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Lieber Kunde!

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

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

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

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

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

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

Wir wiinschen Thnen an Threm SEVERIN-Gerit viel Freude!

Geschiiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN-Unternehmen

Aktion zum Schutz der Umwelt:

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

Achten Sie deshalb auf die ortlichen Sammelstellen, denn der sparsame Umgang mit
Rohstoffen ist aktiver Umweltschutz.
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TECHNISCHE DATEN
Art.-Nr.: BM 3989
Netzspannung: 230 V~, 50 Hz
Leistungsaufnahme: 600 W
Backkapazitit: max. 550g Mehl fiir ein 900g - Brot
Abmessungen ca.: 335 mm (L) x 280 mm (T) x 340 mm (H)
Gewicht: 59kg
Timer: Bis zu 13 Stunden vorprogrammierbar
Programmfunktionen: 12
Zubehor: Messbecher und Messloffel

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




WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Bitte die Gebrauchsanweisung vor der ersten Benutzung der Brotbackmaschine vollstindig
durchlesen.

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

SchlieBen Sie die Brotbackmaschine nur an eine vorschriftsméBig 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 Gerit incl. Anschlussleitung und Zubehorteile
auf Mingel iiberpriifen, welche die Funktionssicherheit des Gerites beeintrdchtigen
konnten. Falls das Gerit z.B. zu Boden gefallen ist, konnen von auf3en nicht erkennbare
Schiden vorliegen. Auch in diesem Fall das Gerit nicht in Betrieb nehmen.

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

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

Der Abstand zu Wandflachen 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 Gerét auf eine ebene, wiarmebestindige Unterlage. Das Gerét oder die
Anschlussleitung darf nicht mit heien 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 Oberflache oder dort, wo
es mit Wasserspritzern in Beriihrung kommen konnte. Tauchen Sie Netzstecker, Kabel
oder Hauptgerét 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 Haushaltsgeridt und daher nicht fiir den gewerblichen
Betrieb geeignet.

Benutzen Sie das Gerét ausschlieBlich zum vorgesehenen Zweck.

Der Gebrauch von Zusatzteilen, die nicht vom Hersteller vorgesehen sind, kdnnen zu
Beschiddigungen oder Verletzungen fithren.

Vermeiden Sie den Kontakt mit beweglichen Teilen. Greifen Sie nicht in das Gerit,
wenn der Netzstecker noch eingesteckt ist oder das Gerit noch heif3 ist.

Reparaturen an Elektrogeridten miissen von Fachkriaften 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
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Gerit zu unserem Kundendienst. Die Anschrift finden Sie im Anhang der Anweisung.
® Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung auf.

Ihre Brotbackmaschine

1. Bedienfeld 2. Liiftungsschlitze
3. Deckel
A LCD-Anzeigedisplay 4. Sichtfenster
B Timer ¢ und @ 5. Backraum
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D Menii 1........... 12 7. Backform
E Start / Stop (M 8. Gehiuse
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Bedienfeld

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

Beispiel:

Mit der Taste 1........... 12 wurde das Programm 2 (WEIBBROT) gewihlt. In der Anzeige
erscheint: 2 3:50 ; auBerdem wird das Brotgewicht durch eine Pfeilspitze oben rechts im
Display mit 900 g angegeben bei mittlerer Braunung (Pfeilspitze oben links im Display).
Das Programm lauft 3 Stunden und 50 Minuten.

B Timer( ¢ und @)
Die Programme 1, 2, 3, 4, 5, 8, 9, 10, 11 und 12 kdnnen zeitverzdgert gestartet werden.
Damit kann das Programmende bis zu 13:00 Stunden spéter erfolgen.

Beispiel:

Sie mochten um 20:00 Uhr das Programm starten und das Brot soll am ndchsten Morgen

um 7:30 Uhr fertig sein. Dies entspricht einer Gesamtlaufzeit von 11 Stunden und 30

Minuten.

- Wihlen Sie mit der 1........... 12 -Taste das gewiinschte Programm.

- Driicken Sie die Tasten ¢ und © bis im Display 11:30 (Gesamtlaufzeit) erscheint.

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

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

C Briunung @
In den Backprogrammen kann der Briunungsgrad fiir die Programme 1-7 in drei Stufen
vorgewidhlt werden. Am oberen LCD-Display-Rand erscheint eine Pfeilspitze an der
Stelle des eingestellten Briunungsgrades.

HELL D
MITTEL @O
DUNKEL @

Driicken Sie solange die  1........... 12 -Taste bis das gewiinschte Programm im LCD-
Display (A) angezeigt wird.
Es stehen 12 verschiedene Programme zur Verfiigung:



Programm 1 2 3 4 5 6 7 8 10 11
Basis Weillbrot | Vollkornbrot | Gebick Hefekuchen Kurz, Kurz, Teig Kuchen | Sandwich
750 g 900 g (900 g)

1. Kneten 750 g 9 Min. 16 Min. 9 Min. 7 Min. 10 Min. 12 Min. | 8 Min. 20 Min. |10 Min. |15 Min.

900 g 10 Min. | 18 Min. 10 Min.
1. Aufgehen 20 Min. |40 Min. 25 Min. 5 Min. 5 Min. - - - 5 Min. 40 Min.

[ ] [
2. Kneten 750 g 14 Min. | 19 Min. 18 Min.
° 8 Min. 20 Min. - - - 20 Min. |5 Min.
900 g 15 Min. |22 Min. 20 Min. ° ° °
°
2. Aufgehen 20 Min. |20 Min. 20 Min. - 20 Min. - - 20 Min. |29 Min. |24 Min.
Kurzes Riihren 30 Sek. | 30 Sek. 30 Sek. - 30 Sek. - - 30 Sek. |30 Sek. 30 Sek.
3. Aufgehen 4 Min. 9 Min. 14 Min. - 9 Min. - - 9 Min. 30 Sek. 30 Sek.
30 Sek. |30 Sek. 30 Sek. 30 Sek. 30 Sek.

Letztes 750 g 45 Min. | 50 Min. 70 Min. - 55 Min. 11 Min. | 9 Min. 40 Min. |35 Min. |40 Min.
Aufgehen 900 g 50 Min.
Backen 750 g 60 Min. | 65 Min. 55 Min. 80 Min. 50 Min. 35 Min. |40 Min. - 70 Min. | 50 Min.

900 g 65 Min. | 70 Min. 60 Min. 60 Min. 55 Min.
Programmdauer | 750 g 2:53 3:40 332 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55

900 g 3:00 3:50 3:40 2:55 3:00
Signalton wihrend Progr. X X X - X - - - X X
Menii 9 MARMELADE Autheizen 15 Min. Heizen und Riihren 45 Min. Ruhen 20 Min. Dauer 1:20
Menii 12 BACKEN Backen 60 Min. Dauer 1:00

Bei den Programmen mit Signalton ertdnt der Signalton wéhrend dem Vorgang, die mit dem ,,e“ gekennzeichnet sind.




E

START/STOP - Taste ()

Startet oder beendet das Programm. Der Doppelpunkt der Zeitanzeige im LCD-Display
beginnt zu blinken, sobald das Programm gestartet wurde.

Sicherung gegen Fehlbedienung:

Nach dem Programmstart sind alle anderen Tasten solange gesperrt, bis der
Backvorgang beendet ist oder die () -Taste mind. fiir 3 Sekunden gedriickt wird.
Driicken Sie die Bedientasten jeweils solange, bis die korrekte Eingabe durch einen
Signalton quittiert wird.

Brotgewicht

In Backprogrammen 1, 2, 3, 5 und 11 kann die Grof3e des Brotes vorgewéhlt werden. In
der LCD-Anzeige wird mit einem Pfeilspitze unter der Brotgewichtsangabe das gewihlte
Brotgewicht angezeigt.

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. 900g fertiges Brot).

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

Weitere wichtige Hinweise

Benutzen Sie stets Topflappen, wenn Sie das heifle Gerit oder das hei3e Brot anfassen.
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 Hochstmenge kann der Teig in der Backform iiberquellen.

Bei kurzfristigen Stromunterbrechungen (bis ca. 15 Min.) wird das Programm
anschlieBend 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
ungleichméfig gebacken wird.

Reinigen Sie das abgekiihlte Gerit 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 beschidigt 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
Geridt mit Wasser 18schen! 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 auBBer Reichweite von Kindern steht, besonders wenn
es in Betrieb ist.

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

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

— Nach Gebrauch Geriit stets abkiihlen lassen und den Netzstecker ziehen, bevor Sie es

reinigen.
PROGRAMMFUNKTIONEN
1 = BASIS

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

2 = WEISSBROT

Geeignet zur Zubereitung von lockeren Wei3broten nach franzdsischer Art.

3 = VOLLKORNBROT

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

4 = GEBACK

Geeignet zur Zubereitung von Gebidck oder Brot bei Verwendung von Backpulver statt
Hefe.

5 = HEFEKUCHEN

SiiBer Hefeteig braunt durch einen hohen Zuckeranteil stiarker, daher hat dieses Programm
eine verkiirzte Backzeit.

6 = KURZ,750g

Geeignet fiir Rezepte bis zu 750g. AuBBerdem werden die Brote kleiner und dichter als
normalerweise.

7 = KURZ,900g

Geeignet sich fiir Rezepte bis zu 900g. Aulerdem werden die Brote kleiner und dichter als
normalerweise.

8 = TEIG

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

9 = 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
aufschdumt.

10 = KUCHEN

Geeignet zur Zubereitung von Kuchen bei Verwendung von Backpulver statt Hefe.

11 = SANDWICH

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

12 = 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.

ERSTE INBETRIEBNAHME
— Entnehmen Sie die Backform, indem sie gegen den Uhrzeigersinn gedreht wird.
— Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose.
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Waihlen Sie mit der Taste 1........... 12 das Programm 12 (BACKEN).

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

AnschlieBend die () -Taste fiir mind. 3 Sekunden driicken, den Netzstecker ziehen und
das Gerit abkiihlen lassen. Reinigen Sie die Backform vor der ersten Benutzung.

HANDHABUNG

Offnen Sie den Deckel, drehen Sie die Backform gegen den Uhrzeigersinn und
entnehmen Sie die Backform.

Setzen Sie den Knetstab in die Backform ein.

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

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

Setzen Sie die Backform in das Gerét und drehen Sie diese im Uhrzeigersinn, damit sie
verriegelt ist. Die Backform muss fest im Gerét einrasten. SchlieBen Sie vor dem Start
den Deckel, stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose und schalten Sie das Gerit
ein.

Mit der 1........... 12 -Taste konnen Sie das gewiinschte Backprogramm einstellen. Mit
jedem Druck auf diese Taste wird in das néchstfolgende Programm gewechselt.

In den Programmen 1-7 kann mit der Taste@  die Braunung in den Stufen HELL
(¢70D), MITTEL ( @), DUNKEL( @) eingestellt werden.

In den Programmen 1, 2, 3, 5 und 11 kann mit der Taste g die Grofie des Brotes
vorgewihlt werden.

Wenn das Programm zeitverzogert gestartet werden soll, konnen Sie jetzt die
gewiinschte Gesamtlaufzeit mit den Tasten € und © einstellen.

Betitigen Sie die () -Taste, um den Knet- und/oder Backvorgang zu starten.

In den Programmen 1, 2, 3, 5, 10 und 11 ertdont wihrend der Knet- oder Aufgehphase ein
Signalton, damit Sie weitere Zutaten wie z. B. Friichte und Niisse hinzufiigen konnen.
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 (V) -Taste. Ein Signalton bestitigt die Eingabe.

Ist das Brot oder der Teig fertig, ertont ein mehrfacher Signalton und in der Zeitanzeige
erscheint 0:00 und. Driicken Sie fiir 3 Sekunden die (") -Taste und 6ffnen Sie den Deckel.
Sollten Sie vergessen die (1) -Taste zu driicken bzw. das Brot sofort zu entnehmen, wird
das Brot noch 60 Minuten warmgehalten. Dadurch wird vermieden, dass sich
Kondenswasser in der Backform bildet.

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

Nehmen Sie das Brot durch leichtes Schiitteln vorsichtig aus
der Backform heraus. Sollte der Knetstab im Brot stecken
bleiben, holen Sie ihn vorsichtig heraus. Benutzen Sie hierzu S
keinen Metallgegenstand, um eventuelle Kratzer in der
Beschichtung zu vermeiden.

Legen Sie das Brot auf einen Kuchenrost damit es auch von
unten abkiihlt. Das Brot muss erst abkiihlen, bevor es

geschnitten werden kann.
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Wichtige Hinweise

Programm Gebdick:

Bei diesem Programm wird Gebédck oder Brot mit Backpulver hergestellt. Damit ein
gutes Resultat erzielt wird, empfiehlt es sich, dass alle fliissigen Zutaten zuerst in die
Backform gegeben werden und anschlieBend erst die trocknen Zutaten. Am Anfang des
Knetvorganges kann es passieren, dass der Teig bzw. die trocknen Zutaten sich in den
Ecken der Backform sammeln. Sollte dies geschehen, beseitigen Sie die Zutaten bzw.
den Teig mit Hilfe eines Schabers aus den Ecken der Backform.

Programm Kurz 750g und 900g:

Mit den beiden Programmen kann ein Brot in kurzer Zeit gebacken werden. Sie gehen
nicht so stark auf und sind 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 kénnen 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.

REINIGUNG

Achtung! Vor der Reinigung Geriit ausschalten, Netzstecker aus der Steckdose ziehen
und Gerit abkiihlen lassen. Tauchen Sie die Brotbackmaschine niemals in Wasser.
Drehen Sie die Backform entgegen dem Uhrzeigersinn. Entnehmen Sie die Backform
aus dem Geriét und den Knetstab aus der Backform.

Reinigen Sie die Backform und den Knetstab mit einer lauwarmen Seifenlauge.
Benutzen Sie keine rauen Putzlappen. Lisst sich der Knetstab nicht 16sen, lassen Sie
diesen fiir ca. 30 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. Versuchen Sie nicht den
Stab mit Gewalt zu 10sen!

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

Reinigen Sie die Innenseite des Deckels mit einem feuchten, weichen Tuch. Das Gerét
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.

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

Das Betiitigen des Startknopfes lost keine Funktion aus.
Vergewissern Sie sich, dass der Netzstecker angeschlossen.
Ist das Gerit noch zu heif3, blockiert eine automatische Sicherheitssperre den Start. Im
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LCD-Anzeigedisplay erscheint HHH und ein Dauersignal ertont. Driicken Sie die (V-
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.

Im Anzeigedisplay erscheint EEE nachdem der Startknopf gedriickt wurde.
Der Temperaturregler ist abgetrennt. Lassen Sie den Temperaturregler von einer
autorisierten Fachperson iiberpriifen.

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

Das Brot ist nicht hoch genug geworden.

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

Der Teig fillt nach Beginn der Backphase nach innen ein.

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

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

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

Mischbrot mit Sojakernen Kisebrot
Zutaten: Zutaten:
750g | 900g Zutaten 750g | 900g Zutaten
1 1'> | TL | Trockenhefe 12 |1'2 | TL | Trockenhefe
225 | 270 |g Weizenmehl Type 550 270 |325 |g Weizenmehl Type 550
195 1235 | g Roggenmehl Type 1150 180 |215 | g Roggenmehl Type 1150
2 2 TL | Salz 12 |2 TL | Salz
1'> | 1" | TL | Zucker ' 1 TL | Zucker
160 | 190 | ml | Wasser 180 |215 |ml | Wasser
140 | 170 | ml | Buttermilch 135 | 160 | ml | Buttermilch
12 |2 TL | Teigsduerungsmittel aus 50 60 g fein geriebener Emmentaler
Sauerteig Programm: 1 BASIS
30 [35 |g | Sojakerne Briunung: Dunkel ¢l )
1 1 TL | Brotgewiirz Den geriebenen Kése nach dem Signalton
Programm: 1 BASIS einfiillen.
Briiunung: Mittel @@ D
Die Sojakerne nach dem Signalton einfiillen. Weizenbrot
Zutaten:
Zwiebelbrot 750g | 900g Zutaten
Zutaten: 1 1'2 |TL |Trockenhefe
750g | 900g Zutaten 220 [260 |g Weizenmehl Type 550
12 |2 TL | Trockenhefe 230 [280 |g Roggenmehl Type 1050
270 | 325 |¢g Weizenmehl Type 405 12 |2 TL |Salz
180 | 215 |g Roggenmehl Type 1150 ' 1 TL | Zucker
12 |2 TL | Salz 1 1 EL |Teigsduerungsmittel aus
/2 1 TL | Zucker Sauerteig
165 | 200 | ml | Wasser 210 |250 |ml |[Buttermilch
135 | 160 | ml | Buttermilch 120 |145 |ml |Milch
40 |50 |g Rostzwiebeln Programm: 1 BASIS
Programm: 2 WEIBBROT Briunung: Mittel @D
Briunung: Mittel @ D

Die Rostzwiebeln nach dem Signalton einfiillen.
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Weizenbrot Weillbrot
Zutaten: Zutaten:
750g | 900g Zutaten 750g | 900g Zutaten
1 1'2 | TL | Trockenhefe 1 1'> | TL | Trockenhefe
270 325 |g Weizenmehl Type 1050 390 470 |g Weizenmehl Type 405
180 | 215 |¢g Weizenmehl Type 405 2 2'2 |EL | Zucker
12 |2 TL | Salz 12 |2 TL | Salz
12 |2 TL | Honig oder 12 |2 EL | Butter
Zuckerriibensirup 150 | 180 |ml [ Milch
1 2 TL | Teigsduerungsmittel aus 120 | 145 |ml | Wasser
Sauerteig Programm: 2 WEIBBROT
270 | 325 |ml | Wasser Briunung: Mittel @@
Programm: 1 BASIS
Briunung: Dunkel o™ Roggenvollkornmischbrot
Zutaten:
Siiles Brot 750g | 900g Zutaten
Zutaten: 12 |2 TL | Trockenhefe
750g Zutaten 225 |270 |g Weizenmehl Type 1050
1 TL | Trockenhefe 225 |270 |g Roggenvollkornmehl
500 | g Weizenmehl Type 550 1 1'> |TL | Salz
2 EL | Zucker ' 1 TL | Zucker
2 EL | Honig 285 |340 |ml | Wasser
1 TL | Salz 2 3 EL | Teigsduerungsmittel aus
185 | ml | Milch Sauerteig
Programm: 5 HEFEKUCHEN Programm: 3 VOLLKORNBROT
Briunung: Dunkel )
Brot mit Fruchtgeschmack
Zutaten: Kleie-Brot
750g | 900g Zutaten Zutaten:
1 1'> | TL | Trockenhefe 750g | 900g Zutaten
230 | 280 |g Weizenmehl Type 550 1 1 TL | Trockenhefe
220 | 260 |g Roggenmehl Type 1150 340 405 |g Weizenmehl Type 550
12 |2 TL | Salz 125 | 175 |ml | Weizenkleie
' 1 TL | Zucker 2 2 EL | Zucker
300 | 360 |ml | Grapefruitsaft 2 2 EL | Trockenmilch
Programm: 1 BASIS 1 2 TL | Salz
Brdunung: Dunkel o™ 2 2 EL | Butter
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225 1270 |ml | Wasser

Programm: 1 BASIS

Briunung: Mittel @




Pizza-Teig Haferflockenkleiebrot
Zutaten: Zutaten:

Zutaten 750g | 900g Zutaten
2 TL | Trockenhefe 1 1 TL | Trockenhefe
400 | g Weizenmehl Type 550 270 |325 |g Weizenmehl Type 550
2 TL |Salz 80 100 |g Haferflockenkleie
1 TL | Zucker 1 1> |EL | Zucker
3 EL | Olivenol 12 |2 TL | Salz
230 | ml | Wasser 12 |2 EL | Butter
Programm: 8 TEIG 300 |360 |[ml |[Milch

Programm: 3 VOLLKORNBROT

— Nehmen Sie nach Programmende den Teig Briunung: Mittel @@

aus der Backform.

— Rollen Sie den Teig auf einem mit Olivenol
gefetteten Backblech gleichméifig aus.

— Den Teig 30
Zimmertemperatur gehen lassen.

— Nun den Teig nach Wahl belegen und ca. 15-
25 Minuten bei 200° C im vorgeheizten
Backofen backen bis der Kése gut verlaufen
ist und der Teig an den Seiten gebriunt ist.

fur Minuten Dbei

Weizenmischbrot
Zutaten:
750g | 900g Zutaten
1 1'2 | TL | Trockenhefe
225 270 |g Weizenmehl Type 550
225 1270 |g Roggenmehl Type 1150
12 |2 TL | Salz
' 1 TL | Zucker
210 | 250 |ml | Wasser
110 | 135 |ml | Naturjoghurt 3,5% Fettgehalt
1 2 TL | Teigsduerungsmittel aus
Sauerteig
Programm: 1 BASIS
Brdiunung: Mittel @
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Handelsiibliche Brotbackmischungen

Im Handel sind verschiedene

Brotbackmischungen erhiltlich.

— Fillen 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,

WEIBBROT oder VOLLKORNBROT

Marmelade

Das Grundrezept besteht aus zerkleinerten

bzw. piirierten Friichten und Gelierzucker.

Das richtige Verhiltnis zwischen Friichten

und Gelierzucker wird auf der Verpackung

des Gelierzuckers angegeben.

— Frichte waschen, gegebenenfalls
schilen und in kleine Stiicke schneiden
oder piirieren.

— Friichte und Gelierzucker in Backform
geben. Beachten Sie, dass die Backform
max. bis zu 2/3 gefiillt ist, da die

Marmelade beim Kochen noch
aufschdumt. Beobachten Sie den
Vorgang.

— Programm MARMELADE starten.

- Nach Beendigung des Programms,
Netzstecker ziehen und Backform mit
Hilfe von Topflappen vorsichtig gegen
den Uhrzeigersinn drehen und
entnehmen. Gegebenenfalls umriihren,
sodass der Schaum sich vermindert.




— Marmelade vorsichtig in vorbereitete Gliser fiillen. AnschlieBend die Gléser fest
verschliefen und abkiihlen lassen.
® Backform sofort spiilen.

Hinweise zu den Rezepten

Die aufgefiihrten Rezeptvorschldage konnen mit verschiedenen Zutaten variiert werden.

Je nach Geschmack konnen z.B. Weizenkeime, Sonnenblumenkerne, Kriauter, Kiimmel,
geriebener Pfeffer, geriebene Niisse, Miisli, Maisgrie3, Speckwiirfel usw. beigefiigt werden.
Die Zutaten konnen in den Programmen BASIS, WEIBBROT, VOLLKORNBROT,
HEFEKUCHEN, KUCHEN und SANDWICH nach dem Signalton hinzugefiigt werden.

Es konnen 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 ldsst die Kruste dunkler und dicker werden.
Salz verstirkt die Struktur des Teiges und verlangsamt das Aufgehen des Teiges.

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

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 konnen 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 mit einer dunklen Briunung wéhlen. Das Brot
bekommt hierbei eine kréftige Kruste.

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

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

Bei der Verwendung von Hefe entfernen Sie nach dem letzten Knetvorgang mit bemehlten
Fingern den Knetstab. An dieser Stelle wiirde sonst ein Hohlraum entstehen, da das Brot
nur wenig aufgeht. Danach einige Tropfen Ol auf den Teig geben und mit einem
Teigschaber oder den Fingern glatt streichen. Durch das Eindlen werden tiefe Risse, die
beim Backen entstehen, verhindert. Nun den Deckel schlief3en.

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

TL = Teeloffel (Messloffel: 1 TSP) = 5 ml
'/ TL = halber Teeloffel

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

ml = Milliliter

Messbecher: 1 cup = 200 ml

Ersatzteile und Zubehor

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

Entsorgung
Unbrauchbar gewordene Gerite sind in den dafiir vorgesehenen o6ffentlichen
mmm  Fntsorgungsstellen zu entsorgen.

GARANTIE

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

Art.-No.: BM 3989

Operating voltage: 230 V~, 50 Hz

Power consumption: 600 W

Baking capacity: max. 550g flour for a loaf of 900g
Approximate dimensions: 335 mm (W) x 280 mm (T) x 340 mm (H)
Weight: 59kg

Timer: Pre-programmable up to 13:00 hours
Programme functions: 12

Accessories: Measuring cup and measuring spoon

This product complies with all binding CE labelling directives.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Before using the bread-maker, please read the following instructions carefully.

The 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.
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 repairs are needed, please send the appliance to one of our customer

19



service departments. The address can be found in the appendix to this manual.
® Keep this instruction manual for future reference.

Your bread-maker

1. Control panel 2. Vents
3. Lid
A LCD-display 4. Viewing window
B Timer § and © 5. Baking compartment
C Browning control @ 6. Baking-tin handle
D Menu 1........... 12 7. Bread baking-tin
E Start / Stop (M 8. Housing
F Bread weight “F 9. Kneading hook

5y
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Control panel

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

Example:
In this case, programme 2 (for WHITE BREAD/FRENCH BREAD) has been selected
with the T1........... 12 button. The display shows: 2 3:50; in addition, the weight is shown

in the form of an arrowhead in the upper right of the display, indicating a weight of 900 g;
the browning level selected is shown as 'medium' (arrowhead visible in the upper left of
the display).

The total programme running time is 3 hours and 50 minutes.

B Timer ( ¢ and © )
Programmes 1, 2, 3, 4, 5, 8,9, 10, 11 and 12 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........... 12 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.

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

C Browning @
Baking programmes 1-7 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 LCD-display.

LIGHT D
MEDIUM @O
DARK @D

Press the 1........... 12 - button until the desired programme is shown in the LCD-display
(A).
The menu allows for the selection of 12 different programmes:
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Programme 1 2 3 4 5 6 7 8 10 11
Standard| White bread/ | Wholemeal| Biscuits, Cakes with Short, Short, Dough |[Normal |Sandwich
French bread pastry yeast 750 g 900 g (900 g) | cakes

1st Kneading 750 g 9 min. 16 min. 9 min. 7 min. 10 min. 12 min. | 8 min. 20 min. |10 min. |15 min.
phase 900 g 10 min. | 18 min. 10 min.
1st Rising 20 min. |40 min. 25 min. 5 min. 5 min. - - - 5 min. 40 min.
phase ° °

750 g 14 min. | 19 min. 18 min.
2nd Kneading ° 8 min. 20 min. - - - 20 min. | 5 min.
phase 900 g 15 min. |22 min. 20 min. ° ° °

[ ]

2nd Rising phase 20 min. | 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20 min. |29 min. |24 min.
Short stirring 30sec. |30sec. 30 sec.. - 30 sec. - - 30sec. |[30sec. 30 sec.
(Knock back)
3rd Rising 4 min. 9 min. 14 min. - 9 min. - - 9 min. 30 sec. 30 sec.
phase 30sec. |30sec. 30 sec. 30 sec. 30 sec.
Last rising 750 g 45 min. | 50 min. 70 min. - 55 min. 11 min. |9 min. 40 min. |35 min. |40 min.
phase 900 g 50 min.
Baking 750 g 60 min. | 65 min. 55 min. 80 min. 50 min. 35 min. |40 min. - 70 min. | 50 min.

900 g 65 min. | 70 min. 60 min. 60 min. 55 min.
Programme 750 g 2:53 3:40 3.32 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55
running time 900 g 3:00 3:50 3:40 2:55 3:00
Acoustic signal X X X - X - - - X X
during programme
Menu 9 JAM, MARMALADE Pre-heating 15 min. Heating and kneading phase45 min. _ Standing phase 20 min. Total 1:20
Menu 12 BAKING Baking 60 min. Total 1:00

For certain programmes an acoustic signal is heard when the programme phase in question (marked «e») is reached.
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E

START/STOP button ()

The button (V) starts or terminates a programme. The continuously flashing colon in the
LED time display indicates that the programme has been activated.

Protection against wrong input:

Once a programme has been started, all other control buttons will remain blocked until
the baking process has finished, or until the (') button has been pressed for a minimum
of 3 seconds.

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

Loaf weight P

Baking programmes 1, 2, 3, 5 and 11 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 LCD display.

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 900g).

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

Additional important instructions

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

Only recipes with a flour content of 200 — 550g should be used with this bread-maker.
Use 1'/2 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.

In case of a power failure of less than 15 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.
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— Always make sure that the unit is placed well out of children’s reach, especially while it is
operating.

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

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

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

PROGRAMME FUNCTIONS

1 = STANDARD

This programme is used most frequently and is 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 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 = BISCUITS, PASTRY
Suitable for preparing biscuits, when using baking powder instead of yeast.
5 = 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.

6 = SHORTPROGRAMME, 750g

Suitable for recipes up to 750g; the loaves will also turn out smaller and firmer than usual.

7 = SHORT PROGRAMME, 900g

Suitable for recipes up to 900g; the loaves will also turn out smaller and firmer than usual.

8 = 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.

9 = JAM,MARMALADE

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

10 = NORMAL CAKES
Suitable for cakes where baking powder is used instead of yeast.
11 = SANDWICH

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

12 = 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.

BEFORE FIRST USE

- Remove the baking-tin by turning it anti-clockwise.

— Insert the plug into a suitable wall socket.

— Usethe 1.......... 12 button to select programme 12 (BAKING).

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

Afterwards, press the (!) - button for at least 3 seconds, remove the plug from the wall
socket and allow the unit to cool down. The baking-tin itself must be thoroughly cleaned
before it is used for the first time.

OPERATION

Open the lid, turn the baking-tin anti-clockwise and remove it.

Fit the kneading hook into its socket inside the baking-tin.

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

Replace the baking-tin in the unit and turn it clockwise to lock it. 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 1........... 12 button to select the desired baking programme. Each time the button
is pressed, the display changes to the next programme in the sequence.

Using the @  button, the desired level of browning can be pre-selected in programmes
1 - 7. The following settings are available: LIGHT ( ¢ ), MEDIUM ( @O ) and
( @D ) DARK.

Baking programmes 1, 2, 3, 5 and 11 allow for pre-selection of the bread size, using the
“© button.

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

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

During the kneading or rising phase in programmes 1, 2, 3, 5, 10 and 11, 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.

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

Carefully remove the baking-tin using oven cloths. Do not place the hot baking-tin on
any heat-sensitive surfaces.

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 removed carefully. To avoid damage or
scratches to the non-stick coating, do not use any metallic or
other unsuitable objects.

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.

Important information

Programme Biscuits, Pastry:
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This programme is used for biscuits, pastry or bread using baking powder. For best
results, always put liquids into the baking-tin first, followed by solid ingredients. At the
beginning of the programme operation, it is possible that the dough or the dry
ingredients collect in the corners of the baking-tin. Should this occur, use a spatula to
move such ingredients out of the corners.

Short Programme 750g and 900g:

These programmes are suitable for baking bread in a shorter period of 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 low a temperature will cause the yeast contained in the dough to rise too early, again
leading to an unsatisfactory baking result.

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.

Turn the baking-tin anti-clockwise, lift it out and remove the kneading hook.

The baking-tin and the kneading hook may be cleaned using hot water and a mild
detergent. Do not use any rough material for cleaning. If you are unable to separate the
kneading 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-tin 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 net 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 LED-display
shows the letters HHH, 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.
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After pressing the Start button, the message EEE 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.

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

RECIPES

Wheat and rye bread with soy seeds

Onion bread

Ingredients: Ingredients:

750g | 900g Ingredients 750g | 900g Ingredients
1 12 | tsp. | dry yeast 12 |2 tsp. | dry yeast
225 270 |g wheat flour type 550 270 |325 |g wheat flour type 405
195 1235 |g rye flour type 1150 180 |215 |g rye flour type 1150
2 2 tsp. | salt 12 |2 tsp. | salt
1'2 | 12 |tsp. | sugar ' 1 tsp. | sugar
160 | 190 |ml | water 165 200 |ml | water
140 | 170 |ml | buttermilk 135 | 160 |ml | buttermilk
12 |2 tsp. | sourdough powder from sour 40 |50 g roast onions

dough Programme: 2 WHITE BREAD/
30 |35 g soy seeds FRENCH BREAD
1 1 tsp. | bread spice Browning: Medium @™
Programme: 1 STANDARD The roast onions are added after the acoustic
Browning: Medium @ > signal.
The soy seeds are added after the acoustic
signal.
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Cheese bread Sweet bread
Ingredients: Ingredients:
750g | 900g Ingredients 750g Ingredients
1'2 | 1'2 | tsp. | dry yeast 1 tsp. |dry yeast
270 325 | g wheat flour type 550 500 |g wheat flour type 550
180 | 215 | g rye flour type 1150 2 tbs. |sugar
12 |2 tsp. | salt 2 tbs. |honey
'2 1 tsp. | sugar 1 tsp. |salt
180 | 215 | ml | water 185 |ml |milk
135 | 160 | ml | buttermilk Programme; 5 NORMAL CAKES
50 |60 |g finely grated Emmental
cheese Fruit bread
Programme: 1 STANDARD Ingredients:
Browning: Dark @l ) 750g | 900g Ingredients
The grated cheese is added after the acoustic 1 1'/2 |tsp. | dry yeast
signal. 230 [280 |g wheat flour type 550
220 |260 |g rye flour type 1150
Wheat bread 12 |2 tsp. |salt
Ingredients: ' 1 tsp. |sugar
750g | 900g Ingredients 300 360 |ml |grapefruit juice
1 1'/2 | tsp. | dry yeast Programme: 1 STANDARD
220 |260 |g wheat flour type 550 Browning: Dark @l )
230 | 280 |g wheat flour type 1050
1'/ tsp. | salt White bread/French bread
' tsp. | sugar Ingredients:
1 tbs. | sourdough powder from sour 750g | 900g Ingredients
dough 1 1'/2 |tsp. | dry yeast
210 | 250 |ml | buttermilk 390 470 |g wheat flour type 405
120 | 145 |[ml | milk 2 22 |tbs. | sugar
Programme: 1 STANDARD 12 |2 tsp. | salt
Browning: Medium @@ 12 |2 tbs. | butter
150 | 180 |ml |milk
Wheat bread 120 | 145 |ml | water
Ingredients: Programme: 2 WHITE BREAD
750g | 900g Ingredients Browning: Medium @@
1 1'/2 | tsp. | dry yeast
270 325 |g wheat flour type 1050
180 | 215 |¢g wheat flour type 405
12 |2 tsp. | salt
12 |2 tsp. | honey or sugar-beet syrup
1 2 tsp. | sourdough powder from sour
dough
270 | 325 |ml | water
Programme: 1 STANDARD
Browning: Dark @l
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Rye-wholemeal-wheat bread

Ingredients:
750g | 900g Ingredients
12 |2 tsp. | dry yeast
225 (270 |g wheat flour type 1050
225 | 270 |g rye wholemeal flour
1 1'2 | tsp. | salt
'2 1 tsp. | sugar
285 | 340 |ml | water
2 3 tbs. | sourdough powder from sour
dough
Programme: 3 WHOLEMEAL
Browning: Dark @l )
Bran bread
Ingredients:
750g | 900g Ingredients
1 1 tsp. | dry yeast
340 | 405 |¢g wheat flour type 550
125 | 175 |ml | wheat bran
2 2 tbs. | sugar
2 2 tbs. | milk powder
1 2 tsp. | salt
2 2 tbs. | butter
225 | 270 |ml | water
Programme: 1 STANDARD
Browning: Medium @@
Pizza dough
Ingredients:
Ingredients
2 tsp. | dry yeast
400 | g wheat flour type 550
2 tsp. | salt
tsp. | sugar
3 tbs. | olive oil
230 | ml | water
Programme: 8§ DOUGH

— Once the programme has finished, remove
the dough from the baking-tin.
— Coat a baking tray with olive oil and spread

the dough out with a rolling pin.

— Let the dough rise at room temperature for

approximately 30 minutes.
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— Spread the dough with the toppings of your
choice, and let it bake for 15-25 minutes at
200° C in a pre-heated oven, until the cheese
has melted and spread evenly, and the dough
is brown around the edges.

Wheat and rye bread
Ingredients:
750g | 900g Ingredients
1 1'/2 |tsp. | dry yeast
225 |270 |g wheat flour type 550
225 |270 |g rye flour type 1150
12 |2 tsp. |salt
' 1 tsp. | sugar
210 |250 |ml |water
110 |135 |ml |natural plain yoghurt, 3,5%
fat content
1 2 tsp. | sourdough powder from sour
dough
Programme: 1 STANDARD
Browning: Medium @)
Oat flake bran bread
Ingredients:
750g | 900g Ingredients
1 1 tsp. | dry yeast
270 325 |g wheat flour type 550
80 100 |g oat flake bran
1 1'/2 |tbs. | sugar
12 |2 tsp. | salt
12 |2 tbs. | butter
300 |360 |ml |milk
Programme: 3 WHOLEMEAL BREAD
Browning: Medium @™

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.

Jam, marmalade

The basic recipe consists of finely cut or puréed fruit and gelatine sugar. Information about

the correct proportions of fruit and gelatine sugar may be found on the sugar packaging.

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

— Place the fruit and gelatine sugar into the baking-tin while making sure that it is not filled
more than two-thirds, as the marmalade may tend to foam up during the cooking
process. This process should be carefully monitored.

— Start the programme JAM, MARMALADE.

— After the programme has finished, remove the plug from the wall socket and carefully
take out the baking-tin by turning it anti-clockwise, using an oven cloth. If necessary, stir
lightly to reduce the foam.

— 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.

Additional recipe information

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

According to taste, you may add e.g. wheat germ, sunflower seeds, herbs, caraway seeds,
ground pepper, ground nuts, muesli, hominy grits, finely cut bacon cubes etc. Ingredients
may be added after the acoustic signal in the following programmes: STANDARD, WHITE
BREAD, WHOLEMEAL, CAKES WITH YEAST, CAKE and SANDWICH.

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 STANDARD programme 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.

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

For gluten-free bread, commercially available ready-to-bake mixes are most suitable.

Abbreviations:

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

'/2 tsp. = one half teaspoon

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

ml = millilitre

Measuring cup: 1 cup = 200 ml

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

GUARANTEE

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

This guarantee naturally does not cover wear and tear, nor breakables such as glass and
ceramic items, bulbs etc. If the product fails to operate and needs to be returned, pack it
carefully, enclosing your name and address and the reason for return. If within the guarantee
period, please also provide the guarantee card and proof of purchase.
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FICHE TECHNIQUE
Modele No. : BM 3989
Tension de service: 230 V~, 50 Hz
Consommation d’énergie: 600 W
Capacité de cuisson: max. 550 g de farine pour un pain de 900 g
Dimensions approximatives : 335 mm (L) x 280 mm (P) x 340 mm (H)
Poids : 59 kg
Minuterie : Pré-programmable jusqu’a 13:00 heures
Nbre. de programmes: 12
Accessoires: Gobelet gradué et cuiller a doser

Ce produit est conforme aux directives obligatoires relatives a 1’étiquetage CE.

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
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fonctionnement. Ne touchez aucune des parties chaudes de I’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 d’alimentation correspond
a la tension indiquée sur la plaque signalétique.

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

- en cas de fonctionnement défectueux,

- avant de retirer le moule a pain,

- avant de nettoyer 'appareil.

Ne jamais tirer sur le cordon pour débrancher 1'appareil de la prise murale; tirez toujours
sur la fiche. Ne pas laisser pendre le cordon d’alimentation; maintenez-le toujours a
1'écart des surfaces chaudes de I’appareil.

Avant toute utilisation, vérifiez soigneusement que 1’appareil, son cordon d’alimentation
et ses accessoires ne présentent aucun signe de détérioration qui pourrait avoir un effet
néfaste sur la sécurité de fonctionnement de I’appareil. Ne faites jamais fonctionner
I’appareil si celui-ci est tombé par terre, car il pourrait étre endommagé sans que ces
dommages soient visibles extérieurement.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par une personne (y compris un enfant) souffrant
d'une déficience physique, sensorielle ou mentale, ou manquant d'expérience ou de
connaissances, sauf si cette personne a €été formée a 1'utilisation de l'appareil par une
personne responsable de sa sécurité, ou est surveillée par celle-ci.

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

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

Installez toujours ’appareil sur une surface de travail plane et résistante a la chaleur. Ne
pas laisser ’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 I’appareil sans le moule a pain contenant les ingrédients.

Ne pas exposer ’appareil a la pluie ou a ’humidité et ne pas I'utiliser a 1'extérieur ou sur
une surface mouillée. Maintenez-le toujours a 1'abri des éclaboussures. Ne pas immerger
'appareil, le cordon d'alimentation ou la fiche dans I'eau.

Attention: pendant la cuisson, ne pas couvrir le pain de papier aluminium ou autres
matieres similaires; 1'accumulation de chaleur ainsi créée pourrait sérieusement
endommager l'appareil.

Cette machine a pain est destiné 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.
L’utilisation de tout accessoire autre que ceux fournis par le fabricant risque
d’endommager I’appareil ; il existe également un risque de blessures.

Pendant le fonctionnement de I’appareil, ne toucher aucun élément en mouvement. Ne
jamais introduire les doigts ou la main dans I’appareil, 2 moins que si celui-ci ne soit
débranché de la prise secteur et completement refroidi.

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

Votre machine a pain

1. Tableau de commande 2. Sorties vapeur
3. Couvercle

A Ecran LCD 4. Hublot d'observation
B Touche minuterie ¢ et © 5. Cuve
C Touche de réglage du degré de cuisson @ 6. Poignée du moule a pain
D Touche menu 1........... 12 7. Moule a pain
E Touche marche / arrét () 8. Boitier
F Touche poids du pain g 9. Crochet pétrisseur
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Le tableau de commande

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

Exemple:
Dans le cas présent, le programme 2 (PAIN BLANC/ CROUSTILLANT) a été
sélectionné avec la touche 1........... 12 ; ’écran affiche: 2 3:50. En outre, le poids s'affiche

sous forme de fleche en haut a droite de 1'écran, indiquant 900 g; le degré de cuisson
sélectionné est ‘moyenne’ (fleche en haut a gauche de I'écran).
La durée totale du programme est de 3 heures 50 minutes.

B Minuterie ( § et ©)
Le démarrage des programmes 1, 2, 3, 4, 5, 8,9, 10, 11 et 12 peut étre différé a 1'aide de la
minuterie, le report maximum de la fin de cuisson étant de 13 heures.

Exemple:

Vous souhaitez faire démarrer le programme a 20 H 00, 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........... 12 .

- Appuyez sur © ou @ jusqu’a ce que ’écran 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.

e 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 1’addition d’ingrédients (tels que noix, graines ou fruits secs) pendant la
phase de pétrissage ou de levage.

C Degré de cuisson @
Les programmes 1 a 7 autorisent une présélection du degré de cuisson; trois réglages sont
possibles. Le degré de cuisson sélectionné est indiqué par une fleche affichée en haut de
I'écran LCD.

PALE 1))
MOYEN @@
FONCE @

Appuyez sur le sélecteur 1
I’écran LCD (A).
Le menu vous permet de sélectionner 12 programmes différents :

12 - jusqu’a ce que le programme souhaité s’affiche a

-----------
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Menu 1 2 3 4 5 6 7 8 10 11
Normal | Pain blanc/ | Pain Biscuits, Gateaux Programme | Programme | Pate Gateaux | Sandwich
Croustillant | complet | patisseries | avec levure | court 750 g | court 900 g | (900 g) | standards
lere phase 750 g 9 min. 16 min. 9 min. 7 min. 10 min. 12 min. 8 min. 20 min. | 10 min. 15 min.
de pétrissage 900 g 10 min. | 18 min. 10 min.
lere phase 20 min. |40 min. 25 min. | 5 min. 5 min. - - - 5 min. 40 min.
de levage ° °
2¢me phase 750 g 14 min. | 19 min. 18 min.
de pétrissage ° 8 min. 20 min. - - - 20 min. 5 min.
900 g 15 min. |22 min. 20 min. ° ° °
[ ]
2¢me phase de levage 20 min. | 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20 min. | 29 min. 24 min.
Phase de pétrissage — breve | 30 s. 30s. 30s. - 30s. - - 30s. 30s. 30s.
3¢me phase 4 min. 9 min. 14 min. - 9 min. - - 9 min. |30s. 30s.
de levage 30s. 30s. 30s. 30s. 30s.
Derniere phase | 750 g 45 min. | 50 min. 70 min. - 55 min. 11 min. 9 min. 40 min. | 35 min. 40 min.
de levage 900 g 50 min.
Cuisson 750 g 60 min. | 65 min. 55 min. | 80 min. 50 min. 35 min. 40 min. - 70 min. 50 min.
900 g 65 min. | 70 min. 60 min. 60 min. 55 min.
Durée du 750 g 2:53 3:40 332 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55
programme 900 g 3:00 3:50 3:40 2:55 3:00
Signal sonore pendant X X X - X - - - X X
le programme
Menu 9 CONFITURES MARMELADES | Préchauffage 15 min. | Phase de chauffage et de pétrissage 45 min. | Phase de repos 20 min. | Total 1:20
Menu 12 CUISSON Cuisson 60 min. Total 1:00

Pour les programmes avec un signal sonore, le signal est émis lors de la phase de pétrissage ou de levage marquée avec un point “e’’ dans
le tableau ci-dessus.
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E Touche MARCHE/ARRET (D

La touche () démarre ou arréte un programme. Le clignotement continu des deux points
de I'affichage du temps indique que le programme est en cours.

Blocage des touches :

Une fois le programme lancé, toutes les autres touches restent bloquées jusqu’a la fin de
la cuisson, ou jusqu’a ce que vous appuyiez sur la touche (/) pendant 3 secondes
minimum.

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

Poids du pain G

Les programmes de cuisson 1, 2, 3, 5 et 11 permettent la présélection du poids du pain.
Le poids sélectionné est indiqué par une fleche affichée a I'écran LCD, sous le symbole
de pain correspondant.

UTILISATION DE LA MACHINE A PAIN

Votre nouvelle machine a pain vous permet :

de faire du pain d’apres des recettes vari€es, dont certaines figurent en annexe de ce
manuel. Cette machine a pain vous permet également d’utiliser les mélanges préts a
I'emploi, disponibles dans le commerce, contenant jusqu’a 500 g d’ingrédients solides
(pour un pain d’environ 900 g).

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

Autres instructions importantes

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

Cette machine a pain ne doit €tre utilisé 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-dela du maximum risque
de faire déborder la pate du moule a pain.

En cas de panne de courant d’une durée inférieure a 15 minutes en cours de programme,
la cuisson reprendra automatiquement a partir du point d’interruption.

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

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

Le moule a pain et le crochet pétrisseur sont recouverts d’'un revétement anti-adhésif.
Pour éviter d’endommager 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 ’endommager en
provoquant la surchauffe du moule.

Attention

En cas de fumée s'échappant de la cuve, maintenez le couvercle bien fermé et
débranchez immédiatement la fiche de la prise de courant. N’essayez sous aucun
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prétexte d’étouffer ou d’éteindre avec de I’eau la pate en combustion. La pate peut
s'enflammer si elle déborde du moule a pain et entre en contact avec la résistance. 1l est
donc tres important de respecter les doses limites indiquées dans chaque recette.

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

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

— Ne toucher ni le boitier métallique, ni les sorties de vapeur a l'arriere de 1'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 completement froid au toucher.

LES PROGRAMMES

1 = NORMAL

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 = PAINCOMPLET

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

4 = BISCUITS, PATISSERIES

Convient a la préparation de biscuits ou gateaux a base de levure chimique plutot que de
levure de boulanger.

5 = GATEAUXAVECLEVURE

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.

6 = PROGRAMME COURT,750¢g

Adapté aux recettes de pains d'un poids jusqu’a 750 g; le pain sera également plus petit et
plus ferme que la normale.

7 = PROGRAMME COURT,900 g

Adapté aux recettes de pains d'un poids jusqu’a 900 g; le pain sera également plus petit et
plus ferme que la normale.

8 = PATE

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

9 = CONFITURES, MARMELADES

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

10 = GATEAUX STANDARDS

Convient pour les gateaux dont la recette utilise de la levure chimique a la place de la levure
de boulanger.

11 = SANDWICH

Convient a la préparation de pain pour sandwich. Ce pain a une mie légere et une crolte
fine.
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12

= 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.

AVANT LA PREMIERE MISE EN SERVICE

Retirez le moule a pain en le tournant dans le sens contraire des aiguilles d'une montre.
Branchez la fiche a une prise murale adaptée.

Sélectionnez le programme 12 (CUISSON) a I’aide de la touche 1........... 12 .

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

Appuyez ensuite sur la touche (D) pendant 3 secondes minimum. Débranchez la fiche de
sa prise de courant et laissez refroidir I’appareil. Le moule a pain doit étre
soigneusement lavé avant d’€tre mis en service

FONCTIONNEMENT

Ouvrez le couvercle, puis tournez le moule a pain dans le sens contraire des aiguilles
d'une montre pour le retirer.

Insérez le crochet pétrisseur dans sa douille, 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.

Remettez le moule a pain dans l'appareil, puis tournez-le dans le sens des aiguilles d'une
montre pour le verrouiller. 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 l'appareil en marche.

Sélectionnez le programme de cuisson désiré a I’aide de la touche 1........... 12 . Appuyez
sur la touche pour faire défiler les programmes.

La touche @ permet de présélectionner le degré de cuisson pour les programmes 1 - 7.
Les réglages possibles sont : PALE ( ¢?{ ), MOYEN ( @) et FONCE ( @D)).

Les programmes de cuisson 1, 2, 3, 5 et 11 permettent la présélection du poids du pain a
I’aide de la touche .

Pour un démarrage différé, la durée totale du programme sélectionné doit maintenant
étre programmée a I’aide des touches de minuterie ¢ et @ .

Sinon, appuyez sur la touche () pour lancer le processus de pétrissage et/ou de cuisson
Pendant la phase de pétrissage ou de levage des programmes 1, 2, 3, 5, 10 et 11, 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 jusqu'a la fin du programme.

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

Lorsque le pain ou la pate est prét/e un signal sonore répété retentit et I’écran affiche
0:00. Appuyez sur la touche (1) pendant 3 secondes minimum puis ouvrez le couvercle.
Si vous oubliez d’appuyer sur la touche () et de retirer le pain de suite, il sera
automatiquement maintenu au chaud pendant 60 minutes environ, ceci afin d’éviter
I'accumulation de condensation dans le moule a pain.
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Retirez soigneusement le moule a 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 légerement le moule. Si le crochet pétrisseur reste collé
au pain, détachez-le avec précaution. Pour éviter
d’endommager ou de rayer le revétement anti-adhésif, ne pas
utiliser d'objets métalliques ou autrement inappropriés.

Pour permettre aussi a la base du pain de refroidir, placez le
pain sur une grille appropriée. Ne pas tenter de couper le pain

avant qu'il n'ait refroidi.

Informations importantes

Programme Biscuits, Pdtisseries :

Ce programme est utilis€ pour les biscuits, patisseries ou le pain cuits dont la recette
utilise de la levure chimique. Pour un résultat optimal, ajoutez d'abord les ingrédients
liquides, puis les ingrédients secs. Au début du programme, il est possible que la pate ou
les ingrédients secs s'agglutinent dans les coins du moule. Dans ce cas, dégagez ces
ingrédients a I'aide d'une spatule en caoutchouc.

Programmes courts 750 g et 900 g :

Ces programmes permettent la cuisson du pain dans un temps plus court. La phase de
levage plus bréve produit un pain légerement plus petit et ferme que le pain normal.
Veillez a utiliser de 1'eau tiede; les meilleurs résultants sont obtenus avec une eau a
environ 48 a 50°C. Nous recommandons l'utilisation d'un thermometre de cuisine. Une
température trop basse pourrait entraver le levage de la pate; également, une
température trop haute provoquera un levage précoce de la pate et donnera un résultat
peu satisfaisant.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant de nettoyer I'appareil, assurez-vous qu'il est éteint, débranché de la prise murale
et completement froid. Ne jamais immerger la machine a pain dans 1'eau.

Tournez le moule a pain dans le sens contraire des aiguilles d'une montre. Sortez le
moule, puis retirez le crochet de pétrissage.

Le moule a pain et le crochet pétrisseur peuvent étre lavés a ’eau tiecde savonneuse; ne
pas utiliser de produits abrasifs pour nettoyer ’appareil. S’il vous est impossible de
détacher le crochet pétrisseur du moule a pain en exercant une force normale, laissez ces
éléments tremper dans I’eau pendant 30 minutes environ. Ne pas forcer pour retirer le
crochet.

Pour éviter d’endommager le joint d’étanchéité de I’arbre d’entrainement, ne pas laisser
tremper le moule a pain longtemps dans ’eau. Ne pas laver le moule a pain au lave-
vaisselle.

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

Pour nettoyer 1'appareil, 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 I’appareil est froid et totalement sec.
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PROBLEMES COURANTS ET QUESTIONS

1.

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

Le pain cuit est humide et présente une surface collante.
Retirez le pain de I'appareil immédiatement apres la cuisson, puis posez-le sur une grille
pour permettre son refroidissement.

Le programme sélectionné ne démarre pas aprés pression sur la touche de
MARCHE/ARRET.

Vérifiez que 'appareil est correctement branché sur une prise de courant.

Si, apres un cycle de cuisson, ’appareil est encore trop chaud pour étre redémarré, un
dispositif de sécurité automatique empéche la remise en marche. Dans ce cas, I’écran
LCD affiche HHH et I'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.

Apres avoir mis en marche l'appareil, le message EEE s'affiche a 'écran.
Le message EEE a 1'écran signal un dysfonctionnement du capteur thermique. Dans ce
cas, l'appareil doit étre vérifié par un technicien qualifié.

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

Le pain n’a pas suffisamment levé.

Augmentez la dose de levure, d’eau ou de sucre. Vérifiez que les ingrédients ont bien été
ajoutés au moule a pain dans 1'ordre préconisé : d'abord les ingrédients liquides, puis les
ingrédients 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.

La pdte s’affaisse apres le démarrage de la phase de cuisson.

La pate est trop 1égere. Réduisez 1égerement les doses de liquides ou la dose de levure
ou utilisez un programme a temps de levage plus court. Vous pouvez également essayer
d’augmenter la dose de sel.

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

pétrissage.

La pate est tres difficile a pétrir.
Ajoutez une cuillérée d’eau pendant le pétrissage.
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RECETTES

Pain au froment et de seigle aux graines de soja

Pain au fromage

Ingrédients : Ingrédients :
750g | 900g Ingrédients 750g | 900g Ingrédients
1 1'/2 [c.a.c.| de levure de boulanger 12 |1'~ |c.a.c.|de levure de boulanger
225 1270 (g de farine de froment 270 |325 (g de farine de froment
195 | 235 |g de farine de seigle 180 |215 |g de farine de seigle
2 2 c.a.c.| de sel 12 |2 c.a.c. | desel
1'> | 1'2 |c.a.c.| de sucre ' 1 c.a.c. | de sucre
160 | 190 {ml | d’eau 180 |215 |ml |d’eau
140 | 170 |{ml | de babeurre 135 |160 |ml |de babeurre
12 |2 c.a.c.| de poudre de levain 50 |60 |g de parmesan
30 |35 |g de graines de soja Programme : 1 NORMAL
1 |1 |cac.| dépices a pain Cuisson : FONCE @D
Programme : 1 NORMAL Le fromage est ajouté apres le signal sonore.
Cuisson : MOYEN @[>
Les graines de soja sont ajoutées apres le signal Pain au froment
sonore. Ingrédients :
750g | 900g Ingrédients
Pain aux oignons 1 1'/> |c.a.c. |de levure de boulanger
Ingrédients : 220 (260 |g de farine de froment
750g | 900g Ingrédients 230 (280 |g de farine de froment
12 |2 c.a.c.| de levure de boulanger 12 |2 c.a.c. |de sel
270 | 325 (g de farine de froment ' c.a.c. |de sucre
180 | 215 |g de farine de seigle 1 c.a.s. |de poudre de levain
12 |2 c.a.c.| de sel 210 |250 |ml |de babeurre
/2 1 c.a.c.| de sucre 120 145 |ml |de lait
165 | 200 |{ml | d’eau Programme : 1 NORMAL
135 | 160 |ml | de babeurre Cuisson : MOYEN @™
40 |50 |g d'oignons
Programme : 2 PAIN BLANC/ Pain au froment
CROUSTILLANT Ingrédients :
Cuisson : MOYEN @ > 750g | 900g Ingrédients
Les oignons sont ajoutés apres le signal sonore. 1 1'/> |c.a.c.| de levure de boulanger
270 |325 |g de farine de froment
180 | 215 |g de farine de froment
12 |2 c.a.c.| desel
12 |2 c.a.c.| de miel ou sirop de sucre
1 2 c.a.c. | de poudre de levain
270 |325 |ml |d’eau
Programme : 1 NORMAL
Cuisson : FONCE @l
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Pain sucré

Pain de seigle — complet - froment

Ingrédients : Ingrédients :
750g Ingrédients 750g | 900g Ingrédients
1 c.a.c.| delevure de boulanger 12 |2 c.a.c.| de levure de boulanger
500 | g de farine de froment 225 |270 |g de farine de froment
2 c.a.s.| desucre 225 |270 |g de farine de seigle complet
2 c.a.s.| de miel 1 1'/2 |c.a.c.|desel
1 c.a.c.| desel ' 1 c.a.c.| de sucre
185 | ml de lait 285 |340 |ml |d’eau
Programme : | 5 GATEAUX AVEC LEVURE 2 3 c.a.s. | de poudre de levain
Programme : 3 PAIN COMPLET
Pain fruité Cuisson : FONCE ol
Ingrédients :
750g | 900g Ingrédients Pain au son
1 1'2 |c.a.c.| de levure de boulanger Ingrédients :
230 | 280 (g de farine de froment 750g | 900g Ingrédients
220 | 260 (g de farine de seigle 1 1 c.a.c. | de levure de boulanger
12 |2 c.a.c.| de sel 340 | 405 |g de farine de froment
' 1 c.a.c.| de sucre 125 | 175 |[ml | de son de blé
300 | 360 [ml | dejusde pamplemousse 2 2 c.a.s. | de sucre
Programme : 1 NORMAL 2 2 c.a.s. | de lait en poudre
Cuisson : FONCE @™ 1 2 c.a.c.| de sel
2 2 c.a.s. | de beurre
Pain blanc 225 |270 |ml |d’eau
Ingrédients : Programme : 1 NORMAL
750g | 900g Ingrédients Cuisson : MOYEN @@
1 1'/> |c.a.c.| de levure de boulanger
390 (470 |g de farine de froment type 405 Pite a Pizza
2 2'/> |c.a.s.| de sucre Ingrédients :
12 |2 c.a.c.| de sel Ingrédients
12 |2 c.a.s.| de beurre 2 c.a.c. | delevure de boulanger
150 | 180 |ml | de lait 400 |g de farine de froment
120 | 145 |ml | d’eau 2 c.a.c.| desel
Programme : 2 PAIN BLANC/ 1 c.a.c. | desucre
CROUSTILLANT 3 c.a.s. | d’huile d’olive
Cuisson : MOYEN @ > 230 |ml d’eau
Programme : 8 PATE
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— Une fois le programme terminé, retirez la
pate du moule.

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

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

— Répartissez sur la pate les garnitures de votre
choix. Laissez cuire la pate a 200° C pendant



15 a 25 minutes dans un four préchauffé,
jusqu’a ce que le fromage ait fondu,
recouvrant uniformément la pate, et que les
bords de la pate soient dorés.

Pain au froment et de seigle

Ingrédients :
750g| 900g Ingrédients
1 1'2 |c.a.c.| de levure de boulanger
225 | 270 |¢g de farine de froment
225 1270 |g de farine de seigle
12 |2 c.a.c.| de sel
' 1 c.a.c.| de sucre
210 | 250 {ml | d’eau
110 | 135 |ml | de yaourt naturel a 3,5% m.g.
1 2 c.a.c.| de poudre de levain
Programme : 1 NORMAL
Cuisson : MOYEN @

Pain au son d'avoine

Ingrédients :
750g | 900g Ingrédients
1 1 c.a.c.| de levure de boulanger
270 | 325 |g de farine de froment
80 | 100 (g de son de flocons d'avoine
1 1'2 |c.a.s.| de sucre
12 |2 c.a.c.| de sel
12 |2 c.a.s.| de beurre
300 | 360 |ml | de lait
Programme : 3 PAIN COMPLET
Cuisson : MOYEN @@

Mélanges préts a 1'emploi, disponibles dans

le commerce

Divers mélanges préts a 1'emploi sont

disponibles dans le commerce.

— Dans le moule, versez jusqu’a 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

44

COMPLET, selon le type de farine utilisé.

Confitures, Marmelades

La recette de base se compose de fruits

finement coupés ou réduits en purée et de

sucre gélifiant. Des informations sur les

proportions de fruits et de sucre gélifiant a

utiliser figurent souvent sur ’emballage du

sucre.

— Lavez et, si nécessaire, pelez les fruits
avant de les couper ou les réduire en
purée.

— Mettez les fruits et le sucre gélifiant
dans le moule a pain mais en le
remplissant qu'aux deux tiers maximum,
car la marmelade a tendance a mousser
durant la cuisson. Cette opération doit
étre soigneusement controlée.

— Démarrez le programme CONFITURE,
MARMELADE.

- A la fin du programme, débranchez la
fiche de la prise murale, puis retirez le
moule a pain a 1'aide d'un gant de
cuisine, en le tournant dans le sens
contraire des aiguilles d'une montre. Si
nécessaire, remuez doucement le
contenu pour réduire 1’écume.

— Transvasez soigneusement la confiture
ou la marmelade dans les pots préparés.

Fermez ensuite les pots
hermétiquement, et laissez-les refroidir.
® Le moule a pain doit é&tre

soigneusement rincé immédiatement
apres usage.

Informations complémentaires concernant
les recettes

Les suggestions de recettes figurant dans ce
manuel peuvent étre modifiées a votre golt
en ajoutant les ingrédients de votre choix.

Vous pouvez ajouter, par exemple, germes
de blé, graines de tournesol, herbes
aromatiques, graines de carvi, poivre
moulu, noix en poudre, muesli, semoule de
mais, lard finement coupé en dés, etc. Ces
ingrédients peuvent étre ajoutés au signal
sonore, mais seulement pour les
programmes suivants : NORMAL, PAIN
BLANC/CROUSTILLANT PAIN



COMPLET, GATEAUX AVEC LEVURE, GATEAUX STANDARDS et SANDWICH.
La machine a pain a été concue 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 crofite plus foncée et plus épaisse.

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

Si vous ajoutez a une recette davantage de liquides a une recette, veillez a réduire en
conséquence la dose de liquide indiquée dans la recette. Ceci s’applique 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,
I’humidité, la dureté de I’eau, la température ambiante et la température des ingrédients. Si
une recette s'avere ne pas étre a votre goiit, nous vous conseillons de la modifier en vous
référant aux méthodes décrites a la section ‘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.

Dans ce cas cependant, utilisez le programme NORMAL uniquement, et une cuisson "bien
cuit". Ce programme donne au pain une crofiite plus ferme.

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

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

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

Pour le pain sans gluten, les préparations prét-a-1'emploi disponibles dans le commerce
conviennent parfaitement.

Abréviations :

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

c.a.s. = cuiller a soupe (cuiller a doser : 1 TBS) = 15 ml
g = Gramme

ml = Millilitre

Gobelet gradué : 1 cup = 200 ml

Mise au rebut

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

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

Model nr: BM 3989

Gebruiks voltage: 230 V~, 50 Hz

Stroomgebruik: 600 W

Bak capaciteit: max. 550g bloem voor een 900g brood
Afmetingen: 335 mm (W) x 280 mm (D) x 340 mm (H)
Gewicht: 59 kg

Tijdklok: Voor te programmeren tot 13:00 uren
Programmeerbare functies: 12

Accessories: Maatbeker en maatlepel

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

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

De buitenkant van de huizing 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.

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.
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® Het gebruik van accessoires anders dan de door de fabrikant bijgeleverde, kan schade
veroorzaken aan het apparaat. Er bestaat ook gevaar voor enstige persoonlijke
verwonding.

® Raak nooit bewegende onderdelen aan tijdens gebruik. Plaats nooit vingers of handen in
het apparaat tenzij het is losgekoppeld van het de netspanning en volledig afgekoelt is.

® 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.

Jouw broodmaker

1. Controlepaneel 2. Luchtuitlaten
3. Deksel
A LCD-aanduiding 4. Kijkglas
B Tijdklok § of © 5. Bakruimte
C Bruining controle @ 6. Bakvorm handel
D Menu 1........... 12 7. Brood bakvorm
E Start / Stop (M 8. Huizing
F Broodgewicht g 9. Deeghaak
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Controlepaneel

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

Voorbeeld:

In dit voorbeeld, programma 2 (voor WIT BROOD/FRANS BROOD) was gekozen via
de l....... 12 knop. De LCD geeft aan: 2 3:50; bovendien, het gewicht is aangegeven in
de vorm van een pijlpunt in de bovenste rechterhoek van de display, een gewicht van
900gr is aangegeven; de gekozen bruinlevel is aangegeven als ‘medium’ (pijlpunt
zichtbaar in de bovenste linkerhoek van de display).

De totale tijd van het programma is 3 uur en 50 minuten.
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B Tijdklok (Timer § of © )

Programmas 1, 2, 3, 4, 5, 8, 9, 10, 11 en 12 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 1........... 12 knop om het gewenste programma te kiezen.

- Druk op de Timer knoppen § of © totdat de LCD 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.

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

Bruinen @

Bakprogrammas 1-7 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 LCD-display.

LICHT ¢
MEDIUM @O
DONKER @D

Druk op de 1........... 12 knop totdat het gewenste programma zichtbaar is in de LCD (A).
Het menu heeft 12 verschillende programmas om van te kiezen:

51



Programma 1 2 3 4 5 6 Kort 7 Kort 8 10 11
Standaard | Wit brood/ | Volkoren | Koekjes, | Cake met | programma, | programma, | Deeg Normale | Sandwich
Frans brood | Taart gist 750 g 900 g (900 g) cake cake

1ste Kneedfase | 750 g 9 min. 16 min. 9 min. 7 min. 10 min. 12 min. 8 min. 20 min. |10 min. |15 min.

900 g 10 min. 18 min. 10 min.
1ste Rijsfase 20 min. 40 min. 25 min. S min. 5 min. - - - 5 min. 40 min.

° °
2de Kneedfase | 750 g 14 min. 19 min. 18 min.
° 8 min. 20 min. - - - 20 min. 5 min.
900 g 15 min. 22 min. 20 min. ° ° °
[
2de Rijsfase 20 min. 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20 min. |29 min. |24 min.
Korte kneedfase (Shaping) |30 sec. 30 sec. 30 sec. - 30 sec. - - 30sec. |[30sec. 30 sec.
3de Rijsfase 4 min. 9 min. 14 min. - 9 min. - - 9 min. 30 sec. 30 sec.
30 sec. 30 sec. 30 sec. 30 sec. 30 sec.

Laatste 750 g 45 min. 50 min. 70 min. - 55 min. 11 min. 9 min. 40 min. |35 min. |40 min.
rijsfase 900 g 50 min.
Backen 750 g 60 min. 65 min. 55 min. 80 min. |50 min. 35 min. 40 min. - 70 min. | 50 min.

900 g 65 min. 70 min. 60 min. 60 min. 55 min.
Programma 750 g 2:53 3:40 3.32 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55
looptijd 900 g 3:00 3:50 3:40 2:55 | 3:00
Akoestisch signaal X X X - X - - - X X
Menu 9 JAM, MARMALADE Verhitten 15 min. Verhitten en kneedfase 45 min. _ Wachtfase 20 min. Totaal 1:20
Menu 12 BAKKEN Bakken 60 min. Totaal 1:00

Voor bepaalde programmas zijn akoestische signalen hoorbaar wanneer de programmafase in kwestie (gemerkt «e») is bereikt.
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E START/STOP -knop ()

De (M) knop begint of beéindigt een programma. De voortdurend knipperende dubbele
punt in het LCD geeft aan dat het programma geactiveerd is.

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.

Wanneer men een bedieningsknop indrukt, wacht dan op de pieptoon om er zeker van te
zijn dat de ingegeven instelling juist is.

Broodgewicht §°

Bakprogramma’s 1, 2, 3, 5 en 11 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 LCD display.

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 900g).

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

Belangrijke extra informatie

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

Alleen recepten met een bloeminhoud van 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.

Wanneer de stroom uitvalt voor minder dan 15 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.

Let op

In het geval dat er rook uit de bakruimte komt moet men ervoor zorgen dat de deksel
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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.

PROGRAMMEER FUNCTIES

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 = KOEKIJES, TAART

Geschikt voor het maken van koekjes, wanneer men bakpoeder gebruikt inplaats van gist.

5 = CAKE MET GIST

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

6 = KORTPROGRAMMA, 750g

Geschikt voor recepten tot 750g; de broden zullen kleiner en harder worden dan normaal.

7 = KORTPROGRAMMA, 900g

Geschikt voor recepten tot 900g; de broden zullen kleiner en harder worden dan normaal.

8 = 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.

9 = JAM,MARMALADE

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

10 = NORMALE CAKE
Geschikt voor cake waar men bakpoeder gebruikt inplaats van gist.
11 = SANDWICH

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

12 = 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.
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder de bakvorm door deze linksom te draaien.

Stop de stekker in een passend stopcontact.

Gebruik de 1........... 12 knop om het programma 12 (BAKKEN) te kiezen.

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

Hierna drukt men op de (!) knop voor tenminste 3 seconden, verwijder de stekker uit
het stopcontact en laat het apparaat geheel afkoelen. De bakvorm zelf moet zeer goed
schoongemaakt worden voordat men deze voor de eerste keer gebruikt.

GEBRUIK

Open de deksel, draai de bakvorm linksom en verwijder deze.

Plaats de deeghaak in de houder in de bakvorm.

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

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

Plaats de bakvorm terug in de unit en draai het rechtsom vast. 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........... 12 knop om het gewenste bakprogramma te kiezen. Elke keer
wanneer de knop wordt ingedrukt zal de LCD veranderen naar het volgende programma
in de volgorde.

Met gebruik van de @ knop kan de gewenste level van bruinen voorgeselecteerd
worden in programma’s 1-7. De volgende standen zijn beschikbaar: LICHT (¢7)),
MEDIUM ( @D ) en DONKER ( @D)).

Bakprogramma’s 1, 2, 3, 5 en 11geven de mogelijkheid om de broodmaat voor te
selecteren met behulp van de < knop.

Wanneer men het programma wil starten met de tijdklok kan men de gewenste looptijd
instellen met behulp van de Timer-knoppen ¢ en ©.

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

Tijdens de kneedfase of rijsfase in programma’s 1, 2, 3, 5, 10 en 11, 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.
Wanneer men vergeet om de (') knop in te drukken en het brood te verwijderen zal het
automatisch warm gehouden worden voor een periode van 60 minuten. Dit is om te
voorkomen dat er geen condensatie zal plaatsvinden in de bakvorm.

Verwijder voorzichtig de bakvorm met gebruik van pannelappen. Plaats de hete
bakvorm niet op een hittegevoelige ondergrond.
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Verwijder het brood uit de bakvorm. Om het brood los te
maken moet men het zachtjes schudden. Wanneer de deeghaak
vast zit in het brood moet men deze voorzichtig verwijderen.
Om schade of krassen aan de anti aanbaklaag te voorkomen
moet men geen metalen of andere ongeschikte voorwerpen
gebruiken.

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

Belangrijke informatie

Programma Koekjes, Gebak:

Dit programma is voor koekjes, gebak of brood waar men bakpoeder gebruikt. Voor het
beste resultaat, plaats altijd eerst vloeistoffen in de bakvorm, gevolgt door de vaste
ingrediénten. Tijdens het begin van het programme, is het mogelijk dat er deeg of droge
ingrediénten ophopen in de hoeken van de bakvorm. Wanneer dit gebeurt, gebruik dan
een spatel om zulke ingrediénten uit de hoeken te verwijderen.

Kort Programma 750gr en 900gr:

Deze programmas zijn geschikt voor baken van brood in een kortere tijd. 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.

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.

Draai de bakvorm linksom, haal het eruit en verwijder de kneedhaak.

Het bakblik en de deeghaak mogen schoongemaakt worden met heet water en zachte
zeep. Gebruik nooit grof materiaal voor het schoonmaken. Wanneer men niet in staat is
om de deeghaak los te koppelen van de bakblik moet men deze ongeveer 30 minuten in
warm water laten weken. Gebruik geen onnodig geweld om de deeghaak te verwijderen.
Om schade te voorkomen aan de drijfstangpakking, mag men het bakblik nooit voor
langere periodes laten weken. Maak het bakblik 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.
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TYPISCHE PROBLEMEN EN VRAGEN

1.

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

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

Indrukken van de Startknop activeert niet het geselecteerde programma.

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 in de
LCD-aanduiding de letters HHH zichtbaar zijn en een ononderbroken acoustic signaal is
hoorbaar. Druk de (V) 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.

Nadat men op de Startknop drukt, wordt de boodschap EEE zichtbaar op de display.

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

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

Het brood is niet hoog genoeg gerezen.

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

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

Nadat het bakproces gestart is zakt het deeg inelkaar.

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

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

wordt bijgevoegt.

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

Bruin- en roggebrood met sojazaadjes Kaasbrood
Ingrediénten: Ingrediénten:
750g| 900g Ingrediénten 750g | 900g Ingrediénten
1 12 |l Droge gist 12 |12 |t Droge gist
225 1270 | g Volkorenbloem type 550 270 1325 | g Volkorenbloem type 550
195 | 235 | g Roggebloem type 1150 180 (215 |¢g Roggebloem type 1150
2 2 tl Zout 12 |2 tl Zout
12 | 12 |1l Suiker ' 1 tl Suiker
160 | 190 | ml | Water 180 | 215 | ml | Water
140 | 170 | ml | Karnemelk 135 | 160 | ml | Karnemelk
12 |2 tl Zuurdeegpoeder van 50 |60 |g Fijngeraspte Emmentaler
zuurdeeg kaas
30 |35 g Sojazaadjes Programma: 1 STANDAARD
1 |1 |t | Broodkruiden Bruinen: DONKER @D
Programma: 1 STANDAARD De kaas moet toegvoegd worden na het
Bruinen: MEDIUM @ > piepsignaal.

De sojazaadjes moeten toegevoegd worden na

het piepsignaal. Volkoren-tarwebrood
Ingrediénten:

Uienbrood 750g | 900g Ingrediénten
Ingrediénten: 1 12 |l Droge gist

750g| 900g Ingrediénten 220 260 |g Volkorenbloem type 550

12 | 2 tl Droge gist 230 280 |g Volkorenbloem type 1050

270 | 325 | g Volkorenbloem type 405 12 |2 tl Zout

180 | 215 | g Roggebloem type 1150 ' 1 tl Suiker

12 | 2 tl Zout 1 1 el | Zuurdeegpoeder van

/2 1 tl Suiker zuurdeeg

165 | 200 | ml | Water 210 |250 |ml |Karnemelk

135 | 160 | ml | Karnemelk 120 | 145 |ml |Melk @D

40 |50 |g Gebakken uitjes Programma: 1 STANDAARD

Programma: 2 WIT BROOD/ Bruinen: MEDIUM

FRANS BROOD
Bruinen: MEDIUM @

De gebakken uitjes moeten toegvoegd worden
na het piepsignaal.
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Volkoren-tarwebrood

Wit brood/Frans brood

Ingrediénten: Ingrediénten:
750g | 900g Ingrediénten 750g | 900g Ingrediénten
1 12 |t Droge gist 1 12 [t Droge gist
270 325 |g Volkorenbloem type 1050 390 470 |g Volkorenbloem type 405
180 | 215 |¢g Volkorenbloem type 405 2 22 |el | Suiker
12 |2 tl Zout 12 |2 tl Zout
12 |2 tl Honing of suikerbietenstroop 12 |2 el |Boter
1 2 tl Zuurdeegpoeder van 150 | 180 [ml |[Melk
zuurdeeg 120 | 145 |ml | Water
270 | 325 |ml | Water Programma: 2 WIT BROOD/
Programma: 1 STANDAARD FRANS BROOD
Bruinen: DONKER @ Bruinen: MEDIUM @
Zoet brood Rogge-volkoren-tarwebrood
Ingrediénten: Ingrediénten:
750g Ingrediénten 750g | 900g Ingrediénten
1 tl Droge gist 12 |2 tl Droge gist
500 | g Volkorenbloem type 550 225 |270 |g Volkorenbloem type 1050
2 el Suiker 225 |270 |g Rogge-volkorenbloem
2 el Honing 1 12 |t Zout
1 tl Zout ' 1 tl Suiker
185 | ml | Melk 285 |340 |[ml | Water
Programma: 5 CAKE MET GIST 2 3 el | Zuurdeegpoeder van
zuurdeeg
Fruitbrood Programma: 3 VOLKOREN BROOD
Ingrediénten: Bruinen: DONKER @™
750g | 900g Ingrediénten
1 12 |t Droge gist Zemelenbrood
230 | 280 |g Volkorenbloem type 550 Ingrediénten:
220 260 |g Roggebloem type 1150 750g | 900g Ingrediénten
12 |2 tl Zout 1 1 tl Droge gist
' 1 tl Suiker 340 |405 |g Volkorenbloem type 550
300 | 360 |ml | Grapefruitsap 125 | 175 |ml | Volkoren zemelen
Programma: 1 STANDAARD 2 2 el | Suiker
Bruinen: DONKER @l 2 2 el | Melkpoeder
1 2 tl Zout
2 2 el |Boter
225 |270 |ml | Water
Programma: 1 STANDAARD
Bruinen: MEDIUM @@ >
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Pizzadeeg

Havervlokken zemelen brood

Ingrediénten: Ingrediénten:
Ingrediénten 750g | 900g Ingrediénten

2 tl Droge gist 1 1 tl Droge gist

400 | g Volkorenbloem type 550 270 |325 |g Volkorenbloem type 550
2 tl Zout 80 100 |g Havervlokken zemelen

1 tl Suiker 1 1'2 |el | Suiker

3 el Olijjfolie 12 |2 tl Zout

230 | ml | Water 12 |2 el |[Boter

Programma: 8 DEEG 300 |360 |ml |Melk

Programma: 3 VOLKOREN BROOD

— Wanneer het programma klaar is, verwijdert Bruinen: MEDIUM @

men het deeg uit het bakvorm.

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

— Laat het deeg ongeveer 30 minuten bij
kamertemperatuur rijzen.

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

Tarwe- en roggebrood
Ingrediénten:

750g | 900g Ingrediénten

1 12 |l Droge gist

225 1270 |g Volkorenbloem type 550

225 1270 |g Roggebloem type 1150

12 |2 tl Zout

' 1 tl Suiker

210 | 250 |ml | Water

110 | 135 |[ml | Natuurlijke gewone yoghurt,
3,5% vetgehalte

1 2 tl Zuurdeegpoeder van
zuurdeeg

Programma: 1 STANDAARD

Bruinen: MEDIUM @O
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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 bakblik. 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.

Jam, Marmelade

Het basisrecept bestaat uit fijn gesneden of

gepureerd fruit en gelatinesuiker.

Informatie over de juiste verhoudingen fruit

en gelatinesuiker kan op de verpakking van

de suiker worden gevonden.

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

— Doe het fruit en de gelatinesuiker in de
bakvorm, maar zorg ervoor dat de vorm
voor niet meer dan tweederde wordt
gevuld omdat de marmelade de neiging
heeft tijdens het kookproces te

schuimen.. Dit proces moet
geobserveerd worden.

- Start het programma JAM,
MARMELADE.



— Nadat het programma beé&indigt is, verwijder de stekker uit het stopcontact an haal er
voozichtig de bakvorm uit door deze linksom te draaien met gebruik van een ovendoek.
Wanneer nodig voorzichtig roeren om het schuimen te verminderen.

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

® Na gebruik moet de bakvorm onmiddellijk goed worden uitgespoeld.

Aanvullende recepten informatie

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

Afhangend van jouw eigen smaak mag men b.v. tarwe germ, zonnebloem zaadjes, kruiden,
caraway zaadjes, gemalen peper, gemalen noten, musli, hominy grits, fijn gesneden blokjes
spek enz toevoegen. Deze ingrediénten mogen toegevoegt worden na het akoestisch signaal
voor de volgende programmas STANDAARD, WIT BROOD/FRANS BROOD,
VOLKOREN BROOD, CAKE MET GIST, NORMALE CAKE en SANDWICH.

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 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, moet alleen het STANDARD programma met de donker bruine stand
gekozen worden. 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.

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

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

Tl = theelepel (maatlepel: 1 T1) =5 ml
El = eetlepel (maatlepel: 1 El) = 15 ml
g = Gram

ml = Milliliter

Maatbeker 1 kop =250 ml

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

GARANTIEVERKLARING

Voor dit apparaat geldt een garantie van twee jaar na de aankoopdatum voor materiaal- en
fabrieksfouten. Uitgesloten van garantie is schade die ontstaan is door het niet in acht
nemen van de gebruiksaanwijzing, normale slijtage en zeer breekbare onderdelen als
glaskannen etc. De garantie vervalt bij reparatie door niet door ons bevoegde instellingen.
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® Fabricador de pan

INDICE
Especificaciones técnicas 63
Instrucciones importantes de seguridad 64
Su fabricador de pan 65
Panel de control 66
Utilizacion del fabricador de pan 68
Programas de funcionamiento 69
Funcionamiento 70
Limpieza y cuidado 71
Problemas tipicos 72
Recetas 73
Garantia 77

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Num. de modelo: BM 3989

Voltaje de funcionamiento: 230 V~,50 Hz

Consumo total de energia: 600 W

Capacidad de utilizacion: méax. 550g de harina para un pan de 900g
Dimensiones aproximadas: 335 mm (An) x 280 mm (Fondo) x 340 mm (Al)
Peso de unidad: 59 kg

Temporizador: Pre-programable hasta 13:00 horas

Programas de funcionamiento: 12

Accesorios: Taza de medicién y cuchara de medicion

Este producto cumple con las directivas obligatorias que acompaiian el etiquetado de la
CEE.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD
Antes de utilizar el fabricador de pan, lea las siguientes instrucciones atentamente.

La superficie exterior y los orificios del vapor se calientan durante el funcionamiento. No
toque ninguna parte caliente del aparato. Asegirese de utilizar un guante para el horno
o guantes apropiados para extraer el pan. Al abrir la unidad, no toque el asa de la tapa.
Debe conectar este aparato solamente a una toma de tierra instalada segin las normas
en vigor. Asegurese de que la tension de la red coincide con la tension 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 algin 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 alimentacidn; sino
asir siempre la clavija misma. No permita que el cable eléctrico se descuelgue;
manténgalo lejos de cualquier parte caliente del aparato

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

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

Los nifios deben estar bajo 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 ningtin 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 estd 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 dafiar el aparato.

Este fabricador de pan esté disefiado sélo para uso doméstico y no comercial.

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

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

Su fabricador de pan

1. Panel de control 2. Orificios para el vapor
3. Tapa
A Display-LCD 4. Ventana de observacion
B Temporizador § z © 5. Compartimento de coccién
C Control del dorado @ 6. Asa de la bandeja
D Menu 1........... 12 7. Bandeja de coccién del pan
E Inicio / Parar (") 8. Carcasa
F Peso del pan F 9. Gancho para la masa
1
3
4 B
F
2
D
6
7
E
8
2
>
9
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Panel de control

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

Ejemplo:
En este caso, el programa 2 (para PAN BLANCO/BAGUETTE) se ha seleccionado
mediante el botén 1........... 12 . El display muestra: 2 3:50 ; ademads, el peso aparecera

indicado mediante la punta de una flecha en la parte superior derecha del display,
indicando un peso de 900 g; el nivel de dorado seleccionado aparecerd indicado como
‘medio’ (punta de flecha visible en la parte superior izquierda del display).

El tiempo total de funcionamiento es 3 horas y 50 minutos.

B Temporizador ({ y ©)
Los programas 1, 2, 3, 4, 5, 8,9, 10, 11 y 12 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 mafana siguiente. De este modo, el tiempo total de funcionamiento del programa sera

11 horas y 30 minutos.

- Use el botén 1........... 12 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 secciéon
Funcionamiento. Evite que la levadura entre en contacto con los ingredientes liquidos
o la sal.

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

C Dorado @
Los programas de coccion 1-7 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-LCD.

LIGERO D
MEDIO @O
OSCURO @D

Pulse el boton  1........... 12 hasta que el programa deseado aparezca mostrado en el
display-LCD (A).
El menu permite seleccionar entre 12 programas distintos:
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Programa 1 2 3 4 5 6 7 8 10 11
Normal | Pan blanco/ | Integral | Galletas, |Pastelescon | Programa |Programa | Masa Pasteles | Sandwich /
Baguette pastas levadura corto, 750g | corto, 900g | (900 g) | normales | Panini
1%t fase de 750 g 9 min. 16 min. 9 min. 7 min. 10 min. 12 min. 8 min. 20 min. |10 min. | 15 min.
amasado 900 g 10 min. | 18 min. 10 min.
1? fase de aumento 20 min. | 40 min. 25 min. |5 min. 5 min. - - - 5 min. 40 min.
de la masa ° °
2% fase de 750 g 14 min. | 19 min. 18 min.
amasado ° 8 min. 20 min. - - - 20 min. 5 min.
900 g 15 min. | 22 min. 20 min. ° ° °
[ ]
2% fase de aumento de la masa | 20 min. | 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20 min. |29 min. |24 min.
Fase breve de mezcla 30seg. | 30seg. 30 seg. - 30 seg. - - 30seg. |30seg. 30 seg.
3% fase de aumento 4 min. 9 min. 14 min. - 9 min. - - 9min. |30 seg. 30 seg.
de la masa 30seg. | 30seg. 30 seg. 30 seg. 30 seg.
Ultima fase de 750 g 45 min. | 50 min. 70 min. - 55 min. 11 min. 9 min. 40 min. |35 min. |40 min.
aumento de lamasa [900 g 50 min.
Coccién 750 g 60 min. | 65 min. 55 min. |80 min. |50 min. 35 min. 40 min. - 70 min. | 50 min.
900 g 65 min. | 70 min. 60 min. 60 min. 55 min.
Tiempo de funciona- | 750 g 2:53 3:40 3.32 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55
miento del programa 900 g 3:00 3:50 3:40 2:55 3:00
Sefial acustica durante X X X - X - - - X X
el programa
Menti 9 MERMELADA, CONFITURA | Calentamiento 15 min. | Fase de calentamiento y mezcla 45 min. | Fase de reposo 20 min. | Total 1:20
Ment 12 COCCION Coccién 60 min. Total 1:00

En algunos programas se escuchara una sefial acustica al alcanzar el programa en cuestién (indicado como «e»).
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E Boton INICIO/PARAR (Y

El boton (D) inicia o finaliza un programa. Los dos puntos destelleantes continuamente
en el display LCD del tiempo indican que el programa se ha activado.

Proteccion contra una instruccion erronea:

Una vez iniciado un programa, el resto de botones de control quedaran bloqueados hasta
que el proceso de coccidén haya concluido, o hasta que se pulse el botén (1) durante al
menos 3 segundos.

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

Peso del pan P

Los procesos de coccion 1, 2, 3, 5y 11 permiten una preseleccion del tamaiio del pan. El
peso seleccionado aparece indicado en el display LCD mediante el simbolo de una punta
de flecha debajo del correspondiente simbolo de pan.

UTILIZACION DEL FABRICADOR DE PAN

Su nuevo fabricador de pan le permite:

cocer pan segun distintas recetas, algunas de ellas se encuentran en el apéndice de este
manual. Sin embargo, este fabricador de pan también le permite utilizar las mezclas
preparadas comercialmente disponibles con un méximo de 500g de ingredientes sdlidos
(para un pan de aprox. 900g).

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

Importantes instrucciones adicionales

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

Sélo las recetas con un 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 quedardn suficientemente amasados. Una cantidad excesiva de
harina puede provocar que la masa aumente por encima del borde de la bandeja.

Si se produce una interrupcién en el suministro eléctrico de menos de 15 minutos
durante el funcionamiento del aparato, el proceso de elaboraciéon de pan continda
automadticamente 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 ningiin objeto metélico, duro, afilado o puntiagudo sobre el
recubrimiento.

Precaucidn: si el fabricador de pan se pone en funcionamiento estando vacio podria
resultar dafiado debido a un sobrecalientamiento de la bandeja de coccion que esté vacia.
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Precaucion

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

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

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

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

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

FUNCIONES DE LOS PROGRAMAS

1 = NORMAL

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

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

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

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

5 = PASTELES CON LEVADURA

Por su relativamente alto contenido de aztcar, la masa dulce con levadura suele dorarse mas
rdpidamente; por ello, en este programa la fase de coccion es més breve.

6 = PROGRAMA CORTO, 750g

Adecuado para recetas de hasta 750g; los panes también serdn mds pequeiios y firmes que
normalmente.

7 = PROGRAMA CORTO, 900g

Adecuado para recetas de hasta 900g; los panes también serdn més pequefios y firmes que
normalmente.

8§ = 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.

9 = MERMELADA, CONFITURA

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

10 = PASTELES NORMALES

Adecuado para pasteles en los que se utilizan polvos para hornear en lugar de levadura.

11 = SANDWICH
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Apropiado para cocer pan de sandwich. El pan es ligero y tiene una fina corteza.

12

= COCCION

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

ANTES DE LA UTILIZACION POR VEZ PRIMERA

Extraiga la bandeja de coccidn girando en sentido contrario a las agujas del reloj.
Enchufe el cable eléctrico en una toma apropiada.

Useelbotén 1........... 12 para seleccionar el programa 12 (COCCION).

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

Después, pulse el botéon (D) durante al menos 3 segundos, desenchufe el cable eléctrico
de la toma de pared y permita que la unidad se enfrie. La propia bandeja de coccién se
debe limpiar a fondo antes de utilizarla por primera vez.

FUNCIONAMIENTO

Abra la tapa, gire la bandeja en sentido contrario a las agujas del reloj y extraigala.
Ajuste el gancho para la masa en su enchufe dentro de la bandeja de coccion.

Para un mejor resultado, afiada primero los ingredientes liquidos, seguidos de los s6lidos
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 coccidn en el aparato y gire en sentido de las agujas del
reloj para ajustarla. Aseglrese de que la bandeja queda firmemente ajustada en su
posicion. Antes de iniciar el programa, cierre la tapa, enchufe el cable eléctrico en una
toma apropiada y encienda el aparato.

Use el botén 1........... 12 para seleccionar el programa de coccion deseado. Cada vez que
pulse el botdn, el display cambiara al siguiente programa en la secuencia.

Usando el botén @ puede preseleccionar el nivel de dorado deseado en los programas
1-7. Existen las siguientes opciones de ajuste: LIGERO ( ¢ ) ), MEDIO (@D )y
( @D ) OSCURO.

Los programas de coccion 1, 2, 3, 5 y 11 permiten preseleccionar el tamafio del pan,
utilizando el botén .

Si desea iniciar el programa con un retardo mediante el temporizador, ahora podra
ajustar el tiempo total de funcionamiento utilizando los botones §y <.

En caso contrario, pulse el botén (!) para iniciar el proceso de amasado y/o coccidn.
Durante la fase de amasado o de aumento en los programas 1, 2, 3, 5, 10 y 11, una sefial
acustica indicard que se pueden afiadir a la masa los ingredientes adicionales como fruta
o nueces, después de esto no se deberd abrir la tapa y debera esperar hasta que el
programa haya concluido.

Si necesita interrumpir un programa en funcionamiento, pulse el botén (!) durante aprox.
3 segundos. Una sefial acustica confirmara que se ha pulsado una tecla.

Cuando el pan o la masa estén listos, escuchara una sefial acustica multiple y el display
del tiempo mostrara 0:00. Pulse el botén (N durante al menos 3 segundos y abra la tapa.
Si olvida pulsar el botéon (V) y extraer el pan inmediatamente, se mantendrd caliente
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automadticamente durante un periodo de 60 minutos. Esto asegurard que no hay
condensacion en la bandeja de coccidn.

Extraiga la bandeja de coccién con cuidado utilizando un pafio para el horno. No
coloque la bandeja de coccidn 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 para la
masa estuviera enganchado al pan, deberd extraerse con
cuidado. Para evitar dafiar o rayar el recubrimiento
antiadherente, no utilice ningin objeto metdlico inapropiado.

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.

Informacion importante

Programa para Galletas, Pastas:

Este programa se utiliza para galletas, pastas o panes hechos con polvos para hornear.
Para obtener un mejor resultado, introduzca primero los ingredientes liquidos en la
bandeja de coccidn, y a continuacion los ingredientes s6lidos. Al principio del programa,
es posible que la masa o los ingredientes secos se acumulen en las esquinas de la bandeja
para hornear. Si esto sucede, utilice una espatula para retirar estos ingredientes de las
esquinas.

Programa Corto 750g y 900g:

Estos programas son adecuados para elaborar pan en un breve periodo de tiempo. Con
una breve fase de aumento, los panes serdn 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 aumentara
suficientemente; con una temperatura demasiado alta la levadura de la masa aumentara
demasiado pronto, y no conseguira un resultado satisfactorio.

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.

Gire la bandeja de coccidn en sentido contrario a las agujas del reloj, levantela y extraiga
el gancho para la masa.

La bandeja de coccidn y el gancho para la masa se deben limpiar utilizando agua caliente
y un detergente suave. No utilice ningiin material abrasivo para su limpieza. Si no puede
separar el gancho para la masa de la bandeja de coccién mediante un esfuerzo normal,
péngala en remojo en agua templada durante aproximadamente 30 minutos, no utilice
excesiva fuerza para extraer el gancho.

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

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

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

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

PROBLEMAS TiPICOS

1.

El pan tiene un olor muy fuerte.

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

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

Pulsando el botén Inicio no se activa el programa seleccionado.

Asegurese de que el aparato esta correctamente conectado al suministro eléctrico.

Si el aparato todavia estd demasiado caliente después de un ciclo de funcionamiento, un
interruptor automdtico de seguridad evitard que el aparato reanude el funcionamiento.
En ese caso, el display-LCD muestra las letras HHH, y se escucha una sefial acustica
continua. Pulse el botén (!) durante 3 segundos, y extraiga la bandeja de coccién 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 boton de Inicio, el display muestra el mensaje EEE.
El mensaje EEE en el display indica que el sensor térmico no funciona correctamente.
En este caso, el aparato debera ser revisado por una persona cualificada.

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

El pan no ha aumentado suficientemente.

Incremente la cantidad de levadura, agua o productos edulcorantes. Compruebe que los
ingredientes se han introducido en la bandeja de coccion siguiendo el orden correcto:
primero los ingredientes liquidos, seguidos de los s6lidos y finalmente la levadura. Nota:
el pan hecho con harina de centeno o harina integral tiende a aumentar menos que el
pan hecho con harina de trigo.

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

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

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

proceso de amasado.

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

Pan de trigo y centeno con semillas de soja

Pan de queso

Ingredientes: Ingredientes:

750g | 900g Ingredientes 750g | 900g Ingredientes

1 1'2 | cuch.p.|levadura seca 1'2 | 1'2 | cuch.p.|levadura seca

225 1270 | g harina de trigo del tipo 550 270 1325 | g harina de trigo del tipo 550
195 | 235 |¢g harina de centeno del tipo 180 (215 |¢g harina de centeno del tipo

1150 1150

2 2 cuch.p.|sal 12 |2 cuch.p.|sal

1'2 | 1'2 | cuch.p.|azicar ' 1 cuch.p.|aztcar

160 | 190 | ml agua 180 [ 215 |ml agua

140 | 170 | ml suero de leche 135 (160 | ml suero de leche

12 |2 cuch.p.|polvo de masa fermentada 50 |60 |g queso Emmental

30 |35 g semillas de soja finamente rallado

1 1 cuch.p.|especia de pan Programa: 1 NORMAL

Programa: 1 NORMAL Dorado: OSCURO @D
Dorado: MEDIO @D El queso se afiade después de escuchar la sefal

Las semillas de soja se afiaden después de acustica.
escuchar la sefial acustica.
Pan de trigo
Pan de cebolla Ingredientes:
Ingredientes: 750g | 900g Ingredientes
750g| 900g Ingredientes 1 1'2[cuch.p.|levadura seca
12 | 2 cuch.p.|levadura seca 220 260 |g harina de trigo del tipo 550
270 | 325 | g harina de trigo del tipo 405 230 280 |g harina de trigo del tipo
180 | 215 | g harina de centeno del tipo 1050
1150 12 |2 cuch.p. [sal
12 | 2 cuch.p.|sal ge) 1 cuch.p. |azticar
/2 1 cuch.p.|aztcar 1 1 cuch.sop.|polvo de masa fermentada
165 | 200 | ml agua 210 |250 |ml suero de leche
135 | 160 | ml suero de leche 120 | 145 |ml leche
40 |50 |g cebollas asadas Programa: 1 NORMAL
Programa: 2 PAN BLANCO/ Dorado: MEDIO @D
BAGUETTE
Dorado: MEDIO @D

Las cebollas asadas se afiaden después de

escuchar la sefial acustica.
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Pan de trigo Pan blanco/Pan francés
Ingredientes: Ingredientes:
750g | 900g Ingredientes 750g | 900g Ingredientes
1 1'2 | cuch.p. |levadura seca 1 1'2 [cuch.p. |levadura seca
270 325 |g harina de trigo del tipo 390 |470 |g harina de trigo del tipo 405
1050 2 2'2 | cuch.sop.|azicar
180 | 215 |¢g harina de trigo del tipo 405 12 |2 cuch.p. |sal
12 |2 cuch.p. [sal 12 |2 cuch.sop.|mantequilla
12 |2 cuch.p. [miel o sirope de remolacha 150 | 180 |ml leche
1 2 cuch.p. |polvo de masa fermentada 120 | 145 |ml agua
270 | 325 |ml agua Programa: 2 PAN BLANCO/
Programa: 1 NORMAL BAGUETTE
Dorado: OSCURO @ Dorado: MEDIO @D
Pan dulce Pan de centeno-trigo-integral
Ingredientes: Ingredientes:
750g Ingredientes 750g | 900g Ingredientes
1 cuch.p. levadura seca 12 |2 cuch.p. [levadura seca
500 | g harina de trigo del tipo 550 225 |270 |g harina de trigo del tipo
2 cuch.sop. azucar 1050
2 cuch.sop. miel 225 |270 |g harina integral de centeno
1 cuch.p. sal 1 1'/2 |cuch.p.|sal
185 | ml leche ' 1 cuch.p. |azticar
Programa: 5 PASTELES CON 285 340 |ml agua
LEVADURA 2 3 cuch.sop.|polvo de masa fermentada
Programa: 3 PAN INTEGRAL
Pan de frutas Dorado: OSCURO @D
Ingredientes:
750g | 900g Ingredientes Pan de fibra de trigo
1 1'2 | cuch.p.| levadura seca Ingredientes:
230 | 280 |g harina de trigo del tipo 550 750g | 900g Ingredientes
220 260 |g harina de centeno del tipo 1 1 cuch.p. |levadura seca
1150 340 405 |g harina de trigo del tipo 550
12 |2 cuch.p.| sal 125 | 175 |ml fibra de trigo
' 1 cuch.p.| azticar 2 2 cuch.sop.| azicar
300 | 360 |ml zumo de pomelo 2 2 cuch.sop.|leche en polvo
Programa: 1 NORMAL 1 2 cuch.p. [sal
Dorado: OSCURO @D 2 2 cuch.sop.|mantequilla
225 1270 |ml agua
Programa: 1 NORMAL
Dorado: MEDIO @ >
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Masa para pizza

Pan integral de copos de avena

Ingredientes: Ingredientes:
Ingredientes 750g | 900g Ingredientes
2 cuch.p. levadura seca 1 1 cuch.p.|levadura seca
400 | g harina de trigo del tipo 550 270 |325 |g harina de trigo del tipo 550
2 cuch.p. sal 80 100 |g copos de avena integral
1 cuch.p. azucar 1 1'/2 | cuch.sop.| azticar
3 cuch.sop. aceite de oliva 12 |2 cuch.p.|sal
230 | ml agua 12 |2 cuch.sop.| mantequilla
Programa: S MASA 300 |360 |ml leche
Programa: 3 PAN INTEGRAL
— Cuando el programa haya concluido, retire la Dorado: MEDIO @

masa de la bandeja de coccidn.

— Unte una bandeja del horno con aceite de
oliva y extienda la masa con un rodillo.

— Permita que la masa aumente de tamafio a
temperatura
aproximadamente 30 minutos.

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

ambiente durante

Pan de centeno-trigo-integral
Ingredientes:

750g | 900g Ingredientes

1 1'2 | cuch.p.|levadura seca

225 1270 |g harina de trigo del tipo 550

225 1270 |g harina de centeno del tipo
1150

12 |2 cuch.p.|sal

/2 1 cuch.p.| azticar

210 | 250 |ml agua

110 | 135 [ml yogur natural, 3.5% grasa

1 2 cuch.p.| polvo de masa fermentada

Programa: 1 NORMAL

Dorado: MEDIO @
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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 coccion.
Dependiendo del tamafio de la mezcla,
puede que sélo se pueda utilizar la
mitad de la mezcla cada vez.

- Afiada la cantidad de liquido
correspondiente.

Programa: PAN NORMAL, PAN

BLANCO/ BAGUETTE o PAN

INTEGRAL, dependiendo del tipo de
harina utilizada

Mermelada, Confitura

La receta basica consiste en fruta finamente

cortada o triturada y azucar gelatinoso. La

informacion referente a las proporciones
correctas de fruta y gelatina se pueden
encontrar en el envase del azucar.

— Antes de cortar la fruta en trozos
pequeiios o triturarla, se debe lavar vy, si
fuera necesario, pelarla.

— Coloque la fruta y el azucar gelatinoso
en la bandeja de coccién asegurdandose
de no llenarla mas de dos tercios de su
capacidad, ya que la mermelada
produce espuma durante el proceso de
coccion. Este proceso se debe supervisar
con precaucion.

— Inicie el programa MERMELADA,
CONFITURA.

— Cuando el programa haya concluido,




desenchufe el cable eléctrico de la toma de pared y extraiga la bandeja de coccién con
precaucion, utilizando un pafio para el horno. Si fuera necesario, revuelva ligeramente
para reducir la espuma.

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

® La bandeja de coccidn se debe enjuagar a fondo inmediatamente después de usarla.

Informacion adicional sobre recetas

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

Segun sus preferencias, podrd afiadir germen de trigo, semillas de girasol, hierbas, carvi,
pimienta molida, nueces molidas, muesli, maiz molido, pequefios cubos de bacon, etc. Estos
ingredientes se podrdn afadir después de escuchar la sefial acustica en los siguientes
programas: NORMAL, PAN BLANCO/BAGUETTE, INTEGRAL, PASTELES CON
LEVADURA, PASTELES NORMALES, y SANDWICH.

Este fabricador de pan estd disefiado para procesar recetas con un contenido méximo de
harina de 550g. Para evitar que la masa aumente por encima del borde de la bandeja de
coccidn y garantizar que la masa estd 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 mds firme a la masa y disminuye el proceso de aumento de la masa.
Cuando se afladan ingredientes liquidos adicionales a una receta, compruebe que la cantidad
de liquidos de la receta se reduce correspondientemente. Esto es aplicable, por ejemplo,
cuando se utilizan huevos, queso fresco o yogur.

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

Informacion especial para gente con alergias

Con este fabricador de pan también podré 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.

Sin embargo, en este caso sOlo debe utilizarse el programa NORMAL, seleccionando el
ajuste mds oscuro para el dorado. Con este programa, el pan tendra una corteza mas dura.
Con la harina sin-gluten, recomendamos no utilizar la funcién de preprogramacion. Siempre
deberd activar el programa inmediatamente después de introducir los ingredientes.

Si observa residuos de harina en los laterales de la bandeja de coccidn, abra la tapa durante
la fase de amasado, y utilice una espdtula 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 para la masa después de la fase final de
amasado. Apliquese un poco de harina en los dedos antes de extraer el gancho. Es necesario
extraer el gancho para evitar que se formen bolsas de aire dentro del pan, porque la masa
aumenta s6lo un poco. Después anada unas gotas de aceite sobre la masa y extiéndalo
uniformemente sobre la superficie de la masa, usando una espatula o los dedos. Esto evitara
que se produzcan grietas profundas debido a las altas temperaturas de coccion. Después
cierre la tapa.
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Si desea preparar pan sin gluten, recomendamos la utilizacion de mezclas ya preparadas.

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

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

ml = millilitro

Taza de medicion: 1 taza = 20 ml

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

GARANTIA

Este producto estd garantizado por un periodo de dos afios, contado a partir de la fecha de
compra, contra cualquier defecto en materiales o mano de obra. Esta garantia s6lo es vélida
si el aparato ha sido utilizado siguiendo las instrucciones de uso, siempre 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.
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@) Macchina per pane
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CARATTERISTICHE TECNICHE

Modello n°: BM 3989

Voltaggio : 230 V~, 50 Hz

Consumo : 600 W

Capacita di produzione per ogni ciclo : | max. 550g di farina per 900g di pane
Dimensioni d’ingombro (circa) : 335 mm (L) x 280 mm (P) x 340 mm (H)
Peso : 59 kg

Timer : pre-programmabile fino a 13:00 ore
Programmi : 12

Accessori : Bicchiere graduato e misurino

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

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

La parte esterna dell’apparecchio 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
I’apparecchio.

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

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

- in caso di malfunzionamento durante ’uso,

- per rimuovere lo stampo di cottura del pane,

- durante le operazioni di pulizia dell’apparecchio.

Per disinserire la spina dalla presa di corrente, non tirate mai il cavo di alimentazione ma
afferrate direttamente la spina. Non lasciate pendere liberamente 1l cavo di
alimentazione, tenetelo ben lontano dalle parti dell’apparecchio soggette a riscaldarsi.
Prima di ogni utilizzo, controllate attentamente che I’apparecchio non presenti tracce di
deterioramento. Non usate I’apparecchio nel caso in cui lo stesso abbia incidentalmente
subito colpi: danni anche invisibili ad occhio nudo potrebbero comportare conseguenze
negative sulla sicurezza nel funzionamento dell’apparecchio.

Questo apparecchio non ¢ previsto per 1'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 1'apparecchio.

L’apparecchio 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 sull’apparecchio durante 1'uso.

L’apparecchio va sistemato su una superficie piana, termoresistente e antiscivolo. Evitate
che Evitate che I’apparecchio o il cavo di alimentazione tocchino superfici calde o
vengano a contatto con fonti di calore (p.es. piastre elettriche di cottura o fiamme
libere).

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

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

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
I’apparecchio.

Questa macchina per pane ¢ destinata ad uso esclusivamente domestico e non ¢ intesa
per uso professionale.

Non utilizzare ’apparecchio per usi diversi da quelli descritti nel presente libretto di
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istruzioni.

® [ ’utilizzo di qualsiasi altro accessorio diverso da quelli forniti in dotazione con questo
apparecchio possono danneggiare I’apparecchio stesso e possono anche causare gravi
danni alle persone.

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

® In conformita alle norme di sicurezza e per evitare ogni pericolo, tutte le riparazioni di
un apparecchio elettrico - compresa la sostituzione del cavo di alimentazione — devono
essere effettuate da personale specializzato. Nel caso in cui ’apparecchio richieda una
riparazione, rinviatelo ad uno dei nostri Centri Assistenza Clienti 1 cui indirizzi si trovano
in appendice al presente manuale.

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

Descrizione dell’apparecchio

1. Pannello di controllo 2. Feritoie di ventilazione
3. Coperchio

A Display a cristalli liquidi (LCD) 4. Finestrella di controllo

B Timer © e © 5. Compartimento di cottura
C Livello di doratura @ 6. Maniglia dello stampo

D Menu 1........... 12 7. Stampo di cottura del pane
E Accensione/spegnimento () 8. Corpo dell’apparecchio

F Peso del pane ¢ 9. Gancio per impastare
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Pannello di controllo

A Display a cristalli liquidi (LCD)
Il display a cristalli liquidi mostra il programma selezionato e il tempo che rimane per il
suo completamento. L’esecuzione del programma ¢ indicata dal lampeggio continuo
della colonna sul display del tempo.

Esempio:
In questo esempio, si ¢ selezionato il programma 2 (per PANE BIANCO o alla
Francese) premendo il pulsante  1........... 12 . 1l display mostra: 2 3:50 ; si evidenzia

anche il peso, in forma di una punta di freccia nella parte destra superiore del display,
che indica un peso di 900 gr. e il livello di doratura selezionato, indicato come “medio”
(la punta di freccia ¢ visibile nella parte superiore sinistra del display).
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Il tempo totale del programma selezionato ¢ di 3 ore e 50 minuti.

Timer ( Y e ©)
I programmi 1, 2, 3,4, 5, 8,9, 10, 11 e 12 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 1........... 12 per selezionare il programma desiderato.

- Premete i tasti del timer ( § o ©) 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 1 prodotti liquidi o il sale.

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

Livello di doratura @

Con i programmi da 1 a 7 si pud selezionare il livello di cottura desiderato: sono
disponibili 3 livelli. . II livello di doratura selezionato ¢ indicato dalla punta di freccia
nella parte superiore del display LDC.

DORATO O
MEDIO @O
BEN COTTO @D

Premete il tasto l........... 12 fino a visualizzare sul display a cristalli liquidi (A) il
programma desiderato.
Il menu permette di scegliere tra 12 programmi diversi:
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Programmi 1 2 Pane 3 4 5 Torte 6 7 8 10 11
Standard| bianco/alla| Pane Biscotti con lievito | Programma | Programma | Impasto | Torte Panini
francese |integrale | Pasticcini | naturale corto, 750g corto, 900 g | (900 g) | normali
Prima fase 750 g 9 min. 16 min. 9 min. 7 min. 10 min. 12 min. 8 min. 20 min. |10 min. |15 min.
di impasto 900 g 10 min. | 18 min. 10 min.
Prima fase di 20 min. |40 min. 25 min. 5 min. 5 min. - - - 5 min. 40 min.
lievitazione ° °
Seconda fase 750 g 14 min. | 19 min. 18 min.
di impasto ° 8 min. 20 min. - - - 20 min. | 5 min.
900 g 15 min. |22 min. 20 min. ° ° °
[
Seconda fase di lievitazione| 20 min. | 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20 min. |29 min. |24 min.
Breve fase di mescolatura | 30sec. |30 sec. 30 sec. - 30 sec. - - 30sec. |30 sec. 30 sec.
Terza fase di lievitazione 4 min. 9 min. 14 min. - 9 min. - - 9 min. 30 sec. 30 sec.
30sec. |30 sec. 30 sec. 30 sec. 30 sec.
Ultima fase di 750 g 45 min. | 50 min. 70 min. - 55 min. 11 min. 9 min. 40 min. |35 min. |40 min.
lievitazione 900 g 50 min.
Cottura 750 g 60 min. | 65 min. 55 min. 80 min. 50 min. 35 min. 40 min. - 70 min. | 50 min.
900 g 65 min. | 70 min. 60 min. 60 min. 55 min.
Tempo tot.del | 750 g 2:53 3:40 3.32 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55
programma 900 g 3:00 3:50 3:40 2:55 3:00
Segnale acustico durante X X X - X - - - X X
il programma
Menu 9 CONSERVE, MARMELLATA | Pre-riscaldamento 15 min. | Fase di riscaldamento e lievitazione 45 min. | Fase di attesa 20 min. | Totale 1:20
Menu 12 COTTURA Cottura 60 min. Totale 1:00

Per alcuni programmi si sente un segnale acustico quando il programma raggiunge la fase specifica (indicata «e»).
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E Tasto START/STOP ()

Il tasto () avvia o arresta il programma. Il lampeggio continuo dei due punti
dell’orologio sul display LED segnala che il programma ¢ stato avviato.

Protezione dall’immissione accidentale di comandi:

Dopo I'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 (!).
Nell’introdurre un comando, tenete premuto il relativo tasto di funzione finché
I'impostazione corretta non ¢ confermata da un segnale acustico.

Peso del pane g

I programmi di cottura 1, 2, 3, 5 e 11permettono di preselezionare il peso del pane. Il
peso selezionato ¢ indicato da un simbolo a punta di freccia che compare sul display
LCD sotto il simbolo corrispondente del pane.

UTILIZZ0O 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. 900 grammi di prodotto finito).

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

Consigli utili

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

Si possono utilizzare solo ricette che prevedano da 200 a 550 grammi di farina. Utilizzate
1 1/2 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.

In caso di interruzione di corrente fino a un massimo di 15 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
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bruciando. La fuoriuscita di fumo puo essere causata dal fatto che I'impasto lievitando
sia traboccato dallo stampo e sia arrivato a toccare 1’elemento riscaldante. Per questo ¢
molto importante che rispettiate le quantita consigliate nelle ricette.

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

— Non appoggiate ’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 I’apparecchio in maniera tale che non possa cadere.

— Non toccate la cassa esterna metallica, né le fessure di fuoriuscita del vapore poste sul
retro dell’apparecchio, né 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 dell’apparecchio, assicuratevi di averlo spento, di aver
disinserito la spina dalla presa di corrente e che ’apparecchio si sia raffreddato

completamente.
PROGRAMMI
1 = STANDARD

Questo ¢ in genere il programma piu 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 piu lunghe, a causa del fatto che I'impasto con alta quantita di farina di segale o
integrale tende a lievitare meno rispetto all'impasto di farina bianca.

4 = BISCOTTI PASTICCINI

Adatto alla preparazione di biscotti, che prevedono I'impiego del lievito specifico per dolci
al posto del normale lievito.

5 = TORTE CON LIEVITO NATURALE

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

6 = PROGRAMMA BREVE, 750g.
Utilizzabile per ricette fino a 750 grammi. Il pane risultera anche piu piccolo e pit compatto.
7 = PROGRAMMA BREVE, 900g.

Utilizzabile per ricette fino a 900 grammi. Il pane risultera anche piu piccolo e piu compatto.
8 = IMPASTO

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

9 = CONSERVE,MARMELLATE

Adatto per preparare conserve, marmellate. Durante la preparazione, assicuratevi che tutti
gli ingredienti necessari (max. 900 gr.) non superino il livello dei due terzi dello stampo di
cottura perché il preparato tende a formare della schiuma.

10 = TORTE NORMALI

Adatto alla preparazione di dolci con lievito specifico per dolci e non con lievito naturale.

11 = SANDWICH/PANINI

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

12 = COTTURA

Utilizzabile per cuocere impasti gia pronti (ad es. impasti preparati precedentemente con il
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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.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Rimuovete lo stampo di cottura ruotandolo in senso anti-orario.

Inserite la spina in una presa di corrente adatta.

Agendo sul pulsante 1........... 12 selezionate il programma 12 (COTTURA).

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

Dopodiché, tenete premuto per almeno 3 secondi il pulsante ('), disinserite la spina dalla
presa di corrente e lasciate raffreddare la macchina. Lavate accuratamente lo stampo di
cottura prima di utilizzarlo per la prima volta.

FUNZIONAMENTO

Aprite il coperchio, ruotate in senso anti-orario lo stampo di cottura e estraetelo.

Inserite il gancio per impastare nell’apposito incavo posto all’interno dello stampo di
cottura.

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

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

Reinserite lo stampo di cottura nella macchina e ruotatelo in senso orario per bloccarlo.
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........... 12 per selezionare il programma desiderato. Ogni volta che si
schiaccia il pulsante, il display passa al programma successivo in sequenza.

Per i programmi 1-7 si puo selezionare il livello di doratura desiderato premendo il
pulsante @€ . E’ possibile scegliere tra i seguenti livelli:. DORATO ( ¢”C) ), MEDIO
(@D )e BEN COTTO (@D ).

I programmi 1, 2, 3, 5 e 11 permettono di selezionare il peso del pane, usando il pulsante

a
a -

Se desiderate avviare il programma tramite I'impostazione anticipata del timer dovrete
inserire il tempo totale necessario agendo sui tasti § e © del timer.

Altrimenti, premete il pulsante (!) per dare subito inizio al processo di impasto e/o di
cottura.

Durante la fase di impasto o di lievitazione dei programmi 1, 2, 3, 5, 10 e 11, 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 ’esecuzione del programma, premete il tasto () per circa 3
secondi. L’immissione 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.
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Se dimenticate di premere il pulsante (') e di estrarre il pane subito, questo verra tenuto
in caldo automaticamente per 60 minuti, evitando cosi che si formi condensa all’interno
dello stampo.

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 1’estrazione
potete scuotere delicatamente lo stampo. Se il gancio per
impastare si ¢ bloccato nella forma del pane, prestate molta
attenzione nel rimuoverlo. Per evitare danni al rivestimento
antiaderente, non usate oggetti metallici o comunque oggetti
non adatti.

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.

Informazioni importanti

Programma Biscotti, Pasticcini:

Questo programma si usa per preparare biscotti, pasticcini o pane utilizzando lievito
specifico per dolci. Per ottenere risultati ottimali, mettete sempre nello stampo di cottura
prima gli ingredienti liquidi, seguiti poi dagli ingredienti solidi. All’inizio dell’esecuzione
del programma, ¢ possibile che I'impasto o gli ingredienti secchi si raccolgano negli
angoli dello stampo di cottura, In questo caso, aiutatevi con una spatola per rimuovere
gli ingredienti dagli angoli.

Programma breve da 750 gr. e da 900 gr.:

Questi programmi sono adatti alla preparazione del pane in breve tempo. Per la fase di
lievitazione piu breve, le forme di pane saranno piu piccole e piu 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 cio¢ anche in questo caso ad un risultato
non soddisfacente.

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 ¢ che ’apparecchio si sia
raffreddato completamente. Non immergete la macchina per il pane in acqua.

Ruotate lo stampo di cottura in senso anti-orario, sollevatelo e togliete il gancio per
impastare.

Lo stampo di cottura e il gancio per impastare possono essere lavati con acqua calda e un
detersivo leggero. Per lavare questi accessori, non utilizzate materiali abrasivi. Se non
riuscite facilmente a staccare il gancio per impastare dallo stampo di cottura lasciatelo a
mollo in acqua tiepida per circa 30 minuti. Non esercitate eccessiva forza 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 lo
stampo di cottura in lavastoviglie.

La parte interna del coperchio puo essere pulita con un panno morbido, leggermente
umido. Ma I'interno dell’apparecchio va pulito solo con panno morbido e asciutto.
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® Non utilizzate prodotti detergenti specifici per i forni, e non utilizzate soluzioni abrasive

o concentrate, né aceto o prodotti sbiancanti.

® Prima diriporre I’apparecchio, accertatevi che sia completamente freddo e asciutto.

RISOLUZIONI DI PROBLEMI E INTERROGATIVI

1.

1l 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.

1l pane e umido e la parte superiore e 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 I’apparecchio ¢ ancora troppo caldo per un precedente ciclo di funzionamento,
si attiva un dispositivo automatico di sicurezza che blocca la ripresa del funzionamento.
In questo caso, sul display a LED compare la dicitura HHH e I’apparecchio emette 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 pulsante di accensione, sul display compare la dicitura EEE.
La dicitura EEE sul display, indica che il sensore della temperatura non funziona
correttamente. In questo caso, fate controllare I’apparecchio da un tecnico qualificato.

1l pane é lievitato troppo.
Riducete la quantita di lievito, acqua o farina.

1l pane non e lievitato abbastanza.

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

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

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

L’impasto ¢ troppo morbido. Riducete leggermente le quantita di liquidi o la dose di
lievito, o ancora scegliete un programma che preveda un tempo di lievitazione piu breve.
Potreste anche provare ad aumentare la quantita di sale.

L’impasto del pane e troppo morbido o troppo appiccicoso.
La consistenza dell’impasto pud diventare pil omogenea se, durante il processo di

impastatura, aggiungete un cucchiaio di farina.

L’impasto é troppo duro.
Aggiungete un cucchiaio di acqua durante il processo di impastatura.
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RICETTARIO

Pane di frumento con semi di soja

Pane al formaggio

Ingredienti: Ingredienti:
750g | 900g Ingredienti 750g | 900g Ingredienti
5 8 g di lievito di birra 8 8 g di lievito di birra
225 1270 |g di farina tipo 550 270 325 |g di farina tipo 550
195 | 235 |¢g di farina di segale di tipo 1150 180 |215 |¢g di farina di segale di tipo 1150
10 10 |g disale 8 10 |g di sale
8 8 g di zucchero 2-3 |5 g di zucchero
160 | 190 |[ml | diacqua 180 |215 |[ml |diacqua
140 | 170 [ml | disiero dilatte 135 |160 [ml |[disiero dilatte
8 10 |g di lievito madre 50 |60 |g di formaggio Emmenthal
30 |35 g di semi di soja grattugiato finemente
5 5 g di aromi per pane Programma: 1 STANDARD
Programma: 1 STANDARD Doratura: BEN COTTO @)
Doratura: MEDIO @ Il formaggio va aggiunto dopo il segnale
I semi di soja vanno aggiunti dopo il segnale acustico.

acustico.

Pane di grano

Pane alle cipolle Ingredienti:

Ingredienti: 750g (900g Ingredienti
750g | 900g Ingredienti 5 8 g di lievito di birra
8 10 |g di lievito di birra 220 (260 |g di farina tipo 550
270 325 |g di farina tipo 405 230 |280 |g di farina tipo 1050
180 | 215 |¢g di farina di segale di tipo 1150 8 10 |g di sale
8 10 |g di sale 2-3 |5 g di zucchero

23 |5 g di zucchero 15 15 g di lievito madre
165 | 200 |[ml | diacqua 210 |250 |ml |disiero dilatte
135 | 160 [ml | disiero dilatte 120 [145 |ml |dilatte

40 |50 |g di cipolle rosolate Programma: 1 STANDARD
Programma: 2 PANE BIANCO/TIPO Doratura: MEDIO @

FRANCESE
Doratura: MEDIO @D

Le cipolle soffritte vanno aggiunte dopo il

segnale acustico.
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Pane di grano

Pane Bianco/Pane alla Francese

Ingredienti: Ingredienti:

750g | 900g Ingredienti 750g | 900g Ingredienti

5 8 g di lievito di birra 5 5 g di lievito di birra

270 325 |g di farina tipo 1050 390 470 |g di farina tipo 405

180 | 215 |¢g di farina tipo 405 30 | 35-40|g di zucchero

8 10 (g di sale 8 10 |g di sale

8 10 (g di miele o di zucchero di 20-25/30 |g di burro

barbabietola 150 | 180 |ml | dilatte

5 10 |¢g di lievito madre 120 | 145 |ml [diacqua

270 | 325 |ml |diacqua Programma: 2 PANE BIANCO/TIPO
Programma: 1 STANDARD FRANCESE
Doratura: BEN COTTO @) Doratura: MEDIO @D
Pane dolce Pane integrale di segale
Ingredienti: Ingredienti:

750g Ingredienti 750g | 900g Ingredienti

5 g di lievito di birra 8 10 |g di lievito di birra

500 | g di farina tipo 550 225 1270 |g di farina tipo 1050

30 |g di zucchero 225 1270 |g di farina di segale integrale
30 |g di miele 5 8 g di sale

5 g di sale 2-3 |5 g di zucchero

185 | ml | dilatte 285 |340 |ml |diacqua

Programma: 5 TORTE CON LIEVITO 30 |45 g di lievito madre

NATURALE Programma: 3 PANE INTEGRALE
Doratura: BEN COTTO @l

Pane alla Frutta

Ingredienti: Pane di crusca
750g | 900g Ingredienti Ingredienti:
5 8 g di lievito di birra 750g | 900g Ingredienti
230 | 280 |g di farina tipo 550 5 5 g di lievito di birra
220 | 260 |g di farina di segale di tipo 1150 340 405 |g di farina tipo 550
8 10 (g di sale 125 | 175 |ml | difiocchi d’avena
23 |5 g di zucchero 30 |30 g di zucchero
300 | 360 |ml | Succo difrutta (Pompelmo — 30 |30 |g di latte in polvere
Arancia - ecc.) 5 10 |g di sale
Programma: 1 STANDARD 30 |30 |g di burro
Doratura: BEN COTTO @) 225 |270 |ml |diacqua
Programma: 1 STANDARD
Doratura: MEDIO @D




Impasto per pizza

Pane con fiocchi d’avena

Ingredienti: Ingredienti:
Ingredienti 750g | 900g Ingredienti

10 |¢g di lievito di birra 5 5 g di lievito di birra
400 | g di farina tipo 550 270 |325 |g di farina tipo 550
10 |¢g di sale 80 100 |g di fiocchi d’avena
5 g di zucchero 15 20-25| g di zucchero

45 g di olio extravergine d’oliva 8 10 |g di sale

230 | ml |diacqua 20-25/30 |g di burro
Programma: 8 IMPASTO 300 |360 |ml |dilatte

Programma: 3 PANE INTEGRALE

— Al termine del programma, rimuovete Doratura: MEDIO @

I'impasto dallo stampo di cottura.

— Ungete con olio d’oliva una teglia da forno e
distendeteci ’impasto aiutandovi con un
mattarello.

— Lasciate riposare I'impasto a temperatura
ambiente per circa 30 minuti.

— Condite I'impasto con ingredienti a vostro
piacimento, mettete nel forno convenzionale
preriscaldato e lasciate cuocere per 15-25
minuti a 200° C. La pizza sara pronta quando
il formaggio si sarod sciolto e cosparso
uniformemente e i bordi della pizza si
saranno scuriti.

Pane di frumento

Ingredienti:

750g | 900g Ingredienti

5 8 g di lievito di birra

225 1270 |g di farina tipo 550

225 1270 |g di farina di segale di tipo 1150
8 10 (g di sale

23 |5 g di zucchero

210 | 250 |ml |[diacqua

110 | 135 |ml | di yogurt naturale (grassi 3,5)
5 10 |g di lievito madre

Programma: 1 STANDARD

Doratura: MEDIO @D
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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 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.

Conserve, Marmellate

La ricetta base ¢ costituita da frutta

finemente tagliata o macerata e glicina. Le

informazioni sulle proporzioni esatte di

frutta e di zucchero di gelatina possono

essere trovate sulla confezione dello
zucchero.

— Prima di sminuzzare o passare la frutta,
lavatela e, se necessario, togliete la
buccia.

- Sistemare la frutta e la gelatina nello
stampo di cottura, evitando di riempirlo
oltre 1 due terzi, perché durante il
processo di cottura la marmellata tende
a formare schiuma. Seguire da vicino
tutta I’esecuzione del programma.

— Avviare il programma CONSERVE,
MARMELLATE.

— Al termine del programma, disinserite




la spina dalla presa di corrente a muro e rimuovete con molta attenzione lo stampo di
cottura ruotandolo in senso anti-orario e indossando dei guanti da forno. Se necessario,
mescolate delicatamente per ridurre la quantita di schiuma.

— Trasferite attentamente la conserva o la marmellata in vasetti gia predisposti. Quindi,
chiudete ermeticamente 1 vasetti, e lasciarli raffreddare.

® Subito dopo I'uso risciacquate accuratamente lo stampo di cottura.

Consigli utili sulle ricette

Le ricette riportate nel presente libretto d’istruzioni possono essere modificate secondo i
gusti aggiungendo diversi ingredienti a vostro piacimento.

Per venire incontro ai vostri gusti, potete aggiungere per esempio, germe di grano, semi di
girasole, erbe aromatiche, cumino in semi, grani di pepe, noccioline, musli, farina di
granturco, pancetta a dadini e altro ancora. Gli ingredienti aggiuntivi vanno inseriti dopo il
segnale acustico emesso dalla macchina per 1 seguenti programmi: STANDARD, PANE
BIANCO/PANE ALLA FRANCESE, PANE INTEGRALE, TORTE CON LIEVITO
NATURALE, TORTE NORMALI e SANDWICH/PANINI.

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 piu spessa e scura.

Il sale contribuisce a compattare I'impasto e rallenta il processo di lievitazione.

Quando a una ricetta aggiungete altri ingredienti liquidi, ricordatevi di ridurre la
corrispondente quantita di liquidi prevista dalla ricetta. Lo stesso criterio va seguito quando
si aggiungono uova, formaggio fresco, o yogurt.

Il risultato della cottura e soggetto a fattori ambientali quali la pressione dell’aria, I'umidita,
la durezza dell’acqua, la temperatura dell’ambiente e la temperatura degli ingredienti. Se
una ricetta non soddisfa il vostro gusto, vi suggeriamo di modificarla secondo quanto
descritto nel paragrafo Risoluzioni di problemi e interrogativi.

Nota importante per soggetti allergici

Con questa macchina per il pane ¢ possibile utilizzare delle miscele specifiche per le persone
con problemi di intolleranza al grano. Le forme di pane diventeranno relativamente piu dure
anche se utilizzate delle maggiori quantita di lievito per panificazione o per dolci.
Comunque, in questo caso, dovete utilizzare solo il programma STANDARD impostando il
livello di doratura su BEN COTTO. Con questo programma, la forma di pane presenta una
crosta piu dura.

Con dei tipi di farina senza glutine, sconsigliamo 1'utilizzo della programmazione anticipata.
Avviate il programma sempre immediatamente dopo aver inserito gli ingredienti.

Se notate dei residui di farina sulle pareti interne dello stampo di cottura, aprite il coperchio
durante la fase di impasto e usate un raschietto in gomma per reincorporare la farina
all’impasto, in modo che il processo possa essere eseguito correttamente. In seguito,
richiudete il coperchio.

Se utilizzate del lievito per panificazione, il gancio per impastare deve essere rimosso dopo
la fase finale di impastatura. Cospargetevi di farina le dita prima di prendere il gancio. E’
necessario togliere il gancio per evitare che si creino dei vacuoli all’interno del pane, dato
che il pane non lievita molto. Aggiungete alcune gocce di olio nell’impasto, in seguito, e
cospargete anche la parte esterna dell'impasto aiutandovi con un raschietto specifico o anche
semplicemente con le dita, eviterete cosi la formazione di crepe che altrimenti si
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formerebbero a causa dell’alta temperatura di cottura. In seguito, richiudete il coperchio.
Per preparare pane senza glutine, ¢ consigliabile usare le miscele di prodotto pronto da
cuocere disponibili in commercio.

Smaltimento
Non smaltite apparecchi vecchi o difettosi gettandoli tra i normali rifiuti domestici,
mmm  ma solo tramite i punti di raccolta pubblici.

GARANZIA

Questo prodotto ¢ garantito contro difetti di fabbricazione per un periodo di due anni dalla
data di acquisto. Entro questo periodo il produttore si impegna a riparare o sostituire
qualsiasi parte risultata difettosa, riportando il prodotto a uno dei nostri centri assistenza
autorizzati. Questa garanzia ¢ valida solo se la macchina ¢ stata usata in accordo con le
istruzioni del presente manuale e se non ¢ stata modificata, riparata o compromessa da
qualsiasi persona non autorizzata, o danneggiata attraverso un uso improprio.

Questa garanzia non copre naturalmente il normale logoramento dovuto all’uso, le parti
fragili quali vetro e ceramica, lampadine ecc... Se il prodotto presenta qualsivoglia
malfunzionamento e necessita di essere riparato, impacchettatelo accuratamente, includendo
il Vostro nome e indirizzo e il motivo della restituzione. Se il prodotto ¢ ancora nel periodo
di garanzia, includete anche la garanzia e la prova di acquisto.
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TEKNISKE SPECIFIKATIONER

Model nr.: BM 3989

Netspanding: 230 V~,50 Hz

Totalt strgmforbrug: 600 W

Bagekapacitet: max. 550g hvedemel til et brgd pd 900g
Dimensioner ca. mal: 335 mm (B) x 280 mm (D) x 340 mm (H)
Vagt: 59 kg

Timer: Kan forprogrammeres i op til 13:00 timer
Programfunktioner: 12

Tilbehgr: Milebzger og mileske

Dette produkt overholder direktiverne som gelder for CE-markning.
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VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER
Lzs venligst brugsanvisningen ngje igennem inden bagemaskinen tages i brug.

Kabinettets overflade og dampventilerne bliver varme under brug. Rgr aldrig ved
apparatets varme dele. Brug altid grydelapper eller grillvanter nar bredet skal tages ud af
bagemaskinen. Sgrg for altid kun at bergre 1agets handtag nar bagemaskinen lukkes op.
Apparatet bgr kun tilsluttes en stikkontakt, der er beskyttet mod jordfejl og installeret i
overensstemmelse med el-regulativet. Ver opmarksom pd, om lysnettets spending
svarer til spendingen angivet 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 rengering.

Trek aldrig i selve ledningen, nar ledningen tages ud af stikkontakten; tag altid fat i selve
stikket. Lad aldrig ledningen h@nge frit ud over en bordkant; hold den altid vak fra
apparatets varme dele, og sgrg for at den ikke ligger hen over skarpe kanter.

Inden apparatet benyttes ma bade apparatet og dets tilbehgr ses grundigt efter for fejl.
Hvis apparatet for eksempel har varet tabt pd en hard overflade ma det ikke lengere
anvendes: Selv skader der ikke er synlige kan have ugunstig indvirkning pa sikkerheden
ved brug af apparatet.

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

Bgrn bgr vere under opsyn for at sikre at de ikke leger med apparatet.

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

Placer altid bagemaskinen pi et jevnt, varmefast underlag. Lad aldrig apparatet eller
dets ledning bergre varme overflader eller komme i kontakt med nogen former for
varmekilder (sdsom kogeplader eller dben ild).

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

Udsat ikke apparatet for regn eller fugt, og benyt aldrig bagemaskinen udendgrs eller pa
vade overflader. Sgrg altid for at bagemaskinen ikke udsattes for vandstenk. Stikket,
ledningen og selve apparatet ma aldrig neds@nkes i vand.

Advarsel: Brgdet ma aldrig tildekkes med stanniol eller lignende under bageprocessen;
den deraf fglgende overophedning kan medfg@re alvorlig beskadigelse af bagemaskinen.
Denne bagemaskine er kun beregnet til privat brug, og ikke til erhvervsmassig
anvendelse.

Benyt aldrig dette husholdningsapparat til andre formal end det som er beskrevet i
denne brugsanvisning.

Brug af andet tilbehgr end det der er leveret fra producenten kan medfgre gdeleggelse
af apparatet; der er ogsa en risiko for alvorlig personskade.

Rgr aldrig ved nogen af de bevaegelige dele under bageprocessen. Stik aldrig fingrene
eller hdnden ind 1 apparatet medmindre stikket er taget ud af stikkontakten og
bagemaskinen har kglet fuldstendigt af.

For at overholde sikkerhedsreglerne og for at undgé farer, skal reparationer af el-
artikler, herunder udskiftning af el-ledningen, altid udfgres af kvalificeret personale.
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Hvis apparatet skal repareres, skal det sendes til en af vore afdelinger for kundeservice.
Adresserne findes i tillegget til denne brugsanvisning.
® Gem denne brugsanvisning til senere reference.

Din bagemaskine

1. Kontrolpanel 2. Dampventiler
3. Lég
A LCD-displayet 4. Opsynsvindue
B Timer § og © 5. Ovnrummet
C Skorpens farve @ 6. Héandtag pa bageformen
D Menu 1........... 12 7. Bageform
E Taend/sluk-knap (M 8. Kabinet
F Brgdets vaegt F 9. Dejkrog

1
3
4 B
F
2
6 D
7
E
8
2
>
9 _
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Kontrolpanel

A LCD-displayet
LCD-displayet viser hvilket program som er valgt og hvor lang tid det varer fgr brgdet er
feerdigt. Hvis et program er aktivt vil det vises ved et blinkende kolon i displayets
tidsangivelse.

Eksempel:

I dette tilfeelde er program 2 (til HVIDT BROD/FRANSKBR®@D) valgt via 1........... 12
knappen. Displayet viser: 2 3:50; i tilleg vises vegten i form af en pilemarkgr i det
gverste hgjre hjgrne af displayet, som angiver en vaegt pd 900 g; den valgte grad af
bruning af skorpen er vist som ‘medium’ (ved pilemarkgr vist i det gverste venstre hjgrne
af displayet).

Programmets totale lengde er pé 3 timer og 50 minutter.

B Timer( ¢ og © )
Programmerne 1, 2, 3, 4, 5, 8, 9, 10, 11 og 12 kan startes med tidsforsinkelse, hvor det
valgte program vil vaere afsluttet op til 13:00 timer senere.

Eksempel:

Du vil starte bagemaskinen kl. 20.00, og ¢nsker at brgdet skal vere ferdigt kl. 7.30 naste

morgen. Som fglge heraf bliver programmets totale lengde pd 11 timer og 30 minutter.

- Benyt 1........... 12 knappen til at valge det gnskede program.

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

- Tils®t ingredienserne efter instruktionerne i afsnittet om Betjening. Undgd kontakt
mellem ger og vaske eller salt.

e Benyt ikke timerfunktionen hvor opskriften indeholder let fordervelige ingredienser
sdsom @g, frisk malk eller frugt. Timerfunktionen er heller ikke egnet til opskrifter
hvor der senere i Igbet af ®lte- eller h@veperioden skal tilfgres andre ingredienser
(som f.eks. ngdder, kerner eller tgrret frugt).

C Skorpens farve @
Bageprogrammerne 1-7 giver mulighed for at valge farve pd skorpen: Der er 3
forskellige indstillinger. Den valgte farve pé skorpen er vist ved en pilemarkgr i det
gverste venstre hjgrne af LCD-displayet.

LYS D
MEDIUM @@
M@RK D

Tryk pa 1........... 12 - knappen indtil det gnskede program vises i LCD-displayet (A).
Der kan velges mellem 12 forskellige programmer i menuen:
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Program 1 2 Hvidt 3 4 5 6 Kort 7 Kort 8 10 11
Standard | brgd/ Grovbrgd | Kiks, Kager program, | program, |Dej Kager med | Sandwich
Franskbrgd tertedej |medger |750¢g 900 g (900 g) | bagepulver
1. Altning 750 g |9 min. 16 min. 9 min. 7 min. 10 min. 12 min. 8 min. 20 min. | 10 min. 15 min.
900g (10 min. 18 min. 10 min.
1. Haveperiode 20 min. 40 min. 25 min. 5 min. 5 min. - - - 5 min. 40 min.
° °
2. Eltning 750 g |14 min. 19 min. 18 min.
° 8 min. 20 min. - - - 20 min. 5 min.
900g |15 min. 22 min. 20 min. ° ° °
[ ]
2. Haveperiode 20 min. 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20 min. | 29 min. 24 min.
Korte omrgring 30 sek. 30 sek. 30 sek. - 30 sek. - - 30sek. |30 sek. 30 sek.
3. Haveperiode 4 min. 9 min. 14 min. - 9 min. - - 9 min. 30 sek. 30 sek.
30 sek. 30 sek. 30 sek. 30 sek. 30 sek.
Sidste 750 g |45 min. 50 min. 70 min. - 55 min. 11 min. 9 min. 40 min. | 35 min. 40 min.
haeveperiode 900 g 50 min.
Bagning 750 g [ 60 min. 65 min. 55 min. 80 min. |50 min. 35 min. 40 min. - 70 min. 50 min.
900 g |65 min. 70 min. 60 min. 60 min. 55 min.
Total 750 g |2:53 3:40 332 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55
tilberedningstid | 900 g | 3:00 3:50 3:40 2:55 3:00
Lydsignal i lgbet  x X X - X - - - X X
af programmet

Menu 9 SYLTETOJ, MARMELADE

Opvarmning 15 min.

Koge- og omrgringsfase 45 min.

Hyvileperiode 20 min.

Totaltid 1:20

Menu 12 BAGNING

Bagning 60 min.

Totaltid 1:00

I nogle af programmerne kan man hgre et lydsignal, nir programmet kommer til den pagaeldende fase (markeret «e»).
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E START/STOP knappen (V)

Knappen (1) starter eller afslutter et program. Det kontinuerligt blinkende kolon i
tidsangivelsen i LCD-displayet viser at programmet er blevet aktiveret.

Beskyttelse mod forkert indtastning:

Nér et program er startet, vil alle andre knapper vaere blokerede indtil bageprocessen er
feerdig, eller indtil (') knappen holdes nede i minimum 3 sekunder.

Nar man trykker pa en af knapperne i1 kontrolpanelet, md man vente med at slippe
knappen indtil det korrekte input er tilkendegivet ved en bippelyd.

Brodets vaegt ¢

Bageprogrammerne 1, 2, 3, 5 og 11 giver mulighed for at angive vaegten af brgdet. Den
valgte vaegt vises 1 form af en pilemarkgr under det tilsvarende brgdsymbol i LCD-
displayet.

SALEDES BENYTTES BAGEMASKINEN

Din nye bagemaskine kan:

Bage brgd efter forskellige opskrifter, hvoraf nogle findes i tillegget til denne
brugsanvisning. Bagemaskinen kan imidlertid ogsd benytte de faerdige brgdblandinger
der findes pa markedet, nar maengden af mel ikke overstiger 500 g (giver et ferdigt brgd
pa ca. 900 g).

Blande, ®lte dej og lade dejen have til f.eks. boller, pizza.

Andre vigtige oplysninger

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

Kun opskrifter hvor mangden af mel er ca. 200 g — 550 g bgr benyttes til denne
bagemaskine. Tilsat 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
@ltet ordentligt. En alt for stor portion mel kan derimod bevirke at dejen haver op over
kanten af bageformen.

Ved strgmsvigt i mindre end 15 minutter under tilberedningen, vil processen automatisk
genoptages nar stremmen kommer igen.

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

For at brgdet skal blive ordentligt gennembagt, bgr man undlade at dbne ladget under
bagningen.

Bagemaskinen og bageformen bgr fa tilstrekkelig tid til at kgle af efter brug inden
delene renggres grundigt.

Bageformen og dejkrogen har slip-let belegning. For ikke at beskadige denne, bgr man
aldrig lade hérde, skarpe eller spidse genstande af metal komme i kontakt med
belagningen.

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

Advarsel

Hyvis der skulle komme r@g ud af bagemaskinens indre, skal man sgrge for at holde dgren
lukket og straks tage stikket ud af stikkontakten. Forsgg aldrig under nogen
omst@ndigheder at kvale eller slukke et ulmende brgd med vand. Rgg kan ogsd opsté
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som fglge af at dejen har havet ud over kanten pa bageformen og er kommet i kontakt
med varmeelementet. Det er derfor altid vigtigt at fglge de mangdeangivelser der
angives 1 opskrifterne ngje.

— S¢rg altid for at bagemaskinen er placeret sd bgrn ikke kan komme til den, is@r imens
den er i brug.

— Placer aldrig bagemaskinen pa blgde eller letantendelige overflader (f.eks. tepper) - Stil
den altid pa et fast, jevnt underlag. Placer altid bagemaskinen sd den ikke kan velte..

— Rgr aldrig ved kabinettets metaldele, dampventilerne bagpé apparatet, eller
opsynsvinduet i ldget: Disse dele bliver meget varme under brug.

- Inden bagemaskinen renggres skal man sgrge for at den er slukket, at stikket er taget ud
af stikkontakten og at den er kglet helt af.

PROGRAMFUNKTIONER

1 = STANDARD

Dette program er det mest benyttede og egner sig til brgd med et hgjt indhold af hvedemel.
2 = HVIDT BROD/FRANSKBRUD

Velegnet til lette typer af dej Hvidt brgd/Franskbrgd.

3 = GROVBRUD

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

4 = KIKS, TARTEDEJ

Velegnet til tilberedning af kiks eller taertedej, hvor der i1 opskriften benyttes bagepulver 1
stedet for ger.

5 = KAGERMED GAR

P& grund af det relativt hgje sukkerindhold, har sgde gardeje en tendens til at blive
hurtigere brune; derfor er bagetiden i dette program kortere.

6 = KORTPROGRAM, 750g
Velegnet til opskrifter pa indtil 750g; brgdet vil blive mindre og fastere end et standard brgd.
7 = KORTPROGRAM, 900g

Velegnet til opskrifter pé indtil 900g; brgdet vil blive mindre og fastere end et standard brgd.
8 = DEJ

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

9 = SYLTETGJ, MARMELADE

Velegnet til fremstilling af syltetg) og marmelade. Sgrg for at bageformen kun er fyldt 2/3 op
med alle ingredienserne (ca. 900g), da syltetgj og marmelade har en tendens til at skumme
op under tilberedningen.

10 = KAGERMED BAGEPULVER
Velegnet til kager hvor der benyttes bagepulver i stedet for ger.
11 = SANDWICH

Velegnet til bagning af sandwichbrgd. Brgdet har en lettere krumme og en tynd skorpe.

12 = BAGNING

Kan benyttes til at bage dej (som tidligere er @ltet ved hjelp af DEJ programmet). P4 denne
mdde kan man tilpasse havetiden 1 forhold til hvilken type dej det drejer sig om, inden
bagningen startes.

FOR BRUG
— Tag bageformen ud ved at dreje den mod uret.
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Sat stikket i en passende stikkontakt.

Tryk pa 1........... 12 knappen og valg program 12 (BAGNING).

Tryk p&d (1) knappen og lad apparatet varme op i ca. 10 minutter med laget dbent. Dette
vil fjerne den lugt der typisk opstér ndr man tender for et varmeelement for fgrste gang.
Serg for tilstrekkelig ventilation. For at undgd overophedning af bageformen, m& man
huske at tage den ud inden bagemaskinen taendes.

Bagefter trykker man pd (") knappen i mindst 3 sekunder, tager stikket ud af
stikkontakten og lader apparatet kgle af. Selve bageformen ma ogséd renggres grundigt
inden den tages i brug.

BETJENING

Abn laget, drej bageformen mod uret og tag den ud.
S@t dejkrogen pa holderen indeni bageformen.

Man opnér det bedste resultat hvis de flydende ingredienser altid hldes i formen fgrst,
fulgt af de tgrre ingredienser sdsom mel.

Tils®t derefter gaer. Sgrg for at der ikke er kontakt mellem ger og salt eller vasken, nar
timeren benyttes.

Sat bageformen tilbage i bagemaskinen og drej den med uret for at lase den fast. Sgrg
for at formen sidder ordentligt fast. Inden programmet startes, lukkes laget og stikket
settes 1 en passende stikkontakt.

Benyt 1........... 12 knappen til at velge det gnskede bageprogram. Hver gang der trykkes
pé knappen, skifter displayet til det neste program pé listen .

Ved hjelp af @ knappen, kan man pa forhand vealge hvor brun skorpen skal vere i
programmerne 1-7. Man kan valge fglgende indstillinger: LYS ( ¢ ), MEDIUM
(@) og MORK (@lD)).

I bageprogrammerne 1, 2, 3, 5 og 11er det muligt at forindstille stgrrelsen af brgdet ved
hjelp af % knappen.

Hvis man ¢gnsker at starte programmet med tidsforsinkelse, kan den gnskede totale
tilberedningstid indstilles ved hjelp af ¢ og © knapperne.

Ellers trykker man pd () knappen for at starte @ltningen og/eller bageprocessen.

Under @lte- og heveperioden i programmerne 1, 2, 3, 5, 10 og 11, vil et lydsignal angive
at yderligere ingredienser sdsom frugt og ngdder kan tilszttes dejen. Herefter bgr 1aget
ikke dbnes, fgr programmet er ferdigt.

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

Nar brgdet eller dejen er ferdig, kan man hgre et lydsignal der gentages flere gange og
displayet viser 0:00. Tryk pd (") knappen i mindst 3 sekunder og &bn laget.

Hvis man glemmer at trykke pd (") knappen og ikke straks tager brgdet ud, vil brgdet
blive holdt varmt i 60 minutter. Dette skal forhindre at der samler sig kondens i
bageformen.

Bageformen lgftes forsigtigt ud ved hjalp af en grillvante. Placer aldrig den varme
bageform pé en overflade der ikke taler varme.

Tag brgdet ud af bageformen. For at Igsne brgdet kan man
ryste formen lidt frem og tilbage. Hvis dejkrogen bliver
siddende inde 1 brgdet, mi den tages forsigtigt ud. For ikke at S
beskadige slip-let belegningen bgr man ikke benytte metal-
eller andre uegnede genstande.

For at undersiden af brgdet ogsa kan kgles af, bgr det placeres
pé en bagerist. Forsgg aldrig at skere brgdet i skiver fgrend det
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er kglet af.

Vigtig information

Program Kiks, teertedej:

Dette program benyttes til kiks, tertedej eller brgd bagt med bagepulver. Det bedste
resultat opnas hvis de flydende ingredienser tilsaettes f@rst, efterfulgt af de tgrre. I starten
af programmet er det muligt at dejen eller de tgrre ingredienser samler sig 1 bageformens
hjgrner. Hvis dette sker, kan man benytte en dejskraber til at fi ingredienserne ud af
hjgrnerne.

Kort program 750g og 900g:

Disse programmer er beregnede til at bage et brgd péd kortere tid. Eftersom
haveperioden er afkortet, vil de ferdige brgd blive lidt mindre end ellers. Ver
opmarksom pd at man mi benytte lunkent vand. Man opnér det bedste resultat hvis
vandets temperatur er mellem 48-50°C. Vi anbefaler at man benytter et termometer til
fedevarer til at male temperaturen. Hvis temperaturen er for lav vil brgdet ikke have
ordentligt; hvis temperaturen er for hgj vil geren haeve for tidligt og dette vil igen
medfgre et utilfredsstillende bageresultat.

RENGORING OG VEDLIGEHOLD

Advarsel: Serg altid for at bagemaskinen er slukket, og stikket er taget ud af
stikkontakten og at bagemaskinen er kglet helt af, inden den renggres. Nedsank aldrig
bagemaskinen i vand.

Drej bageformen mod uret, lgft den ud og tag @ltekrogen af.

Bageformen og dejkrogen kan renggres med varmt vand og et mildt opvaskemiddel.
Benyt aldrig skarpe redskaber til renggringen. Hvis det er vanskeligt at fa dejkrogen ud
af bageformen, sd s@t den i blgd i en halv times tid. Tag aldrig hardt fat for at fa
dejkrogen ud.

For ikke at beskadige forseglingen pa drivakslen, bgr bageformen aldrig std i blgd 1
lengere tid. Bageformen taler ikke rengering i opvaskemaskine.

Indersiden af 14get kan aftgrres med en blgd letfugtig klud. Indersiden af bagemaskinen
kan rengeres med en tor bled klud.

Benyt aldrig renggringsmidler der er specielt beregnet til bageovne, eller skrappe og
slibende renggringsmidler, sdsom eddike eller blegemidler til reng@ringen.

Sgrg altid for at bagemaskinen er kglet helt af og at den er helt tgr inden den szttes vek.

TYPISKE PROBLEMER

1.

Brgdet har en stram lugt.
Undersgg om der blev benyttet en passende m@ngde gar. For meget ger giver en
ubehagelig lugt og far brgdet til at have alt for meget. Benyt altid friske ingredienser.

Det nybagte brod er fugtigt og har en klistret skorpe.
Tag altid brgdet ud af bageformen sa snart det er bagt ferdigt, og placer det pa en
bagerist, sd det kan kgle af.

Programmet starter ikke selvom der er blevet trykket pa Startknappen.

Sgrg for at bagemaskinen er korrekt tilsluttet til strgmforsyningen.

Hyvis bagemaskinen stadig er varm efter en tidligere bageproces, vil en automatisk sikring
forhindre maskinen 1 at blive startet igen. I si fald vil LCD-displayet vise bogstaverne
HHH, og man kan hgre et vedvarende lydsignal. Tryk pd (') knappen i 3 sekunder, og
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tag bageformen med ingredienserne ud
af bagemaskinen igen. Man bgr lade
bagemaskinen kgle af i ca. 20 minutter
med ladget dbent inden man igen
forsgger at starte programmet.

Efter at der er trykket pa Startknappen
vises bogstaverne EEE i displayet.
Bogstaverne EEE indikerer en fejl i
temperatursensoren. I sddanne tilfelde
mé& bagemaskinen efterses af en
godkendt reparatgr.

Brgdet er blevet alt for hgijt.
Formindsk den mangde af ger, vand og
mel, der benyttes.

Brgdet er ikke heevet godt nok.

Forgg mangden af gaer, vand og
spdestof. Sgrg for at benytte den rigtige
rekkefglge ndr ingredienserne haldes i

bageformen: fgrst de flydende
ingredienser, s& de t@grre og til sidst
garen.

Bemark: brgd bagt af rugmel eller
grahamsmel plejer at have mindre end
brgd bagt af hvedemel.

Brgdet falder sammen efter at bagningen
er begyndt.

Dejen har varet for let. M@ngden af gaer
eller vaeske méa reduceres en smule, eller
prov at benytte et program med kortere
hevetid. Man kan ogsa forsgge at gge
saltmengden.

Dejen er alt for blpd og klistret.

Dejens konsistens kan ggres mere
smidig hvis der tilszttes en skefuld mel
under @ltningen.

Dejen er meget tung at celte.
Tilset en spiseskefuld vand under
@ltningen.
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OPSKRIFTER

Hvede og rugbred med sojakerner

Ingredienser:

750g | 900g Ingredienser

1 1'> | tsk. |T@rger

225 1270 |g Hvedemel (type 550)
195 |235 |g Sigtet rugmel (type 1150)
2 2 tsk. |Salt

1'2 |12 |tsk. |Sukker

160 |190 |ml |[Vand

140 | 170 |ml |Kernemelk

12 |2 tsk. |Surdej eller surdejskultur
30 |35 g Sojakerner

1 1 tsk. |Krydderiblanding
Program: 1 STANDARD

Skorpe: MEDIUM @D

Sojakernerne tilsettes efter lydsignalet.

Logbred
Ingredienser:
750g | 900g Ingredienser
12 |2 tsk. | Tgrgeer
270 325 |g Groft hvedemel (type 405)
180 | 215 |g Sigtet rugmel (type 1150)
1~ |2 tsk. | Salt
'/ 1 tsk. |Sukker
165 |200 |ml |[Vand
135 |160 |ml |Kernemelk
40 |50 |g Ristede lgg
Program: 2 HVIDT
BRO®D/FRANSKBR®D
Skorpe: MEDIUM @D

De ristede lgg tilsettes efter lydsignalet.




Ostebred Sedt bred
Ingredienser: Ingredienser:

750g | 900g Ingredienser 750g Ingredienser

12 | 12 | tsk. | Tgrger 1 tsk. |Tgrger

270 | 325 | g Hvedemel (type 550) 500 |g Hvedemel (type 550)

180 | 215 | g Sigtet rugmel (type 1150) 2 spsk. | Sukker

12 | 2 tsk. | Salt 2 spsk. | Honning

'2 1 tsk. | Sukker 1 tsk. | Salt

180 | 215 | ml |Vand 185 |ml |M=lk

135 | 160 | ml | Kernemelk Program: 5 KAGER MED GAR
50 60 g Fintreven Emmentaler ost

Program: 1 STANDARD Frugtbred

Skorpe: M@RK @l Ingredienser:

Osten tilszttes efter lydsignalet. 750g | 900g Ingredienser

1 1'> | tsk. |Tg@rger

Hvedebrod 230 |280 |g Hvedemel (type 550)
Ingredienser: 220 260 |g Sigtet rugmel (type 1150)
750g | 900g Ingredienser 12 |2 tsk. [Salt

1 1'> | tsk. |Tgrger e 1 tsk. | Sukker

220 | 260 |g Hvedemel (type 550) 300 |360 |[ml [Grapefrugt juice

230 | 280 |g Hvedemel (type 1050) Program: 1 STANDARD

14 |2 tsk. |Salt Skorpe: MORK @l

'2 1 tsk. |[Sukker

1 1 spsk.| Surdej eller surdejskultur Franskbred

210 | 250 |ml |Kernemelk Ingredienser:

120 | 145 |ml |Melk 750g | 900g Ingredienser
Program: 1 STANDARD 1 1'2 |tsk. |Tergaer

Skorpe: MEDIUM @ > 390 470 |g |Groft hvedemel (type 405)

2 22 | spsk.|Sukker

Hvedebred 12 |2 tsk. |Salt

Ingredienser: 12 |2 spsk.|Smgr

750g | 900g Ingredienser 150 {180 |ml |Melk

1 12 | tsk. | Tgrger 120 | 145 |ml |Vand

270 | 325 |¢g Hvedemel (type 1050) Program: 2 HVIDT

180 | 215 | g Groft hvedemel (type 405) BROD/FRANSKBR®D
12 |2 tsk. | Salt Skorpe: MEDIUM @
12 |2 tsk. | Honning eller sirup

1 2 tsk. | Surdej eller surdejskultur

270 | 325 |ml |Vand

Program: 1 STANDARD

Skorpe: MORK @l
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Grovbred en forvarmet ovn, indtil osten er smeltet og
Ingredienser: flydt ud og dejen er brun pé kanten.
750g | 900g Ingredienser
12 |2 tsk. | Torgeer Hvede og rugbred
225 |270 |g | Hvedemel (type 1050) Ingredienser:
225 | 270 |g Groft rugmel 750g | 900g Ingredienser
1 1> |tsk. | Salt 1 1'/, |tsk. | Tgrger
s 1 tsk. | Sukker 225 270 |g Hvedemel (type 550)
285 | 340 |ml | Vand 225 |270 |g Sigtet rugmel (type 1150)
2 3 spsk| Surdej eller surdejskultur ' |2 tsk. | Salt
Program: 3 GROVBR@D |1 tsk. | Sukker
Skorpe: M@RK @) 210 {250 |ml |Vand
110 | 135 |ml [ Yoghurt naturel, 3.5% fedt
Klidbred 1 2 tsk. | Surdej eller surdejskultur
Ingredienser: Program: 1 STANDARD
750g | 900g Ingredienser Skorpe: MEDIUM @
1 1 tsk. |Torgeer
340 | 405 |g Hvedemel (type 550) Bred med havreklid
125 | 175 |ml |Hvedeklid Ingredienser:
2 2 spsk. [Sukker 750g | 900g Ingredienser
2 2 spsk. | Tgrmelk 1 1 tsk. |Tgrgeer
1 2 tsk. [Salt 270 325 |g Hvedemel (type 550)
2 2 spsk. [Smgr 80 100 |g Havreklid/havregryn
225 | 270 |[ml |Vand 1 1'/> | spsk.|Sukker
Program: 1 STANDARD ' |2 tsk. (Salt
Skorpe: MEDIUM @@ 12 |2 spsk.|Smgr
300 {360 |ml [Melk
Pizzadej Program: 3 GROVBR®D
Ingredienser: Skorpe: MEDIUM @D
Ingredienser
2 tsk. | Torger i/laerdigeli)mdblandi:lgerbfra s?:)erm?rkedd.et
an an ogsa enytte erdige
300 tgsk. IS{aVltedemel (type 530) brgdblandinger fra butikkerne. -
- Heald op til 500 g af den fardige
1 tsk. | Sukker brgdblanding og den anbefalede
3 | spsk.| Olivenolie mangde gar i bageformen. Alt
230 |ml |Vand afhangigt af pakningens stgrrelse, er det
Program: 8 DEJ muligt at man bare skal benytte en halv

S& snart programmet er ferdigt tages dejen
ud af bageformen.

Smgr en bageplade med olivenolie og rul
dejen ud med en kagerulle.

Lad dejen have ved stuetemperatur i ca. 30
minutter.

Fordel det gnskede fyld p& pizzaen, og bag
den derefter i 15 — 25 minutter ved 200° C i
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pakke ad gangen.

Tilset den anbefalede mangde vand.
Program: Velg STANDARD, HVIDT
BROD/FRANSKBR®D eller
GROVBR®D alt athengigt af hvilken type
mel der benyttes.

Syltetej, Marmelade
Denne basisopskrift bestar af finskdren




eller pureret frugt og gelatinesukker. Oplysninger om det rette forhold mellem frugt og

sukker kan lases pa gelatinesukkerets emballage.

— Inden frugten skares i mindre stykker eller pureres, m& den vaskes og om ngdvendigt
skrelles.

— Placer frugt og gelatinesukker 1 bageformen og sgrg for at formen ikke er fyldt mere end
to-tredjedele op, eftersom marmelade har en tendens til at skumme op under
kogeprocessen. Denne proces bgr overvages ngje.

— Start programmet SYLTET®@J, MARMELADE.

— Nar programmet er afsluttet, tages stikket ud af stikkontakten og bageformen lgftes
forsigtigt ud ved hjzlp af en grydelap. Om ngdvendigt kan man for at formindske
skummet rgre lidt rundt.

- Held forsigtigt syltetgjet eller marmeladen i de klargjorte glas. Luk glassene omhyggeligt
bagefter og lad dem kgle af.

® Bageformen mé renggres grundigt umiddelbart efter brug.

Ekstra information

Opskrifterne i denne brugsanvisning kan tilpasses ved at tilfgje andre ingredienser efter eget
valg.

Man kan, alt afh@ngigt af hvad man kan lide, tilfgje f.eks. hvedekim, solsikkekerner,
krydderurter, kommen, stgdt peber, findelte ngdder, miiesli, majsflager, fine bacontern osv.
Disse ingredienser tilsettes efter lydsignalet 1 de fglgende programmer: STANDARD,
HVIDT BROD/FRANSKBR®@D, GROVBR®D, KAGER MED GZAZR, KAGER MED
BAGEPULVER og SANDWICH.

Bagemaskinen er beregnet til at arbejde med opskrifter hvor indholdet af mel ikke
overstiger 550 g. For at undgd at dejen haver op over kanten pd bageformen og sikre at
dejen bliver @®ltet ordentlig og grundigt igennem, bgr man ikke overskride denne meangde.
Alle ingredienser bgr have almindelig rumtemperatur.

Sukker far geeren til at haeve, og ggr samtidig skorpen mgrkere og tykkere.

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

Hvis man tilfgjer en ekstra ingrediens der har flydende konsistens til opskriften, m& man
sgrge for at reducere veskemangden i forhold til dette. Dette galder for eksempel hvis der
tilsettes &g, frisk ost eller yoghurt til dejen.

Bageresultatet er afhangigt af flere faktorer sa som lufttryk, luftfugtighed, vandets
hardhedsgrad, rumtemperatur eller ingrediensernes temperatur. Hvis en af opskrifterne
ikke falder tilfredsstillende ud i forste omgang, anbefaler vi at opskrifterne justeres som
foreslaet i afsnittet ‘Typiske problemer .

Speciel information til allergikere

I denne bagemaskine kan man ogsa benytte specielle melblandinger som er egnede til
personer med glutenallergi. Brgdene vil blive relativt faste i konsistensen, selvom der
benyttes ekstra gar eller bagepulver.

Til disse brgd bgr man altid kun benytte STANDARD programmet og valge en mgrk 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.

Hvis der sidder mel tilbage pa siderne i bageformen, dbnes ldget under @ltningen og melet
skrabes ned til dejen med en dejskraber s det kan blive @ltet med i dejen. Luk liget igen
bagefter.

Nér der benyttes ger bgr @®ltekrogen tages ud efter den side @lteperiode. Put lidt af
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melblandingen pé fingrene inden dejkrogen tages ud. Udtagning af dejkrogen er ngdvendig
for at undgi luftlommer i brgdet, da denne type brgd ikke haver ret meget. Tilset nogle fa
draber olie til brgdet bagefter og fordel den jevnt over brgdet ved hjlp af en dejskraber
eller fingrene. Dette vil forebygge revner i1 skorpen som ellers kan forekomme pa grund af
den hgje bagetemperatur. Luk laget bagefter.

Til glutenfri brgd er de klar-til-brug blandinger som s@lges i1 butikkerne de bedst egnede.

Forkortelser:

Tsk. = teske (méleske: 1 tsk. =5 ml)

'/> tsk. = en halv teske

Spsk. = spiseske (méleske: 1 spsk. =15 ml)
g = gram

ml = milliliter

Milebzgeret: 1 cup =200 ml

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

GARANTIERKLAZARING

P4 dette husholdningsprodukt overtager vi garantien i to ar fra salgsdatoen. Garantien
gelder for materiale- og fabrikationsfejl. Skader, der er opstiet som fglge af forkert
behandling, normalt slid samt pa skgrbare dele som f.eks. glas, dekkes ikke af garantien.
Garantien bortfalder ligeledes ved indgreb pé produktet af folk, der ikke er autoriseret af os.
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TEKNISK SPECIFIKATION

Modellnr.: BM 3989

Nitspédnning: 230 V~, 50 Hz

Effektforbrukning: 600 W

Bakningskapacitet: max. 550 g vetemjol for en 900 g limpa

Ungeférliga métt: 335 mm (B) x 280 mm (D) x 340 mm (H)

Vikt: 59 kg

Tidsinstillare: Kan forprogrammeras max. 13:00 timmar

Programfunktioner: 12

Tillbehor: Maittkopp och méttsked

Denna produkt uppfyller de krav som é&r géllande for CE-mérkning.
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VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER
Las noggrant igenom foljande bruksanvisning innan du anvinder bakmaskinen.

Holjets yta och ventilationsdppningarna blir heta under anvindning. Ror 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 dppnar enheten.

Apparaten bor endast anslutas till ett felfritt jordat uttag installerat enligt gidllande
bestimmelser. Se till att ndtspdnningen i viagguttaget motsvarar den som ar markt 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. Lt inte
elsladden hinga fritt; se till att den inte kommer 1 ndrheten av apparatens heta delar och
14t inte sladden ligga Over vassa kanter.

Kontrollera noga om det mirks nédgra fel p4 huvudenheten eller de medféljande
komponenterna innan apparaten anviands. Om apparaten t ex har tappats pa en hard yta
far den inte ldngre anvindas. Aven osynliga skador kan forsimra apparatens
driftsédkerhet.

Denna apparat bor inte anvédndas av personer (inklusive barn) som har minskad fysisk
rorelseférmaga, reducerat sinnes- eller mentaltillstind, eller som saknar erfarenhet och
kunskap. Dessa personer bor antingen endast anvidnda apparaten under tillsyn av en
person som dr ansvarig for deras sidkerhet eller ocksa fa tillrdckliga instruktioner
betridffande apparatens anvdndning.

Se till att barn inte leker med apparaten.

Se till att avstindet till viggar eller andra féremél 4r minst 5 cm. Placera inte apparaten
eller anvidnd apparaten néra eller under viggskép eller hingande foremél sdsom gardiner
eller annat lattantindligt material. Placera ej foremal ovanpa apparaten.

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

Starta aldrig apparaten om inte brodformen innehéallande ingredienserna har placerats
inuti enheten.

Utsétt inte apparaten for regn eller fuktighet och anvédnd den inte utomhus eller pa
fuktiga ytor. Se till att apparaten alltid 4r utom rickhéll for vatten. Sénk aldrig ner
stickproppen, elsladden eller apparaten i vatten.

Varning: tidck inte Over brod med aluminiumfolie eller liknande under
tillagningsprocessen; den extra virmeutvecklingen som uppstdr kan skada enheten
allvarligt.

Denna bakmaskin 4r enbart avsedd for enskilda hushdll och inte for kommersiell
anvandning.

Anvind inte apparaten for andra dndamaél dn de som beskrivs i denna manual.
Anvindning av tillbehdr som inte 4r producerade av tillverkaren kan leda till skador pa
apparaten sivil som allvarliga personskador.

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

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

® Spara denna bruksanvisning for framtida bruk.

Din bakmaskin

1. Kontrollpanel 2. Ventilationsoppningar
3. Lock
A LCD-display 4. Fonster
B Tidsinstéllning ¢ och @ 5. Bakningsbehéllare
C Griddning (Bryningskontroll) @ 6. Brodformens handtag
D Meny 1........... 12 7. Brodform
E Start / Stopp M 8. Holje
F Brodvikt “§ 9. Degkrok
3
4
F
2
6
7
8
>
9
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Kontrollpanel

A LCD-display
LCD-displayen visar det valda programmet och den aterstdende tiden fOr programmet.
Det aktiva programmet indikeras av ett kontinuerligt blinkande kolon

Exempel:
I detta exempel har program 2 (fér VITT BROD/BAGUETTE) valts genom att trycka
pa L. 12 knappen . Displayen visar: 2 3:50; dessutom visas vikten i form av en

pilspets ldangst upp till hoger i displayen, indikerande en vikt pa 900 g; griddningsnivén
som valts visas som ‘medium’ (pilspetsen syns ldngst upp till vanster i displayen).
Programmets sammanlagda tillredningstid 4r 3 timmar och 50 minuter.

B Tidsinstillning ( ¢ och ©)
Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 8, 9, 10, 11 och 12 kan startas med en fordrojd tidsinstdllning.
Detta mojliggor att det valda programmet kan avslutas upp till 13:00 timmar senare.

Exempel:

Du Onskar starta programmet kl. 20.00, och vill att brodet skall vara fardigt kl. 7.30

foljande morgon. Foljaktligen kommer den sammanlagda programmeringstiden att vara

11 timmar och 30 minuter.

- Tryck pa 1........... 12 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 Anvdindning. Se till att jasten
inte kommer 1 berdring med vitskan eller saltet.

e Anvind inte tidsinstdllningsfunktionen om receptet innehdller kénsliga ingredienser
sdsom agg, farsk mjolk eller frukt. Tidsinstillningsfunktionen ir inte heller 1amplig for
recept som kraver en tillsats av ingredienser (t ex notter, fron eller torkad frukt) under
knédnings- eller jasningsfasen .

C Griddning @
I bakningsprogrammen 1-7 dr det mojligt att forprogrammera den Onskade
griaddningsnivan; Det finns tre nivder att vilja mellan. Den grdddningsnivd som valts
visas av en pilspets i Ovre delen av LCD-displayen.

LATT ¢
MEDIUM @@
MORK @

Tryck pa 1........... 12 knappen tills det 6nskade programmet visas i LCD-displayen (A).
12 olika program kan véljas ur menyn:
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Program 1 2 3 4 5 6 Kort 7 Kort 8 10 11
Standard| Vitt brod/ | Fullkorn Sméabrod, | Kakor program, | program, | Deg Normala | Sandwich
Baguette bakelser |medjiast | 750 g 900 g (900 g) | kakor
Forsta 750 g 9 min. 16 min. 9 min. 7 min. 10 min. 12 min. 8 min. 20 min. |10 min. |15 min.
knadningsfasen | 900 g 10 min. | 18 min. 10 min.
Forsta 20 min. |40 min. 25 min. 5 min. 5 min. - - - 5 min. 40 min.
jasningsfasen ° °
Andra 750 g 14 min. | 19 min. 18 min.
knaddningsfasen ° 8 min. 20 min. - - - 20 min. | 5 min.
900 g 15 min. |22 min. 20 min. ° ° °
[
Andra jasningsfasen 20 min. | 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20 min. |29 min. |24 min.
Korta blandningsfasen 30sek. |30 sek. 30 sek. - 30 sek. - - 30sek. |30 sek. 30 sek.
Tredje jasningsfasen 4 min. 9 min. 14 min. - 9 min. - - 9 min. 30 sek. 30 sek.
30sek. |30 sek. 30 sek. 30 sek. 30 sek.
Sista 750 g 45 min. | 50 min. 70 min. - 55 min. 11 min. 9 min. 40 min. |35 min. |40 min.
jdsningsfasen 900 g 50 min.
Griaddning 750 g 60 min. | 65 min. 55 min. 80 min. 50 min. 35 min. 40 min. - 70 min. | 50 min.
900 g 65 min. | 70 min. 60 min. 60 min. 55 min.
Korningstid 750 g 2:53 3:40 3.32 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55
for 900 g 3:00 3:50 3:40 2:55 3:00
Akustisk signal X X X - X - - - X X
under programmet
Meny 9 SYLT, MARMELAD Uppvéarmning 15 min. Uppvarmnings- och knddningsfas 45 min. Vilofas 20 min. Totalt 1:20
Meny 12 BAKNING Graddning 60 min. Totalt 1:00

For vissa program hors en ljudsignal nir programfasen ifraga (mérkt «e») nas.
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E START/STOPP- knappen ()

(H) knappen startar eller avslutar ett program. Ett kontinuerligt blinkande kolon i LCD-
displayen indikerar att programmet har aktiverats.

Skydd mot fel inmatning:

Da ett program har startat lases alla andra kontrollknappar tills bakningsprocessen har
avslutats eller tills (1) knappen har tryckts in i minst 3 sekunder.

D4 du trycker pé en kontrollknapp bor du alltid héalla den intryckt tills en ljudsignal
indikerar att den korrekta inmatningen dr gjord.

Brodvikt ¢
Med bakningsprogrammen 1, 2, 3, 5 och 11 viljer du brodstorlek i forvdg. Den valda
vikten indikeras i form av en pilspets under respektive brodsymbol 1 LCD-displayen.

HUR DU ANVANDER BAKMASKINEN

Med din nya bakmaskin kan du:

baka brod enligt olika recept, ndgra recept finner du i bilagan till denna bruksanvisning.
Dessutom kan du med denna bakmaskin ocksad anvidnda fardigkopta brodmixprodukter
som innehaller hogst 500 g fasta ingredienser (for en brodlimpa pa ca. 900 g).

blanda, knada deg for frallor, pizza etc., och lata degen jisa.

Ytterligare viktig information

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

Baka endast brod enligt recept som innehédller ca. 200 — 550 g mjol. Anvénd 1'/> teskedar
jast for vetemjol, och 2 teskedar for rdgm;ol.

Om mjolméngden 4r mindre dn detta kan inte en ordentlig knddning av degen
garanteras. En alltfor stor médngd mjol kan leda till att degen jidser over kanterna pa
brodformen.

Om ett stromavbrott pd mindre 4n 15 minuter intrédffar fortsitter bakningsprocessen
automatiskt dir den slutade.

Vattendnga kan bildas pad fonstret under knddningsfasen. Kondensen forsvinner dock
under graddningsfasen.

For att forsdkra dig om att brodet blir jimnt griddat bor du inte 6ppna locket under
griddningsprocessen.

Efter anvindning bor bakmaskinen och brodformen svalna ordentligt fore rengdring.
Brodformen och degkroken har en non-stick yta. For att undvika skador pa denna yta
bor inga metallforemal eller andra hdrda, vassa eller spetsiga foremél anvédndas.
Varning: anvindning av bakmaskinen da den éir tom kan skada apparaten p g a
Overhettning av den tomma brodformen.

Varning

Om det av ndgon anledning utvecklas rok inuti bakningsenheten bor locket héllas stangt
och stickproppen omedelbart tas ur vigguttaget. Forsok under inga omstindigheter att
kviva eller slicka en pyrande deg med vatten. Rokutvecklingen kan bero pé att degen
har jast over brodformens kanter och kommit i kontakt med virmeelementen. Darfor ar
det mycket viktigt att folja de mattbegransningar som angivs i recepten.

Se alltid till att apparaten ar placerad utom réackhdll for barn, speciellt da den &ar 1
anviandning.
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— Placera inte apparaten pa mjuka eller littantidndliga ytor (t ex mattor). Se alltid till att
den ir placerad pa en stadig och jdmn arbetsyta. Placera alltid apparaten sd att den inte
kan stjilpa.

— ROr inte metallholjet, ventilationshdlen pa baksidan av enheten eller fonstret pa luckan;
dessa delar blir heta under anvéndning.

— Se till att apparaten &r avstingd, kopplad ur elnétet och att den har svalnat fullstindigt
fore rengoring.

PROGRAMFUNKTIONER

1 = STANDARD

Detta program dr vanligast och lampligt for brod med vetemjol som huvudingrediens.

2 = VITT BROD/BAGUETTE

Lampligt for litta degar ss. VITT BROD/BAGUETTE.

3 = FULLKORNSBROD

I jimforelse med STANDARD-programmet har detta program forldngda jasnings- och
bakningsfaser eftersom degar som innehdller en stor mingd rag- eller fullkornsmjol tenderar
att jasa ldngsammare dn degar som innehéller vetemjol.

4 = SMABROD, BAKELSER

Lampligt for tillredning av smabrod som innehéller bakpulver 1 stéllet for jast.

5 = KAKORMED JAST

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

6 = KURZ,750g
Lampligt for recept upp till 750 g; limporna blir &ven mindre och kompaktare &n vanligt.
7 = KORT PROGRAM, 750g

Lampligt for recept upp till 900 g; limporna blir 4ven mindre och kompaktare dn vanligt.

8 = DEG

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

9 = 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 900 g), eftersom
blandningen ofta skummar upp.

10 = NORMALA KAKOR
Lampligt for kakor i vilka du anvinder bakpulver i stéllet for jist.
11 = SANDWICH

Lampligt for att baka smorgasbrod. Brodet har en l4tt struktur och en tunn skorpa.

12 = BAKNING

Lampligt for bakning av deg (t ex deg som tidigare blivit knddad med DEG-programmet).
P& detta sétt kan jdsningsfasen dndras i enlighet med degtypen innan BAKNING-
programmet startas.

INNAN FORSTA ANVANDNINGEN

- Tag loss brodformen genom att vrida den motsols.

— Sitt stickproppen 1 ett lampligt uttag.

- Anvind 1........... 12 knappen for att vilja program 12 (BAKNING).

— Tryck pd () knappen och 14t apparaten virma upp i ungefir 10 minuter med locket
Oppet. Detta avldgsnar den lukt som vanligen féorekommer d& man forsta gdngen
aktiverar virmeelement. Se till att rummet 4r vél ventilerat. For att undvika att
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brodformen blir Overhettad bor den tas ut innan apparaten startas.

Tryck darefter ner () knappen i minst 3 sekunder, dra stickproppen ur vigguttaget och
14t apparaten svalna. Brodformen bor rengdras noggrant innan den anvédnds forsta
gingen.

ANVANDNING

Oppna locket, vrid brodformen motsols och tag loss den.

Placera degkroken i dess sockel inuti brodformen.

For bista resultat laggs vitskan i1 forst och dérefter de fasta ingredienserna sdsom mjolet.
Jasten tillsitts sist. Se till att att jisten inte kommer i berdring med saltet eller vitskan dé
tidsinstillningsfunktionen anvénds.

Sitt tillbaka brodformen i enheten och vrid den medsols for att 1dsa den pa plats. Innan
programmet startas bor du stinga locket och sitta stickproppen i ett lampligt vigguttag.
Vilj onskat bakningsprogram med hjilp av 1........... 12 knappen. Vid varje tryck pé
knappen visar displayen foljande program i ordningsfoljden.

Genom att trycka pA @ knappen kan du vilja den dnskade griddningsnivan i
programmen 1-7. Féljande nivaer kan viljas: LATT ( ¢ ), MEDIUM ( @ )och
MORK ( @).

Bakningsprogrammen 1, 2, 3, 5 och 11 mdojliggdr en forinstillning av brodstorleken med
hjalp av ¢ -knappen.

Om du Onskar starta programmet med fordrojd tidsinstédllning kan den sammanlagda
tillredningstiden nu matas in med hjélp av € och © knapparna.

I annat fall startar du knadnings- och/eller bakningsprocessen genom att trycka pa ()
knappen.

Under knddnings- eller jdsningsfasen i programmen 1, 2, 3, 5, 10 och 11 indikerar en
ljudsignal att extra ingredienser sdsom frukt och notter kan tillsittas 1 degen, men dppna
inte locket ddrefter utan vénta tills programmet ar klart.

Om du behover avbryta ett program trycker du pa ()-knappen i ca 3 sekunder.
Knappfunktionen bekréftas med en ljudsignal.

D4 brodet eller degen dr fardiga hors en signalserie och tidsinstillningsdisplayen visar
0:00. Tryck ner (1) knappen i minst 3 sekunder och 6ppna locket.

Om du glommer att trycka pad (!) knappen och ta ut brodet genast hélls brodet
automatiskt varmt i ca 60 minuter. Detta forhindrar att kondensation uppkommer i
brodformen.

Anvind en grytvante for att forsiktigt ta ut brodformen. Placera inte den heta
brodformen pa en varmekénslig yta.

Tag ut brodet ur brodformen. For att 10sgora brodet kan du
skaka det forsiktigt. Om degkroken inte lossnar fran brodet bor
den forsiktigt lossas. For att undvika skador eller repor pa non- S
stick ytan bor inga metallféremal eller andra oldmpliga foremaél
anvindas.

For att brodets undersida ocksi skall svalna bor det placeras pa
ett lampligt galler. Forsok inte skdra upp brodet forrédn det har
svalnat.

Viktig information

Program Kakor, smabrod:
Programmet anvinds for kakor, smabrod eller brod med bakpulver. For att slutresultatet
skall bli s bra som mojligt bor du alltid forst ldgga védtskorna i brodformen och dérefter
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de fasta ingredienserna. Under programmets borjan dr det mojligt att degen eller de
torra ingredienserna samlas runt brodformens kanter. Om detta hdnder bor du anvinda
en spatel for att flytta ingredienserna fran hornen.

Kortprogram 750 g och 900 g:

Dessa program dr lampliga for att baka brod pé kortare tid. Med en forkortad jasningsfas
blir brodet ndgot mindre och fastare dn normalt. Kom ihdg att du bor anvdnda varmt
vatten. Det bista resultatet ndr du vanligen med en vattentemperatur pa ca 48-50 °C. Vi
rekommenderar att du anvdnder en lamplig mattermometer. Om temperaturen ér for 1ag
jaser inte brodet tillrdckligt mycket; en temperatur som ar alltfor hog leder till att jasten 1
degen jaser for tidigt, och dven di blir bakningsresultatet sdmre.

RENGORING OCH VARD

Varning: se till att apparaten ér avstingd, kopplad ur elnitet och helt avsvalnad innan
du rengor den. Sink aldrig ner bakmaskinen 1 vatten.

Vrid brodformen motsols, lyft ut den och tag loss knddningskroken.

Brodformen och degkroken kan rengdras med hett vatten och ett milt rengdringsmedel.
Anviind inga repande material vid rengoringen. Om du inte lyckas 16sgora degkroken
frdn brodformen med normal kraft kan du l4ta den ligga i blot i ljummet vatten i ca 30
minuter. Forsok inte med véld 16sgora degkroken

For att forhindra skador pa drivaxelns tidtning, bor brodformen inte ligga 1 blot en ldngre
tid. Brodformen bor inte rengoras i diskmaskin.

Insidan av locket kan rengoras med en mjuk, ldtt fuktad trasa. Insidan av apparaten
rengdrs med en mjuk, torr trasa.

Kommersiellt framstédllda ugnsrengoringsprodukter for vanliga ugnar far inte anvéndas.
Anvind inte heller slipmedel eller starka rengoringsmedel, vindger eller blekmedel for
att rengOra apparaten.

Se alltid till att apparaten har svalnat fullstdndigt och dr torr innan du placerar den i
forvaring.

VANLIGA PROBLEM

1.

Brodet har en stark dofft.
Kontrollera att den rétta jistmidngden har anvédnts. For mycket jist kan orsaka en
obehaglig lukt och fé brodet att jdsa for mycket. Anvénd alltid fiarska ingredienser.

Det griddade brodet dr vatt och har en kladdig yta.
Tag ut brodet direkt efter bakningen och placera det pa ett galler for att svalna.

Det valda programmet startar inte da man trycker pa startknappen.

Forsdkra dig om att apparaten dr ordentligt ansluten till elnétet.

Om apparaten fortfarande dr for het efter foregdende anvéndning hindrar en automatisk
sdkerhetsstrombrytare apparaten att slds pa igen. I detta fall visar LCD-displayen
bokstidverna HHH, och en oavbruten ljudsignal hors. Tryck pad (") knappen i 3 sekunder
och avlidgsna brodformen med ingredienserna ur apparaten. Lat bakmaskinen svalna i ca
20 minuter med locket dppet innan du forsoker starta programmet igen.

Efter att du tryckt pa startknappen visas EEE i displayen.

Meddelandet EEE indikerar att temperatursensorn inte fungerar. I detta fall bor
apparaten kontrolleras av en behoring person.
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Brodet har stigit for mycket.
Minska pé& jdst-, vatten-
mjolméngden som anvénts.

eller

Brodet har inte stigit tillrickligt.

Oka mingden av jist, vatten eller
sotningsmedel. Se till att ingredienserna
tillsdtts i den ritta ordningsfoljden: forst
vitskan, sedan de fasta ingredienserna
och till sist jasten.

Mirk: brod som innehédller rig- eller
fullkornsmjol tenderar att jasa mindre
4n brod som innehdller vetem;jol.

Degen sjunker ihop efter att
grdddningsfasen har inletts.

Degen ar for 16s. Minska en aning pa
vitske- eller jastmingden, eller anvind
ett program med en kortare jasningsfas.
Du kan ockséd 6ka mingden av salt.

Degen dr for l0s eller for kladdig.
Degkonsistensen kan bli smidigare om
en sked mjol tillsdtts under
knédningsfasen.

Det dr mycket svart att knada degen.
Tillsdtt en sked vatten under
knéddningsfasen.
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RECEPT

Vete- och ragbrod med sojafron

Ingredienser:

750g | 900g Ingredienser

1 1'2 | tsk | Torrjést

225 1270 |g Vetemjol (typ 550)
195 235 |g Ragmjol (typ 1150)
2 2 tsk | Salt

1'2 |12 |tsk | Socker

160 | 190 |ml [ Vatten

140 | 170 |ml | Graddmjolk

12 |2 tsk | Surdegspulver av surdeg
30 |35 g Sojafron

1 1 tsk | Brodkrydda
Program: 1 STANDARD
Griddning: MEDIUM @D

Sojafrona tillsétts efter ljudsignalen.

Lokbrod

Ingredienser:
750g | 900g Ingredienser
12 |2 tsk | Torrjast
270 325 |g Vetemjol (typ 405)
180 |215 |g Ragmjol (typ 1150)
12 |2 tsk | Salt
'/ 1 tsk | Socker
165 |200 |ml [ Vatten
135 | 160 |ml | Graddmjolk
40 |50 |g Rostad 16k
Program: 2 VITT BROD/BAGUETTE
Griddning: MEDIUM @ >

Den rostade 16ken tillsétts efter ljudsignalen.




Ostbrod Sott brod

Ingredienser: Ingredienser:

750g | 900g Ingredienser 750g Ingredienser

1'2 | 12 | tsk | Torrjést 1 tsk | Torrjast

270 325 | g Vetemjol (typ 550) 500 |g Vetemjol (typ 550)

180 | 215 | g Régmjol (typ 1150) 2 msk |Socker

12 |2 tsk | Salt 2 msk |Honung

'2 1 tsk | Socker 1 tsk |Salt

180 | 215 | ml | Vatten 185 |ml |Mjolk

135 | 160 | ml | Grdaddmjolk Griddning: 5 KAKOR MED JAST
50 |60 |g Fint riven Emmentalost

Program: 1 STANDARD Fruktbrod

Griddning: MORK @l Ingredienser:

Osten tillsétts efter ljudsignalen. 750g | 900g Ingredienser

1 1'/> |tsk | Torrjist

Vetebrod 230 |280 |g Vetemjol (typ 550)
Ingredienser: 220 260 |g Régmjol (typ 1150)
750g | 900g Ingredienser 12 |2 tsk | Salt

1 1'> [tsk | Torrjédst ' 1 tsk | Socker

220 1260 |g Vetemjol (typ 550) 300 |360 |ml |saftav grapefrukt
230 |280 |g Fullkornsvetemjol (typ 1050) Program: 1 STANDARD
1'/ tsk | Salt Griddning: MORK @l

'2 1 tsk | Socker

1 1 msk | Surdegspulver av surdeg Vitt brod/baguette

210 |250 |ml | Graddmjolk Ingredienser:

120 (145 |ml | Mjolk 750g | 900g Ingredienser
Program: 1 STANDARD 1 1'2 |tsk | Torrjist
Griddning: MEDIUM @ > 390 |470 |g Vetemjol (typ 405)

2 22 |msk | Socker

Vetebrod 1'h |2 tsk | Salt
Ingredienser: 12 |2 msk | Margarin eller smor
750g | 900g Ingredienser 150 | 180 |ml | Mjolk

1 1'2 | tsk | Torrjdst 120 | 145 |ml [ Vatten

270 | 325 |g Fullkornsvetemjol (typ 1050) Program: 2 VITT BROD/BAGUETTE
180 | 215 |g Vetemjol (typ 405) Griddning: MEDIUM @@
12 |2 tsk | Salt

12 |2 tsk | Honung eller sirap

1 2 tsk | Surdegspulver av surdeg

270 | 325 |ml | Vatten

Program: 1 STANDARD

Griddning: MORK @l
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Rag- och fullkornsbrod

ugn i 200° C tills osten har smilt och degen 4r

Ingredienser: brun runt kanterna.
750g | 900g Ingredienser
1, |2 tsk | Torrjdst Vete- och ragbrod
225 1270 |g Fullkornsvetemjol (typ 1050) Ingredienser:
225 | 270 |g Grovt rdgmjol 750g | 900g Ingredienser
1 1/, |tsk | Salt 1 1'>. | tsk | Torrjést
s 1 tsk | Socker 225 270 |g Vetemjol (typ 550)
285 | 340 |ml | Vatten 225 |270 |g Régmjol (typ 1150)
2 3 msk | Surdegspulver av surdeg ', |2 tsk | Salt
Program: 3 FULLKORNSBROD 2 1 tsk | Socker
Griddning: MORK @ 210 |250 |ml | Vatten
110 | 135 |ml [ Naturell yoghurt, 3.5% fett
Veteklibrod 1 2 tsk | Surdegspulver av surdeg
Ingredienser: Program: 1 STANDARD
750g | 900g Ingredienser Graddning: MEDIUM @D
1 1 tsk | Torrjast
340 | 405 |g Vetemjol (typ 550) Havreklibrod
125 | 175 |ml | Vetekli Ingredienser:
2 2 msk| Socker 750g | 900g Ingredienser
2 2 msk | Mjolkpulver 1 1 tsk | Torrjast
1 2 tsk | Salt 270 325 |g Vetemjol (typ 550)
2 2 msk | Margarin eller smor 80 100 |g Havrekli
225 | 270 |ml | Vatten 1 1> |msk | Socker
Program: 1 STANDARD U2 12 |tk | Salt
Griddning: MEDIUM @O 12 |2 msk | Margarin eller smor
300 |[360 [ml |Mjolk
Pizzadeg Program: 3 FULLKORNSBROD
Ingredienser: Griddning: MEDIUM @@ O
Ingredienser
2 tsk | Torrjist Fﬁrdiga brbdmixpr?dukter ‘
400 | g Vetemjol (typ 550) En mgngq olika brodmixprodukter finns att
> k1 Salt kopai affarc?rna. ) o
— Blanda ihop hogst 500 g av brodmixen
! tsk | Socker och den jiastmidngd som behdvs i
3 | msk | Olivolja brodformen. Beroende pé storleken pé
230 |ml | Vatten brodmixen kan eventuellt endast hilften
Program: 8 DEG anvandas till en sats.

Tag degen ur brédformen ndr programmet
har avslutats.

Pensla en bakplat med olivolja och kavla ut
degen pa platen.

LAt degen jdsa i rumstemperatur i ca 30
minuter.

Stro over pizzafyllning enligt smak och
gradda pizzan 15-25 minuter i en forvirmd

119

Tillsdtt motsvarande mingd vitska.
Program: STANDARD, VITT
BROD/BAGUETTE eller
FULLKORNSBROD, beroende pé vilken
sorts mjol som anvénds.

Sylt, marmelad
Basreceptet bestdr av finhackade eller
mosade frukter och gelatinsocker.




Information om de rédtta proportionerna av frukt och gelatinsocker finns pé

sockerforpackningen.

— Innan frukterna skirs 1 sma bitar eller mosas, bor de tvittas och vid behov dven skalas.

— Placera frukten och gelatinsockret i brodformen och se till att den inte fylls mer 4n tva
tredjedelar, eftersom marmeladen skummar under tillagningsprocessen. Processen bor
Overvakas noggrant.

— Starta programmet SYLT, MARMELAD.

— Naér programmet har slutforts bor du dra stickproppen ur védgguttaget och anvinda en
grytlapp dé& du forsiktigt tar ut bakformen. Vid behov kan du réra om i formen for att
minska pd skummet.

— Hall forsiktigt over marmeladen i burkar som du forberett. Stdng burkarna tétt och 14t
dem svalna.

® Formen bor skoljas noga genast efter anvdndningen.

Ytterligare receptinformation

Recepten som foreslds i denna manual kan modifieras enligt smak genom att andra onskade
ingredienser tillsétts.

Du kan tillsdtta ingredienser enligt smak, t.ex. vetegroddar, solrosfron, drter, kumminfron,
malen peppar, hackade notter, mysli, majsgryn, finhackade bacontidrningar osv. Dessa
ingredienser kan tillsdttas efter ljudsignalen dd du anvédnder féljande program:
STANDARD, VITT BROD/BAGUETTE, FULLKORNSBROD, KAKOR MED JAST,
NORMALA KAKOR och SANDWICH.

Bakmaskinen 4dr dmnad for recept som innehdller en mjolméingd pd hogst 550 g. For att
undvika att degen jdser Over brodformens kanter och for att vara sdker pa att degen knddas
ordentligt bor denna mjolméngd inte dverskridas.

Alla ingredienser bor vara rumstempererade.

Sockret fungerar dven som ett jdsningsmedel och gor brodets yta morkare och tjockare.

Salt ger degen en fastare konsistens och gor jasningsprocessen ldngsammare.

Om du tillsdtter andra ingredienser i vitskeform, se till att minska p& den 6vriga méngden
vitska som angivs i receptet. Detta géller t.ex. om du tillsdtter dgg, farskost eller yoghurt.
Bakningsresultatet beror pa manga faktorer s.s. lufttryck, fuktighet, vattnets hardhet,
rumstemperatur och ingrediensernas temperatur. Om ett recept inte genast ger ett resultat i
ditt tycke rekommenderar vi att du éndrar de foreslagna recepten enligt eget onskemal, se
instruktioner i stycket ‘Vanliga problem’.

Specialinformation for personer med allergier

Med denna brodmaskin kan du ocksd anvinda mjolblandningar som dr anpassade for
personer som har glutenintolerans. Brodet blir relativt fast dven nir du anvinder en storre
méngd jast eller bakpulver. I detta fall kan emellertid endast STANDARD-programmet
anvindas, med en morkare graddningsinstédllning. Med detta program kommer brodet att ha
en kraftigare skorpa. Forprogrammering rekommenderas inte med glutenfria mjolsorter.
Starta alltid programmet genast efter det att ingredienserna har tillsatts. Om du observerar
att det finns mjolavlagringar pd bakformens viggar, Oppnar du locket under
knédningsprocessen, och anvinder en gummiskrapa for att f& mjolet tillbaka till degen sa att
den blir ordentligt blandad. Stéang locket.

Nér du anvénder jist bor knddningskroken tas bort efter den sista knddningsfasen. Stro litet
mjol pd dina fingrar innan du tar bort kroken. Det dr nodvindigt att ta bort
knédningkroken for att forhindra att det bildas luftfickor 1 brodet eftersom degen bara jaser
litet grann. Tillsitt ndgra droppar olja i degen efterdt och sprid ut den jimnt dver degytorna
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med en degskrapa eller dina fingrar. S& detta sitt forhindras djupa sprickor som annars
kunde uppstéd av den hoga temperaturen. Stéang direfter locket.
Firdiga blandningar 4r mest lampliga for glutenfritt brod.

Forkortningar:

Tsk = tesked (mattsked: 1 tsk) =5 ml

'/> tsk = en halv tesked

Msk = matsked (méttsked: 1 msk) =15 ml
g = gram

ml = milliliter

Mittkopp: 200 ml

Bortskaffning
Kasta inte gamla eller sondriga apparater med hushéllsavfallet, utan limna dem till
mm=  din hemorts &tervinningsstation.

GARANTI I SVERIGE OCH FINLAND

For material- och tillverkningsfel géiller 2 rs garanti rdknat frdn inkdpsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdpskvitto i overensstimmelse med de allménna
garantivillkoren. Ifall apparaten anvidnds felaktigt, eller vrdslost, ansvarar den som
anvinder apparaten for eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerdte GmbH, Tyskland.
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(@Y Leipdkone

SISALLYS
Tekniset tiedot 122
Térkeita turvallisuusohjeita 123
Leipidkoneen osat 124
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TEKNISET TIEDOT
Mallinumero: BM 3989
Kayttdjannite: 230 V~,50 Hz
Tehontarve: 600 W
Paistokapasiteetti: enintddn 550g jauhoja 900g:n leipdin
Keskiméériiset mitat: 335 mm (L) x 280 mm (S) x 340 mm (K)
Paino: 59 kg
Ajastin: Ohjelmoitavissa 13:00 tuntiin saakka
Ohjelmia: 12
Lisatarvikkeet: Mittakuppi ja -lusikka

Téamaé tuote on kaikkien voimassa olevien CE-merkintdjd koskevien direktiivien
mukainen.
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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen kuin kaytit leipikonetta.

Laitteen ulkopinta ja hoyryn poistoaukot kuumenevat kiytén aikana. Ali koske laitteen
kuumiin osiin. Kiytéi aina patalappua tai -kintaita poistaessasi leivin laitteesta. Kun
avaat laitteen, varo koskemasta muuhun kuin kannen kahvaan.

Laite tulee liittd4d médrdysten mukaisesti asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan.
Varmista, ettd verkkojinnite vastaa laitteen arvokilpeen merkittya jannitetta.

Poista pistoke pistokerasiasta aina kiyton jalkeen, kuten myos

- jos laitteessa on toimintahiirio,

- poistaessasi paistovuokaa,

- puhdistuksen aikana.

Kun irrotat pistokkeen pistorasiasta, 414 veda liitdntdjohdosta vaan tartu aina
pistokkeeseen. Ald anna virtajohdon roikkua vapaana; pidé se erossa laitteen kuumista
osista ja varmista, ettei se osu terdviin kulmiin.

Ennen kéyttod laite ja mahdolliset lisdosat tulee tarkistaa vaurioiden varalta. Jos laite
putoaa kovalle alustalle, sitd ei saa endd kiyttdd: nakyméattomaitkin vauriot voivat
aiheuttaa vaaratilanteita laitetta kdytettiessa.

Téti laitetta eivit saa kayttdd henkilot (mukaan lukien lapset), jotka eivit ole fyysisesti,
aistillisesti tai henkisesti tdysin kehittyneitd tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa laitteen
kaytostd, paitsi jos henkildiden turvallisuudesta vastuussa oleva henkil6 valvoo tai ohjaa
heitd alussa.

Lapsia on valvottava, jotta estetidén, etteivit he leiki laitteella.

Varmista, etté laite on vihintddn 5 cm:n pédssi seinistd ja muista esineistd. Ald aseta
laitetta seindkaapin tai minkddn riippuvan esineen (verhojen, muun tulenaran
materiaalin) alle tai ldheisyyteen. Al laita mitééin laitteen péélle.

Aseta laite aina tasaiselle, kuumuutta sietiville tydalustalle. Al4 anna laitteen tai
virtajohdon koskettaa kuumia pintoja tai joutua kosketukseen lammonlédhteiden (esim.
keittolevyjen tai avotulen) kanssa

Kéyti laitetta vain, kun paistovuoka ja valmistusaineet on asetettu laitteeseen.

Ali anna laitteen kastua #ldké kiyti sitd ulkona tai mérilld pinnoilla. Varmista aina, etté
laite on suojassa vesiroiskeilta. Al koskaan laita pistoketta, virtajohtoa tai itse laitetta
veteen.

Varoitus: ild peitd leipdd alumiinifoliolla tai vastaavalla leipomisen aikana; néin
kerddntyvd kuumuus voi vahingoittaa laitetta vakavasti.

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskdyttoon eiki sitd tule kédyttda kaupallisiin
tarkoituksiin.

Ald kidytéd laitetta mihinkdin muuhun kuin tidssd kidyttdohjeessa kuvattuun
tarkoitukseen.

Muiden kuin valmistajan toimittamien lisdlaitteiden kdyttdminen voi vahingoittaa laitetta
ja aiheuttaa vakavia henkilovahinkoja.

Ali koske liikkuviin osiin kdyton aikana. Al laita sormia tai kisii laitteen sisdin, ellei
sitd ole irrotettu sdhkoverkosta ja ellei se ole tdysin jaddhtynyt.

Turvallisuusméaidrdykset vaativat, ettd sahkolaitteen saa korjata ja liitdntdgjohdon uusia
ainoastaan sihkoalan ammattilainen. Néin véltytddn vaarallisilta tilanteilta. Jos laite
vaatii huoltoa tai korjausta, lihetd se huoltoliikkeeseemme. Osoitteen 10ydit timén
kayttoohjeen liitteesta.

Sdilyte timi ohje tulevaa kidyttod varten.
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Kayttopaneeli

A LCD-niiytto
LCD-niytossd nédkyy valittu ohjelma sekd ohjelman jiljelld oleva aika. Aktiivisen
ohjelman merkkind aikandytossd vilkkuu kaksoispiste.

Esimerkki:
Esimerkkitapauksessa ohjelma 2 (VAALEALLE/RANSKANLEIVALLE) on valittu -
Toveene 12 painikkeella Naytossd on: 2 3:50 ; lisdksi paino nékyy nédytossd yld oikealla

noulenpdind, joka ilmaisee 900 g painoa; ruskitustasona niakyy 'keskitaso' (nuolenpia
nilyy nayton yldvasemmalla).
Ohjelman kokonaiskestoaika on 3 tuntia ja 50 minuuttia.

B Ajastin( ¢ ja ©)
Ohjelmat 1, 2, 3, 4, 5, 8, 9, 10, 11 ja 12 voi ajastaa viiveelld, jolloin valittu ohjelma voi
loppua jopa 13:00 tuntia mydhemmin.

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........... 12 -painikkeella.

- Paina Q tai © kunnes néytossid on kokonaisaika 11:30.

- Lis#4 ainekset kohdassa Kiyttd annettujen ohjeiden mukaan. Alid anna hiivan ja
nesteiden tai suolan koskettaa toisiaan.

e Ali kiytd ajastintoimintoa silloin, kun resepti siséltdéd pilaantuvia aineksia kuten
munia, tuoretta maitoa tai hedelmii. Ajastintoiminto ei myodskiddn sovi kiytettavéksi
resepteille, joissa jotakin aineksia (esim. pahkin6itd, siemenié tai kuivattuja hedelmid)
lisdtdédn alustusvaiheen tai kohotusvaiheen aikana.

C Tummuusaste @
Paisto-ohjelmissa 1-7 voidaan esivalita haluttu tummuusasete: kdytossd on kolme eri
asetusta. Valittu tummuusaste ilmaistaan LCD-ndyton yldosassa nidkyvilld nuolella.

VAALEA 1D
KESKITASO @O

TUMMA dD
D Valikko 1........... 12
Paina 1........... 12 -painiketta kunnes LCD-néytossd (A) on haluttu ohjelma.

Valikossa voi valita 12 eri ohjelmaa:
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Ohjelma 1 2 3 4 5 6 Lyhyt 7 Lyhyt |8 10 11
Standardi | Vaalea/ Taysjyva | Keksit, Hiivatai- ohjelma, | ohjelma, | Taikina |Tavalliset| Voileipi
Franskanleipi kahvileipd | kinakakut |750¢g 900 g (900 g) | kakut
1. alustusvaihe | 750 g |9 min. 16 min. 9 min. 7 min. 10 min. 12 min. 8 min. 20 min. | 10 min. 15 min.
900 g |10 min. 18 min. 10 min.
1. kohotusvaihe 20 min. 40 min. 25 min. |5 min. 5 min. - - - 5 min. 40 min.
° °
2. alustusvaihe | 750 g |14 min. 19 min. 18 min.
° 8 min. 20 min. - - - 20 min. 5 min.
900 g |15 min. 22 min. 20 min. ° ° °
[ ]
2. kohotusvaihe 20 min. 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20 min. |29 min. 24 min.
Lyhyt sekoitusvaihe 30 sek. 30 sek. 30 sek. - 30 sek. - - 30sek. |30 sek. 30 sek.
3. kohotusvaihe 4 min. 9 min. 14 min. - 9 min. - - 9 min. 30 sek. 30 sek.
30 sek. 30 sek. 30 sek. 30 sek. 30 sek.
Viimeinen 750 g |45 min. 50 min. 70 min. - 55 min. 11 min. 9 min. 40 min. | 35 min. 40 min.
kohotusvaihe 900 g 50 min.
Paistaminen 750 ¢ |60 min. 65 min. 55 min. | 80 min. 50 min. 35 min. 40 min. - 70 min. 50 min.
900g |65 min. 70 min. 60 min. 60 min. 55 min.
Ohjelma 750 g |2:53 3:40 3.32 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55
kestoaika 900g [3:00 3:50 3:40 2:55 3:00
Adnimerkki X X X - X - - - X X
ohjelman aikana

Valikko 9 HILLO, MARMELADI

Kuumennuse 15 min.

Kuumennus- ja alustusvauhe 45 min.

Asettumisvaihe 20 min.

Kokonaisaika 1:20

Valikko 12 PAISTO

Paistaminen 60 min.

Kokonaisaika 1:00

Maiératyissd ohjelmissa kuuluu déanimerkki, kun vastaava ohjelman vaihe (merkitty «e») saavutetaan.
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E KAYNNISTYS/PYSAYTYS -painike ()

(H) -painike kdynnistda tai pysidyttda ohjelman. Jatkuvasti vilkkuva kaksoispiste LCD-
aikandytossi osoittaa, ettd ohjelma on kédynnistetty.

Viidirien asetusten tekemisen esto:

Kun ohjelma on aloitettu, kaikki muut toimintopainikkeet pysyvét lukittuina kunnes
paistoprosessi on loppunut tai kunnes (!) -painiketta painetaan tauotta vdhintdédn 3
sekuntia.

Kun painat jotakin toimintopainiketta, odota vapauttamatta painiketta kunnes
adnimerkki ilmoittaa painalluksen hyviksymisesta.

Leiviin paino P
Leivontaohjelmissa 1, 2, 3, 5 ja 11 voidaan esivalita leivin koko. Valittu paino ilmaistaan
LCD-néyt6ssd noulenpdsymbolilla vastaavan leipdsymbolin alla.

LEIPAKONEEN KAYTTO

Uudella leipakoneellasi voit:

paistaa leipid vaihtelevilla resepteilld, joista 10ydit esimerkkejd timin kiyttdohjeen
liitteestd. Voit kayttdd leipdkoneessa myos kaupasta saatavia paistovalmiita sekoituksia,
joiden kuiva-ainemaira ei ylitd 500 g (leivdn paino noin 900 g).

sekoittaa, alustaa taikinaa simpyloihin, pizzaan jne. ja kohottaa taikinan.

Tarkeiti lisdohjeita

Kédytd aina patalappua tai -kinnasta koskiessasi laitteeseen kédyton jédlkeen ja
késitellessdsi vastapaistettua leipaa.

Tédhin leipdkoneeseen sopivat vain reseptit, joiden jauhoméird on 200 g-550 g. Kéayta 1'/2
teelusikallista hiivaa vehndjauhojen kanssa ja 2 teelusikallista ruisjauhojen kanssa.

Jos jauhoja on minimim&4rdd vihemman, taikinan alustus saattaa olla epédtiydellistd. Jos
jauhoja on liikaa, taikina voi kohota ulos paistovuoasta.

Jos paistamisen aikana sattuu alle 15 minuutin mittainen sihkodkatkos, paistaminen
jatkuu katkon jidlkeen automaattisesti.

Alustuksen aikana ikkunaan voi kerdédntyé vesihOyryi. Se katoaa paistamisen aikana.
Jotta leipa paistuisi tasaisesti, kansi tulee pitdi suljettuna paistamisen aikana.

Anna leipdkoneen ja paistovuoan jadhtyéd kunnolla kdyton jdlkeen ennen kuin puhdistat
ne huolellisesti.

Paistovuoassa ja taikinakoukussa on tarttumattomaksi kisitelty pinta. Ald kiyti
metallisia, kovia tai terdvid esineitd, jotka voivat vahingoittaa pinnoitusta.

Varoitus: leipikoneen kayttiminen tyhjani voi vahingoittaa laitetta paistovuoan
kuumetessa liikaa.

Huomaa

Jos paistotilasta tulee hoyryé, pidd kansi tiukasti suljettuna ja irrota heti pistoke
pistorasiasta. Al missidin tapauksessa yritd tukahduttaa tai sammuttaa kytevii taikinaa
vedelld. Savua voi tulla, jos taikina kohoaa paistovuoan reunojen yli ja koskettaa
lampdoelementteji. Sen vuoksi on tirkedd noudattaa reseptien méidrirajoituksia.
Varmista aina, ettd varsinkin toiminnassa oleva laite on lasten ulottumattomissa.

Ali aseta laitetta pehmeille tai tulenaroille pinnoille (esim. matoille). Varmista, etti laite
on tukevalla, tasaisella tyoskentelytasolla. Aseta laite niin, etti se voi kaatua.

Ali koske paistamisen aikana metallikuoreen, laitteen takaosassa oleviin hoyryn
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poistoaukkoihin tai kannen ikkunaan, silld ne kuumenevat kiyton aikana.
— Varmista ennen laitteen puhdistamista, ettd se on kytketty toiminnasta, irrotettu
sdhkoverkosta ja kokonaan jadhtynyt.

OHJELMOINTITOIMINNOT

1 = STANDARDI

Tama on yleisimmin kiytetty ohjelma, joka sopii paljon vehnéjauhoja siséltéville leiville.

2 = VAALEA/RANSKANLEIPA

Sopii tyypilliselle kevyelle VAALEALLE/RANSKANLEIVALLE.

3 = TAYSIYVA

STANDARDI-asetukseen verrattuna tissd ohjelmassa on pidemmét kohotus- ja paistoajat,
koska paljon ruista tai taysjyvaa siséltavit taikinat kohoavat vihemmaén kuin vehnétaikinat.

4 = KEKSIT, KAHVILEIPA
Sopii keksien paistamiseen, kun kiytetddn hiivan sijasta leivinjauhetta.
5 = HIIVATAIKINAKAKUT

Suurehkosta sokerimééristd johtuen makeat hiivataikinat paistuvat yleensd nopeammin,
joten tdmén ohjelman paistoaika on lyhyempi.

6 = LYHYT OHJELMA750¢

Sopii korkeintaan 750 g:n painoisille taikinoille; leivistd tulee tavallista pienempid ja
kiintedmpid.

7 = LYHYT OHJELMA 900 g

Sopii korkeintaan 900 g:n painoisille taikinoille; leivistd tulee tavallista pienempid ja
kiintedmpi.

8 = TAIKINA

Téssd ohjelmassa ei ole paistojaksoa. Ohjelman padtyttyd taikinan (esim. pizzataikinan) voi
poistaa koneesta ja paistaa tavallisessa uunissa.

9 = HILLO, MARMELADI

Sopii hillon ja marmeladin valmistukseen. Varmista valmistelujen aikana, ettd paistovuoka
on tdytetty aineksilla vain kolme neljdsosaa (noin 900 g), koska seos voi kuohua.

10 = TAVALLISET KAKUT

Sopii kakkujen paistamiseen, kun kédytetddn hiivan sijasta leivinjauhetta.

11 = VOILEIPA
Sopii voileipi-leivin paistamiseen. Leipd on rakenteeltaan kevytti ja kuori on ohut.
12 = PAISTO

Sopii taikinan paistamiseen (esim. aiemmin TAIKINA-ohjelmalla alustetun taikinan
paistamiseen). Nostatusvaiheen voi ndin valita taikinatyypille sopivaksi ennen PAISTO-
ohjelman kiynnistdmista.

ENNEN ENSIKAYTTOA

— Irrota paistovuoka kidantdmalla sitd vastapdivain.

— Laita pistotulppa sopivaan seindpistorasiaan.

— Valitse 1........... 12 -painikkeella ohjelma 12 (PAISTO).

— Paina (! -painiketta ja anna laitteen kuumeta noin 10 kansi avoinna. Ndin poistuvat
lampoelementtien ensikdytossd tyypillisesti syntyvit hajut. Varmista riittdva tuuletus.
Jotta paistovuoka ei ylikuumenisi, muista poistaa se ennen laitteen kdynnistdmista.

— Paina lopuksi (V) -painiketta vihintdin 3 sekuntia, irrota pistoke seinérasiasta ja anna
laitteen jadhtya. Puhdista paistovuoka huolellisesti ennen ensimmaéista kdyttokertaa.
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KAYTTO

Avaa kansi, kdinna paistovuokaa vastapiiviin ja poista se.

Kiinnité taikinakoukku pidikkeeseensi paistovuoan sisélla.

Parhaan tuloksen saat, kun lisdit ensin nesteet ja sen jidlkeen kiintedt ainekset kuten

jauhot.

Lisda lopuksi hiiva. Varmista ajastinta kiyttiessési, ettei hiiva joudu kosketuksiin suola

tai nesteiden kanssa

Laita paistovuoka takaisin laitteeseen ja lukitse se paikalleen kddntamailla sité

myoOtdpdivddn. Varmista, ettd se lukkiutuu kunnolla paikoilleen. Sulje kansi ja laita

pistotulppa pistorasiaan ennen ohjelman kédynnistamisté.

Valitse haluamasi paisto-ohjelma 1........... 12 -painikkeella. Jokaisella painalluskerralla

ndyttoon tulee jarjestyksessd seuraava ohjelma.

Halutun tummuusasteohjelman 1-7 voit esivalita @ -painikkeella. Valittavina ovat

seuraavat vaihtoehdot: VAALEA (¢7{) ), KESKITASO (@D ) ja TUMMA (@D ).
“0 -painikkeella voit esivalita leivin koon paisto-ohjelmista 1, 2, 3, 5ja 11.

Jos haluat kédynnistdd ohjelman viiveelld, voit valita seuraavaksi haluamasi

kokonaistoiminta-ajan ¢ ja © -painikkeilla.

Muussa tapauksessa aloita alustus- ja/tai paistoprosessi () -painikkeella.

Ohjelmien 1, 2, 3, 5, 10 ja 11 alustus- ja kohotusvaiheen aikana danimerkki ilmoittaa, etta

lisdaineita, kuten hedelmid tai pdhkinditéd, voidaan nyt lisdtd taikinaan, minké jilkeen

kantta ei tule avata vaan odottaa ohjelman loppuun saakka.

Jos sinun tdytyy keskeyttdd ohjelma toiminnan aikana, paina () -painiketta noin 3

sekunnin ajan. Adnimerkki vahvistaa, ettd painiketta on painettu.

Kun leipé tai taikina on valmista, kuuluu useita merkkidénié ja aikandytossd nakyy 0:00.

Paina (1) -painiketta vihintdédn 3 sekuntia ja avaa kansi.

Jos unohdat painaa (!) -painiketta ja poistaa leivédn vilittomaisti, se pysyy automaattisesti

lampimé&nd 60 minuuttia. Niin varmistetaan, ettei paistovuokaan tiivisty nestetta.

Poista paistovuoka varovasti patalappua apuna kiyttien. Alid laske kuumaa

paistovuokaa lampdoherkille pinnoille.

Ota leipd paistovuoasta. Voit irrottaa sen ravistamalla
kevyeasti. Irrota taikinakoukku varovasti, jos se on jadnyt
kiinni leipdédn. Jotta tarttumattomaksi késitelty pinta ei
naarmuuntuisi, 414 kdytd metallisia tai muuten sopimattomia
vilineita.

Aseta leipi ritilille, jotta myos leivin alaosa jadhtyy. Ald yritd

leikata leipd4 ennen kuin se on jadhtynyt.

Tirkeaa tietoa

Ohjelma Keksit, kahvileipi:

Tati ohjlemaa kéytetddn keksien, kahvileivén tai leivdan valmistamiseen leivinjauhetta
kayttamalld. Saadaksesi parhaan mahdollisen tulosken, laita aina nestemadiset ainekset
paistovuokaan ensin, ja lisdé sitten kuivat aineet. Ohjelman alussa taikina tai kuivat
aineet voivat kerddntyi paistovuoan nurkkiin. Mikéli nédin tapahtuu, irrota ainekset
nurkista lastan avulla.

Lyhyt ohjelma 750 g ja 900g:

Niamai ohjelmat sopivat leivdn paistamiseen lyhyemmaéssi ajassa. Koska kohotusvaihe on
lyhyempi, voivat leivit olla hieman tavallista pienempii ja tiiviimpid. Muista kayttaa
lamminté vettd. Parhaat tulokset saadaan yleensd, kun veden lampétila on noin 48-50°C.
Suosittelemme sopivan ruokalimpomittarin kiyttdmistd. Jos ldmpdétila on lilan matala,
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leipé ei kenties nouse riittdvisti; lilan korkea lampdtila saa taikinan hiivan nousemaan
litan nopeasti, eikd leivontatulos ole tyydyttava.

PUHDISTUS JA HOITO

Varoitus: ennen kuin puhdistat laitteen, varmista etti siiti on kytketty virta, se on
irrotettu siihkoverkosta ja ettii se on kokonaan jidhtynyt. Ali laita leipikonetta veteen.
Kéidnna paistovuokaa vastapiivién, nosta se laitteesta ja irrota taikinakoukku.
Paistovuoan ja taikinakoukun voi puhdistaa kuumalla vedelld ja miedolla
puhdistusaineella. Ali kiiyti puhdistukseen karkeita aineita tai viilineitii. Jos taikina ei
irtoa paistovuoasta tavanomaisin keinoin, anna vuoan liota limpimésséd vedessd noin 30
minuuttia. Ali poista koukkua vikisin.

Al 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 pehmeiilla, kuivalla kankaalla.

Ali kiytd puhdistamiseen paistouuneille tarkoitettuja puhdistusaineita, hankausaineita,
karkeita puhdistusaineita, etikkaa tai valkaisuaineita.

Varmista ennen kuin laitat laitteen sdilytykseen, etti se on jadhtynyt ja tiysin kuiva.

TAVANOMAISIA ONGELMIA

1.

Leivissd on voimakas haju.
Varmista, ettd kiytit oikean médédrdn hiivaa. Liika hiiva saa aikaan epdmiellyttdvin hajun
ja leipd kohoaa liitkaa. Kdyti aina tuoreita aineita.

Valmis leipd on mdrkid ja sen pinta on tahmea.
Poista leipa laitteesta heti paistamisen jidlkeen ja aseta se jadhtyméén ritilélle.

Kdaynnistyspainikkeen painaminen ei kdynnistd valittua ohjelmaa.

Varmista, etté laite on kytketty kunnolla séhkéverkkoon.

Jos laite on liian kuuma edellisen paistokerran jidlkeen, automaattinen turvakytkin estda
laitteen kdyton. Siind tapauksessa LCD-nédytossd on kirjaimet HHH ja kuuluu jatkuva
ddnimerkki. Paina (1) -painiketta 3 sekuntia ja poista paistovuoka aineksineen laitteesta.
Anna leipdkoneen jadhtyd noin 20 minuuttia kansi auki ennen kuin yritdt kdynnistia
ohjelman uudelleen.

Kdynnistyspainikkeen painamisen jilkeen ndyttoon ilmestyy viesti EEE.
Viesti EEE ilmoittaa ldampdtilaanturan virhetoiminnosta. Laite vaati ammattitaitoista
tarkastusta.

Leipd on kohonnut litkaa.
Vihenni hiivan, veden tai jauhojen méaria.

Leipi ei ole kohonnut tarpeeksi.

Lisda hiivan, veden tai makeutusaineiden méaidrdi. Varmista, ettd laitat ainekset
paistovuokaan oikeassa jirjestyksessi: ensin nesteet, sitten kiinteit aineet ja lopuksi
hiiva.

Huomaa: ruis- ja kokojyvéjauhoista leivottu leipd kohoaa vihemmén kuin vehnéleipa.

Kun paistovaihe alkaa, taikina painuu sisddnpdin.
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Taikina on liian kevyt. Kdytid hiukan
vihemmin nestetté tai hiivaa tai kokeile
ohjelmaa,
nostatusaika. Voit myos koettaa lisatd

suolaa.

jossa on

8. Taikina on liian pehmedid tai tahmeaa.

Taikinan rakenne voi parantua, jos
sithen lisdtdédn lusikallinen jauhoja

alustusvaiheen aikana.

9. Taikinaa on vaikea vaivata.

Lisaa lusikallinen vettd alustusvaiheen
aikana.

RESEPTEJA

Ruisvehni-soijaleipi

lyhyempi

Ainekset:
750g | 900g Ainekset
1 12 |t Kuivahiivaa
225 270 |g Vehnijauhoja (esim.
hiivaleipdjauhoja) (type 550)
195 235 |g Ruisjauhoja (tyyppi 1150)
2 2 tl Suolaa
12 | 1'2 [tl | Sokeria
160 | 190 |[ml | Vettd
140 | 170 |[ml | Kirnupiiméa
12 |2 tl Hapantaikinajuurta
30 |35 g Soijanjyvid
1 1 tl Leipdmaustetta
Ohjelma: 1 STANDARDI
Tummuusaste: KESKITASO @D

Soijanjyvit lisdtddn ddnimerkin jilkeen.
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Sipulileipi

Ainekset:

750g | 900g Ainekset

12 |2 tl Kuivahiivaa

270 325 |g Hienoja vehnéjauhoja
(tyyppi 405)

180 215 |g Ruisjauhoja (tyyppi 1150)

12 |2 tl Suolaa

' 1 tl | Sokeria

165 200 [ml |Vettd

135 |160 |ml |Kirnupiiméa

40 |50 |g Paistettuja sipuleita

Ohjelma: 2 VAALEALLE/
RANSKANLEIVALLE

Tummuusaste:| KESKITASO @@ D

Paistetut sipulit lisdtd4n danimerkin jalkeen.

Juustoleipia
Ainekset:
750g | 900g Ainekset
12 |12 |t Kuivahiivaa
270 |325 |¢g Vehnijauhoja (esim.
hiivaleipdjauhoja) (type 550)
180 |215 |g Ruisjauhoja (tyyppi 1150)
12 |2 tl Suolaa
' 1 tl | Sokeria
180 |215 |ml | Vettd
135 | 160 | ml [ Kirnupiiméa
50 |60 |g Hienoksi raastettua
emmentaljuustoa
Ohjelma: 1 STANDARDI
Tummuusaste: TUMMA @l

Juusto lisdtddn danimerkin jilkeen.




Vehniileipa Hedelmiileipa
Ainekset: Ainekset:
750g| 900g Ainekset 750g | 900g Ainekset
1 12 | tl Kuivahiivaa 1 12 |t Kuivahiivaa
220 | 260 |g Vehnijauhoja (esim. 230 280 |g Vehnijauhoja (esim.
hiivaleipdjauhoja) (type 550) hiivaleipdjauhoja) (type 550)
230 | 280 |g Karkeita vehnijauhoja 220 260 |g Ruisjauhoja (tyyppi 1150)
(tyyppi 1050) 12 |2 tl | Suolaa
12 |2 tl Suolaa ' 1 tl Sokeria
' 1 tl Sokeria 300 |360 |ml |Greippimehua
1 rkl | Hapantaikinajuurta Ohjelma: 1 STANDARDI
210 | 250 |ml | Kirnupiimia Tummuusaste: | TUMMA ol )
120 | 145 |ml | Maitoa
Ohjelma: 1 STANDARDI Valkoinen leipi/Ranskanleipi
Tummuusaste: KESKITASO @D Ainekset:
750g | 900g Ainekset
Vehnileipa 1 1'> |t | Kuivahiivaa
Ainekset: 390 470 |g Hienoja vehnéjauhoja
750g | 900g Ainekset (tyyppi 405)
1 12 |t Kuivahiivaa 2 22 |rkl | Sokeria
270 325 |g Karkeita vehnidjauhoja 12 |2 tl Suolaa
(tyyppi 1050) 12 |2 rkl | Voita
180 | 215 |¢g Hienoja vehnéjauhoja 150 | 180 |ml | Maitoa
(tyyppi 405) 120 | 145 |ml | Vettd
1h |2 tl | Suolaa Ohjelma: 2 VAALEA/
12 |2 tl Hunajaa tai RANSKANLEIPA
sokeriruokosiirappia Tummuusaste: KESKITASO @O
1 2 tl Hapantaikinajuurta
270 325 ml Vettd Taysjyviruis-vehnileipi
Ohjelma: 1 STANDARDI Ainekset:
Tummuusaste:| TUMMA ol ) 750g | 900g Ainekset
12 |2 tl Kuivahiivaa
Vehnileipa 225 |270 |g Karkeita vehnijauhoja
Ainekset: (tyyppi 1050)
750g Ainekset 225 |270 |g Karkeita vehnijauhoja
1 tl Kuivahiivaa (tyyppi 1050)
500 | g Vehnijauhoja (esim. 1 12 |t Suolaa
hiivaleipéjauhoja) (type 550) ' 1 tl | Sokeria
2 rkl | Sokeria 285 |340 |ml | Vetta
2 rkl | Hunajaa 2 3 rkl | Hapantaikinajuurta
1 tl Suolaa Ohjelma: 3TAYSIYVA
185 | ml | Maitoa Tummuusaste: | TUMMA ol )
Ohjelma: SHIIVATAIKINAKAKUT
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Leseleipa Sekaleipé
Ainekset: Ainekset:
750g| 900g Ainekset 750g | 900g Ainekset
1 1 tl Kuivahiivaa 1 12 |t Kuivahiivaa
340 | 405 |g Vehnijauhoja (esim. 225 |270 |g Vehnijauhoja (esim.
hiivaleipdjauhoja) (type 550) hiivaleipdjauhoja) (type 550)
125 | 175 |ml | Vehnileseitd 225 |270 |g Ruisjauhoja (tyyppi 1150)
2 2 rkl | Sokeria 12 |2 tl Suolaa
2 2 rkl | Maitojauhetta ' 1 tl Sokeria
1 2 tl Suolaa 210 |250 |ml | Vetta
2 2 rkl | Voita 110 | 135 |ml | Luonnonjogurttia
225 270 ml Vettd 1 2 tl Hapantaikinajuurta
Ohjelma: 1 STANDARDI Ohjelma: 1 STANDARDI
Tummuusaste: | KESKITASO @@ D Tummuusaste: | KESKITASO @@ D
Pizzataikina Kauraleseleipa
Ainekset: Ainekset:
Ainekset 750g | 900g Ainekset
2 tl Kuivahiivaa 1 1 tl Kuivahiivaa
400 | g Vehnijauhoja (esim. 270 325 |g Vehnijauhoja (esim.
hiivaleipdjauhoja) (type 550) hiivaleipdjauhoja) (type 550)
2 tl Suolaa 80 100 |g Kauraleseita
1 tl Sokeria 1 1'2 |rkl |Sokeria
3 rkl | Oliivioljya 1'h |2 tl | Suolaa
230 | ml | Vetta 12 |2 rkl |Voita
Ohjelma: 8 TAIKINA 300 |360 |ml |Maitoa
Ohjelma: 3TAYSIYVA
— Poista taikina paistovuoasta kun ohjelma on Tummuusaste: KESKITASO @D

loppunut.

Voitele paistolevy oliivioljylld ja levitd
taikina kaulimella.

Anna taikinan kohota huoneldmpoétilassa
noin 30 minuuttia.

Levitd taikinan péédlle haluamasi tdytteet.
Paista esilimmitetyssd 200° C uunissa 15-20
minuuttia, kunnes juusto on sulanut ja
levinnyt tasaisesti ja taikina on reunoilta
ruskettunut.
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Valmiina saatavat paistovalmiit sekoitukset
Kaupoissa on erilaisia paistovalmiita
taikinasekoituksia.

Laita paistovuokaan enintddn 500 g
sekoitusta ja tarvittava méiédra
kuivahiivaa. Sekoituspakkauksen koosta
riippuen voit ehkd kdyttdad vain puolet
pakkauksesta kerrallaan.

— Liséi tarvittava méiiré nestetta.
Ohjelma: STANDARDI, VAALEA/
RANSKANLEIPA tai TAYSJYVA
kaytetysti jauhotyypisté riippuen

Hillo, Marmeladi

Perusresepti koostuu hyvin hienonnetuista
tai soseutetuista hedelmisté tai marjoista ja
hillosokerista. Tarkat ohjeet hedelmien tai



marjojen ja sokerin keskindisistd méiristd 16ytyvit hillopaketin yhteydessa.

— Ennen kuin hedelmait tai marjat leikataan hienoiksi paloiksi tai soseutetaan, ne taytyy
pestéd ja, mikéli tarpeellista, kuoria.

— Pane hedelmit tai marjat paistovuokaan yhdessi hillosokerin kanssa, mutta varo
tdyttdmaéastd enempédid kuin kaksi kolmannesta vuoasta, silld hillo voi vaahdota
keittdmisen aikana. T4t4 vaihetta taytyy valvoa tarkasti.

— Aloita ohjelma HILLO, MARMELADLI.

— Kun ohjelma on péittynyt, irroita pistoke pistorasiasta ja ota paistovuoka varovasti pois,
kayttden patalappua.Jos tarpeellista, vihenni syntynyttd vaahtoa kevyesti sekoittamalla.

— Laita hillo tai marmeladi varovasti etukiteen valmisteltuihin purkkeihin. K&ddnna
jalkeenpdin kannet tiukasti kiinni ja annan purkkien jadhtya.

@ Paistovuoka tulisi puhdistaa perusteellisesti kdyton jilkeen.

Lisitietoja resepteista

Tésséd ohjeessa annettuja reseptejd voi muunnella maun mukaan lisdédmélld omavalintaisia
ainesosia.

Voit lisdtd esimerkiksi vehnénalkioita, auringonkukansiemenié, yrttejd, kuminansiemeni,
jauhettua pippuria, jauhettuja pahkinéitd, mysli, maissirouhetta, ohuita pekonikuutioita
jne. Aineita voidaan lisdtd ddnimerkin jidlkeen seuraavissa ohjelmissa: STANDARDI,
PIKA, VAALEA/RANSKANLEIPA ja TASYJYVA.

Leipikone on tarkoitettu resepteille, joissa on korkeintaan 550 g jauhoja. Ald kiyti jauhoja
maksimiméirdd enempdii, jotta taikina ei kohoaisi ulos paistovuoasta ja jotta se alustetaan
kunnolla.

Ainesten tulee olla huoneenlampdisia.

Sokeri lisdé hiivan kohotustehoa ja tekee kuoresta tummemman ja paksumman.

Suola lisdé taikinan koostumuksen kiinteyttd ja hidastaa kohoamista.

Jos lisddt reseptiin nestemdisid aineksia, varmista ettd vihennit vastaavasti reseptissd
mainittua nestemddrii. Tdméa koskee esimerkiksi munien, tuorejuuston tai jogurtin
lisddmista.

Paistotulos riippuu monista tekijoisti, 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

Téssa leipdkoneessa voidaan kayttdd myos erityisid, vilja-allergista kirsiville suunnattuja
jauhoseoksia. Leivistd tulee suhteellisen tiivistd silloinkin, kun kiytetddn suurempia mééria
hiivaa tai leivinjauhetta.

Téssa tapauksessa tulisi kuitenkin kayttdd vain STANDARDI-ohjelmaa ja valita tumma
tummuusaste. Télld ohjelmalla leipd4n syntyy vahvempi kuori.

Gluteiinittomia jauhoja kéytettdessd emme suosittele esiohjelmoinnin kdyttdmistd. Aloita
ohjelma aina heti, kun ainekset on lisétty laitteeseen.

Jos huomaan jauhoja jddneen paistovuoan reunoille, avaa kansi alustusvaiheen aikana, ja
tyonnd jauhot kumisen taikinalastan avulla takaisin taikinan joukkoon, jotta se alustuu
oikein. Sulje sitten kansi.

Kun kiytit hiivaa, tulee taikinakoukku poistaa viimeisen alustusvaiheen jdlkeen. Jauhota
sormesi kevyesti ennen taikinakoukun irrottamista. Taikinakoukun poistaminen on
vilttiméatontd, jotta viltetddn ilmakuplien syntyminen leivén sisélle, koska taikina nousee
vain vdhédn. Lisdé taikinan péille muutama pisara Oljya ja levitd se tasaisesti taikinan
pinnalle taikinalastalla tai sormilla. Oljyiminen ehkiisee syvit halkeamat, joita voi muuten
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syntyéd korkean paistoldmpdétilan vuoksi. Sulje lopuksi kansi.
Gluteiinittoman leividn valmistukseen kaupoissa saatavilla olevat leivontaseokset ovat
kaikkein sopivimpia.

Lyhenteet:

tl = teelusikka (mittalusikka: 1 tsp.) =5 ml

'/> tl = puoli teelusikallista

rkl = ruokalusikka (mittalusikka: 1 tbs.) = 15 ml
g = gramma

ml = millilitra

Mittakuppi: 1 kuppi =200 ml

Jatehuolto
Kaytosti poistettavat laitteet tulisi viedd jitteiden hyotykédyttdasemalle.

TAKUU

Laitteelle myOnnetdén 2 vuoden takuu, joka koskee valmistus- ja ainevikoja, ostopdivastd
lukien yksiloityd ostokuittia vastaan yleisten Suomessa kulloinkin alalla voimassa olevien
takuuehtojen mukaan. Mikili laitetta kdytetddn véddrin, kdyttdohjeen vastaisesti tai
huolimattomasti, vastuu syntyvistd esine- ja henkilovahingoista lankeaa laitteen kéayttijélle.
Valmistuttaja: Severin Elektrogerdte 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

135



Maszyna do pieczenia chleba

SPIS TRESCI
Dane techniczne 136
Instrukcja bezpieczenstwa 136
Piekarnik do chleba 138
Panel sterujacy 139
Zastosowanie piekarnika do chleba 142
Funkcje programoéw 143
Obstuga 143
Konserwacja ogélna i czyszczenie 144
Typowe problemy 144
Przepisy 146
Gwarancja 150
DANE TECHNICZNE
Model nr: BM 3989
Napigcie znamionowe: 230 V~,50 Hz
Pob6r mocy: 600 W
Pojemnos¢ piekarnika: 550g maki na bochenek 900g
Wymiary zewnetrzne: 335 mm (szer.) x 280 mm (gt.) x 340 mm (wys.)
Waga: 59 kg
Zegar: Programowalny czas do 13:00 h
Programy: 12
Akcesoria: Miarka i tyzeczka do odmierzania

Niniejszy wyrdb zgodny jest z obowigzujagcymi w UE przepisami dotyczacymi
oznakowania produktu.

INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA
Przed uzyciem piekarnika prosze dokladnie zapozna¢ si¢ z ponizsza instrukcja.
® Podczas pracy powierzchnia obudowy i otwory wylotu pary nagrzewaja si¢ do wysokich
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temperatur. Nie nalezy dotykac goracych elementéw. Przy wyjmowaniu chleba nalezy
bezwzglednie postuzy¢ sie Sciereczka kuchenna lub rekawica. Otwierajac piekarnik
chwytaé wylacznie za uchwyt pokrywy.

Urzadzenie nalezy podtaczac do sieci elektryczne] wytacznie do prawidlowo
zainstalowanego gniazdka z uziemieniem. Nalezy sprawdzié, czy napiecie sieciowe
zgadza si¢ z napigciem 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 ciggnaé za przewdd, a
jedynie za wtyczke. Przewdd przylaczeniowy nie powinien swobodnie zwisac; zawsze
powinien si¢ znajdowac z dala od goracych czgsci urzadzenia.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie sprawdzié, czy jego gtéwny korpus i
wszystkie elementy czynnosciowe sg sprawne i nie nosza §ladéw uszkodzenia. Jezeli
urzadzenie spadlo na twardg powierzchnig, nie nadaje si¢ do dalszego uzytku, gdyz nawet
najmniejsza, niewidoczna usterka powstata z tego powodu, moze mie¢ ujemny wpltyw na
jego dzialanie i bezpieczenistwo uzytkownika.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (takze dzieci) o ograniczonych
zdolnos$ciach motorycznych, sensorycznych lub umystowych, ani osoby, ktérym brakuje
doswiadczenia i stosownej wiedzy, chyba ze sa one pod nadzorem osoby odpowiedzialne;j
za ich bezpieczenstwo, ktdra instruuje jak bezpiecznie korzysta¢ z urzadzenia.

Dzieci powinny znajdowac si¢ pod stata opieka, aby nie dopusci¢ do uzywania przez nie
urzadzenia jako zabawki.

Nalezy zachowa¢ minimalna odlegtos¢ 5 cm od $cian i innych przedmiotow. Nie uzywac
urzadzenia w poblizu poélek Sciennych ani wiszacych przedmiotéw, takich jak firanki czy
inne materialy fatwopalne, ani nie stawia¢ zadnych przedmiotéw na urzadzeniu w trakcie
jego pracy.

Urzadzenie zawsze nalezy ustawia¢ na rownej i odpornej na wysokie temperatury
powierzchni. Zadbaé o to, by urzadzenie oraz przewdd przylagczeniowy nie stykaty si¢ z
goraca powierzchnig lub innymi Zrédtami ciepta (np. palniki kuchenki, ptomieri).

Nie wilacza¢ piekarnika przed wlozeniem formy z ciastem.

Nie pozostawia¢ urzadzenia na deszczu lub w miejscach wilgotnych i nie uzywac na
wolnym powietrzu czy mokrej powierzchni. Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie
jest narazone na kontakt z kroplami wody. Nie zanurzaé wtyczki, przewodu zasilajacego,
ani urzadzenia w wodzie.

Uwaga: nie przykrywac chleba na czas pieczenia folig aluminiowg lub innymi podobnymi
materialami, poniewaz nagromadzone ciepto 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 instrukcji.
Uzywanie akcesoriow innych niz te, ktore zostaly zalaczone przez producenta, moze
spowodowac uszkodzenie urzadzenia lub uszkodzenie ciala.

Nie nalezy dotykac¢ goracych elementow w trakcie pracy urzadzenia. Nie wktadaé palcow
do wnetrza urzadzenia, jesli nie jest ono wytaczone z sieci i ostygnigte.

Zgodnie z zasadami bezpieczefistwa oraz w celu uniknigcia wszelkiego ryzyka, naprawy
urzadzen elektrycznych powinien dokonywaé wykwalifikowany personel, co dotyczy
takze wymiany przewodu zasilajacego. Jesli urzadzenie wymaga naprawy, prosimy wystac
je do jednego z naszych dzialéw obstugi klienta. Odpowiednie adresy znajduja si¢ w
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karcie gwarancyjnej w jezyku polskim.
® Niniejsza instrukcje prosimy zachowac na przysztos¢ w celu ewentualnej konsultacji.

Piekarnik do chleba
1. Panel sterujacy 2. Wyloty pary
3. Pokrywa
A Wyswietlacz LCD 4. Przeziernik
B Zegar Q/ © 5. Piekarnik
C Regulator przypieczenia @ 6. Uchwyt formy piekarnika
D Menu 1. 12 7. Forma piekarnika
E Start / Stop (I 8. Obudowa
F Waga bochenka ¢ 9. Mieszadlo do ciasta
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Panel sterujacy

A Wyswietlacz LCD
Wyswietlacz LCD pokazuje wybrany program oraz czas pozostaly do jego zakoficzenia.
Wiaczony program oznaczony jest mrugajacym przecinkiem.

Przyktad:

W przykladzie wybrano program 2 (CHLEB BIALY/FRANCUSKI) za pomoca
przycisku 1........... 12 . Wyswietlacz pokazuje: 2 3:50 ; poza tym, w gdérnej czesci
wyswietlacza po prawej stronie pojawit si¢ symbol strzatki informujacy o wadze 900 g;
poziom zarumienienia wybrano na ,,Sredni” (symbol strzalki w gérnej czgsci wysSwietlacza
po lewej stronie).

Caly program trwa 3 godziny i 50 minut.

B Zegar( 9/ ©)
Programy 1, 2,3, 4,5, 8,9, 10, 11 oraz 12 mozna uruchomi¢ z opdZnieniem, co umozliwia
zakonczenie programu maksymalnie 13:00 godzin pdZnie;.

Przyktad:

Program ma rozpocza¢ si¢ o 20:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzing 7:30 nastgpnego

dnia. Caly program zajmie wiec 11 godzin i 30 minut.

- Przy pomocy przycisku 1........... 12 wybrac zadany program.

- Przyciska¢ odpowiedni przycisk zegara ( ¢ lub © ) tak az na wyswietlaczu pojawi si¢
catkowity czas programu: 11:30.

- Dodac¢ skfadniki, postgpujac wedtug instrukcji podanych w rozdziale Obstuga. Nalezy
zadbac o to, by drozdze nie weszly w kontakt z ptynami lub sola.

e Nie nalezy korzystaé z zegara jezeli przepis przewiduje wykorzystanie nietrwatych
sktadnikéw, takich jak jaja, Swieze mleko lub owoce. Funkcja zegara nie nadaje si¢
takze w przypadku przepisow wymagajacych dodania sktadnikéw (np. orzechéw,
ziaren lub suszonych owocow) na etapie ugniatania lub wyrastania ciasta.

C Zarumienienic @
Programy pieczenie od 1 do 7 pozwalaja wybraé poziom zarumienienia — dostgpne sa trzy
poziomy. Poziom zarumienienia oznaczony jest symbolem strzalki w gérnej czgsci
wyswietlacza.

JASNY O
SREDNI @O
CIEMNY @O

Przycisngé 1........... 12 i trzymaé tak dlugo, az na wyswietlaczu LCD pokaze si¢ zadany
program (A).
Menu pozwala wybrac jeden z 12 dostepnych programoéw:
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Program 1 2 3 4 5 6 Krétki | 7 Krotki | 8 10 11
Standard | Chleb biaty/ | Razowy | Herbatniki, | Ciasto program, | program, | Ciasto Ciasto Kanapka
Francuski ciastka drozdzowe | 750 g 900 g (900 g) |normalne
1sze ugniatanie | 750 g | 9 min. 16 min. 9 min. 7 min. 10 min. 12 min. 8 min. 20 min. |10 min. |15 min.
900 g | 10 min. 18 min. 10 min.
1sze wyrastanie 20 min. 40 min. 25 min. 5 min. S min. - - - 5 min. 40 min.
° °
2gie ugniatanie | 750 g | 14 min. 19 min. 18 min.
° 8 min. 20 min. - - - 20 min. | 5 min.
900 g | 15 min. 22 min. 20 min. ° ° °
[
2gie wyrastanie 20 min. 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20 min. |29 min. |24 min.
Kroétkie mieszanie 30 sek. 30 sek. 30 sek. - 30 sek. - - 30sek. |30 sek. 30 sek.
3cie wyrastanie 4 min. 9 min. 14 min. - 9 min. - - 9 min. 30 sek. 30 sek.
30 sek. 30 sek. 30 sek. 30 sek. 30 sek.
Ostatnie 750 g | 45 min. 50 min. 70 min. - 55 min. 11 min. 9 min. 40 min. |35 min. |40 min.
wyrastanie 900 g 50 min.
Pieczenie 750 g | 60 min. 65 min. 55 min. | 80 min. 50 min. 35 min. 40 min. - 70 min. | 50 min.
900 g | 65 min. 70 min. 60 min. 60 min. 55 min.
Czas programu | 750 g | 2:53 3:40 3.32 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55
900g | 3:00 3:50 3:40 2:55 3:00
Sygnat dZwiekowy X X X - X - - - X X
w trakcie programu
Menu 9 DZEM, MARMOLADA Nagrzewanie 15 min. Rozgrzewanie i ugniatanie 45 min. Odczekanie 20 min. Razem 1:20
Menu 12 PIECZENIE Pieczenie 60 min. Razem 1:00

W przypadku niektorych programéw, w chwili doj$cia do okreslonego etapu (oznaczonego «e») stychaé sygnat dzwickowy.
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E Przycisk START/STOP (Y

Przycisk () rozpoczyna oraz konczy program. Mrugajacy przecinek na wyswietlaczu
LCD oznacza, ze program zostat uruchomiony.

Ochrona przed wprowadzeniem blednych informacji:

Po rozpoczeciu programu wszystkie przyciski sg blokowane az do chwili zakoficzenia
pieczenia lub do momentu wcisnigcia przycisku (1) na co najmniej 3 sekundy.
Przyciskajac ktorykolwiek z przyciskOw nalezy trzymaé go az wprowadzona informacja
zostanie potwierdzona wysokim tonem.

Waga bochenka <
Programy 1, 2, 3, 51 11 pozwalaja wybra¢ wage bochenka. Wybrana waga oznaczona jest

symbolem strzatki znajdujacym si¢ pod odpowiednim symbolem chleba na wyswietlaczu
LCD.

KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA

Piekarnik pozwala na:

pieczenie chleba wedlug réznych przepiséw, z ktérych niektdre znajduja sie w zataczniku
do niniejszej instrukcji. W piekarniku mozna takze zastosowac¢ dostgpne w sklepach
gotowe mieszanki do pieczenia chleba o zawartosci statych sktadnikéw do 500 g (czyli na
bochenek o wadze okoto 900 g).

mieszanie, ugniatanie ciasta na bulki, pizzg, itd., i wyrastanie ciasta.

Inne wazne wskazowki bezpieczenstwa:

Zawsze nalezy uzywac Sciereczki lub rekawic kuchennych dotykajac urzadzenia po pracy,
lub przy wyjmowaniu §wiezo upieczonego chleba.

Piekarnik nadaje si¢ do wypiekania chleba o zawartosci 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, dokladne
wymieszanie ciasta moze okazac si¢ niemozliwe. Zbyt duza ilo§¢ magki moze spowodowacé
wyrosnigcie ciasta poza forme do pieczenia.

Jesli w czasie pracy piekarnika nastapi przerwa w dostawie pradu trwajaca krécej niz 15
minut, w chwili ponownego witaczenia pradu, proces pieczenia jest automatycznie
wznawiany.

W trakcie ugniatania przeziernik moze zaparowac¢ od wewnatrz. Para zniknie w czasie
pieczenia.

Aby pieczywo wypiekto si¢ rOwnomiernie, nie nalezy otwiera¢ pokrywy w trakcie
pleczenia.

Po zakonczeniu czynnosci i przed rozpoczeciem czyszczenia, piekarnik i forma musza
odpowiednio ostygnac.

Forma do pieczenia i mieszadlo do ciasta pokryte sa specjalna 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: Wiaczanie pustego piekarnika moze spowodowacé jego uszkodzenie w wyniku
nadmiernego przegrzania si¢ pustej formy.

Uwaga:

W przypadku dymu ulatniajacego si¢ z formy do pieczenia, nalezy sprawdzi¢ czy
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drzwiczki sg zamknigte 1 natychmiast wyja¢ wtyczke z gniazdka elektrycznego. W
zadnym wypadku nie zakrywac lub gasi¢ dymigcego ciasta woda. Dym moze by¢ efektem
wylania si¢ ciasta poza forme do pieczenia i kontaktu z elementami grzewczymi. Dlatego
bardzo wazne jest aby dokladnie stosowac si¢ do wskazéwek na temat ilosci sktadnikéw
w poszczegllnych w przepisach.

— Nalezy zadba¢ o to by urzadzenie nie znalazlo si¢ w zasiggu dzieci, szczegdlnie w czasie
pracy.

— Nie stawia¢ piekarnika na migkkich lub tatwopalnych powierzchniach (np. dywanach).
Zawsze ustawiaC urzadzenie na stabilnej 1 rownej powierzchni. Zawsze umieszczaé je w
taki spos6b, aby nie mogto si¢ przewrdcic.

— Nie dotyka¢ wylotéw pary ani przeziernika w pokrywie: elementy te nagrzewaja si¢
podczas pracy urzadzenia.

— Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia, nalezy sprawdzi¢, czy zostato wylaczone
z siecl 1 wystarczajaco ostygto.

PROGRAMOWANIE

1 = STANDARDOWY

Program ten przeznaczony jest gtéwnie do wypiekania chleba z duzg zawartoscig maki
pszennej.

2 = CHLEB BIALY/FRANCUSKI

Program do typowego jasnego pieczywa na chleb biaty/francuski.

3 = RAZOWY

W poréwnaniu do programu STANDARD, w tym programie wydtuzona jest faza wyrastania
1 pieczenia, poniewaz ciasto z wysoka zawartoscig zyta lub maki razowej zazwyczaj wyrasta
stabiej niz ciasto z maki pszenne;.

4 = HERBATNIKI, CIASTKA

Odpowiedni do przygotowywania herbatnikéw, w ktérych stosuje si¢ proszek do pieczenia
zamiast drozdzy.

5 = CIASTO DROZDZOWE

Ze wzgledu na stosunkowo wysoka zawartos¢ cukru, stodkie ciasto drozdzowe zazwyczaj
szybciej si¢ zarumienia, dlatego tez w tym programie etap wypiekania jest krotszy.

6 = PROGRAM KROTKI, 750 g

Odpowiedni do przepisow do 750 g; bochenki beda takze nieco mniejsze i1 bardziej spoiste
niz zwykle.

7 = PROGRAM KROTKI, 900 g

Odpowiedni do przepisow do 900 g; bochenki beda takze nieco mniejsze 1 bardziej spoiste
niz zwykle.

8 = CIASTO

W tym programie nie wystepuje faza pieczenia. Po zakoficzeniu tego programu,
przygotowane ciasto (np. na pizz¢) mozna wyjaé i upiec w standardowym piekarniku
kuchennym.

9 = DZEM,MARMOLADA

Odpowiedni do przygotowywania dzemu, marmolady. Podczas przygotowywania forma do
pieczenia nie powinna by¢ wypetniona powyzej dwéch-trzecich swojej pojemnosci (ok.
900g), poniewaz w trakcie pieczenia mieszanka moze si¢ pienic.

10 = CIASTO NORMALNE
Do ciast, w ktérych zamiast drozdzy stosuje si¢ proszek do pieczenia.
11 = KANAPKA

Do wypiekania pieczywa kanapkowego o lekkiej strukturze i cienkiej skorce.
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12 = PIECZENIE

Odpowiedni do wypieczenia ciasta (np. przygotowanego uprzednio w programie CIASTO).
W ten sposob etap wyrastania mozna dostosowaé do rodzaju ciasta jeszcze przed
rozpoczgciem programu PIECZENIE.

PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM

- Wyjac forme do pieczenia przekrecajac ja w lewo.

-  Wilozy¢ wtyczke do kontaktu.

— Przy pomocy przycisku 1........... 12 wybraé program 12 (PIECZENIE).

— Weisng¢ przycisk (D i pozostawi¢ piekarnik by sie nagrzewat przez okoto 10 minut z
otwartg pokrywa. W ten sposéb pozbywamy si¢ zapachu typowego dla pierwszego
uruchomienia elementéw grzewczych. Nalezy zadba¢ o odpowiednig wentylacje
pomieszczenia. Aby uniknaé przegrzania formy, nalezy ja wyja¢ z piekarnika przed
uruchomieniem.

— Nastepnie nacisngé przycisk (D na co najmniej 3 sekundy, wyjaé wtyczke z gniazdka i
pozostawi¢ urzadzenie az ostygnie. Forme¢ nalezy doktadnie umy¢ przed pierwszym
uzyciem.

OBSLUGA

— Otworzy¢ pokrywe, przekreci¢ forme do pieczenia w lewo 1 wyjac ja.

-  Wtozy¢ mieszadlo do ciasta w odpowiednie miejsce znajdujace si¢ wewnatrz formy do
pieczenia.

— Aby rezultat byl jak najlepszy, najpierw wktadaé sktadniki ptynne a potem stale np.
make.

— Na koniec doda¢ drozdze. Korzystajac z funkcji opdznienia czasowego, zadbaé aby
drozdze nie weszly w kontakt z solg lub substancja ptynna.

- Witozy¢ forme do piekarnika i przekreci¢ ja w prawo az si¢ zatrzasnie. Sprawdzi¢, czy
forma zatrzasne¢la si¢ na swoim miejscu. Przed uruchomieniem programu zamkngé
pokrywe i wtozy¢ wtyczke do gniazdka.

— Przy pomocy przycisku 1........... 12 wybraé zadany program. Po kazdym naci$nigciu
przycisku na wyswietlaczu pojawia si¢ nastepny w kolejnosci program.

— W programach 1-7 mozna wybraé¢ za pomocg przycisku @ zadany stopien
zarumienienia. Dostepne s3 nastepujace ustawienia: JASNY ( ¢77) ), SREDNI (@D )
oraz CIEMNY ( @ ).

- Programy pieczenia 1, 2, 3, 51 11 pozwalajg wybraé rozmiar bochenka za pomoca
przycisku g .

— Chcgc uruchomié program z op6Znieniem czasowym, mozna ustawié teraz przyciskiem ¢
lub © . Zadany catkowity czas operacji.

— W przeciwnym wypadku, wcisnaé (") w celu rozpoczecia ugniatania i/lub pieczenia.

— W trakcie ugniatania i wyrastania w programach 1, 2, 3, 5, 10 i 11 sygnat dZwigkowy
informuje, iz mozna dodaé do cista nowe skladniki — po sygnale nie nalezy juz otwierad
pokrywy odczekujac az program si¢ zakoriczy.

— Jezeli zajdzie konieczno$¢ przerwania programu w trakcie, przycisnagé¢ (") na okoto 3
sekundy. Wprowadzenie informacji potwierdzone zostanie sygnatem dZzwigkowym.

- Kiedy pieczywo lub ciasto sg juz gotowe, stycha¢ bedzie wielokrotny sygnat, a
wySwietlacz zegara pokazywac bedzie 0:00. Nacisna¢ (!) na co najmniej 3 sekundy i
otworzy¢ pokrywe.

— Jezeli przycisk (D nie zostanie wcisniety, a wypiek pozostawiony w piekarniku,
urzadzenie bedzie automatycznie utrzymywac ciepto przez nastgpne 60 minut. Ma to na

143



celu uniknigcie skraplania si¢ pary w formie piekarnika.
Ostroznie wyja¢ forme¢ do pieczenia uzywajac Sciereczki lub rekawic kuchennych. Nie
stawia¢ goracej formy na powierzchniach wrazliwych na wysokie temperatury.

Wyjacé pieczywo z formy. Aby utatwi¢ sobie wyjecie bochenka
mozna lekko potrzasna¢ forma. Jesli mieszadto do ciasta utknie
w pieczywie, nalezy je ostroznie wyjaé. Aby zapobiec
zniszczeniu warstwy ochronnej na mieszadle, nie nalezy
stosowaé metalowych, ani innych nieodpowiednich narze¢dzi.

Aby dolna czg$¢ bochenka réwniez mogla si¢ wystudzi¢, nalezy
go potozy¢ na odpowiedniej metalowej kratce. Pieczywo kroié

dopiero po ostygnieciu.

Waine informacje

Program Herbatniki, Ciastka:

Program ten stluzy do pieczenia herbatnikéw, ciastek i1 pieczywa, w ktérym stosuje si¢
proszek do pieczenia. Aby uzyska¢ jak najlepszy rezultat, dodawanie sktadnikéw do
formy nalezy zawsze rozpocza¢ od ptynéw konczac na skladnikach statych. Na poczatku
programu ciasto lub suche sktadniki mogg si¢ zebra¢ w rogach formy. W takim
przypadku mozna je przesung¢ przy uzyciu lopatki.

Program krotki 750g i 900g:

Programy te stuza do pieczenia chleba w krétszym czasie. Przy nieco kroétszej fazie
wyrastania bochenki sg nieco mniejsze i bardziej spoiste. Nalezy pamig¢taé, aby uzy¢
cieplej wody. Najlepszy rezultat osiaga si¢ przy temperaturze 48-50°C. Zaleca si¢
stosowanie odpowiedniego termometru kuchennego. Zbyt niska temperatura moze
spowodowac zbyt stabe wyros$niecie bochenka, a zbyt wysoka — zbyt wczesne wyrosnigcie
drozdzy, co takze doprowadzi do niezadowalajacych wynikow.

KONSERWACJA OGOLNA I CZYSZCZENIE

Uwaga: Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia, nalezy sprawdzi¢ czy wtyczka
jest wyjeta z gniazdka, a urzadzenie jest chlodne. Nie zanurza¢ piekarnika w wodzie.
Obroci¢ forme do pieczenia w lewo, podniesc j3 1 wyjac mieszadto.

Forme i mieszadto mozna my¢ w goracej wodzie z dodatkiem delikatnego ptynu. Nie
nalezy uzywac¢ szorujacych srodkow do czyszczenia. Jesli przy uzyciu normalnej sily nie
mozna wyja¢ mieszadla z formy, nalezy je moczy¢ przez okoto 30 minut w letniej wodzie.
Nie nalezy szarpac za mieszadto.

Aby unikng¢ zniszczenia mechanizmu obrotowego, forma do pieczenia nie powinna
moczyc¢ si¢ zbyt dtugo. Nie my¢ formy w zmywarce.

Wewnetrzng strong pokrywy mozna czysci¢ wilgotng, delikatng Sciereczka. Wnetrze
piekarnika mozna czysci¢ sucha, delikatna Sciereczka.

Nie uzywac s§rodkéw czyszczacych przeznaczonych do mycia piekarnikéw, ani zadnych
silnych §rodkéw, takich jak ocet czy wybielacze.

Przed schowaniem urzadzenia, nalezy zawsze sprawdzié, czy ostyglo i jest zupetnie suche.

TYPOWE PROBLEMY

1.

Chleb ma ostry zapach.

Sprawdzi¢ czy uzyto prawidtowej ilosci drozdzy. Zbyt duza ilos¢ drozdzy powoduje
nieprzyjemny zapach i nadmierny wzrost ciasta. Zawsze nalezy uzywac Swiezych
sktadnikow.
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Upieczony chleb jest mokry i ma kleistq skorke.
Wyjac chleb z formy natychmiast po upieczeniu i potozy¢ na kratce w celu ostudzenia.

Wecisniecie przycisku Start nie uruchamia wybranego programu.

Sprawdzié, czy urzadzenie jest podtaczone do pradu.

Jezeli piekarnik jest jeszcze zbyt goracy po poprzednim cyklu, automatyczny bezpiecznik
uniemozliwia ponowne wiaczenie urzadzenia. W takim przypadku na wyswietlaczu LCD
pojawia si¢ literki HHH i stycha¢ bedzie nieprzerwany sygnal. Nacisng¢ (1) na 3 sekundy
1 wyja¢ forme ze sktadnikami z piekarnika. Przed ponowng préba wiaczenia odczekaé
okoto 20 minut, az piekarnik ostygnie pozostawiajac go z otwarta pokrywa.

Po nacisnieciu przycisku Start na wyswietlaczu pojawia sie komunikat EEE.
Komunikat EEE oznacza uszkodzenie czujnika temperatury. W takim przypadku
urzadzenie musi by¢ naprawione przez wykwalifikowang osobeg.

Chleb jest nadmiernie wyrosniety.
Zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy, wody lub maki.

Chleb jest niewyrosniety.

Zwigkszy¢ ilos¢ drozdzy, wody lub Srodkow stodzacych. Zachowaé odpowiednia
kolejnos¢ wkladania sktadnikéw do formy: najpierw nalezy wlaé sktadniki ptynne,
nastepnie wsypac sktadniki state, a na konicu doda¢ drozdze.

Uwaga: ciasto z maki zytniej lub razowej wyrasta stabiej niz ciasto z maki pszenne;.

Po rozpoczeciu fazy pieczenia, ciasto zapada sig.
Ciasto jest zbyt lekkie. Nieco zmniejszy¢ ilos¢ ptynéw, drozdzy, lub uzy¢ programu z

kroétszg faza rosnigcia. Mozna takze zwigkszy¢ nieco ilos¢ soli.

Ciasto jest zbyt migkkie i klejgce.
Konsystencje ciasta mozna poprawi¢ dodajac tyzke maki podczas ugniatania.

Ciasto bardzo trudno sie ugniatania.
Dodac tyzke wody podczas fazy ugniatania.
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PRZEPISY

Chleb pszenno-zytni z nasionami soi Chleb serowy
Sktadniki: Sktadniki:
750g| 900g Skladniki 750g | 900g Skladniki
1 12 | tyz. | suchych drozdzy 1'> | 1'2 | tyz. | suchych drozdzy
225 1270 | g maki pszennej typu 550 270 1325 | g maki pszennej typu 550
195 | 235 | g maki Zytniej typu 1150 180 (215 |¢g maki zytniej typu 1150
2 2 tyz. | soli 12 |2 tyz. | soli
12 | 1'2 | tyz. | cukru ' 1 tyz. | cukru
160 | 190 | ml wody 180 [ 215 |ml wody
140 | 170 | ml maslanki 135 | 160 | ml maslanki
12 |2 tyz. | zakwasu chlebowego w 50 |60 |g drobno starty ser Ementaler
proszku Program: 1 PODSTAWOWY
30 |35 |g nasion soi Zarumienienie: | CIEMNE @D
1 1 tyz. | przyprawy chlebowej Ser nalezy doda¢ po sygnale.
Program: 1 PODSTAWOWY
Zarumienienie: SREDNIE @O Chleb pszenny
Nasiona soi nalezy dodaé po sygnale. Sktadniki:
750g | 900g Skladniki
Chleb cebulowy 1 1'> |tyz. |suchych drozdzy
Sktadniki: 220 260 |g maki pszennej typu 550
750g| 900g Skladniki 230 280 |g maki pszennej typu 1050
12 | 2 tyz. | suchych drozdzy 12 |2 tyz. |soli
270 | 325 | g maki pszennej typu 405 ' tyz. | cukru
180 | 215 |¢g maki Zytniej typu 1150 1 tyz. | zakwasu chlebowego w
12 |2 tyz. | soli stolowej | proszku
'2 1 tyz. | cukru 210 |250 |ml maslanki
165 | 200 | ml wody 120 | 145 |ml mleka
135 | 160 | ml maslanki Program: 1 PODSTAWOWY
40 |50 |g smazonej cebuli Zarumienienie: SREDNIE @ )
Program: 2 CHLEB BIALY/
FRANCUSKI
Zarumienienie: | SREDNIE @D

Przysmazong cebule¢ nalezy dodaé po sygnale.
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Chleb pszenny Bialy chleb/chleb francuski
Sktadniki: Sktadniki:

750g | 900g Skladniki 750g | 900g Skladniki

1 1'~2 |tyz. | suchych drozdzy 1 1'> |tyz. |suchych drozdzy

270 325 |g maki pszennej typu 1050 390 470 |g maki pszennej typu 405

180 | 215 |¢g maki pszennej typu 405 2 2'2 |lyz. |cukru

12 |2 tyz. | soli stotowej

12 |2 tyz. | miodu lub syropu z 12 |2 tyz. |soli

burakéw cukrowych 12 |2 tyz. | masta
1 2 tyz. | zakwasu chlebowego w stotowej
proszku 150 | 180 |ml mleka

270 | 325 |ml wody 120 | 145 |ml wody

Program: 1 PODSTAWOWY Program: 2 CHLEB BIALY/

Zarumienienie: | CIEMNE @ FRANCUSKI

Zarumienienie: | SREDNIE @D

Chleb stodki
Sktadniki: Chleb razowy Zytnio-pszenny

750g Skladniki Sktadniki:

1 tyz. suchych drozdzy 750g | 900g Skladniki

500 | g maki pszennej typu 550 12 |2 tyz. | suchych drozdzy

2 tyz. stotowej| cukru 225 |270 |g maki pszennej typu 1050

2 tyz. stotowej| miodu 225 |270 |g maki Zytniej typu

1 tyz. soli 1 1'> |tyz. |soli

185 | ml mleka ' 1 tyz. | cukru

Program: 5 CIASTO DROZDZOWE 285 340 |ml wody

2 3 tyz. | zakwasu chlebowego w

Chleb owocowy stolowej | proszku
Sktadniki: Program: 3 RAZOWY

750g | 900g Skladniki Zarumienienie: CIEMNE @l

1 1'2 |tyz. | suchych drozdzy

230 280 |g

maki pszennej typu 550

220 | 260 |g

maki zytniej typu 1150

12 |2 tyz. | soli

' 1 tyz. | cukru

300 | 360 |ml soku grapefruitowego

Program:

1 PODSTAWOWY

Zarumienienie:

CIEMNE @l )

147




Chleb z otr¢bami Chleb pszenno-zytni
Sktadniki: Sktadniki:
750g | 900g Skladniki 750g | 900g Skladniki
1 1 tyz.  |suchych drozdzy 1 1'> |tyz. | suchych drozdzy
340 (405 |g maki pszennej typu 550 225 |270 |g maki pszennej typu 550
125 | 175 |ml otrebéw pszennych 225 |270 |g maki zytniej typu 1150
2 2 tyz. |cukru 2 tyz. | soli
stotowej ' 1 tyz. | cukru
2 2 tyz. | mleka w proszku 210 |250 |ml wody
stolowej 110 | 135 |ml naturalnego jogurtu o
1 2 tyz. |soli zawartosci ttuszczu 3.5%
2 2 tyz. |masta 1 2 tyz. | zakwasu chlebowego w
stolowej proszku
225 | 270 |ml wody Program: 1 PODSTAWOWY
Program: 1 PODSTAWOWY Zarumienienie: SREDNIE @D
Zarumienienie: | SREDNIE @)

Chleb z otr¢bami i ptatkami owsianymi

Ciasto na pizze Sktadniki:
Sktadniki: 750g | 900g Skladniki
Skladniki 1 1 tyz.  |suchych drozdzy
2 tyz. suchych drozdzy 270 |325 |g maki pszennej typu 550
400 | g maki pszennej typu 550 80 100 |g otrebow i ptatkow
2 tyz. soli owsianych
1 tyz. cukru 1 1'2 |tyz. |cukru
3 lyz. stotowej| oleju z oliwek stotowej
230 | ml wody 2 tyz.  |soli
Program: 8 CIASTO 2 tyz. |masta
stotowej
— Po zakoiniczeniu programu, wyjacé ciasto z 300 (360 |ml mleka
formy. Program: 3RAZOWY
— Wysmarowa¢é (inng) forme olejem z oliwek i Zarumienienie: SREDNIE @D

rozprowadzi¢ ciasto walkiem.

— Odczekac az ciasto wyroSnie w temperaturze

pokojowej przez ok. 30 minut.

Natozy¢ na ciasto odpowiednie produkty i
piec w rozgrzanym piekarniku kuchennym
przez 15-25 minut przy temp. 200°C, az ser
stopi si¢ i rozprowadzi réwno na powierzchni
ciasta, a samo ciasto przyrumieni si¢ na
brzegach.
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Dostepne w sklepach gotowe mieszanki do
pieczenia chleba

W sklepach sa dostgpne gotowe mieszanki

do pieczenia chleba.

Wtozy¢ do 500 g gotowe] mieszanki do
pieczenia chleba 1 wymagana ilos¢
suchych drozdzy do formy do pieczenia.
W zaleznos$ci od wielko$ci opakowania
moze okaza¢é si¢, ze tylko potowa
zawartosci moze by¢ uzyta na raz.

Doda¢ odpowiednig ilo$¢ ptynéw.

Program PODSTAWOWY, CHLEB

BIALY/FRANCUSKI

lub CHLEB

RAZOWY, odpowiednio do uzytej maki



Dzem, marmolada

Podstawe przepisu stanowig drobno pokrojone lub starte owoce i cukier zelujacy. Informacje

nt. prawidlowe] proporcji owocow i cukru zelujagcego mozna znaleZ¢ na opakowaniu cukru.

— Przed pokrojeniem lub starciem owoc6éw nalezy je umy¢ i w razie koniecznosci obrac ze
skorki.

— Umiesci¢ owoce oraz cukier zelujacy w formie do pieczenia, przy czym nie nalezy
wypetniaé jej wiece] niz w dwodch trzecich, poniewaz marmolada moze si¢ pieni¢ podczas
procesu pieczenia. Etap ten nalezy doktadnie monitorowac.

—  Wiaczyé program DZEM, MARMOLADA.

— Po zakoriczeniu programu wyjaé wtyczke ze Sciany 1 ostroznie wyjac¢ forme, uzywajac w
tym celu rgkawicy lub Sciereczki. Mozna ewentualnie lekko zamieszaé, aby zmniejszy¢
pianke.

— Ostroznie przetozy¢ dzem lub marmolade do stoikéw. Po czym zakrecié mocno stoiki i
pozostawi¢ do wystygnigcia.

® Formg do pieczenia nalezy doktadnie optukaé bezposrednio po uzyciu.

Dodatkowe informacje dotyczace przepisow

Przepisy zamieszczone w niniejszej instrukcji mozna dostosowywac¢ do wlasnych upodobani
dodajac wybrane przez siebie skladniki.

W zaleznos$ci od gustu mozna dodawac takie sktadniki jak: kielki pszeniczne, nasiona
stonecznika, ziota, kminek, mielony pieprz, mielone orzechy, muesli, mamatyge, drobno
pokrojony boczek, itd. Sktadniki mozna dodawaé po uslyszeniu sygnatu w nastgpujacych
programach: STANDARDOWY, CHLEB BIALY/FRANCUSKI, CHLEB RAZOWY,
CIASTO DROZDZOWE, CIASTO NORMALNE oraz KANAPKA.

Piekarnik do chleba przeznaczony jest do pieczenia wedlug przepisOw zawierajacych nie
wigcej niz 550g maki. Aby zapobiec wylewaniu si¢ ciasta poza forme i1 aby zapewnié
dokfadne i prawidlowe ugniecenie ciasta, nie nalezy przekracza¢ podanych ilosci.

Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperaturg pokojowa.

Cukier pomaga drozdzom we wzroscie ciasta i powoduje, ze skdrka robi si¢ ciemniejsza i
grubsza.

S6l natomiast dodaje ciastu twardsza konsystencj¢ 1 obniza proces jego rosnigcia.

Przy dodawaniu dodatkowych sktadnikéw ptynnych do przepisu, nalezy zmniejszy¢ o te
samg ilos¢ sktadniki umieszczone w przepisie. Ta reguta obowiazuje, na przyktad, jesl
dodawane sa dodatkowo jajka, §wiezy ser lub jogurt.

Wynik pieczenia zalezy od wielu czynnikow takich jak ciSnienie powietrza, wilgo¢, twardos¢
wody, temperatura w pomieszczeniu, czy temperatura skladnikow. Jesli wypiek nie uda sie
od razu, proponujemy odpowiednia zmiane¢ przepisu opisana w punkcie ,,Typowe
problemy™.

Ostrzezenie dla alergikow

W piekarniku mozna wykorzystywaé takze specjalne mieszanki maki przeznaczone dla os6b
cierpiacych na alergie. Wowczas bochenki mogg wyj$¢ nieco bardziej spoiste, nawet przy
wigkszej zawartosci drozdzy lub proszku do pieczenia.

W takich przypadkach nalezy korzysta¢ wylacznie z programu STANDARDOWEGO i
ustawienia poziomu zarumienienia na ciemny. Przy tym programie bochenek uzyska
mocniejszg skorke.

W przypadku maki bezglutenowej nie zaleca si¢ korzystania z funkcji opéZnienia czasowego.
Program nalezy uruchamia¢ bezposrednio po dodaniu sktadnikéw.

Jezeli na $ciankach formy do pieczenia zacznie gromadzi¢ si¢ maka, otworzy¢ pokrywe w
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czasie ugniatania i za pomoca gumowej topatki zebra¢ make do formy, po czym zamknaé
pokrywe.

W przypadku ciast zawierajacych drozdze mieszadto nalezy wyja¢ po zakoficzeniu etapu
ugniatania. Przed wyjmowaniem mieszadla potrze¢ dlonie niewielka iloScia maki. Usuniecie
mieszadla jest konieczne po to by uniknaé tworzenia si¢ pustych przestrzeni w ciescie w
trakcie jego wyrastania. Nastepnie dodaé do ciasta kilka kropel oleju i1 rozprowadzié¢ go
réwnomiernie po powierzchni za pomocg topatki lub palcami. Pozwoli to zapobiec glebokim
peknigciom, ktére moga powstac¢ w trakcie pieczenia. Po wykonaniu tych czynnosci zamknaé
pokrywe.

Do pieczenia chleba bezglutenowego najlepiej stosowaé gotowe mieszanki dostgpne w
sklepach.

Skroty:

1 tyzeczka = 5 ml
'[>tyzeczki = pot tyzeczki

1 tyzka stotowa = 15 ml

g = gram

ml = mililitr

1 szklanka (szkl.) =200 ml

Utylizacja
Nie nalezy wyrzucaé starych lub zepsutych urzadzei do domowego kosza na $mieci,
mm=  Jecz oddawacd je do specjalnych punktéw zbiorki.

GWARANCJA

Na sprzet SEVERIN udzielana jest 2-letnia gwarancja, na podstawie i wedtug warunkéw
karty gwarancyjnej wydanej przez wylacznego przedstawiciela SEVERIN w Polsce,
GAMMA Kluczbork.

Obstuge gwarancyjng i pogwarancyjng zapewnia autoryzowana sie¢ serwisowa na terenie
catej Polski.
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AQTOTOQOOHEVAOTYC

ININAKAX IIEPIEXOMENQN

Teyvind xoQarTNELOTIHA 151
ZNUOVTIROL ROVOVES OLOPANELAS 152
AQTOTOQUOKEVAOTNG 153
ITivorog ehéyyou 154
X101 0.QTOTOQAUOREVO.OTY) 157
AELITOVQYIES TTOYQAUUOTOG 158
Agttovgyia 159
Fevinds v000QLoU0g xa EOvTid 160
Zuvnom meofMuata 161
Zuvtoyeg 162
Evyyinmon 167

Teyvina yoooxTnOLeTIXA

Kwdwog povtéhou: BM 3989

Taon Aettovoyiag: 230 V~,50 Hz

Kartavdalmon woyvog: 600 W

Xmenuxotnta Ynoluotos: 550 yo. akevgt, To péyLoto, yro 900 yo. Yout
Kata mpooéyyion dwootaoels: 335 yhot. (IT) x 280 yhot. (B) x 340 yhot. (Y)
Badpoc: 5,9 nha.

XQ0ovodLonomTng: Avvatotnta mpoyoauuatiopov £mg 13:00 weeg
AQLOUOG TEOYQAUUATWV: 12

E&aptuata: Kvumehho pétonong »ow petovoa

To mEOIOV UTO CLUUOPP®VETOL UE OLES TLS LOYVOVOoES 0d1yies T EE meol avarypagnis
OTOLYELWV.
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YHMANTIKOI KANONEX AXPAAEIAX

ITowv Y0NCLHOTOGETE TOV ALOTOTAQUGAEVAOTI], OLAPAOTE TOOGEXTIXA TIS AxOAOVOES
0dnyieg yonons.

Katd tn Aettovgyia, Beguaivovtor To megifAnua Tng ovoxevng xot oL €50doL aTuov.
Mnv ayyiCete tuyov Ceotd wéen tng ovoxevng. Otav fyalere to youi, va
YOV|CLUOTTOLELTE OTTMGONTOTE TAVE 1] YAVTLX ®oviivag. ‘'OTav OVOLYETE T OUOXELN], VO
poovtilete va ayyilete novo ™) Aafr] 0To ®osTdnL.

O 0QTOTAQAOREVAOTNG TOETEL VO, CUVOELETOL UOVO UE YELWUEVY TTOlLa, eyraTeoTNUEV
OVUPVA UE TIS LOYVOVOoES dlatdels. BePalwbeite Ot 1) TG0 TOU NAEXTQLXOV QEVUATOG
7OV X ONOLUOTOLELTE CUUPAOLEEL UE OUTIV TTOV OVAYQUPETUL OTY CUOKELY).

doovrilete vo fyalete TAVTIO TO QLS TOV NAEXTOLXOU XAAMOLOV QTTO TV TELLA NETA TN
%01]01), %O EXLCNG

- O€ TEQLTTMOT] OVGLELTOVQYINS XOUTA T1] (0101,

- OTOV LPOLOELTE T1] YOQUE YPI)CLNATOS,

- %OTO TOV 20.00QLENO TS CVOXEVI]G.

‘Otav Pyatete 1o @I TOv NAeRTEROV ®OAWOIOV Ao TNV TEICA, UNV TEAPATE TOTE TO
NAexTErO ®ohwOL0. Nol TTdveTe TavTo To QLg. MnV agnVveTe T0 NAEXTOLRO RAADOLO VO
rnoeuetol ereV0eQo. PUAAETE TO AITO TOL BEQUA UEQN TNG CUOKREVTG.

ITowv yonowwomooete 11 ovoxrevy), Oa meemel va eléyEete mQooerTIRA TYV ®VQLAL
uovada, To NAEXTEIRO ®OAMOL0, x0OMS ®oL ®A0E EEAQTNUO VLol TUYOV EAATTOUOATO. AV 1)
OVOXEVT, VLA TOQAdELYUd, EXEL TETEL 08 OXANQTN emLpaveLa, dev Oo mEEmEL Va
yonowwomomOel Eava, axoun %t av 1 Tnuid 0ev QALVETOL OTL WITOQEL VO TTQOKRAAEDEL
TEOPANUATA OTNV ACPOAT| AELTOVQYIO TG CUOKEUNG.

H ovoxevn avtr d0ev mpoopiletol yio x0MON axO OTOLOONTOTE ATOUO
(eQuhapuPavouEvav TV TOLOLWV) UE UELWUEVES COUNTIXES, ALOONTNOLES 1] OLOVONTIRES
ROVOTNTEG, 1] ALTTO ATOUO TTOU OEV £)EL TEIQOL KL YVIOELS, EXTOS AV ETLTNQELTAL 1) ALV TOV
€xouv 000el 0ONYLES YLOL T XONO1 TS CVOKEVNG OLITO ATOUO TO OTTOLO ELVOL VITEVOVVO Yo
TNV AOPALELD TOV.

Ta madid Oa TEEMEL Vo emLTNEOVVTOL VLo VO EEA0QPAALOTEL OTL dev mailovv pe ™
OUOXELT).

H amdotoon amd toug Tolxoug ®al amo drla ovtirelpevo 0o meemer va elvat S
TOVAQYLOTOV EXOTOOTA. MNV TOTOOETEITE TN CLOXEVT) ®OL UMV TN OETETE O€ AeLTovYio
KOVTA 1] RATW OTTO RQEUOOTA OVTIXELUEVA OIS ROVQTIVES 1] AAAAL EVPAEXTO VKA. MM
TOTTOOETELTE QLVILXEUEVA ETTAVM OTY) CUOKEVT) ROTA T1) AELTOVQYLO TNG.

No tomobeteite TAVTIA TN CUOKREVT) O€ ETMLITEDN ETUPAVELD TTOV AVTIEYEL 0T Bgouotnta. H
OVOXEVT] RO TO NAEXTOLHO ROADOLO TNG OV Dol TEETTEL VO £0)OVTAL OE TP Ue OeQuUES
ETULPAVELES 1AL TTNYES OEQUOTNTOS (TT.). EOTIES POVQVOU 1) YUUVES (PAOYEG).

Mn 0€tete TN OUOREVT O€ AELTOVQYLO AV OEV €XETE TEWTO TOTOOETNOEL TN POQUAL
PYNOLUATOG UE TA VMKA UETO 0TI CUOKELT).

Mnv exBétete ™ ovoxeun oty EoyN 1] 08 XMEOVS UE VYQAOLo. MMV TN YONOLWOTOLELTE
oty valfo 1M oe Poeyuéves empaveles. Na (QOVTILETE TAVTA VO TTQOOTATEVETE TN
OUVOXEVT] OO TILTOLAMOATA vEQOU. M) fuBilete TOTE TO LG, TO NAEXTOLHO KOAWDOLO 1) T
OVO%EVY O€ VEQO.

IMoocoyn: Mnv ®alVTTETE TO YOUL NE AAOVULVOYAQTO 1] GAAL TOQONOL ALVTLXELUEVAL
2Z0TO TO YP1)GLUO £TELON 1) CVOOCMEEVOT BEQUOTNTAS TOV TYQOXVTTEL NTOQEL VA
nEoraréceL 6ofagr Cnuid 6Ty GveRELY.

O 0QTOTAQAOAEVAOTNG TEOOQLLETAUL UOVO YLOL OLXLAXT] ROl OYL YLO. ETTOLYYEAULOTIAY
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xenon.

® M XOMOLUOTTOLELTE TN CUOXEVT OUTI] YLOL OROTOVS OLALPOQETIXOVS OO AVTOVS TTOU
TEQLYQAPOVTAL OTO EYYELQLOLO AVTO.

® H yonon €E0otnudTomVv JLOQOQETIXMV OO AVTMV TOV TOQEXOVINL ATO TOV
ROTOUOAEVOOTI] WITOQEL VAL €YEL MG ATOTELECUA TNV TEOXANOT PAAPNG 0T CUOHRELN.
Ymayet eiong 1 mBAVOTNTO TQOCMWITLROV TQOUUATIOUOV PAQLAS LOQYPNS.

® Koatd ) Aettovyia, unv ayyilete ta xivovueva uéon. Mnv tomobeteite tar daxtuha 1
YEQLOL 0OG UECOL 0TI OCUOKEVN OV OEV EXETE PYAAEL TTOMTA TO NAEXTOLLO RAAMILO OTTO TNV
7EICOL RO 1) CVOKEVT] OEV EYEL HQUWOEL EVTEADC.

® [0 va TNEELTE TOUG ROVOVES ALOPAAELOLS ROL VO ATTOPEVYETE TLOAVOUS %ivOUVOUS, VO
PQOVTILETE OL EMOAEVES TOV NAEXTOILMV CUOKEVMV KL 1] OVTIXATAOTOON TOU XOAMIIOU
VO YLVETOL OTTO ELOXEVIEVOUS TEYVIXOVG. Z€ TTEQLITTMWOT ETMLOAEVNG, OTEIATE T OUOXEVN
0€ €VO OTT0 TO ®EVTQO eEVmNEETNONG eAaTwV nog. Oa Poeite Tig devBUvVoeLg oTo
TOQAQTNUC TOU EYYELQLOLOV.

® DuLAETe TO TOQOV EYYELQLOLO OONYLWV YLOL LEALOVTLXY] Y ONOT).

AQTOTAQUGXEVAOTI|S
1. ITivarog ehéyyou 2. 'EEodoL eEaegiouon
3. Komant
A 0O0ovn 4., IMapabveo mpoPoing
B Xoovodiomomme § nan © S. Odloog YNoiluotog
C ‘Eleyyoc xoouotoc @ 6. Aapn poguag Ynoipuatog
D Mevou ........... 12 7. dooua Ynolpotog
E "Evagén / Avoxomy O 8. ITegifAnuo
F Bdooc Yoot F 9. ZUpmT0C
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ITivaxog eAEyyov

A O6ovy
H 000vn eugpavilel 1o emleyUeévVo mQoOyQaUUa, 00MS XAl TO XQOVO TQOYQAUUOTOS TTOV
omouéver. '‘Eva evegyd mQOyQaUUo VITOOELRVVETUL UE TIG AVM-ROATW TEAELES TOV
avapoofnvovv ouveyoueva otnv EVOELEN XQOVoU.

Hagpadetyua:
Zv meglmtwon avty), €xel emheyel To meoyoauua 2 (yio AZITPO WQMI/TAAAIKO
PYOMI) ue to mAnxteo ... 12 . H 0606vn eugoviCer: 2 3:50. Emutigov, 1 nepohn

Bélovg 0to dvm deELd nEQOg TG 000VNG VITOdEVVEL OTL TO fAQOS TOV Ywuov givar 900
Y0Q., V() TO ETMAEYUEVO YOMUA EUPOAVICETOL WG «UECAI0» (0TO AVM OQLOTEQO UEQOS TNG
006vNg eugaviteton n xepaln fELOVQ).
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O ovvoMrOg XOVOG TEOYEAUNOTOS elval 3 mEeg ®at 50 AemTd.

Xoovodroxontye ( § o 2 )

Ta mooyoaupota 1, 2, 3,4,5,8,9, 10, 11 »ot 12 pmogovv va Eextvnoouvv ue
yoovoxavotégnon. 'Etol, to emieyuevo mooyoauua umoet va, ohoxinowbet €mg 13:00
(QES 0QYOTEQOL.

Hagpadetyua:

O¢lete va Eextvnoel to meoyoauuna otig 20:00 xou vo givar Etoyo to Yout otig 7:30 to

emouevo mewi. Emouévmg, o ouvolrdg xoovog mpoyoauuotog 0a eivar 11 wpeg »aw 30

\emta.

- Xonowomouote to mMxteo l........... 12 yia va emdéEete To emOUUNTO TEOYQOUUAL.

- ITiéote 10 notdAAnho Thintoo XPONOAIAKOIITH ¢ v 2 éwc 6tov 1 006vy
EUPAVIOEL OVVOAMRO oovo 11:30.

- ITpooBéate tor cvoTaTIRA OXOAOVOMVTOS TIG 0ONYIES TTOV OLVOVTIUL OTNV TTOQAYQUPO
Aetovgyia. H payid dev moémel vo €00gL o€ emagn Ue Ta vYQd CUOTATIXA KO TO
oAdTL.

o M1 YQNOUWOTTOLEITE TO YQOVOILOKROTTY AV 1] CUVTAYY] OITOLTEL TN ¥O10N €valocOnTwV
OVOTATIXMY, OO AVYA, PEEOKRO YAAO 1] ooUTa. O Y¥0VodLaROTING elval emONg
OXOTAAMNAOG YL CUVTOYES TOV ATTOLTOVV TNV TEooHN®N vAxmv (7.). ENEovg
AQITOVG, OTTOQOVS 1] ALTTOENQOUEVO, (PQOVTA) RATA T1] OLGQAELD TOU CUUMUATOS 1) TOV
(POVOXMUATOG.

‘Eheyyos yoopnaros @

Ta mooyodupata Yynoipnatog 1 €mg 7 odg EMTEETOVY Vo, ETAEEETE TO ETOVUNTO YQDUC.
Awotifevtal teelg ououioels. To emAEYUEVO YQOUO VITOOEUVVETAL ATTO TNV REPOAN
Behovg 0TO HATM UEQOS TNG 00OV,

ANOIKTO D
MEZAIO @D
SKOYPO @D

Mevov l.......... 12

IMéote 1o mhnutoo ... 12 ¢wg Otov EUPOVIOTEL TO EMOVUNTO TEOYQOUUA 0T
00ovn (A).

A0 10 puevov wrogeite vo emihéEete 12 SLOLOQETIRA TQOYQAUUOLTOL:
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ITodyoaupa 1 2 Aomo 3Poui |4 5 6 Zvvtopo |7 ZUvtouo |8 10 11
Baowo | youi/Tadlxo | olnrg Mmioxota, | Kéw pe | modyoouua, | modyoouua,| Zoun Kavovird| Toot
Poui akeong | yAuxa HoryLd. 750v0. 900vo. (900 vo) | néw
IMowto Topwpa | 750 yo. | 9 hemtd | 16 hemtd 9hemtd | 7 hemtd 10 Aemtd | 12 Aemtd 8 hemtd 20 hemttd | 10 Aemmtd | 15 Aemna
900 yo. | 10 Aemtd | 18 Aemtd 10 Aemta
ITowTo povormua 20 hemtd | 40 hemta 25 hemtd | 5 Aemtd 5 hemta - - - 5 hemta 40 hemtd
° °
Agitego 750 yo. | 14 hemtd | 19 Aemra 18 hemta
Couopa ° 8 hemtd 20 hemtd - - - 20 Aemtd | S5 Aemtd
900 yo. | 15 Aemtd | 22 Aemtd 20 Aemta ° ° °
°
AgiteQo povormwuo 20 Aemd | 20 Aemtd 20 Aemta - 20 Aemtd - - 20 Aemtd | 29 hemtd | 24 hemtd
Zuvroun avawEn (EEagowon)| 30 devt. | 30 devt. 30 devr. - 30 devr. - - 30 devt. | 30 devt. | 30 devr.
Toito povorwua 4 hemtd | 9 hemtd 14 hemta - 9 \emtd - - 9hemtd | 30 devt. | 30 devr.
30 devt. | 30 devr. 30 devr. 30 devr. 30 000.
Televtaio 750 yo. | 45 hemtd | 50 hemta 70 hemta - 55 hemtd | 11 hemta 9 hemtd 40 hemtta | 35 hemtd | 40 Aemta
POVORMUAL 900 yo. 50 hemtd
Pnowo 750 yo. | 60 hemtd | 65 hemta 55 hemta | 80 hemta, | 50 Aemta | 35 Aemta 40 hemta - 70 hemta | 50 hemtd
900 yp. | 65 Aemtd | 70 hemtd 60 Aemtd 60 Aemtd 55 hemtd
Xpbvog 750 yo. | 2:53 3:40 3.32 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55
moyoduuotos | 900 yo. | 3:00 3:50 3:40 2:55 3:00
Hyntnd onua »otd ™ X X X - X - - - X X
OLdQ®ELC TOV TTQOYQCUUALTOS
Mevoy 9 MAPMEAAAA ITooB¢puavon 15 Aemta O¢ouavon xow Lopmpa 45 hemtd Adodvela 20 Lemrtd Zvvolxrog xovog 1:20

Mevov 12 WHEIM

0]

Wrjowo 60 Aemtd

Zuvohlrog yeovog 1:00

& 0QLOUEVO TTQOYQAUUOTA AXOVYETOL EVA NYNTIRO ONUAL OTAV TO TTQOYQOUUA PTACEL OTY PAOT TTOV VITOOEVUETOL (UE TO CVUPOLO «@»).
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E ITMxtoo ENAPEHZ/AIAKONTHE D

To niqutoo (M Eenwvad M otouatd éva meoyoauud. Ot Avm-%AT® TEAELES TOV
avapPoofnvovv ouveyouevo, oty €VOELEN YQOVOU UTTOOEXVVUOUV OTL £XEL EVEQYOTTOLNOEL
TO TTQOYQULUUOL.

Ipootaocio amo Labog watnua TANHTOWY:

Metd v €voEn €vog TEOYQAUUATOS, CLITEVEQYOTTOLOUVTOL OACL TO. VITOAOLTO TTANXTQO
eLEYYOV €S OTOV OMOXANEWOEL TO PN OLWo 1) €wg OTov mEoete To AMKTEo (M Yo 3
TOVAQYLOTOV OEVTEQOAETTTAL.

‘Otav meleTe ®ATOLO TANKTQO EAEYY OV, TTQLV TO CLT|OETE, TEQUUEVETE £MC OTOV AXOVOETE
EVA NYNTLXO ONUO TTOV VITOOELXVVEL OTL EYEL AVAYVWQLOTEL 1] CWOTI] ROTAY MO O
TTMXTQOV.

Bdgog Yoot F

Ta mpoyodupato Yynoipotog 1, 2, 3, 5 wow 11 0dg emtpémovy va emléEete to ueyeog
tov Youwov. To emieyueévo PAQog VToderVUETAL OTTO TO OVUPOAO WOg xeEPAINS BENOUG
2ATW OITO TO AVTIOTOLYO GUUPOAO PYOUOU OTHY 000V).

XPHXH APTOITAPAXKEYAXTH

Me ToV 0.QTOTAUQUOXEVUOTI] WTOQELTE:

Na extehéoete OLAPOQES CUVTAYES YWUWOV, UEQLXES AmO TIg omoles Ba Poeite oto
TAQAQTNUA TOV TOEOVTOS eyyeLoLdiov. Emiong, ue avtov 10V aQTOT0QUOXREVOOTY
WITOQELTE VO PNOETE ETOLUO ULYUATO UE TTEQLEXOUEVO OTEQEWV VAMXWV €mwg 500 yo. (Yo
mepirtov 900 yo. Ywutl).

Na Cupmvete CUun yio xovhovQLa, TTod, ®TA., OAAG ROL VO QLNVETE TN Tuun vo
(POVONMVEL.

TNUELQ TTOV TQETEL VO TOOGEYETE

No xONOWOTTOLELTE TAVTO TAVE 1] YAVTLA ®OVTIVOG OTAV OyYILETE T1 OUOXEVT| UETA TN
¥xoNnon N otav Pydalete To PQECROYNUEVO PMLUL.

Me avuTOVv TOV 0QTOTOQUOXEVAOTY], WTOQELTE VO EXTEAECETE OCLUVTAYES Ue alevoL oo 200
€wg 550 yo. Xonowomoujote 11/, ®xouTaldxia TOU YAUVXROU HOyLE YLo. OLTAAEVQO, KL 2
ROVTAAANLO TOV YAUROU Y10 AheVQL OLXaANC.

‘Otav yonowwomoteital Aydtepo alevot, n Cvun dev umopel va CupuwOel nard. ‘Otav
YONOLUOTTOLELTOL TEQLOOOTEQO AAEVQL, N CUUN WtoQel vo Eeyethioel amd ™) QoQua
Pnotpuotoc.

Ze meQLMTWOoN dLOXOTNG QEVUATOS TOV OLOO®EL ALYOTEQO OO 15 AemTd %aTA TN
Aertovyia, 1 dtadnacia Ynolwatog 0o CUVEYLOEL CVTOUATO OTTO TO ONUELO OTTOV
OLAXOTINKE.

Kotad m dwadiaoio Tupmuotog, wroget va ouumurvodouv vdoatuot oto tagdduvgo. H
OUWITURVOOT 0UTY, B0 EEQQPAVIOTEL XOTA TO YI|OLUO.

I va YynOel opolopog@a To YPwul, UNV OVOLYETE TO ROTAXL ROTA TN dLodLxacio
Pnotpuotoc.

Metd amd »abe xeNoN, aENOTE VO TAQELDEL ALEUETOS YQOVOGS YLO VA RQUWOEL O
0QTOTTALQOULOXEVALOTNG KL 1] POQUCL Y1OLUATOS TTOLV TO OOOQIOETE KA.

H @opua Ynoipatog »at o Tuopmtneag €(ovv avtixohintxy] exiotomwon. Ia va un
@OQEL AUTY 1) ETLOTQWOCT), WV TV OLPIVETE VO EQYETOL OE ETTOPY) UE UETAAMRA, ORANQU,
OLYUNQO. 1) HOPTEQD OLVTLXELUEVOL.

IMgocoyn: MV a.@1)VETE T1] CVOXEVT] Vo AELTOVEYNOEL ddeta. Mmogel va teoxAinOel
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pArapn ot cvexrev) Ao TNV VITEQOEQUOVOT TG ADELAS POQUAS YN OLUOTOG.

IToocoyn

- Z& meQlutmon mov PYaivel vamvog amo to Odalauo Ppnoipatog, fyaite auéocme To
NAERTOXO RAAMOLO aTtd TNV TTEICA, AL UMV OVOLEETE TO RATAKL. Z€ ROAULL TEQLTTWON
U1V TTQOOTTAOTOETE VO RATATTVIEETE TIG PAOYES 1] VO OP1|0€TE TV TTOV OLYOXOUEL LE VEQO.
H Coun wropel va mdoer mTid av EEYXELMOEL 0TO T (POQUA PNOLUaTOoS ®at €008l o€
emoen ue 1o Beguavtiro otolyeto. I'a To AOYO QVTO, VO TEOOEYETE TG UEYLOTES
TOOOTNTES TTOV OVALPEQOVTOL OTLS CUVTOYEG.

—  No peoVvTilete TAVTA 1) CUOREVT) VO PUAACOOETE UAXQLA ALTTO TAL TTOLOL, ELOLRA OTOV QUTH
Poloxetan og Aettovyla.

— Mnv tomoOeTeite TOTE TN CVOXEVT O€ WANAXES 1] EVPAERTES ETLPAVELES (.. XOAL,
uoxéta). Na pQovTileTe TAVIA VO TOTOOETEITE TN CUOXEVT| O€ ULo. OTOOEQY, ETLTE
empavelo. Na Tomo0eTelTE TAVTA TN OUOKEUT] UE TQOTTO WOTE VO UNV WITOQEL VO TECEL.

- Mnv ayyilete T1g €E000VG ATUOV OTO TLOW UEQOS TOU KOTTOKLOV 0L UMV OYYLLETE TO
1000V oTo nartdxt. Ta uéen avtd BeguaivovTol ®aTd T AELTOVQYiCL.

— Ilow »abagioete ™ cvoxrevy), PePatwbOeite OTL elval ATOOUVOEIEUEV OTTO TO NAEXTOLRO
QEVUOL ROl OTL EYEL RQUMOEL EVTEAWG.

AELTOVQYIES TOOYOAUNATOS

1 = BAXIIKO

To mEdYQAUUA OUTO YONOLULOTTOLELTAL CUYVOTEQQ, EVM EIVOL XKATAMMNAO VIO YPmUL ue VYPmAn
TEQLEXTIXOTNTO OLTAAEVQOV.

2 = AXMIPO YOMITAAAIKO WYOQMI
Eivaw xatdAinro yio agedtn Tuun yio domeo YPoul/yalxo YPpmud.
3 = OAIKHX AAEXHX

Ze avtifeon ue 1o BAZIKO mpoyoauuo, avtd To TQOYQUUUO TTQOOPEQEL TOQAUTETAUEVO
POVOoRMUA RO YOO eTTELdN 1) Coun yia YPoul ue VPNAT TEQLEXTIXOTNTA 0 AAEVQOL GLXOAANG
%OL OMKXNG AAEONS OEV POVONMVEL TOGO TTOAV, 000 1) LU TTOV TEQLEYEL OLTAAEVQO.

4 = MIIZKOTA, TAYKA

KoatdAAnho yia TV TQOETOWAOLO UTLOROTWV, OTAV Y OTOLUOTTOLEITAL UTTELXLVYH TTAOVVTEQ
OVTL VIO LaLYLAL.

5 = KEIKME MATITA

AOYW TNG OYETHA VYNANG TEQLEXTIOTNTOS O LAY, M YAUKLO Tuun pe poyd Qodilel o
YONYO0QO. ZTO TTQOYQOUUO CUTO, TO PIOLUO ELVOL CUVTOUATEQO.

6 = XYNTOMO ITPOTPAMMA, 750 ye.

Kataiinho yia ovviayés emg 750 yo. To Yol yivetol exiong WrQOTEQO %Ol CPIXTOTEQO
astd 0, ovviowe.

7 = XYNTOMO IIPOTPAMMA, 900 yo.

Koatdahnho yio ovvtayég €émwg 900 yo. To Ypoul yivetor exiong WrQOTEQO KAl GPIXTATEQO
astd 0,tL ouviomg.

8§ = ZYMH

To medyoauua avto dev TeQAOUPAVEL P1joto. MEeTA TV OAORAMQWOT TOV TTQOYQAUUATOG,
WITOQELTE VO ApaLQEoETE TN cuun (mT.y. Coun yua stoo) xot vo TV YroeTe o€ ouuPatird
(OVQVO.

9 = MAPMEAAAA

Kotdalnlo yio tv mogaoxeun poouehddas. Katd v moagaoxevy, PePfarwbeite otL €xete
YEULOEL LOVO TO. HVO TELTA TNG POQUAS PNOLUATOS Ue Ola Ta VAa (stegimov 900 vo.) emeldn
TO ULYUO UTTOQEL VO (POVORMOEL.
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10

= KANONIKA KEIK

KoatdAAnho yio #€x OTav YOMNOULOTTOLELTOL UTTELXLVYH TTOOVVTEQ OVTL YLOL WALYLAL.

11

= TOXT

Kotdlnio yio to Yrowo Yoot Yo t1oot. To Yol eivor agpedto xou EYEL AT OQ.

12

= WHXIMO

Katarlinho yia to Yoo Toung (m.y. Coun mov €xer dN Cunwbel ue to mEoyoauuo
ZYMH). 'Etot, uwopeite vo ohMATETE TO POVORWUO CVUPOVO UE TOV TUITO THG CUUNG TTOLY
Eenwvnoel to mpoyoauua WHEIMO.

ITPIN AITIO THN ITPQTH XPHXH

ITeguoTteéPeTe T POQUA YNOLUATOS ALOLOTEQOOTQOWO. VIO, VO TV BYQAETE.

Balte to (pIg Tov NAEXTELXOV ROAWILOV O€ (el ®ATAANAY TEILC.

Xonowomomote 1o TAN®TEO l........... 12 yia va emhéEete 10 meoyoauua 12 (PHEIMO).
Miéote o mhixtoo (D now agrote T ovoxevn va BeopavOel yio 10 mepimov Aemtd e
avowrto 1o ramdxt. 'Etol, Oa eEagaviotel n ooun mov cuvvnlmsg cuvavtaTol OTov
EVEQYOTTOLOVVTAL TO. OEQUAVTIXG OTOLYELD VIO TEMTY POoQd. PQOVTIOTE VO VTAQYEL
emoeung eEaeonos. o vo unv vitepBeguavOel 1 pooua PNnoiuatos, (PEOVILOTE Vo TV
OLPOLLQECETE TTOLV EVEQYOTTOLI|OETE T1] CUOKELT).

Katomy, meote 1o minrtoo () yia 3 tovddyrotov devtepodhenta, Fydlte To NAeXTOHO
2OADOLO ATTO TNV TTOLTA RO ALPT)OTE T1 OUOKEVN VAL RQUMOEL. Oa mEeEmeL va noboQloeTe
rald TN POQUA YPNOLUATOG TTOLV T1] (QT|OLUOTTOLOETE YL TQMTY| POQUL.

AEITOYPITA

AVOIETE TO ROTTANL KAl TEQLOTQEYTE OQLOTEQOOTQOPO T1) (POQUA PNOLUOTOS YLOL VO TN
Pydhte.

TomoBetnote 10 CupWTNEA OTNV VITOAOYN TOV UECO 0T POQUA Y1OLUOTOG.

INa értiota amotehéopota, TAVTo va, PACETE TEMTA TO VYQA VAMXA %Ol UETC TOL OTEQEN
VMRA, OTTWS TO AAEVQL.

Téhog, TeooBeoTe TN POyLd. ‘OToV XONOWOTTOLELTE TO XQOVOOLARATITY, PQOVTIOTE VO UNV
€00¢eL o€ AP 1 LOYLA UE TO OAAITL XOL TAL VYQC VM.

TomoBetnote Eava ) OQUA PNOLUATOS 0TI CUOKEVT] ROl TTEQLOTREYTE T1) OeELO0TQOPO
yuo. va, aopohioel. Befolwbeite 0Tl 1 (pOQUOL YNOIUATOS EXEL AOPOAMOEL RAAA 0T BEoM
™G. [Towv Egxnwvijoete To TEOYQOUUA, XAELOTE TO ROTTAKL, BAATE TO NAEXTOIRO RAAMOLO OF
wot %o TAAANAY Toila naw O€0Te TO dLarOTTTN AeLTovEYLAS 0TV £veQYT OEoM).
XQNOoLoTomoTe 10 TMUTQO 1........... 12 yo vo emhéEete TO TEOYQOUUO YNOLUATOS TTOY
emBupeite. Kabe popd mov méCete to mAnnto, | 000vn allalel oto emduevo
TEOYQOUUC TNG AXOAOVOLOG.

Me 1o mhjntpo @  wwopeite va emhéEete To emBLUNTO YowuUa OTa TEOYduuaTa 1
£mg 7. AwatiBevtan oL anodhovbeg pubuioes: EAA®PY ( ¢ ), MEZAIO ( @D )
»ol ( @D ) ZKOYPO.

Ta mpoyodupata Yynoipoatog 1, 2, 3, 5 wow 11 0dg emtpémovy va emléEete to ueyedog
TOV POULOY UE TO TANKTQO F .

Av emBvpeite vo EEXLVIOETE TO TEOYQOUUUA UE XQOVOROUOVOTEQNON, WITOQELTE VO
QUOULIOETE TMQEO TO CUVOMXKO YQOVO TTOV EMOVUELTE UE TA TTANKTOA TOV YQOVOILAXOTTY §
nou <.

Avapogetind, méote to trteo (D yia va Eexivioete to Thumpo /%l To Yriowo.
Kota ™ didoreio Tov Tuumuotog 1) pouorouatog ota meoyeauuata 1, 2, 3, 5, 10 waw
11, évo MyMTro oMo VITOOELUVVEL OTL WITOQELTE VO TTQOOOECETE EMITAEOV VARA OTTMG
poovTa xal xaUdia ot Cuun. Opwg petd ™) TEooHNx®N VAR®V unv avoiEete to
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RATTAAL OALG TTEQUUEVETE EG OTOV OLOXANQWOEL TO TQOYQOUUCL.

—  Av y0e100Tel VO SLOROPETE TO TOOYQOLO XOTA TN Aettoveyia, méote To wAnrtoo (D yior
3 mepimov devtegoienta. H nataymoenon tov minxtoov emiPefatmvetal amo Eva
NYNTRO OTUOL.

— Mok to Youi 1 M Toun etvor €toua, o axovoTeL Eva NYNTRO ONUO ®OL 0TV EVOELEN
yoovou Ba eugaviotel 1 €voelEn 0:00. ITigote to mAnxteo (N yia TovAddylotov 3
OEVTEQOLETTOL KAl AVOLETE TO HOTTAKL.

- Av Egydoete va méoete To tAnnteo () now va Pydiete auéoms to YPoui, avtd Ha
dratnenOet avtopata Ceoto yia 60 Aemttd. Me tov 1000 avtd eEaopalilete 0TL dev Oal
OMuovEYNOEL CUUTVRVMOOT 0T POQUA PNOLULALTOG.

- Bydhte mpooexnTind T QOQUO PNOILUOTOS KON OLUOTTOLMVTOS EVOL TTAVL YLO. TO POVQVO.
Mnv tomoOetnoete TN CeoT) (POQUO PNOLUOTOS OF ETMUPAVELES TTOV ELVOL EVOLOONTES OTN
Beouomra.

- Bydhte 10 Yout amd tn @ooua Ynoipatog. o va
dtevrnolvvoeite moTe vo PyYAAETE TO PWUL, XKOUVI|OTE ELOPQC T
QPOQUO. YNoLuatos. Av o CuumTNEAS Uelvelr ueoa GTo YPmul, S
Pydite to mpooextind. ' vo unv mooxahéoete PAAPN 1
YQOTOOUVLEG OTNV  OVTILXOAANTIXY ETLOTQWOY, W
YONOLULOTTOLELTE UETOMMKA 1] AAACL AXOTOMANACL OLVTLXELUEVOL.
TomoBetnoTte T0 YPwul 08 RUTAAANAY OYAOA VLA VO XQUMDOEL KOl

TO %ATW PEQOS TOU. MMV ETTLYELQNOETE VO ROWETE TO YPWUL, OV OEV KQUMOEL.

INUavTizeg TANQOYOQiES

— Tlpoyoauua yia umoxota xat yAvxd:
To mEoyoauUUd QVTO XQONOLULOTOLELTOL YLOL UITLOROTA, YAURA 1] YOUL LE UTELRLVYR
ndovvtep. T féltiota amoteléopata, mavto va BAalete momta Ta VYQA VALXG OTY
POQUO PNOLUATOG %Ol UETA TA OTEQEN VALXRA. TNV AQ)Y TNG AELTOVQYLOS TOV
TEOYQAUUOTOG, €lvol TOAvVO 1 TuuN 1 To 0TEQEA VARG VO LOLEVOVTOL OTLS YWVIES TNG
(POQULOS YNoUaTos. AV ouuPel oUToO, YONOLUOTTOOTE U0 OTTATOVAC YLO. VO PYGAETE TOL
VRO OTTO TLS YWVIES.

- Xvvrouo meoyoauua 750 yo. xat 900 yo.:
To mEOoyQAUUOATA OVTA ELVOL ROTAAANAQ VL0 TO PNOLUO POULOV O€ ALYOTEQO YQOVO.
EEatitiog Tov uinQOTteQoOy Y0OVOU (POVORMUATOS TO PWOUL YIVETAL WXQOTEQO %L
OQXRTOTEQO A0 O,TL ovVNOWs. Na OuudoTe OTL TEETEL VAL YONOLWOTTOLELTOL CEGTO VEQO.
Tevind, emtvyyavovial BEAToTa amotehéopata Otav 1 Ogguoxgacio veQou elval
mepimtov 48-50°C. Zvviotovue ™) yo1on Beououetoov Teoginmy. ‘Otav 1 Beguorgacia
elval Tol younAn, To Youl WITOQEL va U1 QovormoeL aQxeTd. H moAy yaunin
OepuoxrQOOloL €XEL ETTLONG G OLITOTELECWUO VO, POVORMOEL TTOAY VOIS 1] WoyLd oty Loum.
Kol og qutnv v TeQLtmon To aoTEAEoUA YPNOLUATOS OEV Bal ELVAL LXOVOTTOLTLXO.

KAOAPIEMOX KAI PPONTIAA

® Ilgocoyn: ITowv 2a0@QLGETE T) GUOXELY], (POOVTIOTE VO PYALETE TO NAEXTOIXO XAADOLO
ano TV meila xoaL vo €xeL xQUMOoEL 1 ovoxevn. Mn Pubilete moté TOV
0QTOTTOQOLOXEVAOTY| OE VEQO.

— Tleguoteéyte ™ OQUA YNOLUATOS ALOLOTEQOOTQOWA, ONXWOTE T YO VO. BYeL, ®ow Pydhte
to Cuuwtnea.
Mmogeite vo xa0aQIOETE TN POQUO. PNOLUATOS %Ol TO CUUMTIQO Ue TEOTO VEQO KA NITLO
aroUITavTxo. I'ia Tov raboLouod, un xEMNOoWOTOLELTE OXANQEA VARG, Z€ TEQLITTMON
7OV OV UTTOQELTE VA OO WQELOETE TO CLUWTNEO ATTO TN POQUA PNOLUOTOS OLORMVTOG
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AOVOVLXY TUEOT, OLPT)OTE TO VO ALOTTOTLOTEL 08 YMaQO vEQO Yo 30 mepimov Aemtd. Mnv
meCete vregPoind To CupuwTEa Yo VoL TOV ByAAETE.

TN va un @Boet M pAaviCa Tov AEova ®ivnong, UNV AQVETE TN POQUA YNOLUATOS O
VEQO YLl UEYAAO YQOVIXO dldoTnua. MNV TAEVETE T1] POQUA PNOILUOTOS O€ TAVVTIQLO
TLATOV.

Mmogeite va ®n000QICeTe TO ECMTEQLRO UEQOG ATTO TO KOTTAXL UE EVO EAOPQA POEYUEVO,
woAaxo movi. @a meemeL Vo ®000QLLETE TO E0MTEQIRO UEQOS TNG OUOKEVTS HOVO UE EVAL
WoAa®0, GTEYVO TOVL.

TN tov ©000QLouo, U1 YONOWOTOLETE TTQOIOVTA TOV £XOVV OYEOLAOTEL Yo ®0O0QLOUO
POVEVMV, JLAPOMTIRA 1) OxANEA dtalvpoTo ®000QLOUOV 1| TTEOTOVTA TTOV TTEQLEYOVV ELOL
N YAWQLVT.

ITowv oo TN PUAAEN TG CUOREVNG, VO PQOVTILETE AVTI| VAL EYEL XQUWOEL EVIEMMDS KO VO,
elval Telelmg oTeYVY).

ANHOH ITPOBAHMATA KAI EPQTHXEIX

1.

To ywul et Evtovn uvowiid.

ELéYETe av €xeTe XONOLUOTOOEL T OWOTY) TOCOTNTO Haytds. H ueydin moootnta
noyLag dnuioveyel uto dVoAQECTN OOoUl %Al TO Youl ovormvelL ToAV. Na
YONOLUOTTOLELTE TTAVTA PQEOKA VMKAL.

To yYnuévo Ywul eivor varro xat Eet x0AAWON ETPAVELQ.
Bydhte 10 Youl oo T GVOREVT) AUECHS UETA TO PNOLUO %Ol TOTOOETNOTE TO ETAVW OF
ULoL O Q0L YLOL VO XQUWOEL.

Me 1o watnua tov TANxTEOV Evaéns Oev eveQyomoLeital TO ETAEYUEVO TTQOYQAUUA.
DQOoVTIOTE VO EVAL OWOTA CUVIEDEUEVT] 1] CUOAEVT] OTNV REVTOLRI| NMAERTOLRY| TTOLQOYN).
Av, UETA a0 €VO ®VRAO AELTOVQYLOG, 1 CUOXEVT €LVOL axOun TOAY Ceotr], €vag
oVTOUOTOS OLAXOTTTNG AopAlelas eutodilel T AettovQyia TE. ZTnV TEQITTWON QVTH),
eupavicovral ta yoauuoto. HHH ot)v 000vn noL 0xoUYETAL EVaL GUVEXOUEVO MYNTLHO
onua. ITgote 1o mAnxrteo (M) yia 3 devtegolemta now BydAte T poguo Ymoinatog, woll
Ue T VARG, amo ™) ovoxevr. ITowv Eextvnoete Eava t1o TQOYQAUUD, APTOTE TOV
0QTOTTOQOLOXEVAOTY| VO XQUMOEL Y10 20 TTEQITOV AETTTA LE TO RATTAKL OLVOLXTO.

Meta to watnuo tov IAnxteov évaoéng, eupaviCetar to unvvua EEE otnv 00ovn.
To unvopa ovtd vIodewmvier duolettovgyio Tov aodnteo Beguorgaocios. e autnv
TNV TEQLITTWON, 1] CVOXEVT) Ol TTEETEL VoL eheyyOel oo aEUOSLO TEXVIXO.

To youl égel povoxwoet vregfolixd.
MewnoTe TNV TOCOTNTO UAYLAS, VEQOU 1] AEVQLOV TTOV Y OT|CLULOTTOLELTE.

To ypaoui Oev éxel OVOXWOEL AOXETA.

AvEnote v moooTNTA HOYLAS, VEQOU 1 YAuxavtirwv. Pooviiote va mpoobéoete T
VMXA 0T POQUOL PNOLUOLTOS UE TN OWOoTY| 0€LQd. TTpémer mowta va TocbEoeTe TaL VYQA
VMO, ROTOTILY TO. OTEQEC VMXA KoL TEAOG T LOYLAL.

Znuetwon: To Poul awd ahevol oinalng xot aAeVQL OMKRNG AAEONS OEV POVORMVEL OTIWG
TO YUl ad oLTAAEVQO.

H &oun Eepovoxwver uolis agyitet to ynowo.
H Coun etvar moAv pohoxn. Mewwote Ayo TNV To00TNTO VYQMV VAXOV 1] WOYLAS, M

161



EMAEETE €VOL TQOYQOUUO ULE ULXQOTEQO

Kogupvdoyouo

YQ0VO (povoxmuatos. Emiong, umogeite  Svorarxd:
V0L LUENOETE TNV TTOOOTNTO OAOTLOV. 750y0. | 900yo. ZvoTaTIKd.
1/, 2 ®.y. | Enon nayid
8. H Loun etvat wodv uadaxn n xoldandng. 270 325 |yo. | revnd owrdnevoo pe
H vepn g Toung wmopet va yiver mo Y UM} TEQLERTIHGTITOL OE
ouaA av TEOoHECETE ULOL KOVTOAALDL - :
OAEVOL ®OTA T OLAQ®ELN CUUMUATOG. cpvu/x % wsgl(wnlov 405)
180 215 v0. | onovo ahevgL olnolng ue
9. H &oun Cvuwverar wodv dvoxola. vymM) meguexTk G TO: O
ITpooO¢oTe o ®*OUTOMG VEQO %OTA TN QuTueég iveg (tdmou 1150)
dudgnea Lupndpatog. I 12 Y. | ohdTl
1y 1 %Y. | Chyoon
165 200 ml | vepo
Tuvvtayég 135 [160 |[ml |Bovtvedyahra
40 50 vo. | Yymuéva noepuuvdia
Youi axo GLTaAevo %ot 6ixal) nE 6TOQOVS Hodyoauua: 2 ASITPO WQMI/
ooyLeg TAAAIKO WQMI
Svotatxa: Xodua: Meoaio @)
750ye. | 900ve. Tvorotind ITpooO¢oTe ToL YNUEVO RQEUUVOLOL LETA TO
1 1, x.y. | Enon payid NYNTRO GHUCL.
225 270 v0. | heurd oLtdhevQo ue
YOUNAY TTEQLEXTIXOTNTAL O Tveéyopo
PUTLKES Lveg (TVmov 550) Svoratixd:
195|235  |vo. | oxovQo ahevl oinaAng pe 750v0. | 900yo0. TvoTaTid
VYNAT] TEQLEXTIROTNTOL O 11/, 11/, %.y.| Enof oy
puTnég tveg (Tumov 1150) 270 325 Y0. | Aevro oltdhevQo pe
2 2 ®y. | ahdm YOUNAT] TTEQLEXTIROTNTOL OF
1, 1/, %Y. | Chyxoon PUTIES (veg (TVmov 550)
160 190 ml | veQo 180 215 Y0. | o%0VQO aevgL olraing ue
140|170  |ml | Bovtvooyaho VYN TEQLEXTIXOTNTAL OF
1 2 %Y. | TooTvu QUTIES tveg (TVmmov 1150)
30 35 Q. | 00QOL 66YL0G v, |2 %Y. | ahdm
1 1 %Y. | WO aQUXd Yo Pout i/, 1 %.y. | Chyaon
Hodyoauuo: 1 BAZIKO 180 215 |ml | vepd
Xoduo: Meoaio @D 135 160 ml | Bouvtveoyaia
ITpo00£0TE TOUG OTTOQOVS GOYLOS UETA TO 50 60 vo. | hemrotoyuévo tuoi
nXNTRo ofua. EUEVTAA
Iooyoauua: 1 BAZIKO
Xoauo: %000 dad
ITp000£0TE TO TOUUEVO TVQL UETA TO NYNTLRO
onua.

162




Woui oo oLragt Txoyouo
Svotatxa: Svoratixad:
750v0. | 900vyo. TvotaTind 750v0. TUoTaTIXG
1 1/, ®.y. | Enon nayid 1 %.Y. Enon uayra
220 260 Y0. | Aevro oLtdhevQo ue 500 vo. Aeuro OLTAAEVQO U Xaunin
YOUNAY] TTEQLEXTIROTNTOL OF TEQLEXTIROTITA OE (PUTIKES (VES
QUTLKES [veg (Tumov 550) (tvmov 550)
230 280 Y0. | Aevro oLtdhevQo ue 2 %.0. Cayyoom
VPN TEQLEXTIXOTNTA OF 2 %.0. UENL
QUTKES veg (Tumov 1050) 1 n.Y. oldTL
1/, %Y. | alat 185 ml yaho
1, %y. | Céyaon Modyoouua: | 5 KANONIKA KEIK
1 %.0.| meoliuw
210 250 ml | Boutvoyaia Wouli ue @oovta
120 145 ml | yalo Svoratixd:
Hooyoauua: 1 BAZIKO 750v0.| 900vyo. TvotaTind
Xodua: Meocaio @D 1 11/, %Y. | Enoj noyld
230 280 v0. | Aevrd oltdhevo pe
Youi oo orragr YOUNAT] TTEQLEXTIROTNTOL OF
Svoratxa: PuTLKES veg (Tumov 550)
750vy0. | 900yo. TvoTaTId. 220 260 v0. | o%oVQOo ahevgL olraing ue
1 1, %Y. | Enon nayd VYNAY TEQLEXTIHOTNTOL O
270 325 Y0. | Aevro oLtdhevQo pe PUTLKES [veg (Tumov 1150)
VYNAT] TEQLEXTIROTNTO O 1, 2 %Y. | alat
QUTKES veg (Tumov 1050) 1y 1 ®.y. | Cayoon
180 215 vo. | Aevxro ortdhevo pe 300 360 ml | YUUOG YRQEWTPEOUT
YOUNAY] TTEQLEXTIROTNTOL OF Iooyoauua: 1 BAZIKO
QUTLKES [veg (Tumov 405) Xowua: Srotvoo @D
1/, 2 %Y. | alat
11/, 2 %Y. | UM M 01RO 0T Aomgo Youi/Tarizo Yyoui
Co0oOTeEVTAO Svoratixd:
1 2 %Y. | moolivw 750v0. | 900y0. YvotoTixd,
270 325 ml | vepo 1 11/, %Y. | Enon uoyld
Iooyoauua: 1 BAZIKO 390 470 v0. | Aevrd oltdhevo pe
Xooua: 1000 da YOUNAY TTEQLEXTIXOTNTAL O
PUTLKES veg (Tumov 405)
2 21/, %.0. | Cayoom
1, 2 ®.y. | ahdT
1, 2 %.0. | povTtvo
150 180 ml | yalo
120 145 ml | vego
Iooyoauua: 2 AZTTPO WQMI
Xowua: Meoaio @D
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Woui oMxng GAeons NE GLXOA) XaL GLTOQL

Mohg ohoxinowBei to mEodyQauua, Pydaite

Svotatixa: ™ COun oo T POQUa YNOLUATOG.
750y0. | 900vo. TvotaTid Adleiypte €vo tapi Ynotuotog ue eratdhado
11, o) x.y. | Enoj uoyid 7oL OTA®OTE T CUun ue Evov TAdoT).
225 270 Y0. | Aevro oLtdhevQo pe Agnote T Loun va @ovoxrdoel oe
VYT, TEQLENTINGTITOL OF Gegu,owgamﬁa dopoatiov yia 30 megimov
putinég tveg (tvmou 1050) mef' , , ,
225 270 Y. | alevoL olraing olxng - Anhbore '"l/ S e t,a VA TS S,TM\OYHS
) 00G KOl APNOTE TNV TiToo vo YmBel yio 15
dheons t¢wg 25 Aemta  otovg 200°C  os
1 1t . | ohdm n000gouaouévo povpvo, dnhady ¢ng dtou
/> 1 .. | Cayoon MoeL ®o amAwOel OLOLOUOQQO TO TUQL RO
285 340 ml | vepo 1 COun TdeL YoMUo OTLS ARQEG.
2 3 %.0. | meolivw
Iooyoauuo: 3 OAIKHZ AAEZHZ Woui oo oLragr ®ou 6izain
Xowua: Snovoo @) Svoratixd:
750v0. | 900vyo. TvotaTind
Youi oo Titoveo 1 1/, %.y. | Enon payid
Svotatixa: 225 270 vo. | Aevnrd ortdhevo ue
750v0. | 900yo. TvotaTind YOUNAY TTEQLEXTIXOTNTAL OF
1 1 %.y. | Enon payid PuTLKES veg (Tumov 550)
340 405 Y0. | Aevro oLtdhevo pe 225 270 v0. | o%oVQOo ahevgL olraing ue
YOUNAY] TTEQLEXTLROTNTOL OF VYNAT] TEQLEXTIROTNTOL OF
puTInEG veg (Thmou 550) putingg tveg (tTvmov 1150)
125 175 ml | mwitovgo 1, 2 %Y. | alat
2 2 %.0. | Cayoom 1y 1 ®.y. | Cayoon
2 2 %.0. | O%OVY] YAAARTOG 210 250 ml | vego
1 2 %Y. | aldt 110 135 ml | o%€To PUOLKO YLOOVQTL Ue
2 2 %.0. | povTtugo 3,5% MmoQd
225 270 ml | vepo 1 2 %Y. meolivw
Hooyoauua: 1 BAZIKO Iooyoauua: 1 BAZIKO
Xowua: Meoaio @D Xowua: Meoaio @D
Zvun Yo witoo
Svotatxa:
ZvoToTind
2 wy. | Enomuayid
400 vo. Leurd OLTAAEVQO U Xaunin
TEQLEXTIXOTITA OE PUTIKES (VES
(tvmou 550)
2 %Y. oldTL
1 %Y. Cayoon
3 %.0. ehaOAaO0
230 ml VEQO
Hooyoauua: | 8 ZYMH
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Woui oo titovgo %o fomun

Svotatxa:
750v0. | 900vyo. Tvotatind
1 1 %.y. | Enon payud

270 325 v0. | Aevrd oLtdhevo pe
YOUNAY TTEQLEXTLROTNTOL OF
QUTLKES [veg (Tumov 550)

80 100 Y. | mtovgo »at fowun

1 1/, %.0. | Cayoon

1/, 2 %Y. | aldt

1/, 2 %.0.| Povtvgo

300 360 ml | yalo

Hooyoauua: 3 OAIKHX AAEZHX
Xowua: Meoaio @D

‘Etowpo piypotao wov dwatifevror oty ayood

Aratifevtal otV aryoQd dLdpoQa. ETOLUO ULYUOLTOL.

- Tomobetnote ot ooua Ynoipuatog €wg S00 Y. ETOYOV ULYUATOS ROL TNV OITOLTOVUEV
TOCOTNTO ENONG UAYLAS. AVAAOYO UE TNV TTOOOTNTA TOV ULYWOLTOS, LOMS VO, WTOQELTE VO,
YONOLULOTTO|OETE LOVO TO MO0 Uiyna ®AOg oQd.

- TlpooB¢ate TV avtioTolyn TOoATHTO VYQOU.

IMooyoauua: BAZIKO, AZITPO WQMI | WQMI OAIKHE AAEZHE, avdAloyo ue 1o €dog

TOU AAEVQLOV TTOV Y QNOLUOTTOLELTE.

Maoguehada

H Paouxt] ovvtoyn ToTELELTOL ATTO AETTTOXOUUEVO. 1] TTOATOTTOLNUEVOL (PQOVTA XL LAY OO

Cehativng. Mmooeite va Poelte TANQOQPOQIES OYETIRA UE TIG OWOTES OVALOYIES TWV PQOVTWV

»aw g Cayang Cehativng ot cvoxevaoio g Cayxaons.

— Tl n0eTe TA PEOVTO 0 ULXQC HOUUATLOL 1] TTQLV TC RAVETE TTOATO, B0l TEETEL VO TO,
TAMUVETE %O, AV ELVOL OITOQOLTNTO, VO OPOLQECETE T1) PAOVOO. TOVG.

- TomoOetnote TO oovTO oL TN CAayaen Celativng o€ @oQua Pnoilpwotog
eEaopahifovtag OTL dev TNV €XETE YEULOEL TTEQLOOOTEQO A0 Ta dVo TEiTta. O AOYOS YU
oVTO glvor OTL 1 LoEUEAAdX €xeL TNV TAON VA ApQLLEL XOTA TN OLAQKELD LOLYELQEUOTOGC.
Oa meémeL Vo ToQoxoAoVOEiTE TQOOEXRTIXA T dLOOLRACLO QUTY).

- Eenvnote 10 mpodyoouua MAPMEAAAA.

—  Mohg ohonlnowBel To mEoYyQauUa, Bydite To NAERTORO ®OADOLO Otd TV TR %o
Pydhte TQOOEXTIRA TN POQUAL YPNOLUATOS YONOULOTOLUDVTAS EVA TTOVL YLO. TO (POVQVO. AV
ELVOL ATTOLQAULTNTO, OVAXATEYPTE ALYO YLOL VO UEUDOETE TOV ALPQO.

—  Metagépete moooextird T napuehdda oe Pfalaxio. Kieiote gounmnd ta faldnio nan
OLQPNOTE TA VO XQUWOOOLV.

® Od TEETEL VA TTAVVETE RAAA T POQUA YN OLUATOS AUECMS UETA TN KON ON).

I1p060eTES TAM)QOPOQLES VLA TIS GUVTAYES

Mmogeite Vo 0AMAEETE TIG OUVTOYES TTOV TTQOTEIVOVTOL OTO EYYELQLOLO ALUTO AVAAOYO UE TG
TQOTLUNOELS OO, TTQOOHETOVTOS OLAPOQO VXA TG ETAOYNG COC.

Avaloyo |LE TO YOUOTO OOG, WTOQELTE VA TQOOOETETE, YLl TOQADELYUA, (PUTQES OLTOQLOV,
NAMOOTOQOVG, fOTAVA, OTOQOVS OYQLOXVULVOU, TOLUUEVO TILITEQL, TOLUUEVOUS ENQOVG
KOQITOVG, WOVOAL, XOVOQOUAEOUEVO ROAAUTTORL, ROUUATLO. WITELXOV, XTA. Mmopeite va

165



TEOOOE0ETE TA VMXA UETA TO NYNTWKO onuo oto axoiovba mpoyoauuota: BAZIKO,
AZXTTPO WQMI, WQMI OAIKHXZ AAEZHZ, KEIK ME MATTA, KEIK »at TOXT.

O 0QTOTOQUOAEVOAOTNG ELVOL OYEOLALOUEVOS VO EXTELEL OUVTOYES UE TTEQLEXTIXOTNTO OF
alevol émg 550 yo. Mnv Eemegvdte 10 OQLO QUTO Yo Vo UnV Eeyxethioel ) Coun amd ™ pdoua
PYNoLUoTogs, alhd %o YLoL VoL YIVEL WOTO %ol AAO CORMUCL.

‘O)o Ta ovotatrd o meémel va folorovial og Beguoxgaoio dwuatiov.

H CTayooen fonddel vo povormoel 1 LayLtd xol ONULOVQYEL TLO OXOVQO X0l CUWTTAYY
%QOVOTA.

To aAdti diver ot TOuT 7o oELYTH VPN ROl ETLPQAVVEL TO POVORMUAL.

‘Otav yonowpuomoteite mpoobeta vyYQd VA 0T OUVTOYY], VO QPQOVTILETE VO UELWVETE
AVAAOYO TNV TOOCOTNTO TV VYQ®V VALX®V TNG CUVTAYNS. AUTO LOYVEL OTAV
YONOLULOTTOLOVVTOL, YO, TTOQAIELYUO., AVYA, PQECKO TUQL 1) YLOLOVQTL.

To 0TOTELEGUATA TOU Y1 GLUATOS EEQQTMVINL OITO CLOXETOVS TAQAYOVIES OTMS 1] TIECH)
AEQU, 1] VYQUGLA, 1] O%ANEOTNTA VEQOV, 1| Beguoxgacio douatiov 1) 1) Beouoxgacia
GUOTOTIXOV. AV TNV TOMTI] QOO OEV TETUYEL LK CLUVTAYT] OTTMS ETLOVUELITE, GUVIOTOVUE
V0. TQOTTOTOLIGETE TS TOOTELVOUEVES OCUVTUYES AVALOYX, OTTMS TEQLYQAPETAL TNV
ROQAYQUWO «ZvviOn woofinuatax.

Ewdwzég minoogogies Yo alhe@yixd aropo

Me avTOV TOV 0LQTOTOLQUOREVOOTY), UTOQELTE ETTLONG VAL YQNOULOTOOETE ULYUATA OAEVQLOV
ELOLRA OLOUOQPMUEVOL YLO. ATOUOL TTOV elval oMAeQYIRA 0T oiraAn. To Yout O yiver oyxeTind
OPLHTO OROUOL HOL OV YOV OULOTTOLELTE UEYOAVTEQES TTOOOTNTES UWOYLAS 1] WITELKLVYR TTALOVVTEQ.
Q01000, 0TV TEQLTTWON LTI, VO YXENolwormoleite wovo to BAZIKO modyoauuo ot vo
EMAEYETE T1) QUOULOT YLOL TTLO OROVQEO YEWUCL. Me TO TEOYQAUUO AVTO, TO Pl Oa €xeL Lo
O®A1QN RQOVOTAL.

Agv ouVLOTATOL O TEORAO0QLOWOS TEOYQAUUATWY, OTOV YQNOLWOTTOLELTE €101 OAEVQLOV
Y 0OLg YAouTEVT. Na EEXLVATE TO TEOYQAUUA AUECMS UETA TV TTQOCHN®T) TWV CUOTOTIXMY.
AV TOQOTNQENOETE VITOAEIUUATO CAEVQLOV OTO TOLYMUATO THS POQUAS PNoluatog, avoiEte
TO OITAXL KOTO T OLALQKELD TOV CUUMUATOS RO QNOLWOTOOTE TAAOTIRG EVOTNOL YLoL VO
Balete To akevoL ow ot LU wote vo CupuwOel CmOoTA. ZT1) CUVEYELN XAEIOTE TO RATTAKL.
‘Otav yonowomoteite payld, 0o meémet va fydiete tovg CupmTnees LETA TO TEMRO Chpmua.
BdAte AMyo ahevgl ota daxtula oog mowv Pydiete tovg Cupumtnoes. [ogmer va fydlete Toug
Cuumtnees Yo va um dnutoveynbovv BvAaxeg agoa uEoa 0To Pwul exeldn To Poul Ha
povoxmwoel wovo Alyo. Katomv mpoobéote Aiyeg otayoves Aadloy otn Tuun »at
YONOLWOTTO|OTE €Va EVOTNHEL TUUNG 1) TA OARTUAC OO VIO VO ATTAMOETE TO AL OUOLOUOQYOL
otV empavela t™g couns. 'Etolr dev Oa mpooxnhnbovv fabid oxacipoato eEattiag twv
VYNADOV OEQUORQAOLDV PNOLUOTOGS. ZT1) CUVEYELOD KAELOTE TO RATTAKL.

Ta Yopt xwels YAOUTEVT, TO £TOLUO ULYWATO TOV OLATIOEVTAL OTO EUITOQLO ELVAL TO. TTLO
ROTAMAACL.

TuvTunoeLs:

%.Y. = ROUTOAAA®L TOV YAUroV (ueCovpa: 1 %.y.) =5 ml
1/, %Y. = WOO ROVTAAAKL TOV YAUROU

%.0. = xovtTdM covmag (ueCovpa: 1 ».0.) = 15 ml

Y0. = YOUUAQLO

ml = yALOOoTA TOV ALTQOV

Kvumehho puétonong: 1 gpirtave (gA.) =200 ml
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Amogown)
MnV aTOQQLITTETE TLG TOMES 1) ELATTOUATIRES OVOREVES NALL We TA OLXLOnd,
o TOQQIUUOTA 00G. N TG OITOQQUTTETE UOVO UECM ONUOCLOV OTUELWV CVALOYNG.

Eyyimon

To mEOIOV avTO €YEL eYYUNOT YO Uiat TTEQLOOO OVO ETMV GO TNV NUEQOUN VI AYOQAS YL
EAATTOUATA OTO VMXA ROL TNV ROTO.0%EVT] TOV. H £yyUnon toyveL av xal Lovo ov 1 ouoxeun
yonowomotn0el cOUPVO Ue TIG 0ONYIES XONOEWS RAL EPOCOV eV €XEL TQOTOTOLNOEL 1
ETLOREVAOTEL ATTO UT) ELOLKEVUEVOL ATOUOL 1] OEV EYEL RATAOTQOUPEL EEALTIOG HAKNG X ONONG.

H eyyimon avtn dev nalvmtel puowrés pOoQES oUTe Ta eVOQOAVOTA LEQT) TNG CUOXELVT|S.
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@S XJiebdoreyka

COJAEP2XKAHME
TexHuuyeckue JaHHbIE 168
IIpaBuna 6e30macHOCTH 169
Bama xneboneuka 170
ITanens ynpasiaeHust 171
HMcnonb3oBaHue xje00Meuku 174
ITporpamMmmHble YHKIIUM 175
DKcrutyaTauus 176
Yucrtka u obmuit yxonu 178
Bo3moxxHbie 11po06eMbl 178
PeuenTor 179
I'apantus 184
TEXHUYECKHUE JAHHBIE

Mogens: BM 3989

PaGouee HanpsokeHue: 230 B ~, 50 '

Oomag norpediasgeMasd MoIIHOCTE: | 600 Bt

EmMKoOCTb (hOpMBI: He 6ojiee 550 r myku o 900-rpaMMoBoOIi OyXaHKU

I'aGapuThl: 335 mm (1) x 280 mm (I') x 340 mMm (B)

Macca annapara: 5,9 xr

Taiimep C nporpammupoBaHueM Ha cpok 10 13:00

ITporpaMmmHbIie (PYHKIINU: 12

[TpuHamIexXHOCTH: MepHblii cTakaH U MepHas JIOXKa

ﬂaHHOG n3acjiane COOTBETCTBYET Tp€60BaHI/I$IM JUPEKTUB, 00s13aTeIbHBIX 1A
ITOJIYYCHUA ITpaBa HAa UCITOJIb30BAHNUC MapKHUPOBKA CE.
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INPABWIA BE3OIIACHOCTH

l'lepezl HCNO0Jb30BAHHEM XJI€0ONeYKH BHIMATEIbHO npoanal?iTe ITH YKa3aHud.

IToBepxHOCTH KOpHyca M OTBEPCTHUS IJIsl BbIMyCKa Mapa Mpu padoTe MeYKyd CUJIBHO
HarpeBarorcs. He mpukacaiitech K ropssuum 4dacTtaMm npuoopa. Ilpm m3BIeYeHHH
xje0a 00A3aTeJbHO MNOJb3yiiTeCh KYXOHHBIMH NPHXBATKAMHM HJIH
pykaBuuamm. [Ipy oTkpbiBaHMM XJIEOOMEUKU OEPUTECH TOJIBKO 3a PYUYKY KPBIIIKU.
BkiwouaiiTte nmpubop TOJBKO B 3a3€MJIEHHYIO PO3€TKY, YCTAaHOBJIEHHYIO B
COOTBETCTBUM C AeUCTBYyOIIMMU HopMamu. HampsxeHue B ceTH MOJTXKHO
COOTBETCTBOBATh HAIPSIKEHUIO, YKa3aHHOMY Ha 3aBOJCKON TaOJIMUUKe.

Bceraa m3BieKaiiTe BWIKY M3 PO3ETKH NOCjHe HCNOJIb30BAHMA NMpuoOoOpa, a
TaAKXKe:

- NPH JIOOLIX HEMOJAJAKAX BO BpeMA HCNOIb30BaHMA,

- MpH M3BJeYeHHR (hopMbI 1A BbINEYKH,

- NpPH YUCTKE.

[Ipy u3BleYeHUM BWJIKUA M3 CTEHHON PO3ETKM HMKOIrAa HE TSIHUTE 3a MPOBOA, a
TOJBKO 3a BWJKY. He momyckaiiTe mpoBucaHUS IIIHypa NMUTAHUS; AEPXKUTE €ro Ha
yIaJeHUM OT HarpeBaloLIMXCsl YacTeld Mpubopa M CileauTe 3a TeM, YTOObl OH HUIIE
HE COIMpPUKACAJICSI C OCTPbIMU KPASIMU.

I[Tepen BKIWOYEHHEM BJEKTpoIlpubopa cieayeT yoeauTbCcsd B OTCYTCTBUU
MOBPEXIEHUIA KaK Ha OCHOBHOM YCTPOMCTBE, TaK M Ha JIIOOOM JOMOJTHUTEIbHOM,
€CJIM OHO yCTaHOBJEHO. Eciiu Bbl pOHSIM MPUOOpP HA TBEPAYIO MOBEPXHOCTh, €r0 HE
ciaeayeT OoJblle HMCIOJAb30BATh: JaXe HEBUIMMOE IMOBPEXIEHUE MOXET
OTpHULIATEJIbHO CKa3aTbCsl Ha AKCILIyaTallMOHHOW 0€30MacHOCTHU Mpuodopa.

DTOT mpuboOp He MpeaHazHayeH ISl MCMOJb30BaHUS 0€3 MpUcMOTpa JULlAMU
(BKJIOYasg OeTei) ¢ orpaHMYEeHHBIMU (PU3UMYECCKUMMHU, CEHCOPHBIMU MU
YMCTBEHHBIMM CIIOCOOHOCTSIMU, a TakKXKe JUIIaMM, He 00JIagaloliMU 10CTaTOYHBIM
OILITOM U YMEHMEM, IOKa JIMLI0, OTBevalollee 3a UX 0e30MaCHOCTb, HE OOYYUT MX
00pallleHUIO C TaHHBIM MTPUOOPOM.

He ocraBnsiite nereit 6€3 mpucMoTpa, 4ToObl OHM HE HAavaJlud UrpaTh ¢ IIPUOOPOM.
ITpuGop J0JKEH HAXOOUThCS Ha PAacCTOSSHMM HE MEHee 5 CM OT CTEH WM JPYrux
npeametoB. He ycTaHaBauBaliTe yCTPOWUCTBO M HE HCIIOJb3YyHTE €ro OKOJO
HACTeHHBIX IIKa(gOB WIM MOA HUMM, WIM TOJ TaKUMM IpeaAMeTaMu, KaK 3aHaBeCU
U Jpyrve JIeTKO BOCIUIaMeHstolvecss matepuaibl. Hudero He kjaaauTe Ha Bepx
YCTPOMCTBA.

IIpuGop moyikeH Bcerga HaXOAMUTHCS HAa POBHOM TEMJIOCTOMKON MOBEPXHOCTH.
Kopnyc npubopa u 1IHYp NUTAHUS HE JOJKHBI COIPUKACAThCSI ¢ HarpeBalOIIUMUCS
npeaMeTaMu WJIM C KaKMMHU-IU00 MCTOYHMKAMMU Teruia (TaKMMHU, HallpuMep, Kak
KOH(OPKU KYXOHHOM IUIMTHI WJIM OTKPHITOE IIaMsl).

He Bxutouaiite mpubop, moka He YCTAHOBUTE B HEro (pOpMy ¢ MHIPEAUEHTAMMU.
Cneaute 3a TeM, 4TOOBI MPUOOP HE TOMaa MOA AOXIb U OEpEeruTe €ro OT ChIPOCTHU;
HE MCIIOJb3yiTe MPUOOP HAa OTKPHITOM BO3AYXE WJIM HAa MOKPOU MOBEPXHOCTH.
Bcerna nmpoBepsiiTe, 4ToObl OH ObLI XOPOINO 3alUINEH OT IOIadaHUs Ha HEro
BoIsIHbIX OpbI3r. HEKOrma He mnorpyxaiTe BUJIKY, IIHYp MUTAaHUS WIM caM MpUOop
B BOJY.

IIpeaynpexaenne. He HakpbiBaiiTe xj1€0 aqlOMUHUEBOU (DOJBIOM WJIM APYTMMU
Moa0OHBIMU MpeAMEeTaMM BO BpeMsI Mpoliecca BBHINMEYKU: BO3HUKAIIEe MPU ITOM
MOBBILLIEHUE TEMITEPATYPbl MOXET CEPbE3HO MOBPEAUTH IIPUOOP.
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DTO yCTPOMCTBO TpeaHA3HAYEHO MCKIIOYUTEIBHO IS AOMAIIIHEro NMpUMEHEHUs U
HE JOJIKHO MCIOJIb30BaThCsl B MyHKTAX OOIIECTBEHHOTO IMUTAHMUSI.

HMcnonb3yiiTe JaHHBIA TPUOOP TOJABKO IJIs TeX LieJieil, KOTOphle yYKa3aHbl B JTaHHOM
PYKOBOJICTBE.

[Tonb3yiiTech TOJBKO TEMU IPUHAAJIEKHOCTSIMU, KOTOPbIE ObLIM IOCTaBJIEHBI
npousBoauteneM mnpubdbopa. Mcmonb3oBaHue NpUHAMIEKHOCTEH APYrux
MPOU3BOAUTENCH MOXET MPUBECTU K IMOBPEXICHUIO NMpuOOpa MM Jaxe K
Cepbe3HOI TpaBMe.

He npukacaiiTech K ABMXYIIMMCS 4acTsIM BO BpeMsl paboThl npubopa. Huuero He
nenaiTe BHYTpU NMpubopa, MoKa OH He OyAeT OTKJIIOYEH OT CETH Y IMOJHOCTHIO He
OXJIaJUTCS.

B coorBeTcTBUM ¢ TpeOOBAaHUSIMU NpPaBUJ TEXHUKU O0€30MACHOCTU U IJIs
HUCKJIIOYEHUST BO3MOXHOTO TpaBMaTH3Ma PEMOHT 3JIEKTPOIIPMOOpPOB, BKIOYas M
3aMeHY IIHypa NMUTaHUS, JOJXKEH NMPOU3BOIUTHCS KBAJUPUIUPOBAHHBIM
nepcoHagoM. Eciu HeoOXxoauM peMOHT, HalpaBbTe, MOXKaIyicTa, 2JIEKTPOIIpudop B
OIHY M3 HAIIMX CEPBUCHBIX CIYyXO0. AIpeca yKa3aHbl B MPUIOXEHUU K JTAaHHOMY
PYKOBOJICTBY.

JepxxuTe 3Ty MHCTPYKLMIO MOJ PYKOH, TaK KaK oHa IoHagoouTcs BaMm B Oyamyiiem.

Bama xjieooneuka

1. | [la"ens yrpaBieHUs OTtBepcTus 15 BBHIITyCKa Iapa

Kpsbiika

2.
3.
A | KK-gucnneit 4. | CMOTpOBOE OKHO
B | Taiimep ¢ wim © 5. | OtneneHne BBIIEYKU
C | Perynsarop nonpymsHusanus @ 6. | Pyuka cdopmbl 1151 BBITIEYKN XJieba
D | Menwo 1..........12 7. | @opmMa IS BBITIEYKH XJIeba
E | Ilyck / Cron (h 8. | Kopmyc
F | Bec xyneba ¢ 9. | Tectomecunka
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Ianens ynpasjieHus

A XKK-aucmaei
Ha KK-nucniaee mHauuupyeTcss BoiOpaHHasl MmporpamMma, a TakxXe BpeMs,
ocTarollieecsl 10 €€ 3aBeplieHUsl. AKTUBHasl IporpaMma 0003HAYaeTcsl MOCTOSHHO
rOpSIIIMM JBOETOYMEM Ha JUCIUIee TaiiMepa.

IIpumep:
B nanHoMm ciyuae nporpamma 2 (BEJBIV XJIEB/®PAHIIY3CKWUN XJIEB) 6bL1a
BbIOpaHa MpU TIOMOIIU KHOIKH 1........... 12 . Ha nucriee unguuupyercss 2 3:50;

KpOME TOro, B IpaBOM BEPXHEW 4acTu AMCILIEST OTOOpaxkaeTcs CTpelika - yKa3aTesb
Beca, nmokasbiBatomasg Bec 900 r; BoiOpaHHasl CTENEeHb MOAPYMSHUBAHMUS
oToOpaxaeTcsl KakK «CpeaHss» (IoKa3aHa CTpeJKoii, oroOpaxxaeMoil B JieBOM
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BEpXHEI YacTU JUCILIEs).
OO011ee BpeMsl BBIMOJIHEHUS TTporpaMMbl cocTtapisieT 3 yaca 50 MUHYT.

Taiimep ( § mm © )
ITporpammser 1, 2, 3, 4,5, 8,9, 10, 11 unu 12 MoryT OBbITh 3aIylLIeHbI C 3aIePXKKOI,
oOycaaBIMBalolIeil 3aBeplleHe BbIOpaHHOU mporpaMmbl yepe3 13:00.

IIpumep:

Bbl xotute 3amyctuth nporpammy B 20 4 00 MMH M XoTeaud Obl, YTOOBI Ball XJeO

rotoB K 7 4 30 MuH caeayroniero yrpa. CooTBETCTBEHHO 00I1ee BpeMsI BbINTOJTHEHUS

nporpamMmbl coctaBuT 11 yacoB u 30 MUHYT.

BbiGepuTe HyXHYyIO MporpaMmy Ipu noMoiu KHonku 1..........12 -.

Haxumaiite cootBerctBytomyo kHonky TAUMEP © wmm © , moka mucruieil He

MOKaxeT ob11ee BpeMs BbIMOJIHEHUs nporpamMmsbl 11:30.

JHobGaBbT€ MHIPEAUEHTHI B COOTBETCTBUU C YKa3aHUSIMU, MPUBEIACHHBIMU B

paznene Dkcnayatauus. Ciaeaure 3a TeM, YTOObI APOXKU U COJIb WM KUAKOCTb

HE KacaJIUCh JAPYT JApyra.

e He ucnonn3yiite GyHKIMIO TaliMepa, Korja peuLenT TpeOyeT NMpUMEeHEHUs
CKOPOTOPTSIIMXCS MHIPEIUMEHTOB, TaKMX KakK siilla, CBeXee MOJIOKO WU
(dpykThl. OyHKIMS TaliMepa HEIIPUTOAHA TaKXKe IJIsSI peleNTOB, KOTOPhIe TPeOyIOT
N00aBJICHUSI WHIPEAMEHTOB (HAIpUMep, OPEeXOB, CEMSIH WU CYXO(PYKTOB) BO
BpeMsl 3aMeca WM TOobeMa TECTA.

Moapymanusanue @

ITporpaMmbl Bblleuyku 1-7 TO3BOJISIIOT 3a1aTh KeJIaeMYyI0 CTENEHb MOAPYMSIHUBAHUS
13 Tpex uMewinuxcs. BoiOpaHHas cTeneHb NOAPYMSHMBAHUS yKa3blBaeTCs
CTpeJiIKoi B HYxKHeW yactu 2KK-gucnoest.

JIETKOE (D
CPEJHEE @D
TEMHOE @O

Menro 1.........12

Haxwumaiite kHonky |l..........12 - 10 MHOIMIMPOBaHUS HYKHOI mporpaMMbl Ha 2KK-
aucrniee (A).

MeHI0 TT03BOJISIET clieaaTh BBIOOP M3 12 pa3IMUHBIX TIPOTPAMM:
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[Tporpamma 1 O6p1u- | 2 benbrit 3 Xne6 u3 | 4 Ileuenne, | 5 Kekch u3 6 7 8 10 Kekcor 11

HBIA xe6/®paH1l. | LeMTbHON | IMPOX- apoxcke-Boro | Kopotkas, | Kopotkas, | Tecto 13 00bIyHOrO| byrepbponHsiit

xy1e0 X71e0 MYKH HBbIE TecTa 750 T 900 r (900 r) | Tecra
I-g9 cragust 750 r | 9 MuH 16 MuH 9 MuH 7 MHUH 10 MuH 12 MuH 8 MuH 20 muH | 10 MuH 15 MuH
3aMeca 900 r | 10 Mmun | 18 MuH 10 MuH
l-a cramus 20 mua | 40 MuH 25 MuH 5 MuH 5 MuH - - - 5 MuH 40 MuH
ogbeMa ° °
2-91 cTagus 750t | 14 mun | 19 MuH 18 Mun
3aMeca ° 8 MUH 20 MMH - - - 20 MuH 5 MUH

900 r | 15 Mun | 22 MuH 20 MuH ° ° °
°

2-9 cTagus MoabeMa 20 Mun | 20 MuH 20 MuH - 20 MuH - - 20 MuH | 29 MuH 24 MuH
Kopotkas cramua 30c | 30c 30c¢ - 30¢ - - 30c 30¢ 30¢
TepeMeIIuBaHMUS
3-4 cTamus moabeMa 4 MuH 9 MuH 14 MuH - 9 MuH - - 9mun [30c¢ 30c

30c 30c 30c¢ 30c¢ 30c
[Mocnennsist 750t | 45 Mun | 50 MuH 70 MuH - 55 MuH 11 MuH 9 MuH 40 MuH | 35 MMH 40 MuH
cragus mogbema | 900 T 50 MuH |
Brineuka 750 T | 60 MuH | 65 MUH 55 MMH 80 MuH 50 MuH 35 MUH 40 muH - 70 MuH 50 MuH

900 T | 65 Mun | 70 MuH 60 MuH 60 MuH 55 MuMH

Bpems Boimonuenus | 750 r | 2:53 3:40 3.32 1:40 2:50 0:58 0:58 1:30 2:50 2:55
MIPOrpaMMBbl 900 r | 3:00 3:50 3:40 2:55 3:00
3BYKOBOI CUTHAI BO X X X - X - - - X X
BpeMsI TTpOrpaMMBbl
Menio 11 JIZKEM, MAPMEJIAJ] Harpes: 15 mun Cragusg HarpeBa U 3aMeca: 45 MUH [May3a: 20 Mun Hroro 1:20
Menio 12 BBITIEYKA Brimeuka: 60 MuH Hroro 1:00

wl:us BBIITOJIHEHNN HEKOTOPLIX ITpOIrpaMM wW%WowOHM CUTrHaJl 1moaacTCcda IIpu HACTYIIJICHUUN OGO@@EEOM cTagnun AZOZOQOIEOM
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CUMBOJIOM «®»).

Knonka MYCK/CTONI O

Kuoonka (D cayxur g Hayana win Ui 3aBeplieHHs IporpaMMbl. I1ocTOSHHO
murampliiee aBoeroune Ha KK-mucniaee BpeMeHM MOKa3bIBaeT, YTO MporpamMma
aKTUBHUPOBAHA.

3amuTa oT HEeNMPABHJILHOI0 BBOJA

ITocne 3amycka mporpaMMbl Bce Apyrue KHOMKU yIIpaBIeHUSI OyayT 3a0JJOKUPOBAHbI
JI0 3aBepllieHUs TIpollecca BBIMEYKM WIM J0 HaxaTtus KHomku () B TeyeHUe He
MeHee 3 CeKyHI.

[Tpu Haxkatum 11000 KHOMKHW YIPABICHMST TOAOXINUTE, MPEXKIE YEM €€ OTITYCTUTD,
MOKa IMPaBWILHOCTh BBOJA HE OYAET MOATBEPXKAeHA 3BYyKOBBIM CUTHAJIOM.

Bec OyxaHku ¢

ITporpammebl Beiriedku 1, 2, 3, 5 1 11 mo3BoSIIOT 3aAaTh BEC BBINIEKaeMOl OyXaHKM.
BoiOpaHHBIE BeC yKasbIBA€TCSl CTPEJKOM, MOSBISIONIEICS MOA COOTBETCTBYIOIIUM
cuMBoJIoM xyieba Ha XKK-gucruee.

NCINIOJIb3OBAHME XJIEBOIIEYKH

Bama HoBas XJIe0ONEYKAa NMO3BOJAET BaM:

BBIIIEKATh XJ1€0 MO pa3jiUYHbIM pelenTaM, HEKOTOPbie M3 KOTOPHIX MOXHO HailTHU B
MPUIOXEHUN K JTaHHOMY PYKOBOACTBY. BmecTe ¢ TeM B 3TOi XJIeOomeyke MOXHO
WCIIOJb30BaTh MMeEIOIIUECcs B IpoJaxe TOTOBBIE IJs BBIIIEYKU CMECU C
cojepxkaHueM TBepabix MHrpeareHToB 10 500 r (m1s 6yxaHok Becom 10 900 1)
MIPOU3BOIUTD 3aMeC TecTa ISl OyJIOUeK, IMULILBI U T.0. U €ro IOIbEM.

IlOIIOJIHHTeJIbele BAXKHBIC YKAZAHMA

Bcerna mosb3yiiTech KyXOHHBIMM IIPUXBaTKaMM WJIM pyKaBULIAMM, KOIJa HYXKHO
MPUKOCHYTHCSI K MpUOOpPY MOC/e €ro MPUMMEHEHUS WU JOCTaTh CBEXKEUCHEYECHHBIN
xJie0.

JI7s1 BeITIEUKM xjieba B 3TOM xJieOomeuke MOJDKHBI MCHOJAb30BAThCS TOJBKO PELICIIThI
¢ comepxaHueM Myku rpumepHo 200 — 550 r. Mcnonb3yiite 1'/2 4allHBIX JIOXKU
OPOKKe MJIst 0e0ii MyKM M 2 YalHBIX JIOXKKU TSI p>KaHOU MYKU.

IIpu comepxaHMM MyKM MEHbIIE 3TOr0 MMUHMMyMa OyaeT HEeBO3MOXKHO 00eCneuuTh
TIIATEJbHBI 3amMec TecTa. [Ipu M30BITOYHOM KOJIMYECTBE MYKM TECTO IOJIE3ET
yepes Kpait (popMbl JJ1s1 BBIICUYKU.

[Ipu mepepbiBe B nojaye 3JIEKTPOIHEPTrMM MEHee 4yeM Ha 15 MMHYT mporpamma
BBINIEYKKW aBTOMATUUYE€CKM BO30OHOBJISIETCSI ¢ TOIO MeCTa, Ha KOTOPOM OHa Oblia
MpepBaHa.

Bo BpeMs cramuu 3ameca Ha CMOTPOBOM OKHE MOTYT KOHIAEHCHUPOBATHCSI BOISIHBIC
napbl. OMHAKO BO BpeMsl CTaJAMM BBINEYKM 3Ta KOHACHCALIMS UCUYE3HET.

Yrtobbl xJIe0 mponekajcss paBHOMEPHO, HE OTKpPbIBAWTE KPBILIKY XJI€0O0Meuyku B
MPOLIECCE BBINTEUKM.

ITocie mpuMeHeHUs MOJOXIWTE, MoKa Xxjebdomedyka M (gopma AJisd BbIIEUYKU
MOJIHOCTBIO OCTBIHYT, MOCJI€ YEro MPUCTYIIUTE K UX TIIATEJIbHOW OYMCTKE.

dopma a5 BHIMEYKM U TECTOMECHUJIKA MMEIOT aHTUNPUTapHOE MOKPBITHUE.
IToaTOoMy, 4TOOBI €r0 HE MOBPEAUTDH, HE TMOJb3YUTECh METAINIMYECKUMU, TBEPIbIMHU,
OCTPBIMU WJIM OCTPOKOHEUHBIMU MpPEeAMETaAMMU.
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— Bammanme! BxkioueHue mnycToil xjaeOOmedykyd MOXET IIPUBECTU K €€
MOBPEXKACHUIO U3-3a TieperpeBa (hOpPMBbI JJIsI BHITICUKM.

Mepbl NPeaAOCTOPOKHOCTH

— B cayyae nosiBaeHusI ObiMa M3 OTIAEJICHMS BBIIIEUKU IIPOBEPHTE, UTO €ro KphIIIKa
IIJIOTHO 3aKphiTa, HO Cpa3y Xe& BBIHbTE BUJKY M3 po3eTKU. Hu mpm Kakux
00CTOSITEIbCTBAX HE TNbITAWTECh 3aTYLIMTh WM MOTacUTh TJEIOIIEEe TECTO BOJIOIA.
JIBIM MOXET TOSIBUThCS M3-3a TOTO, YTO TepesvBIIeecs depe3 Kpaih (popMBI TECTO
rmomnajio Ha HarpeBaTeJbHbIe 3jJeMeHTHI. [lo3TOMYy O4YeHb BaxKHO COOJIOAATH
KOJIMYECTBEHHbIC Mpeesibl, YKa3aHHbIC B peLICITaX.

— Bcernma npoBepsiiTe, 4To0 NpUOOP YCTAHOBJEH BHE JOCSTAEMOCTM AeTell, 0COOEHHO
KOrJa OH BKJIIOYEH.

— He craBbTe TIpMOOp Ha MATKYIO WJIM Ha JIETKO BOCIUIAMEHSIOIIYIOCS TTOBEPXHOCTH
(HanmpuMep, Ha KoBep). Bcerma ciaeaute 3a Tem, 4TOObI MPUOOP CTOSII HA POBHOM
TBEpIO MOBEpXHOCTU. Bcerma ycraHaBiauBaiiTe MpUOOp TakK, YTOObI OH HE MOT
OIPOKUHYThCSI.

— He npukacaiitecb K MeTa/UIM4ECKOMY KOpPIYCY, K OTBEPCTUSIM [Jisl BBIIIyCKa I1apa
Ha 3aJHell CTeHKe Mpubopa MJIM K CMOTPOBOMY OKHY B KpBIIIKE: IpU padboTe
Mpubopa 3TU YaCTU CUJILHO HarpeBaloTCs.

— Ilpexne yeM NpPUCTYNUTh K YUCTKE Ipubopa, yoeauTeCh, YTO OH BBIKJIIOUEH,
OTKJIFOYEH OT CETH U MOJIHOCTHIO OCThLI.

NMPOTPAMMHBIE ®YHKIINU

1 = OBBIYHbINI

DTa nporpaMMma MCHOJb3yeTcsl Haubosee 4YacTo U MPUMEHSIETCS JIs1 BBITIEYKU xJieba C
BBICOKMM COAEpXKaHUEM MILIEHUYHONA MYKMU.

2 = BEJbIA XJIEB/®PAHIIY3CKHUM XJIEB

ITpuMeHseTCS O MCIOJAb30BAaHUS TUIIMYHOTO JIETKOTO TecTa (Hampumep, AJIs
BbIIIEUKU Oesioro / ppaHiy3cKoro xjueoda).

3 = XIJIEB M3 IEJbHON MYKH

ITo cpaBHEHUIO CO CTaHAAPTHOM MpPOrpaMMOI, 3Ta IMporpaMMa IpeaycMaTpuBaeT 0oJjiee
JJIUTEJIbHbIE CTaguM TMoJbeMa M BBINEYKM, TaK KaK TECTO C BBICOKMM COJep:KaHUEM
P>XaHOM WJIM 1IE€JIbHOM MYKM MOAHMMAETCS HE TaK CUJIbHO, KaK TECTO M3 MILEHUYHON
MYKH.

4 = TIIEYEHDBE, INPOZKHDBIE

ITpuMmeHseTcsa AJig BBINIEYKM IME€YEHbSI, KOTJa BMECTO JPOXXKEH HMCHOJb3yeTCs
MEeKAPHBIA TTOPOIIOK.

5 = KEKCbI U3 IPOXKKEBOIO TECTA

MN3-3a cpaBHUTEJBbHO BBICOKOIO COAEpXKaHMS caxapa cJagkoe JIPOXkKXKeBOe TECTO
MOAPYMSIHUBAETCSI ObICTpee; MO3TOMY CTaAusl BBIMIEYKM B ATOM mIporpamme OoJiee
KOpPOTKasi, YeM B JIPYTUX.

6 = KOPOTKAA MIPOTPAMMA, 750 r

IIpumensercsa mas peuentoB a0 750 r; mpu 3TOM OyXaHKM IOJYy4arOTCS MEHBIIErO
pa3Mepa U TBEpxKe, YeM MpPU OOBIYHOI BHITNEUKE.

7 = KOPOTKA{ NNPOTPAMMA, 900 r

IIpumensiercsa nas peuentoB 10 900 r; mpu 3TOM OyXaHKM TIOJYy4alOTCS MEHbIIEro
pa3Mepa U TBEpXKE, YeM MpU OOBIYHOI BHINEUKE.

8 = TECTO

B sT10ii mporpamMme HeT ctaguu Bohinedyku. Ilocie 3aBeplleHuUs] IporpaMMbl TE€CTO
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(HampuMep, TeCTO IJs IMHUIIBI) MOXHO BBIHYTh M HMCIIOJb30BaTh IJISI BHIIIEUKU B
OOBIYHOI AYXOBKE.

9 = JKEM, MAPMELJIAA

[TpumeHsieTcst AIst MPUTOTOBIICHUS KeMa M Mapmenana. [Ipu mpurotoBieHUun ciaeauTe
3a TeM, 4ToObl (popMa s BbIIeYKM ObllIa 3aIlOJHEHA BCEMU MHIpPEIMEHTaMU
(mpumepHo 900 T) TOJBKO Ha ABE TPETH, TaK KaK 3Ta CMEChb MMEET TECHACHIIUIO K
BCIIEHUMBAHMUIO.

10 = KEKCbI U3 OBBIYHOI'O TECTA

ITpuromHa st BBITIEYKM KEKCOB, KOrJa BMECTO APOXKKeH MCIOJIb3yeTcsl MeKapHBIM
MOPOIIIOK.

11 = BYTEPBPOJHbBIN

IlpurogHa ns BbINeYKM OyTepOpomHOTOo xjieda. Y 3Toro xjeba jerkas CTpyKTypa U
TOHKAasl KOpOJKa.

12 = BBbIIIEYKA

[IpuMmeHsieTcss mist BBINIEYKM M3 TecTa (Hampumep, M3 TecTa, MPUTOTOBJICHHOIO IO
nporpamme TECTQO). Ilpu stom, nepen 3amyckom nporpammbl BBIINIEYKA craauio
MoJIbeMa MOXHO M3MEHUTh B COOTBETCTBUU C TUIIOM MCIOJIb3yeMOIro TeCTa.

INNEPEJ NEPBBIM IIPUMEHEHUEM

— MWM3Baekure ¢opMbl 1J1s1 BbINEYKU, IOBEPHYB €€ MPOTUB YaCOBOI CTPEJIKMU.

— BcraBbTe BWIKY B CTEHHYIO PO3ETKY.

— Bribepute nporpammy 12 (BBIITEYKA) npu nmomoiuu KHonku  1..........12 .

— Haxwmute kHonky (1) u pmaiite mpuOOpy INPOrpeThecsi, ¢ OTKPHITOM KPBIIIKOW, B
TedeHue npuMepHo 10 MUHYT. DTO NMO3BOJUT BamM mM30aBUTHCS OT 3amaxa, KOTOPbIA
OOBIYHO TOSBASIETCS IMPU MEPBOM BKJIIOUYEHUM HarpeBaTEJbHBIX 3JIEMEHTOB.
OO0ecrieubTe NOCTATOYHYIO BEHTWISALMIO. UTOOBI HE HOMYCTUTh IeperpeBa (hopMbl
IJIS BBITIEYKU, He 3a0yabTe U3BJIeUb €€ Mepel BKIoYeHWeM mpudopa.

— 3areM HaxMmuTe KHomky (!) He MeHee, yeM Ha 3 CEKYHIbl, BHIHbTE BUJKY U3
pO3eTKM M gaiiTe mpudbopy ocThiTh. Ilepen mepBbIM NMPUMEHEHUEM HYXKHO
TIIATEJIbHO OUYMCTUTH (POPMY JJISI BHITICUKM.

IKCIUVIYATALIAA

— OTKpoiiTe KpbIlIKY, HOBepHUTE (OPMY JUISI BBINEYKU IMPOTUB YACOBOW CTPEJIKU M
CHUMMUTE €€.

— BcraBbTe TeCTOMECUJIKY B NMPEAyCMOTPEHHOE ISl HEE THE310 BHYTPU (DOPMBI st
BBITICUKM.

— Jnsa pocTuKeHusl JydlIuX pe3yJIbTaTOB CHauyaja 3ajJuBaiTe XWAKOCTHU, a 3aTeM
TBEpAble MHIPEIUEHTHI, TaKME KaK MyKa.

— B mocinenHol odepenb MOJOXUTE OPOXXKU. EciM mcmoab3yeTcs Taumep,
MPOBEPHTE, YTOOBI IPOXKU M COJIb WM XKMAKOCTA HE KacaaucCh APYr Apyra.

— YcraHoBuTe (OpMy MJISI BBIIIEYKM OOpaTHO B IPUOOP U IOBEPHUTE €€ I10 YaCOBOM
crpenke s ¢ukcauuu. ITpoBepbTe HagexXHOCTh pukcauuu gopmbl. Ilpexne yem
3aITyCTUTh MPOTPpaMMy, 3aKPOMTE KPHILIKY M BCTaBbTE BUJIKY B CTEHHYIO PO3ETKY.

— BriOepuTe HyXHYI0 MpPOrpaMMy BBIIEYKU IMPU MOMOIIM KHOMKHU 1........... 12 . Ilpu
KaXJ0M HaXaTUW KHOIIKM Ha JUCIJIee MHAWLUPYETCS CIeaylollas Mmporpamma
JTAaHHOUN (PYHKIIVM.

— Ilpu noMomum kHonku @@ , IPU BBHINIOJHEHUM Iporpamm 1-7 MOXHO 3amaTh
KEeJaeMylo CTeleHb noApyMsiHUBaHUA. IIpenycMOTpeHBl CAeaylolliue CTENeHU
noapymsiHuBanusa kKopouku: JETKAS ( ¢ ), CPEAHAA ( @O ) u TEMHAA
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( @D ).

— MHWcnonw3ysa nporpammbl Bbinmeuku 1, 2, 3, 5 u 11, MoXHO 3agath Bec xjieba mpu
TMOMOIIY KHOIKU .

— Ecam BbI XOTUTE 3aIyCTUTh MPOrpaMMy € MCIIOJb30BaHUEM TakiMepa, obllee Bpems
BBIITOJIHEHUS IIPOTPAMMBI MOXKHO BBICTABUTB IIPY MTOMOILY KHOMOK § U 7 .

— Ecam Her, HaxMuTe KHONKY (!), 4TOOBl HayaTh 3aMeC TeCTa W/UJIKU MOPOLECcC
BBITICUKH.

— Bo Bpems craguu 3aMeca WM MoabeMa TecTa IPU BBINOJHEHMHU Iporpamm 1, 2, 3,
5, 10 u 11 pazpmaetrcss 3ByKOBOM CMTHaJj, IOKa3bIBAIOLIUIA, UTO B TECTO MOXKHO
N00aBUTh JOIOJHUTEIbHbIE WHIPEAMEHTHI, TakKue Kak (pykThl U opexu. Ilocie
MO/Ia4YM 3TOTO CUTHaJIa HE OTKPbIBAMTE KPBIIIKY, a MTOJOXAUTE, II0Ka IporpaMmmMa He
3aKOHYMUTCSI.

— Ecan Bam HyxXHO mpepBaTh NporpamMMmy BO BpeMsl pabOThl, HaxkmMuTe KHOMKY (V) B
TeYeHUe MPUMEPHO 3 ceKyHI. BkilloueHHe KHONKM MOATBEpPXKIAaeTCs moaadyeit
3BYKOBOT'O CHMT'HaJIa.

— Ilocne toro, kak xyjed6 M TeCcTOo OyAyT TOTOBBI, pa3laeTcCsl 3BYKOBOW CHUTHal U
aucruier maauuupyet 0:00. Haxmute kHonky (1) M AepXuTe €€ B HaxXaToM
COCTOSIHUM HE MeHee 3 CEeKYH/I, ITOCJIe Yero OTKPOMTE KPBIIIKY.

— Ecnu BB 3a0ynmetre HaxaTtbh KHoOmKy (D M cpasdy Xe BBIHYTh XJ1e0, OH Oyner
ABTOMAaTUYECKM TIONEePKUBAThCSI TEIUIBIM B TedeHMe 60 MUHYT. DTO aejaeTcs st
TOr0, YTOOBI HE JOMYCTUTh BOBHUKHOBEHMSI KOHAEHCALMU B (DOpME TSI BBITICUKU.

— OCTOpOXHO BBIHbTE (OpPMY [Jis BBINEUYKHU, MOJb3YACh KYXOHHOM NMPUXBATKOM.
He craBbTe ropsuyo ¢popmMy Ha TEIIOYYBCTBUTEIbHYIO TOBEPXHOCTD.

— Briabre x51€6 U3 popMbl 11 BhIIEYKU. YTOOBI OCBOOOIUTH
xJ1e0, ee MOXHO cJierka noTpscTu. Eciu TecTomecuika
3aCTpsIHET B XJjebOe, €€ HYXHO OCTOPOXHO BBLITALLMThD.
Y100l HE MOBpPEIUTH WJIM HE MollaparaTbh aHTUIIPUTAPHOE
MOKPBITHE, HE TMOJb3YUTECh METATIMYECKUMU WIN IPYTUMU
HENOAXOAdIIMMU npeaMeTaMu. YToObl OCTyaAUTH U
HUXXHIOK 4YacTh OyXaHKH, €€ HYXHO IOJOXHUTh Ha

NoaAXoJAIIYIO IJId 9TOr0 ITPOBOJJIOYHYIO ITOACTABKY. He nwiTaititech Hape3aTb X)Ie6,
IT0Ka OH HE€ OCTBLI.

Baxnaa nngopmanua

— IIporpamMma «Ileuenne, MAPOKHBIC»:
DTa TIporpaMma MCIIOJNb3YeTCsT IUISI BBITIEYKU IE€YEHbS, MUPOXHBIX MM Xjieba C
HUCTOJb30BAaHUEM IIEKAPHOTO Mopolnka. s moaydeHus: JAy4IINX pe3yJabTaToB
BCerjga cHauaja 3ajauMBaiiTe B (GopMy AJIs BBINEUKU XUIKOCTU, a 3aTeM KJIAAUTE
TBepIble MHTPEAUCHTH. B Hauaje BBIITOJHEHMS MIPOTrpaMMbI B yroikax (OpMbI ISt
BBITIEYKHU MOXKET COOMpaThCs TECTO WM CyXuWe MHIrpeaAueHThl. Ecau 310 mmeer
MECTO, BO3bMUTE JIONATOUYKY U YAAIUTE UHTPEAUCHTHI U3 YIOJKOB (POPMHBI.

— Kopotkasa nporpamMma 750 r u 900 r:
OTU MporpamMMbl MCIIOJb3YIOTCS U BBINIEUKM Xjeba 3a 0ojiee KOPOTKOE Bpems.
[Ipy Mcronb30BaHMM CTaAMM COKPAIIEHHOTO MOAbEMa TecTa OyXaHKU II0JydaTcs
HECKOJbKO MEHBIIMMU U OoJiee TBEPAbIMH, YEM o0bIgHO. UMeliTe B BUAY, UTO IJIA
9TOTO MOJIDKHA MCHOJb30BaThCs Temjas Bona. Jlydive pe3yabTaTbl AOCTUTAIOTCS
MNpU MCIOJb30BaHUM BOAbI TeMIieparypoit mopsaka 48-50 °C. Mbl pekomMeHayem
KUCIIOJIb30BaTh CIEUUAJbHBINA NUIIEBON TepMomeTp. [Ipu CAMIIKOM HM3KOM
TEeMIIepaType MOIbEeM TeCTa MOXKET OKa3aThCSl HEAOCTATOYHBIM; OJHAKO CJUIIKOM
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BBICOKAsI TeMmIlepaTypa BBI30BET CJIMIIKOM paHHUNW IOABEM IPOXKXKEi,
colepKalluXcsi B TECTE, UTO OIISATh K€ INPUBEAET K HEYIOBJICTBOPUTEIbLHOMY
Ka4yeCTBY BBHITICUKM.

YUCTKA U OBIIIMIA YXO/JI,

Bunmanue! IIpexae yemM mMpUCTYNHTbh K YHCTKE NpHOOpa, yoeaurech, 4TO
OH BBIKJIOYEH, OTKJIOYEH OT CETH U IOJHOCThIO OCThiI. He morpyxaiite
XJICO0OMNEeUYKy B BOAY.

[ToBepHuTe (opmy sl BBINIEUKM MPOTUB YaCOBOM CTpEJKU, MOAAlTe €e BBEpX U
U3BJIEKUTE TECTOMECUJIKY.

®opMy I BBIIEYKH M TECTOMECHUJIKY MOXHO MBITh TOpsiYeil BOAON C MSITKUM
MolomuM cpeactsoM. He memoab3yiTe AJA YMCTKHM HHKAKHX IpyoObIX
MarepuanoB. Ecin BaM He ymaeTcsd OTCOCOAMHMUTb TECTOMECHUJIKY OT (hOpMbBI IS
BBIMIEYKU O€3 MPUIOXKEHUS OCOOBIX YCUINUI, 3aMOYMUTE €€ B TEIUJIOK BOAE MPUMEPHO
Ha 30 munayT. He mpuaraiite M3MMITHUX YCUINHA IISI CHATUS TECTOMECHIIKM.
Y1o06bl HEe TOBpeAUTH YIUIOTHEHME IMPUBOJHOIO Baja, He CileayeT 3amMadyuBaTh
(GopMy ISl BBINIEUKU B TeYeHHUE IpoaoskutenbHoro BpeMeHu. He momTe dhopmy
JJISl BbINEYKH B MOCYAOMOEYHOM MaIIHHE.

BHYTpeHHI0OI0 MOBEPXHOCTh KPBIIMIKKU MOXHO INMPOTEPETh MSITKO#, clierka
yBJIAaXHEHHOW TKaHbI0. BHYTPEHHIOI0 NMOBEPXHOCTh NMPHOOPA HYXHO
NpPOTHPATHh CYXOM MATKOH TKAHbBIO.

He npumensiiite 4yucTsIMe CpeAcTBa, CIELMAJbHO MpeAHa3HAYEHHbIC IS YMCTKU
rnmeyei, He MCHOJB3YHTE NS YMCTKU aOpa3smMBHBIE MaTepuaabl WJIU CUJIBHO
JNEUCTBYIOLINE YUCTSIIME PaCTBOPbI, YKCYC WJIM OTOEIMBAIOIINE MaTepUAIIbI.
[Ipexne yem yopaTh mprOOp Ha XpaHeHME, 00s13aTeIbHO yOeaUTeCh, YTO OH OCTBLI
1 TOJIHOCTBIO BBICOX.

BO3MOXKHbDIE ITPOBJIEMbI

l.

4.

X1e0 MMeeT CIIbHBIN 3amax.

IIpoBepbTe, MpaBUIbHOE JIK KOJMUYECTBO APOXKKEH BBl MOJOXKMIU. CIUIIKOM
6OJ'IBU_IOG KOJINYECTBO ,HpO)K)KCfI BbBI3BIBACT HerHHTHBIfI 3anax M CJIJUIIKOM
0O0JbIION TToabeM OyxaHKHU. Bceerma ucroib3yiiTe cBeXXre MHIPEIUSHTHI.

HcneyeHHbIH XJ1€0 MOKPbI M KJICHKHH.
BoiHbTe x1€0 M3 mpubopa cpa3y Xe IMocJjie BBIIIEYKM U MOJOXMUTE €ro Ha
MIPOBOJIOYHYIO TTOACTABKY, YTOOBI OH OCTBILI.

INIpu maxarun KHonku IYCK 3anycka BhIOpaHHONM mporpamMMbl He
NPOMCXOAMUT,

Yo6eaurech, UTO MpUOOP MPAaBUILHO BKJIIOUYEH B CETh.

Eciau nmpubGop Bce eule ocTaeTcs TopsiuyMM MOCJE BBINOJHEHUS TMPEAbIIYIIETO
LIMKJIa, aBTOMAaTUYECKUI 3allIUTHBIM BBIKJIFOYATEb MPEAOTBpallaeT BO30OHOBICHME
BBIMIOJIHEHUS MporpaMmbl. B aTom ciyyae Ha KK-nucruiee MHIMUUPYIOTCS OyKBbI
HHH, un pa3ngaercst MOCTOSSHHBIN 3ByKOBO# curHaji. Haxkxmure kHonky (') Ha nse 3
CEeKYHIIbl U M3BJEKUTE W3 Ipubopa (Gopmy c umHrpenueHtamu. Jlaiite xiaebdoneuyke
OCTBITb B Te€UYeHUE mpuMepHO 20 MUHYT C OTKPBITOM KPBILIKOW, MOCIE YEero
MOIbITAATECH 3aIlyCTUTh IIPOrpaMMy CHOBA.

Iociae naxarua kuonku IMNYCK ua nucmiee nmoasiagerca cooomenne EEE.
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D10 coobIIeHue EEE
CBUJIIETEJILCTBYET O HEUCIIPAaBHOCTU
TepMoagaTuyuka. B »3ToM ciyuae
npubop AO0JXEH OBITh NPOBEPEH
KBaluPUUIUPOBAaHHIELM
CIIELIMATMCTOM.

ByxaHKa mMOAHAJACH CAMIIKOM
BbICOKO.

YMeHbImIUTE KOJIMYECTBO
KUCITOJIB3YeMbIX IPOXIKEI, BOAbI WU
MYKHU.

byxanka

HEIOCTATOYHO.
YBenuubTe KOJIUYECTBO APOXKKEMH,
BOJAbl WJU  TOACJAIIMBAIOIMIUX
BEIIECTB. YOenuTech, YTO Bbl KJIAAETE
WHTPEAMEHTBI B (DOPMY [JISI BBITICUKU

NOAHAJNACDH

B IIpaBMJbHOM IIOpAAKE: CHaydalla
KNOKUNEC NHTPECAUCHTHI, 3aTEM
TBEPALIC MHIPpCOANCHTDI n, B

MOCJICTHIOK OYEPEIb, TPOXKKU.
IIpumeuanue. Xned U3 pXXaHOU WU
000MHON MYKM HMMEET TEHAECHLMIO
MOAHUMAThLCSI MEHbIIE, YeM XJIeO u3
MNIIEHUYHON MYKHU.

Ilocae Hayajla cTaauy BbINEYKH
TECTO OCEAAET BHYTPb.

Tecto caumkoM nerkoe. HemHoro
YMEHBIINTE KOJUYECTBO XKUIKOCTHU
WU KOJUUYECTBO JPOXKXKEH MM
UCIOJb3YITE NnporpamMmmy c
COKpallleHHOMN cTaauei Imoabema.
MoxXHO TaKXe nonpoo6oBaTh
YBEJIMUYUTh KOJIUYECTBO COJIM.

TecTo CIMIIKOM MArKoe
CJIMIIKOM KJIeHKoe.
CTpyKTypa TecTa MOXET CcTaTh
OJHOpOIHEee, 0e3 KOMKOB, €CJIM BO
BpeMsl 3aMeIIUBaHUS JOOABUTH JIOXKKY
MYKH.

HJIHN

TecToO OYeHb
3aMelIMBaeTCAa.
Jlob6aBbTe JIOXKKY BOJABI BO BpeMs
3amMeca.

TAKEJI0
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PEILEIITBI
ImeHnYHO-PKAHOI XJIed ¢ ceMEeHAMH COH
HUnrpeameHToi:
750 (900 r HnrpeaneHTnl
1 1'/2 4. n | Cyxue npoxxku
225 1270 [Mmennynag myka tima 550
(MyKa TOHKOTO MOMOJIa JJIst
BBITICYKH )
195 235 |r PxaHnast Myka tumna 1150
(Myka rpyboro nomoa)
2 2 y, 1 | Conb
1'/2 |1'/2 |u. 1 |Caxap
160 [190 |mn |Bona
140 {170 |mn |Ilaxra
'/ |2 g, 1 | Cyxas 3aKBacka M3 KUCJIOTO
TecTa
30 35 CemeHa cou
1 1 y. 1 | [IpstHocT! ma xneba
Mporpamma: 1 OBbIYHBIN
Moapymauusanue: | CPEJJHEE @@
CemMeHa cou 00aBIsIIOTCS OC/Ie 3BYKOBOTO
CHTHaJA.

JIykoBbiii xed

HUnrpeameHToi:
750|900 r HnrpeaneHTbl
1 |2 u. ;1 | Cyxue IpoxKu
270 | 325 [Mmrennynas myka tuma 405
(MyKa 0YeHb TOHKOTO MOMOJIa
IUISL IenuKaTecHOM Boimeuku)
180 | 215 |r PxaHnas Myka tumna 1150
(Myka rpyboro momoa)
'/ |2 u. 1 | Comb
' 1 4. 1 | Caxap
165 |200 |mn |Bona
135 | 160 |mn |IlaxTa
40 50 |r ZKapenslit nyk
Mporpamma: 2 BEJIBIV XJIEB/
®PAHILY3CKUW XJEB
Noapymannsanue: | CPEJJTHEE @ D
ZKapeHblii TyK 100aBsIeTCs MOcae 3ByKOBOTO
CUTHaJA.




CoipHbIii X1€0

Mennunbiii X1€0

HnrpeaneHTol: HnrpeaneHTol:
750|900 r HnrpeaneHTnl 750|900 r HnrpeaneHTnl
1'2 | 1'/2 |4. n | Cyxue gpoxku 1 1'/2 |4, 1 | Cyxue mpoxoku
270|325 [TmeHnyHas myka tumna 550 270 | 325 ITmreHnyHas myka tima 1050
(MyKa TOHKOTro momoJja st (Myka rpyboro nomoJa)
BBITIEYKH) 180 | 215 |r ITmennyHasg myka tuna 405
180 |215 |r Pxxanas myka tumna 1150 (MyKa 04eHb TOHKOTO MoMoJia
(Myka rpyboro momoJa) IUISL ienuKaTecHOM Boimeuku)
1|2 4. 1 | Conb 1 |2 Coib
) 1 g, 1 | Caxap 1')2 Men vy CHpOIT U3 CaxapHOI
180 [215 |mn |Boma CBEKJIbI
135 160 |mn |Ilaxra 1 2 y. 1 | Cyxas 3aKBacka M3 KUCJIOTro
50 60 r Menko HaTepThlit TecTa
SMMEHTAJILCKUIA ChIP 270 | 325 |mn |Boma
Iporpamma: 1 OBbIYHBIN Mporpamma: 1 OBbIYHBIN
HNoapymsannsanue: | TEMHOE ol ) Noapymsannsanue: | TEMHOE ol
Menko HaTepThlii SMMEHTAILCKUIA CHIP.
Caaaxuii xn1ed
ImeHnyHbIi XJ1€0 HnrpeaneHTol:
HUnrpeameHTnI: 750 r HnrpeaneHTn1
750r| 900 r HnrpeaneHTn! 1 4. 1 | Cyxue OpoxKu
1 1'/2 4. 1 | Cyxue mpoxoku 500 ITrennynas myka tumna 550 (Myka
220 | 260 [TmeHnyHas myka tumna 550 TOHKOTO TOMOJIa ISl BBITIEUKH)
(MyKa TOHKOTro 1momoJja st 2 ct. 1 | Caxap
BBITIEYKH) cT. 1 | Men
230 | 280 |r ITmennynas myka tumna 1050 9.1 | Conb
(Myka rpydoro nomoa) 185 |mn | Mosoko
1, |2 9. 1 |Conb IIporpamma: 5 KEKCHI U3
e 1 g, 1 | Caxap OPOZKXKEBOI'O TECTA
1 1 c1. 11| Cyxas 3aKBacka M3 KHMCJIOro
TecTa ®pykToBbIii XJ€d
210 | 250 |mn |ITaxta HnrpeaneHTol:
120 145 |mn | Monoko 750 r| 900 r HUnrpeaneHTn!
IIporpamma: 1 OBBIYHBIN 1 1'/2 |4. n | Cyxue npoxxu
Moapymannsanne: | CPEJHEE @@ D 230 | 280 [MiennyHas Myka tina 550
(MyKa TOHKOTO MoMoJia AJIst
BBITICYKH )
220 | 260 |r Pxanasg myka tuma 1150
(Myka rpyboro rmomosa)
1 |2 4. 11 | Conb
' 1 y. ;1 | Caxap
300 | 360 |mn | I'peiindpyToBbiii coK
Mporpamma: 1 OBBIYHbBIN
Ioapymanusanue: | TEMHOE da
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Beblii x1e0 / ®pannmy3ckuii xn1ed

OT1pyOHBIii XJ1€0

HnrpeaneHTol: HnrpeaneHTol:
750|900 r HnrpeaneHTnl 750|900 r HnrpeaneHTnl
1 1'/2 |4 1 | Cyxue mpoxoku 1 1 g, 1 |Cyxue apoxKu
390 [470 ITmennyHas myka tumna 405 340 | 405 ITimreHnyHasg myka tima 550
(Myka oyeHb TOHKOTO MOMOJIa (MyKa TOHKOTO TIOMOJIa IS
IUIS IeTuKaTecHOU Brimeuku) BBITICYKH )
2 2'/2 |cr. n| Caxap 125 | 175 |mn |IlmeHWYHBIE OTPYOH
1 ]2 4. 1 |Conb cr. 1 |Caxap
1 ]2 cT. 1| CIMBOYHOE Maciio cT. 1 |Cyxoe MOJIOKO
150 | 180 (|m1 |Moroko q. 1 |Conb
120 | 145 |mn |Boma 2 2 cT. 1 | CIMBOYHOE Maciio
IIporpamma: 2 BEJIbIN XJIEB/ 225 |270 |mn |Boma
®PAHILIY3CKUN XJIEB Mporpamma: 1 OBbIYHBIN
HNoapymannsanne: | CPEJHEE @O Moapymanusanne: | CPEITHEE @@ D
X1€0 MueHNYHO-PXAHOM 13 HeIbHOH MYKH TecTo AjaA MBI
HnrpeaneHTol: HnrpeaneHTol:
750|900 r HnrpeaneHTnl HnrpeaueHTsI
1 |2 g, 1 | Cyxue npoxKu q. 1 | Cyxuie ApoxXKu
225 1270 IMmennyHas myka tuna 1050 400 IMmwenunyHas myka tiuna 550 (myka
(Myka rpyboro momoJa) TOHKOTO TOMOJIa ISl BBITIEUKH)
225 |270 |r LenbHas pxxaHas Myka 9.1 |Conb
1 1'/2 |4 1 |Conb 4. 1 | Caxap
e 1 g, 1 | Caxap cT. 1 | ONMMBKOBOE Macio
285 340 |mn |Boma 230 | M1 |Bona
2 3 c1. 11| Cyxas 3aKBacka M3 KHMCJIOro IIporpamma: | 8 TECTO
TecTa
IIporpamma: 3 XJIEB U3 ]_[EI[])HOI;I H3BiexuTe TecTo M3 (GOPMBI I BBITICUKU
MVYKU cpasy ke mocJie 3aBepIlIeHUs] TPOTrPaAMMBI.
Moapymsmusanue; | TEMHOE @l CMaxbTe TPOTUBEHb M5 BBIMEYKU

181

OJIMBKOBHIM MAacJIOM M pacKaTaliTe TeCTO
CKaJIKOM.

JaiiTe TecTy MOAHSTBCS MPU KOMHATHOI
TeMIepaType B TedeHue npuMepHo 30
MMHYT.

Packaraiite TecTo ¢ BallMMu qJoO0aBKaMu U
BbINIEKaliTe B TeyeHHe 15-25 MUHYT Ipu
200 °C B mpeaBapUTEIbHO pa3orpeToit
IeYMr, IMOoKa ChIp He pacljaBUTCS M HE
pacIpeIeJuTCsI paBHOMEPHO IO BCei
MOBEPXHOCTU, a TECTO HE HayHeT
MMOAPYMSIHUBATBLCS TI0 KPasiM.




ImeHnYHO-pPKaHOM XJIed

HnrpeaneHTol:
750|900 r HHrpeayeHTnl
1 1'/2 |4. 1 | Cyxue IpoxxKu
225 |270 ITmennyHas myka tuna 550
(MyKa TOHKOTO TOMOJIa IS
BBITIEYKH)
225 (270 |r Pxanag myka tuma 1150
(Myka rpyboro momoJa)
1'2 |2 4. 1 | Conb
e 1 u. 11 | Caxap
210 {250 |mn |Boma
110 135 |mn | HatypanbHbiil iorypt 6e3
100aBOK, XMPHOCTBIO 3.5 %
1 2 y. 1 | Cyxas 3aKBacka M3 KUCJIOrO
TecTa
Nporpamma: | 1 OBbIYHBIN
Noapymannsanne: | CPEJJHEE @@ O

XJ1€0 U3 OBCAHBIX XJIONbEB ¢ OTPYOAMH

HnrpeaneHTol:
750|900 r HHrpeameHTnl
1 1 q. 1 | Cyxue IpoxxKu
270 325 IMmenuyHas myka tuna 550
(MyKa TOHKOTO TOMOJIa IS
BBITIEYKH)
80 100 |r OBCsIHBIE XJIOTIBS C OTPYOSIMU
1 1'/2 |cr. n| Caxap
1|2 4. 1 | Conb
1|2 cT. 1| C1MBOYHOE Maciio
300 360 |ma | Mosoko
Iporpamma: 3 XJIEb U3 LIEJIbHON
MYKHN
Moapymaunsanne: | CPEJJHEE @@

HMeomuecs B NpoJaxe roroBbié K
BbINEYKE CMECH

B npomaxe wuMerTcsS pas3dUuHBbIC
TOTOBBIE K BBITIEUKE CMECH.

IMonoxute 500 T TOTOBOI K BBINIECUKE
CMECH U HYXHOE KOJMYECTBO CYXMX
IpoXCKer B (popMy i BbIlleuku. B
3aBUCUMOCTU OT oO0beMa cMecu, I

pa3oBoOii BBIIECYKU MOXET
MOTpe0OBaThCSI TOJBKO €€ ITOJIOBMHA.
— JloGaBbTe COOTBETCTBYIOIIECE
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KOJIMYECTBO KNIKOCTU.
Nporpammebr: OBBIYHBI, BEJBIN
XJIEB/®PAHLY3CKWUN XJIEB win
XJEB W3 LEJbHOU MVYKH, B
3aBUCHUMOCTU OT TUIIA I/ICHOJIL?;YGMOfI
MYKM

IIpurorosjenue JXeMa, MapMejaaa
HMurpeamentamu 6a30BOro peuenrta
SIBJISIIOTCS MEJIKO Hape3aHHble (PYKThI
Wi QPyKTOBOE IIOPE U KEIaTUHOBBIMI
caxap. UHpopmMaumnio o npaBuUIbHOM
COOTHOLIIEHUU (PPYKTOB M KEJAaTMHOBOTO
caxapa MOXHO HaWTU Ha YIaKOBKE
caxapa

— Ilpexnme 4yeM Hape3aTb @PYKThI
MEJIKMMU KyCOYKaMU WJIU cliejiaThb U3
HUX II0OpPE, UX HYXHO MPOMBITh U,
€CJIM HEeOOXOIAMMO, OYMCTUTH OT
KOXXYPBbI.

ITonoxure (GppyKThl U XeJaTUHOBIM
caxap B (opMy JISI BBINIEUKM, CJIEIs
Mpu 3TOM, 4YTOObBI OHa He Oblia
HarojiHeHa 0oJjiee yeM Ha JIBe TPeTH,
TaK KaK Mapmesaja MMeEeT TEeHACHIIMIO
K BCIICHMBAHUIO B TIPOLIECCE BapKU.
3a TIIpollecCOM BapkKM HYXHO
TIIATEJbHO CJIEAUTD.

3anyctute mnporpammy JJdXKEM,

MAPMEJIAL.
— Ilocne ToOro kak mnporpamma
3aKOHYMTCS, BBIHbTE BUJKY U3

PO3E€TKM U OCTOPOXKHO HM3BJICKUTE
(GopMy a5 BBINIEUYKMU, MOJIb3YSICh
KYXOHHOM TipuxBaTkKoil. Eciau HyXHO,
cJierka IoMellaiTe, 4ToObl OCaaUTh
TeHY.

OCTOpPOXKHO TMEPEeOXUTE IXEeM WU
MapMeJaa B MPUTOTOBJIEHHbIE OAHKMU.
ITocne 3TOro MIOTHO 3aKpoiTe OAHKU
U JAiTe UM OCTHITh.

TmartenbHo BhIMOUTE popMy s
BBITIEUKM T10CJI€ MCIOJIb30BaHUSI.

JlonmonHuTeAbHAA MH(OPMALIMA MO
PEKOMEHAYEeMbIM pelenTam

[Ipennaraembie 3AeCh pPELENTHl MOXHO
U3MEHITh MO  BKyCy, Jo0aBiss
pa3au4yHble MHTPeAMeHThl Mo Bamremy



BBLIOODY.

B 3aBucumoctu ot Bamiero Bkyca, Bel Moxere m00aBiasiTh, HAllpuUMeEp, 3apOAbIIIU
MIIEHUIIbI, CEMEeHa MOJCOJHEYHHWKA, TpaBbl, CECME€HAa TMHWHA, 3€MJISTHOW Mepell,
3eMJISIHBIE OpPEXM, MIOC/IM, KYKYPY3HYIO MYKY, Hap€3aHHYIO KyOMKaMW BETYMHY W T.I.
MHurpenveHTsl MOXHO M00aBJSATh IMOCJE 3BYKOBOTO CUTHAjla MPU BBINMOJHEHUU
caenylomux nporpamm: OBBIYHBINM, BEJBIN XJIEB/®PAHIIY3CKUN XJIEB,
XJIEB U3 UEABHOM MYKMU, KEKCHI U3 IPOXXKEBOI'O TECTA; KEKCHI U3
OBBIYHOT'O TECTA u BYTEPEPOJHLIN.

Xneboneyka npeaHa3HavyeHa Uil MCIIOJb30BAaHUSI PELETITOB C COAECPXAaHUEM MYKHU 10
550 r. st Toro, 4ro0Obl TECTO HE MEpeaUBaIOCh yepe3 Kpaih (hOpMbl JJIs1 BBIIIEUYKHU U
YTOOBI 00ECMEYNTh KAYECTBEHHBIA 3aMeC, HE IPEBBIIIANTE PEKOMEHIYEeMbI€ HOPMBI
WHTPEAVECHTOB.

Bce nHrpenueHThl JOJDKHBI UMETh HOPMAJIBHYIO KOMHATHYIO TEMIEPATYpy.

Caxap moMoraetr IpoxxaM IOAHSTb TECTO M CIIOCOOCTBYeT 0Opa3oBaHMIO OoJiee
TEMHOU 1 00Jie€ TUIOTHOM KOPOYKH.

Cousib mpugaetr tecty 6ojiee TBEPAYIO KOHCUCTEHUMIO U 3aMEIJISIeT MPOLECC €ro
MoIbema.

[Tpu noGamieHun K peuenTy MOMOJHUTEIbHBIX WHIPEIUEHTOB XUIKONU KOHCUCTEHIIMU
CJIEIUTE 3a TEM, YTOOBI KOJMYECTBO XKMAKOCTU, YKAa3aHHOE B PELIEITE, ObUIO CHUXEHO
COOTBETCTBEHHO. JTO TpebyeTcsi, HalpuMep, Npy JA00ABIEHUM SIUIl, MOJIOJOIO ChIpa
I MOrypTa.

Pe3yabTaThl BbINEYKH 3ABHCAT OT HECKOJbKHMX (PAKTOPOB, TAKHX KaK
armMocdepHoe AaBileHHE, BJIAXKHOCTb, XECTKOCTh BOAbI, TEMNEpPaTypa B
KOMHATE WJIH TEeMIEpaTrypa uHrpeaueHToB. Ecim npeaioXeHHbIA penent BAPYr
He npuaerca Bam nmo BKycy, Mbl Bam coBeryeM €ro MsMeHHMTh B COOTBETCTBHM
C PEeKOMEHIANNAMM, NPHBEACHHBIME B pa3neie «Bo3mMoxnbie NpodiemMbl».

CnenuanbHan g opManusa 1Jaa JMl, CTPAJAIOIHUX AJLIepruei

C oTOlf XJ1e00MeYKOoi Bbl TaKXK€ MOXKETE MCIOJIb30BaTh MYYHBIE CMECHU, CIELAAIbHO
pa3paboTaHHbIE IS JIOAE C ajjeprueil Ha 3epHO. byxaHKM Hpu 3TOM MOJydyaTcs
CPaBHMUTEJILHO TBEPIbIMM Jaxe IMPU MCIOJb30BAHUU APOXKEH M MEKApHOIo IOpOoIIKa
B OYUJbIIMX KOJIMYECTBaX.

OnHAKo B 9TOM CJyyae JOJDKHA MCIIOIb30BaTbcsa Toiabko mporpamva OBBIYHBIN c
YCTaBKOU TeMHOTO noapyMmsiHuBaHus. I[lpy MCIOAb30BaHWM 3TOI MporpaMMbl OyXaHKa
rnojyyaeTcsl ¢ 0oJjiee TJIOTHOI KOPOYKOI.

ITpu ucronb3oBaHUU MYKH 0€3 KJIEHKOBUHBI MPeABAPUTEILHOE TPOrpaMMUpPOBAHNE HE
pekoMeHayeTcsa. Bcerma 3amyckaiiTe mporpamMmy cpasy Xe IIoCJe 3acChlIKu
WHIPEIUEHTOB.

Eciu Bbl 3aMeTUTe OCTaTKM MYKM Ha CTeHKaX (OpMbl il BBIIIEYKH, OTKPOMUTE
KPBILIKY BO BpeMs 3aMeca M 3acChbllibT€ MYKY OOpaTHO B TE€CTO INpPU MOMOIIU
pPEe3MHOBOTO CKpebka, 4ToObl OHa Xopollo mepememranach. [lociae sToro 3akpoiite
KPBIIIKY.

ITpu MCroOAb30BAaHUU APOXKKEN TECTOMECUJIKY HYKHO CHSITh MOCJI€ KOHEUYHON CTaaiuu
3ameca. Ilepen CHATHMEM TEeCTOMECHUJIKHM MNOCHINIbTE Haldblibl MyKol. CHsATHE
T€CTOMECUJIKM HEOOXOAMMO ISl MPeloTBpallleHusT 00pa3oBaHUsl BO3AYIIHBIX KaApMaHOB
BHYTpU OyXaHKM, KOIJa T€CTO HEMHOro NnomHuMeTtcs. Ilocie 3Toro HaHecUTe Ha TECTO
HECKOJIBKO KalleJib Macja W paclpeieiMTe €ro POBHBIM CJIOEM IO MOBEPXHOCTU TecTa
MpU MOMOIIM CKpebKa JJIsi TecTa MJAM CBOMX MaJiblieB. DTO MOMOXET M30eXaTh
BO3BHUKHOBEHUS TAyOOKMX TpEIIMH I10J BO3JEHCTBUEM BBICOKOW TeMmepaTyphl
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BoIneyku. Ilocie aToro 3akpoiiTe KpbIIIKY.
st Bpimedyku xjeba 0e3 KJIeHKOBMHBI Jy4Yllleé BCEro MCIOJIb30BaTh MMEIOILIMECS B
MNpoJaXxe CMECH, TOTOBbIC IS BHIIIEUKU.

Cokpamenna:

Y. 1 = vaitHag jgoxkKa (MepHas Joxka: 1 4. 1) =5 M

'/2 4. 1 = MOJIOBUHA YalHOM JIOXKKHU

Crt. 1 = crojioBas JoxkKa (MepHas jJoxka: 1 cT. ) = 15 ma
I = IpamMM

MJT = MUWUIAJIATP

Mepnbiit crakad: 1 yamka = 200 ma

Yruam3zaumua
He BbiOpachiBaiiTe cTapble WJIM HEUCIIPABHBIE BJIEKTPONPUOOpPHI BMECTE C
=== OBITOBBIM MycOpoM. OTHOCUTE MX Ha MYHKTHI 1JIs1 cOOpa CenralibHOro Mycopa.

TapanTna

l'apaHTHiiHBIA CpOK Ha Npubopbl GupMbl “Severin” - 2 roga co OHSA WX Npojaxu. B
T€YEeHHUE ATOTO0 BPEMEHU Mbl OeCIJIaTHO YCTpaHMM BcCe Ae(PeKTbl, BOZHUKIIUE B
pe3yjabTaTe NPOU3BOJACTBEHHOIO Opaka HMJAM NPUMEHEHHUS HEKAauyeCTBEHHBIX
MaTepuanaoB. ['apaHTus He pacrnpocTpaHsieTcs Ha Ae(heKThl, BO3HUKIINE M3-3a
HECOOJIOCHUSI MHCTPYKILIMU IO 3KCIUIyaTallMu, rpydboro ooOpalleHus ¢ IMpudopoM, a
Takke Ha Obloluecsl (CTeKJISHHbIE M KepaMMYeCKre) JacTu. ['apaHTusi aHHYJIUpYeTcs,
ecau Mpudop peMOHTUPOBAJCS He B yKa3aHHBIX HaMU IIYHKTaX CEPBUCHOTO
obcinyxuBaHus. Kakue-1100 OOMOJHUTEIbHbIE TapaHTUUM IpoJaBlia 3aBOJOM-
WU3rOTOBUTEEM HE MEePEHUMAIOTCSI.
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Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-apres-vente
Oficinas centrales del servicio
Centros de servico

Centrale del servizio clienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjinstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtouxo oéofs

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

Telefon (02933) 982-460
Telefax (02933) 982-480
service@severin.de

Kundendienst Ausland

Belgique

Dancal N.V.
Bavikhoofsestraat 72
8520 Kuurne

Tel.: 056/71 54 51
Fax: 056/70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic MP d.o.o
Tromeda Medugorje bb
88260 Citluk

Tel: + 387 36 650 446
Fax: + 387 36 651 062

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv

Tel.: +359 32275 617,275 614
e-mail: sales@noviz.com

Czech Republic/ Slowak Republic
ARGO spol. sr.0.

Zihobce 137

CZ 34201 Susice

Tel.: +376 597 197

Fax: + 376 597 197
http://argo.zihobce.cz
argo@zihobce.cz

Ceska Republika

Ambos

Krusnohorska 788/61

CZ 36301 Ostrov uk. Varu
Tel.: 0164 /612295

Fax: 0164/613271

Croatia

TD Medimurka d.d.

Trg. Republike 6

HR-40000 Cakovec

Croatia

Tel: +385-40 328 650

Fax: + 38540328 134

e-mail: marija.s@medjimurka.hr

Cyprus

G.L.G. Trading

4-6, Oidipodos Street
Larnaca, Cyprus
Tel.: 024/633133

Fax: 024/635992

Danmark

Scandia Serviceteknik A/S
Hedeager 5

2605 Brondby

Tel.: 45-43202700

Fax: 45-43202709

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,
Tammsaare tee 134B,

tel: 654 3000

Tartu: CENTRALSERVICE, Aleksandri 6,
tel: 7 344 299,

7344 337,56 697 843

Piarnu: CENTRALSERVICE, Riia mnt. 64,
tel: 4425175

Narva: CENTRALSERVICE, Tallinna 6A,
tel: 35 60 708

Haapsalu: Teco KM OU,

Jalaka 1A, tel: 47 56 900

Rakvere: Nirgi Tonu FIE,

tel: 3240 515

Viljandi: Aaber OU,

Vabaduse pl. 4, tel: 43 33 802

Kuressaare: Toomas Teder FIE, Pikk 1B, tel:

4555978

Kiina: Ilmar Pauk Elektroonika FIE,
Mie2S,

tel: 46 36 379,51 87 444

Espana

DEMISAT SANT BOI S.L.U.

C/San Juan Bosco, 34

08830 SANT BOI DE LLOBREGAT/
BARCELONA

Tel.: 902 884 233

eMail: administracion@demisat.com

France

SEVERIN France Sarl
4, rue de Thal

B.P.38

67211 Obernai Cedex
Tél. 0388476208
Fax 0388476209

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

176 75 Kallithea, Athens
Tel.: 0030-210 9478700

Alex. Papanastasiou 55
544 53 Thessaloniki
Tel.: 0030-2310 928972

Iran

IRAN-SEVERIN CO.

Bahar Administration and Commercial
Center

No. 668, 7th Floor, Ave.

South Bahar

TEHRAN - IRAN

Tel.: 009821-7516483

e-mail: info@iranseverin.com

Internet: www.iranseverin.com

Italia

Videoellettronica di Sgambati & Gabrini
CSN.C.

via Dino Col 52r-54r-56r,

1-16149 Genova

Green Number: 800240279

Tel.: 010/6 45 11 02 - 01041 86 09

Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it
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Jordan

F.A. Kettaneh

P.O. Box 485

Amman, 11118, Jordan

Tel: 00962-6-439 8642

e-mail: app@kettaneh.com.jo

Korea
Euko Trading

Nambho B/D 3F, 194-6, Neungpyeong-Ri

Opo.Eup, Gwangju-Si,
Kyunggi-do

Korea 464 892

Tel: +82-31-714 5394

Fax: +82-31-714 8394

Service Hotline: 080-001-0190

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: + 371 7279892
servo@apollo.lv

Lebanon

The Right Angle S.A.L.
Boulos Building

Hazmieh- Damascus Highway
P.O. Box 1656-09

BEIRUT, Lebanon

Tel.: 05-952 162 and 3

Fax: 05-950 190

e-mail: rightangle@inco.com.lb

Luxembourg

Ser-Tec

41, rue de la poudrerie
3364 Leudelange
Tel:3794941

Fax: 372074

Macedonia

KONCAR servis

Bul. Partizanski odredi br. 105
1000 Skopje

Makedonija

Tel: + 389 (2) 365-578

Fax: + 389 (2) 365 621

e-mail: koncarservis@mt.net.mk

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyaru.2

H-2040 Budaors
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

Lgkken Trading AS
Skérersletta 45, port 20
1471 Lgrenskog

Tel: 6797 78 90

Fax: 67977891

Osterreich

Degupa
Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg
Tel:06246/73 5810
Fax:.06246/72702



Polska

Serv-Serwis Sp. z o.0.
ul.Wspdlna9

45-831 Opole

tel./fax (077) 457-50-06

e-mail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Novalva

Zona Industrial Maia I
Sector X - Lote 293, N. 90
4470 Maia

Tel.: 02/9 44 03 84

Fax: 02/9 44 02 68

Russian Federation

Service Zentrum
Altyn Frunzenskij
236016 Kaliningrad
ul. Frunze 15,

Tel.: (0112) 53 9590

CepBUCHbBII LIEHTP
"AntbiH ®pyH3eHCKUiA"
236016 Kanuuunrpan,
yi1.®pynze 15,

Ten.: (0112) 53 95 90

00O Orbita-Service
123362 Moskau
ul. Svobody 18,
Tel.: (095) 491 31 06

000 "Opb6ura-Cepuc"
123362, Mocksa,

yi1. CBoGompl, 1. 18
Ten.: (095) 491-31-06

Romania
For Brands srl

Str. Capitan Aviator Alexandru Serbanescu

Nr. 33-35, BL. 20E,

Sc.2, Et.1, Ap.27, Sector 1, Bucuresti.

Tel: +40212334112
+40212334113
+4021 6886613

Fax: + 40212334103
+4021 6886613

E-mail: office@forbrands.ro

Web site: www.forbrands.ro

Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 021 881 60 45

Fax: 021 881 60 46
eMail: severin@helt.ch

Serbia

SMIL doo

Pasiceva 28, Novi Sad
Serbia and Montenegro
tel: + 381-21-524-638
tel: +381-21-553-594
fax: +381-21-522-096

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Riilssitie 6, PL 63
01511 Vantaa

Tel.: 0035 /898 708 70
Fax: 0035/ 898 708 7803

Svenska
Rakspecialisten HS
Mollevangsgatan 34
21420 Malmo

Fax: 040/6 11 03 35

Slovenia

SEVTIS d.o.o.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 1 542 1927
Fax: 00386 1 542 1926

Slovenska Republika
Ambos

Ambos Slovakia s.r.o.
Surianska cesta 62
94001 Nove Zamky
Tel: 00421 35 6424 280
Fax: 00421 903 747 227

e-mail: ambosslovakia@stonline.sk

Stand: 04.2008
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