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Lieber Kunde!

Sie haben sich fiir ein SEVERIN-Qualitatsprodukt entschieden, vielen
Dank fiir Ihr Vertrauen!

Seit 1952 werden Elektrogerdte der Marke SEVERIN produziert. Durch
diese jahrzehntelange Erfahrung und mehrere modernste
Produktionsstitten wird der hohe Qualitiatsstandard der Produkte
garantiert.

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

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

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

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

Wir wiinschen Thnen an Threm SEVERIN-Gerit viel Freude!

Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN-Unternehmen

Aktion zum Schutz der Umwelt:

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

Achten Sie deshalb auf die 6rtlichen Sammelstellen, denn der sparsame Umgang mit Rohstoffen ist
aktiver Umweltschutz.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Bitte die Gebrauchsanweisung vor der ersten Benutzung der Brotbackmaschine vollstindig
durchlesen.

Die Gehduseoberflichen und die Dampfaustrittséffnung sind im Betrieb heif3. Beriihren Sie
keine heiflen Geriteteile und benutzen Sie unbedingt Topflappen oder Topfhandschuhe bei
der Brotentnahme! Beriihren Sie beim Offnen des Deckels nur den Deckelgriff.

Schlieflen Sie die Brotbackmaschine nur an eine vorschriftsmaflig 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 heiflen Geriteteilen fernhalten.

Vor der Inbetriebnahme das komplette Geridt incl. Anschlussleitung und Zubehorteile auf
Mingel iiberpriifen, welche die Funktionssicherheit des Gerites beeintrichtigen konnten. Falls
das Gerit z.B. zu Boden gefallen ist, konnen von auflen nicht erkennbare Schidden vorliegen.
Auch in diesem Fall das Gerit nicht in Betrieb nehmen.

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und alle Einlagen aus dem Gerdt. Das
Verpackungsmaterial ist recycelbar.

Halten Sie Kinder von Verpackungsmaterial fern. Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!

Personen (einschliellich Kinder), die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in der Lage sind, das Gerit sicher
zu benutzen, sollten dieses Gerdt 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 Wandflichen oder anderen Gegenstinden muss mindestens 5 cm betragen. Das
Gerit nicht unter Vorhingen oder anderen brennbaren Materialien benutzen und im Betrieb
nicht mit einem Tuch oder dhnlichem abdecken.

Stellen Sie das Gerit auf eine ebene, wiarmebestindige Unterlage. Das Gerit oder die
Anschlussleitung darf nicht mit heiflen Oberflichen (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 wurde.
Benutzen Sie das Gerit nicht im Freien oder auf einer nassen Oberfliche oder dort, wo es mit
Wasserspritzern in Berithrung kommen konnte. Tauchen Sie Netzstecker, Kabel oder Hauptgerit
nie in Wasser.

Decken Sie das Brot wihrend des Backvorganges niemals mit Alu-Folie oder anderen Materialen
ab. Es entsteht sonst ein Hitzestau.

Die Brotbackmaschine ist ein Haushaltsgerdt und daher nicht fir den gewerblichen Betrieb
geeignet.

Benutzen Sie das Gerit ausschliefllich zum vorgesehenen Zweck.

Der Gebrauch von Zusatzteilen, die nicht vom Hersteller vorgesehen sind, kénnen zu
Beschddigungen oder Verletzungen fiithren.

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

Reparaturen an Elektrogerdten miissen von Fachkriften durchgefiihrt werden, da
Sicherheitshinweise zu beachten sind und um Gefdhrdungen zu vermeiden. Dies gilt auch fiir
den Austausch der Anschlussleitung. Schicken Sie daher im Reparaturfall das Gerdt zu unserem
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Kundendienst. Die Anschrift finden Sie im Anhang der Anweisung.

@ Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung auf.

Weitere wichtige Hinweise

Benutzen Sie stets Topflappen, wenn Sie das heifle Gerit oder das heifle Brot anfassen.

Bei kurzfristigen Stromunterbrechungen (bis ca. 7 Min.) wird das Programm anschlieffend
fortgefiihrt.

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 ungleichmiRig
gebacken wird.

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

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

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

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 Gerédt mit Wasser
léschen! Rauch kann entstehen, wenn Teig iiber den Rand der Backform steigt und den
Heizkorper beriihrt. Beachten Sie daher die Mengenangaben in den Rezepten.

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

Stellen Sie das Gerit 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 heif werden.

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



IHRE BROTBACKMASCHINE

1. Sichtfenster 6. Messloffel

2. Deckel 7. Messbecher

3. Backform 8. 2 Knetstibe

4. Bedienfeld mit Display 9. 2 kleine Backformen
5. Haken
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BEDIENFELD

A

Display
Zeigt das Programm, den Braunungsgrad, das Gewicht und die Programmlaufzeit sowie den
Programmstatus an. Der Doppelpunkt in der Zeitanzeige blinkt, solange ein Programm lauft.

Betriebskontrollleuchte

Programm 1......... 11
Durch Driicken der Taste 1.......... 11 wird das gewiinschte Programm ausgewahlt.
Das gewdhlte Programm wird mit einer Zahl im Display angezeigt.

Taste ()

Durch Betitigen dieser Taste wird das ausgewdhlte Programm gestartet.

Ein Signal ertont und der Doppelpunkt der Zeitanzeige im Display beginnt zu blinken.

Zum Beenden des Programms die Taste fiir 3 Sekunden gedriickt halten. Ein Signalton quittiert
Ihre Eingabe.

E/F Timer Minus = / Timer Plus ;

Die Programme 1, 2, 3, 4, 6, 9 und 11 konnen zeitverzogert gestartet werden. Damit kann das
Programmende bis zu 13:00 Stunden spiter erfolgen.

Beispiel:

Es ist 20.00 Uhr und das Brot soll am néchsten Morgen um 7.30 Uhr fertig sein. Dies entspricht

einer Gesamtlaufzeit von 11 Stunden und 30 Minuten.

- Wibhlen Sie mit der 1.........11-Taste das gewiinschte Programm.

- Driicken Sie die Tasten y oder ' bis im Display 11:30 (Gesamtlaufzeit) eingestellt ist.

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

» 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 Knetphase bzw. Aufgehphase beigegeben
werden miissen.

Briaunung @

In den Backprogrammen 1, 2, 3, 4, 5, 6 und 11 kann der Brdunungsgrad in drei Stufen
vorgewdhlt werden. Am oberen Display-Rand erscheint ein Pfeilspitze an der Stelle des
eingestellten Braunungsgrades.

HELL

MITTEL @@

DUNKEL @

SCHNELL
Zusétzlich ldsst sich hier ein Schellprogramm fiir die Programme 1 bis 4 einstellen.
Bei dieser Einstellung verkiirzt sich die Teigzubereitung um 1:00 bis 1:15 Std.

H Brotgewicht F

In Backprogrammen 1, 2, 3, 4, 5, und 6 kann die Grofie des Brotes vorgewéhlt werden. In dem
Display wird mit einer Pfeilspitze unter der Brotgewichtsangabe das gewéhlte Brotgewicht
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angezeigt.

Signalton: An/Aus

- Beim Einschalten des Gerites ist der Signalton an.

- Wahrend des Betriebes kann der Signalton durch gleichzeitiges Driicken der Tasten Timer
Minus @ und Timer Plus ; abgeschaltet werden. Die Tasten miissen 3 Sekunden gedriickt
werden. (Als Bestitigung erlischt kurzzeitig die Betriebskontrollleuchte)

- Zum Wiedereinschalten des Signaltones die Tasten Timer Minus &
nochmals gleichzeitig driicken. Es ertont ein Signalton.

- Nach einer Stromunterbrechung ist der Signalton automatisch wieder an.

und Timer Plus ;

Sicherung gegen Fehlbedienung:
Nach dem Programmstart sind alle anderen Tasten solange gesperrt, bis der Backvorgang
beendet ist oder die (!)-Taste mind. fiir 3 Sekunden gedriickt wurde.

PROGRAMMEFUNKTIONEN
Es stehen 11 verschiedene Programme zur Verfiigung:

1 = BASIS

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

2 = WEISSBROT

Geeignet zur Zubereitung von lockeren WeifSbroten nach franzosischer Art.

3 = VOLLKORNBROT

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

4 = HEFEKUCHEN

Stifler Hefeteig braunt durch einen hohen Zuckeranteil starker, daher hat dieses Programm eine
verkiirzte Backzeit.

5 = EXTRA-KURZ

Die Brote werden kleiner und dichter als normalerweise.

6 = GLUTENFREI

Fiir Brote aus glutenfreiem Mehl.

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 = NUDEL-TEIG

Zur Herstellung von Nudelteig

9 = SANDWICH

Geeignet zur Zubereitung von Sandwich-Brot. Das Brot hat eine helle Struktur mit einer diinnen
Kruste.

10 = MARMELADE

Geeignet zur Zubereitung von Marmelade. Beachten Sie bei der Zubereitung, dass die Backform
mit den Gesamtzutaten nur zu 2/3 gefiillt wird, da die Marmelade noch aufschaumt.

11 = 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.
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Programm Extra -Kurz

Mit dem Programm kann ein Brot in kurzer Zeit gebacken werden. Es geht nicht so stark auf und
ist daher ein bisschen dichter in der Struktur. Beachten Sie hierbei, dass das Wasser warm sein
muss. Das beste Resultat erzielen Sie bei einer Wassertemperatur von 48-50°C. Sie konnen ein

Speisethermometer zur Uberpriifung der Temperatur verwenden. Ist die Temperatur zu niedrig,
geht das Brot nicht so stark auf. Bei zu hoher Temperatur ldsst die Hefe das Brot zu frith aufgehen,
was ebenfalls das Backresultat beeinflusst.

Bei den Programmen BASIS, VOLLKORNBROT, HEFEKUCHEN, GLUTENFREI und
SANDWICH konnen z.B. Weizenkeime, Sonnenblumenkerne, Krauter, Kimmel, geriebener

Pfeffer, geriebene Niisse, Miisli, Maisgrief3, Speckwiirfel usw. zugefiigt werden.

Ein 12-maliger Signalton ertdnt, wenn der optimale Zeitpunkt fiir die Zugabe erreicht ist. Der

optimale Zeitpunkt ist in der untenstehenden Tabelle angegeben.

Zutaten
Prog. | Briunung Grofie Laufzeit | Teigzuberei- | Backzeit ‘Warmhalten sugeben nach
in Std. tung in Std. in Min. in Min. Min:
D 3:13 48 60 22
1 o> (@) 318 ros 53 60 22
I @D 3:25 ' 60 60 22
D 3:30 50 60 -
2 oo O 3:32 put0 52 60 -
I @D 3:35 55 60 -
D 3:43 48 60 47
; | P D) 3:45 riss 50 60 47
I @D 3:48 ' 53 60 47
D 3:17 50 60 22
. | OO P D) 322 . 55 60 2
(D 327 ' 60 60 22
lu 1:17 45 60 -
s | oo [ 1:20 02 48 60 -
e 1:23 51 60 -
o 2:49 90 60 23
o | e [ 2:54 Lo 95 60 23
I @) 2:59 ' 100 60 23
7 - - 1:30 1:30 - - -
8 - - 0:14 0:14 - - -
9 & P D) 3:55 2:55 60 60 57
10 - - 1:05 0:15 50 - -
n OO | O 1:00 - 60 60 -




chhtlge Hinweise

Bei Bildung von Mehlresten an den Backformwinden, 6ffnen Sie wiahrend dem Knetvorgang den
Deckel und streichen Sie mit Hilfe eines Gummi-Schabers die Mehlreste von den Winden,
sodass diese noch mit verarbeitet werden konnen.

Anschlieflend den Deckel wieder schliefien.

Bei der Verwendung von Hefe konnen Sie nach dem letzten Knetvorgang den Knetstab
entfernen.

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 500g
festen Zutaten (ca. 1000g fertiges Brot).
- Mit den zwei kleinen Backformen, kénnen Sie kleine Brote backen.
Das Volumen der beiden kleinen Backformen entspricht etwa 2/3 des Volumens der groflen
Backform.
Teig fiir Brotchen, Pizza usw. mischen, kneten und aufgehen lassen.
Sie konnen Rezepte mit einem Mehlanteil von ca. 200g - 550g mit 1 % TL Hefe bei Weizenmehl
bzw. 2 TL bei Broten mit Roggenmehl verwenden.
Wenn Sie diese Menge unterschreiten, kann der Teig nicht richtig geknetet werden. Beim
Uberschreiten der Hchstmenge, kann der Teig in der Backform iiberquellen.

ERSTE INBETRIEBNAHME

Entnehmen Sie die Backform.

Reinigen Sie das Gerit vor der ersten Benutzung wie unter Reinigung und Pflege beschrieben.
Setzen Sie die Knetstébe in die Backform ein und fiillen Sie ca. 125 ml Wasser ein.

Setzen Sie die Backform in das Gerit. Die Backform muss fest im Gerit einrasten.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose.

Wihlen Sie mit der Taste 1........... 11 das Programm 11 (BACKEN).

Driicken Sie die ("-Taste und heizen Sie das Gerit mit ge6ffnetem Deckel fiir ca. 10 Minuten auf.
Hierdurch kann der Eigengeruch der Beheizung abklingen. Bitte fiir ausreichende Liiftung
sorgen.

Anschlieflend die ("-Taste fiir mind. 3 Sekunden driicken, um das Gerit abzuschalten(ein
Signalton bestitigt die Eingabe), den Netzstecker ziehen und das Gerit abkiihlen lassen.
Reinigen Sie das Gerit nochmals wie unter Reinigung und Pflege beschrieben.

HANDHABUNG

Offnen Sie den Deckel, und entnehmen Sie die Backform.

Setzen Sie die Knetstidbe in die Backform ein.

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

Die Hefe wird zum Schluss zugegeben. Ein Kontakt mit Salz und zur Flissigkeit muss im
zeitverzogerten Betrieb vermieden werden.

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



Mit der L. 11-Taste wird das gewiinschte Backprogramm eingestellt.

Mit jedem Druck auf diese Taste wird in das nichstfolgende Programm gewechselt.

Braunung einstellen @ . (Nur Programm 1, 2, 3,4, 5, 6 und 11)

Gewicht einstellen 5. (Nur Programm 1, 2, 3, 4, 5 und 6)

Mit der Taste i) den Knet- und/oder Backvorgang starten. (Wenn das Programm zeltverzogert
gestartet werden soll, konnen Sie jetzt die gewiinschte Gesamtlaufzeit mit den Tasten 'y und
einstellen.)

In den Programmen 1, 3, 4, 6 und 9 ertént wihrend der Knet- oder Aufgehphase ein Signalton,
damit Sie weitere Zutaten wie z. B. Friichte und Niisse hinzufiigen kénnen. Den Deckel nach
dem Einfiillen der Zutaten bis zum Programmende nicht mehr 6ffnen.

Falls Sie das Programm zwischendurch abbrechen mochten oder miissen, driicken Sie fiir ca. 3
Sekunden die ('-Taste. Ein Signalton bestatigt die Eingabe.

Ist das Brot oder der Teig fertig, ertont ein mehrfacher Signalton und in der Zeitanzeige erscheint
0:00. Driicken Sie fiir 3 Sekunden die (!-Taste und 6ffnen Sie den Deckel.

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

Nehmen Sie das Brot durch leichtes Schiitteln vorsichtig aus der
Backform heraus. Sollte der Knetstab im Brot stecken bleiben,
holen Sie ihn vorsichtig mit dem mitgelieferten Haken heraus.
Legen Sie das Brot auf einen Rost damit es auch von unten abkiihlt.
Das Brot muss erst abkiihlen, bevor es geschnitten werden kann.
Sollte das Gerit nach Beendigung der Laufzeit nicht abgeschaltet
werden, wird das Brot fiir weitere 60 Minuten warmgehalten.
Danach schaltet das Gerit automatisch ab.

REINIGUNG

Achtung! Vor der Reinigung Gerit ausschalten, Netzstecker aus der Steckdose ziehen und
Gerit abkiihlen lassen. Tauchen Sie die Brotbackmaschine niemals in Wasser.

Entnehmen Sie die Backform aus dem Gerit und die Knetstébe aus der Backform.

Reinigen Sie die Backform und die Knetstibe mit einer lauwarmen Seifenlauge. Benutzen Sie
keine rauen Putzlappen. Lisst sich ein Knetstab nicht 16sen, lassen Sie diesen fiir ca. 30 Minuten
in lauwarmem Wasser einweichen. Versuchen Sie nicht den Stab mit Gewalt zu 16sen!

Lassen Sie die Backform nicht {iber einen ldngeren Zeitraum eingeweicht, damit die Dichtung
der Antriebsachse nicht beschidigt wird. Die Backformen nicht in der Spiilmaschine reinigen.
Reinigen Sie die Innenseite des Deckels mit einem feuchten, weichen Tuch. Das Gerit 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

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.

2. 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.

3. Das Betdtigen des Startknopfes lost keine Funktion aus.
Vergewissern Sie sich, dass der Netzstecker angeschlossen.
Ist das Gerdt noch zu heif3, blockiert eine automatische Sicherheitssperre den Start. Im
Anzeigedisplay erscheint E00 oder E01 und ein Dauersignal ertont. Driicken Sie die ('-Taste fiir
3 Sekunden und entnehmen Sie die Backform mit den Zutaten. Lassen Sie das Gerit etwa 20
Minuten vor dem erneuten Start mit gedffnetem Deckel abkiihlen.

4. Im Anzeigedisplay erscheint E:EE oder H:HH nachdem der Startknopf gedriickt wurde.
Der Temperaturregler ist defekt. Lassen Sie den Temperaturregler von einer autorisierten
Fachperson tiberpriifen.

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

6. Das Brot ist nicht hoch genug geworden.
Erhéhen Sie die Hefe-, Wasser-, oder Siifimittelmenge. Beachten Sie bei Hinzugabe der Zutaten
stets die richtige Reihenfolge: Fliissige Zutaten, trockene Zutaten, Hefe.
Anmerkung: Brot aus Roggen- oder Vollkornmehl wird erfahrungsgemaf3 nicht so hoch wie Brot
aus Weizenmehl.

7. 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.

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

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



REZEPTE

Weif3brot Rosinenbrot
Zutaten: Zutaten:
Programm 2 Programm 1
Einstellung (@] (“ID ((_’D Einstellung [u(ED] ("_’D ((_’D
Wasser 80 120 180 ml Wasser 150 200 310 ml
Milch 90 140 220 ml Butter 1% 1% 2% EL
Butter 6 10 15 g Salz Ya % 1 TL
Salz 1 1% 2 TL Honig 1% 2 3 EL
Zucker 1% 2 3 EL Weizenmehl
270 420 650 g
Weizenmehl Typ 405
260 400 600 g
Typ 405 Trockenhefe % 1% 2 TL
Trockenhefe % 1 1% TL Rosinen 40 75 100 g
Ergibt ca. 400g 650g 1000g Ergibt ca. 550g 700g 1100g
Zwiebelbrot Vollkornbrot
Zutaten: Zutaten:
Programm 1 Programm 3
Einstellung (@] (“ID ((_’D Einstellung [u(ED] (“ID ((_’D
Wasser 260 350 500 ml Wasser 310 415 620 ml
Salz % 1 1% TL Ol 1 1% 2 EL
Zucker % 1 1 TL Zitronensaft 1 1% 2 EL
Weizenmehl Vollkorn-
400 540 760 g 150 200 300 g
Typ 1050 Roggenmehl
Rostzwiebeln 56 75 100 g Weizenmehl
300 400 600 g
Trockenhefe Ya % 1 TL Typ 1050
Ergibt ca. 600g 900g 1300g Zucker 3 4 6 TL
Salz 1 3 4 TL
Trockenhefe 2 3 4 TL
Haferflocken 4 6 8 TL
Ergibt ca. 750g 1000g 1500g




Weizenmischbrot

Zutaten:
Programm
Einstellung (] a1 @
Wasser 150 220 350 ml
Naturjoghurt
75 110 175 ml
3,5% Fettgehalt
Salz 1 1% 2% TL
Zucker Ya Y % EL
Weizenmehl
160 230 350 g
Typ 550
Weizenmehl
160 230 350 g
Typ 1150
Trockenhefe % 1% 2 TL
Ergibt ca. 500g 700g 1150g
Pizza-Teig
Zutaten:
Programm 8
Einstellung fu(@] | @ | @
Wasser 230 ml
Olivenol 3 EL
Salz 2 TL
Zucker 1 TL
Weizenmehl
400 g
Typ 550
Trockenhefe 2 TL
Ergibt ca. 600g
Tipp:

schilen.

- Wiegen Sie ca. 900g der Friichte ab.
Beachten Sie diese Mengenangabe, damit
die Marmelade nicht tiberlduft. 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 Glaser
fillen. Anschliefend die Gldser fest
verschliefSen und abkiihlen lassen

- Backform sofort spiilen.

Rezepte fiir zwei kleine Brotbackformen

Nehmen Sie nach Programmende den Pizzateig
aus der Backform und lassen ihn ca. 30 Minuten
bei Zimmertemperatur gehen.

Marmelade

Das Grundrezept besteht aus zerkleinerten bzw.
purierten Friichten und Gelierzucker ,,2:1“ Das
richtige Verhiltnis zwischen Friichten und
Gelierzucker wird auf der Verpackung des
Gelierzuckers angegeben.

- Frische Friichte waschen, gegebenenfalls

Zwiebelbrot

Zutaten:
Programm 1
Einstellung fue) CC) CD
Wasser 130/130 175/175 - ml
Salz Vi | Vs Vol s - TL
Zucker Vs | Y5 Yl %a - TL
‘Weizenmehl
Typ 1050 200/ 200 270/270 - g
Rostzwiebeln 30/30 38/38 - g
Trockenhefe Ya | Ya Yl Vs - TL
Ergibt ca. 300g/ 300g | 430g/430g




Rosinenbrot

Zutaten:
Programm 1 Abkiirzungen:
TL = Teeloffel (Messloffel: 1 TSP) = 5 ml

ginselng | D | D | () EL = Essloffel (Messloffel: 1 TBS) = 15 ml
Wasser 75175 150/ 150 - ml g = Gramm
Butter %% 1% /1% - |EL ml = Milliliter
Salz Ya | Ya Y| Y - TL
Honig % | % 1%/1% - EL
‘Weizenmehl

135/135 | 270/270 - g
Typ 405
Trockenhefe Vs lYs % % - TL
Rosinen 20/20 38/38 - g
Ergibt ca. 200g / 200g | 550g/550g

Handelsiibliche Brotbackmischungen

Im Handel sind verschiedene Brotbackmischungen erhaltlich.

- Fiillen Sie die angegebene Menge Trockenhefe und bis zu 500g der Backmischung in die Backform.
Eventuell muss der Packungsinhalt halbiert werden.

- Geben Sie die entsprechende Fliissigkeitsmenge hinzu.

Programm: Je nach Mehlsorte BASIS, WEIRBROT oder VOLLKORNBROT

Hinweise zu den Rezepten

Es kénnen Rezepte mit einem Mehlanteil von bis zu 550g 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 lasst die Kruste dunkler und dicker werden.

Salz verstarkt die Struktur des Teiges und verlangsamt das Aufgehen des Teiges.

Wenn Sie Rezepte mit Zutaten erginzen die Fliissigkeiten enthalten, muss die in den Rezepten
angegebene Fliissigkeitsmenge entsprechend verringert werden. Dies gilt z.B. bei Verwendung von
Eiern, Frischkése oder Joghurt.

Die Backergebnisse sind abhingig 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 kénnen 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 Backprogramm sollten Sie nur BASIS oder GLUTENFREI mit einer dunklen Braunung wahlen.
Das Brot bekommt hierbei eine kraftige Kruste.

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

Fiir Brote aus glutenfreiem Mehl eignen sich am Besten fertige handelsiibliche Backmischungen.



TECHNISCHE DATEN

Art.-Nr.: BM 3992

Netzspannung: 230 V~, 50 Hz

Leistungsaufnahme: 860 W

— G Fom 33 751160 gBrugvich)
Abmessungen ca.: 395 mm (L) x 275 mm (T) x 315 mm (H)

Gewicht: 49 kg

Timer: Bis zu 13:00 Stunden vorprogrammierbar
Programmfunktionen: 11

Zubehor: Messbecher, Messloffel und Haken

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

Ersatzteile und Zubehor

Falls Sie Ersatzteile oder Zubehor zu Threm Gerét bendtigen, konnen Sie diese auch bequem tiber
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 o6ffentlichen
=== Enptsorgungsstellen zu entsorgen.

GARANTIE

Severin gewéhrt Ihnen eine Herstellergarantie von zwei Jahren ab Kaufdatum. In diesem Zeitraum
beseitigen wir kostenlos alle Méngel, die nachweislich auf Material- oder Fertigungsfehlern beruhen
und die Funktion wesentlich beeintrachtigen. Weitere Anspriiche sind ausgeschlossen. Von der
Garantie ausgenommen sind: Schiden, die auf Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgemifle Behandlung oder normalen Verschleifl zuriickzufithren sind, ebenso leicht
zerbrechliche Teile wie z. B. Glas, Kunststoff oder Glithlampen. Die Garantie erlischt bei Eingriff
nicht von uns autorisierter Stellen. Sollte eine Reparatur erforderlich werden, senden Sie bitte das
Gerit ohne Zubehorteile, gut verpackt, mit Fehlererklarung und Kaufbeleg versehen, direkt an den
Severin-Service. Die gesetzlichen Gewihrleistungsrechte gegeniiber dem Verkdufer und eventuelle
Verkiufergarantien bleiben unberiihrt.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
Before using the bread-maker, please read the following instructions carefully.

The surface of the housing and the steam vents heat up during operation. Do not touch any hot
parts of the unit. Be sure to use an oven-cloth or suitable gloves when removing the bread.
Make sure to touch only the lid handle when opening the unit.

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 remove the plug from the wall socket after use, and also

- in case of any malfunction during use,

- when removing the baking-tin,

- during cleaning of the appliance.

When removing the plug from the wall socket, never pull on the power cord; always grasp the
plug itself. Do not let the power cord hang free; keep it well away from any hot parts of the
appliance.

Before the appliance is used, the main body including the power cord as well as any fitted
attachment should be checked thoroughly for any defects. Should the appliance, for instance,
have been dropped onto a hard surface, it must not be used any longer: even invisible damage
may have adverse effects on the operational safety of the appliance.

Remove any exterior and interior packaging materials. All these materials are suitable for
recycling.

Caution: keep any packaging materials well away from children, as they are a potential source of
danger e.g. from suffocation.

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 5 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 work surface. 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.

Caution: do not cover the bread with aluminium foil or similar items during the baking process;
the resulting build-up of heat could seriously damage the unit.

This bread-maker is intended for domestic use only and not for commercial applications.

Do not use this appliance for any purpose other than the one described in this manual.

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 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
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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.

Additional important instructions

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

In case of a power failure of less than 7 minutes during operation, the baking process
automatically continues at the point of interruption.

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 hook 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.

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.



YOUR BREAD-MAKER

Viewing window Measuring spoon

Lid Measuring cup

Bread baking-tin 2 kneading hooks
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CONTROL PANEL

A Display
The display shows the selected programme, level of browning, weight, remaining running time
and programme status. An active programme is indicated by the continuously flashing colon in
the time display.

B Main indicator light

C Programme I......... 11
Press the T........ 11- button to select the desired programme.
The programme code appears in the display.

D Button "
This button starts the selected programme.
A beep signal is heard, and the colon in the time display starts flashing.
To end the programme, keep the button pressed for 3 seconds. This is acknowledged by a beep
signal.

E/F Timer - minus © / Timer - plus +
Programmes 1, 2, 3, 4, 6, 9 and 11 may be started with a delayed timer setting, enabling the
selected programme to finish up to 13:00 hours later.

Example:
You want to start the programme at 20:00, and you would like your bread to be finished at 7:30
the next morning. Accordingly, the total programme running time will be 11 hours and 30

minutes.

- Use the 1......... 11 button to select the desired programme.

- Press the appropriate timer button ] or © 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.

« 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 kneading or rising
phase.

G Browning @
Baking programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6 and 11 allow for a pre-selection of the desired level of
browning: three settings are available. The level of browning selected is indicated by an
arrowhead in the upper part of the display.

LIGHT
MEDIUM @
DARK @D

QUICK X
In addition, a quick-programme can be selected for programmes 1 to 4.
With this setting, the dough processing time is shortened by 60 to 75 minutes.



H Loaf weight
Baking programmes 1, 2, 3, 4, 5 and 6 allow for pre-selection of the loaf size. The selected weight
is indicated in the form of an arrowhead symbol beneath the corresponding bread symbol on the
display.

Acoustic signal On/Off

- When the bread maker is switched on, the acoustic signal function is active.

- During operation, this function can be de-activated by simultaneously pressing the timer
buttons = and § for a minimum of 3 seconds. (The main indicator light briefly goes out to
acknowledge the input)

- To re-activate the acoustic signal function, press the timer buttons fj_-\‘
simultaneously. A beep sound confirms that the function has been enabled.

- Following a power interruption, the signal function is automatically re-enabled.

and  again

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 3 seconds.

PROGRAMME FUNCTIONS

The menu allows for the selection of 11 different programmes:

1 = STANDARD

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

2 = WHITE BREAD/FRENCH BREAD

Suitable for typical light dough White bread/French bread.

3 = WHOLEMEAL

As opposed t 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.

4 = CAKES WITH YEAST

Because of its relatively high sugar content, sweet yeast dough tends to brown more quickly; in
this programme, the baking phase is therefore shorter.

5 = EXTRA-SHORT PROGRAMME

The loaves will turn out smaller and firmer than usual.

6 = GLUTEN-FREE

For bread made from gluten-free flour

7 = DOUGH

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 = PASTADOUGH

For dough to make pasta.

9 = SANDWICH

Suitable for baking sandwich bread. The bread has a light structure and a thin crust.

10 = JAM, MARMALADE

Suitable for preparing jam, marmalade. During preparation, make sure the baking-tin is only two
thirds full of all the ingredients (approx. 1000g), since the mixture may tend to foam up.
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11 = BAKING

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.

Extra-short programme:

This programme allows for baking bread in a shorter time. With a shortened rising phase, the
loaves will turn out slightly smaller and firmer than usual. Please keep in mind that warm water
must be used. Best results are generally achieved with a water temperature of around 48-50°C.
We recommend using a suitable food thermometer. With the temperature too low, the bread may
not rise sufficiently strongly; too high a temperature will cause the yeast contained in the dough
to rise too early, again leading to an unsatisfactory baking result.

In the programmes STANDARD, WHOLEMEAL, CAKES WITH YEAST, GLUTEN-FREE and
SANDWICH, you may add such ingredients as wheat germ, sunflower seeds, herbs, caraway
seeds, ground pepper, ground nuts, muesli, hominy grits, finely cut bacon cubes etc. according to
taste.

A 12-beep acoustic signal indicates when the most suitable time for adding these ingredients has
been reached. The table below shows those suitable times.

Running | Dough Baking Keeping Ingredients to
Progr. | Browning Size time preparation | time warm be added after
(hrs.) (hrs.) (mins.) (mins.) mins.:
D 313 48 60 22
1 oo D) 3:18 225 53 60 22
I @D) 3:25 60 60 22
D 3:30 50 60 -
2 o a0 3:32 put0 52 60 -
D 3:35 ' 55 60 -
T 343 48 60 47
3 oo D 3:45 riss 50 60 47
a(D 3:48 ' 53 60 47
lue 3:17 50 60 22
4 oo ri(@D) 3:22 o 55 60 22
ar 3:27 60 60 22
D 1:17 45 60 -
5 oD li@) 1:20 032 48 60 -
al( D 1:23 ' 51 60 -
lue) 2:49 90 60 23
6 oo a0 2:54 L1 95 60 23
I @D) 2:59 . 100 60 23
7 - - 1:30 1:30 - - -
8 - - 0:14 0:14 - - -




9 & Pl @) 3:55 2:55 60 60 57

10 - - 1:05 0:15 50

n | O | O 1:00 - 60 60

Important information

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 hook may be removed after the final kneading phase.

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 500g of solid ingredients (for a loaf of up to 1000g).
- The two smaller baking tins can be used for making smaller loaves.

The volume of the two smaller tins is about 2/3 of the large baking-tin volume.
knead dough for bread rolls, pizza etc., and let the dough rise.
Only recipes with a flour content of 200 - 550g should be used with this bread-maker. Use 1 %
teaspoons of yeast for wheat flour, and 2 teaspoons for rye flour.
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.

BEFORE FIRST USE

Remove the baking-tin.

Before the bread-maker is used for the first time, it should be thoroughly cleaned, as described in
the section Cleaning and Care.

Fit the kneading hooks into their sockets inside the baking-tin and fill the tin with around 125ml
of water.

Replace the baking-tin in the unit. Make sure that it locks firmly into place.

Insert the plug into a suitable wall socket.

Use the t.......... 11 button to select programme 11 (BAKING).

Press the (!3-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.

Afterwards, press and hold the ("-button for approx. 3 seconds to switch the bread-maker off
(this is confirmed by an acoustic signal); now remove the plug from the wall socket and allow
the appliance to cool down.

Clean the unit again as described in the section Cleaning and Care.

OPERATION

Open the lid and remove the baking-tin.
Fit the kneading hooks into their sockets inside the baking-tin.
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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 it 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 T 11 button to select the desired baking programme.

Each time the button is pressed, the display changes to the next programme in the sequence.
Select the desired level of browning @ . (Only for programmes 1, 2, 3,4, 5, 6 and 11)

Select the weight & . (Only for programmes 1, 2, 3, 4, 5 and 6)

Press the (') button to start the kneading and/or baking process. (If you wish to start the
programme with a timer delay, the total running time desired can now be set, using the
appropriate timer button + orD.)

During the kneading or rising phase in programmes 1, 3, 4, 6 and 9, an acoustic signal indicates
that additional ingredients such as fruits and nuts can be added to the dough, after which do not
open the lid, but wait until the programme has finished.

If you need to interrupt the programme during operation, press the () button for approx. 3
seconds. The key input is confirmed by an acoustic signal.

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 3 seconds and open the lid.

Carefully remove the baking-tin using oven cloths. Do not place
N ,-\\

the hot baking-tin on any heat-sensitive surfaces.

Remove the bread from the baking-tin. To loosen the bread, it may
be lightly shaken. Should the kneading hook be stuck in the bread,
it should be carefully removed using the extractor tool supplied. 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.

If the bread-maker is not switched off immediately after the
programme running time has elapsed, the bread will be kept warm automatically for a period of
60 minutes.

The unit will then switch off automatically.

CLEANING AND CARE

Caution: before cleaning the appliance, ensure that the plug has been removed from the wall
socket, and that the appliance has cooled down. Never immerse the bread-maker in water.

Lift out the baking-tin and remove the kneading hooks.

The baking-tin and 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 a kneading hook 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 hook.

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-tins in a dish-washer.

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

Do not use cleaning agents specifically designed for 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.

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 display shows the letters E00 or
EO1, and a continuous acoustic signal is heard. Press the (') button for 3 seconds, and remove the
baking-tin with the ingredients from the unit. Allow the bread-maker to cool down for about 20
minutes with the lid open before you attempt to start the programme again.

After pressing the Start button, the message E:EE or H:HH appears on the display.
This message indicates a temperature sensor malfunction. In such a case, the appliance must be
checked by a qualified technician.

The loaf has risen too high.
Reduce the amount 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 strongly 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.



RECIPES

White bread/French bread Raisin bread
Ingredients: Ingredients:
Programme 2 Programme 1
Setting fuen] @ @ Setting [u(ED] ("_?D ((_’D
water 80 120 180 ml water 150 200 310 ml
milk 90 140 220 ml butter 1% 1% 2% EL
butter 6 10 15 g salt 2 % 1 tsp.
salt 1 1% 2 tsp. honey 1% 2 3 tbs.
sugar 1% 2 3 EL wheat flour,
270 420 650 g
wheat flour, type 405
260 400 600 g
type 405 dry yeast % 1% 2 tsp.
dry yeast % 1 1% tsp. raisins 40 75 100 g
approx. yield 400g 650g 1000g approx. yield 550g 700g 1100g
Onion bread Wholemeal bread
Ingredients: Ingredients:
Programme 1 Programme 3
Setting fun] (sz @ Setting [u(ED] (“ID ((_’D
water 260 350 500 ml water 310 415 620 ml
salt % 1 1% tsp. oil 1 1% 2 tbs.
sugar % 1 1 tsp. lemon juice 1 1% 2 tbs.
wheat flour, rye wholemeal
400 540 760 g 150 200 300 g
type 1050 flour
fried onions 56 75 100 g wheat flour,
300 400 600 g
dry yeast % % 1 tsp. type 1050
approx. yield 600g 900g 1300g sugar 3 4 6 tsp.
salt 1 3 4 tsp.
dry yeast 2 3 4 tsp.
oat meal 4 6 8 tsp.
approx. yield 750g 1000g 1500g




Wheat and rye bread

Ingredients:
Programme 1
Setting D a0 @
water 150 220 350 ml

natural plain
yoghurt 3.5% 75 110 175 ml

fat content

salt 1 1% 2% tsp.
sugar Ya Ya % tbs.
wheat flour,
160 230 350 g
type 550
wheat flour,
160 230 350 g
type 1150
dry yeast % 1% 2 tsp.
approx. yield 500g 700g 1150g
Pizza dough
Ingredients:
Programme 8
Setting fu) | @ | @
water 230 ml
olive oil 3 tbs.
salt 2 tsp.
sugar 1 tsp.
wheat flour,
400 g
type 550
dry yeast 2 tsp.
approx. yield 600g
Tip:

Once the programme has finished, remove the
dough from the baking-tin. Let the dough rise
at room temperature for approximately 30
minutes.

Jam, marmalade

The basic recipe consists of finely cut or puréed
fruit and gelatine sugar (e.g 2:1°). Information
about the correct proportions of fruit and
gelatine sugar may be found on the sugar

pac

kaging.

Wash the fruit and, if necessary, peel it.
Weigh out about 900g of fruit, but always
observe the overall quantity limits to
prevent the mixture from foaming and
spilling out. The fruit should be cut into
small pieces (max. 1 cm) or puréed.

Place the fruit and 500 g gelatine sugar into
the baking-tin. When making marmalade
from berries. add 1 tbs. of lemon juice and
blend in well.

Start the JAM, MARMALADE programme.
Carefully monitor the process. Use a rubber
scraper to remove any sugar residue from
the walls of the 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.
The baking-tin should be thoroughly rinsed
immediately after use.

Recipes for the two smaller baking-tins

Onion bread

Ingredients:
Programme 1
Setting fun] @ @
water 130/130 175/ 175 - ml
salt Vs Vs YalYa - tsp.
sugar YV lYs Yol Ya - tsp.
wheat flour,
type 1050 200/ 200 270/270 - g
fried onions 30/30 38/38 - g
dry yeast YalYa Vsl Vs - tsp.
approx. yield | 300g/ 300g | 430g/430g -




Raisin bread

Ingredients:
Programme 1 Abbreviations:
tsp. = teaspoon (measuring spoon: 1 tsp.) = 5 ml
Setting — aD @ tbs. = tablespoon (measuring spoon: 1 tbs.) = 15
water 75/75 | 150/150 - | ml ml
butter %/% 1% /1% - | s g=gram
ml = millilitre
salt Ya | Y% Vol e - tsp.
honey %% 1%/1% - tbs.
wheat flour,
135/135 | 270/270 - g
type 405
dry yeast Vsl s % | % - tsp.
raisins 20/20 38/38 - g
approx. yield | 200g/200g | 550g/550g

Commercially available ready-to-bake mixes

Various ready-to-bake mixes are to be found.

- Put up to 500g of the ready-to-bake mixture and the required amount of dry yeast into the baking-
tin. Depending on the size of the mix, it may be that only half of the mix can be used at a time.

- Add the corresponding quantity of liquid.

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

Additional recipe information

The bread-maker is designed to process recipes with a flour content of up to 550g. In order 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 be at normal room temperature.

Sugar assists the yeast as a rising agent, and tends to make the crust darker and thicker.

Salt gives a firmer texture to the dough and slows the rising process down.

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

The baking results depend on several factors such as air pressure, humidity, water hardness, 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
‘Typical problems’.

Special information for those with allergies

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 programmes STANDARD or GLUTEN-FREE should be used,
choosing the darker browning setting. With this programme, the loaf turns out to have a stronger
crust.

With gluten-free flour types, pre-programming is not recommended. Always start the programme
immediately after the ingredients have been put in.
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For gluten-free bread, commercially available ready-to-bake mixes are most suitable.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Art.-Nr.: BM 3992

Operating voltage: 230 V~, 50 Hz

Power consumption: 860 W
Large baking-tin 3.8 1 capacity: approx. 750 - 1600g loaf weight

Baking capacity: Small baking-tins 1.35 1 capacity each: approx. 500g loaf weight
each

Approximate dimensions: 395 mm (L) x 275 mm (D) x 315 mm (H)

Weight: 49kg

Timer: Pre-programmable up to 13 hours

Programme functions: 11

Accessories: Measuring cup, measuring spoon, kneading hook extractor

This product complies with all binding CE labelling directives.

Disposal
Do not dispose of old or defective appliances in domestic garbage; this should only be done
m==_ 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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IMPORTANTES CONSIGNES DE SECURITE
Avant d’utiliser la machine a pain, lisez attentivement les instructions ci-apres :

La surface du boitier et les sorties de vapeur deviennent trés chaudes pendant le fonctionnement.
Ne touchez aucune des parties chaudes de l'appareil. Utilisez un torchon pour le four ou des
gants appropriés pour retirer le pain. En ouvrant l'appareil, prenez soin de ne toucher que la
poignée du couvercle.

Cette machine a pain doit étre branchée exclusivement sur une prise de courant avec terre,
installée selon les normes. Assurez-vous que la tension dalimentation correspond a la tension
indiquée sur la plaque signalétique.

Débranchez toujours la fiche de la prise de courant aprés utilisation et également :

- en cas de fonctionnement défectueux,

- avant de retirer le moule a pain,

- avant de nettoyer I'appareil.

Ne jamais tirer sur le cordon pour débrancher l'appareil de la prise murale; tirez toujours sur la
fiche. Ne pas laisser pendre le cordon d’alimentation; maintenez-le toujours a Iécart des surfaces
chaudes de l'appareil.

Avant toute utilisation, vérifiez soigneusement que lappareil, 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 lappareil. Ne faites jamais fonctionner appareil si celui-ci est
tombé par terre, car il pourrait étre endommagé sans que ces dommages soient visibles
extérieurement.

Retirez tous les emballages externes et internes. Les matériaux demballage peuvent étre recyclés.
Attention : Tenez les enfants a [écart des emballages, qui représentent un risque potentiel, par
exemple, de suffocation.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par une personne (y compris un enfant) souffrant d’'une
déficience physique, sensorielle ou mentale, ou manquant dexpérience ou de connaissances, sauf
si cette personne a été formée a lutilisation 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 lappareil.

Respectez une distance minimale de 5 cm entre l'appareil et les murs ou autres objets. Ne pas
utiliser lappareil sous, ou a proximité, d'un élément de cuisine ou dobjets suspendus tels que
rideaux ou autres matiéres inflammables, et ne pas poser dobjets sur I'appareil pendant son
fonctionnement.

Installez toujours lappareil sur une surface de travail plane et résistante a la chaleur. Ne pas
laisser I'appareil ou son cordon d’alimentation entrer en contact avec une surface chaude ou une
source de chaleur quelconque (ex. plaque de cuisson ou flamme nue).

Ne pas utiliser l'appareil sans le moule a pain contenant les ingrédients.

Ne pas exposer lappareil a la pluie ou a 'humidité et ne pas l'utiliser a lextérieur ou sur une
surface mouillée. Maintenez-le toujours a l'abri des éclaboussures. Ne pas immerger lappareil, le
cordon d’alimentation ou la fiche dans leau.

Attention: pendant la cuisson, ne pas couvrir le pain de papier aluminium ou autres matiéres
similaires; 'accumulation de chaleur ainsi créée pourrait sérieusement endommager l'appareil.
Cette machine a pain est destinée exclusivement a un usage domestique et non pas a un usage
professionnel.

Ne pas utiliser cet appareil a des fins autres que celles décrites dans le présent manuel.
Lutilisation de tout accessoire autre que ceux fournis par le fabricant risque dendommager
lappareil ; il existe également un risque de blessures.

Pendant le fonctionnement de lappareil, ne toucher aucun élément en mouvement. Ne jamais
introduire les doigts ou la main dans lappareil, 8 moins que si celui-ci ne soit débranché de la
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prise secteur et complétement refroidi.

Afin de se conformer aux normes de sécurité en vigueur et déviter tout risque, la réparation
dappareils 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 manuel.

@ Conservez le présent manuel d’instructions pour toute consultation ultérieure.

Autres instructions importantes

Utilisez toujours un torchon isolant ou des gants de cuisine lorsque vous touchez I'appareil chaud
ou maniez le pain fraichement cuit.

En cas de panne de courant d’une durée inférieure & 7 minutes en cours de programme, la
cuisson reprendra automatiquement a partir du point d’interruption.

Pendant le pétrissage, de la vapeur deau peut se condenser sur le hublot. Cette condensation
disparait toutefois pendant la phase de cuisson.

Pour assurer la cuisson uniforme du pain, ne pas ouvrir le couvercle pendant la cuisson.

Apres utilisation, laissez la machine et le moule & pain refroidir avant de les nettoyer
soigneusement.

Le moule a pain et le crochet pétrisseur sont recouverts d’'un revétement anti-adhésif. Pour éviter
dendommager celui-ci, ne pas le toucher avec des objets métalliques, durs, acérés ou pointus.
Attention : toute utilisation a vide de la machine a pain risque de Fendommager en provoquant la
surchauffe du moule.

Attention

En cas de fumée séchappant de la cuve, maintenez le couvercle bien fermé et débranchez
immédiatement la fiche de la prise de courant. N'essayez sous aucun prétexte détouffer ou
déteindre avec de leau la pate en combustion. La péte peut senflammer si elle déborde du moule
a pain et entre en contact avec la résistance. Il est donc treés important de respecter les doses
limites indiquées dans chaque recette.

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

Ne pas poser lappareil sur une surface molle ou inflammable (ex. un tapis). Placez-le toujours
sur un plan de travail stable et horizontal. Positionnez toujours 'appareil de maniére a ce qu’il ne
puisse pas tomber.

Ne toucher ni le boitier métallique, ni les sorties de vapeur a l'arriére 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 éteint, débranché de la prise murale et
complétement froid au toucher.



VOTRE MACHINE A PAIN

Hublot d'observation 6. Cuiller a doser
Couvercle 7. Gobelet gradué
Moule a pain 8. 2 Pétrins

9.

Tableau de commande avec affichage

2 Petits moules de cuisson

SAN Il ol B N

Outil destiné au retrait du crochet pétrisseur
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Descriptif des éléments daffichage et de commande :

Minuterie @
Préchauffage Y
Pétrissage &3
Repos 9

Levage ,3
Cuisson %
Maintien au chaud (55
Fin A




LE TABLEAU DE COMMANDE

A Ecran
Laffichage indique le programme sélectionné, l'intensité du brunissage, la taille du pain,
Iécoulement du temps de cuisson et Iévolution du programme. Un programme actif est signalé
par le clignotement constant des deux points sur l'affichage du temps.

B Voyant lumineux principal

C Programme I......... 11

Appuyez sur la touche 1......... 11 pour sélectionner le programme désiré.
Le code du programme est alors affiché.

D Touche "
Cette touche a pour fonction de démarrer le programme sélectionné.
Un signal sonore retentit, et les deux points de l'affichage « temps» se mettent a clignoter.
Pour arréter le programme, appuyez sur la touche pendant 3 secondes. Larrét du programme est
alors confirmé par un signal sonore.

E/F Minuterie - moins ~ / Minuterie - plus
Le démarrage des programmes 1, 2, 3, 4, 6, 9 11 peut étre différé a '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, et que votre pain soit prét le lendemain

matin a 7 H 30. Le temps de fonctionnement total du programme sera donc de 11 heures 30

minutes.

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

- Appuyez sur + ou @ jusqua ce que lécran affiche une durée totale de 11:30.

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

 Ne pas utiliser la minuterie avec les recettes utilisant des denrées périssables tels qu'ceufs, lait
frais ou fruits. La fonction minuterie est également inadaptée aux recettes nécessitant I'addition
d’ingrédients (tels que noix, graines ou fruits secs) pendant la phase de pétrissage ou de levage.

G Degré de cuisson
Les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6 et 11 autorisent une présélection du degré de cuisson; trois
réglages sont possibles. Le degré de cuisson sélectionné est indiqué par une fleéche affichée en
haut de I'écran.
PALE
MOYEN @
rFoONCE @D

RAPIDE %
Un programme rapide supplémentaire peut étre sélectionné pour les programmes de 1 - 4.
Grace a cette option, le temps de pétrissage de la pate est réduit de 60 a 75 minutes.

H Poids du pain F
Les programmes de cuisson 1, 2, 3, 4, 5 et 6 permettent la présélection du poids du pain. Le
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poids sélectionné est indiqué par une fleche affichée a I'écran, sous le symbole de pain
correspondant.

Signal sonore marche/arrét

- Lors de la mise en marche de la machine a pain, la fonction signal sonore est activée.

- Pendant le fonctionnement, cette fonction peut étre désactivée en appuyant simultanément sur
les boutons @ et  de la minuterie pendant au moins 3 secondes. (Le voyant lumineux
principal séteint alors brievement pour confirmer la manipulation.)

- Pour réactiver la fonction signal sonore, appuyez a nouveau simultanément sur les boutons @
et de la minuterie. Un bip sonore confirmera que la fonction est activée.

- Ala suite d’'une coupure délectricité, la fonction est automatiquement réactivée.

Blocage des touches :
Une fois le programme lancé, toutes les autres touches restent bloquées jusqua la fin de la
cuisson, ou jusqua ce que vous appuyiez sur la touche (') pendant 3 secondes minimum.

LES PROGRAMMES
Le menu vous permet de sélectionner 11 programmes différents :

1 = NORMAL (BASIS)

Ce programme, adapté aux pains a haute teneur en farine de froment, est utilisé le plus
fréquemment.

2 = PAIN BLANC/CROUSTILLANT

Adapté a la pate a PAIN BLANC/CROUSTILLANT typique, de couleur pale.

3 = PAIN COMPLET

Par rapport au réglage NORMAL, ce programme présente des phases de levage plus longues, les
pates & haute teneur en farine de seigle ou farine intégrale ayant tendance a lever moins que les
pates a base de farine de froment.

4 = GATEAUX AVEC LEVURE

De par leur teneur relativement élevée en sucre, les pates a base de levure sucrées ont tendance a
dorer plus rapidement ; dans ce programme, la phase de cuisson est donc plus courte.

5 = PROGRAMME EXTRA COURT

Le pain sera plus petit et plus ferme que la normale.

6 = SANSGLUTEN

Pour du pain fait a partir de farine sans gluten.

7 = PATE

Ce programme exclut la phase de cuisson. A la fin du programme, la pate (ex. pite a pizza) peut
étre retirée de lappareil pour étre cuite dans un four conventionnel.

8 = PATE POUR PATES ALIMENTAIRES

Pour faire de la pate pour pates alimentaires.

9 = SANDWICH

Convient a la préparation de pain pour sandwich. Ce pain a une mie légére et une crote fine.

10 = 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 quaux deux tiers car le mélange peut avoir
tendance & mousser.

11 = CUISSON



Adapté a la pate préte a cuire (ex. une pate préalablement pétrie avec le programme “PATE”). La
phase de levage peut étre ainsi modifiée en fonction du type de pate, avant le démarrage du
programme de CUISSON

Programme extra court:

Ce programme permet de faire cuire du pain dans un délai plus court. La phase de levage plus
bréve produit un pain légérement plus petit et ferme que le pain normal. Veillez a utiliser de l'eau
tiede; les meilleurs résultants sont obtenus avec une eau a environ 48 a 50°C. Nous
recommandons |'utilisation d'un thermomeétre de cuisine. Une température trop basse pourrait
entraver le levage de la pate; également, une température trop élevée provoquera un levage
précoce de la pate et donnera un résultat peu satisfaisant.

Pour les programmes NORMAL, PAIN COMPLET, GATEAUX AVEC LEVURE, SANS GLUTEN
et SANDWICH, vous pouvez ajouter des ingrédients tels que germes de blé, graines de tournesol,
herbes aromatiques, graines de carvi, poivre moulu, noix concassées, muesli, semoule de mais,
lardons finement tranchés en dés etc. en fonction de votre gott.

Lappareil émet 12 signaux sonores pour indiquer les moments ol il convient d’ajouter ces
ingrédients. Le tableau ci-dessous indique ces moments.

Temps ,
| 3 Ingrédients
découlement | Préparation | Tempsde | Maintien |
. . . . a ajouter
Progr. | Brunissage Poids du de la pate cuisson au chaud .
. . aprés tant de
programme (heures) (minutes) (minutes) .
minutes :
(heures)
[ 3:13 48 60 22
1 oo D 3:18 ros 53 60 2
I @D 325 60 60 22
a1 3:30 50 60 -
2 oo @D 3:32 et 52 60 -
I @D 3:35 55 60 -
D 3:43 48 60 47
3 oo @D 345 rss 50 60 47
I @D 3:48 53 60 47
D 3:17 50 60 22
22
, DO N 3:22 . 55 60
D) 327 60 60 22
D 1:17 45 60 -
; DD | 120 . 48 60 -
D) 1:23 51 60 -
D 2:49 90 60 23
6 Y D 2:54 L1 95 60 23
I D) 2:59 100 60 23




8 - - 0:14 0:14 - - -
9 & D 3:55 2:55 60 60 57
10 1:05 0:15 50 - -

T T e 100 - R 0 -

Information Importante

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 'aide d’'une spatule en caoutchouc.
Refermez ensuite le couvercle.

Lorsque vous utilisez de la levure, le crochet pétrisseur peut étre retiré apres la phase finale de
pétrissage.

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 lemploi, disponibles
dans le commerce, contenant jusqua 500 g d’ingrédients solides (pour un pain denviron
1000 g).
- Les deux moules a pain les plus petits peuvent étre utilisés pour faire des miches de pain plus
petites.
Le volume des deux petits moules représente environ 2/3 du volume du grand moule.
de mélanger et pétrir la pate a petits pains, a pizza etc., et laisser lever la pate.
Cette machine a pain ne doit étre utilisée que pour les recettes dont la quantité de farine est de
200 g a 550 g. Utilisez 1 % c.a.c. de levure pour la farine de froment, et 2 c.a.c. pour la farine de
seigle.
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-deld du maximum risque de faire
déborder la pate du moule a pain.

AVANT LA PREMIERE MISE EN SERVICE

Retirez le moule & pain.

Veuillez nettoyer soigneusement la machine & pain avant de lutiliser pour la premiere fois, en
suivant les instructions figurant au chapitre Nettoyage et Entretien.

Placez les deux pétrins sur leurs arbres dentrainement et remplissez le moule denviron 125ml
deau.

Replacez le moule a pain dans lappareil. Vérifiez que le moule est solidement verrouillé en
position.

Branchez la fiche a une prise murale adaptée.

Sélectionnez le programme 11 (CUISSON) a l'aide de la touche 1......11 .

Appuyez sur la touche (') et laissez lappareil chauffer pendant 10 minutes environ, couvercle
ouvert. Vous éliminerez ainsi lodeur caractéristique qui se dégage lors de la mise sous tension
initiale des résistances chauffantes. Prévoyez une aération suffisante.

A la suite de cela, appuyez sur la touche (">-pendant environ 3 secondes pour éteindre la machine
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a pain (laction est confirmée par un signal sonore); retirez a présent la fiche de la prise murale et
laissez le temps a lappareil de refroidir.
Nettoyez & nouveau l'appareil tel expliqué au chapitre Nettoyage et Entretien.

FONCTIONNEMENT

Ouvrez le couvercle et retirez le moule a pain.

Placez les deux pétrins sur leurs arbres dentrainement a I'intérieur du moule a pain.
Pour un résultat optimal, versez en premier les liquides, suivis des ingrédients secs 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.

Replacez le moule a pain dans l'appareil. Vérifiez que le moule est solidement verrouillé en
position. Avant de démarrer le programme, refermez le couvercle, branchez la fiche sur une prise
de courant appropriée, puis mettez 'appareil en marche.

Sélectionnez le programme de cuisson désiré a aide de la touche T.......... 1.

Appuyez sur la touche pour faire défiler les programmes.

Sélectionnez l'intensité de brunissage désirée @ . (Uniquement pour les programmes 1, 2, 3, 4,
5,6et11)

Sélectionnez le poids L. (Uniquement pour les programmes 1, 2, 3,4, 5 et 6)

Appuyez sur la touche (') pour démarrer le pétrissage et/ou la cuisson. (Pour un démarrage
différé du programme, vous pouvez maintenant programmer le temps de cuisson total a l'aide
des touches ; etD)

Pendant la phase de pétrissage ou de levage des programmes 1, 3, 4, 6 et 9, un signal sonore
indique le moment d’ajouter les ingrédients supplémentaires, tels que fruits et noix. A partir de ce
moment, ne plus ouvrir le couvercle jusqui la fin du programme.

Si vous devez interrompre un programme en cours, appuyez sur la touche (') pendant environ 3
secondes. Laction est confirmée par un signal sonore.

Lorsque le pain ou la pate est prét/e un signal sonore répété retentit et Iécran affiche 0:00.
Appuyez sur la touche () pendant 3 secondes minimum puis ouvrez le couvercle,.

Retirez soigneusement le moule & pain en utilisant un torchon
pour le four ou des gants de cuisine. Ne pas poser le moule a pain
chaud sur une surface sensible a la chaleur.

Retirez le pain du moule. Pour décoller le pain, vous pouvez
secouer légérement le moule. Au cas ou le crochet pétrisseur se

trouverait pris dans le pain, retirez-le délicatement a l'aide de loutil \

fourni destiné a son retrait. Pour permettre aussi a la base du pain T

de refroidir, placez le pain sur une grille appropriée. Ne pas tenter W
de couper le pain avant qu’il nait refroidi.

Si la machine a pain nest pas éteinte immédiatement a la fin du temps de cuisson, le pain sera
automatiquement maintenu au chaud pendant une période de 60 minutes.

Lappareil séteindra ensuite automatiquement.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
@ Avant de nettoyer Pappareil, assurez-vous qu’il est éteint, débranché de la prise murale et

complétement froid. Ne jamais immerger la machine a pain dans leau.

Sortez le moule a pain et retirez les pétrins.

Le moule & pain et les pétrins peuvent étre nettoyés a leau chaude additionnée d’'un détergent
)



doux. Ne pas utiliser de matériaux réches pour le nettoyage. Si vous vous trouvez dans
incapacité de séparer un des pétrins du moule en utilisant une force normale, laissez-le tremper
dans leau tiéde pendant environ 30 minutes. Ne pas utiliser de force excessive pour retirer le
pétrin.

@ DPour éviter dendommager le joint détanchéité de 'arbre dentrainement, ne pas laisser tremper le
moule & pain longtemps dans leau. Ne pas laver les moules de caisson au lave-vaisselle.

- Dintérieur du couvercle peut étre nettoyé a l'aide d'un chiffon doux légérement humide.
Lintérieur de l'appareil doit étre nettoyé a 'aide d'un chiffon doux sec.

@ DPour nettoyer lappareil, ne pas utiliser de produit de nettoyage de four, de produit abrasif ou
concentré, ou de vinaigre ou produit blanchissant.

@ Avant de le ranger, assurez-vous toujours que l'appareil a complétement refroidi et qu’il est
entierement sec.

PROBLEMES COURANTS ET QUESTIONS

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

2. Le pain cuit est humide et présente une surface collante.
Retirez le pain de lappareil immédiatement aprés la cuisson, puis posez-le sur une grille pour
permettre son refroidissement.

3. Le programme sélectionné ne démarre pas aprés pression sur la touche de MARCHE/ARRET.
Vérifiez que l'appareil est correctement branché sur une prise de courant.
Si, apres un cycle de cuisson, l'appareil est encore trop chaud pour étre redémarré, un dispositif
de sécurité automatique empéche la remise en marche. Dans ce cas, sont affichées les lettres EOQ
or E01, et l'appareil émet un signal sonore continu. Appuyez pendant 3 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 relancer le programme.

4. Aprés avoir appuyé sur le bouton marche, le message E:EE ou H:HH apparait sur laffichage.
Ce message indique un mauvais fonctionnement du capteur thermique. Dans ce cas, lappareil
doit étre vérifié par un technicien qualifié.

5. Le pain a trop levé.
Réduisez la quantité ou la dose de levure, deau ou de farine utilisée.

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

7. La pate saffaisse aprés le démarrage de la phase de cuisson.
La pate est trop légere. Réduisez légerement 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
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de sel.

8. La pate est trop molle ou trop collante.

Essayez de rendre la pate plus lisse en y ajoutant une cuillerée de farine pendant le pétrissage.

9. La pate est trés difficile a pétrir.
Ajoutez une cuillérée deau pendant le pétrissage.

RECETTES
Pain blanc Pain aux oignons
Ingrédients : Ingrédients :
Programme 2 Programme
Quantité O | @D | D) Quantité o | @D | (7D
deau 80 120 180 ml deau 260 350 500 ml
de lait 90 140 220 ml de sel % 1 1% ca.c.
de beurre 6 10 15 g de sucre % 1 1 ca.c
de sel 1 1% 2 ca.c. de farine de
de sucre 1% 2 3 cas. froment type 400 540 760 g
1050
de farine de
froment type 260 400 600 g doignons 56 75 100 g
405
de levure de
Y % 1 ca.c.
de levure de boulanger
% 1 1% ca.c.
boulanger Rendement
o 600g 900g 1300g
Rendement approximatif
o 400g 650g 1000g
approximatif




Pain aux raisins secs

Pain complet au seigle

Ingrédients : Ingrédients :
Programme Programme
Quantité T CD @ Quantité [uian] @ @
deau 150 200 310 ml deau 150 220 350 ml
de beurre 1% 1% 2% cas de yaourt
de sel Va % 1 ca.c naturel a 3,5% 75 110 175 ml
de miel 1% 2 3 cas. m-g
de farine de de sel 1 1% 2% ca.c.
froment type 270 420 650 g de sucre Ya Ya % cas.
405
de farine de
de levure de froment type 160 230 350 g
% 1% 2 ca.c
boulanger 550
Raisins secs 40 75 100 g de farine de
Rendement froment type 160 230 350 g
550 700 1100
approximatif & & & 1150
de levure de
Pain complet % 1% 2 ca.c.
5 7 boulanger
Ingrédients :
p Rendement
rogramme o 500g 700g 1150g
approximatif
Quantité [ @ @
deau 310 415 620 ml Pate a Pizza
dhuile 1 1% 2 cds. Ingrédients :
de jus de citron 1 1% 2 cas. Programme
de farine de Quantité fue) | @ | @
] 150 200 300 |g
seigle complet deau 230 ml
de farine de d’huile dolive 3 cas.
froment type 300 400 600 g de sel 2 ca.c.
1050 de sucre 1 ca.c.
de sucre 3 4 6 ca.c. de farine de
de sel 1 3 4 ca.c froment type 400 g
550
de levure de
| 2 3 4 ca.c.
boulanger de levure de .
! 2 ca.c.
de céréales boulanger
_ 4 6 8 ca.c.
davoine Rendement
i . 600g
Rendement approximatif
750g | 1000g 1500g

approximatif
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Astuce:

Une fois le programme terminé, retirez la pate
du moule. Laisser lever la pate a température
ambiante pendant 30 minutes environ.

Confitures, Marmelades
La recette de base consiste en des fruits
finement coupés ou en purée et de sucre
additionné de pectine (avec un rapport de, par
ex., 2:1°). Vous pouvez trouver les proportions
exactes concernant les quantités de fruits et de
sucre additionné de pectine sur les paquets de
sucre.

- Lavez les fruits et, si nécessaire, pelez-les.

- Pesez environ 900g de fruits, mais respectez
toujours les quantités totales maximum
pour éviter que le mélange ne mousse et ne
déborde. Les fruits doivent étre coupés en
petits morceaux (max. 1 cm) ou écrasés en
purée.

- Placez les fruits et 500 g de sucre additionné
de pectine dans le moule. Si vous faites de la
marmelade avec des baies, ajoutez 1 c.as. de
jus de citron et bien mélanger.

- Démarrez le programme CONFITURE,
MARMELADE.

- Surveillez soigneusement la cuisson. Retirez
tout résidu de sucre sur les parois du moule
a laide d’une spatule en caoutchouc.

- Alafin du programme, retirez la fiche de la
prise murale et sortez soigneusement le
moule a l'aide d’'une manique.

- Transférez délicatement la confiture ou la
marmelade dans des récipients préparés a
cet effet. Puis fermez hermétiquement les
récipients, et laissez-les refroidir.

- Nettoyez soigneusement le moule
immédiatement apres utilisation.

Recettes pour les petits moules a pain

Pain aux oignons

Ingrédients :
Programme 1
Quantité T (‘ZD
deau 130 /130 175/ 175 ml
de sel Vsl Vs VlVa ca.c
de sucre Vs Vs Vol Ya ca.c.
de farine de
froment type | 200 /200 270/270 g
1050
doignons 30/30 38/38 g
de levure de

Ya | Va Vil Vs ca.c
boulanger
Rendement 300g/
o 430g/430g

approximatif 300g

Pain aux raisins secs

Ingrédients :
Programme 1
Quantité [uii@D] CD
deau 75175 150 / 150 ml
de beurre %1% 1%/1% c.a.s.
de sel Ya | Y Y2l % ca.c
de miel %% 1%/1% cas
de farine de
froment type | 135/135 | 270/270 g
405
de levure de

Vsl %% ca.c.
boulanger
Raisins secs 20/20 38/38 g
Rendement 200g /
. 550g/550g

approximatif 200g
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Abréviations :

C.a.c. = cuillerée a café (cuiller a doser : 1 c.a.c.) =5ml
C.a.s. = cuiller a soupe (cuiller a doser : 1 c.a.s.) =15 ml
g = gramme

ml = millilitre

Mélanges préts a I'emploi, disponibles dans le commerce

Divers mélanges préts a I'emploi sont disponibles dans le commerce.

- Dans le moule, versez jusqua 500 g de mélange ainsi que la quantité requise de levure de
boulanger en poudre. En fonction des ingrédients, il est possible que seule la moitié du mélange
ne soit utilisée a la fois.

- Ajoutez la quantité de liquide correspondante.

Programme : NORMAL, PAIN BLANC/CROUSTILLANT ou PAIN COMPLET, selon le type de

farine utilisé.

Informations complémentaires concernant les recettes

La machine a pain a été congue pour réaliser des recettes dont la teneur en farine ne dépasse pas 550
g. Pour empécher la pate de déborder du moule et lui assurer un pétrissage convenable, voire parfait,
ne dépassez pas cette limite.

Tous les ingrédients doivent étre a température ambiante.

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

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

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

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

Informations destinées aux personnes souffrant d’allergies

Cette machine a pain permet l'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, dans ce cas, seuls les programmes STANDARD ou SANS GLUTEN doivent étre utilisés,
en choisissant le degré de brunissage le plus fort. Ce programme donne au pain une crofite plus
ferme.

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

Pour le pain sans gluten, les préparations prét-a-l'emploi disponibles dans le commerce conviennent
parfaitement.
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FICHE TECHNIQUE

Modeéle No. : BM 3992
Tension de service : 230 V~, 50 Hz
Consommation dénergie : 860 W

Moule & pain grande taille capacité 3,8: taille du pain entre 750 et
1600g

Moules a pain petites tailles d'une capacité de 1,351 chaque: taille du
pain environ 500g chaque

Capacité de cuisson :

Dimensions approximatives : | 395 mm (L) x 275 mm (P) x 315 mm (H)

Poids : 4,9 kg
Minuterie: pré-programmable jusqu’a 13:00 heures
Les programmes : 11

Gobelet gradué, cuillere a doser et outil destiné au retrait du crochet

Accessoires : .
petrisseur

Ce produit est conforme aux directives obligatoires inhérentes a Iétiquetage CE.

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

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 matiére et vices de fabrication. Au cours de cette période, toute piece
défectueuse sera remplacée gratuitement. Cette garantie ne couvre pas I'usure normale de lappareil,
les pieces cassables telles que du verre, des ampoules, etc., ni les détériorations provoquées par une
mauvaise utilisation et le non-respect du mode demploi. Aucune garantie ne sera due si l'appareil a
fait lobjet d’'une intervention a titre de réparation ou dentretien par des personnes non-agréées par
nous-mémes. Cette garantie naffecte pas les droits légaux 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 I'adresser, sous emballage
solide, a une de nos stations de service aprés-vente agréées, muni de votre nom et adresse. Si vous
retournez votre appareil pendant la période de garantie, noubliez pas de joindre a votre envoi la
preuve de garantie (ticket de caisse, facture etc.) certifiée par le vendeur.
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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 en de stoomuitlaten worden heet tijdens gebruik. Raak geen hete
delen van de unit aan. Gebruik altijd een pannelap of geschikte ovenhandschoenen wanneer
men het brood verwijderd. Zorg ervoor dat men alleen de deksel handgreep aanraakt wanneer
men de unit opent.

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.

Verwijder altijd 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 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.

Verwijder al het pakmateriaal aan de buiten- en binnenkant. Al deze materialen zijn geschikt
voor recycling.

Waarschuwing: houdt kinderen weg van inpakmateriaal, daar deze een bron van gevaar zijn b.v.
door verstikking.

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 5cm 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 de unit op een gelijke, hittebestendige ondergrond. 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.

Waarschuwing: bedek nooit het brood met aluminium folie of soortgelijke items tijdens het
bakproces; de opbouw van hitte, als een resultaat, kan het apparaat ernstig beschadigen.

Deze broodmaker is alleen geschikt voor huishoudelijk gebruik en moet niet commercieel
gebruikt worden.

Gebruik het apparaat nooit voor iets anders dan wat wordt beschreven in deze
gebruiksaanwijzing.

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
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apparaat tenzij het is losgekoppeld van het de netspanning en volledig afgekoelt is.

Teneinde aan de veiligheidsvoorschriften te voldoen en eventueel gevaar te voorkomen moeten
reparaties aan elektrische apparatuur worden uitgevoerd door daartoe bevoegd personeel, zelfs
de vervanging van het snoer. Voor het geval reparaties moeten worden uitgevoerd verzoeken wij
u het apparaat naar een van onze voor klanten bestemde service-afdelingen te sturen. De
adressen hiervoor vindt u in de appendix van dit handboek.

@ Bewaar deze gebruiksaanwijzing voor latere referencie.

Belangrijke extra informatie

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

Wanneer de stroom uitvalt voor minder dan 7 minuten zal het bakproces automatisch verder
gaan op het punt van onderbreking.

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 deeghaak hebben een anti aanbaklaag. Om beschadiging te voorkomen moet
men hierop geen metalen, harde, scherpe of puntige voorwerpen gebruiken.

Let op: Het gebruiken van de broodmaker wanneer deze leeg is kan schade veroorzaken aan het
apparaat door oververhitting van de lege bakvorm.

Letop

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.



JOUW BROODMAKER

L. Kijkglas 6. Maatlepel

2. Deksel 7. Maatbeker

3. Brood bakvorm 8. 2 kneedhaken

4. Controlepaneel met display 9. 2 kleine brood bakvormen
5.

Extractor voor kneedhaken

52



a2 a3
al a4
B
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» y\ SEVERIN (A

A Display C Programma T.......11

al Display - programma D Start / Stop (©

a2 Display - bruiningslevel E Tijdklok - minus

a3 | Display - gewicht F Tijdklok- plus

a4 Display - looptijd G Bruiningscontrole ¢

B Hoofd indicatielampje H Broodgewicht F’

Visueele programma-status display:

Tijdklok @
Voorverwarmen |_SS_]
Kneeden <“_>
Staan Gé'
Rijzen A
Baken ~
Warmhouden &
Eind P
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CONTROLE PANEEL

A Display
De display geeft het gekozen programma aan, level van bruinen, gewicht, overgebleven looptijd
en programma status. Een lopend programma wordt aangegeven door een knipperend lichtje in
de tijdaanduiding.

B Hoofd indicatielampje

C Programma 1. 11
Druk op knop ......... 11 om het gewenste programma te kiezen.
De programma zal zichtbaar worden in de display.

D Knop (")
Deze knop zal het gekozen programma starten.
A bliep signaal zal hoorbaar zijn, en de dubbelepunt in de tijd display begint te knipperen.
Om het programma te beeindigen, houd men de knop voor 3 seconden ingedrukt. Dit zal
aangegeven worden door een bliep signaal.

E/F Tijdklok - minus ' / Tijdklok - plus
Programmas 1, 2, 3, 4, 6, 9 en 11 mogen gestart worden met een vertraagde tijdzetting zodat het
geselecteerde programma 13.00 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 T 11 knop om het gewenste programma te kiezen.

- Druk op de Timer knoppen ; of @ totdat de display de gewenste looptijd van 11.30 aangeeft.

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

o 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 kneedfase of rijsfase nog ingrediénten moet toevoegen (b.v. noten, graan of
gedroogd fruit).

G Bruinen @
Bakprogrammas 1, 2, 3, 4, 5, 6 en 11 zorgen voor de vooruit gekozen level van bruinen: 3
standen zijn beschikbaar. De gekozen level van bruinen is aangegeven door een pijlpunt in het
bovenste gedeelte van de display.
LICHT
MEDIUM @
DONKER @

SNEL X
Tevens, kan men een snel-programma kiezen voor programmas 1 tot 4.
Met deze stand, de deeg bereidingstijd is verkort met 60 tot 75 minuten.



H Broodgewicht 'Y
Bakprogramma’s 1, 2, 3, 4, 5 en 6 zorgen voor een voouit gekozen broodmaat. Het gekozen
gewicht is aangegeven in de vorm van een pijlpunt symbool onder het overeenkomende brood
symbool op de display.

Akoestisch signaal Aan/Uit

- Wanneer de broodmaker is aangezet, zal het akoestische functie signaal actief zijn.

- Tijdens gebruik, kan deze functie uitgezet worden door gelijktijdig op de tijdklok knoppen @
en  te drukken voor minimaal 3 seconden. (Het hoofd indicatielampje zal kort uitgaan om
deze invoeging aan te geven.)

- Om het akoetsische signaal functie te heractiveren, druk nogmaals gelijktijdig op de @ en
knoppen. Een pieptoon geeft aan dat de functie geactiveert is.

- Na een stroomonderbreking, zal de signaal functie automatisch geactiveert worden.

Bescherming tegen verkeerd instellen:

Wanneer een programma gestart is, worden alle andere bedieningsknoppen geblokkeerd totdat
het volledige bakproces klaar is, of tot men de (') knop voor minimaal 3 seconden indrukt.

PROGRAMMEERBARE FUNCTIES

Het menu heeft 11 verschillende programmas om van te kiezen:

1 = STANDAARD

Dit programma is het meest gebruikt en geschikt voor brood met een hoog volkorenbloem
gehalte.

2 = WIT BROOD/FRANS BROOD

Geschikt voor typisch licht deeg WIT BROOD/FRANS BROOD.

3 = 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.

4 = CAKEMET GIST

Vanwege het hoge suikergehalte, zoet gistdeeg bruint sneller; in dit programma, de bakfase is
daarom korter.

5 = EXTRA-KORT PROGRAMMA

De Brooden zal kleiner en harder worden dan normaal.

6 = GLUTEN-VRIJ

Voor brood gemaakt met gluten-vrij bloem

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 = PASTA DEEG
Voor deeg om pasta te maken.
9 = SANDWICH

Geschikt voor het bakken van sandwichbrood. Het brood heeft een lichte samenstelling en een

dunne korst.

10 = JAM, MARMALADE

Geschikt voor het bereiden van jam, marmalade. Tijdens het gereedmaken moet ervoor worden
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gezorgd dat de bakvorm slechts voor tweederde (max. 1000g) met de ingrediénten wordt gevuld,
het mengsel heeft neiging om te schuimen.

11 = BAKKEN

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

Extra-kort programma:

Dit programma geeft de mogelijkheid voor een kortere baktijd. Met een kortere rijsfase, zullen
broden kleiner en harder zijn dan normaal. Vergeet niet dat men warm water moet gebruiken.
De best resultaten zullen bereikt worden met een water temperatuur van ongeveer 48-50°C. Wij
bevelen aan dat men een voedsel thermometer gebruikt. Met een te lage temperatuur, zal het
brood niet genoeg rijzen; een te hoge temperatuur zal de gist in het deeg te vroeg laten rijzen, wat
weer zal zorgen voor een onvoldoende bakresultaat.

In de programmas STANDAARD, VOLKOREN BROOD, CAKE MET GIST, GLUTEN-VRI] en
SANDWICH, mag men ingrediénten toevoegen zoals tarwekiemen, zonnebloem zaadjes,
kruiden, kummel zaadjes, gemalen peper, gemalen noten, musli, gemalen mais, fijn gesneden
spek blokjes enz. naar smaak.

Een 12-tonig piepsignaal geeft aan wanneer de meest geschikte tijd voor het toevoegen van deze
ingrediénten bereikt is. De tabel hier geeft deze meest geschikte tijden aan.

Ingrediénten
... | Deeg )
. Looptijd X Baktijd | Warmhouden | om toe te
Progr. | Bruinen Maat bereiden . .
(uren) (min.) (min.) voegen na
(uren) .
minuten:
am 313 48 60 22
1 OO 318 r2s 53 60 2
(D 3:25 60 60 22
D 3:30 50 60 -
: OO 1 332 o 52 60 -
D) 3:35 55 60 -
D 343 48 60 47
; DD 345 . 50 60 47
I D) 3:48 53 60 47
D 3:17 50 60 22
4 Y D 3:22 . 55 60 22
I D) 3:27 60 60 22
a1 1:17 45 60 -
5 oo D 1:20 . 48 60 -
I @D 1:23 51 60 -
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2:49 90 60 23
6 2:54 95 60 23
1:19

2:59 100 60 23
7 - - 1:30 1:30
8 - - 0:14 0:14
9 & Fi @) 3:55 2:55 60 60 57
10 - - 1:05 0:15 50
11 o O 1:00 B 60 60

Belangrijke informatie

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, mag de kneedhaak verwijderd worden na de laatste kneedfase.

GEBRUIK 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 500g voor vaste ingrediénten(voor een brood van ongeveer 1000g).

- De twee kleinere bakvormen kunnen gebruikt worden voor het maken van kleinere brooden.
Het volume van de kleinere bakvormen is ongeveer 2/3 van het grote bakvorm volume.

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

Alleen recepten met een bloeminhoud van ongeveer 200g — 550g mogen gebruikt worden met

deze broodmaker. Gebruik 1 % theelepels gist voor tarwebloem, en 2 theelepels voor

roggebloem.

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.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder de bakvorm.

Voordat men de broodmaker voor de eerste keer gebruikt, moet het eerst goed schoongemaakt
worden zoals word beschreven in de sectie Schoonmaken en onderhoud.

Pas de kneedhaken in de gaten in de bakvorm en vul de vorm met ongeveer 125ml water.

Plaats de bakvorm terug in de unit.

Stop de stekker in een passend stopcontact.

Gebruik de T........ 11 knop om het programma 11 (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.

Hierna, druk en houdt de (') knop ingedrukt voor ongeveer 3 seconden om de broodmaker uit te
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schakelen (dit zal bevestigt worden door een akoestisch signaal); verwijder nu de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat voldoende afkoelen.
Maak de unit weer schoon zoals beschreven in de sectie Schoonmaken en onderhoud.

GEBRUIK

Open de deksel en verwijder de bakvorm.

Pas de kneedhaken in de gaten 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 in de unit. 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 1......... 11 knop om het gewenste bakprogramma te kiezen.

Elke keer wanneer de knop wordt ingedrukt zal de display veranderen naar het volgende
programma in de volgorde.

Kies de gewenste level van bruinen @ . (Alleen voor programmas 1, 2, 3,4, 5,6 en 11)

Kies het gewicht L . (Alleen voor programmas 1, 2, 3,4, 5 en 6)

Druk op de (" knop om het kneed en/of bakproces te starten. (Wanneer men het programma wil
starten met de tijdklok, de totaal geweste looptijd kan nu ingesteld worden, met behulp van de
geschikte timer knoppen ; of )

Tijdens de kneedfase of rijsfase in programma’s 1, 3, 4, 6 en 9, een akoestisch signaal geeft aan de
extra ingrediénten zoals fruit en noten kunnen worden toegevoegt aan het deeg. Open hierna
niet de deksel, maar wacht totdat het programma klaar is.

Wanneer men het programma tijdens gebruik wil onderbreken, druk dan op de ') knop voor
ongeveer 3 seconden. De toets invoering zal bevestigdt worden door een akoestisch signaal.
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 3 seconden in en open de deksel.

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. Mocht de kneedhaak vast komen
te zitten in het brood, moet het voorzichtig verwijderd worden met

gebruik van het bijgeleverde uittrek gereedschap. Om de onderkant \

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

Wanneer de broodmaker niet onmiddelijk uitgeschakeld is, nadat de programma looptijd
verlopen is, zal het brood automatisch warm gehouden worden voor een periode van 60
minuten.

De unit zal dan automatisch uitschakelen.

ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN
@ Let op: voordat men de broodmachine schoonmaakt moet men het apparaat uitschakelen, de

stekker uit het stopcontact halen en het apparaat laten afkoelen. Dompel de broodmachine
nooit onder water.



- Til er de bakvorm uit en verwijder de kneedhaken.

De bakvorm en kneedhaken mogen schoongemaakt worden met gebruik van warm water en
zachte zeep. Gebruik nooit grof materiaal voor het schoonmaken. Wanneer men niet in staat is
om de kneedhaken normaal los te koppelen van de bakvorm, moet men deze ongeveer 30
minuten in warm water laten weken. Gebruik geen geweld om de haken te verwijderen.

® Om schade te voorkomen aan de drijfstangpakking, mag men het bakvorm nooit voor langere
periodes laten weken. Maak de bakvormen nooit schoon met behulp van de vaatwasmachine.

- De binnenkant van het 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 schoonmaakoplossingen, azijn of bleekmiddelen voor het
schoonmaken.

@® Voordat men het apparaat opbergt, moet men zorgen dat het geheel is afgekoeld en volledig
droog is.

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.

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

3. Indrukken van de Startknop activeert niet het geselecteerde programma.

Zorg ervoor dat het apparaat is aangesloten op de netspanning.

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 de display de letters E00 of EO1,
aangeven en een ononderbroken akoestisch signaal is hoorbaar. Druk de (I knop in voor 3
seconden, en verwijder de bakvorm met de ingrediéten van het apparaat. Laat de broodmaker
afkoelen voor 20 minuten met de deksel open voordat men het programma weer probeert te
starten.

4. Nadat men de Startknop indrukt zal de boodschap E:EE of H:HH zichtbaar zijn op de display.
Deze boodschap geeft aan dat er een probleem is met de temperatuursensor. In dit geval moet
het apparaat gecontroleerd worden door een gekwalificeerd persoon.

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

6. 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.



7. 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.

8. 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.

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

RECEPTEN
Wit brood/frans brood Rozijnenbrood
Ingrediénten: Ingrediénten:
Programma 2 Programma 1
Zetting D a0 @ Zetting D D @
Water 80 120 180 ml Water 150 200 310 ml
Melk 90 140 220 ml Boter 1% 1% 2% el
Boter 6 10 15 g Zout Ya % 1 tl
Zout 1 1% 2 tl Honing 1% 2 3 el
Suiker 1% 2 3 el Volkorenbloem
270 420 650 |g
Volkorenbloem type 405
260 400 600 |g
type 405 Droge gist % 1% 2 tl
Droge gist % 1 1% tl Rozijnen 40 75 100 g
Ongeveer Ongeveer
400g 650g 1000g 550g 700g 1100g
opleveren opleveren
Uienbrood
Ingrediénten:
Programma 1
Zetting D O @
Water 260 350 500 ml
Zout % 1 1% tl
Suiker % 1 1 tl
Volkorenbloem
400 540 760 g
type 1050
Gebakken uitjes 56 75 100 g
Droge gist Y % 1 tl
Ongeveer
600g 900g 1300g
opleveren
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Volkoren brood Pizzadeeg
Ingrediénten: Ingrediénten:
Programma 3 Programma 8
Zetting o | e | D Zetting o | D |
Water 310 415 620 ml Water 230 ml
Olie 1 1% 2 el olijfolie 3 el
Citroen 1 1% 2 el Zout 2 tl
Rogge-volkoren Suiker 1 tl
150 200 300 |g
bloem Volkorenbloem
400 g
Volkorenbloem type 550
300 400 600 |g
type 1050 Droge gist 2 tl
Suiker 3 4 6 tl Ongeveer
600g
Zout 1 3 4 tl opleveren
Droge gist 2 3 4 tl .
58 Tip:
Havermeel 4 6 8 t Wanneer het programma klaar is, verwijdert
Ongeveer men het deeg uit het bakvorm. Laat het deeg
750g 1000g 1500g . .
opleveren ongeveer 30 minuten bij kamertemperatuur
rijzen.
Tarwe- en roggebrood
Ingrediénten: Jam, Marmelade
Het basisrecept bestaat uit fijn gesneden of
Programma 1 . ) k P
gepureerd fruit en gelatinesuiker (b.v 2:1°).
Zetting D | () (ZD Informatie over de juiste verhoudingen van
Natuurlijke fruit en gelatlnesulker kan op de verpakking
gewone yoghurt, | 150 220 350 | ml van de suiker w'orden gevonden. . .
3,5% vetgehalte - Was het fruit en wanneer nodig, schil het.
- Weeg ongeveer 900g fruit af, maar let altijd
Zout 75 110 175 | m1 op dat de algemene limit voor de
hoeveelheid niet overschreden word, dit om
Suiker 1 11 2y | te voorkomen dat het mengsel niet schuimt
en overstroomt. Het fruit kan in kleine
Volkorenbloem .
woe 550 Y Y % el stukjes gesneden worden (max. 1 cm) of
€
i gepureerd worden.
Volkorenbloem _ . . . .
160 230 350 g Plaats het fruit en 500 g gelatinesuiker in de
type 1150 bakvorm. Wanneer men marmalade van
bessen maakt voeg dan 1 eetlepel citroensap
Droge gist 160 230 350 g toe en goed mengen.
- Start het JAM, MARMALADE programma.
Ongeveer % 1% 5 i - Volg voorzichtig het proces. Gebruik een
opleveren rubberen schrapper om achtergebleven
Ergibt ca. 500g 700g 1150g suikerresten van de wand van de bakvorm
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Nadat het programma beeindigt is verwijder
de stekker uit het stopcontact en neem
voorzichtig de bakvorm uit de oven met



gebruik van een ovendoek. Rozijnenbrood
- Giet voorzichtig de jam of marmalade in de ~ Ingrediénten:

voorbereide potten. Sluit de potten hierna Programma 1
zeer goed en laat ze afkoelen.
- De bakvorm moet hierna goed afgespoelt Zetting — aD dD
worden. Water 75/75 | 150/150 - ml
. Boter %1% 1% /1% - el
Recepten voor de twee kleinere bakvormen
Zout Ya | Ya Vol Vs - tl
Uienbrood Honing % | % 1%/1% - el
I ng rediénten: Volkorenbloem
135/135 | 270/270 - g
Programma 1 type 405
Zetting P P @ Droge gist Vs [V % | % - tl
Water 130/130 | 175/175 - |ml Rozijnen 20/20 | 38/38 - |8
Zout V% Vel - i Ongeveer 200g/ 550g/550 .
opleveren 200g
Suiker Vs | Vs Yol Va - tl
Volkorenbloem . .
200/200 | 270/270 - g Afkortingen:
type 1050 Tl = theelepel (maatlepel: 1 T1) = 5 ml
Gebakken El = eetlepel (maatlepel: 1 El) = 15 ml
30/30 38/38 - g
uitjes g = Gram
Droge gist il Y ! v - ml = Milliliter
Ongeveer 300g/
430g/430g -
opleveren 300g

Kant-en-klare broodmix

Verschillende kant-en-klare broodmixen zijn in de winkel verkrijgbaar.

- Plaats tot op 500 g van de kant-en-klare mix en de juiste hoeveelheid droge gist in het bakvorm.
Afhankelijk van de inhoud kan het zijn dat maar de helft van de kant-en-klare mix gebruikt kan
worden.

- Voeg de juiste hoeveelheid vloeistof toe.

Programma: STANDAARD, WIT BROOD/FRANS BROOD of VOLKOREN BROOD, afhankelijk

van het soort bloem dat wordt gebruikt.

Aanvullende recepten informatie

De broodmaker is ontworpen voor het verwerken van recepten met een bloeminhoud tot maximaal
550g. Dit om te voorkomen dat het deeg over de rand van de bakvorm rijst en om te zorgen dat het
deeg goed gekneed is. Ga niet over deze hoeveelheden.

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
hoeveelheid van de vloeistoffen tot de juiste hoeveelheid verminderd wordt. Dit is het geval bij b.v.
eieren, verse kaas of yoghurt.

Het bakresultaat hangt af van verschillende factoren zoals luchtdruk, vochtigheid, hardheid van
het water, kamertemperatuur en temperatuur van de ingrediénten. Wanneer een recept niet in
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jou smaak valt na de eerste keer, probeer het te veranderen zoals wordt beschreven in de sectie
‘Typische problemen’.

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, kunnen alleen de programmas STANDAARD of GLUTEN-VRIJ gebruikt
worden, met de donkerbruine stand. Met dit programma zal het brood een sterkere korst hebben.
Met een gluten-vrij bloemtype, voor-programmeren is niet aanbevolen. Start altijd onmiddelijk het
programma nadat de ingrediénten toegevoegt zijn.

Voor gluten-vrij brood, commercieel beschikbare kant-en-klaar mix is het best geschikt.

TECHNISCHE SPECIFICATIES

Model nr: BM 3992
Gebruiks voltage: 230 V~, 50 Hz
Stroomgebruik: 860 W
Grote bakvorm 3.8 1 capaciteit: ongeveer 750 - 1600g
Bak capaciteit: l:I)(rl(::(i)r(li::o’ eljzll:\};;rm 1.35 1 capaciteit elk: ongeveer 500g
gewicht per brood
Afmetingen: 395 mm (W) x 275 mm (D) x 315 mm (H)
Gewicht: 4,9 kg
Tijdklok: Voor te programmeren tot 13:00 uren
Programmeerbare functies: 11
Accessories: Maatbeker, maatlepel en kneedhaak uittrekker

Dit product komt overeen met de bindende CE etikettering voorschriften.

Weggooien
Gooi nooit oude of defecte apparaten weg in het normale huisvuil, maar alleen in de daarvoor
mm=  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 bij reparatie door niet door ons bevoegde instellingen.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD
Antes de utilizar el fabricador de pan, lea las siguientes instrucciones atentamente.

La superficie exterior y los orificios del vapor se calientan durante el funcionamiento. No toque
ninguna parte caliente del aparato. Asegurese de utilizar un guante para el horno o guantes
apropiados para extraer el pan. Al abrir la unidad, no toque el asa de la tapa.

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

Desenchufe el cable eléctrico de la toma eléctrica después del uso o en las siguientes
circunstancias:

- si se produce algun fallo en el funcionamiento durante su utilizacion,

- 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 estan 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.

Quite todos los materiales de embalaje externos e internos. Todos estos materiales estin
indicados para el reciclaje.

Precaucion: mantenga a los nifos alejados del material de embalaje, porque podria ser
peligroso, existe el peligro de asfixia.

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 supervisién o instrucciones sobre el uso del aparato
por parte de una persona responsable y por su propia seguridad.

Los nifios deben estar bajo supervision para garantizar que no juegan con el aparato.

Mantenga una distancia minima de 5 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 ningun objeto encima del aparato.

Coloque siempre el aparato sobre una superficie nivelada, resistente al calor. 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 esta bien protegido frente
salpicaduras de agua. No sumerja nunca el enchufe, el cable eléctrico ni el aparato en el agua.
Precaucion: durante el proceso de coccidn, no tape el pan con papel de aluminio ni otro
producto similar; la acumulacién de calor podria danar el aparato.

Este fabricador de pan estd disefiado s6lo para uso doméstico y no comercial.

No utilice este aparato para ningun uso distinto al descrito en este manual.

La utilizacion de accesorios distintos a los suministrados por el fabricante podria dafar el
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.

Importantes instrucciones adicionales

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

Si se produce una interrupcion en el suministro eléctrico de menos de 7 minutos durante el
funcionamiento del aparato, el proceso de elaboracién de pan contintia automaticamente desde
el punto de interrupcion.

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.

La bandeja y el gancho para la masa tienen un recubrimiento antiadherente. Para evitar dafiarlo,
no utilice ningin objeto metélico, duro, afilado o puntiagudo sobre el recubrimiento.
Precaucion: si el fabricador de pan se pone en funcionamiento estando vacio podria resultar
dafiado debido a un sobrecalentamiento de la bandeja de coccion que esta vacia.

Precaucion

Si observara que sale humo del compartimento de coccién, 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 esta situado lejos del alcance de los nifios, especialmente
mientras funciona.

No coloque el aparato sobre ninguna superficie blanda o inflamable (por ejemplo, la moqueta).
Compruebe siempre que esta 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 esta apagado, desconectado del suministro eléctrico
y que se ha enfriado por completo.
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PANEL DE CONTROL

A Visualizador
El visualizador indica el programa seleccionado, el nivel de dorado del pan, peso, tiempo de
funcionamiento restante y fase del programa. Un programa en activo quedara indicado mediante
dos puntos destellando continuamente en el display del tiempo.

B Luzindicadora principal

C Programa 1. 1
Pulse el boton 1........... 11 para seleccionar el programa deseado.
El codigo del programa aparecerd en el visualizador.

D Botén ()
Este botdn iniciara el programa seleccionado.
Se escucha una sefal sonora, y los dos puntos del tiempo parpadearan en el visualizador.
Para finalizar el programa, mantenga el boton pulsado durante 3 segundos. Se escuchard una
sefial sonora que confirmard esta accion.

E/F Temporizador - menos =~ / Temporizador - mas +
Los programas 1, 2, 3, 4, 6, 9 y 11 se pueden iniciar mediante un ajuste retardado del
temporizador, permitiendo que el programa seleccionado finalice hasta 13:00 horas después.

Ejemplo:
Vd. desea iniciar el programa a las 20h00, y le gustaria que el pan esté listo a las 7h30 de la
mafiana siguiente. De este modo, el tiempo total de funcionamiento del programa serd 11 horas y

30 minutos.

- Use el botdn 1........ 11 para seleccionar el programa deseado.

- Pulse los botones ;' o & hasta que el display muestre un tiempo total de funcionamiento de
11:30.

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

 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 afiadir ingredientes (por ejemplo nueces,
cereales o frutos secos) durante una fase de amasado o una fase de aumento de masa.

G Dorado §
Los programas de coccién 1, 2, 3, 4, 5, 6 y 11 permiten una preseleccion del nivel de dorado
deseado; existen tres ajustes disponibles. El nivel de dorado seleccionado aparece indicado
mediante una punta de flecha en la parte superior del display.
LIGERO
MEDIO @
0SCURO @D

RAPIDO X
Ademas, se puede seleccionar un programa-rapido para los programas 1 a 4.
Con esta configuracion, el tiempo de procesamiento de la masa se reduce en 60 o 75 minutos.



H Peso del pan Y
Los procesos de coccién 1, 2, 3, 4, 5 y 6 permiten una preseleccion del tamafio del pan. El peso
seleccionado aparece indicado en el display mediante el simbolo de una punta de flecha debajo
del correspondiente simbolo de pan.

Activar/Desactivar la sefial aciistica
- Al encender el fabricador de pan, la funcion de sefal actstica estard activada.
- Durante el funcionamiento del fabricador de pan, esta funcién se podrd desactivar pulsando
. )] e . .
simultaneamente los botones =’ y ~ del temporizador durante 3 segundos como minimo. (La
luz indicadora principal se apagard brevemente para confirmar que se ha desactivado esta
funcién)
. .7 ~ 7oes . e)] Ty

- Para reactivar la funcién de sefal acustica, vuelva a pulsar simultaneamente los botones -’ y =
del temporizador. Se escuchara un pitido que confirma que la funcién se ha activado.

- Después de una interrupcion del suministro eléctrico, la funcién de la sefial actstica se
reactivard automaticamente.

Proteccion contra una instruccion erronea:
Una vez iniciado un programa, el resto de botones de control quedaran bloqueados hasta que el
proceso de coccidn haya concluido, o hasta que se pulse el boton ') durante al menos 3
segundos.

PROGRAMAS DE FUNCIONAMIENTO
El ment permite seleccionar entre 11 programas distintos:
1 = NORMAL

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

2 = PANBLANCO/BAGUETTE
Apropiado para PAN BLANCO/BAGUETTE de masa tipica ligera.
3 = INTEGRAL

En comparacién con el ajuste NORMAL, este programa tiene fases de aumento y de coccién mas
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.

4 = PASTELES CON LEVADURA

Por su relativamente alto contenido de azucar, la masa dulce con levadura suele dorarse mas
rapidamente; por ello, en este programa la fase de coccidon es mas breve.

5 = PROGRAMA EXTRA-CORTO

Los panes seran mas pequeios y firmes que normalmente.

6 = SINGLUTEN

Para panes elaborados con harina sin gluten

7 = MASA

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

8 = MASAPARA PASTA

Adecuado para elaborar la masa de la pasta.

9 = SANDWICH

Apropiado para cocer pan de sindwich. El pan es ligero y tiene una fina corteza.
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10 = MERMELADA, CONFITURA

Adecuado para preparar mermelada, confitura. Durante la preparacion, compruebe que todos
los ingredientes alcanzan como méximo dos tercios de la capacidad total de la bandeja de
coccidn (aprox. 1000g), porque la mezcla podria formar espuma.

11 = 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 segtin el tipo de masa antes de
iniciar el programa de COCCION.

Programa extra-corto:

Este programa permite elaborar pan en un periodo de tiempo mads corto. Con una breve fase de
aumento, los panes seran mas pequefios y firmes que de costumbre. Recuerde que debe utilizar
agua templada. El mejor resultado se obtendrd utilizando agua a 48-50°C de temperatura
aproximada. Recomendamos utilizar un termémetro para alimentos. Si la temperatura es
demasiado baja, el pan no aumentard suficientemente; con una temperatura demasiado alta la
levadura de la masa aumentara demasiado pronto, y no conseguira un resultado satisfactorio.

En los programas NORMAL, INTEGRAL, PASTELES CON LEVADURA, SIN GLUTEN vy
SANDWICH, puede incorporar germen de trigo, pipas de girasol, hierbas, semillas de alcaravea,
pimienta molida, frutos secos molidos, muesli, maiz molido, daditos de beicon, etc. segun sus
preferencias.

La sefial sonora 12 pitidos indica cudndo es el momento adecuado para afiadir estos ingredientes.
La tabla siguiente indica los tiempos mas adecuados.

Anadir
Tiempo
Tiempo Mantener ingredientes
Preparaciéon | de i
Progr. | Dorado Tamafio de func. caliente después de los
de masa (h.) coccion
(h.) (min.) minutos
(min.)
indicados:
D 3:13 48 60 22
1 oo D 3:18 ros 53 60 2
(D | 325 60 60 22
D 3:30 50 60 -
2 oD li@) 3:32 20 52 60 -
(D | 335 55 60 -
D 3:43 48 60 47
; DD | 3:45 . 50 60 47
(D | 348 53 60 47
D 3:17 50 60 22
, OO | N 322 . 55 60 2
(D | 32 60 60 2
D 1:17 45 60 -
; || 120 o 48 60 -
(D | 123 51 60 -




D 2:49 90 60 23

6 oo Pl @) 2:54 95 60 23

1:19

7 1:30 1:30
8 0:14 0:14

9 & P D) 3:55 2:55 60 60 57
10 1:05 0:15 50

n O | 1:00 - 60 60

Informacion importante

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 y proceder
a su mezcla.

Después cierre la tapa.

Cuando utilice levadura, extraiga el gancho amasador después de la fase final de amasado.

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 maximo de 500g de ingredientes sélidos (para un pan de

aprox. 1000g).

- Las dos bandejas pequenas de coccion se pueden utilizar para elaborar panes mas pequefos.
El volumen de las dos bandejas mds pequefias es aproximadamente 2/3 del volumen de la
bandeja grande.

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

Sélo las recetas con un alto contenido de harina de aprox. 200g - 550g deben utilizarse con este

fabricador de pan. Utilice 1 cucharada y % de postre de levadura para las masas de harina de

trigo, y 2 cucharadas para harina de centeno.

Si el contenido de harina fuera inferior a esta cantidad minima, no se puede garantizar que los

ingredientes quedaran suficientemente amasados. Una cantidad excesiva de harina puede

provocar que la masa aumente por encima del borde de la bandeja.

ANTES DE LA UTILIZACION POR VEZ PRIMERA

Extraiga la bandeja de coccién.

Antes de utilizar el fabricador de pan por primera vez, deberd limpiarlo meticulosamente,
siguiendo las instrucciones de la seccioén Limpieza y Cuidado.

Coloque los ganchos amasadores en los orificios correspondientes de la bandeja de coccién e
incorpore aproximadamente 125ml de agua en la bandeja.

Vuelva a colocar la bandeja de coccidon en el aparato. Asegurese de que la bandeja queda
firmemente ajustada en su posicion.

Enchufe el cable eléctrico en una toma apropiada.

Use el botén 1......... 11 para seleccionar el programa 11 (COCCION).
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Pulse el boton (1) y permita que la unidad se caliente durante aproximadamente 10 minutos con
la tapa abierta. Esto eliminard el olor tipico producido al activar por vez primera el componente
térmico. Asegure suficiente ventilacion.

Después, pulse y mantenga pulsado el botén (1) durante aproximadamente 3 segundos para
apagar el fabricador de pan (la senal acustica confirmara esta acciéon); después desenchufe el
cable eléctrico y permita que el aparato se enfrie durante el tiempo necesario.

Limpie el aparato segun las instrucciones de la seccion Limpieza y Cuidado.

FUNCIONAMIENTO

Abra la tapa y extraiga la bandeja de coccion.

Ajuste los ganchos amasadores en los orificios correspondientes del interior de la bandeja de
coccion.

Para un mejor resultado, afiada 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 coccidon en el aparato. Asegurese de que la bandeja queda
firmemente ajustada en su posicién. Antes de iniciar el programa, cierre la tapa, enchufe el cable
eléctrico en una toma apropiada y encienda el aparato.

Use el boton 1. 11 para seleccionar el programa de coccién deseado.

Cada vez que pulse el boton, el display cambiard al siguiente programa en la secuencia.
Seleccione el nivel deseado de dorado del pan @ . (Solo en los programas 1, 2, 3,4, 5, 6 y 11)
Seleccione el peso “F” . (Solo en los programas 1, 2, 3,4, 5y 6)

Pulse el boton (') para iniciar el proceso de amasado y/o el proceso de coccion. (Si desea iniciar el
programa con un retardo mediante el temporizador, ahora podra ajustar el tiempo total de
funcionamiento utilizando el botén apropiado del temporizador + 0o®)

Durante la fase de amasado o de aumento en los programas 1, 3, 4, 6 y 9, una senal actstica
indicard que se pueden anadir a la masa los ingredientes adicionales como fruta o nueces,
después de esto no se debera abrir la tapa y debera esperar hasta que el programa haya concluido.
Si necesita interrumpir un programa en funcionamiento, pulse el botén ('y durante aprox. 3
segundos. Una sefial acustica confirmara que se ha pulsado una tecla.

Cuando el pan o la masa estén listos, escuchard una sefal acustica multiple y el display del
tiempo mostrara 0:00. Pulse el botdén () durante al menos 3 segundos y abra la tapa.
Extraiga la bandeja de coccién con cuidado utilizando un paiio N
para el horno. No coloque la bandeja de coccién caliente sobre
ninguna superficie sensible al calor.

Saque el pan de la bandeja de coccion. Para separar el pan de la
bandeja, se puede sacudir ligeramente. Si el gancho amasador se
atasca en el pan, deberd extraerlo con precaucién utilizando el
extractor incluido. 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.

Si el fabricador de pan no se apaga inmediatamente después de que transcurra el tiempo de
funcionamiento del programa, el pan automaticamente se mantendrd caliente durante 60
minutos.

Después el aparato se apagara automaticamente.




LIMPIEZA'Y CUIDADO

Precaucion: antes de limpiar el aparato, compruebe que esta apagado, desconectado de la
red de suministro y que se ha enfriado por completo. No sumerja el fabricador de pan en agua.
Extraiga la bandeja de coccion y retire los ganchos amasadores.

La bandeja de coccién y los ganchos amasadores se pueden limpiar usando agua caliente y un
detergente suave. No utilizar ningin material agresivo para limpiarlos. Si no puede extraer un
gancho amasador de la bandeja de coccién estirando de modo normal, deberd remojarlo en agua
templada durante aproximadamente 30 minutos. No utilice excesiva fuerza para extraer el
gancho.

Para no danar el sello del eje de transmision, la bandeja de coccion no se debe mantener en
remojo durante un largo periodo de tiempo. No limpie las bandejas de coccién 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 diseiados para hornos, y no utilice ninguna
solucion de limpieza abrasiva o dspera, vinagre ni lejias para su limpieza.

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

PROBLEMAS TIPICOS

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

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

Pulsando el botén Inicio no se activa el programa seleccionado.

Asegurese de que el aparato estd correctamente conectado al suministro eléctrico.
Si el aparato todavia esta demasiado caliente después de un ciclo de funcionamiento, un
interruptor automiético de seguridad evitard que el aparato reanude el funcionamiento. En ese
caso, el display indicara las letras E00 o E01, y se escuchard una senal acustica continua. Pulse el
botén (1) durante 3 segundos, y extraiga la bandeja de coccidn con los ingredientes del interior
del aparato. Permita que el fabricador de pan se enfrie durante 20 minutos con la tapa abierta
antes de intentar iniciar el programa de nuevo.

Después de pulsar el botén de Inicio, el mensaje E:EE o H:HH se verd en el display.
Este mensaje indica que el sensor de temperatura no funciona correctamente. En ese 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 coccion siguiendo el orden correcto: primero
los ingredientes liquidos, seguidos de los solidos y finalmente la levadura. Nota: el pan hecho con
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harina de centeno o harina integral tiende a aumentar menos que el pan hecho con harina de
trigo.

7. 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 mds corta. También puede intentar
aumentar la cantidad de sal.

8. La masa estd demasiado blanda o demasiado pegajosa.
La textura de la masa quedard mds suave si afiade una cucharada de harina durante el proceso de
amasado.

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

RECETAS
Pan blanco/Pan francés Pan de cebolla
Ingredientes: Ingredientes:
Programa 2 Programa 1
Configuraciéon | ™ dD dD Configuracion | ™ CD dD
agua 80 120 180 ml agua 260 350 500 ml
leche 90 140 220 ml sal % 1 1% cuch.p.
mantequilla 6 10 15 g azlicar % 1 1 cuch.p.
sal 1 1% 2 cuch.p. harina de trigo
. 400 540 760 g
azlcar 1% 2 3 cuch.sop. del tipo 1050
harina de cebollas asadas 56 75 100 g
trigo del tipo 260 400 600 g levadura seca Y % 1 cuch.p.
405
Levadura
600g | 900g 1300g
levadura seca % 1 1% cuch.p. aprox.
Levadura
400g | 650g 1000g
aprox.




Pan con pasas

Pan de centeno-trigo-integral

Ingredientes: Ingredientes:
Programa Programa 1
Configuracion | T | ¢7{_) @ Configuracion | < | ¢T{_) @
agua 150 200 310 ml agua 150 220 350 ml
mantequilla 1% 1% 2% cuch.sop. yogur natural,
75 110 175 ml
sal Ya % 1 cuch.p. 3.5% gras
miel 1% 2 3 cuch.sop. sal 1 1% 2% cuch.p.
; cuch.
harina de azticar " ” %
trigo del tipo 270 420 650 g Sop.
405
harina de trigo
. 160 230 350 g
levadura seca % 1% 2 cuch.p. del tipo 550
pasas 40 75 100 g harina de trigo
) 160 | 230 350 | g
Levadura del tipo 1150
550g | 700g 1100g
aprox. levadura seca % 1% 2 cuch.p.
. Levadura
Pan integral 500g | 700g 11508
. aprox.
Ingredientes:
Programa Masa para pizza
Configuracion | ¢ | @) @ Ingredientes:
agua 310 415 620 | ml Programa 8
cuch. Configuracion | ¢ | @ | @
aceite 1 1% 2
Sop. agua 230 ml
zumo de cuch. cuch.
o 1 1% 2 Aceite de oliva 3
limén sop. sop.
harina integral sal 2 cuch.p.
150 200 300 g
de centeno azticar 1 cuch.p.
harina de trigo harina de trigo
) 300 400 600 | g ) 400 g
del tipo 1050 del tipo 550
azlcar 3 4 6 cuch.p. levadura seca 2 cuch.p.
sal 1 3 4 cuch.p. Levadura
600g
levadura seca 2 3 4 cuch.p. aprox.
Copos de .
4 6 8 cuch.p. Conse]o;
avena . .
Cuando el programa haya concluido, retire la
Levadura masa de la bandeja de coccion. Permita que la
750g | 1000g | 1500g :
aprox. masa aumente de tamano a temperatura

ambiente durante aproximadamente 30
minutos.



Mermelada, Confitura Recetas para las dos bandejas pequeiias de

La receta basica consiste en fruta finamente coccion
cortada o triturada y aztcar en forma de gelatina
(es decir 2:1’). La informacion sobre las Pan de cebolla

proporciones correctas de fruta y gelatina de  Ingredientes:

azucar se indican en el envase del aztcar. Programa 1

- Lavar la fruta y pelarla, cuando sea
necesario. Configuracion | 0> | (D @

- Pesar aproximadamente 900g de fruta, pero agua 130/130 | 175/175 - ml
siempre respetand'o los 11m1te§ total.es de <ol I 1 - cuchp.
cantidades para evitar que los ingredientes
produzcan espuma y se salgan. La fruta se azucar B | A% . cuch.p.
debe cortar en trozos pequefios (max. 1 cm) harina de o)

0 se debe triturar. trigodeltipo | © | 2707270 - e

- Coloque la fruta y 500 g de gelatina de 1050
azucar en la bandeja. Para elaborar
mermelada de frutos silvestres, deberd cebollas

L 30/30 | 38/38 - g
afiadir 1 cucharada sopera de zumo de asadas
hn.lo.n Y revolver bien. levaduraseca | % /% YalYs - cuch.p.
- Inicie el programa de MERMELADA.
- i i Levadura 300g/
Cuando el programa h.aya flnah?ado, ¢ | 43094308 i
desenchufe el cable eléctrico, y extraiga la aprox. 300g
bandeja con precaucion, utilizando un pafo
para el horno. Pan con pasas
- Transfiera la mermelada a las jarras Ingredientes:
Preparﬁdas, ,cgn cuidado. Despuﬁs cierre las Programa 1
jarras herméticamente, y espere hasta que se
enfrien. Configuracion| T | () dD
- La bandeja de coccién se deben enjuagar agua 75775 | 150/ 150 . ml
correctamente, inmediatamente después de .
cuch.
usarla. mantequilla | %/% | 1%/1% -
sop.
sal Ya | Ya Yol Yo - cuch.p.
cuch.
miel % | % 1% /1% -
sop.
harina de
trigo del ti P g0 1270
r1go del tipo -
8 P! 135 8
405
levadura seca | ¥ /% % | % - cuch.p.
pasas 20/20 38/38 - g
Levadura 200g /
550g/5508 -
aprox. 200g




Abreviaturas:

cuch.p. = cucharada de postre (cuchara de medicion: 1 cuch.p.)=5mll
Cuch.sop. = cucharada sopera (cuchara de medicién: 1 cuch.sop.) =15 ml
g = gramo

ml = millilitro

Mezclas preparadas comercializadas

Se comercializan varias mezclas listas-para-cocer.

- Introduzca hasta 500g de la mezcla lista-para-cocer y la cantidad necesaria de levadura seca en la
bandeja de cocciéon. Dependiendo del tamano de la mezcla, puede que sélo se pueda utilizar la
mitad de la mezcla cada vez.

- Anada la cantidad de liquido correspondiente.

Programa: PAN NORMAL, PAN BLANCO/ BAGUETTE o PAN INTEGRAL, dependiendo del tipo

de harina utilizada.

Informacion adicional sobre recetas

Este fabricador de pan esta disefiado para procesar recetas con un contenido maximo de harina de
550g. Para evitar que la masa aumente por encima del borde de la bandeja de coccion y garantizar
que la masa esta correcta y suficientemente amasada, no exceda estos limites.

Todos los ingredientes deben estar a temperatura ambiental normal.

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

La sal da una textura mas firme a la masa y disminuye el proceso de aumento de la masa.

Cuando se anadan 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.

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, segun se describe en la seccion 'Problemas tipicos'.

Informacion especial para gente con alergias

Con este fabricador de pan también podrd 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 solo deben utilizarse los programas NORMAL o SIN GLUTEN,
seleccionando el ajuste mas oscuro para el dorado. Con este programa, el pan tendrd una corteza mas
dura.

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

Si desea preparar pan sin gluten, recomendamos la utilizacién de mezclas ya preparadas.



ESPECIFICACIONES TECNICAS

Num. de modelo: BM 3992
Voltaje de funcionamiento: 230 V~, 50 Hz
Consumo total de energia: 860 W

Bandeja grande de coccion con 3.8 1 de capacidad: pan de aprox.
750 - 1600g

Bandejas pequenas de coccién con capacidad individual de
1.35I: pan de aprox. 500g cada uno

Capacidad de utilizacién:

Dimensiones aproximadas: 395 mm (An) x 275 mm (Fondo) x 315 mm (Al)
Peso de unidad: 4,9 kg
Temporizador: Pre-programable hasta 13:00 horas

Programas de funcionamiento: 11

Taza de medicion, cuchara de medicion y extractor del gancho

Accesorios:
amasador

Este producto cumple con las directivas obligatorias que acompanan el etiquetado de la CEE.

Eliminacién
Los electrodomésticos viejos o defectuosos no se deben tirar en la basura de su hogar, sino
mmm  que deben desecharse en los puntos publicos de reciclaje y recogida.

GARANTIA

Este producto esta garantizado por un periodo de dos afios, contado a partir de la fecha de compra,
contra cualquier defecto en materiales 0 mano de obra. Esta garantia s6lo es valida 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 ceramicas, 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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IMPORTANTI NORME SICUREZZA
Prima di utilizzare la macchina per il pane, leggete attentamente le seguenti istruzioni.

La parte esterna dellapparecchio e le aperture di fuoriuscita del vapore, 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. Fate attenzione a toccare
solo I'impugnatura del coperchio per aprire l'apparecchio.

La macchina per pane deve essere collegata ad una presa di corrente con messa a terra, installata
anorma 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 I'uso,

- per rimuovere lo stampo di cottura del pane,

- durante le operazioni di pulizia delPapparecchio.

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 dellapparecchio soggette a riscaldarsi.

Prima di ogni utilizzo, controllate attentamente che I'apparecchio non presenti tracce di
deterioramento. Non usate '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.

Eliminate completamente tutti gli imballi esterni e interni. I materiali utilizzati per I'imballaggio
sono riciclabili.

Avvertenza: Tutto il materiale di imballaggio deve essere tenuto fuori della portata dei bambini
a causa del rischio potenziale, per esempio di soffocamento, esistente.

Questo apparecchio non & previsto per l'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.

Lapparecchio deve essere sistemato ad una distanza di almeno 5 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 sullapparecchio
durante l'uso.

Lapparecchio va sistemato su una superficie piana, termoresistente e antiscivolo. Evitate che
Evitate che l'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 '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 dacqua. Non
immergete mai la spina, il cavo d’alimentazione o l'apparecchio stesso in acqua o in qualsiasi
altro liquido.

Avvertenza: durante il processo di cottura non coprite il pane con fogli di alluminio o prodotti
simili: il surriscaldamento che ne deriverebbe potrebbe danneggiare seriamente l'apparecchio.
Questa macchina per pane ¢ destinata ad uso esclusivamente domestico e non € intesa per uso
professionale.

Non utilizzare lapparecchio per usi diversi da quelli descritti nel presente libretto di istruzioni.
Lutilizzo di qualsiasi altro accessorio diverso da quelli forniti in dotazione con questo
apparecchio possono danneggiare 'apparecchio stesso e possono anche causare gravi danni alle
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persone.
Durante il funzionamento dell'apparecchio, non toccate nessun elemento in movimento. Non
mettete le mani o le dita all'interno dell'apparecchio se prima non avete disinserito la spina dalla
presa di corrente e lasciato allapparecchio 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 '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.

nsigli utili

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

In caso di interruzione di corrente fino a un massimo di 7 minuti durante il ciclo, la macchina
riprendera automaticamente il processo dal punto di interruzione una volta ripristinata la
normale alimentazione di corrente.

Durante il processo di impastatura, ¢ possibile che sulla finestrella di controllo 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 e il gancio per impastare sono dotati di un rivestimento antiaderente. Per non
danneggiarne il rivestimento, non usate mai oggetti duri, metallici, 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 puo essere causata dal fatto che I'impasto lievitando sia traboccato dallo stampo e sia
arrivato a toccare lelemento riscaldante. Per questo € molto importante che rispettiate le quantita
consigliate nelle ricette.

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

Non appoggiate l'apparecchio su superfici morbide o facilmente infiammabili (per es. tappeti).
Assicuratevi che sia sempre sistemato su un piano di lavoro solido e ben livellato. Sistemate
sempre '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 la finestrella di controllo che si trova sul coperchio: queste parti raggiungono
temperature molto elevate durante la fase di cottura.

Prima di procedere alla pulizia dellapparecchio, assicuratevi di averlo spento, di aver disinserito
la spina dalla presa di corrente e che l'apparecchio si sia raffreddato completamente.



DESCRIZIONE DELCAPPARECCHIO

Finestrella di controllo Misurino dosatore

Coperchio Bicchiere graduato

Stampo di cottura del pane 2 ganci per impastare

O X |N|N

Pannello di controllo con display 2 piccoli stampi di cottura del pane

SAN Il ol B N

Estrattore del gancio per impastare
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PANNELLO DI CONTROLLO

A Display
Sul display sono visualizzati il programma selezionato, il livello di doratura, il peso, il tempo
occorrente rimasto e lo stato del programma. Lesecuzione del programma ¢ indicata dal
lampeggio continuo della colonna sul display del tempo.

B Spia luminosa principale

C Programma 1. 11
Premete il tasto T........ 11 per selezionare il programma desiderato.
Sul display sara evidenziato il codice corrispondente al programma.

D Tasto (")
Questo tasto da avvio al programma desiderato.
Si udra un segnale acustico e comincera a lampeggiare la colonna sul display del tempo.
Per arrestare il programma, tenete premuto il tasto per 3 secondi. Un segnale acustico confermera
il comando.

E/F Timer - meno © / Timer - pii1 §
I programmi 1, 2, 3, 4, 6, 9 e 11 possono essere impostati in modo che si attivino successivamente
e che il programma finisca il suo ciclo 13 ore dopo.

Esempio:
Volete far partire il programma alle ore 20:00 e volete che il pane sia pronto alle ore 7:30 del
giorno successivo. Quindi il ciclo totale del programma durera 11 ore e 30 minuti.

- Usate il tasto L. 11 per selezionare il programma desiderato.
- Premete i tasti del timer (] 0 @) fino a che il display mostrera il tempo totale di 11 ore e 30
minuti.

- Aggiungere gli ingredienti seguendo le istruzioni contenute nella sezione Funzionamento.
Evitate ogni contatto tra il lievito e i prodotti liquidi o il sale.

« Non usate la funzione della programmazione anticipata per ricette che richiedono l'uso di
prodotti deperibili come uova, latte fresco o frutta. Sconsigliamo I'uso di questa funzione
anche per quelle ricette che prevedono l'aggiunta di ingredienti (ad es. mandorle o frutta secca
o in acini) durante la fase di impasto o durante la fase di lievitazione.

G Livello di doratura @
Con i programmi da 1, 2, 3, 4, 5, 6 e 11 si puo selezionare il livello di cottura desiderato: sono
disponibili 3 livelli. . 11 livello di doratura selezionato ¢ indicato dalla punta di freccia nella parte
superiore del display.
DORATO
MEDIO @
BEN COTTO @

BREVE 2
E inoltre possibile selezionare il processo breve per i programmi da 1 a 4.
Con questa impostazione, si riduce il tempo necessario per impastare da 60 a 75 minuti.



H Peso del pane @
I programmi di cottura 1, 2, 3, 4, 5 e 6 permettono di preselezionare il peso del pane. Il peso
selezionato ¢ indicato da un simbolo a punta di freccia che compare sul display sotto il simbolo
corrispondente del pane.

Segnale acustico acceso/spento (On/Off)

- Quando la macchina per pane ¢ accesa, si attiva la funzione del segnale acustico.

- Durante il funzionamento, questa funzione pud essere disattivata premendo
contemporaneamente i tasti ' e  del timer per almeno 3 secondi. (La spia luminosa
principale si spegne brevemente per confermare l'immissione del comando)

- Per riattivare la funzione del segnale acustico, premete di nuovo contemporaneamente i tasti
@ ¢, del timer. Un segnale sonoro confermera la riattivazione della funzione.

- In seguito a un’interruzione di corrente, la funzione del segnale acustico si riattiva
automaticamente.

Protezione dall'immissione accidentale di comandi:
Dopo l'avvio del programma vengono bloccati tutti gli altri pulsanti fino al termine del processo
di cottura, o sino a quando non viene premuto per almeno 3 secondi il tasto (7.

FUNZIONI DEI PROGRAMMI
Il menu permette di scegliere tra 11 programmi diversi:

1 = STANDARD

Questo ¢ in genere il programma pill usato, per la realizzazione di pane ad alto contenuto di
farina bianca.

2 = PANE BIANCO/PANE ALLA FRANCESE

Adatto alla preparazione del tipico impasto leggero Pane Bianco/Pane alla Francese.

3 = PANEINTEGRALE

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

4 = TORTE CON LIEVITO NATURALE

A causa del contenuto di zucchero, 'impasto tende a scurirsi piti velocemente, percio la fase di
cottura in questo programma ¢ pil breve.

5 = PROGRAMMA SUPER-BREVE

Le pagnotte risulteranno pil piccole e pitt dure del normale.

6 = SENZA GLUTINE

Per pane ottenuto con farina senza glutine

7 = IMPASTO

Questo programma non comprende la fase di cottura. Quando il programma ha concluso il suo
ciclo, 'impasto (ad es. per la pizza) puod essere tolto dallo stampo e cotto in un forno
convenzionale.

8 = PASTA

Utile per preparare I'impasto per la pasta.

9 = SANDWICH /PANINI

Ideale per la preparazione di panini. Il pane & a consistenza leggera e a crosta sottile.

10 = CONSERVE, MARMELLATE



Adatto per preparare conserve, marmellate. Durante la preparazione, assicuratevi che tutti gli
ingredienti necessari (max. 1000 gr.) non superino il livello dei due terzi dello stampo di cottura
perché il preparato tende a formare della schiuma.

11 = COTTURA

Utilizzabile 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.

Programma super-breve:

Questo programma consente di preparare il pane in tempi ridotti. Per la fase di lievitazione piu
breve, le forme di pane saranno pil piccole e pitt dure del normale. Vi ricordiamo di usare acqua
calda. I risultati migliori si ottengono con acqua a una temperatura approssimativa di 48-50°C.
Vi raccomandiamo di utilizzare un termometro specifico per alimenti. Con una temperatura di
acqua troppo bassa, il pane potrebbe non lievitare abbastanza; la temperatura troppo alta invece
potrebbe accelerare troppo il processo di fermentazione del lievito, portando cioé anche in
questo caso ad un risultato non soddisfacente.

I programmi STANDARD, PANE INTEGRALE, TORTE CON LIEVITO NATURALE, SENZA
GLUTINE e SANDWICH/PANINI, offrono la possibilita di aggiungere ingredienti tipo le germe
di grani, semi di girasole, erbe, semi di cumino, grani di pepe, nocelline, muesli, chicchi di mais,
piccoli dadini di pancetta e altro secondo i gusti.

Un segnale acustico a 12 toni indica qual ¢ il momento giusto per aggiungere i vari ingredienti.
Nella tabella qui sotto sono indicati i tempi.

Temo Preparazione | Tempodi | Mantenimento | Ingredienti
Progr. | Doratura Dimensini occorrente dellimpasto cottura in caldo da aggiungere
(ore) (ore) (minuti) (minuti) dopo minuti:
fuian] 3:13 48 60 22
1 Y D 3:18 ros 53 60 2
I @D 325 4 60 60 22
D 3:30 50 60 -
, | e O 3:32 et 52 60 -
I @D 3:35 55 60 -
> 3:43 48 60 47
3 oo @D 3:45 - 50 60 47
(D 3:48 ‘ 53 60 47
a 3:17 50 60 22
g | D 322 . 55 60 22
I 327 ' 60 60 22
D 1:17 45 60 -
5 oo I 1:20 032 48 60 -
I 1:23 51 60 -




2:49 90 60 23

6 2:54 95 60 23
1:19

2:59 100 60 23
7 - 1:30 1:30 - - -
8 - - 0:14 0:14 - - -
9 & Fid @) 3:55 2:55 60 60 57
10 - - 1:05 0:15 50 - -
11 oo | O 1:00 . 60 60 B

Informazioni importanti

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.

Quando utilizzate lievito naturale, dovete rimuovere il gancio per impastare dopo la fase finale di
impastatura.

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 500 grammi di ingredienti solidi (per un peso di ca. 1000
grammi di prodotto finito).
- T due stampi piu piccoli risultano utili per ottenere pagnotte pill piccole di pane.

11 volume dei due stampi ¢ di circa i 2/3 del volume dello stampo grande.
Miscelare, realizzare impasti per pizza o dolci e far lievitare gli impasti stessi.
Si possono utilizzare solo ricette che prevedano da 200 a 550 grammi di farina. Utilizzate 1 %
cucchiaino di lievito per la farina bianca e 2 cucchiaini per farina di segale.
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.

PRIMO UTILIZZO

Rimuovete lo stampo di cottura.

Per il primo utilizzo della macchina per pane, procedete alla sua pulitura completa seguendo
quanto descritto nella sezione Manutenzione generale e pulizia.

Inserite i ganci per impastare nella sede predisposta all'interno dello stampo di cottura e riempite
lo stampo con circa 125 ml di acqua.

Reinserite lo stampo nell'apparecchio. Assicuratevi che si blocchi perfettamente in sede.

Inserite la spina in una presa di corrente adatta.

Agendo sul pulsante 1.......... 11 selezionate il programma 11 (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.



Dopo, premete e tenete premuto per circa 3 secondi il tasto (1) per spegnere la macchina per pane
(lo spegnimento ¢ confermato da un segnale acustico); ora disinserite la spina dalla presa di
corrente elettrica a muro e lasciate raffreddare l'apparecchio per un sufficiente intervallo di
tempo.

Pulite l'apparecchio secondo quanto descritto nella sezione Manutenzione generale e pulizia.

FUNZIONAMENTO

Aprite il coperchio e estraetene lo stampo di cottura.

Inserite i ganci per impastare nella sede predisposta all'interno dello stampo di cottura.

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

11 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.

Rimettete lo stampo di cottura nellapparecchio. Assicuratevi 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 1.......... 11 per selezionare il programma desiderato.

Ogni volta che si schiaccia il pulsante, il display passa al programma successivo in sequenza.
Selezionate il livello di doratura desiderato @ . (Attivo solo per i programmi 1, 2, 3,4, 5,6 e 11)
Selezionate il peso “F. (Attivo solo per i programmi 1, 2, 3, 4, 5 e 6)

Premete il tasto (1) per avviare il processo di impastatura e di cottura.

(Se desiderate avviare il programma tramite I'impostazione anticipata del timer potete impostare
ora il tempo totale di funzionamento, agendo sui tasti del timer appropriati + 0®)

Durante la fase di impasto o di lievitazione dei programmi 1, 3, 4, 6 e 9, si sente un segnale
acustico il quale indica che & possibile aggiungere altri ingredienti all'impasto, tipo frutta o
mandorle. Dopo il segnale non aprite immediatamente il coperchio, ma aspettate sino al
completamento del programma.

Se & necessario interrompere lesecuzione del programma, premete il tasto (I) per circa 3 secondi.
Limmissione del comando € confermata da un segnale acustico.

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 3 secondi e aprite il
coperchio.

Estraete lo stampo dalla macchina usando guanti da forno. Non
mettere lo stampo su superfici sensibili al calore.

Estrarre il pane dallo stampo. Per agevolarne lestrazione potete
scuotere delicatamente lo stampo. Se il gancio per impastare si
dovesse incastrare nel pane, rimuovetelo attentamente utilizzando
lattrezzo estrattore fornito in dotazione. 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.

Se la macchina per pane non viene spenta immediatamente dopo la fine del tempo di
funzionamento programmato, il pane sara tenuto in caldo automaticamente per un periodo di 60
minuti.

Dopo, lapparecchio si spegnera automaticamente.




MANUTENZIONE GENERALE E PULIZIA

Avvertenza: prima di procedere alla pulizia dell’apparecchio, assicuratevi di averlo spento, di
aver disinserito la spina dalla presa di corrente e che lapparecchio si sia raffreddato
completamente. Non immergete la macchina per il pane in acqua.

Estraete lo stampo di cottura e rimuovete i ganci per impastare.

Lo stampo di cottura e i ganci per impastare possono essere lavati con acqua calda e un detersivo
delicato. Non utilizzate prodotti abrasivi per la pulizia. Se non riuscite a staccare i ganci per
impastare dallo stampo di cottura esercitando una forza normale, lasciatelo in ammollo in acqua
tiepida per circa 30 minuti. Non esercitate forza eccessiva per rimuovere il gancio.

Per evitare di danneggiare la guarnizione dell'albero motore non lasciate lo stampo di cottura in
ammollo per periodi di tempo superiori a quelli consigliati. Non lavate gli stampi di cottura in
lavastoviglie.

La parte interna del coperchio puo essere pulita con un panno morbido, leggermente umido. Ma
linterno dell'apparecchio va pulito solo con panno morbido e asciutto.

Non utilizzate prodotti detergenti specifici per i forni, e non utilizzate soluzioni abrasive o
concentrate, né aceto o prodotti sbiancanti.

Prima di riporre l'apparecchio, accertatevi che sia completamente freddo e asciutto.

RISOLUZIONI DI PROBLEMI E INTERROGATIVI

Il pane ha un odore forte.
Controllate di aver usato la quantita giusta di lievito. Troppo lievito determina uno sgradevole
odore e fa lievitare troppo I'impasto. Usate sempre ingredienti freschi.

Il 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.

Quando lapparecchio & 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 si visualizzano le cifre EO0 o E01, e si avverte un segnale acustico continuo. Premete il
pulsante (') per almeno 3 secondi ed estraete lo stampo con gli ingredienti dalla macchina. Fate
raffreddare la macchina per circa 20 minuti con il coperchio aperto prima di riprovare ad avviare
il programma.

Dopo aver premuto il tasto di avvio, sul display compare il messaggio E:EE o H:HH.
Questo messaggio segnala il cattivo funzionamento del sensore di temperatura. In questo caso,
lapparecchio deve essere controllato da un tecnico specializzato.

Il pane é lievitato troppo.
Riducete la quantita di lievito, acqua o farina.

Il pane non ¢ lievitato abbastanza.

Aumentate la quantita di lievito, di acqua o di sostanze dolcificanti. Accertatevi di aver versato gli
ingredienti nello stampo di cottura nellordine corretto: prima gli ingredienti liquidi, seguiti da
quelli solidi e solo per ultimo il lievito.



N.B.: il pane preparato con farina di segale o integrale tende a lievitare meno del pane di farina

Quando inizia la fase di cottura, l'impasto collassa.

Limpasto & troppo morbido. Riducete leggermente le quantita di liquidi o la dose di lievito, o
ancora scegliete un programma che preveda un tempo di lievitazione piui breve. Potreste anche
provare ad aumentare la quantita di sale.

Limpasto del pane é troppo morbido o troppo appiccicoso.

La consistenza dell'impasto puo diventare pili omogenea se, durante il processo di impastatura,
aggiungete un cucchiaio di farina.

Limpasto é troppo duro.

Aggiungete un cucchiaio di acqua durante il processo di impastatura.

bianca.
7.
8.
9.
RICETTARIO

Pane bianco/Pane alla Francese

Pane alle cipolle

Ingredienti: Ingredienti:
Programma 2 Programma 1
Impostazione D @ @ Impostazione D CD dD
diacqua 80 120 180 ml di acqua 260 350 500 ml
di yogurt naturale di sale % 1 1% cde
i 90 140 220 | ml
(grassi 3,5) di zucchero % 1 1 cde
di sale 6 10 15 g di farina tipo
400 540 760 g
di zucchero 1 1% 2 cdc 1050
di farina tipo 550 1% 2 3 cdt di cipolle rosolate 56 75 100 g
di farina tipo di lievito di birra 23 % 1 cdc
260 400 600 g
1150 di lievito ca. 600g 900g 1300g
di lievito di birra % 1 1% cdc
di lievito ca. 400g 650g 1000g




Pane all’'uvetta

Pane di frumento

Ingredienti: Ingredienti:
Programma Programma 1
Impostazione D | (D) @ Impostazione D | (D @
di acqua 150 200 310 ml di acqua 150 220 350 ml
di burro 1% 1% 2% cdt di yogurt naturale
i 75 110 175 ml
di sale Y % 1 cdc (grassi 3,5)
di miele 1% 2 3 cdt di sale 1 1% 2% cde
di farina tipo di zucchero Ya Ya % cdt
270 420 650 g
405 di farina tipo 550 160 230 350 g
di lievito di birra % 1% 2 cdc di farina tipo 1150 [ 160 230 350 g
uvetta 40 75 100 g di lievito di birra % 1% 2 cdc
di lievito ca. 550g 700g 1100g di lievito ca. 500g 700g 1150g
Pane integrale Impasto per pizza
Ingredienti: Ingredienti:
Programma Programma 8
Impostazione D | (D) @ Impostazione [y ‘ Fi(@D) ‘ @
di acqua 310 415 620 ml di acqua 230 ml
di olio 1 1% 2 cdt olio doliva 3 cdt
di succo di limone 1 1% 2 cdt di sale 2 cde
farina di segale di zucchero 1 cdc
) 150 200 300 |g
integrale di farina tipo 550 400 g
di farina tipo di lievito di birra 2 cdc
300 400 600 g
1050 di lievito ca. 600g
di zucchero 3 4 6 cdc
Suggerimento:
di sale 1 3 4 cde . . 5
Al termine del programma, rimuovete 'impasto
dilievito di birra 2 3 4 cde dallo stampo di cottura. Lasciate riposare
di farina davena 4 6 3 ode limpasto a temperatura ambiente per circa 30
di lievito ca. 750g | 1000g | 1500g minuti.

92

Conserve, Marmellate

La ricetta base si realizza con frutta in purea o

tagliata finemente e gelatina di zucchero (in

proporzione 2:1). Informazioni sulle

proporzioni precise di frutta e gelatina di

zucchero si possono trovare sulle confezioni

dello zucchero.

- Lavate la frutta e se necessario pulitela.

- Pesate circa 900 g di frutta, ma rispettate
sempre le quantita massime complessive per



evitare la formazione di schiuma o di Ricette per i due stampi di cottura piis piccoli
schizzi. La frutta deve essere tagliata in

piccoli pezzi (di 1 cm massimo) o ridotta in Pane alle cipolle

purea. Ingredienti:

- Inserite la frutta e 500 g di gelatina di
zucchero nello stampo di cottura. Per
realizzare confetture di fragole, aggiungete 1 [mpostazione | €T3 aO CD
cucchiaio da tavola di succo di limone e diacqua 130/130 | 175/175 B ml
mescolate bene.

Programma 1

R X di sale Vs | V5 Yol Vs - cde
- Avviate il programma CONSERVE/
MARMELLATE. di zucchero Vs | V5 Yl Vs - cde
- Seguite attentamente il processo. Utilizzate di farina tipo
.. 200/200 | 270/270 . g
una spatola per dolci in gomma per 1050
eliminare tutti i residui di zucchero dalle
pareti dello stampo. di cipolle 30/30 38/38 } ¢
rosolate

- Al termine del programma, disinserite la
spina dalla presa di corrente a muro e con
attenzione togliete lo stampo di cottura
dall’apparecchio utilizzando un guanto da

di lievito di
. Ya | a Vsl Vs - cdc
birra

forno dilievito ca. | 300g/ 300g | 430g/430g
- Versate attentamente la confettura o la
>,
marmellata in vasetti gia pronti. Chiudete ~ Panealluvetta
bene i vasetti e lasciateli raffreddare. Ingredienti:
- Sciacquate immediatamente dopo l'uso lo Programma 1
stampo di cottura.
P Impostazione D P D) @
di acqua 75175 150 /150 - ml
di burro %1% 1%/1% - cdt
di sale Ya | Ya Yol Y - cdc
di miele % | % 1%/1% - cdt
di farina tipo
135/ 135 270/270 - g
405
di lievito di
. Yl Y % | % - cde
birra
uvetta 20/20 38/38 - g

dilievito ca. | 200g/200g | 550g/550g

Abbreviazioni:

cdc = cucchiaino da caffé (misurino dosatore: 1 cdc) = 5 ml
cdt = cucchiaio da tavola (misurino dosatore: 1 cdt) = 15 ml
g = grammo

ml = millilitro

Miscele gia pronte disponibili in commercio
In commercio sono facilmente reperibili diverse miscele gia pronte per I'uso.
- Nello stampo di cottura versate fino a 500 grammi di miscela pronta con la relativa quantita di
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lievito. Secondo la grandezza della confezione, potrebbe essere necessario utilizzare solo mezza
confezione per volta.
- Aggiungere la corrispondente quantita di liquidi.
Programmi: STANDARD, PANE BIANCO/ ALLA FRANCESE oppure PANE INTEGRALE, a
seconda del tipo di farina usato.

Consigli utili sulle ricette

La macchina del pane ¢ progettata per realizzare ricette che prevedono fino a 550 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 piti spessa e scura.

Il sale contribuisce a compattare '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.

11 risultato della cottura é soggetto a fattori ambientali quali la pressione dell’aria, Pumidita, la
durezza dell’acqua, la temperatura del’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 pitt dure anche se
utilizzate delle maggiori quantita di lievito per panificazione o per dolci.

Comunque, in questo caso, utilizzate solo i programmi STANDARD o SENZA GLUTINE,
impostando il livello di doratura piti alto. Con questo programma, la forma di pane presenta una
crosta pil dura.

Con dei tipi di farina senza glutine, sconsigliamo l'utilizzo della programmazione anticipata. Avviate
il programma sempre immediatamente dopo aver inserito gli ingredienti.

cottura. In seguito, richiudete il coperchio.

Per preparare pane senza glutine, ¢ consigliabile usare le miscele di prodotto pronto da cuocere
disponibili in commercio.



CARATTERISTICHE TECNICHE

Modello n°: BM 3992
Voltaggio : 230 V~, 50 Hz
Consumo : 860 W

Capacita di produzione per ogni ciclo :

Stampo di cottura grande, capienza 3,8 L, peso della
forma di pane 750 - 1600 g circa

Stampi di cottura piccoli, capienza 1,35 I ognuno, peso
della forma di pane 500 g ognuno

Dimensioni (circa) :

395 mm (L) x 275 mm (P) x 315 mm (H)

Peso : 49kg

Timer : pre-programmabile fino a 13:00 ore di anticipo
Programmi : 11

Accessori : Contenitore graduato, misurino e estrattore del gancio

per impastare

Questo prodotto & conforme alle direttive vincolanti per letichettatura CE.

Smaltimento

Non smaltite apparecchi vecchi o difettosi gettandoli tra i normali rifiuti domestici, ma solo

=== (ramite i punti di raccolta pubblici.

DICHIARAZIONE DI GARANZIA

La garanzia sui nostri prodotti ha validitd 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 l'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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VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER
Lzes venligst brugsanvisningen neje igennem inden bagemaskinen tages i brug.

Kabinettets overflade og dampventilerne bliver varme under brug. Rer aldrig ved apparatets
varme dele. Brug altid grydelapper eller grillvanter nir bredet skal tages ud af bagemaskinen.
Serg for altid kun at berore ligets handtag nér bagemaskinen lukkes op.

Apparatet bor kun tilsluttes en stikkontakt, der er beskyttet mod jordfejl og installeret i
overensstemmelse med el-regulativet. Veer opmerksom pé, om lysnettets speending svarer til
speendingen angivet pa typeskiltet.

Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug og ogsa

- hvis der opstar en fejl under brug,

- nar bageformen skal tages ud,

- under rengoring.

Treek aldrig i selve ledningen, nar ledningen tages ud af stikkontakten; tag altid fat i selve stikket.
Lad aldrig ledningen hznge frit ud over en bordkant; hold den altid veek fra apparatets varme
dele, og sorg for at den ikke ligger hen over skarpe kanter.

Inden apparatet benyttes ma bade apparatet og dets tilbehor ses grundigt efter for fejl. Hvis
apparatet for eksempel har veeret tabt pa en hard overflade mé det ikke lengere anvendes: Selv
skader der ikke er synlige kan have ugunstig indvirkning pa sikkerheden ved brug af apparatet.
Fjern al ud- og indvendig indpakning. Denne er fremstillet af materiale egnet til genanvendelse.
Advarsel: Hold bern vk fra emballeringen, da denne udger en mulig risiko for tilskadekomst,
ved f.eks. kvaelning.

Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer (inkl. bern) med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller mangel péd erfaring eller viden, med mindre de har fiet
vejledning eller instruktion i brugen af dette apparat af en person som er ansvarlig for deres
sikkerhed.

Born ber veere under opsyn for at sikre at de ikke leger med apparatet.

Serg for at der altid er en afstand pa mindst 5 cm ind til veeggen eller andre ting. Undlad at
placere eller benytte apparatet taet ved eller under kokkenoverskabe, eller under hengende
genstande sdsom gardiner eller andet brandbart materiale, og placer heller ikke noget oven pé
selve apparatet.

Placer altid bagemaskinen pa et jeevnt, varmefast underlag. Lad aldrig apparatet eller dets ledning
bergre varme overflader eller komme i kontakt med nogen former for varmekilder (sasom
kogeplader eller aben ild).

Start aldrig apparatet for bageformen med alle ingredienserne er blevet placeret inde i
bagemaskinen.

Udsaet ikke apparatet for regn eller fugt, og benyt aldrig bagemaskinen udenders eller pa vade
overflader. Serg altid for at bagemaskinen ikke udsattes for vandstaenk. Stikket, ledningen og
selve apparatet ma aldrig nedseenkes i vand.

Advarsel: Brodet ma aldrig tildekkes med stanniol eller lignende under bageprocessen; den
deraf folgende overophedning kan medfere alvorlig beskadigelse af bagemaskinen.

Denne bagemaskine er kun beregnet til privat brug, og ikke til erhvervsmeessig anvendelse.
Benyt aldrig dette husholdningsapparat til andre formal end det som er beskrevet i denne
brugsanvisning.

Brug af andet tilbehor end det der er leveret fra producenten kan medfore odeleggelse af
apparatet; der er ogsé en risiko for alvorlig personskade.

Ror aldrig ved nogen af de bevagelige dele under bageprocessen. Stik aldrig fingrene eller
hénden ind i apparatet medmindre stikket er taget ud af stikkontakten og bagemaskinen har
kolet fuldsteendigt af.

For at overholde sikkerhedsreglerne og for at undga farer, skal reparationer af el-artikler,
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herunder udskiftning af el-ledningen, altid udferes 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.

Andre vigtige oplysninger

Benyt altid grydelapper eller grillvanter nar bagemaskinen stadig er varm, og ved héndtering af
det nybagte brod.

Ved stremsvigt i mindre end 7 minutter under tilberedningen, vil processen automatisk
genoptages nar strommen kommer igen.

Under @ltningen kan der dannes kondens pé opsynsvinduet. Dette vil imidlertid forsvinde under
bagningen.

For at bredet skal blive ordentligt gennembagt, ber man undlade at abne laget under bagningen.
Bagemaskinen og bageformen ber fa tilstraekkelig tid til at kele af efter brug inden delene
rengores grundigt.

Bageformen og dejkrogen har slip-let beleegning. For ikke at beskadige denne, ber man aldrig
lade harde, skarpe eller spidse genstande af metal komme i kontakt med beleegningen.

Advarsel: Hvis bagemaskinen taendes uden at bageformen er fyldt kan apparatet beskadiges som
folge af overophedning af den tomme bageform.

Advarsel

Hvis der skulle komme rog ud af bagemaskinens indre, skal man serge for at holde doren lukket
og straks tage stikket ud af stikkontakten. Forsgg aldrig under nogen omstandigheder at kvale
eller slukke et ulmende bred med vand. Rog kan ogsa opstd som folge af at dejen har haevet ud
over kanten pa bageformen og er kommet i kontakt med varmeelementet. Det er derfor altid
vigtigt at folge de meengdeangivelser der angives i opskrifterne noje.

Serg altid for at bagemaskinen er placeret sa born ikke kan komme til den, iseer imens den er i
brug.

Placer aldrig bagemaskinen pa blgde eller letantaendelige overflader (f.eks. teepper) - Stil den
altid pa et fast, jeevnt underlag. Placer altid bagemaskinen s& den ikke kan veelte.

Ror aldrig ved kabinettets metaldele, dampventilerne bagpa apparatet, eller opsynsvinduet i laget:
Disse dele bliver meget varme under brug.

Inden bagemaskinen rengeres skal man sorge for at den er slukket, at stikket er taget ud af
stikkontakten og at den er kolet helt af.



DIN BAGEMASKINE

Opsynsvindue 6. Maleske
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KONTROLPANEL

A Displayet
Displayet viser det valgte program, skorpens farve, bradets vaegt, den resterende tilberedningstid
og programstatus. Hvis et program er aktivt vil det vises ved et blinkende kolon i displayets
tidsangivelse.

B Hovedindikatorlys

C Program ... 11

Tryk pa knappen ... 11 for at veelge det onskede program.
Programmets talkode vises i displayet.

D Startknappen ()
Denne knap starter det valgte program.
Man kan hore et lydsignal og kolonet i tidsangivelsen vil begynde at blinke.
Hvis man vil stoppe et program, holdes knappen nede i 3 sekunder. Dette tilkendegives ved en
bippelyd.

E/F Timer - minus © / Timer - plus §
Programmerne 1, 2, 3, 4, 6, 9 og 11 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 ensker at brodet skal vere feerdigt kl. 7.30 neste
morgen. Som felge heraf bliver programmets totale leengde pa 11 timer og 30 minutter.

- Benyt ... 11 knappen til at vaelge det onskede program.

- Tryk pa knapperne ¢ eller @ indtil displayet viser en samlet tilberedningstid pa 11:30.

- Tilseet ingredienserne efter instruktionerne i afsnittet om Betjening. Undgé kontakt mellem
gaer og vaeske eller salt.

» Benyt ikke timerfunktionen hvor opskriften indeholder let fordaervelige ingredienser sasom
g, frisk meelk eller frugt. Timerfunktionen er heller ikke egnet til opskrifter hvor der senere i
lpbet af zlte- eller heeveperioden skal tilfores andre ingredienser (som f.eks. nedder, kerner
eller torret frugt).

G Skorpens farve @
Bageprogrammerne 1, 2, 3, 4, 5, 6 og 11 giver mulighed for at veelge farve pa skorpen: Der er 3
forskellige indstillinger. Den valgte farve pa skorpen er vist ved en pilemarker i det gverste
venstre hjorne af displayet.
LYS
MEDIUM @
MORK @

HURTIGERE TILBEREDNING Z

I tilleeg kan man velge en kortere tilberedningstid sammen med programmerne 1 - 4.

Nér man veelger denne indstilling vil bearbejdningen af dejen blive forkortet med 60 til 75
minutter.
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H Brodets vaegt '3
Bageprogrammerne 1, 2, 3, 4, 5 og 6 giver mulighed for at angive vegten af brodet. Den valgte
veegt vises i form af en pilemarker under det tilsvarende bredsymbol i displayet.

Akustisk lydsignal Af/Pa
- Nér brodmaskinen teendes vil det akustiske lydsignal veere aktiveret.
- Under tilberedningen kan denne funktion fjernes ved at trykke samtidigt pa knapperne = og
; i minimum 3 sekunder. (Hovedindikatorlyset vil slukke kortvarigt for at bekreefte dette valg)
- Det akustiske lydsignal kan atter aktiveres ved igen at trykke samtidigt pa knapperne @ og .
En bippelyd bekraefter at funktionen igen er aktiveret.
- Ved stromafbrud vil det akustiske lydsignal automatisk blive genaktiveret.

Beskyttelse mod forkert indtastning:
Nar et program er startet, vil alle andre knapper vaere blokerede indtil bageprocessen er feerdig,
eller indtil (") knappen holdes nede i minimum 3 sekunder.

PROGRAMFUNKTIONER
Der kan veelges mellem 11 forskellige programmer i menuen:

1 = STANDARD

Dette program er det mest benyttede og egner sig til brod med et hojt indhold af hvedemel.

2 = HVIDT BROD/FRANSKBROD

Velegnet til lette typer af dej Hvidt bred/Franskbred.

3 = GROVBROD

I forhold til STANDARD indstillingen, har dette program leengere heeve- og bagetid, eftersom
dej med et hojt indhold af rug- eller grahamsmel har tendens til at heeve mindre end dej med
hvedemel.

4 = KAGERMED GAR

Pa grund af det relativt hoje sukkerindhold, har sede gerdeje en tendens til at blive hurtigere
brune; derfor er bagetiden i dette program kortere.

5 = EKSTRAKORT PROGRAM

Bredene vil blive mindre og fastere end et standard bred.

6 = GLUTENFRIT

Velegnet til brod bagt med glutenfrit mel.

7 = DEJ

Dette program har ingen bagetid. Nar programmet er feerdigt, kan dejen tages ud (f.eks. pizzadej)
og derefter bages i en almindelig bageovn.

8 = PASTADE]
Velegnet til dej til pasta.
9 = SANDWICH

Velegnet til bagning af sandwichbred. Bradet har en lettere krumme og en tynd skorpe.

10 = SYLTETQJ, MARMELADE

Velegnet til fremstilling af syltetej og marmelade. Sorg for at bageformen kun er fyldt 2/3 op med
alle ingredienserne (ca. 1000g), da syltetoj og marmelade har en tendens til at skumme op under
tilberedningen.

11 = BAGNING

Kan benyttes til at bage dej (som tidligere er altet ved hjeelp af DEJ programmet). P4 denne méade
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kan man tilpasse havetiden i forhold til hvilken type dej det drejer sig om, inden bagningen
startes.

Ekstrakort program:

Dette program gor det muligt at bage brod pa kortere tid. Eftersom haeveperioden er afkortet, vil
de ferdige bred blive lidt mindre end ellers. Veer opmerksom pé at man ma benytte lunkent
vand. Man opnar det bedste resultat hvis vandets temperatur er mellem 48-50°C. Vi anbefaler at
man benytter et termometer til fodevarer til at male temperaturen. Hvis temperaturen er for lav
vil brodet ikke haeve ordentligt; hvis temperaturen er for hej vil geeren haeve for tidligt og dette
vil igen medfore et utilfredsstillende bageresultat.

I programmerne STANDARD, GROVBROD, KAGER MED G/AR, GLUTENFRIT og SANDWICH,
kan man, alt afhangigt af hvad man kan lide, tilsette ingredienser sésom hvedekim,
solsikkekerner, krydderurter, kommen, kvarnet peber, hakkede ngdder, miiesli, majsflager, sma
bacontern etc.

Et akustisk signal med 12 bippelyde indikerer nar det tidspunkt, hvor det er bedst at tilsette disse
ingredienser, er naet. Tabellen under viser de bedste tidspunkter.

§ L Tilberedning . Ingre'dienser
Progr. | Skorpens farve str. Tilberedningstid f dejen Bagetid | Holdevarm | Kkan tilswttes
(timer) . (min.) (min.) efter antal
(timer) minutter:

D 313 48 60 22

1 oo @) 318 2 53 60 22
(D 325 . 60 60 22
) 3:30 50 60 -

, | [ @) 3:32 240 52 60 -
(D 3:35 55 60 -
aD 343 48 60 47

3 oo I @D 3:45 rss 50 60 47
(D 3:48 . 53 60 47
D 3:17 50 60 2

s, | I @D 3:22 . 55 60 22
I @D 327 . 60 60 22
D 1:17 45 60 -

5 oo D 1:20 03 48 60 -
I @D 1:23 ' 51 60 -
D 2:49 90 60 23

o | DD @) 2:54 1o 95 60 23
I @) 2:59 . 100 60 23

7 - - 1:30 1:30 - - -

8 - - 0:14 0:14 - - -

103



9 & I 3:55 2:55 60 60 57

10 - - 1:.05 0:15 50

n OO | 1:00 - 60 60

Vigtig information

Hvis der sidder mel tilbage pa siderne i bageformen, dbnes laget under zltningen og melet
skrabes ned til dejen med en dejskraber si det kan blive altet med i dejen.

Luk laget igen bagefter.

Nar der benyttes geer kan dejkrogen tages ud efter den sidste alteperiode.

SALEDES BENYTTES BAGEMASKINEN

Din nye bagemaskine kan:

Bage brod efter forskellige opskrifter, hvoraf nogle findes i tilleegget til denne brugsanvisning.
Bagemaskinen kan imidlertid ogsd benytte de feerdige bredblandinger der findes pd markedet,
nar maengden af mel ikke overstiger 500 g (giver et feerdigt bred pé ca. 1000 g).
- De to sma bageforme kan benyttes til at lave mindre brod.
Den samlede storrelse pa de to mindre bageforme svarer omtrent til 2/3 af den store bageforms
indhold.
Blande, xlte dej og lade dejen heeve til f.eks. boller, pizza.
Kun opskrifter hvor meengden af mel er ca. 200 g — 550 g ber benyttes til denne bagemaskine.
Tilseet 1 % tsk. geer til hvedemel og 2 tsk. til rugmel.
Hvis mangden af mel er mindre end dette minimum, er det ikke sikkert at dejen bliver eltet
ordentligt. En alt for stor portion mel kan derimod bevirke at dejen heever op over kanten af
bageformen.

FOR BRUG

Tag bageformen ud.

Inden bagemaskinen tages i brug forste gang bor den rengeres som beskrevet i afsnittet om
Rengoring og vedligehold.

Set dejkrogene fast pd holderne nede i bageformene og fyld bageformen med ca. 125 ml vand.
Seet bageformen tilbage i bagemaskinen. Serg for at formen sidder ordentligt fast.

Saet stikket i en passende stikkontakt.

Tryk pd le.... 11 knappen og velg program 11 (BAGNING).

Tryk pé (1) knappen og lad apparatet varme op i ca. 10 minutter med 1aget dbent. Dette vil fjerne
den lugt der typisk opstar nar man tender for et varmeelement for forste gang. Serg for
tilstreekkelig ventilation.

Bagefter slukkes bagemaskinen ved at trykke pa (">-knappen og holde den nede i ca. 3 sekunder
(dette bekreeftes af et lydsignal); sd tages stikket ud af stikkontakten og apparatet gives
tilstreekkelig tid til at kele af.

Rengor igen apparatet som beskrevet i afsnittet Rengoring og vedligehold.

BETJENING

Abn laget og tag bageformen ud.
St dejkrogene pa holderne indeni bageformen.
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Man opnir det bedste resultat hvis de flydende ingredienser altid hzeldes i formen forst, fulgt af
de torre ingredienser sasom mel.

Tilsaet derefter gaer. Sorg for at der ikke er kontakt mellem geer og salt eller vaesken, nar timeren
benyttes.

Saet bageformen tilbage i bagemaskinen. Sorg for at formen sidder ordentligt fast. Inden
programmet startes, lukkes laget og stikket saettes i en passende stikkontakt.

175501 i B—— 11 knappen til at vaelge det onskede bageprogram.

Hver gang der trykkes pa knappen, skifter displayet til det naeste program pa listen.

Veelg den onskede farve pa skorpen @ . (Kun ved program 1, 2, 3, 4, 5, 6 og 11)

Velg brodets veegt F . (Kun ved program 1, 2, 3,4, 5 og 6)

Tryk pa () -knappen for at starte wlte- og/eller bageprocessen. (Hvis man onsker at starte
programmet med tidsforsinkelse, kan den enskede totale tilberedningstid nu indstilles ved hjeelp
af knapperne ; og D)

Under lte- og haeveperioden i programmerne 1, 3, 4, 6 og 9, vil et lydsignal angive at yderligere
ingredienser sdsom frugt og nedder kan tilsettes dejen. Herefter bor laget ikke abnes, for
programmet er feerdigt.

Hvis det er ngdvendigt at afbryde programmet under tilberedningen, trykker man pa (") knappen
i ca. 3 sekunder. Dette valg bekreftes af et lydsignal.

Nar brodet eller dejen er feerdig, kan man here et lydsignal der gentages flere gange og displayet
viser 0:00. Tryk pa (') knappen i mindst 3 sekunder og abn laget.
Bageformen loftes forsigtigt ud ved hjalp af en grillvante. Placer

aldrig den varme bageform pa en overflade der ikke taler varme. AN
Tag bredet ud af bageformen. For at lgsne brodet kan man ryste
formen lidt frem og tilbage. Hvis dejkrogen bliver siddende fast i
bredet kan den forsigtigt tages ud med den medfelgende
udtraekskrog. For at undersiden af brodet ogsa kan keles af, bor det
placeres pa en bagerist. Forseg aldrig at skaere brodet i skiver
forend det er kolet af.

Hvis bagemaskinen ikke slukkes umiddelbart efter at programmets
tilberedningstid er udlebet, vil bredet automatisk blive holdt varmt i 60 minutter.
Apparatet vil herefter slukke automatisk.

RENGORING OG VEDLIGEHOLD

Advarsel: Sorg altid for at bagemaskinen er slukket, og stikket er taget ud af stikkontakten
og at bagemaskinen er kolet helt af, inden den rengores. Nedsaenk aldrig bagemaskinen i vand.
Loft bageformen ud og tag «ltekrogene af.

Bageformen og dejkrogene kan rengeres med varmt vand og et mildt opvaskemiddel. Benyt
aldrig skarpe redskaber til rengoringen. Hvis det er vanskeligt at fa dejkrogen ud af bageformen,
sé seet den i bled i en halv times tid. Tag aldrig hérdt fat for at fa dejkrogen ud.

For ikke at beskadige forseglingen pa drivakslen, bor bageformen aldrig sté i bled i leengere tid.
Bageformen tiler ikke rengoring i opvaskemaskine.

Indersiden af ldget kan afterres med en bled letfugtig klud. Indersiden af bagemaskinen kan
rengores med en tor blod klud.

Benyt aldrig rengeringsmidler der er specielt beregnet til bageovne, eller skrappe og slibende
rengoringsmidler, sasom eddike eller blegemidler til rengeringen.

Serg altid for at bagemaskinen er kolet helt af og at den er helt tor inden den seettes veek.
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TYPISKE PROBLEMER

1. Brodet har en stram lugt.
Undersog om der blev benyttet en passende mengde ger. For meget geer giver en ubehagelig lugt
og far bredet til at haeve alt for meget. Benyt altid friske ingredienser.

2. Det nybagte brod er fugtigt og har en klistret skorpe.
Tag altid bredet ud af bageformen sa snart det er bagt feerdigt, og placer det pa en bagerist, sa det
kan kole af.

3. Programmet starter ikke selvom der er blevet trykket pd Startknappen.
Serg for at bagemaskinen er korrekt tilsluttet til stromforsyningen.
Hvis bagemaskinen stadig er varm efter en tidligere bageproces, vil en automatisk sikring
forhindre maskinen i at blive startet igen. I sd fald vil displayet vise bogstaverne E00 eller E01, og
man kan hore et vedvarende lydsignal. Tryk pé (') knappen i 3 sekunder, og tag bageformen med
ingredienserne ud af bagemaskinen igen. Man ber lade bagemaskinen kole af i ca. 20 minutter
med laget abent inden man igen forseger at starte programmet.

4. Efter at der er trykket pa Startknappen vises bogstaverne E:EE eller H:HH i displayet.
Dette indikerer en fejl i temperatursensoren. I sddanne tilfeelde ma bagemaskinen efterses af en
godkendt reparateor.

5. Brodet er blevet alt for hojt.
Formindsk den mengde af geer, vand og mel, der benyttes.

6. Brodet er ikke heevet godt nok.
Foreg mangden af ger, vand og sodestof. Serg for at benytte den rigtige rekkefolge nar
ingredienserne heldes i bageformen: forst de flydende ingredienser, s& de torre og til sidst gaeren.
Bemeark: brod bagt af rugmel eller grahamsmel plejer at have mindre end bred bagt af
hvedemel.

7. Brodet falder sammen efter at bagningen er begyndt.
Dejen har veret for let. Meengden af geer eller vaeske ma reduceres en smule, eller prov at benytte

et program med kortere haevetid. Man kan ogsa forsege at oge saltmengden.

8. Dejen er alt for blod og klistret.
Dejens konsistens kan gores mere smidig hvis der tilszettes en skefuld mel under ltningen.

9. Dejen er meget tung at celte.
Tilseet en spiseskefuld vand under eltningen.
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OPSKRIFTER

Hvidt bred/Franskbred Rosinbrod
Ingredienser: Ingredienser:
Program 2 Program
Indstilling o | D D) Indstilling o | D | D)
Vand 80 120 180 ml Vand 150 200 310 ml
Meelk 90 140 220 ml Smer 1% 1% 2% spsk.
Smer 6 10 15 g Salt Y % 1 tsk.
Salt 1 1% 2 tsk. Honning 1% 2 3 spsk.
Sukker 1% 2 3 spsk. Groft
Groft hvedemel 270 420 650 g
hvedemel (type 260 400 600 g (type 405)
405) Torgeer % 1% 2 tsk.
Torgeer % 1 1% tsk. Rosiner 40 75 100 g
Anslaet Anslaet
400g 650g 1000g 550g 700g 1100g
feerdigveegt feerdigveegt
Logbrod Grovbrod
Ingredienser: Ingredienser:
Program 1 Program
Indstilling O | @D | ™) Indstilling O | O | D)
Vand 260 350 500 ml Vand 310 415 620 ml
Salt % 1 1% tsk. Olie 1 1% 2 spsk.
Sukker % 1 1 tsk. Citronsaft 1 1% 2 spsk.
Hvedemel (type Groft rugmel 150 200 300 g
400 540 760 g
1050) Hvedemel
300 400 600 g
Ristede log 56 75 100 |g (type 1050)
Torgeer Y2 % 1 tsk. Sukker 3 4 6 tsk.
Ansliet Salt 1 3 4 tsk.
) 600g 900g 1300g
feerdigvaegt Torgeer 2 3 4 tsk.
Havregryn 4 6 8 tsk.
Anslaet
750g 1000g 1500g
feerdigveegt
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Hvede og rugbred

gelatinesukker kan findes pa sukkerpakken.

Ingredienser: - Vask frugten og skrel den om nedvendigt.
Program ) Vej ca. iOOg frugt af, Zg veer altid
opmaerksom pa en ovre
Indstilling O | O | (D mengdebegrensning for at undga at
Vand 150 220 350 ml blandingen skummer op og render over.
Frugten ber skeeres i smé stykker (max. 1
Yoghurt cm) eller pureres.
naturel, 3,5% 7 10 75 jml - Placer frugten og 500 g gelatinesukker i
fedtindhold bageformen. Nar der laves marmelade af
Salt 1 1% 2 | sk, beer tilseettes ogsa 1 tsk. citronsaft som rores
Sukk v Y % k godtind.

e - - S - Start programmet JAM, MARMELADE.
Hvedemel 160 230 250 - Overvag processen noje. Benyt en
(type 550) 8 dejskraber af gummi til at fjerne rester af
Siatet hvedemel sukker fra bageformens sider.

:gmuvseo T 160 230 350 | g - Nar programmet er faerdigt, tages stikket ud
(type 1150) af stikkontakten og bageformen loftes
Torgeer % 1% 2 tsk. forsigtigt ud ved hjelp af en grydelap eller
Anslet grillvante.
ferdigveegt 500g 700g 1150g - Heeld forsigtigt syltetojet eller marmeladen

op irengjorte glas. Luk glassene omhyggeligt
< rzadei og lad dem herefter kole af.
Plzzad‘e] - Bageformen ber rengeres grundigt
Ingredienser: umiddelbart efter brug
Program 8
Indsilling T | D | @ Opskrifter til de to mindre bageforme
Vand 230 ml Logbrod
Olivenolie 3 spsk. Ingredienser:
Salt 2 tsk. Program 1
Sukker 1 tsk. Indstilling o | @D ™D
Hvedemel Vand 130/130 | 175/175 - ml
o 400 g
(type 550) Salt vk | wi - ek
Torgeer 2 tsk. Sukker Y% /% %l - | sk
Anslaet Hvedemel
) 600g 200/ 2 270/2 -
ferdigveegt (type 1050) 00 /200 0/270 g
Ristede lo 30/30 38/38 -
Tip: ¢ &
S& snart programmet er feerdigt tages dejen ud Torgeer AIA BI% - tsk.
af bageformen. Lad dejen heave ved Ansliet 300g/
stuetemperatur i ca. 30 minutter. ferdigvagt 300g 430g/430g

Syltetoj, Marmelade

Basisopskriften bestar af findelt eller pureret
frugt og gelatinesukker (f.eks. 2:1"). Information
om det nejagtige forhold mellem frugt og
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Rosinbred

Ingredienser:
Program 1 Forkortelser:
Tsk. = teske (maleske: 1 tsk. =5 ml)
Indstilling — aD @ Spsk. = spiseske (maleske: 1 spsk. =15 ml)
Vand 75175 150 /150 - ml g = gram
Smor %o | 1u/1u - | spsk. ml = milliliter
Salt Yol Y Yol % - tsk.
Honning %l % 1%/1% - spsk.
Groft
hvedemel 135/135 | 270/270 - g
(type 405)
Torgeer Vs |5 % | % - tsk.
Rosiner 20/20 38/38 - g
Anslaet 200g /
i 550g/550g
feerdigveegt 200g

Faerdige brodblandinger fra supermarkedet

Man kan ogsa benytte feerdige brodblandinger fra butikkerne.

- Hzld op til 500 g af den feerdige brodblanding og den anbefalede maengde geer i bageformen. Alt
afhengigt af pakningens storrelse, er det muligt at man bare skal benytte en halv pakke ad
gangen.

- Tilseet den anbefalede maengde vand.

Program: Velg STANDARD, HVIDT BROD/FRANSKBR@D eller GROVBR@D alt athaengigt af

hvilken type mel der benyttes.

Ekstra information

Bagemaskinen er beregnet til at arbejde med opskrifter hvor indholdet af mel ikke overstiger 550 g.
For at undgé at dejen haever op over kanten pa bageformen og sikre at dejen bliver zltet ordentlig og
grundigt igennem, bor man ikke overskride denne maengde.

Alle ingredienser bor have almindelig rumtemperatur.

Sukker far geeren til at haeve, og gor samtidig skorpen meorkere og tykkere.

Salt giver en fastere tekstur til dejen og gor haeveprocessen langsommere.

Hvis man tilfejer en ekstra ingrediens der har flydende konsistens til opskriften, ma man serge for at
reducere vaeskemeengden i forhold til dette. Dette geelder for eksempel hvis der tilseettes g, frisk ost
eller yoghurt til dejen.

Bageresultatet er afhaengigt 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 ogsa benytte specielle melblandinger som er egnede til personer med
glutenallergi. Brodene vil blive relativt faste i konsistensen, selvom der benyttes ekstra geer eller
bagepulver.
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Til disse brod ber man altid kun benytte programmerne STANDARD eller GLUTENFRIT og velge
en mork farve pa skorpen. Med dette program opnés en mere holdbar skorpe.

Til de glutenfri melblandinger anbefaler vi ikke brug af forprogrammering. Start altid programmet
umiddelbart efter at ingredienserne er tilsat.

Til glutenfri bred er de klar-til-brug blandinger som szlges i butikkerne de bedst egnede.

TEKNISKE SPECIFIKATIONER

Model nr.: BM 3992

Netspeending: 230 V~, 50 Hz

Totalt stromforbrug: 860 W

Bagekapacitet: Den st?re bageform rummer 3,8 I: brodveegt ca. 750 -‘1600g
De sma bageforme rummer 1,35 1 hver: ca. 500g bred i hver

Dimensioner ca. mal: 395 mm (B) x 275 mm (D) x 315 mm (H)

Veegt: 49 kg

Timer: Kan forprogrammeres i op til 13:00 timer

Programfunktioner: 11

Tilbehor: Malebeeger, maleske og dejkrog og udtrakskrog

Dette produkt overholder direktiverne som geelder for CE-merkning.

Bortskaffelse
Gamle eller defekte apparater mé aldrig smides ud sammen med husholdningsaffaldet, de
mmm  skal afleveres pa den lokale genbrugsstation.

GARANTIERKLARING

Pa dette husholdningsprodukt overtager vi garantien i to ar fra salgsdatoen. Garantien gelder for
materiale- og fabrikationsfejl. Skader, der er opstaet som felge af forkert behandling, normalt slid
samt pa skorbare dele som f.eks. glas, deekkes ikke af garantien. Denne garanti har ingen indvirkning
pa dine lovmeessige 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
drsagen til returneringen skal vedlaegges. Hvis dette sker mens garantien stadig daekker, ma
garantibeviset og kvitteringen ogsa leegges ved. Garantien bortfalder ligeledes ved indgreb pa
produktet af folk, der ikke er autoriseret af os.
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VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER
Lis noggrant igenom f6ljande bruksanvisning innan du anvénder bakmaskinen.

Holjets yta och ventilationsdppningarna blir heta under anvindning. Rér inte bakmaskinens heta
delar. Anvind alltid en grillvante eller grytlapp da du tar brodet ur formen. Se till att du
endast ror vid locket nédr du 6ppnar enheten.

Apparaten bor endast anslutas till ett felfritt jordat uttag installerat enligt géllande bestimmelser.
Se till att natspanningen i vdagguttaget motsvarar den som ar mérkt pa apparatens skylt.

Dra alltid stickproppen ur vigguttaget efter anvindning,

- 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. Lét inte elsladden
hénga fritt; se till att den inte kommer i nérheten av apparatens heta delar och lat inte sladden
ligga 6ver vassa kanter.

Kontrollera noga om det marks nagra fel pa huvudenheten eller de medf6ljande komponenterna
innan apparaten anvands. Om apparaten t ex har tappats pa en hard yta far den inte lingre
anvindas. Aven osynliga skador kan forsimra apparatens driftsikerhet.

Tag bort ut- och invindigt férpackningsmaterial. Allt detta material ar dteranvéndbart.

Varning: Hall barn pé avstand fran apparatens forpackningsmaterial eftersom fara eventuellt
kan uppsta. Det finns t.ex. risk for kvavning.

Denna apparat bor inte anvindas av personer (inklusive barn) som har minskad fysisk
rorelseformaga, reducerat sinnes- eller mentaltillstand, eller som saknar erfarenhet och kunskap
att anvanda dylika apparater. Dessa personer bor antingen endast anvdnda apparaten under
tillsyn av en person som &r ansvarig for deras sékerhet eller ocksa fa tillrackliga instruktioner
betriffande apparatens anvandning.

Se till att barn inte leker med apparaten.

Se till att avstandet till vdggar eller andra foremal 4r minst 5 cm. Placera inte apparaten eller
anvind apparaten ndra eller under viggskap eller hangande foremadl sdsom gardiner eller annat
lattantdndligt material. Placera ej féremdl ovanpa apparaten.

Placera alltid apparaten pa en jamn och vdrmebestindig arbetsyta. Se till att apparaten och
elsladden inte kommer i kontakt med heta ytor eller virmekallor (t ex ugnsplattor eller 6ppen
eld).

Starta aldrig apparaten om inte brédformen innehallande ingredienserna har placerats inuti
enheten.

Utsitt inte apparaten for regn eller fuktighet och anvdnd den inte utomhus eller pa fuktiga ytor.
Se till att apparaten alltid dr utom rackhall for vatten. Sank aldrig ner stickproppen, elsladden
eller apparaten i vatten.

Varning: tack inte 6ver brod med aluminiumfolie eller liknande under tillagningsprocessen; den
extra virmeutvecklingen som uppstar kan skada enheten allvarligt.

Denna bakmaskin r enbart avsedd for enskilda hushall och inte for kommersiell anvindning.
Anvind inte apparaten for andra dandamal n de som beskrivs i denna manual.

Anvidndning av tillbehor som inte dr producerade av tillverkaren kan leda till skador pa
apparaten savél som allvarliga personskador.

Ror inte de rorliga delarna under anvidndning. Lagg inte fingarna eller handerna in i enheten
savida den inte har kopplats ur elnitet och har svalnat helt.

For att uppfylla sikerhetsbestimmelserna och undvika risker far reparationer av elektriska
apparater endast utforas av fackman, inklusive byte av sladden. Om det krévs en reparation, bor
du vénligen skicka apparaten till ndgon av vara kundtjanstavdelningar. Adresserna finns i bilagan
till denna bruksanvisning.

m



@ Spara denna bruksanvisning for framtida bruk.

Ytterligare viktig information

Anvind alltid en grytlapp eller grytvante dd du ror maskinen efter anvéandning och da du rér det
fardiggraddade brodet.

Om ett stromavbrott p& mindre 4n 7 minuter intraffar fortsitter bakningsprocessen automatiskt
ddr den slutade.

Vattenanga kan bildas pé fonstret under knadningsfasen. Kondensen forsvinner dock under
graddningsfasen.

For att forsakra dig om att brodet blir jamnt graddat bor du inte 6ppna locket under
graddningsprocessen.

Efter anvindning bor bakmaskinen och brodformen svalna ordentligt fore rengéring.
Brodformen och degkroken har en non-stick yta. For att undvika skador pa denna yta bor inga
metallforemal eller andra hérda, vassa eller spetsiga foremal anvandas.

Varning: anvindning av bakmaskinen da den dr tom kan skada apparaten p g a 6verhettning av
den tomma brodformen.

Varning

Om det av nagon anledning utvecklas rok inuti bakningsenheten bor locket hallas stingt och
stickproppen omedelbart tas ur viagguttaget. Forsok under inga omstdndigheter att kviva eller
slicka en pyrande deg med vatten. Rokutvecklingen kan bero pé att degen har jast dver
brodformens kanter och kommit i kontakt med virmeelementen. Darfor ar det mycket viktigt att
folja de méttbegrdnsningar som angivs i recepten.

Se alltid till att apparaten 4r placerad utom rackhall for barn, speciellt da den 4r i anvandning.
Placera inte apparaten pa mjuka eller lattantédndliga ytor (t ex mattor). Se alltid till att den ar
placerad pé en stadig och jamn arbetsyta. Placera alltid apparaten sé att den inte kan stjélpa.

Ror inte metallholjet, ventilationshalen pa baksidan av enheten eller fonstret pd luckan; dessa
delar blir heta under anvindning.

Se till att apparaten ér avstingd, kopplad ur elndtet och att den har svalnat fullstindigt fore
rengoring.
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DIN BAKMASKIN

1. Fonster 6. Mattsked

2. Lock 7. Mattkopp

3. Brodform 8. 2 degkrokar

4. Kontrollpanel med display 9. 2 sma brodformar
5.

Verktyg for att lossa knadningskroken

14
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KONTROLLPANEL

A Display
Displayen visar det valda programmet, graddningsniva, vikt, kvarvarande programtid och
programstatus. Det aktiva programmet indikeras av ett kontinuerligt blinkande kolon i
tidsinstéllningsdisplayen.

B Signallampa

C Program ... 11
Tryck pa knappen T.......... 11 f6r att vilja 6nskat program. Programmets kod syns i displayen.

D Knapp i)
Tryck pa denna knapp for att starta det valda programmet.
En pipsignal hors och kolonet i tidsdisplayen borjar blinka. Avsluta programmet genom att halla
knappen nertryckt i 3 sekunder. Detta bekriftas med en pipsignal.

E/F Timer - minus &/ Timer - plus ;
Programmen 1, 2, 3, 4, 6, 9 och 11 kan startas med en fordr6jd tidsinstéllning. Detta mojliggor
att det valda programmet kan avslutas upp till 13:00 timmar senare.

Exempel:

Du 6nskar starta programmet kl. 20.00, och vill att brodet skall vara fardigt kl. 7.30 féljande
morgon. Foljaktligen kommer den sammanlagda programmeringstiden att vara 11 timmar och
30 minuter.

- Tryck pd 1. 11 knappen for att vilja det 6nskade programmet.

- Tryck pa ] eller © knapparna tills displayen visar den sammanlagda bakningstiden 11:30.

- Blanda i ingredienserna enligt instruktionerna i avsnittet Anvandning. Se till att jésten inte
kommer i beréring med vitskan eller saltet.

« Anvind inte tidsinstdllningsfunktionen om receptet innehaller kinsliga ingredienser sasom
dgg, farsk mjolk eller frukt. Tidsinstdllningsfunktionen dr inte heller lamplig for recept som
kréver en tillsats av ingredienser (t ex notter, fron eller torkad frukt) under knddnings- eller
jasningsfasen.

G Griddning @
I bakningsprogrammen 1, 2, 3, 4, 5, 6 och 11 &r det mgjligt att férprogrammera den énskade
griaddningsnivan; Det finns tre nivéer att vélja mellan. Den graddningsniva som valts visas av en
pilspets i 6vre delen av displayen.
LATT
MEDIUM @
MORK @

KVICK X
Ett snabbprogram kan dessutom viljas for program 1 till 4.
Med denna installning minskas degens processtid med 60 till 75 minuter.

H Brodvikt F
Med bakningsprogrammen 1, 2, 3, 4, 5 och 6 viljer du brodstorlek i forvag. Den valda vikten
indikeras i form av en pilspets under respektive brodsymbol i displayen.
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Akustisk signal Pa/Av
- Nér brodmaskinen ar pakopplad dr den akustiska ljudsignalfunktionen aktiv.

- Nar apparaten ar i anvandmng kan du deaktivera denna funktion genom att samtidigt trycka
ner timerknapparna -’ och 'y for minst 3 sekunder. (Bekriftas genom att huvudsignallampan
slocknar for en kort stund)

- Reaktivera den akustiska signalfunktionen genom att trycka pa timerknapparna & ) och § 1gen
samtidigt. En pipsignal bekriftar att funktionen aktiverats.

- Efter ett stromavbrott reaktiveras signalfunktionen automatiskt.

Skydd mot fel inmatning:
Da ett program har startat lases alla andra kontrollknappar tills bakningsprocessen har avslutats
eller tills s knappen har tryckts in i minst 3 sekunder.

PROGRAMFUNKTIONER
11 olika program kan viljas ur menyn:

1 = STANDARD

Detta program ér vanligast och lampligt f6r brod med vetem;jol som huvudingrediens.

2 = VITT BROD/BAGUETTE

Lampligt for ldtta degar ss. VITT BROD/BAGUETTE.

3 = FULLKORNSBROD

I jamforelse med STANDARD-programmet har detta program forlingda jasnings- och
bakningsfaser eftersom degar som innehaller en stor mangd rég- eller fullkornsmjol tenderar att
jasa langsammare dn degar som innehaller vetem;jol.

4 = KAKORMED JAST

Pa grund av den relativt hoga sockerhalten tenderar sota jastdegar att griddas snabbare. Darfor
ar bakningsfasen i detta program kortare.

5 = EXTRA KORT PROGRAM

Limporna blir mindre och kompaktare &n vanligt.

6 = GLUTENFRITT

For brod gjorda pa glutenfritt mjol

7 = DEG

Detta program inkluderar inte en bakningsfas. Da programmet har avslutats kan degen (t ex
pizzadeg) tas ut och ddrefter bakas i en vanlig ugn.

8 = PASTADEG
For pastadeg.
9 = SANDWICH

Lampligt for att baka smorgasbrod. Brodet har en létt struktur och en tunn skorpa.

10 = SYLT, MARMELAD

Lampligt for tillredning av sylt och marmelad. Under forberedelserna bor du se till att
bakningsformen endast fylls till tva tredjedelar med ingredienser (ca 1000 g), eftersom
blandningen ofta skummar upp.

11 = BAKNING

Lampligt for bakning av deg (t ex deg som tidigare blivit knidad med DEG-programmet). Pa
detta sitt kan jdsningsfasen dndras i enlighet med degtypen innan BAKNING-programmet
startas.
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Extra kort program:
Med detta program bakar du brod pé kortare tid. Med en forkortad jasningsfas blir brodet nagot
mindre och fastare dn normalt. Kom ihag att du bor anvanda varmt vatten. Det bésta resultatet
nér du vanligen med en vattentemperatur pé ca 48-50 °C. Vi rekommenderar att du anvinder en
lamplig mattermometer. Om temperaturen ér for ldg jéser inte brodet tillrackligt mycket; en
temperatur som dr alltfér hog leder till att jasten i degen jéser for tidigt, och dven da blir

bakningsresultatet samre.

I programmen STANDARD, FULLKORNSBROD, KAKOR MED JAST, GLUTENFRITT och
SANDWICH kan du tillsdtta ingredienser sdsom vetegroddar, solrosfrén, orter, kumminfron,
malen peppar, malda nétter, majskorn, finhackade bacontdrningar etc. enligt tycke och smak.
En akustisk signal (12 pip) indikerar nér det dr mest lampligt att tillsitta dessa ingredienser.
Tabellen nedan visar de mest passande tiderna.

. . Ingredienser
Progr. | Griddning Storlek Tidsitgang | Beredning Bal'mingstld Hé'll varm tillséttes efter
(h) av deg (h) (min) (min) .
min:
D 313 48 60 22
1 o D) 3:18 ros 53 60 22
I @D) 3:25 60 60 22
D 3:30 50 60 -
2 oD a0 3:32 put0 52 60 -
D 3:35 ' 55 60 -
D 3:43 48 60 47
3 oo D 3:45 riss 50 60 47
a(D 3:48 ' 53 60 47
lue 3:17 50 60 22
4 oD li@) 322 . 55 60 22
ar 327 60 60 22
D 1:17 45 60 -
5 oD li@) 1:20 032 48 60 -
al( D 1:23 ' 51 60 -
aD 2:49 90 60 23
6 oo a0 2:54 L1 95 60 23
I @D) 2:59 . 100 60 23
7 - - 1:30 1:30 - - -
8 - - 0:14 0:14 - - -
9 & P D) 3:55 2:55 60 60 57
10 - - 1:05 0:15 50 - -
n O | 1:00 - 60 60 -
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Viktig information

Om du observerar att det finns mjolavlagringar pa bakformens viggar, 6ppnar du locket under
knédningsprocessen, och anvinder en gummiskrapa for att fa mjolet tillbaka till degen sa att den
blir ordentligt blandad.

Sting locket.

Nir du anvénder jast bor knadningskroken tas bort efter den sista knadningsfasen.

HUR DU ANVANDER BAKMASKINEN

Med din nya bakmaskin kan du:

baka brod enligt olika recept, négra recept finner du i bilagan till denna bruksanvisning.
Dessutom kan du med denna bakmaskin ocksa anvianda fardigkopta brodmixprodukter som
innehaller hogst 500 g fasta ingredienser (for en brodlimpa pa ca. 1000 g).
- De tvd mindre brodformerna kan anvandas for att gora mindre limpor.

De tva mindre formernas volym ér ca 2/3 av den stora brédformens volym.
blanda, knada deg for frallor, pizza etc., och lata degen jasa.
Baka endast brod enligt recept som innehaller ca. 200 - 550 g mjol. Anvand 1 1/2 teskedar jést
for vetemjol, och 2 teskedar for ragm;jol.
Om mjolméngden 4r mindre 4n detta kan inte en ordentlig knadning av degen garanteras. En
alltfor stor méngd mjol kan leda till att degen jaser 6ver kanterna pa brodformen.

INNAN FORSTA ANVANDNINGEN

Tag bort brodformen.

Innan du anvander bakmaskinen for forsta gangen bor du rengéra den noga enligt beskrivningen
i avsnittet Rengoring och vird.

Montera degkrokarna i respektive sockel inuti brodformen och fyll formen med ca 125 ml
vatten.

Sitt tillbaka brodformen i enheten.

Sitt stickproppen i ett lampligt uttag.

Anvind T 11 knappen for att vélja program 11 (BAKNING).

Tryck pa () knappen och lat apparaten virma upp i ungefiar 10 minuter med locket 6ppet. Detta
avldgsnar den lukt som vanligen forekommer dd man forsta gangen aktiverar virmeelement. Se
till att rummet dr vél ventilerat.

Efterat trycker du ner (') knappen och haller den intryckt i ca 3 sekunder for att stinga av
brodmaskinen (detta bekriftas av en akustisk signal): nu drar du stickproppen ur vigguttaget
och later apparaten svalna.

Rengor enheten igen enligt beskrivningen i avsnittet Rengoring och vird.

ANVANDNING

Oppna locket och ta bort brédformen.

Placera degkrokarna i respektive sockel inuti brodformen.

For bista resultat laggs vatskan i forst och ddrefter de fasta ingredienserna sdsom mjolet.

Jasten tillsatts sist. Se till att att jasten inte kommer i berdring med saltet eller vatskan da
tidsinstéllningsfunktionen anvands.

Satt tillbaka brodformen i enheten. Innan programmet startas bor du stinga locket och sitta
stickproppen i ett lampligt vagguttag.
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Vilj 6nskat bakningsprogram med hjélp av 1.......... 11 knappen.

Vid varje tryck pa knappen visar displayen f6ljande program i ordningsféljden.

Vilj 6nskad graddningsniva @ . (Endast fér program 1, 2, 3,4, 5, 6 och 11)

Vilj vikt F . (Endast for program 1, 2, 3, 4, 5 och 6)

Tryck péd (') knappen for att starta knadnings- och/eller bakningsprocessen. (Om du vill starta
programmet med fordr6jd tidsinstdllning kan den sammanlagda anvéndningstiden nu matas in
med hjélp av timerknappen ; eller @)

Under knadnings- eller jasningsfasen i programmen 1, 3, 4, 6 och 9 indikerar en ljudsignal att
extra ingredienser sdsom frukt och nétter kan tillsdttas i degen, men Oppna inte locket dérefter
utan vénta tills programmet ér klart.

Om du behover avbryta ett program trycker du pé i) knappen i ca 3 sekunder. Knappfunktionen
bekriftas med en ljudsignal.

Da brodet eller degen ér fardiga hors en signalserie och tidsinstallningsdisplayen visar 0:00.
Tryck ner (! knappen i minst 3 sekunder och 6ppna locket.
Anvind en grytvante for att forsiktigt ta ut brodformen. Placera
inte den heta brodformen pé en varmekénslig yta.

Tag ut brodet ur brédformen. For att 16sgora brodet kan du skaka
det forsiktigt. Om knadningskroken fastnar i brodet bor du ta loss
den forsiktigt med det medf6ljande verktyget. For att brodets
undersida ocksa skall svalna bor det placeras pé ett lampligt galler.
Skir inte upp brodet forrdn det har svalnat.

Om du inte stdnger av bakmaskinen genast efter att programtiden
natt sitt slut kommer brodet att automatiskt hallas varmt under en
tid pa 60 minuter.

Enheten kommer dérefter att stingas av automatiskt.

RENGORING OCH VARD

Varning: se till att apparaten dr avstingd, kopplad ur elnitet och helt avsvalnad innan du
rengor den. Sink aldrig ner bakmaskinen i vatten.

Lyft ut brodformen och ta bort degkrokarna.

Brodformen och degkrokarna kan diskas i varmt vatten och ett milt diskmedel. Anvind inga
repande material vid rengdringen. Om du inte lyckas 16sgora en degkrok ur brodformen med
normal styrka kan du blotligga den i ljummet vatten ca 30 minuter. Forsék inte med vald 16sgéra
degkroken.

For att forhindra skador pd drivaxelns titning, bor brodformen inte ligga i bl6t en langre tid.
Brodformen bor inte rengoras i diskmaskin.

Insidan av locket kan rengoras med en mjuk, latt fuktad trasa. Insidan av apparaten rengérs med
en mjuk, torr trasa.

Kommersiellt framstéllda ugnsrengoringsprodukter fér vanliga ugnar far inte anvindas. Anvind
inte heller slipmedel eller starka rengdringsmedel, vindger eller blekmedel for att rengéra
apparaten.

Se alltid till att apparaten har svalnat fullstandigt och ér torr innan du placerar den i forvaring.
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VANLIGA PROBLEM

1. Brddet har en stark doft.
Kontrollera att den ritta jastméangden har anvénts. Fér mycket jést kan orsaka en obehaglig lukt
och fa brodet att jasa for mycket. Anvind alltid firska ingredienser.

2. Det graddade brodet dr vdtt och har en kladdig yta.
Tag ut brodet direkt efter bakningen och placera det pa ett galler for att svalna.

3. Det valda programmet startar inte dd man trycker pa startknappen.
Forséakra dig om att apparaten dr ordentligt ansluten till elnitet.
Om apparaten fortfarande dr for het efter foregdende anvandning hindrar en automatisk
sdkerhetsstrombrytare apparaten att slas pa igen. I detta fall visar displayen bokstdverna E00
eller EO1 och en oavbruten ljudsignal hors. Tryck pa (") knappen i 3 sekunder och avligsna
brodformen med ingredienserna ur apparaten. Lat bakmaskinen svalna i ca 20 minuter med
locket 6ppet innan du forsoker starta programmet igen.

4. Efter att du tryckt pd startknappen visas E:EE eller H.HH i displayen.
Meddelandet indikerar att temperatursensorn inte fungerar. I detta fall bor apparaten kontrolleras
av en behoring tekniker.

5. Brodet har stigit for mycket.
Minska pa jéist-, vatten- eller mjolmangden som anvénts.

6. Brodet har inte stigit tillréckligt.
Oka mingden av jist, vatten eller sétningsmedel. Se till att ingredienserna tillsitts i den ritta
ordningsf6ljden: forst vatskan, sedan de fasta ingredienserna och till sist jdsten.
Mirk: bréd som innehaller rdg- eller fullkornsmjol tenderar att jisa mindre dn bréd som
innehéller vetem;jol.

7. Degen sjunker ihop efter att griaddningsfasen har inletts.
Degen ar for 16s. Minska en aning pa vitske- eller jastmangden, eller anvdnd ett program med en

kortare jasningsfas. Du kan ockséa 6ka mangden av salt.

8. Degen dr for 16s eller for kladdig.
Degkonsistensen kan bli smidigare om en sked mjol tillsétts under knddningsfasen.

9. Det dr mycket svdrt att kndda degen.
Tillsitt en sked vatten under knadningsfasen.
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RECEPT

Vitt brod/Baguette Russinbréd
Ingredienser: Ingredienser:
Program 2 Program
Instillning fuen] @ @ Instillning fuen] (sz @
Vatten 80 120 180 ml Vatten 150 200 310 ml
Mjolk 90 140 220 | ml Margarin eller
A 1% 1% 2% msk
Margarin eller Smor
- 6 10 15 g
Smor Salt Y % 1 tsk
Salt 1 1% 2 tsk Honung 1% 2 3 msk
Socker 1% 2 3 msk Vetemjsl (typ
270 420 650 g
Vetemjol (typ 405)
260 400 600 g
405) Torrjist % 1% 2 tsk
Torrjdst % 1 1% tsk Russin 40 75 100 g
Resultat ca. 400g 650g 1000g Resultat ca. 550g 700g 1100g
Lokbrod Fullkornsbrod
Ingredienser: Ingredienser:
Program Program
Instillning O | ¢ @ Instdllning O | T @
Vatten 260 350 500 ml Vatten 310 415 620 ml
Salt % 1 1% tsk Olja 1 1% 2 msk
Socker % 1 1 tsk Citronsaft 1 1% 2 msk
Fullkornsvetemjol Grovt ragmjol 150 200 300 8
400 540 760 g
(typ 1050) Fullkornsvetemjol
300 400 600 g
Rostad 16k 56 75 100 g (typ 1050)
Torrjast Y % 1 tsk Socker 3 4 6 tsk
Resultat ca. 600g 900g 1300g Salt 1 3 4 tsk
Torrjast 2 3 4 tsk
Havregryn 4 6 8 tsk
Resultat ca. 750g 1000g 1500g




Vete- och ragbrod

Ingredienser:
Program 1
Instdllning D | D) @
Vatten 150 220 350 ml
Naturell
yoghurt, 3.5% 75 110 175 ml
fett
Salt 1 1% 2% tsk
Socker Ya Y % msk
Vetemjol (t
jol (byp 160 230 350 g
550)
Vetemjol (t
jol (typ 160 230 350 g
1150)
Torrjast % 1% 2 tsk
Resultat ca. 500g 700g 1150g
Pizzadeg
Ingredienser:
Program 8
Instdllning fu) | @ | @
Vatten 230 ml
Olivolja 3 msk
Salt 2 tsk
Socker 1 tsk
Vetemjol (t
jol (byp 400 g
550)
Torrjast 2 tsk
Resultat ca. 600g
Tips:

Tag degen ur brodformen nér programmet har
avslutats. Lat degen jdsa i rumstemperatur i ca
30 minuter.

Sylt, marmelad

Basreceptet bestar av finhackade eller mosade
frukter och gelatinsocker (t ex 2 :17).
Information om de rétta proportionerna av
frukt och gelatinsocker finns pa
sockerforpackningen.

- Tvitta frukterna och vid behov kan du aven
skala dem.

- Vig upp 900 g frukt men observera alltid de
allménna méingdbegrinsningarna for att
forhindra att blandningen skummar och
spills ut. Frukten bor skdrnas i sma bitar
(max 1 cm) eller mosas.

- Placera frukten och 500 g gelatinsockret i
brodformen . Nar du gér marmelad bér du
tillsdtta 1 tsk citronsaft och réra om
blandningen val.

- Starta programmet SYLT, MARMELAD.

- Overvaka processen noggrant. Anvind en
platsskrapa for att ta bort sockerrester fran
formens kanter.

- Nir programmet har slutforts bor du dra
stickproppen ur vdgguttaget och anvinda
en grytlapp d& du forsiktigt tar ut
brodformen.

- Hall forsiktigt 6ver sylten eller marmeladen
i burkar som du forberett. Sting burkarna
tétt och 1t dem svalna.

- Skolj formen noga genast efter
anvindningen.

Recept for de tvd mindre brodformarna

Lokbrod
Ingredienser:
Program 1
Instdllning O | (D @
130
Vatten 175/175 - ml
/130
Salt YVl Yol Yo - tsk
Socker 5| Yol Yo - tsk
Fullkornsvetemjol | 200/
270/270 - g
(typ 1050) 200
Rostad 1ok 30/30 38/38 - g
Torrjast Va | Y Vsl Vs - tsk
300g/
Resultat ca. 430g/430g -
300g




Russinbrod

Ingredienser:
Program 1 Forkortningar:
Tsk = tesked (mattsked: 1 tsk) =5 ml
Instdllning D dD @ — 3 . -
Msk = matsked (mattsked: 1 msk) =15 ml
Vatten 75175 150/ 150 - ml g = gram
ml = milliliter
Margarin
%1% 1%/1% - msk
eller smor
Salt Ya | Ya VolYa - tsk
Honung % | % 1%/1% - msk
Vetemjol
135/135 270/ 270 - g
(typ 405)
Torrjést Vs | Vs % % - tsk
Russin 20/20 38/38 - g
Resultat ca. | 200g/200g | 550g/550g -

Firdiga brodmixprodukter

En miéngd olika brédmixprodukter finns att kopa i affarerna.

- Blanda ihop hogst 500 g av brodmixen och den jistmangd som behévs i brodformen. Beroende
pé storleken pé brodmixen kan eventuellt endast hélften anvindas till en sats.

- Tillsdtt motsvarande mangd vitska.

Program: STANDARD, VITT BROD/BAGUETTE eller FULLKORNSBROD, beroende pé vilken

sorts mjol som anvands.

Ytterligare receptinformation

Bakmaskinen ar 4mnad for recept som innehaller en mjolméngd pa hogst 550 g. For att undvika att
degen jéser over brodformens kanter och for att vara siker pa att degen knddas ordentligt bor denna
mjolmangd inte Gverskridas.

Alla ingredienser bor vara rumstempererade.

Sockret fungerar dven som ett jasningsmedel och gor brodets yta morkare och tjockare.

Salt ger degen en fastare konsistens och gor jasningsprocessen langsammare.

Om du tillsitter andra ingredienser i vitskeform, se till att minska pd den 6vriga mangden vitska
som angivs i receptet. Detta géller t.ex. om du tillsitter dgg, fiarskost eller yoghurt.
Bakningsresultatet beror pa manga faktorer s.s. lufttryck, fuktighet, vattnets héardhet,
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 6nskemal, se
instruktioner i stycket 'Vanliga problem’.

Specialinformation for personer med allergier

Med denna brodmaskin kan du ocksa anvdnda mj6lblandningar som &r anpassade for personer som
har glutenintolerans. Brodet blir relativt fast &ven ndr du anvdnder en storre mangd jést eller
bakpulver.

I detta fall kan emellertid endast STANDARD eller GLUTENFRITT -programmet anvindas, med en
morkare graddningsinstallning. Med detta program kommer brodet att ha en kraftigare skorpa.
Forprogrammering rekommenderas inte med glutenfria mjolsorter. Starta alltid programmet genast
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efter det att ingredienserna har tillsatts.
Fardiga blandningar ar mest lampliga for glutenfritt brod.

TEKNISK SPECIFIKATION
Modellnr.: BM 3992
Nitspanning: 230 V~, 50 Hz
Effektforbrukning: 860 W
Bakningskapacitet: St01: bréidform 3.8 l ca.750 - 1600 g lirr.lpa
Smé brédformar pé 1.35 1/st: ca. 500 g limpa/form
Ungefirliga matt: 395 mm (B) x 275 mm (D) x 315 mm (H)
Vikt: 4,9 kg
Tidsinstéllare: Kan forprogrammeras max. 13:00 timmar
Programfunktioner: 11
Tillbehor: Mattkopp, mattsked och verktyg for att lossa knadningskroken
Denna produkt uppfyller de krav som ér géllande f6r CE-mérkning.

Bortskaffning
Kasta inte gamla eller sondriga apparater med hushallsavfallet, utan limna dem till din

=== hemorts atervinningsstation.

GARANTI I SVERIGE OCH FINLAND

For material- och tillverkningsfel géller 2 ars garanti rdknat fran inkopsdagen mot uppvisande av
specificerat inkopskvitto i overensstimmelse med de allmdnna garantivillkoren. Denna garanti
inverkar inte pd dina lagstadgade rittigheter eller dina lagenliga rittigheter enligt den nationella
konsumentskyddslagstiftningen. Ifall apparaten anvénds felaktigt, eller vardslost, ansvarar den som
anvéander apparaten for eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerdte GmbH, Tyskland.
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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA
Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen kuin kiytit leipékonetta.

Laitteen ulkopinta ja hdyryn poistoaukot kuumenevat kiytén aikana. Al koske laitteen kuumiin
osiin. Kdytd aina patalappua tai -kintaita poistaessasi leivin laitteesta. Kun avaat laitteen, varo
koskemasta muuhun kuin kannen kahvaan.

Laite tulee liittdd madrdysten mukaisesti asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan. Varmista, ettd
verkkojdnnite vastaa laitteen arvokilpeen merkittyé jannitetta.

Poista pistoke pistokerasiasta aina kidyton jilkeen, kuten myos

- jos laitteessa on toimintahiirio,

- poistaessasi paistovuokaa,

- puhdistuksen aikana.

Kun irrotat pistokkeen pistorasiasta, ild vedi liitintdjohdosta vaan tartu aina pistokkeeseen. Ald
anna virtajohdon roikkua vapaana; pidd se erossa laitteen kuumista osista ja varmista, ettei se osu
teraviin kulmiin.

Ennen kiyttod laite ja mahdolliset lisdosat tulee tarkistaa vaurioiden varalta. Jos laite putoaa
kovalle alustalle, sitd ei saa endd kiyttda: ndkyméttomatkin vauriot voivat aiheuttaa vaaratilanteita
laitetta kdytettdessa.

Poista kaikki ulko- ja sisdpakkausmateriaalit. Kaikki ndmé materiaalit sopivat kierratykseen.
Varoitus: Pidd lapset poissa pakkausmateriaalien luota potentiaalisen vaaratilanteen esim.
tukehtumisvaaran vuoksi.

Tat4 laitetta eivit saa kiyttda henkil6t (mukaan lukien lapset), jotka eivit ole fyysisesti, aistillisesti
tai henkisesti tdysin kehittyneitd tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa laitteen kdytostd, paitsi jos
henkiloiden turvallisuudesta vastuussa oleva henkil6 valvoo tai ohjaa heitd alussa.

Lapsia on valvottava, jotta estetddn, etteivit he leiki laitteella.

Varmista, etti laite on vihintddn 5 cm:n péissi seinisti ja muista esineistd. Ald aseta laitetta
seindkaapin tai minkddn riippuvan esineen (verhojen, muun tulenaran materiaalin) alle tai
liheisyyteen. Ald laita mitéidn laitteen pdlle.

Aseta laite aina tasaiselle, kuumuutta sietiville tydalustalle. Ald anna laitteen tai virtajohdon
koskettaa kuumia pintoja tai joutua kosketukseen limmonlahteiden (esim. keittolevyjen tai
avotulen) kanssa

Kéyta laitetta vain, kun paistovuoka ja valmistusaineet on asetettu laitteeseen.

Ald anna laitteen kastua dldké kiytd sitd ulkona tai mrilld pinnoilla. Varmista aina, ettd laite on
suojassa vesiroiskeilta. Ald koskaan laita pistoketta, virtajohtoa tai itse laitetta veteen.

Varoitus: ild peitd leipad alumiinifoliolla tai vastaavalla leipomisen aikana; ndin kerdantyvi
kuumuus voi vahingoittaa laitetta vakavasti.

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon eika sitd tule kayttda kaupallisiin tarkoituksiin.
Ald kiyté laitetta mihinkddn muuhun kuin téssi kiyttdohjeessa kuvattuun tarkoitukseen.
Muiden kuin valmistajan toimittamien lisilaitteiden kdyttdminen voi vahingoittaa laitetta ja
aiheuttaa vakavia henkilovahinkoja.

Ala koske liikkuviin osiin kdyton aikana. Al laita sormia tai kisid laitteen sisdén, ellei sitd ole
irrotettu sahkoverkosta ja ellei se ole tédysin jaahtynyt.

Turvallisuusméaraykset vaativat, ettd sdhkolaitteen saa korjata ja liitantdjohdon uusia ainoastaan
sahkoalan ammattilainen. Néin véltytadn vaarallisilta tilanteilta. Jos laite vaatii huoltoa tai
korjausta, lahetd se huoltoliikkeeseemme. Osoitteen 10ydat timéan kayttoohjeen liitteesta.

Sailytd tdma ohje tulevaa kayttod varten.

Tirkeita lisdohjeita

Kiyta aina patalappua tai -kinnasta koskiessasi laitteeseen kdyton jilkeen ja kisitellessdsi
vastapaistettua leipaa.
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Jos paistamisen aikana sattuu alle 7 minuutin mittainen sahkokatkos, paistaminen jatkuu katkon
jalkeen automaattisesti.

Alustuksen aikana ikkunaan voi kerddntyd vesihoyrya. Se katoaa paistamisen aikana.

Jotta leipd paistuisi tasaisesti, kansi tulee pitdd suljettuna paistamisen aikana.

Anna leipdkoneen ja paistovuoan jaahtyd kunnolla kayton jilkeen ennen kuin puhdistat ne
huolellisesti.

Paistovuoassa ja taikinakoukussa on tarttumattomaksi kisitelty pinta. Ald kdytd metallisia, kovia
tai terdvid esineitd, jotka voivat vahingoittaa pinnoitusta.

Varoitus: leipdkoneen kiyttiminen tyhjiné voi vahingoittaa laitetta paistovuoan kuumetessa
liikaa.

Huomaa

Jos paistotilasta tulee hdyryd, pidi kansi tiukasti suljettuna ja irrota heti pistoke pistorasiasta. Ald
missddn tapauksessa yritd tukahduttaa tai sammuttaa kytevaa taikinaa vedelld. Savua voi tulla, jos
taikina kohoaa paistovuoan reunojen yli ja koskettaa lampoelementtejd. Sen vuoksi on tarkedd
noudattaa reseptien maérérajoituksia.

Varmista aina, ettd varsinkin toiminnassa oleva laite on lasten ulottumattomissa.

Al3 aseta laitetta pehmeille tai tulenaroille pinnoille (esim. matoille). Varmista, etti laite on
tukevalla, tasaisella tydskentelytasolla. Aseta laite niin, ettd se voi kaatua.

Ald koske paistamisen aikana metallikuoreen, laitteen takaosassa oleviin héyryn poistoaukkoihin
tai kannen ikkunaan, silld ne kuumenevat kédyton aikana.

Varmista ennen laitteen puhdistamista, ettd se on kytketty toiminnasta, irrotettu sihkoverkosta
ja kokonaan jadhtynyt.
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LEIPAKONEEN OSAT

Ikkuna 6. Mittalusikka

Kansi 7. Mittakuppi

Leivén paistovuoka 8. 2 taikinakoukkua
9.

Niytollinen kédyttopaneeli

2 pientd leivédn paistovuokaa

SAN Il o B N

Taikinakoukun irrotin
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H C
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’ , SEVERIN Wi

A Nﬁyttﬁ C Ohjelma | IO 1

al Niytto - ohjelma C Kaynnistys/pysiytys (1)

a2 Naytt6 - tummuusaste D Ajastin - miinus -

a3 Naytto - paino E Ajastin - plus ?

a4 Naytto - kestoaika F Tummuuden valvonta @

B Paamerkkivalo G Leivin paino “F

Visuaalinen ohjelman tilan ndytto:

Ajastin

Esilimmitys

Taikinan vaivaus

Seisominen

Kohoaminen

Paisto

Lampimani pito

Valmis

D2|& (7| Do B | O
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KAYTTOPANEELI

A Niytto
Naytossa néytetddn valittu ohjelma, tummuusaste, paino ja jdljelld oleva kestoaika. Aktiivisen
ohjelman merkkind aikanéytossé vilkkuu kaksoispiste.

B Piimerkkivalo

C Obhjelma 1. 11

Paina titd painiketta 1......... 11 valitaksesi haluamasi ohjelman.
Ohjelman koodi tulee naytt6on.

D Painike ("
Talla painikkeella kdynnistetaan haluttu ohjelma.
Kuuluu piippauséini ja aikandyton pylvds alkaa vilkkua.
Ohjelma lopetetaan painamalla painiketta 3 sekunnin ajan. Vahvistuksena kuuluu piippaussignaali.

E/F Ajastin - miinus @y ajastin - plus +
Ohjelmat 1, 2, 3, 4, 6,9 ja 11 voi 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 1.......... 11-painikkeella.

Paina ] tai © kunnes niytossd on kokonaisaika 11:30.

Lisdd ainekset kohdassa Kiyttd annettujen ohjeiden mukaan. Ald anna hiivan ja nesteiden tai
suolan koskettaa toisiaan.

Ala kdytd ajastintoimintoa silloin, kun resepti sisiltid pilaantuvia aineksia kuten munia,
tuoretta maitoa tai hedelmid. Ajastintoiminto ei myoskdan sovi kdytettdviksi resepteille, joissa
jotakin aineksia (esim. pahkinoitd, siemenié tai kuivattuja hedelmid) lisdtddn alustusvaiheen
tai kohotusvaiheen aikana.

G Tummuusaste @
Paisto-ohjelmissa 1, 2, 3, 4, 5, 6 ja 11 voidaan esivalita haluttu tummuusasete: kiytdssa on kolme
eri asetusta. Valittu tummuusaste ilmaistaan LCD-néyton yldosassa nakyvilld nuolella.
VAALEA
KESKITASO @
TUMMA @
PIKA &
Pikaohjelma voidaan lisiksi valita ohjelmille 1 - 4.
Talld asetuksella taikinan kisittelyaika lyhenee 60 minuutilla 75 minuuttiin.

H Leivin paino Y
Leivontaohjelmissa 1, 2, 3, 4, 5 ja 6 voidaan esivalita leivdn koko. Valittu paino ilmaistaan
néytossd nuolenpaasymbolilla vastaavan leipasymbolin alla.
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Merkkiddni pddlle/pois
Kun leipdkone kytketddn paille, merkkiddnitoiminto on aktiivinen.
- Tama toiminto voidaan kytked pois pdéltd painamalla samanaikaisesti ajastimen painikkeita @
ja 4 vdhintddn 3 sekunnin ajan. (Pddmerkkivalo sammuu hetkeksi tzedon kuzttaamlseksz )
- Ajastintoiminto aktivoidaan jilleen painamalla ajastimen painikkeita  ja ; samanaikaisesti.
Kuuluu piippausédni, joka vahvistaa toiminnon kéyttoonoton.
- Virtakatkoksen jalkeen merkkiddnitoiminto aktivoituu automaattisesti uudelleen.

Viidrien asetusten tekemisen esto:
Kun ohjelma on aloitettu, kaikki muut toimintopainikkeet pysyvat lukittuina kunnes
paistoprosessi on loppunut tai kunnes (I-painiketta painetaan tauotta vihintdan 3 sekuntia.

OHJELMOINTITOIMINNOT
Valikossa voi valita 11 eri ohjelmaa:

1 = STANDARDI

Témad on yleisimmin kaytetty ohjelma, joka sopii paljon vehndjauhoja sisaltaville leiville.

2 = VAALEA/RANSKANLEIPA

Sopii tyypilliselle kevyelle VAALEALLE/RANSKANLEIVALLE.

3 = TAYSJYVA

STANDARDI-asetukseen verrattuna tdssd ohjelmassa on pidemmit kohotus- ja paistoajat, koska
paljon ruista tai tdysjyvaa sisaltavit taikinat kohoavat vahemman kuin vehnétaikinat.

4 = HIIVATAIKINAKAKUT

Suurehkosta sokerimiddrastd johtuen makeat hiivataikinat paistuvat yleensd nopeammin, joten
tdmén ohjelman paistoaika on lyhyempi.

5 = ERITTAIN LYHYT OHJELMA

Leivistd tulee tavallista pienempid ja kiinteampia.

6 = GLUTEENITON

Gluteenittomista jauhoista tehty leipa.

7 = TAIKINA

Téssd ohjelmassa ei ole paistojaksoa. Ohjelman pétyttyd taikinan (esim. pizzataikinan) voi
poistaa koneesta ja paistaa tavallisessa uunissa.

8 = PASTATAIKINA
Pastataikinan valmistukseen.
9 = VOILEIPA

Sopii voileipé-leivan paistamiseen. Leipd on rakenteeltaan kevyttd ja kuori on ohut.

10 = HILLO, MARMELADI

Sopii hillon ja marmeladin valmistukseen. Varmista valmistelujen aikana, ettd paistovuoka on
tdytetty aineksilla vain kolme neljasosaa (noin 1000 g), koska seos voi kuohua.

11 = PAISTO

Sopii taikinan paistamiseen (esim. aiemmin TAIKINA-ohjelmalla alustetun taikinan paistamiseen).
Nostatusvaiheen voi ndin valita taikinatyypille sopivaksi ennen PAISTO-ohjelman kaynnistdmista.

- Erittdin lyhyt ohjelma:
Tédmé ohjelma mahdollistaa leivin leipomisen lyhyemmassd ajassa. Koska kohotusvaihe on
lyhyempi, voivat leivdt olla hieman tavallista pienempid ja tiiviimpid. Muista kéyttdd lammintd
vettd. Parhaat tulokset saadaan yleensé, kun veden ldampdétila on noin 48-50 °C. Suosittelemme
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sopivan ruokaldmpomittarin kdyttdmistd. Jos lampétila on lilan matala, leipé ei kenties nouse
riittavasti; lilan korkea lampatila saa taikinan hiivan nousemaan liian nopeasti, eika leivontatulos
ole tyydyttava.

- Ohjelmissa STANDARDI, TAYSJYVA, GLUTEENITON ja VOILEIPA voit lisitd aineksia kuten
vehnénalkioita, auringonkukansiemenid, yrtteja, kuminansiemenid, jauhettua pippuria,
jauhettuja pahkinditd, myslid, maissirouhetta, ohuita pekonikuutioita jne. maun mukaan.

- 12 piippauksen danimerkki ilmoittaa, milloin on saavutettu kaikkein paras aika ndiden aineksien
lisadmiseksi. Alla olevassa taulukossa néytetadn kyseiset sopivat ajat.

Taikinan Lisattavit
Ohjelma | Ruskistus Koko Kestoaika valmistus Pai‘stoaika Lﬁmpin‘ninéi ainekset,
®) (h) (min) pito (min) min jalkeen:

lue 3:13 48 60 22

1 b e I @) 318 b5 53 60 22
acD 325 ' 60 60 22
D 3:30 50 60 -

2 oo D 3:32 pt0 52 60 -
P @D) 3:35 ‘ 55 60 -
D 3:43 48 60 47

3 oo e ) 3:45 255 50 60 47
P @D) 3:48 53 60 47
D 3:17 50 60 2

4 Y D 3:22 . 55 60 2
D 3:27 ' 60 60 2
lu @) 117 45 60 -

5 oo D 1:20 . 48 60 -
aD 1:23 ' 51 60 -
D 2:49 90 60 23

6 e I @) 2:54 1o 95 60 23
I @D) 2:59 . 100 60 23

7 - - 1:30 1:30 - - -

8 - - 0:14 0:14 - - -

9 & Fii D) 3:55 2:55 60 60 57

10 - - 1:05 0:15 50 - -

11 D | D 1:00 - 60 60 -

Tirkeiti tietoja

- Jos huomaat jauhoja jadneen paistovuoan reunoille, avaa kansi alustusvaiheen aikana, ja tyonna
jauhot kumisen taikinalastan avulla takaisin taikinan joukkoon, jotta se alustuu oikein.
Sulje sitten kansi.

- Kun kéytat hiivaa, taikinakoukku voidaan poistaa viimeisen alustusvaiheen jélkeen.
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LEIPAKONEEN KAYTTO

Uudella leipdkoneellasi voit:

paistaa leipdd erilaisilla resepteilld, joista 16ydét esimerkkejd tamén kiyttdohjeen liitteestd. Voit
kayttad leipakoneessa myds kaupasta saatavia paistovalmiita sekoituksia, joiden kuiva-aineméara
ei ylitd 500 g (leivdn paino noin 1000 g).
- Kahta pienempid paistovuokaa voidaan kiyttad pienempien leipien paistamiseen.

Kahden pienemmaén vuoan koko on noin 2/3 suuren paistovuoan tilavuudesta.
sekoittaa, alustaa taikinaa sémpyl6ihin, pizzaan jne. ja kohottaa taikinan.
Tahén leipikoneeseen sopivat vain reseptit, joiden jauhomédra on 200 g - 550 g. Kayta 1 %
teelusikallista hiivaa vehnéjauhojen kanssa ja 2 teelusikallista ruisjauhojen kanssa.
Jos jauhoja on minimimé&4rdd vaihemmin, taikinan alustus saattaa olla epatéydellistd. Jos jauhoja
on liikaa, taikina voi kohota ulos paistovuoasta.

ENNEN ENSIKAYTTOA

Ota paistovuoka pois.

Leipakone on puhdistettava perusteellisesti ennen sen ensimmdistd kayttokertaa luvussa
Puhdistus ja hoito olevan kuvauksen mukaisesti.

Kiinnita taikinakoukut paistovuoassa oleviin kantoihinsa ja tdytd vuokaan noin 125 ml vetta.
Laita paistovuoka takaisin laitteeseen. Varmista, ettd se lukkiutuu kunnolla paikoilleen.

Laita pistoke sopivaan seindpistorasiaan.

Valitse 1.....ooe.. 11-painikkeella ohjelma 11 (PAISTO).

Paina (!-painiketta ja anna laitteen kuumeta noin 10 minuuttia kansi avoinna. Niin poistuvat
limpéoelementtien ensikdytossa tyypillisesti syntyvat hajut. Varmista riittava tuuletus.

Paina sen jalkeen ("-painiketta noin 3 sekunnin ajan leipdkoneen kytkemiseksi pois pailtd
(vahvistuksena kuuluu akustinen signaali). Irrota sitten pistoke seindpistorasiasta ja anna laitteen
jadhtya riittdvan pitkddn.

Puhdista laite jalleen luvussa Puhdistus ja hoito olevan kuvauksen mukaisesti.

KAYTTO

Avaa kansi ja ota paistovuoka pois.

Kiinnita taikinakoukut paistovuoassa oleviin kantoihinsa.

Parhaan tuloksen saat, kun lisdét ensin nesteet ja sen jilkeen kiinteét ainekset kuten jauhot.

Lisda lopuksi hiiva. Varmista ajastinta kéyttdessdsi, ettei hiiva joudu kosketuksiin suolan tai
nesteiden kanssa

Laita paistovuoka takaisin laitteeseen. Varmista, ettd se lukkiutuu kunnolla paikoilleen. Sulje
kansi ja laita pistoke pistorasiaan ennen ohjelman kdynnistamista.

Valitse haluamasi paisto-ohjelma 1.......... 11-painikkeella.

Jokaisella painalluskerralla néytto6n tulee jirjestyksessa seuraava ohjelma.

Valitse haluttu tummuusaste @ . (vain ohjelmissa 1, 2, 3,4, 5, 6 ja 11)

Valitse paino % . (vain ohjelmissa 1, 2, 3,4, 5 ja 6)

Kéynnisti alustus- ja/tai paistoprosessi painamalla painiketta (' . (Jos haluat kdynnistdd ohjelman
ajastusviiveelld, voit valita seuraavaksi haluamasi kokonaistoiminta-ajan kyseiselld
ajastuspainikkeella ] tai @)

Ohjelmien 1, 3, 4, 6 ja9 alustus- ja kohotusvaiheen aikana ddnimerkki ilmoittaa, etté lisdaineita,
kuten hedelmié tai pahkinoéitd, voidaan nyt lisatd taikinaan, minka jalkeen kantta ei tule avata
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vaan on odotettava ohjelman loppuun saakka.
Jos sinun tdytyy keskeyttdd ohjelma toiminnan aikana, paina (';- painiketta noin 3 sekunnin ajan.
Ainimerkki vahvistaa, ettd painiketta on painettu.

Kun leipa tai taikina on valmista, kuuluu useita merkkiéénié ja aikandytossa nikyy 0:00. Paina ()
-painiketta vahintdan 3 sekuntia ja avaa kansi.

Poista paistovuoka varovasti patalappua apuna kiyttien. Ald laske
kuumaa paistovuokaa lampoherkille pinnoille.

Ota leipd paistovuoasta. Voit irrottaa sen ravistamalla kevyeasti.
Jos taikinakoukku juuttuu leipddn, se on irrotettava varoen
oheisella irrotusty6kalulla. Aseta leipé ritilille, jotta myos leivan

alaosa jadhtyy. Ald yritd leikata leipdd ennen kuin se on jadhtynyt. \

Ellei leipakonetta kytketd pois pddlta heti ohjelman kestoajan /
jalkeen, leipdd pidetddn automaattisesti liampiménd 60 minuutin \L//
ajan.

Sen jélkeen laite kytkeytyy pois padlta automaattisesti.

PUHDISTUS JA HOITO

Varoitus: ennen kuin puhdistat laitteen, varmista, ettd siitd on kytketty virta, se on irrotettu
sihkoverkosta ja ettd se on kokonaan jaghtynyt. Al laita leipdkonetta veteen.

Nosta paistovuoka ulos ja poista taikinakoukut.

Paistovuoka ja taikinakoukut voidaan puhdistaa kuumalla vedelld ja miedolla puhdistusaineella.
Al kidytd puhdistukseen karkeita aineita tai materiaalia. Jos taikinakoukut eivit irtoa
paistovuoasta normaalilla voimalla, liuota vuokaa haaleassa vedessd noin 30 minuutin ajan. Ald
irrota koukkuja vékisin.

@ Ali jitd vuokaa likoamaan liian pitkiksi aikaa, jotta kiyttdmekanismin varren tiiviste ei
vahingoittuisi. Ali pese paistovuokaa astianpesukoneessa.

- Kannen sisdpuolen voi puhdistaa pehmeilld, kostealla kankaalla. Laitteen sisdpuoli
puhdistetaan pehmeilld, kuivalla kankaalla.

@ Ali kdytd puhdistamiseen paistouuneille tarkoitettuja puhdistusaineita, hankausaineita, karkeita
puhdistusaineita, etikkaa tai valkaisuaineita.

@ Varmista ennen kuin laitat laitteen sdilytykseen, ettd se on jadhtynyt ja taysin kuiva.

TAVANOMAISIA ONGELMIA

1. Leivissd on voimakas haju.
Varmista, ettd kaytit oikean méaardn hiivaa. Liika hiiva saa aikaan epamiellyttavan hajun ja leipd
kohoaa liikaa. Kdytd aina tuoreita aineita.

2. Valmis leipd on mdrkd ja sen pinta on tahmea.
Poista leipd laitteesta heti paistamisen jélkeen ja aseta se jadhtymaén ritilalle.

3. Kdynnistyspainikkeen painaminen ei kdynnistd valittua ohjelmaa.

Varmista, ettd laite on kytketty kunnolla séhkoverkkoon.

Jos laite on liian kuuma edellisen paistokerran jilkeen, automaattinen turvakytkin estdé laitteen
kayton. Siind tapauksessa néaytossd on kirjaimet E00 tai E01, ja kuuluu jatkuva danimerkki. Paina
(h-painiketta 3 sekuntia ja poista paistovuoka aineksineen laitteesta. Anna leipakoneen jaahtya
noin 20 minuuttia kansi auki ennen kuin yritat kdynnistaa ohjelman uudelleen.
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Kdynnistyspainikkeen painamisen jilkeen ndyttoon ilmestyy viesti E:EE tai H:HH.
Téma viesti ilmoittaa lampotila-anturin viasta. Laite vaatii tuolloin ammattitaitoisen teknikon
tarkastusta.

Leipd on kohonnut litkaa.
Vihenna hiivan, veden tai jauhojen méaraa.

Leipd ei ole kohonnut tarpeeksi.

Lisda hiivan, veden tai makeutusaineiden méadrdd. Varmista, ettd laitat ainekset paistovuokaan
oikeassa jarjestyksessd: ensin nesteet, sitten kiintedt aineet ja lopuksi hiiva.

Huomaa: ruis- ja kokojyvéjauhoista leivottu leipa kohoaa vihemmin kuin vehnaleipa.

Kun paistovaihe alkaa, taikina painuu sisddnpdin.
Taikina on liian kevyt. Kéytd hiukan vihemman nestettd tai hiivaa tai kokeile ohjelmaa, jossa on
lyhyempi nostatusaika. Voit my6s koettaa lisdté suolaa.

Taikina on liian pehmedd tai tahmeaa.
Taikinan rakenne voi parantua, jos siihen lisitddn lusikallinen jauhoja alustusvaiheen aikana.

Taikinaa on vaikea vaivata.
Lisaa lusikallinen vetta alustusvaiheen aikana.

RESEPTEJA

Vaalea/ranskanleipd Sipulileipd

Ainekset: Ainekset:
Ohjelma Ohjelma
Asetus [i(@] (‘ZD @ Asetus D ("_?D @
Vettd 80 120 180 ml Vettd 260 350 500 ml
Maitoa 90 140 220 ml Suolaa % 1 1% tl
Voita 6 10 15 g Sokeria % 1 1 tl
Suolaa 1 1% 2 tl Karkeita
Sokeria 1% 2 3 rkl vehnéjauhoja 400 540 760 g

(tyyppi 1050)
Hienoja
vehnidjauhoja 260 400 600 g Paistettua
. 56 75 100

(tyyppi 405) sipulia &
Kuivahiivaa % 1 1% tl Kuivahiivaa Y % 1 tl
Tuloksena noin 400g 650g 1000g Tuloksena noin 600g 900g 1300g

136



Rusinaleipd Sekaleipd
Ainekset: Ainekset:
Ohjelma 1 Ohjelma 1
Asetus ] O @ Asetus D | (D) @
Vettd 150 200 310 ml Vettd 150 220 350 ml
Maitoa 1% 1% 2% ml Luonnonjogurttia 75 110 175 ml
Voita Y % 1 g Suolaa 1 1% 2% tl
Suolaa 1% 2 3 tl Sokeria Ya Ya % rkl
Sokeria 270 420 650 rkl Vehnijauhoja
ienoj esim.
Hienoja (._ o 160 230 350 |g
vehnéjauhoja % 1% 2 g hiivaleipdjauhoja)
(tyyppi 405) (type 550)
Kuivahii 40 75 100 tl
uivaniivaa Vehnéjauhoja
Tuloksena (esim.
] 550g 700g 1100g T 160 230 350 | g
noin hiivaleipdjauhoja
(type 1150)
Taysjyvileipa
.y v P Kuivahiivaa % 1% 2 tl
Ainekset:
Ohjelma 3 Tuloksena noin 500g 700g 1150g
Asetus o | D do Pizzataikina
Vetta 310 415 620 | ml Ainekset:
Oljya 1 1% 2 rkl Ohjelma 8
Sitruunamehua 1 1% 2 rkl Asetus D | @ | @
Karkeita Vettd 230 ml
vehnéjauhoja 150 200 300 g Oliivioljya 3 rkl
(tyyppi 1050) Suolaa 2 tl
Karkeita Sokeria 1 tl
hnéjauhoj 300 400 600
veandy fm o) § Vehnéjauhoja
(tyyppi 1050) (esim.
o i 400 g
Sokeria 3 4 6 tl hiivaleipdjauhoja)
t 550
Suolaa 1 3 4 tl (type 550)
Kuivahiivaa 2 3 4 tl Kuivahiivaa 2 tl
Kaurajauhoja 4 6 8 tl Tuloksena noin 600g
Tuloksena noin 750g 1000g 1500g

Vinkki:

Poista taikina paistovuoasta kun ohjelma on

loppunut.

Anna

huoneldmpatilassa noin 30 minuuttia.

taikinan kohota




Hillo, marmeladi

Perusresepti koostuu hienonnetuista tai

soseutetuista hedelmistd ja hillosokerista

(esim."2:1"). Tietoja hedelmien ja hillosokerin

oikeasta suhteesta 16ytyy sokeripakkauksesta.

- Pese hedelmit ja kuori ne tarvittaessa.

- Punnitse noin 900 g hedelmid, mutta
huomioi aina yleiset méérdrajat, jotta
estetddn seoksen vaahtoaminen ja
laikkyminen yli. Hedelmét on leikattava
pieniksi palasiksi (maks. 1 cm) tai
soseutettava.

- Laita hedelméat ja 500 g hillosokeri
paistovuokaan. Kun teet marjoista
marmeladia, lisdd 1 tl sitruunamehua ja
sekoita se joukkoon hyvin.

- Kdynnistd ohjelma HILLO, MARMELADL

- Valvo huolella prosessia. Poista sokerin
jaamat vuoasta kumikaapimella.

- Kun ohjelma on pédttynyt, irrota pistoke
seindpistorasiasta ja ota paistovuoka
laitteesta varoen patalapun kanssa.

- Siirrd hillo tai marmeladi varoen valmiina
oleviin purkkeihin. Sulje purkit sen jilkeen
tiukasti ja anna niiden jaghtya.

- Paistovuoka on huuhdeltava perusteellisesti
kayton jalkeen.
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Resepteji kahdelle pienemmiyille paistovuoalle

Sipulileipd

Ainekset:
Ohjelma 1
Asetus [u(E] ("_?D @
Vettd 130 /130 175/175 - ml
Suolaa Vs | Vs Yol Ya - tl
Sokeria Vs | Vs Yol Vs - tl
Karkeita
vehnédjauhoja | 200 /200 270/270 - g

(tyyppi 1050)

Paistettua
o 30/30 38/38 - g
sipulia
Kuivahiivaa Ya | Ya Vsl Vs - tl
Tuloksena
i 300g/ 300g | 430g/430g

noin

Rusinaleipd

Ainekset:
Ohjelma 1
Asetus D dD @
Vetta 75175 150 / 150 - ml
Voita %1% 1%/1% - rkl
Suolaa Vil Ya Yol Vs - tl
Hunajaa % | % 1%/1% - rkl
Hienoja
vehnéjauhoja 135/ 135 270/270 - g
(tyyppi 405)
Kuivahiivaa Vs | Y %% - tl
Rusinoita 20/20 38/38 - g
Tuloksena

. 200g / 200g | 550g/550g

noin

Lyhenteet:

tl = teelusikka (mittalusikka: 1 tl) = 5 ml

rkl = ruokalusikka (mittalusikka: 1 tl) = 15 ml
g = gramma

ml = millilitra



Valmiina saatavat paistovalmiit sekoitukset

Kaupoissa on erilaisia paistovalmiita taikinasekoituksia.

- Laita paistovuokaan enintddn 500 g sekoitusta ja tarvittava médard kuivahiivaa.
Sekoituspakkauksen koosta riippuen voit ehké kayttad vain puolet pakkauksesta kerrallaan.

- Lisda tarvittava maird nestettd.

Ohjelma: STANDARDI, VAALEA/RANSKANLEIPA tai TAYSJYVA kiytetystd jauhotyypistd

riippuen.

Lisdtietoja resepteistd

Leipikone on tarkoitettu resepteille, joissa on korkeintaan 550 g jauhoja. Ald kéytd jauhoja
maksimimadrdd enempad, jotta taikina ei kohoaisi ulos paistovuoasta ja jotta se alustetaan kunnolla.
Ainesten tulee olla huoneenldmpdisié.

Sokeri lisdd hiivan kohotustehoa ja tekee kuoresta tummemman ja paksumman.

Suola lisda taikinan koostumuksen kiinteyttd ja hidastaa kohoamista.

Jos lisddt reseptiin nestemdisid aineksia, varmista, ettd vihennat vastaavasti reseptissd mainittua
nestemadrad. Tama koskee esimerkiksi munien, tuorejuuston tai jogurtin lisddmista.

Paistotulos riippuu monista tekijoistd, kuten ilmanpaineesta, kosteudesta, veden kovuudesta,
huoneen ja ainesten limpotilasta. Jos resepti ei toimi odottamallasi tavalla, kannattaa muunnella
resepteji kohdassa *Tavanomaisia ongelmia’ kuvatuilla tavoilla.

Erityistietoja allergisille

Téssd leipakoneessa voidaan kiyttda myos erityisid, vilja-allergista kérsiville suunnattuja
jauhoseoksia. Leivistd tulee suhteellisen tiivistd silloinkin, kun kéytetdan suurempia méarid hiivaa tai
leivinjauhetta.

Téssd tapauksessa tulisi kuitenkin kéyttdd vain STANDARDI- tai GLUTEENITON-ohjelmia, ja valita
tumma tummuusaste. Tilld ohjelmalla leipain syntyy vahvempi kuori.

Gluteiinittomia jauhoja kiytettdessd emme suosittele esiohjelmoinnin kayttamistd. Aloita ohjelma
aina heti, kun ainekset on lisitty laitteeseen.

Gluteiinittoman leivdn valmistukseen kaupoissa saatavilla olevat leivontaseokset ovat kaikkein
sopivimpia.

TEKNISET TIEDOT

Mallinumero: BM 3992

Kayttojannite: 230 V~, 50 Hz

Tehontarve: 860 W
Iso paistovuoka, tilavuus 3,8 I: leivdn paino noin 750 - 1600 g

Paistokapasiteetti: Pienet paistovuoat, kunkin tilavuus 1,35 I: leivin paino kussakin
noin 500 g

Keskimadraiset mitat: 395 mm (L) x 275 mm (S) x 315 mm (K)

Paino: 49 kg

Ajastin: Ohjelmoitavissa 13:00 tuntiin saakka

Ohjelmia: 11

Lisatarvikkeet: Mittakuppi ja -lusikka, taikinakoukun irrotin

Tamai tuote on kaikkien voimassa olevien CE-merkint6ja koskevien direktiivien mukainen.
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Jatehuolto
Kéytostd poistettavat laitteet tulisi vieda jatteiden hyotykayttoasemalle.

TAKUU

Laitteelle myonnetddn 2 vuoden takuu, joka koskee valmistus- ja ainevikoja, ostopéivéstd lukien
yksiloityd ostokuittia vastaan yleisten Suomessa kulloinkin alalla voimassa olevien takuuehtojen
mukaan. Mikili laitetta kdytetdan védrin, kdyttoohjeen vastaisesti tai huolimattomasti, vastuu
syntyvistd esine- ja henkilovahingoista lankeaa laitteen kiyttdjille. Tama takuu ei vaikuta
lakiméariisiin oikeuksiin eikd mihinkddn muihin kansallisen lainsdddédnnon siddtdmiin 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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INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA
Przed uzyciem piekarnika prosz¢ dokladnie zapoznac si¢ z ponizsza instrukcja.

Podczas pracy powierzchnia obudowy i otwory wylotu pary nagrzewaja si¢ do wysokich
temperatur. Nie nalezy dotyka¢ goracych elementéw. Przy wyjmowaniu chleba nalezy
bezwzglednie posluzy¢ sie $ciereczka kuchenng lub rekawica. Otwierajac piekarnik chwytaé
wylgcznie za uchwyt pokrywy.

Urzadzenie nalezy podlaczaé do sieci elektrycznej wylacznie do prawidiowo zainstalowanego
gniazdka z uziemieniem. Nalezy sprawdzié, czy napigcie sieciowe zgadza si¢ z napieciem
podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.

Wtyczke nalezy zawsze wyjac z gniazdka po zakonczeniu pracy oraz:

- w przypadku wystapienia usterki w trakcie pracy;

- przed wyjeciem formy z piekarnika;

- przed przystapieniem do czyszczenia.

Wyjmujac wtyczke z gniazdka elektrycznego nigdy nie nalezy ciagnaé za przewdd, a jedynie za
wtyczke. Przewdd przylaczeniowy nie powinien swobodnie zwisaé; zawsze powinien si¢
znajdowa¢ z dala od goracych czesci urzadzenia.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy dokladnie sprawdzié, czy jego gtéwny korpus i wszystkie
elementy czynno$ciowe sg sprawne i nie noszg $ladow uszkodzenia. Jezeli urzadzenie spadlo na
twardg powierzchnie, nie nadaje si¢ do dalszego uzytku, gdyz nawet najmniejsza, niewidoczna
usterka powstata z tego powodu, moze mie¢ ujemny wplyw na jego dzialanie i bezpieczenstwo
uzytkownika.

Nalezy usuna¢ opakowanie zewnetrzne i wewnetrzne. Opakowanie w calo$ci nadaje sie do
powtérnego przerobu.

Uwaga: Nie pozwala¢, aby dzieci mialy dostep do elementéw opakowania, poniewaz moga one
spowodowac¢ zagrozenie, np. uduszenia.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (takze dzieci) o ograniczonych
zdolno$ciach motorycznych, sensorycznych lub umystowych, ani osoby, ktéorym brakuje
doswiadczenia i stosownej wiedzy, chyba ze sg one pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo, ktdra instruuje jak bezpiecznie korzystac z urzadzenia.

Dzieci powinny znajdowa¢ sie¢ pod stala opieka, aby nie dopusci¢ do uzywania przez nie
urzadzenia jako zabawki.

Nalezy zachowa¢ minimalng odleglo$¢ 5 cm od $cian i innych przedmiotéw. Nie uzywac
urzadzenia w poblizu pélek $ciennych ani wiszacych przedmiotéw, takich jak firanki czy inne
materialy fatwopalne, ani nie stawia¢ zadnych przedmiotéw na urzadzeniu w trakcie jego pracy.
Urzadzenie zawsze nalezy ustawiaé na réwnej i odpornej na wysokie temperatury powierzchni.
Zadba¢ o to, by urzadzenie oraz przewod przylaczeniowy nie stykaly sie z goraca powierzchnig
lub innymi Zrédtami ciepta (np. palniki kuchenki, ptomien).

Nie wlacza¢ piekarnika przed wlozeniem formy z ciastem.

Nie pozostawia¢ urzadzenia na deszczu lub w miejscach wilgotnych i nie uzywa¢ 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.

Uwaga: nie przykrywa¢ chleba na czas pieczenia folig aluminiowa lub innymi podobnymi
materiatami, poniewaz nagromadzone cieplo moze doprowadzi¢ do powaznego uszkodzenia
urzadzenia.

Piekarnik przeznaczony jest wylacznie do uzytku domowego, a nie przemystowego.

Urzadzenia nie nalezy wykorzystywac w celach innych niz opisane w niniejszej instrukeji.
Uzywanie akcesoriow innych niz te, ktore zostaly zalaczone przez producenta, moze spowodowaé
uszkodzenie urzgdzenia lub uszkodzenie ciata.
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Nie nalezy dotykac goracych elementéw w trakcie pracy urzadzenia. Nie wkladaé palcow do
wnetrza urzadzenia, jesli nie jest ono wylaczone z sieci i ostygniete.

Zgodnie z zasadami bezpieczenstwa oraz w celu uniknigcia wszelkiego ryzyka, naprawy urzadzen
elektrycznych powinien dokonywaé wykwalifikowany personel, co dotyczy takze wymiany
przewodu zasilajacego. Jesli urzadzenie wymaga naprawy, prosimy wysta¢ je do jednego z
naszych dzialéw obstugi klienta. Odpowiednie adresy znajduja si¢ w karcie gwarancyjnej w
jezyku polskim.

Niniejsza instrukcje prosimy zachowa¢ na przysztos¢ w celu ewentualnej konsultacji.

Inne wazne wskazowki bezpieczenstwa:

Zawsze nalezy uzywaé $ciereczki lub rekawic kuchennych dotykajac urzadzenia po pracy, lub
przy wyjmowaniu $wiezo upieczonego chleba.

Jesli w czasie pracy piekarnika nastapi przerwa w dostawie pradu trwajaca krdocej niz 7 minut, w
chwili ponownego wigczenia pradu, proces pieczenia jest automatycznie wznawiany.

W trakcie ugniatania przeziernik moze zaparowac¢ od wewnatrz. Para zniknie w czasie pieczenia.
Aby pieczywo wypieklo si¢ rownomiernie, nie nalezy otwiera¢ pokrywy w trakcie pieczenia.

Po zakonczeniu czynnosci i przed rozpoczeciem czyszczenia, piekarnik i forma musza
odpowiednio ostygnacé.

Forma do pieczenia i mieszadlo do ciasta pokryte sa specjalng warstwa chronigca przed
przyklejaniem si¢ materialu. Aby zapobiec zniszczeniu tej warstwy, nie powinna ona mie¢
stycznosci z jakimikolwiek metalowymi, twardymi, ostrymi lub zaostrzonymi przedmiotami.
Uwaga: Wlaczanie pustego piekarnika moze spowodowac jego uszkodzenie w wyniku
nadmiernego przegrzania si¢ pustej formy.

Uwaga:

W przypadku dymu ulatniajacego si¢ z formy do pieczenia, nalezy sprawdzi¢ czy drzwiczki sg
zamkniete i natychmiast wyja¢ wtyczke z gniazdka elektrycznego. W zadnym wypadku nie
zakrywa¢ lub gasi¢ dymigcego ciasta wodg. Dym moze by¢ efektem wylania si¢ ciasta poza forme
do pieczenia i kontaktu z elementami grzewczymi. Dlatego bardzo wazne jest aby dokladnie
stosowac sie do wskazdwek na temat iloéci sktadnikéw w poszczegolnych w przepisach.

Nalezy zadbac¢ o to by urzadzenie nie znalazlo si¢ w zasiggu dzieci, szczegolnie w czasie pracy.
Nie stawia¢ piekarnika na miekkich lub fatwopalnych powierzchniach (np. dywanach). Zawsze
ustawiac urzadzenie na stabilnej i réwnej powierzchni. Zawsze umieszczaé je w taki sposob, aby
nie moglo sie przewrdcic.

Nie dotyka¢ wylotéw pary ani przeziernika w pokrywie: elementy te nagrzewaja sie podczas
pracy urzadzenia.

Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia, nalezy sprawdzié, czy zostalo wylaczone z sieci
i wystarczajaco ostyglo.
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PIEKARNIK DO CHLEBA

Okienko 6. Lyzeczka do odmierzania
Pokrywa 7. Kubek do odmierzania
Forma piekarnika 8. 2 mieszadla

9.

Panel sterujacy z wyswietlaczem

2 mate formy do pieczenia chleba

SAN Il o B N

Klucz do wyciggania mieszadla




a2 a3
al a4
B
A
H C
G & (? D
» , SEVERIN Wi

A Wyswietlacz C Program T........ 11

al Wyséwietlacz - program D Start / Stop ")

a2 Wyswietlacz - stopieni przypieczenia E Zegar - minus

a3 Wyswietlacz - waga F Zegar - plus ‘:.

a4 Wyswietlacz - aktualny czas G Regulator przypieczenia @

B Gléwny wskaznik $wietlny H Waga bochenka P

Ikonki poszczegolnych etapow programu:

Zegar @
Nagrzewanie wstepne Y
Ugniatanie <“_>
Odstawienie €

Wyrastanie A
Pieczenie %
Podgrzewanie (55
Zakonczenie ,5";“‘
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PANEL STERUJACY

A Wyswietlacz
Na wyswietlaczu pojawia si¢ wybrany program, stopien przypieczenia, waga i aktualny czas
pozostaly do zakonczenia programu oraz aktualny etap programu. Wiaczony program oznaczony
jest mrugajacym przecinkiem.

B Gléwny wskaznik §wietlny

C Program 1. 11

Naciskajac przycisk 1......... 11 wybra¢ zadany program.
Kod programu pojawi sie na wyswietlaczu.

D Przycisk ()
Przycisk stuzy do uruchamiania wybranego programu.
Pojawia si¢ sygnal dzwiekowy a dwukropek na wyswietlaczu zaczyna mrugac.
Aby zakonczy¢ program nacisnaé przycisk i przytrzymaé przez 3 sekundy. Zakonfczenie
programu potwierdzane jest sygnalem dzwigkowym.

E/F Zegar - minus © / Zegar - plus +
Programy 1, 2, 3, 4, 6, 9 oraz 11 mozna uruchomi¢ z op6znieniem, co umozliwia zakonczenie
programu maksymalnie 13:00 godzin pdzniej.

Przyktad:
Program ma rozpocza¢ sie o 20:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzing 7:30 nastepnego dnia. Caly
program zajmie wigc 11 godzin i 30 minut.

Przy pomocy przycisku .......... 11 wybra¢ z3dany program.

Przyciska¢ odpowiedni przycisk zegara (] lub @) tak az na wyswietlaczu pojawi sie catkowity
czas programu: 11:30.

Doda¢ sktadniki, postepujac wedlug instrukcji podanych w rozdziale Obstuga. Nalezy zadba¢
o to, by drozdze nie weszly w kontakt z ptynami lub sola.

Nie nalezy korzystac z zegara jezeli przepis przewiduje wykorzystanie nietrwatych skladnikéw,
takich jak jaja, $wieze mleko lub owoce. Funkcja zegara nie nadaje si¢ takze w przypadku
przepisow wymagajacych dodania sktadnikéw (np. orzechéw, ziaren lub suszonych owocdw)
na etapie ugniatania lub wyrastania ciasta.

G Zarumienienie
Programy pieczenia od 1, 2, 3, 4, 5, 6 oraz 11 pozwalajg wybra¢ poziom zarumienienia -
dostepne sg trzy poziomy. Poziom zarumienienia oznaczony jest symbolem strzatki w gornej
czesci wyswietlacza.
JASNY
SREDNI @i
CIEMNY @

SZYBKI 8
Dla programéw od 1 do 4 mozna takze wybra¢ opcje szybkiej pracy.
Przy tym ustawieniu czas przetwarzania ciasta skraca si¢ 0 60-75 minut.
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H Wagabochenka
Programy 1, 2, 3, 4, 5 oraz 6 pozwalaja wybra¢ wage bochenka. Wybrana waga oznaczona jest
symbolem strzatki znajdujacym si¢ pod odpowiednim symbolem chleba na wyswietlaczu.

Sygnal diwiekowy On/Off
- Kiedy piekarnik jest wiaczony, funkcja sygnalu dZzwiekowego takze jest wlaczona.

- Mozna ja wylaczy¢ podczas pracy urzadzenia, naciskajac réwnoczesnie przyciski zegara @
oraz y i przytrzymujac je przez co najmniej 3 sekundy. (W celu potwierdzenia wprowadzenia
zmiany glowny wskaznik swietlny na chwile zgasnie.)

- Aby wlaczy¢ funkq_e; sygnatu dzwiekowego, wystarczy ponownie nacisnaé¢ jednoczeénie
przyciski zegara ~ i 'y . Whaczenie funkgji zostaje potwierdzone przez sygnat dzwiekowy.

- W przypadku przerwy w dostawie pradu funkcja sygnatu dzwigkowego zostaje automatycznie
uruchomiona.

Ochrona przed wprowadzeniem blednych informacji:
Po rozpoczeciu programu wszystkie przyciski sa blokowane az do chwili zakonczenia pieczenia
lub do momentu wciéniecia przycisku (') na co najmniej 3 sekundy.

FUNKCJE PROGRAMOW
Menu pozwala wybra¢ jeden z 11 dostepnych programéw:

1 = STANDARDOWY

Program ten przeznaczony jest gtéwnie do wypiekania chleba z duza zawartoscig maki pszenne;j.
2 = CHLEB BIALY/FRANCUSKI

Program do typowego jasnego pieczywa na chleb bialy/francuski.

3 = RAZOWY

W poréwnaniu do programu STANDARD, w tym programie wydluzona jest faza wyrastania i
pieczenia, poniewaz ciasto z wysoka zawartoécig zyta lub maki razowej zazwyczaj wyrasta slabiej
niz ciasto z maki pszenne;j.

4 = CIASTO DROZDZOWE

Ze wzgledu na stosunkowo wysoka zawartos¢ cukru, stodkie ciasto drozdzowe zazwyczaj szybciej
sie zarumienia, dlatego tez w tym programie etap wypiekania jest krotszy.

5 = PROGRAM EKSTRA KROTKI

Bochenki beda nieco mniejsze i bardziej spoiste niz zwykle.

6 = BEZGLUTENOWE

Do pieczywa z maki bezglutenowe;j.

7 = CIASTO

W tym programie nie wystepuje faza pieczenia. Po zakonczeniu tego programu, przygotowane
ciasto (np. na pizz¢) mozna wyjac i upiec w standardowym piekarniku kuchennym.

8 = CIASTO NA MAKARON

Do przygotowywania ciasta na makaron.

9 = KANAPKA

Do wypiekania pieczywa kanapkowego o lekkiej strukturze i cienkiej skorce.

10 = DZEM, MARMOLADA

Odpowiedni do przygotowywania dzemu, marmolady. Podczas przygotowywania forma do
pieczenia nie powinna by¢ wypelniona powyzej dwoch-trzecich swojej pojemnosci (ok. 1000g),
poniewaz w trakcie pieczenia mieszanka moze si¢ pienic.
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11 = PIECZENIE

Odpowiedni do wypieczenia ciasta (np. przygotowanego uprzednio w programie CIASTO). W ten
sposob etap wyrastania mozna dostosowac do rodzaju ciasta jeszcze przed rozpoczeciem programu
PIECZENIE.

Program ekstra krotki:

Umozliwia upieczenie chleba w krétszym czasie. Przy nieco krotszej fazie wyrastania bochenki sa
nieco mniejsze i bardziej spoiste. Nalezy pamieta¢, aby uzy¢ cieplej wody. Najlepszy rezultat
osiagga si¢ przy temperaturze 48-50°C. Zaleca si¢ stosowanie odpowiedniego termometru
kuchennego. Zbyt niska temperatura moze spowodowac zbyt stabe wyroéniecie bochenka, a zbyt
wysoka — zbyt wczesne wyrosniecie drozdzy, co takze doprowadzi do niezadowalajacych
wynikow.

Korzystajac z programu STANDARD, RAZOWY, CIASTO DROZDZOWE, BEZGLUTENOWE i
KANAPKA mozna doda¢ do smaku takie skladniki jak zarodki pszenicy, nasiona stonecznikowe,
ziota, kminek, pieprz mielony, mielone orzechy, muesli, kasze kukurydziang, drobno pokrojony
boczek itd.

Dodatkowe skfadniki nalezy doda¢ po pojawieniu si¢ 12-czeSciowego sygnatu dzwickowego w
trakcie pieczenia. W ponizszej tabeli podano odpowiednie czasy.

Czas Czas Czas Cras wmin.,
Progr. Przypiekanie Wielkos¢ programu Prrygotowanie pieczenia | podgrzewania pe ja.kim
) ciasta (h) (min.) (min) nalezy doda¢
skladniki
(@) 313 48 60 22
1 o I 3:18 25 53 60 22
I @D 3:25 60 60 22
D 3:30 50 60 -
2 oo D 3:32 put0 52 60 -
I @D 3:35 ' 55 60 -
o 3:43 48 60 47
3 oo D 3:45 ress 50 60 47
I @D 3:48 ' 53 60 47
(@) 3:17 50 60 22
4 oo O 322 . 55 60 22
I (@) 3:27 60 60 22
aD 1:17 45 60 -
5 D D 1:20 032 48 60 -
(D 1:23 ' 51 60 -
D 2:49 90 60 23
6 o @D 2:54 Lo 95 60 23
I 2:59 . 100 60 23
7 - - 1:30 1:30 - - -
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8 - - 0:14 0:14

9 &5 D 3:55 2:55 60 60 57

T T el - R I

Wazna informacja

Jezeli na $ciankach formy do pieczenia zacznie gromadzi¢ si¢ maka, otworzy¢ pokrywe w czasie
ugniatania i za pomoca gumowej fopatki zebra¢ make do formy, po czym zamkna¢ pokrywe.
Przyrzadzajac ciasto drozdzowe mozna wyja¢ mieszadlo po zakonczeniu ugniatania.

ZASTOSOWANIE PIEKARNIKA DO CHLEBA

Piekarnik pozwala na:

pieczenie chleba wedlug réznych przepiséw, z ktorych niektdre znajduja sie w zalaczniku do

niniejszej instrukcji. W piekarniku mozna takze zastosowaé dostepne w sklepach gotowe

mieszanki do pieczenia chleba o zawartoéci statych sktadnikéw do 500 g (czyli na bochenek o

wadze okolo 1000 g).

- Dwoch mniejszych form do pieczenia mozna uzywaé do wypiekania mniejszych bochenkéw.
Objetos¢ dwdch mniejszych form to ok. 2/3 duzej formy do pieczenia.

mieszanie, ugniatanie ciasta na bulki, pizze, itd., i wyrastanie ciasta.

Piekarnik nadaje sie do wypiekania chleba o zawarto$ci maki od 200g do 550g. Do maki pszennej

dodawac 1,5 tyzeczki drozdzy, a do maki ryzowej 2 tyzeczki.

Jesli zawarto$¢ maki jest mniejsza niz okreslone powyzej minimum, dokltadne wymieszanie ciasta

moze okazaé si¢ niemozliwe. Zbyt duza ilo§¢ maki moze spowodowaé wyroéniecie ciasta poza

forme do pieczenia.

PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM

Wyjaé forme z piekarnika.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika nalezy go dokladnie wyczysci¢ zgodnie z opisem w
punkcie Czyszczenie i konserwacja.

Wlozy¢ mieszadta do oprawek wewnatrz formy i wla¢ do niej okoto 125 ml wody.

Wrtozy¢ forme do piekarnika. Sprawdzi¢, czy forma zatrzasneta si¢ na swoim miejscu.

Wrhozy¢ wtyczke do kontaktu.

Przy pomocy przycisku 1.......... 11 wybra¢ program 11 (PIECZENIE).

Weisnaé przycisk i) i pozostawi¢ piekarnik by si¢ nagrzewal przez okolo 10 minut z otwarta
pokrywa. W ten sposdb pozbywamy sie zapachu typowego dla pierwszego uruchomienia
elementdw grzewczych. Nalezy zadba¢ o odpowiednig wentylacje pomieszczenia.

Nastepnie nacisnag¢ przycisk (1) i przytrzymaé ok. 3 sekundy, aby wylaczy¢ piekarnik
(potwierdzenie sygnalem dzwickowym), po czym wyja¢ wtyczke z kontaktu i pozostawi¢
urzadzenie, az wystarczajaco ostygnie.

Wyczysci¢ urzadzenie ponownie zgodnie z instrukcjami w punkcie pt. Konserwacja i czyszczenie.
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- Otworzy¢ pokrywe i wyja¢ forme z piekarnika.

- Osadzi¢ mieszadla w gniazdkach wewnatrz formy.

- Aby rezultat byt jak najlepszy, najpierw wklada¢ 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.

- Wrtozy¢ forme do piekarnika. Sprawdzi¢, czy forma zatrzasnela sie¢ na swoim miejscu. Przed
uruchomieniem programu zamkna¢ pokrywe i wlozy¢ wtyczke do gniazdka.

- Przy pomocy przycisku 1.......... 11 wybra¢ zadany program.

- Po kazdym naci$nigciu przycisku na wyswietlaczu pojawia sie nastepny w kolejnosci program.

- Wybra¢ zadany stopien przypieczenia @ . (Tylko programy 1,2, 3,4,5,6i11)

- Wybra¢ wage “F. (Tylko programy 1,2, 3,4, 516)

- Nacisna¢ przycisk (1) w celu uruchomienia procesu ugniatania i/lub pieczenia. (Chcgc uruchomi¢
program z opo6znieniem czasowym, catkowity zadany czas programu mozna teraz ustawi¢ przy
pomocy odpowiedniego przycisku zegara  lub @)

- W trakcie ugniatania i wyrastania w programach 1, 3, 4, 6 i 9 sygnal dzwi¢ckowy informuje, iz
mozna doda¢ do cista nowe skfadniki — po sygnale nie nalezy juz otwiera¢ pokrywy odczekujac
az program sie zakonczy.

- Jezeli zajdzie konieczno$¢ przerwania programu w trakcie, przycisna¢ ") na okolo 3 sekundy.
Wprowadzenie informacji potwierdzone zostanie sygnalem dzwigkowym.

- Kiedy pieczywo lub ciasto sg juz gotowe, stycha¢ bedzie wielokrotny sygnal, a wyswietlacz zegara
pokazywac bedzie 0:00 Nacisng¢ (') na co najmniej 3 sekundy i otworzy¢ pokrywe.

- Ostroznie wyja¢ forme do pieczenia uzywajac $ciereczki lub
rekawic kuchennych. Nie stawia¢ goracej formy na powierzchniach
wrazliwych na wysokie temperatury.

- Wyja¢ pieczywo z formy. Aby ulatwi¢ sobie wyjecie bochenka
mozna lekko potrzasnaé forma. Jezeli mieszadlo utknie w
bochenku, nalezy je ostroznie wyja¢ za pomoca klucza do
wyciggania mieszadla znajdujacego sie w zestawie. Aby dolna czeéé
bochenka réwniez mogta si¢ wystudzié, nalezy go polozy¢ na
odpowiedniej metalowej kratce. Pieczywo kroi¢ dopiero po
ostygnieciu.

- Jezeli piekarnik nie zostanie wylaczony bezposrednio po zakonczeniu programu, wypiek bedzie
podgrzewany automatycznie przez 60 minut.

- Po tym czasie urzadzenie wylaczy sie automatycznie.

KONSERWACJA I CZYSZCZENIE

@® Uwaga: Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia, nalezy sprawdzi¢ czy wtyczka jest
wyjeta z gniazdka, a urzadzenie jest chfodne. Nie zanurza¢ piekarnika w wodzie.

- Wyjac forme do pieczenia oraz zdja¢ mieszadla.
Forme i mieszadta mozna my¢ w goracej wodzie z dodatkiem delikatnego ptynu. Nie nalezy
uzywac szorujacych $rodkow do czyszczenia. Jedli przy uzyciu normalnej sity nie mozna wyjaé
mieszadla z formy, nalezy je moczy¢ przez okoto 30 minut w letniej wodzie. Nie wyciaga¢
mieszadla na sile.

@ Aby unikna¢ zniszczenia mechanizmu obrotowego, forma do pieczenia nie powinna moczy¢ sie
zbyt dtugo. Nie my¢ formy w zmywarce.

- Wewnetrzng strone pokrywy mozna czysci¢ wilgotna, delikatng $ciereczka. Wnetrze piekarnika
mozna czy$ci¢ sucha, delikatng $ciereczka.
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@ Nie uzywal srodkéw czyszczacych przeznaczonych do mycia piekarnikéw, ani zadnych silnych
$rodkow, takich jak ocet czy wybielacze.
@ Przed schowaniem urzadzenia, nalezy zawsze sprawdzi¢, czy ostyglo i jest zupetnie suche.

TYPOWE PROBLEMY

1. Chleb ma ostry zapach.
Sprawdzi¢ czy uzyto prawidtowej ilosci drozdzy. Zbyt duza ilo$¢ drozdzy powoduje nieprzyjemny
zapach i nadmierny wzrost ciasta. Zawsze nalezy uzywaé §wiezych skladnikow.

2. Upieczony chleb jest mokry i ma kleistg skérke.
Wyja¢ chleb z formy natychmiast po upieczeniu i potozy¢ na kratce w celu ostudzenia.

3. Weisnigcie przycisku Start nie uruchamia wybranego programu.
Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest podtaczone do pradu.
Jezeli piekarnik jest jeszcze zbyt goracy po poprzednim cyklu, automatyczny bezpiecznik
uniemozliwia ponowne wlaczenie urzadzenia. W takim przypadku na wyswietlaczu pojawig si¢
literki EQO lub EO01 i stycha¢ bedzie nieprzerwany sygnal. Nacisnaé (') na 3 sekundy i wyja¢ forme
ze sktadnikami z piekarnika. Przed ponowng probg wlaczenia odczekaé okoto 20 minut, az
piekarnik ostygnie pozostawiajac go z otwarta pokrywa.

4. Po nacisnieciu przycisku Start na wyswietlaczu pojawia si¢ komunikat E:EE lub H:HH.
Komunikat ten informuje o awarii czujnika temperatury. W takim przypadku urzadzenie musi
zosta¢ sprawdzone przez wykwalifikowanego serwisanta.

5. Chleb jest nadmiernie wyrosniety.
Zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy, wody lub maki.

6. Chleb jest niewyrosnigty.
Zwigkszy¢ iloé¢ drozdzy, wody lub $rodkéw stodzacych. Zachowaé odpowiednia kolejno$é
wkladania sktadnikéw do formy: najpierw nalezy wla¢ sktadniki plynne, nastepnie wsypac
skladniki stale, a na koncu doda¢ drozdze.
Uwaga: ciasto z maki Zytniej lub razowej wyrasta slabiej niz ciasto z maki pszennej.

7. Po rozpoczeciu fazy pieczenia, ciasto zapada sig.
Ciasto jest zbyt lekkie. Nieco zmniejszy¢ ilo$¢ ptynow, drozdzy, lub uzy¢ programu z krétsza faza

ro$nigcia. Mozna takze zwigkszy¢ nieco ilo$¢ soli.

8. Ciasto jest zbyt migkkie i klejgce.
Konsystencje ciasta mozna poprawi¢ dodajac tyzke maki podczas ugniatania.

9. Ciasto bardzo trudno sig ugniatania.
Doda¢ lyzke wody podczas fazy ugniatania.
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PRZEPISY

Bialy chleb/chleb francuski Chleb z rodzynkami
Sktadniki: Sktadniki:
Program 2 Program 1
Ustawienie O | D ((_’D Ustawienie O | ¢ @
wody 80 120 180 ml wody 150 200 310 ml
mleka 90 140 220 ml lyz.
masta 1% 1% 2%
masta 6 10 15 g stol.
soli 1 1% 2 lyz. soli ) % 1 tyz.
lyz. (A
cukru 1% 2 3 i miodu 1% 2 3 by
stot. stol.
maki pszennej maki pszennej
260 400 600 g 270 420 650 g
typu 405 typu 405
suchych suchych
% 1 1% |y % 1% 2 lyz.
drozdzy drozdzy
przyblizona rodzynkéw 40 75 100 g
i 400g 650g 1000g
waga wypieku przyblizona
. 550g 700g 1100g
waga wypieku
Chleb cebulowy
Sktadniki: Chleb razowy
Program 1 Sktadniki:
Ustawienie f ] dD @ Program 3
wody 260 350 500 | ml Ustawienie | 0 | ¢ | T
soli % 1 1% lyz. wody 310 415 620 ml
cukru % 1 1 lyz. oleju 1 1% 2 tyz. stol.
maki pszennej soku z cytryny 1 1% 2 tyz. stol.
400 540 760 g
typu 1050 maki Zytniej 150 200 300 g
smazonej maki pszennej
56 75 100 g 300 400 600 g
cebuli typu 1050
suchych cukru 3 4 6 tyz.
A v % 1 lyz.
drozdzy soli 1 3 4 lyz.
przyblizona suchych
i 600g 900g 1300g A 2 3 4 lyz.
waga wypieku drozdzy
maki owsianej 4 6 8 tyz.
przyblizona
] 750g | 1000g 1500g
waga wypieku
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Chleb pszenno-zytni
Sktadniki:
Program 1
Ustawienie O | D @
wody 150 220 350 ml
naturalnego
jogurtu o
L. 75 110 175 ml
zawartosci
thuszezu 3.5%
soli 1 1% 2% lyz.
Z.
cukru Ya Y % Rf
stol.
maki pszennej
160 230 350 g
typu 550
maki pszennej
160 230 350 g
typu 1150
suchych
% 1% 2 lyz.
drozdzy
przyblizona
, 500g 700g 1150g
waga wypieku
Ciasto na pizze
Sktadniki:
Program 8
Ustawienie D | @ | @
wody 230 ml
7.
oleju z oliwek 3 RE
stol.
soli 2 tyz.
cukru 1 lyz.
maki pszennej
400 g
typu 550
suchych
2 lyz.
drozdzy
rzyblizona
prey 600g

waga wypieku

153

Rada:

Po zakoniczeniu programu, wyjac ciasto z formy.
Odczekaé az ciasto wyroé$nie w temperaturze
pokojowej przez ok. 30 minut.

Dzem, marmolada

Podstawe przepisu stanowia drobno pokrojone
lub starte owoce i cukier zelujacy (np. 2:1).
Informacje nt. prawidtowej proporcji owocow i
cukru zelujacego mozna znalez¢ na opakowaniu
cukru.

Umy¢ owoce i w razie potrzeby obraé ze
skorki.

Odwazy¢ okoto 900g owocdw, uwazajac
jednak, aby nie przekroczy¢ lacznego limitu
i nie dopusci¢ do pienienia i przelania si¢
mieszanki. Owoce drobno pokroi¢ (w
kawalki nie wieksze niz 1 cm) lub zrobi¢ z
nich przecier.

Do formy wlozy¢ owoce i 500 g cukru
zelujacego. Przyrzadzajac marmolade z
owocow lesnych doda¢ 1 tyzke stolowa soku
z cytryny i dobrze wymieszac.

Wilaczy¢ program DZEM, MARMOLADA.
Uwaznie monitorowac proces gotowania.
Przy pomocy gumowej topatki usuwac
resztki cukru ze $cianek formy.

Po zakoniczeniu programu wyja¢ wtyczke z
kontaktu i ostroznie wyja¢ forme, uzywajac
w tym celu rekawicy lub $ciereczki.
Ostroznie przelozy¢ dzem lub marmolade
do stoikéw. Nastepnie zakreci¢ mocno stoiki
i pozostawi¢ do wystygniecia.

Forme do pieczenia nalezy doktadnie
oplukaé bezposrednio po uzyciu.



Przepisy z wykorzystaniem dwéch mniejszych

form
Chleb cebulowy Chleb z rodzynkami
Sktadniki: Sktadniki:
Program 1 Program 1
Ustawienie [i(D] (ﬂD @ Ustawienie (@] (“ID @
wody 130 /130 175/175 - ml wody 75175 150/ 150 - ml
soli Vol Yol Yo - tyz. tyz.
masta %1% 1%/1% -
cukru Vs | Vs Yol Yo - tyz. stot.
maki soli %l % %% - tyz.
pszennej 200 /200 270/270 - g tyz.
i 3, 3, 1, 1, _
typu 1050 miodu % | % 1% /1% stol.
smazonej i
el 30/30 38/38 - g maki
cebuli pszennej 135/135 | 270/270 - g
t 405
suchych Pu
S Vel Y vl - lys.
drozdzy suchych
v /% %/ % - tyz.
. drozdzy
przyblizona
waga 300g/ 300g | 430g/430g - rodzynkow 20/20 38/38 - g
wypieku
przyblizona
waga 200g / 200g | 550g/550g -
wypieku
Skroty:

1 lyzeczka = 5 ml

1/2 tyzeczki = pot tyzeczki
1 tyzka stolowa = 15 ml

g = gram

ml = mililitr

Dostepne w sklepach gotowe mieszanki do pieczenia chleba

W sklepach sa dostepne gotowe mieszanki do pieczenia chleba.

- Wlozy¢ do 500 g gotowej mieszanki do pieczenia chleba i wymagang ilo$¢ suchych drozdzy do
formy do pieczenia. W zalezno$ci od wielko$ci opakowania moze okaza¢ sie, ze tylko poltowa
zawarto$ci moze by¢ uzyta na raz.

- Doda¢ odpowiednia ilos¢ ptynéw.

Program: PODSTAWOWY, CHLEB BIALY/FRANCUSKI lub CHLEB RAZOWY, odpowiednio do

uzytej maki.
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Dodatkowe informacje dotyczace przepisow

Piekarnik do chleba przeznaczony jest do pieczenia wedlug przepiséw zawierajacych nie wiecej niz
550g maki. Aby zapobiec wylewaniu si¢ ciasta poza forme i aby zapewni¢ doktadne i prawidlowe
ugniecenie ciasta, nie nalezy przekracza¢ podanych iloéci.

Wiszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojows.

Cukier pomaga drozdzom we wzroécie ciasta i powoduje, ze skorka robi si¢ ciemniejsza i grubsza.
Sol natomiast dodaje ciastu twardszg konsystencje i obniza proces jego ro$niecia.

Przy dodawaniu dodatkowych sktadnikéw plynnych do przepisu, nalezy zmniejszy¢ o te samg ilos¢
skladniki umieszczone w przepisie. Ta reguta obowigzuje, na przyklad, jesli dodawane sa dodatkowo
jajka, $wiezy ser lub jogurt.

Wynik pieczenia zalezy od wielu czynnikow takich jak ci$nienie powietrza, wilgo¢, twardos¢
wody, temperatura w pomieszczeniu, czy temperatura skladnikow. Jesli wypiek nie uda sie od
razu, proponujemy odpowiednia zmiane przepisu opisang w punkcie ,, Typowe problemy’.

Ostrzezenie dla alergikow

W piekarniku mozna wykorzystywac takze specjalne mieszanki maki przeznaczone dla oséb
cierpigcych na alergie. Wowczas bochenki moga wyjs¢ nieco bardziej spoiste, nawet przy wiekszej
zawarto$ci drozdzy lub proszku do pieczenia.

Wowczas nalezy jednak korzysta¢ wylacznie z programéw STANDARD lub BEZGLUTENOWE,
ustawiajac w obydwu przypadkach poziom zarumienienia na ciemniejszy. Przy tym programie
bochenek uzyska mocniejsza skorke.

W przypadku maki bezglutenowej nie zaleca si¢ korzystania z funkcji opdznienia czasowego.
Program nalezy uruchamia¢ bezposrednio po dodaniu skladnikéw.

Do przyrzadzania pieczywa bezglutenowego najlepiej nadajg si¢ gotowe mieszanki do pieczenia
dostepne w sklepach.

DANE TECHNICZNE
Model nr: BM 3992
Napiecie znamionowe: | 230 V~, 50 Hz
Pobér mocy: 860 W

Duza forma do pieczenia o poj. 3,8 I: bochenek o wadze ok. 750-1 600g
Pojemno$é¢ piekarnika: | Male formy do pieczenia o poj. 1,35 1 kazda: w kazdej bochenek o wadze

ok. 500g
Wymiary zewnetrzne: 395 mm (szer.) x 275 mm (gl.) x 315 mm (wys.)
Waga: 49 kg
Zegar: Programowalny czas do 13:00 h
Programy 11

Kubek do odmierzania, tyzka do odmierzania, klucz do wyciaggania

Akcesoria: .
mieszadla.

Niniejszy wyréb zgodny jest z obowigzujacymi w UE przepisami dotyczacymi oznakowania
produktu.
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Utylizacja
Nie nalezy wyrzuca¢ starych lub zepsutych urzadzen do domowego kosza na $mieci, lecz
mmm  oddawac je do specjalnych punktow zbiodrki.

GWARANCJA

Gwarancja na produkt obejmuje wady materialu i wykonania przez okres dwdch lat od daty zakupu
produktu. W ramach gwarancji producent zobowiazuje si¢ do naprawy lub wymiany wszelkich
wadliwych elementéw, pod warunkiem, ze produkt zostanie odniesiony prze klienta do punktu
zakupu, a pdzniej odestany przez sklep do serwisu centralnego w Opolu, prowadzonego przez firme
Serv- Serwis Sp.z 0.0. Aby gwarancja zachowala waznos¢, urzadzenie musi by¢ uzywane zgodnie z
instrukcja i nie moze by¢ modyfikowane, naprawiane lub w jakikolwiek sposéb naruszane przez
nieupowazniona do tego osobe, ani tez uszkodzone w wyniku nieprawidlowego uzycia.

Gwarancja nie obejmuje naturalnego zuzycia, ani elementéw tatwo ttukacych sig, jak szklo, 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 dziata¢ prawidlowo i musi zosta¢ odestane,
nalezy je doktadnie zapakowac¢ i dolaczy¢ imig, nazwisko i adres nadawcy oraz przyczyne odestania.
Je$li urzadzenie jest nadal na gwarancji, prosze takze dolaczy¢ paragon zakupu, lub fakture
zakupowsa.
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SHMANTIKOI KANONEX AXPAAEIAY
IIpwv XPNOHOTIOU|CETE TOV APTOTAPACKEVAGTI), SLaPAcTE TPOCEKTIKA TIG akOAovOeg 0dnyieg

xpnons.

Katd ) Aetrtovpyia, Beppaivovtat to mepifAnpa tng ovokewvng kat ot é§odot atpov. Mnv ayyilete
TUXOV (eotd pépn Tng ovokevrs. Otav Bydlete To ywpi, va xpnopomnoieite ontwodnmote mavi N
yavtia xovlivag. Otav avoiyete Tn ovokevn, va @povtilete va ayyilete povo tn Aapn oto
KOTTAKL.

O aptomapackevaoTng TpémeL va cuvOEeTal POV e Yewwpevn Tpila, eykateotnuévn oOHPwvA
Le Ti§ toxvovoeg Statdels. BeBatwbeite 0TL 1) TAOT) TOL NAEKTPIKOV PEVHATOG TTOL XPNOLHOTIOLEITE
ovpPadilel pe avtiy MOV AvaypAPeTAL TN GLOKELT).

Dpovrilete va fydlete mavTa TO @16 TOV NAEKTPIKOV KaAwiov amod TNy Tpifa puetd T xpnon,
Kt €Miong

- oe mepintwon dvelettovpyiag katd T xpnon,

- OTAV AQAIPEITE TN GOPUA YN GIHATOG,

- KaTd TOV KaBapiopo TnG GVoKeLIG.

Otav Byalete 0 @i1g Tov NAekTptkod KaAwdiov amd v mpifa, unv TpaPdre moTé T0 NAEKTPIKO
kaAwdio. Na mavete mavta 10 @ig. Mnv a@rvete 1o nAektpikd KaAddto va kpépetal eAevbepo.
Dvhadte To and ta Beppd Pépn TG CLOKEVHG.

IIpw xpnotomooete Tt ovokevn, Ba mpémet va eAéyEete mpooekTikd v kvpla povada, To
NAekTpKd KaAdS10, kaBig kat k&be e&dptnpa yia TuxOv ehattdpata. Av i cuokevr, yla
napddetypa, £xel Téoel oe OKANPT eMpavela, Sev Ba mpémel va xpnotponomOei avd, axdun ki av
n {nuid Sev @aivetar 0Tt umopei va mpokaléoet mpoPAnata oty ac@aln Aettovpyia Tng
OVOKELTG.

Agaipéote kdbe efwTtepikd kal e0wTeEPIKO VALKO ovokevaoiag. Ola avtd Ta vAKA givat
KATdAANAa yia avakOKAwoT).

IIpocoxn! Ta madid mpémel va mapapévovy pakpLd amod ta LAkd ovokevaoiag, emetdn eivat
SuvnTikwg emkivouva, m.X. kivduvog acguéiag.

H ovokevn avtr) dev mpoopiletat yia xprion anod omotodnimote dtopo (mepAapfavopévwy Twv
TUSLOV) HE HELWHEVEG OCWHATIKEG, atoONTHPLeG 1} SLAVONTIKEG IKAVOTNTEG, 1] Ao &TOHO TIOL Sev
el eipa Kol YVAOOELG, EKTOG av emTnpeitat i av Tov €xovv Sobel odnyieg yia T xprion g
OVOKEVNG aTd ATOWO TO 0Toi0 eivat vITeLBVVO yia TNV acPaleld Tov.

Ta nadia Ba mpémet va emtnpodvTan yia va egac@aliotel 0Tt Sev mailovv pe T cuokev).

H amdotaon anod tovg toixovg kat and dAha avtikeipeva Ba mpémet va eival 5 tovAdyiotov
ekatooTd. Mnv tomoleteite T ovokevr) kat pny T Oétete oe AetTovpyia KOVTA 1) KATW Ao
KPEUAOTA AVTIKEILEVA OTIWG KOVPTIvEG 1) dAAa evPAekTa VAkA. Mn tomobeteite avtikeipeva
EMAVW 0TI CLOKELT] KATA TN AELTOVPYia TNG.

Na tonofeteite mavta Tn cvokevr| oe eminedn empavela Tov avtéxel otn Beppotnta. H cvokevn
Kat To NAekTPKO KaAwdo TG dev Ba mpémet va €pxovrtal o€ ema@rn pe Oeppég empdveleg Kat
Tnyég Oeppdtnrag (m.y. eotieg povPvoL 1} YUHVEG PAOYEG).

Mn Oétete T ovokevr} oe Aettovpyia av Sev éxete mpwTa TOMOBETAOEL TN QOPUA YNOiHATOG (e
T VKA [LEoa 0TI GLOKEDT).

Mnyv ekBétete T ovokevr) oTn Ppoxn 1} o XWPOLG He vypacia. Mny Tn xpnotpomnoleite oTnv
vnauBpo 1) oe Ppeypéves empdvetes. Na @povTilete mAvTa va TPOOTATEVETE TI GLOKELT] ATO
Turot\iopata vepov. Mn Pubilete moTé T @IG, To NAEKTPIKO KAAMDSLO 1) TN CLOKELT] O€ VEPO.
IIpocoxn: Mnv KaAOTTeTE TO YOI pe AAOVUIVOXAPTO 1) AAAA TAPOUOLA AVTIKEIPEVA KATA TO
yiopo eneldn n ovoocwpevon BeppoTNTAG TOV TPOKVTITEL UMOPEL VA TPpokalécel coPapr
{nud oty ovokevn).

O apTomapackeLATTHG TPOOPILETaL LOVO Yiot OLKIOKT) KAt Ot yLat ETAYYEALATIKT| Xprion.

Mn) XpNOLHOTIOLEITE TH GLOKEVT AVTH YL OKOTIOVG SLAQOPETIKOVG Ad AVTOVG TTOV TTEPLYPAPOVTAL
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070 gyXetpidto avTo.

H xprion e§apTnHaTtov SIaQOopeTIKMY amd aUTMV OV TAPEXOVTAL ATTO TOV KATAGKEVAOTI| UTOpEL
va €xet wg anotéheopa tnv mpodkAnon PAAPng otn ocvokevn. Ymdpxet eniong n mbavotnta
TPOCWTIKOV TPAVHATIOHOD Paptdg Hop@rig.

Katd ) Aertovpyia, pnv ayyilete ta kivovpeva pépn. Mnv tonobeteite ta Saktvla 1} xépia oag
péoa otn ovokevy av dev €xete Pydlet mp@Ta TO NAEKTPIKO KaA@St0 and Ty mpila kat 1
OVOKeLT OeV €Xel KPLWOEL EVTENDG.

T va trpeite Toug kavoves ao@aleiag kat va ano@edyete mbavovg kivduvoug, va gpovTilete ot
ETOKEVEG TWV NAEKTPIKWV GVOKEVOV KAl 1] AVTIKATACTAOT Tov kadwdiov va yivetat and
eIOIKEVIEVOVG TEXVIKOVG. X TEPIMTWOT EMOKEVNG, OTEIATE T CLOKEVT) O€ €va amd Ta KEVTpa
efummpétnong mehatwy pac. Oa Ppeite Tig StevBvvoelg 0o TapdpTHa TOL eyXeLpLSiov.

Duld&te To TaApOV eyXelpidio odnyLdVY yia pEANNOVTIKT xprion.

Znueia TOV TIPETEL VA TPOGEXETE

p

Na xpnotpomoteite mavta mavi 1 ydvtia kovlivag otav ayyilete T ovokevn pHetd ) xpron 1
otav Pyalete T0 PPECKOYNUEVO YWLL.

Ye mepintworn SLakomnG pedpaTog oL Stapkel AtydTepo and 7 Aemtd katd tn Aettovpyia, N
Sadikaoia ynoiparog Oa ovvexioel avtopata and To onpeio Omov StakdmnKe.

Katd ) Stadikacia {upwpatog, pumopei va ovpumvkvwbovv vdpatpoi oto mapabvpo. H
ovumdkvwon auvtr, Oa eEagaviotel katd to yroo.

Ta va ynBei opolopop@a To YwiLi, Ny avoiyete To Kamdkt katd t Stadikacia ynoiparog.

Metd and kabe xpron, agnote va mapéABet apketdG XpOvVOG yLa va KpuwoeL 0O
APTOTAPACKEVAOTIG KAl ] 9Opua Ynoilatog mpty Ta kabapioete kakd.

H ¢@oppa ynoipatog kat o {upwtrpag €xovy avtiko Tk eniotpwon. Ta va pn ¢Bapei avti n
EMOTPWOT), UV TNV APTVETE VoL EPXETAL OE EMAQT] HE UETAAAIKA, OKANPA, atXUnpd 1 KOQTEPA
avTikeipeva.

IIpocoxn: Mnv agrvete tn cvokevn va Aettovpynoet adeta. Mmopei va mpokAnOei fAaPn ot
ovokev) ano Ty vrepOépuavon TG adetag POpUaAg YNoitaTog.

0GOXN

Ye nepintwon mov Pyaivel kamvog and 1o Odhapo ynoipatog, Pydlte apéows To NAEKTPIKO
KaA@So a6 v mpida, aAld pnv avoifete to kamdkL. Ze kapio mepinTwon Py npoonabnoete
va katanvifete TG AOYeG I} va oPrjoete {Opun mov oryokaiet pe vepod. H {Opn pmopei va maoet
pwTia av Eexethioet ano ) @opua ynoipatog kat £pBet oe enagn pe to Beppavtiko otouyeio. Iia
70 AOYO auTO, Vol TIPOGEXETE TIG HEYLOTEG TOCOTITEG TIOV AVAPEPOVTAL GTIG TVVTAYEG.

Na @povtilete TAvVTA | CLOKEVH VA PUAACOETE pakpLd and ta matdid, edtkd 6Tav avTh
Bpioketal e Aettovpyla.

Mnyv tomoBeteite TOTE T OLOKEVH Ot HaAAkKEG 1) eDPAeKTEG eTpavetes (.. xahi, pokéta). Na
gpovtilete madvta va tomoBeteite TN cvokevr oe pia otabepny, eminedn emdavela. Na
Tomo0eTEITE TAVTA T1) GLOKEVT| [E TPOTIO WOTE VA [NV UTTOPEL VoL TETEL.

Mnv ayyilete 115 e£660v¢ aTHoV 0T0 TOW PEPOG TOV Kamakiov Kat unv ayyilete to napabupo
oto kamdkt. Ta pépn avtd Beppaivovtat katd tn Aettovpyla.

ITpwv kaBapioete T cvokevr|, Pefatwbeite OTL eivar amoovvdedepévn and to NAEKTPIKO pevpa
Kat OTL €XEL KPLWOEL EVIEAWS.
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IIINAKAX EAETXOY

A 0O0ovn
H 006vn epgavifel to emheyuévo mpdypappa, 1o eninedo Xpwpatos, 1o Pdpog, Tov
VTOAELTIOHEVO XPOVO AELTOVPYIAG Kal TNV KATAoTAon Tpoypappatos. ‘Eva evepyd mpoypapipa
VTTOSEIKVVETAL pE TIG Avw-KATw Teleieg ToL avafooPrivovv cuvexdueva atny évdel&n xpovou.

B Kupia evdewktiki Avyvia

C IIpoypappa 1. 11

[TiéoTe TO TANKTPO v 11 yia va emhé€ete o emBopuntod Tpdypappa.
EpgaviCetal o kwdikdg mpoypappuatos atny o0ovr.

D IT\fktpo
To TAKTPO aUTO EEKIVAEL TO ETUAEYHEVO TIPOYPApUAL
Oa akovoTEL Eva NXNTIKG oMo Kat ot dvw-kdtw Teheieg apxiCovv va avaBooPrivovy oty 08ovn
wpag.
N va Teppatioete T0 TPOYPALLUA, KPATHOTE TATNHEVO TO TANKTPO Yyla 3 Sevtepohenta. Avtd
vrodetkvbeTal and éva nXNTKo orpa.

E/F Xpovodiakontng - ueiov Dy Xpovodiakontng - cuv +
Ta mpoypappata 1, 2, 3, 4, 6, 9 kar 11 punopovv va Eekivijoovy pe xpovokabvotépnon. Etot, to
emleypévo mpdypappa propei va ohokAnpwdei éwg 13:00 wpeg apyodtepa.

Iapdderypa:

Oéhete va Eexviioet To poypappa otig 20:00 Kat va givat £TOHO TO Ywpi 0TIG 7:30 TO ENOUEVO

nipwi. Emopévwg, o 6uvoAikog xpovog mpoypappatog Oa eivat 11 wpeg kot 30 Aemtd.

- XpnowomotoTe TO TARKTPO Tevvveeeee: 11 yia va emdéEete To emBuunTo Tpdypappa.

- Tliéote 10 katdAAnto mArktpo XPONOAIAKOIITH ; 7 Y ¢wg 6Tov N 006V eupavicel
OVVOAKO Xpovo 11:30.

- TIpooBéote Ta ovoTatikd akolovBwvtag TG 0dnyieg mov SivovTal oTNV TaApAypaPo
Aertovpyia. H payid dev mpémet va épBet oe ema@r pe Ta vypd CUOTATIKA Kat TO ahdTL.

o Mn xpnoipomoteite To XpovoSlakomTn av 1 cvvTayn anattel Tn xpron evaicOntwv
OLOTATIKWY, OTIWG ALY, PPEOKO Yala 1) @povTa. O Xpovodiakontng eivat emiong akatdAAniog
yta ovvtayég mov anattovy Ty mpoodnkn vAkov (m.x. §npovg kapmovg, omdpovg N
anofnpapéva gpoita) katd T Stdpkela TOV {UHOUATOS 1) TOV POVOKDHATOG.

G 'EAeyxog xpopatog @
Ta mpoypappata ynoipatog 1, 2, 3, 4, 5, 6 kat 11 0dg emtpénovy va emhéEete 1o embountod
xpopa. AwatiBevtat tpetg pubpioels. To emheypévo xppa vTodetkvoeTal and TNV KePaAn
Bélovg oo dvw pépog Tng 0BoVNG.
ANOIKTO
MEZAIO @
zkOYPO @D

T'PHI'OPO S
Emm\éov, pmopei va emheyel ypryopo mpoypappa yia ta tpoypdppata 1 €wg 4.
Me avtiiv 0 pOBpon, o xpovog enegepyaciog {OpnG eivat cuvtopdTepog katd 60 £wg 75 AemTd.
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H Bdapog youod F
Ta mpoypdppata ynoipatog 1, 2, 3, 4, 5 kat 6 604G enttpénovy va emléete 1o péyebog Tov
Yowptov. To emleypévo Papog vtodetkvoeTatl amd To GVUPOAO [ag kePalrg BENovg katw and To
avTtioTotyo oVHPOAO YWV oTNY 0006V

Agrrovpyia (On/Off) nynrixod ojuatog

- ‘Otav 0 apTOmaApACKEVAOTHG Eival EVEPYOTIOINUEVOG, 1) AelTOVPYia NXNTIKOD OUATOG givat
Evepyn.

- Katd tn ddpreta tng Aettovpyiag, avth 1 6vva‘comta umopel va amevepyomotndei av
TaTHOETE TALTOXPOVA Ta KovpuTid xpovodiakomn = kat y yia TovhdyioTov 3 Sevtepoenta.
(H xbpio evleixtikyy Avyvia offjver yio o0vTopo xpovikod SIkoTHua yia va avayvwpioTel 1
KATOXWPHON)

- Ta va evepyomomaete Eava ) SuvatoTnTa NYNTIKOD OAHATOG, TATAOTE EAvd Ta KOLUTIA
xpovodtakontn ¥ kat 'y tavtoxpova. Evag xapaktnpiotikds fxog «umim» emPePatdvet oti
Svvatotnra éyet evepyomoinOei.

- Metd ano Siakonn) pedpatog, n Suvatotnta oNpatog evepyomnoteitat §oavd avtopata.

Ilpooracia and AdOog nétnua TAfKTpwY:
Metd v évap€n evog TPOYPAHHATOS, AmeVEPYOTIOLOVVTAL OAa Ta LTIOAOLTA TANKTPa EAEYXOL
¢wg 0ToL oAokAnpwBei To Yrowo 1 €wg 0Tov MiEoeTe To MANKTPO (1) yla 3 TovAdyloTOV
SevtepOdenta.

AEITOYPTIEX ITPOTPAMMATOZX
AT 10 pevov pmopeite va emihéEete 11 SlaQopeTikd mpoypappata:
1 = BAZIKO

To MpOYpappa avtd XPNOLHOTOLEITAL GUXVOTEPA, EVE €ival KATAAANAO yia Yywpi pue vynAn
TEPLEKTIKOTNTA OLTAAEVPOUL.

2 = AXIIPO YOMI/TAAAIKO YOMI
Eivat katdAAnlo yia agpdtn {Opn yia aompo ywui/yaAAd yopi.
3 = OAIKHX AAEZHX

e avtifeon pe to BAZIKO mpoypappa, avtd 1o MpOYpappa TpooPEépel TAPATETAUEVO
QOVOKWHA Kat Yoo emedn n QOUN yia Yol pe vYnAn meplekTkOTNTA 08 aledpt oikalng Kat
OMIKG &AeonG Sev ovoKWVEL TOGO TTOAD, 000 1) LN TTov TepLéxeL aLTdlevpo.

4 = KEIKME MATIA

Adyw NG oXeTKd LVYNANG TEPLEKTIKOTNTAG 0€ {axapn, N yAvkia {Oun pe paywa podifet mo
YpPNyopa. ZTo MPOYPALLa AUTO, TO YHOLHO Eival CUVTOUOTEPO.

5 = IIOAY ZYNTOMO IIPOTPAMMA

Ta kapBélia Ba eivat pukpOTEPA KAL TILO TPIKTE antd O,TL GLVHOWS.

6 = XQPIZXTAOYTENH

T yoopd mov mapackevdletat and aledpt xwpig yhovtévn.

7 = ZYMH

To mpdypappa avtd dev mepthapfavet Yroo. Metd v oAOKApwOTN TOV TPOYPARHATOG,
unopeite va agatpéoete T {opn (.. {Opn ya mitoa) kat va Ty Yroete o€ cupfatikd ¢ovpvo.

8 = ZYMHTIA ZYMAPIKA

Lo {opn Qpapticv.

9 = TOXT
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KataAn)o yia to yrotpo ywuod yia 1o0T. To Wi eival appdto kat £xet AemTn Kopa.

10 = MAPMEAAAA

KatdAn)ho ya tv mapaockevr| poapperddag. Katd tnv napackevn, fefaiwbeite ot éxete yepioet
povo ta 8o Tpita TG Popuag Ynoipatog pe OAa ta LAka (epimov 1000 yp.) emedr) to piypa
UTIOPEL VoL OVOKWOEL.

11 = WYHZIIMO

KataAAnto yia to yriowo {opng (m.x. Copun mov éxet 11dn {opwdei pe to npoypappa ZYMH). Eto,
pnopeite va aAldlete 1o QoVOKWHA OOPPWVA pe TOV TUTO TG {opng mptv Eexvrioet o
npoypaupo YHEIMO.

IIoAV ovvTouo mpdypappa

AvTo T TpOYpapLIa ETITPETEL TO YOO YWULOD OE To 6OVTOHO Xpoviko Staotnua. E€attiag tov
HUKPOTEPOL XPOVOL POVOKWDUATOG TO YW YIVETAL [IKPOTEPO KAl OPIKTOTEPO AT 0,TL GLVHOWG.
Na Bvpdote 0Tt pémet va xpnotponoteitat (eotd vepo. Tevikd, emrvyxdvovrar BEATioTa
amoteléopata dtav n Beppokpacia vepov eival mepimov 48-50°C. ZvvioTovpe TN Xpnon
Oepuopetpov tpo@ipwv. Otav n Beppoxpacia eivat TOAD XxaunAr, To yopi propei va un
@ovokwoel apketd. H oAb xapunAn Beppokpacia €xel emiong wg anotéAeopa va ¢ovokwoet ToAd
vopig N paytd ot QOun. Kat o avtiv v nepintwon to anotéleopa ynoipatog dev Oa eivat
LKAVOTIOLNTIKO.

2ta mpoypappata BAXIKO, OAIKHY AAEXHY, KEIK ME MATIA, XQPIYX TAOYTENH o
TOZT, avéhoya e TO YOUGTO GaG, Unopeite va mpocBécete VAKE Onwg QUTPEG aLTaplov,
nAdomopovg, BOTava, OTOPOVG AYPLOKDLVOV, TPLUUEVO TUTEPL, TPIHEVOLS ENPODG KapTov,
HoOOAL, XOVOPOaAEOUEVO KAAAUTIOKL, KOHUATLA UTTELKOV, KTA.

‘Eva nyntiko onpa 12 pmm vodeikviel moTe éptace 1 mo KatdAARAn oTiypn yla Ty mpoodrikn
AQUTAOV TV VAIKOV. ZTOV Tapakdtw mivaka eppavifovtal avtoi ot katdAnAot xpovot.

ZvoTaTIKa
Xpovog ) Xpovog Awtiipnon | mov Ba
) ) ) ’ Mpoetotpacia ) ) .
Mpoypappa | Xpapa MéyeBog | Aerrovpyiag ) ) ynoipatog | feotov npootedoly
, Gopng (ope) . , o
(wpeg) (\emtd) (\emtdr) HETA amo Ta
efng enta:
[i(@] 3:13 48 60 22
1 o N 318 12 53 60 2
P @D 325 60 60 2
[i(@] 3:30 50 60
2 o N 3:32 " 52 60
VA @D 3:35 55 60
luian] 3:43 48 60 47
3 oo D 3:45 puss 50 60 47
a0 3:48 53 60 47
lue 3:17 50 60 22
4 oo ri@D) 322 . 55 60 22
a0 327 60 60 22
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D 1:17 45 60
5 ] Pl D) 1:20 030 48 60
P @D 1:23 51 60
D 2:49 90 60 23
6 oo D 2:54 L1 95 60 23
VA @D 2:59 100 60 23
7 - - 1:30 1:30
8 - - 0:14 0:14
9 & P D) 3:55 255 60 60 57
10 - - 1:05 0:15 50
11 [l Y Vg 1:00 - 60 60

Eq HaVTIKEG TANPOPOPiES

Av mapatnproete voeippata ahevplov GTa TOLXWHATA TNG POprag Ynoipatog, avoite To
KATAKL KaTd T SLapKeLa TOv QUUMOUATOG KA XPT|OHOTIO0TE TAAOTIKO EoThpt yia va PaAeTe To
ahebpt iow ot {OpN wote va Quuwdei cwotd.

2T oUVEXELR KAEIOTE TO KATIAKL.

‘Otav xpnotpomnoteite payid, Oa mpémet va Pyalete To Qupwtrpa petd to teAikod {Opwpa.

XPHXH APTOITAPAXKEYAXTH

Me TOV ApTOTAPACKEVACTI| UTOPEITE:

Na ekteAéoeTe SLAPOPES CLVTAYEG YWLLOY, HePLéS amod TiG omoieg Ba Ppeite aTo MapdpTnua Tov

Mapovtog eyxelptdiov. Emiong, pe autév Tov apTomapackevaoTr) (opeite va Yroete £ToLpa

piypata pe meptexopevo otepedv VAKOY €wg 500 yp. (yia mepimov 1000 yp. Wowptd).

- Mrmopeite va XpnotHonotoeTe Tig SV UKPOTEPEG POPUES YNOILATOG Yla UikpdTEPa KapPéALa.
O 6yKog Twv dho HKkpITEPWY POopHMYV eivatl Tepimov Ta 2/3 TG LeyaAng gopuag ynoipatog.

Na Qupwvete {OpN yia kOLAODPLA, THToA, KTA., AANG Kat va agrivete TN {OHN Vo QOVOKWVEL.

Me autdV TOV apTOTAPACKEVATTH], UTOPEITE Va EKTENETETE GUVTAYEG (e alebpt amd 200 wg 550

yp. Xpnotpornotmote 1 ¥ kovtaldkia Tov yAvkoy payld yta ottdAevpo, Kat 2 KouTaAdKio Tov

YAvkoU yta aAebpt GiKaAng.

Otav xpnotwpomnoteitat Atydtepo alevpt, n {oun dev pmopei va {opwbei xala. Otav

Xpnotpomoteitat meplocdTepo akevpt, 1) {oun propei va Eexethioet and ) @oppa ynoiparog.

IIPIN AIIO THN ITPQTH XPHXZH

Bydte T @Oppa ynoipatog.

IIpv Xp1OIUOTIO|OETE TOV APTOTAPACKEVACTH Yia TPWTN Qopd, Ba mpémet va Tov kabapioete
KaAd Omwg meptypagetat otny mapdypapo Kabapiopds kot ppovtida.

TomoBetriote Tovg QUUWTHPEG GTIG VTTOSOXEG TOVG, HECA OTN POPHA YNOILATOG KAl YEUOTE TN
Qoppa e epimov 125ml vepo.

TonoBetiote Eavd T @Oppa ynoipatog oty povada. Befawwbeite 6Tt 1 @oppa ynoipatog exel
ao@ahioet kald otn Béon ™.

Bdte o ¢1¢ Tov nhekTpikod kakwdiov e pa kataAAnAn mpila.
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XpnotHOTONOTE TO TANKTPO Toveecc! 11 yia va emidégete To mpdypappa 11 (YHEIMO).

[Tiéote To MANKTPO (1) Ko aprjoTe TN Guokevr va BeppavOel yia 10 mepimov Aentd fe avolkTd To
kanaxt. Etot, Oa eagaviotel n oopny mov cvvnBwg cvvavtdrtat dtav evepyomolovvTal Ta
Oeppavtikd otogeia yla mpdt @opd. Ppovtiote va vdpxet enapkng e§aeplopog.

Katém, miéote 1o mAfktpo (1) yia mepimov 3 SevtepOlenta yla v anevepyomoloeTe TOV
aptontapackevaotn (awtd emPefardvetat ano éva nyntiko onpa). Twpa Pydite 0 NAEKTPIKO
KaA@SLo and Ty mpila kat a@noTe vo TapéABel apkeTOG XpOVOG Yia VL KPLWUTEL T GUOKEDT.
KaBapiote Eavd tn cvokevr| 0mwg meptypdgetar oty napdypago Kabapiouos kar povtida.

AEITOYPIIA

Avoite To kamaxt kat PydAte T @OpHA YN OIHATOG.

TomoBetnoTe TOVG {UUWTNPES OTIG VTTOSOXEG TOVG HEGA 0T YOPHA YN GIHATOG.

Na PéATioTa amotedéopata, mavta va Palete mpwTa Ta VYPE LAKA Kat HETE Ta OTEPER VAIKA,
OMWG TO AAeVPL.

Téog, mpoobéate Tn payld. Otav Xxpnolpomnoleite To XpPOVOSIAKOTTH, povTioTe va pny épbet oe
ETAQT| ] LAYLAL HE TO AAATL KA T LYPA VAIKA.

TomoBetiioTe Eavd T @oppa ynoipatog ot povada. Befawdeite 61t 1 oppa ynoiparog éxet
aopahioet kald otn B¢on e Ipwv Eexvnoete to mpdypappa, kheiote To kamakt, PaAte o
NAekTpkd KaAwdio oe pa KatdAAnAn mpila kau Béote to Stakomn Aettovpyiag otV evepyn
0éon.

XpnOHOTONOTE TO TANKTPO Toveeccn! 11 yia va emilégete 10 mpdypappa Yynoipatog mov embupeite.
KdaBe popd mov mélete to mAfKTpo, n 006vn alhalet oo endpevo mpodypappa tng akolovdiag.
Em\éEte o embounto eninedo xpwpatog @ . (Movo yua ta npoypapypata 1, 2, 3, 4, 5, 6 kat
11)

Em\éEte 1o Pdpog F . (Mdvo yia Ta tpoypappata 1, 2, 3,4, 5 kat 6)

IMiéote to MARKTpO () yra va Eekivijoete To (Opwpa n/kat 1o yrotpo. (Av embopeite va
EexvoeTe 10 TPOypappa pe xpovokaBuotépnon, unopeite va puBpicete Twpa TO CVVONKO
XPOVO MoV eMOupLEiTe XPNOLLOTOLOVTAG TO KATAAANAO TANKTPO XPOVOSIAKOTTN ; 19

Katd tn Sidpketa Tov Quuopatog 1 ovokopatog ota npoypappata 1, 3, 4, 6 kat 9, £va nxnTiko
onua vrodelkviel 0Tt punopeite va mpooBéoete emmA£oV VAIKA OTwG QpovTa Kat Kaphdia o1
{oun. Opwg peta ) mpoodnkn vAkdY unv avoifete to kamdkt aAAd mepipévete wg OTOL
olokAnpwBei To mpoOypappa.

Av xpetaotel va Stakdyete To mpoOypappa Katd t Aettovpyia, miéote To mANKTpo () yia 3
nepinov Sevtepodenta. H kataywpnon tov mifktpov emPefatwvetal and éva nxnTikod onpa.
MOAiG To Yewpi 1) 1 {Opn eivan étotpa, Ba akovotel £va nxNTko ofjpa kat otny £vdedn xpovov Ba
epgaviotei n €voeln 0:00. ITiéote o mMANKTpo (1) ya TovAdxiotov 3 Sevtepolenta kat avoifte To
KOTTAKL.

BydAte mpooeKTIKA TN QOPHA YNOIHATOG XPNOLLOTOLOVTAG £va
navi yta to @ovpvo. Mnv tonoBetnoete TN {eoTr QOppa
ynolipatog oe emaveleg mov eivat evaiodnteg ot OeppotnTa.
Bydhte T0 yopi and tn @oppa ynoipatog. Tia va StevkoAvvOeite
WoTe va BydAete TO Ywi, KOLVNOTE EAAPPA TN POPHA YNOIUATOG.
Av o {upwthpag peivel péoa oto yopi, mpénel va 1o Pydiete \
TPOTEKTIKA pe Tov efaywyéa ov apéxetal. Tomobetnote To Yo T

o€ KATaAANAN oXapa yia va KPuWOEL Kal TO KATWw HEPOG Tov. Mnv W
EMIXeLPT|OETE Va KOYeTE TO Ywil, av dev KPLWOEL
Av o aptomapackevaothg dev anevepyomondel apéows pOAG TapéBet o xpdvog Aettovpyiag
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TOL TIPOYPAUHaATOG, To Yowpi Oa Statnpndei avtopata {eotd yia 60 Aentd.
Katomv n ovokevr| Oa anevepyomonOei avtopara.

KAGAPIZMOZ KAI ®PONTIAA

IIpocoxmn: Ilpwv kaBapicete TN cvokevr), Ppovtiote va Pyddete To NAEKTPIKO KA @S0 amod
v mpila kat va €xet KpLWOeL 1) CVoKevT). Mn BuBileTe TOTE TOV APTOTAPATKEVATTT| OE VEPO.
EnkdoTe Kat PyAaATe T QOPHA YNOIHATOS KAl AQApETTE TOVG {UHWTNPEG.

Mnopeite va kaBapioete T @oppa Ynoipatog kat tovg upwthpeg pe (eotd vepod kat fimto
anoppumavtiko. Tla tov kabapiopod, pun xpnotponoteite okAnpd vAKa. Xe mepintwon mov dev
umopeite va Staxwpioete to {upwTipa and T opua YNoiHaTog aoKMOVTAG KAVOVIKY Tieo,
agnote To va SanoTioTei oe XAapo vepd yia 30 mepimov Aemtd. Mnv miélete vmepPolikd To
Qopwtipa ya va tov Pydlete.

T va un @Oapei n Aavta Tov dfova kiviong, Py a@rveTe T @Opua Ynoipatog oe vepod yla
peydho xpovikd Staotnpa. Mnv TAEVETE TIG OPUES YNOIHATOG OE TAVVTIPLO TATWV.

Mrnopeite va kaBapilete T0 e0wTEPIKO HEPOG AMO TO KATIAKL e éva eEAa@pd Bpeyuévo, palakod
niavi. Oa mpémel va kaBapilete T0 e0WTEPIKO PEPOG TNG CLOKEVNG HOVO pe Eva PHANAKO, GTEYVO
mavi.

Ta Tov kabapiopd, un xpnotpomoleite mPoidovTa mov éxovv oxediaoTel yia kabapiopd eovpvwy,
SaPpwtikd 1 oxAnpd Stakdpata kabapiopod 1 tpoiovta mov meptéxovv Eidt 1} YAwpivn.

IIpwv amd ) @VAadn TG oVOKeELNG, va PPOVTIleTe AVTH va éXel KPLWOEL EVTEAWG Kat va givat
Teheiwg oTEY V.

XYNHOH ITPOBAHMATA KAI EPOTHXEIX

To ywui éxer évtovy pupwdlid.

ENéyEte av éxete Xpnoponow|oeL TN owoTh ToodTNTa paylas. H peydin moootnta payidg
Snuovpyei pia SuodpeaTn oo Kat To Yl povokdvel ToAY. Na xpnolpomnoLeite mavta @péoka
VAIKA.

To ynuévo Yyl eiveu vawmo ko €xel koA WOY empavela.
BydAte 10 yopi and T GLOKELH] APéCWS HETA TO YOO Kot TOTOBETHOTE TO EMAVW OF pia
OXApa Yl VA KPLWOEL

Me 10 nétnpa Tov TAfKTPOL évapéne dev evepyomoteitan To emleypévo pdypaupa.

DpovTioTe va gival cwoTd cLVSESEEVN 1) CLOKELT) OTNV KEVTPIKY NAEKTPIKT| TAPOXT).

Av, petd and éva KOKAo Aettovpyiag, 1 GLOKELVH eival akOpn TOAY (g0, £vVag ALTOUATOG
Stakomtng ac@dletag epmodilet tn Aettovpyia tne. Ztnv mepintwon avth, epgavifovral ta
ypappata E00 1 E01 otnv 006vn kat akobyetal é€va cuvexopevo nxntiko onua. Iliéote to
mAfKkTpo 1 yia 3 Sevtepolenta kat PydAte Tn @oppa ynoiparog, pali pe ta VAKA, and T
ovokevn. [pw Eexvrioete Eavd 1o TPOYpapA, aQrOTE TOV APTOTAPATKEVATTI| V& KPUWOEL yLat
20 TtePIOV AEMTA e TO KATIAKL AVOLKTO.

Metd to nétnua Tov mMixktpov évapéns, eupavifetar To pivopua E:EE § H:HH atnv 006vn.
To pnvopa avtd vrodetkviel Svokettovpyia Tov atodntrpa Beppokpaciog. e avtny Ty
nepinTwon, 1 ovokevn} Oa mpémet va eheyxOel and appodio Texviko.

To ywui éyer povakwoet viepPfolixd.
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MelwoTe TNV TOCOTNTA HAYLAG, VEPOD 1] AAEVPLOV TTOV XPTOLHOTIOLEITE.

To ywpi Sev éxel povTKWDTEL APKETA.

AvEfote TNV TOCOTNTA PALAG, vepou 1 YAvkavTtikwv. Opovtiote va mpooBéoete Ta VAKAE 01N
QoOpua Yynoipatog pe T cwotr oetpd. Ilpémel mpwta va mpoobéoete Ta LYPA VAIKA, KATOMLY Tal
0TEPEQ VAIKA Kot TEAOG T1) payLd.

Enueiwon: To yopi and aledpt oikadng kat ahedpt oAikng dheong dev povoKWVEL OTIWG TO Yl
amnd ortaAevpo.

H {bun Eepovoxdver uéhic apyiler o yrowuo.

H {oun eivat mohd pakakr. Mewwote Aiyo Ty TooOTTA VYPWV VAKWY 1) poytdg, 1) emhéEte éva
TPOYPAA HE WKPOTEPO XPOVO QOvOKWpaToG. Emiong, pmopeite va avfioete tv moodtnta
ahatiov.

H {bun eivau modv padaxt fj koM.
H vony g Qoung pmopei va yivet mo opadn av npocBécete fua kovtakid akedpt katd Tn Stdpketa
Qopoparog.

H {opn {vpwverar modv Svorola.
IIpooBéaTte fua kovtahid vepd katd tn Stapketa {pdpatog.

ZYNTATEX
Aompo youi/TaA ko yopi Ywpi pe kpeppddi
ZVOTATIKA: ZV0TATIKA:
Tpdypappa 2 Tpbypappa 1
Pobuion D @ dD PobOuion D @ @
Nepo 80 120 180 ml Nepo 260 350 500 ml
Téha 90 140 220 ml ANdT % 1 1% K.Y
Bovtupo 6 10 15 Yp- Zaxapn % 1 1 K.Y.
ANt 1 1% 2 K.y.
2 2Kovpo
6 1% 2 3 .0.
axapn : o OITANEVPO g
A
Agvkd attdlevpo bl 400 540 760 Yp-
. TEPLEKTIKOTITAL
ke xapnin .
, Og PUTIKEG (veg
TIEPLEKTIKOTNTA O 260 400 600 p-
. (tvmov 1050)
QUTIKEG (veg
(Tdmov 405)
Tnyaviouéva
v o8 56 75 100 | yp.
Enpn paytd % 1 1% K.y. Kpeppvdia
KATd TPOOEYyLon Enpi payia Y % 1 K.y
) 400yp. 650yp. 1000yp.
anodoon .
Katd
TPOGEYYLON 600yp. 900yp. 1300yp.
anodoon




ZTa@doywpo Yowpi oAikng aleong
ZvoraTikd: Svotatikd:
Tpdypaupa 1 Tpdypaupa 3
Pvbuion O | T @ Pubuion D | (D @
Nepo 150 200 310 ml Nepo 310 415 620 ml
Bovtuvpo 1% 1% 2% K.0. Addt 1 1% 2 K.0.
Alant Y % 1 K.y. Xopdg Aepoviod 1 1% 2 K.0.
Méh 1% 2 3 K.0. Alevpt olicahng
o 150 200 300 | vyp.
o\kn|G dAeong
Agvko
oLtaAevpo pe Tkovpo
) .
xaunAn ’ 270 420 650 Ye. OLTd\eVPO e
TEPLEKTIKOTNTA vy
& i 300 400 600 .
OF QUTIKEG Lveg TEPLEKTIKOTNTA s
(tomov 405) O QUTIKEG iveg
(tdmov 1050)
Enprn payla % 1% 2 K.Y.
Ztagideg 40 75 100 vp. Zayapn 3 4 6 K.Y.
—y AN&TL 1 3 4 K.Y.
Tpocéyylon 550yp. 700vp. 1100yp. Enpn payla 2 3 4 K.Y.
anédoon Alevpt Bpadpng 4 6 8 K.Y.
Katd
TPOCEYylon 750yp. 1000vyp. 1500vyp.
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Yowpi oTapévio kat okaAewg

Zun yua witoa

SVoTATIKA: Zvotatikd:
Tpbypapua Lpdypapua 8
Pobuion D | (D) @ Pobuion ] | a0 | @
Nepo 150 220 350 ml Nepo 230 ml
TiaovpTt 3,5% Ehatohado 3 K.0.
) 75 110 175 ml
Aimapé Alant 2 K.y.
Alant 1 1% 2% K.y. Zdxapn 1 K.y.
Zaxapn Y Ya % K.0.
Agvko ortdhevpo
A
Agvko HE xamnAn
5 400 .
srtikevpo e TEPLEKTIKOTTAL Yp.
A\ O€ QUTIKEG veg
xawna 160 230 350 | yp. (rbmov 550
TIEPLEKTIKOTNTA
O PUTIKEG iveg E— N Ky
(tdmov 550 - s =
KATA TIPOCEYYLO
@ npocEyyLon 600yp.
anddoon
YKkovpo
OLTAAEVPO e EvyﬁovAﬁ:
oy ' 160 230 350 | yp. MO ohokAnpwBel To mpdypappua, Pydite
TEpLeKTIKoTTA {oun and ) eoppa ynoipatog. Agrote tn {Opn
O uTiices tvee va povokwoet oe Beppokpacia Swpatiov yio 30
(wémou 1150) Tepinov Aemtd.
Enpn payla % 1% 2 K.Y. Mappi)\dsa
ATA TPOCEYYLOT H faocikn ovvtayn amnoteleitar anod
“ pootYion 500yp. 700yp. 1150yp. B : W

anodoon

AemToKOUpEVA 1) TTOATOTIOLNUEVA PPOVTA KAl
{axapn Celativng (m.x. «2:1»). Mnopeite va
Bpeite MAnpogopie oxXeTIKd [ TIGC CWOTEG
avaloyieg Twv @povtwv kat Tng {axapng
{eativng ot cvokevaoia tng faxapng.

- IT\Vvete to @polTO Kal, av amatteital,
Eeplovdiote To.

- Zvyiote mepimov 900 yp. ¢podTa, aAld va
TNpeiTe TAVTA TG OUVOALKEG UEYLOTEG
TOCOTNTEG Yl Va amo@Lyete T Snpovpyia
a@pol Kal TNV vrepxeilion TOv {iyHaTog.
[Tpémel va kOYeTe TO QPOVTO OE WUIKPA
Koppatia (to péytoto 1 ex.) N va TO
TIOATOTIOW|OETE.

- TomoBetriote To PpovTo Kat 500 yp. {dxapn
{ehativng otn @oéppa ynoipatog. Otav
QTGO VETE pappedda and povpa Tpoobéote
1 K.0. XUpO AepovioD.

- Eekvriote 10 mpoypappa MAPMEAAAA.




- Na eléyxete mpooektikd 1 Sadikacia.
Xpnotpomotote éva MAAOTIKO EuoTript ya
Va agatpeoeTe Ta VITOAeippaTa {dxapng ano
TOL TOLYWHATA THG QOPUAG.

- Mo ohokAnpwBei to mpdypapua, Pydte
10 NAekTpKd KaAwdio amd v mpila kat
Bydhte TpOOEKTIKA TN QOPHA YNOIHATOG
XPTOLOTIOLWVTAG £V TTAVE YLa TO QOVPVO.

- Metagépete mPooeKTIKA TN pHapuelada oe
Balaxa. Khelote eppunrikd ta Palaxio kat
AQNOTE TA VA KPLWOTOLV.

- Oa mpémel va mAOveTe kKald T @oOpua

YNoipatog apéows PETA Tn Xpromn.

ZovTayéc yia TiG §V0 pKpéG 9Opues Yyroipatos

Yowui pe kpeppvdi

ZvoTaTikd:
Ipoypappa 1
Pobuion (@] ("_?D @
Nep6 130/130 | 175/175 - ml
ANGTL Vs I%s Yol % - K.y
Zéxapn Vs I % Vol % - K.Y.
YKovpo

OLTANEVPO (iE

vynAn

) 200/200 | 270/270 - Yp.
TEPLEKTIKOTNTA
O QUTIKEG veg
(tVmov 1050)
Tnyaviopéva
) 30/30 | 38/38 - Yp.
Kpeppddia
Enpn payla Ya | Y4 Yl Vs K.Y.
Katd
) 300yp./ 430yp./
TPOCEYYLO
P’ el 300yp. 430vyp.
anodoon

m

Sragidoywpo

Svotatikd:
Ipoypappa 1
Pubuion (] D
Nepo 75175 150/ 150 ml
Bovtupo %1% 1%/1% K.O.
ANant YalYa Yol Y% K.y.
MéAt % % 1% /1% K.0.
Agvko
ottahevpo e
apnAn
xeE 135/135 | 270/270 Yo.
TMEPLEKTIKOTNTA
O QUTIKEG iveg
(tdmov 405)
Enpr payla Vs | Y5 % | % K.Y.
Stagideg 20/20 38/38 Yp.
Katé
) 200vyp. / 550yp./
TPOCEYYLO
P, vyien 200yp. 550yp.
anodoon
ZovTunoeig:

K.Y. = KOuTaldkt Tov ylvkov (pefovpa: 1 k.y.) =

5 ml

K.0. = KOUTAAL govmag (pelovpa: 1 k.0.) = 15 ml
YP- = YPaupdpto

ml = xthtooté Tov Aitpov

‘Etopa piypata ov Satifevrar otnv ayopa
AtatiBevtar otnv ayopd Stagopa éTolpa

piypata.

TonoBetnoTe 0N POpUA YNoipatog éwg
500 yp. étolgov piypatog kat TNV
anattovpevn moodtnTa Enpng payldc.
Avddoya pe Ty ToooTNTA TOL piyparog,
l0WG va UTOPEITE VL XPT|OLHOTIOOETE LOVO
TO o0 piypa kaBe opd.

IIpocBéote tnv avrtictolyn moodTnTa
vypov.

Ipoypappa: BAXIKO, AXIIPO YOMI /) YOMI
OAIKHE AAEXZHE, avéloya pe To €idog tov
AAEVPLOV TIOV XPTOLLOTIOLEITE.



IIpocOetes TAnpoPopies yia TIG cuvTayEG

O aptonapackevaoTig eivat oxeSIAOUEVOG VoL eKTENEL CUVTAYEG [e TIEPLEKTIKOTNTA 08 AAEVPL £WG
550 yp. Mnv Eemepvate 1o Oplo avto yia va unv Eexethioet n {opn and ) @dpua ynoipatog, adha ko
yta va yivel cwoto Kat Kaho QOpwpa.

‘Ola ta ovotatikd Ba mpémet va Bpiokovtal oe Beppokpacia Swuartiov.

H Cayapn PonBael va ovokwoet i paytd kat Snovpyei o okodpa Kat CUUTAYT KPOVOoTA.

To akdatt Sivet otn {Opn mo ot VY1 Kat emPpadiivel To YOVOKwWLA.

‘Otav xpnotpomnoteite TpdGheTa LYPA VALK 0TI CLUVTAYY, V& PPOVTILETE VA HELWVETE avaloya TNV
TOCOTNTA TWV VYPWDV VAKWV TNG OUVTAYNG. ALTO toxVeL OTAV XPT|OLHOTOOVVTAL, Yo Tapadetyua,
avyd, gpEcKo Tupi 1) YLovPTL.

Ta anotedéopata Tov ynoipatog efapt@vtal and apkeTods TAPAYOVTEG OTIWG 1) TTiEST agpa, 1)
vypacia, n okAnpotnta vepov, n Oeppokpacia dwuatiov 1 n Beppokpacia cvoTatikwy. Av Tnv
TPWTN Qopd dev meTvXEL pa ovvtayn Onwg entdvpeite, GUVICTOVPE VA TPOTOTOLNGETE TIG
TIPOTELVOLEVEG CUVTAYEG AVANOYA, OTIWG TTEPLYPAPETAL GTV Tapaypago «Zvvifn mpofAiuater.

Educég mAnpogopieg yra aAlepyikd atopa

Me auTOV TOV apTOTAPACKEVAOTH, [TTOPEITE EMONG VA XPNOLUOTOOETE HiypHaTa aAevptov etdikd
Sapopopéva ya dtopa mov eivat aldepytkd otn oikakn. To youi Oa yivelr oXeTIKA 0QIKTO akoua
KAl v XP1OOTIOLEITE UEYAAVTEPEG TOCOTNTEG HAYIAG T) UTEIKIVYK TIAOVVTEP.

Q0T600, OTNY TEPIMTWOT AVTY, TTPETEL VA XprotpomolodvTal uovo ta mpoypdppara BAZIKO n
XQPIX TAOYTENH kat va emlégete pOBpon mo okovpov Xpwpatos. Me 10 mpodypapa avto, To
Yot Oa éxet mo oxAnpn kpodota.

Agv ovviotdtal 0 TpokabopLopds TpoypappdTwy, OTav xpnotpomnoteite eidn akevplod xwpig
ylovtévn. Na Eektvate 1o TpOypappa apéows HETd TNV TPOGONKN TWV GLOTATIKWDY.

T Yopi xwpig yrovTévn, Ta €Tolpa piypata mov Statibevtal 6To eumdplo eivatl Ta mo KatdAAnAa.

TEXNIKA XAPAKTHPIXTIKA

Ap. povtélou: BM 3992
Tdon Aettovpyiag: 230 V~, 50 Hz
Ioyvg: 860 W

XwpntikdtnTa peydng @oppag ynoipatog 3,8 Aitpwv: kapBéit
Bdpoug mepimov 750 £wg 1600 yp.

XwpnTkdTnTa PKpWV Qopuwy Yynoipatog 1,35 Aitpwv 1 kabepia:
KapPel Bapovg mepimov 500 yp. To kabéva

XwpnukoTnta:

Alaotdoseig: 395 yAot. (IT) x 275 x\ot. (B) x 315 xAot. (Y)

Bapog: 4,9 KIA&

Xpovodiaxontng: Me SuvatdTnTa TPoypapHATIoHoL £wg 13:00 dpeg
ApBuog mpoypappatwy: 11

Efaptrpata: KoneAo pétpnong, pelovpa, efaywytag ya fopwtnpeg

To TpoidY avTd oVLHHOPPDVETAL [E OAeG TIG LoxVOVOeG 0dnYieg TG EE mepi avaypagrg ototxeiwv.
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Amoppryn
Mnyv anoppinTete Ti¢ TAMEG 1) EAATTWHATIKEG GLUOKEVEG Hali [e Ta OKIAKA amopPIMPaTd 6ag.
mmm N TIG amoppINTETE HOVO HECW SNUOCLWV OTHEiwY GLANOYNG.

EITYHXZH

To mpoidv avto eival eyyunuévo yia pia mepiodo §00 eTdV amd TNV Nuépa TG ayopds yia
eAATTWHATA 0T VALKA Kat TNV kataokevn Tov. H gyyvnon toxvel av kat povo av n ovokevn
xpnowonomBei cOpPwva pe TG 0dNYieg xprioews kal epocov dev xet TpomontowmnOei 1) emokevaoTel
anod pn edikevpéva dropa 1 dev éxel kataotpagel efartiag kaxng xprong. H mapovoa eyyonon Sev
emnpealel ta vopoBetnpéva Sikatwpatd oag, obte omolodnmote voulpo Sikaiwpa éxete wg
Katavalwtig ovp@wva pe TNV toxbovoa eBvikn vopobeoia mov Siémet Ty ayopd ayabwv.

H eyybdnon avtn dev kaldmtet puoikég pBopég ovTe Ta eVBpaVOTA [EPN TG TVOKELTG.
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ITPABVMIA BE3OITACHOCTU
Ilepen ucnonb3oBaHNeM X1e60IeYKN BHUMATETbHO IIPOYMTANITE ITH YKA3aHILA.

IToBepXHOCTD KOpITyca 11 OTBEPCTHA [/ BBIITYCKa I1apa IIpy paboTe MeYKy CUIbHO HaTPeBaloTCA.
He mpuxacaiitech K ropsuuM 4dactsaM npubopa. Ilpu usBneveHun xae6a o6sa3aTeaTbHO
MONb3YIiTeCh KYXOHHBIMYU NMPUXBATKAMU VWINM PyKaBMIaMu. IIpy OTKpbIBaHMM X/IeOOMeUKI
OepuTech TONBKO 3a PYUKY KPBIIIKIL.

BkirodaiiTe Ipubop TONMBKO B 3a3eMJICHHYIO PO3€TKY, YCTAHOBJICHHYIO B COOTBETCTBUU C
IeiicTBYIOMMU HOopMaMu. HampsokeHue B ceTy BOMKHO COOTBETCTBOBATb HAIPSKEHUIO,
YKa3aHHOMY Ha 3aBOJCKOJ Tab/nuuke.

Bcerpa nspnekaiite BWIKY U3 pO3eTKH IOC/IE MCIONb30BAHNA IPNUGOPA, a TAKKe:

- IpM TIOObIX HEMOMAAKAX BO BpeMs JICIOTb30BAHNA,

- mepeq u3BIedeHeM (GOPMBI /1A BHIIEYKII,

- Tepep YUCTKOIL.

ITpu u3B/IeYeHNY BWIKY U3 CTEHHOJT PO3eTKY HMKOIZA He TAHUTE 3a POBOJ, & TOJIBKO 32 BUJIKY.
He pomyckaiiTe npoBucaHnA IIHypa IUTAHNUSA; JePXKNUTe ero Ha yJaJeHUM OT HarpeBalolIMXCA
JacTelt Ipubopa U CIefuUTe 3a TeM, YTOObI OH HUITIe He COIPUKACATICS C OCTPBIMU KPasMIL.
ITeper, BK/IIOUEHMEM 97IeKTpOIIprbopa ciefyeT yoemuTbcst B OTCYTCTBUM MOBPEXAEHNUIT KaK Ha
OCHOBHOM YCTPOJICTBE, TaK ¥ Ha JTI000M [JOIIOJTHITENbHOM, €C/I OHO YCTaHOBJIeHO. Ecu BbI
POHAIM NpUOOP Ha TBEPAYIO MOBEPXHOCTD, €T0 He CIeflyeT OOJble MCIONb30BaTh: JaXe
HEeBUIVIMOE IOBPEXJEHMe MOXET OTPUIATEeTbHO CKa3aTbCsA Ha 9KCIIyaTal[MOHHOI
6e3omacuoctu npubopa.

Ypanure Hapy>KHble ¥ BHYTPEHHME YIIAKOBOYHbIE MaTepyuaibl. Bce 911 MaTepyasibl IIPUTOIHBI
I y TUIM3ALIUIL.

Ilpepynpexxpenne. Jlep)kuTe yIaKOBOUYHBIE MaTepuasbl B HOTOCTYIIHOM /IS JeTeil MecTe, TaK
KaK OHM IPEJICTAB/IAIOT OIACHOCTD Y/YIIbA.

Srot npubop He HMpegHA3HAYEH IS MCIIOIB30BAHNS 0€3 IPUCMOTpa Mniamy (BKI0Yast fjeTerr)
C OrpaHMYEHHBIMM (U3NYECKUMM, CEHCOPHBIMU JMIM YMCTBEHHBIMIU CIIOCOOHOCTAMH, @ TaKXe
JMLaMy, He 00/IafaioluMU JOCTATOYHBIM OIBITOM ) YMeHIeM, II0Ka JINI[0, OTBeJalolllee 3a X
0€30I1aCHOCTD, He 00YYUT UX OOpAlIeHNUIO C JAHHBIM IPHOOPOM.

He ocrassitte feteit 63 IpucMOTpa, YTOOBI OHM He Ha4a/Ii UTPaTh C IPHOOPOM.

ITpn6op O/KeH HAXOAUTLCA Ha PACCTOSAHNM He MeHee 5 CM OT CTeH WM APYTUX npeaMertos. He
YCTaHaB/IMBaliTe YCTPOIICTBO U He UCIO/Ib3YIiTe €r0 OKOIO HACTEHHBIX MIKAadOB WM IIOJ, HUMH,
VIV TIOf, TAKMMM IpeMeTaMy, KaK 3aHaBeC) U JpPYTHe JIETKO BOCIIAMEHAIOLINEeC MaTepHabl.
Huuero He kmajjute Ha BepX yCTpOJCTBA.

ITpn6op HO/DKeH BCerfa HaXOMUThCS Ha POBHOII TEIZIOCTOIKOI ToBepxHocTH. Kopmyc nmpubopa
U IIHYP MUTaHUA He JO/DKHBI COPMKACATCSA C HATPEBAIOIVIMICA MPeAMeTaMI MU C KaKMMI-
760 NCTOYHMKAMM TeITa (TaKMMM, HallpuMep, Kak KOH(POPKY KYXOHHOI! IINThI VI OTKPBITOE
miams).

He Bxmouaiite mpu6op, oka He yCTaHOBUTE B HEro ()OPMY C MHIPEIEHTAMM.

Crepute 3a TeM, 4TOOBI mMpubOp He MOMAJ IO FOXKAb U OeperuTe ero OT CBIPOCTHU; He
UCIIONB3YiiTe IPIOOP Ha OTKPHITOM BO3[[yXe MV Ha MOKPOII TOBepXHOCTH. Beerma mposepsitte,
4TOOBI OH ObLI XOPOIIO 3alNIeH OT IONafjaHNsA Ha Hero BOAAHBIX Opbisr. Hukorpma He
TIOTPY>KaiiTe BUIKY, ITHYP IUTAHNA WIV CaM IpU6OP B BOLLY.

IIpenynpexxnenne. He HakpbiBaiiTe X/1e6 amOMUHMEBO (OIBIOM WM APYTUMY TOZOOHBIMU
HpeaMeTaMy BO BpeMs IIPOLjecca BBIIIEYKM: BO3HMKAIOIIee IIPY STOM IIOBbILICHNE TEMIIEPaTypbl
MOXXET CEpbe3HO HOBPEANTH IIPr6OP.

ITO yCTPOICTBO IpefHA3HAYEHO MCKIIOYNTENbHO /IS JOMAIIHETO IIPUMEHEeHNs M He TO/DKHO
VICTIONB30BAThCS B KOMMEPUECKMX IIe/IAX.

Vcrionb3yiiTe AaHHBI NPpUOOP TONBKO JIA TeX Ije/eil, KOTOpble yKa3aHbl B JaHHOM
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PYKOBOJICTBE.
ITonb3yitTech TOMBKO TeMM HPUHAJIEKHOCTAMY, KOTOpPbIe ObIIM TIOCTAaB/IEHbI IIPOU3BOAUTENIEM
npubopa. Vcronp3aoBaHye MPpUHAAIEKHOCTEN APYINX IPOM3BORUTENEH MOXKET MPUBECTI K
HOBPEXIEHNIO IPUOOpa MM JaXKe K Cepbe3HOIT TPaBMe.

He mpukacaiiTech K JBIDKYIIVIMCA 4acTsAM BO BpeMs paborsl mpubopa. Hudero He memaiite
BHYTpPU Ip160pa, II0Ka OH He OyfleT OTKIIIOUEH OT CETH 1 IIOTHOCTDIO He OX/IaJINTCA.

B cooTBeTcTBUM C TpeOOBAHMAMU IPABMI TEXHMKM 6E30IACHOCTU U J/IA MCKITIOUeHVA
BO3MOXKHOTO TpaBMaT}3Ma PEMOHT 3JIeKTPONpUOOPOB, BKIOYAsA M 3aMEeHY IIHYpa NUTAHNUA,
TOJDKEH IPOU3BOAUTHCA KBannuUUMPOBAaHHBIM NepcoHanoM. Ecinyu HeoOXonuM peMoHT,
HAIlpaBbTe, IOXKATYIICTa, 9MeKTPOIpUOOp B OfHY U3 HALINX CEPBUCHBIX CIyXO. Afpeca
YKa3aHbl B IPU/IOKEHUY K JAHHOMY PYKOBOZICTBY.

@ [lepxxuTe 3Ty MHCTPYKIMIO TIOf] PYKOJL, TaK KaK OHa IOHafj00uTcA BaM B Oymymem.

HOHO}IHI/ITCIII)H])IC Ba’KHbI€ YKa3aHNA

Bcerza monp3yiiTech KyXOHHBIMU TIPUXBATKaMI VM PYKaBUIIAMM, KOT/[a HY)KHO TIIPUKOCHYThCSA
K Ipr6Oopy IOC/Ie ero IpUMeHEeHIs MU [OCTaTh CBEe)XKEUCIIeYeHHBII X/1e0.

ITpu nepepriBe B mojaue 3M€KTPOIHEPTUM MEHEe YeM Ha 7 MUHYT HpOTpaMMa BbIIEYKN
aBTOMATIYeCK! BO30OHOBIIACTCS C TOTO MeCTa, Ha KOTOPOM OHa ObITa IIpepBaHa.

Bo BpeMa crapuyu sameca Ha CMOTPOBOM OKHE MOTYT KOHJI€HCHPOBATbCA BOJSAHBIE IIAPHI.
OpHako BO BpeMs CTafyM BBITIEYKN 5Ta KOHJAEHCAINA NCUe3HeT.

Yro6bl x71€6 MpOIeKancsi paBHOMEPHO, He OTKPBIBAIITe KPBIMIKY XT1e0OIeYKM B IpoLecce
BBITIEYK.

ITocre npyMeHeHNs TOFOXKANUTE, TTOKA XTeboIedKa 1 popMa L BHIIEYKN IOTHOCTBIO OCTBIHYT,
HOC/Ie YEro MPUCTYMNTE K X TIHIATETbHON OUMCTKe.

@opma [I19 BBINEYKNM ¥ T€CTOMECUTIBHBIN KPIOYOK MOKPHITH aHTUIIPUTAPHBIM ITOKPBITHEM.
IToatomy, 4TOOBI €ro He IOBPENUTD, HE MOIb3YITeCh META/TIMYeCKIMY, TBEPABIMI, OCTPLIMU
VI OCTPOKOHEUHBIMM TIpeIMeTaMI.

Bunmanme! BkmioueHme mycroii X1e60IeYKy MOKET IPUBECTU K €€ MOBPEXJEHMIO 113-3a
Heperpesa ImycToit GOPMbI /LS BHIICUKI.

Mepb1 IpegoCTOPOKHOCTHU

B cnyyae nmosaBieHnsa fibiMa M3 OTHE/I€HMA BBIIEYKM IIPOBEPHTE, YTO €r0 KPBIUIKA IJIOTHO
3aKpBITa, HO Cpa3y ke BBIHbTE BMJIKY M3 po3eTku. Hu mpu kakmx o6cToATeNbCTBAX He
MbITATECh 3aTYUIUTD WIM IIOTaCUTD T/IEIOIee TECTO BOJOI. [IbIM MOXKET IOABUTHCA U3-3a TOTO,
4TO IlepenyBIIeecs dyepes Kpail GOpMBI TeCTO IIOIIaI0 Ha HarpeBaTe/lbHble 9leMeHTbl. [oaToMy
OYeHb BaYKHO COOITIONATH KOMMYECTBEHHBIE IIPEfeNbl, YKa3aHHbIe B PelleNTax.

Bcerpa mposepsiiTe, 4TO NpUOGOP YCTAHOBIEH BHE JOCATAEMOCTH JieTeil, 0COO@HHO KOIfla OH
BKJIIOYEH.

He craBbTe pr60Op Ha MATKYIO WIM Ha JIETKO BOCIUIAMEHAIONIYIOCA ITOBEPXHOCTD (Hampumep,
Ha KoBep). Bcerma cmennre 3a TeM, 4T06bI IPHOOP CTOSI HA POBHOI TBEPAOI MOBEPXHOCTIL.
Bcerna ycraHaBmBaiiTe Ipu6op TaK, YTOOBI OH He MOT OIIPOKMHY ThCA.

He npukacaiitech K MeTannn4eckoMy KOPIYCy, K OTBEPCTMAM [N BBINYCKa I1apa Ha 3aHel
CTeHKe IIpnOopa MM K CMOTPOBOMY OKHY B KPBIIIKe: IIpY paboTe Mpybopa 9TU JacTu CUIbHO
HarpeBarTCs.

ITpexye yeM MPUCTYNNUTD K YUCTKe IPrOOPa, yOENIUTECh, YTO OH BBIK/IIOYEH, OTK/IIOYEH OT CeTU
U TIOJTHOCTBIO OCTBIJL.
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BAIIIA XJIEBOIIEYKA

CMOTpOBOE OKHO

Mepnas noxxxa

Kppimka

MepHblit cTakaH

dopma 14 BeIeyKn x1eba
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IIAHEJIb YIIPABJIEHUAO

A Tucmneit
Ha pucninee oTobpaskaeTcst HOMep BbIOPAHHOI IPOrPaMMBbl, CTEIEHb IOAPYMAHNMBAHMNA, BEC
xmeba, ocrapleecsi BpeMs BBIEYKN ¥ COCTOsIHME NMPOTpaMMbl. AKTUBHAs Iporpamma
0003Ha4aeTCs MOCTOSTHHO TOPSIUM JBOETOYMEM Ha [MCIIIee TajiMepa.

B InaBHasA MHAMKATOpHAA TaMIOYKa

C IIporpammst I......... 11

Ha)kM1Te KHOIKY Tvevene: 11, 9TO6BI BHIOPATD HY)KHYIO IPOTPAMMY.
Ha pucriee HOsB/IsAETCS HOMEP IIPOrPaMMBIL.

D Kuomnka (")
ITpy moMOIIY 5TON KHOIIKM 3aIlyCKaeTcs BbIOpaHHas IporpaMMa.
Pa3HaeTCH 3BYKOBOIV/I CHUTHAJ/I, 1 B OKHE 3aJaHHOI' O BpeMeHI/I HAQYMHAET MUT'aTb JBOECTOYME.
YT006bI 3aBEPIINTD BBIIONHEHNUE IIPOIPAMMBI, YAEPXKMUBAIITE 9Ty KHOIKY B HAXKATOM COCTOSHUM
B TeueHMe 3 ceKyH[,. 3aBeplleHye IPOrpaMMbl OATBEP>KAALTCs Mofiauell 3ByKOBOTO CUTHAJIA.

@ @

E/F YMeHblieHUe 3alaBaeMOro BpeMeH) ~ / YBelIm4eHye 3alaBaeMOro BpeMeH!
ITporpammst 1, 2, 3, 4, 6, 9 wm 11 MOryT OBITD 3aIlyIeHbI C YCTABKOI TaliMepa, O3BOJIAIOLIEN
3aBepIINTD BBIIIOJIHEHME BHIOPAaHHOI MPOrPaMMBI € 3afiep>KKoit 1o 13:00 gacos.

ITpumep:

Ber XoTHTE 3amycTuTh nporpamMmy B 20 4 00 MyH 1 XoTenmu 6bl, 4TOOBI Ball X1e6 ToToB K 7 4 30
MUH crIefiytolero yTpa. CoOTBEeTCTBEHHO 00Iee BpeMs BBLIIIOTTHEHMSA IIPOrPaMMBbI COCTABUT 11
9acoB 1 30 MUHYT.

Bpi6epuTe HY>KHYIO IIPOTPaMMY IIPY TOMOIIY KHOTIKH Tooeeeeens 1.

Haxkumaiite cootBeTcTByloniyto kHonky TAVIMEP + wm &, moka gucriie He mOKaXKeT
ob11iee BpeMs BBINONHEHV IporpamMmsl 11:30.

Jo6aBbTe MHIPEAMEHTH B COOTBETCTBMM C YKa3aHMUAMM, IIPUBEEHHbIMI B pasiese
Oxcmnyaranyst. Cregurte 3a TeM, YTOOBL ZPOXCOKM U COMb WM SKUAKOCTb He KAaCAIUCh APYT
Apyra.

He ncronb3ayiite GyHKIMIO TaliMepa, KOIZia PeLienT TpebyeT MpUMeHeHNA CKOPOIOPTAIMXCS
VHTPeMEeHTOB, TaKMX KaK AlIa, cBeXXee MOJNOKO vanm GpykThl. PyHKIMA TaliMepa
HEIIPUTOJfHA TAKOKe /IS PeLielITOB, KOTOPble TPeOYIOT J00aB/IeHs MHTPEYIEHTOB (HapuMep,
OpEeXO0B, CeMsAH WM CyXO(PPYKTOB) BO BpeM:I 3aMeca WM IOfibeMa TeCTa.

G Toppymsanusanmue
IIporpammbpr Boimeukn 1, 2, 3, 4, 5, 6 uam 11 1O03BONAIT 3a/jaTh >KEIAeMYIO CTEIEHb
NOAPYMAHMBAHNA U3 TPEX MMEIOIINXCA. BbI6paHHaH CTENEeHb IMOAPYMAHVBAHNA YKa3bIBa€TCA
cTpesnkoii B HpkHell gactu JKK-pucnes.

JIETKOE
CPEJJHEE @D
TEMHOE @@

BbICTPAS BbIITEUKA g
Jnst mporpaMm ¢ 1-11 mo 4-10 MOXXeT ObITH JONMOTHNUTEIBHO BbhIOpaHa mporpaMma OGbICTpOit
BBIIIEYKIL.
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9Ta ycTaBKa II03BOJIAET COKPATUTD BpeMs IIPUTOTOB/IEHNA TecTa OT 60 10 75 MUHYT.

H Bec 6yxanku 'Y
[Iporpammbl Bbineuky 1, 2, 3, 4, 5 unm 6 M03BONAIOT 3aJaTh BeC BbIIIEKAEMOL 6yxaHKM.
Bbi6paHHBIIT BeC YKa3bIBAeTCSI CTPEIKONL, MOSABIIAIOLIENICS MOf, COOTBETCTBYIOLIMM CUMBOIOM
x/e6a Ha JucIIee.

3eyxosoii cuznan Bxn./Bvikn.

- HPI/I BKJ/IIOYEHMY X/Ie00IEUKN AKTUBUPYETCA (I)YHK]_U/I}I 10441 3BYKOBOI'O CTHaIA.

- Bo Bpemsa pa60TbI Ty (YHKIVIO MOXHO J1€aKTUBMPOBATbh OJHOBPEMEHHBIM Ha)KaTHeM
KHOIIOK TajiMepa ‘= I y B TedeHMe He MeHee 3 ceKyHf. ([ nodmeepicoeHus 6600a KOMaHObL
2n1a6HAST UHOUKAMOPHAS IAMNOUKA KPAMKOBPEMEHHO 2ACHem. )

- Yro6Bl peaKTUBUPOBATH (byHKumo IIOflauM 3BYKOBOTO CHMI'HAaJIa, CHOBA OJJHOBPEMEHHO
HaXKMUTE KHOIIKI TaI/IMepa "_'J n + 3BYKOBOI/I CUTHAJI IIOATBEPXMAAET, UYTO CI)YHKLU/IH
aKTVMBUPOBaHa.

- Ilocrne mepepsiBa B 9HeprocHabxeHny GyHKINs HOAUN 3BYKOBOTO CUTHA/IA PEAKTUBUPYETCsI
aBTOMATUYECKIL.

3awuma om nenpasunvHozo 6600a
TTocne 3aHYCKa IIpOorpaMMBbI BCe ;qpyrl/[e KHOITKI praBHeHI/IH 6YJIYT 336HOKI/IPOB&HI}I oo
3aBeplIeHMNA IPOoIlecca BBIMEYKN VN [0 HaJKaTuA KHOIKM (') B TeueHNe He MeHee 3 CeKyH/.

ITPOTPAMMHBIE ®YHKIMIO
MeHI0 TI03BOJIAET Cie/aTh BBIOOP U3 11 pasIMYHBIX IPOrPaMM:

1 = OBBIYHBIN

Jra HpOFpaMMa I/ICHOHbSyeTCH HaM60}1ee qacTo n HpI/IMeHHeTCH IOJ1 BBIII€YKN xne6a C BBICOKUM
COﬂep)KaHI/IeM MNIIeHNYHON MYKI/I

2 = BEJIBIN XJIEB/®PAHITY3CKUI XJIEB

HpMMeHHeTCH JUIA VICIIO/IB30OBAHMA TUIIMYHOTO JIETKOI'O TeCTa (HaanMep, JJIA BBITICYKI 6eHOI‘O
/ dpanysckoro xne6a).

3 = XJIEB U3 IIEJIbHOM MYKU

ITo cpaBHEHMIO CO CTAH[AAPTHONM HPOrPaMMOIl, 3Ta MporpaMMa HpeaycMaTpuBaer 6onee
OJINTEIbHBIE CTAaAUM ITOAbEMA U BBIIICYKM, TAaK KaK TE€CTO C BBICOKIM COJIep)KaHI/IeM p>1<a1-10171 nnn
LleIIbHOﬁ MYKI/I IIOJHVMMAETCA HE TaK CMJIbHO, KaK TE€CTO M3 TIIeHNYHO MYKI/I.

4 = KEKCBI U3 JPOXKEBOIO TECTA

N3-3a CPaBHUTENDbHO BBICOKOTO COINEPIXKaHUA cCaxapa C/lIagKoe NOPOXIKEBOE TECTO
HOHPYMHHI/IBaeTCH 6bICTpee; HOSTOMY CTagnA BBIIICYKNM B 3T017[ nporpaMMe 60}166 KOpOTKaH,
4YeM B JPYTHUX.

5 = CBEPXKOPOTKAS IIPOTPAMMA BBIIIEYKI

ByxaHKI/[ HOIIY‘-IaIOTCH MEHbIIETO pasMepa n TBep)Ke, qyeM HpI/I O6bI‘IHO]7I BBITICYKE.

6 = BE3BEJIKOBBIN

Jna Boineyky xae6a u3 6e36e1KoBOI MK

7 = TECTO

B aroit nmporpamme Het cTapuy Bbieuku. [lociie 3aBepliieHMsi IPOrpaMMbl TeCTO (HArpumep,
TECTO OJ/IA HI/ILILU:I) MO>XHO BLIHYT]: W MICITIOJZIb30BATD /14 BBIIICYKN B 06]:1‘11—1017[ J:[yxom(e.

8 = TECTO I MAKAPOHHBIX U3OEINUN

180



Tl IpUrOTOB/IEHNA TeCTa J/I MaKaPOHHBIX U3/

9 = BYTEPBPOOHBIN

[IpegnasHadeHa [ Beimedkn 6yTepbpopguoro xmeba. ¥ atoro xmaeba ymerkas CTpyKTypa u
TOHKasA KOPOYKa.

10 = JIKEM, MAPMEJIA]]

ITpuMeHseTCsA /1A IPUTOTOB/IEHNA KeMa 1 MapMenazna. [Ipy npuroTosieHnn ciuegure 3a TeM,
4T06DBI popMa f/Is BIIEYKM OblyIa 3aIl0/IHEHa BCceMu MHTpepneHTamu (mpumepro 1000 r)
TOJIBKO Ha JiBe TPETH, TAK KaK 9Ta CMeCh MMeeT TeH/ICHIINIO K BCIIEHUBAHUIO.

11 = BBIIIEYKA

ITpuMeHseTCA 1A BBINEYKY U3 TeCTa (HalpyMep, U3 TeCTa, IPUTOTOBJIEHHOTO II0 IPOrpaMMe
TECTO). Ilpu atom nepep 3anyckom nporpammsl BBITIEUKA crapguio mogbeMa MOXKHO
U3MEHUTD B COOTBETCTBMM C TUIIOM JICIIONIb3Ye€MOTr'O TeCTa.

Ceepxkopomxas npozpamma

STa mporpaMMa JCII0NIb3yeTCsI A/ BBIIEUKY X/Ieba B Kpardaitiiee BpeMs. [Ipu ncnonp3oBanmm
CTafuy COKPAIlEHHOrO HMOfbeMa TeCTa OYXaHKM IIOTydYaTcsi HeCKONIbKO MEHbIINMIU 1 Gomee
TBEPABIMY, YeM O0OBIYHO. VIMeliTe B BIJY, YTO [/ 9TOTO JO/DKHA UCIIONIb30BAThCS TEIUIas BOJA.
Jlyuie pesynbTaThl JOCTUTAIOTCA IIPU JMCIIOIb30BAHMM BOJbI TEMIIEPATypoil mopsska 48-50
°C. MpbI peKoMeH/lyeM MCIIO0/Nb30BaTh CIIeNMaAbHbIN InieBol Tepmometp. Ilpu cnmmkom
HU3KOI TEMIIEpAType IMOABEM TECTAa MOXKET OKa3aTbCA HEJOCTATOYHBIM; OJHAKO CIMNIIKOM
BBICOKasA TeMIlepaTypa BbI30BET C/IMIIKOM PaHHUI MOAbEM APOACKEN, COfepsKaIuXcs B TeCTe,
4TO OIIATH JKe€ IIPUBEAET K HEYTOB/IETBOPUTETbHOMY Ka4€CTBY BbIIIEYKI.

[pu soinonnenun nporpamm OBBIYHBIN, XJIEE M3 IJEJIbHOVM MYKM, KEKCHI U3
JIPOXK)KEBOI'O TECTA, BE3BEJIKOBBIVM u BYTEPBEPOJHBIN Bl MOXeTe [06aBIATH, B
3aBUCUMOCTHU OT Balllero BKyCa, TaKMe MHI'PEAMEHTDbl KaK 3apOJbIIIY IIIIeHMIIbI, CeMeHa
IIOACO/THEYHNKA, TpaBbl, CEMEHA TMMNHA, 3eMJISTHOM mepen, 3eM/IAHbIE OpexN, MIOCIN,
KYKYPY3HYI0 KPYITy MEJIKOTO IIOMOJ/Ia, HAp€3aHHYIO0 Ky6I/IKaMI/I BETYMHY 1 T.JT.

ITogaua 12-KpaTHOTO 3BYKOBOTO CHTHa/Ia O3HAYaeT, YTO HACTYIMIO Hambosee MOAXOAsAIee
BpeMs [ HOoOaB/IeHUs STUX MHTPEAMEHTOB. ITO BpeMs MIOKAa3aHO B IPUBENEHHON HIDKe
Tabnuie.

Bpems Bpems Moppepxanne | Jobasurs
Iporpamma | Iloppymanusanue Pasmep paborsr Tipirotosnette BBINEYKM | XIe0a TEINIBIM | MHIPEIEHTHI
(1) Tecra (4) (muH) (myH) yepes ...MUH
D 313 48 60 22
1 oo O 3:18 b 53 60 22
(| 325 60 60 22
D 3:30 50 60 -
2 oo D 3:32 rt0 52 60 -
(| 335 ' 55 60 -
D 343 48 60 47
3 oo P D) 3:45 riss 50 60 47
(D | 348 ' 53 60 47
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227
(| 327 60 60 22
D 1:17 45 60 -
5 oo O 1:20 03 48 60 -
(| 123 51 60 -
o 2:49 90 60 23

7 - - 1:30 1:30 - - -
8 - - 0:14 0:14 - - -
9 & D 3:55 2:55 60 60 57
10 - 1:05 0:15 50 - -

11 o | O 1:00 - 60 60 -

Baxnaa mHpopmManysa

Ecnm BBI 3aMeTHTe OCTATKM MYKM Ha CT€HKaX (OpPMBI [ BBINEUKN, OTKPOIITe KPBILIKY BO
BpeMs 3aMeca U 3acChlIIbTe MYKY OOPAaTHO B TeCTO HPM IIOMOIIM PE3UHOBOIO CKpeOKa, YTOObI
OHa XOPOIIIO TIepeMeIlanach.

[Tocne aTOrO 3aKpOIITE KPHIIIKY.

[Tpu ucnonb3oBaHUM POXKIKEN, MOC/Ie KOHEYHOM CTafiuM 3aMeca TeCTOMECU/IbHBIN KPIOYOK
MO>XHO CHATbD.

VCIIO/Ib3OBAHME XJIEBOIIEYKM

Baira HoBas xme6omneyka Mo3BONAET BaM:

BBIIIEKATD X/1€0 [0 Pas/IIIHBIM pellelITaM, HeKOTOPbIe 113 KOTOPBIX MOYKHO HAMTH B IPU/IOXKEHNUI
K JaHHOMY PYKOBOZCTBY. BMecTe ¢ TeM B 9Toi1 Xx/1e60Ieuke MOKHO HCIIONb30BATh MMEIOLINECs B
HpOJjaXke TOTOBBIE IS BBIIEUKN CMECK C COflepyKaHMeM TBEPABIX MHIPeIneHToB Ao 500 r (1t
6yxaHok BecoM z10 1000 r).
- JTBe MaybIX GOPMBI MCIIONB3YIOTCA JI/IA BBIIIEUKY OYXaHOK MEHBIIEr0 pasMepa.
O6beM ABYX MabIX GOpPM COCTaBIAET IMPUMEPHO 2/3 oT o6beMa 60/bIION GOPMBI 1A
BBITIEUKIL.
IIPOU3BOAMTD 3aMeC TeCTa /Lt OY/I0UeK, IUIIBL U T.4. ¥ €TI0 IOFBEM.
JIns Beimeuky xmeba B 9TOI XAeboIedKe JO/DKHBI MCIOAb30BAThCSA TOIBKO PEIEIThI C
cofiepkaHueM MyKu npumepHo 200 — 550 1. Vicrionb3yiiTe 1 % 4aifHBIX JTOXKKM JPOXOKeEN 1A
0e/107t MK 1 2 YalfHBIX JIOXKKM JJIS PXKaHOI MYKH.
ITpu comep>XaHMM MYKM MEHbIIE 3TOTO MUHMMyMa OyfeT HEBO3MOXHO 00ecrnednThb
TIJATeIbHBIN 3aMeC TecTa. IIpy M30BITOYHOM KO/IMYECTBE MYKM TECTO IOJIe3eT depes3 Kpail
(bOpMBI /151 BBITIEUKIL.
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HEPEI[ ITEPBbIM ITPUIMEHEHVEM

VisBnexnre GopMy I/IS BBIIIEUKN.

ITepen ncmonb3oBaHMeM X1eOOMEUKM B IEPBBIl pa3 ee HY)XHO TILIATEIbHO OYMCTUTH, KaK
yKasaHo B pasgene Jucmka u 00ujuil yxoo.

YcTaHOBHUTe TeCTOMECI/IbHbIE KPIOUKI B THe3la B popMe I/ BBIIEUKN U HajeliTe B GopMy
puMepHO 125 M7 BOzbI.

YcraHoBuTe GOPMY I BBINEYKM 0OPATHO B XyIeboreuky. ITpoBepbTe HaJIeXKHOCTD QUKCALUN
¢dbopMblL.

BcraBbTe BUIKY B CTEHHYIO PO3ETKY.

Bei6epure nporpammy 11 (BBITTEYKA) npy OMOIIN KHOIIKH Teveeeneee 1.

Haxxmure kHonky (') u pajiTe npu6opy IporpeTbcsa, ¢ OTKPBITON KPBIIIKOI, B TeUeHMe
npuMepHo 10 MUHYT. DTO I03BOMNUT BaM M30aBUTHCA OT 3aIaxa, KOTOPHIL OOBIYHO HMOABIACTCA
M IePBOM BK/IIOUEHIN HarPeBaTe/IbHbIX 971eMeHTOB. O6ecredbTe JOCTATOUHYIO BEHTUIALIMIO.
ITocne aToro HaXXMHUTe U y[iep>KUBalTe B Ha)KaTOM IO/I0XKeHUM KHOIKY (') mpumepHo 3
CeKYH/IBI, YTOOBI BHIKTIOUNTD XI€00MEUKy (3TO MOATBEP)KAAETCS MOfjaueil 3ByKOBOTO CUTHAIA);
3aTeM BBIHbTE BU/IKY U3 CTEHHOI PO3eTKM M JaiiTe IPUOOPY JOCTATOYHO OCTHITh.

CHoBa ourcTute GOpMy /I BBIIEUKY, KaK YKa3aHO B pasfene Jucmka u 06uuii yxoo.

SKCIUTYATALIVS

OTKpoJiTe KPBILIKY U U3BIEKUTe GOPMY [/ BBHIICUKI.

YcTaHOBUTE TeCTOMeCHU/IbHBIE KPIOUKM B NPEyCMOTPEHHbIe [UIA HMX THe3fa B Gopme i
BBITIEYKIL.

JIna JOCTIMOKeHMUA Ny4YlIUX pesyabTaTOB CHadaja 3ajMBaliTe XUIKOCTU, a 3aTe€M TBepHbIe
MHTPEMEHTDI, TAKIE KaK MyKa.

B mocrnenHIon odYepenb MOMOXKNUTe APOXOKY. ECn Mcmonb3yeTcs TaiiMep, IPOBepbTe, YTOOBI
TPOXOKU U COMb WU XKUJKOCTH He Kacauch IPYT IpyTa.

YcraHoBuTe GOpMy A BhINEUKM 06paTHO B mpubop. IIpoBepbTe HaZe>KHOCTb QUKCALUN
dopmel. IIpexze 4eM 3aIycTUTh NPOrPaMMY, 3aKPOJITe KPBIIIKY ¥ BCTaBbTe BUIKY B CTCHHYIO
PO3eTKy.

Beibepure HY>KHYIO IPOrPaMMy BBIIIEYKY TPV IIOMOIY KHOTIKH Tocennn..! 1.

ITpy Kak;oM HaXKaTUM KHONIKM Ha JMCIUIeE MHAMIMPYETCA CIefyIolias MporpaMMa JJaHHO!
byHKUIMN.

Boibepure HyxHyIWo crenenb noppymsuusanus @ . (Tombko aas nporpamm 1, 2, 3,4, 5, 6 u
11)

Bribepure Bec OyxaHku L. (Tonbko st mporpamm 1, 2, 3,4, 5 u 6)

Haskmute kHoTKy () /14 3amycKka 3amMeca My BBITIEYKIL.

(Ecmn BBI XOTUTe 3alIyCTUTD HPOTPAMMy C 3afep)KKOIl BpeMeHH, XelaeMoe oblee BpeMs
BbITIOTHEHN IPOTPAMMBbl MOXKHO BBICTABUTD ITPY TIOMOLIY KHOIIOK + wm D)

Bo BpeMsa cragum 3ameca MaM MOfbeMa TeCTa IPU BBIIIONIHEHMM Iporpamm 1, 3,4, 6 u 9
pasjaeTcs 3BYKOBOI CUTHAJI, IOKA3bIBAIOLINIL, YTO B TECTO MOXHO 06ABUTD HOIOTHUTENIbHBIE
MHTPEIMEHTDI, TaK1e KaK QpPyKTbl 1 opexu. Ilocie mojgayy 3TOro CUrHama He OTKpbIBajiTe
KPBILIKY, a ITOJOX/IUTE, TOKA IIPOrPaMMa He 3aKOHYMTCH.

Ecnu BaM Hy)HO IpepBarh MIPOrpaMMy BO BpeMs pabOThI, HAXMHUTE KHOIKY (') B TedeHne
IpUMEPHO 3 CEeKYHJ. BKmoyeHe KHONKM OATBEPKIAeTCA Mofladell 3ByKOBOIO CUTHAsIA.

ITocne Toro, Kak Xy1e6 U TeCTO OYAYT TOTOBBI, PasfaeTcs 3BYKOBOJ CUTHAT M AVCIUIEN
unpunupyer 0:00. Haxvure xHonky (') m mep)xute ee B Ha)KaToM COCTOSIHMM He MeHee 3
CEKYH/I, IOC/Ie Yer0 OTKPOJTE KPbIIIKY.
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OCTOpPO’KHO BBIHBTE (POPMY /IS BBIIIEUKY, IONb3YACh KyXOHHOIM \
npuxsatkoii. He craBbTe ropsauyw d¢opmy Ha
TENNIOYyBCTBUTENbHYIO OBEPXHOCTb.

Bsorubre x1e6 13 GopMel 1 Bbimedkn. YT06bI 0cBOOOAUTH X1e0,
ee MOXXHO cjlerka noTpsacTu. Ecnm TecTomecnunka 3acTpsiHeT B
xnebe, ee HY>XXHO OCTOPOXXHO BBITAIUTh HPU HOMOIIK
9KCTPAKTOpPa M3 KOMIUIEKTAa IOCTAaBKU. YTOOBI OCTYAUTDH U
HIDKHIOI YacTb OYXaHKH, ee HY>KHO IIO/IOKNUTb Ha IOAXONALILYIO
IUI 3TOTO NPOBONOYHYIO MOACTaBKy. He mpITaliTech HapesaTh
X716, TT0Ka OH He OCTBIIL.

Ecnn xmebomedka He O6blTa cpasy >kKe BBIK/IIOUEHA IIOC/IEe MCTeYeHMsI BPEMEHM BBIIIEUKM, XIe0
OyneT aBTOMAaTU4eCKI IOfOTPEBaThCs B TedeHMe 60 MUHYT.

ITpn6op BBHIKTIOYAELTCS ABTOMATUYECKN.

YIMCTKA ¥ OBIINI YXOJI,

Bunmanne! IIpexxme yeM MpUCTYNUTDH K YUCTKe NPpuGopa, yoemnTech, YTO OH BBHIKIIOYEH,
OTK/IIOYEH OT CEeTH VI TIOTHOCTDBIO oCcThUL. He morpykaiite x1e601euKy B BOAY.

BriabTe pOpMY 1A BBIIIEUKY ¥ M3BJIEKUTE TeCTOMECH/IbHBIE KPIOUKIL.

Dopmy [/ BBIIEYKN U TECTOMECUTbHBIE KPIOYKM MOYKHO MBITh B TOpsTIell BOJie C IPUMEHEeHUeM
MATKOTO Molollero cpefcTsa. He mcmonp3yiite JIs YMCTKM HMKAKUX IPyOBIX MaTepUaIoOB.
Ecnm BaMm He ypaeTcsa OTCOCIMHUTD TECTOMECU/IbHBIN KPIOYOK OT (OPMBI IJIA BBINEYKH C
IPUIOKEHNEM HOPMAZIbHOTO YCU/INA, 3aMOYMTE €TI0 B TEIIOi Bofie MpuMepHo Ha 30 MuHyT. He
IpuIaraiTe USIUIIHUX YCUINI 171 OTCOEAMHEHN TeCTOMECUIPHOTO KPIOYKa.

@ YToOBI He MOBPEAUTH YIUIOTHEHNE IIPMBOJHOTO Baja, He CIeAyeT 3aMaylBaTh GOPMY M
BBIIIEYKV B Te4YeHMe IPOROIKMUTeNbHOrO BpeMeHu. He Moiite popMy mnd BeImedYKy B
IIOCYIOMOEYHOI MalllHe.

- BHyTpeHHI0I0 TOBEPXHOCTD KPBIIIKI MOXKHO IIPOTEPETh MATKOIA, C/IeTKa YB/IaXKHEHHON TKAHbIO.
BHyTpeHHI0I0 TOBEPXHOCTH NPHOOPa HYXKHO IPOTHUPATH CYXOI MATKOM TKaHBIO.

@ He npuMeHsliTe YUCTALIME CPEACTBA, CIEIMANbHO NPefHa3HAYCHHbIe /LA YMCTKY IIedell, He
UCIIONb3YTe JIA YUCTKM abpasyBHbIE MaTePMabl MINM CUNTBHO JeCTBYIONME IMCTAIIIE
PacTBOPBI, YKCYC MU OTOENMMBAIOLIIE MaTePUaJIbL.

@ IIpexse yeM ybpath NpubOp Ha XpaHeHMe, 0043aTe/IbHO YOENLUTECD, YTO OH OCTBUI U IIOJTHOCTHIO
BBICOX.

BO3MOJKHBIE ITPOBJIEMbI

1. Xne6 umeem cunvHvLii 3anax.

IIpoBepbTe, IpaBUIbHOE MU KOMMIECTBO APOXKIKeH BbI MOmoKunn. Crnmkom 6osbioe
KOJIMIECTBO [POXOKeT BbI3bIBAET HENPUATHBIN 3aIlaX M CIMIIKOM OOJBIION MOAbeM OyXaHKIL.
Bcerna ncronbsyiiTe cBeXime MHTPEAVEHTDI.

2. Hcneuennolti xn1e6 MOKPoLl U K/IeTiKULL.

Boiabre x71€6 13 mpubopa cpasy ke IOC/Ie BBIIEYKM U MOTOXKUTE ero Ha IPOBOIOYHYIO
TIOJICTABKY, YTOOBI OH OCTbIL.
3. Ipu namamuu knonku ITYCK 3anycka 6bi6panioti npozpammul He HPOUCXooum.

Y6enuTech, 4T0 IpMOOP IPABUIBHO BK/IIOYEH B CETb.
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Ecnn mpubop Bce elje 0CTaeTCA TOPAYUM IIOCAe BBIIIOTHEHUA HPEABIAYIIEro LMKIIA,
aBTOMATMYECKNUIT 3alMTHBI BHIK/IIOYATENb IPeJOTBPAIaeT BO30OHOBIEHNE BBHIIIOMTHEHIA
nporpammel. B atom cinyuae Ha JKK-gucnnee mapgnnupyiorcsa cumsonsl E00 nan EO1 u
pasjlaeTcsa MpOfO/LKUTEIbHbIA 3ByKOBON curHain. Haxxmure xnonky (') Ha iBe 3 CEKyHZbI U
U3BIeKNUTe u3 npubopa bopmy ¢ uHrpegueHTamu. Jlarite xae6omneuke OCThIT B TeUeHMe
npuMepHO 20 MUHYT C OTKPBITON KPBIIIKOJ, IIOC/I€ Yero IOMbITaliTeCh 3allyCTUTh IIPOrpaMMy
CHOBA.

Iocne naxcamus knonku ITYCK na oucnnee nosensemcs coobuierue E:EE unu H:HH.
9TO0 cooblieHne CBUAETENbCTBYET O HEMCIPABHOCTY TePMOfATINKA. B TakoM ciydae mpubop
IOJDKEH OBITh IIPOBepeH KBaMnUIMPOBAHHBIM CIIEL[aTNCTOM.

nyamca NOOHATIACH CTIUUKOM BbLCOKO.
YMeHbITE KOMMIECTBO VICIIONTb3YyE€MBIX I[pO)K)KeIZ, BOJbI NI MYKIL.

Byxanka noonanace HedocmamouHo.

YBenuubTe KOMMYECTBO APOXKIKElT, BOLBI MM MOfCTAIVBAOIINX BellleCTB. YOeRuTeCh, 4TO BB
KJIajieTe MHIPeJUeHThl B GOPMY /I BBINEYKM B IPABUIBHOM IMOPsKe: CHAadasaa XXUJKue
VHTPEJMEHThI, 3aTeM TBEpJble MHIPENMEHTHl M, B IOCHAEJHIO OYepefb, IpOXXKI.
ITpumevanne. Xe6 u3 p>kaHoil WM OOOIHOI MYKM MMeeT TeHAEHIMIO TOHIMAThCsA MEeHbIIIE,
4yeM X/1e0 13 MIIeHNYHO MyKIL.

Ilocne Havana cmaduu évineuky mecmo ocedaem Hympob.

Tecto cnmmxom nerxkoe. HeMHOro ymeHbIInTEe KOMMYECTBO XXUAKOCTU MIYM KOTMYECTBO
APONOKEN MM MCIONMb3YiiTe IPOrpaMMy C COKDPAIleHHOI cTafmel nogbeMa. MoXXHO Takxke
OIpo6OBaTh YBEMNYUTD KOIMIECTBO COMN.

Tecmo cnuwikom MsieKoe UAU CAUUKOM KeliKoe.
CprKTypa Te€CTa MOXET CTaTb OJHOpOAHEE, 6e3 KOMKOB, €C/I1 BO BpeM:A 3aME€IINBaHNA

IH06aBUTD JIOKKY MYKIL.

Tecmo oueHb msceno 3ameuiueaemcs.
Jlo6aBbTe JIOXXKY BOAbBI BO BpeMsI 3aMeca.
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PEIEIITBI

Xre6/®paniysckuit Xine6 X71e6 ¢ u3roMoM
Hnepeduernmot: Unepeduenmot:
IIpozpamma Ilpozpamma
Yemaska T ("_fD @ Yemasxa luian] (‘ZD ((_’D
Bopa 80 120 180 MIT Bopa 150 200 310 M
Mormnoko 90 140 220 MII CnnBOYHOE MacIo 1% 1% 2% CT. JI.
Comnb Y % 1 9L
CnmMBOYHOE MAc/IO 6 10 15 r
Men 1% 2 3 CT. I
Conp 1 1% 2 91
MILIEHNYHOI MYKI
Caxap 1% 2 3 CT. JL.
tima 405 (Myka
O4YeHb TOHKOTO
MILIEHNYHO MYKM 270 420 650 r
ToMoIa Jiis
tima 405 (Myka .
TeNTKATeCHON
O4YeHb TOHKOTO
260 400 600 r BBIIIEYKI)
oMo Jyis
€/IMKATeCHO
AeTiaTecHon Cyxue aposxOKn % 1% 2 9. L
BBINIEYKI)
ziom 40 75 100 r
Cyxue aposxOKu % 1 1% 9. L TIpumepHbIi
550r 700r 1100r
ITpumepHbIit BBIXOR
400r 650r 1000r
BBIXOT
JIykoBblit x1e6
Wnepeduenmoi:
IIpozpamma
Yemasxa fucn] dD @
Boma 260 350 500 ML
Conb % 1 1% 4. L
Caxap % 1 1 4. L
ITmennynas
MyKa tima 1050
400 540 760 r
(myka rpy6oro
oMo1a)
JKapennrit myx 56 75 100 r
Cyxue aposxOKn Ya % 1 Y. L.
ITpumepHbIit
600r 900r 1300r

BBIXOJL




X1e6 u3 menTbHOI MyKK

Tecrto misa muIIbI

Hnepeduenmot: Wnepeduernmoi:
IIpozpamma IIpozpamma 8
Yemaska O | (D) @ Yemaska D | P | @
Bopma 310 415 620 M Bopa 230 M
CT.
PacturenpHoe CT. OnmMBKOBOE MacyIo 3
1 1% 2 IL
Macmno L Conb 2 9. JL.
CT.
JIMMOHHBII COK 1 1% 2 Caxap 1 q, 1.
L
Uenshaa pranas 150 200 300 r IMTurennynas Myka
Myka tuma 550 (Myka
400 r
TOHKOT'O ITOMO/Ia
ITmennynas Myka
UL BBITIEUKIT)
tima 1050 (Myka 300 400 600 T
rpy6oro momora) Cyxue apos¥OKn 2 Y. L.
Caxap 3 4 6 Y. T TIpumepHbIi BBIXOT, 600r
Comp 1 3 4 Y. L.
Ilonesnvie cosemuot
Cyxue apos¥OKN 2 3 4 .1
VisBnexkute Tecto M3 GOPMBI AIA BBINEYKN
Obcsatast Myka 4 6 8 €. 7 Cpasy jKe IOC/e 3aBepUIEHNUs NPOTPAMMBL.
IIpumepnsiit BeIXO, | 7501 1000r 15001 ,HaﬁTe TECTy IOAHATHCA IIpU KOMHATHOMI
TeMIlepaType B TedeHue IpuMepHo 30 MUHYT.
ITmenmyHo-pxaHoI X106
HUnzpeduenmut: IIpuroroBnenne gxemMa, MapmMenana
bas3oBbII penent COCTOUT U3 MENIKO
IIpozpamma
Hape3aHHBbIX PPYKTOB m1n GPyKTOBOrO MIOpe 1
Yemasra O D | (D) XemaTMHOBOTO caxapa (Hampumep, B
Bora 150 | 220 350 - nporopiuu 2:1). VIHbopManuio o npaBuibHo
npornopuuy GpyKTOB 1 SKeATMHOBOIO caxapa
Haryparmbnbiit MO>KHO HaiiTV Ha YIIaKOBKe caxapa.
jiorypr Ges o6asox, | 75 | 110 175 | mn - BsImoliTe OPYKTHI 1, eCIu HEOOXORNMO,
XKUPHOCTDBIO 3.5 % OYMCTUTE OT KOXKYPBI.
- TBeCbTe NPUMEpPH T KTOB, H
Conb 1 1% 2% 9L Orsecpre npumep 0900v bpyxr0B, Ho
Bcerga cobnmopgainrte ob6bmue
1 1, 3
Caxap 4 % % T L. KOJIMYeCTBEHHBIE INpeJenbl, YTOObl He
JONYCTUTb BCIEHMUBAaHUA U
ITmennynas Myka ®
ACIIJIECKMBAHUA CMECH. KTBI JOJDKHBI
tumna 550 (Myka P Py a
160 | 230 350 | OBITH Hape3aHbl MEMTKUMMU KycOodKamm (He
TOHKOT'0 ITIOMOJ/Ia
6oree 1 cM) M IIpeBpalLeHbI B IIIOPE.
IS BBIIIEYKI)
- Tonoxure B dopMy s BbIIedKku GPyKThI
n 500 r xemaTuHOBOro caxapa. Ilpu
IMennynas Myka
NPUTOTOBIEHUM MapMmenaja U3 Aro
tuma 1150 (Mmyka 160 230 350 r P P A R
no6aBbTe 1 CTONIOBYIO JIOXKKY TMMOHHOTO
rpy60ro momosna) M
COKa I TIJAaTe/IbHO IIE€PpEMEIIANITE.
Cyxue IpoxKu % 1% 2 9L - 3amnyctute mnporpammy JXKXEM,
ITpumepHnbrit Berxog | 500r | 700r 1150r MAPMEJIALL.
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- BuHumarenbHo CnenuTe 3a IpouneccoMm.



YpanaiTe pesuHOBBIM CKpeOKOM caxap,
OCeIaoLINil HAa CTEHKAX GOPMBL.

- Ilocne 3aBepuieHMA NpOrpaMMbl BBIHHTE
BUJIKY U3 CT€HHO} PO3eTKM U OCTOPOXKHO
u3BJeKNTe GOPMY /1A BBIIEUKI, IIONb3YACh
KYXOHHOJ1 IPUXBATKOJL.

- OCTOpOXHO HepenoXure NXKeM UIN
MapMmenajn B IIPUTOTOBIEHHBIE OGaHKU.
ITocre 9TOTO IJIOTHO 3aKpoiiTe GaHKMU 1

JlajiTe UM OCTBITb.
- Ilocne ncronbsoBaHMsA cpasy e TIIATETbHO
BBIMOIITE POPMY /151 BBIIIEYKI.

Peuenmuvt 0na 06yx

8vlneuKu

JIykoBblii x1€6

manvix dopm 0ns

Wnepeduenmoi:

IIpozpamma 1
Yemaska «a QD @

175/
Bopa 130 /130 - M

175
Conp Vs | Vs Yol - Y. L.
Caxap YVl Yol Vs - Y. L.
TTmennynas
Myka Tuma 1050

200/200 | 270/270 - r

(myka rpy6oro
TIOMOJI1a)
JKapensbrit myx 30/30 38/38 - r
Cyxume apoxoKn Ya | Va ValYs - 4. L.
ITpumepHbIit 300r/ 430r/
BBIXO/], 300r 430r
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X1e6 ¢ u3roMoM

Wnepeduenmoi:
IIpozpamma 1
Yemaska [} CD @
Bopma 75/75 | 150/ 150 - M
Cnusoynoe macno | % /% | 1% /1% - CT. /L.
Conb Va | Y Val Vs - Y. L.
Men Bl%h | 1%/1Y% - CT. /L.

TIIEHNYHON MyKI

tima 405 (Myka

04eHb TOHKOTO 135/
270/270 - r
TIOMOJIa ISt 135
JIeTKaTeCHOM
BBITIEYKN )
Cyxue poxoKn Vol % | % - 9. L.
Vsiom 20/20 | 38/38 - T
TIpumepHbIit 200r / 550r/
BBIXOJ| 200r 550r
CokpaureHns:

Y. 11 = vaiiHas 10XKKa (MepHast IOKKa: 1 4. 1) =
5 M1

Cr. 1 = cromoBast IOKKa (MepHast ToXKa: 1 CT.
1) =15 mn

I = rpaMm

MJI = MIWUIVTATP

Vimeromueca B popa’ke TOTOBbIE K BbITEYKe

cMecu

B mpopaxe MMEIOTCA pasnMYHble TOTOBBIE K

BBIIIEYKE CMECH.

- Tlonoxxute 500 T TOTOBOI K BBIIIEYKE CMECH
U HY>KHOE KO/NMYeCTBO CYyXUX JIPOXKKell B
¢dbopmy A Bplmedkn. B saBucumocTu ot
obpeMa cMecu, A/isl Pa3oBOIl BBIIEYKN
MOXeT HOTpeb6OBATHCI TONBKO ee
MIO/IOBIHA.

- [lo6aBbpTe COOTBETCTBYIOLIEE KOMUIECTBO
SKUIKOCTIUL.

Hpozpammovr: OBBIYHDBIV, BEJIBIN XJIEB/

®PAHIIY3CKUWM XJIEB mnu XJIEB U3

LIEJIbHOM MYKH, B 3aBUCHMOCTHM OT THIIa

UCIIONIb3YEMOI MYKI.



JTononHuTenbHag MHQPOPMANMA IO PEKOMEH/IyeMBbIM pellenTaM

Xnebormeuka IpefHasHaueHa /I MCIIONb30BAHMA PELeNITOB C COflepKaHMeM MYKM o 550 r. [l
TOTO, YTOOBI TECTO He MepeNuBaIoCh Yepe3 Kpail (OPMBI JI BBIIEYKU M 4TOOBI 0OecrnednThb
Ka4yeCTBEHHbIIT 3aMec, He IIPEBbIIIaliTe peKOMEH/[yeMble HOPMBI MHIPEINEHTOB.

Bce MHIpenneHTsI JO/DKHBL MIMETh HOPMa/IbHYI0 KOMHATHYIO TEMIIEPATYPY.

Caxap HoMoraeT APOXCKaM HMOJHATb TECTO M CIIOCOOCTBYeT 06pa3oBaHMIo Hoee TeMHOI U 6omee
IUIOTHOJ KOPOYKIH.

Cornpb ipupaet TecTy 6oree TBepAyI0 KOHCUCTEHIIMIO U 3aMeJIAeT IIPOIIeCC €T0 MObeMa.

ITpu o6aB/IeHNM K peLienTy JJOIOTHUTEIbHDIX MHIPEANEHTOB XIUAKO KOHCUCTEHIIMN CIIefUTe 32
TeM, YTOOBI KOMMYECTBO SKUAKOCTH, YKA3aHHOE B peljerTe, ObUIO CHIDKEHO COOTBETCTBEHHO. JTO
TpebyeTcs1, HanpuMep, IIpy JOOABIEHUM SIALT, MOTIOLOTO ChIpa MY OTYPTa.

Pe3ynbTaThl BBINIEYKM 3aBUCAT OT HECKONBKNX (AKTOPOB, TAKMX KaK aTMOC(epHOe AaBIeHNe,
BJIaYKHOCTD, )KeCTKOCTD BOJIbI, TeMIlepaTypa B KOMHATe M/IM TeMIlepaTypa MHrpegueHToB. Ecn
NIPeIIOKEHHBIIT PellenT BAPYT NPUAETCA BaM He IO BKYCY, Mbl COBETYeM BaM €ro U3MeHNUTb B
COOTBETCTBUN C PEKOMEHAINAMI, IPUBEJEeHHbIMM B pasfiene «BosmosHvie npobnemvi».

CnenyanbHasg MHGOPMAINA LA TULL, CTPAJAIOIINX a//Iepriueit

C 27071 X/1€60I1eUKOIT BBI TAK)KE MOXKETE MCIIONb30BATh MYYHbIE CMECH, CIIeLIaNbHO pa3paboTaHHbIe
I JIIOfieit C ajlepryeli Ha 3epHO. ByXaHKM Ipy 3TOM HOMy4YaTcs CPaBHMUTENIBHO TBEPHABIMM JjaXKe
IIpU MICIIOIb3OBAHUN I[pO)K)KeﬁI VI IIEKAPpHOTO ITIOPOIIKA B 6OMBIINX KONMNYECTBAX.

OnHAKO B 3TOM C/ydae JAOKHA MCHOMb30BAThCA TOMbKO mporpamma OBBIYHBIN unu
BE3BEJIKOBBII ¢ ycTaBKoit TeMHOTO TIONPYyMSHUBAHMSA. [Ipi UCHOMb3OBAHUY STOI POTPAMMBI
OyXaHKa IOy4aeTcs ¢ 6ojee IJIOTHOI KOPOUKOIL.

IIpy McIonb30BaHUM MYKM 0e3 KIeIKOBMHBI IpefBapUTeNbHOE NPOrpaMMMUpPOBAaHNE He
pexomeHpyercs. Beerga samyckaiiTe IporpaMMy Cpasy Ke IOC/Ie 3aChIIKY MHIPEIMEHTOB.

II}IH BBINIEYKM X1e0a 6e3 K/IEeKOBUHBI JTydIIe BCETO VCIIONMb30BAaTh MIMEIOIMMECA B IIPOJAXKeE CMECH,
TOTOBBIC [IJIAA BBITICYKIL.
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TEXHMYECKINE JAHHBIE

Mopernb: BM 3992
Pabouee HanpsDKeHNe: 230 B ~, 50 Iixg
O61as noTpebseMas MOLHOCTb: 860 Bt

EMkocTb 6onbuioit GpopMbl faA Bblmeyku 3,8 i Bec
6yxanku npumepro 750 - 1600 r

EMKOCTh Ka>KEOII 13 Mambix GOpM /s BeImeukn 1,35
BecC KaXoit 6yxaHKu mpyuMepHo 500 r

EmKocTb (hopMbrI:

Tabapnrbr: 395 mm (B) x 275 mm (') x 315 mm (I10)
Macca anmnapara: 4.9 Kr

Tartmep C nporpaMMupoBaHueM Ha cpok o 13:00
ITporpamMHble GYHKINN: 11

MepHbIii CTaKaH, MepHasd JOXKa, 9KCTPAKTOP

IIpunannexxnocTu:
TeCTOMECVITbHOTO KPIOYKa

JlaHHOe M3JenMe COOTBETCTBYET TPeOOBAaHMAM JMPEKTUB, 00A3aTeIbHbIX /LA IONyYeHNs IIpaBa
Ha ucnonb3oBanue Mmapkuposku CE.

Yrunusamus
He BpIi6pachiBaliTe cTapble MM HEUCIIPAaBHbIE 3M€KTPOHPUOOPHI BMeCTe C OBITOBBIM
mmm  \rycopoM. OTHOCKTE VX Ha IIYHKTHI Ji/1s1 cOOpa CIeLanbHOro Mycopa.

TAPAHTHUA

TapaHTHUITHBI CPOK Ha IPpUOOPEL GUPMBI ,,Severin® - 2 roga co IHS UX HPOJAXI. B TeueHye 9TOro
BpeMeHM Mbl 6eCIUIATHO YCTPAHUM Bee JedeKThl, BOSHUKIINE B pe3yabTaTe IPOU3BOACTBEHHOIO
Opaka MIM NPUMEHEHNUs] HeKauyeCTBEHHBIX MaTepuanoB. [ApaHTHs He PAaCIPOCTpaHsETCs Ha
nedeKThI, BOSHUKIIINE M3-3a HECOOIOeHNMs PyKOBOJICTBA 10 SKCIUTyaTaInu, Ipy6oro o6paleHus
mpubopoM, a Takke Ha Oboutecs: (CTEKIsIHHbIE U KepaMudeckue) JacTy. [JaHHAs rapaHTys He
HapyllaeT BallMiX 3aKOHHBIX IIPaB, a TAKXKe JMIOOBIX APYIMX MpaB MOTPEOUTENIs], YCTAHOBIEHHBIX
HAIOHATbHBIM 3aKOHONATEIBCTBOM, PETyIUPYIOIUM OTHOLIEHNUs, BO3HUKAOI[ME MEXAY
noTpe6uTeIsIMI U IPOAABLAMY [PU IIPOAAXKe TOBAPOB. [ApaHTUs aHHYIUPYETCs, e Ipubop
PEMOHTHPOBA/ICSI HE B YKa3aHHBIX HAMU IIYHKTAaX CEPBUCHOTO O6CTy)XMBaHMs. Bbl Moxere 110
[0YTe OTIIPABUTD IPUOOP C MepedHeM HEMCIIPABHOCTE U IPVIOXKEHHbIM KaCCOBBIM Y€KOM Ha HAIll
OMIDKAMIIMil TYHKT CEpPBUCHOTO o6cayxuBanus. Kakye-nmn60 LOMOTHUTENIbHbIE FAPAHTUN
[IPOZABI}A 3aBOLOM-M3TOTOBHUTEIEM He IIPVHIMAIOTCH.
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Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-aprés-vente
Oficinas centrales del servicio
Centros de servico

Centrale del servizio clienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjanstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtpko oéppic

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.:056/7154 51
Fax: 056/70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic MP d.o.0
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.: +35932275617,275614
e-mail: sales@noviz.com

Czech Republic
ARGO spol. s r.o.
Zihobce 137
(234201 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: + 38540 328 134

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 299,7 344337, 56 697 843
Parnu: CENTRALSERVICE, Riia mnt. 64,
tel: 4425175

Narva: CENTRALSERVICE, Tallinna 6A,
tel: 3560708

Haapsalu: Teco KM 0U, Jalaka 1A,

tel: 47 56 900

Rakvere: Nirgi Tonu FIE,

tel: 3240515

Viljandi: Aaber U, Vabaduse pl. 4,
tel: 4333 802

Kuressaare: Toomas Teder FIE, Pikk 1B,
tel: 4555978

Kdina: llmar Pauk Elektroonika FIE, Mde2S,
tel: 46 36 379, 5187 444

Espana

Severin Electrodom. Espafia S.L.
Plaza de la Almazara Portal 4, 1°E.
45200 ILLESCAS(Toledo)

Tel: 925513405

Fax: 925 5419 40

eMail: severin@severin.es
http://www.severin.es

France

SEVERIN France Sarl
4, rue de Thal

BP.38

67211 OBERNAI CEDEX
Tel.: 03 8847 62 08
Fax: 03 88 47 62 09

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

57001 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

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini CS.N.C.

via Dino Col 52r-54r-56r,
1-16149 Genova

Green Number: 800240279
Tel.:010/6 451102 - 0104186 09
Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

191

Jordan

FA. Kettaneh

P.0. 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: +3717279892
servo@apollo.lv

Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building, Dora
P.0.Box 70611

Antelias, Lebanon

Telephone 01244200, 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

Agrotehna

St.Prvomajska bb

1000-Skopje

MACEDONIA

e-mail: servis@agrotehna.com.mk
Tel: +3892/2445009 or-019
Fax:+38922463 270

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyaru.2

H-2040 Budadrs

Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267

Nederland

HAS b.v.
Stedenbaan 8
NL-5121 DP Rijen
Tel:0161-22 00 00
Fax: 0161-29 00 50

Norway

Lokken Trading AS
Trolldsveien 34
1414Trollasen
Tel: 40 00 67 34
Fax: 66 80 45 60

Osterreich

Degupa
Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg
Tel.:06246/7358 10
Fax:.06246/72702

Polska

SERV- SERWIS SP.Z 0.0.

UL. CYGANA 4

45-131 0POLE

Tel/Fax 0048 77 453 86 42
e-mail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Novalva

Zona Industrial Maia |
Sector X - Lote 293, N. 90
4470 Maia
Tel.:02/94403 84

Fax: 02/9 44 02 68

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,

Tel.: (495) 5850573

Op6ura Cepauc
123362 1. MockBa,
yn. CBobogbl, A. 18.
Ten.: (495)585-05-73

Romania

For Brands sl

Str. Capitan Aviator Alexandru

Serbanescu Nr. 33-35, BI. 208

Sc. 2Et.1, Ap. 27, Sector 1

Bucuresti

Tel: +40212334112
+40212334113
+402168866 13

Fax: +40212334103
+402168866 13

E-mail: office@forbrands.ro

Web site: www.forbrands.ro

Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 0218816045
Fax: 02188160 46
mail: 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
PREMTs.r.0.
Skladova 1

91701 Trava

Tel: 033/5447177

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Rélssitie 6, PL 63

01511 Vantaa

Tel.: 00358 /2 07 599 860
Fax: 00358 /207 599 803

Svenska
Rakspecialisten HS
Mllevangsgatan 34
21420 Malmd
Tel.:040/1207 70
Fax: 040/6 1103 35

Slovenia

SEVTIS d.0.0.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 15421927
Fax: 00386 1542 1926
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