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Liebe Kundin, lieber Kunde,

wir wiinschen lhnen mit dem Qualitadtsprodukt aus dem Hause SEVERIN viel Freude und bedanken uns
fiir lhr Vertrauen.

Die Marke SEVERIN steht seit iiber 120 Jahren fiir Bestandigkeit, deutsche Qualitat und
Entwicklungskraft. Jedes Gerat wurde mit Sorgfalt hergestellt und gepriift.

Mit der sprichwortlichen Sauerlander Griindlichkeit, Genauigkeit und Ehrlichkeit (iberzeugt das
Familienunternehmen aus Sundern seit der Griindung 1892 mit innovativen Produkten Kunden in aller
Welt.

In den sieben Produktgruppen Kaffee, Friihstiick, Kiiche, Grillen, Haushalt, Personal Care und Kiihlen &
Gefrieren bietet SEVERIN mit Gber 250 Produkten ein umfassendes Elektrokleingerate-Sortiment. Fir
jeden Anlass das richtige Produkt!

Lernen Sie die SEVERIN-Produktvielfalt kennen und besuchen Sie uns unter www.severin.de oder
www.severin.com.

lhre
Geschaftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogerite GmbH
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Liebe Kundin, lieber Kunde,
bitte die Gebrauchsanweisung sorgfaltig vor der Benutzung des Gerates durchlesen und fiir den weiteren Gebrauch aufbewahren.
Das Gerét darf nur von Personen benutzt werden, die mit den Sicherheitsanweisungen vertraut sind.

SICHERHEITSHINWEISE

- Um Gefahrdungen zu vermeiden und um Sicherheitshestimmungen einzuhalten, drfen
Reparaturen am Gerat und an der Anschlussleitung nur durch unseren Kundendienst
durchgefiihrt werden. Daher im Reparaturfall unseren Kundendienst telefonisch oder per Mail
kontaktieren (siehe Anhang).

- Vor jeder Reinigung den Netzstecker ziehen und das Gerat abkiihlen lassen.

- Das Gerét darf aus Griinden der elektrischen Sicherheit nicht mit Flussigkeiten behandelt oder
gar darin eingetaucht werden.

- Nach der Benutzung muss das Gerat gereinigt werden. Hinweise dazu bitte dem Abschnitt
,Reinigung und Pflege‘ entnehmen.

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

- Sie konnen Rezepte mit einem Mehlanteil von ca. 200g - 550g mit 174 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 tiberquellen.

- Das Gerét ist dazu bestimmt, im Haushalt und ahnlichen Anwendungen verwendet zu werden,
wie z.B.
- in Laden, Biros und ahnlichen Arbeitsumgebungen,
- in landwirtschaftlichen Betrieben,
- von Kunden in Hotels, Motels und weiteren typischen Wohnumgebungen,
- in Frlhstlickspensionen.

- Das Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

+ Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei denn
sie sind 8 Jahre und alter und werden beaufsichtigt.

- Kinder jlinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlussleitung fernzuhalten.

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

+ Die Gehduseoberflachen und die Dampfaustrittséffnung sind im Betrieb heiR. Beriihren Sie keine heillen Gerateteile und
benutzen Sie unbedingt Topflappen oder Topfhandschuhe bei der Brotentnahme! Beriihren Sie beim Offnen des Deckels
den Deckelgriff.

- SchlieRen Sie die Brotbackmaschine nur an eine vorschriftsmaRig installierte Schutzkontaktsteckdose an. Die Netzspannung
muss der auf dem Typenschild angegebenen Spannung entsprechen.

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

- Storungen wahrend des Betriebes,
- Entnahme der Backform,
- jeder Reinigung.

- Den Netzstecker nicht an der Anschlussleitung aus der Steckdose ziehen, fassen Sie den Netzstecker an. Die Anschlussleitung
nicht herunterhangen lassen und von heien Geréteteilen fernhalten.

- Vor der Inbetriebnahme das komplette Gerat inkl. Anschlussleitung und Zubehérteile auf Mangel berpriifen, welche die
Funktionssicherheit des Gerates beeintrachtigen konnten. Falls das Gerat z.B. zu Boden gefallen ist oder an der Anschlussleitung
gezogen wurde, kénnen von auBen nicht erkennbare Schaden vorliegen. Auch in diesen Fallen das Gerat nicht in Betrieb nehmen.

- Der Abstand zu Wandflachen oder anderen Gegenstanden muss mindestens 5 cm betragen. Das Gerét nicht unter Vorhangen
oder anderen brennbaren Materialien benutzen und im Betrieb nicht mit einem Tuch oder &hnlichem abdecken.

- Stellen Sie das Gerét auf eine ebene, warmebesténdige Unterlage. Das Gerat oder die Anschlussleitung darf nicht mit heien
Oberflachen (z.B. Herdplatten o. &.) oder offenen Gasflammen in Kontakt kommen.

- Erstin Betrieb nehmen, wenn die Backform mit den Zutaten in das Gerét eingesetzt wurden.

- Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien oder auf einer nassen Oberflache oder dort, wo es mit Wasserspritzern in Beriihrung
kommen kdnnte.

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

- Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zum vorgesehenen Zweck.

- Der Gebrauch von Zusatzteilen, die nicht vom Hersteller vorgesehen sind, kann zu Beschadigungen oder Verletzungen fiihren.

- Vermeiden Sie den Kontakt mit beweglichen Teilen. Greifen Sie nicht in das Gerat, wenn der Netzstecker noch eingesteckt ist
oder das Geréat noch heild ist.

Weltere wichtige Hinweise
Benutzen Sie stets Topflappen, wenn Sie das heille Gerét oder das heile Brot anfassen.
- Bei kurzfristigen Stromunterbrechungen (bis ca.5 Min.) wird das Programm anschlieRend fortgefiihrt.
- Wahrend des Knetvorganges bildet sich Wasserdampf am Sichtfenster, der jedoch in der Backphase wieder verschwindet.
- Offnen Sie den Deckel nicht wéhrend des Backvorganges, da das Brot dann ungleichmaRig gebacken wird.
- Reinigen Sie das abgekihlte Gerat und die Backform nach jedem Gebrauch.
Die Backform und der Knetstab sind antihaftbeschichtet. Berlihren Sie die Beschichtung nicht mit harten oder scharfen
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Gegenstanden, damit diese nicht beschadigt wird.
- Die Brotbackmaschine nicht ohne Inhalt einschalten! Die leere Backform kénnte sonst (iberhitzen.

Vorsicht

- Falls Rauch aus dem Backraum austritt, halten Sie unbedingt den Deckel geschlossen und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose. Auf keinen Fall schwelenden Teig im Gerat mit Wasser léschen! Rauch kann entstehen, wenn Teig iber den Rand der
Backform steigt und den Heizkérper bertihrt. Beachten Sie daher die Mengenangaben in den Rezepten.

- Berlihren Sie wahrend des Backvorganges nicht die Dampfaustritts6ffnungen hinten im Deckel oder das Sichtfenster im Deckel,
da diese Teile heil® werden.

IHRE BROTBACKMASCHINE

1. Sichtfenster 5. Haken

2. Knetstab 6. Bedienfeld mit Display
3. Messbecher 7. Backform

4, Messloffel 8. Deckel
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A Display

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

B Brotgewicht F
In Backprogrammen 1, 2, 3, 5 und 11 kann die GroRe des Brotes vorgewahit werden. In dem Display wird mit einer
Pfeilspitze unter der Brotgewichtsangabe das gewahlte Brotgewicht angezeigt.

C/D Timer Minus ©/ Timer Plus
Die Programme 1, 2, 3, 4, 5, 8, 10, 11 und 12 kdnnen zeitverzogert gestartet werden. Damit kann das Programmende bis zu
13:00 Stunden spater erfolgen.

Beispiel:
Es ist 20.00 Uhr und das Brot soll am nachsten Morgen um 7.30 Uhr fertig sein. Dies entspricht einer Gesamtlaufzeit von 11 Stunden
und 30 Minuten.
- Wahlen Sie mit der 1 12 -Taste das gewiinschte Programm.
+ Driicken Sie die Tasten € oder © bis im Display 11:30 (Gesamtlaufzeit) eingestellt ist.
Fullen Sie die entsprechenden Zutaten wie unter Handhabung beschrieben ein. Die Hefe darf nicht mit Flissigkeit oder Salz in
Beriihrung kommen.
Benutzen Sie die Timerfunktion nicht, wenn das Rezept leicht verderbliche Zutaten enthalt, wie z.B. Eier, frische Milch oder
Friichte. Ungeeignet sind auch Rezepte bei denen Zutaten, z.B. Niisse, Kdrner oder Trockenfriichte, wéhrend der Knetphase bzw.
Aufgehphase beigegeben werden missen.
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E Briunung @
In den Backprogrammen 1-7 kann der Braunungsgrad in drei Stufen vorgewahlt werden. Am oberen Display-Rand erscheint
ein Pfeilspitze an der Stelle des eingestellten Braunungsgrades.
HELL @

MITTEL @i
DUNKEL «@ip

F  Programm1.......... 12
Durch driicken der Taste 1...........12 wird das gewtinschte Programm ausgewahit.
Das gewahlte Programm wird mit einer Zahl im Display angezeigt.

G Taste(H
Durch betatigen dieser Taste wird das ausgewahlte Programm gestartet.
Ein Signal ertont und der Doppelpunkt der Zeitanzeige im Display beginnt zu blinken.
Zum Beenden des Programms die Taste fiir 3 Sekunden gedriickt halten. Ein Signalton quittiert Ihre Eingabe.

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

PROGRAMMFUNKTIONEN
Es stehen 12 verschiedene Programme zur Verfligung:

1 = BASIS

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

Geeignet zur Zubereitung von lockeren Weilbroten nach franzésischer Art.

3 =  VOLLKORNBROT

Die Aufgehphase ist gegeniiber dem BASIS - Programm verléngert, 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 Gebéck oder Brot bei Verwendung von Backpulver statt Hefe.
5 = HEFEKUCHEN

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

6 = KURZ, 700g

Geeignet firr Rezepte bis zu 700g. AuBerdem werden die Brote kleiner und dichter als normalerweise.

7 = KURZ, 1000g

Geeignet sich fiir Rezepte bis zu 1000g. AuBerdem 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
entfallt 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
gefillt wird, da die Marmelade noch aufschaumt.

10 = KUCHEN
Geeignet zur Zubereitung von Kuchen bei Verwendung von Backpulver statt Hefe.
11 = SANDWICH

Geeignet zur Zubereitung von Sandwich-Brot. Das Brot hat eine 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 verlangert
werden, bevor das Programm BACKEN gestartet wird.



Programme Kurz 7009 und 1000g:

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

Bei den Programmen BASIS, WEIBBROT, VOLLKORNBROT, HEFEKUCHEN, KUCHEN und SANDWICH kénnen z.B.
Weizenkeime, Sonnenblumenkerne, Kréauter, Kimmel, geriebener Pfeffer, geriebene Nisse, Miisli, MaisgrieR, Speckwiirfel usw.
zugefiigt werden.

Ein Signalton ertént wenn der optimale Zeitpunkt fiir die Zugabe erreicht ist. Der optimale Zeitpunkt ist in der untenstehenden
Tabelle mit ,*“ gekennzeichnet.

Program ; 1 2 3 4 5 6 7 8 10 s
asis | WeiBbrot | Vollkombrot | Gebéck | Hefekuchen | Kurz,750g | Kurz,900g | Teig(900g) | Kuchen | Sandwich
@O | 9Min. | 16Min. 9Min. ] ] ; i ] ] i
1. Kneten | 0 | i o 7 Min. 10 Min. 12 Min. 8 Min. 20 Min. 10 Min. 15 Min.
1. Aufgehen 20Min.e | 40Min.e | 25Min. 5Min. 5 Min. - - - 5 Min. 40 Min.
2.Kneten €O | Win | BNn | 15V 8Mn. | 20 Min.e - - - 20Mine | 5Min.«
(| 15Min. | 2Mn. | 20Min.e
2. Aufgehen 20Min. | 20 Min. 20 Min. - 20 Min. - - 20 Min. 29 Min. 24 Min.
Kurzes Rihren 30Sek. | 30Sek. 30 Sek. - 30 Sek. - - 30 Sek. 30 Sek. 30 Sek.
e | [ e g ] e e [
Letztes a . . . 55 Min. . , . . .
Aufgehen e 45Min. | 50 Min 70 Min. - o 11 Min. 9 Min. 40 Min. 35 Min. 40 Min.
@ | 60Min. | 65Min. 55 Min. 50 Min. 50 Min.
Backen 80 Min. 35 Min. 40 Min. - 70 Min.
(_’D 65Min. | 70 Min. 60 Min. 60 Min. 55 Min.
Programmdauer | 2 s 1 1:40 2 0:58 0:58 1:30 2:50 l
| 300 350 340 255 300
Signalton wéhrend Progr. X X X - X - - - X X
Menii 9 MARMELADE Aufheizen 15 Min. Heizen und Riihren 45 Min. Ruhen 20 Min. Dauer 1:20
Menil 12 BACKEN Backen 60 Min. Dauer 1:00

Wichtige Hinweise

- Bei Bildung von Mehlresten an den Backformwanden, 6ffnen Sie wahrend dem Knetvorgang den Deckel und streichen Sie mit
Hilfe eines Gummi-Schabers die Mehlreste von den Wénden, sodass diese noch mit verarbeitet werden kénnen.
AnschlieBend den Deckel wieder schlieen.
Bei der Verwendung von Hefe kdnnen Sie nach dem letzten Knetvorgang den Knetstab entfernen.

BENUTZUNG DER BROTBACKMASCHINE

Mit Ihrer neuen Brotbackmaschine knnen Sie:
Brote nach verschiedenen Rezepten backen lassen. Einige Rezepte finden Sie in dieser Gebrauchsanweisung, geeignet sind
aber auch handelsiibliche Backmischungen mit bis zu 500g festen Zutaten (ca. 1000g fertiges Brot).

- Teig firr Brotchen, Pizza usw. mischen, kneten und aufgehen lassen.
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ERSTE INBETRIEBNAHME
Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und alle Einlagen aus dem Gerét. Das Verpackungsmaterial ist recycelbar.
Entnehmen Sie die Backform, indem sie gegen den Uhrzeigersinn gedreht wird.
Reinigen Sie das Gerat vor der ersten Benutzung wie unter Reinigung und Pflege beschrieben.
Setzen Sie den Knetstab in die Backform ein und fiillen ca. 125 ml Wasser ein.
Setzen Sie die Backform in das Geréat und drehen Sie diese im Uhrzeigersinn, damit sie verriegelt ist. Die Backform muss fest im
Gerét einrasten.

- Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose.

- Wahlen Sie mit der Taste 1...........12 das Programm 12 (BACKEN).

- Driicken Sie die (!)-Taste und heizen Sie das Gerét mit gedffnetem Deckel fiir ca. 10 Minuten auf. Hierdurch kann der
Eigengeruch der Beheizung abklingen. Bitte fiir ausreichende Liiftung sorgen.

- AnschlieRend die (M-Taste fiir mind. 3 Sekunden driicken um das Gerat abzuschalten (Ein Signalton bestéatigt die Eingabe), den
Netzstecker ziehen und das Gerét abktihlen lassen.
Reinigen Sie das Gerat nochmals wie unter Reinigung und Pflege beschrieben.

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 anschlieBend die festen Zutaten einfiillen.
Die Hefe wird zum Schluss eingegeben. Ein Kontakt mit Salz und zur Fliissigkeit muss im zeitverzdgerten Betrieb vermieden
werden.
Setzen Sie die Backform in das Gerat und drehen Sie diese im Uhrzeigersinn, damit sie verriegelt ist. Die Backform muss fest im
Gerét einrasten. SchlieRen Sie vor dem Start den Deckel, stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose und schalten Sie das
Gerat ein.
Mit der 1...........12 -Taste wird das gewiinschte Backprogramm eingestellt.
Mit jedem Druck auf diese Taste wird in das néachstfolgende Programm gewechselt.
Bréunung einstellen ‘ (Nur Programm 1-7)
Gewicht einstellen “§>. (Nur Programm 1, 2, 3, 5 und 11)
Mit der Taste (Hden Knet- und/oder Backvorgang starten. (Wenn das Programm zeitverzdgert gestartet werden soll, kénnen Sie
jetzt die gewlinschte Gesamtlaufzeit mit den Tasten § und © einstellen.)
In den Programmen 1, 2, 3, 5, 10 und 11 ertdnt wéhrend der Knet- oder Aufgehphase ein Signalton, damit Sie weitere Zutaten
wie z. B. Friichte und Nisse hinzufiigen kdnnen. Den Deckel nach dem Einfiillen der Zutaten bis zum Programmende nicht mehr
offnen.
Falls Sie das Programm zwischendurch abbrechen mdchten oder mssen, driicken Sie fiir ca. 3 Sekunden die (-Taste. Ein
Signalton bestatigt die Eingabe.
Ist das Brot oder der Teig fertig, ertont ein mehrfacher Signalton und in der Zeitanzeige
erscheint 0:00. Driicken Sie fiir 3 Sekunden die (")-Taste und 6ffnen Sie den Deckel.
Entnehmen Sie vorsichtig die Backform. Benutzen Sie dabei unbedingt Topflappen und
stellen Sie die heille Backform nicht auf hitzeempfindliche Oberflachen.
Nehmen Sie das Brot durch leichtes Schiitteln vorsichtig aus der Backform heraus. Sollte
der Knetstab im Brot stecken bleiben, holen Sie ihn vorsichtig mit dem mitgelieferten Haken
heraus. Legen Sie das Brot auf einen Rost damit es auch von unten abkihlt. Das Brot muss
erst abkiihlen, bevor es geschnitten werden kann.
Sollte das Geréat nach Beendigung der Laufzeit nicht abgeschaltet werden, wird das Brot fiir
weitere 60 Minuten warmgehalten.
Danach schaltet das Gerét automatisch ab.

REINIGUNG UND PFLEGE
- Achtung! Vor der Reinigung Gerat ausschalten, Netzstecker aus der Steckdose ziehen und Gerat abkuhlen lassen. Tauchen
Sie die Brotbackmaschine niemals in Wasser.
Drehen Sie die Backform entgegen dem Uhrzeigersinn. Entnehmen Sie die Backform aus dem Gerat und den Knetstab aus der
Backform.
Reinigen Sie die Backform und den Knetstab mit einer lauwarmen Seifenlauge. Benutzen Sie keine rauen Putzlappen. Lasst
sich der Knetstab nicht Iésen, lassen Sie diesen fiir ca. 30 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. Versuchen Sie nicht den
Stab mit Gewalt zu 16sen!
Lassen Sie die Backform nicht iiber einen langeren Zeitraum eingeweicht, damit die Dichtung der Antriebsachse nicht beschadigt
wird. Die Backform nicht in der Spiilmaschine reinigen.
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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 Gerat vollstandig abgekihlt und trocken ist, bevor Sie es verstauen.

FEHLERSUCHE

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

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

3. Das Betitigen des Startknopfes I6st keine Funktion aus.
Vergewissern Sie sich, dass der Netzstecker angeschlossen.
Ist das Gerat noch zu heif3, blockiert eine automatische Sicherheitssperre den Start. Im LCD-Anzeigedisplay erscheint H:HH
und ein Dauersignal ertdnt. Driicken Sie die (")-Taste fiir 3 Sekunden und entnehmen Sie die Backform mit den Zutaten. Lassen
Sie das Gerat etwa 20 Minuten vor dem erneuten Start mit ge6ffnetem Deckel abkihlen.

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

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

6. Das Brot ist nicht hoch genug geworden.
Erhdhen Sie die Hefe-, Wasser-, oder Stifmittelmenge. Beachten Sie bei Hinzugabe der Zutaten stets die richtige Reihenfolge:
Flissige Zutaten, trockene Zutaten, Hefe.
Anmerkung: Brot aus Roggen- oder Vollkornmehl geht erfahrungsgemaR nicht so hoch wie aus Weizenmehl.

7. Der Teig fallt nach Beginn der Backphase nach innen ein.
Der Teig ist zu locker. Reduzieren Sie die Fliissigkeits- oder Hefemenge etwas oder wahlen Sie ein Programm mit einer
kirzeren Aufgehphase. Ebenso kann die Salzmenge etwas erh6ht werden.

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

9. Der Teig knetet sehr schwer.
Fugen Sie wahrend des Knetvorganges einen Loffel Wasser hinzu.

10
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REZEPTE
WeiBbrot Vollkornbrot
Zutaten: Zutaten:
Programm 2/ WeiRbrot Programm 3/ Vollkornbrot
Einstellung O | D Einstellung @ | 7D
Wasser 120 180 ml Wasser 310 415 ml
Milch 140 220 ml ol 1 1% EL
Butter 10 15 g Zitronensaft 1 1% EL
Salz 1% 2 TL Vollkorn-Roggenmehl 150 200 g
Zucker 2 3 EL Weizenmehl Typ 1050 300 400 g
Weizenmehl Typ 405 400 600 g Zucker 3 4 TL
Trockenhefe 1 1% TL Salz 1 3 TL
Ergibt ca. 6509 1000g Trockenhefe 2 3 TL
Haferflocken 4 6 L
Zwiebelbrot Ergibt ca. 750 1000
Zutaten:
Programm 1/Basis Weizenmischbrot
Einstellung a@ | 7D Zutaten:
Wasser 350 500 ml Programm 1/ Basis
Salz 1 1% L Einstellung @ | 7D
Zucker 1 1 TL Wasser 220 350 ml
Weizenmehl Typ 1050 540 760 g Naturjoghurt 3,5% 10 175 ml
Réstzwiebeln 75 100 g Salz 1% 2% TL
Trockenhefe 1% 2 TL Zucker Ya % TL
Ergibt ca. 9009 1300g Weizenmehl Typ 550 230 350 g
Weizenmehl Typ 1150 230 350 g
§3gitr;z?brot Trockenhefe 1% 2 L
Ergibt ca. 700g 11509
Programm 1/Basis
Einstellung O | @D
Wasser 200 310 mi
Butter 1% 2% EL
Salz YA 1 TL
Honig 2 3 EL
Weizenmehl Typ 405 420 650 g
Trockenhefe 1% 2 L
Rosinen 75 100 g
Ergibt ca. 700g 11009




Pizza-Teig

Zutaten:
P 8/ Tei Tipp:
rogramm €l Nehmen Sie nach Programmende den Pizzateig aus der
Einstellung aD | i) Backform und lassen ihn ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur
ehen.
Wasser 230 ml g
Olivend! 3 EL Abkiirzungen:
TL = Teeldffel (Messléffel: 1 TSP) =5 ml
Salz 2 L EL = Essloffel (Messloffel: 1 TBS) = 15 ml
g = Gramm
Zucker ! T mi = Milliter
Weizenmehl Typ 550 400 g
Trockenhefe 2 TL
Ergibt ca. 600g

Handelsiibliche Brotbackmischungen

Im Handel sind verschiedene Brotbackmischungen erhaltlich.
Fiillen Sie die angegebene Menge Trockenhefe und bis zu 500g der Backmischung in die Backform. Eventuell muss der Packungsinhalt
halbiert werden.
Geben Sie die entsprechende Fliissigkeitsmenge hinzu.

Programm: Je nach Mehisorte BASIS, WEIRBROT oder VOLLKORNBROT

Marmelade
Das Grundrezept besteht aus zerkleinerten bzw. piirierten Friichten und Gelierzucker ,2:1°. Das richtige Verhaltnis zwischen
Fruchten und Gelierzucker wird auf der Verpackung des Gelierzuckers angegeben.
Frische Friichte waschen, gegebenenfalls schalen.
- Wiegen Sie ca. 900g der Friichte ab. Beachten Sie diese Mengenangabe, damit die Marmelade nicht Uiberlauft. Die Friichte in
kleine Stlicke schneiden (max. 1 cm) oder piirieren.
Friichte und 500g Gelierzucker ,2:1, bei Beeren-Konfitiire auch 1 EL Zitronensaft, in die Backform geben und vermischen.
Programm MARMELADE starten.
Beobachten Sie den Vorgang. Streichen Sie mit einem Gummischaber die Zuckerreste von den Backformwanden.
Nach Beendigung des Programms, Netzstecker ziehen und Backform mit Hilfe von Topflappen vorsichtig entnehmen.
Marmelade vorsichtig in vorbereitete Glaser fiillen. AnschlieRend die Glaser fest verschlieRen und abkiihlen lassen.
Backform sofort spilen.

Hinweise zu den Rezepten )

Es kdnnen Rezepte mit einem Mehlanteil von bis zu 5509 verwendet werden. Uberschreiten Sie diese Menge nicht, damit der Teig
nicht tiberlauft und richtig durchgebacken wird.

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben.

Zucker unterstiitzt die Hefe als Treibmittel und Iasst die Kruste dunkler und dicker werden.

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

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

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

Hinweise fiir Allergiker

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

Als Backprogramm sollten Sie nur BASIS mit einer dunklen Braunung wéhlen. Das Brot bekommt hierbei eine kraftige Kruste.
Glutenfreie Mehle eignen sich nicht zum Vorprogrammieren. Das Programm immer sofort starten.

Fur Brote aus glutenfreiem Mehl eignen sich am Besten fertige handelstbliche Backmischungen.

12
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TECHNISCHE DATEN
Art.-Nr.: BM 3990
Netzspannung: 230 V~, 50 Hz
Leistungsaufnahme: 600 W
Backkapazitét: max. 5560g Mehl fir ein 900g - Brot
Abmessungen ca.: 420 mm (L) x 280 mm (T) x 305 mm (H)
Gewicht: 5,7 kg
Timer: Bis zu 13:00 Stunden vorprogrammierbar
Programmfunktionen: 12
Zubehdr: Messbecher, Messloffel und Haken
Das Gerét entspricht den Richtlinien, die fiir die CE-Kennzeichnung verbindlich sind.

Ersatzteile und Zubehér
Ersatzteile oder Zubehdr kdnnen bequem im Internet auf unserer Homepage www.severin.de unter dem Unterpunkt ,Service /
Ersatzteil-Shop" bestellt werden.

Entsorgung
Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, miissen getrennt vom Hausmdill entsorgt werden. Diese Gerate
E enthalten wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet werden konnen. Eine ordnungsgeméRe Entsorgung schiitzt die
Umwelt und die Gesundheit Ihrer Mitmenschen. lhre Gemeindeverwaltung bzw. lhr Fachhandler gibt Auskunft tiber die
mmmm  ordnungsgeméaRe Entsorgung.

GARANTIE
Von den nachfolgenden Garantiebedingungen bleiben die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte gegentiber dem Verkaufer und eventuelle
Verkaufergarantien unberihrt. Wenden Sie sich im Garantiefall daher direkt an den Handler. Zusétzlich gewéhrt SEVERIN eine

Herstellergarantie von zwei Jahren ab Kaufdatum. In diesem Zeitraum beseitigen wir kostenlos alle Méngel, die nachweislich auf Material-

oder Fertigungsfehlem beruhen und die Funktion wesentlich beeintréchtigen. Weitere Anspriiche sind ausgeschlossen. Von der Garantie
ausgenommen sind: Schaden, die auf Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsachgemale Behandlung oder normalen Verschleiy
zurlickzufiihren sind, ebenso leicht zerbrechliche Teile wie z. B. Glas, Kunststoff oder Glihlampen. Die Garantie erlischt bei Eingriff nicht
von SEVERIN autorisierter Stellen. Sollte eine Reparatur erforderlich werden, setzen Sie sich bitte telefonisch oder per Mail mit unserem
Kundendienst in Verbindung. Die Kontaktdaten finden Sie im Anhang der Anleitung.
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INTRODUCTION

Dear Customer,

Before using the appliance, please read the following instructions carefully and keep this manual for future reference. The appliance
must only be used by persons familiar with these instructions.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

+ In order to avoid hazards, repairs to this electrical appliance or its power cord must be carried
out by our customer service. If repairs are needed, please send the appliance to our customer
service department (see appendix).

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

+ To avoid the risk of electric shock, do not clean the appliance with water and do not immerse it
in water.

- Always clean the appliance after use. For detailed information, please refer to the section
Cleaning and care.

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

+ Only recipes with a flour content of 200 — 550g should be used with this bread-maker. Use 1'%
teaspoons of yeast for wheat flour, and 2 teaspoons for rye flour.
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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.

- This appliance is intended for domestic or similar applications, such as
- in shops, offices and other similar working environments,

- in agricultural working environments,
- by customers in hotels, motels etc. and similar establishments,
- in bed-and breakfast type environments.

- This appliance may be used by children (at least 8 years of age) and by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lacking experience and knowledge, provided they
have been given supervision or instruction concerning the use of the appliance and fully
understand all dangers and safety precautions involved.

+ Children must not be permitted to play with the appliance.

+ Children must not be permitted to carry out any cleaning or maintenance work on the appliance
unless they are supervised and at least 8 years of age.

- The appliance and its power cord must be kept well away from children under 8 at all times.

- Caution: Keep any packaging materials well away from children — such materials are a potential source of danger, e.g. of
suffocation.

- 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.

- Every time the appliance is used, the main body including the power cord as well as any attachment fitted should be checked
thoroughly for any defects. Should the appliance, for instance, have been dropped onto a hard surface, or if excessive force has
been used to pull the power cord, it must no longer be used: even invisible damage may have adverse effects on the operational
safety of 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.

- 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.

- 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.

Additional important instructions

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

- In case of a power failure of less than 5 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.

Ca

ution

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.

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.

YOUR BREAD-MAKER

1. Viewing window 5. Kneading hook extractor
2. Kneading hook 6. Control panel with display
3. Measuring cup 7. Bread baking-tin

4. Measuring spoon 8. Lid

16
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F
A Display B Bread weight “F°
al Display - programme C Timer - minus ©
a2 Display - browning level D Timer - plus €
a3 Display - weight E Browning control @
a4 Display - running time F Programme 1...........12
G Start/ Stop (D
CONTROL PANEL
A Display

C/D Timer - minus © | Timer - plus

The display shows the programme selected, level of browning, weight and remaining running time. An active programme is

indicated by the continuously flashing colon in the time display.

Loaf weight 5

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 display.

Programmes 1, 2, 3, 4, 5, 8, 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.
Usethe 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.

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.



E 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 display.
LIGHT &

MEDIUM @il
DARK «@ip

F  Programme 1.,
Press the 1...........12 - button to select the desired programme.
The programme code appears in the display.

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

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
(D button has been pressed for a minimum of 3 seconds.

PROGRAMME FUNCTIONS
The menu allows for the selection of 12 different programmes:

1 =  STANDARD

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

2 =  WHITE BREAD/FRENCH BREAD

Suitable for typical light dough White bread/French bread.

3 = WHOLEMEAL

As opposed 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 =  SHORT PROGRAMME, 700g

Suitable for recipes up to 700g; the loaves will also turn out smaller and firmer than usual.
7 = SHORT PROGRAMME, 1000g

Suitable for recipes up to 1000g; 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. 1000g), 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.

18
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Short Programme 700g and 1000g:
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 high a temperature will cause the yeast contained in the dough to rise too early,
again leading to an unsatisfactory baking result.
In the programmes STANDARD, WHITE BREAD, WHOLEMEAL, CAKES WITH YEAST, CAKE and SANDWICH, you may add
such ingredients as wheat germ, sunflower seeds, herbs, caraway seeds, ground pepper, ground nuts, muesli, hominy grits, finely
cut bacon cubes etc. according to taste.

- An acoustic signal indicates when the most suitable time for adding these ingredients has been reached. The table below shows
the most suitable times as *+'.

' 2 3 K 5 6 7 8 10 1"
Programme Standard White bread/ Wholemeal Biscuits, | Cakeswith | Short, | Short, | Dough Normal Sandich
French bread pastry yeast 7509 | 900g | (900g) cakes

1%Kneading phase @0 | dmn 16 frin 7min. | 10min. | 12mn. | 8min. | 20mn. | 10mn. | 15min.

O | 10min. 18 min. 10 min.
1%Rising phase 20 min. + 40 min, » 25 min. 5min. 5min. - - - 5min. 40 min.
2% Kneading phase O 4 o o 8min. | 20min. - - - 20min.e | 5min.

O | 15min. 22 min. 20 min,
2" Rising phase 20 min. 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20min. | 29 min. 24 min.
Short stirring phase (Knock back) | 30 sec. 30 sec. 30 sec. - 30 sec. - - 30 sec. 30 sec. 30 sec.
v Rt nw | om | ow | | ww | | [ aw | 0 | 0w

- aO ) ) ] 55 min. . . . . .
Last rising phase e 45 min. 50 Min 70 min. - P fmin. | 9min. | 40min. | 35min. 40 min.
. @O | 60min. 65 min. 55 min. . 50 min. | w . 50 min.

Baking 80 min. 35 min. ! - 70 min.

D | 65min. 70 min, 60 min. 60 min. min. 55 min,
PrOgEIG g z zzz 2:2 222 140 2:2 0% | 0% | 130 | 280 izz
Acoustic signal during programme X X X - X - - - X X
Menu 9 JAN, MARMALADE Pre-heating 15 min. Heating and kneading phase 45 min. S‘anz‘joi”r?]iﬁhase Toal 120
Menu 12 BAKING Baking 60 min. Total 1:00

Important information

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

- When using yeast, the kneading hook may be removed after the final kneading phase.



USING THE BREAD-MAKER

Your new bread-maker allows you to:

bake breads to various recipes, some of which can be found in the appendix to this manual. However, this bread-maker also
allows you to use commercially available ready-to-bake mixtures with up to 500g of solid ingredients (for a loaf of up to 1000g).
knead dough for bread rolls, pizza etc., and let the dough rise.

BEFORE FIRST USE

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

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

Before the bread-maker is used for the first time, it should be thoroughly cleaned, as described in the section Cleaning and Care.
Fit the kneading hook into its socket inside the baking-tin and fill the tin with around125ml of water.

Replace the baking-tin in the unit and tumn it clockwise to lock it. Make sure that it locks firmly into place.

Insert the plug into a suitable wall socket.

___________ 12 button to select programme 12 (BAKING).

Press the ()-button and let the unit heat up for approximately 10 minutes with the lid open. This will remove the smell typically
encountered when first activating the heating elements. Ensure sufficient ventilation.

- Afterwards, press and hold the (H-button for approx. 3 seconds to switch the bread-maker off (this is confirmed by an acoustic

signal); now remove the plug from the wall socket and allow the appliance to cool down.
Clean the unit again as described in the section Cleaning and Care.

OPERATION

» The unit will then switch off automatically.
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- 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.

Usethe 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.

Select the desired level of browning @ . (Only for programmes 1-7)

Select the weight 5. (Only for programmes 1, 2, 3, 5and 11)

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

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 (1) button for at least 3 seconds and open the lid.

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

If the bread-maker is not switched off immediately after the programme running time has
elapsed, the bread will be kept warm automatically for a period of 60 minutes.
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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 not use cleaning agents specifically designed for ovens, and do not use any abrasives or harsh cleaning solutions, vinegar or
bleaching agents for cleaning.
Before storing the appliance, always ensure that it has cooled down and that it is completely dry.

TYPICAL PROBLEMS AND QUESTIONS

1.

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

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

Pressing the Start button fails to activate the selected programme.

Make sure that the unit is properly connected to the mains supply.

Should the appliance still be too hot after a previous work cycle, an automatic safety switch prevents the appliance from
resuming operation. In that case, the LCD-display shows the letters H:HH, and a continuous acoustic signal is heard. Press the
M button for 3 seconds, and remove the baking-tin with the ingredients from the unit. Allow the bread-maker to cool down for
about 20 minutes with the lid open before you attempt to start the programme again.

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

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

The loaf has not risen high enough.

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

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

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

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

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

2



RECIPES

White bread/French bread

Wholemeal bread

Ingredients: Ingredients:

Programme 2/ White bread Programme 3/ Wholemeal bread

Setting @ | 7D Setting @ | D

water 120 180 ml Water 310 415 ml

milk 140 220 mi ail 1 1% tbs.

butter 10 15 g lemon juice 1 1% tbs.

salt 1% 2 tsp. rye wholemeal flour 150 200 g

sugar 2 3 ths. wheat flour, type 1050 300 400 g

wheat flour, type 405 400 600 g sugar 3 4 tsp.

dry yeast 1 1% tsp. salt 1 3 tsp.

approx. yield 650g 1000g dry yeast 2 3 tsp.

oat meal 4 6 tsp.

Onion bread approx. yield 750 1000
Ingredients:

Programme 1/ Standard Wheat and rye bread

Setting a@ | 7D Ingredients:

water 350 500 ml Programme 1/ Basis

salt 1 1% tsp. Setting U U

sugar 1 1 tsp. water 220 350 ml

wheat flour, type 1050 540 760 g natural plain yoghurt 3.5% [ 44, 175 ml

| fat content

fried onions 75 100 g salt 1% 2% tsp.

dry yeast 1% 2 tsp. sugar Ya A tsp

approx. yield 9009 1300g wheat flour, type 550 230 350 g

wheat flour, type 1150 230 350 g
Raisin bread dry yeast 1% 2 tsp
Ingredients:
approx. yield 700g 11509

Programme 1/ Standard

Setting O | D

water 200 310 mi

butter 1% 2% tbs.

salt % 1 tsp.

Honey 2 3 ths.

wheat flour, type 405 420 650 g

dry yeast 1% 2 tsp.

raisins 75 100 g

approx. yield 700g 1100g
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Pizza dough
Ingredients:
P 8/ Dough Tip:
rogramme oug Once the programme has finished, remove the dough from
Setting D | CD the baking-tin. Let the dough rise at room temperature for
approximately 30 minutes.
water 230 ml
olive ol 3 tbs. Abbreviations: '
tsp. = teaspoon (measuring spoon: 1 tsp.) =5 ml
salt 2 tsp. ths. = tablespoon (measuring spoon: 1 tbs.) = 15 ml
g =gram
sugar ! 5p- mi = millitre
wheat flour, type 550 400 g
dry yeast 2 tsp.
approx. yield 600g

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 (e.g. ‘2:1). Information about the correct proportions of fruit and
gelatlne sugar may be found on the sugar packaging.
Wash the fruit and, if necessary, peel it.
- Weigh out about 900g of fruit, but always observe the overall quantity limits to prevent the mixture from foaming and spilling out.
The fruit should be cut into small pieces (max. 1 cm) or puréed.
Place the fruit and 500 g gelatine sugar into the baking-tin. When making marmalade from berries. add 1 tbs. of lemon juice and
blend in well.
Start the JAM, MARMALADE programme.
Carefully monitor the process. Use a rubber scraper to remove any sugar residue from the walls of the tin.
- After the programme has finished, remove the plug from the wall socket, and carefully take out the baking-tin using an oven cloth.
Carefully transfer the jam or marmalade into prepared jars. Close the jars tightly afterwards, and allow them to cool down.
+ The baking-tin should be thoroughly rinsed immediately after use.

Additional recipe information

The bread-maker is designed to process recipes with a flour content of up to 550g. In order to prevent the dough rising over the edge
of the baking-tin and to ensure that the dough is properly and thoroughly kneaded, do not exceed these limits.

All ingredients should be at normal room temperature.

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

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

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

The baking results depend on several factors such as air pressure, humidity, water hardness, room temperature or

the temperature of the ingredients. If a recipe does not turn out to your taste right away, we recommend modifying the
suggested recipes accordingly, as described in the section ‘Typical problems’.
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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.

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

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Art.-Nr.: BM 3990
Operating voltage: 230 V~, 50 Hz
Power consumption: 600 W
Baking capacity: max. 5509 flour for a 900g loaf
Approximate dimensions: 420 mm (L) x 280 mm (D) x 305 mm (H)
Weight: 5.7kg
Timer: Pre-programmable up to 13 hours
Programme functions: 12
Accessories: Measuring cup, measuring spoon, kneading hook extractor
This product complies with all binding CE labelling directives.

Disposal
E Devices marked with this symbol must be disposed of separately from your household waste, as they contain valuable
materials which can be recycled. Proper disposal protects the environment and human health. Your local authority or
mmmm  retailer can provide information on the matter.

GUARANTEE

This product is guaranteed against defects in materials and workmanship for a period of two years from the date of purchase. Under
this guarantee the manufacturer undertakes to repair or replace any parts found to be defective, providing the product is returned to
one of our authorised service centres. This guarantee is only valid if the appliance has been used in accordance with the instructions,
and provided that it has not been modified, repaired or interfered with by any unauthorised person, or damaged through misuse.
This guarantee naturally does not cover wear and tear, nor breakables such as glass and ceramic items, bulbs etc. This guarantee
does not affect your statutory rights, nor any legal rights you may have as a consumer under applicable national legislation governing
the purchase of goods. If the product fails to operate and needs to be returned, pack it carefully, enclosing your name and address
and the reason for return. If within the guarantee period, please also provide the guarantee card and proof of purchase.
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Machine a pain
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INTRODUCTION

Chere cliente, Cher client,
Avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire soigneusement les instructions suivantes et conserver ce manuel pour future référence.
L'appareil doit étre utilisé exclusivement par des personnes familiarisées avec les présentes instructions.

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

- Afin d’éviter tout risque de blessures, les réparations de cet appareil électrique ou de son
cordon d'alimentation doivent étre effectuées par notre service clientéle. Si des réparations sont
nécessaires, veuillez envoyer I'appareil a notre service aprés-vente (voir appendice).

- Débranchez toujours la fiche de la prise murale et laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

- Pour éviter le risque de chocs électriques, ne pas nettoyer I'appareil & I'eau et ne pas le plonger
dans l'eau.

- Nettoyez toujours 'appareil aprés utilisation. Pour des informations plus détaillées, veuillez vous
référer au paragraphe Nettoyage et entretien.

- L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé avec un programmateur externe ou une télécommande
indépendante.

- Cette machine a pain ne doit étre utilisée que pour les recettes dont la quantité de farine est de
200 g & 550 g. Utilisez 17 cuil. a café de levure pour la farine de froment, et 2 cuil. & café pour
la farine de seigle.
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Sila 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.

- Cet appareil est destiné a une utilisation domestique ou similaire, telle que

- dans des bureaux et autres locaux commerciaux,

- dans des organisations agricoles,

- par la clientéle dans les hétels, motels et établissements similaires,
- et dans des maisons d'hotes.

- Cet appareil peut étre utilisé par des enfants (a partir de 8 ans) et par des personnes souffrant

de déficiences physiques, sensorielles ou mentales, ou manquant d’expérience ou de
connaissances, s'ils ont été formés a ['utilisation de I'appareil et ont été supervisés, et s'ils en
comprennent les dangers et les précautions de sécurité a prendre.

- Les enfants ne sont pas autorisés a jouer avec I'appareil.
- Les enfants ne doivent pas étre autorisés a nettoyer ou entretenir I'appareil a moins d’étre

supervisés et d'avoir plus de 8 ans.

- L'appareil et son cordon d'alimentation doivent étre, a tout moment, tenus hors de portée des

enfants de moins de 8 ans.

- Attention : Tenez les enfants a I'écart des emballages, qui représentent un risque potentiel, par exemple, de suffocation.
- Lasurface du boitier et les sorties de vapeur deviennent trés chaudes pendant le fonctionnement. Ne touchez aucune des parties

chaudes de I'appareil. Utilisez une manique pour le four ou des gants appropriés pour retirer le pain. En ouvrant I'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 aprés 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 I'appareil de la prise murale; tirez toujours sur la fiche. Ne pas laisser pendre le

cordon d'alimentation; maintenez-le toujours a I'écart des surfaces chaudes de I'appareil.

- Avant toute utilisation, vérifiez soigneusement que I'appareil, son cordon d’alimentation et ses accessoires ne présentent aucun

signe de détérioration qui pourrait avoir un effet néfaste sur la sécurité de fonctionnement de I'appareil. Au cas ou I'appareil, par
exemple, serait tombé sur une surface dure, ou si une force excessive aurait été employée pour tirer sur le cordon d’alimentation,
il ne doit plus étre utilisé.

- Respectez une distance minimale de 5 cm entre '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 I'appareil sur une surface de travail plane et résistante a la chaleur. Ne pas laisser I'appareil ou son cordon

d'alimentation entrer en contact avec une surface chaude ou une source de chaleur quelconque (ex. plaque de cuisson ou
flamme nue).

- Ne pas utiliser 'appareil sans le moule a pain contenant les ingrédients.
- Ne pas exposer I'appareil a la pluie ou a 'humidité et ne pas I'utiliser a I'extérieur ou sur une surface mouillée. Maintenez-le

toujours a I'abri des éclaboussures.

- Attention : pendant la cuisson, ne pas couvrir le pain de papier aluminium ou autres matiéres similaires; 'accumulation de

chaleur ainsi créée pourrait sérieusement endommager 'appareil.

- Ne pas utiliser cet appareil & des fins autres que celles décrites dans le présent manuel.
- Lutilisation 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
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Autres instructions importantes
Utilisez toujours un torchon isolant ou des gants de cuisine lorsque vous touchez I'appareil chaud ou maniez le pain fraichement
cuit.
En cas de panne de courant d’une durée inférieure & 5 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.

- Aprés 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 provoguant la surchauffe du moule.

Attentlon
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 prétexte d'étouffer ou d’éteindre avec de I'eau la pate en combustion. La pate peut s’enflammer
si elle déborde du moule & pain et entre en contact avec la résistance. Il est donc trés important de respecter les doses limites
indiquées dans chaque recette.
Ne toucher ni le boitier métallique, ni les sorties de vapeur a I'arriére de I'appareil ni le hublot du couvercle, car ces éléments
deviennent chauds pendant le fonctionnement.

VOTRE MACHINE A PAIN
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1. Hublot d’observation 5. Outil destiné au retrait du crochet pétrisseur
2. Crochet pétrisseur 6. Tableau de commande avec affichage
3. Gobelet gradué 7. Moule & pain
4, Cuillere & doser 8. Couvercle
a2 ad
al e o) a4
/ 4
///
| SEVERIN i B
‘ , A
| N
y \ J C
I
/&\\ /
‘-l\d/ D
G E
F
A | Affichage B Poids du pain F
af Affichage - programme C Minuterie - moins ©
a2 Affichage — intensité de brunissage D Minuterie - plus §
a3 Affichage - poids E Contrdle du degré de cuisson @
a4 Affichage — écoulement du temps de cuisson F Programme 1...........12
G Marche / Arrét (H
LE TABLEAU DE COMMANDE
A Ecran

L'affichage indique le programme sélectionné, lintensité de brunissage, le poids et 'écoulement du temps de cuisson. Un
programme actif est signalé par le clignotement constant des deux points sur I'affichage du temps.

B Poids du pain %
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, sous le symbole de pain correspondant.

C/D Minuterie - moins @ / Minuterie - plus §

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

fonctlonnement total du programme sera donc de 11 heures 30 minutes.
Sélectionnez le programme souhaité a 'aide de la touche 1...........12..

+ Appuyez sur § ou @ jusqu'a ce que I'écran affiche une durée totale de 11:30. )

- Ajoutez les |ngred|ents en suivant les instructions figurant a la section Fonctionnement. Evitez tout contact entre la levure et les
liquides ou le sel.
Ne pas utiliser la minuterie avec les recettes utilisant des denrées périssables tels qu'ceufs, lait frais ou fruits. La fonction
minuterie est également inadaptée aux recettes nécessitant 'addition d'ingrédients (tels que noix, graines ou fruits secs) pendant
la phase de pétrissage ou de levage.

E 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.
PALE @
MOYEN <@
FONCE @i

F Programme 1........... 12
Appuyez sur la touche 1........... 12 pour sélectionner le programme désiré.
Le code du programme est alors affiché.

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

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 (V) pendant 3 secondes minimum.

LES PROGRAMMES
Le menu vous permet de sélectionner 12 programmes différents :

1 =  NORMAL (BASIS)

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

2 = PAIN BLANC/CROUSTILLANT

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

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 & lever moins que les pétes a base de farine de froment.

4 = BISCUITS, PATISSERIES

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

5 =  GATEAUXAVEC LEVURE

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

6 = PROGRAMME COURT, 700 g
Adapté aux recettes de pains d’un poids jusqu’a 700 g; le pain sera également plus petit et plus ferme que la normale.
7 = PROGRAMME COURT, 1000 g

Adapté aux recettes de pains d'un poids jusqu'a 1000 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 & pizza) peut étre retirée de I'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 & mousser.
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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 & une mie légere et une crodte fine.

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

Programmes courts 700 g et 1000 g :

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

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

Un signal sonore indique a quel moment il convient d’ajouter ces ingrédients. Ces moments sont indiqués dans le tableau ci-
dessous au moyen d'un ‘.

1 2 3 4 5 6 7 8 10 1
Menu Nomal Painblanc/ |  Pain Biscuits, Géteaux | Programme | Programme Pate (Géteaux Sandich
Croustillant | complet | pétisseries | aveclevure | court750g | cout900g | (900q) | standards
: @ | Imin, 16 min. 9 min,
fére phase Tmn. | fomn | femn | 8mn | 2mn | fomn | t5mi.
depétrissage | 7y | f0min. | 18min. | 10min
1ére phase de levée 20min.+ | 40min.e | 25min. 5min. 5min. - - - 5min. 40 min.
; @O | tmin. | 19min. | 18min.
26me phase 8mn. | 20min.- . . - | 2mine | 5min.s
depétrissage | @7y | t5min. | 2min. | 2min.e
2éme phase de levée 20 min. 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20min. | 29min. | 24min.
Phase de peissage s | Ns | s : 0s. : : s | s | s
- bréve
\ , 4 min. 9min. 14 min. 9 min. 9min.
3éme phase de levée 0s, 20, %0, - 20, - - 20, 30s. 30s.
Derniére D 55 min.
phase de 45 min. 50 Min 70 min. . - 11 min. 9 min. 40min. | 35min. | 40min.
levée (U@ 50 min.
@ | 60min. | 65min. 55 min. 50 min. 50 min.
Cuisson 80 min. 35 min. 40 min. - 70 min.
¢ | 65min. | 70min. | 60min. 60 min. 55 min,
; a0 | 25 340 3R 250 255
Durée du 140 058 058 | 130 | 250
programme | « 7Ty | 300 350 340 255 300
Signal sonore pendant le
X X X - X - - - X X
programme
Menu 9 CONFITURES ) . » . Phase de repos )
MARMELADES Préchauffage 15 min. Phase de chauffage et de pétrissage 45 min. 20 min. Total 1:20
Menu 12 CUISSON Cuisson 60 min. Total 1:00
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Informatlon Importante
Si vous observez des résidus de farine sur les parois du moule & pain, ouvrez le couvercle pendant la phase de pétrissage et
réincorporez ces résidus a la pate a 'aide d’une spatule en caoutchouc.
Refermez ensuite le couvercle.
Lorsque vous utilisez de la levure, le crochet pétrisseur peut étre retiré aprés la phase finale de pétrissage.

UTILISATION DE LA MACHINE A PAIN

Votre nouvelle machine a pain vous permet :
de faire du pain d’aprés des recettes variées, dont certaines figurent en annexe de ce manuel. Cette machine a pain vous permet
également d'utiliser les mélanges préts a I'emploi, disponibles dans le commerce, contenant jusqu’a 500 g d'ingrédients solides
(pour un pain d’'environ 1000 g).
de mélanger et pétrir la pate a petits pains, a pizza etc., et laisser lever la pate.

AVANT LA PREMIERE MISE EN SERVICE
Retirez tous les emballages externes et internes. Les matériaux d'emballage peuvent étre recyclés.
Retirez le moule a pain en le tournant dans le sens contraire des aiguilles d'une montre.
Veuillez nettoyer soigneusement la machine a pain avant de I'utiliser pour la premiére fois, en suivant les instructions figurant au
chapitre Nettoyage et entretien.
Fixez le crochet pétrisseur sur son arbre d’entrainement a l'intérieur du moule a pain et remplissez le moule d’environ 125ml
d'eau.
Remettez le moule a pain dans I'appareil, puis tournez-le dans le sens des aiguilles d’une montre pour le verrouiller. Vérifiez que
le moule est solidement verrouillé en position.
Branchez la fiche & une prise murale adaptée.
Sélectionnez le programme 12 (CUISSON) a I'aide de la touche 1........... 12.
Appuyez sur la touche (1 et laissez 'appareil chauffer pendant 10 minutes environ, couvercle ouvert. Vous éliminerez ainsi
I'odeur caractéristique qui se dégage lors de la mise sous tension initiale des résistances chauffantes. Prévoyez une aération
suffisante.
Ala suite de cela, appuyez sur la touche (H-pendant environ 3 secondes pour éteindre la machine a pain ('action est confirmée
par un signal sonore); retirez a présent la fiche de la prise murale et laissez le temps a 'appareil de refroidir.
Nettoyez a nouveau I'appareil tel expliqué au chapitre Nettoyage et Entretien.

FONCTIONNEMENT
Ouvrez le couvercle, puis tournez le moule a pain dans le sens contraire des algunles d’une montre pour le retirer.
Insérez le crochet pétrisseur sur son arbre d’entrainement, a l'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 I'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 I'appareil en marche.
Sélectionnez le programme de cuisson désiré a l'aide de la touche 1........... 12.
Appuyez sur la touche pour faire défiler les programmes.
Sélectionnez l'intensité de brunissage désirée @ . (Uniquement pour les programmes 1-7)
Sélectionnez le poids “°. (Uniquement pour les programmes 1,2, 3, 5 et 11)
Appuyez sur la touche (V) pour démarrer le pétrissage et/ou la cuisson. (Pour un démarrage différé du programme, vous pouvez
maintenant programmer le temps de cuisson total & I'aide des touches ¢ et ©.)
Pendant la phase de pétrissage ou de levée 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 (V) 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 'écran affiche 0:00. Appuyez sur la touche (V) pendant 3
secondes minimum puis ouvrez le couvercle.
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Retirez soigneusement le moule a pain en utilisant une manique pour le four ou des
gants de cuisine. Ne pas poser le moule a pain chaud sur une surface sensible a la
chaleur.

Retirez le pain du moule. Pour décoller le pain, vous pouvez secouer légérement le moule.
Au cas ou le crochet pétrisseur se trouverait pris dans le pain, retirez-le délicatement a I'aide
de I'outil fourni destiné a son retrait. 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.

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

L'appareil s'éteindra ensuite automatiquement.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Avant de nettoyer I apparell assurez-vous qu'il est éteint, débranché de la prise murale et complétement froid. Ne jamais
immerger la machine a pain dans l'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 I'eau tiéde 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 exergant 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
I'eau. Ne pas laver le moule a pain au lave-vaisselle.
L'intérieur du couvercle peut étre nettoyé a l'aide d'un chiffon doux Iégérement humide. L'intérieur de I'appareil doit étre nettoyé a
I'aide d’un chiffon doux sec.
Pour nettoyer I'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 a complétement refroidi et qu'il est entiérement sec.

PROBLEMES COURANTS ET QUESTIONS

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

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

3. Le programme sélectionné ne démarre pas aprés pression sur la touche de MARCHE/ARRET.
Vérifiez que I'appareil est correctement branché sur une prise de courant.
Si, apres un cycle de cuisson, I'appareil est encore trop chaud pour étre redémarré, un dispositif de sécurité automatique
empéche la remise en marche. Dans ce cas, 'écran LCD affiche H:HH et I'appareil émet un signal sonore continu. Appuyez
pendant 3 secondes sur la touche (V) puis retirez le moule & pain contenant les ingrédients. Laissez refroidir la machine a pain
pendant 20 minutes environ avant de tenter de relancer le programme.

4. Apres avoir mis en marche I'appareil, le message E:EE s’affiche a I'écran.
Le message E:EE a I'écran signale un dysfonctionnement du capteur thermique. Dans ce cas, I'appareil doit étre vérifié par un
technicien qualifié.

5. Lepain atrop leve.
Réduisez la quantité ou la dose de levure, d’eau ou de farine utilisée.

6. 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 I'ordre
préconisé : d'abord les ingrédients liquides, puis les ingrédients secs et, en demier 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.
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7. La péte s'affaisse apres le démarrage de la phase de cuisson.
La pate est trop Iégére. Réduisez légérement les doses de liquides ou la dose de levure ou utilisez un programme & temps de

levage plus court. Vous pouvez également essayer d'augmenter la dose de sel.

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

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

SEVERIN

RECETTES
Pain blanc Pain aux raisins secs
Ingrédients : Ingrédients :
Programme : 2/ Pain blanc Programme : 1/Normal
Réglage O | DD Réglage @ | D
d'eau 120 | 180 mi d'eau 200 310 ml
de lait 140 220 ml de beurre 1% 2% | cuil. a soupe
de beurre 10 15 g de sel Ya 1 cuil. a café
de sel 1% 2 cuil. a café de miel 2 3 cuil. a soupe
de sucre 2 3 cuil. a soupe 28 5farine de froment type 420 650 g
ggsfarine de fomentype 400 600 g de levure de boulan 1% 2 il. a café
ger b cuil. a café
de levure de boulanger 1 1% cuil. a café Raisins secs 75 100 g
Rendement approximatif | 650g | 1000g Rendement approximatif | 700g | 1100g
Pain aux oignons Pain complet
Ingrédients : Ingrédients :
Programme : 1/Normal Programme : 3/ Pain complet
Réglage D | Réglage O | 7D
d'eau 350 500 ml d'eau 310 | 415 ml
de sel 1 1% | cuil. acafé d’huile 1 1% | cuil asoupe
de sucre 1 1 cuil. a café de jus de citron 1 1% | cuil. asoupe
(118 5fgrine de froment type 540 760 g gg r;e;)rli;f de seigle 150 200 g
d’oignons 75 100 g (118 5fgrine de froment type 300 | 400 g
de levure de boulanger 1% 2 cuil. a café
Rendement approximatif 900g | 1300g de sucre s 4 cul. a café
de sel 1 3 cuil. & café
de levure de boulanger 2 3 cuil. & café
de céréales d’avoine 4 6 cuil. & café
Rendement. approximatif | 750 | 1000
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Pain complet au seigle Pate a Pizza

Ingrédients : Ingrédients :
Programme : 1/Normal Programme : 8 / Pate
Réglage O | 7D Réglage a | D
d'eau 220 350 ml d'eau 230 mi
A 0, U H INH aoA
(rine yaourt naturel a 3,5% 10 175 ml d’huile d'olive 3 cuil. & soupe
9 de sel 2 cuil.  café
de sel 1% 2% | cuil. acafé .
de sucre 1 cuil. & café
de sucre Ya Y cuil. & café -
de farine de froment type 400
de farine de froment type 230 350 550 g
550 9
de levure de boulanger 2 cuil. a café
de farine de froment type
1150 ! v 230 350 g Rendement. approximatif 600g
de levure de boulanger 1% 2 cuil. a café
o Astuce:
Rendement approximatif | 700g | 1150g Une fois le programme terminé, retirez la pate du moule.

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

Abréviations :

Cuil. & café = cuillerée a café (cuillére a doser : 1 cuil. a café)
=5ml

Cuil. & soupe = cuiller & soupe (cuillére a doser : 1 cuil. a
soupe) = 15 ml

ml = Millilitre

Mélanges préts a I'emploi, disponibles dans le commerce

Divers mélanges préts a I'emploi sont disponibles dans le commerce.
Dans le moule, versez 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 COMPLET, selon le type de farine utilisé.

Confitures, Marmelades
La recette de base consiste en des fruits finement coupés ou en purée et de sucre additionné de pectine (avec un rapport de, par ex., ‘2:1').
Vous pouvez trouver les proportlons exactes concernant les quantités de fruits et de sucre additionné de pectine sur les paquets de sucre.
Lavez les fruits et, si nécessaire, pelez-les.
Pesez environ 900g de fruits, mais respectez toujours les quantités totales maximales pour éviter que le mélange ne mousse et
ne déborde. Les fruits doivent étre coupés en petits morceaux (max. 1 cm) ou écrasés en purée.
Placez les fruits et 500 g de sucre additionné de pectine dans le moule. Si vous faites de la marmelade avec des baies, ajoutez 1
cuil. a soupe de jus de citron et bien mélanger.
Démarrez le programme CONFITURE, MARMELADE.
Surveillez soigneusement la cuisson. Retirez tout résidu de sucre sur les parois du moule a I'aide d’une spatule en caoutchouc.
- Alafin du programme, retirez la fiche de la prise murale et sortez soigneusement le moule a I'aide d’'une manique.
Transférez délicatement la confiture ou la marmelade dans des récipients préparés a cet effet. Puis fermez hermétiquement les
récipients, et laissez-les refroidir.
Nettoyez soigneusement le moule immédiatement aprés utilisation.

Informations complémentaires concernant les recettes

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

Tous les ingrédients doivent étre a température ambiante.

Le sucre aide la levure a lever et tend a rendre la crodte plus foncée et plus épaisse.
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Le sel donne a la pate une consistance plus ferme et ralentit le processus de levée.

Si vous ajoutez davantage de liquides & une recette, veillez a réduire en conséquence la dose de liquide indiquée dans cette 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 goit, nous vous
conseillons de la modifier en vous référant aux méthodes décrites a la section ‘Problémes courants et questions’.

Informations destinées aux personnes souffrant d’allergies

Cette machine a pain permet I'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
crolte plus ferme.

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

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

FICHE TECHNIQUE
Modeéle No. : BM 3990
Tension de service : 230 V~, 50 Hz
Consommation d'énergie : 600 W
Capacité de cuisson : max. 5509 de farine pour un pain de 900g
Dimensions approximatives : 420 mm (L) x 280 mm (P) x 305 mm (H)
Poids : 5,7 kg
Minuterie: préprogrammable jusqu'a 13 heures
Les programmes : 12
Accessoires : Gobelet gradué, cuillere a doser et outil destiné au retrait du crochet pétrisseur

Ce produit est conforme aux directives obligatoires inhérentes a I'étiquetage CE.

Mise au rebut
Les appareils qui portent ce symbole doivent étre collectés et traités séparément de vos déchets ménagers, car ils
K contiennent des matériaux précieux qui peuvent étre recyclés. En vous débarrassant correctement de ces appareils, vous
contribuez a la prévention de potentiels effets négatifs sur la santé humaine et I'environnement. Votre mairie ou le magasin
mmmm  aupres duquel vous avez acquis 'appareil peuvent vous donner des informations a ce sujet.

GARANTIE

Cet appareil est garanti par le fabricant pendant une durée de deux ans a partir de la date d‘achat, contre tous défauts de matiére

et vices de fabrication. Au cours de cette période, toute piece défectueuse sera remplacée gratuitement. Cette garantie ne couvre
pas l'usure normale de |‘appareil, les piéces cassables telles que du verre, des ampoules, etc., ni les détériorations provoquées par
une mauvaise utilisation et le non-respect du mode d‘emploi. Aucune garantie ne sera due si 'appareil a fait I‘objet d'une intervention
a titre de réparation ou d‘entretien par des personnes non-agréées par nous-mémes. Cette garantie n‘affecte pas les droits légaux
des consommateurs sous les lois nationales applicables en vigueur, ni les droits du consommateur face au revendeur résultant du
contrat de vente/d‘achat. Si votre appareil ne fonctionne plus normalement, veuillez I'adresser, sous emballage solide, & une de

nos stations de service aprés-vente agréées, muni de votre nom et adresse. Si vous retournez votre appareil pendant la période de
garantie, 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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INTRODUCTIE

Geachte klant,

Voordat het apparaat gebruikt wordt, de volgende instructies goed doorlezen en deze handleiding bewaren voor toekomstige
raadpleging. Dit apparaat mag alleen gebruikt worden door personen die bekend zijn met de gebruiksaanwijzing.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSAANWIJZINGEN

- Omrisico’s te voorkomen mogen reparaties aan dit elektrische apparaat of het netsnoer alleen
uitgevoerd worden door onze klantenservice. Wanneer reparaties nodig zijn, stuur het dan op
aan de klantenservice van de fabrikant (zie aanhangsel).

- Haal altijd de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat geheel afkoelen voordat men het
gaat schoonmaken.

- Om een elektrische schok te voorkomen dit apparaat nooit schoonmaken met water en dompel
het nooit onder.

- Maak het apparaat na gebruik altiid schoon. Raadpleeg voor uitgebreide informatie de paragraaf
Onderhoud en schoonmaken.

- Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik met een externe tijdklok of een aparte
afstandsbediening.

+ Alleen recepten met een bloeminhoud van ongeveer 200g — 550g mogen gebruikt worden
met deze broodmaker. Gebruik 1%z theelepels gist voor tarwebloem, en 2 theelepels voor
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roggebloem.

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

- Dit apparaat is bestemd voor huishoudelijk of gelijkwaardig gebruik, zoals

- in winkels, kantoren of andere bedrijfsruimtes,

- in agrarische bedrijfsruimtes,

- door klanten in hotels, motels enz. en gelijkwaardige etablissementen,

- in bed en breakfast gasthuizen.

- Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen (tenminste 8 jaar oud) en door personen met
verminderde fysische, zintuiglijke of mentale bekwaamheden, of met gebrek aan ervaring en
kennis, indien zij onder begeleiding zijn of instructies ontvangen hebben over het gebruik van dit
apparaat en de gevaren en veiligheidsvoorschriften volledig begrijpen.

- Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

- Kinderen mogen dit apparaat in geen geval schoonmaken of onderhoudswerkzaamheden
verrichten, tenzij onder toezicht van een volwassene en ze tenminste 8 jaar oud zijn.

- Het apparaat en het netsnoer moeten altijd goed weggehouden worden van kinderen die jonger
zijn dan 8 jaar.

- Waarschuwing: houdt kinderen uit de nabijheid van inpakmateriaal, omdat deze een bron van gevaar zijn, bijv. door verstikking.
- De buitenkant van de behuizing en de stoomuitlaten worden heet tijdens gebruik. Raak geen hete delen van de unit aan. Gebruik

altijd een pannenlap of geschikte ovenhandschoenen wanneer men het brood verwijdert. Zorg ervoor dat men alleen de
deksel handgreep aanraakt wanneer men de unit opent.

- Deze broodmaker mag alleen worden aangesloten op een volgens de voorschriften geinstalleerd geaard stopcontact. Zorg ervoor

dat de netspanning overeenkomt met de spanning die is aangegeven op het typeplaatje.

- Verwijder altijd de stekker uit het stopcontact, en dan

- in geval dat de unit niet goed functioneert tijdens gebruik,
- wanneer men de bakvorm verwijdert,
- 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: houdt het snoer

uit de nabijheid van hete onderdelen van het apparaat.

- Voordat het apparaat wordt gebruikt moet zowel de hoofdeenheid inclusief het netsnoer, evenals elk hulpstuk dat wordt

aangebracht, eerst zorgvuldig op eventuele defecten gecontroleerd worden. In het geval het apparaat bijvoorbeeld op een
hard oppervlak is gevallen, of wanneer men met overdadige kracht aan het netsnoer getrokken heeft, mag men het niet meer
gebruiken: zelfs een onzichtbare beschadiging kan ongewenste effecten hebben op de gebruiksveiligheid van het apparaat.

- Zorg voor een minimale afstand van 5¢cm tussen het apparaat en de muur of andere objecten. Plaats of gebruik het apparaat nooit

onder of dichtbij overhangende objecten zoals gordijnen of andere brandbare materialen en plaats nooit objecten op het apparaat
wanneer het in gebruik is.

- Plaats het apparaat altijd op een gelijke, hittebestendige ondergrond. Zorg ervoor dat het apparaat of het snoer nooit in aanraking

komt met hete opperviakken 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 er altijd

voor dat het apparaat goed beschermd is tegen opspattend water.

- Waarschuwing: Tijdens het bakproces het brood nooit afdekken met aluminium folie of dergelijke; hierdoor kan door hitteopbouw

het apparaat ernstig beschadigen.

- Gebruik dit apparaat nooit voor een ander doel dan datgene wat wordt beschreven in deze gebruiksaanwijzing.
- Het gebruik van andere dan de bijgeleverde accessoires door de fabrikant, kan schade veroorzaken aan het apparaat; hierdoor

kan ook gevaar ontstaan voor ernstige persoonlijke verwonding.

- Raak geen bewegende delen aan tijdens gebruik. Plaats nooit de vingers of handen in het apparaat tenzij het is losgekoppeld van

de netspanning en volledig afgekoeld is.
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Belangruke extra informatie

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

- Wanneer de stroom voor minder dan 5 minuten uitvalt, zal het bakproces automatisch verdergaan op het punt van onderbreking.
- Tijdens het kneedproces kan waterdamp het kijkglas beslaan. Deze condensatie zal tijdens de bakfase verdwijnen.

Om ervoor te zorgen dat het brood gelijkmatig gebakken wordt, de deksel tijdens het bakproces niet openen.

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

De bakvorm en de deeghaak hebben een anti aanbak laag. Om beschadiging te voorkomen mag men geen metalen, harde,
scherpe of puntige voorwerpen op de laag gebruiken.

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

Let op

In het geval dat er rook uit de bakruimte komt moet men ervoor zorgen dat de deksel goed gesloten blijft maar de stekker
onmiddellijk uit het stopcontact verwijderd wordt. Probeer onder geen enkele omstandigheid de viammen of het smeulende deeg
met water te doven. Het deeg kan in brand vliegen als het over de rand van de bakvorm rijst en in aanraking komt met de warmte
elementen. Het is daarom belangrijk dat men de juiste hoeveelheden gebruikt zoals aangegeven in de recepten.

Raak nooit de stoomuitlaten aan de achterkant van het apparaat of het kijkglas in de deksel, deze worden heet tijdens het
gebruik.

JOUW BROODMAKER
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1. Kijkglas 5. Extractor voor kneedhaken
2. Deeghaak 6. Bedieningspaneel met display
3. Maatbeker 7. Brood bakvorm
4, Maatlepel 8. Deksel
a2 a3
a1 ad
A
| B
:‘
‘\
C
D
G E
F
A | Display B | Broodgewicht “§
af Display - programma C Tijdklok - minus ©
a2 Display - bruiningsgraad D Tijdklok- plus €
a3 Display - gewicht E Bruiningsregeling @
a4 | Display - looptijd F Programma 1...........12
G Start/ Stop (O
BEDIENINGSPANEEL
A Display

C/D Tijdklok - minus @ / Tijdklok - plus €

De display geeft het gekozen programma aan, bruiningsgraad, gewicht en overgebleven looptijd. Een lopend programma
wordt aangegeven door een knipperende dubbele punt in de tijdaanduiding.

Broodgewicht “§°

Bakprogramma'’s 1, 2, 3, 5 en 11 zorgen voor een vooruit gekozen broodmaat. Het gekozen gewicht is aangegeven in de
vorm van een pijlpunt symbool onder het overeenkomende brood symbool op de display.

Programma’s 1, 2, 3, 4, 5, 8, 10, 11 en 12 mogen gestart worden met een vertraagde tijdinstelling zodat het geselecteerde

programma 13.00 uur later afgewerkt kan worden.
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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 display de gewenste looptijd van 11.30 aangeeft.
- Voeg de ingrediénten toe zoals staat aangegeven in de sectie Gebruik. Voorkom dat het gist in aanraking komt met vloeistoffen of
zout.
Gebruik de tijdklok nooit wanneer men ingrediénten voor een recept nodig heeft die kunnen bederven zoals eieren, melk of fruit.
De tijdklok is ook niet geschikt voor recepten waarbij men tijdens de kneedfase of rijsfase nog ingrediénten toe moet voegen (b.v.
noten, graan of gedroogd fruit).

E Bruinen @
Bakprogramma'’s 1-7 zorgen voor de preselectie van een bruiningsgraad: er zijn 3 standen mogelijk. De gekozen
bruiningsgraad wordt aangegeven door een pijlpunt in het bovenste gedeelte van de display.
LICHT @

MEDIUM @i
DONKER @@i»

F  Programmar........... 12
Druk op knop 1. ...12 om het gewenste programma te kiezen.
Het programma zal zichtbaar worden in de display.

G Knop(H
Deze knop zal het gekozen programma starten.
Een pieptoon zal hoorbaar zijn, en de dubbelepunt in de tijd display begint te knipperen.
Om het programma te beéindigen, houd men de knop voor 3 seconden ingedrukt. Dit zal aangegeven worden door een bliep
signaal.

Beveiliging tegen verkeerd:
Wanneer een programma gestart is, worden alle andere bedieningsknoppen geblokkeerd totdat het volledige bakproces af is, of tot
de () knop minimaal 3 seconden ingedrukt is.

PROGRAMMA FUNCTIES
Het menu heeft 12 verschillende programma’s om van te kiezen:

1 =  STANDAARD

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

2 =  WIT BROOD/FRANS BROOD

Geschikt voor typisch licht deeg Witbrood/Frans brood.

3 =  VOLKOREN BROOD

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

4 =  KOEKJES, TAART
Geschikt voor het maken van koekjes, wanneer men bakpoeder gebruikt in plaats van gist.
5 =  CAKE MET GIST

Vanwege zijn hoge suikergehalte, bruint zoet gist deeg sneller; in dit programma is de bakfase daarom korter.
6 =  KORT PROGRAMMA, 700 g
Geschikt voor recepten tot 700 g; de broden zullen kleiner en harder worden dan normaal.

7 =  KORT PROGRAMMA, 1000 g
Geschikt voor recepten tot 1000 g; 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, marmelade. Tijdens het gereedmaken moet ervoor worden gezorgd dat de bakvorm slechts
voor twee derde (max. 1000 g) met de ingrediénten wordt gevuld, het mengsel heeft neiging om te schuimen.
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10 =  NORMALE CAKE
Geschikt voor cake waar men bakpoeder gebruikt in plaats 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). Op deze wijze kan de rijsfase
verandert worden volgens het soort deeg voor het BAK programma gestart is.

Kort Programma 700 g en 1000 g:

Deze programma’s zijn geschikt voor baken van brood in een kortere tijd. Met een kortere rijsfase, zullen broden kleiner en
steviger zijn dan normaal. Vergeet niet dat men warm water moet gebruiken. De beste resultaten worden meestal bereikt met
een watertemperatuur van ongeveer 48-50°C. Wij raden aan een geschikt voedsel thermometer te gebruiken. Bij 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 in
een onvoldoende bakresultaat zal leiden.

In de programma’s STANDAARD, WIT BROOD, VOLKOREN BROOD, CAKE MET GIST, CAKE en SANDWICH, mag men
ingrediénten toevoegen zoals tarwekiemen, zonnebloem zaadjes, kruiden, kummel zaadjes, gemalen peper, gemalen noten,
muesli, gemalen mais, fijn gesneden spek blokjes enz. naar smaak.

Een akoestisch signaal zal aangeven wanneer de meest geschikte tijd voor het toevoegen van deze ingrediénten bereikt is. De
tabel hieronder geeft de meest geschikte tijd aan als **'.

2 5
1 Wit 3 4 Cake 6 7 8 10 1
Programma brood/ Koekjes, Kort, | Kort, Deeg | Normale )
Standaard Frans Volkoren Taart mI:: 7509 | 900g | (0) cake Sandwich
brood g
qste a0 9 min. 16 min. | 9 min. 7 fom 12 8 mi 20 mi om 15 mi
min. min. ) min. min. min. min.
Kneedfase |77y 10min. | 18min. | 10min. min.
1%¢ Rijsfase 20min.+ | 40min.+ | 25min. | Smin. | 5min. - - - 5min. | 40 min.
ode @ | 14 min. 19 min. | 18 min. * 8 mi omi O 5mi
min. min. - - - min. ¢ min.
Kneedfase |e77y| 15min. | 22 min. | 20 min.
2% Rijsfase 20 min. | 20 min. | 20 min. - 20 min. - - 20 min. | 29 min. | 24 min.
Korte !(needfase 30 sec. 30sec. | 30sec. - 30 sec. - - 30sec. | 30sec. | 30sec.
(Shaping)
. 4 min. 9min. | 14 min. 9 min. 9 min.
3de Rijsfase 30sec. | 30sec. | 30sec. ) 30 sec. ) ) 30 sec, | S0 Sec. | 30 sec.
aO 55 min.
Laatste min. | 50Mn | 70min. | - " 9min. | 40min. | 35min. | 40 min.
rijsfase a0 50 min. | ™Min.
@ | 60min. | 65min. | 55 min. 50 min. 35 40 50 min.
Bakken 80 min. . ; - 70 min.
¢(O| 65min. | 70min. | 60 min. 60 min. | MN. | min. 55 min.
D 253 3:40 3.32 2:50 255
|P r°9t.’.zmma 1:40 058 | 058 | 1:30 | 2:50
oopt) (| 300 3:50 3:40 2:55 3:00
Akoestisch signaal X X X - X - - - X X
Menu 9 JAM, . . ; ' Wachtfase 20 Totaal
MARMALADE Voorverhitten 15 min. Verhitten en kneedfase 45 min. min. 1:20
Menu 12 BAKKEN Bakken 60 min. Totea
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Belangrijke informatie
+ Wanneer men bloemresten waarneemt op de wanden van de bakvorm, open dan de deksel tijdens het kneden, en gebruik een

rubberen schraper om de bloem terug te duwen in het deeg zodat het juist bewerkt kan worden.
Sluit hierna de deksel.

- Wanneer men gist gebruikt, mag de kneedhaak verwijderd worden na de laatste kneedfase.

GEBRUIK VAN DE BROODMAKER

Met je nieuwe broodmaker kan je:

brood bakken van verschillende recepten, sommige kunnen gevonden worden in het bijvoegsel van deze gebruiksaanwijzing. Ook
kan men deze broodmaker gebruiken met kant-en-klare mix tot een gewicht van 500 g voor vaste ingrediénten(voor een brood
van ongeveer 1000 g).

- deeg kneden voor broodjes, pizza enz., en het deeg laten rijzen.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

- Verwijder de bakvorm door deze tegen de wijzers van de klok in te draaien.
+ Voordat men de broodmaker voor de eerste keer gebruikt, moet hij eerst goed schoongemaakt worden zoals word beschreven in

de paragraaf Onderhoud en schoonmaken.

Plaats de kneedhaak in zijn houder in de bakvorm en vul de vorm met ongeveer 125ml water.

Plaats de bakvorm terug in de unit en draai het rechtsom vast. Zorg dat de bakvorm goed op zijn plaats sluit.

Stop de stekker in een geschikt stopcontact.

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

Druk op de () knop en laat het apparaat voor ongeveer 10 minuten opwarmen met de deksel open. Dit zal de geur laten
verdwijnen die gewoonlijk aanwezig is wanneer men een hitte element voor de eerste keer aanzet. Zorg voor voldoende ventilatie.
Hierna, de (H-knop gedurende ongeveer 3 seconden ingedrukt houden om de broodmaker uit te schakelen (dit zal bevestigd
worden door een akoestisch signaal); haal nu de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

Maak het apparaat schoon zoals beschreven wordt in de paragraaf Schoonmaken en onderhoud.

GEBRUIK

- Open de deksel, draai de bakvorm tegen de wijzers van de klok in en verwijder deze.
Plaats de deeghaak in zijn houder in de bakvorm.

- Voor het beste resultaat eerst de vloeistoffen toevoegen gevolgd 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 vioeistoffen 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 de deksel sluiten, de stekker in een passend stopcontact steken en het apparaat aanschakelen.
Gebruikde 1........... 12 knop om het gewenste bakprogramma te kiezen.

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

Kies de gewenste bruiningsgraad @ . (Alleen voor programma’s 1-7)

Kies het gewicht “§°. (Alleen voor programma’s 1, 2, 3, 5 en 11)

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

- Tijdens de kneedfase of rijsfase in programma’s 1, 2, 3, 5, 10 en 11, een akoestisch signaal geeft aan dat de extra ingrediénten

- Wanneer men het programma tijdens gebruik wil onderbreken, druk dan op de (" knop voor
+ Wanneer het brood of deeg klaar is een meervoudig akoestisch signaal hoorbaar en laat de
+ Verwijder voorzichtig de bakvorm met gebruik van pannenlappen. Plaats de hete bakvorm

- Verwijder het brood uit de bakvorm. Om het brood los te maken moet men het zachtjes
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zoals fruit en noten kunnen worden toegevoegd aan het deeg. Open hierna niet de deksel, maar wacht totdat het programma
klaar is.

ongeveer 3 seconden. De toets invoer zal bevestigd worden door een akoestisch signaal.
tijdklok 0:00 zien. Druk de (") knop voor tenminste 3 seconden in en open de deksel.

niet op een hittegevoelige ondergrond.

schudden. Mocht de kneedhaak vast komen te zitten in het brood, moet het voorzichtig

verwijderd worden met gebruik van het bijgeleverde uittrek gereedschap (extractor). Om de
onderkant van het brood te laten afkoelen moet men het op een metalen rooster plaatsten.
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Probeer niet het brood te snijden voordat het is afgekoeld.

+ Wanneer de broodmaker niet onmiddellijk uitgeschakeld is, nadat de programma looptijd verlopen is, zal het brood automatisch

warm gehouden worden voor een periode van 60 minuten.
De unit zal dan automatisch uitschakelen.

ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN

Let op: voordat men de broodmachine schoonmaakt moet men het apparaat uitschakelen, de stekker uit het stopcontact
halen en het apparaat laten afkoelen. Dompel de broodmachine nooit onder water.

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

Het bakblik en de deeghaak mogen schoongemaakt worden met heet water en niet in staat is om de deeghaak los te koppelen
van het bakblik moet men deze ongeveer 30 minuten in warm water laten weken. Gebruik geen onnodige kracht om de deeghaak
te verwijderen.

Om schade aan de drijfstangpakking te voorkomen, 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.

KENMERKENDE 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 onprettige geur en laat het brood te veel
rijzen. Gebruik altijd verse ingrediénten.

Het gebakken brood is nat en heeft een plakkerig opperviak.
Verwijder het brood onmiddellijk uit 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 H:HH zichtbaar zijn en een ononderbroken akoestisch
signaal is hoorbaar. Druk de (hknop gedurende 3 seconden in en verwijder de bakvorm met de ingrediénten uit het apparaat.
Laat de broodmaker voor 20 minuten met de deksel open afkoelen voordat men het programma weer probeert te starten.

Nadat men op de Startknop drukt, wordt de mededeling E:EE zichtbaar op de display.
De boodschap E:EE op de display geeft aan dat er een probleem is met de temperatuursensor. In dit geval moet het apparaat
gecontroleerd worden door een gekwalificeerd technicus.

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

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 toevoegt
worden: eerst de vloeibare ingrediénten gevolgd 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 in elkaar.
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.
De structuur van het deeg kan gladder worden wanneer er tijdens het kneden een volle lepel bloem wordt bijgevoegd.

Het deeg is erg moeilijk te kneden.

Voeg een lepel of water toe tijdens het kneedproces.
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RECEPTEN

Wit brood/frans brood Volkoren brood
Ingrediénten: Ingrediénten:
Programma: 2/ Wit brood Programma: 3/ Volkoren brood
Instelling O | D Instelling @ | 7D
Water 120 180 ml Water 310 415 ml
Melk 140 220 mi Olie 1 1% el
Boter 10 15 g Citroen 1 1% el
Zout 1% 2 tl Rogge-volkoren bloem 150 200 g
Suiker 2 3 el Volkorenbloem type 1050 300 400 g
Volkorenbloem type 405 400 600 g Suiker 3 4 tl
Droge gist 1 1% fl Zout 1 3 fl
Levert ongeveer 650 g 1000 g Droge gist 2 3 tl
Havermeel 4 6 fl
Uienbrood Levert ongeveer 7509 1000 g
Ingrediénten:
Programma: 1/ Standaard Tarwe- en roggebrood
Instelling a@ | 7D Ingrediénten:
Water 350 500 ml Programma: 1/ Standaard
Zout 1 1% t Insteling @ | 7D
Suiker 1 1 fl Water 220 350 ml
Volkorenbloem type 1050 540 760 g Natuurlijke gewone 10 175 ml
Gebakken uities 75 100 g yoghurt, 3,5% vetgehalte
Droge gist 1% 2 fl Zout 17 2% !
Levert ongeveer 900 g 1300 g Sulker % & !
Volkorenbloem type 550 230 350 g
Rozijnenbrood Volkorenbloem type 1150 230 350 g
Ingrediénten: Droge gist 1% 2 fl
Programma: 1/ Standaard Levert ongeveer 7009 1150 g
Instelling O | 0D
Water 200 310 mi
Boter 1% 2% el
Zout % 1 fl
Honing 2 3 el
Volkorenbloem type 405 420 650 g
Droge gist 1% 2 fl
Rozijnen 75 100 g
Levert ongeveer 7009 1100 g
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Pizzadeeg
Ingrediénten:
P - 8/D Tip:
rogramma. eeg Wanneer het programma klaar is, verwijdert men het deeg
Instelling D | CD uit de bakvorm. Laat het deeg ongeveer 30 minuten bij
kamertemperatuur rijzen.
Water 230 ull
olijfolie 3 el Afkortingen:
Tl = theelepel (maatlepel: 1 TI) = 5 ml
Zout 2 tl El = eetlepel (maatlepel: 1 El) = 15 ml
. g = Gram
Sulker ! ! mi = Milliter
Volkorenbloem type 550 400 g
Droge gist 2 tl
Levert ongeveer 600g

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 per keer 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 (b.v. 2:1’). Informatie over de juiste verhoudingen van fruit en
gelatlnesulker kan op de verpakking van de suiker worden gevonden.
Was het fruit en wanneer nodig, schil het.
- Weeg ongeveer 900 g fruit af, maar let altijd op dat de algemene limit voor de hoeveelheid niet overschreden word, dit om
te voorkomen dat het mengsel niet schuimt en overstroomd. Het fruit kan in kleine stukjes gesneden worden (max. 1 cm) of
gepureerd worden.
Plaats het fruit en 500 g gelatinesuiker in de bakvorm. Wanneer men marmelade van bessen maakt voeg dan 1 eetlepel
citroensap toe en goed mengen.
Start het JAM, MARMALADE programma.
- Volg voorzichtig het proces. Gebruik een rubberen schrapper om achtergebleven suikerresten van de wand van de bakvorm te
verwijderen.
Nadat het programma beéindigd is verwijder de stekker uit het stopcontact en neem voorzichtig de bakvorm uit de oven met
gebruik van een oven doek.
Giet voorzichtig de jam of marmelade in de voorbereide potten. Sluit de potten hierna zeer goed en laat ze afkoelen.
De bakvorm moet hierna goed afgespoeld worden.

Aanvullende recepten informatie

De broodmaker is ontworpen voor het verwerken van recepten met een bloeminhoud tot maximaal 550 g. Dit om te voorkomen dat
het deeg over de rand van de bakvorm rijst en om te zorgen dat het deeg goed gekneed is. Overschrijdt deze hoeveelheden niet.
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 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 bij jou in de smaak valt na de eerste keer,
probeer het te veranderen zoals wordt beschreven in de sectie ‘Kenmerkende problemen’.
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Speciale informatie voor allergische personen

Met deze broodmaker kan men ook bloemmengsels gebruiken speciaal aangepast voor personen die allergisch zijn voor 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 glutenvrij bloemtype, wordt voorprogrammeren niet aanbevolen. Start altijd onmiddellijk het programma nadat de
ingrediénten toegevoegd zijn.

Voor glutenvrij brood, is commercieel beschikbare kant-en-klaar mix het beste geschikt.

TECHNISCHE SPECIFICATIES
Model nr.: BM 3990
Gebruiksvoltage: 230 V~, 50 Hz
Stroomgebruik: 600 W
Bak capaciteit: max. 550 g bloem voor een 900 g brood
Afmetingen: 420 mm (W) x 280 mm (D) x 305 mm (H)
Gewicht: 5,7kg
Tijdklok: Voor te programmeren tot 13:00 uren
Programmeerbare functies: 12
Accessoires: Maatbeker, maatlepel en kneedhaak uittrekker
Dit product komt overeen met de bindende CE etikettering voorschriften.

Afval weggooien
E Instrumenten gemerkt met dit symbool moeten apart weggegooit worden van het huishouidelijke afval, daar deze
waardevolle materialen bevatten welke men kan recyclen. Juist wegdoen zal het milieu en de menselijke gezondheid
mmmm  beschermen. De plaatselijke autoriteit of handelaar kan daar informatie over geven.

GARANTIEVERKLARING

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

Estimado Cliente,
Antes de utilizar el aparato, lea atentamente estas instrucciones y conserve este manual para cualquier consulta posterior. El
aparato s6lo debe ser usado por personas que se han familiarizado con estas instrucciones.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

- Para evitar cualquier peligro, la reparacion del aparato eléctrico o del cable de alimentacion
deben ser realizadas por técnicos cualificados. Si es preciso repararlo, se debe mandar el
aparato a uno de nuestros servicios de asistencia postventa (consulte el apéndice).

+ Antes de limpiar el aparato, asegurarse de que esté desconectado de la red eléctrica y se haya
enfriado por completo.

- Para evitar el riesgo de electrocucion, no limpie la unidad con agua ni la sumerja.

- El aparato se debe limpiar siempre después de su utilizacion. Para tener informacion detallada,
consulte la seccion Limpieza y mantenimiento.

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

- S6lo 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.
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Si el contenido de harina fuera inferior a esta cantidad minima, no se puede garantizar que los
ingredientes quedaran suficientemente amasados. Una cantidad excesiva de harina puede
provocar que la masa aumente por encima del borde de la bandeja.

- Este aparato ha sido disefiado para el uso doméstico u otra aplicacion similar, por ejemplo

- en oficinas y otros puntos comerciales,

- en empresas agricolas,

- por los clientes de hoteles, pensiones, etc. y establecimientos similares,
- en casas rurales.

- Este aparato podra ser utilizado por nifios (mayores de 8 afios) y personas con reducidas

facultades fisicas, sensoriales 0 mentales, o sin experiencia ni conocimiento del producto,
siempre que hayan recibido la supervision o instrucciones referentes al uso del aparato y
entiendan por completo el peligro y las precauciones de seguridad.

+ Los nifios no deben jugar con el aparato.
- No se debe permitir que los nifios realicen ningun trabajo de limpieza o mantenimiento del

aparato a menos que estén bajo vigilancia y tengan mas de 8 afios.

- El aparato y su cable eléctrico siempre se deben mantener fuera del alcance de nifios menores

de 8 afos.

- Precaucion: mantenga a los nifios alejados del material de embalaje, porque podria ser peligroso, existe el peligro de asfixia.
- La superficie exterior y los orificios del vapor se calientan durante el funcionamiento. No toque ninguna parte caliente del aparato.

Asegurese de utilizar un guante para el horno o guantes apropiados para extraer el pan. Al abrir la unidad, no toque el asa
de la tapa.

- Debe conectar este aparato solamente a una toma de tierra instalada segun 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 algun fallo en el funcionamiento durante su utilizacién,
- al extraer la bandeja,
- durante su limpieza.

- Cuando se desenchufa la clavija de la pared, nunca tirar del cable de alimentacion; sino asir siempre la clavija misma. No permita

que el cable eléctrico se descuelgue; manténgalo lejos de cualquier parte caliente del aparato

- Antes de utilizar el aparato, siempre se debe comprobar que tanto la unidad principal, el cable de alimentacién como cualquier

accesorio no estan defectuosos. En caso de que el aparato haya caido sobre una superficie dura, o se haya tirado en exceso del
cable de alimentacion, no se debera utilizar de nuevo: incluso los desperfectos no visibles pueden tener efectos adversos sobre
la seguridad en el uso del 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 0 materiales inflamables. Tampoco coloque ningun objeto encima del aparato.

- Coloque siempre el aparato sobre una superficie nivelada, resistente al calor. No permita que el aparato ni el cable eléctrico estén

en contacto con ninguna fuente de calor (placas eléctricas o llamas).

- No ponga en funcionamiento el aparato a menos que la bandeja con los ingredientes esté colocada dentro del aparato.
- No exponga el aparato a la lluvia ni la humedad y no ponga en funcionamiento el aparato en el exterior ni sobre superficies

mojadas. Compruebe siempre que esta bien protegido frente salpicaduras de agua.

- Precaucion: durante el proceso de coccion, no tape el pan con papel de aluminio ni otro producto similar; la acumulacion de

calor podria dafiar el aparato.

- No utilice este aparato para ningun uso distinto al descrito en este manual.
- La utilizacion de accesorios distintos a los suministrados por el fabricante podria dafiar el aparato, también existe una posibilidad

de que se produzcan graves dafios personales.

- No toque ninguna pieza en movimiento durante el funcionamiento. No introduzca los dedos ni las manos en el aparato, a menos
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Importantes instrucciones adicionales
Utilice siempre un pafio para horno o guantes apropiados cuando toque el aparato después de su utilizacion, o cuando manipule
el pan recién cocido.
Si se produce una interrupcion en el suministro eléctrico de menos de 5 minutos durante el funcionamiento del aparato, el
proceso de elaboracion de pan continla automéaticamente desde el punto de interrupcion.
Durante el proceso de amasado, probablemente se acumulara vapor de agua en la ventana de observacion. Sin embargo, esta
condensacién desaparecera durante la fase de coccion.
Para asegurar que el pan esta 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 ningun objeto
metalico, duro, afilado o puntiagudo sobre el recubrimiento.
Precaucion: si el fabricador de pan se pone en funcionamiento estando vacio podria resultar dafiado debido a un
sobrecalentamiento de la bandeja de coccion que esta vacia.

Precaucwn
Si observara que sale humo del compartimento de coccion, 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.
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.

SU FABRICADOR DE PAN

4
R G
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1. Ventana de observacion 5. Extractor del gancho amasador
2. Gancho para la masa 6. Panel de control con visualizador
3. Taza de medicion 7. Bandeja de coccion del pan
4, Cuchara de medicion 8. Tapa
a2 a3
al ad
A
| SEVERIN ¥y B
C
D
G E
F

A | Visualizador B | Pesodelpan “§
al Visualizador - programa c Temporizador - menos ©
a2 Visualizador — nivel de dorado D Temporizador — mas ¢
a3 Visualizador - peso E Control del dorado del pan @
ad Visualizador - tiempo de funcionamiento F Programa 1........... 12
G Iniciar / Stop (D
PANEL DE CONTROL
A Display

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

B Peso del pan “§°
Los procesos de coccion 1, 2, 3, 5y 11 permiten una preseleccion del tamafio del pan. El peso seleccionado aparece
indicado en el display mediante el simbolo de una punta de flecha debajo del correspondiente simbolo de pan.

C/D Temporizador - menos © | Temporizador — mas ¢

Los programas 1, 2, 3, 4, 5, 8, 10, 11 y 12 se pueden iniciar mediante un ajuste retardado del temporizador, permitiendo que
el programa seleccionado finalice hasta 13:00 horas después.
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Ejemplo:
Vd. desea iniciar el programa a las 20h00, y le gustaria que el pan esté listo a las 7h30 de la mafiana siguiente. De este modo, el
tlempo total de funcionamiento del programa sera 11 horas y 30 minutos.
Use el botén 1... 12 para seleccionar el programa deseado.
Pulse los botones 0 ® D hasta que el display muestre un tiempo total de funcionamiento de 11:30.
Afiada los ingredientes siguiendo las instrucciones detalladas en la seccidn Funcionamiento. Evite que la levadura entre en
contacto con los ingredientes liquidos o la sal.
No utilice la funcién del temporizador cuando una receta precise el uso de ingredientes perecederos como huevos, leche fresca o
fruta. La funcion del temporizador tampoco es apropiada para recetas en las que sea necesario afiadir ingredientes (por ejemplo
nueces, cereales o frutos secos) durante una fase de amasado o una fase de aumento de masa.

E 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.
LIGERO @
MEDIO @@
OSCURC @iy

F Programaf........... 12
Pulse el botdn 1...........12 para seleccionar el programa deseado.
El cddigo del programa aparecera en el visualizador.

G Boton(H
Este botdn iniciara el programa seleccionado.
Se escucha una sefial sonora, y los dos puntos del tiempo parpadearan en el visualizador.
Para finalizar el programa, mantenga el boton pulsado durante 3 segundos. Se escuchara una sefial sonora que confirmara
esta accion.

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

PROGRAMAS DE FUNCIONAMIENTO
El ment permite seleccionar entre 12 programas distintos:

1 = NORMAL
Este programa se utiliza con mayor frecuencia y es apropiado para el pan con un alto contenido de harina de trigo.
2 =  PANBLANCO/BAGUETTE
Apropiado para PAN BLANCO/BAGUETTE de masa tipica ligera.
= INTEGRAL
En comparacion con el ajuste NORMAL, este programa tiene fases de aumento y de coccidn mas largas, debido a que la masa para
pan con un alto contenido de harina de centeno y harina integral suele aumentar con menor fuerza que la masa con harina de trigo.
4 =  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 azucar, la masa dulce con levadura suele dorarse mas rapidamente; por ello, en este
programa la fase de coccion es mas breve.

6 = PROGRAMA CORTO, 700g
Adecuado para recetas de hasta 700g; los panes también seran mas pequefios y firmes que normalmente.
7 =  PROGRAMA CORTO, 1000g

Adecuado para recetas de hasta 1000g; los panes también seran mas pequefios y firmes que normalmente.

8 = MASA

Este programa no incluye una fase de coccion. 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 preparacion, compruebe que todos los ingredientes alcanzan como

maximo dos tercios de la capacidad total de la bandeja de coccidn (aprox. 1000g), porque la mezcla podria formar espuma.
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10 =  PASTELES NORMALES
Adecuado para pasteles en los que se utilizan polvos para hornear en lugar de levadura.

11 = SANDWICH
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 segun el tipo de masa antes de iniciar el programa de COCCION.

Programa Corto 7009 y 1000g:

Estos programas son adecuados para elaborar pan en un breve periodo de tiempo. Con una breve fase de aumento, los panes
seran mas pequefios y firmes que de costumbre. Recuerde que debe utilizar agua templada. EI mejor resultado se obtendra
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.

En los programas NORMAL, PAN BLANCO, INTEGRAL, PASTELES CON LEVADURA, PASTELES NORMALES y SANDWICH,
puede incorporar germen de trigo, pipas de girasol, hierbas, semillas de alcaravea, pimienta molida, frutos secos molidos, muesli,
maiz molido, daditos de beicon, etc. seglin sus preferencias.

La sefial sonora indica cuando es el momento mas oportuno para afiadir estos ingredientes. La siguiente tabla indica los tiempos
mas adecuados con la sefial **'.

5 6 7
1 2 3 ¢ Pasteles | Programa | Programa 8 10 ff
Programa Pan blanco/ Galletas, Masa | Pasteles | Sandwich/
Norma Baguette Integrl astas con oo, coro, (900g) | normales Panini
g P levadura |  750g 900g ¢
12fase de amasad @O | Smn | tomn | Smin Tmin. | 10min. | f2min | 8mn. | 20mn. | 10m 15 mi
ase de amasado min. min. min. min. min. min. min.
7| 10min. | 18min. | 10min,
12 fase de aumento de la masa 20min.e | 40min.e | 25min. | 5Smin. | 5min. - - - 5min. 40 min.
. ’ @O | t4min. | 19min. | 18min.e smin | 20 o i
ase de amasado min. min. * - - - min. * min. *
(| 15min. | 2min. | 20min.
2*fase de aumento de la masa 20min. | 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20min. | 29min. 24 min.
Fase breve de mezcla 30seg. | 30seg. | 30seg. - 30 seg. - - 30seg. | 30seg. 30 seg.
. 4min, 9 min. 14 min, ] 9 min. ] ] 9 min.
3*fase de aumento de la masa Nseg | Nseg | Wseg Wseg, Nseg. 30 seg. 30 seg..
Ul [U®) 55 min,
Ulima ase de aumenlo Bmn. | smn | omn | - fimn. | 9mn | mn | Bmn | 4mn
de lamasa D 50 min.
@D | 60min. | 65min. | 55min. 50 min. 50 min.
Coccion 80 min. 35min. | 40min. - 70 min.
()| 6min. | 70min. | 60min. 60 min. 55 min,
i onami aD | 253 340 3R 250 255
Tiempo de funcionamiento 140 058 058 130 250
del programa | 350 340 255 300
Sefial acstica durante el programa X X X - X - - - X X
Meni 9 MERMELADA, CONFITURA Calntaniento 15 min Fase de calerlamiénioy mezda | Fase dereposo | 4
45 min. 20 min.
Men( 12 COCCION Coccion 60 min. Total 1:00
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Informacion importante
Si observa residuos de harina en los laterales de la bandeja de coccidn, abra la tapa durante la fase de amasado, y utilice una
espatula de goma para volver a colocar la harina en la masa y proceder a su mezcla.
Después cierre la tapa.
Cuando utilice levadura, extraiga el gancho amasador después de la fase final de amasado.

UTILIZACION DEL FABRICADOR DE PAN

Su nuevo fabricador de pan le permite:
cocer pan segun distintas recetas, algunas de ellas se encuentran en el apéndice de este manual. Sin embargo, este fabricador
de pan también le permite utilizar las mezclas preparadas comercialmente disponibles con un maximo de 500g de ingredientes
solidos (para un pan de aprox. 1000g).
mezclar, amasar la masa para panes, pizza, etc., y permitir que la masa aumente de tamafio.

ANTES DE LA UTILIZACION POR VEZ PRIMERA
Quite todos los materiales de embalaje externos e intenos. Todos estos materiales estan indicados para el reciclaje.
Extraiga la bandeja de coccion girando en sentido contrario a las agujas del reloj.
Antes de utilizar el fabricador de pan por primera vez, debera limpiarlo meticulosamente, siguiendo las instrucciones de la
seccion Limpieza y Mantenimiento.
Cologue el gancho amasador en el orificio correspondiente del interior de la bandeja de coccion del pan e incorpore
aproximadamente 125 ml de agua.
Vuelva a colocar la bandeja de coccion en el aparato y gire en sentido de las agujas del reloj para ajustarla. Asegurese de que la
bandeja queda firmemente ajustada en su posicion.
Enchufe el cable eléctrico en una toma apropiada.
Use el botdn 1...........12 para seleccionar el programa 12 (COCCION).
Pulse el boton (M 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.
Después, pulse y mantenga pulsado el boton (V) durante aproximadamente 3 segundos para apagar el fabricador de pan (la
sefial acustica confirmara esta accion); después desenchufe el cable eléctrico y permita que el aparato se enfrie durante el
tiempo necesario.
Limpie el aparato segun las instrucciones de la seccion Limpieza y Cuidado.

FUNCIONAMIENTO
Abra la tapa, gire la bandeja en sentido contrario a las agujas del reloj y extralgala
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 sdlidos 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 coccion en el aparato y gire en sentido de las agujas del reloj para ajustarla. Asegurese 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 botdn 1...........12 para seleccionar el programa de coccidn deseado.
Cada vez que pulse el botdn, el display cambiara al siguiente programa en la secuencia.
Seleccione el nivel deseado de dorado del pan @ . (Solo en los programas 1-7)
Seleccione el peso “§°. (Solo en los programas 1,2, 3, 5y 11)
Pulse el boton () para iniciar el proceso de amasado y/o el proceso de coccion. (Si desea iniciar el programa con un retardo
mediante el temporizador, ahora podra ajustar el tiempo total de funcionamiento utilizando el botén apropiado del temporizador §
09)
Durante la fase de amasado o de aumento en los programas 1, 2, 3, 5, 10 y 11, una sefial acustica indicara que se pueden afadir
a la masa los ingredientes adicionales como fruta o nueces, después de esto no se debera abrir la tapa y debera esperar hasta
que el programa haya concluido.
Si necesita interrumpir un programa en funcionamiento, pulse el boton (!) 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 mdltiple y el display del tiempo mostrara 0:00. Pulse el boton
( durante al menos 3 segundos y abra la tapa.
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Extraiga la bandeja de coccion con cuidado utilizando un pafio para el horno. No coloque
la bandeja de coccién caliente sobre ninguna superficie sensible al calor.

Saque el pan de la bandeja de coccion. Para separar el pan de la bandeja, se puede sacudir
ligeramente. Si el gancho amasador se atasca en el pan, debera extraerlo con precaucién
utilizando el extractor incluido. Para permitir que la base del pan se enfrie también, debe
colocarlo sobre una rejilla apropiada. No intente cortar el pan hasta que se haya enfriado.

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

Después el aparato se apagara automaticamente.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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
ningun material abrasivo para su limpieza. Si no puede separar el gancho para la masa de la bandeja de coccion mediante
un esfuerzo normal, pongala en remojo en agua templada durante aproximadamente 30 minutos, no utilice excesiva fuerza para
extraer el gancho.

Para no dafiar el sello del eje de transmisién, la bandeja de coccién no se debe mantener en remojo durante un largo periodo de
tiempo. No limpie la bandeja de coccidn en el lavavajillas.

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

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

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

PROBLEMAS TiPICOS

1.
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El pan tiene un olor muy fuerte.
Compruebe que ha utilizado la cantidad correcta de levadura. Si afiade demasiada levadura se produce un olor desagradable y
el pan aumenta demasiado. Utilice siempre ingredientes frescos.

El pan cocido esta mojado y su superficie esté 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 automatico de seguridad
evitara que el aparato reanude el funcionamiento. En ese caso, el display-LCD muestra las letras H:HH, y se escucha una
sefial acUstica continua. Pulse el boton (V) durante 3 segundos, y extraiga la bandeja de coccion con los ingredientes del
interior del aparato. Permita que el fabricador de pan se enfrie durante 20 minutos con la tapa abierta antes de intentar iniciar el
programa de nuevo.

Después de pulsar el botén de Inicio, el display muestra el mensaje EEE.
El mensaje E:EE 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 sélidos 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.
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7. Después de iniciada la fase de coccién, 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 mas corta. También puede intentar aumentar la cantidad de sal.

8. La masa esta demasiado blanda o demasiado pegajosa.
La textura de la masa quedara mas suave si afiade una cucharada de harina durante el proceso de amasado.

9. Lamasa es dificil de amasar.
Afiada una cucharada de agua durante el proceso de amasado.

RECETAS
Pan blanco/Pan francés Pan con pasas
Ingredientes: Ingredientes:
Programa: 2/ Pan blanco/Baguette Programa: 1/Normal
Configuracién O | D Configuracién O | D
agua 120 180 ml agua 200 310 ml
leche 140 220 ml mantequilla 1% 2% cuch.sop.
mantequilla 10 15 g sal % 1 cuch.p.
sal 1% 2 cuch.p. miel 2 3 cuch.sop.
azucar 2 3 cuch.sop. harina de trigo del tipo 405 | 420 650 g
harina de trigo del tipo 405 | 400 600 g levadura seca 1% 2 cuch.p.
levadura seca 1 1% cuch.p. pasas 75 100 g
Levadura aprox. 6509 1000g Levadura aprox. 700g | 1100g
Pan de cebolla Pan integral
Ingredientes: Ingredientes:
Programa: 1/Normal Programa: 3/ Integral
Configuracion a© | O Configuracion O |
agua 350 500 ml agua 310 415 mli
sal 1 1% cuch.p. aceite 1 1% | cuch.sop.
azlcar 1 1 cuch.p. zumo de limén 1 1% | cuch.sop.
harina de trigo del tipo 1050 | 540 760 g harina integral de centeno 150 200 g
cebollas asadas 75 100 g harina de trigo del tipo 1050 | 300 400 g
levadura seca 1% 2 cuch.p. azucar 3 4 cuch.p.
Levadura aprox. 900g | 1300g sal 1 3 cuch.p.
levadura seca 2 3 cuch.p.
Copos de avena 4 6 cuch.p.
Levadura aprox. 750 1000
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Pan de centeno-trigo-integral Masa para pizza

Ingredientes: Ingredientes:
Programa: 1/ Normal Programa: 8/Masa
Configuracion O | O Configuracion a | U@
agua 220 350 mi agua 230 mi
yogur natural, 3.5% gras 10 175 mi Aceite de oliva 3 cuch.sop.
sal 1% 2% cuch.p. sal 2 cuch.p.
azucar Ya % cuch.p. azlcar 1 cuch.p.
harina de trigo del tipo 550 230 350 g harina de trigo del tipo 550 400 g
harina de trigo del tipo 1150 | 230 350 g levadura seca 2 cuch.p.
levadura seca 1% 2 cuch.p. Levadura aprox. 600g
Levadura aprox. 700g | 1150g

Consejo:

Cuando el programa haya concluido, retire la masa de la
bandeja de coccion. Permita que la masa aumente de tamafio
a temperatura ambiente durante aproximadamente 30 minutos.

Abreviaturas:

cuch.p. = cucharada de postre (cuchara de medicion: 1
cuch.p.)=5mll

Cuch.sop. = cucharada sopera (cuchara de medicion: 1 cuch.
sop.) =15 ml

g =gramo

ml = mililitro

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.

- Afada 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 friturada y azticar en forma de gelatina (es decir ‘2:1"). La informacion sobre las
propormones correctas de fruta y gelatina de aztcar se indican en el envase del azdcar.
Lave la fruta y pélela, cuando sea necesario.
Pese aproximadamente 900g de fruta, pero siempre respetando los limites totales de cantidades para evitar que los ingredientes
produzcan espuma y se salgan. La fruta se debe cortar en trozos pequefios (max. 1 cm) o se debe triturar.
Cologue la fruta y 500 g de gelatina de azicar en la bandeja. Para elaborar mermelada de frutos silvestres, debera afiadir 1
cucharada sopera de zumo de limén y revolver bien.
Inicie el programa de MERMELADA.
Inspeccione el proceso de elaboracién. Utilice una espatula de goma para retirar cualquier resto de azlcar de las paredes de la
bandeja.
Cuando el programa haya finalizado, desenchufe el cable eléctrico, y extraiga la bandeja con precaucion, utilizando un pafio para
el horno.
- Transfiera la mermelada a las jarras preparadas, con cuidado. Después cierre las jarras herméticamente, y espere hasta que se
enfrien.
La bandeja de coccién se deben enjuagar correctamente, inmediatamente después de usarla.
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Informacion adicional sobre recetas

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

Todos los ingredientes deben estar a temperatura ambiental normal.

El azlicar complementa la accién de aumento de la masa de la levadura, y suele conseguir que la corteza sea mas oscura y gruesa.
La sal da una textura mas firme a la masa y disminuye el proceso de aumento de la masa.

Cuando se afiadan ingredientes liquidos adicionales a una receta, compruebe que la cantidad de liquidos de la receta se reduce
correspondientemente. Esto es aplicable, por ejemplo, cuando se utilizan huevos, queso fresco o yogur.

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

Informacion especial para gente con alergias

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

Sin embargo, en este caso sélo debe utilizarse el programa NORMAL, seleccionando el ajuste mas oscuro para el dorado. Con este
programa, el pan tendra una corteza mas dura.

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

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

ESPECIFICACIONES TECNICAS
Num. de modelo: BM 3990
Voltaje de funcionamiento: 230 V~, 50 Hz
Consumo total de energia: 600 W
Capacidad de utilizacién: méx. 5509 de harina para un pan de 900g
Dimensiones aproximadas: 420 mm (An) x 280 mm (Fondo) x 305 mm (Al)
Peso de unidad: 5,7kg
Temporizador: Pre-programable hasta 13:00 horas
Programas de funcionamiento: 12
Accesorios: Taza de medicion, cuchara de medicién y extractor del gancho amasador
Este producto cumple con las directivas obligatorias que acompafian el etiquetado de la CEE.

Eliminacion
Los dispositivos en los que figura este simbolo deben ser eliminados por separado de la basura doméstica, porque
E contienen componentes valiosos que pueden ser reciclados. La eliminacion correcta ayuda a proteger el medio ambiente
y la salud de las personas. Consulte a las autoridades municipales o el establecimiento de venta donde podran facilitarle
mmm  |a informacion relevante. Los aparatos eléctricos que ya no son utilizables se pueden entregar gratuitamente en el
establecimiento de venta.

GARANTIA

Este producto esta garantizado por un periodo de dos afios, contado a partir de la fecha de compra, contra cualquier defecto

en materiales 0 mano de obra. Esta garantia sélo es valida si el aparato ha sido utilizado siguiendo las instrucciones de uso,
sempre que no haya sido modificado, reparado o manipulado por cualquier persona no autorizada o haya sido estropeado como
consecuencia de un uso inadecuado del mismo. Naturalmente esta garantia no cubre las averias debidas a uso o desgaste
normales, asi como aquellas piezas de facil rotura tales como cristales, piezas ceramicas, etc. Esta garantia no afecta a los
derechos legales del consumidor ante la falta de conformidad del producto con el contrato de compraventa.
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Macchina per pane
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INTRODUZIONE

Gentile Cliente,

Prima di utilizzare I'apparecchio, vi raccomandiamo di leggere attentamente le seguenti istruzioni e di conservarle per farvi
riferimento anche in futuro. L'apparecchio deve essere utilizzato solo da persone che hanno preso familiarita con le seguenti
istruzioni.

IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA

+ Per evitare ogni rischio, le riparazioni a questo apparecchio elettrico o al cavo di alimentazione
devono essere effettuate dal nostro servizio di assistenza tecnica. Nel caso siano necessarie
riparazioni, vi preghiamo di inviare I'apparecchio al nostro centro di assistenza tecnica (v. in
appendice).

- Assicuratevi che I'apparecchio sia disinserito dalla presa di corrente € si sia raffreddato
completamente prima di pulirlo.

+ Per evitare ogni rischio di scossa elettrica, non pulite I'apparecchio con acqua e non
immergetelo in acqua.

- Pulite sempre 'apparecchio dopo I'uso. Per informazioni dettagliate, consultate la sezione
Manutenzione generale e pulizia.

- L'apparecchio non & previsto per I'utilizzo con un timer esterno o con un sistema separato di
comando a distanza.

- Si possono utilizzare solo ricette che prevedano da 200 a 550 grammi di farina. Utilizzate 1%
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cucchiaino di lievito per la farina bianca e 2 cucchiaini per farina di segale.

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

- Questo apparecchio & studiato per il solo uso domestico o per impieghi simili, come per
esempio

- negozi, uffici e altri ambienti simili di lavoro,

- aziende agricole,

- clienti di alberghi, motel e stabilimenti simili,

- clienti di pensioni “bed-and-breakfast” (letto & colazione).

- |l presente apparecchio pud essere usato da bambini (di almeno 8 anni di eta) e da persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, 0 da persone senza particolari esperienze

0 conoscenze, purché siano sotto sorveglianza o siano state date loro istruzioni sulluso
dell'apparecchio e comprendano pienamente i rischi e le precauzioni di sicurezza che
I'apparecchio comporta.

* Ai bambini non deve essere consentito di giocare con I'apparecchio.

- Ai bambini non deve essere consentito di effettuare operazioni di pulizia o di manutenzione
sullapparecchio a meno che non siano supervisionati da un adulto e siano comunque pit grandi
di 8 anni di eta.

- L'apparecchio e il cavo di alimentazione devono essere tenuti sempre fuori della portata di
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

- Avvertenza: Tutto il materiale di imballaggio deve essere tenuto fuori della portata dei bambini a causa del rischio potenziale

esistente, per esempio di soffocamento.

- 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 'impugnatura del coperchio per aprire I'apparecchio.

- Lamacchina 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 I'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 il cavo di alimentazione, tenetelo ben lontano dalle parti dell'apparecchio soggette a riscaldarsi.

- Prima di ogni utilizzo dell'apparecchio, controllate attentamente che I'apparecchio, il cavo di alimentazione e tutti gli accessori

inseriti non presentino tracce di deterioramento. Se per esempio fosse caduto battendo su una superficie dura, o se € stata usata
una forza eccessiva nel tirare il cavo di alimentazione, I'apparecchio non va pili usato: danni anche invisibili ad occhio nudo
potrebbero comportare conseguenze negative sulla sicurezza nel funzionamento dell'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 l'uso.

- L'apparecchio va sistemato su una superficie piana, termoresistente e antiscivolo. 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 nel suo interno lo stampo gia pronto con gli ingredienti.
- Non esponete I'apparecchio alla pioggia o all'umidita e non usate I'apparecchio all'aperto o su superfici bagnate. Assicuratevi che

stia sempre ben protetto da eventuali spruzzi d’'acqua.

- 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 'apparecchio.

- Non utilizzare I'apparecchio per usi diversi da quelli descritti nel presente libretto di istruzioni.
- Lutilizzo di qualsiasi altro accessorio diverso da quelli forniti in dotazione con questo apparecchio possono danneggiare

I'apparecchio stesso e possono anche causare gravi danni alle persone.
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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 raffreddarsi
completamente.

Consigli utili

- Usate sempre delle presine o dei guanti da forno per toccare I'apparecchio dopo I'uso o il pane appena sfornato.
In caso di interruzione di corrente fino a un massimo di 5 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 pud danneggiare la macchina stessa a causa del surriscaldamento
dello stampo vuoto.

Avvertenze

- Nel caso fuoriesca del fumo dal comparto di cottura, assicuratevi che lo sportello rimanga ben chiuso e disinserite
immediatamente la spina dalla presa di corrente a muro. Non cercate, in nessun caso, di soffocare o spegnere con acqua
I'impasto che sta bruciando. L'impasto potrebbe prendere fuoco se lievitando trabocca dallo stampo e arriva a toccare I'elemento
riscaldante. Per questo & molto importante che rispettiate le quantita consigliate nelle ricette.
Non toccate 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.

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO
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1. Finestrella di controllo 5. Estrattore del gancio per impastare
2. Gancio per impastare 6. Pannello di controllo con display
3. Bicchiere graduato 7. Stampo di cottura del pane
4, Misurino dosatore 8. Coperchio
a2 a3
al ad
A
SEVERIN T8 B
C
D
T B
G o ;
F
A | Display B Peso del pane “F°
al Display - programma c Timer - meno ©
a2 Display — livello di doratura D Timer - pit
a3 Display - peso E Regolatore di doratura @
ad Display — tempo occorrente F Programma 1...........12
G

Awio / Arresto (D

PANNELLO DI CONTROLLO

A

C/D Timer - meno © / Timer - pit
| programmi 1, 2, 3, 4, 5, 8, 10, 11 e 12 possono essere impostati in modo che si attivino successivamente e che il

Display

Il display indica il programma selezionato, il livello di doratura, il peso e il tempo occorrente rimasto. L'esecuzione del

programma ¢ indicata dal lampeggio continuo della colonna sul display del tempo.

Peso del pane §°

| programmi di cottura 1, 2, 3, 5 e 11 permettono di preselezionare il peso del pane. Il peso selezionato & indicato da un

simbolo a punta di freccia che compare sul display sotto il simbolo corrispondente del pane.

programma finisca il suo ciclo 13 ore dopo.
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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
deI programma durera 11 ore e 30 minuti.
Usate il tasto 1........... 12 per selezionare il programma desiderato.
Premete i tasti del timer ( 0 ©) fino a che il display mostrera il tempo totale di 11 ore e 30 minuti.
- Aggiungere gli ingredienti seguendo le istruzioni contenute nella sezione Funzionamento. Evitate ogni contatto tra il lievito e i
prodotti liquidi o il sale.
Non usate la funzione della programmazione anticipata per ricette che richiedono 'uso di prodotti deperibili come uova, latte
fresco o frutta. Sconsigliamo I'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.

E Livello di doratura @
Con i programmi da 1 a 7 si pud selezionare il livello di cottura desiderato: sono disponibili 3 livelli. Il livello di doratura
selezionato € indicato dalla punta di freccia nella parte superiore del display.
DORATO @

MEDIO <@l
BEN COTTO @@

F  Programmaf...........
Premete il tasto 1., ...12 per selezionare il programma desiderato.
Sul display sara evidenziato il codice corrispondente al programma.

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

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 ().

FUNZIONI DEI PROGRAMMI
Il menu permette di scegliere tra 12 programmi diversi:

1 =  STANDARD

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

2 = PANEBIANCO/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 pit lunghe, a causa del fatto che
I'impasto con alta quantita di farina di segale o integrale tende a lievitare meno rispetto allimpasto 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 relativamente alto di zucchero, I'impasto tende a scurirsi pit velocemente, percio la fase di cottura in questo
programma € pili breve.

6 = PROGRAMMA BREVE, 700g.

Utilizzabile per ricette fino a 700 grammi. Il pane risultera anche piu piccolo e piu compatto.

7 = PROGRAMMA BREVE, 1000g.

Utilizzabile per ricette fino a 1000 grammi. Il pane risultera anche piu piccolo e pili 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. 1000 gr.)
non superino il livello dei due terzi dello stampo di cottura perché il preparato tende a formare della schiuma.
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10 =  TORTE CIAMBELLE

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 programma IMPASTO). In questo modo,
la fase di lievitazione puo essere modificata a seconda del tipo di impasto PRIMA di far partire il programma di cottura.

+ Programma breve da 700 gr. e da 1000 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 compatte del normale. Vi ricordiamo di usare acqua calda. | risultati migliori si ottengono con acqua
a una temperatura approssimativa di 48-50°C. Vi raccomandiamo di utilizzare un termometro specifico per alimenti. Con una
temperatura di acqua troppo bassa, il pane potrebbe non lievitare abbastanza; la temperatura troppo alta invece potrebbe
accelerare troppo il processo di fermentazione del lievito, portando cioé anche in questo caso ad un risultato non soddisfacente.
| programmi STANDARD, PANE BIANCO, PANE INTEGRALE, TORTE CON LIEVITO NATURALE, TORTE CIAMBELLE e
SANDWICH/PANINI, offrono la possibilita di aggiungere ingredienti tipo le germe di grani, semi di girasole, erbe, semi di cumino,
grani di pepe, nocelline, muesli, chicchi di mais, piccoli dadini di pancetta e altro secondo i gusti.
Un segnale acustico indica qual € il momento piu adatto per aggiungere questi ingredienti. Nella tabella qui sotto il momento
adatto & segnato con il simbolo “*”.

1 Pazne : ! Tortg con 6 ! 8 10 ff
Programmi . Pane Biscotti L Programma | Programma | Impasto | Totte | Sandwich/
Standard | bianco/alla | . | lievito . -
integrale | Pasticcini breve, 750g | breve, 900g | (900g) | ciambelle Panini
francese naturale
i 1 a0 | Imin. 16 min. 9min.
Prima as5 d Tmn. | fOmn | f2mn | 8mn | 2mn | 10mn | 15mn.
impasto | fomin. | 18min. | 10min.
Prima fase di lievitazione 20min.e | 40min.e | 25min. 5min. 5min. - - - 5min. 40 min.
; @ | 14min. 19min. | 18min.*
Seconda fase d Bmn | 0mne | - : - | 2mine | Snine
impasto | f5min. | 2min | 20min. e
Seconda fase di lievitazione 20 min. 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20min. |29 min. 24 min.
Breve fase di mescolatura 30 sec. 30 sec. 30 sec. - 30 sec. - - 30sec. | 30sec. 30 sec.
e 4min, 9 min. 14 min, 9 min. 9 min.
Terza fase di lievitazione 30 sec. 30 sec. 30 sec. - 30 sec. - - 30 sec. 30 sec. 30 sec.
i i (U 55 min.
olima s d Hmn. | somn | Tomn | - fimn. | 9mn | mn | Bmn | 40min
ievitazione @ 50 min.
@ | 60min. 65 min. 55 min. 50 min. 50 min.
Cottura 80 min. 35 min. 40 min. - 70 min,
(| 65min. | 70min. | 60min. 60 min. 55 min.
aD 253 340 332 250 255
Tempo . de 140 058 08 | 130 | 250
programma | 300 350 340 255 300
Segnale acustico durante i
X X X - X - - - X X
programma
) . . — . Fase di attesa ,
Menu 9 CONSERVE, MARMELLATA Pre-riscaldamento 15 min. Fase di riscaldamento e lievitazione 45 min. 20 min Totale 1:20
Menu 12 COTTURA Cottura 60 min. Totale 1:00
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Informazioni importanti

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

In seguito, richiudete il coperchio.

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

UTILIZZO DELLA MACCHINA PER PANE

La vostra nuova macchina per pane vi permette di:

Realizzare vari tipi di pane utilizzando tante ricette diverse, alcune delle quali sono in appendice a questo manuale. Comunque,
questa macchina per pane permette anche di utilizzare pasta di pane gia pronta, fino a un massimo di 500 grammi di ingredienti
solidi (per un peso di ca. 1000 grammi di prodotto finito).

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

PRIMO UTILIZZO

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

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

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

Inserite il gancio per impastare nel punto di aggancio all'interno dello stampo di cottura e riempite lo stampo con 125 ml di acqua
circa.

Reinserite lo stampo di cottura nella macchina e ruotatelo in senso orario per bloccarlo. Assicuratevi che si blocchi perfettamente
in sede.

Inserite la spina in una presa di corrente adatta.

- Agendosul 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.

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

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

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

Inserite il gancio per impastare nell'apposito incavo posto allinterno dello stampo di cottura.

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

II'lievito va aggiunto per ultimo. Quando utilizzate la funzione dellimpostazione 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, chiudete il coperchio, inserite la spina in una presa di corrente adatta e
agite sull'interruttore di accensione/spegnimento per accendere |'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.

Selezionate il livello di doratura desiderato @ . (Attivo solo per i programmi 1-7)

Selezionate il peso “§°. (Attivo solo per i programmi 1,2, 3,5 e 11)

Premete il tasto (1) per awviare il processo di impastatura e/o di cottura. (Se desiderate avviare il programma tramite
I'impostazione anticipata del timer potete impostare ora il tempo totale di funzionamento, agendo sui tasti del timer appropriati § o
(O}

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 0 mandorle. Dopo non aprite piu il coperchio, ma aspettate sino al
completamento del programma.

Se & necessario interrompere I'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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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 I'estrazione potete scuotere delicatamente lo
stampo. Se il gancio per impastare si dovesse incastrare nel pane, rimuovetelo attentamente
utilizzando I'attrezzo estrattore fornito in dotazione. Poggiate il pane su una griglia per dolci
perché possa disperdere calore anche la parte sottostante del pane. Potrete tagliare il pane
solo quando si sara raffreddato.

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

Dopo, I'apparecchio si spegnera automaticamente.

MANUTENZIONE GENERALE E PULIZIA

Avvertenza: prima di procedere alla pulizia dell’apparecchio, assicuratevi di averlo spento, di aver disinserito la spina
dalla presa di corrente e che '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 pud essere pulita con un panno morbido, leggermente umido. Ma l'interno dell'apparecchio va
pulito solo con panno morbido e asciutto.

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

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

RISOLUZIONI DI PROBLEMI E INTERROGATIVI

1.

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

Il pane é umido e la parte superiore € 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 LCD compare la dicitura H:HH e 'apparecchio
emette un segnale acustico continuo. Premete il pulsante (V) 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 E:EE sul display, indica che il sensore della temperatura non funziona correttamente. In questo caso, fate controllare
I'apparecchio da un tecnico qualificato.

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

Il pane non é lievitato abbastanza.

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

N.B.: il pane preparato con farina di segale o integrale tende a lievitare meno del pane di farina bianca.
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7. Quando inizia la fase di cottura, l'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.

8. Limpasto del pane é troppo morbido o troppo appiccicoso.

La consistenza dellimpasto puo diventare pi omogenea se, durante il processo di impastatura, aggiungete un cucchiaio di

farina.

9. Limpasto é troppo duro.

Aggiungete un cucchiaio di acqua durante il processo di impastatura.

Pane all’uvetta

RICETTARIO

Pane bianco/Pane alla Francese

Ingredienti:
Programma: 2/ Pane bianco
Impostazione @ | 0O
di acqua 120 180 ml
dilatte 140 220 ml
di burro 10 15 g
di sale 1% 2 cde
di zucchero 2 3 cde
di farina tipo 405 400 600 g
di lievito di birra 1 1% cdt
resa appross. 650g 1000g

Pane alle cipolle

Ingredienti:
Programma: 1/ Standard
Impostazione @ | @D
di acqua 350 500 ml
di sale 1 1% cdc
di zucchero 1 1 cdc
di farina tipo 1050 540 760 g
di cipolle rosolate 75 100 g
di lievito di birra 1% 2 cdt
resa appross. 900g 1300g
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Ingredienti:
Programma: 1/ Standard
Impostazione O | D
di acqua 200 310 ml
di burro 1% 2% cdt
di sale % 1 cde
di miele 2 3 cdt
di farina tipo 405 420 650 g
di lievito di birra 1% 2 cde
uvetta 75 100 g
resa appross. 700g 11009

Pane integrale

Ingredienti:
Programma: 3/ Pane integrale
Impostazione @ | O
di acqua 310 415 ml
di olio 1 1% cdt
di succo di limone 1 1% cdt
farina di segale integrale 150 200 g
di farina tipo 1050 300 400 g
di zucchero 3 4 cde
di sale 1 3 cde
di lievito di birra 2 3 cde
di farina d’avena 4 6 cdc
resa appross. 750 1000
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Pane di frumento Impasto per pizza

Ingredienti: Ingredienti:
Programma: 1/Basis Programma: 8 / Impasto
Impostazione @ | D Impostazione a0 | a0
di acqua 220 350 mi di acqua 230 mli
di yogurt naturale (grassi 3,5) | 110 175 mi olio d'oliva 3 cdt
di sale 1% 2% cdc di sale 2 cdc
di zucchero Ya Y/ cdc di zucchero 1 cdc
di farina tipo 550 230 350 g di farina tipo 550 400 g
di farina tipo 1150 230 350 g di lievito di birra 2 cde
di lievito di birra 1% 2 cde resa appross. 600g
resa appross. 700g 11509

Suggerimento:

Al termine del programma, rimuovete 'impasto dallo stampo di
cottura. Lasciate riposare I'impasto a temperatura ambiente per
circa 30 minuti.

Abbreviazioni:

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

ml = millilitro

Miscele gia pronte disponibili in commercio

In commercio sono facilmente reperibili diverse miscele gia pronte per I'uso.
Nello stampo di cottura versate fino a 500 grammi di miscela pronta con la relativa quantita di 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 si realizza con frutta in purea o tagliata finemente e gelatina di zucchero (in proporzione 2:1). Informazioni sulle proporzioni

premse difrutta e gelatina di zucchero si possono trovare sulle confezioni dello zucchero.
Lavate la frutta e se necessario pulitela.
Pesate circa 900 g di frutta, ma rispettate sempre le quantita massime complessive per evitare la formazione di schiuma o di
schizzi. La frutta deve essere tagliata in piccoli pezzi (di 1 cm massimo) o ridotta in purea.
Inserite la frutta e 500 g di gelatina di zucchero nello stampo di cottura. Per realizzare confetture di fragole, aggiungete 1
cucchiaio da tavola di succo di limone e mescolate bene.

- Awviate il programma CONSERVE/MARMELLATE.
Seguite attentamente il processo. Utilizzate una spatola per dolci in gomma per eliminare tutti i residui di zucchero dalle pareti
dello stampo.

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

- Versate attentamente la confettura o la marmellata in vasetti gia pronti. Chiudete bene i vasetti e lasciateli raffreddare.
Sciacquate immediatamente dopo I'uso lo stampo di cottura.
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Consigli utili sulle ricette

La macchina del pane € progettata per realizzare ricette che prevedono fino a 550 grammi di farina. Per evitare che Iimpasto
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 lievitante 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 é soggetto a fattori ambientali quali la pressione dell’aria, 'umidita, la durezza dell’acqua, la
temperatura dell’ambiente e la temperatura degli ingredienti. Se una ricetta non soddisfa il vostro gusto, vi suggeriamo di
modificarla secondo quanto descritto nel paragrafo Risoluzioni di problemi e interrogativi.

Nota importante per soggetti allergici

Con questa macchina per il pane & possibile utilizzare delle miscele specifiche per le persone con problemi di intolleranza al grano.
Le forme di pane diventeranno relativamente piu dure anche se utilizzate delle maggiori quantita di lievito per panificazione o per
dolci.

Comunque, in 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 I'utilizzo della programmazione anticipata. Avviate il programma sempre
immediatamente dopo aver inserito gli ingredienti.

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

CARATTERISTICHE TECNICHE
Modello n°: BM 3990
Voltaggio : 230 V~, 50 Hz
Consumo : 600 W
Capacita di produzione per ogni ciclo : max. 5509 di farina per 900g di pane
Dimensioni (circa) : 420 mm (L) x 280 mm (P) x 305 mm (H)
Peso : 5,7kg
Timer : pre-programmabile fino a 13:00 ore di anticipo
Programmi : 12
Accessori : Contenitore graduato, misurino e estrattore del gancio per impastare
Questo prodotto & conforme alle direttive vincolanti per I'etichettatura CE.

Smaltimento
K Gli apparecchi contrassegnati con questo simbolo devono essere smaltiti separatamente dai normali rifiuti domestici
perché contengono materiali di valore che possono essere riciclati. Lo smaltimento adeguato protegge I'ambiente e la
=l salute umana. Le autorita locali o il negoziante di riferimento possono fornire ulteriori informazioni in materia.

DICHIARAZIONE DI GARANZIA

La garanzia sui nostri prodotti ha validita di 2 anni dalla data di vendita (certificata da scontrino fiscale) e comprende gli eventuali
difetti del materiale o di particolari di costruzione. | danni derivanti da un uso improprio, rotture da caduta o similari non vengono
riconosciuti. La presente garanzia non pregiudica i vostri diritti legali, né i diritti acquisiti in quanto consumatore e riconosciuti dalla
legislazione nazionale vigente che disciplina I'acquisto di beni. La garanzia decade nel momento in cui gli apparecchi vengono aperti
o manomessi da Centri non da noi autorizzati.
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Bagemaskine
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GARANTIERKLZERING......ccooctiieirt et 79
INDLEDNING

Kaere kunde,
Inden apparatet tages i brug bar denne brugsanvisning leeses omhyggeligt, og derefter gemmes til senere reference. Apparatet bar
kun benyttes af personer der er bekendt med denne brugsanvisning.

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER

- For at undga farer skal reparation af dette elektriske apparat eller dets ledning, altid udferes af
vores kundeservice. Hvis reparation er ngdvendig, skal apparatet sendes til vores afdeling for
kundeservice (se tillzeg).

- Serg for at stikket er taget ud af stikkontakten og at apparatet er kglet fuldsteendigt af inden
rengering.

- For at undga elektrisk stad ber apparatet ikke rengeres med vand og heller ikke nedseenkes i
vand.

- Renger altid apparatet efter brug. For udfarlige oplysninger, bedes du se afsnittet Rengaring og
vedligehold.

- Apparatet er ikke beregnet til brug ved hjeelp af en ekstern timer eller et separat
fiernstyringssystem.

+ Kun opskrifter hvor meaengden af mel er ca. 200 g — 550 g ber benyttes til denne bagemaskine.
Tilseet 174 tsk. geer til hvedemel og 2 tsk. til rugmel.
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Hvis maengden af mel er mindre end dette minimum, er det ikke sikkert at dejen bliver altet
ordentligt. En alt for stor portion mel kan derimod bevirke at dejen heever op over kanten af
bageformen.

- Dette apparat er beregnet til privat brug eller i tilsvarende omgivelser, sasom
- kontorer eller andre mindre virksomheder,

- landbrugsvirksomheder,
- af kunder pa hoteller, moteller m.m. og tilsvarende foretagender,
- B&B pensionater.

- Dette apparat kan benyttes af barn (som er mindst 8 ar) og af personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring eller viden, safremt de har faet
vejledning og instruktion i brugen af dette apparat og fuldt ud forstar alle farer og forholdsregler
vedrgrende sikkerheden som brug af apparatet medfarer.

- Bern ma aldrig fa lov til at lege med apparatet.

- Bern ma aldrig fa lov til at udfere rengerings- eller vedligeholdelsesarbejde pa dette apparat,
medmindre de er under opsyn og mindst 8 ar gamle.

- Apparatet og dets ledning ma altid holdes veek fra barn som er yngre en 8 ar.

- Advarsel: Hold bgrn vaek fra emballeringen, da denne udger en mulig risiko for tilskadekomst, ved f.eks. kvaelning.

- Kabinettets overflade og dampventilerne bliver varme under brug. Rer aldrig ved apparatets varme dele. Brug altid grydelapper
eller grillvanter nar bradet skal tages ud af bagemaskinen. Sgrg for altid kun at bergre lagets handtag nar bagemaskinen
lukkes op.

- Apparatet ber kun tilsluttes en stikkontakt, der er beskyttet mod jordfejl og installeret i overensstemmelse med el-regulativet. Veer
opmaerksom pa, om lysnettets spaending svarer til spaendingen 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.

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

- Inden apparatet benyttes ma bade apparatet og dets tilbeher ses grundigt efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel har vaeret tabt
pa en hard overflade eller der er blevet trukket i ledningen med stor kraft, ma det ikke leengere benyttes: Selv skader der ikke er
synlige kan have ugunstig indvirkning pa sikkerheden ved brug af apparatet.

- Serg for at der altid er en afstand pa mindst 5 cm ind til veeggen eller andre ting. Undlad at placere eller benytte apparatet test ved
eller under kekkenoverskabe, eller under haengende genstande sasom gardiner eller andet brandbart materiale, og placer heller
ikke noget oven pa selve apparatet.

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

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

- Udseet ikke apparatet for regn eller fugt, og benyt aldrig bagemaskinen udendaers eller pa vade overflader. Serg altid for at
bagemaskinen ikke udseettes for vandstaenk.

- Advarsel: Brgdet ma aldrig tildeekkes med stanniol eller lignende under bageprocessen; den deraf felgende overophedning kan
medfgre alvorlig beskadigelse af bagemaskinen.

- 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 medfere edeleeggelse af apparatet; der er ogsa en risiko for
alvorlig personskade.

- Rer aldrig ved nogen af de bevaegelige dele under bageprocessen. Stik aldrig fingrene eller handen ind i apparatet medmindre
stikket er taget ud af stikkontakten og bagemaskinen har kglet fuldstaendigt af.

Andre vigtige oplysninger

- Benyt altid grydelapper eller grillvanter nar bagemaskinen stadig er varm, og ved handtering af det nybagte brad.

- Ved stremsvigt i mindre end 5 minutter under tilberedningen, vil processen automatisk genoptages nar stremmen kommer igen.
+ Under eeltningen kan der dannes kondens pa opsynsvinduet. Dette vil imidlertid forsvinde under bagningen.

- For at bradet skal blive ordentligt gennembagt, ber man undlade at abne laget under bagningen.
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- Bagemaskinen og bageformen ber fa tilstreekkelig tid til at kele af efter brug inden delene renggres grundigt.
- Bageformen og dejkrogen har slip-let belaegning. For ikke at beskadige denne, ber man aldrig lade harde, skarpe eller spidse

genstande af metal komme i kontakt med beleegningen.

- Advarsel: Hvis bagemaskinen teendes uden at bageformen er fyldt kan apparatet beskadiges som falge af overophedning af

Ad

den tomme bageform.

varsel

Hvis der skulle komme reg ud af bagemaskinens indre, skal man sgrge for at holde laget lukket og straks tage stikket ud af
stikkontakten. Forsgg aldrig under nogen omsteendigheder at kveele eller slukke et ulmende brgd med vand. Reg kan ogsa opsta
som felge af at dejen har haevet ud over kanten pa bageformen og er kommet i kontakt med varmeelementet. Det er derfor altid
vigtigt at felge de meaengdeangivelser der angives i opskrifterne ngje.

- Rer aldrig ved kabinettets metaldele, dampventilerne bagpa apparatet, eller opsynsvinduet i laget: Disse dele bliver meget varme

under brug.

DIN BAGEMASKINE

1. Opsynsvindue 5. Udtraekskrog til dejkrogen
2. Dejkrog 6. Kontrolpanel med display
3. Méalebzeger 7. Bageform

4, Maleske 8. Lag

Il
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| SEVERIN “F B
|
C
D
G E
F
A | Display B Bradets vaegt “§
al Display - program C Timer - minus ©
a2 Display - skorpens farve D Timer - plus €
a3 Display - vaegt E Skorpens farve @
a4 | Display - tilberedningstid F Program 1........... 12
G Start/ Stop (O
KONTROLPANEL
A Displayet
Displayet viser det valgte program, skorpens farve, bradets veegt og den resterende tilberedningstid. Hvis et program er
aktivt vil det vises ved et blinkende kolon i displayets tidsangivelse.
B Brodets vagt 5

Bageprogrammerne 1, 2, 3, 5 og 11 giver mulighed for at angive vaegten af bradet. Den valgte veegt vises i form af en pilemarker
under det tilsvarende brgdsymbol i displayet.

C/D Timer - minus © / Timer - plus
Programmerne 1, 2, 3, 4, 5, 8, 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 ensker at brgdet skal veere feerdigt ki. 7.30 nzeste morgen. Som falge heraf bliver
programmets totale leengde pa 11 timer og 30 minutter.

Benyt 1 ,,,,,,,,,,, 12 knappen il at veelge det @nskede program.

- Tryk pa knapperne § eller © indtil displayet viser en samlet tilberedningstid pa 11:30.

- Tilseet ingredienserne efter instruktionerne i afsnittet om Betjening. Undga kontakt mellem geer og veeske eller salt.
Benyt ikke timerfunktionen hvor opskriften indeholder let fordeervelige ingredienser sasom zeg, frisk meelk eller frugt.
Timerfunktionen er heller ikke egnet til opskrifter hvor der senere i lgbet af alte- eller haeveperioden skal tilferes andre
ingredienser (som f.eks. ngdder, kerner eller tarret frugt).
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E Skorpens farve @
Bageprogrammerne 1-7 giver mulighed for at veelge farve pa skorpen: Der er 3 forskellige indstillinger. Den valgte farve pa
skorpen er vist ved en pilemarker i det gverste venstre hjgrne af displayet.
LYS @
MEDIUM <«
MIRK <

F Program1...........12
Tryk pa knappen 1........... 12 for at veelge det gnskede program.
Programmets talkode vises i displayet.

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

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

PROGRAMFUNKTIONER
Der kan veelges mellem 12 forskellige programmer i menuen:

1 = STANDARD

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

2 = HVIDT BROD/FRANSKBR@D

Velegnet til lette typer af dej som hvidt brod/franskbrad.

3 = GROVBR@D

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

4 = KIKS, TERTEDEJ

Velegnet til tilberedning af kiks eller teertedej, hvor der i opskriften benyttes bagepulver i stedet for geer.

5 =  KAGERMED GAR

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

6 = KORTPROGRAM, 7009

Velegnet til opskrifter pa indtil 700g; bredet vil blive mindre og fastere end et standard brad.

7 = KORTPROGRAM, 1000g

Velegnet til opskrifter pa indtil 1000g; bredet vil blive mindre og fastere end et standard bred.

8 = DEJ

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

9 =  SYLTET@J, MARMELADE

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

10 =  KAGER MED BAGEPULVER

Velegnet til kager hvor der benyttes bagepulver i stedet for geer.

11 = SANDWICH

Velegnet il bagning af sandwichbrad. Bradet har en lettere krumme og en tynd skorpe.

12 = BAGNING

Kan benyttes til at bage dej (som tidligere er eltet ved hjeelp af DEJ programmet). P& denne made kan man tilpasse haevetiden i
forhold til hvilken type dej det drejer sig om, inden bagningen startes.

Kort program 700g og 1000g:
Disse programmer er beregnede til at bage et brgd pa kortere tid. Eftersom haeveperioden er afkortet, vil de faerdige bred blive lidt
mindre end ellers. Vaer opmaerksom pa at man ma benytte lunkent vand. Man opnar det bedste resultat hvis vandets temperatur

er mellem 48-50°C. Vi anbefaler at man benytter et termometer til fadevarer til at male temperaturen. Hvis temperaturen er for lav
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vil brgdet ikke haeve ordentligt; hvis temperaturen er for hgj vil geeren haeve for tidligt og dette vil igen medfare et utilfredsstillende

bageresultat.

| programmerne STANDARD, HVIDT BR@D, GROVBR@D, KAGER MED GAER, KAGE og SANDWICH, kan man, alt athaengigt
af hvad man kan lide, tilseette ingredienser sasom hvedekim, solsikkekerner, krydderurter, kommen, kvaernet peber, hakkede

ngdder, miesli, majsflager, smé bacontern etc.

Et lydsignal indikerer nar det tidspunkt, hvor det er bedst at tilseette disse ingredienser, er naet. Tabellen under viser de bedste
tidspunkter med dette symbol **'.

6 7
Progam Stan1dard FH VidthMd/ Gr0\/3brod Killts, ' Ka5ger prctg;:m, pr;;or:m, Dsej Kag;:]med Sanywich
ranskbrad feertede] | med geer T80 g 90g (900g) | bagepulver

. a0 | Imin, 16 min. 9 min. . . . . . . .
1. Eltning | omn P omin Tmin. | 10min. | 12min. | 8min. 20 min. 10 min. 15 min.
1. Heveperiode 20min.e | 40min.e 25 min. 5min. 5min. 5min. 40 min.

) O | 14min. 9min. | 18min.+ ) ) ) )
2. ltning | B i N 8min. | 20min.+ 20 min. » 5min. ¢
2. Haeveperiode 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 29 min. 24 min.
Korte omraring 30 sek. 30 sek. 30 sek. 30 sek. 30 sek. 30 sek. 30 sek.
et wok | wok | e o mok | D | wsk

. . a . . . 55 min. . . . . .

Sidste heeveperiode @ 45min. 50 min. 70 min. omin 11 min. 9 min. 40 min. 35 min. 40 min.

. @ | 60min. | 65min. 55 min. | 50min. . . . 50 min.
Pagnng | 65min. | 70min. | 60min. . 60 min. . | Aomn fomn. 55 min.
Y el N I A N [V PP T P 2%
fiberedningstid | 7T | 300 350 340 255 300
Lydsignal i labet af programmet X X X X X X
Menu 9 SYLTET@J, MARMELADE Opvarmning 15 min. Koge- og omraringsfase 45 min. Hvileperiode 20 min. | Total tid 1:20
Menu 12 BAGNING Bagning 60 min. Total tid 1:00

Vigtig information
- Huvis der sidder mel tilbage pa siderne i bageformen, abnes laget under eltningen og melet skrabes ned til dejen med en

dejskraber sa det kan blive altet med i dejen.

Luk laget igen bagefter.
Nar der benyttes geer kan dejkrogen tages ud efter den sidste eelteperiode.

SALEDES BENYTTES BAGEMASKINEN

Din nye bagemaskine kan:

Bage brad efter forskellige opskrifter, hvoraf nogle findes i tillsegget il denne brugsanvisning. Bagemaskinen kan imidlertid ogsa
benytte de feerdige bradblandinger der findes pa markedet, nar maengden af mel ikke overstiger 500 g (giver et feerdigt bred pa

ca. 1000 g).

Blande, zlte dej og lade dejen haeve til f.eks. boller, pizza.
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F(bR BRUG
Fjern al ud- og indvendig indpakning. Denne er fremstillet af materiale egnet til genanvendelse.

- Tag bageformen ud ved at dreje den mod uret.
Inden bagemaskinen tages i brug farste gang ber den rengares som beskrevet i afsnittet om Rengaring og vedligehold.
Seet dejkrogen fast pa drivakslen nede i bageformen og fyld bageformen med ca. 125 ml vand.
Seet bageformen tilbage i bagemaskinen og drej den med uret for at lase den fast. Serg for at formen sidder ordentligt fast.
Seet stikket i en passende stikkontakt.

,,,,,,,,,,, 12 knappen og veelg program 12 (BAGNING).

+ Tryk pa (M) knappen og lad apparatet varme op i ca. 10 minutter med laget abent. Dette vil fierne den lugt der typisk opstar nar
man teender for et varmeelement for farste gang. Serg for tilstraekkelig ventilation.
Bagefter slukkes bagemaskinen ved at trykke pa (-knappen og holde den nede i ca. 3 sekunder (dette bekreeftes af et lydsignal);
sa tages stikket ud af stikkontakten og apparatet gives tilstraekkelig tid til at kele af.
Renger igen apparatet som beskrevet i afsnittet Rengaring og vedligehold.

BETJENING
Abn Iaget, drej bageformen mod uret og tag den ud.
Seet dejkrogen pa holderen indeni bageformen.
Man opnar det bedste resultat hvis de flydende ingredienser altid haeldes i formen ferst, fulgt af de tarre ingredienser sasom mel.

- Tilseet derefter geer. Serg for at der ikke er kontakt mellem geer og salt eller vaesken, nar timeren benyttes.

Seet bageformen tilbage i bagemaskinen og drej den med uret for at Iase den fast. Serg for at formen sidder ordentligt fast. Inden
programmet startes, lukkes laget og stikket seettes i en passende stikkontakt.

Benyt1........... 12 knappen til at veelge det enskede bageprogram.

Hver gang der trykkes pa knappen, skifter displayet il det neeste program pa listen.

- Veelg den gnskede farve pa skorpen @ . (Kun ved program 1-7)

- Valg bradets vaegt “§. (Kun ved program 1, 2, 3, 5 og 11)

- Tryk pa (H-knappen for at starte eelte- og/eller bageprocessen. (Hvis man gnsker at starte programmet med tidsforsinkelse, kan
den gnskede totale tilberedningstid nu indstilles ved hjeelp af knapperne € og ©.)

Under &lte- og haeveperioden i programmerne 1, 2, 3, 5, 10 og 11, vil et lydsignal angive at yderligere ingredienser sasom frugt
og ngdder kan tilseettes dejen. Herefter ber Iaget ikke abnes, far programmet er feerdigt.

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

Nar bradet eller dejen er feerdig, kan man hare et lydsignal der gentages flere gange og
displayet viser 0:00. Tryk pa () knappen i mindst 3 sekunder og abn laget.

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

- Tag bradet ud af bageformen. For at Igsne bradet kan man ryste formen lidt frem og =
tilbage. Hvis dejkrogen bliver siddende fast i brgdet kan den forsigtigt tages ud med den
medfglgende udtraekskrog. For at undersiden af brgdet ogsa kan keles af, ber det placeres
pa en bagerist. Forsag aldrig at skeere bradet i skiver farend det er kelet af.

Hvis bagemaskinen ikke slukkes umiddelbart efter at programmets tilberedningstid er
udigbet, vil bradet automatisk blive holdt varmt i 60 minutter.

- Apparatet vil herefter slukke automatisk.

RENGQRING OG VEDLIGEHOLD
Advarsel: Sorg altid for at bagemaskinen er slukket, og stikket er taget ud af stikkontakten og at bagemaskinen er kglet
helt af, inden den rengeres. Nedseenk aldrig bagemaskinen i vand.
Drej bageformen mod uret, loft den ud og tag eltekrogen af.
Bageformen og dejkrogen kan renggres med varmt vand og et mildt opvaskemiddel. Benyt aldrig skarpe redskaber il
rengeringen. Hvis det er vanskeligt at fa dejkrogen ud af bageformen, sa seet den i bled i en halv times tid. Tag aldrig hardt fat for
at fa dejkrogen ud.
For ikke at beskadige forseglingen pa drivakslen, ber bageformen aldrig sté i blad i leengere tid. Bageformen taler ikke
rengering i opvaskemaskine.
Indersiden af Iaget kan aftgrres med en blad letfugtig klud. Indersiden af bagemaskinen kan rengeres med en ter bled klud.
Benyt aldrig rengeringsmidler der er specielt beregnet til bageovne, eller skrappe og slibende rengaringsmidler, sasom eddike
eller blegemidler til rengaringen.
Serg altid for at bagemaskinen er kelet helt af og at den er helt ter inden den seettes veek.
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TYPISKE PROBLEMER

1.

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

2. Det nybagte brad er fugtigt og har en klistret skorpe.
Tag altid bradet ud af bageformen sa snart det er bagt feerdigt, og placer det pa en bagerist, sa det kan kele af.
3. Programmet starter ikke selvom der er blevet trykket pa Startknappen.
Serg for at bagemaskinen er korrekt tilsluttet til stramforsyningen.
Hvis bagemaskinen stadig er varm efter en tidligere bageproces, vil en automatisk sikring forhindre maskinen i at blive startet
igen. | sa fald vil LCD-displayet vise bogstaverne H:HH, og man kan here et vedvarende lydsignal. Tryk pa () knappen i 3
sekunder, og tag bageformen med ingredienserne ud af bagemaskinen igen. Man ber lade bagemaskinen kele af i ca. 20
minutter med laget &bent inden man igen forsgger at starte programmet.
4. Efter at der er trykket pa Startknappen vises bogstaverne E:EE i displayet.
Bogstaverne E:EE indikerer en fejl i temperatursensoren. | sadanne tilfeelde ma bagemaskinen efterses af en godkendt
reparater.
5. Bradet er blevet alt for hajt.
Formindsk den meengde af geer, vand og mel, der benyttes.
6. Brodet er ikke haevet godt nok.
Forgg meengden af geer, vand og sedestof. Serg for at benytte den rigtige reekkefelge nér ingredienserne heeldes i bageformen:
farst de flydende ingredienser, s de terre og til sidst geeren.
Bemaerk: Brad bagt af rugmel eller grahamsmel plejer at haeve mindre end brad bagt af hvedemel.
7. Brodet falder sammen efter at bagningen er begyndt.
Dejen har vaeret for let. Maengden af geer eller vaeske ma reduceres en smule, eller prav at benytte et program med kortere
heaevetid. Man kan ogsa forsgge at gge saltmaengden.
8.  Dejen er alt for bled og Klistret.
Dejens konsistens kan ggres mere smidig hvis der tilseettes en skefuld mel under zltningen.
9. Dejen er meget tung at alte.
Tilszet en spiseskefuld vand under eeltningen.
OPSKRIFTER
Hvidt bred/Franskbred Logbrad
Ingredienser: Ingredienser:
Program 2/ Hvidt bred Program 1/ Standard
Indstilling @ | O Indstilling @ |
Vand 120 180 ml Vand 350 500 mi
Meelk 140 220 ml Salt 1 1% tsk.
Smer 10 15 g Sukker 1 1 tsk.
Salt 1% 2 tsk. Hvedemel (type 1050) 540 760 g
Sukker 2 3 spsk. Ristede lag 75 100 g
Groft hvedemel (type 405) 400 600 g Tergeer 1% 2 tsk.
Tergeer 1 1% tsk. Anslaet feerdigveegt 900g 1300g
Anslaet feerdigveegt 650g 1000g
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Rosinbrad Hvede og rugbred

Ingredienser: Ingredienser:
Program 1/ Standard Program 1/ Standard
Indstilling O | D Indstilling O | ™D
Vand 200 310 ml Vand 220 350 ml
Smer 1% 2% spsk. Yoghurt naturel, 3,5% fedtindhold | 110 175 mi
Salt % 1 tsk. Salt 1% 2% | tsk.
Honning 2 3 spsk. Sukker Ya Ya tsk.
Groft hvedemel (type 405) 420 650 g Hvedemel (type 550) 230 350 g
Tergeer 1% 2 tsk. Sigtet hvedemel (type 1150) 230 350 g
Rosiner 75 100 g Tergeer 1% 2 tsk.
Anslaet feerdigveegt 700g 1100g Anslaet feerdigveegt 700g | 1150g

Grovbrad Pizzadej

Ingredienser: Ingredienser:
Program 3/ Grovbred Program 8/ Dej
Indstilling a@ | 7D Indstilling @D | a0
Vand 310 415 ml Vand 230 ml
Olie 1 1% spsk. Olivenolie 3 spsk.
Citronsaft 1 1% spsk. Salt 2 tsk.
Groft rugmel 150 200 g Sukker 1 tsk.
Hvedemel (type 1050) 300 400 g Hvedemel (type 550) 400 g
Sukker 3 4 tsk. Torgeer 2 tsk.
Salt 1 3 tsk. Anslaet feerdigveegt 600g
Torgeer 2 3 tsk.
Havregryn 4 6 tsk. Tip:

X - Sa snart programmet er feerdigt tages dejen ud af bageformen.

Anslaet feerdigveegt 750 1000 Lad dejen haeve ved stuetemperatur i ca. 30 minutter.

Forkortelser:

Tsk. = teske (méaleske: 1 tsk. =5 ml)
Spsk. = spiseske (maleske: 1 spsk. =15 ml)

g=gram
ml = milliliter

7



Faerdige brgdblandinger fra supermarkedet

Man kan ogsa benytte feerdige bradblandinger fra butikkerne.
Heeld op til 500 g af den feerdige brgdblanding og den anbefalede maengde geer i bageformen. Alt afhaengigt af pakningens
starrelse, er det muligt at man bare skal benytte en halv pakke ad gangen.

- Tilseet den anbefalede maengde vand.

Program: Veelg STANDARD, HVIDT BRAD/FRANSKBR®@D eller GROVBR®D alt atheengigt af hvilken type mel der benyttes.

Syltetaj, marmelade

Basisopskriften bestar af findelt eller pureret frugt og gelatinesukker (f.eks. ‘2:1’). Information om det ngjagtige forhold mellem frugt og

gelatmesukker kan findes pa sukkerpakken.
Vask frugten og skreel den om ngdvendigt.

- Vej ca. 900g frugt af, og veer altid opmeerksom pa den gvre meengdebegraensning for at undga at blandingen skummer op og
render over. Frugten ber skeeres i sma stykker (max. 1 cm) eller pureres.

- Placer frugten og 500 g gelatinesukker i bageformen. Nar der laves marmelade af beer tilseettes ogsa 1 tsk. citronsaft som reres
godt ind.

- Start programmet JAM, MARMELADE.
Overvag processen ngje. Benyt en dejskraber af gummi til at fierne rester af sukker fra bageformens sider.
Nar programmet er feerdigt, tages stikket ud af stikkontakten og bageformen lgftes forsigtigt ud ved hjeelp af en grydelap eller
grillvante.
Heeld forsigtigt syltetjet eller marmeladen op i rengjorte glas. Luk glassene omhyggeligt og lad dem herefter kgle af.
Bageformen bar renggres grundigt umiddelbart efter brug.

Ekstra information

Bagemaskinen er beregnet til at arbejde med opskrifter hvor indholdet af mel ikke overstiger 550 g. For at undga at dejen heever op
over kanten pa bageformen og sikre at dejen bliver eeltet ordentlig og grundigt igennem, ber man ikke overskride denne maengde.
Alle ingredienser bar have almindelig rumtemperatur.

Sukker far geeren til at haeve, og ger samtidig skorpen markere og tykkere.

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

Hvis man tilfgjer en ekstra ingrediens der har flydende konsistens til opskriften, ma man serge for at reducere vaeskemaengden i
forhold til dette. Dette geelder for eksempel hvis der tilsaettes aeg, 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 ferste omgang, anbefaler vi at
opskrifterne justeres som foreslaet i afsnittet ‘Typiske problemer’.

Speciel information til allergikere

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

Til disse bregd bar man altid kun benytte STANDARD programmet og vaelge en merk farve pa skorpen. Med dette program opnas en
mere holdbar skorpe.

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

Til glutenfri brgd er de klar-til-brug blandinger som seelges i butikkerne de bedst egnede.
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TEKNISKE SPECIFIKATIONER
Model nr.: BM 3990
Netspaending: 230 V~, 50 Hz
Totalt stremforbrug: 600 W
Bagekapacitet: max. 5509 hvedemel til et brgd pa 900g
Dimensioner ca. mal: 420 mm (B) x 280 mm (D) x 305 mm (H)
Veegt: 5,7 kg
Timer: Kan forprogrammeres i op til 13:00 timer
Programfunktioner: 12
Tilbehar: Malebzeger, maleske og udtraekskrog
Dette produkt overholder direktiverne som geelder for CE-maerkning.

Bortskaffelse
E Apparater meerket med dette symbol ma ikke smides ud sammen med husholdningsaffaldet, da de indeholder veerdifulde
materialer som kan genbruges. Korrekt bortskaffelse beskytter bade miljget og menneskers helbred. Din kommune eller
mmmm  forhandleren kan give dig yderligere information om dette.

GARANTIERKLARING

Pa dette husholdningsprodukt overtager vi garantien i to ar fra salgsdatoen. Garantien geelder for materiale- og fabrikationsfejl.
Skader, der er opstaet som felge af forkert behandling, normalt slid samt pa skrabelige dele som f.eks. glas, daekkes ikke af
garantien. Denne garanti har ingen indvirkning pa dine lovmaessige rettigheder, heller ikke de nationale forbrugerrettigheder om
anskaffelse af varer. Hvis produktet ikke fungerer og ma returneres, skal det pakkes forsvarligt ind, og navn, adresse samt arsagen
til returneringen skal vedlaegges. Hvis dette sker mens garantien stadig deekker, ma garantibeviset og kvitteringen ogsa leegges ved.
Garantien bortfalder ligeledes ved indgreb pa produktet af folk, der ikke er autoriseret af os.
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Basta kund!
Innan du anvénder apparaten bér du ldsa denna bruksanvisning noga och spara den for framtida referens. Apparaten bor endast
anvandas av personer som bekantat sig med dessa instruktioner.

VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

- For att undvika risker far reparationer av denna elektriska apparat eller dess elsladd endast
utforas av var kundservice. Om det kravs reparation, bér du skicka apparaten till nagon av vara
kundtjanstavdelningar (se bilagan).

- Dra alltid stickproppen ur vagguttaget och se till att apparaten ar avstangd innan rengéring
paborjas.

- Pa grund av risken for elektrisk stdt bor apparaten inte rengdras eller doppas i vatten.

- Rengor alltid apparaten efter anvandning. For mer detaljerad information, vanligen se avsnittet
Allmén skdtsel och rengéring.

- Apparaten bor inte anvandas med extern timer eller separat fjarrkontroll.

- Baka endast brod enligt recept som innehaller ca. 200 — 550 g mjol. Anvénd 1% teskedar jast for
vetem;jdl, och 2 teskedar for ragm;ol.
Om mjélméngden &r mindre &n detta kan inte en ordentlig knadning av degen garanteras. En
alltfor stor mangd mjol kan leda till att degen jaser dver kanterna pa brédformen.
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- Apparaten ar avsedd for hemmabruk eller liknande anvandning, sasom

- i kontor och andra kommersiella milj6er,

- | foretag inom jordbrukssektorn,

- for gaster i hotell, motell och andra inkvarteringsstéllen,
- for gaster i bed-and-breakfast hus.

- Denna apparat kan endast anvandas av barn (minst 8 ar gamla) och av personer som har
minskad fysisk rorelseformaga, reducerat sinnes- eller mentaltillstand, eller som har bristfallig
erfarenhet och kunskap, forutsatt att dessa personer ar under uppsyn eller har fatt tillréckliga
instruktioner betréffande apparatens anvandning och vet vilka risker och sékerhetsatgarder som
anvandningen innefattar.

- Barn bér inte tillatas leka med apparaten.

- Barn bor inte tillatas rengdra eller gdra service pa apparaten ifall de inte &r évervakade och
minst 8 ar gamla.

- Apparaten och dess elsladd bér hallas utom rackhall for barn under 8 ar.

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

- Holjets yta och ventilationsppningar blir heta under anvandning. Rér inte bakmaskinens heta delar. Anvand alltid en grillvante
eller grytlapp da du tar brodet ur formen. Se till att du endast ror vid locket nar du dppnar enheten.

- Apparaten bdr endast anslutas till ett felfritt jordat uttag installerat enligt gallande bestammelser. Se ill att natspénningen i
vagguttaget motsvarar den som ar méarkt pa apparatens skylt.

- Dra alltid stickproppen ur vagguttaget efter anvéndning,
- om det forekommer funktionsstorningar under anvéndning,
- da du tar ut brédformen,
- fore rengoring.

- Ta stickproppen ur vagguttaget genom att dra i stickproppen, aldrig i sladden. Lat inte elsladden hanga fritt; se till att den inte
kommer i narheten av apparatens heta delar och lat inte sladden ligga dver vassa kanter.
Innan varje anvéndning bér apparaten samt dess elsladd och monterade tilloehdr inspekteras noga sa att de inte har nagra
skador. Om apparaten t ex har tappats pa en hard yta, eller om elsladden har utsatts for alltfdr hard kraft, bor den inte langre
anvandas: Aven osynliga skador kan férsamra apparatens driftsakerhet.

- Se till att avstandet till vaggar eller andra foremal &r minst 5 cm. Placera inte apparaten eller anvand apparaten néra eller under
véggskap eller hangande foremal sasom gardiner eller annat lattantandligt material. Placera ej foremal ovanpa apparaten.

- Placera alltid apparaten pa en jamn och varmebestandig arbetsyta. Se till att apparaten och elsladden inte kommer i kontakt med
heta ytor eller varmekallor (t ex ugnsplattor eller dppen eld).

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

- Utsétt inte apparaten for regn eller fuktighet och anvénd den inte utomhus eller pa fuktiga ytor. Se till att apparaten alltid ar utom
rackhall for vatten.

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

- Anvand inte apparaten for andra &ndamal an de som beskrivs i denna manual.

- Anvandning av tillbehér som inte &r producerade av tillverkaren kan leda till skador pa apparaten saval som allvarliga
personskador.

+ Ror inte de rérliga delarna under anvandning. Lagg inte fingarna eller handerna in i enheten savida den inte har kopplats ur
elnétet och har svalnat helt.

Ytterllgare viktig information
Anvand alltid en grytlapp eller grytvante da du rér maskinen efter anvandning och da du ror det fardiggraddade brodet.

- Om ett strémavbrott pa mindre an 5 minuter intraffar fortsétter bakningsprocessen automatiskt dér den slutade.

- Vattenanga kan bildas pa fonstret under knadningsfasen. Kondensen forsvinner dock under graddningsfasen.
For att forsakra dig om att brodet blir jdmnt graddat bor du inte dppna locket under graddningsprocessen.

- Efter anvandning bor bakmaskinen och brodformen svalna ordentligt fore rengdring.

- Brodformen och degkroken har non-stick yta. For att undvika skador pa denna yta bor inga metallfsremal eller andra harda, vassa
eller spetsiga foremal anvandas.
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+ Varning: Anvédndning av bakmaskinen da den ar tom kan skada apparaten p g a dverhettning av den tomma brédformen.

Val

rning

Om det av nagon anledning utvecklas rok inuti bakmaskinen bor du halla locket stangt och omedelbart dra stickproppen ur
vagguttaget. Forsok under inga omsténdigheter att kvava eller slécka en pyrande deg med vatten. Rokutvecklingen kan bero pa
att degen har jast dver brodformens kanter och kommit i kontakt med varmeelementen. Darfor &r det mycket viktigt att folja de

mattbegransningar som anges i recepten.

- Ror inte metallhdliet, ventilationshalen pa baksidan av enheten eller fonstret pa luckan; dessa delar blir heta under anvandning.

DIN BAKMASKIN

1. Fonster 5. Verktyg for att lossa knadningskroken
2. Degkrok 6. Kontrollpanel med display

3. Mattkopp 7. Brodform

4. Méttsked 8. Lock
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A | Display B Brodvikt 5
al Display - program C Timer - minus ©
a2 Display - graddningsniva D Timer - plus €
a3 Display - vikt E Graddningskontroll @
a4 | Display - programmets langd F Program 1...........12
G Start/ Stopp (O
KONTROLLPANEL
A Display

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

B Brodvikt F
Med bakningsprogrammen 1, 2, 3, 5 och 11 véljer du brodstorlek i forvég. Den valda vikten indikeras i form av en pilspets under
respektive brédsymbol i displayen.

C/D Timer - minus © / Timer - plus ¢
Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 8, 10, 11 och 12 kan startas med en fordrdjd tidsinstélining. Detta méjliggor att det valda
programmet kan avslutas upp till 13:00 timmar senare.

Exempel:

Du &nskar starta programmet kl. 20.00, och vill att brodet skall vara fardigt kl. 7.30 féljande morgon. Foljaktligen kommer den

sammanlagda programmeringstiden att vara 11 timmar och 30 minuter.
Tryck pa 1 ,,,,,,,,,,, 12 knappen for att vélja det dnskade programmet.

« Tryck pa § eller © knapparna tills displayen visar den sammanlagda bakningstiden 11:30.
Blanda i ingredienserna enligt instruktionerna i avsnittet Anvandning. Se till att jasten inte kommer i beréring med vétskan eller
saltet.

+ Anvand inte tidsinstaliningsfunktionen om receptet innehaller kansliga ingredienser sasom agg, farsk mjolk eller frukt.
Tidsinstallningsfunktionen &r inte heller lamplig for recept som kraver en tillsats av ingredienser (t ex nétter, fron eller torkad frukt)
under knadnings- eller jasningsfasen.
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E Griddning @
| bakningsprogrammen 1-7 &r det mojligt att forprogrammera den dnskade graddningsnivan; Det finns tre nivaer att valja
mellan. Den gréddningsniva som valts visas av en pilspets i vre delen av displayen.
LATT @
MEDIUM <@
MORK <« iy

F  Program1...........12
Tryck pa knappen 1...........12 for att vélja dnskat program.
Programmets kod syns i displayen.

G Knapp
Tryck pa denna knapp for att starta det valda programmet.
En pipsignal hérs och kolonet i tidsdisplayen bérjar blinka.
Avsluta programmet genom att halla knappen nertryckt i 3 sekunder. Detta bekraftas med en pipsignal.

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

PROGRAMFUNKTIONER
12 olika program kan valjas ur menyn:

1 =  STANDARD

Detta program &r vanligast och lampligt f6r bréd med vetemjél som huvudingrediens.

2 = VITT BROD/BAGUETTE

Lampligt for latta degar ss. VITT BROD/BAGUETTE.

3 = FULLKORNSBROD

| jamforelse med STANDARD-programmet har detta program férldngda jasnings- och bakningsfaser eftersom degar som innehaller
en stor mangd rag- eller fullkornsmjcl tenderar att jasa langsammare an degar som innehaller vetemjél.

4 = SMABROD, BAKELSER

Lémpligt for tillredning av smabrod som innehaller bakpulver i stéllet for jast.

5 = KAKOR MED JAST

Pa grund av den relativt hoga sockerhalten tenderar sota jéstdegar att graddas snabbare. Darfor &r bakningsfasen i detta program
kortare.

6 = KORT PROGRAM, 700 g
Lampligt for recept upp till 700 g; limporna blir &ven mindre och kompaktare &n vanligt.
7 =  KORT PROGRAM, 1000 g

Lampligt for recept upp till 1000 g; limporna blir &ven mindre och kompaktare an vanligt.
= G
Detta program inkluderar inte en bakningsfas. Da programmet har avslutats kan degen (t ex pizzadeg) tas ut och darefter bakas i en
vanlig ugn.

9 = SYLT, MARMELAD

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

10 = NORMALAKAKOR

Lampligt for kakor i vilka du anvander bakpulver i stéllet for jast.

11 = SANDWICH

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

12 = BAKNING

Lampligt for bakning av deg (t ex deg som tidigare blivit knadad med DEG-programmet). Pa detta sétt kan jasningsfasen andras i
enlighet med degtypen innan BAKNING-programmet startas.
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Kortprogram 700 g och 1000 g:

Dessa program ar lampliga for att baka brod pa kortare tid. Med en forkortad jésningsfas blir brodet nagot mindre och fastare &n
normalt. Kom ihag att du bér anvénda varmt vatten. Det basta resultatet nar du vanligen med en vattentemperatur pa ca 48-50
°C. Vi rekommenderar att du anvander en lamplig mattermometer. Om temperaturen ar for Iag jaser inte brodet tillréckligt mycket;
en temperatur som ér alltfor hdg leder till att jésten i degen jaser for tidigt, och &ven da blir bakningsresultatet sémre.

| programmen STANDARD, VITT BROD, FULLKORNSBROD, KAKOR MED JAST, KAKOR och SANDWICH kan du tillsétta
ingredienser sasom vetegroddar, solrosfrén, érter, kumminfrén, malen peppar, malda nétter, majskorn, finhackade bacontérningar
etc. enligt tycke och smak.

En ljudsignal indikerar nér det & mest Iampligt att tillsatta dessa ingredienser. Tabellen nedan visar de mest passande tiderna
som ‘s,

6 7
Program Stan1 dard \éitt sréd/ Fulliorn Smétréd, Kakf);5 med pr<t<g(’r2m, pr<t<gor2m, DZg N0r1n(w)ala Sanywich
aguette bakelser jast 750g 90g (900g) |  kakor
Forsta knadningsfasen 0 mn 1o i 7min. 10 min. 2min. | 8min. | 20min. [ 10min. | 15min.
| 10mn | 18mn | 10min.
Forsta jasningsfasen 20min.+ | 40min.e | 25min. 5min. 5min. - - - 5min. 40 min.
. O | t4min. | 19min. | 18min. . . . ‘
Andra knadningsfasen 0S| tomin PYSTI [P 8min. | 20min.* - - - 20min.+ | Smin.e
Andra jsningsfasen 20 min. 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20min. | 29min. | 24 min.
Korta blandningsfasen 30 sek. 30 sek. 30 sek. - 30 sek. - - 30sek. | 30sek. | 30sek.
Tredje jasningsfasen 340ns“enk 390ns];nk ;g E:E - forzlenk - - ;fons“:k 30sek. | 30sek.
Sista jasningsfasen O 45 min. 50 min. 70 min. - S 11 min. 9min. | 40min. | 35min. | 40min.
a0 50 min.

o @ | 60min. B5min. | 55 min. ) 50 min. ) ) ‘ 50 min.
Gréddning S | i o | eomn 80 min. P 35min. | 40min. - 70 min. P
Kmingstid for e i 0 S 20 058 | 058 | 130 | 280 2

| 0 350 340 255 300
Ljudsignal under programmet X X X - X - - - X X
Meny 9 SYLT, MARMELAD Uppvarmning 15 min. Uppvarmnings- och knadningsfas 45 min. | Vilofas 20 min. Totalt 1:20
Meny 12 BAKNING/ GRADDNING Gréddning 60 min. Totalt 1:00

Vlkﬂg information
Om du observerar att det finns mjdlaviagringar pa bakformens vaggar, 6ppnar du locket under knadningsprocessen, och
anvander en gummiskrapa for att fa mjolet tillbaka till degen sa att den blir ordentligt blandad.
Sténg locket.
Nar du anvander jast bor knadningskroken tas bort efter den sista knadningsfasen.

HUR DU ANVANDER BAKMASKINEN

Med din nya bakmaskin kan du:
baka brod enligt olika recept, nagra recept finner du i bilagan till denna bruksanvisning. Dessutom kan du med denna bakmaskin
ocksa anvanda fardigkopta brodmixprodukter som innehaller hogst 500 g fasta ingredienser (for en brodlimpa pa ca. 1000 g).
blanda, knada deg for frallor, pizza etc., och lata degen jasa.
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INNAN FORSTA ANVANDNINGEN
Ta bort ut- och invandigt forpackningsmaterial. Allt detta material ar ateranvandbart.
- Taloss brddformen genom att vrida den motsols.
Innan du anvander bakmaskinen for forsta gangen bor du rengdra den noga enligt beskrivningen i avsnittet Aliméan skétsel och
rengdring.
Montera degkroken i dess sockel inuti brodformen och fyll formen med ca 125 ml vatten.
Sétt tillbaka brodformen i enheten och vrid den medsols for att Iasa den pé plats.
Sétt stickproppen i ett Iampligt uttag.
,,,,,,,,,,, 12 knappen for att valja program 12 (BAKNING).
- Tryck pa () knappen och lat apparaten varma upp i ungefar 10 minuter med locket Gppet. Detta avldgsnar den lukt som vanligen
forekommer da man férsta gangen aktiverar varmeelement. Se till att rummet &r val ventilerat.
Efterat trycker du ner (Y-knappen och haller den intryckt i ca 3 sekunder for att stinga av brédmaskinen (detta bekraftas av en
ljudsignal): nu drar du stickproppen ur vagguttaget och later apparaten svalna.
Rengdr enheten igen enligt beskrivningen i avsnittet Rengdring och vérd.

ANVANDNING
- Oppna locket, vrid brédformen motsols och tag loss den.
Placera degkroken i dess sockel inuti brédformen.
For basta resultat 1aggs vétskan i forst och darefter de fasta ingredienserna sasom mjolet.

- Jasten tillsatts sist. Se till att jasten inte kommer i beréring med saltet eller vatskan da tidsinstéllningsfunktionen anvénds.
Sétt tillbaka brodformen i enheten och vrid den medsols for att Iasa den pa plats. Innan programmet startas bor du stanga locket
och sétta stickproppen i ett [ampligt vagguttag.

- Valj 6nskat bakningsprogram med hjélp av 1........... 12 knappen.

- Vid varje tryck pa knappen visar displayen foljande program i ordningsféljden.

-+ Valj onskad graddningsniva @ . (Endast for program 1-7)

« Vil vikt “§°. (Endast for program 1, 2, 3, 5 och 11)

- Tryck pa (M) -knappen for att starta knadnings- och/eller bakningsprocessen. (Om du vill starta programmet med fordrojd
tidsinstallning kan den sammanlagda anvandningstiden nu matas in med hjalp av timerknappen § eller ©.)
Under knadnings- eller jasningsfasen i programmen 1, 2, 3, 5, 10 och 11 indikerar en ljudsignal att extra ingredienser sasom frukt
och notter kan tillsattas i degen, men 8ppna inte locket darefter utan vanta tills programmet ar klart.
Om du behdver avbryta ett program trycker du pa () -knappen i ca 3 sekunder. Knappfunktionen bekréftas med en ljudsignal.
Da brodet eller degen &r fardiga hors en signalserie och tidsinstaliningsdisplayen visar 0:00. Tryck ner () knappen i minst 3

sekunder och dppna locket.

- Anvéand en grytvante for att forsiktigt ta ut brédformen. Placera inte den heta brodformen pa
en varmekanslig yta.

- Ta brddet ur brodformen. For att I6sgdra brodet kan du skaka det forsiktigt. Om
knadningskroken fastnar i brodet bor du ta loss den forsiktigt med det medfdljande verktyget. =
For att brodets undersida ocksa skall svalna bor det placeras pa ett [ampligt galler. Forsok
inte skéra upp brodet forran det har svalnat.

Om du inte stanger av bakmaskinen genast efter att programtiden natt sitt slut kommer
brodet att automatiskt hallas varmt under en tid pa 60 minuter.
Enheten kommer dérefter att stdngas av automatiskt.

ALLMAN SKOTSEL OCH RENGORING
- Varning: Se till att apparaten dr avstangd, kopplad ur elnétet och helt avsvalnad innan du rengér den. Sénk aldrig ner
bakmaskinen i vatten.

- Vrid brodformen motsols, lyft ut den och tag loss knadningskroken.
Brédformen och degkroken kan rengéras med hett vatten och ett milt rengéringsmedel. Anvénd inga repande material vid
rengoringen. Om du inte lyckas [6sgdra degkroken fran brodformen med normal kraft kan du lata den ligga i bl6t i jummet vatten i
ca 30 minuter. Forsok inte med vald 16sgdra degkroken.
For att forhindra skador pa drivaxelns tatning, bor brodformen inte ligga i blot en langre tid. Brodformen bor inte rengoras i
diskmaskin.
Insidan av locket kan rengdras med en mjuk, latt fuktad trasa. Insidan av apparaten rengdrs med en mjuk, torr trasa.
Kommersiellt framstallda ugnsrengdringsprodukter for vanliga ugnar far inte anvandas. Anvénd inte heller slipmedel eller starka
rengdringsmedel, vinager eller blekmedel for att rengdra apparaten.
Se alltid till att apparaten har svalnat fullstdndigt och ar torr innan du placerar den i forvaring.
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VANLIGA PROBLEM

1. Brédet har en stark doft.
Kontrollera att den ratta jastmangden har anvénts. For mycket jést kan orsaka en obehaglig lukt och fa brodet att jasa for
mycket. Anvand alltid farska ingredienser.

2. Det grdddade brodet ar vatt och har en kladdig yta.
Tag ut brodet direkt efter bakningen och placera det pa ett galler for att svalna.

3. Det valda programmet startar inte da man trycker pa startknappen.
Férsakra dig om att apparaten ar ordentligt ansluten till elnétet.
Om apparaten fortfarande &r for het efter foregaende anvéndning hindrar en automatisk sékerhetsstrdmbrytare apparaten
att slas pa igen. | detta fall visar LCD-displayen bokstaverna H:HH, och en oavbruten ljudsignal hérs. Tryck pa () knappen i
3 sekunder och avlagsna brodformen med ingredienserna ur apparaten. Lat bakmaskinen svalna i ca 20 minuter med locket
dppet innan du forsoker starta programmet igen.

4. Efter att du tryckt pa startknappen visas E:EE i displayen.
Meddelandet E:EE indikerar att temperatursensorn inte fungerar. | detta fall bor apparaten kontrolleras av en behéring person.

5. Brddet har stigit fér mycket.
Minska pa jast-, vatten- eller mjéimangden som anvants.

6. Brddet har inte stigit tillréckligt.
Oka méngden av jast, vatten eller sdtningsmedel. Se till att ingredienserna tillsétts i den ratta ordningsféljden: forst vatskan,
sedan de fasta ingredienserna och ill sist jasten.
Observera: Brod som innehaller rag- eller fullkornsmijél tenderar att jasa mindre an brdd som innehaller vetemjol.

7. Degen sjunker ihop efter att graddningsfasen har inletts.
Degen é&r for 16s. Minska en aning pa vétske- eller jastméngden, eller anvand ett program med en kortare jasningsfas. Du kan
ocksa 6ka mangden av salt.

8. Degen éar for I6s eller for kladdig.
Degkonsistensen kan bli smidigare om en sked mjél tillsatts under knadningsfasen.

9. Det &r mycket svart att knada degen.
Tillsétt en sked vatten under knadningsfasen.

RECEPT

Vitt brod/Baguette Lokbrod

Ingredienser: Ingredienser:
Program: 2/ Vitt brod/Baguette Program: 1/ Standard
Instélining O | 70D Instélining O | T
Vatten 120 180 ml Vatten 350 500 ml
Mijolk 140 220 ml Salt 1 1% tsk
Margarin eller Smér 10 15 g Socker 1 1 tsk
Salt 1% 2 tsk Fullkornsvetemjél (typ 1050) 540 760 g
Socker 2 3 msk Rostad 6k 75 100 g
Vetemjol (typ 405) 400 600 g Torrjast 1% 2 tsk
Torrjast 1 1% tsk Resultat ca. 900g 1300g
Resultat ca. 650g 1000g
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Russinbrod Vete- och ragbrod

Ingredienser: Ingredienser:
Program: 1/ Standard Program: 1/ Standard
Installning O | D Instalining @ | D
Vatten 200 310 ml Vatten 220 350 ml
Margarin eller Smor 1% 2% msk Naturell yoghurt, 3.5% fett 110 175 ml
Salt % 1 tsk Salt 1% 2% tsk
Honung 2 3 msk Socker Ya Ya tsk
Vetemjol (typ 405) 420 650 g Vetemjél (typ 550) 230 350 g
Torrjést 1% 2 tsk Vetemjol (typ 1150) 230 350 g
Russin 75 100 g Torrjast 1% 2 tsk
Resultat ca. 700g 1100g Resultat ca. 700g 11509

Fullkornsbrod Pizzadeg

Ingredienser: Ingredienser:
Program: 3/ Fullkornsbrod Program: 8/Deg
Instalining a@ | Instélining a | U@
Vatten 310 415 ml Vatten 230 ml
Olja 1 1% msk Olivolja 3 msk
Citronsaft 1 1% msk Salt 2 tsk
Grovt ragmjol 150 200 g Socker 1 tsk
Fullkornsvetemjél (typ 1050) | 300 400 g Vetemjol (typ 550) 400 g
Socker 3 4 tsk Torrjast 2 tsk
Salt 1 3 tsk Resultat ca. 600g
Torrjast 2 3 tsk
Havregryn 4 6 tsk Tips:

Ta degen ur brodformen nér programmet har avslutats. Lat

Resultat ca. 750 1000 degen jasa i rumstemperatur i ca 30 minuter.
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Forkortningar:

Tsk = tesked (mattsked: 1 tsk) =5 ml

Msk = matsked (mattsked: 1 msk) = 15 ml
g=gram

ml = milliliter
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Férdiga brodmixprodukter

En méngd olika brodmixprodukter finns att kdpa i affarerna.
Blanda ihop hdgst 500 g av brodmixen och den jastméngd som behdvs i brddformen. Beroende pé storleken pa brédmixen kan
eventuellt endast hélften anvandas till en sats.

- Tillsatt motsvarande méngd vatska. )

Program: STANDARD, VITT BROD/BAGUETTE eller FULLKORNSBROD, beroende pa vilken sorts mjol som anvands.

Sylt, marmelad
Basreceptet bestar av finhackade eller mosade frukter och gelatinsocker (t ex ‘2 :1"). Information om de ratta proportionerna av frukt och
gelatmsocker finns pa sockerforpackningen.
Tvétta frukterna och vid behov kan du @ven skala dem.
- V&g upp 900 g frukt men observera alltid de allmé@nna méngdbegransningarna for att forhindra att blandningen skummar och spills
ut. Frukten bor skérnas i sma bitar (max 1 cm) eller mosas.
Placera frukten och 500 g gelatinsockret i brodformen . Nar du gor marmelad bor du tillsatta 1 tsk citronsaft och rora om
blandningen val.
Starta programmet SYLT, MARMELAD.
Overvaka processen noggrant. Anvand en platsskrapa for att ta bort sockerrester fran formens kanter.
Nar programmet har slutforts bor du dra stickproppen ur vagguttaget och anvanda en grytlapp da du forsiktigt tar ut brodformen.
Hall forsiktigt dver sylten eller marmeladen i burkar som du forberett. Stang burkarna tétt och 1at dem svalna.
Skalj formen noga genast efter anvéndningen.

Ytterligare receptinformation

Bakmaskinen &r amnad for recept som innehaller en mjolmangd pa hdgst 550 g. For att undvika att degen jéser 6ver brodformens
kanter och for att vara saker pa att degen knadas ordentligt bor denna mjéimangd inte dverskridas.

Alla ingredienser bér vara rumstempererade.

Sockret fungerar &ven som ett jasningsmedel och gér brodets yta mérkare och tjockare.

Salt ger degen en fastare konsistens och gor jasningsprocessen langsammare.

Om du tillsatter andra ingredienser i vatskeform, se till att minska pa den 6vriga mangden vatska som anges i receptet. Detta géller
t.ex. om du tillsatter agg, 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 &ndrar de foreslagna recepten
enligt eget 6nskemal, se instruktioner i stycket 'Vanliga problem’.

Specialinformation for personer med allergier

Med denna brédmaskin kan du ocksa anvanda mjdlblandningar som &r anpassade for personer som har glutenintolerans. Brodet blir
relativt fast aven nar du anvander en stdrre méngd jast eller bakpulver.

| detta fall kan emellertid endast STANDARD-programmet anvandas, med en mdrkare graddningsinstalining. Med detta program
kommer brédet att ha en kraftigare skorpa.

Forprogrammering rekommenderas inte med glutenfria mjdlsorter. Starta alltid programmet genast efter det att ingredienserna har
tillsatts.

Féardiga blandningar &r mest Iampliga for glutenfritt brod.
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TEKNISK SPECIFIKATION

Modellnr.: BM 3990

Nétspanning: 230 V~, 50 Hz

Effektférbrukning: 600 W

Bakningskapacitet: max. 5509 vetemjél for en 900g limpa

Ungefarliga méatt: 420 mm (B) x 280 mm (D) x 305 mm (H)

Vikt: 5,7 kg

Tidsinstallare: Kan férprogrammeras max. 13:00 timmar

Programfunktioner: 12

Tillbehor: Mattkopp, mattsked och verktyg for att lossa knadningskroken
Denna produkt uppfyller de krav som ar géllande fér CE-markning.

Avfallshantering
K Enheter markta med denna symbol maste kasseras separat fran hushallsavfallet, eftersom de innehaller vérdefulla
material som kan atervinnas. Korrekt avfallshantering skyddar miljon och manniskors halsa. Din lokala myndighet eller
mmmm  aterforséljare kan ge information i drendet.

GARANTI | SVERIGE OCH FINLAND

For material- och tillverkningsfel géller 2 &rs garanti raknat fran inkdpsdagen mot uppvisande av specificerat inkdpskvitto i
overensstdmmelse med de allmanna garantivillkoren. Denna garanti inverkar inte pa dina lagstadgade rattigheter eller dina lagenliga
rattigheter enligt den nationella konsumentskyddslagstiftningen. Ifall apparaten anvands felaktigt, eller vardsldst, ansvarar den som
anvander apparaten for eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerate GmbH, Tyskland.
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JOHDANTO

Hyva Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen laitteen kéyttda ja sailyta tdma opas tulevaa tarvetta varten. Laitetta saavat kayttaa vain
henkilét, jotka ovat tutustuneet naihin ohjeisiin.

TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

- Vaarojen valttamiseksi ainoastaan valmistajan huoltopalvelu saa korjata tdméan sahkolaitteen ja
uusia litdnt&johdon. Jos tarvitaan korjauksia, laheta laite huolto-osastollemme (katso liite).

- Varmista, etta laitteesta on katkaistu virta ja ettd se on jaéhtynyt taysin ennen puhdistamista.

- Sahkoiskun valttamiseksi ala puhdista laitetta vedella alaka upota sita veteen.

- Puhdista laite aina kayton jalkeen. Lisatietoja on osassa Laitteen puhdistus ja hoito.

- Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi erillisen ajastimen tai kaukosaatimen kanssa.

- Tahan leipakoneeseen sopivat vain reseptit, joiden jauhomaara on 200 g - 550 g. Kéyta 172
teelusikallista hiivaa vehnajauhojen kanssa ja 2 teelusikallista ruisjauhojen kanssa.
Jos jauhoja on minimimaaraa vahemman, taikinan alustus saattaa olla epataydellista. Jos
jauhoja on liikaa, taikina voi kohota paistovuoan reunojen yli.

- Tama laite on tarkoitettu kotitalouskayttoon tai vastaavaan, kuten
- toimistot ja muut kaupalliset ymparistot
- maatalousyritykset
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- hotellien, motellien jne. ja vastaavien yritysten asiakkaat
- aamiaisen ja majoituksen tarjoavat majatalot.

- Tata laitetta saavat kayttaa lapset (vahintaan 8-vuotiaat) seka henkilét, joilla on fyysisesti,

aistillisesti tai henkisesti rajoittunut toimintakyky tai joilla on puuttuvat tai vajavaiset tiedot
laitteen toiminnasta, mikali heita valvotaan tai ohjataan laitteen kaytossa ja he ymmartavat
taysin kaikki kayttoon liittyvat vaarat ja turvatoimenpiteet.

- Lasten ei saa antaa leikkia laitteella.
- Lasten ei saa antaa tehda laitteen puhdistus- tai huoltotoimenpiteita, elleivat he ole aikuisen

valvonnassa seka vahintaan 8 vuotta vanhoja.

- Laite ja sen liitantajohto taytyy aina pitaa alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.
+ Varoitus: Pid4 lapset poissa pakkausmateriaalien luota potentiaalisen vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran vuoksi.

Laitteen ulkopinta ja hdyryn poistoaukot kuumenevat kéyton aikana. Ala koske laitteen kuumiin osiin. Kayta aina patalappua tai
-kintaita poistaessasi leivén laitteesta. Kun avaat laitteen, varo koskemasta muuhun kuin kannen kahvaan.

Laite tulee liittdd méardysten mukaisesti asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan. Varmista, etté verkkojannite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittyé jannitetta.

Poista pistoke pistokerasiasta aina kéyton jalkeen, kuten myds

- jos laitteessa on toimintahéirio,

- poistaessasi paistovuokaa,

- puhdistuksen aikana. )

Kun irrotat pistokkeen pistorasiasta, al& veda litantajohdosta vaan tartu aina pistokkeeseen. Al& anna liitdntajohdon roikkua
vapaana; pida se erossa laitteen kuumista osista.

- Tarkasta aina ennen laitteen kayttoa huolellisesti laitteen runko, liitantajohto ja mahdolliset asennetut lisdosat vaurioiden varalta.

Jos laite on esimerkiksi pudonnut kovalle pinnalle tai liitdntdjohdon vetédmiseen on kaytetty likaa voimaa, laitetta ei saa enda
kéyttaa: nakymattomatkin vauriot voivat aiheuttaa laitetta kaytettdessé vaaratilanteita.

- Varmista, etta laite on vahintdén 5 cm:n padssa seinistd ja muista esineisté.__AIé sijoita laitetta seindkaapin tai minkaan riippuvan

esineen (kuten verhojen, muun tulenaran materiaalin) alle tai laheisyyteen. Ala laita mitdan esineita laitteen paalle.

- Aseta laite aina tasaiselle, kuumuutta kestavalle tydalustalle. Al anna laitteen tai litantdjohdon koskettaa kuumia pintoja tai

paasta kosketuksiin [ammdnlahteiden (esim. keittolevyjen tai avotulen) kanssa.

+ Kéyta laitetta vain, kun paistovuoka ja valmistusaineet ovat asetettuina laitteeseen.
- Al altista laitetta sateelle tai kosteudelle &laka kayté sita ulkona tai mérillé pinnoilla. Varmista aina, ett4 laite on suojassa

vesiroiskeilta.

- Varoitus: Ala peita leipaa alumiinifoliolla tai vastaavalla leipomisen aikana; néin kerdantyva kuumuus voi vahingoittaa laitetta

vakavasti.

- Al4 kayta laitetta mihink&&n muuhun kuin t4ssé kayttdohjeessa kuvattuun tarkoitukseen.

Muiden kuin valmistajan toimittamien tarvikkeiden kéyttdminen voi vahingoittaa laitetta ja aiheuttaa vakavia henkildvahinkoja.

- Al koske liikkuviin osiin k&yton aikana. Ala laita sormia tai kasia laitteen sis&an, ellei sita ole irrotettu séhkdverkosta ja ellei se ole

taysin jaahtynyt.

Tarkelta lisdohjeita

Kayta aina patalappua tai -kinnasta koskiessasi laitteeseen k&yton jalkeen ja késitellessasi vastapaistettua leipaa.

- Jos paistamisen aikana sattuu alle 5 minuutin mittainen séhkdkatkos, paistaminen jatkuu katkon jalkeen automaattisesti.
- Taikinan alustuksen aikana ikkunaan voi keraantya vesihdyrya. Se katoaa paistamisen aikana.

- Jotta leipa paistuisi tasaisesti, kansi tulee pitda suljettuna paistamisen aikana.

- Anna leipakoneen ja paistovuoan jaahtya kunnolla k&yton jélkeen ennen kuin puhdistat ne huolellisesti.

Paistovuoassa ja taikinakoukussa on tarttumattomaksi késitelty pinta. Ala kayta metallisia, kovia tai teravia esineitd, jotka voivat
vahingoittaa pinnoitusta.

- Varoitus: Leipakoneen kayttéminen tyhjana voi vahingoittaa laitetta, koska tyhja paistovuoka voi kuumeta likaa.

Huomaa

Jos paistotilasta tulee savua, pida kansi tiukasti suljettuna ja irrota heti pistoke pistorasiasta. Al missaan tapauksessa yritd
tukahduttaa tai sammuttaa kytevaa taikinaa vedella. Savua voi syntya, jos taikina kohoaa paistovuoan reunojen yli ja koskettaa
lampdelementteja. Sen vuoksi on tarke&a noudattaa reseptien méararajoituksia.

- Ala koske paistamisen aikana kannen takaosassa oleviin héyrynpoistoaukkoihin tai kannen ikkunaan, silld ne kuumenevat kaytén
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LEIPAKONEEN OSAT

s

1. Ikkuna 5. Taikinakoukun irrotin

2. Taikinakoukku 6. Naytdllinen kayttopaneeli
3 Mittakuppi 7. Leivan paistovuoka

4, Mittalusikka 8. Kansi
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A Nayttd

Néytossa naytetaan valittu ohjelma, tummuusaste, paino ja jéljella oleva kestoaika. Aktiivisen ohjelman merkkina
aikanaytdssa vilkkuu kaksoispiste.

B Leivin paino %
Leivontaohjelmissa 1, 2, 3, 5 ja 11 voidaan esivalita leivan koko. Valittu paino ilmaistaan naytdssa nuolenpaasymbolilla
vastaavan leipasymbolin alla.

CID Ajastin - miinus © / ajastin - plus §
Ohjelmat 1, 2, 3, 4, 5, 8, 10, 11 ja 12 voi ajastaa viiveasetuksella, jolloin valittu ohjelma voi paattya jopa 13:00 tuntia
myohemmin.

Esimerkki:
Haluat ohjelman alkavan klo 20.00, ja leivan olevan valmista klo 7.30 seuraavana aamuna. Ohjelman kokonaiskestoaika on 11 tuntia
30 minuuttia.
- Valitse haluamasi ohjelma 1........... 12 -painikkeella.
Paina € tai © kunnes naytossa on kokonaisaika 11:30. )
Lisaa ainekset kohdassa "Kayttd"” annettujen ohjeiden mukaan. Alé anna hiivan ja nesteiden tai suolan koskettaa toisiaan.
- Al kayta ajastintoimintoa silloin, kun resepti sisaltaa pilaantuvia aineksia kuten munia, tuoretta maitoa tai hedelmia.
Ajastintoiminto ei mydskaan sovi kaytettdvaksi resepteille, joissa jotakin aineksia (esim. pahkindité, siemeni tai kuivattuja
hedelmia) lisataan alustusvaiheen tai kohotusvaiheen aikana.
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E Tummuusaste @
Paisto-ohjelmissa 1-7 voidaan esivalita haluttu tummuusaste: kéytettévissé on kolme eri asetusta. Valitun tummuusasteen
iimaisee LCD-nayton yldosassa nakyva nuoli.
VAALEA @
KESKITASO « @i

TUMVA <@

F  Ohjelmat......... 12
Valitse talla painikkeella 1........... 12 haluamasi ohjelma.
Ohjelman koodi tulee nayttoon.

G Painike ()
Talla painikkeella k&ynnistetdan haluttu ohjelma.
Kuuluu piippauséani ja aikandyton pylvés alkaa vilkkua.
Ohjelma péaatetadn painamalla painiketta 3 sekunnin ajan. Vahvistuksena kuuluu merkkiaani.

Véérien asetusten tekemisen esto:
Kun ohjelma on kaynnistetty, kaikki muut toimintopainikkeet pysyvat lukittuina, kunnes paistoprosessi on paattynyt tai kunnes (Y
-painiketta painetaan tauotta vahintaan 3 sekuntia.

OHJELMOINTITOIMINNOT
Valikossa voi valita 12 eri ohjelmaa:

1 =  STANDARDI
Tamaé on yleisimmin kaytetty ohjelma, joka sopii paljon vehnéjauhoja sisaltaville leiville.
2 = VAALEA/RANSKANLEIPA
Sopii tyypilliselle kevyelle vaalealle/ranskanleivélle.
= TAYSJYVA
STANDARDI-asetukseen verrattuna tassé ohjelmassa on pidemmét kohotus- ja paistoajat, koska paljon ruista tai taysjyvaa siséltavat
taikinat kohoavat vdhemman kuin vehnétaikinat.

4 = KEKSIT, KAHVILEIPA

Sopii keksien paistamiseen, kun kéytetaan hiivan sijasta leivinjauhetta.

5 = HIIVATAIKINAKAKUT

Suurehkosta sokerimaarasta johtuen makeat hiivataikinat paistuvat yleensé nopeammin, joten tdmén ohjeiman paistoaika on
lyhyempi.

6 = LYHYT OHJELMA, 700 g

Sopii korkeintaan 700 g:n painoisille taikinoille; leivista tulee tavallista pienempié ja kiinteampia.

7 = LYHYT OHJELMA, 1000 g

Sopii korkeintaan 1000 g:n painoaisille taikinoille; leivista tulee tavallista pienempié ja kiintedmpia.

8 = TAIKINA

Téssa ohjelmassa ei ole paistojaksoa. Ohjelman paatyttya taikinan (esim. pizzataikinan) voi poistaa koneesta ja paistaa tavallisessa
uunissa.

9 = HILLO, MARMELADI

Sopii hillon ja marmeladin valmistukseen. Varmista valmistelujen aikana, etta paistovuokaan on taytetty aineksia vain kolmeen
neljdsosaan (noin 1000 g) saakka, koska seos voi kuohua.

10 =  TAVALLISET KAKUT

Sopii kakkujen paistamiseen, kun kaytetaan hiivan sijasta leivinjauhetta.

11 = VOILEIPA

Sopii voileipa-leivan paistamiseen. Leipé on rakenteeltaan kevytta ja kuori on ohut.

12 = PAISTO

Sopii taikinan paistamiseen (esim. aiemmin TAIKINA-ohjelmalla alustetun taikinan paistamiseen). Nostatusvaiheen voi nain valita
taikinatyypille sopivaksi ennen PAISTO-ohjelman kaynnistamista.
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- Lyhyt ohjelma 700 g ja 1000g:
Namé ohjelmat sopivat leivan paistamiseen lyhyemmassa ajassa. Koska kohotusvaihe on lyhyempi, leivisté voi tulla hieman
tavallista pienempia ja tiivimpia. Muista kayttda l[amminté vettd. Parhaat tulokset saadaan yleensd, kun veden [ampétila on noin
48-50 °C. Suosittelemme sopivan ruokaldmpomittarin kayttamista. Jos lampétila on liian alhainen, leipa ei valttdmatta nouse
rittdvasti; liian korkea l[ampétila saa taikinan hiivan nousemaan liian nopeasti, eiké leivontatulos ole tyydyttava.
Ohje/m/ssa STANDARDI, VAALEA LEIPA, TAYSJYVA, HIIVATAIKINAKAKUT ja VOILEIPA voit lisété aineksia kuten
vehnanalkioita, auringonkukansiemenia, yrtteja, kuminansiemenia, jauhettua pippuria, jauhettuja pahkinéita, myslia,
maissirouhetta, ohuita pekonikuutioita jne. maun mukaan.
Merkkiaani ilmoittaa, milloin on kaikkein paras hetki lisata ndma ainekset. Alla oleva taulukko osoittaa kaikkein sopivimmat ajat
merkilla ™.

6 7
2 4 8 10
Ohjelma Stan1dardi Vealeal | . 2 g | Kelst Hiivatail?inakakut omta orkma Takina | Tavalset vOiEié
ranskanleipd | ' | Kahvileipd Jetma, | N, | 1000g) | kakat P
750g 900g
1. alustusvaih I 1o i Tmi 10 mi 12 mi 8 mi 20 mi 10 mi 15 mi
. alustusvaihe min min min min min min min
| 10min 18 min 10min
1. kohotusvaihe 20 min+ 40 min * 25min 5min 5min - - - 5min 40 min
2 lususilh @O | H#mn 9min | 18mine i i o i
. alustusvaihe min min - - - min min
| 15mn 2min | 20mine
2. kohotusvaihe 20 min 20 min 20 min - 20 min - - 20min | 29min 24 min
Lyhyt sekoitusvaihe 30s 30s 30s - 30s - - 30s 30s 30s
' 4min 9min 14 min 9min 9min
3. kohotusvaihe 30s 0s 30s - 305 - - 305 30s 30s
Vimeinen O ' ! ' 55 min ) ) ) ) !
Kohotusvaihe 45min 50 min 70 min - o Mmin | 9min | 40min | 35min 40 min
@ | 60min 65 min 55 min 50 min 50 min
Paistaminen 80 min 35min | 40 min - 70 min
| 65min 70 min 60 min 60 min 55 min
Ohjelman kestoaiki 28 i 2 140 2 058 | 058 | 130 | 250 2
ielman kestoaika : X X : k
J | W 350 340 255 300
Aanimerkki ohjelman aikana X X X - X - - - X X
Valikko 9 HILLO, MARMELADI Kuumennus 15 min Kuumennus- ja alustusvaihe 45 min Asetg[l]mnl]si;alhe Koko1nlglosa|ka
Valkko 12 PAISTO Paistarinen 60 rin KOk‘Tg‘gsaika

Tarkelta tietoja
Jos huomaat jauhoja jé@neen paistovuoan reunoille, avaa kansi alustusvaiheen aikana ja tyénn jauhot kumisen taikinalastan
avulla takaisin taikinan joukkoon, jotta se alustuu oikein.
Sulje sitten kansi.
Kun kaytat hiivaa, taikinakoukku voidaan poistaa vimeisen alustusvaiheen jélkeen.
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SEVERIN

LEIPAKONEEN KAYTTO

Uudella leipdkoneellasi voit:
paistaa leipaa erilaisilla resepteilld, joista I6ydat esimerkkejé tdman kéyttdohjeen liitteesta. Voit kayttaa leipakoneessa myds
kaupasta saatavia paistovalmiita sekoituksia, joiden kuiva-ainemaara ei ylit4 500 g (leivan paino noin 1000 g).
sekoittaa, alustaa taikinan sampyldille, pizzoille jne. ja kohottaa taikinan.

ENNEN ENSIKAYTTOA
Poista kaikki pakkausmateriaalit laitteen sisé- ja ulkopuolelta. Kaikki ndma materiaalit soveltuvat kierratykseen.
Irrota paistovuoka k&antamalla sita vastapaivaan.
Leipakone on puhdistettava perusteellisesti ennen sen ensimmaisté kayttokertaa luvussa Laitteen puhdistus ja hoito olevan
kuvauksen mukaisesti.
Kiinnité taikinakoukku paistovuoassa olevaan kantaansa ja tayta vuokaan noin 125 ml vetta.
Laita paistovuoka takaisin laitteeseen ja lukitse se paikalleen kaantamalla sitd my6tapaivaan. Varmista, etté se lukkiutuu kunnolla
paikoilleen.
Kytke pistoke sopivaan seindpistorasiaan.
Valitse 1........... 12 -painikkeella ohjelma 12 (PAISTO).
Paina (")-painiketta ja anna laitteen kuumeta noin 10 minuuttia kansi avoinna. N&in poistuvat ldmpoelementtien ensikaytossa
tyypillisesti esiintyvat hajut. Varmista riittava tuuletus.
Paina sen jalkeen (D-painiketta noin 3 sekunnin ajan leipakoneen kytkemiseksi pois paalta (vahvistuksena kuuluu merkkiaani).
Irrota sitten pistoke seinépistorasiasta ja anna laitteen jadhtya riittavén pitkaan.
Puhdista laite jalleen luvussa Puhdistus ja hoito olevan kuvauksen mukaisesti.

KAYTTO
Avaa kansi, kddnn paistovuokaa vastapaivaan ja p0|sta se.
Kiinnita taikinakoukku pidikkeeseensa paistovuoan sisaan.
Parhaan tuloksen saat, kun lisdat ensin nesteet ja sen jalkeen kiinteat ainekset kuten jauhot.
Lisaa lopuksi hiiva. Varmista ajastinta kayttéessasi, ettei hiiva padse kosketuksiin suolan tai nesteiden kanssa
Laita paistovuoka takaisin laitteeseen ja lukitse se paikalleen kaantamalla sitd my6tapaivaan. Varmista, etté se lukkiutuu kunnolla
paikoilleen. Sulje kansi ja kytke pistoke pistorasiaan ennen ohjelman kaynnistamista.
Valitse haluamasi paisto-ohjelma 1........... 12 -painikkeella.
Jokaisella painalluskerralla nayttoon tulee jarjestyksessa seuraava ohjelma.
Valitse haluttu tummuusaste @ . (vain ohjelmissa 1-7)
Valitse paino 5. (vain ohjelmissa 1, 2, 3, 5 ja 11)
Kaynnista alustus- ja/tai paistoprosessi painamalla painiketta (V. (Jos haluat kéynnistaa ohjelman ajastusviiveelld, voit valita
seuraavaksi haluamasi kokonaistoiminta-ajan kyseisella ajastuspainikkeella § tai ©.)
Ohjelmien 1,2, 3,5, 10 ja 11 alustus- ja kohotusvaiheen aikana &animerkki ilmoittaa, milloin lisaineksia, kuten hedelmia tai
pahkinité, voidaan lisaté taikinaan, mink4 jélkeen kantta ei tule avata vaan on odotettava ohjelman p&éttymista.
Jos sinun téytyy keskeyttaa ohjelma toiminnan aikana, paina (V- painiketta noin 3 sekunnin ajan. Adnimerkki vahvistaa, etta
painiketta on painettu.
Kun leipa tai taikina on valmista, kuuluu useita merkkigania ja aikanaytossa nakyy 0:00. Paina (")-painiketta vahintaan 3 sekuntia
ja avaa kansi. )
Poista paistovuoka varovasti patalappua apuna kayttdmalla. Alé laske kuumaa
paistovuokaa lampdherkille pinnoille.
Poista leipa paistovuoasta. Voit irrottaa sen ravistamalla kevyesti. Jos taikinakoukku on
juuttunut leipaén, se on irrotettava varoen oheisella irrotustydkalulla. Sijoita leipé sopivalle =
ritilélle, jotta myds leivan alapuoli jadhtyy. Ala yrité leikata leipad ennen kuin se on jadhtynyt.
Ellei leipakonetta kytketa pois paalta heti ohjelman paattymisen jalkeen, leipaa pidetaén
automaattisesti Idmpiméana 60 minuutin ajan.
Sen jalkeen laite kytkeytyy pois paalta automaattisesti.
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LAITTEEN PUHDISTUS JA HOITO

Varoitus: Ennen kuin puhdistat laitteen, varmista, ettd sen pistoke on irrotettu seinapistorasiasta ja etta laite on kokonaan
jaahtynyt. Ala koskaan upota leipakonetta veteen.

Kéaanna paistovuokaa vastapéivaan, nosta se ulos laitteesta ja irrota taikinakoukku.

Paistovuoan ja taikinakoukun voi puhdistaa kuumalla vedell ja miedolla puhdistusaineella. Ala kayti puhdistukseen karkeita
aineita tai vélineita. Jos taikinakoukku ei irtoa paistovuoasta normaalilla voimalla, anna vuoan liota [ampiméassa vedessa noin 30
minuuttia. Al irrota koukkua vakisin.

Al jata vuokaa likoamaan liian pitkaksi aikaa, jotta kiyttdmekanismin varren fiiviste ei vahingoittuisi. Ala pese paistovuokaa
astianpesukoneessa.

Kannen sisapuolen voi puhdistaa pehmealla, kostealla kankaalla. Laitteen sisépuoli téytyy puhdistaa pehmedlld, kuivalla
kankaalla.

.\ kayta puhdistamiseen paistouuneille tarkoitettuja puhdistusaineita, hankausaineita, karkeita puhdistusaineita, etikkaa tai
valkaisuaineita.

Varmista ennen kuin laitat laitteen sailytykseen, etté se on jaahtynyt ja taysin kuiva.

TAVANOMAISIA ONGELMIA

1.

98

Leivéssé on voimakas haju.
Varmista, etté kaytit oikean méaran hiivaa. Liika hiiva saa aikaan epamiellyttdvan hajun ja leipa kohoaa liikaa. Kéyté aina
tuoreita raaka-aineita.

Valmis leipd on mérké ja sen pinta on tahmea.
Poista leipa laitteesta heti paistamisen jalkeen ja aseta se jadhtyméaan ritillle.

Kéynnistyspainikkeen painaminen ei kdynnista valittua ohjelmaa.

Varmista, etta laite on kytketty kunnolla s&hkdverkkoon.

Jos laite on liian kuuma edellisen paistokerran jélkeen, automaattinen turvakytkin estaa laitteen kéyton. Siiné tapauksessa
LCD-naytdssa on kirjaimet H:HH ja kuuluu jatkuva aénimerkki. Paina (")-painiketta 3 sekuntia ja poista paistovuoka aineksineen
laitteesta. Anna leipakoneen jaahtya noin 20 minuuttia kansi auki ennen kuin yritat k&ynnistaa ohjelman uudelleen.

Kéynnistyspainikkeen painamisen jélkeen ndyttdén ilmestyy viesti E:EE.
Viesti E:EE iimoittaa lampétila-anturin viasta. Laite vaati ammattitaitoista tarkastusta.

Leipé on kohonnut liikaa.
Véhenna hiivan, veden tai jauhojen maaraa.

Leipé ei ole kohonnut tarpeeksi.

Lisaa hiivan, veden tai makeutusaineiden maaraa. Varmista, etta laitat ainekset paistovuokaan oikeassa jarjestyksessa: ensin
nesteet, sitten kiinteat aineet ja lopuksi hiiva.

Huomaa: Ruis- ja taysjyvajauhoista leivottu leipa kohoaa vahemman kuin vehnéleipa.

Kun paistovaihe alkaa, taikina painuu sisdénpdin.
Taikina on liian kevyt. Kayta hiukan vdhemmén nestett4 tai hiivaa tai kokeile ohjelmaa, jossa on lyhyempi nostatusaika. Voit
my0s koettaa lisata suolaa.

Taikina on liian pehmeé&é tai tahmeaa.
Taikinan rakenne voi parantua, jos siihen lisataan lusikallinen jauhoja alustusvaiheen aikana.

Taikinaa on vaikea vaivata.
Lisaa lusikallinen vetta alustusvaiheen aikana.
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RESEPTEJA
Vaalealranskanleipa Taysjyvaleipa
Ainekset: Ainekset:
Ohjelma: 2 | Vaalea/ranskanleipa Ohjelma: 3/ Taysjyva
Asetus a | D Asetus lually®)
Vetta 120 180 ml Vetta 310 | 415 ml
Maitoa 140 220 ml Oliya 1 1% ki
Voita 10 15 g Sitruunamehua 1 1% rkl
Suolaa 1% 2 tl Karkeita vehnajauhoja (tyyppi 1050) | 150 | 200 g
Sokeria 2 3 rkl Karkeita vehnajauhoja (tyyppi 1050) | 300 | 400 g
Hienoja vehnajauhoja (tyyppi 405) | 400 600 g Sokeria 3 4 tl
Kuivahiivaa 1 1% fl Suolaa 1 3 tl
Tuloksena noin 6509 | 10009 Kuivahiivaa 2 3 tl
Kaurajauhoja 4 6 tl
Sipulileipa Tuloksena noin 750 | 1000
Ainekset:
Ohjelma: 1/ Standardi Sekaleipa
Asetus O | D Ainekset:
Vetta 350 500 | ml Ohjelma: 1/ Standardi
Suolaa 1 1% | Asetus O | D
Sokeria 1 1 fl Vetta 220 350 ml
Karkeita vehnéjauhoja (tyyppi 1050) | 540 760 g Luonnonjogurttia 10 175 ml
Paistettua sipulia 75 100 g Suolaa 1% 2% fl
Kuivahiivaa 1% 2 fl Sokeria YVa Ya fl
Tuloksena noin 900g | 1300 ¢ L/i?\?;lzji:;jgﬂﬁ c)(jzs)lr(]:)}yppi 550) 230 350 g
Rusinalelpa Lﬂ?:;z{:;;ﬂﬁéjzszgyppl 1sq) | 230 | 30 | g
Ohjelma: 1/ Standardi Kuivahivaa 4] 2 !
Aselus D | D Tuloksena noin 700g | 1150¢
Vetta 200 310 ml
Voita 1% 2% rkl
Suolaa % 1 fl
Hunajaa 2 3 rkl
Hienoja vehnajauhoja (tyyppi 405) | 420 650 g
Kuivahiivaa 1% 2 fl
Rusinoita 75 100 g
Tuloksena noin 7009 | 1100g
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Pizzataikina

Ainekset:
ialma- o Vinkki:
Ohjelma: 8/Taikina Poista taikina paistovuoasta, kun ohjelma on paattynyt. Anna
Asetus D | CD taikinan kohota huoneldampétilassa noin 30 minuuttia.
Vettd 230 ml Lyhenteet:
Oliividljya 3 ki tl = teelusikka (mittalusikka: 1tl)=5 ml
rkl = ruokalusikka (mittalusikka: 1tl) =15 ml
Suolaa 2 fl g = gramma
Sokeria 1 f ml = millilitra
Vehndjauhoja (esim. 400
hiivaleipajauhoja) (tyyppi 550) 9
Kuivahiivaa 2 fl
Tuloksena noin 600 g

Valmiina saatavat paistovalmiit sekoitukset

Kaupoista on saatavilla erilaisia paistovalmiita taikinasekoituksia.
Laita paistovuokaan enintaan 500 g sekoitusta ja tarvittava maara kuivahiivaa. Sekoituspakkauksen koosta riippuen voit ehka
kéyttaa vain puolet pakkauksesta kerrallaan.
Lis&4 tarvittava m&éaré nestetta. ) ) )

Ohjelma: STANDARDI, VAALEA/RANSKANLEIPA tai TAYSJYVA kaytetysta jauhotyypista riippuen.

Hillo, marmeladi
Perusresepti koostuu hienonnetuista tai soseutetuista hedelmista ja hillosokerista (esim.”2:1”). Tietoja hedelmien ja hillosokerin oikeasta
suhteesta 16ytyy sokeripakkauksesta.
Pese hedelmét ja kuori ne tarvittaessa.
Punnitse noin 900 g hedelmi&, mutta huomioi aina yleiset mé&arérajat, jotta estetdén seoksen vaahtoaminen ja laikkyminen yli.
Hedelmat on leikattava pieniksi palasiksi (maks. 1 ¢cm) tai soseutettava.
Laita hedelmét ja 500 g hillosokeria paistovuokaan. Kun teet marjoista marmeladia, lisaa 1 tl sitrtuunamehua ja sekoita se hyvin
joukkoon.
Kéynnista ohjelma HILLO, MARMELADI.
- Valvo huolella prosessia. Poista sokerin jadmat vuoan reunoilta kumikaapimella.
Kun ohjelma on paéattynyt, irrota pistoke seindpistorasiasta ja ota paistovuoka laitteesta varoen patalapulla.
Siirra hillo tai marmeladi varoen valmiina oleviin purkkeihin. Sulje purkit sen jélkeen tiukasti ja anna niiden jaahtya.
Paistovuoka on huuhdeltava perusteellisesti kayton jalkeen.

Lisatietoja resepteista )

Leipakone on tarkoitettu resepteille, joissa on korkeintaan 550 g jauhoja. Ala kéyta jauhoja maksimimaaraa enempaa, jotta taikina ei
kohoaisi ulos paistovuoasta ja jotta se alustetaan kunnolla.

Ainesten tulee olla huoneenlampdisia.

Sokeri lis&a hiivan kohotustehoa ja tekee kuoresta tummemman ja paksumman.

Suola liséa taikinan koostumuksen kiinteytté ja hidastaa kohoamista.

Jos lisaét reseptiin nesteméisia aineksia, varmista, ettd vahennat vastaavasti reseptissé mainittua nesteméaraa. Tamé koskee
esimerkiksi munien, tuorejuuston tai jogurtin lisaamista.

Paistotulos riippuu monista tekijoista, kuten ilmanpaineesta, kosteudesta, veden kovuudesta, huoneen ja ainesten
lampatilasta. Jos resepti ei toimi odottamallasi tavalla, kannattaa muunnella reseptejd kohdassa ” Tavanomaisia ongelmia”
kuvatuilla tavoilla.
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Erityistietoja allergisille

Téssa leipakoneessa voidaan kayttad myos erityisid, vilja-allergista kérsiville suunnattuja jauhoseoksia. Leivésta tulee suhteellisen
tiivista silloinkin, kun kaytetdan suurempia maaria hiivaa tai leivinjauhetta.

Téssa tapauksessa tulisi kuitenkin kayttad vain STANDARDI-ohjelmaa ja valita tumma tummuusaste. Talla ohjelmalla leipaén syntyy
vahvempi kuori.

Gluteiinittomia jauhoja kéytettdessa emme suosittele esiohjelmoinnin kéyttdmista. Aloita ohjelma aina heti, kun ainekset on lisatty
laitteeseen.

Kaupoista saatavilla olevat leivontaseokset ovat kaikkein sopivimpia gluteiinittoman leivén valmistukseen.

TEKNISET TIEDOT
Mallinumero: BM 3990
Kayttojannite: 230 V~, 50 Hz
Virrankulutus: 600 W
Paistokapasiteetti: enintaén 550 g jauhoja 900 g:n leipdén
Mitat noin: 420 mm (L) x 280 mm (S) x 305 mm (K)
Paino: 5,7 kg
Ajastin: Ohjelmoitavissa 13:00 tuntiin saakka
Ohjelmia: 12
Lisatarvikkeet: Mittakuppi ja -lusikka, taikinakoukun irrotin
Téama tuote on kaikkien voimassa olevien CE-merkintdja koskevien direktiivien mukainen.

Jatehuolto
E Talla symbolilla merkityt laitteet taytyy havittada kotitalousjatteesta erillaan, silla ne sisaltavat arvokkaita kierratyskelpoisia
materiaaleja. Asianmukaisella havittamiselld suojellaan ymparistoa ja ihmisterveytta. Saat aiheesta lisatietoa paikallisilta
EEEE \iranomaisilta tai jalleenmyyjilta.

TAKUU

Laitteelle myénnetéan 2 vuoden takuu, joka koskee valmistus- ja ainevikoja, ostopéivasta lukien yksilditya ostokuittia vastaan
yleisten Suomessa kulloinkin alalla voimassa olevien takuuehtojen mukaan. Mikali laitetta kaytetdan vaarin, kayttdohjeen vastaisesti
tai huolimattomasti, vastuu syntyvisté esine- ja henkildvahingoista lankeaa laitteen kayttéjalle. Taméa takuu ei vaikuta lakimaaraisiin
oikeuksiin eik& mihinkd&n muihin kansallisen lainsdadénndn séatamiin tuotteiden ostoa koskeviin laillisiin kuluttajaoikeuksiin, joita
tuotteen hankkijalla on.

Valmistuttaja: Severin Elektrogerate GmbH, Saksa

Maahantuoja:

Oy Harry Marcell Ab

PL 63, 01511 VANTAA

Puh (09) 870 87860

Fax (09) 870 87801

www.harrymarcell. fi

asiakaspalvelu@harrymarcell fi
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Piekarnik do chleba
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Szanowni Klienci!
Przed uzyciem urzadzenia prosz¢ doktadnie zapoznac sie z ponizsza instrukcja, ktéra nalezy zachowa¢ do pozniejszego wgladu.
Urzadzenie moze by¢ obstugiwane wytacznie przez osoby, ktore zapoznaly sie z niniejszg instrukcja.

INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA

- Ze wzgledow bezpieczenstwa wszelkie naprawy tego elektrycznego urzadzenia musza by¢
wykonywane przez autoryzowany serwis. Jesli urzadzenie wymaga naprawy, prosimy wystac je
do jednego z naszych dziatow obstugi klienta (zob. zatacznik).

* Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie zupetnie ostygto i jest
wylaczone z sieci elekirycznej.

- Nie zanurzac sprzetu w wodzie, ani nie my¢ go woda, poniewaz grozi to porazeniem pradem.

+ Po uzyciu urzadzania zawsze nalezy je wyczyscic. Szczeg6towe informacje na ten temat
znajduja sie w punkcie Czyszczenie i konserwacja.

+ Urzadzenie nie jest przystosowane do uruchamiania go przy uzyciu zewnetrznego zegara lub
odrebnego systemu zdalnego sterowania.

- Piekarnik nadaje sie do wypiekania chleba o zawarto$ci maki od 200g do 550g. Do maki
pszennej dodawac 1,5 tyzeczki drozdzy, a do maki ryzowej 2 tyzeczki.Jesli zawartos¢ maki
jest mnigjsza niz okreslone powyzej minimum, doktadne wymieszanie ciasta moze okazac¢
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sie niemozliwe. Zbyt duza ilo§¢ maki moze spowodowac wyrosniecie ciasta poza forme do
pieczenia.

- Urzadzenie przeznaczone jest do zastosowan domowych [ub podobnych, jak np. w

- biurach lub innych migjscach pracy;

- agroturystyce;

- hotelach, motelach itp. oraz innych podobnych miejscach zakwaterowania (przez klientow);
- pensjonatach.

+ Osoby o ograniczonych zdolno$ciach fizycznych, czuciowych lub psychicznych albo
nieposiadajace stosownego doswiadczenia lub wiedzy, a takze dzieci (w wieku co najmnie]

8 lat), moga korzystac z urzadzenia, pod warunkiem Ze znajduja sie pod nadzorem lub
zostaty poinstruowane, jak uzywac urzadzenia i sq w petni $wiadome wszelkich zagrozer i
wymaganych $rodkow ostroznoSci.

- Nie dopuszcza¢ do uzywania urzadzenia jako zabawki przez dzieci.

+ Nie wolno pozwala¢ dzieciom na wykonywanie jakichkolwiek prac zwigzanych bezpo$rednio z
konserwacjg lub czyszczeniem urzadzenia, a jezeli juz, to dziecko musi mie¢ co najmniej 8 lat i
by¢ nadzorowane przez osobe dorosta.

- Nie dopuszcza¢ do urzadzenia i jego przewodu zasilajacego dzieci ponizej 8 lat.

- Uwaga: Nie pozwala¢, aby dzieci miaty dostep do elementéw opakowania, poniewaz moga one spowodowac zagrozenie, np.

uduszenia.

- Podczas pracy powierzchnia obudowy i otwory wylotu pary nagrzewaja sie do wysokich temperatur. Nie nalezy dotyka¢ goracych

elementéw. Przy wyjmowaniu chleba nalezy bezwzglednie postuzy¢ sie $ciereczka kuchenna lub rekawica. Otwierajac
piekarnik chwyta¢ wytacznie za uchwyt pokrywy.

- Urzadzenie nalezy podiacza¢ do sieci elektrycznej wytacznie do prawidiowo zainstalowanego gniazdka z uziemieniem. Nalezy

sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe zgadza sie z napieciem podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.

- Wtyczke nalezy zawsze wyja¢ 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 ciggna¢ za przewdd, a jedynie za wtyczke. Przewod zasilajacy nie

powinien swobodnie zwisa¢ i zawsze powinien sie znajdowac z dala od goracych czesci urzadzenia.

- Przed uzyciem nalezy doktadnie sprawdzic, czy gtéwny korpus urzadzenia i wszystkie elementy czynnoSciowe sg sprawne i nie

noszq $ladoéw uszkodzenia. Jezeli urzadzenie np. spadto na twardg powierzchnie albo przewdd zasilajacy zostat narazony na zbyt
silne szarpnigcie, nie nadaje si¢ ono do dalszego uzytku: nawet najmniejsza, niewidoczna usterka powstata z tego powodu, moze
mie¢ ujemny wptyw na dziatanie urzadzenia i bezpieczenstwo uzytkownika.

- Nalezy zachowaé minimalng odlegto$¢ 5 cm od $cian i innych przedmiotow. Nie uzywaé urzadzenia w poblizu pdtek Sciennych ani

wiszacych przedmiotow, takich jak firanki czy inne materiaty tatwopalne, ani nie stawia¢ zadnych przedmiotéw na urzadzeniu w
trakcie jego pracy.

- Urzadzenie zawsze nalezy ustawia¢ na réwnej i odpornej na wysokie temperatury powierzchni. Zadbac o to, by urzadzenie oraz
przewod zasilajacy nie stykaty sie z zadng goraca powierzchnig lub innymi zrédtami ciepta (np. palniki kuchenki, pfomien).

- Nie wiacza¢ piekarnika przed wiozeniem formy z ciastem.

- Nie pozostawia¢ urzadzenia na deszczu lub w miejscach wilgotnych i nie uzywaé na wolnym powietrzu czy mokrej powierzchni.
Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie jest narazone na kontakt z kroplami wody.

- Uwaga: nie przykrywac chleba na czas pieczenia folig aluminiowa lub innymi podobnymi materiatami, poniewaz nagromadzone
ciepto moze doprowadzi¢ do powaznego uszkodzenia urzadzenia.

- Urzadzenia nie nalezy wykorzystywa¢ w celach innych niz opisane w niniejszej instrukji.

- Uzywanie akcesoriow innych niz te, ktére zostaly zataczone przez producenta, moze spowodowa¢ uszkodzenie urzadzenia lub
uszkodzenie ciata.

- Nie nalezy dotyka¢ goracych elementow w trakcie pracy urzadzenia. Nie wktada¢ palcow do wnetrza urzadzenia, jesli nie jest ono
wylgczone z sieci i nie ostygto.
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Inne wazne wskazowki bezpleczenstwa
Zawsze nalezy uzywac $ciereczki lub rekawic kuchennych dotykajac urzadzenia po pracy, lub przy wyjmowaniu $wiezo
upieczonego chleba.

- Jesli w czasie pracy piekarnika nastapi przerwa w dostawie pradu trwajaca krocej niz 5 minut, w chwili ponownego wiaczenia
pradu, proces pieczenia jest automatycznie wznawiany.

- W trakcie ugniatania przeziernik moze zaparowa¢ od wewnatrz. Para zniknie w czasie pieczenia.

- Aby pieczywo wypiekto si¢ rownomiernie, nie nalezy otwiera¢ pokrywy w trakcie pieczenia.
Po zakonczeniu czynnosci i przed rozpoczeciem czyszczenia, piekarnik i forma musza odpowiednio ostygnag.
Forma do pieczenia i mieszadto do ciasta pokryte sg specjalng warstwa chronigca przed przyklejaniem sie materiatu. Aby
zapobiec zniszczeniu tej warstwy, nie powinna ona mie¢ stycznosci z jakimikolwiek metalowymi, twardymi, ostrymi lub
zaostrzonymi przedmiotami.
Uwaga: Wiaczanie pustego piekarnika moze spowodowac jego uszkodzenie w wyniku nadmiernego przegrzania si¢
pustej formy.

Uwaga
W przypadku dymu ulatniajacego si¢ z formy do pieczenia, nalezy sprawdzi¢ czy drzwiczki sa zamkniete i natychmiast wyja¢
wtyczke z gniazdka elektrycznego. W zadnym wypadku nie zakrywa¢ lub gasi¢ dymigcego ciasta woda. Dym moze by¢ efektem
wylania sig ciasta poza forme do pieczenia i kontaktu z elementami grzewczymi. Dlatego bardzo wazne jest aby doktadnie
stosowac sie do wskazéwek na temat ilosci sktadnikéw w poszczegéinych w przepisach.
Nie dotyka¢ wylotéw pary ani przeziernika w pokrywie: elementy te nagrzewaja sie podczas pracy urzadzenia.

PIEKARNIK DO CHLEBA
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SEVERIN

1. Przeziernik 5. Klucz do wyciggania mieszadfa
2. Mieszadto do ciasta 6. Panel sterujacy z wyswietlaczem
3. Kubek do odmierzania 7. Forma piekarnika
4. tyzeczka do odmierzania 8. Pokrywa
a2 a3
al ad
A
| SEVERIN T8 B
; s
C
D
G “}5‘ E
F
A | Wyswietlacz B | Wagabochenka “§
al Wyswietlacz - program c Zegar - minus ©
a2 Wyswietlacz - stopien przypieczenia D Zegar - plus §
a3 Wyswietlacz - waga E Regulator przypieczenia @
ad Wyswietlacz - aktualny czas F Program 1...........12
G Start/ Stop (O
PANEL STERUJACY
A Wyswietlacz
Na wyswietlaczu pojawia si¢ numer wybranego programu, stopien przypieczenia, waga i aktualny czas pozostaty do
zakoriczenia programu. Wigczony program oznaczony jest mrugajacym przecinkiem.
B Waga bochenka “§

Programy 1, 2, 3, 5i 11 pozwalaja wybra¢ wage bochenka. Wybrana waga oznaczona jest symbolem strzatki znajdujacym
sie pod odpowiednim symbolem chleba na wys$wietlaczu.

C/D Zegar - minus © | Zegar - plus §
Programy 1, 2, 3, 4, 5, 8, 10, 11 oraz 12 mozna uruchomic z opdznieniem, co umozliwia zakoriczenie programu maksymalnie

13:00 godzin pozniej.
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Przyktad:
Program ma rozpoczac¢ sie 0 20:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzine 7:30 nastepnego dnia. Caty program zajmie wiec 11 godzin i
30 minut.
+ Przy pomocy przycisku 1...........12 wybra¢ zadany program.
Przyciska¢ odpowiedni przycisk zegara (% lub ©) tak az na wy$wietlaczu pojawi sie catkowity czas programu: 11:30.
Dodac¢ sktadniki, postepujac wedtug instrukcji podanych w rozdziale Obstuga. Nalezy zadbac¢ o to, by drozdze nie weszly w
kontakt z ptynami lub sola.
Nie nalezy korzysta¢ z zegara jezeli przepis przewiduje wykorzystanie nietrwatych sktadnikow, takich jak jaja, $wieze mleko lub
owoce. Funkcja zegara nie nadaje si¢ takze w przypadku przepiséw wymagajacych dodania sktadnikéw (np. orzechdw, ziaren lub
suszonych owocow) na etapie ugniatania lub wyrastania ciasta.

E Zarumienienie @
Programy pieczenie od 1 do 7 pozwalaja wybra¢ poziom zarumienienia — dostepne sg trzy poziomy. Poziom zarumienienia
oznaczony jest symbolem strzatki w gornej czesci wyswietlacza.
JASNY @
SREDNI @@
CIEMNY <

F Program1........12
Naciskajac przycisk 1........... 12 wybra¢ zadany program.
Kod programu pojawi sie na wy$wietlaczu.

G Przycisk H
Przycisk stuzy do uruchamiania wybranego programu.
Pojawia sie sygnat dzwigkowy a dwukropek na wys$wietlaczu zaczyna mrugac.
Aby zakoriczy¢ program nacisna¢ przycisk i przytrzymac przez 3 sekundy. Zakoriczenie programu potwierdzane jest
sygnatem dzwiekowym.

Ochrona przed wprowadzeniem bfednych informacji:
Po rozpoczeciu programu wszystkie przyciski sa blokowane az do chwili zakoriczenia pieczenia lub do momentu wcisnigcia
przycisku (D) na co najmniej 3 sekundy.

FUNKCJE PROGRAMOW
Menu pozwala wybra¢ jeden z 12 dostepnych programéw:

1 =  STANDARDOWY

Program ten przeznaczony jest gtéwnie do wypiekania chleba z duza zawarto$cia maki pszennej.

2 =  CHLEB BIALY/FRANCUSKI

Program do typowego jasnego pieczywa na chleb biaty/francuski.

3 = RAZOWY

W porédwnaniu do programu STANDARD, w tym programie wydtuzona jest faza wyrastania i pieczenia, poniewaz ciasto z wysokg
zawarto$cig zyta lub maki razowej zazwyczaj wyrasta stabiej niz ciasto z maki pszennej.

4 = HERBATNIKI, CIASTKA

Odpowiedni do przygotowywania herbatnikéw, w ktorych stosuje sig proszek do pieczenia zamiast drozdzy.

5 =  CIASTO DROZDZOWE

Ze wzgledu na stosunkowo wysoka zawarto$¢ cukru, stodkie ciasto drozdzowe zazwyczaj szybciej sie zarumienia, dlatego tez w tym
programie etap wypiekania jest krotszy.

6 = PROGRAM KROTKI, 700 g
Odpowiedni do przepiséw do 700 g; bochenki beda takze nieco mnigjsze i bardziej spoiste niz zwykle.
7 =  PROGRAM KROTKI, 1000 g

Odpowiedni do przepiséw do 1000 g; bochenki bedg takze nieco mniejsze i bardziej spoiste niz zwykle.

8 = CIASTO

W tym programie nie wystepuje faza pieczenia. Po zakoriczeniu tego programu, przygotowane ciasto (np. na pizzg) mozna wyjag¢ i
upiec w standardowym piekarniku kuchennym.

9 =  DZEM, MARMOLADA

Odpowiedni do przygotowywania dzemu, marmolady. Podczas przygotowywania forma do pieczenia nie powinna by¢ wypetniona

powyzej dwoch-trzecich swojej pojemnosci (ok. 1000g), poniewaz w trakcie pieczenia mieszanka moze sie pienic.
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10 =  CIASTO NORMALNE

Do ciast, w ktorych zamiast drozdzy stosuje sie proszek do pieczenia.

11 = KANAPKA

Do wypiekania pieczywa kanapkowego o lekkiej strukturze i cienkiej skorce.

12 =  PIECZENIE

Odpowiedni do wypieczenia ciasta (np. przygotowanego uprzednio w programie CIASTO). W ten sposdb etap wyrastania mozna
dostosowac do rodzaju ciasta jeszcze przed rozpoczeciem programu PIECZENIE.

Program krotki 700g i 1000g:

Programy te stuza do pieczenia chleba w krotszym czasie. Przy nieco krétszej fazie wyrastania bochenki sa nieco mniejsze

i bardziej spoiste. Nalezy pamietac, aby uzy¢ cieptej wody. Najlepszy rezultat osiaga sie przy temperaturze 48-50°C. Zaleca

sig stosowanie odpowiedniego termometru kuchennego. Zbyt niska temperatura moze spowodowa¢ zbyt stabe wyro$niecie
bochenka, a zbyt wysoka — zbyt wczesne wyro$niecie drozdzy, co takze doprowadzi do niezadowalajacych wynikéw.

Korzystajac z programu STANDARD, CHLEB BIALY, RAZOWY, CIASTO DROZDZOWE, CIASTO i KANAPKA mozna dodaé do
smaku takie sktadniki jak zarodki pszenicy, nasiona stonecznikowe, ziota, kminek, pieprz mielony, mielone orzechy, muesli, kasze
kukurydziang, drobno pokrojony boczek itd.

Dodatkowe sktadniki nalezy doda¢ po pojawieniu sie sygnatu dzwigkowego w trakcie pieczenia. W ponizszej tabeli czas, po jakim
nalezy doda¢ sktadniki oznaczono symbolem .

6 7
Program Stan1 dard Chlebzbialy/ Raz3c>wy Herbitniki, Cjaito prErgOrg(rln pr}f)rgérg(rin Ciassto Cilgto Kan1a1pka
Francuski ciastka | drozdzowe 750g ' 90g " | (900g) | normane
1sze ugniatanie 0 | Smn 1o i Tmin. 10 min. 12 min. 8 min. 20 min. 10 min. 15 min.
| 10min. | 18min. | 10min.
1sze wyrastanie 20min.+ | 40min.e | 25min. 5min. 5min. - - - 5min. 40 min.
o O | min. | 19min. | 18min.e . . . .
2gie ugniatanie O Ban | 2mn | 2imn- 8 min. 20 min. ¢ - - - 20min.e | 5min.e
2gie wyrastanie 20 min. 20 min. 20 min. - 20 min. - - 20 min. 29 min. 24 min.
Krotkie mieszanie 30 sek. 30 sek. 30 sek. - 30 sek. - - 30sek. | 30sek. 30 sek.
s mh | vk | vk | | e | | | o | O | B
Ostatnie wyrastanie < 45 min. 50 min. 70 min. - s 11 min. 9 min. 40 min. 35 min. 40 min.
U 50 min.
Pieczenie 0 | Qmn Fomin o 80 min. 0 35min. | 40min. - 70 min. i
| 6min. | 70min. 60 min. 60 min. 55 min.
Czas programu | i b 1:40 24 0:58 0:58 1:30 250 G
| 30 350 340 2:55 3:00
F?ry(;ggrzlnr]juzwiekowy w trakcie ‘ ‘ ‘ . X . . . ‘ Y
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

Wazna informacja

- Jezeli na $ciankach formy do pieczenia zacznie gromadzi¢ sie maka, otworzy¢ pokrywe w czasie ugniatania i za pomoca,
gumowej topatki zebra¢ make do formy, po czym zamknag¢ pokrywe.
Przyrzadzajac ciasto drozdzowe mozna wyja¢ mieszadto po zakoriczeniu ugniatania.
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ZASTOSOWANIE PIEKARNIKA DO CHLEBA

Piekarnik pozwala na:

pieczenie chleba wedtug réznych przepiséw, z ktorych niektore znajduja sie w zataczniku do niniejszej instrukcji. W piekarniku
mozna takze zastosowa¢ dostepne w sklepach gotowe mieszanki do pieczenia chleba o zawartosci statych sktadnikéw do 500 g
(czyli na bochenek o wadze okoto 1000 g).

mieszanie, ugniatanie ciasta na butki, pizze, itd., i wyrastanie ciasta.

PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM

- Nalezy usuna¢ opakowanie zewnetrzne i wewnetrzne. Opakowanie w catosci nadaje sie¢ do powtdmego przerobu.

- Wyja¢ forme do pieczenia przekrecajac ja w lewo.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika nalezy go doktadnie wyczysci¢ zgodnie z opisem w punkcie Czyszczenie i konserwacja.

- Whozy¢ mieszadto do oprawki wewnatrz formy i wia¢ do niej okoto 125 ml wody.
- Wiozy¢ forme do piekarnika i przekreci¢ ja w prawo az si¢ zatrzasnie. Sprawdzi¢, czy forma zatrzasneta sie na swoim miejscu.
- Wiozy¢ wtyczke do kontaktu.

Przy pomocy przycisku 1...........12 wybra¢ program 12 (PIECZENIE).

- Wecisna¢ przycisk (V) i pozostawic piekarnik by sie nagrzewat przez okoto 10 minut z otwarta pokrywa. W ten sposob pozbywamy

sie zapachu typowego dla pierwszego uruchomienia elementéw grzewczych. Nalezy zadba¢ o odpowiednig wentylacje
pomieszczenia.

Nastepnie nacisnaé przycisk (V) i przytrzymac ok. 3 sekundy, aby wytaczy¢ piekamik (potwierdzenie sygnatem dzwigkowym), po
czym wyjaé wtyczke z kontaktu i pozostawi¢ urzadzenie, az wystarczajaco ostygnie.

- Wyczysci¢ urzadzenie ponownie zgodnie z instrukcjami w punkcie pt. Konserwacja i czyszczenie.

OBSLUGA

- Otworzy¢ pokrywe, przekrecic¢ forme do pieczenia w lewo i wyjac¢ ja.

- Wiozy¢ mieszadto do ciasta w odpowiednie miejsce znajdujace sie wewnatrz formy do pieczenia.
- Aby rezultat byt jak najlepszy, najpierw wkiada¢ sktadniki ptynne a potem state np. make.

Na koniec doda¢ drozdze. Korzystajac z funkcji opdznienia czasowego, zadbac aby drozdze nie weszly w kontakt z solg lub
substancja ptynna.

- Wihozy¢ forme do piekamika i przekreci¢ ja w prawo az si¢ zatrzasnie. Sprawdzi¢, czy forma zatrzasneta sie na swoim migjscu.

Przed uruchomieniem programu zamknag¢ pokrywe i wiozy¢ wtyczke do gniazdka.
Przy pomocy przycisku 1...........12 wybra¢ zadany program.
Po kazdym naci$nigciu przycisku na wywietlaczu pojawia si¢ nastepny w kolejnosci program.

- Wybraé zadany stopier przypieczenia @ . (Tylko programy 1-7)
- Wybrac wage 5. (Tylko programy 1,2, 3, 5i 11)

Nacisnaé przycisk () w celu uruchomienia procesu ugniatania i/lub pieczenia. (Chcac uruchomi¢ program z opdznieniem
czasowym, catkowity zadany czas programu mozna teraz ustawié przy pomocy odpowiedniego przycisku zegara § lub ©.)

- W trakcie ugniatania i wyrastania w programach 1, 2, 3, 5, 10 i 11 sygnat dzwiekowy informuije, iz mozna doda¢ do cista nowe

sktadniki — po sygnale nie nalezy juz otwiera¢ pokrywy odczekujac az program sie zakorczy.

- Jezeli zajdzie konieczno$¢ przerwania programu w trakcie, przycisnaé (») na okoto 3 sekundy. Wprowadzenie informacji

- Wyjaé pieczywo z formy. Aby utatwi¢ sobie wyjecie bochenka mozna lekko potrzasnac¢

- Jezeli piekarnik nie zostanie wytaczony bezposrednio po zakorczeniu programu, wypiek
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potwierdzone zostanie sygnatem dzwigkowym.
Kiedy pieczywo lub ciasto sg juz gotowe, stycha¢ bedzie wielokrotny sygnat, a wyswietlacz zegara pokazywac bedzie 0:00

Nacisna¢ (V) na co najmniej 3 sekundy i otworzy¢ pokrywe.
Ostroznie wyja¢ forme do pieczenia uzywajac Sciereczki lub rekawic kuchennych. Nie
stawia¢ goracej formy na powierzchniach wrazliwych na wysokie temperatury.

forma. Jezeli mieszadto utknie w bochenku, nalezy je ostroznie wyja¢ za pomoca klucza =
do wyciagania mieszadta znajdujacego sie w zestawie. Aby dolna cze$¢ bochenka réwniez
mogta sie wystudzi¢, nalezy go potozy¢ na odpowiedniej metalowej kratce. Pieczywo kroi¢
dopiero po ostygnieciu.

bedzie podgrzewany automatycznie przez 60 minut.
Po tym czasie urzadzenie wytaczy sie automatycznie.




SEVERIN

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Uwaga: Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia, nalezy sprawdzi¢ czy wtyczka jest wyjeta z gniazdka, a
urzadzenie jest chtodne. Nie zanurza¢ piekarnika w wodzie.

Obréci¢ forme do pieczenia w lewo, podniesc¢ ja i wyja¢ mieszadto.

Forme i mieszadto mozna my¢ w goracej wodzie z dodatkiem delikatnego ptynu. Nie nalezy uzywac¢ szorujacych srodkéw do
czyszczenia. Jesli przy uzyciu normalnej sity nie mozna wyja¢ mieszadta z formy, nalezy je moczy¢ przez okoto 30 minut w letniej
wodzie. Nie nalezy szarpa¢ za mieszadto.

+ Aby uniknag¢ zniszczenia mechanizmu obrotowego, forma do pieczenia nie powinna moczy¢ sie zbyt dtugo. Nie my¢ formy w

zmywarce.

- Wewnetrzna strone pokrywy mozna czysci¢ wilgotna, delikatng Sciereczka. Wnetrze piekarnika mozna czyscic¢ sucha,

delikatna $ciereczka.

Nie uzywa¢ Srodkow czyszczacych przeznaczonych do mycia piekarnikdw, ani zadnych silnych $rodkéw, takich jak ocet czy
wybielacze.

Przed schowaniem urzadzenia, nalezy zawsze sprawdzi¢, czy ostygto i jest zupetnie suche.

TYPOWE PROBLEMY

1.

Chleb ma ostry zapach.
Sprawdzi¢ czy uzyto prawidtowej ilosci drozdzy. Zbyt duza ilo$¢ drozdzy powoduje nieprzyjemny zapach i nadmierny wzrost
ciasta. Zawsze nalezy uzywa¢ $wiezych sktadnikow.

Upieczony chleb jest mokry i ma kleistg skorke.
Wyja¢ chleb z formy natychmiast po upieczeniu i potozy¢ na kratce w celu ostudzenia.

Weisnigcie przycisku Start nie uruchamia wybranego programu.

Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest podtaczone do pradu.

Jezeli piekarnik jest jeszcze zbyt goracy po poprzednim cyklu, automatyczny bezpiecznik uniemozliwia ponowne wigczenie
urzadzenia. W takim przypadku na wys$wietlaczu LCD pojawig sie literki H:HH i stycha¢ bedzie nieprzerwany sygnat. Nacisna¢
M na 3 sekundy i wyja¢ forme ze sktadnikami z piekarnika. Przed ponowna proba wiaczenia odczekac okoto 20 minut, az
piekarnik ostygnie pozostawiajac go z otwartg pokrywa.

Po nacisnieciu przycisku Start na wyswietlaczu pojawia sie komunikat EEE.
Komunikat E:EE oznacza uszkodzenie czujnika temperatury. W takim przypadku urzadzenie musi by¢ naprawione przez
wykwalifikowang osobe.

Chleb jest nadmiernie wyroniety.
Zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy, wody lub maki.

Chleb jest niewyro$niety.

Zwigkszy¢ ilos¢ drozdzy, wody lub $rodkéw stodzacych. Zachowaé odpowiednig kolejno$¢ wktadania sktadnikow do formy:
najpierw nalezy wia¢ sktadniki ptynne, nastepnie wsypa¢ sktadniki state, a na koficu doda¢ drozdze.

Uwaga: ciasto z maki zytniej lub razowej wyrasta stabiej niz ciasto z maki pszenne;j.

Po rozpoczeciu fazy pieczenia, ciasto zapada sie.
Ciasto jest zbyt lekkie. Nieco zmniejszy¢ ilo$¢ ptyndw, drozdzy, lub uzy¢ programu z krétsza faza rosniecia. Mozna takze
zwiekszy¢ nieco ilo$¢ soli.

Ciasto jest zbyt migkkie i klejace.
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.

Bialy chleb/chleb francuski Chleb razowy
Sktadniki: Sktadniki:
Program: 2/ Bialy chleb/chleb francuski Program: 3/ Razowy
Ustawienie @ | D Ustawienie O |
wody 120 180 ml wody 310 415 ml
mieka 140 220 mi oleju 1 1% | tyz. stolowej
masta 10 15 g soku z cytryny 1 1% | tyz. stolowej
soli 1% 2 tyz. maki zytniej typu 150 200 g
cukru 2 3 tyz. stotowej maki pszennej typu 1050 300 400 g
maki pszennej typu 405 400 600 g cukru 3 4 tyz.
suchych drozdzy 1 1% tyz. soli 1 3 tyz.
przyblizona waga wypieku | 650g | 1000g suchych drozdzy 2 3 tyz.
maki owsianej 4 6 tyz.
Chleb cebulowy przyblizona waga wypieku | 750 | 1000
Sktadniki:
Program: 1/ Standard Chleb pszenno-zytni
Ustawienie @ | O Sktadniki:
wody 350 500 ml Program: 1/ Standardowy
soli 1 1% lyz. Ustawienie @ | 7D
cukru 1 1 tyz. wody 220 350 ml
maki pszennej typu 1050 540 760 g naturalnggo jogurtu o 10 175 ml
smazone] cebuli 75 100 0 zawartoci thuszczu 3.5%
suchych drozdzy 1% 2 Wz, sol 17 2% | Wt
przyblizona waga wypieku | 900g 1300g cukru % % 2.
maki pszennej typu 550 230 350 g
Chleb z rodzynkami maki pszennej typu 1150 230 350 g
Skitadniki: suchych drozdzy 1% 2 tyz.
Program: 1/ Standard przyblizona waga wypieku 700g 1150g
Ustawienie O |
wody 200 310 ml
masta 1% 2% | lyz. stolowej
soli % 1 lyz.
miodu 2 3 tyz. stotowej
maki pszennej typu 405 420 650 g
suchych drozdzy 1% 2 lyz.
rodzynkéow 75 100 g
przyblizona waga wypieku | 700g | 1100g
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Ciasto na pizze

Sktadniki:

p . 8/ Ciast Rada:

rogram: fasto Po zakonczeniu programu, wyjag ciasto z formy. Odczekac az
Ustawienie aO | D ciasto wyro$nie w temperaturze pokojowej przez ok. 30 minut.
wody 230 ml Skréty:
oleju z oliwek 3 lyz. stolowe] 1 tyzeczka = 5 ml

1 tyzka stotowa = 15 ml

soli 2 lyZ g=gram
cukru 1 . ml = mililitr
maki pszennej typu 550 400 g
suchych drozdzy 2 tyz.
przyblizona waga wypieku 600g

Dostepne w sklepach gotowe mieszanki do pieczenia chleba

W sklepach sg dostepne gotowe mieszanki do pieczenia chleba.

- Wiozy¢ do 500 g gotowej mieszanki do pieczenia chleba i wymagang ilos¢ suchych drozdzy do formy do pieczenia. W zaleznosci
od wielkosci opakowania moze okazac¢ sie, ze tylko potowa zawartosci moze by¢ uzyta na raz.
Doda¢ odpowiednig ilo$¢ ptyndw.

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 (np. 2:1). Informacje nt. prawidiowej proporcji owocow i
cukru zelujgcego mozna znalez¢ na opakowaniu cukru.
- Umy¢ owoce i w razie potrzeby obra¢ ze skorki.
Odwazy¢ okoto 900g owocdw, uwazajac jednak, aby nie przekroczy¢ tacznego limitu i nie dopusci¢ do pienienia i przelania sig
mieszanki. Owoce drobno pokroi¢ (w kawatki nie wigksze niz 1 cm) lub zrobi¢ z nich przecier.
Do formy wtozy¢ owoce i 500 g cukru zelujacego. Przyrzadzajac marmolade z owocdw lesnych dodac 1 tyzke stotowa soku z
cytryny i dobrze wymieszac.
- Wigczy¢ program DZEM, MARMOLADA.
- Uwaznie monitorowa¢ proces gotowania. Przy pomocy gumowej fopatki usuwac resztki cukru ze Scianek formy.
Po zakonczeniu programu wyjaé wtyczke z kontaktu i ostroznie wyjac¢ forme, uzywajac w tym celu rekawicy lub $ciereczki.
- Ostroznie przetozy¢ dzem lub marmolade do stoikow. Nastepnie zakreci¢ mocno stoiki i pozostawi¢ do wystygniecia.
Forme do pieczenia nalezy doktadnie optuka¢ bezpo$rednio po uzyciu.

Dodatkowe informacje dotyczace przepisow

Piekarnik do chleba przeznaczony jest do pieczenia wedtug przepisdw zawierajacych nie wiecej niz 550g maki. Aby zapobiec
wylewaniu sie ciasta poza forme i aby zapewni¢ doktadne i prawidiowe ugniecenie ciasta, nie nalezy przekracza¢ podanych ilosci.
Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa.

Cukier pomaga drozdzom we wzroscie ciasta i powoduje, ze skdrka robi sie ciemniejsza i grubsza.

Sél natomiast dodaje ciastu twardszg konsystencje i obniza proces jego ro$niecia.

Przy dodawaniu dodatkowych sktadnikéw ptynnych do przepisu, nalezy zmniejszy¢ o t¢ sama ilos¢ sktadniki umieszczone w
przepisie. Ta reguta obowigzuje, na przyktad, jesli dodawane sg dodatkowo jajka, Swiezy ser lub jogurt.

Wynik pieczenia zalezy od wielu czynnikow takich jak cisnienie powietrza, wilgo¢, twardos¢ wody, temperatura w
pomieszczeniu, czy temperatura sktadnikéw. Jesli wypiek nie uda si¢ od razu, proponujemy odpowiednig zmiane przepisu
opisana w punkcie ,, Typowe problemy”.
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Ostrzezenie dla alergikow

W piekarniku mozna wykorzystywac takze specjalne mieszanki maki przeznaczone dla oséb cierpigcych na alergie. Wowczas
bochenki moga wyj$¢ nieco bardziej spoiste, nawet przy wiekszej zawarto$ci drozdzy lub proszku do pieczenia.

W takich przypadkach nalezy korzysta¢ wytacznie z programu STANDARDOWEGO i ustawienia poziomu zarumienienia na ciemny.
Przy tym programie bochenek uzyska mocniejsza skorke.

W przypadku maki bezglutenowej nie zaleca sig korzystania z funkcji opéznienia czasowego. Program nalezy uruchamia¢
bezposrednio po dodaniu sktadnikow.

Do przyrzadzania pieczywa bezglutenowego najlepiej nadaja sie gotowe mieszanki do pieczenia dostepne w sklepach.

DANE TECHNICZNE
Model nr: BM 3990
Napigcie znamionowe: 230 V~, 50 Hz
Pobér mocy: 600 W
Pojemnos¢ piekarnika: 550g maki na bochenek 900g
Wymiary zewnetrzne: 420 mm (szer.) x 280 mm (gt.) x 305 mm (wys.)
Waga: 5,7kg
Zegar: Programowalny czas do 13:00 h
Programy 12
Akcesoria: Kubek do odmierzania, tyzka do odmierzania, klucz do wyciagania mieszadta.
Niniejszy wyrob zgodny jest z obowigzujacymi w UE przepisami dotyczacymi oznakowania produktu.

Utylizacja
Urzadzenia oznaczone powyzszym symbolem nalezy utylizowac osobno, a nie wraz ze zwyktymi odpadkami z
E: gospodarstwa domowego. Urzadzenia takie zawierajg bowiem cenne materiaty, ktére mozna poddac¢ recyklingowi.
Odpowiednia utylizacja takich urzadzen pomaga w ochronie $rodowiska i zdrowia czlowieka. Szczegdtowych informacji na
mmm ten temat udzielajg lokalne wiadze lub sklepy prowadzace sprzedaz detaliczna.

GWARANCJA

Gwarancja na produkt obejmuje wady materiatu i wykonania przez okres dwéch lat od daty zakupu produktu. W ramach gwarancji
producent zobowigzuje sie do naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych elementéw, pod warunkiem, ze produkt zostanie
odniesiony prze klienta do punktu zakupu, a pézniej odestany przez sklep do serwisu centralnego w Opolu, prowadzonego przez
firme Serv- Serwis Sp.z 0.0. Aby gwarancja zachowata wazno$¢, urzadzenie musi by¢ uzywane zgodnie z instrukcjg i nie moze by¢
modyfikowane, naprawiane lub w jakikolwiek sposdb naruszane przez nieupowazniong do tego osobe, ani tez uszkodzone w wyniku
nieprawidtowego uzycia.

Gwarancja nie obejmuje naturalnego zuzycia, ani elementéw fatwo ttukacych sie, jak szklo, elementy z tworzyw sztucznych,
zarowki itd. Niniejsza gwarancja nie ogranicza ustawowych praw konsumenta ani innych praw, jakie konsument posiada zgodnie

z obowigzujacymi przepisami, ktére dotyczg zakupu przedmiotdw uzytkowych. Jezeli urzadzenie przestanie dziataC prawidtowo i
musi zosta¢ odestane, nalezy je doktadnie zapakowac i dotaczy¢ imie, nazwisko i adres nadawcy oraz przyczyne odestania. Jesli
urzadzenie jest nadal na gwarancji, prosze takze dotaczy¢ paragon zakupu, lub fakture zakupowa,

112



GR SEVERIN

ZUOKEUN TTOPAOKEUNRS YWHIOU

MINAKAE NEPIEXOMENQN

EIZAIFQrH
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Odnyieg xpfiang

Mpiv xpnaipomoinaete T cuokeur, dIaBAaaTe TPOTEKTIKA TIG akGAouBeg 0dnyieg xpriong kai QUAGSTE To TTapov eyxepidio yia
MEANOVTIK XPAON. H GUoKeUn TIPETTEN VOl XPNOIHOTTOIEITAI ATTO ATOUA TTOU Va YVWpiouV aUTEG TIG 0dnyieg.

ZHMANTIKOI KANONEZ AZQAAEIAL

« [10 va amo@euyeTe KIVOUVOUC, 01 ETIOKEUES OE AUTH TNV NAEKTPIKFA GUCKEUN ) 0TO NAEKTPIKO
KaAwd16 Tn¢ TTpémel va digtdyovTal amd Ty eEuTpéTan TEAQTWY [ag. Z€ TTEPITITWAT TToU
aTaITETal ETIOKEUN, TOPAKAAOULE, OTEIATE TN GUOKEUN OTO KEVTPO EEUTINPETNONG TIEAQTWV |aG
(Oeite MapapPTUQ).

- [Tpiv kaBapioete T ouakeun, PePaiwBeite 611 gival amoauvoedepévn ammd T0 NAEKTPIKG pEUQ
K OT1 EXel PuXBei evEAW.

« T1a va pnv ma6eTe nAekTpoTIANSial, U XPNCIWOTIOIEITE TTOTE VEPO Kail N BuBileTe TToTé TN
OUoKeUn aTo vepo.

- Na kaBapilete Tavra 1 ouoKeur WeTd T Xpron. Na AeTrTopepeic TAnpo@opieg, avarpétre oTnv
TapdypaQo «evikos kaBapioud¢ kar ppovioa.

* H ouokeun bev mpoopiletal yia Acmoupyia e e§wTepikG XpovodIakaTTn 1 EXwPIoTO
TAEXEIPICOPEVO GUOTNUA.

+ Me autv TOV 0pTOTIAPACKEUADTH, MTTOPEITE VOl EKTEAETETE TUVTAYES e aAEUp! ammd 200 Ewg
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550 yp. XpnaiotroiiaTe 1% koutaAdkia Tou YAukoU payid yia o1TdAeupo, kai 2 KouTaAdkia Tou
YAUKOU yia aAeupt OiKaANG.

Orav xpnoipomoieital Aiyétepo ahetpt, n {0pn dev umopei va (upwBei kaha. Otav
XpNOIHOTIOIETal TIEPITOGTEPO AAEUPI, N {UMN uTTopET va EExeIAiael ammd Tn opua Ynaiuarog.

+ H guokeur) autr poopideTal yia oIKIaKr Xpran A TAPOHOIES XPHOEIS, OTTWG YIa TTAPAdEIYHA:

- o€ ypageia kal GMa epyaaiakd mepiBaihovra,

- O€ VEWPYIKEC ETAIPEIEC,

- amo meAdTeC o€ Cevodoyeia, Tavooyeia KTA. kal TapdpoIES EyKATAoTACEIC,
- 0¢€ EEVWVEC TTOU OEPPipouV TIPWIVO.

- H ouokeur autr uropei va xpnaipotoinBei amd maidid (ToukayiaTov 8 €Twv) Kai aTmd Groua

LE HEIWPEVES QUOTKES, aloBnTrpIES A DiavonTIKES IKAVATNTES f XWPIC TTEipa KAl YVWOEIG, JE TV
TpoUT6Bean 0TI EmITPOUVTAI A TOUG £XOUV 0BET 0dNYiES OXETIKA LE TN XPNAON TS GUTKEUNS
Kol katavoouv TARpws GAoug Toug euTTAEKGEVOUG KivOUVOUS Kal TIPOQUAAEEIS yia TV
acQaAeia.

- Tamoaudia dev TPETTEN val EMTPETTETAI VA TTAICOUV g T CUOKEUN.
- Aev pémel va emTpémeTal ata TaidId va ekteAolv oTroladATIoTE Epyacia kabapiauol A

OUVTAPNONG OTrN CUCKEUN EKTOG €AV ETTITNPOUVTAI KOl €iVal TOUAGXIOTOV 8 ETWV.

- KpariaTe mavra 1n ouoKeur| Kai 10 NAEKTPIKG KaAWdIO TG HOKPIG aTTO TIaIdIA KATW Twv 8 ETWV.
- MNpoaooxn! Ta maidid mpemel va Tapapévouv pakpid atmd Ta uhikd cuokeuaaiag, EMEIdA ival SuvnTIKWG emkivouva, T.X.

Kivduvog aougiag.

- Karé mn Aeitoupyia, Beppaivovrar To TepiBAnua TG auoKeung Kai ol £§odor atuol. Mnv ayyiete Tux6v EaTd Pépn NG CUCKEUAG.

Orav Byalere To Ywyi, va Xpnoipotroicite omwodAoTe mavi fi yavria kougivag. Otav avoiyeTe T GUOKEUN, va QPovTiZeTe
va ayyilete uovo m Aapr 010 KaTTAKI.

- O apromrapackeuaaTAg TPETTEN va ouvOEETal POV pe yelwpévn TTPiCa, EyKATECTNUEVN OUPGWVA e TIG I0XUOUTEG dIATASEIG.

BeBaiwBeite 611 n TGN Tou NAEKTPIKOU PEUPATOG TTOU XPNCIHOTIOIEITE CUMBADICEI PE AUTH TTOU AVaYPAPETAI TN CUCKEUN.

- ®povrileTe va Bydadere mavTa TO @I TOU NAEKTPIKOU KaAwdiou awd Tnv Tpila perd T Xpnon, Kai emiong

- ot mepimTwan SuocAeiroupyiag kard T xpAon,
- OTOV OQAIPEITE TN POPHA YNTiPATOG,
- KaTa TOV KaBapIoO TNG CUGKEUNG.

- Orav Byadete 10 @Ig TOu NAeKTPIKOU KaAwdiou ammd Ty pida, unv Tpapate Toté 1o nAekTPIkG kaAwdio. Na TAvETe TAVTA TO PIG.

Mnv a@rivete T0 nAekTpIKS KaAwAIO va KpépeTal ehelBepo. PUAGETE To amd Ta Beppd Pépn NG CUCKEUAG.

- Kabe popd TTou XpnOIUOTIOIEITE TN GUCKEUNR, Ba TIPETTEN VO EAEYXETE TIPOOEKTIKA TV KUpIa Hovéada, To nAekTpikd kaAwdio, Kabwg

Kai kGBe egdptua yia Tuxdv ehatTwpara. Av n guokeur, yia TTapddelypa, Exel éael oe akAnpen em@Aavela i £xel aoknOei
utrepPoAiki} duvapn yia 1o TPaBnyUa Tou nAekTPIKOU KaAwdiou dev Ba Tpémel va xpnaiomoinBei §avad, akdun ki av n nuid dev
@aiveral 6T uTropei va pokaéael mpoBAfuata aTnv ag@alr AsiToupyia NG GUOKEUAG.

- H améoTaon amd Toug Toixoug Kai amd dAAa avTikeipeva Ba Tpémel va ival 5 TouhdyioTov ekarooTd. Mnv TotroBereite T

OUGOKEUN Kal Unv T BETETE a€ AcIoupyia KovTd Ay KATw aTié KPEPAOTA avTikeileva OTrwg KoupTiveg i GAAa eU@AekTa UAIKG. Mn
TOTIOBETEITE QVTIKEIUEVA ETTAVW OTr GUOKEUN KaTA TN A€IToupyia Tng.

- Na tommobereite mavTa TN CUKeUN O ETTITTEN EMIQAVEID TTOU avTéxel 0T BepudTnTa. H oUuoKeun Kal To NAEKTPIKG KaAwdIO TG

Oev Ba TIpETTEI va EpXOvTal O€ ETTAQN UE BepUEG EMIQAVEIES KOl TINYEG BEPPOTNTAG (TT.X. EOTIEG POUPVOU A YUPVEG PAOYEG).

- Mn B¢tete T ouoKeun o€ AeiToupyia av Oev EXETe TTPWTA TOTTOBETATEI TN POPUA YNGiUATOG PE Ta UAIKG PéTa OTr GUOKEUN.
+ Mnv ekBEteTe TN GuOKeun OTN BPOXT 1) OE XWPOUG UE uypaaia. Mnv T xpnaipoToleite oTnv UTTaiBpo 1 a€ BPeyUEVES ETIQAVEIES.

Na @povrifete TaVTa VO TIPOCTATEVUETE TN GUOKEUN aTtd TITaIAiouaTa vepou.

- MpoooxA: Mnv kaAUTITETe TO Pwi Pe ahoupivoxapTo f) GAa TTapduoia avTiKeipeva Katd 1o WAGIUO EMEIDN N CUCOWPEUCN

Bepp6TNTAG TTOU TTIPOKUTTTEI UTTOPET Va TIpoKaAETEl coBapr| {nuIdl T GUTKEUN.

+ Mn XpNO1UOTIOIEITE TN GUGKEUR QUTH YIa GKOTTOUG SIAQOPETIKOUG OTTO aUTOUG TTOU TTEpIYPAPOvTal OTO EYXEIPIBIO QUTO.
- H xphon eCapmudrwv S1aQopETIKWY aTTO AUTWY TTOU TTapéXOVTal aTTO TOV KATAOKEUADTH UTTOPET Va EXEI WG OTTOTEAET A TNV

mpdkAnan BAGRNG oTn auokeur|. Yapyel emiong n mBavetnta mpoowikoU TpaupaTiopol Bapidg Hopeng.

- Karé mn Aeitoupyia, pnv ayyidete Ta kivoUueva pépn. Mnv TomroBeteite Ta 6akTUAa 1} XépIa 0OG PETa OTN GUOKEUN av OEV EXETE
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SEVERIN

anslu mou npsml va npoaexsrs
Na xpnoigotoigite Tavra mavi fi yavTia kougivag 6tav ayyigete T GUOKEUN PETG T xpAon fi oTav ByddeTe TO PpecKOWNLEVO
Ywpi.

- Xe TepiTTwOn S10KOTIAG peUpaTog Trou Siapkei Aiyotepo amd 5 Aetrtd kard tn Asitoupyia, n diadikagia wnoipatog 8a ouveyioel
auTépaTa aTmd T0 NPEIO OTIOU BIOKGTINKE.
Karé m diadikaaia {upwparog, pmropei va guptrukvwBolv udpatuoi ato Tapabupo. H aupmikvwaon autr, Ba glyel Katd To
ynoipo.
['a va ynBei opoidpop@a 1o Wwi, PNV avoiyeTe To KATAKI Katd Tn Sladikacia wnaiuartog.

- Meta amd kaBe xprion, apraTe va TTapéABEl apKETOS XPAVOS YIa VA KPUWAEI O OPTOTIAPATKEUAATAS Kal N @dpua Wwnaiuarog mpiv
10 KaBapioeTe kaAd.
H @dpua wnaiparog kai o JuuwTipag £xouv avtikoAMnTIK emioTpwon. Na va pn @Bapei auTh n emiaTpwan, Unv TNV aQrVETE va
EpXETaI O€ ETTAQN WE METAAIKA, OKANPA, aixuned fi kogTepd avTikeileva.
Mpoooxn: Mnv agAvete T ocuokeun va Asitoupynoel adeia. Mmopei va pokAnBei BAGBN oTn ouokeun ammod TV
uTiepBEpuavan g adeiag pOpAS WnaipaTog.

I'Ipocroxn
Y€ TIEPITITWON TTOU Byaivel KGTTVO§ amé 10 6GAapo wnaipatog, BydATe apéowg To r])\EKTpIKO KoAwdio amd my Tpida, ahhd unv
QVOIETE TO KATTAKI. Z€ Kapial TIEPITITWON PNV TPOOTIABATETE VO KATATIVIEETE TIC GAOYEG 1) va OBATETE {UMN TIOU TlyOKaiEl P VePO.
H ¢Opn ptmopei va maoel gwid av ExelNioel amo T edppa wnaiparog kai EpBel ae emaer Ye 1o Beppavtikd aToixeio. MNa 10 Adyo
auTd, va TTPOCEXETE TIG PEYIOTEG TTOGOTNTEG TTOU AvaPEPOVTAI OTIG TUVTAVEG.
Mnv ayyidete TG €66d0UG aTHOU OTO TTIOW WEPOG TOU KATTAKIOU Kal Unv ayyideTe 1o TapdBupo oTo kamakl. Ta pépn autd
Bepuaivovtal kard T Aeiroupyia.

APTONAPAZKEYAZTHZ

- |
4
e

™
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1. MNapdBupo mpofoArg 5. E¢aywyéag yia {upwrrpeg
2. Zupwthpag 6. Mivakag eAéyxou pe 066vn
3. KumeAo pétpnong 7. ®dpua ynaipatog
4. MeCoUpa 8. Kamaki
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A
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F
A | 086vn B Bapog ywpiol F
al 006vn - Tpdypapua C XpovodIakoTTng - peiov ©
a2 066vn - emiTedo XpWHATOG D Xpovodiakommg - owv §
a3 066vn - Bépog E ‘Eeyxog xptparog @
a4 | 066vn - xpdvog Aerroupyiag F | Mpoypappa 1........... 12
G ‘Evapén / Aiakormy (D
MINAKAZ EAEFXOY
A 006vn

H 086vn eugavidel To emiAeypévo TTPdypaupa, To ETTITTEDO XPWHATOG, To BAPOG Kal TOV UTTOAEITTOPEVO XPAVO AsiToupyiag.

‘Eva evepyo mpdypappa umodeikvueTal e TIG Avw-kaTw TeAEieg TTou avaBoaBrvouv auvexdueva atnv EVOEIEn Xp6vou.

Bépog ywpiol F

Ta mpoypdupara wnoiparog 1, 2, 3, 5 kai 11 oag emTpémouv va emAEEETE To péyeBog Tou Wwpiol. To emiAeyuévo Bapog

umrodeikvieTal amé 10 gUpBoAo piag kepaAnig BEAoug KaTw amd T0 avtiaTolxo GUPBOAO WwpIoU aTnv 086vn.

C/D XpovodiakomTng - pgiov © [ XpovodIakoTrTng - ouv §
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Ta mpoypdupara 1,2, 3, 4, 5, 8, 10, 11 ko 12 pmopoUv va gekiviigouv e xpovokaBuaTépnan. ETal, To emiAeypévo
mpdypappa pmopei va oAokAnpwbei Ewg 13:00 wpeg apyodTepa.
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Mapdderyua:
O¢hete va gekiviaer To Tpdypappa aTig 20:00 kar va givar éToipo To wwyi oTig 7:30 To eméuevo Tpwi. ETopévwg, 0 ouvohikdg
xpovog mpoypauparog Ba eivar 11 wpeg kar 30 Aetrtd.
XpnoipotoInaTe 10 TAARKTPO 1...........12 yia va em)\eﬁm T0 €MBUUNTO TIPOYPAPKA.
MiéaTe 10 KATAAANAOC TIAAKTPO XPONOAIAKOMTH © 2 R D éwg 6Tou n 086vN eugpaviael guvoAikd xpdvo 11:30.
MpoobéaTe Ta cuaTartiké akoAoubwvTag Tig oényieg ou SivovTal aTnv Tapaypago «Aeitoupyiax. H payia dev mpémel va épBel
o€ emagn Pe Ta Uypd oUCTATIKA Kal TO aAdTI.
Mn xpnoipoTTolEiTe TO XPOVOBIKOTITN AV N GUVTAYN ATTAITE TN XPAON EUaioBNTWY CUCTATIKWY, OTIWG aUYd, PPETKO yaAa fy
@pouTa. O xpovodiakdTng eival emiong akatdAAnAog yia guvtayég TTou amaitolv Ty TPoaBrikn UAIKWV (TT.X. {npoug KaptoUg,
amopoug Ny amognpapéva @polTa) katd T didpKela Tou QUUWUATOG F) TOU POUCKWHATOG.

E 'EAeyxog xpwparog @
Ta mpoypaupara wnoiparog 1 éwg 7 oag emTpémouv va emAEEETe To emBuunTd Xpwpa. AlatiBevral Tpeig pubuioeig. To
emIAeypévo Xpwpa uodeikvieTal amd v kegaAi BEAoug aTo kdTw Pépog TG 0BdvNG.
ANOIKTO @
MEZAIO @D
IKOYPO @i

F MNpoypappart..........12
MiéaTe 10 TAAKTPO 1........... 12 yia va emAEEETE TO EMBUUNTO TTPOYPAMHA.
Epgavifetal 0 kwdIKOG TpoypapuaTog atnv 08ovn.

G MAfktpo (O
To mAARKTPO aUTH EeKIvael To eTTIAEyUEVO TIPOYPAPLA.
Oa akouaTei éva nynTIkG aripa Kal o Gvw-KaTw TeAeieg apxiouv va avaBoaprivouv atnv 086vn wpag.
TNa va Teppartioete 1o TPOypapa, KpatioTe TaTNUEVO To TTARKTEO yia 3 deutepoAeTTTa. AuTO UTTODEIKVUETAI OTTO £Val NXNTIKG
ona.

lpooracia a6 AdBog marnua mAfKTpwv:
Meté v évapén evog Tpoypduparog, amevepyotrolodval 6Aa Ta utrdAoiTa TAAKTPa eAEyxou £wg 6Tou oAokAnpwbei To whAaIWo A
¢wg 61ou mEaeTe To TARKTPO (D yia 3 TouhdyioTov BeuTepOAeTTTL.

AEITOYPTIEZ MPOrPAMMATOZX
A6 T0 pevol pTropeiTe va emAEGeTe 12 SlagopeTikd Tpoypdupuara:

1 = BAIIKO

To Tpdypapua autd XpnCILOTIOIEITAI GUXVOTEPQ, EVW Eival KATAAANAO yIO Wwpi pe UYNAT TIEPIEKTIKGTNTA TITAAEUPOU.

2 = AIMPO YQMIFAAAIKO WaMI

Eival karaMnAo yia a@pdrn {0pn yio aoTpo YwiilyaAAiKé ywyi.

3 = ONKHZ AAEZHE

Ze aviBeon pe 1o BAZIKO mpdypaypa, autd 1o TpOypapua TPOCPEPE! TTAPATETAPEVO GOUCKWUA Kal WAGIHO ETTEIDA N (0N
yia Wwyi Pe uwnAi TepIekTIKOTNTA a€ aAeUpI aikaAng kai oAIkAg GAeong dev PoUCKWVEl TOTO TIOAU, 600 N {UUN TToU TIEPIEXEI
orTéAeupo.

4 = MNIZKOTA, FAYKA

KaréAnAo yia v Tpoetoipaaia pmokoTwy, 6Tav XpnoIoTIoIETal PTTEIKIVYK TTAoUVTEP avTi yia payid.

5 =  KEIKMEMATIA

NOyw NG OXETIKA UYPNARG TTEPIEKTIKOTNTAG GE {axapn, N YAuKIG {0pn pe payid podilel o ypriyopa. Z10 TPOYpapUa autd, 1o
WAGIHO €ival GUVTOPOTEPO.

6 = LYNTOMO MPOrPAMMA, 700 yp.

KaraMnho yia auvtayég éwg 700 yp. To wwyi yiverar emmiong PIKPOTEPO Kal GQIKTATEPO aTTo ,TI GUVABWG.

7 = LYNTOMO MPOrPAMMA, 1000 yp.

KaréMnho yia guvtayég éwg 1000 yp. To wwyi yivetal €miong MIKPOTEPO Kal OQIKTOTEPO a6 6,TI UV BWG.

8 = ZYMH

To mpdypapua auté dev TepiAauBavel whaipo. Metd v oAokAfpwan Tou TIPOYPAUMATOG, UTTOPEITE Va aQalpéaeTe T {Uun (TT.X.
(0un yia TTiTo0) Kal va TNV PAOETE 0€ GUPBATIKG POUpPVO.
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9 = MAPMEAAAA

KaréMnho yia v mapaokeur papperddag. Kard tnv mapaakeur, Befaiwdeite ot éxeTe yepioer povo ta dUo Tpita TG @opuag
ynoiparog pe 0Aa Ta uAikd (Trepitrou 1000 yp.) ETTEIBH TO Piyua PTTOPET VOl POUCKWOEL.

10 =  KANONIKA KEIK

Kara@MnAo yia k€ik Tav XpnoIPoTrolEiTal PTIEIKIVYK TTAOUVTEP VT yIal payId.

11 = TOIT

KaraAnho yia 1o wAoipo ywyiol yia 100T. To ywyi eivar agpdTo kai Exel AETITA K6pa.

12 = WYHIIMO

KaraAnho yia 1o wAaipo oung (Tr.x. uun ou £xel AdN (upwoei pe To Tpdypappa ZYMH). Etol, pmopeite va aAadeTe To oUuoKwia
oUpgwva pe Tov TUTT0 TG {0pNG TpIv EeKivAael To Tpdypappa WHEZIMO.

- 2Uvrouo mpdypauua 700 yp. kar 1000 yp.:
Ta mpoypaupara autd eivar katdAAnAa yia 1o WAoIPO Ywpiol ae AiyoTepo xpovo. E§aitiag Tou pIKpOTEPOU XPEVOU POUCKWHATOG
T0 Wwi yivetal JIKpATEPO Kal GQIKTOTEPO aTrd 6,11 cuvhBwg. Na BupdaTe 611 TTpETEN va XpnaipoTToleital {EaTo vepo. Mevikd,
emTuyxavovtal BEATioTa amoteAéopara 6tav n Bepuokpaaia vepou eivar Trepitou 48-50°C. ZuviaToUe T Xpron BepudueTpou
TP0Qipwv. Otav n Bepuokpaaia gival TOAU xapnAr, 10 Ywyi uTTopei va un @ouokwaoel apketd. H oAU xaunAn Beppokpaaia €xel
ETMIoNG WG aTTOTEAET A va POUTKWOEN TTOAU Vwpig n payid atn {uun. Kai g aut Ty TepiTTwon 1o amoTéAeoua ynaiparog 8ev
6Ba gival ikavotroinTiké.
Zta mpoypdppara BAZIKO, AZMPO YQOMI, OAIKHX AAESHS, KEIK ME MATIA, KEIK xai TOXT, pmopeite va poo6éaete UAIKA
6mwg @UTpeg oITapiol, nAibaTropoug, BéTava, aTTdPOUG ayPIOKUHIVOU, TPIPKEVO TIITIEPI, TPINMEVOUS §npoug kapTroUg, HoUahl,
XOovOPOaAEaEVO KOAQUTIOKI, KOPUATIO PTIEIKOV, KTA, avaAoya pe To yoUaTo 0.

- 'Eva nxnriké ofua utrodeikviel ToTE E@Taae n o katdAAnAn aTiypr yia Tnv TpoaBikn autiv Twv uhikwyv. O Trapakdtw Trivakag
epgavider Toug o katdAAnAoug XpOVoUG wg «e».

o | 3 4 6 ! 8 10
. 1 POt iy . 5 Siopo | Toviopo | . T
Mpdypapua . wopil ; Mmiokéra, | . , \ ; Z0un | Kavovikd
Baoikd Falhio oMK ukh Keik pe payicr | mpdypapua, | Tpdypaua, (900 ) K Toot
] Gheang T50yp. 900yp.
Yol
Mptro {0 emd_| 16lemd | 9lemd 7 ke 10 hemid 12 hemid 8hemd | 20hema | 10 hemma | 15 Aemrd
wro (Upwya ema emd emd ema ema emd emdl
PO SeE 0| 10kema | 18hemd | 10 hemd
Mpwro goloKwya 20 hemrr@e | 40Aemtdie | 25hemd | 5 Aema 5 ke - - - 5kemd | 40 hemra
Mo O | thhemd | 19hema | 18 ke e siemt | 2006 emie | 5k
e0TePO {Upwpa ema emad » - - - emd » emd
o 0| B5hema | 2hemd | 20 hemde
Aedepo polokwya 20 hema | 20 Aemd | 20 Aemra - 20 kemmra - - 20 hema | 29 hemra | 24 hema
(zéjg;sgﬂgr‘{f uéy 308eur. | 308eur. | 30 eur. - 30 Beur. - - 30 8eur. | 30deur. | 30 Beur.
A dhema | 9hemd | 14 Aemra 9 Aerra 9 hemrra
Tpito godorupa 308ur. | 308eur. | 308eur. ’ 30 Beur. ’ ’ g, | V0 | N
Teheuraio O , , . 56 hemrd , , , , ,
. 45hema | 50 Aema | 70 Aemra - 11 hemd 9hema | 40demd | 35hemd | 40 Aemd
fouorupa D 50 A
@ | 60hemd | 65Aemd | 55 hemd 50 e 50 Aerrra
Yhoipo 80 Aemrtd 35 hemd 40 ke - 70 Aemid
)| 65kema | 70hemd | 60 Aemmd 60 Aemra 55 hera
; aD 253 340 332 250 255
Xooog 140 0:58 058 130 | 250
TOOYPURKATOS | 77| 3:00 350 340 255 300
H)gmn(é ofjja kata m ‘ . Y . ‘ . . ] ‘ Y
didipKeta Tou POy papaTOG
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SEVERIN

ZuvoAIkdg
Mevod 9 MAPMEAAAA MpoBépyavan 15 Aerra Oéppavan ki {Upwpa 45 Aemrra Adpdveia 20 hemma | ypdvog
120

ZuvoAIkdg
Mevod 12 WHEIMO Yoo 60 A Xpovog
1:00

InuavTikég TAnpogopieg

- Av rapaTnprioete uTToAeippaTa aAeupiod aTa ToIXWHATA TNG OPHAG YNaiuaTog, avoitTe To KATTAKI KaTd T SIApKEIa ToU
{upwyaTog kal xpnalyotroiaTe TAAATIKG uaThp! yia va BAAETe To akelpl TTiow oTn {Uun WaTe va (upwBei owaTd.
21N OUVEXEID KAEIOTE TO KOTTAKI.
'Otav xpnoipotoleite payid, Ba mpémer va Byadete To (upwpa peTé To TEAIKG {Upwya.

XPHZH APTOMAPAZKEYAZTH

Me TOV OPTOTIOPOACKEUAOTN pnopana
Na ekTeAéaeTe B1apopeg ouvTayEG Yuwpiol, PEPIKEG aTTO TIG oTToieg Ba Bpeite 0T TTAPAPTNUA TOU TTAPGVTOS eyXelpidiou. Emiang,
JE QUTOV TOV PTOTIAPACKEUAOTH PTTOPEITE Va YAOETE £TOINA piypaTa e TEpIEXOHEVO aTEPEWY UAIKWY éwg 500 yp. (yia TrepiTrou
1000 yp. wwpi).
Na Qupwvete Qupn yia kouholpia, TiTaa, KTA., aAAG Kal va a@AveTe Tn (0N VO QOUCKUWVEI.

I'IPIN AMNO THN MPQTH XPHEZH

- AgaipéaTe KGBe eﬁunepu(o Kai sounapmo uAiké ouokeuaaiag. Oha autd Ta uAikd ivar karaAMnAa yia avakUkAwaon.

MepioTpéwete T @dpua Wnaipatog apiaTepdaTpoPa yia va n BydAere.

[MpIv XpnO1LOTIOIGETE TOV APTOTIAPACKEUATTH YIa TTIPWTN Qopd, Ba Tpétel va Tov kaBapioeTe KaAd OTTwG TEPIYPAPETAl OTNV
Trapdypa@o «evikds kabapiouos Kar GpovTiday.

- TomoBetraTe 10 {UpwTAPa OTNV UTTOdOXH TOU PECT OTN POPHA YNOIHATOG KAl YEUIOTE TN Opua pe Trepitrou 125ml vepo.

- TomoBetAoTe §ava T @dpua Ynaiuarog aTn GUCKEUN Kal TIEPITTPEWTE T De§idaTPOPA Yia va ac@ahioel. BeBaiwdeite 611 n
@oppa wnaiparog Exel acpalioel kahd o Béon Tng.

Baihte 10 @IG TOU NAeKTPIKOU KaAwdiou g€ pia katdAAnAn Tpida.

- XpnaipotroirfaTe 1o TARKTPO 1...........12 yia va emAEeTe To Tpoypappa 12 (YHZIMO).

- Miéote o MARKTPO (M KaI aprioTe TN ouakeun va BeppavBei yia 10 TepiTou AeTTd e avolkTd To kamaki. ‘Etol, 6a eUyel n ooun
TToU GUVABWG GUVaVTATaI GTAV EVEPYOTTOIOUVTaI TO BEPUAVTIKG OTOIKEID Yial TTIPWTN Qopd. PpovTioTe va UTIAPXE! ETTAPKAG
€¢aepIouog.

- Karémv, méate 1o TAkTpo (D) yia Trepimmou 3 SeuTepONETITa yia VO OTTEVEPYOTTOINCETE TOV AIPTOTIAPOCKEUAOTH (QUTO
emBeaiiveral amd éva nxnTik6 anua). Twpa ByaAte To nAekTPIKG KaAwdIo atd v Tpila kal apraTe va apéABel apKeTog
XPOVOG Y1 va KPUWOEI N GUGKEU).

KabapioTe {ava T guakeur| dTwg TepIypageTal oTnv Tapdypago [evikés kabapiouds kai gpovrida.

AEITOYPI‘IA
- Avoi€re To KATTAKI KOl TIEPITPEWTE APITTEPOATPOPA TN POPHA WNGTiHaTOG Yia va T ByAATE.

- TomoBetroTe T0 {UPWTAPA OTNV UTTOBOXN TOU PECT OTN POPHA YNTIHATOG.
lNa BéATioTa amoteAéapata, Travta va BadeTe TpwTa Ta Uypd UAIKG Kol PET Ta aTEPEd UAIKG, OTTwG TO aAeUpI.

- Téog, mpoabEaTe T payid. OTav XpnoIPoTToIEiTE TO XPOVOBIAKOTITN, PPOVTIOTE va Unv EpBEl € ETTAQA N hayid pe To ahdTi kail Ta
uypd UAIKG.

- TomoBetroTe §ava T eOpUa Ynaiuarog aTn CUCKEUN Kal TIEPIOTPEYTE Tn Be§I60TPOPA Yia va ac@ahioel. BeBaiwbeite 611 n
@oppa wnaipatog éxel acpalioer kahd atn Béan . Mpiv §ekivAaeTe To TPOYPappa, KAEIOTE To KaTTAKI, BAATE TO NAEKTPIKO
kaAwd10 o€ pia KataAAnAn Trpica kai BE0Te To S10KOTITN AgiToupyiag aTnv evepyr| BEom.

- XpnaipotolnoTe 1o TARKTPO 1...........12 YO va €MAEGETE TO TIPOYPANUA YNOiUATOG TTIOU ETTIBULEITE.

Kabe popa rou miédete T0 n)\r]mpo n 066vn aAadel oo emoPEVO TTPGYpaua TG akoAouBiag.
EmiAETe TO smeupmo emimedo xpwparog @  (W6vo yia Ta Tpoypdupara 1-7).
EmAégre 1o Bapog “§ (uvo yia Ta Tpoypappara 1, 2, 3, 5 kai 11).
MiéaTe 1o MARKTPO (Dyia va EekivioeTe To {Upwpa f/kal To Yhaipo. (Av mBupeite va EekIVATETE TO TIPOYPaPMA LE
XPOVOKaBUaTEPNCT, PTTOPEITE Va PUBHICETE TWPa TO CUVOAIKG XpOVO TToU ETTIBUNEITE XPNOIPOTIOILVTAS TO KATAAANAO TTARKTPO
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Xpovodiakomn § R D).
Karé tn 816pKeia Tou QUUWPATOG f) QOUCKWHATOG aTa TTpoypduparta 1, 2, 3, 5, 10 ke 11, éva nxnTikd ofua uTTodeIKVUE! OTI
PTTOPEITE VO TIPOCBETETE ETTITTAEOV UNIKG OTTWG @POUTA Kal kapUdia oTn {uun. Ouwg, PeTd T TPoaBAKN UNIKWY, Unv avoigeTe 10
Kamaki aAa Tepipévete Ewg 6Tou oAokAnpweei To TPOYpaua.

- Av xpelaoTei va Siakdyete To TpOypaupa katd  Aeitoupyia, méate 1o MAAKTPO (D yia 3 mepitou deutepdheta. H kataywpnan
TOU TTAAKTPOU eTTIRERQIVETAI OTTO €va NXNTIKO ORuaL.
M6AIg 1o wwi A n {uun ivar €Toipa, Ba akouaTe Eva nxnTiké afua kai oTnv évaeign xpdvou Ba epgaviaTei n évdeign 0:00. Méate
10 TAAKTPO (D yia TouAayIoTov 3 SEUTEPOAETITA KAl AVOIETE TO KOTTAKI.
ByaTe TTpoaeKTIKG TN QOPHA YNOiPATOG XPNTILOTIOIWVTAG £va Travi yio TO GoUpvo.
Mnv TomroBetaeTe TN {E0TA POPHA WNaipATOG O€ EMIPAVEIEG TTOU €ival uaioBnTeg aTn
BepudTnTa.
Byate 10 wwpi amé T oéppa wnaipatog. MNa va dieukoAuvBeite waTe va ByAAETE TO Wuwpi,
KOUVAGTE EAAQPA TN POPUa YNoipaTog. Av 0 (UPWTAPAG MEIVEI YETT OTO Wwi, TIPETE va ==
10 ByGAeTe TTPOTEKTIKG e TOV eEaywyEa TTou TrapéxeTal. TomroBeTAaTE TO Wwpi 0t katdAANAn
0gXApa YO Va KPUWAEI KOl TO KATw PEPOG Tou. Mnv emixeIpoeTe va kdeTe T0 Wwyi, av dev
KPUWOEI.

- Av 0 apToTapaokeuaoTrg dev amevepyotroinbei apéowg YOAIG TapéABel o xpdvog
AeiToupyiag Tou TpoypdppaTog, To wwyi 8a diatenBei autépara {eaTé yia 60 AeTTd.
Karémiv n ouokeun Ba amevepyomoinBei autépara.

FENIKOZ KAOAPIZMOZ KAI ®PONTIAA
- MNpoaooxn: Mpiv kaBapicete T Guokeur}, PpovTioTe va BydAeTe T0 NAeKTPIKG KaAwdIo amrd TV Tpida Kal va £XEl KPUWOEI N
ouckeun]. Mn BuBilete TToTé TOV APTOTIAPACGKEUAOTH € VEPO.
[MepioTpéyTe T GOPUA YnaiUATOG APICTEPETTPOPA, CNKWATE T yia va Byel kai ByaATe To JupwTripa.
Mmopeite va kaBapioete T POPpA WnaipaTog Kai 1o {upwTipa pe (eaTé vepd Kal ATTio amopputravTiké. Ma Tov kabapiopd,
unv xpnoipotoleite okAnpd UAIKd. Xe TepiTTwan TTou dev PTTopEiTe va dlaKwpioETe TO JUUWTAPA a6 TN GOPHA YnaiuaTog
QOKWVTAG KAVOVIKA TTiEaN, agAaTe 1o va diamoTiaTei o€ xMapd vepd yia 30 mepitou Aetrtd. Mnv miélete umrepBoAikd To
CupwtApa yia va Tov BydAete.
TNa va pn @Bapei n AdvZa Tou GEova Kivnong, Pnv agrvete T @épua Ynaiuatog ot vepd yia peydho xpovikd diaatua. Mnv
TAEVETE TN POPHO YNTiPATOG O€ TTAUVTAPIO TIATWY.
Mmopeite va kaBapideTe To ETWTEPIKG PEPOG ATTO TO KATTAKI P Eva eAagpd Bpeypévo, palakd Tavi. Oa Tpémel va kabapileTe T0
E0WTEPIKO UEPOG TNG GUOKEUNRG HOVO HE Eva HAAAKO, GTEYVO Travi.
[ Tov kaBapIopd, PNV XPNCIUOTIOIEITE TIPOIOVTA TIOU £XOUV OXEDIAOTEI yiat KaBapIoU6 oUpvwy, SlaBPWTIKA f aKANPd
SiaAupara kaBapiopol A TPoidvTa TTou TrEpIEKouV idi A xAwpivn.
Mpiv amé ™ @UAagn TG cuakeung, va QPOVTICETE AUTH va £XEI KPUWOE! EVIEAWS Kall va gival TEAEiWG aTeyvr).

ZYNHOH NPOBAHMATA

1. To wwyi éxer évrovn pupwdid.
ENéyEre av éxete xpnaipomoifael ) owaTh TooétTa payidg. H peydAn moodmra payidg dnuioupyei pia SucapeaTn oaun Kai
10 Ywyi @ouckwvel TTOAU. Na xpnaiyoTolgite Tavia @pEaka UAIKA.

2. To ynuévo wwyi eivar vwo kai éxel KOAMWON empaveia.
BydATe 10 Wwpi amé T oUCKeUN apéowg PeTd To WaIPo Kal TOTTOBETAOTE TO EMAVW O€ Pia OXAPA YIa VA KPUWGE.

3. Me 1o mampa rou mArikTpou évapéng Oev evepyotroigitai To miAgyuévo mpdypaupa.
®povtioTe va gival owaTd ouvOESEEVN N GUOKEUN OTNV KEVTPIKF) NAEKTPIKN TTAPOXH.
Av, petd amd va KUKAO AeiToupyiag, n GUCKEUR €ival akdun oAU (eoTh, évag autéuarog dIaKOTITNG ao@AAElag euTmodidel T
Aermoupyia Tg. ZTnv TepiTTwan auTr, eugavidovtal Ta ypaupara H:HH atnv 066vn kar akolyetal éva guvexOpevo nxnTikd
onpa. Miéote To TAAKTPO (D yia 3 deutepdAetTa kai ByaATe Tn @opUa wnaipatog, padi pe Ta uhikd, amoé m auakeun. Mpiv
EeKIVOETE Eava TO TIPOYPAKA, APrGTE TOV APTOTTAPACKEUADTH VA KPUWGE! yia 20 TIEPITIOU AETTTA {IE TO KATTAKI AVOIKTO.

4. Merd ro marnua rou mAriktpou évapéng, eugavilerar To uivuua E:EE atnv 06ovn.

To pAvupa auté urodeikviel duaeitoupyia Tou aiabnTApa Beppokpaaiag. e aut TV TEPITITWAT, N GUKEUN Ba TTpEmel va
eAeyxBei ammd apuddio TeXVIKO.
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SEVERIN

To wwyi éxer pouakwael utrepPBoAikd.
MeiwaTe TNV TTOGATNTA PayIAg, vepou f aAeupIol TIOU XPNOIMOTIOIEITE.

To wwi Oev £XEl POUTKWOEI APKET.

Aughote TV Too o Ta payIAg, vepol fi yAukavTikwy. PpovTioTe va TpoabEaeTe Ta UMKG OTn pOpUa YnaiuaTog We T owaTh
oelpd. Mpémel TpwTa va TTpoaBéaeTe Ta uypd UNIKG, KaToTTIV Ta aTePed UAIKG Kal TEAOG TN payid.

Znueiwon: To ywyi amd ahedpr aikaAng kar aAeupi OAIKAG GAeaNG dev POUTKWVEI OTTWG TO Wwi aTrd OITaAEUpoO.

H {0un Eepouakwver pdAic apyider To wraiuo.
H Q0pn €ivar moAU pakakn. MeiwaTe Aiyo Tnv Toag6TNTA UYPWY UNKWV A HayIAg, A eMAEGTE Eva TTpAypaupa PE MIKPOTEPO XPOVO
pouakwyarog. Emiong, pmopeite va au¢ioete Tnv ToodmTa aAario.

H {0un eivai moAd pakaki 1j koAwong.
H uen ¢ ¢0png pmopei va yivel o opaAr av TpoaBéaete pia koutahid akelpr KaTd Tn S1GpkeIa JUUWUATOG.

H {uun Cupwverar oAU dUokoAa.
MpocbéaTe pia koutahid vepd Kard Tn SIAPKEIR (UPWUATOG.

LYNTATEZ

Acmrpo ywyillaAAIKO Ywi WYwpi pe KpeppdI

2uorarikd: 2uorarikd:
Mpdypauua: 2/ Aotrpo Ywi/l aAAIKO Ywpi Mpdypauua: 1/Baoiko
PuBuiIon O | D PGBuion O | D
Nepd 120 180 ml Nepd 350 500 ml
Faha 140 220 ml AAaTI 1 1% K.Y.
Boutupo 10 15 Yp. Zayapn 1 1 K.Y.
AAaT 1% 2 K.Y. 2KoUpO GITAAEUPO E UYNAR

N TIEPIEKTIKOTNTA O QUTIKEG 540 760 Yp.

Zaapn 2 3 KO ivec (t0Trou 1050)
NeUKO OITAAEUPO e : ‘
XQUNAR TIEPIEKTIKOTNTA O€ 400 600 Yp. TNYaVIOHEVa KpEuHUdIa IS 100 ve.
QUTIKES iveg (TUTTou 405) =npA payid 1% 2 K.Y.
=npA payid 1 1% K.Y. kard mpoaotyyion amédoon | 900 yp. | 1300 yp.
KOT@ TIPOCEYYION
améoon 650 yp. | 1000 yp.
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IraQidoywyo

Ywpi oTapévio kal oIKAAEwg

2uorarikd: 2uorarikd:
Mpoypaupua: 1/Baoikd Mpoypauua: 1/Baoiko
Pu6uion @ | D Péuion el ®)
Nepd 200 310 ml Nepd 220 350 ml
BoUtupo 1% 2% K.0. MNaovpr 3,5% Aimapa 10 175 ull
Ahdm Ya 1 K.Y. Ahdm 1% 2% K.Y.
MéEM 2 3 K.0 Zayapn Ya Ya K.Y.
Neukd aImaAeupo pe Neukd aImaAeupo pe xapnAr
XAUNAA TIEPIEKTIKOTNTA O 420 650 Yp. TIEPIEKTIKOTNTA O€ QUTIKEG 230 350 Yp.
QUTIKES iveg (TUTTou 405) iveg (tummou 550
=npr payid 1% 2 K.Y. ZkoUpo OITAAEUPO e UYNAY
- TIEPIEKTIKOTNTA OE QUTIKE: 230 350 Yp.
ZTG([)I68§ 75 100 Yp. iVEQ (TU]TOU 1150) s
KaTé mpoaéyyion amédoan | 700 yp. | 1100 yp. Znef wayid 1% 2 K.
Karé mpoatyyion amédoon | 700 yp. | 1150 yp.
Wwpi ohikng dAeang
Juorarika:
- . Z0pn yia Titoa
Mpdypauua: 3/ OANikiAg GiAeang SUOTATIKG:
Pubion D | O Modypaua: 8/Zopn
Nsp(’) 310 415 ml PUGIJ’U’] D | CD
Nadi 1 1% K.O. Nspé 230 ml
Xupog Aepoviol 1 1% K.0. EAQIGAGS0 3 K.
AAeUp1 oikaAng oAiknG dAeong 150 200 Yp. ANGTI 2 K.
ZKoUpo OITAAEUPO e UYNAR 74 1
TIEPIEKTIKOTNTA O QUTIKEG iveg | 300 400 Yp. Aaxapn kY.
; €UKO aITAAEUPO e XaunAn
(t0mmou 1050) y p
TIEPIEKTIKOTNTA O€ QUTIKEG 400 Yp.
Zaxapn 3 4 K.Y. iveg (10mou 550
AN 1 3 Ky. =npA payia 2 K.Y.
=i} payid 2 3 Ky. Katd TTPoaéyyion amédoaon 600 yp.
Ahelp1 Bpwpng 4 6 K.Y.
KaTa TIPOGEYYIoN aTIéS00n 750 | 1000 2upBoudn:
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MoAig ohokAnpwBei To TTpdypapua, ByAATe Tn {Uun amd
N @oppa wnaiuarog. AAaTe Tn (0N va POUCKWOEI OE

Beppokpacia dwyariou yia 30 Tepitou AeTTa.

LuvTPAOEIG:

K.y. = kKouTaAGKI Tou YAukoU (pedoupa: 1 K.y.) =5 ml
K.0. = Koutéh ooUTag (uefoupa: 1 k.0.) =15 ml

Y. = ypapudpio
ml = xIAlogTa Tou AiTpou




SEVERIN

‘Etoipa piypara ou diatiBevral otnv ayopd

AlatiBevial aTnv ayopd didgopa éToia Wiyuara.

- TomoBetroTe 0N PopUa Ynaiparog éwg 500 yp. EToipou piyparog kai Ty amairodpevn mooomTa &nprg payidg. Avahoya pe v
TI0CATNTA TOU HiyHATOG, iIOWG Va UTTOPEITE VO XPNOIKOTIOICETE OVO TO MITG Piyua kaBe gopd.
Mpoabéate Ty avriaToixn ToodTTA UYPOU.

Mpdypauua: BAZIKO, AZNPO YQMI 4 YQMI OAIKHZ AAEZHE, avahoya pe To €id0g Tou aAeupiol TTOU XPNOIMOTIOIEITE.

MappeAada

H Baaiki cuvtayn amoteAeital amo AeTokoppéva i no)ﬂonompévu @poUTa kai {axapn Geharivng (. X: «2:1»). Mmopeite va Bpeite

nAnpocpopwg OXETIKA e TIG OwaTéG avaoyieg Twv @poUTwy Kal TG {axapng {eAativng aTn cuokeuaaia Tg {axapng.
MAGveTe TO cppouro Kal, av amareital, §£<p)\ou6|01£ T0.

- ZuyiaTe Tepimou 900 yp. ppoUTa, aAAd va TpEiTe TAVTA TIG GUVOAIKEG PEYITTEG TTOOOTNTEG YIa va aTro@UyeTe Tn dnuioupyia
a@ppou kal TNV UTTEPXEIAION TOU piypaTog. MpETel va KOWETE To PPoUTO a€ PIKPA KopudTia (T péyiaTo 1 €K.) A va To
TIOATOTIOIAOETE.

- TomoBetraTe 10 ppouTo Kai 500 yp. {axapn Ceharivng oTn @dpua ynaiuatog. Otav eidxvete popueAdda amé poupa TpoaBEaTe
1 K.0. XUHO AeovioU.

ZekiviaTe 10 TPoypappa MAPMEAAAA.

Na eAéyyere mpooexTikd T diadikaaia. XpnaipotoifaTe éva TAACTIKG EuaThp! yia va agalpéaeTe Ta uTroAeippata {axapng amo
T0 TOIXWUATA TNG GOPHAG.

MaAig ohokAnpwBei To TTpdypappa, ByaATe To NAekTPIKG KaAwdIo amd v Tipila Kai ByGATE TIPOTEKTIKG TN QPOPHA WNaiHaTOg
XPNOIHOTIOIWVTAG £va Travi yia T0 goUpvo.

Metagépete TpooekTIkd TN Hapuerdda ae Baddkia. KAeioTe epunTika Ta Badkia kal aghOTE Ta VA KPUWOOUV.

Oa TpéTTel va TTAUVETE KA TN QOPHA YNOIPATOG APECWG PETA TN XPAOT.

Mpo600eTeg TANPOPOPIES YIa TIG GUVTAYEG

O apToTapackeuaaTng eival aXedIOTUEVOG va eKTEAEF TUVTAYEG e TIEPIEKTIKOTNTA O aAelpl Ewg 550 yp. Mnv Eemepvare 1o 6pio
auto yia va pnv EexelAioer n {opn amé ) edpua ynaipatog, aAAd Kai yia va yivel owoTé Kal KaAG (Upwya.

‘OAa Ta guoTaTikd Ba TpéTel va BpiokovTal o€ Bepuokpaaia dwuatiou.

H {axapn BonBael va ouckwae! n payié kai Snpioupyei 1o okoUpa Kal GUPTIayr KpouaTa.

To aAdmi Sivel aTn {Uun M0 GPIKTA UPA Kal EMPBPAdUVEl TO OUCKWUA.

Orav xpnoipotroleite TPOGBETa Uypa UAIKA GTN GUVTAYH, VO GPOVTICETE VA HEIWVETE avAAOYa TNV TTOOGTNTA TWV UYPWY UNKWY TNG
ouvtayng. Auté IayUel tav XxpnaipotroioUvral, yia Tapddelyua, auyd, gpéoko Tupi f yiaoUpri.

Ta amoteAéopara Tou YnoipaTog E§APTWVTAI ATTO APKETOUG TTapdyovTEG OTTWG N TiETN aépa, N uypagia, n oKAnPOTHTA
vepoU, n Beppokpagia dwyatiou A n Beppokpadio GUOTATIKWY. AV TNV TIPWTN Qopd SeV TETUXEI IO GUVTAYR OTTWG
€MIOUUEITE, CUVIOTOUNE VO TPOTTOTTOINOETE TIG TIPOTEIVOUEVEG GUVTAYEG aVAAOYaQ, OTTWG TTEPIYPAPETAI GTHV Trapdypapo
«Zuvién mpoBAnuaray.

Ei8ikég TAnpo@opieg yia aAAepyika dTopa

Me autév TovV OpTOTIAPACKEUACTH, MTTOPEITE ETTIONG VO XPNOIUOTIOIRCETE Wiypata aAeupiol e18IKG Slapopewpéva yia dropa Trou
eival alMepyika atn aikaAn. To wwyi Ba yivel OXETIKA TQIKTO akdua Kal av XpnaIUoTIoIEiTE pEyaAUTEPEG TTOTOTNTEG HAYIAG )
MTTEIKIVYK TTAOUVTE.

QaT1600, OTNV TIEPITITWAN AUTH, va XpnaldoToleiTte pévo To BAZIKO mpdypappa Kai va emAéyeTe T pUBuION yia o gkoUpo
xpwpa. Me To Tpédypappa autd, 1o ywyi Ba Exel o akAnpr kpouaoTa.

Aev ouvigTaral o TTpokaBopIGHGG TTPOYPapUdTWY, GTavV XpnaluoTolEiTe €idn akeupiol xwpig yAoutévn. Na Eekivare To Tpoypapua
QPEOWG PETA TNV TIPOCBIKN TWV GUGTATIKWY.

la wwpi xwpig yAoutévn, Ta éToipa piypara ou SiatiBevial gTo EUTTOPIO €ival Ta TTIO0 KATAAANAQL

123



TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

Ap. Hovtéou: BM 3990

Téon Asitoupyiag: 230 V~, 50 Hz

loxug: 600 W

XwpnTIKoTNTA: 550 yp. aAelp, 1o péyiaTo, yia wwyi 900 yp.

AiaoTaoeig: 420 xhar. (M) x 280 xAaT. (B) x 305 xAar. (Y)

Bapog: 5,7 kiAa

XpovodIaKoTTNG: Me duvatdéTnTa mpoypappaTiopol Ewg 13:00 wpeg

Ap1Bu6g TTpoYPapUATWY: 12

E¢aptiuara: KumeAho pétpnong, pefoupa, e5aywyéag yia QUHWTAPES

To Tpoidv auTd CUPLOPQUWVETAI e BAES TIG IoYUOUTES 0dNYies TNG EE ayeTikd Pe TN avaypagn GToIxEiwy.

Améppiyn
K O1 uokeugg pe autd To aUBoAo TIpETTE va atmoppipBolv EexwpIaTd aTd Ta 0IKIaKA amdBANTa, ETTEION TIEPIEKOUV
ToAUTING UAIKG TTOU pTropoly va avakukAwBouv. H cwaTr d166ean TmpoaTatelel To TepIBAAAOVY Kal TNV avBpwTTivn Uyeia.
mm  Oq Bpeite TANPOYOPIES YO TO TUYKEKPIUEVO BEPA TG TNV TOTTIKA 0ag app6dia apyn f EUTTopo AiavikAg.

EFTYHZH

To mpoidv auté eivar eyyunuévo yia pia mepiodo dU0 ETWV ammd TV NUEPA TG ayopds yia EAaTTwUATa aTa UAIKG Kal Tnv
karaokeun Tou. H eyylnan 10x0el av kal pévo av n guakeur xpnaipomoinfei aUpewva Pe TIg 0dnyieg Xpioewg kal epocov 6ev
¢xel TpotToToInBei | emiokeuaoTei amd pn eidikeupéva aTopa f dev £xel kaTaaTpagei eaitiag kakng xpriong. H mapoloa eyyinon
Oev emmpedlel Ta vopoBeTpéva diIkaIwPaTa aag, 0UTe 0TI0I0dATIOTE VOUIHO SIKAiWHA EXETE WG KATAVAAWTAG CUUPWVA UE TNV
IoxUouaa eBVIKr vopoBeaia Trou SiETel Tv ayopd ayaduv.

H eyyonon autn 8ev KaAUTITEl QUTIKEG PBOPEG OUTE Ta EUBPAUCTA PEPN TNG TUTKEUNG.

124



RU SEVERIN

Xneboneyka

COJEPXAHUE

NPEOVCNOBUE

MPABUTIA BEBOTTACHOCTH ...ttt 125
BALLIA XITEBOTIEYUKA ..o eeoeeeseeeseeeaseeese et es et es s ess s e85 128
TAHETTD YTIPABIIEHUIT .......oooeeereeereeiseeeseeessse e seeessee s seess s es s 129
MPOTPAMMHBIE OYHKLIAN ..ottt 130
VNCMONB3OBAHME XIMEBOTTEUKW........cooureeueereereeeeeeseeesseseeeseeesessseeesesssesssessssssssssses st ssssesssesssssssssssnsssssssnns 132
NEPER NMEPBBIM MPUMEHEHUEM. .......coeoevireeereeiseeesneeesseeessesessssesssesessssesssessssssesssesesssssssasssssssssessssassssssssssnsess 132
OKCTINIYATALM ...ttt bbb 132
OBLUMA YXOL M UMCTKA ..o eeevevveessesssessseeesssssssssssssssseessssssssssssssssseessssssssssssssssseesssssssssssssssssssssssssssssssssneees 133
BOBMOMKHBIE TTPOBIIEMDI .....cooveoueeereeereesseeeseeesseessseesssesssseesseesssaessssesssssssasessssesssassssssesssesesssesssassssnsessnsesess 133
PELIETTTB oottt sttt 134
TEXHUUECKUE TAHHDBIE ..ot esseesseese s ses ettt 136
TAPAHTUIS ...ttt et ees s s8££ 88888 137
NPEANCNOBUE

YBaxaeMmblil nokynatenb!

[Mepen ncnonb3oBaHreM 3Toro npubopa NpounTaiiTe, NoXanyncTa, BHUMaTenbHO AaHHOE PYKOBOACTBO W JepXUTE €ro Nof PyKou,
TaK kak OHO MOXeT NoHaaobuTLCs Bam B Byayllem. IToT nprbop MoryT Cnonb30BaTh TONMBKO NULA, 03HAKOMUBLLMECS C JaHHBIM
PYKOBOLCTBOM.

NPABUNA BE30NACHOCTHU

+ Yrobbl 130exaTh HeCYaCTHbIX CyYaeB, PEMOHT AaHHOMO 3neKTponprubopa Unu LWHypa NUTaHus
[I0MKEH NPOU3BOAMTLCA HaLlen cryxBoit cepsucHoro obenyxusanus. Ecnn Heobxogum
PEMOHT, 0TNPaBbTe, NOXanyicTa, Npubop B HaLl OTAEN CEepPBUCHOr0 0BCNYKMBaHNS (CM.
MPUNOXEHVE).

- [lepen TeM kak NpUCTYNNTb K Y1CTKe Nprbopa, OTKNKUMTE ero OT CETU W AaITe eMy NOMHOCTHI
OCTbITb.

* Y700bI HE ONYCTUTb pUCKa SNEKTPUYECKOrO yaapa, He MoiTe NpubOp W He NorpyxaiTe ero B
BOAY.

- Bcerga oumwaite npubop nocne ucnonb3osanms. Ytobel nonyunts Gonee noapobHyto
MHOpMALWIO N0 04MCTKe Npubopa, 0BpaTuTeCh, NoxanyicTa, k pageny « 0bwud yxod u
qucmkay.

+ [laHHbIA npubop He npegHasHayeH Ans akcnmyarawuum ¢ UCnonb3oBaHUEM BHELLHEro TalMepa

WN1 OTAENBHOTO YCTPOMCTBA AUCTAHLMOHHOTO YNPaABEHNS.
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' ﬂﬂﬂ Bbineykm xneba B aToM xneboneuke [JOIMKHbI UCNOMb30BaTbCA TONBKO peLenTbl C

coaepxaruem Myku npumepHo 200 — 550 r. McnonbayiTe 1% YalHbIX NOXKN APOXOKEN ANs
BEenoit Myki 1 2 YaitHbIX NOXKM LNS PXAHOM MYKN.

Mpy coaep)aHiv MyKi MeHbLLE 3TOT0 MiHUMYMa ByLeT HEBO3MOXHO 06ecneynTb TLaTesNbHbIA
3amec TecTa. M3bbITO4HOE KOMMYECTBO MyKIn MOXET NPUBECTM K TOMY, YTO TECTO HaYHET
nepeBanmBaTbCs Yepes kpail PopMbl SNS BbINEYKY.

- 9107 |'|pV|6op npegHa3Hayen ana ncnonb3oBaHna B AOMaLLHUX UIiA I'IO,ElOGHbIX YCNOBUAX, Kak,

Hanpumep:
- B Ochucax Unm B AAPYTUX KOMMEPYECKIX NOMELLEHMSX;

- B NPEANPUSTHSIX, PACTIONOXEHHDBIX B CENbCKON MECTHOCTM;

- MOCTOSAMbLIAMI B OTENSIX, MOTENAX U T. . ¥ B APYTAX NOAOBHbIX 3aBEAEHNSX;
- B TOCTEBbIX JOMaX C NpefoCTaBNeHeM Houmera 1 3aBTpaka.

- 9107 |'|pV|6op MOXET UCNoJb30BaTbCA AETbMU (He mnage 8-netHero BO3paCTa) 1 nnlamu

C OrPAHUYEHHBIMM (DU3NYECKMMIU, CEHCOPHBIMIA UM YMCTBEHHBIMYU CIOCOGHOCTSIMI UMW He
00nazaloLLyMK JOCTATOYHBIM OMbITOM M YMEHUEM TONBKO MPK YCTIOBIM, YTO OHU HAXOASTCS
NOA MPUCMOTPOM WM MOMYYMIM MHCTPYKTaX MO NOMb30BAHMIO AaHHLIM MPUOOPOM, MOMHOCTbHO
0CO3HAI0T BCE OMACHOCTH, KOTOPbIE MOTYT MU 3TOM BO3HUKHYTb, 11 03HAKOMIIEHbI C
COOTBETCTBYHOLMMI NpaBUiaM1 TEXHUKI Ge30MacHOCTH.

- He paspeLualite getam urpatb ¢ nprubopom.
- [leTaM MOXHO paspeLuatb Y1CTKy 1 0BCrymBaHue npubopa TONbKO NOA NPUCMOTPOM 1 eCrin

UM He MeHee 8 ner.

- Cneaute 3a Tem, YTobbl 6TV MIafiWe 8 NeT Bceraa HaxOAUANCh Ha JOCTaTOYHOM YaaneHui

OT Npubopa 1 LUHYpa MATaHWS.

. ﬂpenynpe)«nenue. ﬂep)KVITe ynakoBOYHbIE MaTepuanbl B HeAOCTYNHOM ANA [eTeil MecTe, TaK Kak OHU npeacTaesnAawT

ONacHOCTb yayLbA.

. nOBerHOCTb Kopnyca 1 oTBepCTMA ANA BbiNycka napa npu pa60Te NeYkn CUNbHO HarpeBarTCA. He I'IpI/IKaCEVITer K ropayum

yacTsm npubopa. Mpu ussneyeHnn xneba 06s3aTenbHO NONb3YMTECH KYXOHHLIMU MPUXBATKaMM UNW pykaBuuamu. Mpu
OTKpbIBaHWN XreGoneyKi GepUTECH TOMBKO 3a PYUKY KPBILLKA.

* Bxniouaitte npuGop ToNbko B 3a3eMNEHHYI0 PO3ETKY, YCTAHOBINEHHYIO B COOTBETCTBUN C [EACTBYIOLMMY HOpMamu. Y6eauTecs,

YTO HanpAXeHne B CETN COOTBETCTBYET HANPAXEHWUIO, YKa3aHHOMY Ha 3aBOLICKOMN Tabnnuke.

- Bcerga u3Bnekaiite BUNKy M3 po3eTKu Nocne UCNonb3oBaHus npubopa, a Takke:

- Npv NGbIX Henonaakax BO BPEMS UCMONb30BaHMUA,
- nepep u3Bneyennem hopMbl Ans BbINEYKH,
- nepep YuCTKOW npudopa.

' |-|pl4 13BMEYEHUM BUMKW U3 CTEHHOM PO3ETKM HUKOrAa He TAHUTE 3a LWHYP NUTaHKA, 6epMTer TOJIbKO 3a BUIKY. He ,ClOI'chKaV]Te

NPOBUCaHUA LHYpa NUTaHUA; AepXUTe ero Ha 4OCTaTO4HOM yaaneHUn OT HarpesatoLLnXca yacrei np|/|60pa.

+ TMepen kaxabIM BKIHYEHEM 3nekTponpuGopa criegyeT yoeanTbCs B OTCYTCTBIM NOBPEXAEHMIA kak Ha OCHOBHOM YCTPOWCTBE,

BKMOY4aaA U WHYP NUTaHNA, Tak U Ha No6OM AONOMHUTENBHOM, ECIT OHO YCTaHOBNEHO. Ecnn Bei POHANN I'IpVI60p Ha TBEPAY
NOBEPXHOCTb UK Npunaranu YpesmepHoe ycunue ana BblTArMBaHUA LHypa NUTaHUsA, 3TOT anﬁop He cneayet Gonblue
MCNONb30BaTh: fAaXe HEBUAMMOE NOBPEXAEHNEe MOXET OTpULaTeNbHO CKa3aTbCA Ha 3KCI'|J'IyaTaL|I/IOHHOI7I 6esonacHocTu npwﬁopa.

* TMpuBop BOMKeH HAXO[MTLCS Ha PACcCTOSHUM He MeHee 5 CM OT CTEH Unu Apyrix npeameTos. He yctaHasnuBaitte npuGop 1

He I/ICI'IOJ'Ib3y17|Te €r0 OKOJ10 HAaCTeHHbIX mxa¢)oa WUnu nog HAMK, Unu NOA TakUMK NpeaMeTaMu, Kak 3aHaBecu 1 pyrue nerko
BOCNNameHsaLwneca matepmnanbl. Huuero He knaguTe Ha Bepx an60pa.

- Bcerga ycraHaBnuBalite npubop Ha PoBHYt TENMOCTONKYHO MOBEPXHOCTb. Kopnyc npubopa u LHYp NUTaHWs He [OMKHSI

COMpUKACaTLCS C HArpEBaIOLMMUCS MPeaMETaMU UMK C KakUMU-NINGO UCTOYHWKaMU Tenna (TakuMu, HanpuMep, kak KOHGOpKU
KYXOHHOW NANTHI UMK OTKPLITOE Nrams).

*He BKntovaiite NpuGop, noka He yCTaHOBHTE B HEro (popMy ANsi BbINEUKM C MHTPEOVEHTaMMU.
+ Criegute 3a Tem, 4toGbl NpUBGOP He nonart nog Aoxab 1 Geperute ero oT ChIPOCTU; HE UCMOMb3yITe MPUGOP Ha OTKPLITOM
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SEVERIN

BO31yXe MIu Ha MOKPOI NOBepXHOCTW. Beerga nposepsiiiTe, UT0bbI OH ObiN XOPOLLO 3aLLMLLEH OT NONaAaHUs Ha HEro BOASHBIX
Bpbiar.

Mpeaynpexaenune. He HakpbiBaiiTe xneb aniomMrHeBO (oNbron uiam Apyriumy nogobHsIMK NpeaMeTaMy BO Bpems npolecca
BbINEYKW: BO3HMKAIOLLEE MPY STOM NMOBBILLEHNE TEMNEPaTYPbl MOXET Cepbe3HO NOBPeAnTL Npubop.

McnonbayiiTe aaHHbIN NpUBOP TONBKO ANs TEX Liener, KOTopble yka3aHbl B JaHHOM PYKOBOACTBE.

[Monb3yiTec TONbKO TeMM akceccyapamu, kKoTopble Obinu nocTaeneHs! npoussoauTenem npubopa. Mcnons3osaxme akceccyapos
[ApYrvX NPOV3BOAMUTENEN MOXET NPUBECTY K NOBPEXAEHWIO NprbOopa 1N [jaxe K cepbesHoil TpaBme.

He npukacaitTech K ABVXYLLMMCS YacTsM BO Bpems paboTsl npubopa. Hudero He fienaiite BHyTpu npubopa, noka oH He byaet
OTKITHOYEH OT CETU 1 MOMHOCTHIO HE OXNaauTCs.

ﬂononHuTeanble BaXHble yKa3aHus
Bceraa nonbayitech KyXoHHbIMM NpUXBATKaMM UMW pyKaBULI@MK, KOTAA HyXHO NPUKOCHYTLCA K Nprbopy nocne ero NpuMeHeHns
WnM JOCTaTh CBEXEUCTEYEHHBI XNeb.
[Mpu nepepbIBe B NOAaYe ANEKTPOIHEPTUM MEHEE YeM Ha 5 MHYT NporpaMma Bbineyki aBTOMaT4eckit BO30OHOBNSETCS C TOro
MecTa, Ha KOTOPOM OHa bbina npepBaka.
Bo Bpems npoLecca 3ameca Ha CMOTPOBOM OKHE MOrYT KOHAEHCUPOBAaTLCA BoAAHbIE napkl. OfHako BO BpeMs npouecca
BbINEYKY 3Ta KOHAEHCALWS UCYE3HET.
Y06kl xneb nponekancs paBHOMEPHO, He OTKPbIBAITE KPbILLKY XneGoneyky B MpoLecce Bbineyky.
[ocne ucnonb3aoBaHusi NOJOXANTE, Moka xneboneyka 1 hopma Ans BbINeYKI NOMHOCTBI0 OCTbIHYT, NOCME YEro MPUCTYNUTE K NX
TWaTenbHON 04MCTKe.
dopma Ans BbINEYKM 1 TECTOMECUNBHBIN KPIOYOK MOKPbITHI @HTUMPUrapHbIM MOKPbITMEM. YT0BbI €70 He MoBpeauTb, He
NoNb3yiTeCh MeTannMYecKMMm, TBepAbIMMA, OCTPLIMI UMK OCTPOKOHEYHBIMM NPEAMETaMM.
BHumanue! BknioueHue nycToii xneGoneyku MOXeT NPUBECTU K e NOBPEXAEHMIO 13-3a neperpesa nycToit opMbl Ans
BbINEYKN.

Mepbl NpeAOCTOPOKHOCTH
B cryyae nosiBNeHNs AbiMa U3 OTAENEHNS Arsl BbINEYKM NPOBEPBTE, YTO €10 KPbILLKA MIIOTHO 3aKpbiTa, OfHaKO CPa3y e BbIHbTe
BUTKY M3 po3eTKU. Hu npy Kakux o6CToSTENbCTBAX He MbITaiTECh NOracuTb TNEtoLLEe TECTO BOAOM. [IbIM MOXET NOSBUTLCS
13-32 TOFO, YTO NEPEBANMBLLEECS YePes kpaii hOpMbl TECTO MONAMNO Ha HarpeBaTenbHble aNeMEHTbI. MO3TOMY 04eHb BaXHO
cobriofath NpefenbHble KONMYeCTsa, ykasaHHble B peLentax.
He npukacaiitech k MeTanmmM4eckomy koprycy, k 0TBEpCTUSIM [INs BbiMycka Napa Ha 3aaHeil CTeHke npubopa Ui K CMOTPOBOMY
OKHY B KpbiLuke: npu paboTe npubopa 3Tv 4acTi CUNbHO HarpeBatoTCs .
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A | Oucnneit B Bec xneba §
al Homep nporpammbl C YMeHbLUEHMe 3a1aBaeMoro BpemeHn ©
a2 CreneHb NoapyMsHUBaHNS D YBenn4eHue 3aaBaemMoro Bpemenin
a3 Bec E Perynsitop nogpymsaHusaus @
a4 Bpems Bbineyku F Mporpammbl 1........... 12
G Myck/ Cton (H
MAHENb YNPABIEHUA
A [ucnnew
Ha pgucnnee otobpaxaetcs Homep BbIBpaHHON NporpaMMbl, CTeneHb NOAPYMAHMBAHWS, Bec Xneba n ocTaloeecs Bpems
BbiNeyku. AKTUBHas nporpamMma 0603HayaeTcs NOCTOSHHO ropsALMM ABOETOYMEM Ha AUCTITIEe TailMepa.
B Bec GyxaHku §

MporpamMmbl Bbineyky 1, 2, 3, 5 1 11 no3sonsiOT 3aath BeC Boinexkaemoi ByxaHku. BbiBGpaHHbIil BEC yKa3bIBAETCS CTPENKONA,
NOSBAAIOLLENCS NOA COOTBETCTBYIOLMM CUMBOMOM Xneba Ha aucnnee.

C/D YmeHbluenue 3agaBaemoro Bpemenun © | YBenuueHue 3agaBaemoro BpemMenn §

Mporpammbl 1,2, 3, 4, 5, 8, 10, 11 unmn 12 MoryT GbITb 3anyLUEHbI C YCTABKOW BbIAEPKKM BPEMEHM, NO3BONSIOLLEN

3aBepLUNTb BbINONHEHWE BblIOpaHHOi Nporpammbl ¢ 3aaepxkoit Ao 13:00 yacos.

Mpumep:

Bl xotuTe 3anyctutb nporpammy B 20 4 00 MUH 1 xoTen bbl, 4TobbI BaLl xneb rotos k 7 4 30 MUH crieaytoLLero yTpa.

COOTBeTCTE!eHHO obLee Bpems BbINONHEHUs nporpammbl cocTasut 11 yacoB u 30 MuHyT.

* BbiBepute HyxHylo Nporpammy Mpy NOMOLLM KHOMKM 1

Haumaiite cooteeTcTaytoLyto kHonky TAUMEP € nnn ©, noka aucnneit He nokaxeT obluee BpeMs BbINOMHEHNS NPorpamMMbi
11:30.
[lobaBbTe MHrpeaneHTbI B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM, PUBEAEHHBIMK B pasaene «3kcnnyarauusy. Cneaute 3a Tem, 4Tobbl
APOXOKW M COMb UMK XWAKOCTb He Kacanuch Apyr Apyra.

He ucnonbayiite chyHKUMIO TaiiMepa, koraa peLent TpebyeT NPUMEHEHISI CKOPOMOPTALUMXCS UHTPEAMEHTOB, TakuX Kak
AnLa, CBEXeEe MOIOKO Ui (pyKTbl. DYHKLMS TaliMepa HENPUrofHa Takke Ans peLenToB, koTopble TpeGytoT AobaBneHus

WHTPEAMEHTOB (HanpuUMep, OPEXoB, CEMSIH UMK CyXO(pPYKTOB) BO BPEMS 3aMeca Unu nogbema TecTa.
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E MNopapymsHusauue @
Mporpammbl Bbineykn 1-7 NO3BONSIOT 3aAaTh XeNaeMyr cTeneHb NOAPYMSHUBAHNS 13 TPEX UMeroLLMXcst. BoibpanHas
cTeneHb NoApYMSHMBAHNS YKa3blBaeTCs CTPenKkoil B BepxHeil yacTi XXK-gucnnes.
NETKOE @™
CPEOHEE @
TEMHOE <@

F Mporpammsi 1., 12
Haxmute KHomKy 1., 12, uTobbl BbIGpaTL HY)XHYHK NpOrpaMmy.
Ha gucnnee nosiBnsieTcs kog nNporpammbl.

G Knonka (H
3Ta KHOMKa CYXMT Ans 3anycka BbIGpaHHoi NporpamMmbl.
Pa3snaeTcs 3BYKOBO CUTHa, 1 B OKHE 3af1aHHOTO BPEMEH! HAuMHaeT MUraTb ABOETOYME.
YroBbl 3aBEPLUMTL BLINOMHEHNE NPOrPaMMBbI, YAEPKMBAIITE 3Ty KHOMKY B HAXATOM COCTOSHUM B TEYEHUE 3 CeKyHA,
3aBepLUeHe NporpaMmbl NOATBEPXKAAETCA Nofiayeil 38yKOBOIO curHana.

3awjuma om Henpaeus/ibHo20 eg0da
lMocne 3anycka nporpammbl BCe Apyrue KHOMKK ynpasneHns 6y£lyT 386HOKMp0BaHbI [0 3aBepLieHua npowecca BbiNeYkn unu 4o
HaXaTtunsa KHOMKK @ B TeYeHe He MeHee 3 CEeKyH[.

MPOrPAMMHBIE ®YHKLUX
MeHio N03BONSET caenath BbIGOP M3 12 pasnuyHbIX Mporpam:

1 =  OBbl4YHbIN

J1a nporpamma ucronb3yeTcst Haubonee YacTo v MPUMEHSIETCA A BbiNeyky xneGa ¢ BbICOKMM COAEPKAHUEM MLLEHNYHOM MyKH.
2 =  BEJbIX XNEB/®PAHLY3CKWUW XIEB

Mp1MeHAETCS ANA UCTIONL30BAHISA TUMAYHOTO IETKOTO TECTa (HanpumMep, AnA Bbiredkin Genoro / dpatuyackoro xneta).

3 = XIEB U3 LIENTbHOW MYKU

[No cpaBHEHWO CO CTaHLAPTHOM NPOrpaMMoiA, 3Ta NporpaMma npeaycMatpusaeT 6onee AnuTenbHbIE CTaauy NOAbEMA W BbINEYKH,
TaK KaK TECTO C BbICOKIM COLIePXaHUEM PKaHOM 1N LIENbHON MyKW MOSHUMAETCS He Tak CUMbHO, Kak TECTO U3 MLLIEHUYHON MYKW.
4 = MEYEHBE, MTMPOXHbIE

lMpuMeHsieTCst Ans BbINEYKN NEYEHDS!, KOrAa BMECTO APOXKEN UCMOMb3YETCS NeKapHbIA MOPOLLIOK.

5 =  KEKCbl U3 OPOXXXEBOIO TECTA

113-3a cpaBHUTENBHO BLICOKOrO COep)aHus caxapa Cnafikoe ApPOXKeBOE TECTO NOAPYMSHUBAETCS BbICTpee; N03TOMY npoLece
BbIMEYKM B 3TON NPOrpamMme AnMTCS MEHbLUE BPEMEHU, YEM B PYruX.

6 = KOPOTKAS NPOrPAMMA, 700 r

Mpumensietcs ans peuentos Ao 700 r; npu 3ToM GyxaHky NOMy4aloTCA MEHbLUETO pa3Mepa 1 TBEPXE, YeM NMpu 0ObIYHON BbINEYKe.
7 = KOPOTKASA NPOrPAMMA, 1000 r

Mpumensietca ans peuentos o 1000 r; npu 9TOM ByXaHKK NONYYaAKOTCS MEHBLUETO pasvMepa W TBEPXKE, YeM NPn 0ObIYHON BbINEYKE.
8 = TECTO

B aToit nporpamMme HET cTazum Bbineyku. Nocne 3aBepLueHUs NporpamMmMbl TECTO (HaNpUMep, TECTO ANSt MULLbI) MOXHO BbIHYTb 1
CNoNb30BaTh ANsl BbINEYKN B 0BbIYHOI JyXOBKeE.

9 = DXEM, MAPMENAQ

MpuMeHsieTcs Ans NPUroToBNEHUs [xema 1 Mapmenaga. Mpu npuroToBreHun crieauTe 3a TeM, Ytobbl hopma Anst Bbineykm Bbina
3anonHeHa Bcemu uHrpeaveHTamu (npumepHo 1000 r) TonbKo Ha ABE TPETH, TaK Kak 3Ta CMECh MMEET TEHAEHLMIO K BCIEHNBAHWI.
10 = KEKCbl U3 OBbIYHOIO TECTA

[MpuroaHa 4ns BbINEYKM KEKCOB, KOTZia BMECTO [IPOXOKEN MCTOMNb3YeTCs NEKapHbIA NOPOLLIOK.

11 = C3HOBWYEBLIN
rlerO,ElHa Ang BbINEYKU C3HOBNYEBOro xne6a. y 3T0ro xne6a nerkaa CTpykTypa 1 TOHKasA Kopo4ka.
12 = BBbINEYKA

[MpumeHsieTcs 4ns BbINeYKM U3 TecTa (Hanpumep, 13 TecTa, NpurotoBneHHoro no nporpamme TECTO). Mpu aTom, nepep 3anyckom
nporpammbl BbINMEYKA cTaguio nogbema MOXHO U3MEHWUTb B COOTBETCTBIM C TUMOM MCMONb3yeMOro TecTa.
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Kopomkas npoepamma 700 2 u 1000 2:

OTv nporpamMMbl UCMONb3ylTC AN Bbineyky xneba 3a 6onee kopoTkoe Bpemsi. [Mpyu MCNONb30BaHUM CTaaMM COKPaLLEHHOTO
nogbema Tecta byxaHku nony4vaTcst HeCKONbKO MeHbLUMMU 1 Bonee TBepabiMM, YeM 0BbIYHO. MmeiTe B Buay, YTO Ans 3T0ro
[0IKHa MUCnonb3oBaTbCs Tennas Bofa. Jyyme pesynbtaTsl 06bIY4HO AOCTUIAKOTCS MPU UCTIONB30BaHWUM BOLLI C TEMMEPaTypoil
nopsigka 48-50 °C. Mbl pekomeHayem 1Ccnonb3oBaTh CneLyanbHbli NULLEBOA TepMOMETP. [1pK CRIULLIKOM HU3KOM TemnepaType
NOfTbEM TECTa MOXET OKa3aTbCs HEA0CTATOYHbIM; OfHAKO CIMLLKOM BbiCOKast TeMMepaTypa BbI30BET CIMLLKOM PaHHUIA Nogbem
[LPOXCKElA, COLepXaLLMXCs B TECTE, YTO ONsiTh XE NPUBEAET K HEYAOBMNETBOPUTENBHOMY KA4ECTBY BbINEYKU.

Mpu BbINORHeHM npozpamm OBbIYHBIN, BENBIV XITES, XITEE M3 LIENIBHOW MYKW, KEKChI M3 [IPOXKEBOIO TECTA,
KEKCbI 113 OBbIYHOIO TECTA u COHABUYEBbIV Bbl MoXeTe A0GaBNSTS, B 3aBUCMMOCTY OT BaLLETO BKyCa, Takue
VHIPEeAMEHTbI Kak 3apoAblILL MLLIEHNLbI, CEMEeHa NOLCOMHEYHWKa, TPaBbl, CEMeHa TMIUHA, 3eMNSIHOM NepeLl, 3eMNSHbIE OPEXy,
MIOCITTW, KYKYPY3HYIO Kpyny MENKOro MoMoria, Hape3aHHYH Kybukamu BETUMHY U T. A

[Mopaya 3ByKOBOrO CUrHana 03HayaeT, YTo HaCTyNKUMo camoe NoAXoAsLLee Bpems Ans fo6aBNeHns aTuX MHrpeaneHTos. B
NpUBEAEHHON HIXe Tabnuue camoe NOAXOAsLLEe BPEMS OKa3aHO CUMBOIIOM "',

1 9 3 4 5 6 7 8 10 1
Mporpama OBttt | Beni ey | \E0¥0 | Mleierbe, | Kexcuius | Kopor- | Kopor- | 7| Kercelus Conpaug-
Lenb-Hoit | MMpOX- | ZPOX-KEBOO |  Kas, Kasi, 0Bbl4-Horo .
xned | Opay. Xneb (9007) Bblit
MKt Hble TecTa 750r | 900r TecTa
1 D 9 MuH 16 MuH 9 MHH ; 0 " ; 2 0 5
- CTagus 3ameca MUH MUK MAH | 8 MWH MUH MK MUH
| 10w 18w 10
1-9 cTagus nogbeMa 20 MUH 40 MuH 25 MvH 5 MuH 5 MuH - - - 5 MuH 40 MvH
) O | 14w 19 muH 18 M + 5 2 2 5
-9 CTals 3ameca MUH MUH * - - - MUtH ¢ MtH *
| 15w Q| 0 mme
2-9 CTagus nogbema 20 MuH 20 MUH 20 MvH - 20 MvH - - 20MaH | 29 M 24 MnH
Koporkasi cragus
epeNeLLHBaH ¢ 3¢ 3¢ - 3¢ - - ¢ 3¢ 3¢
3 4 muH 9 MuH 14 MuH 9 MuH 9 Mu
-7 CTaaysa NoAbeMa 0e 20¢ 3¢ - 3¢ - - 306 ¢ 3¢
aO 55 Mut
Mlocniaias craps 45 MyH 50 MuH 70 MvH - MH | OmuH | 40K | 35 MK 40 MvH
flogbema D 50 Wi
@ | 60mm 65 MiH 55 MiH 50 Mut 50 M
Bbineuka 80 MvH 35MuH | 40 MvH - 70 MvH
| 6w 70 MiH 60 mitH 60 mitH 55 MH
Bpewst Bbinone-Hus aO 253 340 332 0 250 058 s | 1% 2% 255
nporpamie| | 350 340 255 300
3BYKOBOI CrHan BO Bpems ‘ ‘ ‘ . X . . . X Y
MpOrpamMMbl
Merto 9 [KEM, MAPMENAT MpepBapyTenbHbiii pasorpes: 15 MiH Crapwst Harpesa 1 3ameca: 45 MuH Maysa: 20 muH Iroro 1:20
Metto 12 BBINEYKA Bbineuka: 60 MyH IAroro 1:00

BaxHas uHdgopmauus
Ecnu Bbl 3ameTuTe ocTaTki MyKi Ha CTEHKaX (hOpMbl Anst BbINEYKM, OTKPOWTE KPbILLKY BO BPEMS 3aMeca 1 3acbinbTe MyKy
06paTHO B TECTO NPV NOMOLLM PE3MHOBOTO Ckpebka, YTobbl OHa XOPOLLO NepemMeluanach.
[Mocne 3T0ro 3aKkpoiTe KPbILLKY.
[Mpu ncnonb3oBaHNM APOXKEN TECTOMECUTbHBINA KPIOHOK MOXHO CHSTb MOCIE KOHEYHOM CTaguu 3ameca.
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MUCNONb30BAHUE XNEBOMNEYKA

Ba

wWwa HoBas xneGomneyka No3BOMNseT BaM:

BbineKkaTb X1e6 No pasnuyHbIM peLienTam, HeKOTOPbIE M3 KOTOPbIX MOXHO HaiTU B MPUMOXEHUN K JaHHOMY PYKOBOACTBY. BmecTe
C TeM B 370i xneGoneyke MOXHO MCMOMb30BaTb UMEIOLMECS B MPOAAXKE FOTOBbIE [/ BbINEYKM CMECH C COAEPXKAHUEM TBEPbIX
uHrpeanenToB o 500 r (ans 6yxaHok Becom ao 1000 )

NMPOW3BOANTL 3aMeC TECTa Anst GYNoyeK, MNLLbI U T. . U €r0 MOAbEM.

I'IEPEJ], NEPBbIM MPUMEHEHUEM

YpanuTe HapyxXHble 1 BHYTPEHHIE yNakoBOYHbIEe MaTepuarbl. Bce 3T Matepuans! PUroaHs! 4ns yTnn3aLmum.

V13Bnek1Te chopmy Ans BbiMeyku, NOBEPHYB €€ NPOTUB YaCoBOI CTPEKY.

[Nepen ncnonb3oBaHneM xneboneyky B NepBblil pa3 ee HYXHO TLIATENbHO OYMCTUTB, Kak yka3aHo B pasgene «06wul yxod u
yucmeka.

YCTaHOBUTE TECTOMECUMbHBIN KPIOYOK B THE3A0 B hOpMeE Ans BbiNeYku 1 HaneirTe B (hopMy npumepHo 125 Mn Boab!.
YcTaHoBuTe hopMy Ans Bbineukn 06paTHO 1 NOBEPHUTE ee NO YacoBOW CTPenke Ans dukcaLm. MpoBepbTe HAAEKHOCTL
tpukcaumu hopMbl.

BcTaBbTe BUNKY B CTEHHYHO PO3ETKY.

Bbibepute nporpammy 12 (BBIMEYKA) npu nomoLLm kHomkm 1. ... 12.

Haxmute kHonky (D u faiite npubopy nporpeThes ¢ OTKPLITON KPbILLKOA B TeYeHne npumepHo 10 MuHYT. 310 no3sonuT Bam
136aBUTbCS OT 3anaxa, KOTopblil 06bIMHO NOSIBMSIETCS NPU NEPBOM BKIIOYEHUM HarpeBaTenbHbIx anemeHToB. ObecneysTe
A0CTaTO4HYH BEHTUNALMIO.

Tocrie 9TOro HaXMUTE W YAEpKUBaNTE B HaXATOM NONOXeHWM kHomky (1) npumepHO 3 cekyHbl, 4Tobbl BbIKIIOYNTL Xneboneuky
(aT0 NopTBEPXKAAETCA NOAAYEI! 3BYKOBOIO CUrHaNa); 3aTeM BbiHbTE BUTKY 13 CTEHHOW PO3eTKM 1 faiiTe npubopy [OCTaTOuHO
OCTbITb.

CHoga oumcTuTe chopMy ANs BbINeYkH, Kak ykasaHo B pasaene «Obwull yxod u yucmka.

3KCI'IJ1YATALIVI$I
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OTKpoliTe KpbILLKY, NOBEPHUTE POPMY AMS BbINEYKM NPOTHB HACOBON CTPENKN U BbIHBTE €€.
BcTaBbTe TECTOMECUNbHBIN KPHOYOK B MPEAYCMOTPEHHOE A5 HEro rHe3ao B (popMe st BbINeYky.

[Ins AOCTVXKEHNS NYYLLNX Pe3ynbTaToB CHaYana 3anueanTe XWAKOCTH, a 3aTeM 3ackinailTe TBEPAbIE NHTPEANEHTbI, Takie Kak
MyKa.

B nocneantoto ouepeab nonoxuTe Apoxokn. Ecnv ncnonsayetcs Taimep, nposepbTe, YTOBbI APOXKA 1 COMb UM XIAKOCTU HE
kacanucb pyr fpyra.

YcTaHoBuTe hopMy Ans Bbineykn 06paTHo B Nprbop 1 NOBEPHIUTE ee MO YacoBO! CTPenke Ans dukcauuu. MposepbTe
HapeXHoCTb chukcaLm hopmbl. Mpexae Yem 3anycTuTb NporpaMmy, 3akpOTe KPbILLKY W BCTaBbTe BUMKY B CTEHHYIO PO3ETKY.
BbibepuTe HyxHyto nporpamMmy Bbineukit Mpy NOMOLLM KHOMKK 1...........12 .

[pu KaXaoM HaxaTun KHOMKW Ha AUCnnee MHAMLMPYETCS CneaytoLLas nporpaMma B AaHHOI NocneaoBaTenbHOCTH.

BbiGepuTe HyxHyto cTenexs noapymstusatus @ . (Tonbko Ang nporpamm 1-7)

BoibepuTe Bec ByxaHkn “5. (Tonbko Ans nporpamm 1, 2, 3,51 11)

Haxwmure kHonky (D ans 3anycka 3ameca v Beinedky. (Ecnv Bbl xoTUTe 3anycTiuTb nporpammy ¢ 3aaepxkoil Bpemeru, obiluee
Xenaemoe BPEMSs BbINONHEHWS! POrPaMMbl MOXHO BbICTaBUTb MPY MOMOLLM KHOMOK § unn ©.)

Bo Bpemsi cTaguu 3ameca unu nogbema Tecta npu BoInonHeHun nporpamm 1, 2, 3, 5, 10 n 11 paspaeTcs 38yKOBOW CurHan,
MoKa3blBaloLLWiA, YTO B TECTO MOXHO 406aBUTL JOMONHUTENbHbIE UHIPELVEHTbI, Takve kak (pyKTbl 1 opexu. Mocne nofaum aToro
CUrHana He OTKpbIBaWTe KPBILLKY, @ MOAOXKANTE, NOKa NPOrpaMMa He 3aKOHYUTCS.

Ecnv Bam HyxHo npepeaTb Nporpammy Bo BpeMmsi paboTbl, HaxmuTe kHomky (D) B TeYeHue npumepHo 3 cekyHa,. BrrioyeHme
KHOMKM MOATBEPXAAETCA Nofjayeil 38yKOBOrO CurHana.

[Nocne Toro, kak xneb unu Tecto byayT roToBbI, Pa3naeTcsi MHOTOKPATHBIN 3BYKOBOW CUrHanN
u aucnneit nHomumpyet 0:00. HaxmuTe kHorky (D v AepXuTe ee B HAXATOM COCTOSIHUM He
MeHee 3 CeKyHf, NOCHe Yero OTKPOWTE KPbILLIKY.

OCTOpOXHO BbIHLTE (hOPMY NS BbINEYKM, MOMNbL3YACh KYXOHHOW NpuxBaTkoi. He cTaBbTe
ropsiuyto popMy Ha TENOYYBCTBUTENbHYHO MOBEPXHOCTb.

BbiHbTe xneb 13 dopMbl Ans Bbineuku. Ytobbl 0cBo60ANTL XNEB, ee MOXHO crerka
notpsicTi. Ecnn TecTomecunka 3acTpsiHeT B Xnebe, ee HyXHO OCTOPOXHO BbITaLLMUTb NpK
MOMOLLM 3KCTPAKTOPa W3 KOMNNEKTa NocTaBku. YToBbl OCTYANTb 1 HIKHIOK YacTb ByxaHku,
€€ HYXHO NONOXMTb Ha NOAXOASALLYHO NS 3TOT0 NPOBOMOYHYIO NOACTaBKY. He nbiTaiiTech
Hape3aTb xned, noka OH He OCTbi.

Ecnu xneboneuka He Bbina cpasy xe BbIKMIOYEHa MOCNE UCTEYEHNS BDEMEHI BbINEYKM,
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xneb 6yaeT aBTOMaTMYECKN NOAOrPEBaTLCS B TeUeHNe 60 MUHYT.
lMocne aToro Npubop BbIKMTKOYNTCS aBTOMATUYECKM.

OELI.I,VII/I yXo[ U YACTKA
Mpepynpexaenve! Mpexae 4em NPUCTYNUTB K YUCTKE NPUBOPa, y6eaNTECH, YTO OH BbIKMIOYEH, OTKIIOYEH OT CETU 1
MONHOCTBIO OCThIN. HuKoraa He norpyxaiite xneboneuyky B Boay.
lMoBepHuTe hopmy AnS BbINEYKM NPOTUB YACOBON CTPENKM, NOAANTE ee BBEPX M U3BNEKNTE TECTOMECUIbHBINA KPIOYOK.
®opMmy Ans BbINEYKM U TECTOMECUITBHBII KPIOYOK MOXHO MbITh FOPSIEl BOAOM C MATKAM MOIOLLM cpeacTeoM. He ucnonb3yiite
[1A YNCTKW HUKaKKUX rpyObix MaTepuanos. Ecnv Bam He yaaeTcs 0TCOEANHNTL TECTOMECUMBHBIN KPIOYOK OT hopMbl AN
BbiNeYkm 6e3 NpunoxeHus ocobbix yCunuiA, 3aMoumTe ee B TENMoN Boge NpumepHo Ha 30 MuHyT. He npunaraitte Ype3mepHbIx
YCUNWiA ANS M3BNEYEHNS TECTOMECUITBHOTO KPHoYKa.
Yr06bl He NOBPeANTL YNNOTHEHWE NPUBOAHOMO Bana, He CreayeT 3amMaynBaTh (hopMy Ans BbiNeykn B TeYeHMe
NPOAOXMTENLHOTO BpemeHn. He moiiTe popmy Ans Bbineyku B NOCYAOMOEUHON MaLUMHe.
BHYTpEHHIOI0 NOBEPXHOCTb KPbILLKM MOXHO OYMCTUTL MAFKOW, CMerka yBNaXHEHHO TkaHblo. BHYTPEHHIOK noBepxHOCTb npubopa
HYXHO TONbKO NPOTMPATh CYXOi MATKOI TKaHbHO.
He npumeHsiiTe uncTsLLme CpeacTaa, cneuuansHO NpeaHasHadeHHble Ans YUCTKM Neyel, He UCTIoNb3yiTe Ans YNCTKN
abpasnBHble MaTepuanbl UK CUNLHOAEACTBYIOLLME MOIOLLME PACTBOPEI, YKCYC Unn 0T6enMBatoLLMe MaTepuansl.
[Mpexae yem ybpatb npubop Ha XxpaHeHne, 06s3aTenbHO yoeauTeCh, YTO OH OCTbIN U MOMHOCTbIO BbICOX.

BO3MOXHbIE NPOBJNEMbI

1. Xneb umeem cunbHbIii 3anax.
[poBepbTe, NpaBUNbHOE N KOMMYECTBO APOXoKer Bbl nonoxunu. Cnniukom 6ombLLoe KONMYECTBO APOMOKEN Bbi3blBAaET
HENPUATHBIN 3anax 1 cnuwwkom BonbLuoit NoAbem ByxaHki. Beeraa ncnonbayite CBEXVE MHIPEAUEHTSI.

2. UcneyeHHb Il xneb MoKpbIl U Knedkud.
BbiHbTe xneb 3 npubopa cpasy xe nocne BbINEYKN U MONOXMUTE ero Ha MPOBOMOYHYI0 MOACTaBKY, YTOObI OH OCTbIN.

3. [lpu Haxamuu kHonku [1YCK 3anycka 8bibpaHHOU npozpammb| He npoucxodum.
Y6eauTecs, 4to Npubop NpasubHO BKIIOYEH B CETb.
Ecnv npubop Bce eLue ocTaeTcs ropsunM nocne BbINONHEHWst NpeblAYLLEro LyKNa, aBTOMaTUYECKA 3aLUMTHBIA BbIKNYaTenb
npefoTBpaLyaeT Bo30OHOBNEHE BbIMOMHEHNS Nporpammbl. B aTom cnyyae Ha XKK-ancnnee uHanumpyiotes Gykessl H:HH,
1 pasfaeTcs NPOAOMKUTENbHbINA 3ByKOBOM curHar. Haxmute kHonky (D) Ha 3 cekyHabl 1 u3BnexuTe u3 npubopa dopmy ¢
nHrpeaneHTamu. [laitte xneboneyke oCTbITb B TeYeHNE NPUMePHO 20 MUHYT C OTKPLITON KPbILLKOW, NOCNE Yero nonbiTaiTech
3anycTuTb NporpaMmy CHOBa.

4. [Mocne Haxamusi kHonku [TYCK Ha ducnnee nosiensiemesi coobujeHue EEE.
370 coobiuenme E:EE cBupetenbcTByeT 0 HeucnpaBHOCTM TepmMoaaTynka. B atom cnyyae npubop gomkeH 6biTb npoBepeH
KBaNMULMPOBAHHBLIM CMIELMANUCTOM.

5. ByxaHka noOHsmach CIULIKOM 8bICOKO.
YMeHbLUMTE KONNYECTBO UCMONb3YEMbIX APOXOKEN, BOABI UIN MyKM.

6. byxaHka noOHsmacs HedocmamoyHo.
YBenuybTe KONMYECTBO LPOXCKEN, BOAbI UMW NOLCIALLMBAIOLNX BeLeCTB. YoeauTech, 4To Bbl knageTe UHrpeaneHTs! B
chopMy [NS1 BbINEYKW B NPABUNBHOM MOPSAKE: CHAYana XvAKvE UHrpeAneHTbl, 3aTeM TBepble MHTPEAVEHTbI 1, B NOCNEAHIO0
o4epesb, APOXKKU.
Mpumeyanme. Xneb u3 pxaHont unu 060AHON MyKV MMEET TEHAEHLMIO NOAHUMATLCS MeHbLUe, YeM XNed 13 NLIEHNYHON MYKW.

7. [locne Hayana cmaduu ebineyku mecmo ocedaem Hympb.
TecTo CnmwKoM nerkoe. HEMHOro YMEHBLUMTE KOMMYECTBO XIUAKOCTM UIW KONMYECTBO POMOKEN UMW UCTONb3YIATE NporpaMMy ¢
COKpalLieHHol cTagmeit noabema. MoxHo Takke nonpoboBaTh YBENMYUTL KONMYECTBO COMN.

8. Tecmo cnuwkom Msiekoe Uunu CrUWKoOM Knelikoe.
TekcTypa TecTa MOXET CTaTb rMaxe M NnacThyHee, eCcniv Bo BpeMst 3ameca J00aBnTb NOXKY MyKW.

9. Tecmo oyeHb msaxeno 3amewugaemcsi.

[obaBbTe NOXKy BOAbI BO BpeMs 3aMeca.
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PELIENTbI

Benbiit xne6/®paHuy3ckuii Xnebd

Xneb ¢ ustomom

WHepedueHmb| WHepedueHmb:
[Mpozpamma d’i; E:;;':M);";fé 6 [Npozpamma 1/ OBbIYHbIit
Yemaska O | 7D
Yomasa D | IO Boga 200 | 310 | wn
Boga 120 180 il CnuBo4Hoe Macno 1% 2% cT.n
Monoko 140 220 Mn Com % 1 an
CnuBoyHOe macrno 10 15 r Men ) 3 o n
Conb 1% 2 4.n TLEHNYHOM Myku Tuna 405
Caxap 2 3 . (Myka o4eHb TOHKOrO nomona 420 650 r
| Ans AenukaTecHo BhiNeyki)
MweHnyHas myka Tuna 405 Cyxvie [pOXKY 1% 2 u.n
(Myka o4eHb ToHKOro nomona | 400 600 r
[ANS AENMKATECHOM BbiNeyky) Watom 75 100 r
Cyxvie [poxoku 1 1% u.n MpuMepHbIN BbIXO, 700 1100
[MpyMepHbIN BbIXOg, 6501 | 1000r
Xne6 13 uensHoN Myku
. WHepedueHmb|
kOBl xne | XNEB U3 LENbHON
WHapeduexms! 3
. Mpozpamma MYKU
lMpozpamma 1/ 006bl4HbIN v
‘cmaska O | D
Yemaska O | D
Bopa 310 415 mn
Bopa 350 500 mn
PactutensHoe Macno 1 1% cT.n
Comb 1 1% 4.n
TIMMOHHBIA COK 1 1% cT. Nl
Caxap 1 1 u.n
LlenbHas pxaHas Myka 150 200 r
MwennyHas myka Trna 1050 540 760 :
(MyKa rpyBoro nomona) MweHnyHas myka TMna 1050 300 400 r
. (myka rpyboro nomona)
YKapeHblit nyk 75 100 r
Caxap 3 4 4.n
Cyxue opoxcku 1% 2 4.n
Conb 1 3 4.n
[MpyUMepHbIN BbIXO, 900 r 13001
Cyxvie ppoxoku 2 3 4.n
OBcsHas Myka 4 6 4.n
lpUMepHbI BbIXOA 750 1000 1
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MweHnYHO-pxaHo xned

SEVERIN

TecTo AN NUULUbI

WHepedueHmb| WHepedueHmb!
Mpoepamma 1/ O6bIYHbINA [Mporpamma 8/ Tecto
Yemaska O | D Yemaeka a | a0
Bopa 220 350 mn Bona 230 Mn
HaTypanbHbli iorypT 6630 10 175 A OnuBkoBo€ Macno 3 cr.n
[106aBOK, XUpHOCTBIO 3,5 %
Conb 2 u.n
Conb 1% 2% 4.n
Caxap 1 u.n
1 3
Caxap " a 40 [MweHnyHas myka Tna 550 (Myka 400 .
MweHnyHas myka TMna 550 TOHKOrO MOMona [ BbINEYKM)
(Myka TOHKOrO momona Ans 230 350 r c
BbINeuKH) yXve BPOXOKN 2 4y.n
puMepHbIN BbIXOS 6001
MweHnyHas myka Tmna 1150 230 350 r
(myka rpyboro nomona)
Cyxvie npoxoky 1% 2 4. 1 IMonesHble cosemsi
MpUMepHbIii BbIX0g 7001 150 N3BneknTe TeCTO M3 hopMbI AANs BbINEUKN Cpay e nocne
3aBepLUeHNst nporpamMmbl. [laiiTe TecTy NoaHATLCS Npy

Umetowmecs B npogaxe rotoBble K Bbine4ke cMecu

KOMHaTHOI TemmepaType B TeYeHUe NPUMEPHO 30 MUHYT.

CokpalueHus

Y. n = vaitHas noxka (MepHas noxka: 14. 1) =

5mn

CT. n = cTonoBas noxka (MepHas noxka: 1 ct.n)=15mn

I = rpamMm
MI = MURAKUTP

PasnnyHble roToBble K BbINEYKE CMECH, KOTOPbIE MOXHO HalTH B MpOAaxe.
[Monoxute 500 r roTOBOW K BbINEYKE CMECH W HYXXHOE KONMYECTBO CYXWX APOXOKel B hopMy Ans Bbineyku. B 3aBucumoctn ot
obbema cMeck Ans pa3oBoii BbINEYKW MOXET NoTpeboBaTLCA TOMLKO €€ NONoBUHA.

[flo6aBbTe COOTBETCTBYIOLIEE KONMYECTBO KUAKOCTH. 3
Mpoepammbr. OBbIYHBIN, BENBIN XNEE/OPAHLY3CKW XNEB nnn XNEB 13 LIENBHOW MYKW, B 3aBucuMocTM OT TUNa

1CMONb3yemMOomn MyKU.

MpuroToBneHue pxema, Mapmenaga
ba30BbIit peLienT CoCTOMT U3 MENKO Hape3aHHbIX PPYKTOB UK PPyKTOBOTO MIOPE 1 XENaTMHOBOrO caxapa (HanpuMep, B NponopLmu
2 1). MHcbopmaumto 0 npaBubHOI NPONOpLMKM (PYKTOB 1 KeNaTHOBOrO caxapa MOXHO HANTU Ha yNakoBKe caxapa.

BbImolite (bpyKTbI 1, €N HeoBX0AMMO, OYMCTUTE WX OT KOXYpbl.

OteecbTe npumepHo 900 r pykTOB, HO Beeraa cobniogaiite obLme npegenbHble KONMYECTBa, YTobbl He AONYCTUTL
BCMEHMBAHWA 11 pacnneckvBaHns cMeck. PpyKTbl JOMKHbI BbITb Hape3aHbl MENKkUMM Kycoukami (He 6onee 1 cm) unm

MpeBpalLLeHb! B Mope.

TMonoxuTe B hopMy ANst Bbineuky (pykTbl 1 500 T xenaTHoBoro caxapa. Mpu NpUroToBneHun Mapmenaga 13 srog AoGasbTe 1

CTONOBY}O JIOXKY NIMMOHHOTO COKa W TLLATEMbHO NEpeMeLLaTe.

3anycTute nporpammy [DKEM, MAPMENAL.
BHumatenbHo criegute 3a npoLeccoM. YaansiTe pe3nHoBbIM CKpebKkoM caxap, 0CeaatoLunit Ha CTeHKax hopMmbl.
[Mocne 3aBepLUeHIs NPOrpaMMbl BbIHbTE BUMKY 13 CTEHHOW PO3ETKM 1 OCTOPOXHO M3BNEkUTe POPMY AN BbINEUKM, NONb3YSCh

KyXOHHOI NpUXBaTKOM.

OCTODO)KHO NepenoxuTe Jxem unu mapmenag B npuUroToBneHHbIe 6aHkw. Mocne aToro NNoTHO 3aKpoiTe 6aHku v paitte um

OCTbITb.

[Mocne ucnonb3oBaHus Cpasy Xe TwaTenbHo BbIMOWTE dpopmy AN BbINEYKN.
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MononHutenbHas MHOpMaLMA NO peKOMEHAYEMbIM peLienTam

Xneboneuka npefHasHayeHa Ans UCnonb3oBaHNs PELenToB ¢ coaepxannem Myki Ao 550 r. [ing Toro, 4Tobbl He AoNYCTUTL
nepeBanvBaHus TecTa Yepes kpait opMbl Ans Bbineyku M 06ecneymnTb KauecTBEHHbIA 3aMEC, HE NPEBbILLANTE PEKOMEHLYEMble
HOPMbI UHTPEANEHTOB.

Bce nHrpeaneHTbl OMKHBI IMETb HOPMarbHYI0 KOMHATHYtO TemnepaTypy.

Caxap nomoraeT poxokaM NOHATL TECTO U criocobCTByeT 06pasoBaHiio bonee TeMHoI 1 Gonee NMOTHOM KOPOUKM.

Conb npuaaeT TecTy Bonee TBEpAYHO KOHCUCTEHLMIO U 3aMeaNsieT NPOLECC ero Nogbema.

Mpu fobaeneHnm k peLienTy AOMONHUTENbHbIX NHTPEAUEHTOB XMAKON KOHCUCTEHLIM CReauTe 3a TeM, 4Tobbl KONMYECTBO XUAKOCTY,
yKa3aHHOe B peLienTe, Bbino CHINKEHO COOTBETCTBEHHO. IT0 TpebyeTcs, Hanpumep, Npy [o6aBneHUM ALY, MONIOLOTO Chipa U
noryprta.

PesynbTathl BbINEYKWU 3aBUCAT OT HECKONbKMX haKTOPOB, TakNX Kak aTMOC(epHOe AaBNeHUe, BNaXHOCTb, KECTKOCTb
BO/bl, TEMNepaTypa B KOMHaTe Un1 TeMnepaTypa MHrpeaueHToB. Ecnu npeanoxeHHbIN peLenT BAPYF He npuaetcs Bam
no BKyCY, Mbl cCOBeTyeM Bam ero u3MeHUTb B COOTBETCTBUU C PEKOMEHAALMAMM, NPUBEAEHHbIMU B pa3aene «BoamoxHble
npo6nembl».

CneuuanbHas MHopMaums Ans NuL, CTpafaloLLmx annepruei

C aroin xneboneykoit Bbl Takke MOXeTe MCNONb30BaTh My4YHbIE CMECH, CeLmanbHO pas3paboTaHHble Ans Mioaei ¢ annepruei
Ha 3epHo. ByxaHKku npu aTom nomnyyaTcs CpaBHUTENBHO TBEPABIMY AAXE MPU UCTIONb30BaHWM LPOXOKEN 1 NEKapHOTO NOpOLLKa B
60nbLUNX KONMYECTBAX.

OnHaKko B 3TOM Cryyae A0MKHa MCMoNb3osaThCs Tonbko nporpamma OBbIYHBIV ¢ ycTaskoil TemHoro nogpymaHmeanms. Mpu
1CMONb30BaHWM 3TOM NporpaMMbl byxaHka nonyyaeTcsi ¢ bonee NNOTHOM KOPOUKON.

[Mpu ncnonb3oBaHMM Myky 63 KnenkoBUHbI NpeBapUTENbHOE NPorpaMMUpOBaHIe He pekomeHayeTcs. Beerpa sanyckaiite
nporpammy cpasy Xe nocrie 3acbinku UHIPEAUEHTOB.

[ins BbIneyky xneba 6e3 KNeikoBWHbI NyYLLe BCEro 1CMoNb3oBaTh MMEIOLMECS B NPOAAXE CMECH, FOTOBbIE AMS BbINEYKU.

TEXHWYECKUE OAHHBIE
Mogens: BM 3990
Pabouee HanpsikeHve: 230B~,50 Iy
O6Lwas notpebnsiemas MOLLHOCTb: 600 Bt
EmkocTb dopmbi: He 6onee 550 r myku ans 900-rpaMmoBoit ByxaHku
abapuTbi: 420 mm (1) x 280 mm (') x 305 mm (B)
Macca annapara: 5,7 kr
Taiimep C cbyHKUMeI1 OTNOXEHHOTO CTapTa Ha cpok A0 13 u
MporpamMmHbie yHKUMN: 12
Akceccyapbi: MepHbIit CTakaH4MK, MEpHas NoXKa, SKCTPaAKTOP TECTOMECUIBHOTO KpHoYKka

D,aHHOG n3genve CooTBeTCTByeT TpeﬁOBaHMﬂM OVPEKTUB, obs3aTenbHbIX Ans nonyyeHna npasa Ha UCNOb30BaHNE MapPKNPOBKN
CE.

Ytunusauus
YcTpoiicTBa, NOMEYEHHbIE 3TUM CUMBOSIOM, JOMKHbI YTUU3MPOBATLCS OTAEMNBHO OT AOMALLHEro Mycopa, Tak kak
E OHVW coaepxXaT NonesHble MaTepuansl, KOTopble MOTYT 6biTb HanpaBneHb! Ha nepepaboTky. MpaBunbHas yTuAM3aumus
obecneunBaeT 3alyuTy OKpyKaloLLen cpeabl U 300poBbs Yernoseka. VHdopmalyio no 3ToMy BOMPOCY Bbl MOXETE
BN 10/1y4UTb Y MECTHbIX BNacTel UM y npoaasLa yCTPOCTBa.
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SEVERIN

FAPAHTUA

["apaHTUAHbIN CPOK Ha NpnUBopbI UpMbI ,Severin® - 2 roaa co AHS WX Npogaxu. B TeyeHne aToro BpemeHm Mbl 6ecnnatHo
yCTPaHUM Bce AedpeKTbl, BOHUKLLME B pe3yrbTaTe NPON3BOACTBEHHOTO Gpaka Uk NpUMEHeHNs HekayecTBEHHbIX MaTepuarnos.
["apaHThs He pacnpoCTpaHSeTCs Ha fedhekTbl, BOSHMKLLNE 13-3a HeCOONIAEHNS PYKOBOACTBA N0 JKCNAyaTaLuy, rpyboro
obpalLeHms ¢ nprubopom, a Takke Ha BbloLLecs (CTEKMSIHHbIE N KepaMuyeckie) YacTu. [laHHas rapaHTus He HapyLlaeT Balumx
3aKOHHbIX NPaB, a Takke MoBbIX APYrX NpaB NOTPebUTENs, YCTaHOBMEHHbIX HALMOHANbHLIM 3aKOHOAATENbCTBOM, PEryNMPYHOLLMM
OTHOLLIEHMS, BO3HMKatOLLME Mexy noTpebuTensiMn 1 NpoaaBLiaM1 Npu Npoaaxe ToBapoB. [apaHTUs aHHYNMpyeTes, ecru

npnBop peMOHTUPOBANCA He B ykasaHHbIX HaMWU MyHKTax CEPBMCHOrO 0BCRyxmBaHNs. Bbl MoxeTe no noyte oTnpasuTs Npubop ¢
nepeyHeM HeUCNpPaBHOCTEN 1 MPUNOXEHHBIM KACCOBBLIM YEKOM Ha HaLL 6rivkaiiLLmin MyHKT cepBUCHOrO obcnyxuBaHns. Kakue-nubo
HONOMHUTENbHBIE rapaHTUN NPOAABLA 3aBOLOM-M3rOTOBUTENEM HE MPUHUMAIOTCS.
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Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-aprés-vente
Oficinas centrales del servicio
Centros de servigo

Centrale del servizio clienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjanstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtpiko appig

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

Telefon (02933) 982-460
Telefax (02933) 982-480
service@severin.de

Kundendienst Ausland

Austria

Degupa

Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg

Tel.:+43 (0) 62467358 10

Fax:. +43(0) 6246 /72702
eMail: degupa@silva-schneider.at

Belgique

BVBA Dancal Elektro
Kalkhoevestraat 1
B-8790 Waregem
Tel: +3256 715451
Fax: +3256 70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic export-import d.0.0
Biletic polje

88260 Citluk

Tel: +387 36 650 601

Fax: +387 36 651062

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv
Tel.:+35932275617,275 614
eMail: sales@noviz.com

China

Sunnex Century Catering Equipment (Shenzhen) Ltd.

2/F., Block A, Dong He Industrial Building

Yue He Street, Sha Shen Road, Sha Tou Jiao

Shenzhen

Tel.: +86 755 25551458 or 25550852
Fax: +86 755 25357468 or 25357498
eMail: sales@severinchina.com

Web: http://www.severinchina.com

Czech Republic

BVZ Commerce s.r.o.
Parkerova c.p. 618
(725067 Klecany

Tel.: +420 233 55 9474
Fax: +420 233 559474

Danmark

F&H of Scandinavia A/S
Gl. Skivevej 70
DK-8800 Viborg

Tel.: +45 8928 1300
Fax: +45 8928 1301
eMail: info@fh-as.dk
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Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,
Tammsaare tee 1348,

tel: 6543000

Espana

Severin Electrodomesticos Espaia S.L.
SIN. (C."Las Higueras

Plaza Miguel de Cervantes

45217 UGENA

Tel: +34 925513405

Fax: +34 925541940

eMail: severin@severin.es

Web: http://www.severin.es

Espana - Islas Canarias
Comercial Alte S.L.

(/Subida al Mayorazgo, 14
38110 Santa Cruz de Tenerife
Tel: +34 9222058 00

Fax: +34 922 2059 00

eMail: comalte@telefonica.net

Finland

AV-Komponentti Oy
Koronakatu 1A

02210 Espoo

Tel.: +358 9 867 8020

Fax: +358 9 867 80250

Web: www.avkomponentti.fi

France

SEVERIN France Sarl

4, rue de Thal

(538

F-67210 OBERNAI CEDEX

Tel.: +333 88476208

Fax: +33 388476209

eMail: severin.france@severin.fr
Web: http://www.severin.fr

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

176 75 Kallithea, Athens
Tel.:0030-210 9478700

Philippos Business Center
Service Post of Thermi

570 01 Thessaloniki, Greece
Tel.: 0030-2310954020

Hong Kong
Pacific Coffee Company

7/F Hollywood Centre, 233 Hollywood Road,

Sheung Wan, Hong Kong

Tel.: +852 2805 1627

Fax: + 852 28504015

eMail: espresso@pacificcoffee.com

India

Zansaar

#1210, 2nd Floor

Fawar Manor, 100t Road

Indiranagar, Bangalore 560 038

Tel.: +91 80 49170000

eMail: customersupport@zansaar.com
Web: http://www.zansaar.com

Iran

IRAN-SEVERIN KISH CO. LTD.
No. 668, 7th. Floor

Bahar Tower

Ave. South Bahar

TEHRAN - IRAN

Tel.: 009821 - 77616767
Fax: 009821 - 77616534
Info@iranseverin.com
www.iranseverin.com

Iraq
AIJOUD Home Appliances Manufacturing Co. Ltd
PIC: Eng. Ahmad Al-Sharabi
Al Joud Building Karadat Kharej
Baghdad - Iraq
Tel.: +964 782 270 2727
+964 770003 5533
+9647712317850

Ireland

Bluestone Sales & Distribution Ltd
26 Oaktree Business Park

Trim Co Meath Ireland

Tel.: +353 46 94 83100

Fax: +353 46 94 83663

Web: www.bluestone.ie

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini CS.N.C.

via Dino Col 52r-54r-56r,
1-16149 Genova

Green Number: 800224155
Tel.:010/6 451102 - 01041 86 09
Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

JLC

P.0.Box 910330

Mecca Street, Jaber Complex Building No. 193
Amman 11191 Jordan

Tel: +962 6 593 9365

Korea

Jung Shin Electronics co., Itd.

501, Megaventuretower 77-9,
Moonrae-Dong 3ga, Yongdeungpo-Gu
Seoul, Korea

Tel: +82-22-637 3245~7

Fax: +82-22-637 3244

Service Hotline: 080-001-0190

Kuwait

Mohammed Abdulrahman Al Bahar
Al Bahar Building PO. Box 148
Safat 13002 Kuwait

Tel: +965 4810855

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: +3717279892

Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building, Dora
P0.Box 70611

Antelias, Lebanon

Tel: +961 1244200

Fax:+966 1253535

eMail: info@khouryhome.com
Internet: www.khouryhome.com

Luxembourg

Ser-Tec

Rue du Chateau d"Eau
3364 Leudelange

Tel.: +35237 94 94 402
Fax: +352 37 9494 400

Macedonia

Agrotehna

St.Prvomajska bb

1000-Skopje

MACEDONIA

e-mail: servis@agrotehna.com.mk
Tel : +3892/2445009 or - 019
Fax: 438922463270



Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyaru.2

H-2040 Budadrs

Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267
eMail: tfk@t-online.hu

Malta
Crosscraft .Co .Ltd.
Valletta Road

Paola, Malta
Tel.:  +35621804885
+356 79498434

Fax:  +356 21664812
eMail: clyde@vol.net.mt

Nederland

E-Care

Dijkgraaf 22

NL-6921 RL Duiven

Tel: +3126 3193333
Fax:+31263193352
Web: http://www.e-care.nl

Norway

F&H of Scandinavia A/S
Trolldsveien 34

1414 Trollasen

Tel: +47 9244 8641
Fax: +47 6689 2070
eMail: info@fh-as.no

Oman

Sarco Oman, OPP - BAHWAN CONTRACTING CO
BUILDING NO: 1906, WAY NO:6424

GHALA 112, PO. Box 996

Muscat Sultanate of Oman

Tel.: +968 24593025

Fax.: +968 24593490

Philippines

COLOMBO MERCHANT PHILIPPINES, INC.
Mezzanine 1, South Center Tower

2206 Venture Street, Madrigal Business Park
Alabang, Muntinlupa City

Tel.: 809 3441

eMail: severinconsumercare@col

com.ph

Polska

SERV- SERWIS SP.Z 0.0.
UL.WSCHODNIA 4

46-070 CHMIELOWICE K/OPOLA
Tel: +48 77 453 86 42

Fax: +48 77 453 86 42

eMail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Auferma Comercio Internacional SA
Aguda Parque

Lago de Arcozelo No. 76

Armazem H3

P-4410 455 Arcozelo

Tel: +35122 616 7300

Fax: +35122616 7325

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,

Tel.: (495) 5850573

Op6uTa Cepauc
123362 r. Mocksa,
yn. (Bobogbl, A. 18.
Ten.: (495)585-05-73

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

Singapore

Beste (S) Pte. Ltd.

Tagore Building

6Tagore Drive, #03-04
Singapore 787623

Tel.: +65 6455 0005

Fax: +65 6455 4010
eMail: info@beste.com.sg

Slovenia

SEVTIS d.o.0.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 1542 1927
Fax: 00386 15421926

Slowak Republic
PREMTs.r.0.

Skladova 1

917 01Trava

Tel: +421 33 55 45007
Fax: +42133 5545007
eMail: premt@premt.sk

South Africa

AL.CD. Ashley (Pty) Ltd

ABSA on Grove

Grove Avenue

Claremont, Cape Town 7708
Tel.: +27 216740294

Fax: +27 216740295

eMail: greg@alcdashley.co.za
Web: www.alcdashley.co.za

Svenska
Rakspecialisten HS
Mallevangsgatan 34
21420 Malmd

Tel.: +46 401207 70
Fax: +46406 110335

eMail: info@rakspecialisten.se

Switzerland

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 0218816045
Fax: 02188160 46
mail: severin@helt.ch

Syria

Joud Industries Domestic Appliances Co.

P0.Box 199 0r 219

Motorway entrance

Lattakia - Syria

Tel.: +963 41416 590
+963 41416 591

Fax: +963 41444 622

Thailand

Verasu Ltd. part.

83/7 Wireless Rd., Lumpini,
Patumwan, Bangkok 10330
Tel.: +662 254 81008

eMail: askverasu@verasu.com

SEVERIN

United Arab Emirates

Juma al Majid Est

P.0.Box 156

Dubai UA.E.

Tel.: 04 266 5210

Fax: 04262 3431

eMail: shahid.saleem@al-majid.com
Web: www.al-majid.com

United Kingdom
Homespares Centres Limited
Firwood Industrial Estate
Thicketford Road

Bolton, BL2 3TR

Tel.: +44 1204 558160

Fax: +44 1204 558161
eMail: office@hsdl.info
Web: www.hsdl.info

Vietnam

Brand Partner

W.22, D. Binh Thanh

180/38 Nguyen Huu Canh Street
Ho Chi Minh City. Vietnam

Tel.: +84 862 899 648

Fax: +84 862 899 649

eMail: info@brandpartner.vn

Stand: 08.2014
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