémentaires concernant les recettes
Les suggestions de recettes figurant dans ce manuel peuvent étre modifiées a votre goiit en
ajoutant les ingrédients de votre choix.

43



Vous pouvez ajouter, par exemple, germes de blé, graines de tournesol, herbes aromatiques,
graines de carvi, poivre moulu, noix en poudre, muesli, semoule de mais, lard finement
coupé en dés, etc.

Ces ingrédients peuvent €tre ajoutés au signal sonore apres le démarrage de la seconde
phase de pétrissage, mais seulement pour les programmes suivants: NORMAL, RAPIDE,
PAIN COMPLET, BISCUITS, PATISSERIE et SANDWICH.

La machine a pain a été concue pour réaliser des recettes dont la teneur en farine ne dépasse
pas 750 g. Pour empécher la pate de déborder du moule et lui assurer un pétrissage
convenable, voire parfait, ne dépassez pas ces limites.

Tous les ingrédients doivent étre a température ambiante.

Le sucre aide la levure a lever et tend a rendre la crofite plus foncée et plus épaisse.

Le sel donne a la pate une consistance plus ferme et ralentit le processus de levage.

Si vous ajoutez a une recette davantage de liquides, veillez a réduire en conséquence la dose
de liquide indiquée dans la recette. Ceci s’applique par exemple a ’addition d’ceufs, fromage
frais ou yaourt.

Pour les programmes ne permettant pas la programmation du poids du pain, 1'une ou l'autre
des quantités indiquées dans la recette peut étre utilisée.

Les informations contenues dans les recettes (ex. 750g et 1000g) indiquent les poids
approximatifs des pains cuits.

Le résultat de la cuisson dépend de plusieurs facteurs tels que la pression atmosphérique,
Ihumidité, la dureté de I’eau, la température ambiante et la température des ingrédients. Si
une recette s'avere ne pas étre a votre goiit, nous vous conseillons de la modifier en vous
référant aux méthodes décrites a la section 'Problemes courants et questions'.

Informations destinées aux personnes souffrant d'allergies

Cette machine a pain permet 1'utilisation de farines spécialement formulées pour les
personnes allergiques aux céréales. Les pains finis auront une consistance relativement
ferme méme lorsque des quantités plus élevées de levure ou de levure chimique sont
utilisées.

Cependant, seuls les programmes NORMAL et RAPIDE doivent étre utilisés et avec un
degré de cuisson plus élevé. Le programme NORMAL confére au pain une crofite plus
ferme et le programme RAPIDE une crotte plus faible.

La pré-programmation est déconseillée pour les farines de type sans gluten. Démarrez le
programme immédiatement apres 1'ajout des ingrédients.

Si vous observez des résidus de farine sur les parois du moule a pain, ouvrez le couvercle
pendant la phase de pétrissage et réincorporez ces résidus a la pate a I'aide d'une spatule en
caoutchouc. Refermez ensuite le couvercle.

Lorsque vous utilisez de la levure de boulanger, les crochets doivent étre retirés apres la
phase de pétrissage finale. Saupoudrez —vous les doigts de farine avant de retirer les
crochets. Ceci est nécessaire afin d'éviter I'accumulation de poches d'air a l'intérieur du pain
car la pate ne gonfle que tres peu. Ajoutez ensuite quelques gouttes d'huile a la surface de la
pate puis étalez-le avec une raclette a pate ou vos doigts. Ceci évitera les fissures qui
pourraient résulter de la cuisson a haute température. Refermez ensuite le couvercle.
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Pain blanc

Pain au froment

Ingrédients: Ingrédients:
750g | 1000g Ingrédients 750g | 1100g Ingrédients
1 1'/ c.a.c. | delevure de boulanger 1 1%/a c.a.c. | delevure de boulanger
390 | 600 g de farine de froment type 405 300 |[420 g de farine de seigle type 1150
2 3 c.a.s. | desucre 200 | 280 g de farine de froment type 405
1'/ 2's c.a.c. | desel 1'/2 2/ c.a.c. | desel
1'/ 2's c.a.s. | de beurre 1'/ 2/ c.a.c. | de miel ou sirop de sucre
14 22 cl de lait 1'/ 2/ c.a.c. | de miel ou sirop de sucre
12 18 cl d’eau 29 45 cl d’eau
Programme: PAIN BLANC/CROUSTILLANT Programme: NORMAL
Cuisson: MOYEN Cuisson: FONCE

Pain aux oignons

Pain au froment et de seigle

Ingrédients: Ingrédients:
860g | 1180g Ingrédients 750g | 1100g Ingrédients
3a 1 pqt de levure de boulanger 14 14 c.a.c. | delevure de boulanger
540 | 760 g de farine de seigle type 1150 230 | 350 g de farine de froment type 550
50 75 g d'oignons 230 | 350 g de farine de seigle type 1150
1 1 c.a.c. | desucre 12 |2 c.a.c. | desel
1 1~ c.a.c. | desel '/ *a c.a.c. | desucre
35 50 cl d’eau 22 35 cl d’eau
Programme: RAPIDE 11 17.5 | de yaourt naturel a 3,5%
m.g.
Pain aux 7 céréales 1'2 2') c.a.c. | de poudre de levain
Ingrédients: Programme: NORMAL
800g | 1600g Ingrédients Cuisson: MOYEN
*a 1 pqt de levure de boulanger
500 | 700 g de farine compléte Pain au froment et de seigle aux graines de soja
215 | 325 g flocons 7-céréales Ingrédients:
1/ 1%/ c.a.c. | desel 750g | 1120g Ingrédients
14 13/4 c.a.c. | desucre 1 14 c.a.c. | delevure de boulanger
14 13/4 c.a.s. | duvinaigre 250 | 350 g de farine de froment type 550
25 45 g de beurre 220 | 300 g de farine de seigle type 1150
46 64 cl d’eau 12 |2 c.a.c. | desel
Programme: PAIN COMPLET 1 1°/4 c.a.c. | desucre
Cuisson: MOYEN 18 24 cl d’eau
16 22 cl de babeurre
34 14 c.a.s. | de poudre de levain
30 45 g de graines de soja
34 1'4 c.a.c. | d'épices a pain
Programme: NORMAL
Cuisson: MOYEN
Les graines de soja sont ajoutées apres le signal
sonore.
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Pain au fromage

Pain de seigle complet au froment

Ingrédients: Ingrédients:

760g | 1100g Ingrédients 750g | 1150g Ingrédients

1/ 1a c.a.c. | delevure de boulanger 1'/2 24 c.a.c. | delevure de boulanger
230 | 350 g de farine de froment type 550 230 | 350 g de farine de seigle type 1150
230 | 350 g de farine de seigle type 1150 230 |350 g de farine de seigle complet
1'/ 2/ c.a.c. | desel 1 1%/a c.a.c. | desel

*a 1'a c.a.c. | desucre ' 1 c.a.c. | desucre

17 27 cl d’eau 29 44 cl d’eau

14 21 cl de babeurre 2 32 c.a.s. | de poudre de levain

45 70 g de parmesan Programme: PAIN COMPLET
Programme: NORMAL Cuisson: FONCE

Cuisson: FONCE

Le fromage est ajouté apres le signal sonore.

Mélange de farine sans gluten pour pain, petits

pains et pates

Pain au son Ingrédients:

Ingrédients: 1150g Ingrédients
750g | 1300g Ingrédients 2 pqt de levure de boulanger
1 1'a c.a.c. de levure de boulanger 700 g de mélange de farine
340 | 525 g de farine de froment type 550 30 g de beurre
a 34 gobelet grad. | de son de blé 1'/ ca.c. | desel
1'/ 2/ c.a.s. de sucre 57 cl d’eau chaude
1'/ 2/ c.a.s. de lait en poudre Programme: NORMAL
1'/ 2/ c.a.c. de sel Cuisson: FONCE
1'/ 2'/ c.a.s. de beurre Conseil : la pate préparée avec ces ingrédients
29 44 cl d’eau peut étre pétrie en utilisant le programme
Programme: NORMAL PATE pour faire des pains ou des pétes cuites.
Cuisson: MOYEN

Pain sucré

Pain blanc italien Ingrédients:

Ingrédients: 750g | 1180g Ingrédients
900g | 1300g Ingrédients 34 1 pqt de levure de boulanger
*a 1 pqt de levure de boulanger 500 | 700 g de farine de froment type 550
100 | 150 g de semoule de mais 2 3 c.a.s. | de miel
475 | 650 g de farine de froment type 550 1 1'2 c.a.c. | desel
1 1'/ c.a.c. | desucre 2 4 oeufs
1 1'/ c.a.s. | d’huile alimentaire 25 35 g de beurre
1 1'/ c.a.c. | desel 27.5 |40 cl de lait rais
375 |57 cl d’eau Programme: RAPIDE ou COURT
Programme: SANDWICH Remarque : avec le programme COURT, seule
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la quantité correspondant au pain de 750g doit

étre utilisée ; sinon le pain pourrait devenir trop

grand car en général ce programme donne une

texture plus légere.




Pain au levain

Ingrédients:

740g | 1050g Ingrédients

1 1'/ pqt de levure de boulanger
250 | 340 g de farine de seigle

250 | 340 g de farine de froment 1150
1 1'/2 c.a.c. | desel

'2 34 c.a.c. | d'épices a pain

'2 34 pqt de levain sec

35 45 cl d’eau

Programme: NORMAL

Cuisson: MOYEN

Remarque : le levain sec est un concentré

disponible en paquets de 15g.

Pain au froment

Ingrédients:
750g | 1100g Ingrédients
1 1%a c.a.c. | delevure de boulanger
220 | 340 g de farine de froment type 550
230 | 360 g de farine de seigle type 1150
1'/ 2 c.a.c. | desel
'2 1 c.a.c. | desucre
1'/ 2 c.a.c. | de poudre de levain
21 32 cl de babeurre
12 18 cl de lait
Programme: NORMAL
Cuisson: MOYEN
Pain au son d'avoine
Ingrédients:
750g | 1050g Ingrédients
*a 1'/ c.a.c. | delevure de boulanger
360 | 470 g de farine de froment type 550
110 | 145 g de son de flocons d'avoine
1'/ 2 c.a.s. | desucre
2 2%s c.a.c. | desel
2 2’4 c.a.s. | de beurre
38 49 cl de lait
Programme: PAIN COMPLET
Cuisson: MOYEN
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Mélanges préts a I'emploi, disponibles dans

le commerce

Divers mélanges préts a 1'emploi sont

disponibles dans le commerce.

— Dans le moule, versez jusqu’a 750 g de
mélange ainsi que la quantité requise de
levure de boulanger en poudre.

— Ajoutez la quantité de liquide
correspondante.
Programmes: NORMAL, PAIN

BLANC/CROUSTILLANT ou PAIN
COMPLET, selon le type de farine utilisé.

Confitures, Marmelades

La recette de base se compose de fruits

finement coupés ou en purée et sucre

gélifiant (ou pectine) dans la proportion de

2:1. Souvent, des informations sur les

proportions correctes de fruits et de sucre

gélifiant se trouvent également sur

I’emballage du sucre.

— Avant d'étre coupés ou réduits en
purée, les fruits doivent étre lavés et, si
nécessaire, épluchés.

— Pesez environ 900g de fruits. Pour éviter
que la marmelade mousse et déborde,
ne dépassez pas cette quantité.
Découpez ensuite les fruits en dés de
lcm maximum ou faites-en une purée.

- Mettez les fruits dans le moule avec
environ 500g de sucre gélifiant dans la
proportion de 2:1. Pour les confitures a
base de baies, ajoutez 1 c.a.s. de jus de
citron.

— Démarrez le programme CONFITURE,
MARMELADE.

- L'opération doit €tre soigneusement
surveillée. Retirez les résidus de sucre
des parois a 1'aide d'une spatule en
caoutchouc.

— Une fois le programme terminé, retirez
la fiche de la prise murale et dégagez
prudemment le moule a pain en utilisant
un torchon isolant ou des gants de
cuisinier.

— Transvasez soigneusement la confiture
ou la marmelade dans des pots préparés
au préalable. Fermez ensuite les pots



hermétiquement et laissez-les refroidir.
— Le moule a pain doit €tre soigneusement nettoyé immédiatement apres utilisation.

Pate a Pizza

Ingrédients:
Ingrédients
2 c.a.c. | delevure de boulanger
400 g de farine de froment type 550
2 c.a.c. | desel
c.a.c. | desucre
3 c.a.s. | d’huile d’olive
23 cl d’eau
Programme: PATE

— Une fois le programme terminé, retirez la pate du moule.

— Enduisez d’huile d’olive un plateau a patisserie et roulez la pate au rouleau.

— Laisser lever la pate a température ambiante pendant 30 minutes environ.

— Répartissez sur la pate les garnitures de votre choix. Laissez cuire la pate a 200° C
pendant 15 a 25 minutes dans un four préchauffé, jusqu’a ce que le fromage ait fondu,
recouvrant uniformément la pate, et que les bords de la pate soient dorés.

Abréviations:

c.a.c. = cuillerée a café (cuiller a doser: 1 teaspoon) =5 ml
'/» c.a.c. = demi-cuillerée a café

c.a.s. = cuiller a soupe (cuiller a doser: 1 tablespoon) = 15 ml

g = gramme
cl = centilitre
pqt = paquet

Gobelet gradué: 1 cup =25cl

Mise au rebut

Ne jetez pas vos appareils ménagers vétustes ou défectueux avec vos ordures
X ménageres; apportez-les a un centre de collecte sélective des déchets électriques et
mmm  ¢lectroniques.

GARANTIE

Cet appareil est garanti par le fabricant pendant une durée de deux ans a partir de la date
d’achat, contre tous défauts de maticre et vices de fabrication. Au cours de cette période,
toute picce défectueuse sera remplacée gratuitement. Cette garantie ne couvre pas l'usure
normale de I’appareil, les pieces cassables telles que du verre, des ampoules, etc., ni les
détériorations provoquées par une mauvaise utilisation et le non-respect du mode d’emploi.
Aucune garantie ne sera due si ’appareil a fait I’objet d’une intervention a titre de
réparation ou d’entretien par des personnes non-agréées par nous-mémes. Cette garantie
n’affecte pas les droits 1égaux des consommateurs sous les lois nationales applicables en
vigueur, ni les droits du consommateur face au revendeur résultant du contrat de
vente/d’achat. Si votre appareil ne fonctionne plus normalement, veuillez ’adresser, sous
emballage solide, a une de nos stations de service apres-vente agréées, muni de votre nom et
adresse. Si vous retournez votre appareil pendant la période de garantie, n’oubliez pas de
joindre a votre envoi la preuve de garantie (ticket de caisse, facture etc.) certifiée par le
vendeur.
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model nr: BM 3986

Gebruiks voltage: 230 V~, 50 Hz

Stroomgebruik: 800 W

Bak capaciteit: max. 750g bloem voor een 1000 — 1600g brood
Afmetingen: 42 cm (W) x26 cm (D) x 29 cm (H)

Gewicht: 6.8 kg

Tijdklok: Voor te programmeren tot 13 uren
Programmeerbare functies: 10

Accessories: Maatbeker, maatlepel en extractor voor kneedhaken

Dit product komt overeen met de bindende CE etikettering voorschriften.
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDS INSTRUCTIES

Lees de volgende instructies goed door voordat men de broodmaker voor de eerste keer
gebruikt.

De buitenkant van de huizing, de luchtuitlaten en de bakvorm worden heet tijdens
gebruik. Raak geen hete delen van de unit aan. Gebruik altijd een pannelap of geschikte
ovenhandschoenen wanneer men het brood verwijderd.

Deze broodmaker mag alleen worden aangesloten op een volgens de wet geinstalleerd
geaard stopcontact. Zorg ervoor dat de netspanning overeenkomt met de spanning zoals
aangegeven op het typeplaatje.

Schakel de broodmaker altijd uit en verwijder de stekker uit het stopcontact na gebruik,
en ook

- in geval dat de unit niet goed functioneert tijdens gebruik,

- wanneer men de bakvorm verwijderd,

- tijdens schoonmaken van het apparaat.

Trek de stekker niet aan het snoer uit het stopcontact, trek aan de stekker zelf. Laat het
snoer nooit los hangen: het snoer moet vrijgehouden worden van hete onderdelen van
het apparaat.

Voordat het apparaat wordt gebruikt moet zowel de hoofdeenheid inclusief het
powersnoer als gelijk welk hulpstuk, dat wordt aangebracht, eerst zorgvuldig op
eventuele defecten worden gecontroleerd. Ingeval het apparaat, bij voorbeeld, op een
hard oppervlak is gevallen mag het niet meer worden gebruikt: zelfs onzichtbare
beschadiging kan ongewenste effecten hebben op de gebruiksveiligheid van het
apparaat.

Het snoer moet regelmatig op eventuele beschadiging worden gecontroleerd. Wanneer
een beschadiging wordt geconstateerd mag het apparaat niet meer worden gebruikt.

Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik door personen (Kinderen inbegrepen) met
verminderde fysische, zintuiglijke of mentale bekwaamheid, of gebrek aan ervaring en
wetenschap, behalve wanneer men begeleiding of instructies van het apparaat gehad
heeft van een persoon verantwoordelijk voor hun veiligheid.

Kinderen moeten onder begeleiding zijn om ervoor te zorgen dat ze niet met het
apparaat spelen.

Zorg voor een minimale afstand van 10 cm tussen het apparaat en de muur of andere
objecten. Plaats of gebruik het apparaat nooit onder of dichtbij overhangende objecten
zoals gordijnen of andere brandbare materialen en plaats nooit objecten op het apparaat
wanneer het in gebruik is.

Plaats het apparaat altijd op een vlakke, hittebestendig, antislip werkoppervlak.
Controleer dit apparaat regelmatig tijdens gebruik. Wanneer men de tijdklok gebruikt
voor een vertraagde start, zorg er dan voor dat er geschikt toezicht is als het programma
geactiveert word.

Zorg ervoor dat het apparaat of het snoer nooit in aanraking komen met hete
oppervlaktes of andere hittebronnen (b.v. ovenplaten of open vuur).

Gebruik het apparaat nooit tenzij de bakvorm met de ingrediénten in de unit geplaatst
zijn.

Stel het apparaat nooit bloot aan regen of vochtigheid en gebruik het apparaat nooit
buiten of op natte ondergrond. Zorg ervoor dat het apparaat goed beschermd is tegen
waterdruppels. Dompel nooit de stekker, het snoer of het apparaat onder water.

Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik met een externe tijdklok of een apart
afstandsbedienings systeem.
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Deze broodmaker is alleen geschikt voor huishoudelijk gebruik en moet niet
commercieel gebruikt worden.

Wordt dit apparaat op een verkeerde manier gebruikt of worden de veiligheidsregels niet
gevolgt, dan kan de fabrikant niet aansprakelijk worden gesteld voor eventuele schades.
Het gebruik van accessoires anders dan de door de fabrikant bijgeleverde, kan schade
veroorzaken aan het apparaat. Er bestaat ook gevaar voor enstige persoonlijke
verwonding.

Raak nooit bewegende onderdelen aan tijdens gebruik. Plaats nooit vingers of handen in
het apparaat tenzij het is losgekoppeld van het de netspanning en volledig afgekoelt is.
Bij de reparatie van elektrische apparaten moeten veiligheidsaspecten in acht genomen
worden. Reparaties mogen derhalve slechts door erkende vakmensen uitgevoerd
worden. Indien dit apparaat kapot is, stuur het dan aan de klantenservice van de
fabrikant. Het adres vindt u achterin deze gebruiksaanwijzing.

Bewaar deze gebruiksaanwijzing voor latere referencie.
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Jouw broodmaker

1. Controlepaneel 2. Luchtuitlaten
3. Deksel
A LCD-aanduiding 4. Kijkglas
B Tijdklok €8/ 2 5. Bakruimte
C Bruining controle @ 6. Brood bakvorm
D Menu @ 7. Bakvorm handel
E Start / Stop @ 8. Huizing
F Broodgewicht g 9. Deeghaaken
10. Aan/Uit schakelaar (aan de

achterkant van het apparaat)




Controlepaneel

A LCD-aanduiding
De LCD-aanduiding geeft het geselecteerde programma en de overgebleven tijd aan.
Een lopend programma wordt aangegeven door een knipperend lichtje in de
tijdaanduiding.

Voorbeeld:

In dit geval, programma 5 (voor VOLKOREN BROOD) was gekozen via de & # knop.
De display geeft: 5 3:40 aan. Het broodgewicht is aangegeven in de vorm van een
driehoekig symbool in de rechterbovenhoek van de display net onder het grotere brood
symbool ( ). De gekozen bruininglevel is aangegeven als ' MEDIUM!', in de vorm van
een driehoekig symbool in het bovenste middengedeelte van de display.

De totale tijd van het programma is 3 uur en 40 minuten.

B Tijdklok (5> / 2
Programma’s 1, 3, 5, 7, 8 en 10 mogen gestart worden met een vertraagde tijdzetting
zodat het geselecteerde programma 13 uur later afgewerkt kan worden.

Voorbeeld:

Wanneer men het programma om 20.00 uur wil laten starten en het brood moet klaar

zijn om 7.30 de volgende morgen. Hierdoor zal de totale tijd dat het programma loopt 11

uur en 30 minuten zijn.

- Gebruik de @-#® knop om het gewenste programma te kiezen.

- Druk €30 of €20 totdat de LCD de gewenste looptijd van 11.30 aangeef.

- Voeg de ingrediénten toe zoals staat aangegeven in de sectie Gebruik. Voorkom dat
het gist in aanraking komt met vloeistoffen of zout.

e De beste bakresultaten kunnen alleen bereikt worden wanneer de ingrediénten in de
juiste hoeveelheid gebruikt worden. Dit om ervoor te zorgen dat het deeg niet boven
de bakvorm uitkomt. Wij bevelen daarom aan om alleen recepten te gebruiken welke
men met goede resultaten geprobeert heeft.

e Gebruik de tijdklok nooit wanneer men ingrediénten voor een recept nodig heeft die
kunnen bederven zoals eieren, verse melk of fruit. De tijdklok is ook niet geschikt voor
recepten waar men tijdens de tweede kneedfase nog ingrediénten moet toevoegen
(b.v. noten, graan of gedroogd fruit).

C Bruinen @&
Bakprogrammas 1, 2, 3, 4, 5, 6, en 8 zorgen voor de vooruit gekozen level van bruinen: 3
standen zijn beschikbaar. De gekozen bruininglevel is aangegeven als een driehoekig
symbool in het bovenste middengedeelte van de display.
LICHT
MEDIUM
DONKER

D Menu R

Druk op de @ % knop totdat het gewenste programma zichtbaar is in de LCD (A).
Het menu heeft 10 verschillende programmas om van te kiezen:
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Menu

1

3

4

5

6

8

9

10

Standaard

Snel

Wit brood/Frans brood

Kort programma

Volkoren

Koekjes, taart

Deeg

Bakken

Jam, marmalade

Sandwich

Gewicht

750

1300

750

1300

750

1300

Yoorverwarmen

(Motor aan - verhitten

aan/uit)

17

20

2

31

40

2

verhitten

aan/uit

11

2

Korte kneedfase

35

15

1ste Kneedfase

2de Kneedfase

13

20

16

13

12.5 min,
(zonder hitte),

8 min. met hitte

16

13

Piepsignaal LCD-

aanduiding

2:54

257

1:33

24

247

1:49

234

245

Iste Rijsfase

45

45

45

45

Gladmaakfase

2de Rijsfase

18

25

18

45

18

Gladmaakfas

Laatste rijsfase

45

25

50

27

35

2

R

Bakken

55

62

55

65

65

55

(1]

80

60

45 Roeren /
Koken

56

Staanfase (zonder

verhitten)

16

2

Warmhoudfase

60

60

60

Programma looptijd

320

3:30

1:52

330

3:40

2:00

1:50

1:00

1:20

309

320

Tijdklok (voor-

programmeren)

13:00

13:00

13:00

13:00

13:00

13:00
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E START/STOP knop @

De START/STOP knop @ begint of eindigt een programma. De voordurend
knipperende dubbele punt in de LCD geeft aan dat het programma geactiveert is.

Bescherming tegen verkeerd instellen:

Wanneer een programma gestart is zijn alle andere controle knoppen geblokeerd totdat
het volledige bakproces klaar is, of tot men de @ knop voor minimaal 2 seconden
ingedrukt heeft @ .

Wanneer men een controleknop indrukt wacht dan op de pieptoon om er zeker van te
zijn dat de input juist is.

Broodgewicht &g
Bakprogramma’s 1, 5 en 10 zorgen voor een voouit gekozen broodmaat. De gekozen
broodmaat word aangegeven in de vorm van een driehoekig symbool onder het
corresponderende broodsymbool op de LCD display.

= voor brood van ongeveer 750g to 900g

= voor brood van ongeveer 1000g to 1600g

GRBRUIK VAN DE BROODMAKER

Jouw nieuwe broodmaker laat je:

brood baken van verschillende recepten, sommige kunnen gevonden worden in het
aanhangsel van deze gebruiksaanwijzing. Tevens kan men deze broodmaker gebruiken
met kant-en-klare mix tot een gewicht van 750g voor vaste ingrediénten(voor een brood
van ongeveer 1600g).

kneed deeg voor broodjes, pizza enz., en laat het deeg rijzen.

Belangrijke extra informatie

Gebruik altijd een pannelap of wanneer men het apparaat aanraakt na gebruik of
wanneer men vers gebakken brood hanteert.

Alleen recepten met een bloeminhoud van max. 750g mogen gebruikt worden met deze
broodmaker.

Wanneer de bloeminhoud onder dit minimum valt kan het goed kneden van het deeg
niet gegarandeert worden. Teveel bloem kan als gevolg hebben dat het deeg over de
rand van de bakvorm rijst.

In geval van een stroomonderbreking, moet het programma opnieuw gestart worden. Als
het programma nog in de kneedfase is wanneer men een stroomonderbreking heeft kan
men de cycle opnieuw opstarten met dezelfde ingrediénten. Anders moet men verse
ingrediénten gebruiken.

Tijdens het kneedproces kan het kijkglas beslaan met condensatie. Deze condensatie zal
verdwijnen tijdens de bakfase.

Om te zorgen dat het brood gelijkmatig gebakken wordt moet men de deksel nooit
openen tijdens het bakproces.

Laat de broodmaker en de bakvorm na gebruik goed afkoelen voordat men deze gaat
schoonmaken.

De bakvorm en de kneedhaken hebben een antiaanbaklaag. Om beschadiging te
voorkomen moet men hierop geen metalen, harde, scherpe of puntige voorwerpen
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gebruiken.
— Let op: Het gebruiken van de broodmaker wanneer deze leeg is kan schade veroorzaken
aan het apparaat door oververhitting van de lege bakvorm.

Let op

— In het geval dat er rook uit de bakruimte komt moet men ervoor zorgen dat de deksel
goed gesloten blijft en de stekker onmiddelijk uit het stopcontact verwijderd wordt.
Probeer onder geen enkele omstandigheden de vlammen of het smeulende deeg te
doven met water. Rook kan veroorzaakt worden doordat het deeg over de rand van de
bakvorm rijst en in aanraking komt met de hitte elementen. Het is daarom zeer
belangrijk dat men de juiste hoeveelheden gebruikt zoals aangegeven in de recepten.

— Zorg dat het apparaat buiten bereik van kinderen is geplaatst wanneer het in gebruik is.

— Plaats het apparaat nooit op een zachte of brandbare ondergrond (b.v. vloerbedeking).
Zorg ervoor dat het apparaat op een harde vlakke ondergrond geplaatst is. Zorg ervoor
dat het apparaat niet om kan vallen.

— Raak nooit de stoomuitlaten aan de achterkant van het apparaat aan, of het kijkglass in
de deksel, deze worden zeer het tijdens gebruik.

— Voordat het apparaat wordt gereinigd moet ervoor worden gezorgd dat het is
uitgeschakeld, de stroomtoevoer is ontkoppeld, en het helemaal afgekoeld is.

PROGRAMMEERBARE FUNCTIES

1 = STANDAARD

Dit programma is het meest gebruikt en geschikt voor brood met een hoog volkoren
bloemgehalte.

2 = SNEL
Geschikt voor het snel bakken van brood met een hoog volkoren bloemgehalte.

3 = WIT BROOD/FRANS BROOD
Geschikt voor typisch licht deeg wit brood/Frans brood.

4 = KORTPROGRAMMA
Geschikt voor het snel bakken van brood welke minder donker zijn dan normaal. De
hoeveelheden die men gebruikt zijn daarom voor alleen voor kleiner brood.

5 = VOLKOREN BROOD

In vergelijking met de STANDAARD setting, dit programma heeft extra rijs en bakfases,
omdat het deeg voor brood met een hoog rogge of volkorenbloem gehalte minder sterk zal
rijzen dan tarwebloem.

6 = KOEKIJES, TAART
Geschikt voor het maken van koekjes, wanneer men bakpoeder gebruikt inplaats van gist.

7 = DEEG
Dit programma heeft geen bakfase inbegrepen. Nadat het programma afgewerkt is kan het
deeg (b.v. pizzadeeg) verwijderd worden en dan gebakken in een gewone oven.

8 = BAKKEN
Geschikt voor het bakken van deeg (b.v. deeg wat met het DEEG programma van te voren
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gekneed is). In dit geval kan de rijsfase verandert worden volgens het soort deeg voor het
BAK programma gestart is.

Dit programma mag direct gestart nadat het broodbakprogramma is afgewerkt, en het brood
niet de gewenste graad van bruinen bereikt heeft.

9 = JAM,MARMELADE

Geschikt voor het bereiden van jam, marmelade. Tijdens het gereedmaken moet ervoor
worden gezorgd dat de bakvorm slechts voor tweederde (max. 900g) met de ingrediénten
wordt gevuld, het mengsel heeft neiging om te schuimen.

10 = SANDWICH
Geschikt voor het bakken van sandwichbrood.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

- Verwijder de bakvorm.

— Stop de stekker in een passend stopcontact en schakel het apparaat aan.

— Gebruik de @ ® knop om het programma 8 (BAKKEN) te kiezen.

— Druk op de @ knop en laat het apparaat opwarmen voor ongeveer 10 minuten met de
deksel open. Dit zal de geur verwijderen die aanwezig is wanneer men een hitte element
voor de eerste keer activeert. Zorg voor voldoende ventilatie. Om te voorkomen dat de
bakvorm oververhit raakt verwijder deze voordat men het apparaat aanzet.

- Hierna drukt men op de @ knop voor tenminste 2 seconden, verwijder de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat geheel afkoelen. De bakvorm zelf moet zeer goed
schoongemaakt worden voordat men deze voor de eerste keer gebruikt.

GEBRUIK

— Open de deksel en verwijder de bakvorm.

— Plaats de deeghaaken in de houder in de bakvorm.

— Voor het beste resultaat voeg eerst de vloeistoffen toe gevolgt door de vaste
ingrediénten zoals bloem.

— Als laatste voeg de gist toe. Zorg ervoor dat de gist niet in aanraking komt met het zout
of de vloeistoffen wanneer men de tijdklok gebruikt.

— Plaats de bakvorm terug in het apparaat. Zorg dat de bakvorm goed op zijn plaats sluit.
Voordat het programma wordt gestart het deksel sluiten, de stekker in een passend
stopcontact steken en het apparaat aanschakelen.

— Gebruik de @ #knop om het gewenste bakprogramma te kiezen. Elke keer wanneer de
knop wordt ingedrukt zal de LCD veranderen naar het volgende programma in de
volgorde.

- Met gebruik van de @ knop kan de gewenste level van bruinen voorgeselecteerd
worden in programma’s 1, 2, 3, 4, 5, 6 en 8. De volgende standen zijn beschikbaar: licht
( ), medium ( ) en donker ( ).

— Bakprogramma’s 1, 5 en 10 geven de mogelijkheid om de broodmaat voor te selecteren
met behulp van de & knop.

— Wanneer men het programma wil starten met de tijdklok kan men de gewenste looptijd
instellen met behulp van de timer (tijdklok) functie.

— Anders, druk op de @ knop om het kneden en/of bakken te beginnen.

— Tijdens de tweede kneedfase in programma’s 1, 2, 5, 6 en 10, een acoustic signaal geeft
aan de extra ingrediénten zoals fruit en noten kunnen worden toegevoegt aan het deeg.
Open de deksel nooit tijdens tweede kneedfase maar wacht tot het programma is
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afgewerkt.

Wanneer het brood of deeg klaar is een dubbel acoustic signaal is hoorbaar en de
tijdklok laat 0:00 zien. Druk de @ knop voor tenminste 2 seconden in en open de deksel.
Wanneer men in programmas 1, 2, 3, 5 en 10 vergeet om de @ knop in te drukken en het
brood te verwijderen zal het automatisch warm gehouden worden voor een periode van
60 minuten. Dit is om te voorkomen dat er geen condensatie zal plaatsvinden in de
bakvorm.

Verwijder voorzichtig de bakvorm met gebruik van pannelappen. Plaats de hete
bakvorm niet op een hittegevoelige ondergrond.

Verwijder het brood uit de bakvorm. Om het brood los te maken moet men het zachtjes
schudden. Wanneer ¢en van de deeghaken vastzit in het brood moet men deze
voorzichtig verwijderen met de bijgeleverde extractor. Steek de extractor in de opening
van de kneedhaak en draai het zodat het zich vastgrijpt in het onderste gedeelte van de
deeghaak. Trek nu voorzichtig de haak uit het brood, bij voorkeur eerst het mes. Om bijj
het verwijderen van het mes te helpen mag men een klein sneetje maken in dit gedeelte
van het brood.

Om de onderkant van het brood te laten afkoelen moet men het op een metalen rooster
plaatsten. Probeer niet het brood te snijden voordat het is afgekoelt.

SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

Voordat men de broodmaker schoonmaakt het apparaat uitschakelen, de stekker uit het
stopcontact halen en het apparaat laten afkoelen. Dompel de broodmaker nooit onder
water.

Verwijder de bakvorm van het apparaat en koppel de deeghaaken los. De bakvorm en
de deeghaaken mogen schoongemaakt worden met heet water en zachte zeep. Gebruik
nooit grof materiaal voor het schoonmaken. Wanneer men niet in staat is om de
deeghaaken los te koppelen van de bakvorm moet men deze in warm water laten weken
voor ongeveer 30 minuten. Gebruik geen onnodig geweld om de deeghaak te
verwijderen.

Om schade te voorkomen aan het drijfstangpakking, moet men de bakvorm nooit voor
langere periodes laten weken. Plaats de bakvorm nooit in de vaatwasmachine.

De binnenkant van de deksel mag schoongemaakt worden met een zachte vochtige doek.
De binnenkant van het apparaat moet schoongemaakt worden met een zachte droge
doek.

Gebruik nooit schoonmaakmiddelen speciaal geschikt voor het schoonmaken van
bakovens en gebruik geen schuurmiddelen of harde schoonmaak oplossingen, azijn of
bleekmiddelen voor het schoonmaken.

Voordat men het apparaat opbergt moet men zorgen dat het geheel is afgekoelt en
volledig droog is.
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TYPISCHE PROBLEMEN EN VRAGEN

1.

Het brood heeft een sterke geur.
Controleer of de juiste hoeveelheid gist gebruikt was. Te veel gist geeft het brood een
sterke geur en laat het brood te veel rijzen. Gebruik altijd verse ingrediénten.

Het gebaken brood is nat en heeft een plakkerig opperviak.
Verwijder het brood onmiddelijk van het apparaat na het bakken en plaats het op een
metalen rooster zodat het kan afkoelen.

Indrukken van de Startknop activeert niet het geselecteerde programma.

Let erop dat de eenheid op de juiste wijze aan de stroomtoevoer wordt aangesloten en is
aangeschakeld.

Wanneer het apparaat te heet is van het laatste gebruik zal een automatische
veiligheidsschakelaar ervoor zorgen dat het apparaat niet start. In dit geval zal in de
LCD-aanduiding de letters HHH zichtbaar zijn en een ononderbroken acoustic signaal is
hoorbaar. Druk de @ knop in voor 2 seconden, en verwijder de bakvorm met de
ingrediéten van het apparaat. Laat de broodmaker afkoelen voor 10 - 20 minuten met de
deksel open voordat men het programma weer probeert te starten.

De boodschap EEE op de display geeft aan dat er een probleem is met de
temperatuursensor. In dis geval moet het apparaat gecontroleerd worden door een
gekwalificeerd persoon.

Het brood is te hoog gerezen.
Verminder de hoeveelheid gist, water of bloem gebruikt.

Het brood is niet hoog genoeg gerezen.

Vermeerder de hoeveelheid gist, water of zoetmakers. Zorg dat de ingrediénten in de
juiste volgorde aan de bakvorm toegvoegt waren: eerst de vloeibare ingrediénten gevolgt
door de vaste ingrediénten en daarna de gist.

Let op: brood gemaakt van rogge of volkoren bloem zal minder rijzen dan brood
gemaakt van tarwebloem.

Nadat het bakproces gestart is zakt het deeg inelkaar.

Het deeg is te licht. Verminder de hoeveelheid vloeistoffen of gist of gebruik een
programma met een kortere rijsfase. Men kan ook proberen om de hoeveelheid zout te
vermeerderen.

Het deeg is te zacht of te plakkerig.
Het deeg kan beter worden wanneer er tijdens het kneden een volle lepel met bloem
wordt bijgevoegt.

Het deeg is erg moeilijk te kneden.
Voeg een lepel of water toe bij het kneedproces.

Waarom is de betekenis van de nummers die de verschillende soorten bloem
Hoe hoger het nummer van de bloem, hoe hoger het fibergehalte en hoe donkerder de
kleur.

10. Wat is volkorenbloem?
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Volkorenbloem is gemaakt van tarwemeel en is daarom hoger in fibergehalte. Het is niet
altijd het geval dat volkorenbrood donkerder zal zijn.

Recepten

Aanvullende recepteninformatie

De recepten aangegeven in deze gebruiksaanwijzing mogen verandert worden naar eigen
smaak door verschillende ingrediénten naar keuze toe te voegen.

Afhangend van jouw eigen smaak mag men b.v. tarwe germ, zonnebloem zaadjes, kruiden,
caraway zaadjes, gemalen peper, gemalen noten, musli, hominy grits, fijn gesneden blokjes
spek enz toevoegen.

Deze ingrediénten mogen toegevoegt worden na het acoustic signaal, ongeveer 5 — 10
minuten nadat de tweede kneedfase is begonnen, maar alleen voor de volgende
programma’s: STANDAARD, KORT, VOLKOREN, KOEKJES/TAART en
SANDWICH.

De broodmachine is ontworpen voor het verwerken van recepten met een bloeminhoud tot
maximaal 750g. Ga niet over deze hoeveeheden heen; dit om te voorkomen dat het deeg
over de rand van het bakblik rijst en om te zorgen dat het deeg goed gekneed wordt

Alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn.

Suiker helpt gist met het rijzen en maakt de korst donkerder en dikker.

Zout maakt het deeg vaster en vertraagt het rijzen.

Wanneer men meerdere vloeibare ingrediénten aan een recept toevoegt, zorg er dan voor
dat de totale hoeveelheid vloeistoffen tot de juiste hoeveelheid verminderd wordt. Dit is het
geval bij b.v. eieren, verse kaas of yoghurt.

Voor al deze programma’s, waar het broodgewicht niet verandert kan worden, beide
hoeveelheden mogen met deze recepten gebruikt worden.

De informatie in de recepten (e.g. 750g and 1000g) verwijst naar het gemiddelde van het
gebakken brood.

Het bakresultaat hangt af van verschillende factoren zoals luchtdruk, vochtigheid, hardheid
van het water, kamertemperatuur en temperatuur van de ingrediénten. Als een recept niet
bevalt na de eerste keer, probeer het aan te passen zoals wordt beschreven in de sectie
"Typische problemen en vragen'.

Speciale informatie voor allergische personen

Met deze broodmaker kan men ook bloemmengsels gebruiken speciaal aangepast voor
personen die allergisch zijn tegen graan. Het brood zal harder en steviger zijn wanneer
hogere hoeveelheden gist of bakpoeder gebruikt worden.

Echter, in dit geval moet alleen het STANDAARD en SNEL programma gebruiken, in
beide gevallen kiest men de donkere bruiningstand. Met het STANDAARD programma,
het brood zal een hardere korst hebben, terwijl het SNEL programma een zachtere korst zal
geven.

Met een gluten-vrij bloemtype, voor-programmeren is niet aanbevolen. Start altijd
onmiddelijk het programma nadat de ingrediénten toegevoegt zijn.

Wanneer men bloemresten waarneemt op de wanden van de bakvorm, open de deksel
tijdens het kneden, en gebruik een rubberen schraper om de bloem terug te duwen in het
deeg zodat het juist bewerkt kan worden. Sluit hierna de deksel.

Wanneer men gist gebruikt, moeten de kneedhaken na het laatste kneedfase verwijderd
worden. Sprenkel wat bloem over uw vingers voordat men de haken verwijderd.
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Verwijderen van de deeghaken is nodig om
te zorgen dat er geen luchtzakken
ontwikkelen in het brood, daar het brood
dan maar een klein beetje zal rijzen. Voeg
hierna een paar druppels olie aan het deeg
toe en spreid het gelijkmatig over het
deegoppervlak met gebruik van de
deegschraper of vingers. Dit zal diepe
inkepingen in het brood voorkomen die
anders ontstaan door bakken bij hoge
temperaturen. Sluit hierna de deksel.

Wit brood/Frans brood
Ingrediénten:
750g | 1000g Ingrediénten
1 1'2 tl Droge gist
390 | 600 g Volkorenbloem type 405
2 3 el Suiker
1' 2' tl Zout
1' 2 el Boter
140 | 220 ml Melk
120 | 180 ml Water
Programma: WITBROOD/FRANS BROOD
Bruinen: MEDIUM
Uienbrood
Ingrediénten:
860g | 1180g Ingrediénten
3a 1 pak | Droge gist
540 | 760 g Volkorenbloem type 1050
50 75 g Gebakken uitjes
1 1 tl Suiker
1 1'/ tl Zout
350 | 500 ml Water
Programma: SNEL
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Zeven graan brood

Ingrediénten:
800g | 1600g Ingrediénten
34 1 pak Droge gist
500 | 700 g Volkorenbloem
215 | 325 g 7-graanvlokken
14 13/s tl Zout
1'a 1%/ tl Suiker
1'a 1%/a el Azijn
25 45 g Boter
460 | 640 ml Water
Programma: VOLKORENBROOD
Bruinen: MEDIUM
Tarwebrood
Ingrediénten:
750g | 1100g Ingrediénten
1 1%/a tl Droge gist
300 |[420 g Volkorenbloem type 1050
200 | 280 g Volkorenbloem type 405
1'/2 2!/ tl Zout
1'/ 2/ tl Honing of suikerbiet
stroop
1'/ 2/ tl Zuurdeegpoeder van
zuurdeeg
290 | 450 ml Water
Programma: STANDAARD
Bruinen: DONKER
Tarwe- en roggebrood
Ingrediénten:
750g | 1100g Ingrediénten
14 14 tl Droge gist
230 | 350 g Volkoren bloem type 550
230 | 350 g Roggebloem type 1150
12 |2 tl Zout
Ya 34 tl Suiker
220 | 350 ml Water
110 | 175 ml Natuurlijke gewone
yoghurt, 3,5% vetgehalte
1' 2') tl Zuurdeegpoeder van
zuurdeeg
Programma: STANDAARD
Bruinen: MEDIUM




Bruin- en roggebrood met sojazaadjes Zemelenbrood
Ingrediénten: Ingrediénten:
750g | 1120g Ingredi¢énten 750g | 1300g Ingrediénten
1 1%a tl Droge gist 1 1'a tl Droge gist
250 | 350 g Volkoren bloem type 550 340 | 525 g Volkoren bloem type 550
220 | 300 g Roggebloem type 1150 Ya 34 kopje | Tarwezemelen
1'/ 2/ tl Zout 1'/2 2/ el Suiker
1 1%a tl Suiker 1'/ 2/ el Melkpoeder
180 | 240 ml Water 1'/ 2/ tl Zout
160 | 220 ml Karnemelk 1'/ 2/ el Boter
*a 1'a el Zuurdeegpoeder van 290 |440 ml Water
zuurdeeg Programma: STANDAARD
30 45 g Sojazaadjes Bruinen: MEDIUM
*a 1'a tl Broodkruiden
Programma: STANDAARD Italiaans wit brood
Bruinen: MEDIUM Ingrediénten:
De sojazaadjes moeten toegevoegd worden na 900g | 1300g Ingrediénten
het piepsignaal. 34 1 pak Droge gist
100 | 150 g Hominy grits
Kaasbrood 475 | 650 g Volkoren bloem type 550
Ingrediénten: 1 1'2 tl Suiker
760g | 1100g Ingrediénten 1'2 el Planteolie
1/ 1a tl Droge gist 1'/2 tl Zout
230 | 350 g Volkoren bloem type 550 375 | 570 ml Water
230 | 350 g Roggebloem type 1150 Programma: Sandwich
1Y/ 2!/ tl Zout
*a 1'a tl Suiker Rogge-volkoren-tarwe brood
170 | 270 ml Water Ingrediénten:
140 | 210 ml Karnemelk 750g | 1150g Ingrediénten
45 70 g Fijngeraspte 1'/ 24 tl Droge gist
Emmentaler kaas 230 | 350 g Volkorenbloem type 1050
Programma: STANDAARD 230 | 350 g Rogge-volkorenbloem
Bruinen: DONKER 1 14 tl Zout
De fijngeraspte kaas moet toegvoegd worden na ' 1 tl Suiker
het piepsignaal. 290 | 440 ml Water
2 32 el Zuurdeegpoeder van
zuurdeeg
Programma: VOLKORENBROOD
Bruinen: DONKER
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3-Pauly bloemmix glutenvrij voor brood, bollet- Zuurdeeg brood
jes en deegbodem Ingrediénten:
Ingrediénten: 740g | 1050g Ingrediénten
1150g Ingrediénten 1 1'2 pak Droge gist
2 pak Droge gist 250 | 340 g Roggebloem
700 g Bloemmix 250 | 340 g Volkorenbloem type 1050
30 g Boter 1 1'2 tl Zout
1'/ tl Zout ' 34 tl Broodkruiden
570 ml Warm water ' 34 pak Droge zuurdeeg
Programma: STANDAARD 350 | 450 ml Water
Bruinen: DONKER Programma: STANDAARD
Tip: met deze ingrediénten, mag het deeg Bruinen: MEDIUM
gekneed worden in het DEEG programma voor Let op: droog zuurdeeg is geconcentreert en is
het maken making bolletjes of een deegbodem. beschikbaar in pakjes van 15g.

Zoet brood Volkoren-tarwebrood

Ingrediénten: Ingrediénten:
750g | 1180g Ingrediénten 750g | 1100g Ingrediénten
*a 1 pak Droge gist 1 1%/a tl Droge gist
500 | 700 g Volkoren bloem type 550 220 | 340 g Volkoren bloem type 550
2 3 el Honing 230 | 360 g Volkorenbloem type 1050
1 1'/2 tl Zout 1'/2 2 tl Zout
2 4 Eieren ' 1 tl Suiker
25 35 g Boter 1'/ 2 tl Zuurdeegpoeder van
275 | 400 ml Verse melk zuurdeeg
Programma: SNEL OF KORT 210 | 320 ml Karnemelk
Let op: voor het KORT programma, moet men 120 | 180 ml Melk
alleen de opgegeven hoeveelheden voor het Programma: STANDAARD
750g-brood gebruiken; anders kan het brood te Bruinen: MEDIUM

groot worden daar het over het algemeen toch

luchtiger wordt met dit programma.

Havervlokken zemelen brood

Ingrediénten:
750g | 1050g Ingrediénten
34 1'2 tl Droge gist
360 | 470 g Volkoren bloem type 550
110 | 145 g Havervlokken zemelen
1'/2 2 el Suiker
2 2%s tl Zout
2 2%s tl Boter
380 | 490 ml Melk
Programma: VOLKORENBROOD
Bruinen: MEDIUM
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Beschikbare kant-en-klare broodmix

In de winkel zijn verschillende kant-en-klare mixen te verkrijgen.

— Plaats tot 750g van de kant-en-klare mix en de juiste hoeveelheid droge gist in de
bakvorm.

— Voeg de juiste hoeveelheid vloeistof toe.

Programma’s: NORMAAL BROOD, KRENTENBROOD/WITBROOD of
GRANENBROOD, athankelijk van de soort bloem die gebruikt wordt.

Jam, Marmelade

Het basisrecept heeft klein gesneden of gepureerd fruit en gelatinesuiker in de verhouding

van 2:1. Informatie over de juiste verhoudingen fruit en gelatinesuiker kan op de verpakking

van de suiker worden gevonden.

— Voordat het fruit in kleine stukjes gesneden of gepureerd wordt moet het eerst worden
gewassen, en wanneer nodig worden geschild.

— Weeg ongeveer 900g fruit af. Om te voorkomen dat de marmelade gaat overschuimen en
morsen, overschrijdt niet de aangegeven hoeveelheid. Het fruit is nu in kleine stukjes
gesneden (max lcm) of gepureerd.

— Plaats het fruit en ongeveer 500g gelatinesuiker in de verhouding van 2:1 in de bakvorm.
Voor jam gemaakt van bessen, moet men 1 El citroensap bijgevoegen.

— Start het programma JAM, MARMELADE.

— Dit proces moet goed gevolgt worden. Gebruik een rubberen schraper om de
achtergebleven suiker van de wanden van de bakvorm te verwijderen.

— Als het programma gereed is de stekker uit de stekkerdoos halen en de bakvorm
voorzichtig met een ovendoek uit de oven halen.

— Voorzichtig de jam of marmelade in de gereedgemaakte potten doen. De potten moeten
daarna goed worden dichtgedaan en laat de potten daarna afkoelen.

— Na gebruik moet de bakvorm onmiddellijk goed worden uitgespoeld.

Pizzadeeg
Ingrediénten:
Ingrediénten
2 tl Droge gist
400 g Volkoren bloem type 550
2 tl Zout
1 tl Suiker
3 tl Olijfolie
230 ml Water
Programma: DEEG

— Wanneer het programma klaar is, verwijdert men het deeg uit het bakvorm.

— Smeer een bakplaat in met olijfolie en spreid het deeg uit met een deegroller.

— Laat het deeg ongeveer 30 minuten bij kamertemperatuur rijzen.

— Plaats nu naar keuze de ingrediénten voor de vulling op het pizzadeeg en bak het 15-25
minuten op 200 °C in een voorverwarmde bakoven totdat de kaas gesmolten en
gelijkmatig verspreid is en het deeg bruin is aan de randen.
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Afkortingen:

Tl = theelepel (maatlepel: 1 TSP) =5 ml
El = eetlepel (maatlepel: 1 TBS) = 15 ml
g = Gram

ml = Milliliter

Maatbeker 1 kop =250 ml

Weggooien
Gooi nooit oude of defecte apparaten weg in het normale huisvuil, maar alleen in de
mmm  daarvoor beschikbare publieke collectiepunten.

GARANTIEVERKLARING

Voor dit apparaat geldt een garantie van twee jaar na de aankoopdatum voor materiaal- en
fabrieksfouten. Uitgesloten van garantie is schade die ontstaan is door het niet in acht
nemen van de gebruiksaanwijzing, normale slijtage en zeer breekbare onderdelen als
glaskannen etc. Deze garantieverklaring heeft geen invloed op uw wettelijke rechten, en ook
niet op uw legale rechten welke men heeft als een consument onder de toepasselijke
nationale wetgeving welke de aankoop van goederen beheerst. De garantie vervalt bjj
reparatie door niet door ons bevoegde instellingen.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

Num. de modelo: BM 3986
Voltaje de funcionamiento: 230 V~,50 Hz
Consumo total de energia: 800 W

Capacidad de utilizacién:

max. 750g de harina para un pan de 1000 - 1600g

Dimensiones aproximadas:

42 cm (Ancho) x 26 cm (Fondo) x 29 cm (Alto)

Peso de unidad:

6.8 kg

Temporizador:

Pre-programable hasta 13 horas

Programas de funcionamiento:

10

Accesorios:

Taza de medicién, cuchara de medicion, extractor de

los ganchos amasadores

Este producto cumple con las directivas obligatorias que acompaifian el etiquetado de la CEE.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Antes de utilizar el fabricador de pan, lea las siguientes instrucciones atentamente.

La superficie exterior, los orificios del vapor y la bandeja de coccidn del pan se calientan
durante el funcionamiento. No toque ninguna parte caliente del aparato. Asegirese de
utilizar un guante para el horno o guantes apropiados para extraer el pan.

Debe conectar este aparato solamente a una toma de tierra instalada segun las normas
en vigor. Asegurese de que la tension de la red coincide con la tensién indicada en la
placa de caracteristicas.

Apague siempre el aparato y desenchufe el cable eléctrico de la toma de pared después
del uso o en las siguientes circunstancias

- si se produce algin fallo en el funcionamiento durante su utilizacién,

- al extraer la bandeja,

- durante su limpieza.

Cuando se desenchufa la clavija de la pared, nunca tirar del cable de alimentacion; sino
asir siempre la clavija misma. No permita que el cable eléctrico se descuelgue;
manténgalo lejos de cualquier parte caliente del aparato.

Antes de utilizar el aparato, se debe comprobar que tanto la unidad principal como
cualquier accesorio no estdn defectuosos. En caso de que el aparato caiga sobre una
superficie dura, por ejemplo, no se debe utilizar de nuevo: incluso los desperfectos no
visibles pueden tener efectos adversos sobre la seguridad en el uso del aparato.

El cable eléctrico se deberd examinar con regularidad para detectar cualquier sefial de
deterioro. Si el cable aparece dafiado, no se debe utilizar el aparato.

Este aparato no debe ser utilizado por ninguna persona (incluidos nifios) con reducidas
facultades fisicas, sensoriales o mentales y tampoco por personas sin experiencia ni
conocimiento, a menos que hayan recibido supervision o instrucciones sobre el uso del
aparato por parte de una persona responsable y por su propia seguridad.

Los nifios deben estar bajo supervisidn para garantizar que no juegan con el aparato.
Mantenga una distancia minima de 10 cm entre el aparato y las paredes u otros objetos.
No utilice ni coloque este aparato cerca de objetos tales como cortinas o materiales
inflamables. Tampoco coloque ningtn objeto encima del aparato.

Coloque siempre el aparato sobre una superficie nivelada, resistente al calor.

Vigile siempre el aparato mientras funciona. Si utiliza un programa con activacién
retardada, deberd asegurarse de que existird un adulto para supervisar el aparato cuando
se active el programa.

No permita que el aparato ni el cable eléctrico estén en contacto con ninguna fuente de
calor (placas eléctricas o llamas).

No ponga en funcionamiento el aparato a menos que la bandeja con los ingredientes esté
colocada dentro del aparato.

No exponga el aparato a la lluvia ni la humedad y no ponga en funcionamiento el
aparato en el exterior ni sobre superficies mojadas. Compruebe siempre que estd bien
protegido frente salpicaduras de agua. No sumerja nunca el enchufe, el cable eléctrico ni
el aparato en el agua.

El aparato no debe ser utilizado con un temporizador externo ni un sistema de mando a
distancia.

Este aparato esta disefiado s6lo para uso doméstico y no comercial.

No se acepta responsabilidad alguna si hay averias a consecuencia del uso incorrecto del
aparato o si estas instrucciones no han sido observadas debidamente.

La utilizacion de accesorios distintos a los suministrados por el fabricante podria dafar el
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aparato, también existe una posibilidad de que se produzcan graves dafios personales.

® No toque ninguna pieza en movimiento durante el funcionamiento. No introduzca los
dedos ni las manos en el aparato, a menos que esté desconectado del suministro eléctrico
y se haya enfriado por completo.

@ Para cumplir con las normas de seguridad y para evitar riesgos, las reparaciones de los
aparatos eléctricos deben ser efectuadas por técnicos cualificados, incluso al reemplazar
el cable de alimentacion. Si es preciso repararlo, se debe mandar el aparato a uno de
nuestros servicios de asistencia postventa. Las direcciones se encuentran en el apéndice
de este manual.

® Conserve este manual de instrucciones como referencia en el futuro.
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Su fabricador de pan

1. Panel de control 2. Orificios para el vapor
3. Tapa
A Display-LCD 4. Ventana de observacion
B Temporizador €85 / €2 5. Compartimento de cocciéon
C Control del dorado @ 6. Bandeja de coccion del pan
D Menua @ % 7. Asa de la bandeja
E Inicio / Parar @ 8. Carcasa
F Peso del pan 9. Ganchos amasadores
10. Interruptor de Encendido/

Apagado (en la parte posterior
del aparato)
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Panel de control

A Display LED
El display-LCD muestra el programa seleccionado asi como el tiempo restante del
programa. Un programa en activo quedard indicado mediante dos puntos destellando
continuamente en el display del tiempo.

Ejemplo:
En este caso, el programa 5 (para PAN INTEGRAL) se ha seleccionado mediante el
botén @ ®. El display muestra: 5 3:40. El peso del pan aparece mostrado con la forma
de un simbolo triangular en la parte superior derecha del display, exactamente debajo
del simbolo mayor de pan ( ). El nivel de dorado seleccionado aparece mostrado
como 'MEDIUM' ('MEDIOQ"), indicado por un simbolo triangular en la parte
central superior del display.
El tiempo total de funcionamiento es 3 horas y 40 minutos.

B Temporizador €5/ (2
Los programas 1, 3, 5, 7, 8 y 10 se pueden iniciar mediante un ajuste retardado del
temporizador, permitiendo que el programa seleccionado finalice hasta 13 horas después.

Ejemplo:

Vd. desea iniciar el programa a las 20h00, y le gustaria que el pan esté listo a las 7h30 de

la mafana siguiente. De este modo, el tiempo total de funcionamiento del programa sera

11 horas y 30 minutos.

- Use el botén @# para seleccionar el programa deseado.

- Pulse el botéon €85 o ¢2» hasta que el display muestre un tiempo total de
funcionamiento de 11:30.

- Anada los ingredientes siguiendo las instrucciones detalladas en la secciéon
Funcionamiento. Evite que la levadura entre en contacto con los ingredientes liquidos
o la sal.

e El mejor resultado en la coccidn se conseguird solo si se utilizan los ingredientes en las
cantidades relativas correctas, asegurando que la masa no aumentard por encima del
borde de la bandeja de coccidén del pan. Por este motivo, recomendamos que se
utilicen sdlo aquellas recetas previamente ejecutadas con resultado satisfactorio.

e No utilice la funcién del temporizador cuando una receta precise el uso de ingredientes
perecederos como huevos, leche fresca o fruta. La funcién del temporizador tampoco
es apropiada para recetas en las que sea necesario afladir ingredientes (por ejemplo
nueces, cereales o frutos secos) durante una segunda fase de amasado.

C Dorado ==
Los programas de coccién 1, 2, 3, 4, 5, 6, y 8 permiten una preselecciéon de un nivel de
dorado deseado; existen tres ajustes disponibles. El nivel de dorado seleccionado aparece
mostrado por un simbolo triangular en la parte superior central del display.
LIGERO
MEDIO
OSCURO

D Menli ]
Pulse el botén @& ® hasta que el programa deseado aparezca mostrado en el display-
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LCD (A).

El menu permite seleccionar entre 10 programas distintos:

Programa

2

3

6

8

9

10

Normal

Rapido

Pan blanco /baguette

Corto

Integral

Galletas, pastas

Masa

Coccion

Mermelada, Confitura

Sandwich

Peso del pan

750 | 1300

750

1300

750 1300

Pre-calentar (Motor
apagado - Calentar

encender/apagar)

17 | 20

2

ki

40

2

calentar
encender/

apagar

11 n

Fase de reposo

35

15

1%t fase de amasado

2" fase de amasado

13

20

16

13

12,5 min. (sin
calentar), § min.

calentando

16

13

Display duante la

sefial aciistica

254 | 257

1:33

24

247

1:49

2:34 245

1 fase de aumento de masa

45

45

4

4

Fase de igualacion

2" fase de aumento de masa

18

25

18

4

18

Fase de igualacion

Ultima fase de

aumento de masa

25

50

27

3

2

39

Coccion

5 | 62

35

65

65

55

62

80

60

45 revolver / cocer

56

Fase de espera

(sin calor)

16

2

Mantenimiento de calor

60

60

60

60

60

Tiempo de

funcionamiento del programa

320 | 330

1:58

3:50

1:52

3:30

340

200

1:00

1:20

309 320

Temporizador (pre-programacién)

13 hrs

13 hrs

13 hrs

13 hrs

13 hrs
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E Boton INICIO/PARAR @

El botén @ inicia o finaliza un programa. Los dos puntos destellantes continuamente en
el display LCD del tiempo indican que el programa se ha activado.

Proteccion contra una instruccion erronea:

Una vez iniciado un programa, el resto de botones de control quedardn bloqueados hasta
que el proceso de coccidon haya concluido, o hasta que se pulse el boton @ durante al
menos 2 segundos.

Cuando pulse cualquier botén de control, espere hasta que el aparato reconozca la
instruccién mediante una sefial acustica antes de dejar de pulsar el botdn.

Peso del pan ¢
Los procesos de coccién 1, 5 y 10 permiten una preseleccion del tamaifio del pan. El peso
seleccionado vendrd indicado por un simbolo triangular debajo del correspondiente
simbolo de pan en el display LCD.

= para panes de aprox. 750g a 900g

= para panes de aprox. 1000g a 1600g

UTILIZACION DEL FABRICADOR DE PAN

Su nuevo fabricador de pan le permite:

cocer pan segun distintas recetas, algunas de ellas se encuentran en el apéndice de este
manual. Sin embargo, este fabricador de pan también le permite utilizar las mezclas
preparadas comercialmente disponibles con un méximo de 750g de ingredientes sdlidos
(para un pan de aprox. 1600g).

mezclar, amasar la masa para panes, pizza, etc., y permitir que la masa aumente de
tamano.

Importantes instrucciones adicionales

Utilice siempre un pafio para horno o guantes apropiados cuando toque el aparato
después de su utilizacién, o cuando manipule el pan recien cocido.

Sélo las recetas con un maximo de 750g de harina deben utilizarse con este fabricador de
pan.

Si el contenido de harina fuera inferior a esta cantidad minima, no se puede garantizar
que los ingredientes quedardn suficientemente amasados. Una cantidad excesiva de
harina puede provocar que la masa aumente por encima del borde de la bandeja.

En el caso de interrupcion del suministro eléctrico, se deberd reiniciar el programa. Si el
programa todavia se encontraba en la fase de amasado cuando se produjo el fallo en el
suministro eléctrico, el ciclo se podra reiniciar utilizando los mismos ingredientes. En
caso contrario, se deberdn utilizar ingredientes nuevos.

Durante el proceso de amasado, probablemente se acumulard vapor de agua en la
ventana de observacion. Sin embargo, esta condensacion desaparecerd durante la fase de
coccion.

Para asegurar que el pan estd uniformemente cocido, no abra la tapa durante el proceso
de coccion.

Después de su uso, espere el tiempo suficiente hasta que el fabricador de pan y la
bandeja se hayan enfriado antes de limpiarlos minuciosamente.
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— La bandeja de coccién de pan y los ganchos amasadores tienen un recubrimiento
antiadherente. Para evitar dafiarlo, no utilice ningiin objeto metélico, duro, afilado o
puntiagudo sobre el recubrimiento.

— Precaucion: si el fabricador de pan se pone en funcionamiento estando vacio podria
resultar dainado debido a un sobrecalientamiento de la bandeja de cocciéon mientras esté
vacia.

Precaucion

— Si observara que sale humo del compartimento de coccidn, compruebe que la puerta esta
firmemente cerrada, pero desenchufe inmediatamente el aparato de la toma eléctrica.
Nunca, bajo ninguna circunstancia, intente apagar o extinguir una masa ardiendo
utilizando agua. Se puede producir humo cuando la masa aumente por encima del borde
de la bandeja y entre en contacto con los elementos calefactores. Por ello es importante
respetar los limites de cantidad que se indican en las recetas.

— Asegurese siempre de que el aparato estd situado lejos del alcance de los nifios,
especialmente mientras funciona.

— No coloque el aparato sobre ninguna superficie blanda o inflamable (por ejemplo, la
mogqueta). Compruebe siempre que estd colocado sobre una superficie de trabajo firme y
nivelada. Coloque siempre el aparato de modo que no pueda volcar.

— No toque los orificios para el vapor en la parte posterior de la tapa, ni la ventana de
observacion de la tapa: estas partes se calientan durante el funcionamiento.

— Antes de limpiar el aparato, compruebe que estd apagado, desconectado del suministro
eléctrico y que se ha enfriado por completo.

FUNCIONES DE LOS PROGRAMAS

1 = NORMAL

Este programa se utiliza con mayor frecuencia y es apropiado para el pan con un alto
contenido de harina de trigo.

2 = RAPIDO
Apropiado para una coccidn rdpida de pan con alto contenido de harina de trigo.

3 = PANBLANCO/BAGUETTE
Apropiado para pan blanco/baguette de masa tipica ligera.

4 = PROGRAMA CORTO
Apropiado para una coccion rapida de panes, que son maés ligeros que normalmente. Las
cantidades utilizadas deben ser sélo para panes mas pequenos.

5 = INTEGRAL

En comparaciéon con el ajuste NORMAL, este programa tiene fases de aumento y de
coccidn més largas, debido a que la masa para pan con un alto contenido de harina de
centeno y harina integral suele aumentar con menor fuerza que la masa con harina de trigo.
6 = GALLETAS, PASTAS

Adecuado para preparar galletas, cuando utilice una levadura en polvo artificial en lugar de
levadura fresca.

7 = MASA
Este programa no incluye una fase de coccion. Una vez concluido el programa, la masa (por
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ejemplo masa para pizza) se puede extraer y cocer en un horno convencional.

8 = COCCION

Adecuado para cocer la masa (es decir masa previamente amasada utilizando el programa
MASA). De este modo, la fase de aumento se puede modificar segtn el tipo de masa antes
de iniciar el programa de COCCION.

Si el pan no estd suficientemente dorado, también se podrd activar este programa
directamente después de haber concluido el programa de coccion del pan.

9 = MERMELADA, CONFITURA

Adecuada para preparar mermelada, confitura. Durante la preparacién, compruebe que
todos los ingredientes alcanzan como méaximo dos tercios de la capacidad total de la bandeja
de coccidn (aprox. 900g), porque la mezcla podria formar espuma.

10 = SANDWICH
Apropiado para cocer pan de sandwich.

ANTES DE LA UTILIZACION POR VEZ PRIMERA

— Extraiga la bandeja de coccidn.

— Enchufe el cable eléctrico en una toma apropiada y encienda el aparato.

— Use el botén @ para seleccionar el programa 8 (COCCION).

— Pulse el botén @ y permita que la unidad se caliente durante aproximadamente 10
minutos con la tapa abierta. Esto eliminara el olor tipico producido al activar por vez
primera el componente térmico. Asegure suficiente ventilacion. Para evitar un
sobrecalentamiento de la bandeja de coccidn, asegiirese de extraerla antes de encender
la unidad.

— Después, pulse el botén @ durante al menos 2 segundos, desenchufe el cable eléctrico
de la toma de pared y permita que la unidad se enfrie. La propia bandeja de coccion se
debe limpiar a fondo antes de utilizarla por primera vez.

FUNCIONAMIENTO

— Abrala tapa y extraiga la bandeja de coccion.

— Coloque los ganchos amasadores en los huecos correspondientes dentro de la bandeja de
coccion.

— Para un mejor resultado, afada primero los ingredientes liquidos, seguidos de los sélidos
tal y como la harina.

— Finalmente, afiada la levadura. Asegurese de evitar que la levadura entre en contacto
con la sal o los ingredientes liquidos durante el uso del temporizador.

— Vuelva a colocar la bandeja de coccién en la unidad. Aseguirese de que la bandeja queda
firmemente ajustada en su posicidon. Antes de iniciar el programa, cierre la tapa, enchufe
el cable eléctrico en una toma apropiada y encienda el aparato.

— Use el botén @5 para seleccionar el programa de cocciéon deseado. Cada vez que pulse
el botdn, el display cambiaré al siguiente programa en la secuencia.

— Usando el botén @ puede preseleccionar el nivel de dorado deseado en los programas

1,2,3,4,5, 6y8. Existen las siguientes opciones de ajuste: ligero ( ), medio ( )y
( ) oscuro.

— Los programas de coccién 1, 5 y 10 miten preseleccionar el tamafio del pan, utilizando el
botén ¢ .

— Si desea iniciar el programa con un retardo mediante el temporizador, ahora podra
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ajustar el tiempo total de funcionamiento.

En caso contrario, pulse el botéon @ para iniciar el proceso de amasado y/o coccion.
Durante la segunda fase de amasado en los programas 1, 2, 5, 6 y 10, una sefial acustica
indicard que se pueden afadir los ingredientes adicionales a la masa. No abra la tapa
después de esta segunda fase de amasado, debe esperar hasta que el programa haya
finalizado.

Cuando el pan o la masa estén listos, escuchard una sefial acustica multiple y el display
del tiempo mostrara 0:00. Pulse el botén @ durante al menos 2 segundos y abra la tapa.
Si olvida pulsar el botén @ y extraer el pan inmediatamente en los programas 1, 2, 3, 5
y 10, se mantendra caliente automaticamente durante un periodo de 60 minutos. Esto
asegurard que no hay condensacién en la bandeja de coccidn.

Extraiga la bandeja de coccion con cuidado utilizando un pano para el horno. No
coloque la bandeja de coccidn caliente sobre ninguna superficie sensible al calor.

Saque el pan de la bandeja de coccidn. Para separar el pan de la bandeja, se puede
sacudir ligeramente. Si uno de los ganchos amasadores queda enganchado al pan, debera
retirla con precaucidon usando el extractor suministrado. Introduzca el extrator en la
apertura del gancho amasador e inclinandolo de modo que agarre el extremo inferior del
gancho. Con precaucion, separe el gancho del pan, preferiblemente con la cuchilla
primero. Para facilitar la extraccion de la cuchilla, realice un pequefio corte en esa parte
del pan.

Para permitir que la base del pan se enfrie también, debe colocarlo sobre una rejilla
apropiada. No intente cortar el pan hasta que se haya enfriado.

LIMPIEZA Y CUIDADO

Precaucion: antes de limpiar el aparato, compruebe que esta apagado, desenconectado
de la red de suministro y que se ha enfriado por completo. No sumerja el fabricador de
pan en agua.

Retire la bandeja de coccion del aparato, y extraiga los ganchos amasadores.

La bandeja de coccidn y los ganchos amasadores se pueden limpiar utilizando agua
caliente y un detergente suave. No utilice ningin material abrasivo para la limpieza. Si
no puede separar los ganchos amasadores de la bandeja de coccién realizando un
esfuerzo normal, remoje en agua templada durante aproximadamente 30 minutos. No
realice un esfuerzo excesivo para extraer los ganchos.

Para no daiiar el sello del eje de transmision, la bandeja de coccidon no se debe mantener
en remojo durante un largo periodo de tiempo. No limpie la bandeja de coccion en el
lavavajillas.

El interior de la bandeja se puede limpiar con un pafo suave, ligeramente humedecido.
El interior del aparato se debe limpiar con un paiio suave, seco.

No utilice productos de limpieza especificamente disefiados para hornos, y no utilice
ninguna solucién de limpieza abrasiva o aspera, vinagre ni lejias para su limpieza.

Antes de guardar el aparato, compruebe siempre que se ha enfriado y esté
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completamente seco.

PROBLEMAS TiPICOS

1.

El pan tiene un olor muy fuerte.

Compruebe que ha utilizado la cantidad correcta de levadura. Si aflade demasiada
levadura se produce un olor desagradable y el pan aumenta demasiado. Utilice siempre
ingredientes frescos.

El pan cocido estda mojado y su superficie estd pegajosa.
Saque el pan del aparato inmediatamente después de cocerlo, y coléquelo sobre una
rejilla, para que se enfrie.

Pulsando el botén Inicio no se activa el programa seleccionado.

Compruebe que el aparato estad correctamente conectado al suministro eléctrico y que se
ha encendido.

Si el aparato todavia estd demasiado caliente después de un ciclo de funcionamiento, un
interruptor automadtico de seguridad evitard que el aparato reanude el funcionamiento.
En ese caso, el display-LED muestra las letras HHH, y se escucha una sefial actstica
continua. Pulse el botén @ durante 2 segundos, y extraiga la bandeja de coccidn con los
ingredientes del interior del aparato. Permita que el fabricador de pan se enfrie durante
10 - 20 minutos con la tapa abierta antes de intentar iniciar el programa de nuevo.

El mensaje EEE en el display indica que el sensor térmico no funciona correctamente.
En este caso, el aparato debera ser revisado por una persona cualificada.

El pan ha aumentado demasiado.
Reduzca la cantidad de levadura, agua o harina utilizada.

El pan no ha aumentado suficientemente.

Incremente la cantidad de levadura, agua o productos edulcorantes. Compruebe que los
ingredientes se han introducido en la bandeja de coccién siguiendo el orden correcto:
primero los ingredientes liquidos, seguidos de los so6lidos y finalmente la levadura. Nota:
el pan hecho con harina de centeno o harina integral tiende a aumentar menos que el
pan hecho con harina de trigo.

Después de iniciada la fase de coccion, la masa baja.

La masa es demasiado ligera. Reduzca ligeramente la cantidad de liquidos o la cantidad
de levadura, o utilice un programa con una fase de aumento més corta. También puede
intentar aumentar la cantidad de sal.

La masa esta demasiado blanda o demasiado pegajosa.
La textura de la masa quedard mads suave si aflade una cucharada de harina durante el
proceso de amasado.

La masa es dificil de amasar.
Afiada una cucharada de agua durante el proceso de amasado.

/Qué significan los niimeros que caracterizan distintos tipos de harina?
Cuanto mayor sea el numero de la harina, mayor seré el contenido de fibra y mas oscuro
serd el color.
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10. ;Qué es la harina integral?
La harina integral se elabora a partir del grano entero y por ello tiene mayor contenido
de fibra. Se puede reconocer facilmente por su color mas oscuro. Sin embargo, el pan
integral no serd necesariamente mas oscuro.

Recetas

Informacion adicional sobre recetas

Las recetas sugeridas en este manual se podrdn modificar a su gusto afiadiendo los
ingredientes de su eleccion.

Segun sus preferencias, podra afadir germen de trigo, semillas de girasol, hierbas, carvi,
pimienta molida, nueces molidas, muesli, maiz molido, pequefios cubos de bacon, etc.

Estos ingredientes se podrdn afiadir después de escuchar la sefial acustica, aproximadamente
5 - 10 minutos después de iniciar la segunda fase de amasado, pero tnicamente en los
siguientes programas: NORMAL, RAPIDO, INTEGRAL, GALLETAS, PASTAS, y
SANDWICH.

Este fabricador de pan estd disefiado para procesar recetas con un contenido méximo de
harina de 750g. Para evitar que la masa aumente por encima del borde de la bandeja de
coccidn y garantizar que la masa estd correctamente y suficientemente amasada, no exceda
estos limites.

Todos los ingredientes deben estar a temperatura ambiental normal.

El aziicar complementa la accion de aumento de la masa de la levadura, y suele conseguir
que la corteza sea mds oscura y gruesa.

La sal da una textura mds firme a la masa y disminuye el proceso de aumento de la masa.
Cuando se afladan ingredientes liquidos adicionales a una receta, compruebe que la cantidad
de liquidos de la receta se reduce correspondientemente. Esto es aplicable, por ejemplo,
cuando se utilizan huevos, queso fresco o yogur.

En todos esos programas, donde no se puede ajustar el peso del pan, utilice una de las
cantidades indicadas en las recetas.

La informacion en las recetas (por ejemplo 750g y 1000g) se refiere al peso aproximado del
pan hecho.

El resultado de la coccion depende de varios factores como la presion del aire, la humedad,
la dureza del agua, la temperatura ambiente o la temperatura de los ingredientes. Si una
receta no le gusta directamente, recomendamos que modifique las recetas sugeridas de
modo correspondiente, segiin se describe en la seccion 'Problemas tipicos'.

Informacion especial para gente con alergias

Con este fabricador de pan también podra utilizar mezclas de harina especialmente
formuladas para personas alérgicas al grano. Los panes serdn relativamente firmes incluso
cuando se utilicen mayores cantidades de levadura fresca o levadura en polvo.

No obstante, en este caso deberd utilizar exclusivamente los programas STANDARD
(ESTANDAR) y QUICK (RAPIDO), seleccionando el ajuste de nivel de dorado oscuro.
En el programa STANDARD, el pan tendrd una corteza mas dura, mientras que en el
programa QUICK tendré una corteza mds blanda.

Con la harina sin-gluten, recomendamos no utilizar la funcién de preprogramacion. Siempre
deberd activar el programa inmediatamente después de introducir los ingredientes.

Si observa residuos de harina en los laterales de la bandeja de coccion, abra la tapa durante
la fase de amasado, y utilice una espatula de goma para volver a colocar la harina en la masa
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y proceder a su mezcla. Después cierre la tapa.
Cuando utilice levadura, extraiga los ganchos amasadores después de la fase final de
amasado. Apliquese un poco de harina en los dedos antes de extraer los ganchos. Es
necesario extraer los ganchos amasadores para evitar que se formen bolsas de aire dentro
del pan, porque la masa aumenta sélo un poco. Después anada unas gotas de aceite sobre la
masa y extiéndalo uniformemente sobre la superficie de la masa, usando una espdtula o los
dedos. Esto evitard que se produzcan grietas profundas debido a las altas temperaturas de
coccion. Después cierre la tapa.

Pan blanco/Pan francés Pan de trigo
Ingredientes: Ingredientes:
750g | 1000g Ingredientes: 750g | 1100g Ingredientes:
1 1'/ cuch.p.| levadura seca 1 1%a cuch.p. | levadura seca
390 | 600 g harina de trigo del tipo 405 300 |[420 g harina de trigo del tipo 1050
2 3 cuchsop| azudcar 200 |280 g harina de trigo del tipo 405
1'/ 2's cuch.p.| sal 1'/ 2 cuch.p. | sal
1'/ 2's cuchsop| mantequilla 1'/ 2/ cuch.p. | miel o sirope de
140 | 220 ml leche remolacha
120 | 180 ml agua 1'/2 2/ cuch.p. | polvo de masa
Programa: PAN BLANCO/BAGUETTE fermentada
Dorado: MEDIO 290 | 450 ml agua
Programa: NORMAL
Pan de cebolla Dorado: OSCURO
Ingredientes:
860g | 1180g Ingredientes:
3/, 1 paquete| levadura seca Pan de centeno-trigo-integral
540 | 760 g harina de trigo del tipo 1050 Ingredientes:
50 75 g cebollas asadas 750g | 1100g Ingredientes:
1 1 cuch.p.| azdcar 1'a 1%/a cuch.p. | levadura seca
1 1 cuch.p.| sal 230 | 350 g harina de trigo del tipo 550
350 | 500 ml agua 230 | 350 g harina de centeno del tipo 1150
Programa: RAPIDO L% 2')2 cuchp. | sal
a 34 cuch.p. | azticar
Pan de siete cereales 220|350 ml agua
Ingredientes: 110 | 175 ml yogur natural,
800g | 1600g Ingredientes: 3.5% grasa
*a 1 paquete| levadura seca 1'5 2')2 cuchp. | polvo de masa
500 [700 |g harina integral fermentada
215 | 325 g copos 7-cereales Programa: NORMAL
1/ | TP cuch.p.| sal Dorado: MEDIO
1'a 1a cuch.p.| aztcar
1'a 1a cuchsop.| vinagre
25 45 g mantequilla
460 | 640 ml agua
Programa: PAN INTEGRAL
Dorado: MEDIO
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Pan de trigo y centeno con semillas de soja

Pan de fibra de trigo

Ingredientes: Ingredientes:
750g | 1120g Ingredientes: 750g | 1300g Ingredientes:
1 1%a cuch.p.| levadura seca 1 1'a cuch.p. | levadura seca
250 | 350 g harina de trigo del tipo 550 340 | 525 g harina de trigo del tipo 550
220 | 300 g harina de centeno del tipo 1150 Ya 34 cup fibra de trigo
1'/ 2/ cuch.p.| sal 1'/ 2/ cuchsop.| azticar
1 1%a cuch.p.| aztcar 1'/ 2/ cuchsop.| leche en polvo
180 | 240 ml agua 1'/ 2/ cuch.p. | sal
160 | 220 ml suero de leche 1'/ 2/ cuchsop.| mantequilla
*a 1'a cuchsop.| polvo de masa 290 |440 ml agua
fermentada Programm: NORMAL
30 45 g semillas de soja Dorado: MEDIO
*a 1'a cuch.p.| especia de pan
Programa: NORMAL Pan blanco italiano
Dorado: MEDIO Ingredientes:
Las semillas de soja se afiaden después de 900g |1300g Ingredientes:
escuchar la sefal acustica. 34 1 paquete | levadura seca
100 | 150 g maiz molido
Pan de queso 475 | 650 g harina de trigo del tipo 550
Ingredientes: 1 1'2 cuch.p. | azticar
760g | 1100g Ingredientes: 1'/2 cuchsop.| aceite vegetal
1/ 1a cuch.p.| levadura seca 1'2 cuch.p. | sal
230 | 350 g harina de trigo del tipo 550 375 | 570 ml agua
230 | 350 g harina de centeno del tipo 1150 Programa: SANDWICH
1'/ 2'/ cuch.p.| sal
3 14 cuch.p.| aztcar Pan de centeno-trigo-integral
170 | 270 ml agua Ingredientes:
140 | 210 ml suero de leche 750g | 1150g Ingredientes:
45 70 g queso Emmental 1'/ 24 cuch.p. | levadura seca
finamente rayado 230 | 350 g harina de trigo del tipo 1050
Programa: NORMAL 230 | 350 g harina integral de centeno
Dorado: OSCURO 1 1%/a cuch.p. | sal
El queso se afiade después de escuchar la sefial ' 1 cuch.p. | aztcar
actustica. 290 |440 ml agua
2 32 cuchsop.| polvo de masa
fermentada
Programa: PAN INTEGRAL
Dorado: OSCURO
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Mezcla de harina sin gluten 3-Pauly para pan,

Pan Sourdough

panecillos y otras masas Ingredientes:

Ingredientes: 740g | 1050g Ingredientes:
1150g Ingredientes: 1 1'/2 paquete | levadura seca
2 paquete | levadura seca 250 | 340 g harina de centeno
700 g mezcla de harina 250 | 340 g harina de trigo del tipo 1050
30 g mantequilla 1 1'2 cuch.p. | sal
1'/ cuch.p. sal ' 34 cuch.p. | especia de pan
570 ml agua templada ' 34 paquete | sourdough seco
Programa: NORMAL 350 | 450 ml agua
Dorado: OSCURO Programa: NORMAL
Consejo: con estos ingredientes, la masa se Dorado: MEDIO

puede trabajar mediante el programa
DOUGH (MASA) para hacer panecillos o una
masa base.

Nota: el sourdough seco es un concentrado y se
comercializa en paguetes de 15g.

Pan de trigo
Pan dulce Ingredientes:
Ingredientes: 750g | 1100g Ingredientes:
750g | 1180g Ingredientes: 1 1%/ cuch.p. | levadura seca
*a 1 paquete| levadura seca 220 | 340 g harina de trigo del tipo 550
500 | 700 g harina de trigo del tipo 550 230 | 360 g harina de trigo del tipo 1050
2 3 cuchsop.| miel 1'/2 2 cuch.p. | sal
1 1'/ cuch.p.| sal ' 1 cuch.p. | aztcar
2 4 huevos 1'/ 2 cuch.p. | polvo de masa
25 35 g mantequilla fermentada
275 | 400 ml leche fresca 210 {320 ml suero de leche
Programa: RAPIDO o CORTO 120 [180 |ml leche
Nota: en el programa SHORT (CORTO), Programa: NORMAL
utilice inicamente las cantidades especificadas Dorado: MEDIO

para el pan de 750g; en caso contrario el pan
seria demasiado grande, porque la textura es

Pan integral de copos de avena

generalmente mads ligera con este programa. Ingredientes:
750g | 1050g Ingredientes:
34 1'2 cuch.p. | levadura seca
360 | 470 g harina de trigo del tipo 550
110 | 145 g copos de avena integral
1'/2 2 cuchsop.| azticar
2 2%s cuch.p. | sal
2 2%s cuchsop.| mantequilla
380 (490 ml leche
Programa: PAN INTEGRAL
Dorado: MEDIO




Mezclas preparadas comercializadas
Se comercializan varias mezclas listas-para-cocer.

Introduzca hasta 750g de la mezcla lista-para-cocer y la cantidad necesaria de levadura
seca en la bandeja de coccion.
Anada la cantidad de liquido correspondiente.

Programa: PAN NORMAL, PAN BLANCO/ BAGUETTE o PAN INTEGRAL,
dependiendo del tipo de harina utilizada.

Mermelada, Confitura

La receta béasica consiste en fruta finamente cortada o triturada y azicar gelatinoso en la
proporcion de 2:1. La informacidn referente a las proporciones correctas de fruta y gelatina
se pueden encontrar en el envase del azucar.

Antes de cortar la fruta en trozos pequenos o triturarla, se debe lavar y, si fuera
necesario, pelarla.

La fruta debera pesar aproximadamente 900g. Para evitar que la mermelada produzca
mucha espuma y sobresalga, no exceda esta cantidad. A continuacién corte la fruta en
trozos pequefios (méax. 1 cm) o triturela.

Coloque la fruta y aprox. 500g de azucar gelationoso en la proporcién de 2:1 dentro de la
bandeja de coccion. En el caso de mermelada de frambuesa, aflada 1 cuch. sop. de zumo
de limon.

Inicie el programa MERMELADA, CONFITURA.

Este proceso se debe supervisar con precaucidon. Utilice una espdtula de goma para
retirar los restos de azucar en los laterales de la bandeja de coccion.

Cuando el programa haya concluido, desenchufe el cable eléctrico de la toma de pared y
extraiga la bandeja de coccidn con precaucion, utilizando un pafio para el horno.

Con precaucion, transfiera la mermalada o confitura a los tarros preparados. Después
cierre los tarros firmemente, y permita que se enfrien.

La bandeja de coccidon se debe enjuagar a fondo inmediatemente después de usarla.

Masa para pizza

Ingredientes:
Ingredientes
2 cuch.p. | levadura seca
400 g harina de trigo del tipo 550
2 cuch.p. sal
1 cuch.p. azucar
3 cuchsop. | aceite de oliva
230 ml agua
Programa: MASA

Cuando el programa haya concluido, retire la masa de la bandeja de coccién.

Unte una bandeja del horno con aceite de oliva y extienda la masa con un rodillo.
Permita que la masa aumente de tamafio a temperatura ambiente durante
aproximadamente 30 minutos.

Coloque los ingredientes deseados sobre la base de la pizza, precaliente el horno y cueza
durante 15-25 minutos a 200° C, hasta que se haya fundido y distribuido
homogeneamente el queso y la masa esté dorada por el borde.
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Abreviaturas:

cuch.p. = cucharada de postre (cuchara de medicion: 1 cuch.p.)=5mll
'/» cuch.p. = media cucharada de postre

Cuch.sop. = cucharada sopera (cuchara de medicién: 1 cuch.sop.) =15 ml
g = gramo

ml = millilitro

Taza de medicion: 1 taza = 250 ml

Eliminacion
Los electrodomésticos viejos o defectuosos no se deben tirar en la basura de su hogar,
=== 5ino que deben desecharse en los puntos publicos de reciclaje y recogida.

GARANTIA

Este producto estd garantizado por un periodo de dos afios, contado a partir de la fecha de
compra, contra cualquier defecto en materiales o mano de obra. Esta garantia sélo es vdlida
si el aparato ha sido utilizado siguiendo las instrucciones de uso, sempre que no haya sido
modificado, reparado o manipulado por cualquier persona no autorizada o haya sido
estropeado como consecuencia de un uso inadecuado del mismo. Naturalmente esta garantia
no cubre las averias debidas a uso o desgaste normales, asi como aquellas piezas de facil
rotura tales como cristales, piezas cerdmicas, etc. Esta garantia no afecta a los derechos
legales del consumidor ante la falta de conformidad del producto con el contrato de
compraventa.
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D Macchina per pane
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CARATTERISTICHE TECNICHE

Modello n°: BM 3986

Voltaggio : 230 V~, 50 Hz

Consumo : 800 W

Capacita di produzione per ogniciclo: | max. 750 gr. di farina per 1000 — 1600 gr. di pane

Dimensioni (circa) : 42 cm (L) x 26 cm (P) x 29 cm (H)

Peso : 6,8 kg

Timer : pre-programmabile fino a 13 ore di anticipo

Programmi : 10

Accessori : Bicchiere graduato, misurino dosatore e estrattore
delle palette impastatrici

Questo prodotto ¢ conforme alle direttive vincolanti per I’etichettatura CE.
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IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA

Prima di utilizzare la macchina per il pane, leggete attentamente le seguenti istruzioni.

La parte esterna dell’apparecchio, lo stampo di cottura cosi come il vapore che
fuorisesce, raggiungono temperature molto alte durante il funzionamento. Non toccate le
parti della macchina soggette a riscaldarsi. Usate sempre delle presine o dei guanti da
forno per estrarre il pane dalla macchina.

La macchina per pane deve essere collegata ad una presa di corrente con messa a terra,
installata a norma di legge. Assicuratevi che la tensione di alimentazione corrisponda alla
tensione indicata sulla targhetta portadati.

Dopo ogni uso, disinserite sempre la spina dalla presa di corrente a muro. La spina va
disinserita anche :

- in caso di malfunzionamento durante 'uso,

- al momento di rimuovere lo stampo per la cottura del pane,

- durante le operazioni di pulizia dell’apparecchio.

Per disinserire la spina dalla presa di corrente, non tirate mai il cavo di alimentazione ma
afferrate direttamente la spina. Non lasciate pendere liberamente il cavo di
alimentazione, tenetelo ben lontano dalle parti dell’apparecchio soggette a riscaldarsi.
Prima di ogni utilizzo, controllate attentamente che I’apparecchio, il cavo di
alimentazione o gli accessori inseriti non presentino tracce di deterioramento. Non usate
I’apparecchio nel caso in cui lo stesso abbia incidentalmente subito colpi: danni anche
invisibili ad occhio nudo potrebbero comportare conseguenze negative sulla sicurezza nel
funzionamento dell’apparecchio.

Controllate con regolarita che sul cavo di alimentazione non ci siano tracce di
deterioramento. Nell’eventualita che tali tracce siano rinvenute, ’apparecchio non va piu
usato.

Questo apparecchio non ¢ previsto per 'utilizzo da parte di persone (bambini compresi)
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali, 0 con scarsa esperienza o conoscenza, a
meno che non siano adeguatamente sorvegliate o istruite sull’'uso dell’apparecchio dalla
persona responsabile della loro sicurezza.

E necessario sorvegliare che i bambini non giochino con I’apparecchio.

L’apparecchio deve essere sistemato ad una distanza di almeno 10 cm. dalle pareti o da
altri oggetti. Non installate e non utilizzate I’apparecchio vicino o sotto armadi a muro o
altri oggetti pendenti come tendaggi o materiali infiammabili. Non poggiate nessun
oggetto sull’apparecchio durante 1'uso.

L’apparecchio va sistemato su una superficie piana, termo-resistente e antiscivolo.
Tenete sempre sotto controllo il funzionamento dell'apparecchio. Quando utilizzate il
timer per preprogrammare l'avvio posticipato dell'apparecchio, assicuratevi che ci sia
una corretta supervisione dell'apparecchio per il momento in cui il programma si
attivera.

Evitate che I’apparecchio o il cavo di alimentazione tocchino superfici calde o vengano a
contatto con fonti di calore (p.es. piastre elettriche di cottura o fiamme libere).

Non mettete in funzione I’apparecchio senza averci inserito lo stampo o con lo stampo
vuoto.

Non esponete I’apparecchio alla pioggia o all’'umidita e non usate ’apparecchio
all’aperto o su superfici bagnate. Assicuratevi che stia sempre ben protetto da eventuali
spruzzi d’acqua. Non immergete mai la spina, il cavo d’alimentazione o I’apparecchio
stesso in acqua o in qualsiasi altro liquido.

L’apparecchio non & previsto per 1’utilizzo con un timer esterno o con un sistema
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separato di comando a distanza.

® Questa macchina per pane ¢ destinata ad uso esclusivamente domestico € non ¢ inteso
per uso professionale.

® Nessuna responsabilita verra assunta in caso di danni risultanti da un uso errato o dalla
non conformita alle istruzioni.

® [’utilizzo di qualsiasi altro accessorio oltre a quelli forniti dal produttore di questo
apparecchio possono danneggiare 1’apparecchio e possono causare gravi danni alle
persone.

® Durante il funzionamento dell’apparecchio, non toccate nessun elemento in movimento.
Non mettete le mani o le dita all’interno dell’apparecchiose prima non avete disinserito
la spina dalla presa di corrente e lasciato all’apparecchio il tempo di raffreddasi
completamente.

® In conformita alle norme di sicurezza e per evitare ogni pericolo, tutte le riparazioni di
un apparecchio elettrico - compresa la sostituzione del cavo di alimentazione — devono
essere effettuate da personale specializzato. Nel caso in cui I’apparecchio richieda una
riparazione, rinviatelo ad uno dei nostri Centri Assistenza Clienti i cui indirizzi si trovano
in appendice al presente manuale.

® Conservate questo libretto di istruzioni per poterlo consultare anche in futuro.

Descrizione della macchina per il pane

1. Pannello di controllo 2. Aperture di ventilazione
3. Coperchio
A Display a cristalli liquidi LCD 4. Oblo d’osservazione
B Timer ¢@» /€2 S. Comparto cottura
C Livello di doratura @ 6. Stampo di cottura del pane
D Menu g 7. Maniglia dello stampo
E Accensione/spegnimento (@ 8. Corpo dell’apparecchio
F Peso del pane &g 9. Palette impastatrici
10. Interruttore di Accensione/
Spegnimento (sul retro
dell’apparecchio)
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Pannello di controllo

A Display a cristalli liquidi
Il display a cristalli liquidi mostra il programma selezionato e il tempo rimanente alla fine
del programma. Quando il programma ¢ attivo, la parte del display che indica il tempo
continua a lampeggiare.

Esempio:

E’ stato premuto il pulsante @ ed ¢ stato selezionato il programma 5 (per PANE
INTEGRALE). Sul display si potra leggere: 5  3:40. Il peso del pane ¢ indicato da un
simbolo triangolare nella parte superiore destra del display, immediatamente sotto il
simbolo piu grande del pane (<0 ). Il livello di doratura prescelto ¢ visualizzato come
'MEDIQ', sotto forma di un simbolo triangolare posto nella parte superiore centrale del
display.

Il tempo totale del programma selezionato ¢ di 3 ore e 40 minuti.
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B Timer (3)/ %

Per 1 programmi 1, 3, 5, 7, 8 e 10 ¢ possibile impostare il tempo di avvio in modo che il
programma finisca il suo ciclo fino a 13 ore dopo il momento dell’impostazione.

Esempio:

Desiderate avviare il programma alle ore 20,00 e avere il pane pronto per le 7,30 del

mattino successivo. La durata totale del programma sara di 11 ore e 30 minuti.

- Usate il tasto @& per selezionare il programma desiderato.

- Premete il pulsante appropriato del timer €25 o €25 fino a visualizzare sul display il
tempo totale di 11 ore e 30 minuti .

- Aggiungete gli ingredienti seguendo le istruzioni contenute nella sezione
Funzionamento. Evitate che il lievito si trovi a contatto con gli ingredienti liquidi o con
il sale.

e Otterrete dei risultati ottimi solo se impiegherete le giuste quantita per ognuno degli
ingredienti, in modo che I'impasto non lieviti tanto da traboccare dai bordi dello
stampo di cottura. Vi consigliamo pertanto di eseguire solo ricette gia provate in
precedenza con risultati soddisfacenti.

e Non usate la funzione della programmazione anticipata per ricette che richiedono 1'uso
di prodotti deperibili come uova, latte fresco o frutta. Sconsigliamo ’'uso di questa
funzione anche per quelle ricette che prevedono I’aggiunta di ingredienti (ad es. noci o
frutta secca) durante la seconda fase di impasto.

Livello di doratura @&

Con i programmida 1,2, 3,4, 5, 6, e 8 si pu0 selezionare il livello di doratura desiderato:
sono disponibili 3 livelli. 11 livello di doratura selezionato ¢ visualizzato dal simbolo
triangolare posto nella parte superiore centrale del display.

LEGGERMENTE

MEDIO

BEN COTTO

Menu &

Premete il pulsante @ fino a visualizzare sul display a cristalli liquidi (A) il programma
desiderato.

Il menu permette di scegliere tra 10 diversi programmi:
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Menu/programma 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Standard Veloce | Panebianco /alla francese | Programma corfo | Pane integrale | Biscottifpasticceria | Pasta di pane | Cottura| Conserve, marmellate Panini
Peso del pane 750 1300 750 | 1300 750 1300
Pre-riscaldamento (Motore elem.
spento - Elemento 17 20 5 n 3 37 40 - 2 - riscaldante 11 2
riscaldante acceso/spento) acceso/ spento
Mescolatura 3 3 3 3 3 35 3 - 15 3
Prima fase di impasto 2 2 2 2 2 - - 2 - - 2
12,5 min. (senza
Seconda fase di impasto 13 20 16 5 13 elem. risc.), 8 min. | 16 - . 13
(con elem, risc.)
Segnale acustico
Messaggio sul display 254 257 | 133 - - 244 | 247 | 149 - - - 234 245
Prima fase di lievitazione 45 - 45 . 45 . - - - 45
Lisciatura dell’impasto 1 1 1 . 1 . - - . 1
Seconda fase di lievitazione 18 7 25 7 18 - 45 - - 18
Lisciatura dell’impasto 1 - 1 - 1 - - - . 1
Ultima fase di lievitazione 45 25 50 27 R - 2 - - 39
45 mescolatura /
Cottura 55 62 55 65 65 55 62 80 - 60 cottura 56
Fase di assestamento
(senza elem, risc.) - - - - - 16 - - 20 -
Mantenimento in caldo 60 60 - 60 - - - - 60
Durata del programma 320 3:30 350 1:52 330 | 340 | 2:00 1:00 1:20 309 320
Timer (programmazione
anticipata) 13:00 - 13:00 - 13:00 - 13:00 1300 | - 13:00
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E Interruttore di ACCENSIONE/SPEGNIMENTO @

Il pulsante @ avvia o arresta il programma. Il lampeggio continuo dell’indicatore del
tempo sul display a cristalli liquidi indica che il programma ¢ stato attivato.

Protezione dall'immissione errata di comandi:

Una volta che il programma ¢ stato avviato, tutti gli altri pulsanti di controllo resteranno
disattivati fino al termine del processo di cottura, o sino a quando non viene premuto per
almeno due secondi il tasto @ .

Nell'immettere un comando, tenete premuto il tasto relativo alla funzione che desiderate
finché 'impostazione corretta non viene confermata con un segnale acustico.

Peso del pane &
I programmi di cottura 1, 5 e 10 permettono di pre-selezionare il peso del pane. Il peso
selezionato ¢ indicato sul display LCD con il simbolo triangolare posto sotto il simbolo
del pane corrispondente.

= per forme di pane di circa 750 gr. 900 gr.

= per forme di pane di circa 1000 gr. 1600 gr.

UTILIZZO DELLA MACCHINA PER PANE

La vostra nuova macchina per pane vi permette di:

Realizzare vari tipi di pane utilizzando tante ricette diverse, alcune delle quali sono in
appendice a questo manuale. Comunque, questa macchina per pane permette anche di
utilizzare pasta di pane gia pronta, fino a un massimo di 750 grammi di ingredienti solidi
(per un peso di ca. 1600 grammi di prodotto finito).

Miscelare, realizzare impasti per pizza o dolci e far lievitare gli impasti stessi.

Consigli utili

Usate sempre delle presine o dei guanti da forno per toccare ’apparecchio dopo 'uso o il
pane appena sfornato.

Si possono realizzare solo ricette che prevedano una quantita massima di farina di 750
grammi.

Con una quantita inferiore, non puo essere assicurata la riuscita dell’'impasto. Con una
quantita superiore, I'impasto lievitato potrebbe superare la capienza massima dello
stampo.

In caso di interruzione di corrente elettrica, il programma deve essere riavviato. Se al
momento dell’interruzione di energia il programma era gia alla fase di impastatura,
potete riutilizzare gli stessi ingredienti. In caso contrario, dovrete usare ingredienti
freschi.

Durante il processo di impastatura, ¢ possibile che sull’oblo di osservazione si condensi
del vapore acqueo che, comunque, sparira durante la fase di cottura.

Per ottenere del pane perfettamente cotto, non aprire il coperchio durante la fase di
cottura.

Dopo l'uso, date alla macchina e allo stampo il tempo di raffreddarsi completamente
prima di procedere alla pulizia.

Lo stampo di cottura e le palette impastatrici sono rivestite con materiale antiaderente.
Per non danneggiarli, non usate mai su questo rivestimento oggetti duri, metallici,
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taglienti o appuntiti.
— Attenzione: mettere in funzione la macchina vuota puo danneggiare la macchina stessa a
causa del surriscaldamento dello stampo vuoto.

Avvertenze

— Nel caso fuoriesca del fumo dal comparto di cottura, assicuratevi che lo sportello
rimanga ben chiuso e disinserite immediatamente la spina dalla presa di corrente a muro.
Non cercate, in nessun caso, di soffocare o spegnere con acqua I'impasto che sta
bruciando. La fuoriuscita di fumo puod essere causata dal fatto che I'impasto lievitando
sia traboccato dallo stampo e sia arrivato a toccare I’elemento riscaldante. Per questo ¢
molto importante che rispettiate le quantita consigliate nelle ricette.

— Tenete I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini, soprattutto quando ¢ in
funzione.

— Non appoggiate I’apparecchio su superfici morbide o facilmente infiammabili (per es.
tappeti). Assicuratevi che sia sempre sistemato su un piano di lavoro solido e ben
livellato. Ponete sempre I’apparecchio in maniera tale che non possa cadere.

— Non toccate la cassa esterna metallica, né le fessure di fuoriuscita del vapore poste sul
retro dell’apparecchio, né I’oblo di osservazione che si trova sul coperchio: queste parti
raggiungono temperature molto elevate durante la fase di cottura.

— Prima di procedere alla pulizia dell’apparecchio, assicuratevi di averlo spento, di aver
disinserito la spina dalla presa di corrente e che ’apparecchio si sia raffreddato

completamente.
PROGRAMMI
1 = STANDARD

Questo ¢ in genere il programma pil usato e serve per la preparazione di pane ad alto
contenuto di farina.

2 = VELOCE
Ideale per la cottura rapida di pane ad alto contenuto di farina.

3 = PANE BIANCO/PANE ALLA FRANCESE
Per la realizzazione del tipico impasto leggero per pane bianco/pane alla Francese.

4 = PROGRAMMA BREVE
Ideale per la cottura veloce di quei tipi di pane piu leggeri del normale. Le quantita da
utilizzare, in questo caso, devono essere per delle forme di pane piu piccole.

5 = PANE INTEGRALE

Rispetto al programma STANDARD, questo programma prevede le fasi di lievitazione e di
cottura piu lunghe, a causa del fatto che I'impasto con alta quantita di farina integrale tende
a lievitare meno rispetto all’'impasto di farina bianca.

6 = BISCOTTL PASTICCERIA
Ideale per la preparazione di biscotti utilizzando lievito specifico per dolci al posto del
normale lievito per panificazione.

7 = IMPASTO
Questo programma non prevede la fase di cottura. Al termine del ciclo, 'impasto (ad es. per

920



la pizza) puo essere tolto dallo stampo e cotto in un forno convenzionale.

8 = COTTURA

Ideale per cuocere impasti gia pronti (ad es. impasti preparati precedentemente con il
programma IMPASTO). In questo modo, la fase di lievitazione puo essere modificata a
seconda del tipo di impasto prima di far partire il programma di cottura.

Questo programma puo essere avviato anche subito dopo la fine del programma di cottura,
se il pane preparato non ha raggiunto il livello di doratura desiderato.

9 = CONSERVE,MARMELLATE

Utilizzabile per preparare conserve e marmellate. Per la preparazione, lo stampo di cottura
non dovra essere riempito per pill di due terzi con tutti gli ingredienti (max. 900 gr.), dal
momento che il preparato tende a formare della schiuma.

10 = PANINI
Ideale per la preparazione di panini.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

— Inserite la spina in una presa di corrente adatta e accendete 1’apparecchio.

— Agendo sul pulsante @& selezionate il programma 8 (COTTURA).

— Premete il pulsante @ e lasciate la macchina in funzione per circa 10 minuti con il
coperchio aperto. Questa operazione eliminera il tipico odore che esalano gli elementi
riscaldanti al loro primo utilizzo. Aerate bene il locale. Per evitare il surriscaldamento
dello stampo di cottura, ricordatevi di toglierlo dalla macchina prima di accendere
I’apparecchio.

— Dopodiché, tenete premuto per almeno due secondi il pulsante @, disinserite la spina
dalla presa di corrente e lasciate raffreddare la macchina. Lavate accuratamente lo
stampo di cottura prima di utilizzarlo per la prima volta.

FUNZIONAMENTO

— Aprite il coperchio e rimuovete lo stampo.

— Inserite le palette impastatrici negli appositi incavi posti all’interno dello stampo di
cottura.

— Per ottenere risultati migliori, inserite dapprima gli ingredienti liquidi e poi quelli solidi,
come la farina.

— Il lievito va aggiunto per ultimo. Quando utilizzate la funzione dell’impostazione
anticipata tramite il timer, assicuratevi che il lievito non si trovi a contatto con il sale o
con gli ingredienti liquidi.

— Risistemate lo stampo di cottura nell’apparecchio, assicurandovi che si blocchi
perfettamente in sede. Prima di ogni utilizzo della macchina per il pane, inserite la spina
in una presa di corrente adatta e agite sull’interruttore di accensione/spegnimento per
accendere I’apparecchio.

— Premete il pulsante @ per selezionare il programma desiderato. Ogni volta che si
schiaccia il pulsante, il display passa al programma successivo in sequenza.

— Per i programmi 1, 2, 3, 4, 5, 6 e 8 si puo selezionare il livello di doratura desiderato
premendo il pulsante @@ . E’ possibile scegliere tra i seguenti livelli: leggermente cotto
( ), medio ( )e ben cotto ( ).

— Iprogrammi 1, 5 e 10 permettono di selezionare il peso del pane, usando il pulsante g .

— Se desiderate avviare il programma tramite 'impostazione anticipata del timer, dovrete
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inserire il tempo totale necessario.

Altrimenti, premete il pulsante @ per dare inizio al processo di impasto e/o di cottura.
Nei programmi 1, 2, 5, 6 e 10, durante la seconda fase di impasto, un segnale acustico
indica che possono essere aggiunti altri ingredienti, come noci, olive o frutta. Non aprite
piu il coperchio dopo la seconda fase di impasto, ma attendete che il programma abbia
terminato il suo ciclo.

Una volta pronto il pane o I'impasto, si udira un segnale acustico multiplo e I'indicatore
del tempo sul display mostrera 0:00. Premete il pulsante @ per almeno due secondi e poi
aprite il coperchio.

Se, per i programmi 1, 2, 3, 5 e 10, dimenticate di premere il pulsante @ e di estrarre il
pane subito, questo verra tenuto in caldo automaticamente per 60 minuti, evitando cosi
che si formi della condensa nello stampo.

Estraete lo stampo dalla macchina usando guanti da forno. Non mettere lo stampo su
superfici sensibili al calore.

Togliete il pane dallo stampo. Aiutatevi scuotendo leggermente lo stampo. Se una delle
palette impastatrici ¢ rimasta incastrata nel pane, dovrete tirarla via usando I’apposito
estrattore fornito in dotazione. Inserite I’estrattore nell’apertura della paletta
impastatrice e inclinatelo in modo che si agganci all’estremita inferiore della paletta.
Tirate via la paletta dalla forma di pane, facendo uscire prima la lama, preferibilmente.
Per agevolare I’estrazione della lama, potete effettuare un piccolo taglio sulla forma di
pane.

Poggiate il pane su una griglia per dolci perché possa disperdere calore anche la parte
sottostante del pane. Potrete tagliare il pane solo quando si sara raffreddato.

MANUTENZIONE GENERALE E PULIZIA

Prima di procedere alla pulizia dell’apparecchio, assicuratevi di averlo spento, di aver
disinserito la spina dalla presa di corrente e che I’apparecchio si sia raffreddato
completamente. Non immergete la macchina per il pane in acqua.

Rimuovete lo stampo di cottura dall’apparecchio e togliete le palette impastatrici.

Lo stampo di cottura e le palette impastatrici possono essere lavate con acqua calda e un
detersivo delicato. NON utilizzate spugnette in materiale ruvido. Se non riuscite a
togliere le palette impastatrici dallo stampo di cottura con facilita, lasciatele a mollo in
acqua tiepida per circa 30 minuti. Non esercitate eccessiva forza per staccare le palette.
Per evitare danni alle guide di incastro, non lasciate lo stampo a mollo per molto tempo.
Non lavate lo stampo in lavastoviglie.

L’interno del coperchio puo essere pulito con un panno morbido. L’interno
dell’apparecchio va pulito con un panno pulito, morbido e asciutto.

Non usate prodotti detergenti specifici per i forni convenzionali e non usate abrasivi o
detergenti aggressivi, e nemmeno aceto o prodotti sbiancanti.

Prima di riporre I’apparecchio, assicuratevi che sia completamente freddo e asciutto.
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RISOLUZIONI DI PROBLEMI E INTERROGATIVI

1.

10.

1l pane ha un odore forte.
Controllate di aver usato la giusta quantita di lievito. Troppo lievito causa uno
sgradevole odore e fa lievitare troppo I'impasto. Usare sempre ingredienti freschi.

1l pane é umido e la parte superiore é appiccicosa.
Togliete il pane dallo stampo subito dopo la cottura e poggiatelo su di una griglia per
dolci per farlo raffreddare.

Premendo il pulsante di accensione il programma non si avvia:

Assicuratevi che la spina sia ben inserita nella presa di corrente e che I'apparecchio sia
acceso.

Quando I’apparecchio ¢ ancora troppo caldo per un precedente ciclo di funzionamento,
si attiva un dispositivo automatico di sicurezza che blocca la ripresa del funzionamento.
In questo caso, sul display compare la dicitura HHH e I'apparecchio emette un segnale
acustico continuo. Premete il pulsante @ per almeno due secondi ed estraete lo stampo
con gli ingredienti dalla macchina. Fate raffreddare la macchina per circa 10 - 20 minuti
con il coperchio aperto prima di riprovare ad avviare il programma.

La dicitura EEE sul display, indica che il sensore della temperatura non funziona
correttamente. In questo caso, fate controllare I’apparecchio da un tecnico qualificato.

1l pane é lievitato troppo.
Riducete la quantita di lievito, acqua o farina.

1l pane non é lievitato abbastanza.

Aumentate la quantita di lievito, di acqua o di sostanze dolcificanti. Accertatevi di aver
versato gli ingredienti nello stampo di cottura nell’ordine corretto: prima gli ingredienti
liquidi, seguiti da quelli solidi e solo per ultimo il lievito.

N.B.: il pane di segale o integrale tende a lievitare meno del pane di farina bianca.

Quando inizia la fase di cottura, I'impasto collassa.

L’impasto ¢ troppo morbido. Riducete leggermente le quantita di liquidi o la dose di
lievito, o ancora scegliete un programma che preveda un tempo di lievitazione piu breve.
Potreste anche provare ad aumentare la quantita di sale.

L’impasto del pane é troppo morbido o troppo appiccicoso.
La consistenza dell’impasto pud diventare pill omogenea se, durante il processo di
impastatura, aggiungete un cucchiaio di farina.

L’impasto e troppo duro. .
Aggiungete un cucchiaio di acqua durante il processo di impastatura.

Qual e il significato dei numeri che caratterizzano i diversi tipi di farina?
Il numero indica il contenuto di fibre della farina: quanto piu ¢ alto, tanto maggiore ¢ il
contenuto di fibre e tanto piu scuro sara il colore.

Che cos’é la farina integrale?
La farina integrale ¢ ottenuta dall’intera spiga di grano e ha quindi un piu alto contenuto
di fibre. E’ riconoscibile dalla colorazione pil scura. Ma non ¢ detto che il pane integrale
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sia necessariamente pil scuro di colore.

Ricettario

Consigli utili sulle ricette

Le ricette riportate nel presente libretto d’istruzioni possono essere modificate secondo 1
gusti aggiungendo diversi ingredienti a vostro piacimento.

Per venire incontro ai vostri gusti, potete aggiungere per esempio, germe di grano, semi di
girasole, erbe aromatiche, cumino in semi, grani di pepe, noccioline, musli, farina di
granturco, pancetta a dadini e altro ancora.

Gli ingredienti aggiuntivi vanno inseriti dopo il segnale acustico emesso dalla macchina
durante la seconda fase di lievitazione, ma solo per i seguenti programmi: STANDARD,
VELOCE, PANE INTEGRALE, BISCOTTI/PASTICCINI e PANINI.

La macchina del pane ¢ progettata per realizzare ricette che prevedono fino a 750 grammi di
farina. Per evitare che I'impasto lievitando trabocchi dallo stampo di cottura e per ottenere
la corretta e completa lievitazione dell’impasto, non superate questo limite.

Tutti gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente.

Lo zucchero contribuisce all’azione del lievito e fa diventare la crosta piu spessa e scura.

Il sale contribuisce a compattare I'impasto e rallenta il processo di lievitazione.

Quando a una ricetta aggiungete altri ingredienti liquidi, ricordatevi di ridurre la
corrispondente quantita di liquidi prevista dalla ricetta. Lo stesso criterio va seguito quando
si aggiungono uova, formaggio fresco, o yogurt.

Per quei programmi dove il peso del pane non pud essere modificato, potete utilizzare le
quantita indicate nelle ricette.

I dati riportati nelle ricette (per es. 750 gr. e 1000 gr.) si riferiscono al peso approssimativo
della forma di pane finale.

Il risultato della cottura e soggetto a fattori ambientali quali la pressione dell’aria, 'umidita,
la durezza dell’acqua, la temperatura dell’ambiente e la temperatura degli ingredienti. Se
una ricetta non soddisfa il vostro gusto, vi suggeriamo di modificarla secondo quanto
descritto nel paragrafo “Risoluzioni di problemi e interrogativi®.

Nota importante per soggetti allergici

Con questa macchina per il pane ¢ possibile utilizzare delle miscele specifiche per le persone
con problemi di intolleranza al grano. Le forme di pane diventeranno relativamente piu dure
anche se utilizzate delle maggiori quantita di lievito per panificazione o per dolci.
Comunque, in questi casi vi consigliamo di utilizzare solo i programmi STANDARD e
VELOCE, impostando il livello di doratura piu scuro. Con il programma STANDARD, il
pane presentera una crosta un po’ pill spessa, mentre con il programma QUICK sara piu
morbida.

Con dei tipi di farina senza glutine, sconsigliamo I'utilizzo della programmazione anticipata.
Avviate il programma sempre immediatamente dopo aver inserito gli ingredienti.

Se notate dei residui di farina sulle pareti interne dello stampo di cottura, aprite il coperchio
durante la fase di impasto e usate un raschietto in gomma per reincorporare la farina
all’impasto, in modo che il processo possa essere eseguito correttamente. In seguito,
richiudete il coperchio.

Se utilizzate del lievito per panificazione, le palette impastatrici devono essere rimosse dopo
la fase finale di impastatura. Cospargetevi di farina le dita prima di prendere le palette. E’
necessario togliere le palette impastatrici per evitare che si creino dei vacuoli all’interno del
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pane, dato che il pane non lievita molto.
Aggiungete alcune gocce di olio
nell’impasto, in seguito, e cospargete anche
la parte esterna dell’'impasto aiutandovi con
un raschietto specifico o anche
semplicemente con le dita, eviterete cosi la
formazione di crepe che altrimenti si
formerebbero a causa dell’alta temperatura
di la cottura. In seguito, richiudete il
coperchio.

Pane bianco - tipo Francese

Ingredienti:
750g | 1000g Ingredienti
5 8 g di lievito di birra
390 | 600 g di farina tipo 00
30 45-50 | g di zucchero
8 10-12 | g di sale
20-25(35-40 | g di burro
140 | 220 ml di latte
120 | 180 ml di acqua
Programma: PANE BIANCO/TIPO

FRANCESE

Doratura: MEDIO

Pane alle cipolle

Ingredienti:
860g | 1180g Ingredienti

3a 1 panetto| di lievito di birra
540 | 760 g di farina tipo 1
50 75 g di cipolle rosolate
5 5 g di zucchero
5 8 g di sale
350 | 500 ml di acqua
Programma: VELOCE
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Pane ai sette cereali

Ingredienti:
800g | 1600g Ingredienti
34 1 panetto | di lievito di birra
500 | 700 g di farina integrale
215 325 g di fiocchi ai 7 cereali
7 8-9 g di sale
7 8-9 g di zucchero
20 25-30 | g di aceto
25 45 g di burro
460 | 640 ml di acqua
Programma: PANE INTEGRALE
Doratura: MEDIO
Pane di grano
Ingredienti:
750g | 1100g Ingredienti
5 810 |g di lievito di birra
300 |[420 g di farina tipo 1
200 | 280 g di farina tipo 00
8 12-13 | g di sale
1'/2 2/ cucchiaino| di miele o di zucchero
di barbabietola
8 12-13 | g di lievito madre
290 | 450 ml di acqua
Programma: STANDARD
Doratura: SCURO
Pane di frumento
Ingredienti:
750g | 1100g Ingredienti
6-7 810 |¢g di lievito di birra
230 | 350 g di farina tipo 0
230 | 350 g di farina di segale di tipo 2
8 12-13 | g di sale
1-2 34 g di zucchero
220 | 350 ml di acqua
110 | 175 ml di yogurt naturale
(grassi 3,5)
8 12-13 | g di lievito madre
Programma: STANDARD
Doratura: MEDIO




Pane di frumento con semi di soja

Pane di crusca

Ingredienti: Ingredienti:
750g | 1120g Ingredienti 750g | 1300g Ingredienti
5 810 |¢g di lievito di birra 5 6-7 g di lievito di birra
250 | 350 g di farina tipo 0 340 | 525 g di farina tipo 0
220 | 300 g di farina di segale di tipo 2 60 180 g di fiocchi d’avena
8 12-13 | g di sale 20-25 [ 45-50 | g di zucchero
5 810 |¢g di zucchero 20-25 [ 45-50 | g di latte in polvere
180 | 240 ml di acqua 8 12-13 | g di sale
160 | 220 ml di siero di latte 20-25 [40-50 | g di burro
10-12{ 18-20 | g di lievito madre 290 |440 ml di acqua
30 45 g di semi di soja Programma: STANDARD
3-5 5-7 g di aromi per pane Doratura: MEDIO
Programma: STANDARD
Doratura: MEDIO Pane bianco all’italiana
I semi di soja vanno aggiunti dopo il segnale Ingredienti:
acustico. 900g | 1300g Ingredienti
34 1 panetto| di lievito di birra
Pane al formaggio 100 | 150 g di farina di granturco
Ingredienti: 475 | 650 g di farina tipo 0
760g | 1100g Ingredienti 5 8 g di zucchero
6-7 810 |¢g di lievito di birra 15 20-25 | g di olio vegetale
230 | 350 g di farina tipo 0 5 8 g di sale
230 | 350 g di farina di segale di tipo 2 375 | 570 ml di acqua
8 12-13 | g di sale Programma: PANINI
3-4 6-7 g di zucchero
170 | 270 ml di acqua Pane integrale di segale
140 | 210 ml di siero di latte Ingredienti:
45 70 g di formaggio 750g | 1150g Ingredienti
"Emmental" tritato 8 10-12 | g di lievito di birra
finemente 230 | 350 g di farina tipo 1
Programma: STANDARD 230 | 350 g di farina di segale integrale
Doratura: SCURO 5 8§10 |g di sale
Il formaggio va aggiunto dopo il segnale 2-3 5 g di zucchero
acustico. 290 | 440 ml di acqua
30-35 [ 50-55 | g di lievito madre
Programma: PANE INTEGRALE
Doratura: SCURO
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3-Miscela di farina Pauly senza glutine per pane,

Pane rustico

panini e impasto base Ingredienti:

Ingredienti: 740g | 1050g Ingredienti
1150g Ingredienti 1 1'/ panetto | di lievito di birra
2 panetto | dilievito di birra 250 | 340 g di farina di segale
700 g di miscela di farina 250 | 340 g di farina tipo 1
30 g di burro 5 8 g di sale
8 g di sale 2-3 5 g di aromi per pane
570 ml acqua calda ' 34 panetto | di lievito madre secco
Programma: STANDARD 350 | 450 ml di acqua
Doratura: SCURO Programma: STANDARD
Consiglio: con questi ingredienti, si puo Doratura: MEDIO

utilizzare il programma IMPASTO per la

realizzazione di panini o dell’impasto base.

N.B.: il lievito madre secco € concentrato ed &

disponibile in panetti da 15 g.

Pane dolce Pane di grano

Ingredienti: Ingredienti:
750g | 1180g Ingredienti 750g | 1100g Ingredienti

*a 1 panetto | di lievito di birra 5 8§10 |g di lievito di birra
500 | 700 g di farina tipo 0 220 | 340 g di farina tipo 0
30-35 | 50-60 | g di miele 230 | 360 g di farina tipo 1
5 8 g di sale 8 12-13 | g di sale
2 4 uova 2-3 5 g di zucchero
25 35 g di burro 8 10 g di lievito madre
275 | 400 ml latte fresco 210 {320 ml di siero di latte
Programma: VELOCE 120 | 180 ml di latte

N.B.: per il programma VELOCE, vanno Programma: STANDARD
impiegate solo le quantita indicate per forme di Doratura: MEDIO

pane da 750 g; in caso contrario la forma di pane

potrebbe divenire troppo grossa, dato che con

questo programma la consistenza dell’impasto ¢

piu leggera.
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Pane con fiocchi d’avena

Ingredienti:
750g | 1050g Ingredienti
3-5 8 g di lievito di birra
360 | 470 g di farina tipo 0
110 | 145 g di fiocchi d’avena
20 35440 | g di zucchero
10 13-15 | g di sale
30-35 (3545 | g di burro
380 (490 ml di latte
Programma: PANE INTEGRALE
Doratura: MEDIO




Miscele gia pronte disponibili in commercio

In commercio sono facilmente reperibili diverse miscele gia pronte per 1’uso.

— Nello stampo di cottura versate fino a 750 grammi di miscela pronta con la relativa
quantita di lievito.

— Aggiungere la corrispondente quantita di liquido.

Programmi: PANE NORMALE, PANE BIANCO/AL LATTE oppure PANE DI
GRANO, a seconda del tipo di farina usato.

Conserve, Marmellate

La ricetta base ¢ ottenuta con frutta tagliata finemente o frullata e con gelatina di zucchero

nella misura di 2:1. Le quantita di frutta e zucchero sono da inserire nel cestello con le

seguenti proporzioni.

— Prima di tagliarla in piccoli pezzi o frullarla, lavate la frutta e, se necessario, sbucciatela.

— Pesate circa 900 gr. di frutta. Per evitare che la marmellata formi troppa schiuma o si
versi, non eccedete nelle quantita. La frutta va tagliata in piccoli pezzi (di massimo 1 cm.)
o frullata.

— Mettete la frutta e 500 gr. circa di gelatina di zucchero, nella proporzione 2:1 nello
stampo di cottura. Per marmellate di fragoline di bosco, aggiungete un cucchiaio di succo
di limone.

— Avviate il programma 11, CONSERVE - MARMELLATE.

— Questo programma va tenuto sotto costante controllo. Utilizzate un raschietto in gomma
per rimuovere lo zucchero rimasto sulle pareti dello stampo di cottura.

— Una volta terminato il programma, togliete la spina dalla presa di corrente ed estraete
con attenzione lo stampo di cottura, aiutandovi con un guanto da forno.

— Trasferite attentamente la conserva o la marmellata in vasetti gia predisposti. Quindi,
chiudete ermeticamente i vasetti, e lasciateli raffreddare.

— Subito dopo I'uso, risciacquate accuratamente lo stampo di cottura del pane.

Impasto per pizza

Ingredienti:

Ingredienti
2 g di lievito di birra
400 g di farina tipo 0
2 g di sale
1 g di zucchero
50-55 ml di olio di oliva
230 ml di acqua
Programma: IMPASTO

- Al termine del programma, rimuovete 'impasto dallo stampo di cottura.

— Ungete con olio d’oliva una teglia da forno e distendeteci I'impasto aiutandovi con un
mattarello.

— Lasciate riposare 'impasto a temperatura ambiente per circa 30 minuti.

— Condite 'impasto con ingredienti a vostro piacimento, mettete nel forno convenzionale
preriscaldato e lasciate cuocere per 15-25 minuti a 200° C. La pizza sara pronta quando il
formaggio si sar0 sciolto e cosparso uniformemente e i bordi della pizza si saranno

98



scuriti.

Smaltimento
Non smaltite apparecchi vecchi o difettosi gettandoli tra i normali rifiuti domestici,
mmm  ma solo tramite i punti di raccolta pubblici.

DICHIARAZIONE DI GARANZIA

La garanzia sui nostri prodotti ha validita di 2 anni dalla data di vendita (certificata da
scontrino fiscale) e comprende gli eventuali difetti del materiale o di particolari di
costruzione. I danni derivanti da un uso improprio, rotture da caduta o similari non vengono
riconosciuti. La presente garanzia non pregiudica i vostri diritti legali, né i diritti acquisiti in
quanto consumatore e riconosciuti dalla legislazione nazionale vigente che disciplina
I'acquisto di beni. La garanzia decade nel momento in cui gli apparecchi vengono aperti o
manomessi da Centri non da noi autorizzati.
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TEKNISKE SPECIFIKATIONER

Model nr.: BM 3986

Netspanding: 230 V~, 50 Hz

Totalt strgemforbrug: 800 W

Bagekapacitet: max. hvedemel til et brgd pa 1000 - 1600g
Dimensioner ca. mal: 42 cm (B) x26 cm (D) x 29 cm (H)

Vagt: 6,8 kg

Timer: Kan forprogrammeres i op til 13:00 timer
Programfunktioner: 10

Tilbehgr: Milebager og mileske, udtrekskrog til dejkrogene
Dette produkt overholder direktiverne som gelder for CE-markning.
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VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER
Lzs venligst brugsanvisningen ngje igennem inden bagemaskinen tages i brug.

Kabinettets overflade, dampventilerne og bageformen bliver varme under brug. Rgr
aldrig ved apparatets varme dele. Brug altid grydelapper eller grillvanter nar brgdet skal
tages ud af bagemaskinen..

Apparatet bgr kun tilsluttes en stikkontakt, der er beskyttet mod jordfejl og installeret i
overensstemmelse med el-regulativet. Ver opmarksom pd, om lysnettets spending
svarer til spendingen angivet pé typeskiltet.

Sluk altid for bagemaskinen efter brug og tag stikket ud af stikkontakten, og ligeledes

- hvis der opstar en fejl under brug,

- nar bageformen skal tages ud,

- under rengering.

Trek aldrig i selve ledningen, nar ledningen tages ud af stikkontakten; tag altid fat i selve
stikket. Lad aldrig ledningen h@nge frit ud over en bordkant; hold den altid vak fra
apparatets varme dele, og sgrg for at den ikke ligger hen over skarpe kanter.

Inden apparatet benyttes m& badde apparatet og dets tilbehgr ses grundigt efter for fejl.
Hvis apparatet for eksempel har veret tabt pd en hard overflade mé det ikke lengere
anvendes: Selv skader der ikke er synlige kan have ugunstig indvirkning pa sikkerheden
ved brug af apparatet.

Ledningen bgr jevnligt efterses for beskadigelse. Hvis man opdager fejl ved ledningen,
ma apparatet ikke lengere benyttes.

Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer (inkl. bgrn) med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller mangel pé erfaring eller viden, med mindre de har
faet vejledning eller instruktion i1 brugen af dette apparat af en person som er ansvarlig
for deres sikkerhed.

Bgrn bgr vere under opsyn for at sikre at de ikke leger med apparatet.

Serg for at der altid er en afstand pd mindst 10 cm ind til vaeggen eller andre ting. Undlad
at placere eller benytte apparatet tet ved eller under kgkkenoverskabe, eller under
hengende genstande sdsom gardiner eller andet brandbart materiale, og placer heller
ikke noget oven pa selve apparatet.

Placer altid bagemaskinen pé en plan, varmefast, skridsikker overflade.

Hold altid apparatet under opsyn ndr det er i brug. Hvis timeren benyttes til udsette
opstarten af bageprogrammet, skal man sikre sig at der er tilstrekkelig overviagning pa
det tidspunkt hvor programmet aktiveres.

Lad aldrig apparatet eller dets ledning bergre varme overflader eller komme i kontakt
med nogen former for varmekilder (sdsom kogeplader eller aben ild).

Start aldrig apparatet fgr bageformen med alle ingredienserne er blevet placeret inde 1
bagemaskinen.

Udsat ikke apparatet for regn eller fugt, og benyt aldrig bagemaskinen udendgrs eller pé
vade overflader. Sgrg altid for at bagemaskinen ikke udsattes for vandstaenk. Stikket,
ledningen og selve apparatet mé aldrig neds@nkes 1 vand.

Apparatet er ikke beregnet til brug ved hjelp af en ekstern timer eller et separat
fjernstyringssystem.

Denne bagemaskine er kun beregnet til privat brug, og ikke til erhvervsmassig
anvendelse.

Vi pétager os intet ansvar for skader, der skyldes misbrug eller manglende overholdelse
af denne brugsanvisning.

Brug af andet tilbehgr end det der er leveret fra producenten kan medfgre gdeleggelse
af apparatet; der er ogsa en risiko for alvorlig personskade.

Rogr aldrig ved nogen af de bevaegelige dele under bageprocessen. Stik aldrig fingrene
eller hdnden ind i apparatet medmindre stikket er taget ud af stikkontakten og
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bagemaskinen har kglet fuldstendigt af.

® For at overholde sikkerhedsreglerne og for at undgd farer, skal reparationer af el-
artikler, herunder udskiftning af el-ledningen, altid udfgres af kvalificeret personale.
Hvis apparatet skal repareres, skal det sendes til en af vore afdelinger for kundeservice.
Adresserne findes i tillegget til denne brugsanvisning.

® Gem denne brugsanvisning til senere reference.

Din bagemaskine

1. Kontrolpanel 2. Dampventiler
3. Lag
A LCD-displayet 4. Opsynsvindue
B Timer €95 / (2 5. Ovnrummet
C Skorpens farve @ 6. Bageform
D Menu & 7. Héndtag pa bageformen
E Tend/sluk-knap @ 8. Kabinet
F Brgdets vaegt ¢ 9. Dejkroge
10. Tand/sluk-knap (bag pa apparatet)
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Kontrolpanel

A LCD-displayet
LCD-displayet viser hvilket program som er valgt og hvor lang tid det varer fgr brgdet er
feerdigt. Hvis et program er aktivt vil det vises ved et blinkende kolon i displayets
tidsangivelse.

Eksempel:

I dette tilfeelde er program 5 (til GROVBR@D) valgt via @ # knappen. Displayet viser:
S 3:40. Brgdets vagt vises 1 form af et trekantet symbol i det gverste hgjre hjgrne af
displayet, lige under det stgrre brgdsymbol ( ). Den valgte bruningsgrad vises som
'MEDIUM' i form af et trekantet symbol midtpa i den gverste del af displayet.
Programmets totale lengde er pd 3 timer og 40 minutter.

B Timer (3 / ¢@
Programmerne 1, 3, 5,7, 8 og 10 kan startes med tidsforsinkelse, hvor det valgte program
vil veere afsluttet op til 13:00 timer senere.

Eksempel:
Du vil starte bagemaskinen kl. 20.00, og gnsker at brgdet skal vare ferdigt kl. 7.30 naste
morgen. Som f@lge heraf bliver programmets totale lengde pa 11 timer og 30 minutter.

- Benyt @ % knappen til at velge det gnskede program.
- Tryk pé knapperne €57 eller ¢@» indtil displayet viser en samlet tilberedningstid pa
11:30.

- Tils®t ingredienserne efter instruktionerne i afsnittet om Betjening. Undgd kontakt
mellem ger og vaske eller salt.

e Det bedste bageresultat opnds kun hvis ingredienserne tilsattes i et korrekt indbyrdes
mengdeforhold, som sikrer at dejen ikke kan have over kanten af bageformen. Vi
anbefaler derfor at man kun benytter opskrifter som ved afprgvning har givet et
tilfredsstillende resultat.

e Benyt ikke timerfunktionen hvor opskriften indeholder let fordervelige ingredienser
sdsom &g, frisk malk eller frugt. Timerfunktionen er heller ikke egnet til opskrifter
hvor der senere i lgbet af ®lte- eller h@veperioden skal tilfgres andre ingredienser
(som f.eks. ngdder, kerner eller tgrret frugt).

C Skorpens farve (==
Bageprogrammerne 1, 2, 3, 4, 5, 6, og 8 giver mulighed for at valge farve pa skorpen; der
er 3 forskellige indstillinger. Den valgte bruningsgrad vises 1 form af et trekantet symbol
midtpd i det gverste del af displayet.
LYS
MEDIUM
M@RK

D Menu | P

Tryk pad @-% -knappen indtil det gnskede program vises i LCD-displayet (A).
Der kan velges mellem 10 forskellige programmer i menuen:
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Program 1 2 Quick/ | 3 Hvidt bred/ 4Kort | S 6 7 8 9 Syltetej, 10

Standard Hurtig Franskbrod progran}  Grovbred Kiks, tertedej Dej Bagning Marmelade Sandwich
Vagt 750 1300 750 1300 750 1300
Opvarmning (Motor Varme teendt/
slukket - Varme 17 2 ] n 3 kil 40 - n - slukket 11 n
teendt/slukket)
Omroring 3 3 3 3 3 35 3 - 15 3
1. Altning 2 2 2 2 2 . . 2 . . 2

12.5 min.

2. Altning 13 20 16 5 13 (u, varme), 16 - - 13

$ min. m. varme

ignal
Besked i displayet 254 257 1:33 - - 247 1:49 - - - 234 245
1. Heveperiode 45 . 45 . 45 . . . - 45
Udjvningsfase 1 1 1 . 1 . - - - 1
2. Heveperiode 18 7 25 7 18 - 45 - - 18
Udjvningsfase 1 - 1 - 1 - - - . 1
Sidste haveperiode 45 25 50 27 35 - n - - 39

45 omrering /

Bagning 55 62 55 65 55 62 80 . 60 kogning 56
Hyileperiode (uden varme¢) - - - - - 16 - - 2 -
Holde varm 60 60 60 - 60 - - - - 60
Total
tilberedningstid 320 330 1:58 1:52 330 3:40 200 1:50 1:00 309 320
Timer (for-

programmering) 13 timer - 13timer - 13 timer - 13 timer | 13 timer - 13 timer
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E Teand/sluk-knap ®

Knappen @ starter eller afslutter et program. Det kontinuerligt blinkende kolon 1
tidsangivelsen i LCD-displayet viser at programmet er blevet aktiveret.

Beskyttelse mod forkert indtastning:
Nar et program er startet, vil alle andre knapper vare blokerede indtil bageprocessen er
feerdig, eller indtil @ knappen holdes nede 1 minimum 2 sekunder.

man trykker pd en af knapperne i1 kontrolpanelet, md man vente med at slippe knappen
indtil det korrekte input er tilkendegivet ved en bippelyd.

Bredets vaegt @
Bageprogrammerne 1, 5 og 10 giver mulighed for at angive vegten af brgdet. Den valgte
vaegt vises 1 form af et trekantet symbol under det tilsvarende brgdsymbol 1 LCD
displayet.

= brgd pé ca. 750g til 900g

= brgd pé ca. 1000g to 1600g

SALEDES BENYTTES BAGEMASKINEN

Din nye bagemaskine kan:

Bage brgd efter forskellige opskrifter, hvoraf nogle findes i tillegget til denne
brugsanvisning. Bagemaskinen kan imidlertid ogsd benytte de faerdige brgdblandinger
der findes pa markedet, nar ma@ngden af mel ikke overstiger 750 g (giver et ferdigt brgd
pa ca. 1600 g).

Blande, ®lte dej og lade dejen have til f.eks. boller, pizza.

Andre vigtige oplysninger

Benyt altid grydelapper eller grillvanter ndr bagemaskinen stadig er varm, og ved
héndtering af det nybagte brgd.

Der bgr kun benyttes opskrifter med et melindhold p4 op til 750g i denne brgdmaskine.
Hvis m@ngden af mel er mindre end dette minimum, er det ikke sikkert at dejen bliver
zltet ordentligt. En alt for stor portion mel kan derimod bevirke at dejen haver op over
kanten af bageformen.

I tilfeelde af strgmsvigt ma programmet omstartes. Hvis programmet stadig er 1 ®ltefasen
ndr strgmsvigtet opstdr kan man genstarte programmet med de samme ingredienser.
Ellers, md man benytte nye ingredienser.

Under @ltningen kan der dannes kondens pa opsynsvinduet. Dette vil imidlertid
forsvinde under bagningen.

For at brgdet skal blive ordentligt gennembagt, bgr man undlade at dbne ldget under
bagningen.

Bagemaskinen og bageformen bgr fa tilstrekkelig tid til at kgle af efter brug inden
delene renggres grundigt.

Bageformen og dejkrogene har slip-let belegning. For at forebygge beskadigelse bgr
man aldrig lade metalgenstande eller harde, skarpe eller spidse kgkkenredskaber komme
1 kontakt med belegningen.

Advarsel: Hvis bagemaskinen tzendes uden at bageformen er fyldt kan apparatet
beskadiges som fglge af overophedning af den tomme bageform.
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Advarsel

— Hyvis der skulle komme r@g ud af bagemaskinens indre, skal man sgrge for at holde dgren
lukket og straks tage stikket ud af stikkontakten. Forsgg aldrig under nogen
omstendigheder at kvale eller slukke et ulmende brgd med vand. Rgg kan ogsd opsta
som fglge af at dejen har havet ud over kanten pa bageformen og er kommet i kontakt
med varmeelementet. Det er derfor altid vigtigt at fglge de mangdeangivelser der
angives 1 opskrifterne ngje.

— S¢rg altid for at bagemaskinen er placeret sd bgrn ikke kan komme til den, is@r imens
den er i brug.

— Placer aldrig bagemaskinen pa blgde eller letantendelige overflader (f.eks. tepper) - Stil
den altid pé et fast, jevnt underlag. Placer altid bagemaskinen si den ikke kan velte.

— Rogr aldrig ved kabinettets metaldele, dampventilerne bagpd apparatet, eller
opsynsvinduet i l1dget: Disse dele bliver meget varme under brug.

— Inden bagemaskinen renggres skal man sgrge for at stikket er taget ud af stikkontakten
og at den er kglet helt af.

PROGRAMFUNKTIONER
1 = STANDARD
Dette program er det mest benyttede og egner sig til bred med et hgjt indhold af hvedemel.

2 = HURTIG
Egnet til hurtig bagning af lette hvedebrgd.

3 = HVIDT BROD/FRANSKBRUD
Velegnet til lette typer af dej hvidt brgd/Franskbrgd.

4 = KORTPROGRAM
Egnet til hurtig bagning af brgd, hvor brgdene er lettere end almindelige brgd. Mangden af
ingredienser bgr derfor kun vare til mindre brgd.

5 = GROVBRUD
I forhold til STANDARD indstillingen, har dette program lengere have- og bagetid,
eftersom dej med et hgjt indhold af rug- eller grahamsmel har tendens til at heve mindre
end dej med hvedemel.

6 = KIKS, TAZARTEDEJ
Velegnet til tilberedning af kiks eller tertedej, hvor der i opskriften benyttes bagepulver i
stedet for ger.

7 = DEJ
Dette program har ingen bagetid. Nar programmet er faerdigt, kan dejen tages ud (f.eks.
pizzadej) og derefter bages i en almindelig bageovn.

8 = BAGNING

Kan benyttes til at bage dej (som tidligere er @ltet ved hjelp af DEJ programmet). Pa denne
made kan man tilpasse havetiden i forhold til hvilken type dej det drejer sig om, inden
bagningen startes.

Hvis brgdet ikke har den gnskede bruningsgrad kan dette program ogsé startes direkte efter
at det oprindelige brgdbagningsprogram er ferdigt.
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9

= SYLTETOJ, MARMELADE

Velegnet til fremstilling af syltetgj og marmelade. Sgrg for at bageformen kun er fyldt 2/3 op
med alle ingredienserne (ca. 900g), da syltetgj og marmelade har en tendens til at skumme
op under tilberedningen.

10

= SANDWICH

Velegnet til bagning af sandwichbrgd.

FOR BRUG

Tag bageformen ud.

Sat stikket i en passende stikkontakt og teend for bagemaskinen.

Tryk pad @ ® knappen og valg program 8 (BAGNING).

Tryk pd @ knappen og lad apparatet varme op i ca. 10 minutter med laget dbent. Dette
vil fjerne den lugt der typisk opstér ndr man tender for et varmeelement for fgrste gang.
Serg for tilstrekkelig ventilation. For at undga overophedning af bageformen, m& man
huske at tage den ud inden bagemaskinen taendes.

Bagefter trykker man pd @ knappen i mindst 2 sekunder, tager stikket ud af
stikkontakten og lader apparatet kgle af. Selve bageformen m4 ogsé renggres grundigt
inden den tages 1 brug.

BETJENING

Abn laget og tag bageformen ud.

Sat dejkrogene péa deres drivaksler indvendig i bageformen.

Man opnér det bedste resultat hvis de flydende ingredienser altid hzldes i1 formen fgrst,
fulgt af de tgrre ingredienser sdsom mel.

Tilset derefter ger. Serg for at der ikke er kontakt mellem geer og salt eller vaesken, nir
timeren benyttes.

Szt bageformen tilbage 1 bagemaskinen. Sgrg for at bageformen sidder ordentlig fast.
Inden programmet startes lukkes ldget, stikket s@ttes i en passende stikkontakt og
bagemaskinen tendes.

Benyt @ ® knappen til at velge det gnskede bageprogram. Hver gang der trykkes pa
knappen, skifter displayet til det n@ste program pé listen.

Ved hjelp af knappen @ kan den gnskede bruningsgrad forvalges i programmerne 1,
2,3,4,5, 6 og 8. Fglgende instillinger kan velges: lys ( ), medium ( ) eller ( )
mgrk.

Bageprogrammerne 1, 5 og 10 giver mulighed for at valge stgrrelse pd brgdet ved hjzlp
af knappen .

Hvis man gnsker at starte programmet med tidsforskydelse kan den totale tidsangivelse
nu indstilles.

Ellers trykker man pa knappen for at starte ®ltningen og/eller bageprocessen @ .

I programmerne 1, 2, 5, 6 og 10 vil man i lgbet af den anden @ltning hgre et lydsignal som
indikerer at yderligere ingredienser sdsom frugt eller ngdder kan tilsettes dejen. Efter at
den anden @ltning er afsluttet bgr laget ikke lengere dbnes, vent til programmet er helt
ferdigt.

Nar brgdet eller dejen er faerdig, kan man hgre et lydsignal der gentages flere gange og
displayet viser 0:00. Tryk pd @ knappen i mindst 2 sekunder og &bn l14get.

Hyvis man glemmer at trykke pd @ knappen i programmerne 1, 2, 3, 5 og 10, og ikke
straks tager brgdet ud, vil brgdet blive holdt varmt 1 60 minutter. Dette skal forhindre at
der samler sig kondens i bageformen.
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Bageformen lgftes forsigtigt ud ved hjzlp af en grillvante. Placer aldrig den varme
bageform pé en overflade der ikke taler varme.

Tag brgdet ud af bageformen. For at Igsne brgdet kan man ryste formen lidt frem og
tilbage. Hvis en af dejkrogene sidder fast i brgdet, bgr den fjernes forsigtigt ved hjelp af
den medfglgende udtrekskrog. Set udtrekskrogen ind i 4bningen ved dejkrogen og drej
den pa en sddan méde at den griber fat i den nederste del af dejkrogen. Trek dejkrogen
forsigtigt ud af brgdet, helst med bladet fgrst. For at lette udtraekningen af bladet kan
man evt. skare et lille snit i den del af brgdet.

For at undersiden af brgdet ogsa kan kgles af, bgr det placeres pd en bagerist. Forsgg
aldrig at skaere brgdet i skiver fgrend det er kglet af.

RENGOYRING OG VEDLIGEHOLD

Advarsel: Serg altid for at bagemaskinen er slukket, at stikket er taget ud af
stikkontakten og at bagemaskinen er kglet helt af, inden den rengores. Nedsznk aldrig
bagemaskinen i vand.

Tag bageformen ud af bagemaskinen og tag dejkrogene ud.

Bageformen og dejkrogene kan renggres med varmt vand og et mildt opvaskemiddel.
Benyt aldrig skrappe renggringsmidler til renggringen. Hvis man ikke kan fa dejkrogene
ud af bageformen uden at bruge mange krafter, kan man s®tte den i blgd i ca. 30
minutter. Tag aldrig hdrdt fat nir dejkrogene skal lgsnes.

For ikke at beskadige forseglingen pé drivakslen, bgr bageformen aldrig sté i blgd i
lengere tid. Bageformen taler ikke rengering i opvaskemaskine.

Indersiden af lget kan aftgrres med en blgd letfugtig klud. Indersiden af bagemaskinen
kan rengeres med en tor bled klud.

Benyt aldrig renggringsmidler der er specielt beregnet til bageovne, eller skrappe og
slibende renggringsmidler, sdsom eddike eller blegemidler til renggringen.

Se@rg altid for at bagemaskinen er kglet helt af og at den er helt tgr inden den sattes vak.

TYPISKE PROBLEMER

1.

Brgdet har en stram lugt.
Undersgg om der blev benyttet en passende mangde gar. For meget ger giver en
ubehagelig lugt og far brgdet til at heve alt for meget. Benyt altid friske ingredienser.

Det nybagte brod er fugtigt og har en klistret skorpe.
Tag altid brgdet ud af bageformen sa snart det er bagt ferdigt, og placer det pd en
bagerist, sd det kan kgle af.

Programmet starter ikke selvom der er blevet trykket pa Startknappen.

Se efter om bagemaskinen er korrekt tilsluttet til strgmforsyningen og at den er tandt.
Hyvis bagemaskinen stadig er varm efter en tidligere bageproces, vil en automatisk sikring
forhindre maskinen i at blive startet igen. I sa fald vil LCD-displayet vise bogstaverne
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10.

HHH, og man kan hgre et vedvarende lydsignal. Tryk p4 @ knappen i 2 sekunder, og
tag bageformen med ingredienserne ud af bagemaskinen igen. Man bgr lade
bagemaskinen kgle af 1 10 - 20 minutter med ladget dbent inden man igen forsgger at
starte programmet.

Bogstaverne EEE indikerer en fejl i temperatursensoren. I sddanne tilfelde ma
bagemaskinen efterses af en godkendt reparatgr.

Brgdet er blevet alt for hgijt.
Formindsk den m@ngde af ger, vand og mel, der benyttes.

Brgdet er ikke heevet godt nok.

Forgg mangden af geer, vand og s@destof. Sgrg for at benytte den rigtige rekkefglge nir
ingredienserne haldes i bageformen: fgrst de flydende ingredienser, sd de tgrre og til
sidst geren.

Bemark: brgd bagt af rugmel eller grahamsmel plejer at heve mindre end brgd bagt af
hvedemel.

Brgdet falder sammen efter at bagningen er begyndt.
Dejen har varet for let. M@ngden af gar eller veeske méa reduceres en smule, eller prgv at
benytte et program med kortere hevetid. Man kan ogsé forsgge at gge saltmangden.

Dejen er alt for blpd og klistret.
Dejens konsistens kan ggres mere smidig hvis der tilsettes en skefuld mel under
&ltningen.

Dejen er meget tung at celte.
Tilszt en spiseskefuld vand under @ltningen.

Hvilken betydning har de numre som karakteriserer de forskellige meltyper?
Jo hgjere nummeret pd melet er, jo hgjere er indholdet af kostfibre og desto mgrkere er
farven pé melet.

Hvad er fuldkornsmel?

Fuldkornsmel er fremstillet af hele korn og har derfor et hgjere indhold af kostfibre. Det
kan kendes pd den mgrkere farve. Fuldkornsbrgd bliver imidlertid ikke ngdvendigvis
merkere.

OPSKRIFTER

Ekstra information

Opskrifterne i denne brugsanvisning kan tilpasses ved at tilfgje andre ingredienser efter eget
valg.

Man kan, alt afhengigt af hvad man kan lide, tilfgje f.eks. hvedekim, solsikkekerner,
krydderurter, kommen, stgdt peber, findelte ngdder, miiesli, majsflager, fine bacontern osv
Disse ingredienser kan tilsattes efter lydsignalet, ca. 5 - 10 minutter efter den anden
xlteperiode er startet, men kun i de fglgende programmer: STANDARD, HURTIG,
GROVBR®D, KIKS/TARTEDEJ og SANDWICH.

Bagemaskinen er beregnet til at arbejde med opskrifter hvor indholdet af mel ikke
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overstiger 750 g. For at undgd at dejen haver op over kanten pd bageformen og sikre at
dejen bliver ®ltet ordentligt og grundigt igennem, bgr man ikke overskride denne mangde.
Alle ingredienser bgr have almindelig rumtemperatur.

Sukker far geeren til at haeve, og ggr samtidig skorpen mgrkere og tykkere.

Salt giver en fastere tekstur til dejen og ggr haeveprocessen langsommere.

Hvis man tilfgjer en ekstra ingrediens der har flydende konsistens til opskriften, m& man
sgrge for at reducere veskemangden i forhold til dette. Dette galder for eksempel hvis der
tilsettes &g, frisk ost eller yoghurt til dejen.

I bageprogrammerne hvor brgdets vaegt ikke kan justeres, kan begge stgrrelser valgfrit
benyttes. Informationen i opskrifterne (f.eks. 750g eller 1000g) refererer til en ansldet
vagtangivelse for det ferdige brgd.

Bageresultatet er afhangigt af flere faktorer sa som lufttryk, luftfugtighed, vandets
hardhedsgrad, rumtemperatur eller ingrediensernes temperatur. Hvis en af opskrifterne
ikke falder tilfredsstillende ud i forste omgang, anbefaler vi at opskrifterne justeres som
foreslaet i afsnittet ‘Typiske problemer’.

Speciel information til allergikere

I denne bagemaskine kan man ogsd benytte specielle melblandinger som er egnede til
personer med glutenallergi. Brgdene vil blive relativt faste 1 konsistensen, selvom der
benyttes ekstra ger eller bagepulver.

Til denne form for brgd bgr man imidlertid kun benytte STANDARD eller HURTIG
programmerne, og altid velge den mgrkeste grad af bruning. Ved brug af STANDARD
programmet vil brgdet fa en tykkere skorpe, mens HURTIG programmet vil give en
tyndere skorpe.

Til de glutenfri melblandinger anbefaler vi ikke brug af forprogrammering. Start altid
programmet umiddelbart efter at ingredienserne er tilsat.

Hvis der sidder mel tilbage pé siderne i bageformen, dbnes ldget under @ltningen og melet
skrabes ned til dejen med en dejskraber sd det kan blive @ltet med i1 dejen. Luk liget igen
bagefter.

Nér der benyttes ger bgr dejkrogen tages ud efter den sidste @lteperiode. Put lidt af
melblandingen pa fingrene inden krogen tages ud. Udtagning af dejkrogen er ngdvendig for
at undgd luftlommer i brgdet, da denne type brgd ikke h@ver ret meget. Tils®t nogle fi
drdber olie til brgdet bagefter og fordel den jevnt over brgdet ved hjelp af en dejskraber
eller fingrene. Dette vil forebygge revner i skorpen som ellers kan forekomme pa grund af
den hgje bagetemperatur. Luk laget bagefter.

Franskbred Logbred

Ingredienser: Ingredienser:
750g | 1000g Ingredienser 860g | 1180g Ingredienser
1 1'/ tsk. Tergeer 34 1 pakke| Tgrger
390 | 600 g Groft hvedemel (type 405) 540 | 760 g Hvedemel (type 1050)
2 3 spsk. | Sukker 50 75 g Ristede lgg
1'/ 2's tsk. Salt 1 1 tsk. Sukker
12 24 spsk. | Smgr 1 12 tsk. Salt
140 | 220 ml Melk 350 | 500 ml Vand
120 | 180 ml Vand Program: HURTIG
Program: HVIDT BROD/FRANSKBR@D
Skorpe: MEDIUM
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Syv-korns bred Hvede og rugbred med sojakerner

Ingredienser: Ingredienser:
800g | 1600g Ingredienser 750g | 1120g Ingredienser
*a 1 pakke| Tgrger 1 1%/a tsk. Tergaer
500 | 700 g Fuldkornsmel 250 | 350 g Hvedemel (type 550)
215 | 325 g 7-korns flager 220 | 300 g Sigtet rugmel (type 1150)
1Y4 13/4 tsk. Salt 1'/2 2!/ tsk. Salt
1/ 1%a tsk. Sukker 1 1%/ tsk. Sukker
1/ 1a spsk. | Eddike 180 | 240 ml Vand
25 45 g Smgr 160 220 ml Karnemealk
460 | 640 ml Vand 34 1'a spsk. | Surdej eller surdejskultur
Program: GROVBROD 30 45 g Sojakerner
Skorpe: MEDIUM 34 1'a tsk. Krydderiblanding
Program: STANDARD
Hvedebrod Skorpe: MEDIUM
Ingredienser: Sojakernerne tils@ttes efter lydsignalet
750g | 1100g Ingredienser
1 1%a tsk. T@rger Ostbrod
300 | 420 g Hvedemel (type 1050) Ingredienser:
200 | 280 g Groft hvedemel (type 405) 760g | 1100g Ingredienser
12 2 tsk. Salt 14 13/4 tsk. Torger
1'/ 2'/ tsk. Honning eller sirup 230 | 350 g Hvedemel (type 550)
1'/ 2/ tsk. Surdej eller surdejskultur 230 | 350 g Sigtet rugmel (type 1150)
290 | 450 ml Vand 1'/2 2/ tsk. Salt
Program: STANDARD 34 1'a tsk. Sukker
Skorpe: M@RK 170 | 270 ml Vand
140 |210 ml Karnemalk
Hvede og rugbred 45 70 g Fintreven Emmentaler ost
Ingredienser: Program: STANDARD
750g | 1100g Ingredienser Skorpe: MORK
1 | 1/ tsk. Torger Osten tilszttes efter lydsignalet.
230 | 350 g Hvedemel (type 550)
230 | 350 g Sigtet rugmel (type 1150) Klidbred
1'/ 2/ tsk. Salt Ingredienser:
/s a tsk. Sukker 750g | 1300g Ingredienser
220 | 350 ml Vand 1 14 tsk. Torgaer
110 | 175 ml Yoghurt naturel, 3.5% 340 | 525 g Hvedemel (type 550)
fedt a 3a dl Hvedeklid
1'/ 2 tsk. Surdej eller surdejskultur 12 |2 spsk. | Sukker
Program: STANDARD 1> 2, spsk. | Togrmelk
Skorpe: MEDIUM 1' 21/ tsk. Salt
12 2 spsk. | Smgr
290 [440 ml Vand
Program: STANDARD
Skorpe: MEDIUM
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Italiensk brod Sedt bred
Ingredienser: Ingredienser:
900g | 1300g Ingredienser 750g | 1180g Ingredienser
*a 1 pakke| Tgrger 34 1 pakke| Tgrger
100 | 150 g Majsflager 500 | 700 g Hvedemel (type 550)
475 | 650 g Hvedemel (type 550) 2 3 spsk. | Honning
1'/ tsk. Sukker 1 1'/2 tsk. Salt
1'/ spsk. | olie 2 4 Ag
1 12 tsk. Salt 25 35 g Smer
375 | 570 ml Vand 275 | 400 ml Frisk mealk
Program: SANDWICH Program: HURTIG eller KORT
Bemark: Til KORT programmet kan man kun
Grovbred benytte m@ngdeangivelser som til 750g brgd;
Ingredienser: ellers vil brgdet blive for stort, da brgd bagt i
750g | 1150g Ingredienser dette program generelt er en lettere type dej.
12 24 tsk. Tergeer
230 | 350 g Hvedemel (type 1050) Surbred
230 | 350 g Groft rugmel Ingredienser:
1 1a tsk. Salt 740g | 1050g Ingredienser
' 1 tsk. Sukker 1 1'/2 pakke| Tgrger
290 | 440 ml Vand 250 | 340 g Rugmel
2 32 spsk. | Surdej eller surdejskultur 250 | 340 g Hvedemel (type 1050)
Program: GROVBROD 1 1 tsk. Salt
Skorpe: M@RK ' 34 tsk. Krydderiblanding
' 34 pakke| Tgrret surdejskultur
Glutenfri bredmix til bred, rundstykker og basis 350 [450 ml Vand
gerdej Program: STANDARD
Ingredienser: Skorpe: MEDIUM
1150g Ingredienser Bemeark: Tgrret surdej er et koncentreret
2 pakke| Tgrger surdejsprodukt og fas i 15 g pakninger.
700 g Brgdmix
30 g Smgr Hvedebred
1'/ tsk. Salt Ingredienser:
570 ml Varmt vand 750g | 1100g Ingredienser
Program: STANDARD 1 1%/ tsk. Torgaer
Skorpe: MO@RK 220 | 340 g Hvedemel (type 550)
Tips: Disse ingredienser kan bruges til dej som 230 | 360 g Hvedemel (type 1050)
zltes ved hjelp af dejprogrammet og benyttes til 1'/ 2 tsk. Salt
rundstykker eller anden basis gerde;. ' 1 tsk. Sukker
1'/ 2 tsk. Surdej eller surdejskultur
210 | 320 ml Karnemalk
120 | 180 ml Mezlk
Program: STANDARD
Skorpe: MEDIUM
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Bred med havreklid
Ingredienser:
750g | 1050g Ingredienser
34 12 tsk. Tgrgeer
360 | 470 g Hvedemel (type 550)
110 | 145 g Havreklid/havregryn
1'/ 2 spsk. | Sukker
2 2’4 tsk. Salt
2 234 spsk. | Smgr
380 | 490 ml Melk
Program: GROVBR@D
Skorpe: MEDIUM

Fzrdige bredblandinger fra supermarkedet
Man kan ogsd ©benytte ferdige
brgdblandinger fra butikkerne.

Hzld op til 750 g af den fardige
brgdblanding og den anbefalede
mangde gar 1 bageformen. Alt
afthengigt af pakningens stgrrelse, er det
muligt at man bare skal benytte en halv
pakke ad gangen.

Tilset den anbefalede mangde vand.

Program: Velg STANDARD, HVIDT
BROD/FRANSKBR®D eller
GROVBR®@D alt afhaengigt af hvilken type
mel der benyttes.

Syltetoj, marmelade

Denne basisopskrift bestdr af finskdren
eller pureret frugt og gelatinesukker
(Forhold 2:1). Oplysninger om det rette
forhold mellem frugt og sukker kan leses
pa gelatinesukkerets emballage.

Inden frugten skares i mindre stykker
eller pureres, ma den vaskes og om
ngdvendigt skrzalles.

Benyt ca. 900g frugt. For at forebygge at
marmeladen skummer over og drypper
ned 1 maskinen, bgr man aldrig
overskride denne mangde. Frugten
skeres i smé stykker (maks. 1 cm) eller
pureres.

Placer frugten og ca. 500g
gelatinesukker i1 forholdet 2:1 i
bageformen. Ved syltning af ber bgr der
ogsa tilsaettes 1 tsk. citronsaft.
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Start programmet SYLTET@J,
MARMELADE.

Denne proces bgr overviges ngje. Brug
en gummiskraber til at fjerne
sukkerrester fra bageformens sider.

Nir programmet er afsluttet, tages
stikket ud af stikkontakten og
bageformen lgftes forsigtigt ud ved
hjelp af en grydelap.

Hald forsigtigt syltetgjet eller
marmeladen i de klargjorte glas. Luk
glassene omhyggeligt bagefter og lad
dem kgle af.

Bageformen méa renggres grundigt

umiddelbart efter brug.
Pizzadej
Ingredienser:
Ingredienser
2 tsk. Tergeer
400 g Hvedemel (type 550)
2 tsk. Salt
1 tsk. Sukker
3 spsk. | Olivenolie
230 ml Vand
Program: DEJ

S& snart programmet er ferdigt tages
dejen ud af bageformen.

Smegr en bageplade med olivenolie og
rul dejen ud med en kagerulle.

Lad dejen heve ved stuetemperatur i ca.
30 minutter.

Fordel det gnskede fyld pd pizzaen, og
bag den derefter i 15 - 25 minutter ved
200° C 1 en forvarmet ovn, indtil osten
er smeltet og flydt ud og dejen er brun
pa kanten.

Forkortelser:

Tsk. = teske (méleske: 1 tsk. =5 ml)

'/2 tsk. = en halv teske

Spsk. = spiseske (maleske: 1 spsk. =15 ml)
g = gram

ml = milliliter

Milebzgeret: 1 cup =250 ml




Bortskaffelse
Gamle eller defekte apparater ma aldrig smides ud sammen med
=== husholdningsaffaldet, de skal afleveres pa den lokale genbrugsstation.

GARANTIERKLZARING

P& dette husholdningsprodukt overtager vi garantien i to ar fra salgsdatoen. Garantien
gelder for materiale- og fabrikationsfejl. Skader, der er opstdet som fglge af forkert
behandling, normalt slid samt pé skgrbare dele som f.eks. glas, dekkes ikke af garantien.
Denne garanti har ingen indvirkning pad dine lovmassige rettigheder, heller ikke de
nationale forbrugerrettigheder om anskaffelse af varer. Hvis produktet ikke fungerer og mé
returneres, skal det pakkes forsvarligt ind, og navn, adresse samt arsagen til returneringen
skal vedlegges. Hvis dette sker mens garantien stadig dekker, mé garantibeviset og
kvitteringen ogsa legges ved. Garantien bortfalder ligeledes ved indgreb pd produktet af
folk, der ikke er autoriseret af os.
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TEKNISK SPECIFIKATION

Produktbeteckning: BM 3986

Nitspédnning: 230 V~, 50 Hz

Effektforbrukning: 800 W

Bakningskapacitet: max. 750 g vetemjol for en 1000 - 1600 g limpa

Ungeférliga métt: 42 cm (B) x26 cm (D) x 29 cm (H)

Vikt: 6,8 kg

Tidsinstillare: Kan forprogrammeras max. 13 timmar

Programfunktioner: 10

Tillbehor: Mittkopp och méittsked, verktyg for att lossa

degkrokarna

Denna produkt uppfyller de krav som ar géllande for CE-méarkning.
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VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER
Las noggrant igenom foljande bruksanvisning innan du anvinder bakmaskinen.

Holjets yta, ventilationshédlen och brodformen blir heta under anvdndning. Ror inte
bakmaskinens heta delar. Anvind alltid en grillvante eller grytlapp da du tar brodet ur
formen.

Bakmaskinen bor endast anslutas till ett felfritt jordat uttag installerat enligt gillande
bestimmelser. Se till att ndtspdnningen i viagguttaget motsvarar den som ar markt pa
apparatens skylt.

Sting alltid av bakmaskinen och tag stickproppen ur viigguttaget efter anvindning samt

- om det forekommer funktionsstorningar under anvindning,

- da du tar ut brodformen,

- fore rengoring.

Tag stickproppen ur vigguttaget genom att dra i stickproppen, aldrig i sladden. Lt inte
elsladden hénga fritt; se till att den inte kommer i1 ndrheten av apparatens heta delar.
Kontrollera noga om det mérks négra fel pd huvudenheten och dess tillbehor innan du
anvinder apparaten. Om apparaten t ex har tappats p& en hérd yta far den inte ldngre
anvédndas: t o m osynliga skador kan forsdmra apparatens driftsdkerhet.

Kontrollera regelbundet att elsladden inte blivit skadad. Om sladden har skadats far
apparaten inte ldngre anvéndas.

Denna apparat bor inte anvédndas av personer (inklusive barn) som har minskad fysisk
rorelseférmaga, reducerat sinnes- eller mentaltillstind, eller som saknar erfarenhet och
kunskap. Dessa personer bor antingen endast anvidnda apparaten under tillsyn av en
person som dr ansvarig for deras sidkerhet eller ocksa fa tillrdckliga instruktioner
betridffande apparatens anvdndning.

Se till att barn inte leker med apparaten.

Se till att avstdndet till viggar eller andra foremal 4r minst 10 cm. Placera inte apparaten
eller anvidnd apparaten néra eller under viggskép eller hingande foremél sdsom gardiner
eller annat lattantindligt material. Placera ej foremal ovanpa apparaten.

Placera alltid apparaten p4 en jamn virmebestdndig och glidfri arbetsyta.

Overvaka alltid apparatens funktion. Nir du anvinder timern for att programmera
fordrojd start, bor du se till att det finns lamplig tillsyn ndr programmet aktiveras.

Se till att apparaten och elsladden inte kommer i kontakt med heta ytor eller
varmekaillor (t.ex. ugnsplattor eller 6ppen eld).

Starta aldrig apparaten om inte brodformen innehdallande ingredienserna har placerats
inuti enheten.

Utsétt inte apparaten for regn eller fuktighet och anvind den inte utomhus eller pa
fuktiga ytor. Se till att apparaten alltid 4r utom riackhéll for vatten. Sénk aldrig ner
stickproppen, elsladden eller apparaten i vatten.

Apparaten bor inte anvindas med hjidlp av en extern timer eller separat fjarrkontroll.
Denna bakmaskin 4r enbart avsedd for enskilda hushdll och inte for kommersiell
anvandning.

Inget ansvar godtas om skada uppkommer till f6ljd av felaktig anvdandning, eller om
dessa instruktioner inte foljts.

Anvindning av tillbehor som inte dr producerade av tillverkaren kan leda till skador pa
apparaten sivéil som allvarliga personskador.

Ror inte de rorliga delarna under anvindning. Lédgg inte fingrarna eller hdnderna in i
enheten sdvida den inte har kopplats ur elnitet och har svalnat helt.

For att uppfylla sdkerhetsbestimmelserna och undvika risker fir reparationer av
elektriska apparater endast utforas av fackmin, inklusive byte av sladden. Om det kréivs
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en reparation, bor du vénligen skicka apparaten till ndgon av véara
kundtjdnstavdelningar. Adresserna finns i bilagan till denna bruksanvisning.
® Spara denna bruksanvisning for framtida bruk.

Din bakmaskin

1. Kontrollpanel 2. Ventilationshél
3. Lock
A LCD-display 4. Fonster
B Tidsinstdllning €85 / €2 5. Bakningsbehéllare
C Gréaddning/Bryningskontroll @ 6. Brodform
D Meny @ 7. Brodformens handtag
E Start / Stopp @ 8. Holje
F Brodvikt @ 9. Degkrokar
10. Pé/av-knapp (pa baksidan av
enheten)
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Kontrollpanel

A LCD-display
LCD-displayen visar det valda programmet och den aterstdende tiden fOr programmet.
Det aktiva programmet indikeras av ett kontinuerligt blinkande kolon

Exempel:

I detta exempel har program 5 (for FULLKORNSBROD) valts genom att trycka pé
i knappen. Displayen visar: 5 3:40. Brodvikten visas i en triangelformad symbol i
displayens ovre hogra horn, strax under den stora brédsymbolen ( ). Den valda
griddningsnivdn visas som 'MEDIUM', indikerat i en triangelformad symbol overst i
displayens mitt.

Programmets sammanlagda tillredningstid 4dr 3 timmar och 40 minuter.

B Tidsinstillning €8 / (2
Programmen 1, 3, 5, 7, 8 och 10 kan startas med en fordrojd tidsinstidllning. Detta
mojliggor att det valda programmet kan avslutas upp till 13 timmar senare.

Exempel:

Du onskar starta programmet kl. 20.00, och vill att brodet skall vara fardigt k1. 7.30

foljande morgon. Foljaktligen kommer den sammanlagda programmeringstiden att vara

11 timmar och 30 minuter.

- Tryck pd @ knappen for att vilja det dnskade programmet.

- Tryck pa €30 eller ¢@» tills displayen visar den sammanlagda bakningstiden 11:30.

- Blanda i ingredienserna enligt instruktionerna i avsnitt Anvindning. Se till att jasten
inte kommer 1 berdring med vitskan eller saltet.

e Det bista bakningsresultatet kan endast uppnds om ingredienserna anvinds i korrekt
relativ médngd och pd sddant sétt att degen inte kan jdsa Over brodformens kanter. Vi
rekommenderar darfor att du anvénder sddana recept som du anvint tidigare med gott
resultat.

e Anvind inte tidsinstdllningsfunktionen om receptet innehdller kénsliga ingredienser
sdsom 4gg, farsk mjolk eller frukt. Tidsinstdllningsfunktionen é&r inte heller 1amplig for
recept som kriver en tillsats av ingredienser (t.ex. notter, fron eller torkad frukt) under
den andra knddningsfasen.

C Griddning/Bryningskontroll (==
I bakningsprogrammen 1, 2, 3, 4, 5, 6, och 8 dr det mgjligt att forprogrammera den
Oonskade griddningsnivdn. Det finns 3 nivder att vilja mellan. Den valda graddningsnivan
visas 1 en triangelformad symbol dverst i displayens mitt.
LATT
MEDIUM
MORK

D Meny | - |

Tryck pa @@ tills det onskade programmet visas i LCD-displayen (A).
10 olika program kan véljas ur menyn:
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Meny 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Standard Kvick Vitt brod / Baguette | Kort Fullkorn Smabrod, bakelser | Deg Griddning | Sylt, marmelad | Sandwich
Vikt 750 1300 750 1300 750 1300
Forvirme virme
(Motorn av - Viirme 17 2 5 n 3 kil 40 - 2 - pilay 11 n
pélav)
Omrorning 3 3 3 3 3 35 3 - 15 3
Forsta knadningsfasen 2 2 2 2 2 - - 2 . . 2
12.5 min.
Andra knadningsfasen 13 20 16 5 13 (utan virme), 16 - - 13
8 min. med virme
Ljudsignal
Displaymeddelande 254 257 1:33 - - 247 1:49 - - - 234 245
Forsta jésningsfasen 45 - 45 - 45 - - - - 45
Utjamningsfas 1 1 1 . 1 . - - - 1
Andra jisningsfasen 18 7 25 7 18 - 45 - - 18
Utjamningsfas 1 - 1 . 1 . - - - 1
Sista jasningsfasen 45 25 50 27 35 - n - - R
45 omrém /
Griddning 55 62 55 65 55 62 80 - 60 kokning 56
Vilofas (utan virme) - - - - - 16 - - 2 -
Hall varm 60 60 60 - 60 - - - - 60
Korningstid for
programmet 320 3:30 1:52 330 3:40 2:00 1:50 1:00 309 3:20

Timer

(forprogrammering) 13 tim. - 13 tim. - 13 tim. - 13tim. | 13 tim. - 13 tim.
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E START/STOPP- knappen ©

® knappen startar eller avslutar ett program. Ett kontinuerligt blinkande koloni LCD-
displayen indikerar att programmet har aktiverats.

Skydd mot fel inmatning:
D3 ett program har startat ldses alla andra kontrollknappar tills bakningsprocessen har
avslutats eller tills @ knappen har tryckts in i minst 2 sekunder.

D4 du trycker péd en kontrollknapp bor du alltid halla den intryckt tills en ljudsignal
indikerar att den korrekta inmatningen dr gjord.

Brodets vikt ¢
I bakningsprogrammen 1, 5 och 10 4r det mdojligt att forhandsvilja storleken pé
formbrodet. Den valda vikten indikeras i1 en triangelformad symbol under motsvarande
brodsymbol i LCD-displayen.

= for brod med 750 g till 900 g vikt

= for brod med ca 1000 g till 1600 g vikt

HUR DU ANVANDER BAKMASKINEN

Med din nya bakmaskin kan du:

baka brod enligt olika recept, ndgra recept finner du i bilagan till denna bruksanvisning.
Dessutom kan du med denna bakmaskin ocksa anvénda fardigkdpta brodmixprodukter
som innehaller hogst 750 g fasta ingredienser (for en brodlimpa pa max. 1600 g),

blanda, kndda deg for frallor, pizza etc., och lita degen jisa.

Ytterligare viktig information

Anvind alltid en grytlapp eller grytvante d du ror maskinen efter anvindning och da du
ror det fardiggraddade brodet.

Baka endast brod enligt recept som innehéller hogst 750 g mjol.

Om mjolméngden d4r mindre dn detta kan inte en ordentlig knddning av degen
garanteras. En alltfor stor mdngd mjol kan leda till att degen jidser over kanterna pa
brodformen.

Vid eventuellt elavbrott bor programmet startas pa nytt. Om programmet fortfarande
var 1 knddningsfasen nir elavbrottet intrdffade kan programmet startas pa nytt med
samma ingredienser. I dvriga fall mdste nya ingredienser anvédndas.

Vattendnga kan bildas pd fonstret under knddningsfasen. Kondensen forsvinner dock
under griddningsfasen.

For att forsdkra dig om att brodet blir jamnt graddat bor du inte 6ppna locket under
griddningsprocessen.

Efter anvindning bor bakmaskinen och brodformen svalna ordentligt fore rengoring.
Brodformen och degkroken har en non-stick yta. For att undvika skador pa denna yta
bor inga metallforemadl eller andra hérda, vassa eller spetsiga foremdl anvindas.
Varning: anvindning av bakmaskinen da den éar tom kan skada apparaten p.g.a.
overhettning av den tomma brodformen.

Varning

Om det av ndgon anledning utvecklas rok inuti bakningsenheten bor locket hillas stingt
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och stickproppen omedelbart tas ur vigguttaget. Forsok under inga omstidndigheter att
kviva eller slicka en pyrande deg med vatten. Rokutvecklingen kan bero pa att degen
har jast over brodformens kanter och kommit i kontakt med virmeelementen. Darfor ar
det mycket viktigt att f6lja de mattbegransningar som angivs i recepten.

— Se alltid till att apparaten dr placerad utom réackhéll for barn, speciellt d& den &r i
anviandning.

— Placera inte apparaten pa mjuka eller ldttantdndliga ytor (t.ex. mattor). Se alltid till att
den &r placerad pa en stadig och jdmn arbetsyta. Placera alltid apparaten sa att den inte
kan stjélpa.

— ROr inte ventilationshédlen pa baksidan av enheten eller fonstret pa luckan; dessa delar
blir heta under anvindning.

— Se till att apparaten 4r kopplad ur elnétet och att den har svalnat fullstdndigt fore

rengoring.
PROGRAMFUNKTIONER
1 = STANDARD

Detta program ar vanligast och lampligt for brod med vetemjol som huvudingrediens.

2 = KVICK
Geeignet zur schnellen Zubereitung von Broten mit einem hohen Weizenmehlanteil.

3 = VITT BROD/BAGUETTE
Lampligt for latta degar ss. vitt brod aller baguette.

4 = KORTPROGRAM
Lampligt for snabb bakning av brod som blir ljusare 4n vanligt. Mdngderna som anvéinds bor
darfor endast vara for mindre brod.

5 = FULLKORNSBROD

I jimforelse med STANDARD-programmet har detta program forldngda jasnings- och
bakningsfaser eftersom degar som innehdller en stor méingd rig- eller fullkornsmjol tenderar
att jasa ldngsammare dn degar som innehaller vetem;jol.

6 = SMABROD,BAKELSER
Lampligt for tillredning av smabrod som innehéller bakpulver i stillet for jast.

7 = DEG
Detta program inkluderar inte en bakningsfas. D4 programmet har avslutats kan degen
(t.ex. pizzadeg) tas ut och darefter bakas i en vanlig ugn.

8 = BAKNING

Lampligt for bakning av deg (t.ex. deg som tidigare blivit knddad med DEG-programmet).
P4 detta sédtt kan jasningsfasen dndras 1 enlighet med degtypen innan BAKNING-
programmet startas.

Om limpan inte visar den Onskade bryningsnivdn kan detta program ocksé startas direkt
efter det att bakningsprogrammet har avslutats.

9 = SYLT,MARMELAD
Lampligt for tillredning av sylt och marmelad. Under forberedelserna bor du se till att
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bakningsformen endast fylls till tva tredjedelar med ingredienser (ca 900 g), eftersom
blandningen ofta skummar upp.

10

= SANDWICH

Lampligt for att baka smorgasbrod.

INNAN FORSTA ANVANDNINGEN

Tag loss brodformen.

Sétt stickproppen i ett lampligt uttag och starta apparaten.

Anvind @ ® knappen for att vélja program 8 (BAKNING).

Tryck pd @ knappen och 14t apparaten varma upp i ungefdr 10 minuter med locket
Oppet. Detta avldgsnar den lukt som vanligen féorekommer d& man forsta gdngen
aktiverar virmeelement. Se till att rummet 4r vél ventilerat. For att undvika att
brodformen blir 6verhettad bor den tas ut innan apparaten startas.

Tryck dérefter ner @ knappen i minst 2 sekunder, dra stickproppen ur vigguttaget och
14t apparaten svalna. Brodformen bor rengdras noggrant innan den anvidnds forsta
géngen.

ANVANDNING

Oppna locket och tag ut brédformen.

Fist degkrokarna i sina hal inuti brodformen.

For bista resultat laggs vitskan i forst och dérefter de fasta ingredienserna sdsom mjolet.
Jasten tillsétts sist. Se till att att jdsten inte kommer i berdring med saltet eller vdtskan dé
tidsinstéllningsfunktionen anvéinds.

Placera brodformen i enheten. Se till att formen lases pé sin plats. Stdng locket, sitt
stickproppen i viagguttaget och sl& pad strombrytaren innan du startar programmet.

Vilj onskat bakningsprogram med hjilp av @-# knappen. Vid varje tryck pd knappen
visar displayen foljande program i ordningsfoljden.

Genom att trycka pd @ knappen kan du vilja den onskade griaddningsnivan i
programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6 och 8. Foljande nivéer kan viljas: l4tt ( ), medium ( )
ocg ( ) motk.

Bakningsprogrammen 1, 5 och 10 mojliggor en forinstéllning av brodstorleken med hjélp
av (% knappen.

Om du Onskar starta programmet med fordrojd tidsinstidllning kan den sammanlagda
tillredningstiden nu matas in.

I annat fall startar du kn&dnings- och/eller bakningsprocessen genom att trycka pd @
knappen.

Under den andra knddningsfasen i programmen 1, 2, 5, 6 och 10 indikerar en ljudsignal
att eventuella tilliggsingredienser s& som frukt och nétter kan blandas i degen. Oppna
inte locket efter denna andra knddningsfas utan vénta tills programmet har avslutats.

D4 brodet eller degen dr fardig hors en signalserie och tidsinstédllningsdisplayen visar
0:00. Tryck ner @ knappen i minst 2 sekunder och oppna locket.

Om du glommer att trycka pa @ knappen i1 programmen 1, 2, 3, 5 och 10 och ta ut brédet
genast hills brodet automatiskt varmt i ca 60 minuter. Detta forhindrar att kondensation
uppkommer i brodformen.

Anvind en grytvante for att forsiktigt ta ut brodformen. Placera inte den heta
brodformen pa en varmekénslig yta.

Tag brodet ur brodformen. For att 16sgora brodet kan du skaka det forsiktigt. Om en av
degkrokarna fastnar i brodet bor den avldgsnas forsiktigt med verktyget som medfdljer.
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Sitt verktyget 1 degkrokens Oppning och se till att den griper krokens ldgre dnda. Dra
kroken forsiktigt ur brodet, helst med bladet forst. For att underlitta att bladet kommer
ut kan du skéra litet i den delen av brodet.

For att brodets undersida ocksa skall svalna bor det placeras pé ett lampligt galler.
Forsok inte skidra upp brodet forrédn det har svalnat.

RENGORING OCH VARD

Varning: se till att apparaten ir avstiingd, kopplad fran elnitet och helt avsvalnad innan
du rengor den. Sink aldrig ner bakmaskinen i vatten.

Avliagsna brodformen ur apparaten och ta bort degkrokarna. Brodformen och
degkrokarna kan diskas i varmt vatten och ett milt diskmedel. Anvind inte ndgra skarpa
foremal for rengdringen. Om du inte kan fa loss degkrokarna ur brodformen med normal
kraft, bor du blotlagga den i [jummet vatten ca. 30 minuter. Anvind ingen Overdriven
kraft for att avlagsna krokarna.

For att forhindra skador pé drivaxelns titning, bor brodformen inte ligga i blot en ldngre
tid. Brodformen bor inte rengoras i diskmaskin.

Insidan av locket kan rengdras med en mjuk, ldtt fuktad trasa. Insidan av apparaten
rengors med en mjuk, torr trasa.

Kommersiellt framstéillda ugnsrengoringsprodukter for vanliga ugnar fér inte anvéndas.
Anvind inte heller slipmedel eller starka rengdringsmedel, vindger eller blekmedel for
att rengOra apparaten.

Se alltid till att apparaten har svalnat fullstindigt och dr torr innan du placerar den i1
forvaring.

VANLIGA PROBLEM

1.

Brodet har en stark dofft.
Kontrollera att den ritta jastmidngden har anvints. For mycket jist kan orsaka en
obehaglig lukt och fé brodet att jdsa for mycket. Anvénd alltid firska ingredienser.

Det griddade brodet dr vitt och har en kladdig yta.
Tag ut brodet direkt efter bakningen och placera det pé ett galler for att svalna.

Det valda programmet startar inte da man trycker pa startknappen.

Kontrollera att enheten ar korrekt ansluten till eluttaget och att den 4r pékopplad.

Om apparaten fortfarande 4r for het efter foregdende anvdandning hindrar en automatisk
sdkerhetsstrombrytare apparaten att slds pa igen. I detta fall visar LCD-displayen
bokstaverna HHH, och en oavbruten ljudsignal hors. Tryck pd @ knappen i 3 sekunder
och avldgsna brodformen med ingredienserna ur apparaten. L&t bakmaskinen svalna i ca
10 - 20 minuter med locket 6ppet innan du forsoker starta programmet igen.
Meddelandet EEE indikerar att temperatursensorn inte fungerar. I detta fall bor
apparaten kontrolleras av en behoring person.
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4. Brodet har stigit for mycket.
Minska pa jést-, vatten- eller mjolméangden som anvints.

5. Brodet har inte stigit tillrdckligt.
Oka mingden av jist, vatten eller sotningsmedel. Se till att ingredienserna tillsitts i den
ritta ordningsfoljden: forst vitskan, sedan de fasta ingredienserna och till sist jasten.
Mirk: brod som innehdller rag- eller fullkornsmjol tenderar att jasa mindre 4n bréd som
innehéller vetemjol.

6. Degen sjunker ihop efter att griddningsfasen har inletts.
Degen ar for 16s. Minska en aning pé vitske- eller jastmidngden, eller anvénd ett program
med en kortare jdsningsfas. Du kan ocksd 6ka méngden av salt.

7. Degen dr for los eller for kladdig.
Degkonsistensen kan bli smidigare om en sked mjol tillsidtts under knddningsfasen.

8. Det dr mycket svart att knada degen.
Tillsitt en sked vatten under knddningsfasen.

9. Vilken betydelse har numren som karakteriserar olika mjoltyper?
Ju hégre nummer mjolet har, desto stérre ir fiberinnehéllet. Aven firgen dr morkare.

10. Vad dr fullkornsmjol?
Fullkornsmjdl dr gjort av hela korn och har darfor hogre fiberinnehdll. Det kédnnetecknas
av en morkare farg. Fullkornsbrod behodver emellertid inte bli morkare.

RECEPT

Ytterligare receptinformation

Recepten som foreslds i denna manual kan modifieras enligt smak genom att andra onskade
ingredienser tillsitts.

Du kan tillsdtta ingredienser enligt smak, t.ex. vetegroddar, solrosfron, drter, kumminfron,
malen peppar, hackade notter, mysli, majsgryn, finhackade bacontédrningar osv.

Dessa ingredienser kan tillsdttas efter ljudsignalen, ca. 5 - 10 minuter efter den andra
knddningsfasen har startat, men endast i foljande program: STANDARD, KVICK,
FULLKORN, SMABROD/ BAKELSER och SANDWICH.

Bakmaskinen 4dr d4mnad for recept som innehdller en mjolméingd pd hogst 750 g. For att
undvika att degen jédser over brodformens kanter och for att vara sidker pa att degen knéddas
ordentligt bor denna mjolméingd inte dverskridas.

Alla ingredienser bor vara rumstempererade.

Sockret fungerar dven som ett jdsningsmedel och gor brodets yta morkare och tjockare.

Salt ger degen en fastare konsistens och gor jdsningsprocessen langsammare.

Om du tillsdtter andra ingredienser i vitskeform, se till att minska pa den Ovriga méngden
vitska som angivs i receptet. Detta géller t.ex. om du tillsdtter 4gg, farskost eller yoghurt.
For alla de program for vilka brodets vikt inte kan dndras kan endera médngden i recepten
anvindas.

Informationen i receptena (t.ex. 750 g och 1000 g) géller den ungerfirliga vikten hos ett
fardigt brod.
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Bakningsresultatet beror pa manga faktorer s.s. lufttryck, fuktighet, vattnets hardhet,
rumstemperatur och ingrediensernas temperatur. Om ett recept inte genast ger ett resultat i
ditt tycke rekommenderar vi att du dndrar de foreslagna recepten enligt eget onskemal, se
instruktioner i stycket 'Vanliga problem'.

Specialinformation for personer med allergier

Med denna brodmaskin kan du ocksd anvinda mjolblandningar som dr anpassade for
personer som har glutenintolerans. Brodet blir relativt fast 4ven nédr du anvénder en storre
méangd jist eller bakpulver.

I detta fall kan emellertid endast STANDARD eller KVICK-programmet anvdndas med en
morkare griddningsinstillning. Med STANDARD-programmet fr brodet en kraftigare
skorpa, medan KVICK-programmet resulterar i en tunnare skorpa.

Forprogrammering rekommenderas inte med glutenfria mjolsorter. Starta alltid programmet
genast efter det att ingredienserna har tillsatts.

Om du observerar att det finns mjolavlagringar pd bakformens védggar, Oppnar du locket
under knddningsprocessen, och anvidnder en gummiskrapa for att f& mjolet tillbaka till degen
sé att den blir ordentligt blandad. Sting locket.

Nir du anvinder jist bor degkroken tas bort efter den sista knddningsfasen. Stro litet mjol
pa dina fingrar innan du tar bort kroken. Det 4r nddvindigt att ta bort degkroken for att
forhindra att det bildas luftfickor i brodet eftersom degen bara jdser litet grann. Tillsdtt
nédgra droppar olja i degen efterat och sprid ut den jamnt 6ver degytorna med en degskrapa
eller dina fingrar. S& detta sitt forhindras djupa sprickor som annars kunde uppstd av den
hoga temperaturen. Stédng dérefter locket.

Fiardiga blandningar dr mest lampliga for glutenfritt brod.

Vitt brod/baguette Lokbrod

Ingredienser: Ingredienser:
750g | 1000g Ingredienser 860g | 1180g Ingredienser
1 1'2 tsk Torrjést 34 1 paket| Torrjést
390 | 600 g Vetemjol (typ 405) 540 | 760 g Vetemjol (typ 1050)
2 3 msk | Socker 50 75 g Rostad 16k
1'/ 2's tsk Salt 1 1 tsk Socker
1'/ 2's msk | Margarin eller smor 1 1' tsk Salt
140 | 220 ml Mjolk 350 | 500 ml Vatten
120 | 180 ml Vatten Program: KVICK
Program: VITT BROD/BAGUETTE
Graddning: MEDIUM
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Sju-kornsbrod

Vete- och riagbrod med sojafron

Ingredienser: Ingredienser:
800g | 1600g Ingredienser 750g | 1120g Ingredienser
*a 1 paket| Torrjast 1 1%/a tsk Torrjést
500 | 700 g Fullkornsmjol 250 | 350 g Vetemjol (typ 550)
215 | 325 g 7-korns flingor 220 | 300 g Régmjol (typ 1150)
1Y4 13/4 tsk Salt 1'/2 2!/ tsk Salt
1/ 1%a tsk Socker 1 1%/ tsk Socker
e |1 msk | Attika 180 [240 | ml Vatten
25 45 g Margarin eller smor 160 |220 ml Graddmjolk
460 | 640 ml Vatten 34 1'a msk | Surdegspulver av surdeg
Program: FULLKORN 30 45 g Sojafron
Griddning: MEDIUM 34 1'a tsk Brodkrydda
Program: STANDARD
Vetebrod Griddning: MEDIUM
Ingredienser: Sojafrona tillsitts efter ljudsignalen.
750g | 1100g Ingredienser
1 1%/ tsk Torrjést Ostbrod
300 | 420 g Vetemjol (typ 1050) Ingredienser:
200 | 280 g Vetemjol (typ 405) 760g | 1100g Ingredienser
1'/ 2'/ tsk Salt 1'a 1%/ tsk Torrjést
1'/ 2'/ tsk Honung eller sirap 230 | 350 g Vetemjol (typ 550)
1'/ 2/ tsk Surdegspulver av surdeg 230 | 350 g Régmjol (typ 1150)
290 | 450 ml Vatten 1'/ 2/ tsk Salt
Program: STANDARD 34 1'a tsk Socker
Griddning: MORK 170 | 270 ml Vatten
140 | 210 ml Graddmjolk
Vete- och ragbrod 45 70 g Fint riven Emmentalost
Ingredienser: Program: STANDARD
750g | 1100g Ingredienser Griddning: MORK
s | 1 tsk Torrjést Osten tillsédtts efter ljudsignalen.
230 | 350 g Vetemjol (typ 550)
230 1350 | g Ragmjol (typ 1150) Veteklibrod
1'% 2') tsk Salt Ingredienser:
/s a tsk Socker 750g | 1300g Ingredienser
220 | 350 ml Vatten 1 14 tsk Torrjést
110 | 175 ml Naturell yoghurt, 3.5% 340 | 525 g Vetemjol (typ 550)
fett a 34 cup Vetekli
1' 2' tsk Surdegspulver av surdeg 1> 2/ msk | Socker
Program: STANDARD 1, |2 msk | Mjolkpulver
Griddning: MEDIUM 12 |2 tsk Salt
1'/2 2'f msk | Margarin eller smor
290 [440 ml Vatten
Program: STANDARD
Griddning: MEDIUM
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Italienskt vitt brod Sott brod
Ingredienser: Ingredienser:
900g | 1300g Ingredienser 750g | 1180g Ingredienser
*a 1 paket| Torrjast 34 1 paket| Torrjést
100 | 150 g Majsgryn 500 | 700 g Vetemjol (typ 550)
475 | 650 g Vetemjol (typ 550) 2 3 msk | Honung
1'/ tsk Socker 1 1'/2 tsk Salt
1 msk | Vegetabilisk olja 2 4 Agg
1 1'/ tsk Salt 25 35 g Margarin eller smor
375 | 570 ml Vatten 275 | 400 ml Farsk mjolk
Program: SANDWICH Program: KVICK eller KORT

Rag- och fullkornsbrod

Anm.: for KORT-programmet kan du endast
anvianda méngderna for 750 g brodet; annars

Ingredienser: kan brodet bli for stort, eftersom konsistensen i
750g | 1150g Ingredienser allménhet 4r ldttare med detta program.
1'/ 2's tsk Torrjést
230 | 350 g Vetemjol (typ 1050) Surdegbrod
230 | 350 g Grovt rdgmjol Ingredienser:
1 1a tsk Salt 740g | 1050g Ingredienser
' 1 tsk Socker 1 1'/2 paket| Torrjést
290 | 440 ml Vatten 250 | 340 g Régmjol
2 32 msk | Surdegspulver av surdeg 250 | 340 g Vetemjol (typ 1050)
Program: FULLKORN 1 1'/2 tsk Salt
Griddning: STANDARD ' 34 tsk Brodkrydda
' 34 paket| Torr surdeg
Glutenfri mjolmix for brod, baguetter och deg- 350 | 450 ml Vatten
bas. Program: STANDARD
Ingredienser: Griddning: MEDIUM
1150g Ingredienser Anm.: torr surdeg &r ett koncentrat som finns i
2 paket| Torrjast 15 g paket.
700 g Mjolblandning
30 g Margarin eller smor Vetebrod
1'/ tsk Salt Ingredienser:
570 ml Varmt vatten 750g | 1100g Ingredienser
Program: STANDARD 1 1%/ tsk Torrjést
Griddning: MORK 220 |340 |g Vetemjol (typ 550)
Tips: med dessa ingredienser kan degen knadas 230 | 360 g Vetemjol (typ 1050)
i KNADNINGS-programmet for att gora 1'/2 2 tsk Salt
smafranska eller en degbas. ' 1 tsk Socker
1'/ 2 tsk Surdegspulver av surdeg
210 320 ml Graddmjolk
120 | 180 ml Mjolk
Program: STANDARD
Griddning: MEDIUM
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Havreklibrod
Ingredienser:
750g | 1050g Ingredienser
*a 1'/ tsk Torrjést
360 | 470 g Vetemjol (typ 550)
110 | 145 g Havrekli
1'/ 2 msk | Socker

2 234 tsk Salt

2 2%s msk | Margarin eller smor

380 | 490 ml Mjolk
Program: FULLKORNSBROD
Griddning: MEDIUM

Firdiga brodmixprodukter

En méngd olika brodmixprodukter finns att

kopa 1 affdrerna.

— Blanda ihop hogst 750 g av brodmixen
och den jadstmidngd som behdvs i
brodformen.

— Tillsdtt motsvarande méingd vitska.

Program: STANDARD, VITT
BROD/BAGUETTE eller
FULLKORNSBROD, beroende p4 vilken
sorts mjol som anvéinds.

Sylt, marmelad

Basreceptet bestdr av finhackade eller

mosade frukter och gelatinsocker i

proportionen 2:1. Information om de ritta

proportionerna av frukt och gelatinsocker
finns pa sockerforpackningen.

— Innan frukterna skirs i smé bitar eller
mosas, bor de tvittas och vid behov
dven skalas.

— Viég upp ca. 900 g frukt. Hindra
marmeladen frdn att skumma over och
spillas ut genom att inte overskrida
denna mingd. Frukten 4r nu skuren i
sma bitar (max .1 cm) eller mosad.

— Placera frukten och ca. 500 g
gelatinsocker 1 proportionen ca. 2:1 i
brodformen. For marmelad gjord pé
bér bor du tillsidtta 1 msk citronsaft.

- Starta programmet SYLT,
MARMELAD.

— Processen bor 6vervakas noggrant.
Anvind en gummiskrapa for att

avligsna sockerbeldggningen frén
brodformens kanter.

— Naér programmet har slutforts bor du
dra stickproppen ur vigguttaget och
anvinda en grytlapp da du forsiktigt tar
ut bakformen.

— Hall forsiktigt 6ver marmeladen 1
burkar som du forberett. Stdng
burkarna tétt och 14t dem svalna.

— Formen bor skoljas noga genast efter

anviandningen.
Pizzadeg
Ingredienser:
Ingredienser

2 tsk Torrjést

400 g Vetemjol (typ 550)
2 tsk Salt

tsk Socker

3 msk | Olivolja

230 ml Vatten
Program: DEG

- Tag degen ur brodformen nér
programmet har avslutats.

— Pensla en bakpldt med olivolja och
kavla ut degen pa platen.

— LAt degen jdsa i rumstemperatur i ca 30
minuter.

- Str6 over pizzafyllning enligt smak och
gridda pizzan 15-25 minuter i en
forvirmd ugn i 200° C tills osten har
smélt och degen dr brun runt kanterna.

Forkortningar:

Tsk = tesked (mattsked: 1 tsk) =5 ml

'/» tsk = en halv tesked

Msk = matsked (mattsked: 1 msk) =15 ml
g = gram

ml = milliliter

Mittkopp: 250 ml

Bortskaffning

Kasta inte gamla eller sondriga
E apparater med hushéllsavfallet, utan
mm= ]dmna dem till
atervinningsstation.

din hemorts




GARANTI I SVERIGE OCH FINLAND

For material- och tillverkningsfel géiller 2 irs garanti rdknat frin inkdpsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdopskvitto i overensstimmelse med de allmédnna
garantivillkoren. Denna garanti inverkar inte pd dina lagstadgade rittigheter eller dina
lagenliga réttigheter enligt den nationella konsumentskyddslagstiftningen. Ifall apparaten
anvinds felaktigt, eller virdslost, ansvarar den som anvdnder apparaten for eventuella
material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerdte GmbH, Tyskland.
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@) Leipdkone

SISALLYS
Tekniset tiedot 127
Térkeitd turvallisuusohjeita 128
Leipdkoneen osat 129
Kéayttopaneeli 130
Leipidkoneen kiytto 132
Ohjelmointitoiminnot 133
Ennen ensikiyttoa 134
Kéytto 134
Puhdistus ja hoito 135
Tavanomaisia ongelmia 135
Resepteji 136
Takuu 141
TEKNISET TIEDOT
Mallinumero: BM 3986
Kayttdjannite: 230 V~, 50 Hz
Tehontarve: 800 W
Paistokapasiteetti: enintddn 750 g jauhoja 1000 - 1600 g:n leipidén
Keskimédriiset mitat: 42 cm (L) x 26 cm (S) x 29 cm (K)
Paino: 6,8 kg
Ajastin: Ohjelmoitavissa 13:00 tuntiin saakka
Ohjelmia: 10
Lisdtarvikkeet: Mittakuppi ja -lusikka, taikinakoukkujen
irrotuskoukku

Téama tuote on kaikkien voimassa olevien CE-merkint6ji koskevien direktiivien mukainen.
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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

Lue ohjeet huolella ennen leipikoneen kayttoa.

Rungon pinta, hoyrynpoistoaukot ja paistovuoka kuumenevat kdyton aikana ja ne ovat
jonkin aikaa kuumia kiyton jilkeen: Ald koske laitteen kuumiin osiin. Kiyti aina
patalappua tai -kintaita poistaessasi leiviin laitteesta.

Laite tulee liittdd madrdysten mukaisesti asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan.
Varmista, ettd verkkojidnnite vastaa laitteen arvokilpeen merkittyi jannitetta.

Al kiiyti, jos laitteessa tai sen liitintijohdossa on nikyviii vaurioita

- jos laitteessa on toimintahiirio,

- poistaessasi paistovuokaa,

- puhdistuksen aikana.

Kun irrotat pistokkeen pistorasiasta, 414 vedi liitdintdjohdosta vaan tartu aina
pistokkeeseen. Ald anna virtajohdon roikkua vapaana; pidé se erossa laitteen kuumista
osista ja varmista, ettei se osu terdviin kulmiin.

Ennen kéyttod laite ja mahdolliset lisdosat tulee tarkistaa vaurioiden varalta. Jos laite
putoaa kovalle alustalle, sitd ei saa endd kiyttdd: ndkyméattomitkin vauriot voivat
aiheuttaa vaaratilanteita laitetta kdytettiessa.

Virtajohto on tarkistettava sddnnollisesti vaurioiden varalta. Jos johdossa on vikaa,
laitetta ei saa endd kayttaa.

Tita laitetta eivit saa kayttda henkilot (mukaan lukien lapset), jotka eivit ole fyysisesti,
aistillisesti tai henkisesti tidysin kehittyneité tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa laitteen
kaytostd, paitsi jos henkildiden turvallisuudesta vastuussa oleva henkil6 valvoo tai ohjaa
heitd alussa.

Lapsia on valvottava, jotta estetidén, etteivit he leiki laitteella.

Varmista, ettd laite on vihintidin 10 cm:n pédssd seinistd ja muista esineistd. Ali aseta
laitetta seindkaapin tai minkddn riippuvan esineen (verhojen, muun tulenaran
materiaalin) alle tai liheisyyteen. Ali laita mitdén laitteen pédlle.

Sijoita laite aina tasaiselle, kuumuudenkestéville, liukumattomalle tyopinnalle.

Valvo aina laitteen toimintaa. Kun esiohjelmoit ajastimella viivytetyn kdynnistyksen,
varmista, ettd ohjelman aktivoituessa paikalla on riittdva valvonta.

Ald anna laitteen tai virtajohdon koskettaa kuumia pintoja tai joutua kosketukseen
lammonlédhteiden (esim. keittolevyjen tai avotulen) kanssa.

Kéyti laitetta vain, kun paistovuoka ja valmistusaineet on asetettu laitteeseen.

Al4 anna laitteen kastua #lidki kéyté sitd ulkona tai mérilld pinnoilla. Varmista aina, etti
laite on suojassa vesiroiskeilta. Ali koskaan laita pistoketta, virtajohtoa tai itse laitetta
veteen.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettdaviksi erillisen ajastimen tai kaukosidéatimen kanssa.
Ald kidytéd laitetta mihinkdin muuhun kuin tidssd kidyttdohjeessa kuvattuun
tarkoitukseen.

Jos laite vahingoittuu vdirinkdyton seurauksena tai siksi, ettd annettuja ohjeita ei ole
noudatettu, valmistaja ei vastaa aiheutuneista vahingoista.

Muiden kuin valmistajan toimittamien lisdlaitteiden kdyttdminen voi vahingoittaa laitetta
ja aiheuttaa vakavia henkilovahinkoja.

Ali koske liikkuviin osiin kdyton aikana. Ali laita sormia tai késii laitteen sisdén, ellei
sitd ole irrotettu sdahkoverkosta ja ellei se ole tdysin jaddhtynyt.

Turvallisuusmaidrdykset vaativat, ettd sahkolaitteen saa korjata ja liitdntdgjohdon uusia
ainoastaan sihkodalan ammattilainen. Néin véltytdaén vaarallisilta tilanteilta. Jos laite
vaatii huoltoa tai korjausta, lihetd se huoltoliikkeeseemme. Osoitteen 10ydit timén
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kéyttoohjeen liitteesta.

® Siilytd timi ohje tulevaa kéyttod varten.

Leipikoneen osat

1. Kiyttopaneeli 2. Hoyryn poistoaukot
3. Kansi
A LCD-néytto 4. Ikkuna
B Ajastin €80/ €2 5. Paistotila
C Tummuusaste @& 6. Leivén paistovuoka
D Valikko & 7. Paistovuoan kahva
E Kéynnistys / Pysédytys @ 8. Runko
F Leivén paino ¢ 9. Taikinakoukut
10. Kéynnistys/pysédytyspainike

(takana)

132




Kayttopaneeli

A LCD-niiytto
LCD-niytossd nédkyy valittu ohjelma sekd ohjelman jiljelld oleva aika. Aktiivisen
ohjelman merkkind aikandytossd vilkkuu kaksoispiste.

Esimerkki:

Esimerkkitapauksessa ohjelma 5 (TAYSJYVA) on valittu &% painikkeella. Naytossi
on: § 3:40. Leivdn paino nidkyy kolmiomaisena symbolina nidyton yldosassa oikealla,
aivan suuremman leipdasymbolin alapuolella ( ). Valittu tummuustaso nikyy
kolmiosymbolina "KESKITASO" ndyton yldosassa keskell4.

Ohjelman kokonaiskestoaika on 3 tuntia ja 50 minuuttia.

B Ajastin (%) / (2
Ohjelmat 1, 3, 5, 7, 8 ja 10 voidaan ajastaa viiveelld, jolloin valittu ohjelma voi loppua
jopa 13:00 tuntia myohemmin.

Esimerkki:

Haluat ohjelman alkavan klo 20.00, ja leivdn olevan valmista klo 7.30 seuraavana

aamuna. Ohjelman kokonaiskestoaika on 11 tuntia 30 minuuttia.

- Valitse haluamasi ohjelma & # -painikkeella.

- Valitse haluamasi ohjelma €57 tai ¢@» kunnes ndytossd on kokonaisaika 11:30.

- Lis#4 ainekset kohdassa Kiyttd annettujen ohjeiden mukaan. Alid anna hiivan ja
nesteiden tai suolan koskettaa toisiaan.

e Parhaat leivontatulokset saadaan aikaan vain, jos aineksia kdytetdidn oikeissa
mittasuhteissa ja varmistamalla, ettei taikina voi nousta paistovuoan ylitse. Sen vuoksi
suosittelemme ainoastaan aikaisemmin kokeiltujen reseptien kdyttdd, joilla on saatu
aikaan tyydyttidva tulos.

e Ali kiytd ajastintoimintoa silloin, kun resepti sisiltds pilaantuvia aineksia kuten
munia, tuoretta maitoa tai hedelmid. Ajastintoiminto ei myodskddn sovi kdytettaviksi
resepteille, joissa jotakin aineksia (esim. pahkinoitd, siemenii tai kuivattuja hedelmid)
lisdtddn alustusvaiheen tai kohotusvaiheen aikana.

C Tummuusaste (==
Paisto-ohjelmissa 1, 2, 3, 4, 5, 6, tai 8 voidaan esivalita haluttu tummuusaste; kiaytossi on
kolme eri asetusta. Valittu tummuusaste nikyy kolmionmuotoisena symbolina ndyton
yldosassa keskella.
VAALEA
KESKITASO
TUMMA

D Valikko G-«

Paina @ % -painiketta kunnes LCD-ndytdssd (A) on haluttu ohjelma.
Valikossa voi valita 10 eri ohjelmaa:
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Ohjelma 1 2 3 Vaalea/ 4Lyhyt| 5 Keksit, 6 Keksit, 7 8 9 Hillo 10

Standardi Pika ranskanleipi ohjelma  kahvileipd kahvileipi Taikina | Paistaminen | marmeladi Voileipi
Paino 750 1300 750 1300 750 1300
Kuumennus (Moottori Kuumennus
pois péltd - knumennus | 17 2 5 n 3 ki 40 - n - piille/pois péalta | 11 n
piille/pois padltd)
Sekoitus 3 3 3 3 3 35 3 - 15 3
1. alustusvaihe 2 2 2 2 2 - . 2 - - 2
12.5 min. (ilman
2. alustusvaihe 13 20 16 5 13 Kuumennusta), 8 min.| 16 - - 13
kuumennuksella
Merkkidéni
Nayton viesti 254 257 1:33 - - 247 1:49 . . . 234 245
1. kohotusvaihe 45 . 45 - 45 . . . . 45
Tasaantumisvaihe 1 1 1 - 1 . . - - 1
2. kohotusvaihe 18 7 25 7 18 . 45 - - 18
Tasaantumisvaihe 1 - 1 - 1 . . - - 1
Viimeinen kohotusvaihe 45 25 50 27 3 - 2 - - 39
45 sekoitus /
Paistaminen 55 62 55 65 55 (1Y] 80 - 60 paisto 56
Asettumisvaihe (ilman - - - - - 16 - - 20 -
kuumennusta)
Lampimiini pito 60 60 60 - 60 . - - - 60
Ohjelma kestoaika 320 3:30 1:58 1:52 330 3:40 200 1:50 1:00 309 3:20
Ajastin

(esiohjelmointi) 13 tuntia . 13 tuntia . 13 tuntia . 13 tim. | 13 tuntia . 13 tuntia
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E Kiynnistys / Pysiytys ©

® -painike kdynnistdd tai pysidyttdd ohjelman. Jatkuvasti vilkkuva kaksoispiste LCD-
aikandytossi osoittaa, ettd ohjelma on kédynnistetty.

Viidirien asetusten tekemisen esto:

Kun ohjelma on aloitettu, kaikki muut toimintopainikkeet pysyvit lukittuina kunnes
paistoprosessi on loppunut tai kunnes @ -painiketta painetaan tauotta vihintdin 2
sekuntia.

Kun painat jotakin toimintopainiketta, odota vapauttamatta painiketta kunnes
aidnimerkki ilmoittaa painalluksen hyviksymisesta.

F Leivin paino F
Leivontaohjelmissa 1, 5 ja 10 voidaan esivalita leivdn koko. Valittu paino ndkyy LCD-
ndytolld kolmiomaisena symbolina kyseisen leipdsymbolin alapuolella.
= leivdt noin 750 g - 900 g
= leivét noin 1000 g - 1600 g
LEIPAKONEEN KAYTTO

Uudella leipakoneellasi voit:

paistaa leipii vaihtelevilla resepteilld, joista 10ydit esimerkkejd timéin kiyttdohjeen
liitteestd. Voit kayttdd leipdkoneessa my0Os kaupasta saatavia paistovalmiita sekoituksia,
joiden kuiva-ainemaééra ei ylitd 750 g (leivdn paino noin 1600 g).

sekoittaa, alustaa taikinaa simpyloihin, pizzaan jne. ja kohottaa taikinan.

Tarkeiti lisdohjeita

Kédytéd aina patalappua tai -kinnasta koskiessasi laitteeseen kdyton jalkeen ja
kasitellessisi vastapaistettua leipda.

Talla leipdkoneella saa valmistaa leipdd ainoastaan resepteilld, joissa jauhoja kdytetddn
enintddn 750 g.

Jos jauhoja on minimim44rda vihemmaén, taikinan alustus saattaa olla epéatédydellista. Jos
jauhoja on liikaa, taikina voi kohota ulos paistovuoasta.

Jos tulee virtakatkos, ohjelma on kiynnistettdvad uudelleen, Jos ohjelma oli vielad
alustusvaiheessa virtakatkoksen sattuessa, toimenpide voidaan kdynnistdd uudelleen
samoilla aineksilla. Muutoin on kéytettdva tuoreita aineksia.

Alustuksen aikana ikkunaan voi kerdintya vesihOyryé. Se katoaa paistamisen aikana.
Jotta leipé paistuisi tasaisesti, kansi tulee pitdi suljettuna paistamisen aikana.

Anna leipdkoneen ja paistovuoan jadhtyad kunnolla kdyton jdalkeen ennen kuin puhdistat
ne huolellisesti.

Paistovuoan ja taikinakoukkujen pinnat ovat tarttumattomia. Jotta pintojen
vahingoittuminen véiltetddn, dla kdytd pintaan metallisia, kovia, terdvid tai teréllisid
esineita.

Varoitus: leipikoneen kiyttiminen tyhjinia voi vahingoittaa laitetta paistovuoan
kuumetessa liikaa.

Huomaa

Jos paistotilasta tulee hoyryé, pidd kansi tiukasti suljettuna ja irrota heti pistoke
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pistorasiasta. Ald missidin tapauksessa yritd tukahduttaa tai sammuttaa kytevéi taikinaa
vedelld. Savua voi tulla, jos taikina kohoaa paistovuoan reunojen yli ja koskettaa
lampdelementtejd. Sen vuoksi on tirkedd noudattaa reseptien médédrirajoituksia.

— Varmista aina, ettd varsinkin toiminnassa oleva laite on lasten ulottumattomissa.

— Al4 aseta laitetta pehmeille tai tulenaroille pinnoille (esim. matoille). Varmista, etti laite
on tukevalla, tasaisella tyoskentelytasolla. Aseta laite niin, etté se ei voi kaatua.

— Al4 koske paistamisen aikana metallikuoreen, laitteen takaosassa oleviin hoyryn
poistoaukkoihin tai kannen ikkunaan, silld ne kuumenevat kiyton aikana.

— Varmista ennen laitteen puhdistamista, ettd se on kytketty irti virtalihteestd ja ehtinyt
jadhtyéd kokonaan.

OHJELMOINTITOIMINNOT
1 = STANDARDI
Tadma on yleisimmin kiytetty ohjelma, joka sopii paljon vehnéjauhoja siséltéville leiville.

2 = PIKA
Soveltuu vaaleiden vehnéleipien nopeaan paistamiseen.

3 = VAALEA/RANSKANLEIPA
Sopii tyypilliselle kevyelle VAALEALLE/RANSKANLEIVALLE.

4 = LYHYT OHJELMA
Sopii leipien pikapaistoon, jolloin leivistd tulee normaalia kuohkeampia. Sen vuoksi on
kéytettdva vain pienille leiville tarkoitettuja méérié.

5 = TAYSIYVA
STANDARDI-asetukseen verrattuna téssd ohjelmassa on pidemmét kohotus- ja paistoajat,
koska paljon ruista tai taysjyvaa sisaltavit taikinat kohoavat vihemmaén kuin vehnétaikinat.

6 = KEKSIT, KAHVILEIPA
Sopii keksien paistamiseen, kun kiytetddn hiivan sijasta leivinjauhetta.

7 = TAIKINA
Téssd ohjelmassa ei ole paistojaksoa. Ohjelman paatyttya taikinan (esim. pizzataikinan) voi
poistaa koneesta ja paistaa tavallisessa uunissa.

8 = PAISTO

Sopii taikinan paistamiseen (esim. aiemmin TAIKINA-ohjelmalla alustetun taikinan
paistamiseen). Nostatusvaiheen voi ndin valita taikinatyypille sopivaksi ennen PAISTO-
ohjelman kiynnistdmista

Ellei leivan tummuusaste ole haluttu, tdmi ohjelma voidaan myos kdynnistdd heti, kun
leivdnpaisto-ohjelma on paattynyt.

9 = HILLO, MARMELADI
Sopii hillon ja marmeladin valmistukseen. Varmista valmistelujen aikana, ettid paistovuoka
on tdytetty aineksilla vain kolme neljdsosaa (noin 900 g), koska seos voi kuohua.

10 = VOILEIPA
Sopii voileipd-leivédn paistamiseen.
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ENNEN ENSIKAYTTOA

Kytke pistoke pistorasiaan ja kdynnisti laite.

Valitse @ #-painikkeella ohjelma 8 (PAISTO).

Paina @ -painiketta ja anna laitteen kuumeta noin 10 min. kansi avoinna. Niin poistuvat
lampoelementtien ensikdytossd tyypillisesti syntyvit hajut. Varmista riittdva tuuletus.
Jotta paistovuoka ei ylikuumenisi, muista poistaa se ennen laitteen kdynnistamista.

Paina lopuksi @ -painiketta vihintddn 2 sekuntia, irrota pistoke seindrasiasta ja anna
laitteen jadhtyd. Puhdista paistovuoka huolellisesti ennen ensimmaéistd kédyttokertaa.

KAYTTO

Avaa kansi ja poista paistovuoka.

Aseta taikinakoukut paistovuoassa oleviin koloihin.

Parhaan tuloksen saat, kun lisddt ensin nesteet ja sen jidlkeen kiinteédt ainekset kuten
jauhot.

Lisdi lopuksi hiiva. Varmista ajastinta kéyttdessisi, ettei hiiva joudu kosketuksiin suolan
tai nesteiden kanssa.

Laita paistovuoka takaisin laitteeseen ja lukitse se paikalleen kddntdmailla sitd
myotdpdivddn. Varmista, ettd se lukkiutuu kunnolla paikoilleen. Sulje kansi ja laita
pistotulppa pistorasiaan ennen ohjelman kdynnistdmista.

Valitse haluamasi paisto-ohjelma @-=#® -painikkeella. Jokaisella painalluskerralla
ndyttoon tulee jarjestyksessd seuraava ohjelma.

Haluttu tummuustaso voidaan esivalita ohjelmissa 1, 2, 3, 4, 5, 6 ja 8 @ -painikkeella.
Seuraavat asetukset ovat kdytettdvissd: vaalea ( ), keskitaso ( ) ja ( )
tumma.

Leivin koko voidaan esivalita paisto-ohjelmissa 1, 5 ja 10 @& -painikkeella.

Jos haluat kdynnistdd ohjelman ajastusviiveelld, haluttu kokonaisaika voidaan nyt
ascttaa.

Paina muutoin @ -painiketta kdynnistédksesi alustus- ja/tai paistoprosessin.

Toisen alustusvaiheen aikana ohjelmissa 1, 2, 5, 6, ja 10 kuuluu #ddnisignaali, joka
ilmoittaa, etti lisdainekset kuten hedelmiit tai pahkinit voidaan lisiti taikinaan. Ali
avaa kantta timén toisen alustusvaiheen aikana, vaan odota, kunnes ohjelma on
paattynyt.

Kun leipa tai taikina on valmista, kuuluu useita merkkidinié ja aikandytossd nakyy 0:00.
Paina @ -painiketta vihintdédn 2 sekuntia ja avaa kansi.

Jos unohdat painaa @ -painiketta ja poistaa leivédn vélittomaésti ohjelmissa 1, 2, 3, 5 ja
10, se pysyy automaattisesti limpimédnd 60 minuutin ajan. Ndin varmistetaan, ettei
paistovuokaan voi tiivistyd nestetta.

Poista paistovuoka varovasti patalappua apuna kiyttden. Ald laske kuumaa
paistovuokaa lampdherkille pinnoille.

Ota leipd paistovuoasta. Voit irrottaa sen ravistamalla kevyeasti. Jos yksi
taikinakoukuista on tarttunut leipdédn, se on irrotettava varovaisesti pakkaukseen
kuuluvalla irrotuskoukulla. Aseta irrotuskoukku taikinakoukun reikédin ja kallista sitd
niin, etti se tarttuu koukun alaosaan. Vedi koukku kevyesti irti leivdsti, mieluiten ensin
koukun terd. Terdn irrottaminen on helpompaa, jos leivdn kyseiseen kohtaan tehdidédn
pieni viilto. Aseta leipi ritilille, jotta my6s leiviin alaosa jadhtyy. Ald yriti leikata leipia
ennen kuin se on jadhtynyt.
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PUHDISTUS JA HOITO

Varoitus: ennen kuin puhdistat laitteen, varmista etti siiti on kytketty virta, se on
irrotettu siihkoverkosta ja ettii se on kokonaan jidhtynyt. Al4 laita leipikonetta veteen.
Poista taikinakoukut ennen kuin otat paistovuoan pois laitteesta. Paistovuoka ja
taikinakoukut voidaan puhdistaa kuumalla vedelld ja miedolla puhdistusaineella. Alid
kédytd puhdistukseen hankaavia materiaaleja. Jos taikinakoukkujen irrotus paistovuoasta
el onnistu normaalilla voimalla, liuota sitd kddenldmpdisessd vedessd noin 30 minuutin
ajan. Ali kiyti liiallista voimaa koukkujen irrottamiseen.

Al jitid vuokaa likoamaan liian pitkiksi aikaa, jotta kidyttdmekanismin varren tiiviste ei
vahingoittuisi. Ali pese paistovuokaa astianpesukoneessa.

Kannen sisdpuolen voi puhdistaa pehmeilld, kostealla kankaalla. Laitteen sisdpuoli
puhdistetaan pehmeiilla, kuivalla kankaalla.

Al4 kiytd puhdistamiseen paistouuneille tarkoitettuja puhdistusaineita, hankausaineita,
karkeita puhdistusaineita, etikkaa tai valkaisuaineita.

Varmista ennen kuin laitat laitteen sdilytykseen, etti se on jadhtynyt ja tiysin kuiva.

TAVANOMAISIA ONGELMIA

1.

Leivissd on voimakas haju.
Varmista, ettd kiytit oikean méérin hiivaa. Liika hiiva saa aikaan epdmiellyttdvin hajun
ja leipd kohoaa liitkaa. Kdyti aina tuoreita aineita.

Valmis leipd on mdarkd ja sen pinta on tahmea.
Poista leipa laitteesta heti paistamisen jilkeen ja aseta se jadhtymaéén ritilélle.

Kdaynnistyspainikkeen painaminen ei kdynnistd valittua ohjelmaa.

Varmista, ettd laite on kytketty oikein verkkovirtaan ja kytketty piélle.

Jos laite on liian kuuma edellisen paistokerran jidlkeen, automaattinen turvakytkin estda
laitteen kéyton. Siind tapauksessa LCD-nédytossd on kirjaimet HHH ja kuuluu jatkuva
adnimerkki. Paina @ -painiketta 2 sekuntia ja poista paistovuoka aineksineen laitteesta.
Anna leipdkoneen jadhtyd noin 10 - 20 minuuttia kansi auki ennen kuin yritit kiynnistaa
ohjelman uudelleen.

Viesti EEE ilmoittaa lampdétila-anturan virhetoiminnosta. Laite vaati ammattitaitoista
tarkastusta.

Leipd on kohonnut liikaa.
Vihenni hiivan, veden tai jauhojen méaria.

Leipi ei ole kohonnut tarpeeksi.

Lisdd hiivan, veden tai makeutusaineiden méaidrdd. Varmista, ettd laitat ainekset
paistovuokaan oikeassa jirjestyksessi: ensin nesteet, sitten kiinteét aineet ja lopuksi
hiiva.
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Huomaa: ruis- ja kokojyvéjauhoista leivottu leipd kohoaa vihemmin kuin vehnéleipa.

6. Kun paistovaihe alkaa, taikina painuu sisddnpdin.
Taikina on liian kevyt. Kiytd hiukan vihemmin nestetti tai hiivaa tai kokeile ohjelmaa,
jossa on lyhyempi nostatusaika. Voit myos koettaa lisitd suolaa.

7. Taikina on liian pehmedd tai tahmeaa.
Taikinan rakenne voi parantua, jos siithen lisdtdin lusikallinen jauhoja alustusvaiheen
aikana.

8. Taikinaa on vaikea vaivata.
Lisaai lusikallinen vettd alustusvaiheen aikana.

9. Miki on eri jauhotyyppeji kuvaavien numeroiden tarkoitus?
Mitéd suurempi jauhon numero on, sitd enemmén se sisidltdd kuitua ja sitd tummempi on
sen Vari.

10. Mitd on tdysjyvijauho?
Taysjyvdjauho on tehty kokonaisista jyvistd ja ne sisiltavit siksi runsaasti kuituja. Jauhon
tunnistaa tummemmasta viristid. Téysjyvéleipa ei kuitenkaan vélttimitté ole paistettuna
tummempaa.

RESEPTEJA

Lisitietoja resepteista

Téssd ohjeessa annettuja reseptejd voi muunnella maun mukaan lisdédmélld omavalintaisia
ainesosia.

Voit lisdtd esimerkiksi vehnénalkioita, auringonkukansiemenié, yrttejd, kuminansiemeni,
jauhettua pippuria, jauhettuja pahkinditd, mysli, maissirouhetta, ohuita pekonikuutioita
jne.

Nidmé ainekset voidaan lisidtd ddnimerkin jdlkeen, suunnilleen 5 - 10 minuutin kuluttua
toisen alustusvaiheen alkamisesta, mutta vain seuraavissa ohjelmissa: STANDARDI,
NOPEA, TAYSIYVALEIPA, KEKSIT/LEIVONNAISET ja VOILEIPA.

Leipikone on tarkoitettu resepteille, joissa on korkeintaan 750 g jauhoja. Ali kiyti jauhoja
maksimim&irdd enempéid, jotta taikina ei kohoaisi ulos paistovuoasta ja jotta se alustetaan
kunnolla.

Ainesten tulee olla huoneenlampdisia.

Sokeri lisdd hiivan kohotustehoa ja tekee kuoresta tummemman ja paksumman.

Suola lisdé taikinan koostumuksen kiinteyttd ja hidastaa kohoamista.

Jos lisddt reseptiin nestemdisid aineksia, varmista ettd vihennit vastaavasti reseptissd
mainittua nestemdirdd. Tdméa koskee esimerkiksi munien, tuorejuuston tai jogurtin
lisddmista.

Kaikissa niissd ohjelmissa, joissa leivdn paino ei ole sdddettdvissd, voidaan kayttda
kumpaakin resepteissd mainittua grammamairaa.

Resepteissd mainitut tiedot (esim. 750 g ja 1000 g) tarkoittavat valmiin leivédn likimaaraista
painoa.

Paistotulos riippuu monista tekijoista, kuten ilmanpaineesta, kosteudesta, veden
kovuudesta, huoneen ja ainesten limpéotilasta. Jos resepti ei toimi odottamallasi tavalla,
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kannattaa muunnella resepteji kohdassa " Tavanomaisia ongelmia" kuvatuilla tavoilla.

Erityistietoja allergisille

Téssi leipdkoneessa voidaan kidyttid myos erityisid, vilja-allergioista kérsiville suunnattuja
jauhoseoksia. Leivéstd tulee suhteellisen tiivistd silloinkin, kun kédytetdidn suurempia maaria
hiivaa tai leivinjauhetta.

Kuitenkin tdlloin tulee kdyttdd vain ohjelmia STANDARDI ja NOPEA ja valita
kummassakin ohjelmassa TUMMA tummuusaste. STANDARDI-ohjelmalla leipéd saa
kovemman kuoren, kun taas NOPEA-ohjelmalla kuoresta tulee ohuempi.

Gluteiinittomia jauhoja kéytettdessd emme suosittele esiohjelmoinnin kiyttdmistd. Aloita
ohjelma aina heti, kun ainekset on lisitty laitteeseen.

Jos huomaat jauhoja jidneen paistovuoan reunoille, avaa kansi alustusvaiheen aikana, ja
tyonnd jauhot kumisen taikinalastan avulla takaisin taikinan joukkoon, jotta se alustuu
oikein. Sulje sitten kansi.

Kun kéytit hiivaa, tulee taikinakoukku poistaa viimeisen alustusvaiheen jilkeen. Jauhota
sormesi kevyesti ennen taikinakoukun irrottamista. Taikinakoukun poistaminen on
valttaméatontd, jotta viltetddn ilmakuplien syntyminen leivén sisidlle, koska taikina nousee
vain vdahédn. Lisdi taikinan péille muutama pisara 6ljya ja levitd se tasaisesti taikinan
pinnalle taikinalastalla tai sormilla. Oljyiminen ehkiisee syvit halkeamat, joita voi muuten
syntyéd korkean paistoldmpdétilan vuoksi. Sulje lopuksi kansi.

Valkoinen leipi/Ranskanleipi Sipulileipi
Ainekset: Ainekset:

750g | 1000g Ainekset 860g | 1180g Ainekset

1 1'2 tl Kuivahiivaa 34 1 pussi | Kuivahiivaa

390 | 600 g Hienoja vehnéjauhoja 540 [ 760 g Hienoja vehnéjauhoja

(tyyppi 405) (tyyppi 1050)

2 3 rkl Sokeria 50 75 g Paistettuja sipuleita

1'% 2 tl Suolaa 1 1 tl Sokeria

1'% 2 rkl Voita 1 1'/2 tl Suolaa

140 | 220 ml Maitoa 350 | 500 ml Vettd

120 | 180 ml Vettd Ohjelma: NOPEA

Ohjelma: VAALEA/

RANSKANLEIPA 4-viljan leipi

Tummuusaste: KESKITASO Ainekset:
800g | 1600g Ainekset
34 1 pussi | Kuivahiivaa
500 | 700 g Téysjyvdjauhoa
215 | 325 g 4-viljan hiutaleita
14 14 tl Suolaa
14 14 tl Sokeria
14 134 rkl Etikkaa
25 45 g Voita
460 | 640 ml Vettd
Ohjelma: TAYSJYVA
Tummuusaste: KESKITASO
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Vehniileipa

Ruisvehni-soijaleipi

Ainekset: Ainekset:
750g | 1100g Ainekset 750g | 1120g Ainekset
1 1%a tl Kuivahiivaa 1 1%/a tl Kuivahiivaa
300 | 420 g Hienoja vehnéjauhoja 250 | 350 g Vehnijauhoja (esim.
(tyyppi 1050) hiivaleipdjauhoja)
200 | 280 g Hienoja vehnéjauhoja (tyyppi 550)
(tyyppi 405) 220 | 300 g Ruisjauhoja (tyyppi 1150)
1'/ 2/ tl Suolaa 1'/ 2/ tl Suolaa
1'/ 2'/ tl Hunajaa tai 1 1%/ tl Sokeria
sokeriruokosiirappia 180 | 240 ml Vettd
1'/ 2'/ tl Hapantaikinajuurta 160 |220 ml Kirnupiiméa
290 | 450 ml Vetti 34 1'a rkl Hapantaikinajuurta
Ohjelma: STANDARDI 30 45 g Soijan jyvia
Tummuusaste: TUMMA 34 1'a tl Leipdmaustetta
Ohjelma: STANDARDI
Ruisvehniileipa Tummuusaste: KESKITASO
Ainekset: Soijan jyvit lisdtdidn dédnimerkin jilkeen.
750g | 1100g Ainekset
14 13/4 tl Kuivahiivaa Juustoleipia
230 | 350 g Vehnijauhoja (esim. Ainekset:
hiivaleipdjauhoja) 760g | 1100g Ainekset
(tyyppi 550) e s |d Kuivahiivaa
230 350 |¢g Ruisjauhoja 230 350 |g Vehnijauhoja (esim.
(tyyppi 1150) hiivaleipéjauhoja)
1'/ 2') tl Suolaa (tyyppi 550)
/4 ’a tl Sokeria 230 [350 |g Ruisjauhoja (tyyppi 1150)
220 | 350 ml Vettd 1 |2 tl Suolaa
110 | 175 ml Luonnonjogurttia (3,5%) 3 14 tl Sokeria
1'/ 2 tl Hapantaikinajuurta 170 | 270 ml Vetti
Ohjelma: STANDARDI 140 |210 ml Kirnupiimia
Tummuusaste: KESKITASO 45 70 g Hienoksi raastettua
emmentaljuustoa
Ohjelma: STANDARDI
Tummuusaste: TUMMA
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Leseleipa Gluteiiniton jauhosekoitus leipiin, simpyléihin ja

Ainekset: taikinapohjiin
750g | 1300g Ainekset Ainekset:
1 1'a tl Kuivahiivaa 1150¢g Ainekset
340 | 525 g Vehnijauhoja (esim. 2 pussi | Kuivahiivaa
hiivaleipéjauhoja) 700 g Jauhosekoitusta
(tyyppi 550) 30 g Voita
a 34 dl Vehnileseitd 1'/ tl Suolaa
1'/ 2/ rkl Sokeria 570 ml Lamminti vettd
1'/ 2'/ rkl Maitojauhetta Ohjelma: STANDARDI
1'/ 2/ tl Suolaa Tummuusaste: TUMMA
1'/ 2'/ rkl Voita VIHIJE: Niistd aineksista tehty taikina voidaan
290 | 440 ml Vetti alustaa TAIKINA-ohjelmalla, jolloin saadaan
Ohjelma: STANDARDI sdmpylitaikina tai taikinapohja.
Tummuusaste: KESKITASO
Hunajainen leipi
Italialainen vehniileipa Ainekset:
Ainekset: 750g | 1180g Ainekset
900g | 1300g Ainekset 34 1 pussi | Kuivahiivaa
*a 1 pussi | Kuivahiivaa 500 | 700 g Vehnijauhoja (esim.
100 | 150 g Maissirouhetta hiivaleipdjauhoja)
475 | 650 g Vehnijauhoja (esim. (tyyppi 550)
hiivaleipdjauhoja) 2 3 rkl Hunajaa
(tyyppi 550) 1 1'/2 tl Suolaa
1'/ tl Sokeria 2 4 Kananmunaa
1'/ rkl Kasvioljya 25 35 g Voita
1 1'/ tl Suolaa 275 | 400 ml Maitoa
375 | 570 ml Vettd Ohjelma: NOPEA/LYHYT
Ohjelma: VOILEIPA Huomaa: LYHYT-ohjelmassa tulee kayttdi vain
ainesméidrid, jotka on mainittu 750 gramman
Tiysjyviruis-vehnileipi leivén resepteissd. Muutoin leivéstd saattaa tulla
Ainekset: liian iso, koska tdlld ohjelmalla koostumus on
750g | 1150g Ainekset yleensd kuohkeampi.
1'/ 2's tl Kuivahiivaa
230 | 350 g Hienoja vehnéjauhoja
(tyyppi 1050)
230 | 350 g Téysjyvaruisjauhoa
1 1%a tl Suolaa
'2 1 tl Sokeria
290 | 440 ml Vettd
2 32 rkl Hapantaikinajuurta
Ohjelma: TAYSIYVA
Tummuusaste: TUMMA
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Hapanleipi Kauraleseleipi
Ainekset: Ainekset:
740g | 1050g Ainekset 750g | 1050g Ainekset
1 1'/ pussi | Kuivahiivaa 34 1'2 tl Kuivahiivaa
250 | 340 g Ruisjauhoja 360 | 470 g Vehnijauhoja (esim.
250 | 340 g Hienoja vehnéjauhoja hiivaleipdjauhoja)
(tyyppi 1050) (tyyppi 550)
1 1'/ tl Suolaa 110 | 145 g Kauraleseita
'2 34 tl Leipdmaustetta 1'/ 2 rkl Sokeria
' 34 pussi | Kuiva hapantaikina 2 2%s tl Suolaa
350 | 450 ml Vetti 2 2%s rkl Voita
Ohjelma: STANDARDI 380 |490 ml Maitoa
Tummuusaste: KESKITASO Ohjelma: TAYSIYVA
Huomaa: kuiva hapantaikina on tiiviste, jota on Tummuusaste: KESKITASO

saatavissa 15 gramman pakkauksissa.

Vehniileipa
Ainekset:
750g | 1100g Ainekset
1 1%a tl Kuivahiivaa
220 | 340 g Vehnijauhoja (esim.
hiivaleipdjauhoja)
(tyyppi 550)
230 | 360 g Hienoja vehn&jauhoja
(tyyppi 1050)
1'/ 2 tl Suolaa
' 1 tl Sokeria
1'/ 2 tl Hapantaikinajuurta
210 | 320 ml Kirnupiiméa
120 | 180 ml Maitoa
Ohjelma: STANDARDI
Tummuusaste: KESKITASO
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Valmiina saatavat paistovalmiit sekoitukset
Kaupoissa on erilaisia paistovalmiita
taikinasekoituksia.

— Laita paistovuokaan enintdidn 750 g
sekoitusta ja tarvittava méiédra
kuivahiivaa. Sekoituspakkauksen koosta
riippuen voit ehkd kdyttdd vain puolet
pakkauksesta kerrallaan.

— Liséi tarvittava méiiré nestetta.

Ohjelma: STANDARDI, VAALEA/
RANSKANLEIPA tai TAYSJYVA
kdytetystd jauhotyypisti riippuen.

Hillo, Marmeladi
Perusresepti koostuu hyvin hienonnetuista
tai soseutetuista hedelmistd tai marjoista ja
hillosokerista (suhteessa 2:1). Tarkat ohjeet
hedelmien tai marjojen ja sokerin
keskindisistd médristd 10ytyvit hillopaketin
yhteydessa.

— Ennen kuin hedelmit tai marjat
leikataan hienoiksi paloiksi tai
soseutetaan, ne taytyy pestd ja, mikili
tarpeellista, kuoria.

— Punnitse noin 900 g hedelmia.
Ehkiistdksesi marmeladin
ylikuohumisen ald ylitd tdtd maaria.
Pilko hedelmit pieniksi, enintddn 1 cm:n
paloiksi tai soseuta ne.

— Laita pilkotut hedelmét ja noin 500 g
hyytelosokeria kakkuvuokaan suhteessa
2:1.



Lisdd marjahilloihin ruokalusikallinen
sitruunamehua.

Aloita ohjelma
MARMELADI.

Valvo tétd ohjelmaa huolellisesti. Kaavi
kumisella taikinalastalla sokerijadmait
kakkuvuoan laidoilta.

Kun ohjelma on pédidttynyt, irrota
pistoke pistorasiasta ja ota paistovuoka
varovasti pois kédyttden patalappua.
Laita hillo tai marmeladi varovasti
etukédteen valmisteltuihin purkkeihin.
Kéddnni jdlkeenpiin kannet tiukasti
kiinni ja annan purkkien jadhtya.
Paistovuoka tulisi puhdistaa
perusteellisesti kidyton jalkeen.

HILLO,

Pizzataikina
Ainekset:
Ainekset
2 tl Kuivahiivaa
400 g Vehnijauhoja (esim.
hiivaleipéjauhoja)
(tyyppi 550)
2 tl Suolaa
1 tl Sokeria
3 rkl Oliividljya
230 ml Vetta
Ohjelma: TAIKINA

Poista taikina paistovuoasta, kun
ohjelma on loppunut.

Voitele paistolevy oliividljylld ja levitd
taikina kaulimella.

Anna taikinan kohota
huoneldmpdtilassa noin 30 minuuttia.
Levitd taikinan pédidlle haluamasi
taytteet. Paista esilammitetyssd 200 °C
uunissa 15-20 minuuttia, kunnes juusto
on sulanut ja levinnyt tasaisesti ja
taikina on reunoilta ruskettunut.
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Lyhenteet:
tl = teelusikallinen (mittalusikka: 1 tl)
=5ml

'/ tl = puoli teelusikallista

rkl = ruokalusikallinen (mittalusikka:
1 rkl) =15 ml

g =gramma

ml = millilitra

Mittakuppi: 1 kuppi =250 ml

Jatehuolto
Kiaytostad poistettavat laitteet tulisi
mmm  viedd jatteiden hyotykédyttoasemalle.

TAKUU
Laitteelle myonnetdin 2 vuoden takuu, joka
koskee valmistus- ja ainevikoja,

ostopdivistd lukien yksiloityd ostokuittia
vastaan yleisten Suomessa kulloinkin alalla
voimassa olevien takuuehtojen mukaan.
Mikidli  laitetta kédytetddn véirin,
kdyttoohjeen vastaisesti tai
huolimattomasti, vastuu syntyvisti esine- ja
henkilovahingoista lankeaa laitteen
kayttajalle. Tamd takuu ei vaikuta
lakim&éaréaisiin oikeuksiin eikd mihinkdin
muihin kansallisen lainsddddnnon sdédtamiin
tuotteiden ostoa koskeviin laillisiin
kuluttajaoikeuksiin, joita tuotteen
hankkijalla on.

Valmistuttaja: Severin Elektrogerite
GmbH, Saksa

Maahantuoja:

Oy Harry Marcell Ab

PL 63,01511 VANTAA

Puh (09) 870 87860

Fax (09) 870 87801

www.harrymarcell.fi
asiakaspalvelu@harrymarcell.fi
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DANE TECHNICZNE
Model nr: BM 3986
Napigcie znamionowe: 230 V~,50 Hz
Pobor mocy: 800 W
Pojemnos¢ piekarnika: max. 750g maki na bochenek 1000 — 1600g
Wymiary zewnetrzne: 42 cm (szer.) x 26 cm (gh.) x 29 cm (wys.)
Waga: 6,8 kg
Zegar: Programowalny czas do 13:00 h
Programy: 10
Akcesoria: Miarka i tyzeczka do odmierzania, haczyk do mieszadta

Niniejszy wyréb zgodny jest z obowigzujacymi w UE przepisami dotyczacymi
oznakowania produktu.
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INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem piekarnika prosze dokladnie zapoznac si¢ z ponizsza instrukcja.

Obudowa piekarnika, otwory wentylacyjne oraz forma do pieczenia nagrzewaja si¢
podczas pracy urzadzenia i pozostaja gorace bezposrednio po jego wylaczeniu. Nalezy
dotykac goracych elementéw. Przy wyjmowaniu chleba nalezy bezwzglednie postuzyc¢ sie
Sciereczkg kuchenng lub rekawica.

Urzadzenie nalezy podtacza¢ do sieci elektrycznej wylacznie do prawidiowo
zainstalowanego gniazdka z uziemieniem. Nalezy sprawdzi¢, czy napigcie sieciowe
zgadza si¢ z napigciem podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.

Wtyczke nalezy wyjmowac z gniazdka kazdorazowo po zakonczeniu pracy oraz:

- w przypadku wystgpienia usterki w trakcie pracys;

- przed wyjeciem formy z piekarnika;

- przed przystgpieniem do czyszczenia.

Wyjmujac wtyczke z gniazdka elektrycznego nigdy nie nalezy ciagnaé za przewdd, a
jedynie za wtyczke. Przewdd przytaczeniowy nie powinien swobodnie zwisac; zawsze
powinien si¢ znajdowac z dala od goracych czgsci urzadzenia.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie sprawdzié, czy jego gtéwny korpus i
wszystkie elementy czynno$ciowe sa sprawne 1 nie nosza Sladow uszkodzenia. Jezeli
urzadzenie spadio na twardg powierzchnig, nie nadaje si¢ do dalszego uzytku, gdyz nawet
najmniejsza, niewidoczna usterka powstala z tego powodu, moze mie¢ ujemny wptyw na
jego dziatanie i bezpieczenstwo uzytkownika.

Nalezy regularnie sprawdzaé, czy przewdd przytaczeniowy nie jest uszkodzony. W
przypadku jakiegokolwiek uszkodzenia przewodu, nalezy natychmiast zaprzestac
uzywania urzadzenia.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (takze dzieci) o ograniczonych
zdolno$ciach motorycznych, sensorycznych lub umystowych, ani osoby, ktérym brakuje
doswiadczenia i stosownej wiedzy, chyba ze sa one pod nadzorem osoby odpowiedzialne;j
za ich bezpieczenstwo, ktora instruuje jak bezpiecznie korzystaé z urzadzenia.

Dzieci powinny znajdowac si¢ pod stata opieka, aby nie dopusci¢ do uzywania przez nie
urzadzenia jako zabawki.

Nalezy zachowa¢ minimalng odlegto$¢ 10 cm od $cian i innych przedmiotow. Nie uzywac
urzadzenia w poblizu pdlek Sciennych ani wiszacych przedmiotéw, takich jak firanki czy
inne materialy fatwopalne, ani nie stawia¢ zadnych przedmiotéw na urzadzeniu w trakcie
jego pracy.

Urzadzenie zawsze nalezy ustawia¢ na rownej, nie Sliskiej 1 odpornej na wysokie
temperatury powierzchni.

Wtaczone urzadzenie nalezy stale monitorowac. W przypadku korzystania z
zaprogramowanego uruchomienia z opdZznieniem nalezy zadba¢ o to, by w momencie
uruchomienia programu urzadzenie znajdowato si¢ pod odpowiednim nadzorem.
Zadbac o to, by urzadzenie oraz przewdd przylaczeniowy nie stykaty si¢ z goraca
powierzchnig lub innymi Zrédtami ciepta (np. palniki kuchenki, ptomien).

Nie wiacza¢ piekarnika przed wlozeniem formy z ciastem.

Nie pozostawiac¢ urzadzenia na deszczu lub w miejscach wilgotnych i nie uzywac¢ na
wolnym powietrzu czy mokrej powierzchni. Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie
jest narazone na kontakt z kroplami wody. Nie zanurza¢ wtyczki, przewodu zasilajacego,
ani urzadzenia w wodzie.

Urzadzenie nie jest przystosowane do bycia uruchamianym przy uzyciu zewng¢trznego
czasomierza lub odrgbnego systemu zdalnego sterowania.
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Piekarnik przeznaczony jest wylacznie do uzytku domowego, a nie przemystowego.

Za szkody wynikle z nieprawidlowego uzywania sprzetu lub uzytkowania niezgodnego z
instrukcja obstugi wine ponosi wytacznie uzytkownik.

Uzywanie akcesoriow innych niz te, ktore zostaly zalaczone przez producenta, moze
spowodowac uszkodzenie urzadzenia lub uszkodzenie ciata.

Nie nalezy dotykaé goracych elementéw w trakcie pracy urzadzenia. Nie wktadaé palcow
do wnetrza urzadzenia, jesli nie jest ono wytaczone z sieci 1 ostygnigte.

Zgodnie z zasadami bezpieczefistwa oraz w celu uniknigcia wszelkiego ryzyka, naprawy
urzadzen elektrycznych powinien dokonywaé wykwalifikowany personel, co dotyczy
takze wymiany przewodu zasilajgcego. Jesli urzadzenie wymaga naprawy, prosimy wystaé
je do jednego z naszych dzialow obstugi klienta. Odpowiednie adresy znajduja si¢ w
karcie gwarancyjnej w jezyku polskim.

Niniejsza instrukcje prosimy zachowac na przysztos¢ w celu ewentualnej konsultacji.
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Piekarnik do chleba

1. Panel sterujacy 2. Wyloty pary
3. Pokrywa
A Wyswietlacz LCD 4. Przeziernik
B Zegar (@ / (2 5. Piekarnik
C Regulator przypieczenia @ 6. Forma piekarnika
D Menu @ 7. Uchwyt formy piekarnika
E Przycisk Start / Stopp @ 8. Obudowa
F Waga bochenka @ 9. Mieszadla do ciasta
10. | Witacznik (z tytu grzejnika)
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Panel sterujacy

A Wyswietlacz
Wyswietlacz LCD pokazuje wybrany program oraz czas pozostaly do jego zakoficzenia.
Wiaczony program oznaczony jest mrugajacym przecinkiem.

Przyktad:

W przyktadzie wybrano program 5§ (RAZOWY) za pomoca przycisku @& % . Wyswietlacz
pokazuje: §  3:40. Waga bochenka pokazana jest w postaci tréjkatnego symbolu w
goérnej prawej czesci wyswietlacza, tuz pod wigkszym symbolem bochenka ( ).
Wybrany stopiefi przypieczenia pokazany jest jako "SREDNI", o czym informuje
tréjkatny symbol w gornej Srodkowej czesci wyswietlacza.

Caly program trwa 3 godziny i 40 minut.

B Zegar (3 / 2
Programy 1, 3, 5, 7, 8 oraz 10 mozna uruchomi¢ z opéZnieniem, co umozliwia
zakonczenie programu maksymalnie 13:00 godzin pdZnie;.

Przyktad:

Program ma rozpocza¢ si¢ o 20:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzing 7:30 nastgpnego

dnia. Caly program zajmie wiec 11 godzin i 30 minut.

- Przy pomocy przycisku @@ wybraé zagdany program.

- Przyciska¢ odpowiedni przycisk zegara ( €7 lub €2») tak az na wyswietlaczu pojawi
si¢ calkowity czas programu: 11:30.

- Dodac¢ skfadniki, postgpujac wedtug instrukcji podanych w rozdziale Obstuga. Nalezy
zadbac o to, by drozdze nie weszly w kontakt z ptynami lub sola.

e Najlepszy efekt uzyskuje si¢ tylko wtedy, kiedy sktadniki dodawane sa w prawidlowym
stosunku, tak aby ciasto nie podniosto si¢ powyzej krawedzi formy. Dlatego zaleca si¢
stosowanie wylacznie tych przepisow, ktére zostaty wczesniej] wyprébowane z
pozytywnym skutkiem.

e Nie nalezy korzysta¢ z zegara jezeli przepis przewiduje wykorzystanie nietrwatych
sktadnikow, takich jak jaja, Swieze mleko lub owoce. Funkcja zegara nie nadaje sie
takze w przypadku przepisow wymagajacych dodania sktadnikéw (np. orzechéw,
ziaren lub suszonych owocow) na etapie ugniatania lub wyrastania ciasta.

C Regulator przypieczenia (==
Programy pieczenie 1, 2, 3, 4, 5, 6, oraz 8 pozwalaja wybra¢ poziom zarumienienia —
dostepne sg trzy poziomy. Wybrany stopienl przypieczenia pokazany jest w postaci
tréjkatnego symbolu w goérnej Srodkowej czesci wyswietlacza.
JASNY
SREDNI
CIEMNY

D Menu @
Przycisna¢ @ 1 trzymac tak dtugo, az na wyswietlaczu LCD pokaze si¢ Zadany program
(A).
Menu pozwala wybrac jeden z 10 dostepnych programéw:
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Program 1 2 3 Chleb biaty/ 4 Krotki | § 6 7 8 9 Diem, 10
Standard Szybki Francuski program | Razowy Herbatniki, ciastka | Ciasto | Pieczenie marmolada Kanapka
Waga 750 1300 750 1300 750 1300
Nagrzewanie (Silnik v—rme
wyl. - Nagrzewanie 17 2 5 2 3 kil 40 - n - plav 11 n
whiwyl,)
Mieszanie 3 3 3 3 3 35 3 - 15 3
1sze ugniatanie 2 2 2 2 2 - - 2 - - 2
12.5 min (bez
2gie ugniatanie 13 20 16 5 13 nagrz.), § minz 16 - - 13
nagrz.
Sygnat dzwikowy Ko-
munikat na wyswietlaczu |  2:54 257 1:33 - - 244 247 1:49 - - - 234 245
1sze wyrastanie 45 - 45 - 45 - - - - 45
Faza wygladzania 1 1 1 . 1 . - - - 1
2gie wyrastanie 18 7 25 7 18 - 45 - - 18
Faza wygladzania 1 - 1 . 1 . - - - 1
Ostatnie wyrastanie 45 25 50 27 35 - n - - R
45 mieszanie /
Pieczenie 55 62 55 65 65 55 (1Y] 80 - 60 gotowanie 56
Odczekanie (bez nagrz.) - - - - - 16 - - 20 -
Podgrzewanie 60 60 60 . 60 . - - - 60
Sygnat diwiekowy
w trakcie programu 320 330 1:52 330 3:40 200 1:50 1:00 1:20 309 320
Czasomierz
(programowanie) 13h - 13h - 13h - 13h 13h - 13h
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E Przycisk START/STOP @

Przycisk @ rozpoczyna oraz koficzy program. Mrugajacy przecinek na wyswietlaczu
LCD oznacza, ze program zostat uruchomiony.

Ochrona przed wprowadzeniem blednych informacji:
Po rozpoczeciu programu wszystkie przyciski sa blokowane az do chwili zakofniczenia
pieczenia lub do momentu wcisnigcia przycisku @ na co najmniej 2 sekundy.

Przyciskajac ktorykolwiek z przyciskOw nalezy trzymaé go az wprowadzona informacja
zostanie potwierdzona wysokim tonem.

Waga bochenka %
Programy 1, 51 10 pozwalaja wybra¢ wage bochenka. Wybrana waga bochenka pokazana
jest w postaci tréjkatnego symbolu pojawiajacego si¢ pod odpowiednim symbolem
bochenka na wyswietlaczu LCD.

= bochenek od ok. 750 g do 900 g

= bochenek od ok. 1000 g do 1600 g

KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA

Piekarnik pozwala na:

przepiséw, z ktoérych niektére znajduja sie¢ w zatgczniku do niniejszej instrukcji. W
piekarniku mozna takze zastosowacé dostepne w sklepach gotowe mieszanki do pieczenia
chleba o zawartosci statych sktadnikéw do 750 g (czyli na bochenek o wadze okoto 1600

8)-
mieszanie, ugniatanie ciasta na bulki, pizzg, itd., i wyrastanie ciasta.

Inne wazne wskazowki bezpieczenstwa

Zawsze nalezy uzywac Sciereczki lub rekawic kuchennych dotykajac urzadzenia po pracy,
lub przy wyjmowaniu Swiezo upieczonego chleba.

Piekarnik nadaje si¢ do wypiekania chleba o zawartosci maki nie wyzszej niz 750 g.

Jesli zawarto$¢ maki jest mniejsza niz okreSlone powyzej] minimum, dokltadne
wymieszanie ciasta moze okazac si¢ niemozliwe. Zbyt duza ilo§¢ maki moze spowodowaé
wyrosnigcie ciasta poza forme do pieczenia.

W przypadku przerwy w dostawie pragdu program nalezy ponownie uruchomié. Jezeli
program zostal przerwany w fazie ugniatania ciasta, cykl mozna uruchomi¢ ponownie
korzystajac z tych samych sktadnikéw. W przeciwnym wypadku nalezy uzy¢ nowych
sktadnikow.

W trakcie ugniatania przeziernik moze zaparowac¢ od wewnatrz. Para zniknie w czasie
pieczenia.

Aby pieczywo wypiekto si¢ rownomiernie, nie nalezy otwieraé pokrywy w trakcie
pleczenia.

Po zakoficzeniu czynnosci i przed rozpoczgciem czyszczenia, piekarnik i forma musza
odpowiednio ostygnac.

Forma do pieczenia i mieszadlo do ciasta pokryte sa specjalna warstwa chronigca przed
przyklejaniem si¢ materiatu. Aby zapobiec jej zniszczeniu, nie powinna miec stycznosci z
jakimikolwiek metalowymi, twardymi, ostrymi lub zaostrzonymi przedmiotami.

Uwaga: Wiaczanie pustego piekarnika moze spowodowacé jego uszkodzenie w wyniku
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nadmiernego przegrzania si¢ pustej formy.

Uwaga

- W przypadku dymu ulatniajacego si¢ z formy do pieczenia, nalezy sprawdzié¢ czy
drzwiczki sg zamknigte i natychmiast wyja¢ wtyczke z gniazdka elektrycznego. W
zadnym wypadku nie zakrywac lub gasi¢ dymigcego ciasta woda. Dym moze by¢ efektem
wylania si¢ ciasta poza forme do pieczenia i1 kontaktu z elementami grzewczymi. Dlatego
bardzo wazne jest aby dokladnie stosowaé si¢ do wskazéwek na temat ilosci sktadnikéw
w poszczegdlnych w przepisach.

— Nalezy zadba¢ o to by urzadzenie nie znalazto si¢ w zasiggu dzieci, szczegllnie w czasie
pracy.

— Nie stawiaé piekarnika na migkkich lub tatwopalnych powierzchniach (np. dywanach).
Zawsze ustawiaé urzadzenie na stabilnej i rownej powierzchni. Zawsze umieszczaé je w
taki sposéb, aby nie mogto si¢ przewrdcic.

— Nie dotykaé wylotéw pary ani przeziernika w pokrywie: elementy te nagrzewajg si¢
podczas pracy urzadzenia.

— Przed przystagpieniem do czyszczenia urzadzenia, nalezy sprawdzié, czy jest ono
wylaczone z sieci i chtodne.

PROGRAMOWANIE

1 = STANDARDOWY

Program ten przeznaczony jest gtéwnie do wypiekania chleba z duza zawartosciag maki
pszennej.

2 = SZYBKI
Do szybkiego wypiekania, biatego pieczywa z maki pszenne;j.

3 = CHLEB BIALY/FRANCUSKI
Program do typowego jasnego pieczywa na chleb biaty/francuski.

4 = PROGRAM KROTKI
Przeznaczony do szybkiego pieczenia chleba, ktéry ma by¢ nieco jasniejszy niz zazwyczaj.
Nalezy stosowac mniejsze ilosci sktadnikéw, tak jak na maty bochenek.

5 = RAZOWY

W poréwnaniu do programu STANDARD, w tym programie wydtuzona jest faza wyrastania
1 pieczenia, poniewaz ciasto z wysoka zawartoscig zyta lub maki razowej zazwyczaj wyrasta
stabiej niz ciasto z maki pszenne;.

6 = HERBATNIKI, CIASTKA
Odpowiedni do przygotowywania herbatnikéw, w ktérych stosuje si¢ proszek do pieczenia
zamiast drozdzy.

7 = CIASTO

W tym programie nie wystepuje faza pieczenia. Po zakoficzeniu tego programu,
przygotowane ciasto (np. na pizz¢) mozna wyjac i upiec w standardowym piekarniku
kuchennym.

8 = PIECZENIE
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Odpowiedni do wypieczenia ciasta (np. przygotowanego uprzednio w programie CIASTO).
W ten sposéb etap wyrastania mozna dostosowaé do rodzaju ciasta jeszcze przed
rozpoczgciem programu PIECZENIE.

Jezeli po zakonczeniu pieczenia chleba bochenek jest zbyt jasny, mozna wiaczy¢ ten program
bezposrednio pieczeniu.

9

= DZEM, MARMOLADA

Odpowiedni do przygotowywania dzemu, marmolady. Podczas przygotowywania forma do
pieczenia nie powinna by¢ wypetniona powyzej dwdch-trzecich swojej pojemnosci (ok.
900g), poniewaz w trakcie pieczenia mieszanka moze si¢ pienic.

10

= KANAPKA

Do wypiekania pieczywa kanapkowego o lekkiej strukturze i cienkiej skorce.

PRZED UZYCIEM URZADZENIA PO RAZ PIERWSZY

Wyjac forme z piekarnika.

Wiozy¢ wtyczke do kontaktu.

Przy pomocy przycisku & # wybra¢ program 8 (PIECZENIE).

Wecisng¢ przycisk @ 1 pozostawi¢ piekarnik by si¢ nagrzewatl przez okoto 10 minut z
otwarta pokrywa. W ten sposéb pozbywamy si¢ zapachu typowego dla pierwszego
uruchomienia elementéw grzewczych. Nalezy zadba¢ o odpowiedniag wentylacje
pomieszczenia. Aby uniknaé przegrzania formy, nalezy ja wyjaé z piekarnika przed
uruchomieniem.

Nastepnie nacisngC przycisk @ na co najmniej 2 sekundy, wyja¢ wtyczke z gniazdka 1
pozostawi¢ urzadzenie do ochtodzenia. Forme nalezy doktadnie umy¢ przed pierwszym
uzyciem.

OBSLUGA

Otworzy¢ pokrywe i wyjac forme z piekarnika.

Osadzi¢ mieszadta w gniazdkach wewnatrz formy.

Aby rezultat byl jak najlepszy, najpierw wkiadac¢ sktadniki ptynne a potem state np.
make.

Na koniec doda¢ drozdze. Korzystajac z funkcji opdZnienia czasowego, zadbaé aby
drozdze nie weszly w kontakt z solg lub substancja ptynna.

Wiozy¢ forme do piekarnika i przekreci€ ja w prawo az si¢ zatrzasnie. Sprawdzié, czy
forma zatrzasne¢la si¢ na swoim miejscu. Przed uruchomieniem programu zamkng¢
pokrywe 1 wltozy¢ wtyczke do gniazdka.

Przy pomocy przycisku @@ wybra¢ zadany program. Po kazdym naci$nigciu przycisku
na wyswietlaczu pojawia si¢ nastepny w kolejnosci program.

Przy uzyciu przycisku @ , w programach 1, 2, 3, 4, 5, 6 1 8 mozna ustawi¢ zadany
poziom przypieczenia. Dostgpne sa nastgpujace ustawienia: jasne ( ), Srednie ( )
i( ) ciemne.

Przy programach pieczenia 1, 51 10 mozna wybra¢ rozmiar bochenka za pomoca
przycisku @@

Chcac uruchomié program z opdéZznieniem czasowym, mozna ustawié teraz zadany
catkowity czas operacji.

W przeciwnym wypadku, wcisnaé przycisk @ w celu rozpoczgcia ugniatania i/lub
pieczenia.

W trakcie drugiego ugniatania przy programach 1, 2, 5, 6 1 10 stychac¢ bedzie sygnat, ktory
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informuje, ze do ciasta mozna dotozy¢ dodatkowe sktadniki, takie jak owoce czy orzechy.
Po zakonczeniu drugiego ugniatania nie nalezy juz otwiera¢ pokrywy az do zakoficzenia
programu.

Kiedy pieczywo lub ciasto sa juz gotowe, stychaé¢ bedzie wielokrotny sygnal, a
wyswietlacz zegara pokazywaé bedzie 0:00. Nacisnaé @ na co najmniej 2 sekundy i
otworzy¢ pokrywe

Jezeli w przypadku programoéw 1, 2, 3, 5 lub 10 nie zostanie wciSnigty przycisk @ 1
bochenek nie zostanie wyjety bezposrednio po zakonczeniu programu, piekarnik bedzie
automatycznie utrzymywac ciepto przez 60 minut. Ma to na celu uniknigcie skraplania si¢
pary w formie piekarnika.

Ostroznie wyja¢ forme do pieczenia uzywajac Sciereczki lub r¢kawic kuchennych. Nie
stawiaC goracej formy na powierzchniach wrazliwych na wysokie temperatury.

Wyjaé pieczywo z formy. Aby ulatwi¢ sobie wyjecie bochenka mozna lekko potrzasnaé
forma. Jezeli ktores z mieszadet utknie w bochenku, nalezy je ostroznie wyjac przy
pomocy haczyka znajdujacego si¢ w zestawie. Wsuna¢ haczyk w otwér mieszadla i
przechyli¢ go w taki sposdb, aby zaczepit si¢ na dolnym koficu mieszadta. Ostroznie
wyciaggnaé mieszadlo z bochenka, najlepiej zaczynajac od ostrza. Aby utatwié sobie
wyjmowanie ostrza, mozna lekko nacigé¢ bochenek w odpowiednim miejscu.

Aby dolna cze¢s¢ bochenka rowniez mogla si¢ wystudzi¢, nalezy go polozy¢ na
odpowiedniej metalowej kratce. Pieczywo kroi¢ dopiero po ostygnigciu.

KONSERWACJA OGOLNA I CZYSZCZENIE

Uwaga: Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia, nalezy sprawdzi¢ czy wtyczka
jest wyjeta z gniazdka, a urzadzenie jest chlodne. Nie zanurza¢ piekarnika w wodzie.
Wyjac forme z urzadzenia i mieszadla z formy.

Forme i mieszadla mozna my¢ w goracej wodzie z dodatkiem delikatnego ptynu. Nie
nalezy uzywac szorujacych Srodkéw do czyszczenia. Jesli przy uzyciu normalnej sily nie
mozna wyja¢ mieszadet z formy, nalezy je moczy¢ przez okoto 30 minut w letniej wodzie.
Nie nalezy szarpa¢ za mieszadta.

Aby unikng¢ zniszczenia mechanizmu obrotowego, forma do pieczenia nie powinna
moczy¢ si¢ zbyt dtugo. Nie my¢ formy w zmywarce.

Wewnetrzng strong pokrywy mozna czysci¢ wilgotng, delikatng Sciereczka. Wnetrze
piekarnika mozna czysci¢ sucha, delikatng Sciereczka.

Nie uzywac s§rodkéw czyszczacych przeznaczonych do mycia piekarnikéw, ani zadnych
silnych sSrodkow, takich jak ocet czy wybielacze.

Przed schowaniem urzadzenia, nalezy zawsze sprawdzic¢, czy ostyglo i jest zupetnie suche.

TYPOWE PROBLEMY

1.

Chleb ma ostry zapach.
Sprawdzi¢ czy uzyto prawidlowej ilosci drozdzy. Zbyt duza ilos¢ drozdzy powoduje
nieprzyjemny zapach i nadmierny wzrost ciasta. Zawsze nalezy uzywac Swiezych
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10.

sktadnikow.

Upieczony chleb jest mokry i ma kleistq skorke.
Wyjac chleb z formy natychmiast po upieczeniu i potozy¢ na kratce w celu ostudzenia.

Wecisnigcie przycisku Start nie uruchamia wybranego programu.

Sprawdzié, czy urzadzenie jest prawidlowo podiaczone do sieci i czy jest wigczone.

Jezeli piekarnik jest jeszcze zbyt goracy po poprzednim cyklu, automatyczny bezpiecznik
uniemozliwia ponowne wiaczenie urzadzenia. W takim przypadku na wyswietlaczu LCD
pojawig si¢ literki HHH i stycha¢ bedzie nieprzerwany sygnal. Nacisna¢ @ na 2 sekundy
1 wyja¢ forme ze sktadnikami z piekarnika. Przed ponowng préba wiaczenia odczekaé
okoto 20 minut, az piekarnik ostygnie pozostawiajac go z otwartg pokrywa.

Komunikat EEE oznacza uszkodzenie czujnika temperatury. W takim przypadku
urzadzenie musi by¢ naprawione przez wykwalifikowang osobe.

Chleb jest nadmiernie wyrosniety.
Zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy, wody lub maki.

Chleb jest niewyrosniety.

Zwigkszy¢ ilos¢ drozdzy, wody lub Srodkow stodzacych. Zachowaé odpowiednia
kolejnos¢ wkiadania sktadnikéw do formy: najpierw nalezy wlaé sktadniki ptynne,
nastepnie wsypac sktadniki state, a na konicu doda¢ drozdze.

Uwaga: ciasto z maki zytniej lub razowej wyrasta stabiej niz ciasto z maki pszenne;.

Po rozpoczeciu fazy pieczenia, ciasto zapada sie.
Ciasto jest zbyt lekkie. Nieco zmniejszy¢ ilos¢ ptynéw, drozdzy, lub uzy¢ programu z
krotszag faza ros$nigcia. Mozna takze zwigkszy¢ nieco ilos¢ soli.

Ciasto jest zbyt migkkie i klejgce.
Konsystencj¢ ciasta mozna poprawi¢ dodajac tyzke maki podczas ugniatania.

Ciasto bardzo trudno sie ugniatania.
Dodac tyzke wody podczas fazy ugniatania.

Co oznaczajq cyfry opisujgce rézne gatunki mqki?
Im wyzsza liczba, tym wigksza zawartos¢ btonnika 1 ciemniejsza barwa maki.

Co to jest mgka razowa?

Make razowa wytwarza si¢ z pelnego ziarna i dlatego jej zawarto$¢ btonnika jest wyzsza.
Mozna ja rozpoznaé po ciemnej barwie. Jednakze chleb z takiej maki nie zawsze musi
by¢ ciemniejszy.

PRZEPISY

Dodatkowe informacje dotyczace przepisow

Przepisy zamieszczone w niniejszej instrukcji mozna dostosowywac do wlasnych upodoban
dodajac wybrane przez siebie skiadniki.

W zaleznosci od gustu mozna dodawac takie sktadniki jak: kietki pszeniczne, nasiona
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stonecznika, ziota, kminek, mielony pieprz, mielone orzechy, muesli, mamatyge, drobno
pokrojony boczek, itd.

Sktadniki te mozna dodawa¢ po ustyszeniu sygnalu dZzwigkowego, okoto 5 — 10 minut po
zakonczeniu drugiego ugniatania, ale tylko w przypadku nastgepujacych programow:
STANDARD, SZYBKI, RAZOWY, HERBATNIKI/CIASTKA i KANAPKA.

Piekarnik do chleba przeznaczony jest do pieczenia wedtug przepiséw zawierajacych nie
wigcej niz 750g maki. Aby zapobiec wylewaniu si¢ ciasta poza forme i1 aby zapewnié
dokladne i prawidtowe ugniecenie ciasta, nie nalezy przekracza¢ podanych ilosci.

Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperaturg pokojowa.

Cukier pomaga drozdzom we wzroScie ciasta i powoduje, ze skdrka robi si¢ ciemniejsza i
grubsza.

S6l natomiast dodaje ciastu twardsza konsystencj¢ 1 obniza proces jego rosnigcia.

Przy dodawaniu dodatkowych sktadnikéw plynnych do przepisu, nalezy zmniejszy¢ o te
samg ilos¢ sktadniki umieszczone w przepisie. Ta reguta obowigzuje, na przyktad, jesh
dodawane sa dodatkowo jajka, §wiezy ser lub jogurt.

W przypadku wszystkich tych programéw, w ktérych nie da si¢ dostosowaé wagi bochenka,
mozna stosowac¢ jedng lub drugg ilo$¢ podang w przepisie.

Informacja podana w przepisach (np. 750 g lub 1 000 g) przedstawia przyblizona wage
gotowego bochenka.

Wynik pieczenia zalezy od wielu czynnikow takich jak ciSnienie powietrza, wilgo¢, twardos¢
wody, temperatura w pomieszczeniu, czy temperatura skladnikow. Jesli wypiek nie uda sie¢
od razu, proponujemy odpowiednia zmiane¢ przepisu opisana w punkcie ,Typowe
problemy”.

Ostrzezenie dla alergikow

W piekarniku mozna wykorzystywac takze specjalne mieszanki maki przeznaczone dla oséb
cierpigcych na alergie. Woéwczas bochenki moga wyjs¢ nieco bardziej spoiste, nawet przy
wigkszej zawartosci drozdzy lub proszku do pieczenia.

W takiej sytuacji nalezy jednak ustawiaé tylko program STANDARD lub SZYBKI, w
obydwu przypadkach ustawiajac poziom zarumienienia na ciemniejszy. Przy zastosowaniu
programu STANDARD skorka chleba bedzie grubsza, a przy programie SZYBKI bedzie
nieco ciensza.

W przypadku maki bezglutenowej nie zaleca si¢ korzystania z funkcji opéZnienia czasowego.
Program nalezy uruchamia¢ bezposrednio po dodaniu skfadnikéw.

Jezeli na $ciankach formy do pieczenia zacznie gromadzi¢ si¢ maka, otworzy¢ pokrywe w
czasie ugniatania 1 za pomocg gumowej topatki zebra¢ make do formy, po czym zamknaé
pokrywe.

W przypadku ciast zawierajacych drozdze mieszadto nalezy wyjac¢ po zakonczeniu etapu
ugniatania. Przed wyjmowaniem mieszadla potrze¢ dlonie niewielka iloscig maki. Usunigcie
mieszadla jest konieczne po to by uniknaé tworzenia si¢ pustych przestrzeni w ciescie w
trakcie jego wyrastania. Nastgpnie doda¢ do ciasta kilka kropel oleju i rozprowadzi¢ go
réwnomiernie po powierzchni za pomocg topatki lub palcami. Pozwoli to zapobiec glebokim
peknieciom, ktére moga powstaé w trakcie pieczenia. Po wykonaniu tych czynnosci zamknaé
pokrywe.
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Bialy chleb/chleb francuski

Chleb pszenny

Sktadniki: Sktadniki:
750g | 1000g Skladniki 750g | 1100g Skiadniki
1 1'h lyz. suchych drozdzy 1 1s lyz. suchych drozdzy
390 600 g maki pszennej typu 405 300 420 g maki pszennej typu 1050
2 3 lyz. stotowej | cukru 200 280 g maki pszennej typu 405
1'% 2 lyz. soli 1'% 2'h lyz. soli
1'% 2's lyz. stotowej | masta 1'h 2 lyz. miodu lub syropu z
140 220 ml mleka burakéw cukrowych
120 180 ml wody 1'h 2 lyz. zakwasu chlebowego w
Program: CHLEB BIALY/FRANCUSKI proszku
Zarumienienie: | SREDNIE 290 450 ml wody
Program: PODSTAWOWY
Chleb cebulowy Zarumienienie: CIEMNE
Sktadniki:
860g | 1180g Skiadniki Chleb pszenno-zytni
a 1 kostka suchych drozdzy Sktadniki:
540 | 760 g maki pszennej typu 1050 750g | 1100g Skladniki
50 75 g smazonej cebuli 1 Ul lyz. suchych drozdzy
1 1 lyz. cukru 230 350 g maki pszennej typu 550
1 1'h lyz. soli 230 350 g maki zytniej typu 1150
350 500 ml wody 1'h 2 lyz. soli
Program: SZYBKI s s tyz. cukru
220 350 ml wody
Chleb siedem ziaren 110 175 ml naturalnego jogurtu o
Sktadniki: zawartosci thuszezu 3.5%
800g | 1600g Skladniki 1 22 lyz. zakwasu chlebowego w
a 1 kostka suchych drozdzy proszku
500 700 g maka razowa Program: PODSTAWOWY
215 1325 g platki z siedmiu ziaren Zarumienienie: SREDNIE
1's T/s lyz. soli
1 1 lyz. cukru
1 1 lyz. stotowej | octu
25 45 g masta
460 640 ml wody
Program: RAZOWY
Zarumienienie: SREDNIE
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Chleb pszenno-zytni z nasionami soi

Chleb z otrebami

Sktadniki: Sktadniki:
750g | 1120g Skladniki 750g | 1300g Skladniki
1 1 lyz. suchych drozdzy 1 1's lyz. suchych drozdzy
250 350 g maki pszennej typu 550 340 525 g maki pszennej typu 550
220 300 g maki zytniej typu 1150 Y a szklanki otrebéw pszennych
1 2'h lyz. soli 1'h 2 lyz. stotowej | cukru
1 1 lyz. cukru 1'h 2 lyz. stotowej | mleka w proszku
180 240 ml wody 1'h 2 lyz. soli
160 220 ml maslanki 1'h 2 lyz. stotowej | masta
a 1 lyz. stotowej | zakwasu chlebowego w 290 440 ml wody
proszku Program: PODSTAWOWY
30 45 g nasion soi Zarumienienie: SREDNIE
a 1 lyz. przyprawy chlebowe;
Program: PODSTAWOWY Bialy chleb wloski
Zarumienienie: SREDNIE Sktadniki:
Nasiona soi nalezy doda¢ po sygnale. 900g | 1300g Skiadniki
a 1 kostka suchych drozdzy
Chleb serowy 100 150 g mielone orzechy
Sktadniki: 475 650 g maki pszennej typu 550
760g | 1100g Skiadniki 1 1'h lyz. cukru
1 1% lyz. suchych drozdzy 1 1'h lyz. stotowej | oleju warzywnego
230 350 g maki pszennej typu 550 1 1'h lyz. soli
230 350 g maki zytniej typu 1150 375 570 ml wody
1 2 lyz. soli Program: KANAPKA
la 1 lyz. cukru
170 270 ml wody Chleb razowy Zytnio-pszenny
140 210 ml maslanki Skiadniki:
45 70 g drobno starty ser 750g | 1150g Skiadniki
Ementaler 1'h 2's lyz. suchych drozdzy
Program: PODSTAWOWY 230 350 g maki pszennej typu 1050
Zarumienienie: CIEMNE 230 350 g zytniej maki razowej
Ser nalezy doda¢ po sygnale. 1 s lyz. soli
' 1 lyz. cukru
290 440 ml wody
2 3 lyz. stotowej | zakwasu chlebowego w
proszku
Program: RAZOWY
Zarumienienie: CIEMNE
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Bezglutenowa mieszanka maki 3-Pauly do chleba, bulek i

Chleb pszenny

podstawy z ciasta Skiadniki:
Sktadniki: 750g | 1100g Skladniki

1150g Skiadniki 1 s lyz. suchych drozdzy

2 kostka suchych drozdzy 220 340 g maki pszennej typu 550
700 g mieszanki maki 230 360 g maki pszennej typu 1050
30 g masta 1'h 2 lyz. soli

1 lyz. soli ' 1 lyz. cukru

570 ml cieplej wody 1'h 2 lyz. zakwasu chlebowego w
Program: PODSTAWOWY proszku
Zarumienienie: CIEMNE 210 320 ml maslanki

Rada: stosujac ww. sktadniki do pieczenia butek lub pod 120 180 ml mleka

stawy z ciasta, ciasto mozna ugniata¢ przy uzyciu programu Program: PODSTAWOWY
CIASTO. Zarumienienie: SREDNIE

Chleb stodki
Sktadniki:
750g | 1180g Skiadniki
la 1 kostka suchych drozdzy
500 700 g maki pszennej typu 550
2 3 lyz. stotowej | miodu
1'h lyz. soli
2 4 jaja
25 35 g masta
275 400 ml Swiezego mleka
Program: SZYBKI lub KROTKI

Uwaga: w przypadku programu KROTKI nalezy stosowaé
ilosci podane dla bochenka 750 g, w przeciwnym razie boch
enek moze si¢ za bardzo rozrosnaé, poniewaz jego tekstura

jest na ogdt 1zejsza przy zastosowaniu tego programu.

Chleb z zakwasu
Sktadniki:
740g | 1050¢g Skiadniki
1 1/ kostka suchych drozdzy
250 340 g maki zytniej
250 340 g maki pszennej typu 1050
1 1'h lyz. soli
' 3y lyz. przyprawy chlebowej
' s kostka suchego zakwasu
350 450 ml wody
Program: PODSTAWOWY
Zarumienienie: SREDNIE

Uwaga: suchy zakwas dostepny jest w postaci koncentratu w
kostkach po 15 g.
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Chleb z otrebami i platkami owsianymi

Sktadniki:

750g | 1050g Skiadniki

a 1'h lyz. suchych drozdzy

360 470 g maki pszennej typu 550

110 145 g otrgbow i ptatkéw
owsianych

1'h 2 lyz. stotowej | cukru

2 2l lyz. soli

2 2l lyz. stotowej | masta

380 490 ml mleka

Program: RAZOWY

Zarumienienie: SREDNIE

Dostepne w sklepach gotowe mieszanki do
pieczenia chleba

W sklepach sa dostgpne gotowe mieszanki
do pieczenia chleba.

Wtozy¢ do 750 g gotowe] mieszanki do
pieczenia chleba 1 wymagana ilos¢
suchych drozdzy do formy do pieczenia.
W zaleznos$ci od wielko$ci opakowania
moze okaza¢é si¢, ze tylko potowa
zawartosci moze by¢ uzyta na raz.
Doda¢ odpowiednig ilo$¢ ptynéw.

Program: PODSTAWOWY, CHLEB
BIALY/FRANCUSKI 1lub CHLEB
RAZOWY, odpowiednio do uzytej maki.

Dzem, marmolada
Podstawe przepisu stanowiag drobno




pokrojone lub starte owoce i cukier zelujacy
(Proporcja 2:1). Informacj¢ nt. prawidiowe;j
proporcji owocow i cukru zZelujacego mozna
znaleZ¢ na opakowaniu cukru.

Przed pokrojeniem lub starciem
owocéw nalezy je umy¢ i w razie
koniecznosci obra¢ ze skorki.

Odwazy¢ okoto 900 g owocow. Aby
marmolada nie wylala si¢ z formy nie
przekraczaé¢ podanej ilosci. Owoce
drobno pokroi¢ (w kawatki nie wigksze
niz 1 cm) lub zrobi€ z nich przecier.

Do formy wltozy¢ owoce 1 ok. 500 g
cukru zelujacego w proporcji 2:1. Do
przygotowania dzemu z owocow lesnych
dodac 1 tyz. stotowa soku z cytryny.
Wiaczy¢ program DZEM,
MARMOLADA.

Etap ten nalezy doktadnie monitorowac.
Przy pomocy gumowej topatki usungé
resztki cukru ze Scianek formy.

Po zakoficzeniu programu wyjaé
wtyczke ze Sciany 1 ostroznie wyjacé
forme, uzywajac w tym celu rgkawicy
lub Sciereczki.

Ostroznie przelozy¢ dzem lub
marmolade do stoikéw. Po czym
zakreci€¢ mocno stoiki 1 pozostawié do
wystygnigcia.

Forme do pieczenia nalezy dokladnie
optukaé bezposrednio po uzyciu.

Ciasto na pizze

Sktadniki:
Skiadniki
2 lyz. suchych drozdzy
400 g maki pszennej typu 550
2 tyz. soli
1 lyz. cukru
3 lyz. stotowej | oleju z oliwek
230 ml wody
Program: CIASTO

Po zakorniczeniu programu, wyjac ciasto
z formy.

Wysmarowa¢é (inng) forme olejem z
oliwek 1 rozprowadzi¢ ciasto walkiem.
Odczeka¢ az ciasto wyroSnie w
temperaturze pokojowej przez ok. 30

minut.
— Natozy¢ na ciasto odpowiednie
produkty 1 piec w rozgrzanym

160

piekarniku kuchennym przez 15-25
minut przy temp. 200°C, az ser stopi si¢ i
rozprowadzi réwno na powierzchni
ciasta, a samo ciasto przyrumieni si¢ na
brzegach.

Skroty:

1 tyzeczka =5 ml
'/»tyzeczki = pot tyzeczki

1 tyzka stotowa = 15 ml

g = gram

ml = mililitr

1 szklanka (szkl.) =250 ml

Utylizacja

Nie nalezy wyrzuca¢ starych lub
E zepsutych urzadzen do domowego
mmm  kosza na Smieci, lecz oddawac je do
specjalnych punktow zbiodrki.

GWARANCJA

Gwarancja na produkt obejmuje wady
materialu 1 wykonania przez okres dwéch
lat od daty zakupu produktu. W ramach
gwarancji producent zobowiazuje si¢ do
naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych
elementéw, pod warunkiem, Zze produkt
zostanie odniesiony prze klienta do punktu
zakupu, a poézniej odestany przez sklep do
serwisu  centralnego w  Opolu,
prowadzonego przez firm¢ Serv- Serwis
Sp.z o0.0. Aby gwarancja zachowala
wazno$¢, urzadzenie musi by¢ uzywane
zgodnie z instrukcja 1 nie moze by¢
modyfikowane, naprawiane lub w
jakikolwiek sposéb naruszane przez
nieupowazniong do tego osobeg, ani tez
uszkodzone w wyniku nieprawidtowego
uzycia.

Gwarancja nie obejmuje naturalnego
zuzycia, ani elementéw tatwo ttukacych sig,
jak szkto, elementy ceramiczne, zaréwki itd.
Niniejsza gwarancja nie ogranicza
ustawowych praw konsumenta ani innych
praw, jakie konsument posiada zgodnie z
obowiazujacymi przepisami, ktére dotycza
zakupu przedmiotéw uzytkowych. Jezeli
urzadzenie przestanie dziala¢ prawidlowo 1
musi zosta¢ odestane, nalezy je doktadnie
zapakowac 1 dotaczy¢ imig¢, nazwisko i adres
nadawcy oraz przyczyne¢ odestania. Jesli
urzadzenie jest nadal na gwarancji, prosze
takze dotaczy¢ paragon zakupu, lub fakture
zakupowa.
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YHMANTIKOI KANONEX AXPAAEIAX
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O 0QTOTAQAUOKEVAOTNG TTOETEL VO, CUVOELETAL UOVO UE YELWUEVY TTOILLA, EYRATECTNUEVT
OVULPOVO UE TLS LoyVovoes dtatagels. Befoalwbeite OTL 1) TAOT TOV NAEXTOLXOV QEVUATOG
TTOV Y QNOLUOTTOLEITE OVUPAOITEL UE QUTIV TTOV ALVALYQUPETOL OTY CUOKEV].

Ddoovrilere vo Pyalete TAVIA TO QLS TOU NAEXTOIXOV XOAMILOV OTO TV TPICA peTd T
Y01]01), 0L EXIONG

- € TEPLTTMOT] OVCAELTOVQYIOG ®ATA T1) Y0101,

- 0TV CLPALOELTE TN] POQUX Y1 GLUATOG,

- %OTO TOV 20.00QLGN0 THS CLOXEVI]GS.

‘Otav Pydlete to L5 TOU NAeXTOROV ROA®OLOV ad TV TELla, unv Teafdte TOTE TO
NAenTERO nohwOL0. Nol TTaveTe TAVTO TO @Lg. MV agpnVveTe TO NAEXTOLRO RAADILO VO
roeueton ehevfego. PUAAETE TO aTO TO BEQUA UEQN TNG CUOKREVTG.

ITowv xEMNOLUOTOLOETE TN OCVOXEVT], Do TEETEL Vo EAEYEETE TTQOOEXTIRA TNV RVQLAL
UOVAdQ, TO NAEXTOHO ROAMOLO, ®OOMG o ®AOE EEAQTNUA YLl TUYOV EAATTOUATA. AV 1)
OUOXEVT], YLO TAQAOELYWO, €XEL TECEL OE ONANQON ETMLPAVELD, OV DO TQETEL VAL
yonowomombel Eavad, axoun %t av 1 Tnuid Oev @aIvVETAL OTL WTOQEL VA TTQORAAETEL
TEOPANUATA OTNV ACPOAT AELTOVQYIO TG CUOKEVNG.

Oa mémel va eEetalete TARTIRA TO NAEXTOLRO ROAMALO YLl TVYOV eVOelEelS PAAPNGS. Ze
meQlmtwon mov Poebel tétowa PAAPT, dev Do TEETEL VO YONOLUWOTTOLELTE TAEOV T
OUVOXELT).

H ovoxevn ovtn dev moopiletal yia ¥Q1N01N axd OTOLOdNTOTE ATOUO
(TeQLhauPavouEV@V TV TOLOLWV) UE UELWUEVES CWUONTIXES, ALOONTNOLES 1] OLOVONTIRES
LXOLVOTITEG, 1] ALTTO GITOUO TTOV OEV £)EL TTELQOL KA YVIOELS, EXTOS OV ETLTNQELTAL 1] OV TOV
€xouv 000el 0ONYIES YLOL T XONO1 TS CVOREVNG OLITO ATOUO TO OTTOLO ELVOL VITEVOUVO Yo
TNV AOPALELN TOV.

To moudd Oa mEEmeL va emLTNEOVVTAL Yo VO €Eac@alloTel OTL dev mailovv ue ™
OVOXELT).

H amdéotaon amd tovg toiyoug xat axd dhha avieeinevo 0o meémer va eivar 10
TOVAQYLOTOV EXOTOOTA. MNV TOTOOETEITE TN CLOXEVT) RO UMV TN OETETE OE AeLTOVYIO
ROVIA 1] XATW OITO KOQEUOOTO AVTLXELUEVO OTTMS KOVQTIVES 1) AAAO EVPAERTA VARA. MY
TOTTOOETEITE QLVILXEIUEVA ETTAVM OTY) CUOKEVT) ROTA T1) AELTOVQYLOL TNG.

No tomofeteite mAVTO TN CVOREVT O EMLITEDY, U1 OMOONQY| ETLPAVELD TTOV OVIEYEL OTN
OeouotnTO.

Na magarolovBeite mavia ™) Aettovgyia Tng ovoxeuns. ‘'OTov XENOLWOTOLELTE TO
Y0OVOJLAXOTTTY YLO VO TQOYQOUUOTIOETE ATO TOLV ULo. ®oBvoTeQMUEVN €VaQEN,
PeParwOeite OTL VITAQYEL XATAAANAYN eXIPAEYN RATA TNV EVEQYOTOLNON TOV
TQOYQAUNOTOG.

H ovoxevn zat 1o nhextond »ahmolo tng 0ev 0o mEETEL Vo €QYOVTOL OF ETOLPT) UE
OepuUEg emupaveLeg ®at TNYES OeQUOTNTAGS (IT.). EOTIES POVQVOU 1] YUUVES PAOYES).

Mn 0€tete TN OUOREVT) O€ AELTOVQYILO AV OEV €XETE TQWTO TOTOOETNOEL TN POQUAL
PYNOLUATOG UE TA VMHA UETA 0TI CUOKELT).

Mnv exbBétete ™ ovoxeun oty EoyN 1) 08 XMEOVS UE VYQAOLo. MMV TN YONOLWOTOLELTE
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oty vmobo N oe Poeyuéves empaveles. Na QOVTILETE TAVTA VO TQOOTATEVETE TN
OVOXEVT] OO TILTOAMOoUaTa veQoU. M) fubilete TOTE TO (LG, TO NAEXTOLHO XOAWDOLO 1) TN
OVOXEVT) OE VEQO.

H ovoxevn) dev mooiletar Yoo Aettovgyio pe eEmtegnd eovodloxom 1 EexwoLoto
TNAEYELQLLOUEVO CVOTNUAL.

O 0QTOTAQAOAEVAOTNG TEOOQLLETAUL UOVO YLOL OLXLOLXT] KOl OYL YLO. ETTOLYYEAULOTLAY
xonon.

Agv pggouvue nopto evBuvn yio Tnuieg mov meoxnahovvtal AOYw AavOoouEvng xonons M
emeldn Oev €xouv TENOEL OL TAEOVOES 00T YiEC.

H yonon €€aotnudtmv dLa@oQETLX®V OTO AVTO®V TOV TAQEXOVTAL ATO TOV
ROTOOREVOOTI] UTTOQEL VAL €XEL WG OTOTEAEOUA TNV TEOXANON PAAPNG OTN CLVORELY.
Yrayet emiong M mbavoTTo TQOCWITLXOV TQOUUATIOUOV PAQLAS LOQEPNS.

Kata t) Aertovgyia, unv ayyilete to ®ivovuevo ugemn. Mnv tomobeteite to daxtuia M
YEQLOL 0OG UECOL 0T CUOXEVN OV OEV EXETE PYAAEL TTOMTA TO NAEXTOLXO RAADOLO QTTO TNV
7ELCO %O 1) CUOREVT] OEV EYEL RQUMOEL EVTEAWMG.

I vo TNEELTE TOVG RAVOVES ALOPALELAS RAL VO, WTOPEVYETE TOAVOUS %IVOUVOUGS, VA
(PQOVTILETE OL ETOREVES TWV NAEXTOIRMV CUOKEVMDV XOL 1] OVTLXOTAOTACT TOU RAAMILOV
VO YLVETOL OTO ELOXEVUEVOUS TEYVIXOUG. 2€ TTEQLITTWOT EMOAEVNG, OTEIATE T OUOKEUN
o€ €va oo To ®EVTEA eEvmneeTnong mehatowv pog. o Poeite Tig dievBUvoeLg oto
TOQAQTNUC TOU EYYELQLOLOV.

® DuLdEte To TAQOV EYYELQIOLO OINYLWV YLO. LEANOVTLXY] KON ON).
AQTOTAQAOKEVAOTI|S
1. ITivaxrag ehéyyov 2. 'EEodoL eEaeQLopon
3. Kasdnt
A 000ovn 4. IMapdbveo oo
B Xoovodiaxromtyg €20 / €2 5. Odlapog Ynoluotog
r ‘Eleyyog yoouotog (s 6. dopua YPnoluatog
A Mevoy @ 7. Aapn poguag Ynoipuatog
E ‘Evoggn / Awaxomn @ 8. IMepiAnua
3T | Badpog youov €F 9. ZVpwTQEg
10. Aroromng Aertovyiog (0To miow
U€QOG)
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Iivaxag eléyyov

A 0060wy
H 0006vn gugavitel to emheyuévo mpoyoouua, 1o0mg ®oL To }QOVO TEOYQAUUATOS TOV
omouével. 'Eva evegyd mooyQaupo vrodetrvieToL Ue TG AVw-rATw TEAELES TOV
avapoofnvovv ouveyoueva otnv EVOELEN X0OVoU.

Mapaderyua:

Sy mepimtmon avt), €xer emheyel o modyoouna 5 (yroo OAIKHYE AAEZHY) pe to
amrteo P . H 0006vn eugaviCe: 5 3:40. To fAoog tov Youov eugpaviletor oty
LOQEN EVOG TOLYWVLXOU GUUPBOAOV 0TO Avm, deEL0 HEQOS TG 000VNG, LOAS RATW ATTO TO
ueyoahitego ovpporo Youov (0 ). To emheyuévo emimedo YQOUATOS EUPAVICETOL WG
«MEZAIO», T0 07010 VITOOEWVUETAL UE T LOQPY] EVOS TOLYWDVIXOV GUUPBOLOV O0TO AV,
AEVTOLHO UEQOGS TNG 000VIG.

O ouvolMxrog XOVOS TEOYEAUUATOG etval 3 weeg rat 40 Aemtd.
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D

B Xpovodwxontmyg ‘% / (2
Ta mooyoaupata 1, 3, 5, 7, 8 nat 10 wwoovv va EEXLVOOUV UE YQOVORAOVOTEQNOM).
'Etot, To emleyuévo mooyoouuo Uroet vo. ohoxinowbet €wg 13:00 wpeg apyoteQa.

Iapadderyua:

O¢lete va Eenvnoel to meoyoauua otig 20:00 xow vo eivor €toywo To Poui otig 7:30 to
emouevo memi. Emouévmg, o ouvolrog xoovog mpoyoauuotog 0a eivar 11 wpeg »aw 30
AemTdL.

XQNOLLOTOMOTE TO TANKTQO @ yia va emhéEETE TO EOVUNTO TEOYQOUUAL.

[Tiéote to notdlnho minxtoo €20 11 €20 €mwg 0TOv 1 000VY eugavioer ovvoMrd
xoovo 11:30.

[ToooOéote T CLVOTATIHA OXOAOVODVTOS TIG 0ONYLES TOV OLVOVTUL OTNV TTOQAYQOPO
Acgtrtovpyio. H poyd dev moémel va €00¢L o emapr) Ue TO VYQA CUOTATIXO %OL TO
aldL.

MmoQeite VO EMLTUYETE TO XOAVTEQO OTOTEAECUATO PNOLUWOTOS UOVO €AV
YONOLUOTOLELTE TO OUOTATIXRGA OTLG OWOTEG, OVOLOYLXRES TOOOTNTES TOVG,
eEaopahifovrag otL 1 Tuun dev umoetl va. ovuPpwOEeL TEQLOCOTEQO ATTO TO AXQEO TNG
(POQUAS PNOLUATOG. ZVVETMGS, CUVIOTOUUE VO YONOLUOTOLOVVIL WOVO OUVTOYES TTOV
EYOUV 101 OOXUUOLOTEL UE LXOVOTTOLTIX ATTOTEAECUALTOL.

M XQNOLWOTOLELTE TO YQOVOOLAXROTITY) AV 1] CUVTAYY| OITOLTEL TN ¥010N €valoOnTwv
OVOTATIXMVY, OO AVYA, PEEOKRO YAAO 1] EoUTa. O ¥0VodLaRATING Elval ETONG
OROTAMNAOG YL CUVTOYES TOV ATTOLTOVV TNV TEOooHN®N vAMx®Vv (7.). ENEOVG
AQITOVS, OTTOQOVS 1] ALTTOENQOAUEVO, PQOVTA) RATA T OLAQAELD TOV CUUMUATOS 1) TOV
(POVOXMUATOG.

I' 'Eleyyos yoouotog ==
Ta meoyodupata Ypnoipatos 1, 2, 3, 4, 5, 6, »at 8 004G EMTEETOVV Vo EMAEEETE TO
emOuunto yomua. Awatibevtor t1oelg guouioers. To emiheyuévo emimedo yQMUATOG
eUQPaVICETOL OTN HOQYPY EVOS TOLYMVIXOU OUUPOAOV OTO AV, REVIQXO WEQOS TNG
0006vng.
ANOIKTO ¢
MEZAIO
2KOYPO

Mevoy @t

ITieote To TMxTEo &0® g OTOL EUpaVIoTEL TO EmOVUNTO TEOYEOUUO. 0T 000V (A).
A0 10 puevov wrogeite vo emléEeTe 12 dLOLPOQETIRA TOOYQAUUOLTOL:
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Tooyoopua 1 2 3Aomgo youi/ | 4Zvviopo | 5 Popt 6 7 8 9 10
Boowo Ziviopo | Tehhxo youi | meoyoeupa g dheons Mmoxote, yhveo, | Zopy | Yoo Maguehado Toot
Bagog 750 1300 1300 750 1300
TTgoBeguavon (Epnoto evegyonoinon /
notég - Evegyomoinon / 17 20 |5 n 3 ki 40 . 2 - omevegyo oo | 11 n
Amevegyomounon O¢uavang) Beonavong
Avexarene 3 3 3 3 3 35 3 - 15 3
TMooto Lipopa 2 2 2 2 2 . . 2 . . 2
12.5 hemrd (yoois
Agttego Lopopo 13 20 16 5 13 Oeouomre), 8 den | 16 . . 13
70, pe Beguot o
Axovotzo oijue
Mivupo 080ovig %54 257 | 133 . . 244 247 1:49 . . . 234 245
Toito govoxoue. 45 . 45 . 45 . . - - 45
Ddon opohomoinong 1 1 1 . 1 . . . . 1
Agl1e00 QovoHON0 18 7 25 7 18 . 45 . . 18
Daon opahomoinong 1 . 1 - 1 . . . . 1
Tehevtato govoxope 45 25 50 7 35 . 2 - - 39
45 avaxoreno. |
Pijoyo 55 602 | 55 65 65 55 62 80 . 60 Yijoyto 56
Adoavewn (oois Oeouavon) . . . . . 16 . - 20 .
Awmijonon degpotirag 60 60 60 . 60 - - - - 60
Xoovog
00Y00NNETOS 320 330 | LS8 1:52 330 340 2:00 1:50 1:00 1:20 309 320
Xoovodraxontg
(TooyoopuoTIoNog) 13 woeg - 13 woes, . 13 woeg - 13 oges. | 13 ogeg. . 13 woeg
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E IIiztpo ENAPEHX/AIAKOITHE @
To nAnxtoo @ Eexiva 1M otapuatd éva meoyoauud. OL Avo-1ATm TEAELEG TOV
avapPoofnvovv ouveyouevo, oty €VOELEN YQOVOU UTTOOEXVVUOUV OTL £XEL EVEQYOTTOLNOEL
TO TTQOYQULUUOL.

Ipootaaoio amo Aabog mwatnua TAnxTowV:

Meta v €vaEn €vOg TEOYQAUUATOS, CLTTEVEQYOTTOLOVVTOL OAOL TOL VITOAOLTO. TTANKTQO.
eLEYYOV €C OTOV OAOXANQWOEL TO YN OLWO 1) €M OTOV TLECETE TO TANKTQO @ Yo 2
TOVAAYLOTOV OEVTEQOAETTTOL.

'Oty meCeTe vATOLO TANKTQO EAEYY OV, TTQLV TO ALPT|OETE, TEQUUEVETE £ OTOV AXOVOETE
EVA NYNTLXO ONUO TTOV VITOOELXVVEL OTL €YEL AVAYVWQLOTEL 1] CWOTI] ROTAY MO O
TAMRTQOV.

XT Bagog youov F
To mpoyodauuato Ynotpatog 1, 5 wow 10 odg emtoémovy vo emhéEete to uéyebog tov
Pouov. To emheyuévo PAQOS VITOOEUVVETAL UE T1) LOQYPT) EVOS TOLYWMVIXOU GUUPOAOU
RATW OITO TO AVTLOTOLYO CUUPBOAO YPOULOV 0TV 000V.
=y xoPeMa tepimtov 750 yo. €mwg 900 vo.
= yia rapPeha egimtov 1000 yo. €wg 1600 yo.

XPHXH APTOITAPAXKEYAXTH

MEe TOV 0QTOTOQUOLEVAOTI] WTOQELTE:

— No exteléoete dLOQPOQES CUVTUYES YWULOV, LEQLXES ATt TG oToleg Ba Poelte 0TO
TAQAQTNUA TOVU TAEOVTOS €yyeLeLdiov. Emiong, ue avtov 10V aQTOT0QUOREVOOTY
WITOQELTE VO PNOETE ETOLUO ULYUOATO ULE TTEQLEXOUEVO OTEQEMV VMYV €wg 750 yo. (Yo
meplrov ‘600 yo. Pout).

- Noa Quuovete Toun yia xoviovola, TToo, ®TA., AAAA ®al vo agnvete T Juun va
(POVONMVEL.

TNUELX TOV TQETEL VO TOOGEYETE

— No yonowomoieite avTa mavi 1 yovtio ®ovlivag otav ayyilete T CVorEVY UETA T
xONon 1 0tav PyAaleTe TO PQETHOYNUEVO PWUL.

— Me avTtoV TOV 0LQTOTUQUOXEVO.OTY], UTTOQELTE VO XQONOLUOTOLELTE CUVTAYES UE OAEVQL
Bdooug €mg 750 yo.

‘Otav XONOLUOTTOLELTOL AYOTEQO aAeVQL, 1) Coun dev umoel va CupmwOel rohd. ‘Otav
YOMNOLWLOTTOLELTAL TTEQLOOOTEQO AAEVQL, 1 CUUN UITOQEL Vo EEYELMLOEL OLTTO TN POQUO
PNOLUOTOC.

— & JEQLITWON OLOXOTNG QEVUOTOS, TTOETEL VO, YIVEL ETAVERXIVIION TOVU TQOYQAUUATOG.
AV TO TEOYQAUUA NTAV 0XOUT 0T PACT CUUOUOTOS OTAV GUVERT 1 OLOOTT] QEVUATOG,
uroQeite va Eextvnoete Eavd Tov #UXAO XQNOLUOTOLMVTOS TO LOL0L CVOTATLRA.
ALOLGOQETILRAL, TTQETEL VAL Y OTOLUOTTOLOETE PQECKO. CUOTOTIAAL.

- Koatd ™ dwedwmacia Cupopatog, umoel vo oupmuxvmboiv vdgatuol oto tagdbveo. H
OUWITURVOOT 0UTH, B0 EEAPAVIOTEL HOTA TO PYI|OLUO.

- T va Ynbel ouotdpoQEa To Pwul, UNV AVOLYETE TO RATAXL RATA T1] OLOOLXOOLO
Pnotpuotoc.

- Metd amo »dabe yoNnomn, aenote va maQelbeL AQRETOG YQOVOS YLO VO XQUMOEL O
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0QTOTTOQOOREVAOTIG KO 1] POQUO YPNOLUOTOS TTOLV TAL ®OLOAQLOETE RANCL.

- H gooua ymoipatog zot oL CupmTneeg X0V avTivoAITIRY emiotowon. o va un
POaQEL QUTY 1) ETLOTQWOT), UNV TNV OPIVETE VO EQYETAL OF ETOPY] UE UETOAMAKA, OUANQA,
OLYUNQG 1] XOPTEQC OVTIXELUEVAL.

- Ilgocoyn: Mnv agnvete 1] GUOXEVT VO AeLTovEYN oL adete. Mmogel va mooxAin0¢ei
BArapn oty ovexevn oo TV VITEEOEQUAVOT TG AOELOG POQUAS PNOLUATOC.

ITooooyn

- e meglmtwon mov Pyaivel xamvog amd to Odlapo Ynoilpatog, fydite auéocme To
NAEXTORO RAAMOLO aTtd TNV TEILA, AL UMV OVOLEETE TO RATAKL. Z€ ROAULO TEQLTTWON
UMV TEOOTAONOETE VO XATATTVIEETE TIC PAOYES 1) VO OPMoeTe ChuN TTOV OLyoxaleL ue veQOo.
H Coun wropel va mdoer mTid av EEYXELMOEL 0TO T (POQUA PNOolUaTog ®at €Q0eL o
emoen ue 1o Beguavtiro otolyeto. I'a To AOYO QVTO, VO TTEOOEYETE TG UEYLOTES
TOCOTNTESG TTOV ALVOLPEQOVTUL OTLS CUVTAYES.

— No peoVvTileTe TAVTA 1) CUOREVT) VO PUAAOOETE UAXQLA ALTTO TAL TTOLOL, ELOLRA OTOV OUTH
Poloxetan oe Aettovyla.

— Mnv tomoOeTeite TOTE TN OVOXEVT O€ UWAAAKES 1] EVPAERTES ETLPAVELES (.. KOAL,
uoxéta). Na pQoVvTiLETE TAVTIA VO TOTOOETEITE TN CUOREVT| O€ U0, OTOOEQY, ETLTED
empavelo. Na Toto0eTElTE TAVTA TN OUOXEUT] UE TQOTTO WOTE VO UNV WITOQEL VO TTECEL.

— oW UEQOG TOV RATOKLOU %ol UNV oyyilete 1o madbvoo oto ramdxt. To uéen avtd
Oeouaivovtol ®aTd T Aettovyla.

— Ilow »abagioete ™ ovoxrevy), PePatwbOeite OTL elval ATOOUVIEIEUEV OTTO TO NAEXTOLRO
QEVUA RO OTL £YEL XQUMOEL EVTEMDG.

AE1TOVQYIES TOOYQUUNATOS

1 = BAXIKO

To mEOYQAUUA QUTO YONOLUOTTOLELTAL CUYVOTEQQ, EVM EIVOL XKATAMMNAO VIO YPmUL Ue VYPmAn
TEQLEXTIXOTNTO OLTAAEVQOV.

2 = TIPHIOPO
Eivou yio 1o Y1 Y000 P1jotio, domeon Pwuov oo oLTAAEVQO.

3 = AX[IPO YCMITAAAIKO WYOQMI
Eivaw notddnho yio agpedtn Toun yior domeo Poui/yoiind Ppmul.

4 = XYNTOMO IIPOTPAMMA

KatdAinio yia to yoNY0Q0 YNOLUO PWULOV, ROTA TO OTOL0 TO ®ROQPEALA €lval Lo
avorytoyowua artd 0, ovvnOme. OL TOCOTNTES TTOV YONOUOTOLOVVTAL TTQETEL CUVETTWGS VO,
AVOAOYOUV LOVO O UKQOTEQO. RAQPEMLCL.

5 = OAIKHX AAEXHX

Ze avtiBeon ue 1o BAZIKO mpoyoauua, avtd To TQOYQUUUO TTQOOPEQEL TOLQAUTETAUEVO
(POVOXMUA KL PNOLWO €TTELON 1) TUUN YLOL POUL UE VYPNAN TTEQLEXTIROTNTO O€ AAEVQL GLRAANG
%OL OMXNG AAEONS OEV POVONMVEL TOGO TTOAV, 000 1) LU TTOV TEQLEYEL OLTAAEVQO.

6 = MIIXKOTA, TAYKA
KotdAAnAo yLor TV TQOETOLUAOIO. UTTLOROTWY, OTAV YQNOULOTTOLELTOL UITTELXLVYX TTAOVVTEQ
OVTL YLOL LayLAL.
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7 = ZYMH

To meoyoauua avto dev TEQLAOUPAVEL P1|oLno. META TV OAORAQWOT TOV TQOYQAUUATOG,
WITOQELTE VO APOLQECETE TN Cuun (mT.y. Cuun yua JTtoo) ®ot vo. TNV Y1)oeTe 0€ CVUPATIRG
(OVQVO.

8§ = WHXIIMO

Katalinho yia to Yynowwo Toung (m.y. Coun mov €xer dM Cunwbdel ue to meoyoauuo.
ZYMH). 'Etot, uwopeite vo oAAATETE TO POVORWUO CVUPOVO UE TOV TUTO THG CUUNG TTOLY
Eenrvnoel 1o mpdyoouua WHEIMO.

AV 10 ®0QPEM deV €L TO ROTAMNAO QMO WTOQELTE VO EEXLVI|OETE ALUTO TO TTQOYQOUUOL
7o otev0eilog UETA TNV OLOXATQWOT TOU TQOYQAUIOTOS PNOUULOTOS PMOULOV.

9 = MAPMEAAAA

Kataiinho yia tv moagooxrevn poouerados. Katd v moagaoxevy), fefoimbeite OTL £xete
YEULOEL LOVO TOL dVO TOLTA TNG POQUAS YNoluatog we OAa Ta vird (mepimov 900 yo.) emeldn
TO ULYWOL UTTOQEL VO POVORMOEL.

10 = TOXT
KatdAinho yio To Yymoiuo Ppouon yio Toot.

IIPIN AITIO THN ITPQTH XPHXH

- BydCete ™ pogua amo to Oahauo.

- Balete to xahwdlo otnv moila.

-  Eméyete ue to minxrtoo @& to mpoyoauua 8 (WHZIMO).

- TMotdte to M ®TEo @ %ou agnvete Tn ovoxevn] vo Beouavdel yio 10 Aemttd. Me avtd
TOV 10O Umwoel va eEatutofel oL puewdLd Tg avtiotaons. O xMEOGg TEETEL Vo
oeotleton nou vo €xete fydler 0TMOITOTE TH POQUO YLOL VO UMV vIteQOeouUavOEeL.

- Koatomy, miéote to minnteo @ yio 2 TovAdylotov devTeQOAemtTa, PYALTE TO NAEXTQIRO
20 O TV TELLA KoL OLPNOTE TN CUOKREVT] VO RQUWOEL. Oa TEEmEL Vo vaOaQLOETE
ROACL TN POQUAL YPNOLUATOG TTQLV T1] Q1 OLOTTOLOETE YLOL TTQWTY] POQUL.

XPHXH

— Avolyete To namanL xou Pyalete T Qogua.

— Tomobetnote Toug CUMTNEES OTLS VITOOOYES TOVUS UEDA 0T (POQUA YPNOLUATOG.

- T BélTiota amoteléopata, Tavta vo. PAlete TOMTA TO VYQA VMU KOl LETC TO. OTEQEN
VMRA, OTTWS TO AAEVQL.

- Teéhog, mpoohHéate Tt pnayld. ‘OTav YONOULOTOLELTE TO QOVOILUROTITY], (PQOVTLOTE VA UNV
€00¢eL o€ o 1 LOyLO UE TO OAAITL %O TOL VYQC VMK,

— Tomobetnote Eava T pOQUO YPNOLUATOS 0T CUOKEVT ROl TTEQLOTREYTE TN OEELOOTQOPA,
yioo vo. aoohioel. Befowmbeite 0t 1 oguo Ynoipotog €xel aopalioer rald oty 0€on
™. ITowv Eenwvnoete to mEOYaUUa, *AELOTE TO ROTTAXL, BAATE TO NAEXTOLLO ROAADILO O
uot XoTAAANAY Toila naw B€oTe TO dLardTTN AetTovEYLaS OTNV £veQYT BE€om).

—  XQENOLWOTONOTE TO TAKRTQO =i yio Vo eMAEEETE TO TEOYQAUUO PNOLUATOS TOV
emBupeite. Kabe popd mov méCete to mAnntO, | 000V arldlel oto emduevo
TEOYQAUUO TNG axolovOiag.

- Me to mAnrtoo @88 uoopeite va emAEEETE TO EMLOVUNTO YQOUO OTO TTROYRAuuoTo 1, 2,
3,4,5,6, nou 8. Awatifevian oL andhovbeg gubuioels: ehagp (L), necaio ( ) ®ouw
( ) O%0VQO.

- Ta meoyoauuato ymoipatog 1, 5 »aw 10 odg emroémovy va emdéEete o ueyebog tov
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Powov ue to Thutoo CF

- Av gmbuueite va EEXLVIOETE TO TEOYQOUUUO UE XOOVOXAOVOTEQNOT, UWITOQELTE VO,
ouOuloeTe TMEM TO CUVOMXKO XQOVO TTOV EMLOVUELTE.

- AL0QOQETIA, TLECTE TO TANXTQO @ Yo vo Eextvioete To Cupmua 1)/xon To Prnowo.

- Kata 1t dudoxrelo tov devtegov Ynoipnatog ota meoyoduuota 1, 2, 5, 6 wou 10, éva
NYNTRO ONUO VITOOEUVVEL OTL UTTOQELTE VO TQOCOEOETE CUOTATIRG, OGS PEOVTA KL
Enoot xamoi, oty Loun. Mnv avolEete To noTdxL LETA ATTO OVTO TO 0EVTEQO CUUWUQL,
OAAOL TTEQUUEVETE MG OTOV OAORANQWOEL TO TEOYQOUUO.

- Mohg to Ypoul 1 1 Toun eivar ETona, Bo oxoVOTEL VO YNTIRO ONUA KoL 0TV EVOELEN
yoovou Oa eugaviotel 1 €voelEn 0:00. ITigote to MANxTEo @ yia TovAdylotov 2
OEVTEQOLETTOL ROl ALVOLETE TO HOUTTAXL.

— Av Eeyaoete va mLEOETE TO TANXTQO @ oL va Pyalete auéoms TO PwUL 0T
mooyoauuota 1, 2, 3, 5 »naw 10, avto Ba datnenbetl avtopata Ceoto yua 60 Aemtd. Me
TOV TeOTOo avtod eEacpaiilete otL dev Oa dnuloveyndel ovUTVHRVWON 0T POQUO
PN olpuoToc.

- Bydhte mpooexrTind T QOQUO PNOILUOTOS KON OLUOTTOLMVTOS EVOL TTAVL YLO. TO POVQVO.
Mnv tomobOetnoete T CeoT) (POQUO PNOLUOTOS OF ETUPAVELES TOV ELVOL EVOLOONTES OTN
Beouotta.

—  Bydhte 10 Youl amo ™ @ogue Ynoiuatos. T'a vo dievrolvvbeite wote va Pydhete to
POUL, XOVVIOTE ELOPQA T POQUO YNOLUOTOS. AV £VOG OO TOVG CUUMTIQES UELVEL UECOL
0TO PO, TEETEL VO TO PYANETE TQOOEXTIXA e TOV eEaywYEQ OV TTaRéyxeTal. Elodyete
TOV €EAYWYEN UECO OTO AVOLYUO TOU CUUMTNQEO %OL TLAOTE TOV UE TQOTO MOTE VO
OUYRQOTEL TO ®RATW AxEO Tov Cupuwtnoa. ToapnEte to Tuuwtnea TEOoERTIHA ATTO TO
r0QPEM, nOTA TEOTIUNOT TEWTA TN Aemida Tov. [lo va dtevrolvvOel 1 agailoeon g
AeTOOG, UTOQELTE VA ROWETE AYO QUTO TO TUNUOL TOV ROQPEALOV.

Tomo0etnoTe TO YPWUL 0€ ROUTAAANAY OYAQO VL0 VO XRQUMOEL %Ol TO XATW UEQOG TOV. Mnv
ETTLYELQNOETE VO ROYPETE TO PWUL, AV OEV XQUWOEL.

KAOAPIEMOX KAI PPONTIAA

® Ilgocoyn: Il zaBaoiceTe T) GUOXELY], (POOVTLOTE VO PYALETE TO NAEXTOLXO XAADILO
amo TV meLla oL vo €YeL ®QUWOEL | cvoxevy. Mn PuvOilete mote ToOV
0QTOTTALQOULOEVALOTY OE VEQO.

—  BydAte T @OQua YMOILUOTOS 0T TN CUOKEVT] RO ALPALQEDTE TOVG CUUMTIQES.
Mmogeite vo. n000QloeTe TN POQUO PNOLUOTOS ROl TOVS CUUWTNEES Ue CEOTO VEQO %Ol
NmLo aoEUITAVTIXO. I'ta Tov ®abaQLono, un YOMNOLULOTOLELTE OXANQA VALRA. €
TEQLITTWON TTOV OEV UTTOQELTE VO OLOYWQELOETE TOVG CUUMTNEES QITTO TN (POQUCL YPNOLUATOG
OLORMVTAS KOUVOVIRY| TIEDT), OPNOTE TOUS VA ALOITOTLOTOVV O YAaQO veQO Yo 30 megimov
Aemtd. Mnv mieCete vegPfolnd Toug TUUMTNEES YLOL VO TOVG PYANETE.

® T vo un @Oael n PAaviCa Tov AEOVA %IVNONG, UNV OPNVETE TN POQUA PNOIUOTOS OF
veQO Yo ueydho xoovird ddotnua. Mnv mTAEVETE T1) OQUO YNGLUATOS G TAUVTIOLO
TATOV.
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Mmogeite va ®v000QICeTE TO ECMTEQLRO UEQOG ATTO TO KOTTAXL ULE EVO EAOPQA POEYUEVO,
noAaxo mavi. @o meemeL vo. 0B ileTe To E0WTEQRO PHEQOS TNG OVUOKEVT|G HOVO UE EVAL
WoAa®0, GTEYVO TOVL.

I Tov 2aBaQLouo, |y YMNOLOTTOLELTE TQOLOVTO TOV £XOUV OYEALOOTEL YioL x0O0QLOUO
POVEVMV, JLAPOMTIRA 1] OxANEA dtalvpoTto xoB0QLOUOV 1] TTEOTOVTA TTOV TTEQLEYOVV ELOL
N xAweivn.

ITowv oo TN PUAAEN TNG CVOREVNG, VO PQOVTILETE AVTI| VAL EYEL XQUWOEL EVIEMMDS KO VO,
elval TELELS OTEYVY).

XYNHOH ITPOBAHMATA KAI EPQTHXEIX

1.

To Youl éxel Evtovny uveword.

EMéVETe av €xeTe XONOLWOTOOEL T OWOTY) TOoOTNTOA Hayds. H ueydaln moootnta
woyLag dmuioveyel uto dVoAQeESTN oour %Al To Yout eovormvel ToAv. Na
YONOLULOTTOLELTE TTAVTA PQEOKA VMKAL.

To yYnuévo Ywul eivor varrro xat Eet x0AAwON ETPAVELQ.
Bydhte 10 Youl oo T CVOREVT) GUECMS UETA TO PNOLUO %Ol TOTOOETNOTE TO ETAVW OF
ULoL 0% ALOaL YLOL VO XQUWOEL.

Me 10 matnua tov TANxTEOV Evaeéns dev evepyomoteital To ETAEYUEVO TTQOYQAUUA.
doovTioTE VA VL OMOTA OUVOEDEUEVT] 1] CUOKEUT] OTNV KEVTIQLXI] NAEXTQLXT] TAQOYT
AOL VO, ELVOAL EVEQYOTTOLNUEVT).

Av, netd amo éva nUrA0 AELTOVQYLAGS, 1] CUOXEVN ELVAL OXOUT TOAY CeoTy], €vag
OUTOUATOS OLOXOTITNG AOPAAELOS EWTOOLEEL TN AELTOVQYIOL TNG. ZTNV TEQLTTWON AV,
eupaviCovral ta yoauuoto. HHH otnv 000vn noL axoUYETAL €va, GUVEXOUEVO MNYNTIRO
onuo. Iigote to MMutEo @ yia 2 devteQolemta xou PYAATE TN POQUA YPNOLUATOS, WoLll
Ue T VAR, amo Tt ovoxevr). ITowv Eexwvioete Eavd T0 TQOYQAUUO, APTOTE TOV
0QTOTTALQOLOXEVALOTT] VO XQUMOEL YLo. 20 TTEQLITOV AETTTA UE TO ROATTAXL OLVOLLTO.

To unvvuo EEE avto vmodenviel dvolettovgyio tov atoOntiyoo Oeguorpacios. Ze
QUTHV TNV TEQLITTWOT, 1] CUOREVT] B0 TEETEL VaL eheyyDel Ao auOdLo TEYVLXO.

To Youl éet povoxwoet vtepfolixd.
MeuwoTe TV T0oOTNTO UAYLAS, VEQOU 1] AAEUQLOV TTOV Y QNOLUOTTOLELTE.

To Ywui dev €yel povoXWOEL AQXETA.

AvEnote TV moooTNTA HOYLAS, VEQOU 1 YAuxavtirwv. Pooviiote va mpoobéoete Ta
VARG 0T OQUO PNOLUOTOS UE TN OWOoTY| 0€Led. [Tpémel mowta va ToobEoeTe TaL VYA
VMDA, RATOTILY T OTEQER VMR RO TENOS T UALYLA.

Znuetwon: To Ypoul ad alevgl oiralng xot alevol oMxNG AAeoNns OEV POVORMVEL OTIMG
TO POUL 0TTO OLTAAEVQO.

H &oun Eepovoxwver uolig agyitet to ynouo.

H Coun etvar moAd pohoxn. Mewwote AMyo TV To00TNTU VYQMV VAXOV 1] WOYLAS, 1
eMAEETE EVO TEOYQAUUO UE WXQOTEQO XQOVO povoxrmuatos. Emxiong, umopeite va
ovEnoete ™V TOCOTNTA AAOTLOV.

H Coun elvar moAv ualaxn 1 x0llaoodng.
H ven g COung wroel vo. yiver o ol ov TQooOE0ETE o ®OVTAMO OAEVQOL KOTA
T dLdexneLd CUUMUATOG.
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8. H Coun Cvuwvetal modv dvoxola.
IToooB¢oTe uor xovTahd veQO ®aTd T dLdQ*eELD CUUMUOTOG.

9. Howa eivar n onuacio. Twv alBuwv Tov yaeaxTneitovy Tovs OaPoQETIXOVS TVTOVS
alevoLov;
'‘O00 VYNAOTEQOGS €lvaL O 0ELOUOG TOV AAEVQLOV, TOCO VYNAOTEQO ELVAL TO TTEQLEYOUEVO
0€ (VEG KOl TOOO TTLO GROVQO ELVOL TO YQWUAL.

10. Tt eivar to alevgl oluxn aleong;
To alevQL OMxNG AAEONS TAQAYETAL ALTTO OAORANQO KOUUATL OLXOANG KOL CUVETTMG EXEL
VYNAOTEQO TTEQLEXOUEVO OF (VES. AvayvmwILETAL ATTO TO GROVQEO QWU TOV. Q0TO0O,
OEV ELVOL OITTAQALTNTO TO YPWUL OMAXNG AAEGNS VO ELVOL TTLO OROVQO.

Tuvvtayég

I1p060eTES TAMQOPOQLES YL TIS GUVTAYES

Mmogpeite Vo 0AALAEETE TIG OUVTOYES TTOV TTQOTELVOVTOL OTO EYYELQLOLO AUTO AVAAOYO UE TLG
TQOTWNOELS OAG, TTQOOHETOVTOGS dLAPOQX VALKA TNG ETUAOYNG COGC.

Avahloyo ue To YOUOTO OOC, UTTOQELTE VA TQOOOEDETE, YLl TOQAOELYUA, (PUTQES OLTOQLOV,
NAMOOTOQOVG, fOTAVA, OTOQOVS OYQLOXVULVOU, TOLUUEVO TILITEQL, TOLUUEVOUS ENQOVG
ROQITOVGS, LOVOM, XOVOQOUAEOUEVO HOAAUTONL, KOUULATLOL UTTELXOV, KTA.

Mmogeite va moobéoete To VMKA QUTO UETA TO NYNTRO onNua, S €éwg 10 megimov Aemtd
UETA TNV €VaEEN TS 0eVTEENS CVumwong, aldd Hovo yLa To orOAOVOO TEOYQAUUATA:
BAZIKO, TPHI'OPO, WYQMI OAIKHZ AAEZHZ, MIIIZKOTA/TAYKA =ou
2ZANTOYIT=.

O 0QTOTOQUOAEVOAOTNG ELVOL OYEOLALOUEVOG VO EXTELEL OUVTOYES UE TTEQLEXTIXOTNTO OF
alevol émg 750 yo. Mnv Eemepvdte 10 OQLO QUTO Yo VoL UNV Eeyxethioel ) Coun amd ™ pdoua
PYNoLUotogs, alhd %o YLoL VoL YiVEL wOTO ®oL aAO COpmUCL.

‘O)o Ta ovotatikd o meémel va folorovial og Oeguoxgacio dwuatiov.

H Cayoaom Ponbdael va povormoel 1 LayLtd ®oL ONULOVQYEL TTLO OROVQO ROL CUUITTOYT)
%1QOVOTA.

To aAdti diver oty TOuT 7o oELyT VPN ®oL ETPQAIVVEL TO POVORMUAL.

‘Otov yonowuomoleite mEOoHeTa VYQA VAXA 0T OUVTAYT, VO PQOVILLETE VO LELMVETE
AVAAOYO TNV TOOOTNTO TV VYQ®V VALX®OV TNG CUVTAYNS. AUTO LOYVEL OTAV
YONOLULOTTOLOVVTOL, YO TTOQAIELYUOL, AVYA, PQECKO TUQL 1) YLOLOVQTL.

INa Oha UTA TA TEOYQAUUATO, ROATA TO OOl OeV UoEEel va. QuOuLoTEL TO AQOog Tou
POULOV, WTOQEL VO (ONOLWOTTOOEL OTTOLAONTTOTE TTOCOTNTA OTIS OUVTOLYEG.

OL hnpogopieg otig ovvtayes (m.y. 750 yo. »ar 1000 yQ.) avapéQOovTal 0TO TQOOEYYLOTIRO
[doog Tou TeEM®OV ®aQPEAOV.

To amoteléonata TOU YNOLUATOS EEAQTMVINL OTTO AOXETOVS TAQAYOVIES OTMS 1] TLEGH)
AEQU, 1] VYQUOLA, 1] OXANEOTNTA VEQOV, 1| Oeguoxgacio dmuatiov 1) 1| Beonuoxgacia
GUOTATIXOV. AV TV TEMTI] POQA IEV TETVYEL ML CUVTOYY] OTTWS ENLOVUELTE, GUVICTOVUE
V0. TOOTOTOLOETE TS TOOTELVOUEVES GUVIOAYES OVAAOYX, OTMS TEQLYQAPETAL OTNV
ROQAYQUQO «ZvviOn Toofinuatax.

E1dwxég mAngogogies Yo alAe@yixd aropo
Me avTOV TOV 0LQTOTOLQAUOREVOLOTI), UTOQELTE ETTLONG VO YQNOULOTTOOETE ULYUATA GAEVQLOV
eLOLA OLAPUOQPMUEVA YLOL ATOUA TTOV elval alleQynd ot oixadn. To Ppwui Ba yiver oxetind
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OPLHTO OLROUOL HOL OV YOV OULOTTOLELTE UEYOAVTEQES TTOOOTNTES LOYLAG 1] WITELKLVYR TTALOVVTEQ.
Q0TO00, OTNV TEQLTTWON QUTH, Vo xonowwomoteite uovo to BAZIKO »ow to TPHI'OPO
TQOYQOULCL, ETAEYOVTAG, 0 ®AOE TEQLTTWON), TN QUOWLOT YLa TTLO 0XOVQO Yowud. Me To
BAZIKO moyoauua, to aQPféhL €xeL mo tToayavn xoovota, eva to TPHI'OPO
TQOYQOUUO EXEL G ATTOTEALECTUO TILO LALAOKT] RQOVOTAL.

Agv ouvioTdTol 0 TEOXRAO0QLOUOS TEOYQAUUATWY, OTOV YQNOLULOTOLELTE €LON AAEVQLOV
Y 0OLS YAouTEVT. Na EEXLVATE TO TROYQAUUG AUETMS UETA TNV TTQOTHN®T) TWV CUOTUTIXWY.
AV TOQOTNQENOETE VTOAEUUATA OAEVQLOV OTA TOLYMUATA TNG POQUOS PN OLUOTOS, OVOLETE
TO ROTTANL HOTA TN OLAOHELD TOU CUUMUOTOS RO QT OLUOTOOTE TAAOTIRO EVOTIQL YLOL VO
Palete To akevoL oW ot LU ote vo CuuwOel CmOTA. ZT1 CUVEYELX XAEIOTE TO RATTAKL.
‘Otav yonowomoteite uayld, 0o meémet va fydlete toug Cupumtnees HeTd To TeEM®O Chumua.
BadAte Myo ahevol ot daxnTtula cog oLy Pydaiete tovg Cuvpnwtnoes. [oémer va fydlete Toug
CupumTnees Yo va un dnuoveynbouy Bulaxres aEQa HECH 0TO YPwul emeLdN TO YPwul Oa
povoxwoel wovo Aiyo. Katomv mpooOéote hiyeg otayoves Aadloy otn uun »at
yonowwomromote €vo. Euotnol Tuung 1) ta dAXRTUAG O0LG YLoL VO ATTAMOETE TO AL OLLOLOUOQPOL
otV empavela g Couns. 'Etolr dev 0o mporhnbovv Babid oxaocipata egattiag twv
VYNADV OEQUORQAOLDV PNOLUOTOS. ZT1) CUVEYELO XAELOTE TO RATTAKL.

Aocmoo You/Tallxzo Yout Koeupvdoyouo
Svotatxa: Svoratixd:
750v0| 1000yo TuoTaTIRG 860yo| 1180y TuoTaTIXG
1 11/ %Y. Enon noyLd 3, 1 axéto| Enon woyrd
390 | 600 vo. hevro oLTtdAevo ue 540 | 760 Y0. Aeuno OLTAAEVQO e
YOUNAY TTEQLEXTIROTITOL VYN TEQLEXTIROTNTAL
0€ PUTIRES LveS (TVTTOU 0€ QPUTIREG LveS (TVTTOU
405) 1050)
2 3 %.0. Cayoon 50 75 Y0. YPNUEVA ®OEUUVOLAL
1h | 2Y, %Y. oldTL 1 1 %Y. Cayoon
Vs |24, %.0. foutugo 1 11/, %Y. oldTL
140 | 220 ml Ao, 350 |500 ml vepd
120 | 180 ml vepd ITodyoouua: I'PHI'OPO
ITooyoauua: AZIIPO YQMI
Xoawua: MEZAIO Entaomogo Yyoui
Svoratixd:
800yo| 1600yo TUoTATIXG,
3, 1 axéto| Enon woyrd

500 | 700 Y0. OLTAQL OMnTG dAEoNG

215 | 325 Y0. 707T00ES VUPAdES

1, |13, %Y. oldTL

1, |13, %Y. Cayoon

1Y, 13/, %.0. EidL

25 45 Y0. Bovtvo

460 | 640 ml vepd

ITodyoouua: OAIKHZ AAEZHX

Xowua: MEZAIO
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Woui oo orroagt

Youi axo crtaievgo

%oL GLXaAM) nE 6TOQOVS

Svotatixa: 00YL0S
750vo| 1100yo TvotaTid Svototixd:
1 13/, %Y. Enon uaywa 750vo| 1120yo XvoToTird
300 | 420 vo. Aeuro oLTdAEVQO ue 1 13/, n.Y. Enon naya
VYNAY TEQLEXTIXOTI T 250 | 350 Y0. Aeuno OLTAAEVQO e
0€ PUTIRES Lveg (TVTTOV YOUNA] TTEQLEXTLIROTNTOL
1050) 0€ PUTIXES Lveg (TVTTOY
200 | 280 vo. Aeuro oLTdAEVQO ue 550)
YOUNAY] TTEQLEXTIROTNTOL 220 |300 Y0. O0%0VQO aleVQL OlraANg
0€ PUTIRES Lveg (TVTTOV e VYA
405) TEQLEXTIROTNTAL OF
1L |24, n.Y. oldTL QUTKES (veg (TUTToV
1L |24, n.Y. UEAL 1) OLQOTTL ALTTO 1150)
Coy0QOTEVTAO 1/, 21/, %Y. oldTL
1L |24, n.Y. ooCuut 1 13/, n.Y. Cayoom
290 | 450 ml VEQO 180 | 240 ml veQO
Hooyoauua: BAZIKO 160 | 220 ml foutupoyaia
Xowua: ZKOYPO 3, 1, %.0. ooluw
30 45 Y0. 0TtOQOL GOYLOG
Woui oo oLragL 2oL Girain 3, 1/, %Y. UITOY OLQLX AL YLOL P
Svoratixd: Iooyoauua: BAZIKO
750vo| 1100yo SvotaTind Xodua: MEZAIO
1/, 13/, Y. Enon uayid ITpo00£0Te TOVG OTOEOVS GOYLAG UETA TO
230 | 350 vo. Aeunod oLTAAEVQO LE T oNua.
YOUNAY TEQLEXTLROTI T
0€ QPUTLRES LVES (TVTTOU
550)
230 | 350 vo. O®OVQO AAeVQL GIRAANG
ue vy
TEQLEXTIXOTITOL OF
PUTLREGS (veg (Thmou
1150)
1L |2, %Y. oAdTL
1y 3, %Y. Cayoon
220 | 350 ml veed
110 | 175 ml OXETO PUOLKO YLOLOVQTL
ue 3,5% Mmood
1L |2, %Y. meoluuL
Iooyoouua: BAZIKO
Xooua: MEZAIO
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Tveoyouo Italxo domo Yout
Svotatxa: Svoratixad:
760vo| 1100yo TvotaTid 900yo| 13000 TvotaTiKd
1Y, 13/, n.Y. Enon uaywa 3, 1 axéto| Enon poyid
230 | 350 vo. Aeuro oLTdAEVQO ue 100 | 150 Y0. XOVOQALEOUEVO
YOUNAY] TTEQLEXTIROTNTOL ROAQUITTORL
0€ PUTIRES Lveg (TVTTOV 475 | 650 Y0. Levrd OLTAAEVQO Ue
550) YOUNA] TTEQLEXTLIROTNTOL
230 | 350 vo. 0%0VQO aheVoL olraing 0€ PUTIRES Lveg (TVTTOV
ue VYN 550)
TEQLEXTIROTNTAL OF 1 1/, n.Y. Cayoom
QUTIKES [veg (TuTTov 1 1/, %.0. PUTLHO EAOLLO
1150) 1 1/, n.Yy. aldT
1L |24, n.Y. oldTL 375 | 570 ml veQO
3, 14/, n.Y. Cayyoom Iooyoauua: TOXT
170 | 270 ml VEQO
140 | 210 ml foutuoyaia Woui oMxng GAeong ne GLxaM) XL GLTAQL
45 70 vo. LETTOTQUUUEVO TUQL Svoratixd:
EUEVTAA 750v0| 1150v0 TvotaTid
Hooyoauua: BAZIKO s |24, n.Y. Enon naya
Xowua: ZKOYPO 230 |350 Y0. Levrd OLTAAEVQO Ue
[Tp000£0TE TO TOUUEVO TVQL LETA TO NYNTLHRO VYPNAT] TEQLEXTIROTNTOL
oNuaL. 0€ PUTIXES Lveg (TVTTOV
1050)
Youi oo Titoveo 230 [350 Y0. aleoL olnaing olxng
Svotatxa: aheong
750vo| 1300vo TvotaTid 1 13/, %Y. oldTL
1 14/, n.Y. Enon uaywa 1y 1 n.Y. Cayoom
340 | 525 vo. Aeuro oLTdAEVQO ue 290 | 440 ml veQO
YOUNAY] TTEQLEXTIROTNTOL 2 31/, %.0. ooluw
0€ PUTIXES Lveg (TVTTOV Iooyoauua: OAIKHX AAEZHX
550) Xowua: ZKOYPO
Yy 3, QA 7TovQO
1L |24, %.0. Cayoon
1L |24, %.0. OROVY YOAGKTOG
1L |24, n.Y. oldTL
1L |24, %.0. foutugo
290 | 440 ml VEQO
Hooyoauua: BAZIKO
Xowua: MEZAIO
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Miyno alevgrov yweis YAOUTEVIO Yo Youi,

Woui pe mpolvm

#ovhovgua xau facers Soung Svotatixd:
Svotatixa: 740v0| 1050v0 TvotaTiKd
1150yo XVoToTIXG 1 11/, axéto| Enon poyd
2 oxETO| ENon noyd 250 | 340 Y0. alevoL otraing
700 vo. uiypo ahevoLov 250 | 340 Y0. Levrd OLTAAEVQO Ue
30 vo. foutugo VYPNAT] TEQLEXTIROTNTOL
1/, %Y. oldTL 0€ QPUTIXEG LveS (TVTTOU
570 ml Ceoto vepod 1050)
Hooyoauua: BAZIKO 1 1/, n.Y. oldTL
Xowua: ZKOYPO 1y 3, n.Y. UITOYOLQLRAL YLOL Pl

Zvppouin: Me autd ta ouotoTind, N Soun

wrtoel va CupwBel oto meodyoauua ZYMH yio

1/, 3, axéto| Enon moolvu

350 | 450 ml VEQO

TV TOQAYWYT XOVAOVQLWV 1) fdong Tvung. Iooyoauua: BAZIKO
Xowua: MEZAIO
T\vxzoyouo Znuetwon: H Enem mooliw eivar og pooen
Svoratxa: OUWTUXVOUATOS ®OL ALTIOETAL 08 GVOrEVAOLOL
750vo| 1180yo TvotaTid v 15 yo.
3, 1 oxéto| Enon noyd

500 | 700 vo. Aeuro oLTdAgvQO ue

Woui oo orragt

YOUNAY] TTEQLEXTIROTNTOL Svoratixd:

0€ PUTIREG LveS (TVTTOU 750vo| 1100y0 TvoTaTid

550) 1 13/, n.Y. Enon naya
2 3 %.0. UENL 220 | 340 Y0. Aeuno OLTAAEVQO e
1 1, n.Y. oldTL YOUNA] TTEQLEXTLIROTNTOL
2 4 avyd 0€ PUTIXES Lveg (TVTTOV
25 35 vo. foutugo 550)

275 | 400 ml POEORO YaAal

TPHT'OPO 1
SYNTOMO

Hooyoauua:

Znuetwon: I'o to EYNTOMO mpdyeapua,
TQETTEL VO XONOLUOTTOLN OOV UOVO OL TTOGOTNTES
mov rabogilovran yio o xapPéh 750 yo.
ALOLPOQETIRA, TO ROQPEM WITOQEL VAL YiVEL TOM)
UEYALO, ETTELON 1) TURVOTNTO CLVNOWG ELVOL

eMOLPQUTEQT LE AVTO TO TEOYQAUUC.

230|360 Y0. Levrd OLTAAEVQO Ue
VYN TEQLEXTIHOTNTAL

0€ PUTIKES Lveg (TVTTOV

1050)
1, |2 n.Y. oldTL
1y 1 n.Y. Cayoon
s |2 n.Y. ooluw
210 |320 ml foutuoyaia

120 | 180 ml yahao

Iooyoauua: BAZIKO

Xowua: MEZAIO




Woui oo titovgo %o fomun

Svotatxa:

750vo| 1050yo TvotaTid

3, 1, n.Y. Enon uaywa

360 | 470 vo. Aeuro oLTdAEVQO ue
YOUNAY] TTEQLEXTIROTNTOL
0€ PUTIRES Lveg (TVTTOV
550)

110 | 145 vo. TUTOVQO %O Fomun

1L |2 %.0. Cayoon

2 23, n.Y. oldTL

2 23, %.0. foutugo

380 | 490 ml yaha,

Hooyoauua: OAIKHXZ AAEZHZ

Xowua: MEZAIO

‘Etowna piypota wov dwatifevror otnv
ayood

AwotiBevtol otV ayoQd dLdpoQo. £TOLUO
utyuota.

- TomobOetnoTE OTN POQUA PNOLUATOG
€wg 750 yo. €TOWOV UlyHaTog %ot TNV
OTTOLTOVUEVT] TTOOGOTNTO ENENG UOYLAG.
Avdhloya pe TNV TOOCOTNTO TOV
ulyuatog, LOWG VO UTOQELTE VO
YOMNOLLOTOLOETE LOVO TO WOO Ulyua
%a0e pood.

[TpooOeote TNV AvVTLOTOLYY TOCOTNTA
VYQOV.

Iooyoauua: BAZIKO, AZITPO WQMI 7
PYOMI OAIKHZ AAEZHZ, avahloya ue to
€l00g TOV AAEVQLOV TTOV Y OTOLUOTTOLELTE.

Maguerada

H Paocwn ovvtayn amoteleitolr amo
AETTOXOUUEVA 1] TTOATOTOLNUEVA (PQOVTO
rat Cayxaon Celativng (Avaroyia 2:1).
Mmogeite va Poeite TANQOQOQLES OYETIRA
UE TLG OWOTESG AVOAOYLES TV (PQOVTMV KO
™ Cayaong Cehativng otn cvoxevaoio g
Cayaens.

ITowv #OYete TO PQOUTA OE ULXQA
ROUUATLO 1] TTOLV TO. XAVETE TOATO, Oa
TEETEL VO TA TAVVETE %AL, OV ELVOL
OTTALQALTNTO, VO ALQPALQECETE T1) PAOVIQL
TOVG.

Zvyiote megimov 900 yo. goovta. Ta
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VO TTOQPUYETE TOV VTEQPOMARO ALPOLOUO
ROL TNV EXYVON TNG WAQUEAGDOG, WMV
vregPeite TV moootnTa avty). Koyte
TMOQO TO (PQOVTO O€ ULXQA ROUUATLO (TO
ueyloto 1 ex.) 1) TOATOTOLOTE TO.
TomoBetnote 01N POQUA PNOLUATOG TAL
poovta »ou wegimov 500 yo. Cayoon
Cehativng, oe avadloyia 2:1. T
LoQUeEAAdO amd povQa, TQETEL VO
mpoobeoete 1 %.0. Yuuod Aeuoviov.
EEXLVIOTE TO TEOYQAUUAL
MAPMEAAAA.

Ooa meémeL va magaxolovOeite
mTeooexTIXG TN dradiracio avt.
XQNOWOTO0TE €Va TAAOTIXO EVOTNQL
YLOL VO OLQOLLQECETE TA VTOAELUU AT,
CayaENg OITO TO TOLYMUATO THG POQUALS
YPnolpuatog.

MOoMg ohoxAnowOel To TEOYQAUNAL,
Byaite To Nhentord ®OA®OLO OITO TNV
7ellal naL PYAATE TQOOERTINA T POQUCL
PNOLUATOS YONOLUOTOLMVIAS EVOL TTOVL
YLOL TO (POVQVO.

MetageQeTe TQOOERTING TN LWAQUENAOO,
oe Paldaxia. Kheiote gountind ta
Palaxio ®oL opNOTE TA VAL RQUMOOUV.
Oa TEETEL VO TAVVETE ROAA TN POQUCL

PNOLUOTOS OUECTMG UETA T YONON).

Zvpun o Titoo.

Svoratixd:

XV0TOTIXG.

2 ®y. | Enon poyd

400 Y0. Aeuno OLTAAEVQO UE
YOUNAY TTEQLEXTIXOTNTOL
0€ QPUTIREG LveS (TVTTOU
550)

2 %Y. oAdTL

1 %Y. Cayoon

3 %.0. ehatorado

230 ml vepd

Iooyoauua: ZYMH

MOoMg ohoxAnowOel To TEOYQAUNA,
Bydite T COun amo tn gooua
PYNOLUOTOG.

Alelpte €va Taypl PYnoluoTtog We
ehoLtOAad0 noL amhwote T Cuun we



EVOLV TTAALOT).

- Agnote ) Coun va govormoel o Oeguoxoacia dwuotiov Yo 30 TeQLtoy AETTAL.

- Amlwote T Coun pe To vAMRA TG ETAOYNG 0aS ®KOL CPTOTE TNV Titoo v YnOel yia 15
€wg 25 Aemtd otovg 200°C oe mobeQuaoUEVO ouEvo, ONA0dN WS OTOV AMWMOEL KL
aTAwOEL OUOLOLOQ PO TO TUEL %ol 1) COUT) TTAQEL YOWUOL OTLG AXQES.

TuvTunoeLs:

%.Y. = ROUTOAAA®L TOV YAUroV (ueCovpa: 1 %.y.) =5 ml
1/, %Y. = WOO ROVTOAAKL TOV YAVROU

%.0. = xovtdM covmag (ueCovpa: 1 ».0.) = 15 ml

Q. = YOOUUAQLO

ml = yALoOTA TOV ALTQOV

Kvmelho petonong: 1 phtCave (gA.) = 250 ml

Amogowyn
MnV am0QQITTETE TLS TOALES 1] EAATTWUATINES CVOXEVES ULl UE TA OLXLORA
0 TOQQIUUOTA 00G. N TG OITOQQUTTETE LOVO UECM ONUOCLMOV OTUELWV CVALOYNG.

Eyyimon

To mEOIOV aAVTO €YEL EYYUNOT YO Uiat TTEQIOOO OVO ETMV GO THV NUEQOUN VI AYOQAS YL
EAATTOUATO OTO VMXO ROL TNV XOTO.0XEVT TOV. H £yyUnon toyveL av xaL Lovo oV 1 ouoxeun
¥ONOLWOTOLNOEL CVUPOVO UE TIG 0ONYIES XONOEMS KOL EPOCOV OEV EXEL TQOTOTOLNOEL M)
ETLOREVAOTEL OITO 1) EOREVUEVA ATOoUa 1] OEV EYEL HUTAOTQAEL EEQUTIOG ®OXNS Yonons. H
TaQOVoO yyunon dev emneedlel Ta vouofeTnuUEVO dRALMUOTA OAG, OVTE OTTOLOONTOTE
VOULO OXAULOUOL EXETE MG KOATOVUAWTIG CVUPMVO, UE TNV LOYVovoa e0vixn vouobeoio ov
OLETTEL TNV 0lYOQA ayaOwV.

H eyyimon avtn dev nalivmtel puowrés pOoQES oUTe Ta VOQOVOTA LEQT) TG CUOKELT|S.
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@ Xjeborieyka
COAEPKAHME
TexHuyeckue gaHHbIE 175
ITpaBuna 6e30macHOCTH 176
Bama xyseboneuka 177
ITanens ynpasiaeHus 178
Hcnons3oBaHue xjieboneyku 181
[TporpammHbIEe (PyHKIIUU 182
Ilepen mepBbIM MpUMEHEHHEM 183
DKcIUlyaTauust 183
Yucrtka 1 obumit yxon 184
Bo3moxHbie 1po6aeMBbl 185
Peuientst 186
l'apanTus 192
TEXHUYECKMUE JAHHbIE
Mogneins: BM 3986
Pabouee HanpsikeHMe: 230 B ~, 50 I'g
O6mas notpebiisieMasi MOLIIHOCT: 800 Bt

EmxocTth (hopMmbI:

He 6osiee 750 r MyKu s
1000 - 1600-rpaMMoBOIi OyXaHKU

["aGapuTsr: 420 mm () x 260 mm (I')x 290 mm (B)

Macca anmnapara: 6,8 KT

Tarimep: C nporpammupoBaHueM Ha cpok 10 13:00
[TporpamMmmHbIe (PyHKIIMM: 10

[TpuHamIexxHoCTH: MepHbIii cTakKaH U MepHast JIOXKKA, SKCTPAKTOP

JJI1 TECTOMECHMJIBHBIX KPIOUYKOB

JlaHHO€E M3aeJIne COOTBETCTBYET TPEOOBAHUSIM JIUPEKTUB, 00s13aTEIbHBIX IS
MOJIyYeHUs MpaBa Ha KUcIoab3oBaHue MapKupoBKU CE.
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INPABWIA BE3OIIACHOCTH

l'lepezl HCNO0Jb30BAHHEM XJI€0ONeYKH BHIMATEIbHO npoanal?iTe ITH YKa3aHud.

IToBepxHOCTH KOpITyca, OTBEpCTUS IJIs BbIMycKa mapa U ¢opma ISl BBIIEYKU BO
BpeMsl pabOThl XJIe0OMEeUKM HArpeBalOTCSl U OCTAIOTCS TOPSIYMMU €lle B TeUYeHUE
HEKOTOPOTO BPEMEHM IIOCJI€ €€ HCIoJib30BaHudA. He mpukacaiTech K ropsymm
yactaM npubopa. Ilpu M3BIEeYEeHHH XJ€Da 00A3aTeJbHO MOJb3yHTECH
KYXOHHbIMHM NPUXBATKAMM MM PYKABMIIAMM.

BkiwouaiiTte nmpubop TOJBKO B 3a3€MJIEHHYIO PO3€TKY, YCTAaHOBJIEHHYIO B
COOTBETCTBUM C AeUCTBYyOIIMMU HopMamu. HampsxeHue B ceTH MOJTXKHO
COOTBETCTBOBATh HAIPSIKEHUIO, YKa3aHHOMY Ha 3aBOJCKON TaOJIMUUKe.

Bceraa m3BieKaiiTe BWIKY M3 PO3ETKH NOCjHe HCNOJIb30BAHMA NMpuoOoOpa, a
TaKXKe

- NPH JIOOLIX HEMOJAJAKAX BO BpeMA HCNOIb30BaHMA,

- MpH M3BJeYeHHR (hopMbI 1A BbINEYKH,

- NpPH YUCTKE.

[Ipy u3BleYeHUM BWJIKUA M3 CTEHHON PO3ETKM HMKOIrAa HE TSIHUTE 3a MPOBOA, a
TOJBKO 3a BWJKY. He momyckaiiTe mpoBucaHUS IIIHypa NMUTAHUS; AEPXKUTE €ro Ha
yIaJeHUM OT HarpeBaloLIMXCsl YacTeld Mpubopa M CileauTe 3a TeM, YTOObl OH HUIIE
HE COIMpPUKACAJICSI C OCTPbIMU KPASIMU.

I[Tepen BKIWOYEHHEM BJEKTpoIlpubopa cieayeT yoeauTbCcsd B OTCYTCTBUU
MOBPEXIEHUIA KaK Ha OCHOBHOM YCTPOMCTBE, TaK M Ha JIIOOOM JOMOJTHUTEIbHOM,
€CJIM OHO yCTaHOBJEHO. Eciiu Bbl pOHSIM MPUOOpP HA TBEPAYIO MOBEPXHOCTh, €r0 HE
ciaeayeT OoJblle HMCIOJAb30BATh: JaXe HEBUIMMOE IMOBPEXIEHUE MOXET
OTpHULIATEJIbHO CKa3aTbCsl Ha AKCILIyaTallMOHHOW 0€30MacHOCTHU Mpuodopa.
PerynsipHo mpoBepsiiiTe LIHYp NMUTaHWSI HAa HaJWM4yude BO3MOXKHOI'O MOBPEXKICHMUS.
He nonp3yiitech mpuboOpoM Mpu 0OHAPYKEHUU MOBPEKICHMUSI.

ODTOoT nMpubop He MpeaHazHayeH AJsl MCIOJb30BaHUS 0€3 MpUCcMOTpa JULlAMU
(BKjaoYasg AeTeil) ¢ OrpaHUYEHHBIMU (PU3UYECKMMU, CEHCOPHBIMU WU
YMCTBEHHBIMM CIIOCOOHOCTSIMU, a TaKXKe JIMIIAMU, He O0JIaJarolMMy JOCTATOYHbBIM
OINBITOM W YMEHHUEM, IOKa JIMIIO0, OTBeYalollee 3a UX 0€30MacHOCTb, HE OOYyYUT UX
00pallieHUIO ¢ JaHHBIM TPUOOPOM.

He ocraBnsiite nereit 6€3 mpucMoTpa, YTOObI OHW HE HAYaJIM UTPaTh C MPUOOPOM.
[Tpubop moKeH HAXOAMTHCS HAa pAcCTOSIHUM He MeHee 10 ¢cM OT CTeH WM ApYyTHUX
npeaMeToB. He ycTtaHaBiauBaiTe yCTpOWCTBO M HE MCIOJb3YWTE €ro OKOJIO
HACTeHHBIX IIKa(hOB WM MOJ HUMM, WIK MOA TAKUMHU JIETKO BOCILIAMEHSIIOLLIMMUCS
NpeaMeTamMu, Kak 3aHaBecku U T.. Huuero He kiaauTe Ha BepX YCTPOMCTBA.
Bcerna ycraHaBiauBaiiTe mpuOOp Ha POBHYIO TEIJIOCTOMKYIO M HECKOJb3SIYIO
MOBEPXHOCT.

He ucnonbsyiite npubop 6e3 npucMorpa. [lpu nporpaMMupoBaHUM OTJIOXKEHHOIO
nycka npubopa ¢ moMollblo Taiimepa, yoeauTeCch, 4To IMpubop He Oyaer
(pyHKLIMOHMpPOBATh 6€3 HEOOXOAMMOIO MPUCMOTPA NPU aKTUBU3ALUM POTrPAMMBI.
Kopnyc npubopa u 1IHYp NUTAHUS HE JOJKHBI COIPUKACATHCSI ¢ HarpeBalOIUMUCS
npeaMeTaMu WJIM C KaKMMU-IM00 MCTOYHMKAMU Teruia (TaKMMHU, HalmpuMep, Kak
KOH(OPKM KYXOHHOU IJIUTHI WX OTKPBITOE IIaMsl).

He Bxutouaiite mpubop, moka He YCTAHOBUTE B HEro (pOpMy C MHTPEAUEHTAMMU.
Caneaute 3a TeM, 4TOObI MPUOOP HE TOMaa MOA AOXIb U OEpEruTe €ro OT ChIPOCTHU;
He KCHOJIb3YyHTEe NMpUOOP Ha OTKPHLITOM BO3AYyXe WMJIM HAa MOKPOU ITOBEPXHOCTH.
Bcerma mpoBepsiiTe, 4TOOBI OH ObLI XOPOIIO 3allMIIEH OT IOIagaHWus Ha HEero
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BOISIHBIX OpbI3r. Hukorna He morpyxaiiTe BUJIKY, IIHYpP NUTAaHUS WIA caM Opubdop
B BOJY.

DKcmayaTtauus pudopa ¢ KMCIOJb30BaHMEM BHEIIHEro TaliMepa WM OTACIbHOIO
YCTPOMCTBA AMCTAHLIMOHHOIO YIIPABJIECHUS HE TOMYCKAETCH.

DTO YCTPOWCTBO MPEIHA3HAYEHO MCKIIOUYUTEIbHO IS JOMAIIHETO MPUMEHEHUS U
HE JI0JDKHO MCIIOJIb30BaThCs B IMYHKTaX OOIIECTBEHHOIO MUTAHMUSI.

MN3rotoBuTeab HE HECET OTBETCTBEHHOCTHU 3a MOBPEXIEHMSI, BbI3BAHHbBIC
HEIpaBUJIbHOMN 3KcHJyaTallMedl MUJIMU HECOOJIAEHMEM YyKa3aHUW JaHHOTO
PYKOBO/JICTBA.

[Tonp3yiiTeCh TOABKO TEMU MPUHAMIEXKHOCTIMU, KOTOPbIe ObLIM MOCTABJIEHBI
npousBoauTesemM mnpudbopa. Mcmnonab3zoBaHuMe NPUHAAIECXKHOCTEH IPYrux
MPOU3BOAUTENE MOXET MPUBECTU K MOBPEXIACHUIO Mpubopa MM Aaxke K
CEpPBE3HOM TpaBME.

He npukacaiiTech K ABMKYIIMMCS 4acTsIM BO BpeMsl padoTel nmpubopa. Huuero He
JeaiiTe BHyTpU Mpubopa, MoKa OH He OyIeT OTKIIIOYEH OT CEeTU M MOJHOCTBIO He
OXJIAJIUTCS.

B cooTBeTcTBUM ¢ TpeOOBAaHUSIMU INMpPaBUJ TEeXHUKU O0E30MACHOCTH U MJS
WCKJIIOYEHUSI BO3MOXHOIO TpaBMaTU3Ma PEMOHT 3JEKTPONpMOOpPOB, BKIKOYAS U
3aMeHy IIHypa MUTaHUS, NOJXEH MPOMU3BOAUTHCS KBaJUGUIUPOBAHHBIM
nepcoHajgoM. Eciin HeoOXxoauM peMOHT, HalpaBbTe, MOXKalyicTa, 2JIEKTPOIIpudop B
OIHY M3 HAIIMX CEPBUCHBIX CIIyXKO0. Alpeca ykKazaHbl B MPUJIOXEHUM K JTAHHOMY
PYKOBOJICTBY.

JlepXuTe 3Ty MHCTPYKLMIO MOJ PYKOH, TaK KaK oHa MoHaaooutcs BaMm B Oyayiiem.

Bama xjieooneuka

1. [Nanens ympaBieHMsT 2. | OrBepcTus Wi BHITyCKa Iapa
3. | Kpnbika
A KK-gucnnei 4. | CMOTpOBOE OKHO
B Taiimep €20/ 2 5. | OTneneHue BBINIEYKU
C Perynarop nogpymMsiHUBaHus (s 6. | Popma 11 BBITIICUYKH XJieba
D MeHio @& 7. | Pyuka ¢opMbl JJis1 BBITIEUKU Xjeda
E ITyck / Cron @ 8. | Kopmnyc
F Bec xneba 9. | TectomecuibHbBIE KPIOUKHU
10. | IMepeximouatens BKJL./BBIKJI. (B
3agHei yacTu npubdopa)
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IManeans ynpasjaeHus

A

KK-aucniaen

Ha XK-nucnnee MHIMIMpYeTCS BBIOpaHHas NIporpaMma, a TakxXe BpeMd,
ocTaroleecd 0 €€ 3aBepllieHus. AKTMBHAas IporpaMMa 00O3HA4yaeTcs ITOCTOSTHHO
TOPSIIIIAM JTBOETOYMEM Ha AUCITIeEe TaliMepa.

IIpumep:

B manHoM ciyuae mporpamma 5 (XJIEB 13 OBOMHOWM MYKMW) 6bi1a BEIGpaHa
npyu nomoiu KHonku @5 . Ha aucnnee unauuupyetrcs: 5 3:40. Bec xjneba
0TOOpaxXaeTcsi B BUJIE TPEYroJIbHOTO CMMBOJIA B BEpXHEW MpaBOl 4yacTW AMCILIE,
cpa3y mnoja OoJbIIMM CHUMBOJIOM Xxjeba ( ¢ ). BriOpaHHasg cTeNeHb
noapyMmsiHuBaHus Kopouku mnokaszaHa kKak 'CPEJIHEE' u oroOpaxeHa B Buje
TPEyTroJbHOTO CUMBOJIA B BEPXHE LIEHTPaJbHOU YaCTU AUCILIES.

OO011ee BpeMs BBIMOJIHEHUS TTporpaMMbl cocTtapisieT 3 yaca 40 MUHYT.
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B Taiimep “~ /

@ [0
-

ITporpammer 1, 3, 5, 7, 8 uamn 10 MoryT ObBITh 3alylleHbl C 3aJE€PXKKON,
oOycaaBIMBalolIeil 3aBeplleHe BbIOpaHHOU MporpaMmbl yepe3 13:00.

IIpumep:

Bbl xotute 3amyctuth nporpammy B 20 4 00 MMH M XoTeaud Obl, YTOOBI Ball XJeO
rotoB K 7 4 30 MuH cieayroniero yrpa. CooTBETCTBEHHO 0OIIee BpeMsI BbITTOJTHEHUS
nporpammbl coctaBuT 11 yacoB u 30 MUHYT.

BriOepuTe HY:KHYIO IIporpaMMmy IpU MOMOIIM KHOMKKU &=

Haxumaiite cootBercTBylomyo kHonky TAMUMEP ( @8 win ¢2» ), noka
JUCIJIC HE MOKaXeT o0liee BpeMsl BhIIOJHEeHUs TporpaMmbl 11:30.

JHob6aBbT€ MHIPEAUEHTHI B COOTBETCTBUU C YKa3aHUSIMU, MPUBEACHHBIMU B
pasnene Ikcmayaramma. Ciaeaute 3a TeM, YTOOBI APOXXKM U COJb WU
XKMAKOCTh HE KacaJucCh IPYyT ApYyra.

Haunyumue pesyabTaTbhl MPU BbIIIEYKE MOTYT ObITh JOCTUTHYTHI TOJbBKO MHpPU
HCMOJb30BaHUU MHIPEIUMEHTOB B IMPaBUJIbHOM COOTHOLIEHWUU, MPU KOTOPOM
TECTO HE MOXET MOIHSITHCS BblllIe Kpast (hopMbl s Bbiledyku. [ToaTomy mMbl Bam
PEKOMEHAYEM MCIOJb30BaTh TOJBKO T€ PELENThI, KOTOPbIE YXe ObLIM MCIBITAHbI
U A YAOBJIETBOPUTEJIbHBIE PE3YJIbTATHI.

He ucnonb3yiiTe pyHKLMIO TaliMepa, KOrjga pelenT TpedyeT mMpUuMEHEHMUs
CKOPOMOPTIIIMXCS WHIPEAUEHTOB, TaKMX KakK silla, CBEXEE MOJOKO WU
¢bpykTel. OyHKINS TaliMepa HETIPUTOAHA TaKXKe IJIsI PeleNTOB, KOTOPhIe TPeOyIOT
N00aBJICHUSI UHIPEAMEHTOB (HAIpUMep, OPEeXOB, CEMSIH WU CYXO(pPYKTOB) BO
BpeMsI 3aMeca WM MoabeMa TecTa.

C Peryaarop noapymMaHuBaHus (==
ITporpammel Beimeuku 1, 2, 3, 4, 5, 6, uiu 8 MO3BOJISIOT 3a4aTh XeJIaeMYIO CTeleHb
MOAPYMSIHUBAHUS U3 TpeX MMeEIOIIUXcs. BriOpaHHasl cTerneHb MOAPYMSIHMBAHUS
KOpPOUYKHM OTOOpaxkaeTcs B BHUIE TPEYIOJHLHOIO CHMBOJA B BEpxHEl ILIEHTPaJIbHOM
YacTHu JUCILIes.
JETKOE
CPEJHEE
TEMHOE

D Menio ¢ ¥
HaxumaiiTe KHONKY @& 10 WHAMIMPOBAHUS HYXHOW mporpaMMmbl Ha KK-
aucrmiee (A).
MeH10 Mo3BOoJISET caeaaTh BbIOOP U3 10 pa3jIMyHBIX MIPOTpaMM:
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IIporpamma 1 2 boicr- | 3 Bexwrii xned/ | 4 Kopo- | 5 Xned m3 6 Ileuenne, 7 8 Bome- | 9 Ilpuroros-nenne | 10
QObrymbiil x1¢0 | porii x1e0 | Opann, Xned TKas 000ifHO/i MyKH | MHPOXHbIE Tecto | Kanme mKema, MapMenaaga | Byrepopoa-mbiii
Bec 750 1300 750 1300 750 1300
Harpes (IIpason HarpeB BKIL,/
ok, - Harpes 17 20 5 22 3 3 40 - y] - BBIKI, 11 22
BKJI/BBIKJL)
IlepememmBanne 3 3 3 3 3 35 3 - 15 3
1-9 cragmg 3ameca 2 2 2 2 2 - - 2 - - 2
12.5 Mun
2-4 cTang 3aMeca 13 20 16 5 13 (0e3 narp.), 8 | 16 - - 13
MHH (¢ Harp.)
3Bykopoii curnan Co-
oomenne Ha qucniee | 2:54 | 2:57 | 1:33 - - 244 | 247 | 1:49 - - - 2:34 | 2:45
1-9 cragus moxbema 45 - 45 - 45 - - - - 45
Iay3a 1 1 1 - 1 - - - - 1
2-1 cTajus NoALEMa 18 7 25 7 18 - 45 - - 18
Ilay3a 1 - 1 - 1 - - - - 1
Tocnennss cramus 45 25 50 27 35 - ¥] - - 39
nojbema
45 Iepeme-
Bbineuka 55 62 55 65 65 55 62 80 - 60 IHBaHKE / TOTOBKA 56
Iay3a (0e3 HarpeBa) - - - - - 16 - - 20 -
Ilonorpes 60 60 60 - 60 - - - - 60
Bpems BbinonHenns
NPOrPaMMbI 3:20 3:30 | 1:58 3:50 1:52 3:30 3:40 | 2:00 1:50 1:00 1:20 3:09 3:20
Taiimep (3a1epxKa
BKJIIOUeHNS) 134 - 134 - 134 - 134 13y - 134
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E

IIyck / Crom @

KHomnka @ CIIYXKUT OJid HaydaJla WJIN [JId 3aBCPLUCHUA ITPOIpaMMBbI. ITocTogHHO
murampiee aBoetoune Ha KK-aucriiee BpeMeHU IMOKa3biBaeT, UTO IporpamMma
aKTMBUPOBaHA.

3amuTa OT HENMPABMJILHOTO BBOJA:

ITocne 3amycka mporpaMMbl Bce Apyryue KHOMKM YIIpaBJIeHUsT OyayT 3a0JI0KMPOBaHBI
0 3aBepIICHUS IIpolecca BBINECYKM WIM OO0 HaxXaTus KHONKM @@ B TCUECHUE HE
MeHee 2 CEeKyH/I.

[Tpu Haxkatum 11000 KHOMKHU YIPABICHMST MOMAOXINUTE, MPEXIE YEM €€ OTITYCTUTD,
MoKa MpaBWILHOCTh BBOJA HE OYAET MOATBEPXKAeHA 3BYyKOBBIM CUTHAJIOM.

Bec x1e0a @
I[Tporpammbl Beimeuku 1, 5 u 10 mo3BOJSIIOT 3aAaTh BeC BbIllEKAEMOM OyXaHKM.
BbriOpaHHBI Bec oToOpaxaeTcsa B BHUAE TPEYroJbHOro CHMBOJIa MO
COOTBETCTBYIOIIMM CUMBOJIOM xjeba Ha XKK-gucree.

= 151 OyxaHoK BecoM IpumepHo oT 750 r mo 900 r

= st 0yxaHoK BecoM mpumepHo oT 1000 r mo 1600 r

NCINIOJIb30OBAHME XJIEBOIIEYKH

Bama HoBas XJie00OneYKka No3BoJAET BaM:

BBITNIEKATh XJI€O IO pa3IWYHBIM pelenTaM, HeKOTOphle M3 KOTOPBIX MOXHO HAWTHU B
MPWIOXEHNU K JTaHHOMY PYKOBOICTBY. Bmecte ¢ TeM B 3TOii XjeOOneyke MOXKHO
WCIIOJb30BaTh MMEIOIIMECsS B IpoJaxXe TOTOBBIC IJs BBIIIEYKU CMECU C
coliepXKaHUEM TBEPIBIX MHIpeareHToB 10 750 T (s 6yxaHok Becom 1o 1600 T).
MPOM3BOAUTH 3aMeC TecTa JJisl OyJI04eK, MULLLI U T.JO. U €ro MOIbEM.

Ilononnwre.m.m,le BAaXKHbIC YKAa3aHUA

Bcerma monb3yiiTech KyXOHHBIMM IIpMXBaTKaMM WJIM PyKaBUIIAMM, KOTAa HYXHO
MIPUKOCHYThLCSI K TIpUOOpPY IOC/e ero MPUMEHEHMST WU J0CTaTh CBEXEUCIIeUEHHbIMN
XJie0.

s 3TOi XJIe0OIMeUKM JOJDKHBI  MCIOJIb30BaThCS PELEIThl C COACpPXKaHUEM MYKHU
He Oosiee 750 r.

[Ipu comep:kaHUM MYKM MEHBIIIE 3TOT0 MMHMMyMa OyIeT HeBO3MOXHO 00eCIIeUUTh
TIIATEJbHBIN 3aMec TecTa. IIpu M30BITOYHOM KOJMYECTBE MYKM TECTO IOJIe3eT
yepe3 Kpait (popMBbI [IJI BHITICUKH.

IIpu cboe B momauye 3J€KTPOIHEPTrUU MporpamMmy cieayeT mnepe3anyctuTb. Ecnu
cOboil mpou3souies BO BpeMsl 3aMeca TecTa, LMK MOXHO Iepe3anyCcTUTh C
HUCIMOJIb30BaHUEM TeX X MHIpeAucHTOB. Ecim HeT, HEOOXOOMMO MCIOJb30BaTh
CBEXXHE MHIPEIUEHTHI.

Bo Bpems cramum 3ameca Ha CMOTPOBOM OKHE MOTYT KOHIASHCHUPOBATLCSI BOISIHBIC
napbl. OHAKO BO BpeMs CTAaAWM BBINIEUKM 3Ta KOHACHCALIMSI UCUYE3HET.

Yto0Obl x1€0 mpoIleKajJcsl paBHOMEPHO, HE OTKPBIBAWTE KPBIIIKY XJe€0OIEYKu B
MPOIIECCE BBIMEYKU.

Hoxautech, moka xjebdoneyka U ¢opma IJisl BBIIIEYKU MOJHOCTBIO OCTBIHYT, IOCJIE
Yero MPUCTYIUTE K MX TIIATEIbHOW OYMCTKE.
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— ®dopma I BBIMMEYKU M TECTOMECHJbHBIE KPIOUKM MMEIOT aHTUIpUTAapHOE
nokKpbiTUe. YTOOBI HE JOMYCTUTH MOBPEXICHUS TMOKPHITHSA, HE KacalTech €ro
METAJUTMYECKUMMU, TBEPIBIMU, OCTPBIMM VWJIM 3a0CTPEHHBIMU ITpEAMETaMU.

— BHuManme! BxkiaouyeHHe mycTOM XjJe0OmeYKkH MOXKET NMPHUBECTH K €e
NOBPEXACHHIO H3-3a meperpesa (hopMbl 1A BbINECYKH.

Mepbl NIPeaAOCTOPOKHOCTH

— B cayyae mosiBieHUsI ObIMa M3 OTHCICHMS BBIICYKU IIPOBEPHTE, YTO €ro KPHIIIKa
IJIOTHO 3aKphbiTa, HO cpa3y ke BbIHbTE BMJKY U3 po3eTku. Hu mpu Kakux
00CTOSITEIbCTBAX HE NbITAWTECh 3aTYLIUMTh WKW MOTacUTh TJEIOIIEe TECTO BOIOIA.
JIBIM MOXET TOSIBUThCS M3-3a TOTO, YTO MepesvBIIeecs depe3 Kpaih (popMbl TECTO
Mmomnajo Ha HarpeBaTeJbHbIe 3JeMeHThl. [103TOMYy OYeHb BaXXHO cOOJIOIATH
KOJIMYECTBEHHBIE TIpEAeibl, YKa3aHHbIC B PELICIITaXx.

— Bcerma nposepsiiiTe, 4TO MPUOOP YCTAHOBJIEH BHE JOCSIraeMOCTU JEeTeil, 0COOEHHO
KOIJa OH BKJIIOYEH.

— He craBbTe npubOOp Ha MATKYIO WIM Ha JIETKO BOCIUIAMEHSIOIIYIOCS MOBEPXHOCTD
(Hampumep, Ha kKoBep). Bcerma ciaenute 3a TeM, 4TOOBI MPUOOP CTOSUT HA POBHOM
TBepAO MoBepXHOCTU. Bcerma ycraHaBauBaiiTe nmpuOOp TakK, 4YTOObI OH HE MOT
OIPOKUHYThCS.

— He mpukacaiiTech K METaJLIMYECKOMY KOPITYCY, K OTBEPCTUSIM [JIs BBIITyCKa Iapa
Ha 3aJHeill cTeHKe Ipubopa MJIM K CMOTPOBOMY OKHY B KpBIIIKe: MpU paboTe
npubopa 3TU YacTU CUJIBHO HarpeBaloTCsl.

— Ilpexnae yeM MPUCTYIIUTh K YUCTKE Mpubopa, yOeaUuTeCh, YTO OH OTKJIIOYEH OT CETU
U MOJIHOCTHIO OCTBLI.

Iporpammubie pyHKIUAA

1 = OBbIYHbIN

DTa nporpaMma MCHOJb3yeTCsl Haubosee 4YacTO U MPUMEHSIETCS JIs1 BBINIEYKU xJieba C
BBICOKUM COJEpP>KAHUEM MILEHUYHON MYKH.

2 = BbICTPbIA
IIpenHasHayeHa 11 BbIIEKAHUSA JIETKOTO MILIEHUYHOrO Xjieba.

3 = BEJbIA XJIEE/®PAHIIY3CKHUM XJIEB
IIpuMeHsieTCS O MCIIOJb30BAHUS TUMMYHOTO JIETKOTo TecTa (Hampumep, AJs
BBINIEUKU Oesioro / ppaHIily3cKoro xjeoda).

4 = KOPOTKAA NIPOTPAMMA

[Ipumensierca st OBICTPOI BBIMEYKM xJ1e0a, Korga OyXaHKM ITOJIyYaroTCs JIErye, 4eM
OOBIYHO, MMO3TOMY MHIPEAUEHTBI HYXXHO 3aKJIaAblBaTb TOJIBKO B TaKOM KOJIMYECTBE,
KaKO€ HEOOXOAMMO LISl BBINEYKU MAJIEHBKUX OYyXaHOK.

5 = XJIEb U3 ObOMHOU MYKH

ITo cpaBHEHMIO CO CTaHOAPTHON IpOrpaMMoOIi, 3Ta IIporpaMMa IpeaycMaTpuBaeT OoJjiee
JUTATEIbHBIE CTaIuU MOABbEMa M BBINIEUKM, TaK KaK TECTO C BBICOKMM colepXaHUeM
p>KaHOU MM OOOMHOM MYKM MOAHMMAETCS HE TaK CHJIbHO, KaK T€CTO M3 MILIeHWUYHON
MYKH.

6 = TIEYEHDBE, INPOXKHDbIE
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I[IpuMeHseTcsa st BBIMEYKU TEYEHBbSI, KOTAA BMECTO APOXKKEU MCHOJIb3YyETCH
MEKAPHBII MOPOIIOK.

7 = TECTO

B sToit mporpamme HeT cTtaguu Bbileyku. [locie 3aBepieHuss mporpamMmmbl TECTO
(HampuMep, TEeCTO JJs MULIBI) MOXHO BBIHYTh M WCIIOJb30BaTh IUJISI BBIMEYKU B
OOBIYHOI AYXOBKE.

8 = BbIIIEYKA

IIpumeHsieTcst sl BbIIIEYKM M3 TecTa (HAmpUMep, U3 TecTa, NMPUTOTOBJIEHHOTO IO
nporpamme TECTO). Ilpu 3tom, nepen 3amyckom mporpammbl BBIITEYKA craguio
MoJbeMa MOXHO M3MEHUTh B COOTBETCTBUM C TUIIOM MCIOJIb3yeMOIro TeCTa.

Ecnu xopouka OyxaHku He ObUTa MOAPYMSIHEHA OO HYXHOW CTEIIeHU, 3Ty MPOrpaMmy
MOHO TaKXe 3allyCTUTh Cpa3y I10CJIe OKOHYAHMSI ITPOrpaMMBbl BBITICUKM.

9 = JKEM, MAPMEJIAJ

[TpumeHsieTcst AJ1s1 MPUTOTOBJIEHUS JkKeMa U Mapmenana. [Ipu nmpurotoBjieHUM ciaeauTe
3a TeM, 4ToObl (popMa AJisg BBINMEYKM Oblja 3allojJHEHAa BCEMU HMHTpeAMEeHTaMU
(mpumepHo 900 r) TOJBLKO Ha ABE TPETU, TaK KaK 3Ta CMECb UMEET TEHACHLIUIO K
BCIICHUBAHMUIO.

10 = BYTEPBPOJIHbINA
IIpurogHa nis1 Bblneuyku OyTepOpoaHOro xjeoba.

NEPEJA NNEPBBIM IPUMEHEHUEM

— BbIHBTE (DOpMY IS1 BBITIEKAHUS.

— BcraBbTe BWIKY B pO3€TKY M BKJIIOUUTE MPpUOOP.

— Buibepute nporpammy 8 (BBIIIEKAHWE) npu momoliy KHONIKK @5 .

— Haxmute KHONKYy @ M gaiTe mpuOOpPY MPOrpeThCsl, C OTKPBITOM KPBILIKOW, B
TedeHue npuMepHo 10 MUHYT. DTO NMO3BOJUT BaMm M30aBUTHCS OT 3araxa, KOTOPbIi
OOBIYHO TIOSIBJISIETCS TPU TEPBOM BKJIIOUEHMM HarpeBaTeIbHBIX 3JE€MEHTOB.
OO0ecneybTe MOCTATOYHYIO BEHTWISIIUIO. YTOOBI HE HOMYCTUTH IleperpeBa (hOPMbI
JUISI BbIMIEKaHUsI, He 3a0yabTe M3BJeUb €€ Iepe BKIUeHreM Ipudopa.

— 3areM HaXMHUTE KHOIKY @ He MeHee, 4YeM Ha 2 CEKYHJbl, BBIHbTE€ BWJIKY U3
pO3eTKU U gaiiTe MpuObopy OCThITh. [lepen mepBbIM NMpUMEHEHMEM HYXHO
TIIATEJbHO OYMCTUTh (POPMY JUISI BhINIEKAHUS.

IKCIUVIYATAIIUA

— OTKpoiiTe KPHILIKY U BbIHbTE (DOPMY IJIsI BHIICUYKU.

— YcraHOBUTE TeCTOMECWJIbHBIC KPIOUKM B MX THe3/1a B (DOpMe IJisl BBITICUKU.

— Jnsa pocTuKeHusl JydlluX pe3yJIbTaTOB CHauyaja 3ajJuBaiiTe XUAKOCTU, a 3aTeM
TBepIble MHTPEIUCHTHI, TAKME KaK MyKa.

— B mocienHomo odepeab IMOJOXUTE ApoxXku. Eciu mcmnonb3yercs Taiimep,
MIPOBEPHTE, YTOOBI APOXKMU M COJIb WM KUIKOCTA HE KacaJucCh OPYT Ipyra.

— YcraHoBuTe GopMy IJISI BBIIIEYKM OOpaTHO B IPUOOP M MOBEPHUTE €€ I10 YaCOBOM
cTpesike ajst pukcamuu. IlpoBepbTe HamexXHOCTh (uKkcauuu ¢opmbl. [Ipexne dyem
3aIlyCTUTD MPOrpaMMy, 3aKpOiTe KPBIIIKY M BCTaBbTE€ BUJIKY B CTEHHYIO PO3ETKY.

— BriOepuTe HY:XKHYIO ITPOTpaMMy BBINIEUKM IIPU MOMOILIM KHOMKK @ # . [Ipu Kaxaom
HaXaTUW KHOIIKA Ha AMCILJIee MHAMIUAPYETCS ClIeAylollasi ImporpamMma JaHHOM
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pyHKLIMMN.
— HMcnoab3ysi KHOMKY @@ , MOXHO 3aJaTh XeJaeMylO CTEIeHb IMOAPYMSHUBAHUS

KOpouku B mporpammax 1, 2, 3, 4, 5, 6 u 8. Bo3MOXHEI cieayiolue CTEIeHU
MOAPYMSIHUBAHMUS: CBETJIOE ( ), cpeaHee ( ) u ( ) TEMHOE.

— IIporpammbl Beinieuku 1, 5 u 10 mo3BossOT 3agaTh pa3mep xjeda mpu MOMOLIU
KHOIIKU “§

— Eciam BBl X0TUTE 3amyCTUTh MPOTpaMMYy C 3aJepKKON BpeMeHU, BBl MOXETe ceifuac
3a/1aTh 00ILIee BpeMsI paOOTHI.

— Ecau HeTr, HaxXMuTe KHOIKY @ , 4TOoObl HayaTh IIPOILECC 3aMeca TecTa WM
BBITICUKM.

— Bo Bpems BTopoii ctaguu 3aMeca 1o mporpammam 1, 2, 5, 6 u 10 pa3maercs
3BYKOBOM CHUTHAaJI, yKa3bIBalOIIUi, UTO B TECTO MOXHO J00aBUTH JOIOJHUTEIbHbIE
WHTPEIUEHTHI, TaKue KakK (pyKTbl U opexu. He OTKpbIBaiiTe KpPHILIKY MOCJIE 3TOM
BTOPOM CTaguu 3aMeca U JOXIUTECh OKOHYAHUSI ITPOrPaAMMEBI.

— Ilocne toro, kak xjied0 M TeCTO OYyAyT TOTOBBI, pa3gaeTcsl 3BYKOBOW CHUTHAJl U
aucruien maauuupyet 0:00. Haxxmute KHOnKy @ u AepXHUTe €€ B HaxXaToM
COCTOSIHUM HE MeHee 2 CEeKYH/, ITOCJIe Yero OTKPOMTE KPBIIIKY.

— Ecamu BBl 3a0bUIM HaxXaThb KHOMKY @) M Cpa3y e BbIHYTh xJIeO, MCIEUYEHHBI MO
nporpammamM 1, 2, 3, 5 u 10, oH OyzeT aBTOMaTUUYECKM ITOAOTpeBaThcs B TeueHue 60
MHUHYT. DTO HeOoOXOAUMMO s MpeaoTBpalleHUs] KOHAeHcauuu B ¢dopMme A
BBITICUKU.

— OcCTOpOXHO BBIHBTE (DOPMY [IJis BHITIEUKM, NOJb3YyACh KYXOHHOM NPHXBATKOM.
He craBbTe ropsuyo ¢popmMy Ha TEIIOYYBCTBUTEIbHYIO TOBEPXHOCTD.

— Briabre x71€06 13 popMbl 11 BbhIIedyku. YTOOBI OCBOOOAUTH XJIeO, €€ MOXHO CJieTKa
notpsictu. Ecinu B xj1ede 3acTpsiHeT OAMH U3 TECTOMECHIBHBIX KPIOUKOB, €ro HY>XHO
OCTOPOXHO BBITAILIUTH MPU IMOMOIIM 3KCTPAKTOpa M3 KOMILJIEKTa IOCTaBKH.
BcTaBbTe 3KCTpakTOp B OTBEPCTUE TECTOMECUJILHOTO KpHOUKa M HAKJIOHUTE €ro Tak,
YTOOBI OH 3alleNUJ HWXHMI KOHell Kprouka. OCTOPOXHO BbITALIMTE KPIOYOK WU3
OyxaHKM, KejJaTeJbHO Jie3BMeM Brepen. UToObl 00JeryuTh M3BJICUEHUE JI€3BUS,
MOXHO CJieJIaTh HeOOJIbIIOW Haape3 Ha TOM 4acTu OyXxaHKH, TA€ OHO HAaXOIMUTCS.
YToOBbl OCTYAUTh Y HMXKHIOK YacTb OYXaHKHU, €€ HYKHO MOJOXUTh Ha MOIXOISIIYIO
IJIs1 3TOro MpOBOJIOYHYIO moacTaBKy. He mbltailiTech Hape3aThb Xje0, MOKa OH He
OCTBLI.

YUCTKA 1 OBIIIUH YXO/J1

® Buumanme! IIpexne yemM NPUCTYNHTh K YHCTKE NMpHOopa, yoeaurech, 4TO
OH BBIKJIOYEH, OTKJIOYEH OT CETHM U I0JHOCThIO OoCThiI. He morpyxaiite
XJ1€00I1€YKy B BOJY.

— MB3Baekure ¢popmy IS BHITIEUKM U3 MPUOOpPA U BEIHBTE TECTOMECUJIbHBIE KPIOUKM.
®opMy 1J1 BBIIIEYKU U TECTOMECWIbHBIE KPIOUKM MOXHO MBITh B ropsiyeii Bojae C
HUCITOJIb30BaHMEM MSATKOro Mololero cpeactBa. He mcrmonap3yiiTe I YMCTKU
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abpa3uBHbIe MaTepuasbl. Eciyu BaM He yaaeTcsl M3BJIeYb TECTOMECUJIbHbIE KPIOUKHU
13 (opMbI JJId BBINIECYKHU, TIpujarass HOpMajbHOE YCUJIME, OCTaBbTe MX OTMOKATh B
Teruioi Bojae B TedeHHe npumepHo 30 mMuHyT. He mpuiaraiite 4ype3MepHBIX YCUIMA,
YTOOBI BBITAILIUTh KPIOUKM.

® YToObl He MOBpeAUTHh YMJOTHEHHE IIPUBOAHOTO Baja, He CjleayeT 3aMadyuBaTh
¢dopMy 1J1s1 BBITIEYKM B TE€UEHME NPOIOJLKMTEAbHOro BpeMeHU. He moiite dopmy
JJIS BBITIEYKU B TTOCYJOMOCUHOM MalllMHe.

— BHYTpeHHI0I0O MOBEPXHOCTh KPBIIMIKM MOXHO NPOTEPETh MSITKOM, clierka
YBJIAXXHEHHOM TKaHbIO. BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb MPUOOpPA HYXKXKHO IMPOTUPATH
CYXOM MSITKOM TKaHbIO.

® He npumensiite yucTsime cpeacTBa, CleUUalbHO MpeAHA3HAYEHHbIC IS YMCTKU
neyeit, He UCIIOJb3YHTE IJISI YUCTKM abpa3MBHBIE MaTepuajbl UIU CUJIBHO
JNEUCTBYIOIIME YUCTSIIME PACTBOPbI, YKCYC WJIM OTOEIMBAIOIINE MATEPUAIIbI.

® IIpexne yem yOpatb NpubOp Ha XpaHeHUE, 0053aTeIbHO YOEAUTECh, YTO OH OCThLI
U MOJHOCTBIO BBICOX.

BO3MOJKHBIE ITPOBJIEMbI

1. Xned mMeeT CHIBbHBIN 3amax.
[TpoBepbTe, MpaBUJIbHOE JIM KOJWYECTBO APOXXKeH Bbl Mogoxuau. CIuikKkoM
00JIbIIIOE KOJMYECTBO NPOXXKei BbIZBIBAET HEMPUITHBIN 3amax u CIUIIKOM
OoJblION TToabeM OyxaHKM. Bcerma Mcnosib3yiiTe CBeXXMUe MHTPEIUEHTHI.

2. HcneyeHHbIH X/1e0 MOKpbIH M KICHKHH.
BeiHbTEe Xx71€06 M3 mpubopa cpa3y XK€ IMOCJe BBINEYKHM U MOJOXMTE €ro Ha
MPOBOJIOYHYIO MTOACTABKY, YTOOBI OH OCTBLI.

3. Ilpn saxarun KHONKH IIYCK 3anycka BbIOpaHHONM mporpamMvbl He
NMPOMCXOAMUT.
Yoenutech, yTo MpUOOP MOAKIIOYEH K CETU, U UYTO OH BKJIIOYEH.
Ecau nmpubop Bce elie ocTaeTcsl TOPSYMM MOCJE BBIIMOJHEHUS TPEAbIIYIEeTro
LIMKJIa, aBTOMATUYECKUIA 3alIUTHBIM BBIKJIIOYATEIb MPEAOTBpalllaeT BO30OHOBICHUE
BBINIOJIHEHUST mporpaMmbl. B atom ciydae Ha KK-aucniaee MHAMLIMPYIOTCST OYKBbI
HHH, u pazgaercs MOCTOSHHBIM 3BYKOBOW curHaji. Haxmurte KHOMNKY @ Ha aBe 2
CEeKyHIbl U M3BJICKUTE U3 mpudopa dopmy c uHrpeaueHtamu. Iaitte xsebomneuke
OCTBHITh B TeueHue npumMepHo 10 - 20 MUHYT C OTKPBITOM KPBILIKOM, IOCJIE YEero
MOIbITAATECH 3aIllyCTUTh IIPOrpaMMy CHOBA.
D10 coobuieHue EEE cBUmeTelbCTBYET O HEUCIIPAaBHOCTU TepMoaaTuyuka. B aToMm
cliyyae mpuOop JOKEeH ObITh MPOBEPEH KBATU(MPUUIMPOBAHHBIM CHELUATUCTOM.

4. DbyxaHKa MOJHAJACH CJAMIIKOM BbICOKO.
VYMeHbIIUTE KOJUYECTBO UCIOJb3YEMBbIX IPOXKEi, BOAbI I MYKHU.

5. ByxaHkKa NOAHAJNACH HEAOCTATOYHO.
YBeauubTe KOJAMYECTBO APOXKKEH, BOABl MJIM MHOACHALIMBAIOIIMX BEIIECTB.
Yb6enaurech, 4TO BBl KJIAAET€ MHTPEAUMEHTHI B (DOPMY JUISI BBIMNEYKU B TMPABUILHOM
nopsaKe: CHayajda XUAKWE WHTPEIMEHTHI, 3aT€M TBEPAbIE MHIPEAUECHTHI U, B
MOCJIEAHIO OYepPEab, TPOXKKHU.
ITpumeyanue. Xaebd M3 pXaHOW MJIM OOOWHOW MYKH MMEET TEHIEHIIMIO
MOAHUMATBHCS MEHbIIE, YeM XJ1e0 U3 MIIEHUYHOU MYKHU.
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6. Iocae HAYAJA CTAJAMM BBINECYKH TECTO OCEAAET BHYTPb.
Tecto caumkom jgerkoe. HeMHOTro yMeHbIINTE KOJMUYECTBO XKUIAKOCTU MJIU
KOJIMUECTBO APOXKEH WM HMCIIONb3YWTE IPOrpaMMy C COKpAIleHHOW cTagueit
noabeMa. MoxXHO Takke MonpoOoBaTh YBEJIMYUTh KOJIUYECTBO COJIU.

7. TecTo CIMIIKOM MATKO€ WIH CIHIIKOM KjeHKoe.
CTpyKTypa TecTa MOXET CTaTh OJHOpPOJHEee, 03 KOMKOB, €CJIU BO BpeMs
3aMEIIMBaHUs T00aBUTh JIOXKKY MYKH.

8. TecTO 0OYEHH TAKEJO 3aMEIIMBACTCA.
Jlo6aBbTe JIOXKKY BOABI BO BpeMsl 3aMeca.

9. YTO0 03HAYAIOT HOMEPA, XAPAKTEPH3YIOIIHNE PA3TNYHBIC THIbBI MYKH?
Yem Ooubliie HOMECp MYKH, TCM BbLIIIC B Hel CoACpXKaHUC KICTYATKN U TCMHEC
IIBECT.

10. Yro Takoe o0oiiHaa MyKa?
OO06oiiHasi MyKa TIPOM3BOAUTCS M3 LIEJBHOIO 3¢pHA U MOATOMY COIEPXKUT OOJIbIIOE
KOJIMYECTBO KjleTyaTku. Ee MoXXHO y3HaTh mo 6osice TeMHOMY LiBeTy. OgHako xjied
13 000MHOI MyKM He 00s13aTeJIbHO IOJIyJYaeTcsl TeMHee.

PEJAEIITbBI

JlonoanuTeibHAA MH(MOPMANHA MO PEKOMEHAYEeMbIM pelenTaM

IIpennaraemblie 31eCh pelENTbl MOXHO M3MEHSTH IO BKYCY, H00aBJsIsI pa3jMyHbIC
WHIPEAUEHTHI MO BallleMy BbIOOpY.

B 3aBuCcMMOCTM OT Balllero BKycCa, Bbl MOXETE N00aBisATh, HAIIPUMEP, 3apOAbIIIN
MIIeHUIbI, CEMEHa MOACOJHEUYHMKA, TpaBbl, cCeMeHa TMMHAa, 3eMJISHOU mepell,
3eMJISIHbIE OPEXU, MIOCIN, KYKYPY3HYIO MYKY, Hape3aHHYI0 KyOMKaMy BETYMHY U T.[I.
DTU UHTPEAUEHTHI MOXHO J00aB/ISATH IOCJIe 3BYKOBOTO CHUI'HAaJla, IIPUMEPHO 4epes3 S -
10 MUHYT mocJie Hayaja BTOPOM cTaaMu 3aMeca, HO TOJIbKO IJISl CJAEAYIOIIUX
nporpamM: OBBIYHBIN, BBICTPBIN, OBOWHBIN, [TEYEHLE / TUPOXHBIE u
BYTEPBPOJJHBI.

Xneboneyka mpeaHa3HavyeHa sl MCIIOJb30BaHUSI PELENITOB C COACPXaHUEM MYKHU 10
750 r. s TOro, 4ToObl TECTO HE IepeMBajIoCh uyepe3 Kpail (popMbl [JIsI BBHIIIEUKU U
yTOObl OOECHEeUYUTh KAYECTBEHHBIN 3aMeC, He IMpPEBBILIANTE PEKOMEHIYyeMble HOPMBbI
WHTPEAVEHTOB.

Bce nHrpenueHThl JOJKHBI KMETh HOPMaJIbHYI0 KOMHATHYIO TeMIIEpaTypy.

Caxap nmoMoraeTr ApoxaM IOAHSTb TECTO M CIOCOOCTBYyeT oOpa3zoBaHMUIO OoJiee
TEMHOI 1 00Jiee TNIOTHOM KOPOYKMU.

Conp npugaeT TecTy 6o0Jice TBEPAYH KOHCUCTEHLMIO M 3aMeIsieT MPOLEeCcC €ro
rnoabema.

IIpu poGaBiaeHUM K pELENTy AOMOJHUTEIbHBIX MHIPEAUEHTOB XXUIKONH KOHCUCTEHLIMU
CJIeIUTE 3a TeM, YTOOBbI KOJMYECTBO KMAKOCTU, YKa3aHHOE B pELEITe, ObUIO CHUXKEHO
COOTBETCTBEHHO. DTO TpeOyeTcs, Hampumep, Mpu J00aBICHUU SIUL, MOJOAOIO Chipa
WM Horypra.

Bo Bcex mporpammax, riae Bec xJjieba HeJb3sl peryjiupoBaTb, MOXHO HMCII0Jb30BaTh
WHIPEAUEHTHl B KOJIMYECTBE, HEOOXOAMMOM JIJIsi BBIIMEUYKM OyxaHKM JIIOOOro pasmMepa
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(GonBIION, CpeaHel MU MaJIEeHbKOI).

Mudopmanmsa, ykazanHasa B peuenrtax (Hampumep, 750 r u 1000 r), kacaercs
MPUOJIM3UTETLHOTO Beca TOTOBOM OyXaHKH.

Pe3yabTaThl BBINEYKH 3ABHCAT OT HECKOJbKHX (PAKTOPOB, TAKHX KaK
atmocdepHoe xaBieHHE, BJIAXKHOCTb, XECTKOCTh BOAbI, TEMHeparypa B
KOMHATE WM TEeMIepaTypa HHrpeaneHToB. Eciu mpeasokXeHHbIH penent BAPYT
NpHUAETCA BAM HE MO BKYCY, Mbl COBETYEM BAM €ro M3MEHHTh B COOTBETCTBHM C
PEKOMEHIANMAMMN, NPHBEAECHHBIMY B pa3zieiie «Bo3MoXxHbie MPOdIeMbI».

CnenuanbHas mHoOpMaANEA AJA JHI, CTPAAAIOIINMX AJLIeprue

C 310l XJ1Ie00IEeUYKOl Bbl TaKXKE MOXETE MCIIOJb30BaTh MYYHBIE CMECHU, CHELUATBbHO
pa3paboTaHHbIE IS JIIOAEU C ajjieprueil Ha 3epHO. byxaHKM Tpu 3TOM MOJy4daTcs
CPaBHMUTEJILHO TBEPABIMM IAXE IPU MCHOJIb30BAHUU JIPOXXKEH M MEKAPHOIO ITOPOIIKa
B OUJIbIIMX KOJIMYECTBAX.

OmHAKO B 3TOM Clydae CJemyeT MCIIOIb30BaTh TONbKO mporpamMMbel OBBIYHBIN u
BBICTPBIV, BeIOMpas B KaXIOM ciyyae TEMHOE MOAPYMSHUBaHME Kopouku. [Ipu
ucnonb3oBanuu nporpammbel OBBIUYHBIN Gyxanka monyuaercs ¢ Gojiee TBEpHOId
KOPOYKOM.

IIpu ucnonb3oBaHUM 0€30€JIKOBOW MYKHU MPEABAPUTEIBHOE IMPOrpaMMHUPOBAHUE HE
pekomeHayeTcda. Bcerma zamyckauTe mporpamMmy cpasy XK€ MOCJE€ 3aChIIIKU
VHTPEIUEHTOB.

Eciu Bbl 3aMeTuUTe OCTaTKM MYKM Ha CTeHKaX (OpMbl [Jisl BBIIIEYKH, OTKPOMUTE
KPBILIKY BO BpeMs 3aMeca M 3acChblllbT€ MYKY OOpaTHO B TECTO IPU IMOMOIIU
pe3MHOBOro ckpebka, 4yToObl OHa xopollo mnepeMemanach. [locie 3toro 3akporite
KPBILIKY.

IIpy Mcnosb30BaHUU APOXKKEN TECTOMECUJIBHBIE KPIOUKU HYXHO CHSTh ITOCJE
KOHEYHOM cTamguu 3ameca. Ilepen cHATMEM TECTOMECHUIBHBIX KPIOUYKOB ITOCHIIIBLTE
najblibl MyKoi. CHITHE TECTOMECUIBHBIX KPIOUYKOB HEOOXOIUMO [JIsl TIPEIOTBPALLCHUS
00pa3oBaHUS BO3AYIIHBIX KAPMAaHOB BHYTPU OyXaHKHM, KOTJA TECTO HEMHOTO
nogHuMeTcsd. [locie 3Toro HaHecuTe Ha TECTO HECKOJbKO KamejJb Macjiaa Hu
pacripeieIMTe €ro pOBHBIM CJIOEM IO MOBEPXHOCTU TECTa MPU MOMOIIM CKpeOKa IS
TeCTa WIM CBOMX MajiblieB. DTO MOMOXET M30eXaTh BO3HMKHOBEHUS MIYOOKMX TPEIIUH
MO/ BO3JEUCTBMEM BBICOKOI TeMIlepaTypbl BbIlleuKu. [locie 3Toro 3akpoiTe KpbIIIKY.
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Benblii x1e0 / ®panny3ckuii x1ed

IMnennunblii X1€0

HMHrpeamenTsl HHrpeanenTbl
750r | 1000r WHrpeamenTsl 750r | 1100r VHrpennentsl
1 1'/2 9, . Cyxue IpoxcKn 1 1’/ Y, II. Cyxue 1poxoku
390 600 r ITmeHnyHas Myka TUma 300 420 r [lieHnyHas MyKa Tima
405 (Myka oueHb 1050 (myka rpyboro
TOHKOTO MOMOJIA IS TI0MOJIa)
JenvKaTecHoi Boimeukn) 200 280 r [TieHnyHas MyKa Tima
2 3 CT. 11 Caxap 405 (Myka 0YeHb
1/ |2 q. L. Conb TOHKOTO TTOMOJTA st
1/ |2 CT. L. CnMBOYHOE MACIo JieMKaTecHol Boimeuku)
140 | 220 M Monoko ' |2 Y. I Conb
120 | 180 M Bona ' |2 Y. I Mex wiu cipor u3
Ilporpamma BEJIBIN XJIEB/ CaxapHoM CBEKJIbI
OPAHLIY3CKUN 1'r |2 q. J1. Cyxasl 3aKBacKa 3
XJIEb KHCJIOTO TECTa
ToapymanuBanue CPEIHEE 290 450 MJT Bonia
TMporpamma OBBIYHBIN
JlykoBblii x1€0 ToapymMannBaHue TEMHOE
WHrpeMeHTsI
860r | 1180r HurpeauenTn Inennyno-pxanoii x1ed
*a 1 yrnakoBka | Cyxue IpoxxKu HHrpeanenTs
540 | 760 r [MeHnyHas MyKa Tuna 750r | 1100r MHrpeanenTsi
1050 (myka rpy6oro I'/s | Ips q, L. Cyxuie JIpoxKu
T1OMOJ1a) 230|350 r [TiennyHas Myka Tuma
50 75 T XKapeHsrit TyK 550 (MyKa TOHKOTO
1 1 9. II. Caxap TIOMOJA IS BBITIEYKH)
1 1')2 9. II. Conb 230|350 r Pxanas myka tnma 1150
350 500 MII Boma (Myka rpyboro momosa)
Mporpamma BbICTPBIN ' |2 q. oL Conb
/s *a q. L. Caxap
Xned «CeMb 31aK0B» 220|350 MIT Bona
MHrpeanenTsl 110 175 M HarypanbHblit fiorypt
800r | 1600r HHrpeayenTnl 0e3 mo0aBoK,
s 1 ynakoBka | Cyxue Ipoxxu XUpHOCTBIO 3.5 %
500 | 700 T O0oiiHas Myka 1) 2 . oI, Cyxas 3aKBacka 13
215 325 r Xiombs U3 7 371aK0B KHCIIOTO TECTa
I'js | P q. 1L Cornb TIporpamma OBBIYHBIN
1'/s 1’/ q. II. Caxap ToapymsaHnBaHne CPEIOHEE
I | 1) CT. I Ykeye
25 45 T CnvBOYHOE Macio
460 | 640 M Bona
Mporpamma XJIEB U3 OBOVHON
MYKHU
IoapymannBanne CPEJIHEE
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IImeHnYHO-PXKAHOM X1€0 ¢ ceMeHaMH COH OT1pyonbIii X160
VHrpeanenTbI MHrpeanenTbI
750r | 1120r MHrpeanenTbI 750r | 1300r MHrpeanenTbI
1 I’/s Y. I Cyxue IpoxxKu 1 1'/: Y. I Cyxue IpoxKu
250 350 T IMTmeHnyHasg Myka TUma 340 525 r [TieHnyHas Myka TUIa
550 (Myka TOHKOTO 550 (Myka TOHKOTO
TIOMOJIA JTS BBITIEUKH) TIOMOJA 7151 BBITEYKH)
220 | 300 r Pxanag myka tima 1150 s s yauka [TimexnyHbIe OTPYOH
(MyKa rpyboro momoa) ' |2 CT. JL. Caxap
1 |2 Y. I Conp ' |2 CT. JL. Cyxoe MOJIOKO
1 I’/s Y. L. Caxap ' |2 Y. I Conb
180 | 240 Ml Bona 1 |2 CT. JL. CI11BOYHOE Macio
160 220 MJ [Taxra 290 440 M Bona
*a 1'/s CT. IL. Cyxas 3aKBacka 13 IIporpamma OBBIYHBIN
KICJIOTO TecTa IoapymannBanne CPEIHEE
30 45 r CeMeHa cout
*a 1'/s q, II. MpsHoCTH s Xeba MrambaHcknii Oenblii X1€0
Tporpamma OBbIYHBIN HHrpeanenTs
IoapymannBanne CPEJIHEE 900r | 1300r MHrpeanenTI
CeMeHa cou 100aBAIOTCS MOCIE 3BYKOBOTO CHTHATA. *a 1 ynakoBka | Cyxue IpoxoKu
100 150 r 3eMJISHBIE Opexy
CoipHblii X1€0 475 650 r [TireHMyHAas MyKa TvIa
VHrpeanenTbI 550 (Myka TOHKOTO
760r | 1100r MHrpeanenTbI TIOMOJA J71S1 BBITEYKH)
1'/s | I/ Y. L. Cyxue IpoxxKu 1 1')2 Y. I Caxap
230 350 r ITieHuyHas MyKa Tuma 1 1')2 CT. L. PactutesibHoe Macyio
550 (MyKa TOHKOTO 1 1')2 Y. I Conb
TIOMOJIA JTS BBITIEUKH) 375 570 M Bona
230 350 T Pxanast myka timna 1150 IIporpamma BYTEPBPOJIHBIN
(Myka rpyboro momosa)
1 |2 Y. I Conp
*a 1'/e q. L. Caxap
170 270 M Bona
140 210 M [Taxta
45 70 T Menko HaTepThlit
SMMEHTAIBCKUI ChIP
Tporpamma OBbIYHBIN
IoapymannBanne TEMHOE

Menko HaTepThIil SMMEHTATILCKUIL CHI.
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XJ1e0 mueHnYHO-PXAHOI B3 000iiHO MyKH

Craakuii xr1eod

VHrpeanenTbI MHrpeanenTbI
750r | 1150r MHrpeanenTbI 750r | 1180r MHrpeanenTI
1'r |2 Y. I Cyxue IpoxxKu *a 1 ynakoBka | Cyxue Ipoxxu
230 350 T IMTmeHnyHasg Myka TUma 500 700 r [TimeHnyHas MyKa THIa
1050 (myxa rpyboro 550 (Myka TOHKOTO
TIOM0J1a) TIOMOJA 7151 BBITEYKH)
230 350 T O0oitHas pxXaHast MyKa 2 3 CT. IL. Men
1 I’/ Y. II. Conb 1 1')2 Y. L. Conb
ye 1 Y. II. Caxap 2 4 Miina
290 440 MJT Bona 25 35 r CnBOYHOE Macio
2 3 CT. IL. Cyxas 3aKBacka 13 275 400 M Caexxee MOJIOKO
KHCIIOTO TecTa Mporpamma BBICTPBIN wm
Iporpamma XJIEB U3 OBOVIHON KOPOTKAA
MYKH [Tpumeyanue. Insg mporpammel KOPOTKASI cnenyer
IoapymannBanne TEMHOE HCIIOIB30BATh MHTPEIUEHTH B KOJTMUECTBAX, YKA3aHHBIX

Xne0, OyJoukm m 0a3oBoe TecTo H3 MYYHOIl
0e30e1K0BOIi cMecH

anst 750-rpaMMoBoit OyXaHKHM, MHAYe OyXaHKa MOXKET
TIOMYYUTCS OYEHb OOJIBILION, TaK Kak X7e0,
UCIICYCHHBIN 110 3TOM IporpaMmme,

VHrpeanenTbI 00BIYHO MMEET 0YEHD JIETKYIO KOHCHCTEHIIMIO.
1150r VHrpeanenTbI
2 ymakoBka | Cyxue ApoxoKn XJ1e0 13 KHCJIOT0 TecTa HA 3aKBacKe
700 r MyuHas cmech MHrpeanenTbI
30 T CnuBOYHOE Macjo 740r | 1050r MHrpeanenTbI
1')2 Y. I Conp 1 1')2 ynakoBka | Cyxue Ipoxxu
570 M Tennas Boza 250 340 r Pxanas myka
IIporpamma OBbIYHBIN 250 340 r [TieHnyHas MyKa THIa
IoapymannBanne TEMHOE 1050 (myxa rpyboro
[Tonesnslit coBetr. C 3TUMU MHTPEAMEHTAMU MOXKHO romMona)
3amecuThb Tecto no nporpamme TECTO mns Bhmeyku 1 1')2 q. . Coib
x1e0a, OyloyeK WM MPUTOTOBUTH 0a30BOE TECTO g0 s q. . [TpstHocTy 1 Xx71e0a
e s ynakoBka | Cyxoe KKCIOE TECTO
350 | 450 MII Bona
Mporpamma OBBIYHBIN
IoapymannBanne CPEIHEE
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[Tpumeyanue. Cyxoe KuCI0€ TECTO SBISETCS

KOHIIEHTPAaTOM M MPOAAETCS B MaKeTHKaX 1o 15 T.




IMmennynblil X1€0

VHrpeanenTbI

750r | 1100r MHrpeanenTbI

1 I’/s Y. I Cyxue IpoxxKu

220 340 T IMTmeHnyHasg Myka TUma
550 (Myka TOHKOTO
TIOMOJIA JTS BBITIEUKH)

230 360 T IMTmeHnyHasg Myka Tuma
1050 (myka rpyboro
TIoM0J1a)

1'r |2 q. Conp

g0 1 Y. II. Caxap

1'r |2 Y. L. Cyxas 3aKBacKa 13
KUCJIOTO TecTa

210 320 MII [Taxra

120 180 MII Moroko

Tporpamma OBbIYHBIN

IoapymannBanne CPEJIHEE

XJ1e0 13 OBCAHBIX XJIONbEB C OTPYOAMH

VHrpeanenTbI

750r | 1050r MHrpeanenTbI

*a 1')2 q. L. Cyxue Ipoxxu

360 470 T IMTmeHnyHasg Myka Tuma
550 (Myka TOHKOTO
TIOMOJIA JTS BBITIEUKH)

110 145 r OBCsIHBIE XJIOTBS €
OTpyOSIMU

' |2 CT. 11 Caxap

2 2/ Y. I Conp

2 2/ CT. L. CMBOYHOE MACiIo

380 490 MJT Moroko

Tporpamma XJIEB U3 OBOVHON
MYKH

IoapymannBanne CPEJIHEE

HMewomuecsa B Npoaaxe roroBbie K
BbINIEYKE CMECH

B npomaxe wumMerTcs pa3dudyHbIE
TOTOBBIE€ K BBINIEUKE CMECH.

ITonoxure 750 T roToBO#l K BBINIEUKE
CMECHU M HYXHOE KOJMYECTBO CYXUX
IpOXKEer B (popmy s Bbleuyku. B
3aBUCUMOCTU OT OObeMa CMeCHU, IS
pa3oBoit BBIITEYKU MOXKET
noTpeOOBaTHCS TOJBKO €€ ITOJIOBUHA.
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— JHoOaBbTe COOTBETCTBYIOIIIEE
KOJIMYECTBO KUJIKOCTH.

Mporpamma: OBbIYHBIN, BEJBIN
XJ_[EE/(DPAHHY3CKI/H/UI XJIEDb unm
XJIJEB M3 OBOWMHOW MVYKMU, B
3aBUCUMOCTH OT THUIIa MCIIOJIb3YeMOii

MYKH

IIpurorosjieHue JXeMa, MapMelaaa
MurpenuentamMmu 6a30BOro pelerTa
SIBJISIIOTCSI MEJIKO Hape3aHHble (PPYKTHI
wim (ppyKToBOE IMIOPE U KEJIATUHOBBIN
caxap (B COOTHOIIEHUU 2:1).
Mudopmanuio 0 NpaBUJIbHOM
COOTHOIIIEHUN (PPYKTOB U XKEJIATMHOBOTO
caxapa MOXHO HalTHM Ha YIaKOBKE
caxapa.

— Ilpexnme uyem Hape3aThb (QPYKTHI
MEJIKMUMM KyCOYKaMM WU cAeaaTh U3
HUX MIOpe, UX HYXHO IPOMBITh H,
ecJIu HeoOXOoAMMO, OUYUCTUTH OT
KOXYpBHI.

OtBeckre npumepHo 900 r ¢GpyKTOB.
YToOBI HE OOIMYCTUTH YPE3MEPHOTO
BCIICHUBAHUSI UM TIepeIMBaHUM
MapMeJjiaga depe3 Kpail (popmbl, He
MpeBbIlIaiTe 310 KoaudectBo. Ilocie
3TOT0 HapexXbTe (PPYKThl MEJIKUMU
KycoukaMu (He Oosee 1 cMm) uau
MpeBpaTUTEe B IMIOPE.

ITonoxure GpykThl U npumepHo 500

I XeJaTUHOBOTO  caxapa B
COOTHOIIEHUU mnpumMepHo 2:1 B
dopmy nmng  Beinmeuku. Ilpu

MNPUTOTOBJIEHUM JIKeMa U3 Sroj
HY>XHO 100aBUTh 1 CTOJIOBYIO JIOXKY
JJUMOHHOTIO COKa.

3anyctute mnporpammy HIXKEM,
MAPMEIJIAL.

3a 9TUM IPOLECCOM HEOOXOAUMO
TIIATE€JAbHO cJaeAuTh. Bo3bmure
PE3MHOBBLIM CKpeOOK AJIs1 yaaJieHUs
CaxapHOro 0ocaakKa cO CTEeHOK (POPMBI.
ITocnie Toro Kkak mporpamma
3aKOHYMUTCS, BBIHbTE€ BUJIKY WU3
PO3ETKM M OCTOPOXHO M3BICKMUTE
dopMy a1 BBIMEYKU, MOJb3YSICh
KYXOHHOW IIPUXBATKOM.



— OCTOpOXHO MEepeNoXUTe IXKeM WU
MapMesaa B MPUTOTOBJIEHHbIE OaHKMU.
ITocne 3TOro MIOTHO 3aKporTe OAHKHU
U JAWTE UM OCTHITh.

TmwateabHO BBIMOWTE GopMy aJis
BBITIEYKHM T10CJI€ UCIOJIb30BAHMSI.

Tecto Ang maNUpBI

MHrpeanenTsbl

HHrpeamenTsl

2 91 Cyxue 1poxoKu

400 T [TimeHwyHas Myka
tnma 550 (Myka
TOHKOTO MOMOJIA s
BBITICYKH)

2 9, . Conpb

1 9 I Caxap

3 cT. 1. | OnuBKOBOE Macio

230 MIT Bona

Tporpamma TECTO

M3Biekute TecTto M3 POPMBI A
BBIMEYKU cpazy  Xe nocjue
3aBEPLICHUST TPOrPAMMBI.

CMaxbTe NMPOTUBEHb MJSI BBIIIEUYKU
OJIUBKOBBIM MAacJIOM M pacKaTauTte
TECTO CKAJIKOM.

JaiiTe TecTy TNOAHSITLCA TIpU
KOMHATHOU TemmepaTrype B TE€UYEHUE
npuMepHO 30 MUHYT.

PackaraiitTe TecTOo ¢ BallUMH
Jo00aBKaMM U BBHINEKalTe B TeyeHUE
15-25 wmuuyt npu 200 °C B
NpeaBapuUTeIbHO pa3orpeToii meuw,
MoKa ChIp HE€ pacIJaBUTCS U He
pacrpenegauTcsl paBHOMEPHO IO BCei
MOBEPXHOCTU, a4 TECTO HE HAYHET
MOAPYMSIHUBATHCS IO KpasiM.

Cokpamenna:

Y. 1 = vaiiHag jgoxka (MepHas Joxka: 1
4. 1) =5 M

'/2 4. 1 = MOJ0BMHA YAWHON JOXKU

Cr. 1= cronoBasi Joxka (MepHas
Joxka: 1 ct.a) =15 ma

I = rpaMm

MJT = MWJUIAJIATP

Mepnbiit crakad: 1 yamka = 250 mn
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Yruansanus

He BbiOpackiBaiiTe cTtapbie WU
E HEUCIIpaBHbLIE 3JEKTPONPUOOPHI
= BMECTE C OBITOBBIM MYCOPOM.
OTHoOCUTe MX Ha MYHKTHI O cbopa
CcrelMaJbHOTO Mycopa.

TapanTua

I'apaHTHitHBIA CPOK HA TIPUOOPHI (DUPMBI
"Severin" - 2 roga co IHS UX npojgaxu. B
T€YEHHUE 3TOTO BPEMEHM Mbl OECILUIaTHO
yCTpaHUM Bce AedEKThbl, BO3HUKIIUE B
pe3yabTaTe IMPOU3BOJACTBEHHOIo Opaka
WU TPUMEHEHUS HEKauyeCTBEHHBIX

MaTepUajaoB. lapanTus He
pacnpocTpaHsgeTcss Ha  Ae(@eKTHI,
BO3HHUKIINE M3-3a HECOOIIacHUS

PYKOBOJICTBA 10 3KCIUTyaTalluud, Tpydboro
obpameHusa ¢ nmpubopoMm, a Takxke Ha
Oblomuecs (CTeKJIISIHHBIE u
KepaMuuyeckue) Jactu. JlaHHas rapaHTus
HE HapyllaeT BalllMX 3aKOHHBIX IIpaB, a
TakxKe JIIOOBIX JPYrux IpaB MOTpeOuTesl,
YCTAaHOBJIEHHBIX HallMOHaJbHBIM
3aKOHOJATEeJbCTBOM, PEryJIUPYIOLIUM
OTHOIIEHUSI, BO3HUKAIOIINE MEXIY
MOTpeOUTENIMU U MpoaaBLlaMU MPU
npojaaxe TOBapoOB. I'apantus
aHHYJUpYETCH, ecaun npubop
PEMOHTUPOBAJICS HE B yKa3aHHBIX HaMU
MMYHKTaxX CEpPBUCHOIO OOCIyXHBaHUS. Bbl
MOXETe MO I0oYTe OTIpPaBUTh MPUOOP C
MeEpeYHEM HEUCIIPAaBHOCTEM 5
MPUIOKEHHBIM KAaCCOBBIM YEKOM Ha Halll
OV XaW It NYHKT CEPBUCHOTO
00CIy>XMBaHUS. Kakune-1ubo
JOMOJHUTEJbHbIE TapaHTUU IIPOJABIlIA
3aBOJOM-U3TOTOBUTEJIEM He
MPUHUMAIOTCS.
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Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-apres-vente
Oficinas centrales del servicio
Centros de servico

Centrale del servizio clienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjinstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtouxo oéofs

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

Telefon (02933) 982-460
Telefax (02933) 982-480
service@severin.de

Kundendienst Ausland

Belgique

Dancal N.V.
Bavikhoofsestraat 72
8520 Kuurne

Tel.: 056/71 54 51
Fax: 056/70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic MP d.o.o
Tromeda Medugorje bb
88260 Citluk

Tel: + 387 36 650 446
Fax: + 387 36 651 062

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv

Tel.: +359 32275 617,275 614
e-mail: sales@noviz.com

Czech Republic
ARGO spol. sr.0.
Zihobce 137

CZ 34201 Susice
Tel.: +376 597 197
Fax: + 376 597 197
http://argo.zihobce.cz
argo@zihobce.cz

Croatia

TD Medimurka d.d.

Trg. Republike 6

HR-40000 Cakovec

Croatia

Tel: +385-40 328 650

Fax: + 38540328 134

e-mail: marija.s@medjimurka.hr

Cyprus

G.L.G. Trading

4-6, Oidipodos Street
Larnaca, Cyprus
Tel.: 024/633133

Fax: 024/635992

Danmark

Scandia Serviceteknik A/S
Hedeager 5

2605 Brondby

Tel.: 45-43202700

Fax: 45-43202709

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,
Tammsaare tee 134B,

tel: 654 3000

Tartu: CENTRALSERVICE, Aleksandri 6,
tel: 7344 299,

7344 337,56 697 843

Piarnu: CENTRALSERVICE, Riia mnt. 64,
tel: 4425175

Narva: CENTRALSERVICE, Tallinna 6A,
tel: 3560 708

Haapsalu: Teco KM OU,

Jalaka 1A, tel: 47 56 900

Rakvere: Nirgi Tonu FIE,

tel: 3240 515

Viljandi: Aaber OU,

Vabaduse pl. 4, tel: 43 33 802

Kuressaare: Toomas Teder FIE, Pikk 1B, tel:

4555978

Kaina: Ilmar Pauk Elektroonika FIE,
Mie2S,

tel: 46 36 379, 51 87 444

Espana

Severin Electrodom. Espaiia S.L.
Plaza de la Almazara Portal 4, 1° E.
45200 ILLESCAS(Toledo)

Tel: 925513405

Fax: 92554 1940

eMail: severin@severin.es
http://www.severin.es

France

SEVERIN France Sarl
4, rue de Thal

B.P.38

67211 Obernai Cedex
Tél. 0388476208
Fax 0388476209

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

176 75 Kallithea, Athens
Tel.: 0030-210 9478700

Philippos Business Center

Agias Anastasias & Laertou, Pilea
Service Post of Thermi

570 01 Thessaloniki, Greece

Tel.: 0030-2310954020

Iran

IRAN-SEVERIN KISH CO. LTD.
No. 668, 7th. Floor

Bahar Tower

Ave. South Bahar

TEHRAN - IRAN

Tel. : 009821 - 77616767

Fax : 009821 - 77616534
Info@iranseverin.com
www.iranseverin.com

Israel

Eatay Agencies

109 Herzel St.

Haifa

Phone: 050-5358648

Email: service@severin.co.il
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Italia

Videoellettronica di Sgambati & Gabrini
CSN.C.

via Dino Col 52r-54r-56r,

1-16149 Genova

Green Number: 800240279

Tel.: 010/6 4511 02 - 01041 86 09

Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

F.A. Kettaneh

P.O. Box 485

Amman, 11118, Jordan

Tel: 00962-6-439 8642

e-mail: app@kettaneh.com.jo

Korea

Jung Shin Electronics co., Itd.

501, Megaventuretower 77-9,
Moonrae-Dong 3ga, Yongdeungpo-Gu
Seoul, Korea

Tel: +82-22-637 3245~7

Fax: +82-22-637 3244

Service Hotline: 080-001-0190

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: + 371 7279892
servo@apollo.lv

Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building, Dora
P.O.Box 70611

Antelias, Lebanon

Telephone 01 244200, Fax 01 253535
eMail: info@khouryhome.com
Internet: www.khouryhome.com

Luxembourg

Ser-Tec

Rue du Chateau d’'Eua
3364 Leudelange

Tel.: 00352 -37 94 94 402
Fax 00352 -37 94 94 400

Macedonia

KONCAR servis

Bul. Partizanski odredi br. 105
1000 Skopje

Makedonija

Tel: + 389 (2) 365-578

Fax: + 389 (2) 365 621

e-mail: koncarservis@mt.net.mk

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyar u.2

H-2040 Budaors
Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267

Nederland
HASb.v.
Stedenbaan 8
NL-5121 DP Rijen
Tel: 0161-22 00 00
Fax: 0161-29 00 50

Norway

Lgkken Trading AS
Skérersletta 45, port 20
1471 Lgrenskog

Tel: 67 97 78 90

Fax: 679778 91



Osterreich Svenska

Degupa Rakspecialisten HS
Vertriebsgesellschaft m.b.H. Mollevangsgatan 34
Gewerbeparkstr. 7 214 20 Malmo
5081 Anif / Salzburg Fax: 040/6 11 03 35
Tel:06246/73 5810
Fax:.06246/72702 Slovenia

SEVTIS d.o.o.
Polska Smartinska 130
Serv-Serwis Sp. z 0.0. 1000 Ljubljana
ul. Wspdlna9 Tel: 00386 1 542 1927
45-831 Opole Fax: 00386 1 542 1926
tel./fax (077) 457-50-06
e-mail: centralny@serv-serwis.pl Stand: 03.2009
Portugal
Novalva
Zona Industrial Maia I
Sector X - Lote 293, N. 90
4470 Maia

Tel.: 02/9 44 03 84
Fax: 02/9 44 02 68

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,
Tel.: (495) 5850573

Opouta Cepsuc
123362 r. Mocksa,
yi1. CBoGompl, 1. 18.
Ten.: (495)585-05-73

Romania
For Brands srl
Str. Capitan Aviator Alexandru Serbanescu
Nr. 33-35, B1. 20E,
Sc.2, Et.1, Ap.27, Sector 1, Bucuresti.
Tel: +40212334112
+40212334113
+4021 6886613
Fax: + 40212334103
+4021 688 66 13
E-mail: office@forbrands.ro
Web site: www.forbrands.ro

Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 021 881 60 45

Fax: 021 881 60 46
eMail: severin@helt.ch

Serbia

SMIL doo

Pasiceva 28, Novi Sad
Serbia and Montenegro
tel: + 381-21-524-638
tel: +381-21-553-594
fax: +381-21-522-096

Slowak Republic
PREMTgs.r.o.
Skladova 1

917 01 Trnava
Tel: 033/544 7177

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Riilssitie 6, PL 63
01511 Vantaa

Puh 0207 599 860

Fax 0207 599 803
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