El fabricante se reserva los derechos de modificar los modelos descritos en este Manual de Instrucciones.

O fabricante, reserva-se os direitos de modificar os modelos descritos neste Manual de Instrugdes.

The manufacturer reserves the right to modify the models described in this User’s Manual.

Le fabricant se réserve le droit de modifier les modéles décrit dans le présente notice.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, die in dieser Gebrauchsanweisung beschrieben Modelle zu verandern.
Il fabbricante si riserva il diritto a modificare i modelli descritti in questo Manuale d’Istruzioni.
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1. DESCRIPCION DEL APARATO

Ventana de visualizacién
Tapa
Resistencia
Camara de horneado
Asa del molde para pan
Palas de amasado
Molde de pan
Ejes impulsores
Cuchara doble
. Vaso graduado
11. Gancho
12. Pantalla LCD
13. Indicador luminoso
14. Botén Menu
15. Botdn peso del pan
16. Botdn color de corteza
17. Boton marcha/paro (“Start/Stop”)
18. Botones del temporizador
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS

Vea placa de caracteristicas.

Este producto cumple con las
Directivas Europeas de Compatibilidad
Electromagnética y Baja Tension.

3. ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

e Antes de utilizar este aparato por primera
vez, lea detenidamente este manual de
instrucciones y guardelo para posteriores
consultas.

o Verifique que la tension de la red doméstica

1 y la potencia de la toma correspondan con
las indicadas en el aparato.
( 7509 |1000g 13509 e En caso de incompatibilidad entre la toma
15 oo Tmer e 14 de corriente y el enchufe del aparato,
masar = E_ sustituya la toma por otra adecuada
 Pmem—— sirviéndose de personal profesionalmente
16 o s cualificado. '
Jimegrl 7hese 17 e Laseguridad eléctrica del aparato se
e garantiza solamente en caso de que esté

11 Homeo

conectado a una toma de tierra eficaz
tal como prevén las vigentes normas de
seguridad eléctrica. En caso de dudas
dirfjase a personal profesionalmente

18

cualificado.

Se desaconseja el uso de adaptadores,
tomas multiples y/o cables de extension.
En caso de que fuera indispensable
usarlos, hay que utilizar inicamente
adaptadores y prolongaciones que sean
conformes a las normas de seguridad
vigentes, prestando atencion a no superar
el limite de potencia indicado en el
adaptador.

Después de quitar el embalaje, verifique
que el aparato esté en perfectas
condiciones, en caso de duda, dirfjase

al Servicio de Asistencia Técnica mas
cercano.

Los elementos del embalaje (bolsas de
plastico, espuma de poliestireno, etc.),

no deben dejarse al alcance de los nifios
porque son fuentes de peligro.

Este aparato debe utilizarse solo para

uso domeéstico. Cualquier otro uso se
considerara inadecuado o peligroso.

El fabricante no sera responsable de los
dafios que puedan derivarse del uso
inapropiado equivocado o poco adecuado
0 bien de reparaciones efectuadas por
personal no cualificado.

No toque el aparato con manos o pies
mojados o hiimedos.

Mantenga el aparato lejos del agua u otros
liquidos para evitar una descarga eléctrica;
No enchufe el producto si esta sobre una
superficie himeda.

Coloque el aparato sobre una superficie
seca, firme y estable.

No deje que los nifios o discapacitados
manipulen el aparato sin vigilancia.

Este aparato no esta destinado para el
uso por personas (incluidos nifios) con
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales
disminuidas, o faltas de experiencia o
conocimiento; a menos de que dispongan
de supervision o instruccion relativa al
uso del aparato por parte de una persona
responsable de su seguridad.

Debe vigilarse a los nifios para asegurar
que no juegan con el aparato.

Para mayor proteccion, se recomienda la
instalacion de un dispositivo de corriente
residual (RCD) con una corriente residual
operativa que no supere los 30 mA. Pida
consejo a su instalador.

11. IHOOPMALYA O NPAB/HOM
YTUNU3ALNN ANEKTPUYECKMX N
JJIEKTPOHHbIX NMPUBOPOB

[Mocne okoHuaHus cpoka
Cry>X0bl, AaHHbIA NPU6Op He
LOJKEH yTUN3NPOBATLCS
BMECTE C 6bITOBbIMK OTX0AaMM.
OH MoXeT 6bITb nepeaaH
I s creumanbHble LEHTPb
AndpepeHLMpoBaHHOro
cbopa 0TX0/0B, HAXOAALUMECS B BEAOMCTBE
MYHALMNANbHbIX BACTEN, UK areHTam,
paboTaroLLMM B JaHHON Cdhepe Yenyr.
PaspensHas ytunusaums 6bITOBbIX
3MeKTPONPUOOPOB NO3BONSET M36EXAaTL
BO3MOXHbIX HEraTWUBHbIX NOCNEACTBINA
ANS OKPY>KAtOLLEN CPefbl ¥ 3[0P0BbS
TNtOfel, KOTOPbIE MOryT MMETb MECTO
BCNEACTBME HENPaBUIbHOK yTUNM3aumu, a
Tak>Xe No3BonseT NoBTOPHO UCMOJIb30BAThL
Marepuansl, BXOASLLME B COCTaB 3TUX
npubopoB, 1 JOBUTLCS, TakuM 06pa3oM,
CYLLECTBEHHON 3KOHOMMW 3HEPT MM 1 PECYPCOB.
YT106bI NOA4EPKHY Tb HEOOXOAUMOCTb
pa3aenbHoOM YTUAN3aLUmm, Ha AaHHOM Npubope
HaHeCceH 3Hak, NpeaynpeXxAaloLLnii 0 3anpeTe
1CNOMb30BAHNS TPAANLIMOHHBIX MYCOPHbIX
KOHTEiHEePOB.
[inga nony4exmus 6onee Noapo6HOK MHAopMAaLK
CBSXXUTECH C MECTHBIM OPraHOM BRacTu U
C Mara3nHoM, rae Bbl nprobpenu AaHHbIi
MPOAYKT.
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e No abandonar el aparato encendido
porque puede ser una fuente de peligro.

e Al desenchufar la clavija nunca tire del
cable.

¢ No deje el aparato expuesto a los
agentes atmosféricos (lluvia, sol, hielo
etc.).

¢ No utilice o coloque ninguna parte
de este aparato sobre o cerca de
superficies calientes (placas de cocina
de gas o eléctrica u hornos).

¢ No utilice detergentes o bayetas
abrasivas para limpiar la unidad.

¢ No toque las superficies calientes.
Utilice los mangos o asideros.

e FEvite que el cable toque las partes
calientes del aparato.

¢ Protegase de quemaduras con un guante
apropiado.

¢ Dejar enfriar el horno antes de proceder a
su limpieza.

¢ No introducir el aparato en agua ni en
ningun otro liquido.

¢ Para afadir ingredientes saque siempre el
molde de pan de la camara de horneado.

¢ No ponga en marcha la panera cuando
esta vacia, ya que podrian producirse
darios graves en ella.

¢ No utilice la cdmara de horneado para
almacenar nada.

¢ No cubra las salidas de vapor y asegurese
de que la ventilacién en torno a la panera
es suficiente mientras esta funcionando.
Coloque el aparato por lo menos a 5 cms
de la pared.

4. PUESTA A PUNTO

Antes de utilizar la maquina de pan por

primera vez limpie cuidadosamente todas

las piezas (vea apartado “Limpieza”)

1. Coloque las palas de amasado (6) en los
ejes impulsores (8).

2. Anada los ingredientes en el molde
de pan (7) segun las recetas del menu
deseado (vea apartados “Seleccién de
menU” y “Tablas de recetas”), para ello
utilice la cuchara doble (9) y el vaso
graduado (10) suministrados con el
producto. Le recomendamos utilizar
el orden y las medidas orientativas

de los ingredientes segun indican

las recetas para obtener los mejores
resultados pero después de utilizar la
maquina varias veces, podra adecuar las
cantidades de los ingredientes segun su
gusto.

. Estas recetas son orientativas por lo

que podra adecuar la cantidad de los
ingredientes segun su gusto. Consejo:
afiada la levadura al final, junto con
los otros ingredientes, para que la
masa aumente de volumen en mejores
condiciones.

. Introduzca el molde de pan (7) en

la camara de horneado (4) y apriete
hacia abajo para asegurarse de que la
bandeja queda bien sujeta en los ejes
impulsores.

. Baje el asa (5) y cierre la tapa (2).
. Enchufe la maquina de pan. Sonara un

pitido y la pantalla LCD (12) mostrara el
ajuste correspondiente menu 1.

5. PUESTA EN MARCHA

. Seleccion de menu: Pulse el botén

Menu (14) para seleccionar el programa
requerido segun el tipo de pan que
desee. En la pantalla se visualizara el
numero del menu seleccionado y el
tiempo del ciclo del programa.

Menu 1 2 Pan basico: Receta con
harina para pan blanco o integral

Menu 2 - Pan francés: Receta que
elabora una crujiente corteza y es ideal
para barras con bajo contenido en grasa
y azucar

Menu 3 = Pan integral: Receta con
harina integral de trigo

Menu 4 = Pan dulce: Receta de pan
con gran contenido en azucar.

Menu 5 - Pan super: Elabora el pan
en menos de 1 hora y media. Requiere
agua caliente, levadura extra y menos
sal.

Menu 6 = Pan sin gluten: Receta para
harina sin gluten y mezclas de pan sin
gluten.

Menu 7 = Masa de pan: Receta para
hacer masa para moldear manualmente
y hornear en su propio horno



Menu 8 - Pasta: Receta de masa para
pasta

Ment 9 = Con mantequilla: Receta
para pan con mantequilla

Menu 10 = Mermelada: Receta para
elaborar mermeladas.

Menu 11 = Hornear: Para recalentar
pan horneado y enfriado o para hacer
que el pan vuelva a estar crujiente.

. Peso del pan: Seleccione el tamafio del

pan pulsando el botén peso del pan (15)
hasta que el indicador “=" se mueva al
tamafio de pan deseado, 750gr, 1000gr
0 1350gr. No podra seleccionar el peso
con los menus 7, 8,9, 10y 11.

. Color de corteza: Para seleccionar el

color de la corteza pulse el botén de
color (16), hasta que el indicador “=*
se mueva al color de corteza deseado:
claro, medio, oscuro o rapido. No podra
selecciona el color de corteza con los
menus 7, 8, 9y 10.

. Temporizador Puede pulsar los

botones “A”y “¥” (18) para aumentar
o disminuir el tiempo de retraso a la
puesta en marcha en tiempos de diez
minutos. No se puede accionar el
temporizador con los menuds 5y 10.

. Accione el botén de “Start/Stop” (17)

para que la maquina inicie el programa
seleccionado. Los dos puntos (;)
parpadearan y la maquina comenzara
con su programa. Si ha accionado

el temporizador, la funcién de inicio
diferido comenzara la cuenta atras. Para
detener o cancelar el programa pulse
de nuevo el botén de marcha/paro (17)
durante 2-3 segundos.

6. FUNCIONAMIENTO

Cuando sea necesario, la maquina

de pan se para y emite un sonido

para indicarle que afiada cualquier
ingrediente adicional manualmente.
Durante el funcionamiento el tiempo
cuenta marcha atras por minutos, hasta
que aparece “0:00” en la pantalla.
Luego suena un pitido y el pan se
mantiene caliente (excepto si se ha
seleccionada el menu 7, masa de pan)

con los dos puntos (:) intermitentes
durante una hora. Para detener el
proceso pulse el botén “Start/Stop”
(17) durante 2-3 segundos.

Al finalizar el programa, la méaquina

de pan emite series de 10 pitidos.
Pulse el botén “Start/Stop” (17) para
desconectar la méaquina de pan 'y
desenchufela. Abra la tapa (2) y saque
el molde de pan (5), utilice siempre
guantes ya que el asa estarg caliente.
Desmolde el pan y extraiga las palas
de amasado (6) que han quedado
incrustadas en el pan. Para ello, inserte
el gancho (11) en los orificios de las
palas y tire de el.

Deje que se enfrie el pan durante al
menos 30 minutos.



7. TABLAS DE RECETAS:

Programa

1. Basico

Peso del pan

7509

1.000 g

13509

aceite

1 cucharada

2 cucharadas

3 cucharadas

sal 12 cucharadita 2 cucharaditas 3 cucharaditas
azucar 1 cucharada 1 cucharada 3 cucharadas
leche en polvo 1 cucharada 2 cucharadas 3 cucharadas
harina 3% tazas 4% tazas 6 tazas
agua 310 ml 410 ml 510 ml

levadura en polvo

1 cucharadita

1 cucharadita

1% cucharadita

Programa

2. Francés

Peso del pan

750 g

1.000 g

1.350 g

aceite

1%2 cucharada

2 cucharadas

3 cucharadas

sal 12 cucharadita 2 cucharaditas 3 cucharaditas
azucar 1 cucharada 1 cucharada 2 cucharadas
harina 3% tazas 4% tazas 6 tazas
agua 310 ml 400 ml 450 ml

levadura en polvo

1 cucharadita

1 cucharadita

1%2 cucharadita

Programa

3. Integral

Peso del pan

7509

1.000 g

13509

aceite

1% cucharada

2 cucharadas

3 cucharadas

sal

1 cucharadita

2 cucharaditas

3 cucharaditas

azucar moreno

1%2 cucharada

2 cucharadas

2> cucharadas

leche en polvo

2 cucharadas

3 cucharadas

3 cucharadas

harina 2 tazas 3 tazas 4 tazas
harina integral 1% taza 1% taza 2 tazas
agua 300 ml 400 ml 460 ml

levadura en polvo

1 cucharadita

1 cucharadita

1%2 cucharadita

Programa

4. Dulce

Peso del pan

750 g

1.000 g

1.350 g

aceite

2 cucharadas

3 cucharadas

3 cucharadas

sal

1 cucharadita

2 cucharadita

3 cucharaditas

azucar

2 cucharadas

2 cucharadas

3 cucharadas

leche en polvo

1%2 cucharada

2 cucharadas

3 cucharadas

harina

3 tazas

4 tazas

6 tazas

agua

250 ml

310 ml

440 ml

levadura en polvo

1 cucharadita

1 cucharadita

1% cucharadita




Programa

5. Super

Peso del pan

750 g

1.000 g

1.350 g

aceite

1 cucharada

2 cucharadas

3 cucharadas

sal

1% cucharadita

2 cucharaditas

3 cucharaditas

azUcar

1 cucharada

1 cucharada

2 cucharadas

leche en polvo

1 cucharada

2 cucharadas

3 cucharadas

harina

3% tazas

4> tazas

6 tazas

agua(45~60Aé)

310 ml

410 ml

470 ml

levadura en polvo 1%z cucharadita

1%2 cucharadita

2 cucharadita

Programa

6. SIN GLUTEN

Peso del pan

750 g

1.000 g

1.350 g

aceite

3 cucharadas

3 cucharadas

3 cucharadas

sal 1%2 cucharadita 1%2 cucharadita 1%2 cucharadita
azucar 3 cucharadas 3 cucharadas 3 cucharadas
huevo 3 3 3
vinagre 1 cucharadita 1 cucharadita 1 cucharadita
harina de patata 2/5 taza /5 taza 2/3 taza
harina de soja 1/, taza 1/5 taza 1/5 taza
tapioca Y2 taza Y2 taza Y2 taza

goma Xantana

1 cucharada

1 cucharada

1 cucharada

leche en polvo

2 cucharadas

3 cucharadas

4 cucharadas

agua(43~46Aé)

310 ml

410 ml

420 ml

levadura rapida en polvo 4%2 cucharaditas

4> cucharaditas

4> cucharaditas

Programa 7. MASA DE PAN
Peso 1.000g
aceite 2 cucharadas

sal

2 cucharaditas

leche en polvo

2 cucharadas

azucar

1 cucharada

harina

4% tazas

agua

410 ml

levadura en polvo

1 cucharadita

Programa 8. Pasta
Peso 1.000 g
aceite 2 cucharadas
sal 2 cucharaditas
harina 4> tazas
agua 410 ml

Programa 9. Pan de leche
Peso 1.000 g
mantequilla 2 cucharadas
sal 2 cucharaditas

leche en polvo

2 cucharadas

azucar

1 cucharada

harina

4> tazas

agua

410 ml

levadura en polvo

1 cucharadita
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8. TABLAS DE PROGRAMAS

(*) Se escuchara un sonido de alerta antes del final del segundo ciclo de amasado para
afadir ingredientes. La pantalla indicara el tiempo restante del programa.

Programa 1. Basico
Color corteza Poco Medio Tostado Rapido
Peso del pan 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Primera mezcla 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Reposo 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Segunda mezcla 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Afiadir fruta/secos  T.R:251 TR:256 TR:303 TR251TR 25 TR 303 TR25! TR25 TR:303 TR:150 TR:155 T.R202
Primera levadura 3¥m 39m 39m 39m 3I9m 39m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Eliminar acidez 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2? levadura 26m50s 25m50s 25m50s  26m50s 25m50s  25m50s  26m50s  26m50s 25m50s  8m50s  8mS50s  8mS0s
Forma 15s 156s  15s 16s  15s 15s 15s 15 16s 10s 10s 10s
32 levadura 49m45s 49mdSs 49mdbs  49mdbs 49m4bs  49mdds  49mdbs  49mdbs 49m4bs  29m50s 29m50s  29m 50s
Coccion 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m
Mantener caliente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tiempo total 313 318 325 313 318 3:25 313 318 325 212 217 224
Programa 2. Francés
Color corteza Poco Medio Tostado Rapido
Peso del pan 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Primera mezcla 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Reposo 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Segunda mezcla 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
Primera levadura 39m 3I9m 3I9Im 39m 39m 39m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Eliminar acidez 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
22 levadura 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s  30m&0s 30m50s 30m50s 30m50s  15m50s 15m50s  15m 50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3? levadura 5m50s 59m50s 59m50s  59m50s 5m50s  59mS0s  59m50s  59m50s 59m50s  38m50s 38mS50s  38m S0s
Coccion 50m 5m 55m 50m 52m 55m 50m 52m 5m 50m 52m 5m
Mantener caliente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tiempo total 330 332 33 330 332 33 330 332 33 230 232 2:35
Programa 3. Integral
Color corteza Poco Medio Tostado Rapido
Peso del pan 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Precalentamiento 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m
Primera mezcla 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m &m 5m 5m 5m
Reposo 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m b5m
Segunda mezcla 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
(YAfadir fruta/secos ~ T.R:256 TR258 T.R:258 TR256TR:25 TR301 TR:25 TR:258 TR:301 TR:206 TR:208 TR2M
Primera levadura 49m 49m 49m  49m 49m 49m  49m  49m 49m  24m 24m 24m
Eliminar acidez 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
22 levadura 26m50s 25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26mB50s  25m50s  25m50s 25m50s  10m50s 10m50s  10m50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3? levadura 44m50s 44m50s 44m50s 44m50s 44mb0s  44mB50s  44m50s  44m50s 44m50s  34m50s 34m50s 34 mb0s
Coccion 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m
Mantener caliente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tiempo total 343 345 348 343 345 3:48 343 345 348 228 230 2:33
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Programa 4. Dulce
Color corteza Poco Medio Tostado Rapido
Peso del pan 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Primera mezcla 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Reposo 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5&m 5m 5m 5m
Segunda mezcla 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
(YAfadir fruta/secos ~ T.R255 TR300 TR:305 TR25 TR0 TR305 TR:255 TR300TR305 TR21 TR220 TR22%
Primera levadura 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 25m  25m  25m
Eliminar 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2* levadura 26m50s 25m50s 25m50s  26m50s 26m50s  26mb50s  25m50s  26m50s 26m50s  15m50s 15m50s  15m 50s
Forma 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s
32 levadura 51m85s  5Im55s 5im56s  5im55s 51mbSs  51mbS5s  SImb56s  5imbS5s 51mbSs  35m56s 35m55s 35 m5s
Coccion 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m
Mantener caliente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tiempo total 317 322 327 317 322 327 317 322 327 237 242 247
Programa 5. Super
Color corteza Poco Medio Tostado
Peso del pan 750 g 1.000g 13509 750 g 1.000g 13509 750 g 1.000 g 1.350 g
Primera mezcla 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
Segunda mezcla 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m
Primera levadura 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m
Coccion 45m 48m 51m 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m
Mantener caliente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tiempo total 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23
Programa 6. Sin gluten
Color corteza Poco Medio Tostado
Peso del pan 7509 1.000g 1.350g 750 g 1.000g 13509 7509 1.000g 1.350 g
Precalentamiento 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m
Primera mezcla 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m
Segunda mezcla 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m
()ARadir futa/secos  T.R: 226 TR:231 TR: 23 TR: 2% TR: 231 TR:2% TR: 2% TR: 231 TR: 2%
Primera levadura 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m
Coccion 90m 95m 100 m 90m 95 m 100 m 90m 95 m 100 m
Mantener caliente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tiempo total 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59




Programa 7. Masa de pan 8. Pasta 9. Pan de mantequilla 10. Mermelada 11. Coccion
Color corteza Media Poca Media _ Tostada
Peso del pan 1.000 g 1.000g 1.000g 1.000g
Precalentamiento 30m
Primera mezcla 5m 3m 5m
Reposo 5m 10m
Segunda mezcla 20m 11m 20m 5m
(ﬁiAﬁadirWa/sec; - TR.: 25800 S
Primera levadura 60 m 39m
Eliminar acidez 10s
2 levadura 25mb50s
Forma 10s
3% levadura 44mb50s 10m
Coccion 60 m 50m 60 m 60 m 60m
Demora 1h 1h 1h 1h
Tiempo total 1:30 0:14 3:55 1:05 1:00 1:00 1:00

9. PROTECCION Y SEGURIDAD

¢ Retencién de memoria: La maquina
de pan dispone de una proteccion
de 6 minutos contra interrupciones
en el suministro eléctrico, en el caso
de que el aparato se desconecte
accidentalmente mientras esté

funcionando. El aparato seguira con el
programa si se vuelve a conectar antes

de que pasen 6 minutos.

¢ Valoracion de inicio: La maquina de
pan valora las condiciones inicio. El
aparato debe estar en temperatura
ambiente, si la temperatura es
demasiado alta (~50°C) o demasiado
baja (<-10°C), todas las funciones
quedaran inhabilitadas, la pantalla
mostrara “E00” o “E01” y emitira un
sonido. En este caso saque el pany
después de dejar que la maquina de

pan vuelva a la temperatura ambiente

de entre -10°C y 50°C, vuelva a
conectarla. Si aun asi no funciona
el dispositivo, dirijase al Servicio de
Asistencia Técnica mas cercano.

¢ Funcionamiento incorrecto: Si

algunos sensores internos indicarn que
hay un mal funcionamiento, la pantalla

mostrara “EEE” y emitira un sonido.
Y si se produce un cortocircuito, la
pantalla mostrara “HHH” y emitira un
sonido. En los dos casos, dirijase al

Servicio de Asistencia Técnica mas
cercano.

10. VEDLIGEHOLDELSE OG
RENGORING

Antes de proceder a la limpieza de la
maquina de pan, desenchufe el aparato y
deje que se enfrie.

No sumerija el aparato en agua ni en
ningun otro liquido.

Limpie el molde de pan (7) y las palas
de amasado (6) inmediatamente
después e su uso con agua jabonosa,
aclare en agua limpia y séquelas bien.
Limpie el exterior e interior de

la maquina con un pafio suave
humedecido.

No utilice detergentes ni productos
abrasivos para su limpieza.



11. INFORMACION PARA LA
CORRECTA GESTION DE LOS
RESIDUOS DE APARATOS
ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

Al final de la vida dtil del
aparato, éste no debe
eliminarse mezclado con
los residuos domésticos
generales.
B Pucde entregarse, sin
coste alguno, en centros
especificos de recogida, diferenciados
por las administraciones locales, o
distribuidores que faciliten este servicio.
Eliminar por separado un residuo de
electrodoméstico, significa evitar posibles
consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud, derivadas de una
eliminacion inadecuada, y permite un
tratamiento, y reciclado de los materiales
que lo componen, obteniendo ahorros
importantes de energia y recursos.
Para subrayar la obligacion de colaborar
con una recogida selectiva, en el producto
aparece el marcado que se muestra
como advertencia de la no utilizacion
de contenedores tradicionales para su
eliminacion.
Para mas informacién, ponerse en contacto
con la autoridad local o con la tienda
donde adquirié el producto.
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1. DESCRICAO

Janela de visualizacéo
Tampa

Resisténcia

Camara do forno

Asa da forma de pao
Péas de amassar

Forma de péo

Eixos propulsores

Colher de medicao dupla

. Copo de medicao
. Gancho
. Visor LCD

. Indicador luminoso

. Botdo Menu

. Botéo peso do pédo

. Botéo cor da cozedura

. Botao ligar/desligar (“Start/Stop”)
. Botdes do temporizador

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

\eja a placa de caracteristicas.

Es

te produto cumpre as Directivas

Europeias de Compatibilidade
Electromagnética e Baixa Tens&o.

3. ADVERTENCIAS DE SEGURANGA

Antes de utilizar este aparelho pela
primeira vez, leia com atencéo este
manual de instrugcdes e guarde-o para
posteriores consultas.

Verifique se a tensdo da rede doméstica
e a poténcia da tomada correspondem
com as indicadas no aparelho.

Em caso de incompatibilidade entre

a tomada de corrente e a ficha do
aparelho, substitua a tomada por

outra adequada recorrendo a pessoal
profissionalmente qualificado.

A seguranga eléctrica do aparelho é
garantida somente no caso deste estar
ligado a uma tomada de ligacéo a terra
eficaz tal como prevéem as normas
vigentes de seguranca eléctrica. Em
caso de duvidas dirija-se a uma pessoa
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profissionalmente qualificada.
Desaconselha-se o uso de
adaptadores, tomadas mdltiplas e/ou
cabos de extensdo. No caso de ser
indispensavel usa-los, ter-se-a que
utilizar unicamente adaptadores e
extensdes que estejam conformes

as normas de seguranga vigentes,
prestando ateng&o para ndo superar

o limite de poténcia indicado no
adaptador.

Depois de retirar a embalagem,
verifique se o aparelho esta em
perfeitas condicdes, em caso de
duvidas, dirija-se ao Servigo de
Assisténcia Técnica mais proximo.

Os elementos da embalagem (bolsas
de plastico, espuma de poliestireno,
etc.), ndo devem ser deixados ao
alcance das criangas, porque sao
fontes de perigo.

Este aparelho deve ser utilizado
somente para uso doméstico. Qualquer
outro uso sera considerado inadequado
OU perigoso.

O fabricante néo sera responsavel

por danos que possam derivar do

uso inapropriado, equivocado ou
pouco adequado ou também devido a
reparacdes efectuadas por pessoal ndo
qualificado.

Nao toque no aparelho com as méos
ou pés molhados ou himidos.
Mantenha o aparelho afastado da agua
ou outros liquidos para evitar uma
descarga eléctrica; Nao ligue o produto
se estiver sobre uma superficie humida.
Coloque o aparelho sobre uma
superficie seca, firme e estavel.

N&o deixe que as criangas ou pessoas
incapacitadas manipulem o aparelho
sem vigilancia.

Este aparelho ndo se destina a ser
utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais diminuidas,

ou com falta de experiéncia ou
conhecimentos, excepto quando
supervisionadas ou instruidas,
relativamente a utilizagao do aparelho,
por uma pessoa responsavel pela sua
seguranga.



As criangas devem ser mantidas

sob vigilancia para garantir que ndo
brincam com o aparelho.

Para uma maior protecgéo, recomenda-
se a instalagdo de um dispositivo

de corrente residual (RCD) com uma
corrente residual operacional que nao
supere 0s 30 mA. Aconselhe-se com o
técnico de instalacéo.

N&o abandonar o aparelho aceso
porque pode ser fonte de perigo.

Ao desligar a cavilha nunca puxe do
cabo.

Desligue o aparelho antes de efectuar
qualquer operagao de limpeza ou
manutengao.

Em caso de avaria ou mau
funcionamento do aparelho e sempre
que ndo o utilizar, desligue-o e ndo

o repare. No caso de necessitar de
reparacéo dirigir-se unicamente a

um Servigo de Assisténcia Técnica
autorizado pelo fabricante e solicitar o
uso de pecas de substitui¢ao originais.
Se o cabo deste aparelho estiver
danificado, dirija-se a um Centro de
Assisténcia técnico autorizado para
que o substituam.

Né&o deixe o aparelho exposto aos
agentes atmosféricos (chuva, sol, gelo
etc.).

N&o utilize ou coloque nenhuma parte
deste aparelho sobre ou proximo de
superficies quentes (placas de cozinha
de gas ou eléctrica, fornos).

N&o utilize detergentes ou baetas
abrasivas para limpar a unidade.

N&o toque as superficies quentes.
Utilize as pegas ou flexores.

Evite que o cabo toque nas partes
quentes do aparelho.

Proteja-se de queimaduras com luvas
apropriadas.

Deixar o forno arrefecer antes de
proceder a sua limpeza.

Nao introduzir o aparelho na dgua nem
em nenhum outro liquido.

Para acrescentar ingredientes retire
sempre a forma de p&o da cdmara do
forno.

N&o coloque a maquina de fazer pao
em funcionamento quando estiver

vazia, uma vez que poderia danifica-la
seriamente.

e Nao utilize a cdmara do forno para
guardar seja o que for.

e Nao tape as saidas de vapor e
assegure-se de que a ventilagdo a volta
da méaquina de fazer pao é suficiente
enquanto estd em funcionamento.
Coloque o aparelho pelo menos a 5
centimetros afastado da parede.

4. COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO

Antes de utilizar a maquina de fazer pao

pela primeira vez limpe cuidadosamente

todas as pegas (veja paragrafo “Limpeza”).

1. Coloque as pas de amassar (6) nos
eixos propulsores (8).

2. Acrescente os ingredientes na forma
de pao (7) de acordo com as receitas
do menu que deseja (veja paragrafos
“Seleccdo de menu” e “Tabelas de
receitas”), para isso utilize a colher
de medicao dupla (9) e o copo de
medic&o (10) fornecidos com o produto.
Recomendamos a que siga a ordem
e as medidas de orientac@o dos
ingredientes de acordo com as receitas
para obter os melhores resultados,
mas depois de utilizar a maquina varias
vezes, poderd adequar as quantidades
dos ingredientes ao seu gosto.

3. Estas receitas séo de orientacéo pelo
que podera adequar a quantidade dos
ingredientes a seu gosto. Conselho:
acrescente o fermento no fim,
juntamente com os outros ingredientes,
para que a massa aumente de volume
em melhores condicoes.

4. Introduza a forma de p&o (7) na camara
do forno (4) e aperte até baixo para se
assegurar de que a bandeja fica bem
apertada aos eixos propulsores.

5. Baixe a asa (5) e feche a tampa (2).

6. Ligue a maquina de fazer pao. Ouvira
um som breve e o visor LCD (12)
mostrara a programagao correspondente
ao menu 1.

11



5. COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO

1. Seleccédo de menus: Prima o botéo

Menu (14) para seleccionar o programa
que quer de acordo com o tipo de pao
que deseja. No visor serd visualizado

0 numero do menu seleccionado e o
tempo do ciclo do programa.

Menu 1 2 Pao normal: Receita com
farinha para pao de centeio ou integral.
Menu 2 - Pao francés: Receita que
confecciona uma cozedura crocante

e que é ideal para barras com baixo
conteudo em gordura e agucar.

Menu 3 = Pao integral: Receita com
farinha integral de trigo.

Menu 4 - Pao doce: Receita de pao
com grande conteldo em agucar.
Menu 5 = Pao grande: confecciona

0 pdo em menos de 1 hora e meia.
Precisa de agua quente, mais fermento
e menos sal.

Menu 6 = Pao sem gluten: Receita
para farinha sem gluten e mistura de
pao sem gluten

Menu 7 > Massa de pao: Receita para
fazer a massa a mao e aquecer no seu
préprio forno.

Menu 8 - Pasta: Receita de massa
para pasta.

Menu 9 & Com manteiga: Receita
para pao com manteiga.

Menu 10 = Marmelada: Receita para
confeccionar marmelada.

Menu 11 = Aquecer no forno: Para
reaquecer o pao que foi aquecido no
forno arrefecido ou para que o pao volte
a ficar crocante.

. Peso do pao: Seleccione o tamanho do
pao premindo o bot&o peso do péo (15)
até que o indicador “=" se desloque
para o tamanho de pdo que deseja:
750gr, 1000gr ou 1350gr. N&o podera
seleccionar o peso com 0s menus 7, 8,
9,10 e 11.

. Cor da cozedura: Para seleccionar a
cor da cozedura prima o botdo cor da
cozedura (16), até que o indicador “=*
se desloque para a cor de cozedura
que deseja: clara, média, escura ou
rapida. Nao podera seleccionar a cor da

_t2

cozedura com os menus 7, 8,9 e 10.

. Temporizador Pode premir os botdes

“A” e “¥” (18) para aumentar ou
diminuir o tempo de retardamento para
funcionar em intervalos de dez minutos.
N&o pode accionar o temporizador com
os menus 5 e 10.

. Accione o botéo ligar/desligar (“Start/

Stop”) (17) para que a maquina inicie o
programa seleccionado. Os dois pontos
() piscarao e a maquina comegara o seu
programa. Se accionou o temporizador,
a fungao de inicio de retardamento
comecara a contagem posterior. Para
parar ou cancelar o programa prima de
novo o botdo ligar/desligar (“Start/Stop”)
(17) durante 2-3 segundos.

6. FUNCIONAMENTO

Quando for necessario, a maquina

de fazer p&o péara e emite um som,
indicando-lhe para acrescentar a mao
qualquer ingrediente adicional.
Durante o funcionamento o
temporizador faz a contagem posterior
em minutos, até aparecer “0:00” no
visor. Em seguida, ouve-se um som
breve e 0 pdo esta quente (excepto

se seleccionou 0 menu 7, massa

de pao) com os dois pontos (;)
intermitentes durante uma hora. Para
parar o processo prima o botéo ligar/
desligar (“Start/Stop”) (17) durante 2-3
segundos.

Ao concluir o programa, a maquina de
pao emite uma sequéncia de 10 sons
breves. Prima o bot&o ligar/desligar
(“Start/Stop”) (17) para desligar a
maquina de fazer p&o e desligue-a da
ficha. Abra a tampa (2) e retire a forma
de pao (5), utilize sempre luvas uma
vez que a asa ficara quente.
Desenforme o péo e retire as pas de
amassar (6) que ficaram agarradas ao
pao. Para isso, insira 0 gancho (11) nos
orificios das pas e retire dai.

Deixe arrefecer o pao durante pelo
menos 30 minutos.



7. TABELAS DE RECEITAS:

Programa 1. Normal

Peso do pao 7509 1.000g 1.350 g

oleo 1 colher de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
sal 1Y% colher de sobremesa 2 colheres de sopa 3 colheres de sobremesa
acucar 1 colher de sopa 1 colher de sopa 3 colheres de sopa
leite em po 1 colher de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
farinha 3% tagas 4% tagas 6 tacas

agua 310 ml 410 ml 510 ml

fermento em pé

1 colher de sobremesa 1 colher de sobremesa 1% colher de sobremesa

Programa 2. Francés
Peso do pao 7509 1.0009 13509
Oleo 1Y2 colher de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
sal 1Y2 colher de sobremesa 2 colheres de sobremesa 3 colheres de sobremesa
acgucar 1 colher de sopa 1 colher de sopa 2 colheres de sopa
leite em po 3% tacas 4% tagas 6 tacas
farinha 310 ml 400 ml 450 ml
agua 1 colher de sobremesa 1 colher de sobremesa 1% colher de sobremesa
Programa 3. Integral
Peso do pao 7509 1.000g 1.350 g
oleo 1Y2 colher de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
sal 1 colher de sobremesa 2 colheres de sobremesa 3 colheres de sobremesa

acucar mascavado

1Y2 colher de sopa 2 colheres de sopa 2> colheres de sopa

leite em pd 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa 3 colheres de sopa
farinha 2 tagas 3 tacas 4 tagas
farinha integral 1Y taca 1% taca 2 tagas
agua 300 ml 400 ml 460 ml

fermento em pé

1 colher de sobremesa 1 colher de sobremesa 1% colher de sobremesa

Programa

4. Doce

Peso do pao

750 g 1.000 g 1.350 g

oleo

2 colheres de sopa 3 colheres de sopa 3 colheres de sopa

sal 1 colher de sobremesa 2 colheres de sobremesa 3 colheres de sobremesa
acucar 2 colheres de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
leite em pd 1Y2 colher de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
farinha 3 tacas 4 tacas 6 tacas

agua 250 ml 310 ml 440 ml

fermento em pé

1 colher de sobremesa 1 colher de sobremesa 1% colher de sobremesa
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Programa

5. Grande

Peso do pao

750 g 1.000 9 1.350 9

dleo

1 colher de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa

sal 1%2 colher de sobremesa 2 colheres de sobremesa 3 colheres de sobremesa
acgucar 1 colher de sopa 1 colher de sopa 2 colheres de sopa
leite em pd 1 colher de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
farinha 3% tacas 4> tagas 6 tacas
agua(45~60Aé) 310 ml 410 ml 470 ml

fermento em pd

1Y2 colher de sobremesa 1%2 colher de sobremesaa 2 colher de sobremesa

Programa

6. SEM GLUTEN

Peso do pao

750 g 1.000 9 1.350 9

oleo

3 colheres de sopa 3 colheres de sopa 3 colheres de sopa

sal 1%2 colher de sobremesa 1%z colher de sobremesa 1%z colher de sobremesa
agucar 3 colheres de sopa 3 colheres de sopa 3 colheres de sopa
ovos 3 3 3

vinagre 1 colher de sobremesa 1 colher de sobremesa 1 colher de sobremesa
farinha de batata 2/5 taga 2/5 taca 2/5 taca

farinha de soja 1/ taca 1/ taca 1/ taca
tapioca 2 taca Y2 taca Y2 taca

goma Xantana 1 colher de sopa 1 colher de sopa 1 colher de sopa
leite em pd 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa 4 colheres de sopa
agua(43~46A¢) 310 ml 410 ml 420 ml
fermento em po rapido4Y2 colheres de sobremesa 4%z colheres de sobremesa 4%z colheres de sobremesa

Programa 7. MASSA DE PAO
Peso 1.000g
6leo 2 colheres de sopa
sal 2 colheres de sobremesa
leite em po 2 colheres de sopa
acucar 1 colher de sopa
farinha 4> tagas
agua 410 ml

fermento em pé

1 colher de sobremesa

Programa 8. Pasta
Peso 1.000 9
oleo 2 colheres de sopa
sal 2 colheres de sobremesa
farinha 4> tacas
agua 410 ml
Programa 9. Pao-de-leite
Peso 1.000g
manteiga 2 colheres de sopa
sal 2 colheres de sobremesa
leite em pod 2 colheres de sopa
acucar 1 colher de sopa
farinha 42 tagas
agua 410 ml

fermento em poé

1 colher de sobremesa
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8. TABELAS DE PROGRAMAS

(*) Sera ouvido um som de aviso antes do fim do segundo ciclo de amassadura para
acrescentar os ingredientes. O visor indicara o tempo restante do programa.

Programa 1. Normal
Cor da cozedura Pouco Médio Tostado Rapido
Peso do pao 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.000g1.350g 7509 1.000g 1.350 g
Primeira mistura 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Repouso 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Segunda mistura 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Acrescentar frutos secos T.R:251 T.R:256 TR 303 TR251TR 25 TR:303 T.R:251 TR25 TR:303 TR:150 TRA55 TR202
Primeira fermentagéo 39m 39m 39m 39m 3I9m 39m  39m 39m 39m 15m 15m 15m
Eliminar acidez 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2° fermentagéo 26m50s  25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  25m50s 25m50s  8mS0s 8mS0s  8m50s
Forma 15s 156s  15s 15 15s 15s 15s 15s  15s 10s 10s 10s
3% fermentagao 49m4bs 49mdbs 49mdds  49mdds 49mdbs  49mdbs  49md4bs  49mdbs 49mdds  29m50s 29m50s  29m 50s
Cozedura 48m 5 m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m
Manter quente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo total 313 318 325 13 318 3:25 313 318 325 212 217 224
Programa 2. Francés
Cor da cozedura Pouco Médio Tostado Rapido
Peso do pao 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350 g
Primeira mistura 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Repouso 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Segunda mistura 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
Primeira fermentagé@o 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Eliminar acidez 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2° fermentagéo 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s  30m50s  30m50s 30m50s 30m50s  15m50s 15m50s  15m 50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
37 fermentagéo 59m50s 59m50s 59m50s  59m50s 59m50s  59mS0s  59m50s  59m50s 59mS0s  38m50s 38mS0s  38m 50s
Cozedura 50m 5m 55m 50m 52m 55m 50m 52m 5m 50m 52m 55m
Manter quente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo total 330 332 335 330 332 3:35 330 332 335 230 232 2:35
Programa 3. Integral
Cor da cozedura Pouco Médio Tostado Rapido
Peso do pao 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Pré-aquecimento 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m
Primeira mistura 5m 5m 5m 5m &m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Repouso 5m 5m 5m 5m 5&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5&m
Segunda mistura 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
(') Acrescentar frutos secos T.R:25 T.R:258 TR:25 TR25TR258 TR301 TR25% TR25TR301 TR206 TR208 TR21
Primeira fermentagao 49m 49m 49m 49m 49m 49m  49m  49m 49m 24m 24m 24m
Eliminar acidez 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2* fermentagao 26m50s 25m50s 25m50s  25m50s 25m50s  25m50s  25m50s  25m50s 25m50s  10m50s 10m50s  10m50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
32 fermentagao 44m50s  44m50s 44m50s  44m50s 44m50s  44m50s  44m50s  44m50s 44m50s  34m50s 34m50s 34 m50s
Cozedura 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m
Manter quente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo total 343 345 348 343 345 3:48 343 345 3:48 228 230 2:33

15



Programa 4. Doce
Cor da cozedura Pouco Médio Tostado Rapido
Peso do pao 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Primeira mistura 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m &m 5m 5m 5m
Repouso 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Segunda mistura 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Acrescentar frutos secos  T.R:255 T.R:300 TR:305 TR:255 TR:300 TR305 TR:28 TR300TR305 TR215 TR220 TR2%5
Primeira fermentagéo 39m 39m 3I9m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 25m  25m  25m
Eliminar acidez 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2? fermentagéo 25m50s 25m50s 25m50s  25m50s 25m50s  25m50s  25m50s  25m50s 25m50s  16m50s 15m50s  15m50s
Forma 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s
32 fermentacéo 51m85s 5Im55s 51m56s  5imb56s 51mbds  51mbSSs  SImb5Ss  5imb56s 51mb5s  35mbGs 35m5Gs 35 mdds
Cozedura 50m 5m 60m 50m 55m 60m 50m 5 m 60m 50m 5 m 60m
Manter quente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo total 317 322 327 317 322 3:27 317 322 327 2:37 242 247
Programa 5. Grande
Cor da cozedura Pouco Médio Tostado
Peso do pao 750g 1.000g 1.350g 750 g 1.000g 1.350g 7509 1.000g 1.350 g
Primeira mistura 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
Segunda mistura 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m
Primeira fermentagao 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m
Cozedura 45m 48m 51m 45m 48m 51m 45m 48m 51m
Manter quente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo total 117 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23
Programa 6. Sem gluten
Cor da cozedura Pouco Médio Tostado
Peso do pao 7509 1.000g 1.350g 750 g 1.000g 13509 7509 1.000g 1.350 g
Pré-aquecimento 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m
Primeira mistura 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m
Segunda mistura 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m
() Acrescentar frutos secos T.R.: 226 TR:231 TR: 2% TR: 2% TR: 231 TR:23% TR: 2% TR: 231 TR: 2%
Primeira fermentagéo 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m
Cozedura 90m 95 m 100 m 90m 95m 100 m 90m 95m 100 m
Manter quente 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo total 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59
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Programa 7. Massa de pdo 8. Pasta 9. Pao amanteigado 10. Marmelada 11. Cozedura

Cor da cozedura Média Pouca  Média _ Tostada

Peso do pao 1.000 g 1.000g 1.000g 1.000g

Pré-aquecimento 30m

Primeira mistura 5m 3m 5m

Repouso 5m 10m

Segunda mistura 20m 11m 20m 5m

mcrescmr frutossecos TR 25800 . o

Primeira fermentagao 60 m 39m

Eliminar acidez 10s

2° fermentagéo 25mb50s

Forma 10s

32 fermentagéo 44m50s 10m

Cozedura 60m 50m 60 m 60 m 60m

Duragéo 1h 1h 1h 1h

Tempo total 1:30 0:14 3:55 1:05 1:00 1:00 1:00
9. PROTECCAO E SEGURANCA Servico de Assisténcia Técnica mais

proximo.
e Retencdo de memoéria: A maquina de 10. LIMPEZA

fazer pao dispde de uma proteccéo
de 6 minutos contra cortes no

fornecimento de electricidade, no caso Antes de proceder & limpeza da maquina
do aparelho desligar acidentalmente de fazer pao, desligue o aparelho da ficha e
enquanto esta em funcionamento. O deixe que arrefeca.
aparelho contmuara €om o programa se e Nao mergulhe o aparelho em agua nem
voltar a ser ligado passados 6 minutos em nenhum outro liquido.
an’tes. o o e Limpe a forma de pdo (7) e as pas de

¢ Calculo de inicio: A maquina de fazer amassar (6) imediatamente apds a sua
pao calcula as condigdes de inicio. utilizagdo com 4gua e sabdo, passe por
O aparelho deve estar a temperatura agua limpa e seque-as bem.
ambiente, se a temperatura for * Limpe o exterior e interior da maquina
demasiado alta (>50°C) ou demasiado com um pano macio humedecido.
baixa (<-10°C), todas as fungbes o Nio utilize detergentes nem produtos
ficaram inacessiveis, o visor mostrara abrasivos para a sua limpeza.

“E00” ou “E01” e um som serd emitido.
Neste caso retire 0 pao e depois de
deixar que a maquina de p&o volte a
temperatura ambiente entre -10°C e
50°C, volte a liga-la. Se ainda assim o
dispositivo ndo funcionar, dirija-se ao
Servigo de Assisténcia Técnica mais
préximo.

¢ Funcionamento incorrecto: Se alguns
sensores internos indicam que ha um
mau funcionamento, o visor mostrara
“EEE” e sera emitido um som. E se
for produzido um curto-circuito, o
visor mostrara “HHH” e sera emitido
um som. Nos dois casos, dirija-se ao
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11. INFORMAGAO PARA A GESTAO
CORRECTA DOS RESIDUOS DE
APARELHOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS

No fim da sua vida util,
0 produto ndo deve ser
eliminado juntamente com
o0s residuos urbanos.
Pode ser depositado nos
N o especializados
de recolha diferenciada
das autoridades locais ou, entéo,
nos revendedores que fornegam este
servico. Eliminar separadamente um
electrodoméstico permite evitar possiveis
consequéncias negativas para o ambiente
e para a saude publica resultantes de
uma eliminacdo inadequada, além de que
permite recuperar os materiais constituintes
para, assim, obter uma importante
poupanca de energia e de recursos.
Para sublinhar a obrigacéo de colaborar
com uma recolha selectiva, no produto
aparece a marcagao que se apresenta
como adverténcia da néo utilizagdo
de contentores tradicionais para a sua
eliminacéo.
Para mais informag0es, contactar a
autoridade local ou a loja onde adquiriu o
produto.
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1. DESCRIPTION

Display window

Cover

Resistance

Baking Pan

Bread moulding handle
Kneading blades
Bread mould

Ejecting shafts

Double spoon

10. Measuring glass

11. Hook

12. LCD screen

13. llluminated display
14. Menu button

15. Bread weight button
16. Crust colour button
17. Start/Stop button
18. Timer buttons

2. TECHNICAL CHARACTERISTICS

See characteristics plate.

This product complies with the European
Directives on Electromagnetic Compatibility
and Low Voltage.

3. SAFETY PRECAUTIONS

Before using this appliance for the first
time, read the following instructions
carefully and keep them for future
reference.

Make sure that the mains voltage

in your home corresponds to that
indicated on the appliance.

In the event of incompatibility between
the mains socket and the appliance
plug, replace the socket with a suitable
one, using a qualified professional.
The electrical safety of the appliance
is only guaranteed if it is connected

to an efficient earth installation, as
foreseen in applicable electrical safety
regulations. If in doubt, contact a
qualified professional.
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The use of adaptors, multiple sockets and
or extension cables is not recommended.
Where it is not possible to avoid their use,
only adaptors or extensions that comply
with applicable safety regulations should
be used, and ensuring that the indicated
voltage limit is not exceeded.

After removing the packaging, check
that the appliance is in perfect
condition, if in doubt, contact the
nearest Technical Support Service.
Packaging elements (plastic bags,
polystyrene foam, etc.), should not be
left within the reach of children because
they can be dangerous.

The appliance is for domestic use only.
Any other use is considered unsuitable
or dangerous.

The manufacturer shall not be
responsible for any damages that may
arise from improper or inadequate

use, or for repairs conducted by non-
qualified personnel.

Do not touch the appliance with wet or
damp hands or feet.

Keep the appliance separate from water
or other liquids, to avoid electric shock;
do not connect the appliance to the
mains if it is on a damp surface.

Place the appliance on a dry, firm and
stable surface.

Do not allow children or the disabled to
handle the appliance unsupervised.
This appliance should not be used

by physically, sensorially or mentally
handicapped people or people without
experience or knowledge of it (including
children), unless they are supervised or
instructed in the use of the appliance
by a person responsible for their safety.
Children should be watched to ensure
they do not play with the appliance.
For greater protection, we recommend
installing a residual current device
(RCD) with an operational residual
current not exceeding 30 mA. Ask your
installer for advice.

Do not leave the appliance unattended
when it is turned on because it can be
dangerous.

When removing the plug never pull on
the cable.



Unplug the appliance before cleaning or
maintenance.

In the event of fault or malfunction
where the appliance is not to be used,
turn off the appliance and do not
attempt to repair. If a repair is required,
contact a Technical Assistance Service
authorised by the manufacturer and
request the use of original spare parts.
If the cable for this appliance is
damaged, contact an authorised
Technical Assistance Service for it to be
replaced.

Do not leave the appliance exposed to
the elements (rain, sun, ice, etc.).

Do not use or let any part of the
appliance come into contact or near hot
surfaces (kitchen gas or electric hobs or
ovens).

Do not use detergents or abrasive
sponges to clean the appliance.

Do not touch the hot surfaces. Use the
handles.

Do not let the cable come into contact
with the hot parts of the appliance.
Use oven gloves to protect from
burning.

Leave oven to cool before cleaning.
Do no immerse appliance in water or
any other liquid.

To add ingredients always remove the
bread mould from the baking pan.

Do not use the Breadmaker when
empty, as this could cause it serious
damage.

Do not use the baking pan for storage
purposes.

Do not cover the steam vents and
ensure that the ventilation around the
Breadmaker is sufficient while running.
Place the appliance at least 5 cms.
from the wall.

4.- STARTING UP

Before using the machine for the first time
carefully clean all the parts (see "Cleaning"
section).

1. Fit the kneading knives (6) onto the

ejector shafts (8).
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2. Add the ingredients into the bread

mould (7) as indicated in the recipe from
the desired menu (see section "Menu
selection" and Recipe tables") use the
double spoon (9) and the measuring
glass (10) supplied with the product. The
order and the measurements indicated
should be used for the ingredients as
indicated in the recipes to maintain the
best results, after the machine has been
used a few times, the ingredients can be
altered to suit your taste.

. These recipes are guidelines therefore

the quantity of ingredients can be
altered to suit to your taste. Tip: add
the yeast at the end, together with other
ingredients, so that the dough swells in
the best conditions.

. Place the bread mould (7) in the baking

pan (4) and press down to ensure that
the tray is well fitted onto the ejector
shafts.

. Lower the handle (5) and close the lid (2).
. Plug in the machine. A beep will sound

and the LCD screen (12) will show the
setting according to menu 1.

5. STARTING UP

. Menu selection Push the Menu button

(14) to select the required programme
in accordance with the type of bread
required. The screen will show the
selected menu number and the
programme cycle time.

Menu 1 - Basic bread: White bread
or brown bread flour recipe.

Menu 2 - French bread: Recipe for a
crispier crust and is ideal for loaves with
a low sugar and fat content.

Menu 3 = Brown bread: Recipe with
whole-wheat flour.

Menu 4 - Sweetbread: IBread with
high sugar content.

Menu 5 2 Quick bread: Makes bread
in less than an hour and a half. Requires
hot water, extra yeast and less salt.
Menu 6 = Gluten free bread: Recipe
for gluten free flour and bread mixes
without gluten.

Menu 7 = Bread dough: Recipe for
making dough manually, to be baked in



a conventional oven.

Menu 8 - Pasta: Pasta dough recipe.
Menu 9 > With butter: Recipe for bread
using butter.

Menu 10 > Jam: Recipe for jam.

Menu 11 - Bake: ITo reheat baked
bread and cool it down to make bread
crispy again.

. Bread weight: Select the size of the
bread pushing the bread weight button
(15) until the indicator “=" moves to
the desired size, 750gr, 1000gr or 1350r.
Weight cannot be selected on Menus 7,
8,9,10y 11.

3. Crust colour: To select the colour of the
crust push the colour button (16), until
the indicator “=" moves to the desired
crust colour: light, medium, dark or fast.
Crust colour cannot be selected on
Menus 7, 8, 9, and 10.

. Timer: Button “A” and “V¥” (18) can
be pressed to increase or decrease the
delay time for the start up in periods of
10 minutes. The time function cannot be
activated with Menus 5 and 10.

. Work the "Start/Stop" button (17)

for the machine to start the selected
programme. The two points (;) will

blink and the machine will start its
programme. If the timer has been
activated, delayed start function will
start the countdown. To detain or cancel
the programme push the start/stop
button (17) again for 2-3 seconds.

6. OPERATION

When necessary, the Breadmaker will
stop and give an acoustic warning to
indicate when an additional ingredient
is to be added.

During operation the countdown takes
place in minutes, until “0:00” appears on
screen. Then an acoustic warning rings and
the bread will remain warm (except if Menu
7; bread dough has been selected) the two
dots () will remain blinking for one hour. To
detain the process push the "Start/Stop
button" (17) again for 2-3 seconds.

When the programme ends, the
Breadmaker will emit a series of 10
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beeps. Push the "“Start/Stop” (17) to
disconnect the Breadmaker and unplug
it. Open the lid (2) and remove the
bread mould (5), always use gloves as
the handle will be hot.

Remove the bread from the mould and
extract the kneading blades (6) which
are incrusted in the bread. To do so,
insert the hook (11) in the blade holes
and pull.

Leave the pan to cool for at least 30
minutes.



7. RECIPE TABLES

Programme 1. Basic
Bread weight 750 g 1.000 9 13509
oil 1 tablespoon 2 tablespoon 3 tablespoon
salt 1> teaspoons 2 teaspoons 3 teaspoons
sugar 1 tablespoon 1 tablespoon 3 tablespoons
powdered milk 1 tablespoon 2 tablespoons 3 tablespoons
flour 3% cups 4% cups 6 cups
water 310 ml 410 ml 510 ml
powdered yeast 1 teaspoon 1 teaspoon 2 teaspoons
Programme 2. French bread
Bread weight 750 g 1.000 9 1.350 9
oil 1%2 tablespoon 2 tablespoons 3 tablespoons
salt 1 teaspoons 2 teaspoons 3 teaspoons
sugar 1 tablespoon 1 tablespoon 2 tablespoons
flour 3% cups 4%, cups 6 cups
water 310 ml 400 ml 450 ml

powdered yeast

1 teaspoons

1 teaspoons

12 teaspoons

Programme 3. Brown bread
Bread weight 750 g 1.000 g 1.350 g9
oil 1%2 tablespoon 2 tablespoons 3 tablespoons
salt 1 teaspoons 2 teaspoons 3 teaspoons

brown sugar

12 tablespoon

2 tablespoons

2> tablespoons

powdered milk

2 tablespoons

3 tablespoons

3 tablespoons

flour 2 cups 3 cups 4 cups
brown bread 1V4 cups 1V cups 2 cups
water 300 ml 400 ml 460 ml
powdered yeast 1 teaspoon 1 teaspoon 12 teaspoons
Programme 4.Sweet bread

Bread weight 7509 1.000g 1.350 g

oil 2 tablespoons 3 tablespoons 3 tablespoons
salt 1 teaspoons 2 teaspoons 3 teaspoons
sugar 2 tablespoons 2 tablespoons 3 tablespoons

powdered milk

1% tablespoon

2 tablespoons

3 tablespoons

flour 3 cups 4 cups 6 cups
water 250 ml 310 ml 440 ml
powdered yeast 1 teaspoon 1 teaspoon 12 teaspoons
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Programme

5. Quick

Bread weight

750 g

1.000 g

1.350 g

oil

1 tablespoon

2 tablespoons

3 tablespoons

salt 12 teaspoons 2 teaspoons 3 teaspoons
sugar 1 tablespoon 1 tablespoon 2 tablespoons
powdered milk 1 tablespoon 2 tablespoons 3 tablespoons
flour 3% cups 4> cups 6 cups
water (45~60°C) 310 ml 410 ml 470 ml

powdered yeast

12 teaspoons

1%2 teaspoons

2 teaspoons

Programme

6. Gluten free

Bread weight

750 g

1.000 g

1.350 g

oil

3 tablespoons

3 tablespoons

3 tablespoons

salt 1%2 teaspoons 1%2 teaspoons 1V2 teaspoons
sugar 3 tablespoons 3 tablespoons 3 tablespoons
egg 3 3 3
vinegar 1 teaspoons 1 teaspoons 1 teaspoon
potato flour 2/3 cups 2/3 cups 2/3 cups
soy flour 1/3 cups 1/3 cups /3 cups
tapioca Y2 cups Y2 cups Y2 cups

Xanthan Gum

1 tablespoon

1 tablespoon

1 tablespoon

powdered milk

2 tablespoons

3 tablespoons

4 tablespoons

Water(43~46°C)

310 ml

410 ml

420 ml

Fast powdered yeast 472 teaspoons 4% teaspoons 4% teaspoons
Programme 7. Bread dough
Bread weight 1.000 g
oil 2 tablespoons
salt 2 teaspoons
powdered milk 2 tablespoons
sugar 1 tablespoon
flour 4% cups
water 410 ml
powdered yeast 1 teaspoon
Programme 8. Pasta
Bread weigh 1.000g
oil 2 tablespoons
salt 2 teaspoons
flour 4> cups
water 410 ml
Programme 9. Sweet bread
Bread weigh 1.000 g
butter 2 tablespoons
salt 2 teaspoons
powdered milk 2 tablespoons
sugar 1 tablespoon
flour 4% cups
water 410 ml
powdered yeast 1 teaspoon

23



8. PROGRAMME TABLES

(*) A warning sound can be heard before the end of the kneading cycle to add ingredients.

The screen will indicate the remaining time of the programme. .

Programme 1. Basic
Crust colour Light Medium Toasted Quick
Bread weight 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
First mix 5m  5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Rest 5m 5m 5&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m &m
Second mix 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Add dry fruits " TR:251 TR:256 TR:303 TR251TR:25 TR 303 TR251 TR:25 TR303 TR:150 TR:155 TR202
First yeast 39m 39m 39m 39m 3I9m 39m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Eliminate acidity 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2nd yeast 26m50s  25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  26m50s 25m50s  8mS0s 8m50s  8m50s
Shape 15s 15s  15s 15s  15s 15s 15s 15s  15s 10s 10s 10s
3 yeast 49mdbs  49m4Bs 49m4Bs  49mdbs 49mdbs  49mdbs  49mdbs  49mdbs 49md5s  29m50s 29m50s  29m 50s
Baking 48m 5 m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m
Keep warm 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total time 313 318 325 313 318 3:25 313 318 325 212 217 224
Programme 2. French bread
Crust colour Light Medium Toasted Quick
Bread weight 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
First mix 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Rest 5m  5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Second mix 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
First yeast 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Eliminate acidity 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2nd yeast 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s  30m50s  30m50s 30m50s 30m50s  15m50s 15m50s  15m50s
Shape 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3d yeast 59m50s 59m50s 59m50s  59m50s 59m50s  59mS0s  59m50s  59m50s 59mS0s  38m50s 38mS0s  38m 50s
Baking 50m 5m 5m 50m 52m 55m 50m 5m 5m 50m 5m 55m
Keep warm 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total time 330 332 335 330 332 335 330 332 335 230 232 235
Programme 3. Brown bread
Crust colour Light Medium Toasted Quick
Bread weight 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Pre-heating 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m &m
First mix 5m 5m b&m 5m b&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5&m
Rest 5m  5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Second mix 1B5m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 156m 15m 15m 15m
(A dry fruits " TR:256 TR:258 TR:258 TR:25TR258 TR301 TR25 TR258TR301 TR:206 TR208 TR211
First yeast 49m 49m 49m  49m 49m 49m  49m  49m 49m 24m 24m 24m
Eliminate acidity 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2nd yeast 26m50s 25m50s 25m50s  25m50s 25m50s  25m50s  25m50s  25m50s 25m50s  10m50s 10m50s  10m50s
Shape 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3d yeast 44m50s  44m50s 44m50s  44m50s 44m50s  44m50s  44m50s  44m50s 44m50s  34m50s 34m50s 34 m50s
Baking 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m
Keep warm 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total time 343 345 348 343 345 3:48 343 345 348 228 230 2:33
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Programme

4. Sweet bread

Crust colour Light Medium Toasted Quick
Bread weight 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
First mix 5m 5m b&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m &m
Rest 5m 5m 5m 5m 5&m 5m 5m 5m 5&m 5m 5m 5m
Second mix 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
()Add dry fruits T TR25 TR300 TR305 TR25TR300 TR305 TR25% TR30TR305 TR215 TR220 TR25
First yeast 39m 3I9Im 3IIm 3I9m 39m 39m  39m 39m 39m 25m  25m  25m
Eliminate acidity 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2nd yeast 26m50s  25m50s 25m50s  25m50s 26m&0s  26m50s  25m50s  25m50s 26m50s  15m50s 15m50s  15m 50s
Shape 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s
31d yeast 5im85s  51m56s 51m55s  5im55s 51m85s  51mbS6s  Himb56s  5im56s 51mb5s  35m55s 35m 55 35 md5s
Baking 50m 5m 60m 50m 55m 60m 50m 5m 60m 50m 5 m 60m
Keep warm 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total time 317 322 327 317 322 327 317 322 327 2:37 242 247
Programme 5. Quick
Crust colour Light Medium Toasted Quick
Bread weight 750 g 1.000g 1.350¢g 750 g 1.000 g 1.350 g 750 g 1.000 g 1.350 g
First mix 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
Second mix 18m 18 m 18m 18m 18m 18 m 18 m 18 m 18m
First yeast 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m
Baking 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m
Keep warm 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total time 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23
Programme 6. Gluten free
Crust colour Light Medium Toasted Quick
Bread weight 7509 1.000g 1.350g 750 g 1.000g 13509 7509 1.000g 1.350 g
Pre-heating 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m
First mix 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m
Second mix 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m
(Add dry fruits TR: 2% TR:23 TR:23% TR:22% TR:231 TR:23% TR:2% TR:231 TR:2%
First yeast 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m
Baking 90 m 95m 100 m 90 m 95 m 100 m 90m 95 m 100 m
Keep warm 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total time 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59
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Programme 7. Bread dough 8. Pasta 9. Brioche 10. Jam 11. Baking
Crust colour Medium Light Medium Toasted
Bread weight 1.000 g 1.000g 1.000g 1.000 g
Pre-heating 30m
First mix 5m 3m 5m
Rest 5m 10m
Second mix 20m 11m 20m 5m
()Add dry fruits TR 25800 S
First yeast 60 m 39m
Eliminat acidity 10s
2nd yeast 25m50s
Shape 10s
3 yeast 4m50s 10m
Baking 60 m 50m 60 m 60 m 60 m
Keep warm 1h 1h 1h 1h
Total time 1:30 0:14 3:55 1:05 1:00 1:00 1:00

9. PROTECTION AND SAFETY 10. CLEANING

¢ Memory Retention: The Breadmaker is
fitted with a 6-minute protection device
against electrical power cuts, should
the appliance disconnect accidentally
while working. The appliance will
continue with the programme if the
electricity is connected before six
minutes have elapsed.

e |nitial assessment: The Breadmaker
assesses the starting conditions.

The appliance should be at ambient
temperature, if the temperature is too
high (>50°C) or too low (<-10°C), all
the functions will be disabled and the
screen will show “E00” or “E01” and it
will emit a sound. In this case remove
the bread and allow the breadmaker
to return to ambient temperature of
between -10°C and 50°C, and then
reconnect. If the device still does not
work, contract the nearest Technical
Assistance Service.

e Working incorrectly: If any of the
internal sensors indicate that there is a
malfunction, the screen will show "EEE"
and an acoustic warning will be heard.
If a short-circuit is produced, the screen
will show "HHH" an acoustic warning
will be heard. For both cases, contact
the nearest Technical Assistance
Service.

Before cleaning the Breadmaker, unplug the

appliance and leave to cool.

e Do not immerse the appliance in water
or any other liquid.

e (Clean the bread mould (7) and the
kneading blades (6) with soapy water
immediately after use, rinse in clean

e Clean the outer and inner parts of the
machine with a soft dry cloth.

¢ Do not use detergents or abrasive
products for cleaning
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11. INFORMATION FOR THE
CORRECT DISPOSAL OF ELECTRICAL
AND ELECTRONIC APPLIANCES

At the end of its working

life, the product must not be

disposed of as urban waste.

It must be taken to a special

local authority differentiated

I waste collection centre or

to a dealer providing this service. Disposing
of a household appliance separately avoids
possible negative consequences for the
environment and health deriving from
inappropriate disposal and enables the
constituent materials to be recovered to
obtain significant savings in energy and
resources.
To remind you that you must collaborate with
a selective collection scheme, the symbol
shown appears on the product warning
you not to dispose of it in traditional refuse
containers.
For further information, contact your local
authority or the shop where you bought the
product.
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1. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

Hublot de visualisation
Couvercle

Résistance
Compartiment de cuisson
Poignée retrait de la cuve
Pétrins

Cuve a pain

Axes d’entrainement

. Cuillere double

10. Gobelet doseur

11. Crochet

12.Ecran LCD

13. Témoin lumineux

14. Touche Menu

15. Touche poids du pain

16. Touche coloration cro(te
17. Touche Marche/Arrét (« Start/Stop »)
18. Touches minuterie

©CONOGO AWM

2. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Voir plaque signalétique.

Cet appareil est conforme aux
Directives Européennes de Compatibilité
Electromagnétique et de Basse Tension.

3. PRESCRIPTIONS DE SECURITE

e Avant d’utiliser cet appareil pour la
premiére fois, lire attentivement ce
Mode d’Emploi et le garder pour de
postérieures consultations.

e \frifier que la tension du secteur
correspond bien a celle indiquée sur la
plaque signalétique de I'appareil.

e En cas d’'incompatibilité entre la prise
de courant et la fiche de I'appareil,
remplacer la prise par une autre
qui convient en s’adressant a un
professionnel qualifié.

e La sécurité électrique de I'appareil est
garantie seulement s’il est raccordé a
une installation de terre efficace, tout
comme le prévoient les normes de
sécurité électrique en vigueur. En cas
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de doute, s’adresser a du personnel
professionnellement qualifié.
L'utilisation d’adaptateurs et/ou de
rallonges est déconseillée. Si ces
éléments s’avéraient indispensables,
utiliser seulement des adaptateurs et
des rallonges qui respectent les normes
de sécurité en vigueur. Veiller a ne

pas dépasser la limite de puissance
mentionnée sur I'adaptateur.

Aprés avoir enlevé I'emballage, vérifier
que I'appareil est en parfait état, en

cas de doute, s’adresser au Service
d’Assistance Technique le plus proche.
Les éléments de I'emballage (sacs en
plastique, polystyréne, etc.) ne doivent
pas étre laissés a la portée des enfants,
car ils peuvent représenter un danger.
Cet appareil est destiné uniquement

a un usage domestique. Toute autre
utilisation est considérée inappropriée
et dangereuse.

Le fabricant ne saurait étre tenu

pour responsable des dommages
pouvant survenir a la suite de 'usage
inapproprié, erroné, peu correct ou des
réparations effectuées par du personnel
non- qualifié.

Ne pas toucher I'appareil avec les mains
ou les pieds mouillés ou humides.
Eloigner I'appareil de I'eau ou de tout
autre liquide, afin d’éviter tout risque de
décharge électrique. Ne pas brancher
I’appareil ci ce dernier se trouve sur une
surface humide.

Déposer I'appareil sur une surface
séche, lisse et stable.

Ne jamais laisser I’appareil sans
surveillance a la portée d’enfants ou de
personnes handicapées.

Cet appareil n’a pas été congu pour
son usage par des personnes (enfants
y compris) aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou
sans expérience ou connaissance ; a
moins de l'utiliser sous surveillance ou
aprés avoir été dliment instruites sur
son mode d’emploi par une personne
responsable de leur sécurité.

Veillez a ne pas laisser les enfants jouer
avec I'appareil.



Pour une plus grande protection, il est
recommandé d’installer un dispositif
de courant résiduel (RCD) a courant
résiduel opérationnel ne dépassant pas
les 30 mA. Consultez votre installateur.
Ne pas abandonner I'appareil allumé,
car il peut représenter une source de
danger.

Pour débrancher la fiche, ne jamais tirer
sur le cordon.

Débrancher I'appareil avant d’effectuer
toute opération de nettoyage ou de
maintenance.

En cas de panne et/ou de mauvais
fonctionnement de I'appareil, éteindre
ce dernier et ne pas essayer de le
réparer. S’il requiert une réparation,
s’adresser uniqguement a un Service
d’Assistance Technique agréé par le
fabricant et demander a utiliser des
pieces de rechange originales.

Si le cordon de 'appareil est
endommagé, s’adresser a un Service
d’Assistance Technique agréé par le
fabricant pour le faire remplacer.

Ne pas le laisser cet appareil exposé
aux intempéries (pluie, soleil, givre,
etc.).

Ne pas utiliser I'appareil et ne placer
aucune de ses parties sur des surfaces
chaudes ou pres de celles-ci (plaques
de cuisson a gaz ou électriques ou
fours).

Ne pas utiliser de produits abrasifs pour
nettoyer I'appareil.

Ne pas toucher les parties chaudes de
I'appareil. Saisir toujours I'appareil par
la poignée.

Eviter que le cordon ne touche les
parties chaudes de 'appareil.

Faites attention de ne pas vous brdler.
Utilisez toujours des maniques pour
sortir la cuve de la machine.

Laissez refroidir compléetement la
machine avant de procéder a son
entretien.

Ne plongez pas la machine dans I'eau
ni dans un quelconque autre liquide.
Pour ajouter des ingrédients, retirez
toujours préalablement la cuve du
compartiment de cuisson.

Ne faites jamais fonctionner la machine
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a vide, pour éviter de 'endommager
sérieusement.

N’utilisez pas la cuve comme espace
de rangement.

Ne couvrez jamais les fentes d’aération
et veillez a ce que la vapeur puisse
s’échapper librement lorsque la
machine est en fonctionnement. Placez
la machine a au moins 5 cm des murs.

4. MISE AU POINT

Avant d’utiliser la machine pour la premiere
fois, nettoyez soigneusement toutes les
pieces (cf. «Entretien»).

1.

2.

Placez les pétrins (6) sur les axes
d’entrainement (8).

Mettez les ingrédients dans la cuve

a pain (7), conformément a la recette
(cf. «Sélection Menu» et «Tableau de
Recettes»). Utilisez, pour ce faire,

la cuillere double (9) et le gobelet
doseur (10) fournis avec la machine.
Veillez a bien respecter I'ordre et les
doses recommandées des ingrédients
indiqués dans la recette, pour obtenir
les meilleurs résultats. Aprés avoir
utilisé la machine plusieurs fois, vous
serez toutefois en mesure d’adapter les
ingrédients a votre godt.

. Ces recettes sont offertes a titre

orientatif. Vous pouvez, par conséquent,
adapter la quantité des ingrédients

a votre propre go(t. Conseil: ajoutez
toujours en dernier la levure, pour que la
pate leve dans les meilleures conditions.

. Disposez la cuve a pain (7) dans

le compartiment de cuisson (4) et
emboitez-la correctement en exercant
une légére pression vers le bas.

. Abaissez la poignée de la cuve a pain (5)

et fermez le couvercle (2).

. Branchez la machine a pain sur une

prise de courant. L'appareil émettra un
bref signal sonore et I'écran LCD (12)
affichera «<Menu 1».



5. MODE D’EMPLOI

1. Sélection du Menu: Appuyez sur la

touche Menu (14) pour sélectionner le
programme correspondant en fonction
du type de pain souhaité. L'écran
affichera le numéro du Menu sélectionné
et le temps de cuisson.

Menu 1 2 Pain normal: Recette avec
farine pour pain blanc ou complet.
Menu 2 = Pain francais: Recette pour
obtenir une crodte croustillante. Idéale
pour baguettes a faible teneur en graisse
et sucre.

Menu 3 - Pain complet: Recette avec
farine compléte de blé.

Menu 4 - Pain sucré: Recette de pain
a grande teneur en sucre.

Menu 5 = Pain super: Pour préparer
du pain en moins d’1 heure et demie.
Requiert de I'’eau chaude, de la levure
extra et moins de sel.

Menu 6 = Pain sans gluten: Recette
pour farine sans gluten et mélanges de
pain sans gluten.

Menu 7 - Pate a pain: Recette pour
faire de la pate a masser manuellement
et cuire dans un four conventionnel.
Menu 8 - Pates: Recette pour la
préparation de pates.

Menu 9 - Au beurre: Recette pour pain
au beurre.

Menu 10 = Confiture: Recette pour
élaborer des confitures.

Menu 11 = Four: Pour réchauffer du
pain cuit et refroidi ou pour rendre a
nouveau le pain croustillant.

. Poids du pain: Sélectionnez la taille du
pain en appuyant sur la touche «Poids
du pain» (15) jusqu’a ce que I'indicateur
“=" se situe sur le poids du pain
souhaité: 750 g, 1.000 g ou 1.350 g.
Impossible de sélectionner le poids pour
les Menus 7, 8,9, 10 et 11.

. Coloration de la croite: Pour
sélectionner I'intensité de brunissage

de la cro(te, appuyez sur la touche
«coloration» (16), jusqu’a ce que
I'indicateur “=" se situe sur la coloration
de la cro(ite souhaitée : pale, moyenne,
foncée ou rapide. Impossible de
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sélectionner I'intensité de brunissage
pour les Menus 7, 8, 9y 10.

. Minuterie: Appuyez sur les touches

“A” et “¥” (18) pour augmenter ou
diminuer le temps de départ différé

du programme. Chaque fois que vous
appuyez sur I'une de ces touches,
vous augmentez ou diminuez le temps
de départ de 10 minutes. Impossible
d’activer la minuterie pour les Menus 5
et 10.

5. Appuyez sur la touche «Start/Stop»

(17) pour faire démarrer le programme
sélectionné. Les deux points ()
commenceront a clignoter et la machine
débutera le cycle choisi. Si vous avez
activé la minuterie, la fonction «Départ
différé» commencera le compte a
rebours. Pour arréter ou annuler le
programme en cours, appuyez a
nouveau sur la touche Marche/Arrét (17)
pendant 2-3 secondes.

6. FONCTIONNEMENT

Si nécessaire, la machine s’arrétera

et émettra un signal sonore, indiquant
que vous pouvez ajouter les ingrédients
restants manuellement.

Durant le fonctionnement, le temps
est décompté par minutes, jusqu’a ce
que I'écran affiche «0:00». La machine
émettra alors un signal sonore et
gardera automatiquement le pain au
chaud pendant une heure (sauf si vous
avez sélectionné le Menu 7, «Pate a
pain»). L'écran affichera les deux points
() pendant cette période de temps (1
heure). Pour interrompre manuellement
ce processus appuyez sur la touche

« Start/Stop » (17) pendant 2-3
secondes.

Le cycle de cuisson programmé une
fois achevé, la machine émettra une
série de 10 signaux sonores. Appuyez
sur la touche «Start/Stop» (17) pour
arréter la machine et débranchez-la.
Ouvrez le couvercle (2) et retirez la
cuve a pain (5). Utilisez toujours des
maniques, car la poignée de la cuve
sera chaude.



Démoulez le pain et retirez les pétrins

(6) éventuellement incrustés dans
le pain. Pour ce faire, introduisez le
crochet (11) dans les orifices des
pétrins et tirez pour les faire sortir.

Laisser refroidir le pain durant au moins

30 minutes.

7. TABLEAUX DE RECETTES

Programme 1. Normal
Poids du pain 750 g 1.000g 13509
huile 1 cuillere a soupe 2 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe
sel 12 cuillere a café 2 cuilleres a café 3 cuilleres a café
sucre 1 cuillere a soupe 1 cuillere a soupe 3 cuilleres a soupe

lait en poudre

1 cuillere a soupe

2 cuilleres a soupe

3 cuilleres a soupe

farine

3% tasses

4> tasses

6 tasses

eau

310 ml

410 ml

510 ml

levure en poudre

1 cuillere a café

1 cuillere a café

1% cuillere a café

Programme 2. Francais
Poids du pain 750 9 1.000g 1.350¢g
huile 1%z cuillere a soupe 2 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe
sel 1%z cuillere a café 2 cuilleres a café 3 cuilleres a café
sucre 1 cuillere a soupe 1 cuillere a soupe 2 cuilleres a soupe
farine 3V tasses 4V, tasses 6 tasses
eau 310 ml 400 ml 450 ml

levure en poudre

1 cuillere a café

1 cuillére a café

1%z cuillere a café

Programme 3. Complet
Poids du pain 750 g 1.000 9 1.350 9
huile 1%2 cuillére a soupe 2 cuilléres a soupe 3 cuilleres a soupe
sel 1 cuillere a café 2 cuilleres a café 3 cuilleres a café
sucre brun 1%z cuillere a soupe 2 cuilleres a soupe 2V cuillere a soupe

lait en poudre

2 cuilleres a soupe

3 cuilleres a soupe

3 cuilleres a soupe

farine 2 tasses 3 tasses 4 tasses
farine complete 1V4 tasse 1% tasse 2 tasses
eau 300 ml 400 ml 460 ml

levure en poudre

1 cuillere a café

1 cuillére a café

1%z cuillere a café

Programme 4. Sucré
Poids du pain 750 g 1.000g 1350 g
huile 2 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe
sel 1 cuillere a cafe 2 cuilleres a café 3 cuilleres a café
sucre 2 cuilleres a soupe 2 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe

lait en poudre 1% cuillere a soupe 2 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe
farine 3 tasses 4 tasses 6 tasses
eau 250 ml 310 ml 440 ml

levure en poudre

1 cuillere a café

1 cuillere a café

1% cuillere a café
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Programme 5. Super
Poids du pain 750 g 1.000g 13509
huile 1 cuillere a soupe 2 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe
sel 12 cuillere a café 2 cuilleres a café 3 cuilleres a café
sucre 1 cuillere a soupe 1 cuillere a soupe 2 cuilleres a soupe
lait en poudre 1 cuillere a soupe 2 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe
farine 3% tasses 4> tasses 6 tasses
eau (45~60°) 310 ml 410 ml 470 ml

levure en poudre 1% cuillere a café

1% cuillere a café

2 cuilleres a café

Programme 6. SANS GLUTEN
Poids du pain 750 g 1.000g 1350 g
huile 3 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe
sel 12 cuillere a café 12 cuillere a café 1% cuillere a café
sucre 3 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe
oeufs 3 3 3
vinaigre 1 cuillére a café 1 cuillere a café 1 cuillere a café
farine de pomme de terre 2/, tasse 2/, tasse 2/, tasse
farine de soja 1/, tasse 1/, tasse 1/, tasse
tapioca Y2 tasse Y2 tasse Y2 tasse

gomme Xanthane 1 cuillere a soupe

1 cuillere a soupe

1 cuillere a soupe

lait en poudre 2 cuilleres a soupe

3 cuilleres a soupe

4 cuillere a soupe

cau(43~46°) 310 mi

410 ml

420 ml

levure rapide en poudre 472 cuillere a café

4% cuillere a café

4% cuillere a café

Programme 7. PATE A PAIN
Poids du pain 1.000 9
huile 2 cuilleres a soupe
sel 2 cuilleres a café
lait en poudre 2 cuilleres a soupe
sucre 1 cuillére a soupe
farine 4 tasses
eau 410 ml

levure en poudre

1 cuillére a café

Programme 8. Pates
Poids du pain 1.000g
huile 2 cuilleres a soupe
sel 2 cuilleres a café
farine 4> tasses
eau 410 ml

Programme Pain au lait
Poids du pain 1.000 9
beurre 2 cuilleres a soupe
sel 2 cuilleres a café
lait en poudre 2 cuilleres a soupe
sucre 1 cuillere a soupe
farine 4Y> tasses
eau 410 ml

levure en poudre

1 cuillére a café
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8. TABLEAUX DES PROGRAMMES

(*) La machine émettra un signal sonore, avant la fin du second cycle de pétrissage, pour
indiquer que vous pouvez ajouter les ingrédients restants. L'écran affichera le temps qui
reste pour la fin du programme.

Programme 1. Normal
Coloration croite Pale Moyenne Foncée Rapide
Poids du pain 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.000g1.350g 7509 1.000g 1.350 g
Premier mélange 5m  5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Repos 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Deuxiéme mélange 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Ajuter fruits, etc. ~~ TR:251 TR25 TR 303 TR251TR25% TR:303 T.R:251 TR25 TR:303 TR:150 TRAS TR202
Premiére levée 39m 39m 39m 39m 3I9Im 39m  39m 39m 39m 15m 15m 15m
Elimination acidité 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2éme levée 26m50s  25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  26m50s 25m50s  8mS0s  8mS0s  8m50s
Forme 15s 156s  15s 15 16s 15s 15s 165 15s 10s 10s 10s
3eme levée 49md5s  49m4bs 49m4Bs  49mdds 49mdbs  49mdbs  49mdbs  49mdbs 49md5s  29m50s 29m50s  29m 50s
Cuisson 48m 5 m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m
Maintien au chaud 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Durée totale 313 318 325 313 318 3:25 313 318 325 212 217 224
Programme 2. Francais
Coloration crolte Pale Moyenne Foncée Rapide
Poids du pain 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350 g
Premier mélange 5m  5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Repos 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Deuxiéme mélange 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
Premiere levée 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Elimination acidité 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2eme levée 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s  30m50s  30m50s 30m50s 30mb50s  15m50s 15m50s  15m 50s
Forme 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3eme levée 59m50s 59m50s 59m50s  59m50s 59mE0s  59m50s  59m50s  59m50s 59mS0s  38m50s 38mS0s  38m 50s
Cuisson 50m 5m 55m 50m 52m 55m 50m 5m 5m 50m 52m 5m
Maintien au chaud 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Durée totale 330 332 335 330 332 335 330 332 33 230 232 2:35
Programme 3. Complet
Coloration croite Pale Moyenne Foncée Rapide
Poids du pain 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Préchauffement 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m
Premier mélange 5m 5m &m 5m b&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m &m
Repos 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5&m
Deuxiéme mélange 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
()Ajouter fruits, etc. ~ T.R25 T.R258 TR25 TR25 TR258 TR:301 TR25 TR258 TR0 TR206 TR:208 TR2M
Premiére levée 49m 49m 49m 49m 49m 49m  49m  49m 49m 24m 24m 24m
Elimination acidité 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2eme levée 26m50s 25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  25m50s  25m50s  25m50s 25m50s  10m50s 10m50s 10m 50s
Forme 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3eme levée 44m50s  44m50s 44m50s  44m50s 44m50s  44m50s  44m50s  44m50s 44m50s  34m50s 34m50s 34 m50s
Cuisson 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m
Maintien au chaud 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Durée totale 343 345 348 343 345 3:48 343 345 348 228 230 2:33
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Programme 4. Sucré
Coloration crolite Pale Moyenne Foncée Rapide
Poids du pain 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.000g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Premier mélange 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Repos 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Deuxiéme mélange 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
()Ajouter fruits, etc. ~ T.R:255 T.R:300 TR:305 TR255T.R:300 TR:305 TR:25 TR300TR:305 TR21 TR220 TR22%
Premiére levée 39m 39m 39m 39m 39m 39m  3I9m 39m 39m 25m  26m  25m
Elimine 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2éme levée 26m50s  25m50s 25m50s 25m50s 26m50s  25m50s  25m50s  25m50s 26m50s  15m50s 15m50s  16m 50
Forme 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s
3eme levée 5Imb55s 5imB5s 5imb55s 5imB5s 51mbSs  5imB5s  51mb55s  51mb56s 5imB5s  35mbSs 35mb5s 35 mbhs
Cuisson 50m 5m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m
Maintien au chaud 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Durée totale 317 322 327 317 322 3:27 317 322 327 2:37 242 2:47
Programme 5. Super
Coloration croite Pale Moyenne Foncée
Poids du pain 750g 1.000g 1.350g 750 g 1.000g 1.350g 7509 1.000g 1.350 g
Premier mélange 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
Deuxiéme mélange 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m
Premiere levée 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m
Cuisson 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m
Maintien au chaud 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Durée totale 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23 117 1:20 1:23
Programme 6. Sans gluten
Coloration crolte Pale Moyenne Foncée
Poids du pain 7509 1.000g 1.3509g 750 g 1.000g 13509 7509 1.000g 1.350 g
Préchauffement 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m
Premier mélange 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m
Deuxieme mélange 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m

(Ajouter fruits, etc..

TR: 2% TR:231 TR:2% TR:2% TR:23 TR:2%

TR: 2% TR: 231 TR: 2%

Premiere levée 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m
Cuisson 90 m 95 m 100 m 90 m 95 m 100 m 90 m 95m 100 m
Maintien au chaud 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Durée totale 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59
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Programme 7.Pate apain _ 8.Pates 9. Pain au beurre  10. Confiture 11. Cuisson
Coloration crouate Moyenne Pale Moyenne Foncée
Poids du pain 1.000 g 1.000g 1.000g 1.000 g
Préchauffement 30m
Premier mélange 5m 3m 5m
Repos 5m 10m
Deuxiéme mélange 20m 11m 20m 5m
() Ajouterfﬂts, etc. TR.: 25800 S
Premiére levée 60 m 39m
Elimination acidité 10s
2eme levée 25m50s
Forme 10s
3eme levée 44m50s 10m
Cuisson 60m 50 m 60 m 60 m 60 m
Différé 1h 1h 1h 1h
Durée totale 1:30 0:14 3:55 1:05 1:00 1:00 1:00

9. PROTECTION ET SECURITE

Mémoire en cas d’arrét de

courant: La machine dispose d’une
protection de 6 minutes en cas de
panne de courant, ou si I'appareil est
débranché par mégarde durant son
fonctionnement. Si le courant est rétabli
avant la fin de ce délai, le programme
reprend automatiquement.

Conditions ambiantes: La machine
évalue les conditions ambiantes avant
de faire démarrer un programme.

La machine doit étre a température
ambiante. Si la température est trop
élevée (>50°C) ou trop basse (<-10°C),
I’appareil annulera automatiquement
toutes les fonctions, I’écran affichera

« E00 » ou « EO1 » et un signal sonore
retentira. Débranchez la machine,
retirez le pain et attendez que la
température ambiante soit de -10°C a
50°C avant de rebrancher la machine.
Si 'appareil ne fonctionne toujours pas,
adressez-vous au Service d’Assistance
Technique le plus proche, agréé par le
fabricant.

Fonctionnement incorrect: En cas de
défaillance, I'écran affichera « EEE » et
la machine émettra un signal sonore.
En cas de court-circuit, I’écran affichera
« HHH » et la machine fera retentir

un signal sonore. Dans les deux cas,

adressez-vous au Service d’Assistance
Technique le plus proche, agréé par le
fabricant.

10. ENTRETIEN

Antes de procéder a I'entretien de la
machine a pain, débranchez-la et laissez-la
refroidir compléetement.
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Ne plongez pas la machine dans I'eau
ni dans un quelconque autre liquide.
Nettoyez la cuve a pain (7) et les pétrins
(6), immédiatement aprés chaque
utilisation, avec de I'eau additionné de
produit de vaisselle. Rincez-les a I'eau
propre et séchez-les soigneusement.
Nettoyez I'extérieur et I'intérieur de la
machine avec un chiffon doux humide.
Ne pas utiliser de détergents ou
produits abrasifs.



11. INFORMATION POUR LA
CORRECTE GESTION DES RESIDUS
D'APPAREILS ELECTRIQUES ET
ELECTRONIQUES

A la fin de la vie utile de
I’appareil, ce dernier ne doit
pas étre éliminé mélangé
aux ordures ménageres
brutes.

Il peut étre porté aux centres
spécifiques de collecte,
agréés par les administrations locales, ou
aux prestataires qui facilitent ce service.
L’élimination séparée d’un déchet
d’électroménager permet d’éviter
d’éventuelles conséquences négatives pour
I’environnement et la santé, dérivées d’une
élimination inadéquate, tout en facilitant le
traitement et le recyclage des matériaux
qu’il contient, avec la considérable
économie d’énergie et de ressources que
cela implique.

Afin de souligner I'obligation de collaborer a
la collecte sélective, le marquage ci-dessus
apposeé sur le produit vise a rappeler la
non-utilisation des conteneurs traditionnels
pour son élimination.

Pour davantage d’information, contacter les
autorités locales ou votre revendeur.
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1. BESCHREIBUNG

Sichtfenster
Deckel
Resistenz
Backkammer
Backformhenkel
Knetschaufel
Backform
Antriebsachsen
Doppelter Loffel

. Messbecher

. Haken

. LCD - Bildschirm

. Leuchtanzeige

. Knopf Menii

. Knopf Brotgewicht

. Knopf Krustenfarbe

. Knopf An/Aus (“Start/Stop”)
. Knopf Zeituhr

2. TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Siehe Typenschild.

Dieses Geréat entspricht den Europaischen
Richtlinien tber elektromagnetische
Vereinbarkeit und Niedrigspannung.

3. SICHERHEITSHINWEISE

Bevor Sie diesen Apparat zum ersten
Mal benutzen, lesen Sie aufmerksam
die Bedienungsanleitung und bewahren
Sie sie zum spéteren Nachschlagen auf.
Vergewissern Sie sich, dass die
Netzspannnung und die Steckdose

mit den Angaben auf dem Apparat
ibereinstimmen.

Wenn der Netzstecker nicht mit der
Steckdose (ibereinstimmt, lassen Sie
ihn von qualifiziertem professionellem
Personal durch einen entsprechenden
ersetzen.

Die elektrische Sicherheit des Geréts
kann nur garantiert werden, wenn

das Gerat an eine Installation mit
Erdanschluss angeschlossen ist, so

wie es die bestehenden elektrischen
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Sicherheitsnormen vorschreiben.

Im Zweifelsfall wenden Sie sich an
jemanden, der professionell qualifiziert ist.
Von der Verwendung von Adaptern,
Mehrfachsteckdosen und
Verldngerungskabeln raten wir ab.
Sollte deren Benutzung unvermeidbar
sein, dlrfen nur solche Adapter

und Verlangerungskabel verwendet
werden, die den geltenden Normen

fUr Sicherheit entsprechen. Achten

Sie darauf, dass die auf dem Adapter
und/oder dem Verlangerungskabel
angegebene Leistung nicht
Uberschritten wird.

Nach dem Entfernen der Verpackung
prifen Sie bitte, ob sich das Gerat

in einwandfreiem Zustand befindet.

Im Zweifelsfall wenden Sie sich an

den néhstgelegenen Technischen
Kundendienst.

Die Verpackungselemente (Plastiktiten,
Polystyrolschaum) die das Produkt
enthalt, missen unzugénglich fur
Kinder aufbewahrt werden, da sie eine
Gefahrenquelle darstellen kénnen.
Dieses Gerat ist nur fiir den hauslichen
Gebrauch bestimmt. Jede andere
Verwendung ist unsachgemaB oder
gefahrlich.

Der Hersteller haftet nicht flir Schaden,
die aus unsachgemaBer, falscher

oder nicht angemessener Benutzung
entstehen oder durch Reparaturen
hervorgerufen werden, die von
unqualifiziertem Personal ausgeflhrt
werden.

Berlihren Sie das Gerat nicht mit
feuchten oder nassen Handen bzw.
FiBen.

Um elektrische Schldge zu vermeiden,
halten Sie den Apparat von Wasser und
anderen Flussigkeiten fern. Schalten Sie
den Apparat nicht ein, wenn er auf einer
feuchten Oberflache steht.

Stellen Sie den Apparat auf eine
trockene, feste und stabile Oberflache.
Vermeiden Sie, dass Kinder oder
Behinderte ohne Aufsicht das Gerét
benutzen.

Dieses Gerates ist nicht bestimmt fiir
die Nutzung von Personen (Kinder



eingeschlossen) mit eingeschrénkten
kérperlichen, sensorischen oder
mentalen Funktionen oder fehlender
Erfahrung oder Bewusstsein, wenn

sie nicht einer Uberwachung oder
eine Unterweisung in Bezug auf die
Benutzung des Gerats durch eine fir
Sicherheit verantwortliche Personen
vorgenommen erhalten.

Kinder missen Uberwacht werden, um
sich zu versichern, dass sie nicht mit
dem Gerét spielen.

Flr einen besseren Schutz wird

die Installation einer Einrichtung fur
Reststrom (RCD) empfohlen, mit einem
operativen Reststrom der 30 mA

nicht Uberschreitet. Fragen Sie lhren
Installateur um Rat.

Den eingeschalteten Apparat nicht
unbeaufsichtigt lassen, da er eine
Gefahrenquelle darstellen kann.
Ziehen Sie den Stecker niemals am
Kabel aus der Steckdose.

Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, bevor Sie irgenwelche
Reinigungs- oder Wartungsarbeiten
vornehmen.

Bei Schéden oder Funktionsstérungen
und nach Benutzung, schalten Sie das
Gerét bitte ab. Versuchen Sie nicht,

es zu reparieren. Sollte eine Reparatur
notwendig sein, wenden Sie sich bitte
ausschliesslich an einen autorisierten
Technischen Kundendienst und
bestehen Sie darauf, dass nur Original-
Ersatzteile eingesetzt werden.

Sollte das Kabel beschadigt sein,
wenden Sie sich bitte zum Austausch
an einen autorisierten Technischen
Kundendienst.

Schiitzen Sie das Geréat vor
atmospharischen Erregern (Regen,
Sonne, Eis, etc.)

Benutzen und stellen Sie weder das
Gerat noch Teile davon in die Nahe
oder auf heisse Oberfléchen (elektrische
Heizplatten, Gaskocher oder Ofen).
Benutzen Sie weder Spiilmittel noch
harte Reinigungsticher, um den
Apparat zu reinigen.

Die heissen Oberflachen nicht berthren.
Benutzen Sie die Henkel und Griffe.

Vermeiden Sie den Kabelkontakt mit
den heissen Fl&dchen des Apparats .
Mit geeignetem Handschuh vor
Verbrennungen schitzen.

Vor Sduberung, den Ofen erkalten
lassen.

Den Apparat weder in Wasser, noch in
eine andere Flussigkeit tauchen.

Fir die Zugabe von Zutaten, die
Backform immer aus der Backkammer
nehmen.

Die Brotmaschine nie in leerem Zustand
in Betrieb setzen, da dies Schaden
verursachen kann.

Die Brotkammer nicht zur Lagerung
verwenden.

Die Dampféffnungen nicht abdecken
und daflr sorgen, dass die Ventilation
rund um die Brotkammer wahrend des
Betriebs ausreichend ist. Den Apparat
mindestens 5 cm von der Wand
entfernt aufstellen.

4. EINSTELLUNG

Bevor Sie die Brotmaschine zum ersten Mal
in Betrieb setzen, sdubern Sie sorgfaltig alle
Teile (sieche Abschnitt “ Sduberung”)

1.

2.

Setzen Sie die Knetschaufeln (6) auf die
Antriebsachsen (8).

Fligen Sie, je nach gewiinschtem Meni
( siehe Abschnitte “ Mentauswahl”

und “Rezepttafeln”), die Zutaten in

die Backform (7). Benutzen Sie hierfiir
den doppelten Loffel (9) und den
Messbecher (10). Wir raten lhnen,

die Anordnung und die orientativen
Massangaben der Zutaten laut

Rezept zu befolgen, um die besten
Resultate zu erhalten, aber nach
mehrmaliger Benutzung kénnen Sie die
Zutatenmengen nach Wunsch anpassen.

. Diese Rezepte sind orientativ, daher

kénnen Sie die Zutatenmengen lhrem
Wunsch nach anpassen. Ratschlag:
fligen Sie das Backpulver am Ende
mit den anderen Zutaten hinzu, damit
die Masse in besseren Konditionen an
Volumen gewinnt.

. Flhren Sie die Brotform (7) in die

Backkammer (4) und driicken Sie nach



unten, um sich zu vergewissern, dass
das Blech gut an den Antriebsachsen
gesichert ist.

. Senken Sie den Henkel (5) und
schliessen Sie den Deckel (2).

. Schalten Sie die Brotmaschine ein. Es
wird ein Pfeifton erklingen und der LCD
- Bildschirm (12) wird die entsprechende
Einstellung Men( 1 anzeigen.

5. INBETRIEBNAHME

. Meniiauswahl: Driicken Sie den Knopf
Menii (14), um das benétigte Programm
auszuwahlen, je nach dem, welches Brot
Sie wiinschen. Auf dem Bild wird die
ausgewahlte Meniinummer und die Zeit
des Programmzyklus angezeigt werden.
Menii 1 = Basisbrot: Rezept mit Mehl
flr Weissbrot oder Vollkornbrot

Menii 2 > Franzésisches Brot: Rezept,
dass eine knusprige Kruste erstellt und
ideal flr Baguettes mit niedrigem Zucker
- und Fettgehalt ist.

Menii 3 = Vollkornbrot: Rezept mit
Vollkornmehl.

Menii 4 = Siisses Brot: Rezept mit
hohem Zuckergehalt.

Menii 5 = Super Brot: Stellt das Brot

in weniger als eineinhalb Stunden her.
Bendtigt warmes Wasser, zusatzliches
Backpulver und weniger Salz.

Menii 6 = Gutenfreies Brot: Rezept mit
Mehl ohne Gluten und Brotmischungen
ohne Gluten.

Menii 7 > Brotmasse: Rezept um
Masse herzustellen, die handlich
bearbeitet und im eigenen Ofen
gebacken wird.

Menii 8 = Teigware: Rezept fiir
Teigwarenmasse.

Menii 9 = Mit Butter: Rezept fiir
Butterbrot.

Menii 10 = Marmelade: Rezept um
Marmelade herzustellen.

Menii 11 = Backen: Um gebackenes
und erkaltetes Brot neu zu erwérmen
oder damit das Brot wieder knusprig
wird.

. Brotgewicht: Wahlen Sie die Brotgrésse
aus, indem Sie den Knopf Brotgewicht
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(15)betatigen, bis die Anzeige “—“

sich auf das gewiinschte Brotgewicht
bewegt, 750gr, 1000gr oder 1350gr. Sie
kénnen das Gewicht mit den Mendis 7,
8, 9, 10 und 11nicht auswahlen.

. Krustenfarbe: Um die Krustenfarbe

auszuwahlen, betatigen Sie den Knopf
Farbe (16), bis sich die Anzeige “=* auf
die gewiinschte Krustenfarbe bewegt.
hell, medium, dunkel oder schnell. Sie
koénnen das Gewicht mit den Mendis 7,
8, 9 und 10 nicht auswahlen.

. Zeituhr Sie kdnnen die Kndpfe

“A” und “V¥” (18) betéatigen, um die
Zeitverzdgerung bei Einschaltung in 10-
Minutenabstanden zu erhdhen oder zu
erniedrigen. Sie kénnen das Gewicht mit
den Mens 5 und 10 nicht auswéhlen..

. Betétigen Sie den Knopf “Start/

Stop” (17), damit die Maschine

mit dem ausgewéahlten Programm
beginnt. Die beiden Punkte (:) werden
aufleuchten, und die Maschine

wird mit dem Programm beginnen.
Wenn Sie die Zeituhr betatigt haben,
wird die differierte Startfunktion

mit dem Countdown beginnen. Um
das Programm zu stoppen oder zu
annullieren, betatigen Sie erneut den An-
und Ausschaltknopf (17) 2-3 Sekunden
lang.

6. BETRIEB

Bei Notwendigkeit, stoppt die
Brotmaschine und es erklingt ein Ton,
um anzuzeigen, dass Sie irgendeine
Zutat manuell hinzufligen sollen.
Wahrend des Betriebs z&hlt die Zeit
minutenweise rickwarts, bis auf

dem Bildschirm “0:00” erscheint.
Anschliessend erklingt ein Pfeifton
und das Brot wird eine Stunde lang
(ausgenommen man hat das Men( 7
ausgewahlt, Brotmasse), unter Blinken
beider Punkte (:) warmgehalten werden.
Um den Prozess zu unterbrechen,
driicken Sie den “Start/Stop” Knopf
(17) 2-3 Sekunden lang.

Nach Beendigung des Programms,
sendet die Maschine Serien von



10 Pfeiftdnen aus. Betatigen Sie
den“Start/Stop” (17), um die Maschine
auszuschalten und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose. Offnen
Sie den Deckel (2) und entfernen Sie
die Backform (5). Benutzen Sie immer
Handschuhe, da der Henkel heiss sein
wird.

Entfernen Sie das Brot aus der Form
und entfernen Sie die Knetschaufeln (6)
die im Brot verankert sind. Flhren Sie
hierfiir den Haken (11) in die Offnungen
der Schaufeln und ziehen Sie an ihm.
Lassen Sie das Brot mindestens 30
Minuten lang erkalten.

7. REZEPTTAFELN:

Programm 1. Basis
Brotgewicht 750 9 1.000 g 1.350 g
Ol 1 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 172 Teeloffel 2 Teeloffel 3 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel 1 Essloffel 3 Essloffel
Milchpulver 1 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Mehl 3% Tassen 4> Tassen 6 Tassen
Wasser 310 ml 410 ml 510 ml
Backpulver 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1V Teeloffel

Programm 2. Franzésisch
Brotgewicht 7509 1.000g 13509
ol 12 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 172 Teeloffel 2 Teeloffel 3 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel 1 Essloffel 2 Essloffel
Mehl 3% Tassen 4Ys Tassen 6 Tassen
Wasser 310 ml 400 ml 450 ml
Backpulver 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1V Teeloffel

Programm 3. Vollkorn
Brotgewicht 750 9 1.000 g 13509
ol 1Y% Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel 3 Teeldffel
Brauner Zucker 12 Essloffel 2 Essloffel 2Y> Essloffel
Milchpulver 2 Essloffel 3 Essloffel 3 Essloffel
Mehl 2 Tassen 3 Tassen 4 Tassen
Vollkornmehl 1v4 Tassen 1V4 Tassen 2 Tassen
Wasser 300 ml 400 ml 460 ml
Backpulver 1 Teeldffel 1 Teeloffel 12 Teeloffel

Programm 4. Siiss
Brotgewicht 750 g 1.000 g 1350 g
ol 2 Essloffel 3 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel 3 Teeloffel
Zucker 2 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Milchpulver 1V Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Mehl 3 Tassen 4 Tassen 6 Tassen
Wasser 250 ml 310 ml 440 ml
Backpulver 1 Teeltffel 1 Teeltffel 1V Teeloffel
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Programm 5. Super
Brotgewicht 750 g 1.000g 13509
ol 1 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1V2 Teeloffel 2 Teeloffel 3 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel 1 Essloffel 2 Essloffel
Milchpulver 1 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Mehl 3% Tassen 4> Tassen 6 Tassen
Wasser(45~60A¢) 310 ml 410 ml 470 ml
Backpulver 112 Teeloffel 112 Teeldffel 2 Teeloffel

Programm 6. Glutenfrei
Brotgewicht 750 g 1.000g 1350 g
ol 3 Essloffel 3 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1V2 Teeloffel 1Y2 Teeloffel 1Y2 Teeloffel
Zucker 3 Essloffel 3 Essloffel 3 Essloffel
Eier 3 3 3
Essig 1 Teeloffel 1 Teeltffel 1 Teeloffel
Kartoffelmehl 2/, Tasse 2/5 Tasse 2/ Tasse
Sojamehl 1/ Tasse 1/ Tasse 1/ Tasse
Tapioka 2 Tasse > Tasse > Tasse
Xantana 1 Essloffel 1 Essloffel 1 Essloffel
Milchpulver 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel
Wasser(43~46A¢) 310 ml 410 ml 420 ml
Schnellbackpulver 4> Teeloffel 4> Teeloffel 4> Teeloffel

Programm 7. Brotmasse
Gewicht 1.000 9
Ol 2 Essloffel
Salz 2 Teeltffel
Milchpulver 2 Essloffel
Zucker 1 Essloffel
Mehl 4> Tassen
Wasser 410 ml
Backpulver 1 Teeloffel

Programm 8. Teigware
Gewicht 1.000 g
Ol 2 Essloffel
Salz 2 Teeloffel
Mehl 4> Tassen
Wasser 410 ml

Programm 9. Milchbrot
Gewicht 1.000 g
Butter 2 Essloffel
Salz 2 Teeloffel
Milchpulver 2 Essloffel
Zucker 1 Essloffel
Mehl 4> Tassen
Wasser 410 ml
Backpulver 1 Teeloffel
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8. PROGRAMMTABELLEN

(*) Man wird vor dem Ende des zweiten Knetzyklus einen Warnton vernehmen, um Zutaten
zuzufugen. Der Bildschirm wird die restliche Programmzeit anzeigen.

Programm 1. Basis
Krustenfarbe Wenig Medium Gebraunt schnell
Brotgewicht 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Erste Mischung 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Ruhezeit 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
ZweiteMischung 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Obst zufiigen/trocken ~ T.R:251 TR:256 TR.:303 TR251TR25% TR 3038 T.R:251 TR25 TR:303 TR:150 TR:A55 T.R202
Erstes Backpulver 39m 39Im 39Im 39Im 39m 39m 39m 3I9Im 39m 15m 15m 15m
Séure entfernen 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Zweites Backpulver 26m50s 25m50s 25m50s  26m50s 25m50s  26m50s  26m50s  26m50s 25m50s  8m50s  8m50s  8mS0s
Form 15s 156s  15s 15s  15s 15s 15s 15 15s 10s 10s 10s
Drittes Backpulver 49mdds 49mdds 49mdbs  49mdbs 49mdbs  49mdbs  49mdds  49mdbs 49mdbs  29m50s 29m50s  29m 50s
Garung 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m
Warmhaltung 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Gesamtzeit 313 318 325 313 318 3:25 313 318 325 212 217 224
Programm 2. Franzosisch
Krustenfarbe Wenig Medium Gebréunt schnell
Brotgewicht 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Erste Mischung 5m 5m b&m 5m 5m 5m 5m 5m &m 5m 5m b&m
Ruhezeit 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m b5m
ZweiteMischung 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
Erstes Backpulver 39m 3I9m 3I9Im 3I9m 39m 3¥9m 39m 3Im 39m 15m 15m 15m
Séure entfernen 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Zweites Backpulver 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s  30m50s  30m50s 30m50s 30m50s  15m50s 15m50s  15m50s
Form 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Drittes Backpulver 50m50s 59m50s 59m50s  59m50s 5m50s  59mbE0s  59m50s  59m50s 59mS0s  38m5O0s 38mS50s  38mS0s
Garung 50m 5m 5m 50m 5m 55m 50m 52m 5m 50m 5m 55m
Warmhaltung 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Gesamtzeit 330 332 33 330 332 335 330 332 33 230 232 235
Programm 3. Vollkorn
Krustenfarbe Wenig Medium Gebréunt schnell
Brotgewicht 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Vorerwdrmung 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m b&m
Erste Mischung 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Ruhezeit 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
ZweiteMischung 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
() Obst zufiigen/trocken ~ T.R:256 T.R:258 T.R:258 TR256 TR:258 TR:301 TR:25 TR:258 TR:301 T.R:206 TR:208 TR2M
Erstes Backpulver 49m 49m 49m  49m 49m 49m  49m 49m 49m 2dm 24m 24m
Séure entfernen 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Zweites Backpulver 26m50s 25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  25m50s 25m50s  10m50s 10m50s 10m50s
Form 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Drittes Backpulver 44m50s 44m50s 44m50s 44m50s 44m50s  44mb50s  44m50s  44m50s 44m50s  34m50s 34m50s 34 mb0s
Garung 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m
Warmhaltung 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Gesamtzeit 343 345 348 3:43 345 3:48 3:43 345 3:48 2:28 230 2:33
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Programm 4. Suss
Krustenfarbe Wenig Medium Gebréunt schnell
Brotgewicht 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Erste Mischung 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Ruhezeit 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
ZweiteMischung 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Obst zufiigen/trocken ~ T.R:255 T.R:300 TR:305 T.R25 TR:300 TR:305 TR255 TRAZ00TR305 TR215 TR220 TR2%
Erstes Backpulver 39m 3I9Im 3IIm 3I9m 39m 39m  39m 39m 39m 25m  25m  25m
Séure entfernen 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Zweites Backpulver 256m50s 25m50s 25m50s  25m50s 25m50s  25m50s  25m50s  25m50s 25m50s  15m50s 15m50s  15m50s
Form 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s
Drittes Backpulver 5im85s  51m55s 51m55s  5im55s 51mS5s  51mbS6s  Simb56s  5im56s 51mb5s  35m55s 35m55s 35 md5s
Garung 50m 5m 60m 50m 55m 60m 50m 5m 60m 50m 5 m 60m
Warmhaltung 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Gesamtzeit 317 322 327 317 322 327 317 322 327 2:37 242 247
Programm 5. Super
Krustenfarbe Wenig Medium Gebréunt
Brotgewicht 750 g 1.000g 13509 750 g 1.000 g 1.350 g 750 g 1.000 g 1.350 g
Erste Mischung 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
Zweite Mischung 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m
Erstes Backpulver 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m
Garung 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m
Warmhaltung 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Gesamtzeit 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23
Programm 6. Glutenfrei
Krustenfarbe Wenig Medium Gebréunt
Brotgewicht 7509 1.000g 1.350g 750 g 1.000g 13509 7509 1.000g 1.350 g
Vorerw&rmung 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m
Erste Mischung 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m
Zweite Mischung 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m
() Obst zufiigen/trocken ~ T.R: 226 T.R:231 TR: 23 TR: 2% TR: 23 TR: 2% TR: 2% TR: 231 TR: 2%
Erstes Backpulver 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m
Garung 90 m 95m 100 m 90 m 95 m 100 m 90m 95 m 100 m
Warmhaltung 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Gesamtzeit 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59
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Programm 7. Brotteig 8. Teigware 9. Butterbrot 10. Marmelade 11. Garung
Krustenfarbe Medium Wenig  Medium _ Gebréunt
Brotgewicht 1.000 g 1.000g 1.000g 1.000 g
Vorerwérmung 30m
Erste Mischung 5m 3m 5m
Ruhezeit 5m 10m
Zweite Mischung 20m 11m 20m 5m
(7) Obst zﬁen/m%n - TR:28800
Erstes Backpulver 60 m 39m
Séure entfernen 10s
Zweites Backpulver 25mb50s
Form 10s
Drittes Backpulver 44mb50s 10m
Garung 60m 50m 60 m 60 m 60m
Verzégerung 1h 1h 1h 1h
Gesamtzeit 1:30 0:14 3:55 1:05 1:00 1:00 1:00

9. SCHUTZ UND SICHERHEIT

Gedachtnisriickhalt: Die Brotmaschine
verfugt Uber einen Schutz von 6
Minuten gegen Unterbrechungen in
der Stromversorgung, im Falle, dass
sich der Apparat unfreiwillig wahrend
des Betriebs ausschalten sollte. Der
Apparat wird mit dem Programm
fortfahren, sollte dieser vor Ablauf der 6
Minuten wieder eingeschaltet werden.
Startauswertung: Die Brotmaschine
wertet die Startkonditionen

aus. Der Apparat muss sich bei
Zimmertemperatur befinden. Wenn
die Temperatur zu hoch (>50°C) oder
zu niedrig (<-10°C)ist, werden alle
Funktionen unféhig gemacht, der
Bildschirm wird “E00” oder “E01”
anzeigen, und einen Pfeifton erklingen
lassen. In diesem Fall, entfernen

Sie das Brot und schalten Sie die
Brotmaschine wieder ein, wenn diese
sich wieder bei Zimmertemperatur
zwischen -10°C y 50°C befindet.
Sollte das Gerét trotz allem nicht
funktionieren, wenden Sie sich an den
nachstliegenden Technischen Dienst.
Falscher Betrieb: Sollten irgendwelche
interne Sensoren anzeigen, dass die
Maschine schlecht funktioniert, wird
der Bildschirm“EEE” anzeigen, und
einen Ton erklingen lassen. Sollte ein

Kurzschluss zustande kommen, wird
der Bildschirm “HHH” anzeigen und
einen Ton erklingen lassen. In beiden
Fallen, wenden Sie sich bitte an den
nachstliegenden Technischen Dienst.

10. SAUBERUNG

Bevor Sie mit der Sauberung der
Brotmaschine beginnen, entfernen Sie den
Stecker des Apparats und lassen Sie ihn
erkalten.

Den Apparat weder in Wasser, noch
irgendeine andere Flissigkeit tauchen.
Saubern Sie die Backform (7) und

die Knetschaufeln (6) sofortig nach
Gebrauch mit Seifenwasser, spilen Sie
mit sauberem Wasser ab und trocknen
Sie gut ab.

Séubern Sie die Aussen- und
Innenseite des Gerats mit einem leicht
befeuchtetem sanftem Tuch.

Benutzen Sie weder Spilmittel, noch
scharfe Losungsmittel zur Sduberung.



11. INFORMATION ZUR
ORDNUNGSGEMASSEN
ENTSORGUNG ELEKTRISCHER UND
ELEKTRONISCHER ALTGERATE

Am Ende seiner Nutzzeit
darf das Produkt NICHT
zusammen mit dem
Hausmlill beseitigt werden.
Es kann zu den eigens
B, gen srilichen
Behdrden eingerichteten
Sammelstellen oder zu den Fachhandlern,
die einen Riicknahmeservice anbieten,
gebracht werden. Die getrennte
Entsorgung eines Haushaltsgerétes
vermeidet mdgliche negative
Auswirkungen auf die Umwelt und
die Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht sie die
Wiederverwertung der Bestandteile des
Gerates, was wiederum eine bedeutende
Einsparung an Energie und Ressourcen mit
sich bringt.
Zum Unterstreichen der Verpflichtung zur
Mitwirkung bei der getrennten Entsorgung
ist auf dem Produkt ein Hinweissymbol
dafiir angebracht, dass dieses Produkt
nicht in Giblichen Hausmdillcontainern
entsorgt werden darf.
Fir weitere Informationen wenden Sie
sich bitte an die ortliche Verwaltung oder
an den Handler, bei dem Sie das Produkt
erworben haben.
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1. DESCRIZIONE

Oblo di controllo cottura
Coperchio

Resistenza

Camera di cottura

Manico dello stampo del pane
Pale impastatrici

Stampo per il pane

Fulcri

. Misurino doppio

10. Bicchiere graduato

11. Gancio

12. Display LCD

13. Spia luminosa

14. Pulsante Menu

15. Pulsante peso del pane

16. Pulsante doratura della crosta
17. Pulsante Start/Stop

18. Pulsanti del timer

©COoNOGOTAWND =

2. CARATTERISTICHE TECNICHE

Vedi targhetta delle caratteristiche.

Questo prodotto adempie le Direttive
Europee di Compatibilita Elettromagnetica e
Bassa Tensione.

3. AVVERTENZE DI SICUREZZA

e Prima di usare questo apparecchio per la
prima volta, leggere attentamente questo
manuale d’istruzioni e conservarlo per
future consultazioni.

¢ Prima di usare il ferro da stiro verificare
la concordanza della tensione della rete
domestica con quella riportata sullo
stesso.

¢ In caso di incompatibilita tra la presa
di corrente e la presa dell’apparecchio,
sostituire la presa con un’altra
adeguata rivolgendosi al personale
professionalmente qualificato.

e |asicurezza elettrica dell’apparecchio si
garantisce solamente nei casi in cui sia
connesso ad un impianto di terra efficace
cosi come prevedono le vigenti norme
di sicurezza elettrica. In caso di dubbi
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rivolgersi al personale professionalmente
qualificato.

Si sconsiglia I'uso di adattatori, prese
multiple e/o prolunghe. Nel caso si
rendesse indispensabile I'uso, si devono
usare solo adattatori e prolunghe
conformi alle norme di sicurezza vigenti,
cercando di non oltrepassare il limite di
potenza riportato sull’adattatore.

Dopo aver aperta la confezione, verificare
le perfette condizioni del ferro da stiro,

in caso di dubbi, rivolgersi al Servizio di
Assistenza Tecnica piu vicino.

Gli elementi della confezione (sacchetti
di plastica, polistirolo, ecc.), non devono
essere lasciati alla portata dei bambini
perché sono potenziali fonti di pericolo.
Questo apparecchio & stato concepito
per I'uso esclusivamente domestico.
Qualsiasi altro uso sara ritenuto
inadeguato o pericoloso.

Il fabbricante non si rendera responsabile
dei danni derivati dall’'uso inappropriato,
erroneo o non adeguato oppure da
riparazioni effettuate da personale non
qualificato.

Non toccare I'apparecchio con le mani o i
piedi bagnati o umidi.

Mantenere il ferro da stiro lontano
dall’acqua o da altri liquidi per evitare
una scarica elettrica; Non collegare
I'apparecchio se € posto su una
superficie umida.

Collocare il ferro da stiro su una
superficie asciutta, solida e stabile.

Non permettere 'uso di questo
apparecchio ai bambini o alle persone
affette da immunodeficienza senza
I'adeguata vigilanza.

Questo apparecchio non € destinato

per essere usato da persone (compresi i
bambini) portatrici di handicap, o privi di
esperienza o conoscenza; a meno che
dispongano di supervisione o la relativa
istruzione sull’'uso dell’apparecchio da
parte di una persona responsabile della
loro sicurezza.

| bambini devono essere vigilati affinché
non giochino con 'apparecchio.

Per maggior protezione, si raccomanda
I'installazione di un dispositivo di corrente
residuale (RCD) con una corrente residuale



operativa che non superi i 30 mA.
Chiedere consiglio al proprio installatore.
Non lasciare incustodito il ferro da stiro
acceso perché puo diventare una fonte di
pericolo.

Non tirare mai dal cavo per scollegare
I'apparecchio.

Scollegare il ferro da stiro prima di
effettuare una qualsiasi operazione di
pulizia o di manutenzione.

In caso di avaria o di guasto
dell’apparecchio, spegnerlo e non cercare
di sistemarlo. In caso di necessitare una
riparazione rivolgersi solo ad un servizio
di assistenza tecnica autorizzata dal
fabbricante e richiedere I'uso di ricambi
originali.

Lutilizzatore non deve procedere alla
sostituzione del cavo. Nei casi in cui
fosse rovinato o danneggiato, rivolgersi
esclusivamente ad un Servizio di
Assistenza Tecnica autorizzato dal
fabbricante.

Non lasciare il ferro da stiro esposto agli
agenti atmosferici (pioggia, sole, gelo ecc.).
Non usare o collocare nessuna parte di
questo ferro da stiro sopra o vicino a
superfici calde (fornelli a gas, elettrici o
forni).

Non utilizzare detersivi 0 panni abrasivi
per pulire I'apparecchio.

Non toccare le superfici calde. Utilizzare i
manici.

Evitare che il cavo entri in contatto con le
parti calde dell’apparecchio.

Per proteggersi da eventuali ustioni, usare
un guanto da forno adatto.

Lasciare raffreddare I'apparecchio prima
di pulirlo.

Non immergere |'apparecchio in acqua né
in nessun altro liquido.

Per effettuare I'aggiunta di ingredienti,
estrarre sempre lo stampo del pane dalla
camera di cottura.

Non mettere in funzione la macchina

per il pane quando & vuota, dato che si
potrebbe danneggiare gravemente.

Non usare la camera di cottura per riporre
oggetti.

Non coprire le uscite del vapore ed
accertarsi che la ventilazione intorno
all'apparecchio sia sufficiente mentre e
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in funzione. Lasciare una distanza tra
|'apparecchio e la parete di almeno 5 cm.

4. MESSA A PUNTO

Prima di usare la macchina per il pane per
la prima volta, pulire accuratamente tutti i
pezzi (vedi sezione “Pulizia”)

1.

2,

Inserire le pale impastatrici (6) sui fulcri
(8).

Versare gli ingredienti nello stampo

(7) a seconda della ricetta richiesta

del menu (vedi sezioni “Selezione del
menu” e “Tabelle di ricette”), servendosi
del misurino doppio (9) e del bicchiere
graduato (10) in dotazione. Per ottenere
i migliori risultati, si consiglia di seguire
I'ordine e le quantita orientative degli
ingredienti come riportato nelle ricette,
comungue dopo aver usato la macchina
piu volte si possono adattare le quantita
degli ingredienti a seconda dei propri
gusti personali.

. Queste ricette sono orientative e

percio si pud adattare la quantita degli
ingredienti a seconda del proprio gusto.
Consiglio: aggiungere il lievito alla

fine, insieme agli altri ingredienti, per
consentire alla pasta di fermentare in
migliori condizioni.

. Inserire lo stampo del pane (7) nella

camera di cottura (4) e spingere verso
il basso per assicurarsi di fissarlo
correttamente ai fulcri.

. Abbassare il manico (5) e chiudere il

coperchio (2).

. Accendere la macchina per il pane.

Suona quindi un segnale acustico e sul
display LCD (12) compare la regolazione
relativa menu 1.

5. AWIO

. Selezione del menu: Premere il

pulsante Menu (14) per selezionare il
programma richiesto a seconda del
tipo di pane richiesto. Sul display

si visualizzano il numero del menu
impostato e la durata del ciclo del
programma.



Menu 1 > Pane normale: ricetta con
farina per pane bianco o integrale.
Menu 2 > Baguette: ricetta che
consente di ottenere una crosta
croccante e un pane con un basso
contenuto di grasso e di zucchero.
Menu 3 - Pane integrale: ricetta con
farina integrale di frumento.

Menu 4 - Pane dolce: ricetta di pane
con un elevato contenuto di zucchero.
Menu 5 = Pane *express: per fare il
pane in meno di 1 ora e mezza. Richiede
acqua calda, lievito extra e meno sale. .
Menu 6 = Pane senza glutine: ricetta
per farina senza glutine e impasti di
pane senza glutine.

Menu 7 = Impasto di pane: ricetta
per preparare un impasto da lavorare
poi a mano e cuocere nel forno
convenzionale.

Menu 8 - Pasta: ricetta per impastare
la pasta.

Menu 9 = Con burro: ricetta per il
pane al burro.

Menu 10 = Marmellata: ricetta per
preparare marmellate.

Menu 11 - Mantenimento al caldo:
per mantenere caldo il pane gia pronto o
per renderlo croccante.

2. Peso del pane: selezionare le
dimensioni del pane premendo il
pulsante Peso del pane (15) fino a
spostare l'indicatore “=* sul peso del
pane richiesto, 750 g, 1000 g o 1350 g.
Non & possibile selezionare il peso con i
menu 7, 8,9,10 e 11.

3. Doratura della crosta: per selezionare
la doratura della crosta, premere il
pulsante di colore (16), fino a spostare
I'indicatore “="“ sul livello richiesto di
doratura della crosta: leggero, medio,
tostato o veloce. Non & possibile
selezionare la doratura della crosta con i
menu 7, 8,9 e 10.

4. Timer premere i pulsanti “A” e “¥” (18)
per aumentare o per diminuire il ritardo
dell'avvio ad intervalli di dieci minuti.
Non si pud azionare il timer con i menu
5e10.

5. Premere il pulsante “Start/Stop” (17)
per mettere in funzione il programma
impostato. | due punti (:) lampeggiano
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e la macchina avvia il programma. Se

e stato impostato il timer, la funzione

di avvio ritardato comincia il conto

alla rovescia. Per arrestare o annullare

il programma, premere di nuovo il
pulsante Start/Stop (17) per 2-3 secondi.

6. FUNZIONAMENTO

Quando ¢ necessario, la macchina per
il pane si arresta e suona un segnale
acustico per indicare che si deve
aggiungere qualche ingrediente.
Durante il funzionamento, il tempo
viene mostrato sul display con il conto
alla rovescia fino a “0:00”. Suona

un segnale acustico e il pane viene
mantenuto al caldo (eccetto nel caso
di impostazione del menu 7, impasto
di pane) e i due punti (:) lampeggiano
per un'ora. Per arrestare il processo,
premere il pulsante “Start/Stop” (17)
per 2-3 secondi.

Alla fine del programma, la macchina
per il pane emette piu serie di 10
segnali acustici. Premere il pulsante
“Start/Stop” (17) per disinserire la
macchina per il pane e staccare la
spina dalla presa. Aprire il coperchio
(2) ed estrarre lo stampo del pane (5),
usando sempre il guanto da forno in
quanto il manico e caldo.

Estrarre il pane dallo stampo e
rimuovere le pale impastatrici (6) che
sono rimaste inserite nel pane. Per
farlo, inserire il gancio (11) nei fori delle
pale e tirare.

Lasciare raffreddare il pane per almeno
30 minuti.



7. TABELLE DELLE RICETTE:

Programma

1. Basilare

Peso del pane

750 g

1.000 g

1.350 g

olio

1 misurino grande

2 misurini grandi

3 misurini grandi

sale 1%2 misurino piccolo 2 misurini piccoli 3 misurini piccoli
zucchero 1 misurino grande 1 misurino grande 3 misurini grandi
latte in polvere 1 misurino grande 2 misurini grandi 3 misurini grandi
farina 3% bicchieri 42 bicchieri 6 bicchieri
acqua 310 ml 410 ml 510 ml

lievito in polvere

1 misurino piccolo

1 misurino piccolo

1% misurino piccolo

Programma

2. Baguette

Peso del pane

7509

1.000 g

1.350 g

olio

1%2 misurino grande

2 misurini grandi

3 misurini grandi

sale 1%2 misurino piccolo 2 misurini piccoli 3 misurini piccoli
zucchero 1 misurino grande 1 misurino grande 2 misurini grandi
farina 3% bicchieri 4Y4 bicchieri 6 bicchieri
acqua 310 ml 400 ml 450 ml

lievito in polvere

1 misurino piccolo

1 misurino piccolo

1%2 misurino piccolo

Programma

3. Integrale

Peso del pane

7509

1.000 g

1.350 g

olio

1%2 misurino grande

2 misurini grandi

3 misurini grandi

sale

1 misurino piccolo

2 misurini piccoli

3 misurini piccoli

zucchero di canna

1%2 misurino grande

2 misurini grandi

2%2 misurino grande

latte in polvere

2 misurini grandi

3 misurini grandi

3 misurini grandi

farina 2 bicchieri 3 bicchieri 4 bicchieri
farina integrale 1Y4 bicchiere 1Y4 bicchiere 2 bicchieri
acqua 300 ml 400 ml 460 ml

lievito in polvere

1 misurino piccolo

1 misurino piccolo

1%2 misurino piccolo

Programma

4. Dolce

Peso del pane

750 g

1.000 g

1.350 9

olio

2 misurini grandi

3 misurini grandi

3 misurini grandi

sale

1 misurino piccolo

2 misurino piccolo

3 misurini piccoli

zucchero

2 misurini grandi

2 misurini grandi

3 misurini grandi

latte in polvere

1%2 misurino grande

2 misurini grandi

3 misurini grandi

farina

3 bicchieri

4 bicchieri

6 bicchieri

acqua

250 ml

310 ml

440 ml

lievito in polvere

1 misurino piccolo

1 misurino piccolo

1%2 misurino piccolo
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Programma

5. Express

Peso del pane

750 g

1.000 g

1.350 g

olio

1 misurino grande

2 misurini grandi

3 misurini grandi

sale 1%2 misurino piccolo 2 misurini piccoli 3 misurini piccoli
zucchero 1 misurino grande 1 misurino grande 2 misurini grandi
latte in polvere 1 misurino grande 2 misurini grandi 3 misurini grandi
farina 33% bicchieri 4%> bicchieri 6 bicchieri
acqua (45~60Aé) 310 ml 410 ml 470 ml

lievito in polvere

1%2 misurino piccolo

12 misurino piccolo

2 misurino piccolo

Programma

6. Senza glutine

Peso del pane

750 g

1.000 g

1.350 g

olio

3 misurini grandi

3 misurini grandi

3 misurini grandi

sale 1%2 misurino piccolo 1%2 misurino piccolo 1%2 misurino piccolo
zucchero 3 misurini grandi 3 misurini grandi 3 misurini grandi
uova 3 3 3

aceto 1 misurino piccolo 1 misurino piccolo 1 misurino piccolo
farina di patate 2/4 bicchiere 2/4 bicchiere 2/4 bicchiere
farina di soia 1/5 bicchiere 1/5 bicchiere 1/5 bicchiere
tapioca Y2 bicchiere > bicchiere > bicchiere
gomma Xantana 1 misurino grande 1 misurino grande 1 misurino grande

latte in polvere

2 misurini grandi

3 misurini grandi

4 misurino grande

acqua (43~46Aé)

310 ml

410 ml

420 ml

lievito veloce 42 misurini piccoli 4%2 misurini piccoli 42 misurini piccoli
Programma 7. Impasto di pane

Peso 1.000 9

olio 2 misurini grandi

sale 2 misurini piccoli

latte in polvere 2 misurini grandi

zucchero 1 misurino grande

farina 4 bicchieri

acqua 410 ml

lievito in polvere

1 misurino piccolo

Programma 8. Pasta
Peso 1.000g
olio 2 misurini grandi
sale 2 misurini piccoli
farina 42 bicchieri
acqua 410 ml

Programma 9. Pane al latte
Peso 1.000 9
burro 2 misurini grandi
sale 2 misurini piccoli
latte in polvere 2 misurini grandi
zucchero 1 misurino grande
farina 4 bicchieri
acqua 410 ml

lievito in polvere

1 misurino piccolo
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8. TABELLE DEI PROGRAMMI

() Suona un segnale acustico prima della fine del secondo ciclo di impastatura per
I'aggiunta di ingredienti. Sul display si visualizza il tempo che manca alla conclusione del

programma.
Programma 1. Basilare
Doratura crosta Leggera Media Tostata Veloce
Peso del pane 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Primo impasto 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Riposo 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Secondo impasto 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
(') Aggiungere frutta fresca/secca T. R: 251 T.R.256 TR.:308 TR251TR 25 TR:303 TR:251 TR25 TR:303 TR:150 TR:AS5 TR202
Prima lievitazione 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Eliminazione acidita 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
22 lievitazione 26m50s  25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  26m50s 25m50s  8mS0s 8m50s  8m50s
Forma 15s 15s  15s 15 15s 15s 15s 15s  15s 10s 10s 10s
32 lievitazione 49mdds  49m4bs 49m4bs  49mdds 49mdbs  49mdbs  49mdbs  49mdds 49mdds  29m50s 29m50s  29m 50s
Cottura 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m
Mantenimento al caldo 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo totale 313 318 325 313 318 3:25 313 3118 325 212 217 224
Programma 2. Baguette
Doratura crosta Leggera Media Tostata Veloce
Peso del pane 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350 g
Primo impasto 5m 5m &m 5m b&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m &m
Riposo 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5&m
Secondo impasto 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
Prima lievitazione 3¥9m 39m 39m 39m 3I9m 39m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Eliminazione acidita 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
22 lievitazione 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s  30m50s  30m50s 30m50s 30m50s  15m50s 15m50s  15m 50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
32 lievitazione 59m50s 59m50s 59m50s  59m50s 59m50s  59m50s  59m50s  59m50s 59mS0s  38m50s 38mS0s  38m 50s
Cottura 50m 5m 5m 50m 52m 55m 50m 5m 5m 50m 5m 55m
Mantenimento al caldo 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo totale 330 332 335 330 332 3:35 330 332 335 230 232 2:35
Programma 3. Integrale
Doratura crosta Leggera Media Tostata Veloce
Peso del pane 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Preriscaldamento 30m 30m 30m 30m 30m 30m  30m 30m 30m 5m 5m 5m
Primo impasto 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Riposo 5m 5m 5&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m b&m
Secondo impasto 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
()Aggiungere frutta fresca/secca T.R:256 T.R:258 TR:25 TR256 TR:258 TR:301 TR:25 TR:258 TR:301 TR206 T.R:208 TR2M
Prima lievitazione 49m 49m 49m  49m 49m 49m  49m  49m 49m 24m 24m 24m
Eliminazione acidita 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
22 lievitazione 26m50s 25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  25m50s  25m50s  25m50s 26m50s  10m50s 10m50s 10m 50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
32 lievitazione 44m50s  44m50s 44m50s 44m50s 44m50s  44m50s  44m50s  44m50s 44m50s  34m50s 34m50s 34 m50s
Cottura 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m
Mantenimento al caldo 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo totale 343 345 348 343 345 3:48 3:43 3:45 348 228 230 2:33
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Programma 4. Dolce
Doratura crosta Leggera Media Tostata Veloce
Peso del pane 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Primo impasto 5m 5m b&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m &m
Riposo 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Secondo impasto 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
(Aggiungere frutta fresca/secca T.R.255 T.R.300 TR:305 T.R255 TR:300 TR:305 TR:25 TR300TR305 TR215 TR220 TR2%
Prima lievitazione 39m 3I9m 3I9Im 39m 39m 39m 39m 39m 39m 25m  25m  25m
Elimina 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
22 lievitazione 26m50s  25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  256m50s 26m50s  15m50s 15m50s  15m 50s
Forma 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s
32 lievitazione 5im85s  5Im55s 51m56s  5im55s 51mBdSs  51mS56s  Sim56s  5imb56s 51mb5s  35m55s 35m55s 35 md5s
Cottura 50m 5m 60m 50m 55m 60m 50m 5 m 60m 50m 5m 60m
Mantenimento al caldo 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo totale 317 322 327 317 322 327 317 322 327 237 242 247
Programma 5. Express
Doratura crosta Leggera Media Tostata
Peso del pane 750 g 1.000g 1.350¢g 750 g 10009 13509 750 g 1.000 g 1.350 g
Primo impasto 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
Secondo impasto 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m
Prima lievitazione 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m
Cottura 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m
Mantenimento al caldo 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo totale 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23
Programma 6. Senza glutine
Doratura crosta Leggera Media Tostata
Peso del pane 7509 1.000g 1.3509g 750 g 1.000g 13509 7509 1.000g 1.350 g
Preriscaldamento 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m
Primo impasto 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m
Segunda mistura 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m

(Aggiungere frutta fresca/seccaT.R.: 226 T.R.: 231 T.R: 236 TR: 2%

TR: 231 TR: 2% TR:2% TR: 231 TR: 23

Prima lievitazione 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m
Cottura 90 m 95m 100 m 90m 95 m 100 m 90 m 95 m 100 m
Mantenimento al caldo 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Tempo totale 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59
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Programma 7. Impasto di pane 8. Pasta 9. Pane al burro  10. Marmellata 11.Cottura
Doratura crosta Media Leggera Media _ Tostata
Peso del pane 1.000 g 1.000g 1.000g 1.000 g
Preriscaldamento 30m
Primo impasto 5m 3m 5m
Riposo 5m 10m
Secondo impasto 20m 11m 20m 5m
() Aggiun@a frutta fresca/secca T.R.: 25800
Prima lievitazione 60 m 39m
Eliminazione acidita 10s
22 lievitazione 25m50s
Forma 10s
32 lievitazione 44mb50s 10m
Cottura 60m 50m 60 m 60 m 60m
Awvio ritardato 1h 1h 1h 1h
Tempo totale 1:30 0:14 3:55 1:05 1:00 1:00 1:00

9. PROTEZIONE E SICUREZZA un segnale acustico. Nei due casi,

¢ Memoria: la macchina per il pane €
munita di una protezione di 6 minuti
in caso di interruzione accidentale
dell'alimentazione elettrica mentre
¢ in funzione. L'apparecchio
prosegue normalmente |'esecuzione
del programma se si ripristina
['alimentazione entro 6 minuti.

e Valutazione iniziale: la macchina
per il pane valuta le condizioni
iniziali. L'apparecchio deve trovarsi
a temperatura ambiente, se la
temperatura ¢ troppo alta (>50°C)
o troppo bassa (<-10°C), tutte le
funzioni vengono disabilitate, sul
display compare la dicitura “E00” o
“E01” e suona un segnale acustico. In
questo caso, estrarre il pane e quindi
ripristinare una temperatura ambiente
compresa tra -10°C e 50°C, quindi
accendere di nuovo la macchina per il
pane. Se cid nonostante |'apparecchio
non funziona, rivolgersi al Servizio di
Assistenza Tecnica piu vicino.

¢ Guasto di funzionamento: se alcuni
sensori interni indicano I'esistenza
di un'anomalia di funzionamento, sul
display compare la dicitura “EEE”
e suona un segnale acustico. Se si

verificasse un cortocircuito, sul display

compare la dicitura “HHH” e suona

rivolgersi al Servizio di Assistenza
Tecnica piu vicino.

10. PULIZIA

Prima di effettuare la pulizia della macchina
per il pane, disinserire |'apparecchio e
lasciarlo raffreddare.

e Non immergere |'apparecchio in acqua
né in nessun altro liquido.

e Pulire lo stampo del pane (7) e le pale
impastatrici (6) subito dopo I'uso con
acqua e sapone, risciacquare con
acqua pulita e asciugare bene.

e Pulire I'esterno e l'interno della
macchina con un panno morbido
inumidito.

e Non usare detersivi o prodotti abrasivi,
né solventi.
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11. INFORMAZIONI PER LA
CORRETTA GESTIONE DEI RESIDUI DI
APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED

ELETTRONICHE

Alla fine della sua vita

utile il prodotto non deve
esser smaltito insieme ai
rifiuti urbani. Pud essere
consegnato presso gli
appositi centri di raccolta
differenziata predisposti
dalle amministrazioni comunali, oppure
presso i rivenditori che forniscono questo
servizio. Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I’ambiente e per la salute derivanti da un
suo smaltimento inadeguato e permette di
recuperare i materiali di cui € composto al
fine di ottenere un importante risparmio di
energia e di risorse.

Per sottolineare I'obbligo di collaborare con
una raccolta selettiva, sul prodotto appare
il contrassegno raffigurante I’avvertenza del
mancato uso dei contenitori tradizionali per
lo smaltimento.

Per ulteriori informazioni, porsi in contatto
con le Autorita locali o con il negozio nel
quale é stato acquistato il prodotto.
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CONPNRLN

1. NEPIFCPA®H

0B806vn evdeitewv
Katrdki

AvrioTaon

OdAapog wnaipatog
Aapn Tou KGdou Ywiou
MrepUyia CuPwPOTOG
Kadog wwpiol

Afoveg TpowbnoNng
AITTAG KOUTAAI

10. BaBuovounuévo doxeio

11. AykioTpo

12.066vn LCD

13. Pwrevog deiktng

14. KoupTri Mevou

15. KoupTri Bdpoug Tou ywpiou
16. KoupTri xpwuatog kdpag

17. KoupTri Aeitoupyiag/d1akoTrAg

Aermoupyiag (“Start/Stop”)

18. KoupuTmid Tou XpovodIiakoTrTn

2. TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

AgiTe TNV TTAAKETA JE TO XOPAKTNPIOTIKA.

To 1Tpoidv auTd GUPPOPPWVETAI
TpOog TIG EupwTraikég Odnyieg repi
HAexTpopayvnTiKAG ZupBaTotnTag Kai
XaunAng Tdaong.

3. MPOEIAONOIHZEIZ T'A THN
AZOAAEIA

[poToU XPNGCIUOTIOINCETE QUTH TN
GUOKEUN YIO TIPWTN ®opd, dlaBdaoTe
TIPOCEKTIKG QUTEG TIG 0BNYieG XpAoNG
Kal QUAGETE TIG yIO val TIG CUMBOUAEUTEITE
Kal OTO PEAAOV.

BeaiwBeite 611 n 160N TOU dIKTUOU
Kal n évraan Tou pelPaTog Tou
omTioU 0ag, CUPPWVOUV UE TIG
QVTIOTOIXEG TIMEG TTOU avaypa@ovTal
€TTAVW OTN OUCKEUN.

> € TTEPITITWON TTOU TO QI TO CUCKEUAG
Oev TaIpIddel oTnV TTPICA, QVTIKOTOOTAOTE
v TpiCa P GAAN KaTtdAAnAou TuTTOU,
{nTwvTag TN Bonbeia Tou eCEIBIKEUUEVOU
TIPOCWTTIKOU.

H eyyunon yia Tnv ac@aAr Asitoupyia
TNG OUOKEUNG 1oXUel ybvov £pooov

N ouoKeun eival ouvdedeuévn o€

Mia OWOTA Kal aTTOTEAECUATIKG
yelwpévn TTpida, 6TTwG TTPOBAETTETAI
a1 TOUG I0KUOVTEG KAVOVIOHOUG
aoQaAEgiag yia TIG NAEKTPOAOYIKEG
€YKOTAOTAOEIG. Z€ TTEPITITWAN TTOU
dlatnpeite ap@iBoAieg, atreuBbuvBeite
o€ €CEIDIKEUPEVO TTPOTWTTIKO.

Aev guvioTaTal N Xpnon
TIPOCAPHOYEWV (QVTATITOPEG),
TTOAUTTPICWV /KAl TTPOEKTATEWV
KaAwdiwv. Av kpiBei atTapaitnTn N
XPNon Toug, TOTE XPNCIPOTIOINOTE
MOVO QVTATITOPEG Kal TIPOEKTACEIG
KaAwdiwv TTOU GUPHUOPPWVOVTAI
TIPOG TOUG IGXUOVTEG KavOVIOHoUG
ao@aAgiag, epovTiCovtag waTe n Taon
TOU PEUNPOTOG VO UNV gival peyahlTepn
a1d TO avwTaTOo OpIO 1I0XU0G TTOU
avaypd@eTal eTAvVW GTOV AVTATITOPA
fi/kar oTo KaAwdIO TTPOEKTAONG.

Aol a@aipéaeTe TO UAIKO TNG
ouokeuaaiag, BeBaiwbeite 611 TO
TIPOIGV TTOU EUTTEPIEXETAI DEV EXEI
uTToOTEl {NUIA. Av £XETE KATTOIEG
au@IBoAieg atreubuvBeite aTO
TANOIEaTEPO €COUTIOdOTNUEVO TR
Texvikng Bonbeiag.

Kpatdre Ta pikpd maidid yakpid amo
T UAIKG TNG OUOKeuaoiag (TTAAOTIKEG
OOKOUAEG, a@POAEE KATT.), agou autd
€YKUPOVOUV KIVOUVOUG.

H ouokeun auTr| TTpoopileTal pévo
yla oIKIoKr Xpron. H ouokeur autn
gival akat@AAnAn kai emmikivouvn yia
otroladATroTe GAAN XpAoN.

O KataokeuaaTng dev @épel eubuvn
yia ¢nUIEG TTOU PTTOPET va TTPoKANBoUv
a16 akatdAANAn, ea@aipévn
avelBuvn xpnon n/kai yia Tnv
ETTIOKEUN TNG OUCKEUNG TTOU EYIVE
TaAQIOTEPA ATTO PN €EEIBIKEUPEVO
TTPOOWTTIKO.

Mnv ayyiCete TN ouOKeur| PE Bpeyuéva
f uypd xépia n Todia.

H ouokeun dev Ba TTpétel va
BpiokeTal Kovta o€ vepd 1) o GAAa
uypd yiaTi uTTopEi va TTPOKANBE
NAEKTPOOTATIKA EKPOPTION. Mn BadeTe
TO KaAWBIO TNG OUCKEUNG aTNV TTpila,



€AV N OUOKEUN AKOUMTTA €TTAVW O€
uypn em@dveia (61rou uTTapxEl VEPO).
TomoBeTrOTE TN CUOKEUNA ETTAVW O€
Mia oTeyvr, oTaBepn Kal £TTITTEDN
EMQAvEIQ.

Mnv apAvete Ta Taidid i dTropa pe
KATTOI0 avaTrnpia va XelpigovTal Tn
OUOKEUN Xwpig etTiBAeyn.

AuTA n ouokeur| Bev TTPETTEI

va xpnolpotroleital ammd droua
(oupTtrepIAapBavouévwy Kal Twv
TTaIdIWV) TToU TTAoYoUV atmo
OWUATIKEG, VEUPIKEG KAl VONTIKEG
Tabnoeig f Tou dev €xouv Thv
EPTTEIPIO KOI TN YVWON, XWPIG TNV
emiBAewn R TNV KaBOdAyNoN yia Tn
OWOTA XPAON TNG CUCKEUNG AT
Kamroio dAAo atopo utrelBuvo yia Tnv
ao@aAeId TOUG.

Mnv aivete Ta TTaidid va xeipi¢ovtail
Kal va TTaiCouv PE TN CUCKEUN.

MNa peyaAlTepn TTpooTaadia,
OUVIOTOUNE VO EYKATAOTATETE Evav
MNXaviopd TapapévovTog peUUaTOG
yia AEITOUPYIKO TTapApéVOV PeUUa
Trou dev utrepPaivel Ta 30 mA.
>uppouAeuBeite Tov nAekTpoAdyo
oag.

Mnv atmopakpUveaTe aTTd TN CUOKEUR
otav givar avappévn, yiati n idia n
OUOKEUR JTTOpEi va yivel aitia va
dlaTpEgeTe Kivouvo.

Mnv Tpafdre TOTE TO KAAWDIO, OTAV
OTTOCUVOEETE TO QIG ATTO TNV TTIPICa.
MpoToU EekivhoeTe va KabapioeTe

TN OUOKEUR, BYAATE TO KAAWDIO TNG
OUOKEUAG aTtré Tnv mrpida.

>e mepimTwon BAGRNG R/kai

KOKNG AgIToupyiag TnG OUOKEURG,
aAAG kal éTav Oev TTPOKEITAI Va
EavaypnoIPOTTOINCETE TN CUOKEUT,
OBAOTE TNV XWPIG va TTPoCaTTaBnoETE
va TNV €TMIOIOPOWOETE. Z€ TTEPITITWAON
TIOU XPEIAOTEI VO ETTIOKEUATETE T
ouoKeun, atmreuBuvBeite povo oe
KATToI0 £€0UTI0d0TNPEVO, ATTO TNV
KaraokeudoTpia etaipeia, Tunua
Texvikng BonBeiag kai {nTAoTE

VO TOTTOBETATGOUV Ta YV CIA
QVTAAAQKTIKG.

2¢€ TTEPITITWON TTOU TO KOAWSIO
QUTAG TNG OUCKEUNG KATOOTPAYE,
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atreuBuvBeiTe 0TO £0UTIOB0TAEVO
Kévtpo Texvikng Bonbeiag yia tnv
avTIKatdoTacr Tou.

MnV Q@AVETE TV GUOKEUR
eKTEDEIPEVN OE £EWTEPIKOUG
TEPIBAAAOVTIKOUG TTAPAYOVTEG
(Bpoxn, AAIOG, TTAYOG KATT.).

Mnv xpnOIUOTIOIEITE KAl unV
TOTTOBETEITE KAvEVaA PEPOG TNG
OUOKEUAG aUTAG ETTAVW 1 KOVTA O€
TNYEG BepuoTNTAG (MATIO NAEKTPIKNAG
Koudivag, kouCivag ykadiou
@oUpvoug).

Mnv XpnOIUOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKA
1 SIGAUTIKG XNUIKG TTPoIdVTa yIa TOV
KaBapIoPO TNG GUOKEUNG.

Mnv oKOUUTTATE TIG BEPUAIVOUEVEG
ETTIQAVEIEG TNG CUOKEUNAG.
XpnoipoTroleite TIG €10IKEG AaBEG R
Bdoeig.

Mnv a@rveTe T0 KOAWDIO va EPXETAI
o€ ETTOQN PE TIG BepUaIvVOPEVEG
ETTIQAVEIEG TNG CUCKEUNAG.
MpooTareuBeite amd eykavpoTa Pe
KaTdAAnAa yévria.

AQNOTE TO POUPVO VA KPUWOEI TTPIV
gekiviioeTe Tov KaBapIGPo Tou.

Mnv €I0GYETE T CUOKEUN OTO VEPO N
ge GAAO uypo.

MNa va TpooBEaeTe oUOTATIKA,
Bydlete avTa Tov KGdo YwpioU aTrd
10 BdAauo ynaoiuarog.

Mn Bacete o€ Aeitoupyia Tn Pnxavi
WwuioU evw eival kevn, yiati ytropei
va TTpokANBoUv cofapég CnuIEG.

Mn xpnoiyotroigite To BGAauo
YnaipaTog yia atmobrkeuon
QVTIKEIPEVWV.

Mnv KaAUTITETE TIG ££600UG USPATUWY
Kal va BeBaiwveaTe OTI 0 e€aePITUOG
yUpw a1d TN PNXavr Ywpiou ivai
QpPKETOG evw AeiToupyei. TotroBeTEiTE
TN CUOKEUN TOUAAXIOTOV 5 ekaToOTd
Q1o TOV TOIXO.



4. NPOETOIMAZIA AEITOYPTIAZ

[pIv XpNOIUOTIOINCETE TN KNXAVH YwHIoU
YO TTPWTN @opd KaBapioTe TTPOTEKTIKA
Oha Ta egaptApaTa (BAETTE TTapdypa®o

‘K

2,

0BapIouog”)

1. TomoBetroTE T TITEPUYIA CUMWUATOS (6)

oToUG Ggoveg TTpowdnang (8).
MpooBéaTe Ta CUOTATIKG GTOV KAJO

TOU YwioU (7) olpgwva JE TIG
ouvTayEG Tou emBuPNTOU pevou (BeiTe
TIG TTapaypa@oug “Etmidoyr) pevol”

kai “Mivakeg auvtaywv”). M' autd
XPNOIPOTTOINaTE TO BITTAG KOUTAAI (9)

Kai To BaBpovounuévo doxeio (10)

TTOU TTOPEXOVTAI MAdi E TO TTPOIOV.
ZuvioToUUE VO XPNOIUOTIOIEITE TN

OEIpA Kal Ta EVOEIKTIKA PETPA TV
OUCTOTIKWY CUPQWVA PE TIG UTTODEIEEIS
TWV CUVTAYWV YIa va ETITUXETE TO
KaAUTEPO aTToTéAEOHA, apoU, OpWG,
XPNOIMOTIOINTETE TN UNXOVH OPKETEG
QOpEG, Ba UTTOPETETE Va TIPOCAPUOOETE
TIG TTOOOTNTEG TWV CUCTOTIKWY CUUQWVA
JE TO yoUaTo 0aG.

. AuTég o1 oUVTOYEG Eival EVOEIKTIKEG YI

QUTO UTTOPEITE VA TTPOCAPHUOCETE THV
TT006TNTA TWV CUCTATIKWY GUPPWVA PE
10 YoUOTO 00G. ZUPBOUAR: TTpoaBEaTe
N payid oto T€Aog, padi pe Ta GAAa
OUOTaTIKE, WOTE va augnbei o Gykog TnG
padag og KaAUTEPEG OUVONRKEG.

. Eioaydyete Tov kS0 Tou ywpiou (7) ato

BaAapo ynaiuatog (4) kar oiCte péxpl
KATW yia va olyoupeuTeiTe 6TI 0 BioKOG
eival KaAG OTEPEWPEVOG OTOUG GEOVEG

Tpowenang.

. XaunAwote 1n Aapn (5) kai kAgioTe 10

KOTTAKI (2).

. BdAte otnv mpida Tn unxavh Tou ywpiou.

Oa akouoTei évag Axog Kai n 08évn LCD
(12) 6a 6¢itel Tnv avriaToixn pUBUIoN Tou
pevou 1.

5. ©EZH ZE AEITOYPTIA

. EmiAoyn pevou: MatroTe 10 KoupTri

Mevou (14) yia va emAEEETE TO emBUPNTS
TTPOYPANHA CUPQWVA JE ToV TUTTO
WwIoU TTou BEAETE. 2NV 086vn Ba
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EMQaVIOTEI TO VOUUEPO TOU ETTIAEYHEVOU
pevou Kai 0 xpdvog Tou KUKAOU Tou
TTPOYPANHATOG.

MevoU 1 = WYwpi KAaooiké: Zuvtayn
pE OAEUPI yIa Wwi AeUKO 1) OAIKAG
GAeong

Mevou 2 = Wwpi yaAAiko: ZuvTayn
yia Tpayavi) képa, 10avIKO yia PaTOAES
ME XOUNAA TIEPIEKTIKOTNTA OE AITTOG Kall
¢axapn

Mevou 3 = Wwpi oAikg dAeong:
Zuvtayn e aAelpr artapiol OAIKAG
aheong

Mevou 4 = Wwpi yAuko: Zuvtayn

VIO YW PE JEYGAN TTEPIEKTIKOTNTA O€
axapn

Mevou 5 = Wwpi super: Mapaokeualel
TO Wwi o€ AIiyoTEPO ATTO MIUION WPA.
Xpeidletal (016 vEPO, TTEPIOTOTEPN
payid ko Alyotepo aAdTl.

Mevou 6 > Wwpi xwpig yAouTtévn:
Zuvtayn yia aAeUpl xwpig yAouTévn kal
MiyMO WwpIoU Xwpig YAouTévn.

Mevou 7 = ZOun ywpioU: Zuvtayn yia
CUun yia CUJwpa PE Ta XEPIA KOl WHOIWO
o710 OIKO oag PoUpvo

Mevou 8 = Zupapikd: Zuvtayn yia ¢0un
KOTOOKEUNG CUHapPIKWY

Mevou 9 = Me Boutupo: Zuvtayn yia
Wwi Ye Boutupo

MevoU 10 = MappeAdda: Zuvtayn yia
TIAPACKEUN HOPUEAGOWY

Mevou 11 = WARoipo: MNa avabépuavon
WwioU wnuévou 1 kpUou A yia va yivel
TO Ywi {ava Tpayavo.

. Bdpog Tou ywpiou: EmAECTE TO

pEyEBOG TOU WWHIOU TIATWVTAG TO KOUUTT
Bapog wwpiou (15) péxpr n €voeign “=—*
va JETaKIvnOei aTo £mBuuNnTO PEyeBog
wwiol, 750yp, 1000yp R 1350yp. Aev
uTTOPEITE Va eAEEETE TO BAPOG [E Ta
pevou 7, 8, 9, 10 kai 11.

. Xpwua képag: Na va emAEEETE TO

XPWHO TNG KOPAG TTATACTE TO KOUTTI
XpwuaTog (16), uéxpl n évdeitn “="“va
pETOKIVNOEi 0TO £€MBUUNTO XPWHA KOPAG:
QVoIXTO, JETQio, OKOUPO 1) YPHYOpPO.

Agv ptropeiTe va emAEEETE TO XpWHA TNG
Képag pe Ta pevou 7, 8, 9 kai 10.

. XpovodI1akomTng: Mrmopeite va

TTathoETe Ta Kouumda “A” kot “V” (18)
yia va QuénoETE f VO JEIWOETE TO XPOVO



kaBuoTépnong Béong oe Aeimoupyia
KaTd SI00TARATA TWV OEKA AETTTWV.
Agv PTTOPEITE VA XPNOIUOTTOINCETE TO
XPOVOJIOKOTITN e Ta hevou 5 kai 10.
MatAoTe TO KOUTT “Start/Stop”

(17) woTe n pnxavr va gekivioel 10
emAeypévo TTpdypappa. H dvw kai
KdTw TeAcia (:) Ba avaBoofroel Kai n
pnxavh Ba apxioel 1o TPOYPAPAG TNG.
Av €xeTe TIATACEI TO XPOVODIOKOTITN, N
Aeitoupyia Tng avafAnBeicag ekkivnong
Ba apyioel TNV avTioTpon PETPNON.
lMa va oTAUaTACETE i VO AKUPWOETE TO
TTPOYPAMMA TTOTACTE VA TO KOUTTI
Aeiroupyiag/diakotmig Aeimoupyiag (17)
yia 2-3 deutepdAETTTA.

6. AEITOYPTIA

Orav eival amrapaitnto, N UnxavA Tou
YWUIOU OTOpATAE! KOl TTOPAYEl EVAV X0
yia va utrodeiel 11 TTpoaTiBeTal KdTolo
ouoTatikd TITTAéOV [E TO XEPI.

Katd tn didpkeia Tng Aeiroupyiag o
XPOVOG UETPAEl avTtioTpoga yia Aiyo,

péxpl va epgavioTei n évdeign “0:00”
otnv 086vn. ‘Emeira akouyeTal £vag
AXOG Kai To Ywyi dlaTnpeital EoTo
(exTOG av £xel emAeyei TO pevou 7, C0uN
WwpIoU) PE TNV Avw Kal KATw TeAEia

(:) va avaBooprvel yia pia wpa. MNa

va aTaparioeTe T dladikaagia TaThoTe
10 KOupTT “Start/Stop” (17) yia 2-3
OeuUTEPOAETTTAL.

* I Agn TOU TTPOYPAUPATOG, N UNXavN
TOU WWUIOU EKTTEUTTEI JIa OEIPA aTTd
10 Axouc. MatroTe TO KOUTT “Start/
Stop” (17) yia va ammoouvOETETE TN
pNXavA Tou Ywpiou Kai BydATe Tn atmod
TNV Tpida. AvoiTe TO KOTTGKI (2) KOl
apaipéaTe Tov KGO0 Tou Wwpiou (5).
Xpnoiyotolgite TavTa ydvria Kabwg n
AapA Ba eival CeoTn.

e BydATte TO Wwyi atréd Tov KAdo Kai
ByaAte Ta TrrepUyia {upwuaTog (6)
TTOU €XOUV [eivel Héoa oTnV KOpa
TOU WwIoU. I'I" auTo, eloayayeTe TO
aykioTpo (11) OTIG OTTEG TWV TITEPUYIWV
Kal TpaBnéTe To.

e AQNOTE TO Ywpi va kpuwael yia 30
AeTrTd TOUAdKIOTOV.

7. MINAKEZ XYNTAIQON:

Mpoypappa 1. KAaoo1ko
Bdpog Tou ywuiou 7509 1.000 g 1.350 g
AGOI 1 KoutaNid 2 KouTaNiEG 3 kouTaAiég
aAa 1%2 KouTtaAdKI 2 KouTaAdKIa 3 KOUTOAGKIO
Caxapn 1 KoutaNid 1 KoutaNid 3 KouTaAIEG
yaAa o€ akdvn 1 KoutaNid 2 KouTaNIEG 3 kouTaAiEg
aheup 3% @AmCavia 4%, pNiTCavia 6 QATCavIa
VEPO 310 ml 410 ml 510 ml
payid og okévn 1 KouTaAGKI 1 KOUTOAGKI 1%2 KOUTOAGKI

Mpoypappa 2. FaAAIKO
Bdipog Tou wwuiou 7509 1.000 g 1.350 g
AGdI 1% koutaNid 2 koutaNEg 3 kouTaAigG
ahdTi 1%2 KOUTAAGKI 2 KouTaAGKIa 3 KouTaAGKIa
Caxopn 1 KoutaNid 1 KoutoNid 2 KOUTOAIEG
aheupl 3% eAitCavia 4V, eANIT¢avia 6 QAITZavia
vEPO 310 ml 400 ml 450 ml
payid og oKovn 1 KouTaAdKI 1 KouTaAdKI 1%2 KOUTAAGKI
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Mpdéypappa 3.0AIKAG aAéoEWC
Bdpog Tou ywpiou 7509 1.000 g 1.350¢g
AGOI 1% KouToNId 2 kouTaNiég 3 KOUTONIEG
aAdTi 1 KOUTaAGKI 2 KOUTOAGKIO 3 KOUTOAGKIO
paupn ¢axapn 1Y% KoutoAi 2 KOUTONIEG 2Y%5 KOUTANIEG
yaAa o€ okovn 2 KOUTOAIEG 3 KOUTONIEG 3 KOUTONIEG
aheupl 2 QAITCavIa 3 pAiTCavia 4 QNiTCavia
aAeUp! ONIKNG OAEoEWS  1Va GAITCAvI 1Ya QAT¢avi 2 pAit¢avia
vEPD 300 ml 400 ml 460 ml
payid o€ okovn 1 KOUTaAGKI 1 KOUTOAQKI 1%2 KOUTOAGKI

Mpoéypapua 4.'\uko
Bdpoc Tou ywuiou 750 g 1.000 9 1.350 g
lete]] 2 KouTaAIEG 3 KOUTONIEG 3 KOUTONIEG
aAdm 1 KOUTaAGKI 2 KOUTOAGKIO 3 KOUTOAGKIO
Caxapn 2 KOUTOAIEG 2 KOUTOAIEG 3 KOUTONIEG
yaAa o€ OKOVN 1%2 kouToNIG 2 KOUTOAIEG 3 KOUTONIEG
aAeupl 3 pATCavia 4 QNiTCavia 6 QAT¢avia
VEPO 250 ml 310 ml 440 ml
payid o€ okovn 1 KOUTQAGKI 1 KOUTQAGKI 1%% KOUTOAGIKI

Mpoéypapua 5.Super
Bdpoc Tou ywuiou 750 g 1.000 9 1.350 g
lete]] 1 KouTaAid 2 KouTaAIEG 3 KOUTONIEG
aAdm 1%2 KOUTOAGKI 2 KOUTOAGKIO 3 KOUTOAGKIO
Caxapn 1 KouTaAid 1 KoutaAid 2 KOUTOAIEG
y&Aa o€ OKOVN 1 KouTaAid 2 KouTaAIEG 3 KOUTONIEG
aAeupl 3% @AT¢Gvia 4% pAT¢avia 6 QAT¢avia
vepo (45~60°C) 310 ml 410 ml 470 ml

payid o€ okovn

1Y% KOUTOAGIKI

1Y% KOUTOAGIKI

2 KOUTOAGKIQ

MNpoéypappa 6.XQPIZ TAOYTENH
Bdpoc Tou ywuiou 750 g 1.000 9 1.350 g
AGOI 3 KoUuTONIEG 3 KOUTONIEG 3 KOUTONIEG
aAdm 1%2 KOUTOAGKI 1%2 KOUTOAGKI 1%% KOUTOAGKI
Caxapn 3 KOUTONIEG 3 KOUTONIEG 3 KOUTONIEG
auyo 3 3 3
guol 1 KOUTOAGKI 1 KOUTOAQKI 1 KOUTQAGKI

aAeUpI TTOTATOG

2/5 eNiT¢aviou

2/ gNT¢aviol

2/5 eNiT¢aviou

ahelpl ooyIag

1/ @AiTgavioU

1/ @AITgavioU

1/ @AITgaviou

TOTTIOKO Y2 QNTCAVI Y2 QNTCAVI Y2 QNTCGVI
gavBaviké KopuI 1 KoutaAid 1 KoutaNid 1 KoutaNid
yaAa o€ OKOVN 2 KouTaAIEG 3 KOUTONIEG 4 KouTaNIEG
vepo (43~46°C) 310 ml 410 ml 420 ml

ypriyopn {upn o€ okévn  4%% KOuTaAGKIa

4%, KouTaAdKIa

4%, KoutaAdKIa
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MNpéypaupa

7.ZYMH YOMIOY

Bdpog 1.000¢g
AGdI 2 KouTaAigg
aAdTI 2 KOUTAAGKIO
ya@Aa o€ oKovn 2 KOUTOAIEG
¢axapn 1 KouToAIG
aAeupl 45 eNTCAvIa
VEPO 410 ml
Jayid o€ okévn 1 KOUTOAQKI
Mpoypauua 8.Zupapikd
Bdpog 1.000 9
AGdI 2 KouTaAiEg
QaAGTI 2 KouTaAdKIa
aAeupl 4% eNiT¢avia
VEPO 410 ml
Mpoéypaupa 9.Wwpi YAAAKTOG
Bdpoc 1.000 9
BouTupo 2 KouTtaAigg
aAdTI 2 KOUTaAAKIO
ya@Aa o€ oKovn 2 KOUTaAIEG
¢axapn 1 KouTOoAIG
aAeupl 4%, eNTCAvIa
VEPO 410 ml
payid o€ okévn 1 KOUTOAGKI

8. NINAKEZ NPOrPAMMATQN:

(*) ©a akouaTei évag fxog €180TT0iNGNG TIPIV TO TEAOG Tou B€UTEPOU KUKAOU (UHWHATOG Yia Va
TpooBéceTe ouoTaTikd. H 086vn Ba deifel Tov UTTOAEITOPEVO XPOVO TOU TTPOYPAUHOTOG.

MNpéypaupa

1. KAaoo1ko

XpwHa K6pag

EAa@pU

Meoaio

Maupo

Cpriyopo

Bdpog Tou ywyiol

750 g 1.000g1.350g 7509 1.000 g

1.350 g

7509 1.000 g1.350 g

750 g 1.000g 1.350 g

Mpwro piypa

5m 5m 5m 5m 5m

5m

5m 5m 5m

5m 5m 5m

Adpaveia

5m 5m 5m 5m 5m

5m

5m 5m 5m

5m 5m 5m

Aeltepo piva
(*) Npoabdrikn ppéakwv/
amognpapévwy epoUTwv

20m 20m 20m 20m 20m

T.R:251 TR.25 TR.:303 T.R.2:51T.R.:256

20m

T.R.:3:03

20m 20m 20m

T.R:251 TR.2:5 T.R.3.08

20m 20m 20m

T.R:1:50 T.R:1:55 T.R.2:02

Mpaom gopn

39m 39m 39m 39m 39m

39m

39m 39m 39m

15m 15m 15m

AmopoAf ogutnrag

10s 10s 10s 10s 10s

10s

10s 10s 10s

10s 10s 10s

2 goun

26m50s  25m50s 25m50s  25m50s 25m 50s

25m 50s

25m50s  25m50s 25m 50s

8m50s 8m50s  8m50s

dépua

15s 15s  15s 15s  15s

15s

15s 15s  16s

10s 10s 10s

31 g0un

49m4bs  49mdbs 49mdSs  49mdbs 49m 45s

49m d5s

49md5s  49m 45 49m 45s

29m50s 29m50s  29m 50s

WYhoipo

48m 53m 60m 48m 53m

60 m

48m 53m 60m

48m 53m 60m

Diamnpeitar {e0TO

1h 1h 1h 1h 1h

1h

1h 1h 1h

1h 1h 1h

Yuvohikdg Xpévog

313 318 325 313 318

3:25

313 318 325

212 217 224
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Mpoéypapua 2. FaAAIKO
Xpwua K6pag EAa@pU Meoaio Maupo 'priyopo
Bdpog Tou ywpiou 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.000g1.350g 7509 1.000g 1.350 g
Mpwro piypa 5m  5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Adpdveia 5m  5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
AglTepo piyua 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
Mpwm ¢0un 39m 39m 39m 3I9m 39m 3¥m 39m 39m 39Im 15m 15m 15m
AmoBoAn o¢utnTag 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
21 ¢oun 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s  30m50s  30m50s 30m50s 30m50s  15m50s 15m50s  15m 50s
Doppa 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3N ¢oun 59m50s 59m50s 59m50s  59m50s 59m50s  5Im50s  59m50s  59m50s 59m50s  38m50s 38m50s  38m50s
Yhoiuo 50m 5m 5m 50m 5m 5m 50m 5m 5m 50m 5m 55m
Dianpeital {eotd 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
2uvoAikdg Xpovog 330 332 33B 330 332 3:35 330 332 335 230 232 2:35
Mpoypappa 3. OAIKAG aAéoswg

Xpwpua K6pag EAa@pU Meoaio Maupo 'priyopo
Bdpog Tou ywpiol 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350 g
Pré-aquecimento 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m
Mpwro piypa 5m  5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Adpdveia 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
AelTepo piyua 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m

(*) MpoaBrkn GpéKw/

15m

15m 15m 15m

amo¢npapévwy ePoUTwWY TR:256 T.R.258 T.R:258 T.R.256 TR:258 TR.301 TR:256 T.R:258 TR:301 TR.206 T.R:208 TR.211
Mpwm Z0un 49m 49m 49m 49m 49m 49m  49m  49m 49m 24m 24m 24m

AmoBoAn o¢utnTag 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2N Zopn 26m50s  25m50s 25m50s  25m50s 26m&50s  26m50s  25m50s  25m50s 26m50s  10m50s 10m50s 10m 50s
Doppa 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3N ¢0un 44m50s 44m50s 44m50s  44m50s 44m50s  44m50s  44m50s  44m50s 44m50s  34m50s 34m50s 34 m50s
WYhoiuo 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m
Diatnpeitar (eotd 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Zuvolikdg Xpovog 343 345 348 343 345 3:48 3:43 345 348 228 230 2:33

Mpoéypapua 4. FAuko

Xpwpa K6pag EAa@pU Meoaio Maupo priyopo
Bdpog Tou ywpiol 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Mpwro piyua 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Adpdveia 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
AelTepo piyua 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Mpoobikn gpéokwv/
amogneapévwy epoUTwy TR:255 TR.300 TR:305 TR:255 TR:300 TR:305 TR:255 TR:300 TR:305 TR:215 TR:220 T.R:2:25
Mpwm Zuun 39m 39m 3Im 3I9m 39m 39m  39m 39m 39m 25m  25m  25m
AmopoAd ogutnrag 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2 Zoun 26m50s  25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  26m50s 26m50s  15m50s 15m50s  15m 50s
Ooppa 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s
3N Zoun 5im85s  5Im55s 5im56s  5im55s 51mbds  51mS5s  SImb56s  5imb56s 51mb5s  35m55s 35m55s 35 md5s
WYhoiuo 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m
Aiamnpeitar {eaTo 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Yuvoikdg xpdvog 317 322 327 317 322 3:27 317 322 327 2:37 242 247
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Mpoéypapua 5. Super
Xpwpa KOpag EAa@pU Meoaio Maupo
Bdpog Tou ywpiol 7509 1.000g 1.350g 750 g 1.000g 13509 7509 1.000g 1.350 g
Mpwro piypa 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
AgUTePO piypa 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m
Mpwm Z0un 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m
Yhoiuo 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m
DAiamnpeitar {eaTo 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
YuvohiKog Xpdvog 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23
Mpoéypapua 6. Xwpic yAoutévn
Xpwpoa k6pag EAa@pU Meoaio Maupo
Bdpog Tou ywyiol 750g 1.000g 1.350¢g 750 g 1.000g 1.350¢g 750g 1.000g 1.350 g
Mpobépuavon 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m
Mpwro piypa 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m
AelTepo piyua 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m
*) I'Ipooer']Tn cppéo@/ o [
amognpapévwy @poUtwv TR 226 TR: 231 TR: 2% TR: 226 TR: 23 TR: 2% TR: 226 TR: 231 TR: 2%
Mpw ¢0un 48m 48m 48m 48m 48m 48m 48m 48m 48m
WYhoipo 90 m 95m 100 m 90m 95 m 100 m 90 m 95 m 100 m
Diamnpeitar {eaTo 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
ZuvoAikdg Xpovog 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59
Mpéypappa 7. ZOun ywuioU 8. Zupapikd 9. Ywpi Boutipou 10. MapueAdda 11. Yroiuo
XpwHa K6pag Meoaio EAa@pU Meoaio Malpo
Bdpog Tou ywpiol 1.000 g 1.000g 1.000g 1.000 g
Mpobéppavon 30m
Mpwro piypa 5m 3m 5m
Adpaveia 5m 10m
Aeltepo piypa 20m 11m 20m 5m
*) I'IpooSr’]Tncppécm/ o o e
aTogNPaPEVWY GPOUTWY T.R.: 2:58:00
Mpwm ¢0pn 60 m 39m
AmopoAf ogutnTag 10s
2N ¢oun 25m50s
Dopua 10s
3N ¢Gun 44m50s 10m
Yhoipo 60 m 50 m 60 m 60 m 60 m
KaBuotépnon 1h 1h 1h 1h
2uvoAikdg Xpovog 1:30 0:14 3:55 1:06 1:00 1:00 1:00
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9. MPOZTAZIA KAI AZOAAEIA

e AiatApnon pvipng: H pnxavr Tou
YwpioU dIaBETEl Pnxaviopd TTpoaTaciag
6 AeTITWOV evAvTIa OTIG BIOKOTTEG
NG TTAPOXIG NAEKTPIKOU PEUNATOG,
OTNV TIEPITITWGON TTOU I GUCKEUN
omoouvoeDEi KaTa AdBog evw BpiokeTal
o¢e Aeitoupyia. H ouokeur| Ba guveyioel
ME TO TTPOYPOMMG OV ETTOVOOUVOEDET
TIPIV TTEPACGOUV 6 AETTTA.

e AtioAdynon évapéng: H pnyavr Tou
YwpioU aglohoyei TIG ouverkeg évapeng.
H guokeun mpémel va BpiokeTal o€
Beppokpaaia TepIBEAAOVTOG, av N
Beppokpaaia eival apkeTd uwnAn
(>50°C) 1} apkeTd xaunAn(<-10°C),
OAeg o1 Aeitoupyieg Ba peivouv
amokAeiopéveg, n 0Bovn Ba deiyvel
“E00” A*E01” kan Ba exTTéUWEI Evav
AX0. Z& auTh TNV TTEPITITWAN BYAATE TO
Wwi Kal agoU aPACETE TN PNXAVA Tou
WwIoU va eTMIOTPEWE! 0T BeploKpaaia
mepIBaAovTog peTagy -10°C kai 50°C,
ouvdéaTe TN Eavd. Av akdpa de douAelel
0 UNXOVIoUOG, atreuBuvBeiTe GTO IO
KovTIvé Kévtpo Texvikrg Bonbeiag.

e Eo@aApévn Asitoupyia: Av Pepikoi
E0WTEPIKOI I0BNTAPES EVTOTTIOOUV TNV
Utrapén Kakng Asiroupyiag, n 006vn Ba
OciCel “EEE” kal Ba extréuyel €vav ryo.
Kai av dnuioupynBei BpayxukUkAwua, n
0006vn Ba 6¢itel “HHH” kal Ba exTTépWel
évav Nxo. Kai oTig 300 TTepITITWOEIG,
ateuBuvBeite oTo Mo KOVTIVE KévTpo
Texvikng Bonbeiag.

10. KAGAPIZMOZ

Mpiv Tpopeite aTov kaBapIoPd TNG UNXavAg

TOU YwWIoU, BydATe TN GuaKeUn aTTO TV

TPICa KOl aQAOTE TN VA KPUWOEI.

e Mn BubiCete TN cuokeuR aTO VEPD A O€
GAAO uypo.

e KaBapioTe Tov KGO0 Tou Wwyiou (7) kal
10 TITEPUYIa CUUWHATOG (6) auéowg peTd
N XPON TOUG PE VEPO Kal OaTTOuVI,
EeByaATE pe KaBapod vepd Kal OTEYVWAOTE
Ta KAAG.

e KoBapioTe T €§WTEPIKG Kal TO
EOWTEPIKO TNG PNXAVAG KE Uypd palakd
Tavi.

e Mn XpnOILOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKG 1
AelavTIKG TTPOIGVTA YIa TOV KaBapIouo

™mg.

11. MAHPO®OPIEZ MA TH ZQZTH AIAXEIPIZH
TON ATTOBAHTON HAZKTPIKON KAl
HAEKTPONIKON ZYZKEYQN

2710 TEAOG TNG WPENIUNG
{WAG Tou, TO TTPOIBV dev
TPéTTEl va dlaTiBeTal Je

TO OOTIKA OTTOPPIUATA.
Mrropei va diaTebei o€ 10IKA
KEVTPO DIOPOPOTIOINKEVNG
ouMAoyng TTou opidouv ol
ONUOTIKEG OPXEG ) OTIG AVTITIPOCWTTEIEG
TTOU TTAPEXOUV QUTAV TV uTnpeaia. H
dlagopoTroinuévn 81GBeon piag NAEKTPIKAG
OUOKEUNG ETITPETTEI TNV ATTOQUYT| TTIBAVWV
apPVNTIKWY GUVETTEIWV Yia TO TTEPIBAAAOV
Kol TNV uyeia ammé v akatdAAnAn didBeon,
KaBWg kal TNV avakUKAwan UNIKWY oTrd Ta
oTToia atroTeAgiTal, WOTE va emTUYXAVETAI
€€oIKovOuNGON EVEPYEIQG KOl TTOPWY. ZTa
Aol TNG UTTOXPEWONG TOU KATAVOAWTH
v OUPHOPQWVETAI TTPOG TIG ETTITAYEG TNG
ETMAEKTIKAG TIEPICTUAOYNG ATTOPPINATWY,
TO TTPOIOV QEPEI TNV EVOEIKVUOHEVN
TTPOEISOTTOINTIKA CAPAVGT TTOU ONUaiVEl
o1 O¢ Ba TTPETTEI VO ATTOPPITITETAI O€ UE TIG
TOTTIKEG OPXEG ) WE TO KOTAOTNUA OTTd TO
0TT0i0 AYOPACATE TO GUYKEKPIUEVO TTPOIOV.
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OCRINOA~N =

1. LEIRAS

Betekintd ablak
Fedel

Ellenallas

Sutéter

Sutéforma fogantyl
Dagasztolapatok
Sutéforma
Hajtotengelyek
Dupla kanal

10.Mérépohar

11.Kampo

12.LCD kijelzé

13.Fényjelzés

14.Menl gomb

15.Kenyer sulya gomb
16.Héjarnyalat gomb
17.Indito/leallito gomb (“Start/Stop”)
18.1d6zit6 gomb

2. MUSZAKI JELLEMZOK

Lasd a tipuscimkét

Ez a termék megfelel az elektromos
kompatibilitasra és a kisfeszultségl
berendezésekre vonatkozo eurbpai
iranyelveknek.

3. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETESEK

Miel6tt a készuléeket el6szodr hasznalna,
olvassa el figyelmesen ezt a hasznalati
utasitast és 6rizze meg szikséeg
esetere.

Miel6tt a készuleket hasznalna,
ellendrizze, hogy az elektromos halozat
feszlltseége megegyezik-e a készuléken
jelzettel.

Amennyiben a fali konnektor és a
készulék csatlakozd dugoja nem illik
0ssze, kérje szakembertdl annak
cserejét egy megfeleld tipusra.

A készulék elektromos biztonsaga

csak akkor garantalhato, ha

megfeleld foldeléssel ellatott aljzatba
csatlakoztatjak, ahogy azt az érvényben
Ievé elektromos biztonsagi szabalyok
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eldirjak. Kétseg esetén forduljon
szakemberhez.

Nem javasoljuk adapterek, elosztok
és/vagy hosszabbitok hasznalatat.
Amennyiben elkerulhetetlen a
hasznalatuk, csak olyan adaptert

vagy hosszabbitot lehet hasznalni,
amelyek megfelelnek az érvényben
levé biztonsagi eldirasoknak, és ugyelni
kell arra, hogy az adapteren jelzett
teljesitményszintet ne haladjak meg.
Miutan eltavolitotta a csomagolast,
ellendrizze, hogy a készulék sertetlen
allapotban van-e, kétség esetén
forduljon a legkdzelebbi hivatalos
markaszervizhez.

A csomagolas elemei
(mianyagzacskok, polisztirol hab, stb.)
ne keruljenek gyermekek kezébe, mert
veszeély forrasa lehetnek.

Ez a készulék kizarolag haztartasi
hasznalatra készult. Barmely mas
felhasznalas nem megfeleld, és ennek
kovetkeztében veszélyesnek mindsul.
A gyarto nem vallalja felelésséget a
nem rendeltetésszerd, teves vagy nem
megfeleld hasznalatbol eredd karokért
vagy a nem szakember altal vegzett
javitasokbol eredd karokért.

Ne érintse meg a készuleket nedves
vagy vizes kézzel vagy labbal.

A készuléket tartsa vizt6l vagy mas
folyadékoktol tavol az elektromos
kisulés elkerulése érdekében. Ne
csatlakoztassa a készuléket az
elektromos halbzathoz, ha nedves
feluleten van.

A készuléket helyezze egy szaraz,
szilard és stabil feluletre.

Ne hagyja, hogy gyerekek vagy sérult
szemeélyek felugyelet nélkul kezeljek a
készuléeket.

Ezt a készuleket nem hasznalhatjak
olyan személyek (beleértve gyerekeket),
akik fizikai, erzekeléesi vagy mentalis
fogyatékossaggal rendelkeznek,

vagy nem rendelkeznek megfeleld
tapasztalatokkal vagy ismeretekkel;
kiveve, ha azt egy, a biztonsagukért
felelds személy nem felugyeli vagy
nem ad utasitasokat a keszulek
hasznalataval kapcsolatban.



A gyermekeket figyelni kell, nehogy a
keszulekkel jatszanak.

A nagyobb védelem érdekében
javasoljuk egy maradekaram készulek
(RCD) beszerelesét, amelynél a
maradékaram nem haladja meg a 30
mA-t. Kérje a beszerel6 tanacsat.

Ne hagyja bekapcsolva a készuleket,
mert ez veszély forrasa lehet.

Amikor aramtalanitja a készuléket, soha
ne a kabelnél fogva hiizza ki a dugot.
Barmilyen tisztitasi vagy karbantartasi
muvelet elvegzése el6tt aramtalanitsa a
keszuleket.

Akészulek miszaki hibaja eésivagy
rendellenes miikodése esetén kapcsolja
ki és ne probalja megjavitani. Ha javitasra
lenne sziiksége, kizarolag a gyarto altal
kijelolt markaszervizhez forduljon és kérje
eredeti alkatrészek alkalmazasat.

Ha a készulek kabele sérult, forduljon
hivatalos markaszervizhez, ahol
kicserélik azt.

Ne tegye ki a készuleket kdrnyezeti
elemeknek (es6, napsutes, ho, stb.)

A keszuleket ne hasznalja, és
semmilyen részét ne tegye forrd
feluletekre vagy azok kbzelébe (gaz
vagy elektromos f6zélapok vagy sutd)
Ne hasznaljon dorzshatasu
tisztitoszereket vagy torléruhat a
készulék tisztitasahoz.

Ne érintse meg a forro feluleteket.
Hasznalja a fuleket vagy fogantyUkat.
Ugyeljen arra, hogy a kabel ne
erintkezzen a készulék forro részeivel.
Megfeleld keszty(ivel bvja magat az
égesi serulésektdl.

Hagyja kihdIni a sutét, mieldtt
nekikezdene a tisztitasahoz.

Ne meritse a készilleket vizbe, sem
mas folyadékba.

Amikor a hozzavalokat beteszi, mindig
vegye ki a sutéformat a sutéterbdl.

Ne inditsa be Uresen a kenyersutét,
mivel az igy komoly kart szenvedhet.
Ne hasznalja a sutéteret tarolasra.

Ne fedje be a gézkimeneti nyilasokat,
és gy6zdédjon meg, hogy miikodés
kbzben a legaramlas megfeleld a
kenyérsutd korul. A készuléket legalabb
5 cm-re helyezze a faltol.
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4. BEUZEMELES

Miel6tt eldszor hasznalna a kenyérsutét,
alaposan mossa el az dsszes alkatrészt
(lasd a ,Tisztitas” fejezetet).

1. Helyezze a dagasztolapatokat (6) a
hajtotengelyekbe (8).

2. Tegye a hozzavalokat a sutéformaba
(7) a kivant menii receptje szerint
(lasd a ,Menuk kivalasztasa” és a
~Recepttablazat” fejezeteket), ehhez
hasznalja a készulékhez adott dupla
kanalat (9) és a mérdpoharat (10).
Javasoljuk, hogy hasznalja a recepteken
jelzett hozzavalok sorrendjét és a
tajekoztatd mennyiségeket a legjobb
eredmény elérése érdekében, de miutan
mar tobbszor hasznalta a készuléeket,

a sajat izleséhez tudja alakitani a
hozzavalok mennyiségét.

3. Ezek a receptek csak tajekoztato
jellegliek, az egyes hozzavalok
mennyiségeét a sajat izlese szerint
alakithatja. Javaslat: Az élesztét a veégén
tegye hozza a tobbi hozzavaloval egyutt,
hogy a tészta jobb korllmények kozott
tudja novelni térfogatat.

4. Tegye be a sutéformat (7) a sutdtérbe
(4) és nyomja lefele, hogy a talca
megfelelden ralljon a hajtotengelyekre.

5. Engedije le a fogantylt (5) és a lezaro
fedelet (2).

6. Csatlakoztassa a kenyersutét az
elektromos halozathoz. Egy hangjelzést
hall, &s az LCD kijelz6 (12) mutatja az 1.
Meniinek megfeleld beallitast.

5. BEINDITAS

1. Menukivalasztas: Nyomja meg a
Ment gombot (14), hogy kivalassza a
kivant programot a készitendd kenyér
tipusa szerint A kényerny6n megjelenik
a kivalasztott menl szama, és a
programciklus ideje.
1. Meni1 = Alap kenyeér: Recept fehéer
vagy teljes kidriesu kenyér készitéséhez.
2. Meni = Francia kenyer: Ropogos héju
kenyér receptje, amely idealis alacsony zsir
és cukortartaimi veknikhez.



3. Menu = Teljes ki6rlesii kenyér: Recept
teljes kidrlest liszthez.

4. Menti - Edes kenyér: Recept nagy
cukortartalmil kenyérhez.

5. Menii = Szuper kenyér: Kevesebb,
mint masfél ora alatt kesziti el a kenyeret.
Meleg viz, extra éleszt és kevesebb so
szukséeges hozza.

6. Menti = Glutenmentes kenyer:
Glutenmentes liszthez és glutenmentes
kenyérkeveréekhez sziikséges recept.
7.Menii & Kenyerteszta: Recept olyan
tésztahoz, amelyek kézzel formaz meg, és
a sajat sutdjeben st ki kesébb.

8. Menii - Szarazteszta: Recept
szarazteszta készitéséhez.

9. Meni1 = Vajjal: Recept vajas
kenyérhez.

10. Menti = Lekvar: Recept lekvar
készitesehez.

11. Menii = Sutés Megsutott és lehditott
kenyer felmelegiteséhez vagy azért, hogy a
kenyéer ismét ropogos legyen.

2. Kenyer sulya: Valassza ki a kenyér
méretét a kenyeér sllya gomb lenyomasaval
(15), amig a ,,—,, kijelzd a kivant méretre
nem all, amely lehet 750 gr, 1000 gr vagy
1350 gr. A stilyt nem tudja kivalasztani a 7,
8, 9, 10 és 11-es menlpontoknal.

3. Hejarnyalat: A héjarnyalat kivalasztasahoz
nyomja meg a héjarnyalat gombot (16),
amig a ,,—,, kijelz6 a kivant héjarnyalatra
nem all: vilagos, kbzepes, sotét vagy gyors.
A sUlyt nem tudja kivalasztania 7, 8, 9, és
10-es menupontoknal.

4. |d6kapcsolo A “A” és “¥” (18) gombok
megnyomasaval (18) tudja ndvelni és
csbkkenteni a beindulasig valo késleltetést,
10 perces id6kodzonkéent. Nem tudja

7. RECEPTTABLAZAT

bekapcsolni az idézitét az 5 és 10-es
meniknél..

. Nyomja meg a ,Start/Stop” (17) gombot,

hogy a készulek elkezdje a kivalasztott
programot. A két pont (:) villog, és a
kéeszulek megkezdi a programot. Ha
bekapcsolta az id6zit6t, az késleltetett
inditas visszaszamlalasa megkezdddik. A
program megallitasahoz vagy torleséhez
nyomja ismét az inditas/leallitas (17)
gombot 2-3 masodpercen at.

6. MUKODES

Ha szlkséeges, a kenyérsuté leall, s egy
hangjelzést ad ki, hogy jelezze, bele kell
tenni tovabbi hozzavalot.

A mikoddeés soran a gép a hatralevé

id6t percekben szamolja vissza, amig
megjelenik a ,0:00” a kijelzén. Egy
hangjelzést ad ki, majd a kenyeret
melegen tartja (hacsak nem a 7.

Menit valasztotta ki a kenyérteszta
készitesehez), és a két pont villog (:) egy
oran at. A folyamat leallitasahoz nyomja a
“Start/Stop” (17) gombot 2-3 masodpercig.
A program befejezésekor a készilek 10
hangjelzést ad ki. Nyomja meg a “Start/
Stop” (17) gombot, hogy kikapcsolja a
kenyersiit6t, majd aramtalanitsa. Nyissa
fel a fedelet (2) és vegye ki a sutéformat
(5), hasznaljon mindig keszty(it, mivel a
foganty( is meleg.

Vegye ki a kenyeret a stitéformabol,
hiizza ki a dagasztolapatokat (6), amelyek
belesiiltek a kenyérbe. Ehhez tegye a
kampot (11) a lapatok nyilasaiban, és
hizza ki 6ket.

Hagyja a kenyeret kih(ilni 30 percig.

Program: 1. Alap
Kenyeér sulya: 750 g 1.000 g 1.350 g
olaj 1 kanalnyi 2 kanalnyi 3 kanalnyi
so 12 kiskanalnyi 2 kiskanalnyi 3 kiskanalnyi
cukor 1 kanalnyi 1 kanalnyi 3 kanalnyi
tejpor 1 kanalnyi 2 kanalnyi 3 kanalnyi
liszt 3% csésze 4Y> csésze 6 csésze
viz 310 ml 410 ml 510 ml
por élesztd 1 kiskanalnyi 1 kiskanalnyi 12 kiskanalnyi
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Program: 2. Francia
Kenyér sulya: 7509 1000g 13509
olaj 1%2 kanalnyi 2 kanalnyi 3 kanalnyi
so 1%2 kiskanalnyi 2 kiskanalnyi 3 kiskanalnyi
cukor 1 kanalnyi 1 kanalnyi 2 kanalnyi
liszt 3% csésze 44 csésze 6 csésze
viz 310 ml 400 ml 450 ml
por élesztd 1 kiskanalnyi 1 kiskanalnyi 12 kiskanalnyi
Program: 3.Teljes kidrlesii
Kenyér sulya: 750 9 1.000 g 1.350 g
olaj 1%2 kanalnyi 2 kanalnyi 3 kanalnyi
SO 1 kiskanalnyi 2 kiskanalnyi 3 kiskanalnyi
barnacukor 1%2 kanalnyi 2 kanalnyi 2Y2 kanalnyi
tejpor 2 kanalnyi 3 kanalnyi 3 kanalnyi
liszt 2 csesze 3 csesze 4 csesze
teljes kidrlesd liszt 1% csésze 1% csésze 2 csésze
viz 300 ml 400 ml 460 ml
por €eleszté 1 kiskanalnyi 1 kiskanalnyi 1% kiskanalnyi
Program: 4.Edes
Kenyeér silya: 750 g 1.000 g 1.350 g
olaj 2 kanalnyi 3 kanalnyi 3 kanalnyi
SO 1 kiskanalnyi 2 kiskanalnyi 3 kiskanalnyi
cukor 2 kanalnyi 2 kanalnyi 3 kanalnyi
tejpor 1%2 kanalnyi 2 kanalnyi 3 kanalnyi
liszt 3 csésze 4 csésze 6 csésze
viz 250 ml 310 ml 440 ml
por éeleszté 1 kiskanalnyi 1 kiskanalnyi 1%2 kiskanalnyi
Program: 5.Szuper
Kenyér sulya: 750 9 1.000 g 13509
olaj 1 kanalnyi 2 kanalnyi 3 kanalnyi
so 12 kiskanalnyi 2 kiskanalnyi 3 kiskanalnyi
cukor 1 kanalnyi 1 kanalnyi 2 kanalnyi
tejpor 1 kanalnyi 2 kanalnyi 3 kanalnyi
liszt 3% csésze 4> csésze 6 csésze
viz 310 ml 410 ml 470 ml
por éleszté 1Yz kiskanalnyi 12 kiskanalnyi 2 kiskanalnyi
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Program: 6.GLUTENMENTES
Kenyér sulya: 750 g 1.000 g 1.350 g
olaj 3 kanalnyi 3 kanalnyi 3 kanalnyi
SO 1%2 kiskanalnyi 12 kiskanalnyi 1%2 kiskanalnyi
cukor 3 kanalnyi 3 kanalnyi 3 kanalnyi
tojas 3 3 3
ecet 1 kiskanalnyi 1 kiskanalnyi 1 kiskanalnyi
burgonyaliszt 2/5 csesze 2/5 csesze 2/5 csesze
szojaliszt 1/ csésze 1/3 csésze 1/3 csésze
maniokaliszt Y2 csesze 2 csesze 2 csesze
xantal-gumi 1 kanalnyi 1 kanalnyi 1 kanalnyi
tejpor 2 kanalnyi 3 kanalnyi 4 kanalnyi
Viz(43~46°C) 310 ml 410 ml 420 ml
gyorsélesztd por 4% kiskanalnyi 4%2 kiskanalnyi 4% kiskanalnyi

Program: 7. kenyertészta
Suly 1.000 g
olaj 2 kanalnyi
sO 2 kiskanalnyi
tejpor 2 kanalnyi
cukor 1 kanalnyi
liszt 4> csésze
viz 410 ml
por elesztd 1 kiskanalnyi

Program: 8.Szaraztészta
Suly 1.000 g
olaj 2 kanalnyi
sO 2 kiskanalnyi
liszt 4%, csésze
viz 410 ml

Program: 9.Kalacs
Suly 1.000 9
vaj 2 kanalnyi
sO 2 kiskanalnyi
tejpor 2 kanalnyi
cukor 1 kanalnyi
liszt 4> csésze
viz 410 ml
por éleszté 1 kiskanalnyi
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8. PROGRAMTABLAZAT

() Hall egy hangjelzést, amely a masodik dagasztasi ciklus befejezése el6tt figyelmeztet,
hogy tegye bele a tovabbi hozzavalokat. A kijelzén megjelenik a programbbl hatralévd idé

Program: 1. Alap
Héjarnyalat Vilagos Kobzepes Sult Gyors
Kenyér silya 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g
Els6 keveres S5perc 5perc 5perc 5perc 5perc 5Sperc 5Sperc 5Sperc 5perc  5perc 5perc 5 perc
Pihentetes 5perc 5perc Sperc 5Sperc Sperc 5perc 5perc 5perc 5perc  5perc 5perc 5 perc
Masodik keverés 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc
(*)Tegye hozzaaszaraz
gyumblcsdket TR:251 T.R:2:56 T.R.:3:03 TR251TR:256 TR 303 TR:251 TR:256 TR:303 TR:1:50 T.R:1:85 T.R.:2:02
Els6 kelesztes 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 15 perc 15 perc 15 perc
Savassag szabalyozas 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp
2. kelesztées 25p 50mp 25p 50mp 25p 50mp  25p 50mp 25p 50mp  25p 50mp  25p 50mp  25p 50mp 25p 50mp  8p 50mp  8p 50mp  8p 50mp
Formazas 15s 155  15s 165 15s 15s 15s 165 15s 10s 10s 10s
3. kelesztés 49p 45mp 49p 45mp 49p 45mp 49p 45mp 49p 45mp  49p 45mp  49p 45mp  49p 45mp 49p 45mp  29p 50mp 29p 50mp  29p 50mp
Piritas 48 perc 53 perc 60 perc 48 perc 53 perc 60 perc 48 perc 53 perc 60 perc 48 perc 53 perc 60 perc
Melegen tartas 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Teljes idd: 313 318 325 3:13 318 3:25 3:13 3118 325 212 217 224

Program: 2. Francia
Héjarnyalat Vilagos Kozepes Sult Gyors
Kenyér siilya 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 750g 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Els6 keveres S5perc 5perc 5perc 5perc 5perc 5Sperc 5perc 5Sperc 5perc  5perc 5perc 5perc
Pihentetes 5perc 5perc Sperc 5Sperc Sperc 5perc 5perc 5perc 5perc  5perc 5perc 5 perc
Masodik keverés 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc
Els6 kelesztés 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 15 perc 15 perc 15 perc
Eliminar acidez 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp
2. kelesztées 30p 50mp 30p 50mp 30p 50mp 30p 50mp 30p 50mp  30p 50mp 30 50mp  30p 50mp 30p 50mp  15p 50mp 15p 50mp  15p 50mp
Formazas 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10 mp
3. kelesztées 59p 50mp 59p 50mp 59p 50mp  59p 50mp 59p 50mp  59p 50mp  59p 50mp  59p 50mp 59p 50mp  38p 50mp 38p 50mp 38p 50mp
Piritas 50 perc 52 perc 55 perc 50 perc 52 perc 55 perc 50 perc 52 perc 55 perc 50 perc 52 perc 55 perc
Melegen tartas 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Telies idd: 330 332 335 330 332 335 330 332 335 230 232 235

Program: 3. Teljes kidrlésii
Héjarnyalat Vilagos Kozepes Sult Gyors
Kenyér siilya 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.0009g 1.350¢g
Pré-aquecimento 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 5 perc 5perc 5 perc
Els6 keveres Sperc 5perc 5perc 5perc 5perc 5Sperc 5Sperc 5Sperc 5perc  5perc 5perc 5 perc
Pihentetés 5perc 5perc Sperc 5Sperc Sperc 5perc 5perc 5perc 5perc  5perc 5perc 5 perc
Masodik keverés 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc
(*)Tegye hozzaaszaraz
gyumblcsdke TR:256 TR:2:58 TR:258 TR:25 T.R:258 TR:301 TR:25 TR:25 TR:301 TR:206 TR:208 T.R:2:1
Elsé kelesztes 49 perc 49 perc 49 perc 49 perc 49 perc 49 perc 49 perc 49 perc 49 perc 24 perc 24 perc 24 perc
Savassag szabalyozas 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp
2. kelesztes 25p 50mp  25p 50mp 25p 50mp  25p 50mp 25p 50mp  25p 50mp  25p 50mp  25p 50mp 25p 50mp  10p 50mp 10p 50mp 10p 50mp
Formazas 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp
3. kelesztés 44p 50mp 44p 50mp 44p 50mp  44p 50mp 44p 50mp  44p 50mp  44p S0mp  44p 50mp 44p 50mp  34p 50mp 34p 50mp  34p 50mp
Piritas 48 perc 50 perc 53 perc 48 perc 50 perc 53 perc 48 perc 50 perc 53 perc 48 perc 50 perc 53 perc
Melegen tartas 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Teljes idd: 343 345 348 343 345 3:48 3:43 345 348 228 230 2:33
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Program: 4. Edes
Héjarnyalat Vilagos Kozepes Sult Gyors
Kenyeér sillya 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g
Els6 keveres S5perc 5perc 5perc 5perc Sperc  5Sperc 5perc 5perc 5perc  5perc 5perc 5perc
Pihentetes 5perc 5perc 5perc 5perc Sperc 5perc 5perc 5perc 5perc  5perc 5perc 5perc
Masodik keveres 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc20 perc 20 m 20 perc 20 perc
(*)Tegye hozzaaszaraz
gyumblcsoke TR:255 TR:3:00 TR:3:05 TR:255TR:3:00 TR:305 TR:255 TR:300TR:305 T.R:215 TR220 TR:225
Els kelesztes 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc  25perc 25 perc 25 perc
Savassag szabalyozas 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp 10mp
2. kelesztées 25p 50mp 25p 50mp 25p 50mp  25p 50mp 25p 50mp  25p 50mp  25p 50mp  25p 50mp 25p 50mp  15p 50mp 15p 50mp  15p 50mp
Formazas 5mp 5mp 5mp  5mp 5mp 5mp 5mp  5mp 5mp 5mp  S5mp  5mp
3. kelesztes 51p 55mp 51p 55mps 51p 55mp  51p 55mp 51p 55mp ~ 51p 55mp  51p 55mp  51p 55mp 51p 55mp  35p 55mp 35p 55mp 35p 55mp
Piritas 50 perc 55 perc 60 perc 50 perc 55 perc 60 perc 50 perc 55 perc 60 perc 50 perc 55 perc 60 perc
Melegen tartas 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Teljes id6: 317 322 327 317 322 3:27 317 322 327 2:37 242 247

Program: 5. Szuper
Héjarnyalat Vilagos Kozepes Sult
Kenyer sillya 7509 1.000g 1.350g 7509 1.000g 1.350¢g 7509  1.000g 1.350 g
Els6 keveres 2 perc 2 perc 2 perc 2 perc 2 perc 2 perc 2 perc 2 perc 2 perc
Masodik keveres 18perc  18perc  18perc 18 perc 18perc  18perc  18perc 18 perc 18 perc
Els kelesztes 12perc  12perc  12perc 12 perc 12perc  12perc  12perc 12 perc 12 perc
Piritas 45perc  48perc  51perc 45 perc 48perc  51perc  45perc 48 perc 51 perc
Melegen tartas 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Teljes idd: 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23

Program: 6. GLUTENMENTES
Héjarnyalat Vilagos Kozepes Sult
Kenyer sillya 7509 1.000g 1.350g 7509 1.000g 1.350¢g 7509  1.000g 1.350 g
Pré-aquecimento 8perc  8perc 8 perc 8 perc 8 perc 8 perc 8perc 8 perc 8 perc
Els6 keverées 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc 4 perc
Masodik keverées 19perc  19perc  19perc 19 perc 19perc  19perc  19perc 19 perc 19 perc
(*)Tegye hozzaaszaraz
gyumblcsoke TR:22% TR:23 TR:23% TR:2% TR:23 TR:2% TR:2% TR:23 TR: 2%
Els kelesztes 48perc 48perc  48perc  48perc  48perc  48perc  48perc 48 perc 48 perc
Piritas 90perc  95perc 100 perc 90 perc 95perc  100perc 90 perc 95 perc 100 perc
Melegen tartas 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Teljes idg: 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59
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Program: 7. kenyértészta8, Szaraztészta 9. Vajas tészta 10. Dzsem 11, Piritas
Héjarnyalat Kodzepes Vilagos Kozepes St
Kenyeér sulya 1.000 g 1.000g 1.000g 1.000 g
Elémelegites 30 perc
Elsé keverées 5 perc 3 perc 5 perc
Pihentetes 5 perc 10 perc
Masodik keverés 20 perc 11 perc 20 perc 5 perc
()Tegye hozzaaszaraz
gyumolcsdke T.R.: 2:58:00
Els6 kelesztes 60 perc 39 perc
Savassag szabalyozas 10 mp
2. kelesztées 25p 50 mp
Formazas 10 mp
3. kelesztés 44 p 50 mp 10 perc
Piritas 60 perc 50perc 60perc 60perc 60 perc
Kesleltetés 1h 1h 1h 1h
Teljes idé: 1:30 0:14 355 1:05 1:00 1:00 1:00

9. VEDELEM ES BIZTONSAG 10.TISZTITAS

e Memoria funkcio: A kenyersitd
gép aramkimaradas elleni 6 perces
vedelemmel rendelkezik, arra az
esetre, ha az aram veletlenil kimarad a
keszulek mikodese kozben. A készulek
folytatja a programot, ha 6 percen belul
visszakapcsol.

¢ Inditasi feltételek értékelese:
A kenyérsutd gép kiertekeli az
inditasi feltételeket. A készuléknek
szobahdémérsékletlinek kell lennie,
ha a hémérséklet tulsagosan magas
(>50°C), vagy tul alacsony (<-10°C),
semmilyen funkcié nem mikodik, a
kijelz6 az ,E00” vagy EO01” hibalizenetet
mutatja, és egy hangjelzést ad. Ebben
az esetben vegye ki a kenyeret,
majd ha a kenyérsitd gép visszatért
a szobahdmeérsékletre —10°C
es 50°C kozott, ismet kapcsolja
be. Ha a készulék tovabbra sem
mkodik, forduljon a legkdzelebbi
markaszervizhez.

¢ Hibas miikodées: Ha valamelyik
belsd érzékeld mikodési hibat észlel,
a képernyd ,EEE™t jelez, és egy
hangjelzést ad ki. Rovidzarlat esetén a

kijelz6 ,HHH"t jelez, &s egy hangjelzést

ad ki. Mindket esetben forduljon a
legkdzelebbi kijeldolt Markaszervizhez.

Miel6tt a kenyérsuté géep tisztitasat

elvégeznék, huzza ki a készuléket a

halozatbol, és varja meg, mig teljesen lehdil.

¢ Ne meritse a készuleket vizbe, sem

mas folyadéekba.

A sutéformat (7) és a dagasztolapatokat

(6) tisztitsa meg kozvetlenul hasznalat

utan tisztitoszeres vizben, dblitse le,

majd alaposan szaritsa meg Gket.

e Tisztitsa meg a készulek kulsejét és
belsejét egy puha nedves ruhaval.

¢ Ne hasznaljon mososzert vagy
suroloszert a tisztitas soran.
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6. ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
KESZULEKEK MARADVANYAINAK
MEGFELELO KEZELESERE VONATKOZO
INFORMACIO

A hasznos élettartaméanak
végeére érkezett készuléket
nem szabad a lakossagi
hulladékkal egyutt kezelni.
A leselejtezett termék az
L onkormanyzatok altal kijelolt
szelektiv hulladékgytjtékben
vagy az elhasznalodott készulékek
visszavételét vegzd kereskeddknél adhatod
le. Az elektromos haztartasi készulekek
szelektiv gylijtese lehetdveé teszi a nem
megfelelden vegzett hulladékkezelésbdl
adodo, a kornyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatasok
megeldzéset és a készulek alkotorészeinek
Ujrahasznositasat, melynek révén jelentds
energia— és eréforras— megtakaritas érhetd
el.
A szelektiv hulladékgytijtes kotelességének
hangsllyozasa érdekében a terméken egy
jelzés szerepel figyelmeztetésként, hogy ne
hasznaljak a hagyomanyos konténereket
artalmatlanitasukhoz.
Tovabbi informécidért vegye fel a
kapcsolatot a helyi hatbsaggal vagy a
bolttal, ahol a terméket vasarolta.
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1. POPIS

Priizor

Viko

Ohrevné téleso

Petici prostor

Rukojet formy na chléb
Hnétaci haky

Forma na chléb

Hnaci tepy

LZice s dvojitou odmérkou
Pohar s odmérkou

. Hak

LCD displej

. Svételny indikator
. Tlatitko Menu
. Tlatitko “hmotnost chleba”

Tlatitko “barva kirky”
Tlatitko zapnuto/vypnuto (“Start/Stop”)
Tlatitka tasovate

2. TECHNICKE UDAJE

Viz Stitek s Udaji na spotrebiCi.

Tento vyrobek je v souladu se Smémicemi EU
o elektromagnetické kompatibilité a o nizkem
napeti.

3. BEZPECNOSTNI POKYNY

NeZ poprvé pouZijete tento spotrebic,
prectéte si petlivé tento navod a
uschovejte si jej pro pozdéjsi pouziti.

Pred pouzitim spotrebite si ovérte, zda
napéti domaci elektrické sité odpovida
napéti uvedenému na spotrebiti.

V pripadé, ze zasuvka a zastrtka
spotrebite nejsou kompatibilni, nahradte
zastreku jinou, vhodnou. Vyménu maze
provadét jen osoba s prislusnou kvalifikaci.
Z hlediska elektrické bezpetnosti smi byt
spotrebit zapojen pouze do zasuvky, ktera
odpovida platnym predpistiim a technickym
normam (dokonalé uzemnéni). V pripadé
nejasnosti se obratte na odbornika s
potrebnou kvalifikaci.

Nedoporutujeme pouzivani adaptért,
rozbotek a/nebo prodiuzovatek. Pokud je
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jejich pouziti nezbytné, pouzivejte pouze
adaptéry a prodluzovatky odpovidajici
platnym bezpetnostnim predpisim a
normam; dbejte aby nebyl prekroten
vykon, ktery je uveden na adaptérech.

Po odbaleni si ovérte, zda je spotrebic

v dokonalém stavu; pokud si nejste jist,
obratte se na nejblizsi servisni stredisko.
Casti obalu (plastové satky, polystyrénove
soucasti, atd.), nesmi ztistat v dosahu dét,
protoze predstavuiji zdroj nebezpeti.
Tento spotrebiC je uréen pouze pro pouziti
v domacnosti. Jiné pouzivani by bylo
povazovano za nevhodné a nebezpetné.
Vyrobce neodpovida za skody, které
mohou vzniknout z pouZziti spotrebice
nespravnym, nevhodnym nebo
neodpovidajicim zptisobem nebo jeho
opravou vykonanou nekvalifikovanou
osobou.

Nedotykejte se spotrebice pokud mate
mokré nebo vihké ruce nebo nohy.

Méjte spotrebit v dostatecné vzdalenosti
od vody a jinych tekutin, abyste predesli
elektrickému vyboji. Nezapojuijte spotrebit,
pokud se nachézi na vinkém podkladu.
Polozte spotrebit na suchy, pevny a rovny
povrch.

Nedovolte détem nebo nesvépravnym
osobam manipulovat se spotrebicem bez
dozoru.

Tento pristroj nesmi pouzivat bez
dohledu osoby (vcetné déti) se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi, nebo osoby
bez skusenosti a védomosti; pokud
neabsolvuji Skoleni o pouzivani pristroje,
vykonané osobou, zodpovédnou za jeho
bezpetnost.

Je potrebné dohlizet na déti, aby si nehrali
s pristrojem.

Pro vétsi bezpetnost doporutujeme
nainstalovat proudovy chrani¢ na residualni
proud (RCD) s vybavovacim residualnim
proudem, ktery neprekracuje 30 mA.
Poradte se s odbornikem na instalaci.
Nenechavejte zapnuty spotrebit bez
dozoru, protoze muize byt zdrojem
nebezpeti.

Pri odpojeni sitového privodu nikdy
netahejte za samotny privod.

Odpoijte spotrebit ze sité pred kazdou



operaci souvisejici s cisténim nebo
udrzbou.

Pokud dojde k poruSe a/nebo
nespravnému fungovani spotrebice,
vypnéte jej a nepokousejte se jej opravit.
Pokud je nutna oprava, obratte se
vyhradné na vyrobcem autorizovany
servis a zadejte, aby byli pouzity originalni
nahradni dily a prislusenstvi.

V pripadeé, ze je sitovy privod poskozen
nebo je tfeba ho vyménit, obratte se na
vyrobcem autorizovany servis.
Nevystavuijte spotrebi¢ atmosférickym
viivim (dést, slunce, led, a pod.).
Nepouzivejte spotrebit ani zadnou jeho
¢tast na teplem povrchu ani v blizkosti
teplych povrchi, ani jej na né nekladte
(plynové nebo elektrické horaky, nebo
trouby).

Na Cisténi spotrebice nepouzivejte
abrazivni (drsné) Cistici prostredky, hubky
nebo hadriky.

Chrarite se pred popalenim pouzitim
vhodné kuchynské ochranni rukavice.
Pred ¢isténim pekamy ji nechte
vychladnout.

Neponorujte spotrebit do vody ani do
zadné jiné tekutiny.

Pokud chcete pridat prisady, vzdy
vytahnéte formu na chléb z peticiho
prostoru.

Prazdnou pekarnu nezapinejte, mohla by
se vazné poskodit.

Petici prostor nepouzivejte na odkladani.
Nezakryvejte otvory pro vychazeni pary
a ujistéte se, zda-li v okoli pekarny muze
dostatetné proudit vzduch v prabéhu
peceni. Spotrebit umistéte tak, aby byl
alesponi 5 cm vzdaleny od stény.

4. PRIPRAVA K POUZITI

Pred prvnim pouzitim spotrebice opatrné

oCistéte vechny soucasti (viz tast “Cisténi”)
1.

2.

Nasadte hnétaci haky (6) na hnaci tepy
(8).

Pridejte do formy na chléb (7) prisady
podle receptu menu, které si zvolite (viz
tast “Volba menu” a “Tabulky s recepty”),
pouzijte s spotrebicem dodanou Izici s
odmerkou (9) a pohar s odmérkou (10).
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Abyste dosahli co nejlepsi vysledek,
doporutujeme vam pouzit poradi a
orientatni mnozstvi prisad tak, jak jsou
uvedeny v receptech, ale kdyz nékolikrat
spotrebit pouzijete, budete moci
prizplisobit mnoZstvi prisad podle vasi
chuti.

. Tyto recepty jsou orientatni, proto

muzete prizplisobit mnoZzstvi prisad
podle vasi chuti. Doporuteni: drozdi
pridejte na konec, spolu s ostatnimi
prisadami, aby tésto nakynulo pri
nejvhodnéjsich podminkéach.

. Vlozte formu na chléb (7) do peticiho

prostoru (4) a pritlatte smérem dold,
abyste ji dobre upevnili na hnaci tepy.

. Dejte dolu rukojet (5) a zavrete viko (2).
. Zapnéte pekarnu. Zazni zvukovy signal

a na LCD displeji (12) se zobrazi
nastaveni menu 1.

5. POUZITI SPOTREBICE

. Volba menu: Stlatte tlatitko Menu (14) a

nastavte program, ktery si prejete, podle
druhu chleba, ktery chcete péct. Na displeji
se zobrazi Eislo nastaveného menu a doba
trvani programu.

Menu 1 = Zakladni chleb: Recepts
moukou na bily nebo celozmni chléb.
Menu 2 > Francouzsky chléb: Recept pri
kterém se vytvori kfupava kurka a je idealni
na chléb s nizkym obsahem masti a cukru.
Menu 3 = Celozrnni chléb: Recept s
celozrni mouky.

Menu 4 - Sladky chleb (babovka):
Recept na chléb (babovku) s velkym
obsahem cukru.

Menu 5 - Super chléb: Vyhotovi chiéb
za méné nez 1,5 hodiny. Potrebna je tepla
voda, extra drozdi a méné soli.

Menu 6 - Bezlepkovy chléb: Recept s
bezlepkovou moukou na bezlepkovy chiéb.
Menu 7 = Tésto: Recept na rucné
tvarované tésto, pecené v troube.

Menu 8 - Téstoviny: Recept na tésto na
téstoviny.

Menu 9 - S maslem: Recept na chleb s
obsahem masla.

Menu 10 - Dzem: Recept na pripravu
dzemd.



Menu 11 - Zapékani: Ohrivani
upeteného a vychladnutého chleba nebo
aby chléb byl opét kiupavy.

. Hmotnost chleba: Zvolte si velikost chleba
stlacenim tlatitka “hmotnost chleba” (15)
az dokud se indikator “=" nenastavi na
velikost chleba, kterou si prejete: 750gr,
1000gr nebo 1350gr. Primenu 7, 8,9, 10 a
11 se neda zvolit hmotnost.

. Barva kurky: Barvu kurky zvolite stiatenim
tlatitka “barva kurky” (16), az dokud se
indikator “—* nenastavi na barvu kurky,
kterou si prejete: svétla, stredni, tmava
nebo rychla. Primenu 7, 8,9 a 10 se neda
zvolit barva kurky.

. Casovac: Stlacenim tlatitek “A” a “¥”
(18) muizete prodiouZit nebo zkréatit tas
odlozeného zapnuti po deseti minutach. Pri
menu 5 a 10 se neda nastavit asovac.

. Aby se zapnul zvoleny program, stlacte
tlacitko zapnuto/vypnuto “Start/Stop” (17).
Body (:) budou blikat a pekarna zatne
pracovat na zvoleném programu. Pokud
jste pouzili tasovac, funkce odlozeného
zapnuti zatne zpétné odpotitavani. Pokud
chcete program pozastavit, nebo zrusit,
stlacte opétovné tlacitko zapnuto/vypnuto
(17) a pridrzte ho 2-3 sekundy stlacené.

6. FUNGOVANI

Kdyz to bude potrebné, pekarna se zastavi
a zazni zvukovy signal, ktery oznatuje

Ze je potrebné manualné pridat nékteré
ingredience.

V pribéhu fungovani se tas odpotitava
zpétné po minutach, az dokud se na
displeji nezobrazi “0:00”. Potom zazni
zvukovy signal a chléeb bude udrzovan
hodinu teply (s vynimkou programu 7, t€sto
na chléb), dva body (:) budou blikat. Pokud
chcete tento proces zastavit, pridrzte 2 -3
sekundy stlatené tlatitko zapnuto/vypnuto
“Start/Stop” (17).

Po skonteni programu vyda pekarna sérii
10 pipnuti. Stlatenim tlatitka zapnuto/
vypnuto “Start/Stop” (17) pekarnu vypnete
a potom ji vypojte ze sité. Otevrete viko (2)
a vyjméte formu na chiéb (5), vzdy pri tom
pouZzijte ochranné kuchynské rukavice,
protoze rukojet formy je horka.

Vyjméte chléb z formy a vytahnéte hnétaci
haky (6), které zdstali ve chlebé. Haky
vyjmete tak, ze hak (11) zasunete do
otvorli v hacich a potahnete.

Nechte chleb nejméné 30 minut

vychladnout.
7. TABULKY S RECEPTY

Program 1. Zakladni
Hmotnost chleba 7509 1.350 g
olej 1 Izice 3 Izice
sl 12 |zicky 3 Izicky
cukr 1 Izice 3 Izice
mléko v prasku 1 Izice 3 Izice
mouka 3% poharu 4% poharu 6 poharu
voda 310 ml 510 ml
drozdi v prasku 1 Izicka 1% |zicka

Program 2. Francouzsky
Hmotnost chleba 7509 13509
olej 1%2 |zice 3 Izice
sul 1% Izicky 3 |zicky
cukr 1 lzice 2 Izice
mouka 3% poharu 4% poharu 6 poharu
voda 310 ml 450 ml
drozdi v prasku 1 zicka 112 |zicka




Program 3. Celozrnni
Hmotnost chleba 7509 1.000¢g 1.350¢g
olej 12 Izice 2 Izice 3 Izice
sul 1 |Zitka 2 |zicka 3 lzicka
tmavy cukr 12 Izice 2 Izice 2V lzice
mleko v prasku 2 Izice 3 Izice 3 Izice
mouka 2 pohary 3 pohary 4 pohary
mouka celozrni 1% pohary 1% pohary 2 pohary
voda 300 ml 400 ml 460 ml
drozdi v prasku 1 |Zitka 1 IZitka 1% Izicka
Program 4. Sladky chléb (babovka)
Hmotnost chleba 750 g 1.000 9 13509
olej 2 Izice 3 Izice 3 Izice
sul 1 Izitka 2 |zitka 3 |zicka
cukr 2 Izice 2 Izice 3 Izice
mléeko v prasku 12 |zice 2 Izice 3 Izice
mouka 3 pohary 4 pohary 6 pohary
voda 250 ml 310 ml 440 ml
drozdi v prasku 1 Izicka 1 Izicka 112 |Zicka
Program 5. Super
Hmotnost chleba 750 g 1.000 9 1.350 9
olej 1 IZice 2 Izice 3 IZice
sul 12 |zicky 2 |zicky 3 |zicky
cukr 1 Izice 1 Izice 2 Izice
mléko v prasku 1 IZice 2 Izice 3 Izice
mouka 3% poharu 4% poharu 6 poharu
voda (45~60°C) 310 ml 410 ml 470 ml
drozdi v prasku 12 |zicky 12 |zicky 2 |zicky
Program 6. BEZLEPKOVY
Hmotnost chleba 7509 1.000 g 1350 ¢g
olej 3 Izice 3 Izice 3 Izice
sl 12 |zicky 12 |zicky 12 |zicky
cukr 3 Izice 3 lzice 3 lzice
vejce 3 3 3
ocet 1 |Zitka 1 [Zitka 1 IZitka
bramborova mouka 2/5 poharu 2/5 poharu 2/5 poharu
sojova mouka 1/ poharu 1/ poharu 1/ poharu
tapioka Y2 poharu Y2 poharu Y2 poharu
guma Xantana 1 IZice 1 IZice 1 IZice
mléeko v prasku 2 Izice 3 Izice 4 Izice
voda(43~46°C) 310 ml 410 ml 420 ml
rychlé drozdi v prasku 472 |zicky 45 Izicky 45 Izicky
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Program 7. TESTO
Hmotnost 1.0009
olej 2 lzice
sul 2 Izicky
mléko v prasku 2 Izice
cukr 1 Izice
mouka 4% poharu
voda 410 ml
drozdi v prasku 1 Izicka

Program 8. Téstoviny
Hmotnost 1.000 g
olej 2 Izice
sul 2 Izicky
mouka 4%2 poharu
voda 410 ml

Program 9. Chléb s maslem
Hmotnost 1.0009
maslo 2 lzice
sul 2 Izicky
mléko v prasku 2 Izice
cukr 1 Izice
mouka 4% poharu
voda 410 ml
drozdi v prasku 1 Izicka

8. TABULKY S PROGRAMY

(*) Pred ukontenim druhého cyklu hnéteni zazni zvukovy signal, oznacujici, ze je potrebné
pfidat ingredience. Na displeji se zobrazi tas zustavajici do konce programu.

Program 1. Zakladni
Barva kurky Slaba Stredni Prepectena Rychly
Hmotnost chleba 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g
Prvni hnéteni 5m  5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Oddychovani 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Druhé hnéteni 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Piidat ovocelsusené  T.R:250 T.R:256 TR:303 T.R:251TR:25 TR:303 TR251 TR256TR303 TR:A50 TR:A55 TR202
Prvni drozdi 39m 39Im 3I9Im 3I9Im 39m 39m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Odstranit kyselost 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2. drozdi 25m50s 25m50s 25m50s  25m50s 25m50s  25m50s  25m50s  25m50s 25m50s  8m50s  8mb50s  8m50s
Forma 15s 15s  15s 15s  15s 15s 15s 15s  15s 10s 10s 10s
3. drozdi 49mdbs  49m4Ss 49md4Bs  49mdbs 49mdbs  49mdbs  49mdbs  49mdbs 49mdbs  29m50s 29m50s  29m 50s
Peteni 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m
Udrzovat chléb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy cas 313 318 325 313 318 325 313 318 325 212 247 224
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Program

2. Francouzsky

Barva kurky Slaba Stredni Prepecena Rychly
Hmotnost chleba 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Prvni hnéteni 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Oddychovani 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Druhé hnéteni 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
Prvni drozdi 39m 3I9m 3I9Im 39m 39m 39m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Odstranit kyselost 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2. drozdi 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s  30m50s  30m50s 30m50s 30m50s  15m50s 15m50s  15m50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3. drozdi 50m50s 59m50s 59m50s  59m50s 5ImS0s  59mE0s  59m50s  59m50s 59mS0s  38m50s 38mS50s  38m S0s
Peteni 50m 52m 5m 50m 52m 55m 50m 52m 5m 50m 52m 5m
Udrzovat chiéb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy tas 330 332 335 330 332 33 330 332 33 230 232 2:35
Program 3. Celozrnni
Barva kurky Slaba Stredni Prepecena Rychly
Hmotnost chleba 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 750g 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Predehrati 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m
Prvni hnéteni 5m 5m 5m 5m 5&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Oddychovani 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Druhé hnéteni 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
() Piidat ovocelsusené ~ T.R:25 TR:258 T.R258 TR:25 TR25 TR:301 TR256 TR258TR:301 TR206 TR208 TR2IT
Prvni drozdi 49m 49m 49m 49m 49m 49m  49m  49m 49m  24m 24m 24m
Odstranit kyselost 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2. drozdi 26m50s 25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  25m50s 25m50s  10m50s 10m50s 10m50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3. drozdi 44m50s 44m50s 44m50s 44m50s 44m50s  44mB50s  44m50s  44m50s 44m50s  34m50s 34m50s 34 mb0s
Peteni 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m
Udrzovat chleb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy tas 343 345 348 343 345 3:48 343 345 348 228 230 233
Program 4. Sladky (babovka)
Barva kurky Slaba Stredni Prepetena Rychly
Hmotnost chleba 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 750¢g 1.000g 1.350 g
Prvni hnéteni 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Oddychovani 5m 5m b&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Druhé hnéteni 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Piidatovocelsusené ~ T.R:255 T.R:300 TR:305 TR255 TR300 TR:305 TR25 TR300TR305 TR215 TR220 TR225
Prvni drozdi 39m 39m 39m 39m 39m 3¥9m 39m 3I9m 39m 25m  25m  25m
Odstranit kyselost 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2. drozdi 25m50s 25m50s 25m50s  25m50s 25m50s  25m50s  25m50s  25m50s 25m50s  15m50s 15m50s  15m50s
Forma 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s
3. drozdi 51m85s  5im55s 5im56s  5im56s 51mb5s  51mbS5s  5im56s  5imb55s 51mbSs  35m56s 35m55s 35 m5s
Peteni 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m
Udrzovat chieb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy tas 317 322 327 317 322 327 317 322 327 237 242 247
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Program 5. Super
Barva kurky Slaba Stredni Prepecena
Hmotnost chleba 7509 1.000g 1.350¢g 750 g 1.000g 13509 7509 1.0009 1.350 g
Prvni hnéteni 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
Druhé hnéteni 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m
Prvni drozdi 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m
Peteni 45m 48m 51m 45m 48m 51m 45m 48m 51m
UdrZzovat chiéb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy tas 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23

Program 6. Bezlepkovy
Barva kurky Slaba Stredni Prepetena
Hmotnost chleba 7509 1.000g 1.350¢ 750 g 1.000g 13509 7509 1.0009 1.350 g
Predehrati 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m
Prvni hnéteni 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m
Druhé hnéteni 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m

() Pridat ovoce/susenéT R 226TR.: 231 TR: 23 TR: 2% TR: 231 TR: 2% TR: 2% TR: 231 TR: 2%

Prvni drozdi 48 m

48 m 48 m

48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m
Peteni 90m 95m 100 m 90m 95 m 100 m 90m 95 m 100 m
Udrzovat chleb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy cas 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59
Program 7.Tésto 8. Téstoviny 9. Chléb s maslem _ 10. Dzem 11. Peteni

Barva kurky Stredni Slaba  Stredni Prepetena
Hmotnost chleba 1.000 g 1.000g 1.000g 1.000 g
Predehrati 30m

Prvni hnéteni 5m 3m 5m

Oddychovani 5m 10m

Druhé hnéteni 20m 11m 20m 5m

() Piidatovoce/susene ~~~ T.R.: 2:5800 -

Prvni drozdi 60 m 39m

Odstranit kyselost 10s

2. drozdi 25m50s

Forma 10s

3. drozdi 44m50s 10m

Peteni 60 m 50m 60 m 60 m 60m

Zdrzeni 1h 1h 1h 1h

Celkovy Cas 1:30 0:14 3:55 1:05 1:00 1:00 1:00
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9. OCHRANA A BEZPECNOST

e Pamét: Pekarna chleba disponuje 6
minutovou ochranou proti preruseni
dodavky elektrickeho proudu, v pripade,
Ze se spotrebit nahodné vypne v
pribéhu chodu. Spotrebit pokratuje v
programu pokud je opétovné zapnut do
6 minut.

¢ Zhodnoceni zacatku: Pekarna
zhodnoti podminky pro zateti. Spotrebit
musi byt umistény pri pokojové teploté,
pokud je teplota prilis vysoka (>50°C)
nebo prilis nizka (<-10°C), vsechny
funkce se zablokuji, na displeji se
zobrazi “E00” nebo “E01” a zazni
zvukovy signal. V takovem pripadé
vyjméte chléb a po tom, co spotrebit
umistite do prostredi s pokojovou
teplotou mezi -10°C az 50°C, opétovné
ho zapnéte. Pokud ani potom nebude
fungovat, obratte se na nejblizsi servis.

¢ Nespravné fungovani: Pokud nékteré
interni senzory indikuji, ze spotrebit
nefunguje spravné, na displeji se
zobrazi “EEE” a zazni zvukovy signal.
Pokud nastane zkrat, na displeji se
zobrazi “HHH” a zazni zvukovy signal.
V obou pripadech se obratte na
nejblizsi servis.

10. CISTENI

Pred cisténim pekarny spotrebit vypojte z

elektrické sité a nechte ho vychladnout.

e Spotrebit neponorujte do vody ani do
zadné jiné tekutiny.

e Formu na chléb (7) a hnétaci haky
(6) otistéte hned po pouziti vodou se
saponatem, oplachnéte v tisté vodé a
dobre osuste.

e Vnéjsi a vnitrni Casti spotrebite otistéte
mékkym jemnym hadrikem.

¢ Na tisténi nepouziveite Cistici
prostredky ani abrazivni (drsné)
produkty.

11. INFORMACE, TYKAJICI SE
SPRAVNEHO NAKLADANI S ODPADEM
Z ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH

SPOTREBICU

Po ukonteni doby svée
zivotnosti nesmi byt
vyrobek odklizen spolecné s
doméacim odpadem. Je tieba
zabezpetit jeho odevzdani na
— specializovana mista sbéru
tridéného odpadu, zfizovanych méstskou
spravou anebo prodejcem, ktery
zabezpetuije tuto sluzbu. Oddélena likvidace
elektrospotrebitu je zarukou prevence
negativnich vliva na Zivotni
prostredi a na zdravi, které zpusobuje
nevhodné nakladani, umoznuje recyklaci
jednotlivych materialli a tim i vyznamnou
Usporu energii a surovin.
Aby jsme zduraznili povinnost spolupracovat pri
separovaném sbéru, je na vyrobku znak, ktery
oznatuje doporuteni nepouzit na jeho likvidaci
tradieni kontejnery.
Dalsi informace vam poskytnou mistni organy,
nebo obchod, ve kterém jste vyrobek zakoupili.
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1. OPIS

Priezor

Veko

Ohrevné teleso

Petuci priestor

Rukovat formy na chlieb
Miesiace haky

Forma na chlieb

Hnacie tapy

LyZica s dvojitou odmerkou

. Pohar s odmerkou
. Hak

. LCD displej

. Svetelny indikator
14.
15.
16.
17.
18.

Tlatidlo Menu

Tlatidlo “hmotnost chleba”

Tlatidlo “farba korky”

Tlacidlo zapnuté/vypnuté (“Start/Stop”)
Tlatidla tasovata

2. TECHNICKE UDAJE

Vid stitok s Udajmi na spotrebiti.

Tento spotrebit bol vyrobeny v sllade

SO

Smernicami EU o elektromagnetickej

kompatibilite a 0 nizkom napati.

3. BEZPECNOSTNE POKYNY

Skor nez po prvy krat pouZzijete tento
vyrobok, pretitajte si starostlivo tento navod
a uschovajte si ho pre neskorSie pouzitie.
Pred pouzitim vyrobku si overte, Ci
napatie v domacej elektrickej sieti
zodpoveda napatiu, ktoré je uvedené na
Stitku spotrebica.

V pripade, ze zasuvka a zastrcka
spotrebita nie s kompatibilng, nahradte
zastrcku inou, vhodnou. Vymenu

mdze urobit len osoba s potrebnou
kvalifikaciou.

Z hladiska elektrickej bezpetnosti moze
byt vyrobok zapojeny iba do zasuvky

s dokonalym uzemnenim, tak ako

to urcuju platné predpisy. V pripade
nejasnosti sa obratte na odbornika s
potrebnou kvalifikaciou.
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Neodporiitame pouzivat adaptéry,
rozdvojky a/alebo predlzovacie kable. Ak
je ich pouzitie nevyhnutné, pouzivajte
iba adaptéry, rozdvojky a predlzovacie
kable, ktoré zodpovedaju platnym
bezpetnostnym predpisom a normam;
dbajte aby nebol prekroteny vykon,
uvedeny na adapteri.

Po odbaleni si overte, Ci je vyrobok v
dokonalom stave. Pokial si nie ste isti,
obratte sa na najblizsie autorizované
servisné stredisko.

Casti obalu (plastove vrecka,
polystyrénoveé sitasti, atd.), nesmi
zostat' v dosahu deti, pretoze
predstavuju zdroj nebezpetenstva.
Tento vyrobok je urceny iba pre
pouzitie v.domacnosti. Iné pouzitie

by bolo povazované za nevhodné a
nebezpetné.

Viyrobca nezodpoveda za $Skody,

ktoré mdzu vzniknit z pouzitia
spotrebita nespravnym, nevhodnym
¢i nezodpovedajlcim sposobom

alebo jeho opravou vykonanou
nekvalifikovanou osobou.

Nedotykajte sa spotrebita ak mate
mokré alebo vihké ruky alebo nohy.
Majte spotrebit v dostatotnej
vzdialenosti od vody a inych tekutin,
aby ste predisli elektrickemu vyboju.
Nezapojujte spotrebit, ak sa nachadza
na vihkom podklade.

Polozte spotrebit na suchy, pevny a
rovny povrch.

Nedovolte defom alebo nesvojpravnym
osobam manipulovat so spotrebicom
bez dozoru.

Tento pristroj nesmi pouzivat bez
dohladu osoby (vratane deti) so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
mentalnymi schopnostami, alebo
osoby bez skusenosti a vedomosti;
pokial neabsolvuju Skolenie o
pouzivani pristroja, vykonané osobou,
zodpovednou za jeho bezpetnost.

Je potrebné dohliadnut na deti, aby sa
nehrali s pristrojom.

Pre vatsiu bezpetnost odporicame
nainstalovat pridovy chranic na
rezidualny prud (RCD) s vybavovacim
rezidualnym priadom, ktory neprekracuje



30 mA. Poradte sa s odbornikom na
instalaciu.

Nenechavajte zapnuty spotrebit bez
dozoru, pretoze modze byt zdrojom
nebezpetenstva.

Pri odpojeni sietového privodného kabla
nikdy netahajte za samotny kabel.
Odpojte spotrebit zo siete pred kazdou
operéaciou slvisiacou s Cistenim alebo
udrzbou.

V pripade poruchy a/alebo nespravneho
fungovania spotrebi¢ vypnite a
nepokisajte sa ho opravit. V pripade,
Ze je potrebna oprava, obratte sa
vylutne na vyrobcom autorizovany
servis a ziadajte, aby boli pouzite
originalne nahradné diely.

V pripade, Ze je kabel poskodeny
alebo je potrebné ho vymenit, obratte
sa vyluéne na vyrobcom autorizovany
servis.

Nevystavujte spotrebit atmosférickym
vplyvom (dazd, sinko, lad, a pod.).
Nepouzivajte spotrebi¢ ani ziadnu jeho
tast na teplych povrchoch ani v ich
blizkosti, ani ho na ne nekladte (plynové
alebo elektrické horaky, alebo rury).

Na Cistenie spotrebita nepouzivajte
abrazivne (drsné) Cistiace prostriedky,
hubky alebo handricky.

Nedotykajte sa horucich povrchov.
Pouzite rukovate alebo drzadla.

Dbajte na to, aby sa siefovy privodny
kabel nedotykal horlcich tasti
spotrebicta.

Chrante sa pred popalenim pouzitim
vhodnej kuchynskej ochrannej rukavice.
Pred Cistenim pekarne ju nechajte
vychladn(t.

Neponarajte spotrebit do vody ani do
ziadnej inej tekutiny.

Ak chcete pridaf prisady, vzdy vytiahnite
formu na chlieb z petlceho priestoru.
Prazdnu pekaren nezapinajte, mohla by
sa vazne poskodit.

Petlci priestor nepouzivajte na
odkladanie.

Nezakryvajte otvory pre vychadzanie
pary a ubezpette sa Ci v okoli pekarne
moze dostatocne pridit vzduch potas
petenia. Spotrebit umiestnite tak, aby
bol aspon 5 cm vzdialeny od steny.

4. PRIPRAVA NA POUZITIE

Pred prvym pouzitim spotrebica opatrne
otistite véetky sttasti (vid tast “Cistenie”))

1.

2.
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Nasadte miesiace haky (6) na hnacie
capy (8).

Pridajte do formy na chlieb (7) prisady
podla receptov menu, ktoré si zvolite
(vid tast “Volba menu” a “Tabulky s
receptami”), pouzite so spotrebicom
dodani lyzicu s odmerkou (9) a pohar

s odmerkou (10). Aby ste dosiahli ¢o
najlepsi vysledok, odporitame vam pouzit
poradie a orientatné mnozstva prisad
tak ako s uvedené v receptoch, ale ked
niekolkokrat spotrebit pouzijete, budete
moct prispdsobit mnozstvo prisad podla
vaSej chuti.

. Tieto recepty sU orientatné, preto mozete

prispdsobit mnozstvo prisad podia vase;
chuti. Odporicanie: drozdie pridajte na
koniec, spolu s ostatnymi prisadami,
aby cesto nakyslo za ¢o najvhodnejsich
podmienok.

. Vlozte formu na chlieb (7) do petlceho

priestoru (4) a pritlatte smerom dolu, aby
ste ju dobre upevnili na hnacie tapy.

. Dajte dolu rukovat (5) a zatvorte veko (2).
. Zapnite pekaren. Zaznie zvukovy signal a

na LCD displeji (12) sa zobrazi nastavenie
menu 1.

5. POUZITIE SPOTREBICA

. Volba menu: Stlacte tlatidlo Menu (14) a

nastavte program, ktory si prajete, podia
druhu chleba, ktory chcete piect. Na displeji
sa zobrazi Eislo nastaveného menu a doba
trvania programu.

Menu 1> Zakladny chlieb: Recept s
mikou na biely alebo celozrnny chlieb.
Menu 2 - Franciizsky chlieb: Recept

pri ktorom sa vytvori chrumkava korka a je
idealny na chlieb s nizkym obsahom masti
a cukru

Menu 3 - Celozrnny chlieb: Recept s
celozrnej muky.

Menu 4 - Sladky chlieb (babovka):
Recept na chlieb (babovku) s velkym
obsahom cukru.



Menu 5 - Super chlieb: Vyhotovi chlieb
za menej nez 1,5 hodiny. Potrebna je tepla
voda, extra drozdie a menej soli.

Menu 6 - Bezlepkovy chlieb: Recept s
bezlepkovou mikou na bezlepkovy chlieb.
Menu 7 - Cesto: Recept na rutne
tvarovane cesto, pecené v rire.

Menu 8 - Cestoviny: Recept na cesto na
cestoviny.

Menu 9 = S maslom: Recept na chlieb s
obsahom masla.

Menu 10 = Dzem: Recept na pripravu
dzemov.

Menu 11 - Zapekanie: Ohrievanie
upeteného a vychladnutého chleba alebo
aby chlieb bol opat chrumkavy.

2. Hmotnost chleba: Zvolte si velkost chleba
stlatanim tlatidla “hmotnost chleba” (15)
az kym sa indikator “—"* nastavi na velkost
chleba, ktorl si prajete: 750gr, 1000gr alebo
1350gr. Primenu 7, 8,9, 10 a 11 sa neda
zvolit hmotnost.

3. Farba korky: Farbu kbrky zvolite stlacanim
tlacidla “farba korky” (16), az kym sa
indikator “=" nastavi na farbu korky, ktor si
prajete: svetla, stredna, tmava alebo rychla.
Pri menu 7, 8, 9 a 10 sa neda zvolit farba
korky.

4, Casovat: Stlatenim tlaCidiel “A” a “¥”
(18) mozete predIzit alebo skratif tas
odlozeného zapnutia po desiatich minttach.
Pri menu 5 a 10 sa neda nastavit casovac.

5. Aby sa zapol zvoleny program, stlatte
tlatidlo zapnutée/vypnuté “Start/Stop” (17).
Body (:) budu blikat a pekaren zatne

7. TABULKY S RECEPTAMI:

pracovat na zvolenom programe. Ak

ste pouzili €asovat, funkcia odlozeného
zapnutia zatne spatné odpotitavanie. Ak
chcete program pozastavit, alebo zrusit,
stlatte opatovne tlacidlo zapnuté/vypnuté
(17) a pridrzte ho 2-3 sekundy stlatené.

6. FUNGOVANIE

Ked to bude potrebné, pekareri sa zastavi a
zaznie zvukovy signal, ktory oznatuije ze je
potrebné manualne pridat niektoré prisady.
Potas fungovania sa ¢as odpotitava spatne
po minitach, az kym sa na displeji zobrazi
“0:00”. Potom zaznie zvukovy signal a chlieb
bude udrziavany hodinu teply (s vynimkou
programu 7, cesto na chlieb), dva body (:)
budu blikat. Ak chcete tento proces zastavit,
pridrzte 2 -3 sekundy stlatené tlacidlo
zapnuté/vypnuté “Start/Stop” (17).

Po skonteni programu vyda pekaren sériu
10 pipnuti. Stlatenim tlatidla zapnuté/
vypnuté “Start/Stop” (17) pekaren vypnete
a potom ju vypojte zo siete. Otvorte veko
(2) a vyberte formu na chlieb (5), vzdy pri
tom pouzite ochranné kuchynskeé rukavice,
pretoze rukovat formy je horiica.

Viyberte chlieb z formy a vytiahnite miesiace
haky (6), ktoré zostali v chlebe. Haky
vyberiete tak, ze hak (11) zasuniete do
otvorov v hakoch a potiahnete.

Nechajte chlieb najmenej 30 minit
vychladnit.

Program 1. Zakladny

Hmotnost chleba 750 g 1.000 g 1.350 g
olej 1 lyzica 2 lyzica 3 lyzica
sol 12 lyzicky 2 lyzicky 3 lyzicky
cukor 1 lyzica 1 lyzica 3 lyzica
mlieko v prasku 1 lyzica 2 lyzica 3 lyzica
mika 3% pohara 4Y2 pohara 6 pohara
voda 310 ml 410 ml 510 ml
drozdie v prasku 1 lyzicka 1 lyzicka 12 lyzicka
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Program

2. Franclzsky

Hmotnost'chleba 7509 10009 1.350g
olej 1%2 lyZzice 2 lyzice 3 lyzice
sof 1Y lyzicky 2 lyzicky 3 lyzicky
cukor 1 lyzica 1 lyzica 2 lyzica
muka 3% pohara 4% pohara 6 pohara
voda 310 ml 400 ml 450 ml
drozdie v prasku 1 yzicka 1 yzicka 1%2 yzitka
Program 3. Celozrnny
Hmotnost chleba 750 g 1.000 g 1.350 g
olej 1%2 lyzice 2 lyzice 3 lyzice
sof 1 lyzicka 2 lyzicka 3 lyzicka
tmavy cukr 12 lyzice 2 lyzice 2V lyzice
mlieko v prasku 2 lyzice 3 lyzice 3 lyzice
muka 2 pohare 3 pohare 4 pohare
mouka celozrni 1% pohare 1% pohare 2 pohare
voda 300 ml 400 ml 460 ml
drozdie v prasku 1 lyzicka 1 lyzicka 12 lyzicka
Program 4. Sladky chlieb (babovka)
Hmotnost'chleba 750 g 1.000 g 1.350 g
olej 2 lyzice 3 lyzice 3 lyzice
sof 1 lyzicka 2 lyzicka 3 lyzicka
cukor 2 lyzice 2 lyzice 3 lyzice
mlieko v prasku 12 lyzice 2 lyzice 3 lyzice
muka 3 pohare 4 pohare 6 pohare
voda 250 ml 310 ml 440 ml
drozdie v prasku 1 lyzicka 1 lyzicka 12 lyzicka
Program 5. Super
Hmotnost chleba 750 g 1.000 g 1.350 g
olej 1 lyzica 2 Izice 3 lzice
sof 172 lyzicky 2 lyzicky 3 lyzicky
cukor 1 lyzica 1 lyzica 2 lyzice
mlieko v prasku 1 lyzica 2 lyzice 3 lyzice
mika 3% pohara 4% pohara 6 pohara
voda (45~60°C) 310 ml 410 ml 470 ml
drozdie v prasku 12 lyzicky 172 lyzicky 2 lyzicky
Program 6. BEZLEPKOVY
Hmotnost chleba 7509 1.000 g 1350 ¢g
olej 3 lyzice 3 lyzice 3 lyzice
sof 1% lyzicky 12 lyzicky 172 lyzicky
cukor 3 lyzice 3 lyzice 3 lyzice
vejce 3 3 3
ocet 1 lyzicka 1 lyzicka 1 lyzicka
bramborova mouka 2/5 pohara 2/5 pohara 2/5 pohara
sojova mouka 1/ pohara 1/ pohara 1/ pohara
tapioka Y2 pohara Y2 pohara Y2 pohara
guma Xantana 1 lyzica 1 lyzica 1 lyzica
mlieko v prasku 2 lyzice 3 lyzice 4 lyzice
voda(43~46°C) 310 ml 410 ml 420 ml
rychle drozdie v prasku 4% lyzicky 4%, lyzicky 4> lyzicky
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Program 7. CESTO
Hmotnost 1.000 9
olej 2 lyzice
sol 2 lyzicky
mlieko v prasku 2 lyzice
cukor 1 lyzice
muka 4% pohara
voda 410 ml
drozdie v prasku 1 lyzicka

Program 8. Cestoviny
Hmotnost 1.000 g
olej 2 lyzice
sol 2 |vaIéky
muka 4%2 pohara
voda 410 ml

Program 9. Chléb s maslem
Hmotnost 1.000 9
maslo 2 lyzice
sol 2 lyzicky
mlieko v prasku 2 lyzice
cukor 1 lyzica
muka 4% pohara
voda 410 ml
drozdie v prasku 1 lyzicka

8. TABULKY S PROGRAMAMI

(*) Pred ukontenim druhého cyklu miesenia zaznie zvukovy signal, oznatujlci, ze je potrebné

pridat prisady. Na displeji sa zobrazi ¢as zostavajici do konca programu.

Program

1. Zakladny

Farba korky

Slaba Stredna

Prepectena

Rychly

Hmotnost chleba

7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g

7509 1.00091.350 g

7509 1.0009 1.350 g

Prvé miesenie 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Oddychovanie 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Druhé miesenie 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Pridatovocie/susené  T.R:251 T.R:256 TR:3038 TR251TR 256 TR:303 TR25 TR:256 TR303 TR:150 TRA55 TR202
Prvé drozdie 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Odstranit kyslost 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2. drozdie 26m50s 25m50s 25m50s 26m50s 25m50s  26m50s  26m50s  26m50s 25m50s  8m&0s  8mS0s  8mS0s
Forma 15s 15s  15s 15s  15s 15s 15s 1565 15s 10s 10s 10s
3. drozdie 49m4bs 49mdbs 49mdbs 49mdbs 49m4bs  49mdds  49mdbs  49mdbs 49m4bs  29m50s 29m50s  29m 50s
Petenie 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m
UdrZziavat chlieb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy tas 313 318 325 313 318 3:25 313 318 325 212 2147 2:24
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Program

2. Francuizsky

Farba korky Slaba Stredna Prepecena Rychly
Hmotnost chleba 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350 g
Prvé miesenie 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Oddychovanie 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Druhé miesenie 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
Prvé drozdie 39m 3I9m 3IIm 3I9m 39m 39m  39m 39m 39m 15m 15m 15m
Odstranit kyslost 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2. drozdie 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s  30m50s  30m50s 30m50s 30m50s  15m50s 15m50s  15m50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3. drozdie 59m50s 59m50s 59m50s  59m50s 59mS0s  59m50s  59m50s  59m50s 59mS50s  38m50s 38mS0s  38m 50s
Petenie 50m 5m 5m 50m 52m 55m 50m 5m 5m 50m 52m 55m
Udrziavat chlieb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy tas 330 332 335 330 332 33 330 332 33 230 232 2:35
Program 3. Celozrnny
Farba korky Slaba Stredna Prepectena Rychly
Hmotnost chleba 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Predehrati 30m 30m 30m 30m 30m 30m  30m 30m 30m 5m 5m 5m
Prvé miesenie 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Oddychovanie 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Druhé miesenie 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
() Pridaf ovocielsusené ~~ T.R:256 T.R:258 T.R258 TR:256 TR258 TR:301 TR256 TR258 TR0 TR206 TR208 TR2IT
Prvé drozdie 49m 49m 49m  49m 49m 49m  49m 49m 49m 2dm 24m 24m
Odstranit kyslost 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2. drozdie 25m50s 25m50s 25m50s  25m50s 25m50s  25m50s  25m50s  25m50s 25m50s  10m50s 10m50s  10m50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
3. drozdie 44m50s 44m50s 44m50s  44m50s 44m50s  44mb50s  44m50s  44m50s 44m50s  34m50s 3d4m50s 34 mb0s
Petenie 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m  48m 50m 53m
UdrZziavat chlieb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy tas 343 345 348 343 345 348 343 345 348 228 230 2:33
Program 4. Sladky (babovka)
Farba korky Slaba Stredna Prepecena Rychly

Hmotnost chleba

7509 1.000g1.350g 7509 1.000g 1.350g 750g 1.000g1.350 g

7509 1.000g 1.350 g

Prvé miesenie 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Oddychovanie 5m 5m b&m 5m bm 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Druhé miesenie 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
() Pridaf ovocie/susené ~~ T.R:255 T.R:300 TR:305 TR255 TR300 TR:305 TR25 TR300TR305 TR215 TR220 TR2%5
Prvé drozdie 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 25m  25m  25m
Odstranit kyslost 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
2. drozdie 25m50s 25m50s 25m50s  25m50s 25m50s  25m50s  25m50s  25m50s 25m50s  15m50s 15m50s  15m50s
Forma 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s
3. drozdie 5im85s  5im55s 5im56s  5im56s 51mbSs  51mb5s  5imb56s  5imbS5s 51mbSs  35m56s 35m56s 35 mbbSs
Petenie 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m
Udrziavat chlieb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy tas 317 322 327 317 322 327 317 322 327 237 242 247
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Program 5. Super
Farba korky Slaba Stredna Prepecena
Hmotnost chleba 7509 1.000g 1.350¢ 750 g 1.000g 1.350¢g 7509 1.0009 1.350 g
Prvé miesenie 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
Druhé miesenie 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m
Prvé drozdie 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m
Petenie 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m
Udrziavat chlieb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy Cas 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23
Program 6. Bezlepkovy
Farba korky Slaba Stredna Prepecena
Hmotnost chleba 7509 1.000g 1.350¢g 750 g 1.000g 13509 7509 1.000g 1.350 g
Predhriatie 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m
Prvé miesenie 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m
Druhé miesenie 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m
() Pridat ovocie/susené ~~ T.R: 226 TR:231 TR: 2% TR: 2% TR: 231 TR: 2% TR:2% TR: 23 TR: 23
Prvé drozdie 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m 48 m
Petenie 90 m 95 m 100 m 90 m 95m 100 m 90 m 95m 100 m
Udrziavat chlieb teply 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Celkovy tas 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59
Program 7.Cesto 8. Cestoviny9. Chlieb s maslom  10. Dzem 11. Petenie

Farba korky Stredna Slaba  StrednaPrepetena
Hmotnost chleba 1.000 g 1.000g 1.0009g 1.000 g
Predhriatie 30m

Prvé miesenie 5m 3m 5m

Oddychovanie 5m 10m

Druhé miesenie 20m 11m 20m 5m

() Pridaf ovociefsusene o TR 25800

Prvé drozdie 60 m 39m

Odstranit kyslost 10s

2. drozdie 25m50s

Forma 10s

3. drozdie 44m50s 10m

Petenie 60 m 50 m 60 m 60m 60m

Zdrzanie 1h 1h 1h 1h

Celkovy tas 1:30 0:14 3:55 1:05 1:00 1:00 1:00
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9. OCHRANA A BEZPECNOST

e Pamat: Pekarer chleba disponuje 6
min{tovou ochranou proti preruseniu
dodavky elektrickeého prudu, v pripade,
Ze sa spotrebic nahodne vypne potas
chodu. Spotrebit pokratuje v programe,
ak je opatovne zapnuty do 6 minlt.

e Zhodnotenie zatiatku: Pekaren
zhodnoti podmienky pre zatatie.
Spotrebic musi byt umiestneny pri
izbovej teplote, ak je teplota privelmi
vysoka (>50°C) alebo privelmi nizka (<-
10°C), vSetky funkcie sa zablokuju, na
displeji sa zobrazi “E00” alebo “E01” a
zaznie zvukovy signal. V takom pripade
vyberte chlieb a po tom, o spotrebit
umiestnite do prostredia s izbovou
teplotou medzi -10°C az 50°C, opatovne
ho zapnite. Ak ani potom nebude
fungovat, obratte sa na najblizsi servis.

¢ Nespravne fungovanie: Ak niektoré
interné senzory indikujl, ze spotrebit
nefunguje spravne, na displeji sa
zobrazi “EEE” a zaznie zvukovy signal.
Ak nastane skrat, na displeji sa zobrazi
“HHH” a zaznie zvukovy signal. V oboch
pripadoch sa obratte na najblizsi servis.

10. CISTENIE

Pred Cistenim pekarne spotrebit vypojte z
elektrickej siete a nechajte ho vychladnit.
Spotrebit neponarajte do vody ani do
ziadnej inej tekutiny.

e Formu na chlieb (7) a miesiace haky
(6) oistite ihned po pouZiti vodou so
saponatom, oplachnite v Cistej vode a
dobre osuste.

e \onkajSie a vnltorné Casti spotrebita
otistite makkou jemnou handrickou.

¢ Na Cistenie nepouzivajte Cistiace
prostriedky ani abrazivne (drsné)
produkty.

11. INFORMACIA, TYKAJUCA SA
SPRAVNEHO NAKLADANIA S ODPADOM
Z ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH

SPOTREBICOV

Po ukonteni pracovnej
zivotnosti vyrobku sa s nim
nesmie zaobchadzat’ ako s
mestskym odpadom. Musite
ho odovzdat’ v
autorizovanych miestnych
strediskach na zber
Specialneho odpadu alebo u predajcu,

ktory zabezpetuije tuto sluzbu. Oddelenou
likvidaciou elektrospotrebita sa predide
moznym negativym vplyvom na zivotné
prostredie a zdravie, ktoré by mohli
vyplyvat’ z nevhodnej likvidacie odpadu a
zabezpeti sa tak recyklacia materialov, ¢im
sa dosiahne vyznamna Uspora energie a
zdrojov.

Aby sme zdoraznili povinnost spolupracovat
pri separovanom zbere, je na vyrobku znak,
ktory oznatuje odporlcanie nepouzit na
jeho likvidaciu traditné kontajnery.

DalSie informéacie vam poskytni miestne
organy, alebo obchod, v ktorom ste vyrobok
zakupili.
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1. OPIS

Okienko kontrolne

Pokrywa

Opornik

Komora pieczenia

Uchwyt formy

topatki do ugniatania ciasta

Forma do pieczenia chleba

Osie popychajace

Podwojna tyzka dozujaca

10. Pojemnik z miarkg

11. Haczyk

12. Wyswietlacz LCD

13. Lampka kontrolna

14. Przycisk menu

15. Przycisk wagi chleba

16. Przycisk stopnia zarumienienia skorki
chleba

17. Przycisk “Start/Stop”

18. Przyciski czasomierza

2. OPIS TECHNICZNY

CReNG AN~

Patrz tabliczka znamionowa.

Urzadzenie spetnia Dyrektywy dotyczace
Kompatybilnosci Elektromagnetycznej i
Niskiego napiecia.

3. SRODKI OSTROZNOSCI

¢ Przed pierwszym uruchomieniem
urzadzenia nalezy uwaznie przeczytat
niniejszg, instrukcje obstugi i zachowat
ja na wypadek potrzeby kolejnych
konsultaciji.

e Przed uzyciem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada
napieciu wskazanemu na urzadzeniu.

e W przypadku niezgodnosci pomiedzy
kontaktem poboru pradu a wtyczka
urzadzenia nalezy wymienic gniazdko
na odpowiednie korzystajac z pomocy
wiasciwie wykwalifikowanego personelu.

¢ Bezpieczenstwo elektryczne urzadzenia
gwarantowane jest wytacznie gdy jest ono
podtaczone do instalacji z uziemieniem
tak jak przewiduja to obowigzujace
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normy bezpieczenstwa elektrycznego.
Watpliwosci nalezy kierowat do wiasciwie
wykwalifikowanego personelu.

Nie zalecamy stosowania adapterow,
trojnikow ilub przedituzaczy. W przypadku,
gdy ich uzycie jest niezbedne nalezy
stosowac adaptery i przedtuzacze
spetniajace obowiazujace normy
bezpieczenstwa uwazajac, aby nie
przekroczy¢ mocy wskazanej na
adapterze.

Po usunieciu opakowania nalezy
sprawdzi€, czy urzadzenie wyglada
whasciwie, a watpliwosci nalezy kierowac
do najblizszego Serwisu Technicznego.
Elementy opakowania (plastikowe

torby, gabka poliestrowa, itp.) nie moga
pozostawac w zasiegu dzieci, poniewaz
stanowig potencjalne zrodto ryzyka.
Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie
do uzytku domowego. Jakiekolwiek inne
uzycie jest nieprawidtowe i niebezpieczne.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za szkody mogace wyniknat z
nieodpowiedniego lub btednego uzycia
zelazka ani tez za naprawy dokonane
przez niewykwalifikowany personel

Nie dotykat urzadzenia mokrymi lub
wilgotnymi dtormi lub stopami.
Urzadzenia nie mozna stawiac w poblizu
wody lub innych ptynow aby nie doszto
do spiecia elekirycznego; Nie wiaczaj
urzadzenia jezeli stoi ono na wilgotnej
powierzchni.

Stawiaj zelazko na suchej, stabilnej i
twardej powierzchni.

Zelazko nie moze byt obstugiwane przez
dzieci lub osoby niepetnosprawne.

Nie pozostawiaj wtaczonego zelazka
poniewaz jest ono potencjalnym zrodtem
ryzyka.

Przy wytaczaniu wtyczki z kontaktu nie
ciggnij za kabel

Wytacz urzadzenie z kontaktu przed
czyszczeniem lub konserwacia,

W przypadku awarii, nieprawidtowego
dziatania lub nie uzytkowania

wytacz urzadzenie i nie podejmowaé
samodzielnych napraw. W przypadku,
gdyby konieczna byta naprawa nalezy
zwrdcic si¢ wytacznie do autoryzowanego
przez producenta serwisu i zgdac



zastosowania oryginalnych czesci
zamiennych.

Jezeli kabel jest uszkodzony nalezy go
wymieni¢ w wytacznie w autoryzowanym
serwisie technicznym.

Zelazko nie moze by¢ poddawane dziataniu
czynnikom atmosferycznym (deszcz,
stonce, lod, etc.).

Urzadzenie nie jest przeznaczone do
obstugi przez dzieci i osoby z zaburzeniami
sprawnosci fizycznej, zmystow, zdolnosci
umystowych, oraz przez osoby bez
odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy;
z wyjatkiem obstugi pod nadzorem
opiekuna prawnego, po otrzymaniu
przeszkolenia w zakresie obstugi
urzadzenia.

Uwazat na dzieci — urzadzenie nie jest
przeznaczone do zabawy.

Zaleca sie zabezpieczenie urzadzenia
wytacznikiem roznicowopradowym (RCD)
z pradem znamionowym rbznicowym nie
wyzszym od 30 mA. Aby uzyskat wiecej
informacii, nalezy skontaktowac sie z
elektrykiem.

Nie uzywaj i nie pozostawiaj zadnego
elementu zelazka na lub w poblizu
rozgrzanych powierzchni (ptyty gazowe,
elekiryczne lub piekarniki).

Do mycia Zelazka nie uzywaj ptynow lub
szorstkich Sciereczek.

Nie dotykaj rozgrzanych powierzchni.
Stosuj fapki lub uchwyty.

Kabel elektryczny nie moze dotykat
rozgrzanych powierzchni zelazka.
Zaktadaj ochronne rekawice kuchenne aby
uniknat poparzenia.

Przed przystapieniem do mycia odczekaj
az automat ostygnie.

Nie zanurzaj automatu w wodzie ani innym
ptynie.

Dodajac sktadniki wyciagnij forme do
pieczenia chleba z komory pieczenia.
Jezeli automat jest pusty nie wiaczaj
urzadzenia poniewaz mozesz je uszkodzic.
Nie uzywaj komory pieczenia do
przechowywania w niej produktow.

Nie przykrywaj ujscia pary i sprawdz czy
wokot urzadzenia, podczas gdy jest ono
wigczone, jest wystarczajacy przeptyw
powietrza. Ustaw urzadzenie w odlegtosci
co najmnigj 5 ¢cm od Sciany.

4. PRZYGOTOWANIE AUTOMATU
DO WYPIEKU

Przed pierwszym uruchomieniem umyj
doktadnie wszystkie czesci automatu (patrz

punk ,Mycie”)
1.

2,

Zamontuj topatki (6) na osiach (8).

Dodaj sktadniki do formy (7) zgodnie z
danymi w przepisie zgdanego menu (patrz
punkt ,Wybor menu” i punkt ,Przepisy”).
Uzyj w tym celu zataczona tyzke dozujaca
(9) i pojemnik z miarkg, (10). Zalecamy
zachowact kolejnost wsypywania
sktadnikow i ich ilo$¢ zgodnie z danymi w
przepisie, co zagwarantuje lepszy wypiek.
Po kilkukrotnym zastosowaniu automatu
mozesz dostosowac ilost sktadnikow
wedtug gustu.

. Podane przepisy majg charakter

orientacyjny, dlatego mozesz dostosowac
ilost sktadnikow do swojego gustu.
Wskazowka: drozdze dodawaj do ciasta
na samym koncu co zapewni lepsze
wyrosniecie ciasta.

. W16z forme do pieczenia (7) do komory

(4) i przycisnij tak aby taca byta dobrze
zamocowana do 0si.

. Opust uchwyt (5) i zamknij pokrywe (2).
. Podtacz urzadzenie do gniazdka

elektrycznego. Uslyszysz dzwigk a na
wyswietlaczu LCD (12) wyswietli sie menu 1.

5. URUCHOMIENIE

. Wybor menu: nacisnij przycisk menu

(14) aby wybra¢ zadany program. Na
wyswietlaczu pojawi sie numer wybranego
menu i cykl programu.

Menu 1= Chleb zwykly: przepis na chleb
zwykly i petnoziarnisty.

Menu 2 - Chleb francuski: przepis na
chleb z krucha skorka, idealny do wypieku
bagietek z matg zawartoscig ttuszczu i
cukru

Menu 3 = Chleb petnoziarnisty: przepis z
uzyciem maki petnoziarnistej.

Menu 4 - Chleb stodki: przepis na chleb
z duza zawartoscig cukru.

Menu 5 - Chleb szybki przepis na szybki
chleb — przygotowanie w czasie krotszym



niz 1,5 h. Potrzebne sktadniki to ciepta
woda, drozdze i sol.

Menu 6 - Chleb bezglutenowy:
zastosowanie maki bezglutenowej i
mieszanek bezglutenowych.

Menu 7 = Ciasto na chleb: przepis na
ciasto, ktore mozna recznie ugniatac i upiec
w piekarniku.

Menu 8 - Makaron: przepis na makaron.
Menu 9 - Chleb na masle i mleku:
przepis na ciasto chlebowe z mastem.
Menu 10 - Marmolada: przepis na
marmolade.

Menu 11 > Opiekanie: podgrzewanie
upieczonego chleba lub przywrocenie jemu
kruchosci.

. Waga chleba: wage chleba wybierz
przytrzymujac przycisk wagi (15) az

do pojawienia sie na wyswietlaczu

“=" zadanego ciezaru: 750gr, 1000gr lub
1350gr. Wagi chleba nie mozna wybrac w
przypadku menu 7, 8, 9, 10 11.

. Stopien zarumienienia skorki: aby
wybrat kolor skorki przytrzymaj przycisk
stopnia zarumienienia skorki chleba (16),
az do pojawienia sie na wyswietlaczu ,, ="
zadanego stopnia zarumienienia: niski,
Sredni, wysoki lub szybkie zarumienienie.
Nie mozesz wybra¢ stopnia zarumienienia
w przypadku menu 7, 8, 9i 10.

. Czasomierz: mozesz nacisnat przyciski
“A” 1 “V” (18) aby wydtuzy€ lub skrocic
czas opbznienia wigczenia automatu w
odstepach czasu co 10 minut. Czasomierza
nie mozesz wiaczy¢ w przypadku menu 5 i
10.

7. PRZEPISY:

5.

Aby automat zacza} dziatat nacisnij
przycisk ,Start/Stop” (17). Symbol (:)
zacznie mruga¢ i urzadzenie zacznie
dziatac. Jezeli whaczytes czasomierz,
zacznie on odmierzac czas. Aby
zatrzymact lub wytaczy€ program ponownie
przytrzymaj przycisk ,Start/Stop” (17) przez
2-3 sekundy.

6. DZIALANIE

W razie potrzeby automat wytacza sig i
wydaje sygnat aby wskazac, ze mozesz
dodat sktadnik.

Czas dziatania automatu odmierzany

jest w minutach az do pojawienia si¢ na
wysSwietlaczu ,0:00”. Nastepnie wiacza sie
sygnat i chleb utrzymywany jest w cieple
(za wyjatkiem menu 7 ,Ciasto na chleb”).
Przez godzine bedzie mrugat symbol (:).
Aby zatrzymact proces przytrzymaj przycisk
wStart/Stop” (17) przez 2-3 sekundy.

Po zakonczeniu programu automat wydaje
10 sygnatow. Aby wytaczy¢ automat nacisnij
przycisk ,Start/Stop” (17) i wyciagnij kabel z
gniazdka elekirycznego. Podnies pokrywe
(2) i wyciagnij forme (5). Zatoz ochronne
rekawiczki kuchenne poniewaz uchwyt jest
goracy.

Wyciagnij chleb i topatki (6) z chleba za
pomocg, haczyka (11) — wprowadz go w
otwory w topatkach i pociagnij. Odczekaj
conajmniej 30 minut az chleb ostygnie.

Program 1. Chleb zwykty
Waga chleba 7509 1.000 g 1.350¢g
oliwa 1 lyzka 2 tyzki 3 tyzki
sol 1% tyzeczki 2 lyzeczki 3 lyzeczki
cukier 1tyzka 1 lyzica 3 tyzki
mleko w proszku 1 fyzka 2 lyzica 3 tyzki
maka 3% szklanki 4Y2 szklanki 6 szklanek
woda 310 ml 410 ml 510 ml
drozdze w proszku 1 fyzeczka 1 fyzeczka 1% tyzeczki
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Program 2. Chleb francuski
Waga chleba 7509 10009 1.350 g
oliwa 12 tyzki 2 tyzki 3 tyzki
sol 1%2 tyzeczki 2 tyzeczki 3 tyzeczki
cukier 1 yzka 1 fyzka 2 yzki
maka 3% szklanki 44 szklanki 6 szklanek
woda 310 ml 400 ml 450 ml
drozdze w proszku 1 tyzeczka 1lyzeczka 1% tyzeczki
Program 3. Celozrnny
Waga chleba 7509 1.000 g 1.350 g
oliwa 12 tyzki 2 tyzki 3 tyzki
sol 1tyzeczka 2 tyzeczki 3 tyzeczki
cukier brazowy 1% tyzki 2 tyzki 2V tyzki
Mieko w proszku 2 tyzki 3lyzki 3tyzki
maka 2 szklanki 3 szklanki 4 szklanki
Maka petnoziarnista 1% szklanki 1Y% szklanki 2 szklanki
woda 300 ml 400 ml 460 ml
drozdze w proszku 1tyzeczka 1tyzeczka 1% tyzeczki
Program 4. Chleb stodki
Waga chleba 750 g 1.000 9 1.350 g
oliwa 2 tyzki 3 lyzki 3lyzki
sol 1 tyzeczka 2 tyzeczki 3 tyzeczki
cukier 2 tyzki 2 tyzki 3 tyzki
Mieko w proszku 12 tyzki 2 tyzki 3 lyzki
maka 3 szklanki 4 szklanki 6 szklanek
woda 250 ml 310 ml 440 ml
drozdze w proszku 1 fyzeczka 1 fyzeczka 1% tyzeczki
Program 5. Chleb szybki
Waga chleba 750 g 1.000 g 13509
sol 1% tyzeczki 2 tyzeczki 3 tyzeczki
cukier 1tyzka 11yzka 2 tyzki
Mieko w proszku 1 yzka 2 tyzki 3 tyzki
maka 3% szklanki 4Y2 szklanki 6 szklanek
woda (45~60°C) 310 ml 410 ml 470 ml
drozdze w proszku 1Y fyzeczki 1% tyzeczki 2 tyzeczki
Program 6. CHLEB BEZGLUTENOWY
Waga chleba 7509 1.000 9 1.350 9
oliwa 3 tyzki 3tyzki 3 tyzki
sol 1% yzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
cukier 3 tyzki 3tyzki 3 tyzki
jajko 3 3 3
ocet 1tyzeczka 1tyzeczka 1tyzeczka
maka ziemniaczana 2/3 szklanki 2/4 szklanki 2/5 szklanki
maka sojowa 1/5 szklanki 1/5 szklanki 1/5 szklanki
tapioca Y2 szKlanki Y2 szKlanki Y2 szKlanki
Guma ksantanowa 11yzka 1 lyzka 11yzka
Mieko w proszku 2 tyzki 3tyzki 4 tyzki
woda (43~46°C) 310 ml 410 ml 420 ml
drozdze w proszku 4% fyzeczki 4% tyzeczki 4% fyzeczki
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Program

7. CIASTO NA CHLEB

Waga 1.0009
oliwa 2 tyzki
sol 2 tyzeczki
Mleko w proszku 2 tyzki
cukier 1 tyzka
maka 4> szklanki
woda 410 ml
drozdze w proszku 1 tyzeczka
Program 8. Makaron
Waga 1.000 g
oliwa 2 tyzki
sol 2 tyzeczki
maka 4% szklanki
woda 410 ml
Program 9. Chleb na masle i mleku
Waga 1.0009
masto 2 tyzki
sol 2 tyzeczki
Mleko w proszku 2 tyzki
cukier 1 tyzka
maka 4%2 szklanki
woda 410 ml
drozdze w proszku 1 tyzeczka

8. TABELA PROGRAMOW

(*) Pod koniec drugiego etapu wyrabiania ciasta wigcza sie dzwiek przypominajacy o dodaniu
sktadnikow do ciasta. Na wyswietlaczu pojawia sie brakujacy do zakonczenia programu

czas.

Program 1. Chleb zwykty
Stopien zarumienienia skorki Maty Sredni Wysoki Szybki
Waga chleba 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g
Pierwsze mieszanie 5m 5m &m 5m &m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Przerwa 5m 5m 5m 5m &m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Drugie mieszanie 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
()Dodanie bakali ~ TR:251 TR256 TR 308 TR251TR25%6 TR:303 TR25 TR256 TR:303 TR:A50 TRAS TR202
Pierwsza porcja drozdzy 39m 39m 39m 39m 39m 3¥m 39m 39m 39m 15m 15m 15m
Usuniecie kwasnosci 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Druga porcja drozdzy 25m50s 25m50s 26m50s 26m50s 26m50s  26m50s  25m50s  25m50s 25m50s  8m50s  8m50s  8m50s
Forma 15s 15s  15s 15s  15s 15s 15s 15s  15s 10s 10s 10s
Trzecia porcja drozdzy 49mdds  49m4Ss 49m4bs  49mdds 49mdbs  49mdbs  49mdbs  49mdbs 49mdds  29m50s 29m50s  29m 50s
Pieczenie 48m 5m 60m 48m 53m 60m 48m 5m 60m 48m 53m 60m
Utrzymanie ciepta 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Czas catkowity 313 318 325 313 318 325 313 318 325 212 217 224
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Program

2. Chleb francuski

Stopien zarumienienia skorki

Maty

Sredni

Wysoki

Szybki

Waga chleba 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Pierwsze mieszanie 5m 5m b&m 5m 5m 5m 5m 5m b&m 5m 5m b&m
Przerwa 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Drugie mieszanie 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
Pierwsza porcja drozdzy 39m 39m 39m 39m 39m 39m 3I9m 39m 39m 15m 15m 15m
Usuniecie kwasnosci 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Druga porcja drozdzy 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s  30m&0s  30m50s  30m50s 30m50s  15m50s 15m50s  15m 50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Trzecia porcja drozdzy 59m50s 59m50s 59m50s  59m50s 5Im50s  59mE0s  59m50s  59m50s 5mS0s  38m5O0s 38mS50s  38mS0s
Pieczenie 50m 52m 55m 50m 52m 55m 50m 52m 5m 50m 52m 55m
Utrzymanie ciepta 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Czas catkowity 330 332 33 330 332 335 330 332 335 230 2:32 235
Program 3. Chleb petnoziarnisty
Stopien zarumienienia skorki Maty Sredni Wysoki Szybki
Waga chleba 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.000g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
Wstepne rozgrzanie 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m
Pierwsze mieszanie 5m  5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Przerwa 5m  5m &m 5m b&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m &m
Drugie mieszanie 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 156m
7) Dodanie bakali T TR25 TR258 TR258 TR256TR25% TR30 TR25% TR258TR301 TR206 TR208 TR21
Pierwsza porcja drozdzy 49m 49m 49m 49m 49m 49m  49m 49m 49m  24m 24m 24m
Usuniecie kwasnosci 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Druga porcja drozdzy 26m50s  25m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  25m50s 26m50s  10m50s 10m50s 10m 50s
Forma 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Trzecia porcja drozdzy 44m50s 44m50s 44m50s 44m50s 44m50s  44m50s  44m50s  44m50s 44m50s  34m50s 34m50s 34 m50s
Pieczenie 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 5m 5m 48m 50m 53m
Utrzymanie ciepta 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Czas catkowity 343 345 348 343 345 348 343 345 348 228 230 233
Program 4. Chleb stodki
Stopien zarumienienia skorki Maty Sredni Wysoki Szybki
Waga chleba 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
Pierwsze mieszanie 5m 5m &m 5m &m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Przerwa 5m 5m 5m 5m &m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
Drugie mieszanie 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
()Dodanie bakali ~ TR:255 T.R300 TR:305 TR255TR:300 TR305 T.R25 T.R3I0TR305 TR215 TR220 TR2%5
Pierwsza porcja drozdzy 39m 39m 39m 39m 39m 39m  39m 39m 39m 25m  25m  25m
Usuniecie kwasnosci 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Druga porcja drozdzy 25m50s 25m50s 26m50s  26m50s 26m50s  26m50s  25m50s  25m50s 25m50s  15m50s 15m50s  15m 50s
Forma 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s
Trzecia porcja drozdzy 5im55s  51mb5s 51m55s  5im55s 51mS6s  5ImS6s  5imb5hs  5im56s 51mB5s  35mbSs 35m55s 35 mb5s
Pieczenie 50m 5 m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m
Utrzymanie ciepta 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Czas catkowity 317 322 327 317 322 327 317 322 327 237 242 247
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5. Chleb extra

Stopien zarumienienia skorki Maty Sredni Wysoki

Waga chleba 7509 1.000g 1.350g 750 g 1.000g 13509 7509 1.000g 1.350 g
Pierwsze mieszanie 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
Drugie mieszanie 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m 18m
Pierwsza porcja drozdzy 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m
Pieczenie 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m
Utrzymanie ciepta 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Czas catkowity 1:17 1:20 1:23 117 1:20 1:23 117 1:20 1:23

Program 6. Chleb bezglutenowy

Stopien zarumienienia skorki Maty Sredni Wysoki

Waga chleba 7509 1.000g 1.350g 750 g 1.000g 13509 7509 1.000g 1.350 g

Wstepne rozgrzanie 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m

Pierwsze mieszanie 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m

Drugie mieszanie 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m

()Dodanie bakali TR: 2% TR:231 TR: 2% TR: 2% TR:23 TR:2% TR: 2% TR: 231 TR: 2%
Pierwsza porcja drozdzy 48m 48m 48m 48m 48 m 48m 48m 48m 48m
Pieczenie 90m 95 m 100 m 90m 95 m 100 m 90m 95m 100 m
Utrzymanie ciepta 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Czas catkowity 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59
Program 7. Ciasto na chleb 8. Makaron 9. Chleb na masle 10. Marmelada 11. Pieczenie
Stopien zarumienienia skorki Sredni Maty Sredni  Wysoki
Waga chleba 1.000 g 1.000g 1.0009g 1.000 g
Wstepne rozgrzanie 30m
Pierwsze mieszanie 5m 3m 5m
Przerwa 5m 10m
Drugie mieszanie 20m 11m 20m 5m
()Dodaniebakai TR 25800
Pierwsza porcja drozdzy 60 m 39m
Usuniecie kwasnosci 10s
Druga porcja drozdzy 25m50s
Forma 10s
Trzecia porcja drozdzy 44m50s 10m
Pieczenie 60 m 50m 60m 60 m 60 m
Opoznienie 1h 1h 1h 1h
Czas catkowity 1:30 0:14 3:55 1:05 1:00 1:00 1:00
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9. ZACHOWANIE BEZPIECZENSTWA

e Pamiec: w razie przerwy w
dostarczaniu pradu podczas dziatania
automatu lub przypadkowego jego
wytaczeniu, urzadzenie dziata przez
kolejnych 6 minut. Automat bedzie
kontynuowat program jezeli przed
uptywem 6 minut ponownie wiaczysz
urzadzenie.

e Warunki pracy: urzadzenie jest
czute na warunki pracy. Automat
powinien znajdowat si¢ w pokojowej
temperaturze. Jezeli temperatura jest
zbyt wysoka (>50°C) lub zbyt niska
(<-10°C), wszystkie funkcje zostang
wyfaczone, na wyswietlaczu pojawi
sie ,E00” lub ,E01” i wiaczy sie sygnat
akustyczny. Nalezy wowczas wyciagnat
chleb i poczekat az automat bedzie
miat temperature miedzy -10°C a 50°C

a nastepnie ponownie wtacz urzadzenie.

Jezeli automat nie dziata zanie$ go do
Serwisu.

¢ Nieprawidtiowe dziatanie: jezeli
wewnetrzne czujniki wskazuja, ze
urzadzenie nie dziata prawidtowo, na
wyswietlaczu pojawi sie ,EEE” i wiaczy
sie sygnat akustyczny. W przypadku
spiecia elektrycznego na wyswietlaczu
pojawi sie ,HHH" i wigczy sie sygnat
akustyczny. W obu przypadkach zanie$
automat do Serwisu.

10. MYCIE

Przed przystapieniem do mycia wytacz

urzgdzenie z gniazdka elektrycznego

i odczekaj az ostygnie. Nie zanurzaj

urzgdzenia w wodzie ani innym ptynie.

e Forme na ciasto (7) i topatki (6) umyj
bezposrednio po ich uzyciu w wodzie z
ptynem; wyptucz i wytrzyj do sucha.

e Wnetrze jak i obudowe urzgdzenia
przetrzyj delikatna, wilgotng Sciereczka.

e Do mycia nie uzywaj detergentow ani
produktow Sciernych.

11. INFORMACJA DOTYCZACA
PRAWIDLOWEGO ZARZADZANIA
ODPADAMI URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH"

Na koniec okresu
uzytecznosci produktu
nie nalezy wyrzucac

do odpadoéw miejskich.
Mozna go dostarczy¢ do
odpowiednich osrodkow
segregujacych odpady
przygotowanych przez wtadze miejskie
lub do jednostek zapewniajacych takie
ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala uniknat negatywnych skutkow dla
Srodowiska

naturalnego i zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i umozliwia
odzyskiwanie materiatow, z ktorych jest
ztozony, w celu uzyskania znaczacej
oszczednosci energii i zasobow.

Aby podkreslic konieczno$t wspotpracy
z osrodkami segregujacymi odpady,

na produkcie znajduje sie informacja
przypominajaca, iz nie nalezy wyrzucac
urzgdzenia do zwyktych kontenerow na
odpady.

Wiecej informacji mozna zasiegnat
kontaktujac sie z lokalnymi wtadzami lub
ze sprzedawcg sklepu, w ktorym zostato
zakupione urzadzenie.
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1. OPIS APARATA

Displej

Poklopac

Otpornik

Rerna za petenje hleba

Rutka za meSanje hleba

NoZz za meSanje

Modla za hleb

Osovina

Dupla kasika

10. Merica

11. Kuka

12. LCD ekran

13. Svetle¢i displej

14. Dugme za meni

15. Dugme za podeSavanje tezine hleba
16. Dugme za pode3avanje boje kore hleba
17. ON/OFF dugme

18. Tajmer

©CONoOoGORWND =

2. TEHNICKE KARAKTERISTIKE

Pogledajte tablicu sa oznakama.

Ovaj proizvod je usaglasen sa Evropskom
direktivom za elektromagnetsko
kompatibilnost i niski napon.

3. VAZNE SIGURNOSNE NAPOMENE

e Pre upotrebe aparata po prvi put, procitajte
sve instrukcije pazljivo i satuvajte ih za
dalju upotrebu.

e Uverite se da napon napajanja u vasem
domu odgovara onom naznatenom na
proizvodu.

e U slucaju da su uticnica i utikat
nekompatibilni, neka kvalifikovani elektricar
zameni uticnicu.

e Elektricna sigurnost vaseg aparata je
garantovana samo ako je on prikljuten
na uzemljenu instalaciju, $to odgovara
vazetim propisima za bezbednost.

e U slucaju sumnje kontaktirajte
kvalifikovanog profesionalca.

e Upotreba adaptera, duplih uticnica ifili
produznih kablova se ne preporutuje. U
slutaju da je njihova upotreba neophodna,
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koristite samo adaptere i produzne
kablove koji su u skladu sa sigurnosnim
standardom i povedite ratuna da ne bude
prekoraten naznateni maksimalan napon.
Nakon uklanjanja pakovanja, proverite da
li je aparat u dobrom stanju. U slutaju bilo
kakve sumnje, kontaktirajte Vas najblizi
autorizovani servisni centar.

Pakovanje u kome je upakovan aparat
(plastitna vrecica, stiropor, itd.) trebalo bi
drzati dalje od domaS$aja dece, jer moze
biti veoma opasno.

Ako aparat prestane sa radom,
kontaktirajte autorizovani servisni centar.
U slucaju tehnitkog kvara ili nepravilnog
rada, ugasite masinu i nemojte pokuSavati
da je popravite. Popravke bi trebalo da
izvodi samo autorizovani servisni centar.
Uvek zahtevajte upotrebu originalnih
rezervnih delova.

Aparat je konstruisan samo za upotrebu
u domacinstvu, kako je to i opisano u
ovom uputstvu. Svaka druga primena

je neodgovarajuca i moze biti veoma
opasna.

Proizvodat ne snosi nikakvu odgovornost
za bilo kakvo oStecenje na aparatu ako
je to posledica neodgovarajuce upotrebe
i/ili popravke od strane nekvalifikovane
osobe.

Ne dodirujte aparat sa mokrim ili viaznim
rukama ili nogama.

DrZite uredaj dalje od vode ili drugih
tetnosti da biste izbegli elektricni Sok;
nemojte ukljucivati aparat u struju ako se
nalazi na vlaznoj povrsini.

Stavljajte aparat nas uvu, ¢vrstu i stabilnu
povrsinu.

Nemojte dozvoliti da deca ili mentalno
zaostale osobe upotrebljavaju aparat bez
nadzora.

Ovaj aparat ne bi trebalo da koriste
psihicki i mentalno hendikepirani ljudi ili
ljudi koji nemaju iskustva u njegovom
korisceniju ili nisu svesni njegove namene
(ukljueujuci decu) osim ako nisu pod
nadzorom osobe koja odgovara za njihovu
bezbednost.

Treba voditi ratuna da se deca ne igraju
sa ovim aparatom.

Za dodatnu bezbednost, mi
preporutujemo da se instalira RCD



dodatak, koji ne prelazi 30mA. Pitajte
VaSeg elektritara za savet.

e Dok je aparat ukljucen, ne ostavljajte
ga bez nadzora jer to moze biti veoma
opasno.

e Kada smesState kabl, nikada ga nemojte
vuci.

e Obavezno ga iskljutite iz struje pre svakog
Ciscenja il odrzavanja.

e U slutaju da pokazuje neku gresku ili
da uopste ne radi, iskljucite aparat i ne
pokuSavaijte da ga popravite. Ako je
potrebna popravka, kontaktirajte ovlasceni
servisni centar i zatrazite upotrebu
originalnih delova.

e U slutaju da je kabl aparata ostecen,
pozovite ovlaceni servis da ga zameni.

¢ Ne ostavljajte uredaj da bude izlozen kisi,
suncu, ledu i td.

¢ Ne dozvolite da ceo aparat ili neki njegov
deo budu u kontaktu sa vruim povrsinama
(elektriena plotna, rerna, plin itd)

o Ne koristite deterdzent ili druge abrazivne
tetnosti kako biste oistili uredaj.

¢ Ne pipajte vrele povrsine i korisitite rucke.

¢ Ne dozvolite da kabl dode u kontakt sa
zagrejanim delovima aparata.

e Koristite rukavice za rernu kako biste se
zastitili od eventualnih opekotina.

e Ostavite rernu da se ohladi pre nego 5to
uzmete da je Cistite.

¢ Ne stavljajte aparat u vodu ili bilo koju
drugu tetnost.

¢ Ne Koristite pekaricu ako je prazna, jer
moze da izazove ozbiljno oStecenje na
samom aparatu.

¢ Ne koristite pekaricu kao mesto za
odlaganje stvari.

¢ Ne zatvarajte / ne poklapajte odvode za
paru i uverite se da se oko aparata nalazi
dovoljno prostora za ventilaciju dok je
pekarica ukljutena. Postavite aparat na
minimum 5 cm od zida.

4. UKLJUCIVANJE APARATA

Pre nego §to potnete da koristite aparat po

prvi put, pazljivo otistite sve delove (proverite

odeljak ,,Ciscenje")

1. Pritvrstite nozeve za meSanje (6) za
osovinu (8).

98

2. Dodajte sastojke u modlu za hleb (7)

kako piSe u Zeljenom receptu iz menija
(pogledajte odeljak ,,Biranje menija

i tabla sa receptima"), uzmite duplu
kasiku (9) i mericu (10) koje ste dobili
uz sam proizvod. Vrste i kolitine koje
su navedene treba Koristiti za sastojke
po receptima kako bi se dobili najbolji
rezultati; nakon nekoliko koris¢enja
aparata , sastojci se mogu menjati
prema VaSem ukusu.

. Ovi recepti su Vam potetna stavka,

stoga se mera sastojaka mozete menjati
prema Vasem ukusu. Jedan savet:
kvasac stavite na kraju kada vec stavite
ostale sastojke, kako bi testo lepo
naraslo.

. Stavite modlu za hleb (7) u petnicu

pekarice (4) i pritisnite nadole da biste
se osigurali da posuda dobro naleze na
osovinu.

. Spustite rucku (5) i zatvorite poklopac

(2).

. Ukljutite aparat u struju. Cucete jedan

zvuk i videtete oznaku na LCD ekranu
§to ¢e naznatiti podeSavanje prema
meniju br. 1.

5. RAD APARATA

. Meni opcija Pritisnite dugme za meni (14)

da biste odredili program u skladu sa
VaSom Zeljom kakav hleb Zelite da dobijete.
Na ekranu ¢e se prikazati broj menijai
breme izvrSenja zelienog programa.

Meni br. 1 = Osnovni beli hleb: Recept
za hleb od belog ili braon brasna..

Meni br. 2 - francuski hleb: Recept za
hrskaviju koricu hleba, a idealna je za vekne
koje sadrze nizak nivo Secera i masnoce u
sebi.

Meni br. 3 = Crni hleb: Recept za brasno
od celog zrna.

Meni br. 4 - Sladak hleb: Hieb sa visokim
nivoom Secera u sebi.

Meni br. 5 - Brzi hleb: Program koji
priprema hleb za manje od sat i po. Zahteva
toplu vodu, extra kvasca i manje soli.

Meni br. 6 = Hleb bez glutena: Recept za
hleb i brasno oslobodeno glutena.

Meni br. 7 > Testo za hleb: Recept za



ructno mesenje testa da bi se ispekio u
klasicnoj rerni.

Meni br. 8 - Pasta: Recept za testo paste.
Meni br. 9 > Sa puterom: Recept za hleb
sa puterom.

Meni br.10 - Dzem: Recept za dzem
Meni br. 11 = Peci: Da se podgreje vet
napravljen hleb, zatim prohladi $to dovodi
do toga da korica postane ponovo hrskava.
. Kolicina hleba: Izaberite velitinu hleba,
pritiskajuci dugme za tezinu hleba (15) dok
se indikator " = " ne pomeri do Zeliene
velicine od 750gr, 1000gr i 1350gr TeZina
se ne moze izabrati na izboru opcija 7, 8, 9,
100 11.

. Boja korice hleba: Da biste izabrali
odgovarajucu boju korice hleba, pritisnite
dugme za boju (16) dokle indikator " = " ne
dode do zeliene boje kore: svetlo, srednje,
tamno ili brzo. Boju kore hleba ne mozete
birati na opcijama?, 8, 9i 10.

. Tajmer: Dugmetom“A” i “¥” (18) mozete
regulistati povecanije ili smanjenje vremena
odlozenog starta u periodima i do 10 min.
PodeSavanje vremena se ne moze aktivirati
na opcijama 5i10..

. ON/OFF dugme (17) koristite da biste
pokrenuli Zeljeni program. Dve tatke (:)

Ce se paliti i gasiti i maSina ¢e poteti sa
odredenim programom. Ako je tajmer
aktiviran, opcija za odlozeni start ¢e se
aktivirati i otpoCeti odbrojavanje. Da bi se

7. Tabela sa receptima

stopirao ili zaustavio program, treba pritisniti
start/stop dugme (17) ponovo, na 2-3
sekunde.

6. PROCES RADA APARATA

Pekarica ce stati i dati zvutno upozorenje
kada se posledniji sastojak bude dodavao.
Za vreme rada, odbrojavanje se odvija

u minutama, sve dok se ne pojavi 0:00

na ekranu. Nakon toga sledi zvu¢no
upozorenije, hleb ostaje topao (osim ako
niste ukljucili opciju 7, za pripremanje

testa za hleb) i dve tatke (:) blinkaju sat
vremena.. Da biste zaustavili proces,
ponovo stisnite start/stop dugme (17) na 2-3
sekunde.

Kada se program bude zavrsio, pekarica
Ce emitovati seriju od 10 zvuenih signala.
Pritisnite start/stop dugme (17) da iskljucite
aparat i izvucite utikat iz uticnice. Otvorite
poklopac (2) i otklonite modlu za hleb (5);
uvek koristite rukavice posto je drska veoma
vruca.

Izvadite hleb iz posude, izvadite nozeve za
meSanie (6) koji su duboko useteni u hleb.
Da biste to uradili, ubacite kuku (11) u rupe
od noza i vucite.

Ostavite hleb da se prohladi barem 30
minuta.

Program 1. Osnovni program
TeZina hleba 7509 1.0009g 1.350 g
ulie 1 kasika 2 kaSike 3 kaSike
) Secer 1% kasitica 1 kasitica
2 kasicice 1 kasika 3 kasitice 3 kaSike
mleko u prahu 1 kaSika 2 kasike 3 kasike
brasno 3% Solje 4% Solie 6 Solja
voda 310 ml 410 ml 510 ml
kvasac u prahu 1 kasicica 1 kaSika 2 kasicice
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Program 2. Francuski hleb

Tezina hleba 7509 10009 1.3509
ulie 1Y2 kaSika 2 kasike 3 kasike
) 1 kasicica 2 kasicice 3 kasicice
Secer 1 kaSika 1 kaSika 2 kasike
brasno 3% Solie 4 Solje 6 Solja
voda 310 ml 400 ml 450 ml
kvasac u prahu 1 kasicica 1 kasicica 12 kasicica
Program 3.Crni hleb
TeZina hleba 7509 1.000 g 1.350 g
ulie 12 kaSika 2 kasike 3 kasike
so braon Secer 1 kasicica 12 kaSika
2 kasitice 2 kasike 3 kasicice 2V kasika
mleko u prahu 2 kasike 3 kasika 3 kasike
brasno 2 solie 3 Solie 4 50lja
tamno brasno 1% Solja 1% Solja 2 Solie
voda 300ml 400ml 460ml
kvasac u prahu 1 kasitica 1 kasicica 1%2 kasitica
Program 4. Sladak hleb
Tezina hleba 7509 1.000 g 1.350 g
ulie 2 kasike 3 kasike 3 kasike
) 1 kasicica 2 kasicice 3 kasicice
Secer 2 kasika 2 kasike 3 kasike
mleko u prahu 1%2 kasika 2 kasike 3 kasike
brasno 3 Solje 4 Solie 6 Solja
voda 250 ml 310 ml 440 ml
kvasac u prahu 1 kasitica 1 kasitica 12 kasitica
Program 5. Brzi
Tezina hleba 7509 1.000 g 1350 ¢g
ulie 1 kaSika 2 kasike 3 kasike
) Secer 1%2 kaSitica 1 kaSika
2 kasitice 1 kaSika 3 kasicice 2 kasike
mleko u prahu 1 kaSika 2 kasike 3 kasike
brasno 3% Solie 4%, Solie 6 Solja
voda (45-60°c) 310 ml 410 ml 470 ml
kvasac u prahu 1%2 kasicica 172 kasiCica 2 kasitice
Program 6. Hieb bez glutena
Tezina hleba 750 g 1.000 9 13509
ulie 3 kasike 2 kasike 3 kasSike
so 1%2 kasitica 2 kasitice 3 kasitice
Secer 3 kasike 1 kaSika 2 kasike
jaja 3 44 Solie 6 Solja
sirce 1 kaSika 400 ml 450 ml
brasno od krompira 2/3 Solie 2/3 Solie 2/3 Solie
sojino brasno 1/3 Solie 1/3 Solie 1/3 Solie
tapioka 1/2 Solie 1/2 Solje 1/2 Solie
Xanthan guma 1 kaSika 1 kaSika 12 kasika
mleko u prahu 2 kasSika 3 kaSika 4 kaSika
voda (43-46°c) 310ml 410ml 420ml
brzi kvasac u prahu 4%2 kasicice 4Y2 kasicice 4Y2 kasicice
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Program

7. Testo za hleb

Tezina hleba 1.000 g

ulje 2 kasike

SO 2 kasicice

mleko u prahu 2 kasike

Secer 1 kaSika

brasno 4% solje

voda 410ml

kvasac u prahu 1 kasicica

Program 8. Pasta

Tezina hleba 1.000 g

ulje 2 kasika

SO 2 kasitice

brasno 4% 50lje

voda 410ml

Program 9. Sladak hleb

TeZina hleba 1.000 9

puter 2 kasike

SO 2 kasicice

mleko u prahu 2 kasike

Secer 1 kasika

brasno 4% 5olje

voda 410ml

kvasac u prahu 1 kasicica

8. TABELA SA PROGRAMIMA
Program 1. Osnovni program

Boja kore Svetla Srednje Res$ pecena Brzo pecenje
Tezina hleba 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350 g
prvo mesanje 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
ostatak 5m 5m 5m 5m &m 5m 5m 5m b&m 5m 5m 5m
drugo meSanje 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
()dodatiswovote ~ TR:251 TR:25 T.R.:303 TR251TR 2% TRS3M TR251 TR25TR303 TR:150 TR:AS TR202
prvi kvasac 3¥m 39m 39m 39m 39m 39m  39m 39m 39m 15m 15m 15m
uklanjanje kiselosti 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
drugi kvasac 26m50s 26m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  25m50s 25m50s  8m50s  8m50s  8m50s
oblikovanje 15s 16s  15s 15s  15s 15s 15s 15s  16s 10s 10s 10s
treci kvasac 49m4ds  49mdds 49mdbs 49mdds 49m4bs  49mdds  49mdds  49mdbs 49md4bs  29m50s 29m50s  29m 50s
peti 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m 48m 53m 60m
drzati zagrejano 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
ukupno vreme 313 318 325 313 318 3:25 3:13 3:18 325 212 217 224
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Program

2. Francuski hleb

Boja kore Svetla Srednje ResS pecena Brzo pecenje
Tezina hleba 7509 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350g 750g 1.00091.350g 750g 1.000g 1.350 g
prvo mesanje 5m 5m b&m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
ostatak 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
drugo me3anje 20m 20m 20m 20m 20m 20m  20m 20m 20m 20m 20m 20m
prvi kvasac 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 3Im 39m 15m 15m 15m
uklanjanje kiselosti 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
drugi kvasac 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s 30m50s  30m50s  30m50s  30m50s 30mb&0s  15m50s 15m50s  15m 50s
oblikovanje 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
treci kvasac 5m50s 59m50s 59m50s  59m50s 59m50s  59m50s  59mS0s  59m50s 59m50s  38mS0s 38m50s  38m5S0s
peti 50m 5m 5m 50m 52m 55m 50m 5m 5m 50m 5m 55m
drzati zagrejano 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
ukupno vreme 330 332 335 330 332 335 330 332 335 230 2:32 235
Program 3. Crni hleb
Boja kore Svetla Srednje Res$ pecena Brzo pecenje
Tezina hleba 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 750g 1.0009g1.350g 750g 1.000g 1.350 g
zagrejati 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m b&m
prvo mesanje 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
ostatak 5m 5m 5m 5m &m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
drugo meSanje 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m 15m
()dodati swovoée  T.R:25 TR:258 TR258 TR256TR25 TR:30 TR25 TR258TR301 TR:206 TR208 T.R21
prvi kvasac 49m 49m 49m 49m 49m 49m  49m 49m 49m 24m 24m 24m
uklanjanje kiselosti 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
drugi kvasac 25m50s  26m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  25m50s 25m50s  10m50s 10m50s 10m50s
oblikovanje 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
treci kvasac 44m50s 44m50s 44m50s  44m50s 44m50s  44m50s  44m50s  44m50s 44m50s  34mS0s 34m50s 34 m5Os
peci 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m 48m 50m 53m
drzati zagrejano 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
ukupno vreme 343 345 348 343 345 348 343 345 348 228 230 233
Program 4. Sladak hleb
Boja kore Svetla Srednje Res$ pecena Brzo pecenje
Tezina hleba 7509 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350g 750g 1.00091.350g 7509 1.000g 1.350 g
prvo mesanje 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
ostatak 5m 5m 5m 5m &m 5m 5m 5m b&m 5m 5m 5m
drugo meSanje 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
()dodatiswovote ~ T.R:255 T.R:300 TR:305 TR255TR300 TR305 TR25 TR300TR305 TR215 TR220 TR2%
prvi kvasac 3¥m 39m 39m 39m 39m 39m  39m 39m 39m 25m  25m  25m
uklanjanje kiselosti 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
drugi kvasac 26m50s  26m50s 25m50s  25m50s 26m50s  26m50s  25m50s  25m50s 25m50s  156m50s 15m50s  15m 50s
oblikovanje 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s 5s
treti kvasac 51m56s 51mb5s 51mb56s  5imb56s 51mb5s  5imbBds  51mbhs  51mbbs 5imbS5s  35mb5s 35m 55 35 mbos
peti 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m 50m 55m 60m
drzati zagrejano 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
ukupno vreme 317 322 327 317 322 327 317 322 327 237 242 247
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Program 5. Brzi hleb
Boja kore Svetla Srednje Brzo pecenje
TeZina hleba 7509 1.000g 1.350¢g 750 g 1.000g 1.350¢g 7509 1.0009g 1.350 g
prvo mesanje 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
drugo mesanje 18 m 18 m 18 m 18 m 18m 18m 18m 18m 18 m
prvi kvasac 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m 12m
peci 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m 45m 48 m 51m
drzati zagrejano 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
ukupno vreme 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23 1:17 1:20 1:23
Program 6. Hieb bez glutena
Boja kore Svetla Srednje Brzo pecenje
Tezina hleba 7509 1.000g 1.350¢g 750 g 1.000g 13509 7509 1.0009 1.350 g
zagrejati 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m 8m
prvo mesanje 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m 4m
drugo mesanje 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m 19m
(*)dodati suvo voge TR: 2% TR:231 TR:2% TR: 2% TR:231 TR:2% TR:2% TR:23 TR: 2%
prvi kvasac 48m 48m 48m 48m 48m 48m 48m 48m 48m
peci 90m 95 m 100 m 90m 95m 100 m 90 m 95 m 100 m
drzati zagrejano 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
ukupno vreme 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59
Program 7. Testo 8. Pasta 9. Sa puterom 10. Dzem 11. Petenje
Boja kore Srednje Svetla Srednje ReS pecena
Tezina hleba 1.000 g 1.000g 1.0009g 1.000 g
zagrejati 30m
prvo mesanje 5m 3m 5m
ostatak 5m 10m
drugo mesanje 20m 11m 20m 5m
(*)dodati suvo vote o TR 2:58:00 -
prvi kvasac 60 m 39m
uklanjanje kiselosti 10s
drugi kvasac 25m50s
oblikovanje 10s
treci kvasac 44m50s 10m
peci 60m 50m 60 m 60m 60m
drzati zagrejano 1h 1h 1h 1h
ukupno vreme 1:30 0:14 3:55 1:05 1:00 1:00 1:00
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9. ZASTITA | BEZBEDNOST

¢ Memorija: u pekari se nalazi uredaj
sa 6-to minutnom zastitom od prekida
elektritne energije, u slutaju da se
uredaj slutajno ugasi za vreme rada.
Uredaj e nastaviti sa programom koji
je zapotet ukoliko dode do ponovnog
uspostavljanja elektricne energije pre
isteka 6 minuta.

¢ Pocetno odredivanje: Pekara
odreduje uslove za potetak rada.
Uredaj bi trebalo da se nalazi na sobnoj
temperaturi, ukoliko je suvise visoka
temperatura (>50°) ili suvise niska (<
10°), sve funkcije nece raditi i ekran ¢e
pokazivatio "EQ0” ili "E01” pri temu ¢e
emitovati zvuk. U tom slutaju, izvadite
hleb i uredaj vratite u prihvatljivu
temperaturu od 10° do 50°, a zatim
ponovo ukljutite aparat. U slucaju da
aparat i dalje ne radi, kontaktirajte
najblizi servisni centar.

¢ Neispravno funkcionisanje aparata:
U slutaju da bilo koji od indikatora
pokazuje greSku u radu aparata, na
ekranu ¢e Vam se pojaviti "EEE” pri
temu ¢ete Euti zvutno upozorenje.
Ukoliko dode do kratkog spoja, ekran
ce pokazati "HHH"i docice do zvutnog
upozorenja. U oba slutaja, kontaktirajte
najblizi servisni centar.

10. CISCENJE APARATA

Pre tiStenja pekare, iskljutite uredaj iz

struje i ostavite ga da se ohladi.

Ne potapajte uredaj u vodu ili bilo koju

drugu tetnost.

e (Qcistite modlu za hleb (7) i nozeve za
meSanje (6) sa vodom i sapunicom
odmah nakon upotrebe.

e (Qcistite spoljasnje i unutradnje delove
aparata sa neznom i suvom krpom.

¢ Ne koristite deterdzente ili abrazivna
sredstva za Ciscenje.
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11. UPUTSTVO ZA PRAVILNO
ODLAGANJE ELEKTRICNIH |
ELEKTRONSKIH UREDAJA

Na kraju radnog veka
aparata, uredaj se ne sme
baciti na mestu gde se
odlaze i ostalo dubre. Mora
se odneti na specijalni
lokalni otpad, za ovakve
uredaje ili se povezati sa
sluzbom koja je organzovana od strane
ove ustanove. Ovakvi uredaji se moraju
odlagati odvojeno od drugih otpadaka da
bi se izbegle lose posledice po Eovekovo
zdravlje i tovekovu sredinu i da bi se
pritom ustedela sredstva i energija za
reciklazu materijala iz kojih su satinjen.
Kao podstetnik da treba da se pridrzavate
pravila selektivnog sakupljanja i odlaganja,
na samom proizvodu se nalazi ovaj isti
znak, koji oznatava upozorenje da ga ne
smete bacati u kontejnere za smete sa
ostalim otpatcima. Za vise informacija,
obratite se lokalnim vlastima, zaduzenim
za takva pitanja ili osobi od koje ste kupili
aparat.
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1. ONMUCAHKE

[Mpo3opye
Kanax
Peotan
Kamepa 3a neyeHe
[pbxka Ha dopmarta 3a xns6
JlonaTku 3a omecBaHe
®opma 3a xn56
BbpTswm ocu
[1BoiHa mbXxuLa
. MeputenHa vawa
. Kyka
. [lncnnei 0T TeuHm kpucTanu
. CBETAMHEH MHANKATOP
. ByToH “MeHt0”
. ByToH “Terno Ha xns6a”
. ByToH “LiaT Ha Kopuukara”
. byToH nyckane/crvpare “Ctapt/CTon”)
. ByToHu Ha Temnopusaropa

2. TEXHWYECKWN XAPAKTEPUCTUKK

BwxTe nnacTuHata ¢ TEXHUYeCcKkM
XapakTepUCTUKN.

Tosa n3nenve oTroBaps Ha U3MCKBaHNATa Ha
EBponeicknTe AMpekTyBM 3a eneKTpoMarHuTHa
CbBMECTUMOCT W HUCKO HarnpeXxeHue.

3. MIHCTPYKLIUM 3A BE30MACHOCT

Mpenv pa nonssate 3a MbPBM MbT
anapara, NpoyeTEeTe BHUMATENHO TO3M
HaPBYHWK C MHCTPYKLMKM 1 FO 3anaseTe 3a
nocneasaLuy Cnpasku.

YBepeTe ce, Ye HanpeXxXxeHneTo Ha
eflekTpuyeckara Mpexa B foma Bu u
MOLUHOCTTA Ha KOHTaKTa 0TroBapsiT Ha
MOCOYEHUTE Ha anapara.

B cnyyai Ha HeCbBMECTUMOCT MeXay
KOHTaKTa 1 Liencena Ha anapara,
CMeHeTe KOHTaKTa C NOAXOASLL, KaTo
nonaearte ycnyrute Ha ksanmuumpar
npochecnoHanucT.

BesonacHocTTa Ha anaparta e rapaHTupana
€amo, KOraTo TOW € BKIOUEH KbM
ednKacHo 3a3eMeH KOHTaKT, KaKTo
WU3MCKBAT AENCTBALUNTE HOPMU HA
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enexkTpuyecka 6e3onacHocT. B cnyvail

Ha CbMHeHWe, 06bPHETE Ce KbM
KBanMchuumpaH npodecoHanucT.

He ce npenopbyBa U3non3saHeTo

Ha afanTopw, PaskNoOHUTENN W/unu
yOBIDKUTENN. B criyyan Ye e HanoXnTENHO
W3M0A3BaHETO UM, TpsibBa Aa ce nonasar
camo afanTopu 1 YAbIKUTENN, KOUTO
0TrOBapsT Ha AEMCTBALLMTE HOPMU Ha
6e30MnacHoCT, Kato 06bpHeTE BHUMaHWE fa
He Ce NMpeBWLLaBa MakcumanHaTa MOLLHOCT,
0603Ha4YeHa Ha ajanTopa.

Crea kaTto 0TCTpaHUTe OnakoBKara,
npoBepeTe fanu anapaTsbT € B OTANYHO
CbCTOSHME. AKO emaTte CbMHEHs,
0OBPHETE CE KbM Han-0/IM3KNS TEXHNYECKM
CEepBM3.

OnakoBbYHUTE MaTepvany (HannoHoBH
MIMKOBE, CTUPOMOp 1 p.) He Tpsibsa fa ce
OCTaBST Ha JOCTBIMHM 32 fiela MeCTa, Thit
KaTo Ca MBTOYHIK Ha OMacHoCTY.

To3 anapar TpsibBa fia Ce 13Mos3Ba camo 3a
LOMaKvHCku Lienu. Besika apyra ynotpe6a e
Ce C41Ta 3a HeafieKsaTHa unm onacHa.
[Mpov3BOAKTENST HE HOCK OTTOBOPHOCT

3a LLETW, KOMTO MOraT fia Ce AbiKaT Ha
HeaieKBaTHa UM HempasiiHa ynoTpeda wunm
Ha PEMOHT, U3BBPLLEH OT HekBaNMMLMpaH
nepcoHar.

Toaw ypeq He e npefHasHaqeH 3a
1“3n0A3BaHe OT fuua (B TOBA YMCNO W fela)
C (hn3n4ecKkm, CETUBHI UM YMCTBEHN
YBPEXAaHNs unu 6e3 OnuT 1 NO3HaHKA,
OCBEH aK0 He Ca KOHTPONMpaHu uau
06y4eHn [ia U3non3Bat ypeda oT MLETo,
KOETO 0TTOBaps 3a TAXHATA CUryPHOCT.
[euara Tpsibsa fa 6baT HabnofaBaHy, 3a
[a He Ce [onycKka fia urpasiT ¢ ypesa.

3a no-gobpa 3awmra ce npenopbysa
MHCTaMPAHETO Ha MPeanasHo YCTPOCTBO 3a
octarbyeH Tok (MOYT) ¢ paboTeH ocTaTbueH
TOK He noeye oT 30 mA. O6bpHeTe ce 3a
CbBET KbM BaLumsi enekTpoTexHuk.

He 6opaseTe ¢ anapara ¢ MOKpW i BNXKHU
pbLie unm CTbnana.

3a na u3berHeTe TOKOB YAap, ApbXTe
anapara fianey T BoAa Uiv Apyrit TEYHOCTY.
He ro BKstouBaiiTe, ako ce Hammpa Bbpxy
BaXHa NOBbPXHOCT.

lMocTaseTe anapara BbPXy Cyxa, TBbpAA U
cTabuHa NoBBLPXHOCT.

He nossonssaiite ieLia uim HenpasoCroco6H!



nmua fia 6opasT ¢ anapata 6e3 Haa3op.
He ocTaBsiiTe anapara BKIIHOUEH, Thid KaTo
MO>Ke Jia 6b/ie MBTOYHIK Ha ONacHOCT.

3a fa u3KmKunTe LLencena, H1kora He
AbpriaiiTe 3a kabena.

N3knioyeTe anapata oT enexkTpuieckata
MpeXa, npeav a NpearpreMeTe KakeuTo
1 [a ca elCTBMS MO MOUMCTBAHETO I
noaapwXkara my.

B cnyyai Ha nospesa 1w noLLo
(PyHKLMOHMPaHe Ha anapata, U3kITioueTe ro
1 He Ce onuTBanTe Ja ro nonpassre. Ako e
HE06X0AMMO Ja 6bjie PEMOHTUPAH, 0BBPHETE
Ce KbM OTOPU3MPaH OT MPOM3BOANTENS
TEXHU4eckn cepsn3 n U3ncKBanTe
W3MON3BAHETO HA OPUTVHATHI PE3EPBHN
yacTu.

Axo e yBpefieH kabenbT Ha anapara,
06bpHETE CE KbM 0TOPM3NPaH TEXHUHECKN
CepBw3, 3 A r0 CMEHST.

He ocTaBsiiTe anapara u3noxeH Ha
aTMOCEPHNTE BANSHUA (ObXA, CTBHLE,
nen v p.).

He 13non3BaiiTe v He NOCTaBSNTE HUKAKBa
4acT OT anapara BbpXy Wiv B 6iM30CT 0
rOPELLV MOBBPXHOCTY (ENEKTPUUECKN Ui
ra3oBy KOTJIOHN I PYPHY).

He n3nonaBaiite abpasveHi Kbpriv Uim
npernaparu, 3a Aa ro no4ucTeare.

He n1naitTe ropeLuyte noBbPXHOCTA.
N3nonagaiiTe fpbxkara v pbkoxearkara.
He ponyckaiite kabenbT Aa onvpa A0
ropeLLMTe YacTVt Ha anaparta.

Ma3eTe ce OT u3rapsHe, kaTo non3sare
MOAXOAALLIA PbKaBHLIA.

W3yakaiiTe chypHaTa 3a n3cTuHe, npean aa
3aMoYHETE [ia 8 YMCTUTE.

He cnaraiiTe ypefia BbB BOAA, HATO B pyry
TEYHOCTHW.

3a ja nobassiTe MPOLYKTH, BUHArM Npeu
TOBa N3Ba>XXAanTe hopmara 3a xnsib ot
kamepara 3a neveHe.

He BKntouBaiiTe xnebonexapHarta fia paéotu
npasHa, Thil KaTO MOXE Aa Ce NoBpeau
CEpUO3HO.

He n3nonaBaiite kamepara 3a neyeHe 3a
CbXpaHsiBaHe Ha HeLua.

He nokpuBaiiTe n3xoauTe Ha napara v

Ce YBEpETe, Ye BeHTUNaumsTa okono
XxnebornekapHaTa e AocTarbyHa, korato
pabotn. CroxeTe ypeaa Ha Han-Manko 5 cm
0T CTeHata.

106

4.10AroTOBKA 3A PABQTA

lMpefv fa nonseate MalumHaTa 3a xas6 3a

MbPBY MbT, NOYACTETE BHUMATENHO BCUYKM

vacTu (BvxTe pasgen ‘Touncteaxe”)

1. lMocTaBeTe nonatkuTe 3a MeceHe (6) Ha
BBHPTALLMTE OCH (8).

2. CnoxeTe BbB (hopmarta 3a xns6 (7)
NPOAYKTUTE B 3aBMCUMOCT OT peLenTute
OT XXENAHOTO MEHIO (BUXTe pasfen
“U3bop Ha MeHr0” 1 “Tabnuuw ¢ peuenTn’).
3a uenTa u3nonagaiiTe fBOMHATA XML
(9) n mepuTenHata yawa (10), kouto ce
[OCTaBAT 3aefiHO C ypepa. [penopbusame
Bu na cneaBate pefa v OpUEHTUPOBBLYHUTE
MEpKM 3a NpOJYKTUTE, KaKTo ca NOCOYEHM
B peLenTuTe, 3a Aa Momy4nTe Hai-fo6bp
pesynTaT, Ho Cef KaTo CTe non3sanu
MalLMHaTa HAKOMKO MbTW, MOXeE Aa
NpUroAnTe KONMYECTBOTO HA OTAENHUTE
CbCTaBKy cnopes Batums Bkyc.

3. Tesu peLenTy ca OPUEHTUPOBBYHN — MOXE
Jia NpuroavTe KONM4eCTBaTa Ha ChCTaBKNTE
cnopen Bawums Bkyc. CbBeT: cnaraiite Masta
Hakpasi, 3ae1HO C ApyruTe MpoayKTH, 3a fia
MOXe TECTOTO fia ByxHe B Haii-[06pK YCroBHS.

4. CnoxeTte hopmata 3a xnsiba (7) B
Kamepara 3a nevexe (4) n s HaTuCHeTE
Hafony, 3a ia MOXe TaBu4KaTa Aa nacHe
[06pe Ha BbPTALLMTE OCU.

5. TMpubepeTe Hagony apbxkara (5) u
3aTBOpeTe Kanaka (2).

6. BkmtoyeTe B KOHTaKTa MalLmHaTa 3a xnsio. LLe
Ce Yye KpaTbK 3BYKOB CUrHaN M Ha Avcnnes
(12) we ce nosiBu CbOTBETHO MEHIO 1.

5. BKITOYBAHE

1. U360op Ha MeHIo: HaTucHeTe 6yToHa
“MeHto” (14), 3a na u3bepeTe xenaHara
nporpama, B 3aBUCMMOCT OT BMAQA XNsi0,
KOWTO uckate. Ha gucnnes Lie ce usnuiue
HOMEPBT Ha N36PaHOTO MEHIO 1 BPEMETO Ha
LMKba Ha nporpamara.

MeHio 1 = O6ukHOBeH xns6: PeuenTa 3a
XN516 0T 65010 UK MbAHO3LPHECTO 6paLLHO
Meio 2 = ®peHcku xns6: PeuenTa,
KOSITO NMpasy Xpynkasa KopuuKka 1

e uaeanHa 3a paH3enu ¢ HUCKO
CbAbPXKaHWe Ha Ma3HWHM 1 3axap



MeHio 3 = MMbNHO3bPHECT XNA6:
PeuenTa ¢ MbIHO3BbPHECTO MLIEHNYHO
6paLuHo

Menio 4 = Cnagbk xns6: Peuenta 3a
Xns6 C BUCOKO CbAbPXKaHWe Ha 3axap
MeHio 5 = Xns6 “Cynep”: MpuroTes
XNs16 3 N0-Marnko 0T Yac ¥ NosIoBMHA.
Heob6xoaumu ca Tonna Boaa, NoBeye Mas 1
Mo-Manko coJl.

MeHio 6 = Xns6 6e3 rnyteH: Peuenta
3a 6e3rNyTeHOBO 6paLLHO M 6E3rNyTEHOBM
CMeckm 3a xnsio.

MeHio 7 = XnebHo TecTo: PelenTa 3a
MPUrOTBSHE Ha TECTO, KOETO Aa 0chopmuTe
PBYHO W fia oneyeTe BbB Bawata
cobcTBeHa pypHa.

MeHto 8 - MacTta: PeuenTa 3a TecTo 3a
nacta (MakapoHeHu u3aenus)

MeHio 9 = C macno: Peuenta 3a xnsi6 ¢
macno

Menio 10 > Mapmanagp: Peuenta 3a
NPUroTBSHE HA MapManagm

MeHto 11 = leyeHe: 3a 3aTonnsiHe

Ha OmeYeH M U3cTUHaN xns6 UK 3a aa
HanpaBuM xnsi6a OTHOBO XPYnKas.

2. Terno Ha xnsiba: V36epeTe pasmepa Ha

xnsi6a, kaTo HaTuckarte 6yToHa “Terno Ha
xns6a” (15), [OKATO MHAMKATOPBT “="“ ce
NPEMECTMN Ha XenaHus pasmep — 750 T,
1000 r unm 1350 r. He MoxeTe aa usbupare
Terno ¢ meHoTa 7, 8,9, 10 m 11,

. LiBaT Ha kopuykata: 3a fa nsbepete
LiBeTa Ha KopnykaTa, HaTuckanTe ByToHa
“LiBaiT Ha kopuukarta” (16), nokarto
VHOMKATOPLT “="“Ce NpUABMXM L0
XKENaHus LBSAT Ha KopnykaTa — CBETHI,
CpeaeH, TbMeH unu 6bp30 neyeHe. He
MOXE [ia ce u3bupa LBAT Ha KopuukaTa ¢
MmeHtoTa 7, 8,9 n 10.

. Temnopusatop: Moxe fa Hatuckare
byTonute “A” n “V” (18) 3a
YBENIMYaBaHEe U HaMmansBaHe C Nepuosm
0T MO [IECET MUHYTU HA BPEMETO, 3a

KOeTO oTnarare BKJOUBAHETO Ha ypeaa.
Temnopn3aTopbT He feicTBa C MeHoTa 5 1
10.

. HatucHeTe 6yTon “Ctapt/Cton” (17), 3a ga
cTapTvpa ypeabT uabpanara nporpama.
[lBeTe TOUKM (:) LUe 3anoyHaT Aa Murat u
ypenbT LWe 3anoyHe Bawarta nporpama. Ako
CTe BKJIYNIM TemnopuaaTopa, (yHkumsTa
32 OTNIOXKEH CTapT LLe 3anoyHe Aa oTuMTa

BpeMeTo 0T3aA Hanpep. 3a Aa crpeTe um
OTMEHWTE NPOrpamaTta, HaTUCHeTe OTHOBO
6yToHa 3a nyckaHe/cnupane (17) 3a 2-3
CEKyHIM.

6. ®YHKLINOHWUPAHE

Korato e He06x0a1Mo, MalLmHaTa 3a xnsio
cnvpa 1 U3faBa 3BYKOB CUrHa, 3a Aa Bu
npesynpean fia npubaBuTe PbYHO HSKOM
MPOLYKT.

o Bpeme Ha paboTa, BPEMETO Ce 0TUNTa
0T3a/ Hanpes B MUHYTYW, JOKATO Ha eKpaHa
ce nosisu “0:00”. Cnep ToBa fie uyBa
CBMpBaHe 1 XnsobT ce noAaAabp>Xa Tonbil
(C M3KMHOYEHNE Ha MEHID 7 — XNIEBHO TECTO
-, aKO CTe ro u3bpanm), Kato BETE TOUKM
() muraT, B NPOABIXKEHME HA EfMH Yac.
3a fia cnpeTe npoueca, HaTUcHeTe 6yToHa
“Crapt/CTon” (17) 3a 2-3 cexyHau.

Karo cBbpLuK nporpamara, MalimHara

3a xns6 u3fasa cepum o1 10 BunKaHms.
HatucHeTte 6yToH “Ctapt/Cton” (17),

3a [la M3KNUNTe MallvHaTa 3a xnsba

W S UKMKOYETE CbLIO Taka OT KOHTaKTa.
OTBopeTe kanaka (2) n u3sagete opmara
3a xn56 (5), kaTo BMHAru u3non3eare
PbKaBMLM, Thil KATO APbXKATA LUE €
ropeLua.

W3BageTe xnsba o1 hopmata u ussagete
nonatkuTe 3a MeceHe (6), KouTo ca
oCTaHanv BbTpe B xn1g6a. 3a uenTa,
BKapaiiTe kykarta (11) B oTBOpuTE Ha
nonaTkuTe W fpbHeTe.

OcTaBeTe xN96bT Aa M3CTUHE Han-Manko
30 MUHYTW.



7. TABJIALIN C PELIEMTH:

Mporpama 1. O6UKHOBEH
Terno Ha xnsiba 750 r 1.000 r 1.350 r
0710 1 mbxuua 2 TbXALN 3 TbXuum
con 112 4, ibXXuuka 2 Y. THXUYKM 3 4. THXNYKM
3axap 1 mbXxuua 1 mbXxuua 3 MbXXuum
MIISIKO Ha npax 1 mbXxuua 2 TbXALN 3 TbXXuum
OpalLHo 3% u. vawm 4%2 4. vawm 6 u. yawm
BoJa 310 mn 410 mMn 510 mn
Mas Ha npax 1 4. MbXunyka 1 4. MbXunyka 1%2 4. nbxudka
Mporpama 2. DpeHckun
Terno Ha xnsi6a 750 r 1.000 r 1.350 r
onvo 12 nbxuua 2 XN 3 TbXxuum
con 1%2 4. mbxuuka 2 4. TbXXUYKM 3 4. TbXNYKM
3axap 1 mbxuua 1 mbXxuua 2 THXNUN
OpalLHo 3V4 4. vawm 4Y4 4. vawm 6 Y. yaLum
Boja 310 mn 400 mn 450 mn
Mas Ha npax 1 4. ibxnyka 1 4. Mbxnyka 172 4. ibXnuKa
porpama 3. [MbnHo3bpHECT
Terno Ha xnsba 750 r 1.000 r 1.350 r
0710 12 nbxunua 2 THXALN 3 TbXXuum
con 1 4. nbXunuka 2 Y. TXUYKM 3 4. [TBXNYKM
KachsiBa 3axap 1%2 nbxuua 2 ITHXXnUM 22 MbXuUm
MJISIKO Ha mpax 2 bXNUM 3 bXKuum 3 bXnum
OpallHo 2 4. vaium 3 4. vatm 4 4. yawm
MbAHO3bPHECTO 6palHo 174 y. vawa 1% 4. vawa 2 Y. vam
Boja 300 mn 400 mn 460 Mn
Mas Ha npax 1 4. ibxnyka 1 4. ibxnyka 172 4. IbXnuKa
[porpama 4. Cnagbk
Terno Ha xnsi6a 750 r 1.000 r 1.350 r
onvo 2 NbXNLM 3 bXUUM 3 bXuum
con 1 4. mbXunyka 2 4. TbXXunuka 3 4. TbXNYKN
3axap 2 TbXUUm 2 THXNUM 3 XXMM
MIISIKO Ha npax 1%2 nbxuua 2 JTHXUUM 3 bXUUM
bpaluHo 3 Y. vawm 4 4. yawm 6 4. yawum
Boja 250 mn 310 mn 440 mn
Mas Ha npax 1 4. mbXunuka 1 4. MbXunyka 112 4. nbxuuka




Mporpama 5. Cynep
Terno Ha xnsi6a 750 1.000 r 1.350 r
0710 1 nbxuua 2 TbXuum 3 MbXXuum
con 1V2 4. mbxunuka 2 Y. JTHXNYKN 3 4. TbXXUYKM
3axap 1 nbxuua 1 nbxuua 2 TbXUUM
MJIIKO Ha npax 1 nbxuua 2 TbXuum 3 MbXXuum
OpatuHo 3% u. yawm 4%2 4. yawm 6 u. vyawm
B04a(45~60°C) 310 mn 410 mn 470 mn
Mas Ha npax 1V2 4. ibXxudKa 12 4. mbXxnyka 2 Y. THXKUUKM

Mporpama 6. BE3IJIYTEHOB
Terno Ha xnsiba 750 r 1.000 r 1.350 r
0710 3 bxuum 3 bxuum 3 MbXXuum
con 1V2 4. mbxunuka 1%2 4. mbxuyka 1%2 4. mbxuuka
3axap 3 MbXKnum 3 MbXKuum 3 XM
siua 3 3 3
ouet 1 4. MbXnyka 1 4. bXnyka 1 4. mbXxunyka
KapToeHo bpaLLHO 2/ 4. vawa 2/ 4. vawa 2/3 Y. vawa
C0€BO 6paLLHO /5 4. vawa /3 4. vawa 1/5 4. vawa
Tanuoka Y2 4. vawa Y2 Y. vawa Y2 4. vawa
ryma KcaHTaH 1 nbxuua 1 nbxuua 1 nbxuua
MJTIKO Ha npax 2 NbXuun 3 bxuum 4 IbXXuum
Bofa(43~46°C) 310 mn 410 mn 420 Mn

6bp300yXBaLLia Mast Ha mpax 42 4. MbXN4KM

4Y2 4. THXNYKM

4Y5 4, THXNYKN

Mporpama 7. XJIEBHO TECTO
Terno 1.000 r
oMo 2 TbXuum
con 2 4. [TXNYKM
MIISIKO Ha npax 2 THXNUM
3axap 1 nbxuua
OpatuHo 4%2 4. yawm
Boja 410 mn
Mas Ha npax 1 4. nbXxunuka

[porpama 8.MACTA
Terno 1.000 r
0710 2 TbXuuUm
con 2 Y. THXNYKN
6paluHo 4% 4. yawm
Boja 410 mn

Iporpama 9. XJ16 C MACJ10
Terno 1.000 r
macno 2 TbXuum
con 2 Y. TbXNYKN
MASIKO Ha Npax 2 MHXNUM
3axap 1 mbxuua
6paluHo 4Y2 4. yawm
Boja 410 mn
Mas Ha npax 1 4. nbXnuka
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8. TABJIULW C NPOrPAMU

() LLe ce uye npepynpeauTeneH 3BYKOB CHTHaN NPEy Kpas Ha BTOPHS UMK Ha OMecBaHe, 3a Aa Jo6aBuTe
npodykTu. [lucnnesiT e noka3ea BPEMETO, KOETO 0CTaBa 0T Nporpamara.

Mporpama 1. O6MKHOBEH
LIBAT Ha KopuykaTa Jleko oneyeH CpegHo oneyeH MpeneyeH Bbp30 neyeHe
Terno Ha xnsba 750r 1.000r 1.35r 750r 1.0009 1.350r  750r 1.000r 1.350r  750r 1.000r 1.350r
[TopBO OMeCBaHe S5MtH.  SMMH.  SMH.  SMMH. SMMH.  SMMH. SMuH. SMH. SMMH.  SwMH. SMMH. 5 muh.
OtnexasaHe SMAH.  SMMH.  SMMH.  SMWH. 5 MUH. SMMH.  SMH.  SMMH. SMMH.  SMuH. SmuH. 5 MMM
Bropo omecsare 20 MaH. 20 MiH. 20 MK, 20 MK, 20 MiH. 20 MM 20 MuH. 20 MuH. 20 MM 20 muH. 20 MuH. 20 MuH.
(‘] ﬂoﬁaasme HaWJlOBE/ﬂﬂKM o crasaup peue: 251 crasaunspeve: 256 crasaup pee: 303 crasauyepee 251crasaun e 236 crasaunapeve: 303 crasaun apene: 251 crasaup apeve: 236 crasau spewe: 303 craeewy e .50 crasawo e 55 rasau epee: 202
BPBO BTACBAHE 39MaH. 39 MuH. 39 MvH.  39MMH. 39 muH. 39 MuH. 39 MMH. 39 MuH. 39MuH. TS MMH. 15 MMH. 15 MK,
OrctparsBare Ha kucemukHoct — 10cek.  10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cex.  10cex. 10cex. 10cex.  10cek. 10ce. 10cek.
2-0 BTacBaxe 25uw. 50cex 25wt S0cex 5. S0cex. 25 S0cex.25uH. S0cex. 25m. S0cex. 25vn. S0cex. 25win. S0cex. 25umn. S0ce. Sun. 0ce. e S0cex. Sunw. Slcex.
(opma 15cex. 15cek. 15cex.  15cex. 15cex. 15cex.  15cex.  15cex. 15cex.  10cex. 10cek. 10 cex.
3-0 BTacBaHe O 45cex. - 40wnm. 5ce. 0w, dEce. 4w dBcex. 4O, Scex.  AOvwm. 45cex. 4 dBoex. 4w, 45cex. 0w, 4Bcek. 2 Soex. 2w, Scex. 2, Soex.
Onwnyane 48 MaH. 53 MuH. B0 MMH. 48 MMH. 53muH. 60 MuH. 48 MMH.  SIMMH. 60 MuH. 48 MMH. 53 MMH. 60 MuH.
ToaxbpXakxe Tonbn 1y, 1. 1y, 1y, 1y, 1. 1. 1. 1y, 1y, 1. 1y,
0610 Bpeme 313 318 325 313 38 3:25 313 318 325 212 211 224

Mporpama 2. OpeHcKu
LIBAT Ha KopuyKaTa Jleko oneyeH CpegHo oneyeH MpeneyeH Bbp30 neyeHe
Terno Ha xns6a 750r 1.000r 1.350r 750r 1.000g 1.350r  750r 1.000r 1.350r  750r 1.000r 1.350r
ITbpBO OMecBaHe SMAH.  SMMH.  OSMMH.  DMMH. 5 wuH. SMaH.  SwuH.  SwuH. SMH.  OSMMH. SMMH. 5 wuH.
OtnexasaHe S5MAH.  SMMH.  SMMH. S MWH. 5 MuH. SMAH.  SMH.  SMMH. SMMH.  SMuH. SmuH. 5 MM
Bropo omecBate 20MaH. 20 MWH. 20 MH. 20 MMH. 20 MuH. 20 MuH. 20 MMH. 20 MMH. 20 MuH. 20 MWH. 20 MMH. 20 MuH,
bPBO BTACBAHE 39 MaH. 39 MuH. 39 MuH. 39 muH. 39muH. 39 muH. 39 MuH. 39 MuH. 39 muH.  T5wuH. 15 muH. 15 MaH.
OtctpaHsiBare Ha kucenurHoet — 10cex.  10cex. 10cek.  10cex. 10cex.  10cex.  10cek. 10cek. 10cex.  10cek. 10cex. 10cex.
2-0 BTacBaHe 0o, Sce. - 30w, Scex. 30w, S0oex. 0w Soex. S0wam. Scex. 0w Scex. 0w Soex. 0w, S0cex. S0 Hoex. 15w, Soex. 15w, Soex. 15w, Dcex.
(opma 10cex. 10cex. 10cex. 10cek. 10cex.  10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cek. 10cek. 10 cex.
3-0 BTacBaxe S0, S0cex. 5%, Scex. S Scex. S0 e 59w Scex. 5% Sex. S, Scex. S0, Scex. S Scex. B Scex. 30w, Scex. - 3B, Soex.
Onnyane S50 MAH. 52 MuH. 55 MMH.  SOMMH. 52MuH. S5 MMH. SO MMH. 52 MMH. 55 MMH. 5O MMH. 52 MMH. 55 MuH.
ToagbpXare Tombn 1y. 1. 1y. 1y. 1y. 1. 1. 1. 1y, 1y, 14, 1y,
06110 Bpeme 330 3R B 330 332 335 330 3R 3B 230 232 2:35

Mporpama 3. MMbNHO3bPHECT
LIBAT Ha KopuyKaTa Jleko oneyeH CpepHo oneyeH peneyeH Bbp30o neyexe
Terno Ha xns6a 750r 1.000r 1.350r 750r 1.000g 1.350r  750r 1.000r 1.350r  750r 1.000r 1.350r
MpefBapuTenHO 3aTonnsHe 30muaH. 30 MuH. 30 M. 30 MuH. 30muH.  30muH. 30 MMH. 30 MMH. 30 MMH.  SMMH. SMMH. 5 MuH.
ITbpBO OMecBaHe SMAH.  SMMH. SMH.  SMH. SwuH.  SwuH.  SMMH. SMuH. SMH. SMMH. SMAH. 5 M.
Otnexasate SMAH.  SMMH.  SMAH.  SMMH. 5 MuH. S5MAH.  SMMH.  SMMH. SMuH.  SMMH.  SMMH. S MuH.
Bropo omecBate 19MH. 15MuH. 15 MuH. 15 MaH. 15K, 15 MMH. 15 MuH. IS MuH. 15muH. 15 MuH. 15 MuH. 15 MuH.
(‘] ﬂoﬁaasme HaWIlOBS/HHKM o CrasaLg e 2% O 0 0 f [— — - PR S—" — O Bpewe211
BPBO BTACBAHE AOMaH. A9 MuH. A9 MvH. A9 MuH. A9 wmuH. A9 MuH. 49 MMH. 4O MMH. 49 MMH. 24 MWH. 24 MWH. 24 MuH,
OrcparsBare Ha kucemkHoct — 10cek.  10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cex. 10cek. 10cex. 10cex.  10cex. 10ce. 10cek.
2-0 BTacBaxe O, S0cex. - 25w, S 25w ek, 25w Sk 2w Scex. 2w Sex. 2w, Scex. 2w, Scex. B ek, 0w, Scex.  10um. Scex. 10w, Soek.
(opma 10cex. 10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cex. 10cex. 10cex. 10cek.  10cex. 10cek. 10 cex.
3-0 BTacBaHe Ao Soex. e, Sces, 44w, S0cek, Lo Scex. L. Scex. A Scex. S Scex. 4w, Scex. S, Soe. A Soex. A, Scex. 4w Seex.
Onwnyane 48MaH. 50 MuH. 53 MvH. 48 MuH. 50 MuH. 53 MuH. 48 MuH.  SOMMH. 53 MuH. 48 MMH. 50 MMH. 53 MuH,
ToaxbpXakxe Tonbn 1y, 1y. 1y, 1y, 1y, 1. 1y. 1. 1y. 1y, 1. 1y,
0610 Bpeme 3:43 345 348 343 345 348 343 345 348 228 230 2:33
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Mporpama 4. Cnagbk
LIBST Ha KopuyKaTa Jleko oneyeH CpefHo oneyeH MpeneyeH Bbp30 neyeHe
Terno Ha xnsba 750r 1.000r 1.350r 750r 10009 1.350r  750r 1.000r 1.350r  750r 1.000r 1.350r
[TopBO OMeCBaHe S5MAH.  SMMH.  SMMH.  SMMH. SMMH.  SMMH.  SMH.  SMMH. SMMH.  SwMH. SMMH.  HwmuH.
Otnexasate S5MAH.  SMMH.  SMMH.  SMMH. 5 MuH. SMAH.  OSMMH.  SMMH. SMMH.  SMuH. SMuH. 5 MMH.
Bropo omecsane 20 e, 20 MuH. 20 e, 20 MMH. 20 MK 20 MuH. 20 muH. 20 muH. 20 wuH. 20 MuH. 20 MuH. 20 MUK,
(') Mobese Haﬁuoaee‘mm o 0 % 0 [—— sl Omanmnedfs Cmuppaet$ Omapgmediiaogoedt Crasaup g2t N ——
bPBO BTACBAHE 39MuaH. 39 MuH. 39 MMH.  39MuMH. 39 MuH. 39 MuH.  3OMMH. 3O MuH. 39 MMH.  25MMH. 25 MMH. 25 MuH.
OrcrpansiBare Ha kucenuhoct — 10cek.  10cek. 10cek. 10cek. 10cex.  10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cex. 10cek. 10cek.
2-0 BTacBaxe Q. S0cex. - 20w, S0ce. 25w ek, 20w Scek. 2w, e, 20w Scex. 2. Scex. 25, Scex. 2w Scex. 5w, 0cex. 10w, Scex. 15w, Soex.
Oopma Scek.  beex.  Beek.  Seek.  5eek. 5eex. bcex.  boek.  Seek. 5cek.  5cek.  Seek.
3-0 BTacBaxe S, S5cex. - Stum. Scer. St S5cen. St Socen Som. Soex. St Seex. St Scex. St Scex. St Scex. 35w Beex. . Soex. 35 wmSoex.
Onuvare 50 MAH. 5 MuH. 60 MMH. 50 MMH. B5muH.  BOMMH. 50 MMH. 55 MMH. 60 MMH. 50 MuH. 55 muH. 60 MAH.
MoaxbpXake Tombn 14, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y,
0610 Bpeme 37 %22 327 37 322 327 317 322 320 237 242 247

Mporpama 5. Cynep
LIBAT Ha KopuykaTa Jleko oneyeH CpeaHo oneyeH MpeneyeH
Terno Ha xnsba 750r 1.000 1 1.350 7501 1.000r 1.350 1 750r 1.000 1 1.350 1
IbpBO OMeCBaHe 2 MUH. 2 M. 2 M. 2 M. 2 MIH. 2 MUH. 2 MH. 2 MUH. 2 M.
Bropo omecBate 18 MuH. 18 MuH. 18 MuH. 18 MiH. 18 MiH. 18 M. 18 MiH. 18 M. 18 MuH.
bPBO BTACBAHE 12 M. 12 MiH. 12 MiH. 12 MiH. 12 M. 12 M. 12 MuH. 12 MuH. 12 MiH.
Onuvare 45 M. 48 M. 51 MHH. 45 M. 48 MH. 51 M. 45 M. 48 MnH. 51 MHH.
ToagbpXaHe Tombn 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y,
06110 Bpeme 1:17 1:20 1:23 117 1:20 1:23 117 1:20 1:23

Mporpama 6. besrnyTeHoB
LIBST Ha KopuyKaTa Jleko oneyeH CpeZHo oneyeH MpeneyeH
Terno Ha xnsba 750r 1.000 1.350 750 1.000r 1.350 1 750r 1.000 1 1.350 1
MpezBapuTenHo 3atonnsHe 8 MUH. 8 M. 8 M. 8 M. 8 MiH. 8 MUH. 8 MUH. 8 MUH. 8 M.
[TbpBO OMecBaHe 4 M. 4 M, 4 M, 4 M, 4 MuH, 4 MitH, 4 M. 4 M. 4 M.
Bropo omecsare 19 Mih. 19 MiH. 19 MiH. 19 MiH. 19 Mth. 19 MuH. 19 MuH. 19 MuH. 19 MiH.
(')TOGHB%HE HaWIlOBey“HﬂKH o C'Tamxpeue el Cwaaawnspeue? Crasaupgene: 236 Cragapsoene: 225 Crasaupspese: ZJ\7 Crasaupapese: 238 WJW 25 Cresauospeve: Ilticmawsoew 2%
bPBO BTACBaHe 48 M. 48 M. 48 M. 48 M. 48 MH. 48 MH. 48 M. 48 MH. 48 M.
Onuvare 90 MH. 95 M. 100 MuH. 90 MuH. 95 MUH. 100 MuH. 90 MuH, 95 MuH, 100 MuH.
MoaxbpXaHe Tonbn 1y. 1y, 1y, 1. 1y, 1y, 1y, 1y, 1y,
0610 Bpeme 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 249 2:54 2:59




3anameTsaBaHe: MawuHara 3a xns6
pasnonara ¢ 6-MUHyTHa 3aluuTa cpeLly
NPeKbCBaHMS B eNEKTPO3axpaHBaHETO,

B Cly4an Ye Ye ypeanbT Obfe CnyyaitHo
M3KITOYEH MO BpeMe Ha paboTa. YpeabT
LLie MPOABIIKM C NporpaMara, ako 6bae
BKJTO4YEH OTHOBO MPEAM fia ca u3Teknm 6
MUHYTH.

lMpeueHsBaHe Ha ycnoBuATa 3a
cTapTupaHe: MawwHara 3a xns6
npeLeHsBa HavanH1Te ycnosus. YpeabT
TpsibBa Aa € Ha CTaiiHa TemnepaTypa

— aKo TemneparypaTta € TBbpAe BUCOKa
(>50°C) nnn TBBPAE HUMCKa (<-10°C), He e
Bb3MOXHO Aa Ce aKkTUBMpaT yHKUMUTE,
auennest nokassa “E00” unm “E01" n
n3fasa 3ByKOB curHan. B To3u cnyyan
TpsibBa Aa u3BaauTe xnsba v cnen kato
0CTaBWTE MalLMHaTa 3a Xns6 Aa JOCTUrHe
cTaitHa Temnepartypa mexay -10°C n 50°C,
BKJO4ETE 5 0THOBO. AKO NpoAb/KaBa fia
He paboTy, 06BPHETE CE KbM Hal-61M3KKs
TEXHUYECKM CEpBU3.

Jlowo pyHKUMOHMpaHe: AKO Hsikou
BbTPELLHN CEH30pV NOKa3BaT NoLo
(yHKUMOHMpaHe, aucnnesT nokassa “EEE”
¥ U3fiaBa 3BYKOB curHan. A ako ce nomy4u
KbCO CbeAMHEHME, ANCTINEAT NoKa3sa
“HHH" n n3nasa 3BykoB curHan. M 8 gsara
cnyyas TpsibBa fia ce 06bPHETE KbM Hail-
6NM3KNS TEXHUYECKM CEPBH3.

Mporpama 7. XnebHo Tecto 8. Macta 9. Xns6 ¢ Macno 10. Mapmanag 11. Onuyatxe
LIBsiT Ha KopuukaTa CpegHo oneyeH Jleko oneyeH CpepHo  [peneveH
Terno Ha xnsa 10001 10001 10007 10001
TpeaABapuTeNHo 3aTonsHe 30 MutH,

[TopBO OMeCBaHe 5 MitH. 3 MH. 5 Mith.

Otnexasate 5 MUH. 10 MH.

Bropo omecBare 20 MH, 11 MH. 20 MuH, 5 MUH.

(*) LloGagsiHe Ha nnogose/siaxu Ocragallo peme:  2:58:00

[TbpBO BTACBaHE 60 MuH, 39 MutH,

OTCTpaxsBaHe Ha K1cenmHocTTa 10cex.

2-0 BTacBaHe 25MH.50cex.

(opma 10cex.

3-0 BTACcBaHE 44mmn.50cex. 10 MH.

Onwyaxe 60 MuH. 50 MuH. 60 MuH. 60 MuH. 60 MuH,

Jabassxe 1y, 14, 14,

06110 Bpeme 1:30 0:14 355 1:05 1:00 1:00 1:00
9. 3ALLIUTN U BE3OMACHOCT 10. MOYUCTBAHE

Mpean fa 3anoyHeTe NOUMCTBAHE Ha
MaLLMHaTa 3a X156, U3KNKYeTe 4 0T KOHTaKTa
1 9 0CTaBeTe [a U3CTUHE.

e He noTansiTe ypeaa BbB BOAA Wu Apyra
TEYHOCT.

e W3amuiite dhopmarta 3a xnsi6 (7) n
nonatkuTe 3a MeceHe (6) BeaHara crnep
ynoTpeba CbC canyHeHa BOAa, N3nnakHeTe
C 4McTa BOJA 1 06pe M1 NoACyLIeTe.

e [louncteTe MalMHaTa OTBBH U 0TBbTPE
BnaXKHa Meka Kbpna.

e He n3non3saiite nepunHmu n abpasnshm
npenapaTty 3a NOYMCTBAHETO 1.



11. \HOOPMALUA 3A NMPABUNIHOTO
EMMMUHUPAHE HA ENEKTPUYECKU U
ENEKTPOHHU [IOMAKUHCKH YPEQU

B kpast Ha nonesHus XuBoT

Ha anapara He 6vBa fa ro

U3XBBLPNSATE B KOHTEWHEPA

3a 0OMKHOBEHMW JOMaLLHK

otnagbun. Moxe pa ce

B (s0600vTe OT Hero, KaTo

ro OTHeceTe B creunanHuTe
LIEHTPOBE 3a BTOPUYHI CYPOBUHM KbM
MECTHUTE aAMUHUCTPALMM UMK BaLLMS
[OCTaBUMK, KOUTO Ca AMbXKHN Aa ynecHsBat
Ta3u AeiHOCT. PasfenHoTo n3xBbpisHe Ha
€N1eKTPO-AOMaKVHCKM ypeau NpeaoTBpaTssa
pej HeraTuBHM NOCNEAMUM 3a OKOMHaTa cpeaa
W 3LpaBeTO, NPOU3THYALLM OT HEafeKBaTHOTO
M U3XBBLPNSHE, KAKTO M NO3BONSBA
PELMKIIMPAHETO Ha MaTepuanuTe, 0T KOUTO
€ HanpaBeH ypenaa, KaTo No TO3W HauMH ce
nocTvra 4yBCTBUTENHA NKOHOMMS Ha CYpPOBMHM
W EHEprus.
C uen fa ce nofyepTae OLLe BeAHbX
3a/Ib/XEHUETO 33 Pa3fieNHO M3XBbPIISHE Ha
0TnagbUMTe Ha BCEKW MPOAYKT e 0T6ens3aH
cneunaneH 3Hak, KoWTo BY Npedynpexxaasa u
noAcella fia He ro U3XBbPASATE B KOHTEAHEPA
32 0OMKHOBEHM JOMALLHM OTNaLbLM.
3a noseye MHGOpMaLKs ce 06bPHETE KbM
MECTHWUTE BNACTK UM KbM MarasuHa, ot
KbAETO CTe KynuUau NpoaykTa.



OOoONOO RN~

1. OBO3HAYEHUA

CMOTPOBOE OKOLLKO

Kpbiwuka

HarpeBaTtenbHbIi anemeHT
[lyxosas kamepa

PykosTka nognoHa ans xne6a
JlonacTu MeLanku

MopnoH ans xneba

Banbl

[iBoiiHasa MepHas noxka

. MepHbliii cTakaH

. Kprouok

. XKK-gucnnei

. CBETOBOW MHAMKATOP

. KHorka meHto

. KHonka Bbi6opa Beca xne6a

. Kxorka Bbi6opa ueTa xneba

. KHonka nycka/octaHosku (“Start/Stop”)
. Knorku Tanmepa

2. TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKK

MocMoTpUTE MacnopTHYH Tabnuyky npubopa.

[laHHbli Npubop COOTBETCTBYET HOPMAM

EC kacarenbHo OnexTpomarHuTHom
CosmectumocTnt 1 COBMECTUMOCTH NMpU6OPOB
HM3KOr0 HanpsKeHus

3. MEPbI MPEJOCTOPOXXHOCTH

Mepen nepBbIM MCMONb30BAHNEM

[aHHOro npubopa BHUMATESbHO NPOYTUTE
HacTosiLLee PyKOBOACTBO N0 aKcnnyarTaumu
1 COXpaHWTE ero ANs UCNOMb30BaHNS

B ka4YeCTBe CMpaBOYHOr0 MaTepuana B
GyAyLIeMm.

Y6eanTech, 4To HaNPSXKEHWE B CETH

B NOMELLEHUM W MOLLHOCTb PO3ETKM
COOTBETCTBYHOT 3HAYEHMIO, YKa3aHHOMY Ha
npubope.

B cnyyae HeCOBMECTUMOCTY PO3ETKM
MCTOYHMKA TOKA CO LUTENCENbHON BUIKOW
npubopa Npou3BeanTe HEOOX0ANMYHO
3aMeHy pPO3eTKK, NPUOErHyB K NOMOLLM
KBanMULMPOBAHHbIX CNELManuCToB.
OnekTpuueckas 6e30nacHoCTb npubopa
rapaHTUpyeTCs TOMbKO B CAy4ae, eciu OH

MOAKINIOYEH K aAeKBATHOMY UCTOUHMKY
3a3eMIIeHus, COrNacHo [eiCTBYHOLMM
HOpMaMm 3N1eKTPUYECKoi 6e30MacHoOCTy.
Mpy HanM4MM COMHEHNI 0BpaTUTEC K
KBaNM(MLUMPOBAHHbIM CriELManMcTam.

He pekomerayeTcs ucnonb3osatb
afanTepbl, TPOWHUKN UMW Y ASIMHUTENN.
B cnyyae HeobxopmmocTy cnepyet
NCNoAb30BaThb TOMbKO afanTepsbl

W Y AMHUTENN, COOTBETCTBYHOLLME
[EeNCTBYIOLLMM HopMam 6€30MacHOCTY.
[Tpn 3TOM Hy>XXHO CneauTb, YTOObI He Obln
MpeBbILLIEH NPEAeN MOLHOCTH, yKadaHHbIA
Ha afanTepe.

locne n3Bneyers u3 ynakosku
ybeanTecb, YTO NPUGOP HAXOAMTCS B
6e3ynpeyHoM cocTOsHUA. [pu Hanuumm
COMHEHWI1 06paTuTeCh B 6nvdKaiLLnia
LIEHTP TEXHUYECKOr0o 06CNyXNBAHWS.
KOMMOHEHTbI yNakoBKM (MNacTukoBbIe
nakeTbl, NONUCTUPOSIbHAsA NeHa U T.):l.)
CcnedyeT XpaHuTb BAAnM OT AeTe, TaK
Kak OHM MOryT CTaTb NOTEHLMANbHbIMM
MCTOYHMKAMKM OMACHOCTH.

[aHHblit npubop creayeT NPUMEHSTh
TONbKO A1 6bITOBOrO MCMONb30BAHNS.
Jlto6oe fpyroe ncnonb3oBaHue
paccmaTpuBaeTcs Kak HeafekBaTHoOE im
onacHoe.

[MpousBoauTENb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTU 32 NOBPEXAEHNS,
HaHeCeHHble BCEACTBME
HEenpasubHOIO, OLLMBOYHOTO MK
HeLeneBoro 1CnoNb3oBaxus npubopa,

a TaKkxe 3a PEMOHT, NPOM3BEAEHHbIA
HEKBaNMQULMPOBAHHbLIM NEPCOHANOM.
He npukacaitech K npubopy MOKpbIMKA 1
BNAXHbIMW PYKamu 1 Horamm.

Bo n3bexxaHue anekTpuyeckoro paspsaa
Aep>xuTe npubop BAaM 0T BOAbI U
APYrVX XupKocTeid. He Bkntovaiite npubop
B CETb, €C/M OH YCTAHOBIEH Ha BAIQXKHO
MOBEPXHOCTH.

YcTaHasnvBaiiTe npuoop Ha Cyxyto,
TBEPAYIO W YCTOWYMBYIO NOBEPXHOCTD.
He no3Bonsiite feTaM Ui uHBaMaam
ncnonb3oBath Nprubop 6e3 npuemoTpa.
9T0T annapart He NpeAHa3Ha4eH

ANS UCMOMb30BaHMS NiULamu ¢
OrpaHNyeHHbIMM ABUraTeNbHbIMK UK
YMCTBEHHbIMM COCOBHOCTAMM (B TOM
uncne AeTbMM), @ TaKXKE nnuamu, He



UMEHLLMMI COOTBETCTBYHOLLMX 3HAHMIA

n onbiTa. PaspeLuaeTcs nonb3osarbCs
annapaTom TOSbKO MOA HabMoAeHNeM unm
PYKOBOACTBOM NULia, OTBETCTBEHHOO 3a
ero 6e3onacHoe NpuMeHeHue.

[eTsm 3anpeLyaeTcs urpath ¢ annapaTom.
[ins noBbilweHMs cTeneHn 6e30macHoCTy
CNONb30BaHWst NPMBopa PEKOMEHAYETCA
YCTaHOBKa yCTPOMCTBA 3aLLUTHOTO
oTkmto4eHmst (Y30) Ans cunbl Toka, He
npesbiwatoweit 30 MA. Bocnonbayiitech
Mp¥ 3TOM COBETOM MOHTAXHMKA.

He ocTaBnsinTe BKNKOUEHHbIN yTHOT 663
MPUCMOTPA, TaK Kak OH MOXET CTaTh
UCTOYHMKOM OMACHOCTM.

BblHUMas WTencenbHyo BUAIKY 13 PO3ETKM,
HUKOr[ia He TSHWTE 3a LLUHYP NUTaHKA.
OTkntovaiiTe npubop 0T ceTn nepes,
Hauanom mobbIx onepaumin o YUCTKe U
06CNY>XNBaHUIO.

B cnyyae nonomku nnv HenpasmnbHO
paboTbl Npubopa npekpaTuTe ero
CNOMb30BaHeE, BbIKIOYUTE ero 1

He NblTauTeCh NOYMHUTL. B cnyyae
Heo6X0AMMOCTH PEMOHTA, 06paLLanTeCh
WUCKIKOUYMTENBHO B LIEHTP TEXHUYECKOrO
06Cny>X1BaHs, CepTUNLIMPOBAHHDIIA
MpoOM3BOANTENEM, C 3aMPOCOM Ha 3aMeHy
OpUrMHANbHbIX AeTanei.

Mpy NOBPEXXAEHNM LHYpa NUTaHNS
AaHHOro npubopa obpallanTech B
CEPTUMNLIMPOBAHHBINA LIEHTD TEXHUYECKOrO
06CNY>XMBAHUS ANS €ro 3ameHbl.

He noagepraite npubop BO3AeNCTBUID
MPUPOAHBIX ABJIEHNN (TAKWX KaK [OX b,
COMHUe, NeA n T.4.).

He vcnonb3yiTe 1 He pacnonarainTe
HMKaKue 4acTv iaHHOro Npubopa Ha
rops4Mx NOBEPXHOCTSX (ra30BbIX MK
9MEKTPUYECKMX BAPOYHbIX MOBEPXHOCTSX
UM namnTax).

He vcnonb3ynTte MotoLMe CpeacTsa unm
abpasuBHbIe TKaHW Ans YMCcTKM Npubopa.
He npukacaiTech K ropsinm
MOBEPXHOCTAM. Mcnonb3ayiiTe pyyki uam
PYKOSITKM.

He ponyckaiTe, YTOObI LWHYP MUTaHMS
Kacancs ropsunx yacten npubopa.
Monb3yiiTech nepyaTkamu BO U3bexaqne
0>Or0B.

[Mepes Ha4anom Y1CTKM Neykn fante ei
OCTbITb.

He nomeLyaiiTe yCTpOMCTBO B BOAY MM
APYTYHO XKWUIKOCTb.

[ns nob6aBneHns MHrpeaneHToB Beeraa
BbIHUMATE NOAMOH ANst xneba u3 ayxoBon
Kamepbl.

He BKtouanTe neyky, Koraa B Helt Hudero
HET — 9TO MOXXET MPUBECTM K CEPbESHBIM
MOBPEXAEHUAM.

He xpaHuTe H14ero B yXOBOW KaMepe.
He 3akpbiBaiiTe 0TBEPCTUS ANs BbIXOAA
napa v obecneybTe AOCTATOUHYO
BEHTUMSILMIO ANs neykun. Pacnonaraite
YCTPOWCTBO TaK, YT00bI MEXY HIM
CTeHamm Obin 3a30p HE MeHee 5 M.

4.110QrOTOBKA K PABOTE

Mepes nepBbIM UCMONb30BaHUEM XNE60MEUKM
TLATENbHO NPOTPUTE BCE €e AeTamm (CM.
pasgen «4uctka»)

1.

2.

YcTaHoBUTe nonacTu Melwanku (6) Ha sansl
(8).

[ToMeCTUTE MHIPEeANEHTbI B NOALOH AN
xneba (7) cornacHo BbiIbpaHHOMY peLenTy
(c™. pasgenbl «Bbibop MeHto» 1 «Tabnuupl
PELeNnTOB»), UCMONb3Ys AN 9TOT0 MEPHYHO
NOXKY (9) n MepHbIii cTakaH (10), Bxoasiume
B KOMNNeKT. [ing HaunyJluero pesynbtara
PEKOMEHLYETCS UCMONb30BaTh NOPSAAOK

1 KOAMYECTBA, yKasaHHble B peLenTax,
0[HAaKO MOCNe HECKOMbKUX UCTONb30BaHMIA
MO>HO Npo60BaTh MEHSTb KONMMYECTBA
WHIPELMEHTOB MO BKYCY.

. PeuenTbl 4aloT MLLb OPUEHTUPOBOUHYHO

MHOPMaLMO O KONIMYECTBE UHIPEANEHTOB;
(haKTu4eckne KONM4ecTBa 3aBuUCAT OT
BALLVX NpeanoyTeHnid. PekomeHpauns:
[lo6aBnsiiTe OpOXOKN B CaMOM KOHLUE,
BMECTE C ApYrMU UHIPeANEHTaMM, YTOObI
06€CneymTh NyyLLne YCNoBuMS ANs NOJHATUS
TecTa.

. BcraBbTe noapoH ang xneba (7) B gyxoByto

kamepy (4) n HafaB1Te Ha HEro BHU3, YTOObI
MOAAOH NMPaBMIbHO YCTAHOBMACS Ha Barbl.

. OnycTute pyuky (5) 1 3aKpOiATE KPBbILLKY (2).
. Bkntounte xneboneuky. Mpo3syunt

curnan u Ha XXK-aucnnee (12) nokaxyTcs
HaCTPOMKK, COOTBETCTBYIOLLME MeHIO Ne 1.



5. YCTAHOBKM

1. Bbibop MeHI0: HaxxmnTte KHOMKy MeHto (14)

Ans Bbl60pa NporpaMMbl, COOTBETCTBYHOLLEH
COpTY Bbinekaemoro xneba. Ha akpaHe
MOKaXXeTCst HOMEP BbIOPAHHOTO MEHIO U
BpeMs paboTbl MPOrpamMbi.

MeHio 1 = O6bIyHbIl Xne6: Peuent ans
xneba n3 6enoit Un CMeLLIaHHOK MyKu
Mehio 2 > ®paHuy3ckuii xneb: PeuenT,
Mp¥ KOTOPOM NOAYy4aeTCs XpycTALLas
KOPOYKa, naeaneH Ans 6aToHOB C HUKUM
COAEep>KaHeM xmpa 1 caxapa

MeHio 3 = CMmeluaHHbIl xne6: Peuent
Ans xne6a, coaep>KaLlero LemnbHyr Myky
MeHio 4 = CpoOGHbIii xneb: Peuent ans
xneba ¢ 60MblLNM COAEP>KaH1eM caxapa
MeHio 5 = MMbiwHbIi Xxneb: Boineuka
3aHMMaeT Kak MUHUMYM MONTOpa Yaca.
TpebyeTcs ropsuas BoAa, 60MbLue
APOXOKEN U MEHbLLUE CONK.

MeHio 6 = Xneb 6e3 KNeiKOBUHbI:
Peuent onsg Mykn 6e3 KNenkoBrHbI 1 CMECH
ans xneba 6e3 KNenkoBHbI.

Menio 7 = TecTo ans xneba: Peuent
ANS NPUrOTOBNEHWS! TECTA BPYYHYt0, ANs
nocneaytoLLeii BbINEYKM B iyXOBKE.

MeHio 8 = MakapoHHble usgenus:
PeuenT npuroToBneHns Tecta ans
MaKapOHHbIX U3aenui

MeHio 9 = C macnom: Peuent ans
BbINeYKM xnebda ¢ Macnom

Menio 10 = Mapmenag: Peuent ans
NPUroTOBIIEHNS MaPMENaaoB

Menio 11 = [lyxoBka: [Ins pasorpesa
BbINEYEHHOr0 M OCThIBLLEr0 Xneba unm

ANs TOro, 4To6bl KOPOYKa CHOBA CTana
XpycTaLLen.

. Bec xneba: Bec xneba ycraHaBnmBaeTCs ¢
MOMOLLbKO KHOMKM Bbibopa Beca xneba (15).
HaxxumanTe ee, noka nHankatop “=—"“ He
yKaxeT Ha Tpebyemblil Bec xneba: 750 T,
1000 r nnn 1350 r. nst meHto 7, 8,9, 10 m
11 Bec xneba He BblibMpaeTcs.

. LiBeT Kopouku: Y106k BbIOPATH XENaembli

LIBET KOPOUKM, HaXKMMamnTe KHOMKY Bbl6opa
useTa (16), noka nHankaTop “ =" He
NepeMEeCTUTCS K Hy>KHOMY 3HAYEHMIO:
CBETNas, CPeaHss, TEMHas 1N bbicTpas.
[ns meHto 7, 8, 9 n 10 LBET KOPOUKM He
Bbl6MpaeTcs.

. Taiimep: C noMoLLbt KHOMOK ~ “A” 1

“W” (18) Bbl MOXETE YCTaHABNMBATbL
BpEMS, Yepes KoTopoe xneboneuka HayHeT
paboTaTthb, yBENN4MBAS €0 UK yMeHbLLas
ero Ha 10 MUHYT kaxabIM HaxxaTuem. [ns
meHio 5 1 10 Taiimep He paboTaer..

. [Ins Havana BbINONHEHMS BblﬁpaHHOVI

nporpamMbl HaXxMuTe KHoMKy “Start/Stop”
(17). HauseT muraTb cumBON ABOETOUMS (3),
1 YCTPOMCTBO NPUCTYNUT K BbIMOSTHEHWIO
nporpammbl. Ecnn 6b1n BKIKOYEH Taiimep,
CMCTEMA OTNOXXEHHOIO MycKa HauHET
06paTHbIii 0TCHET BpemeHu. YTobbl
OCTaHOBWTb WK OTMEHUTb MPOrpamMy,
CHOBA HaXXMUTE KHOMKY MycKa/0CTaHOBKM
(17) v yaepxwvBainTe ee 2-3 CEKyHAbI.

6. UICMONb3OBAHME

B Hy>XHbIiA MOMEHT Neyka 0CTaHOBUT
paboTy v M3[ACT 3BYKOBOWM CUrHan, 4To
03HAYaeT, YTO BaM Hy>HO [06aBUTbL
KaKoW-TO JOMOJHUTENbHbIV MHIPEAMEHT.
Bpewms, ocTaBLueecs [0 OKOHYaHus
paboTbl, NOKa3bIBAETCS HA NHANKATOPE,
1 YMEHbLIAETCS MOMMHYTHO, NOKa He
BbicBeTuTCs “0:00”. lMocne atoro
xne6oneyka n3faeT 3ByKOBO CUrHan 1
B TEYEHMe Yaca coxpaHseT xneb Tensbim
(kpome MeHHo 7, TeCTO Ans xneba); Bce
9TO BPEMS HA 3KpaHe MUratT Be TOUKM
(:). YT06BI OCTAHOBNTBL 3TOT MPOLIECC,
HaXXMUTE 1 yAepXnBainTe KHonky “Start/
Stop” (17) 2-3 cexyHab!.

[To OKOHYaHMK MPOrpamMMbl YCTPOCTBO
n3paeT 3BykoBoi curHan 10 pas noapsa.
Haxxmute KHonky “Start/Stop” (17), 4T06bI
BbIKIOUNTb MEYKy, 1 OTKMOUMTE ee OT
ceTn. OTKPOTE KPbILLKY (2) 1 BbIHbTE
noanoH ans xneéa (5). O6s13aTeNbHO
NCNONb3ynTe NepyaTky, Tak Kak pyyka
HarpeBaeTcs.

BbIHbTE Xn€6 1 U3BNEKUTE NONacTi
MeLuanku (6), octaslumecs B xnebe. [Ans
9TOro BCTaBbTe Kptoyok (11) B 0TBEPCTUS
nonacTen v NOTAHUTE 3a Hero.

[aiTe xneby oCTbITb Kak MuHUMYM 30
MUHYT.



7. TABJILIbI PELIEMTOB:

porpamMma 1. O6bIYHbIii Xne6
Bec xneba 750 T 1.000 r 1.350 r
pactuTenbHoe Macno 1 cT. noxka 2 CT. NOXKM 3 CT. NOXKM
Cofb 1V2 4. noxKku 2 4. NIOXKM 3 4. NOXKK
caxap 1 cT. noxka 1 CT. noxka 3 CT. NOXKM
CyX0€ MOJI0KO 1 cT. noxka 2 CT. NOXKM 3 CT. NOXKM
MyKa 3% yawku 42 Yalku 6 vawek
Boja 310 mn 410 mn 510 mn
CYXME JPOXKN 1 4. noxka 1 4. noxka 12 4. nOXKM
MporpaMma 2. ®paHuy3cKuii xneb
Bec xne6a 750 r 1.000 r 1.350
pacTutenbHoe Macno 1% CT. NOXKu 2 CT. IOXKK 3 CT. NOXKM
CoJib 1V2 4. noXKu 2 Y. JIOXKN 3 4. NOXKN
caxap 1 cT. noxka 1 CT. noxka 2 CT. NOXKM
Myka 3V4 vawku 4Y4 yawku 6 vaek
Boja 310 mn 400 mn 450 mn
CyX1e JPOXOKN 1 4. noxka 1 4. noxka 1V2 4. noXKH
IporpamMma 3. CMmelaHHblii xne6
Bec xne6a 7501 1.000 r 1.350 r
pactutenbHoe Macno 1%z CT. NOXKK 2 CT. NOXKM 3 CT. NOXKM
Cofb 1 4. noxka 2 Y. NIOXKKM 3 4. NOXKK
KOPW4HEBbIN Caxap 12 CT. NOXKM 2 CT. NIOXXKM 22 CT. NOXKN
CyX0€ MOJI0KO 2 CT. NOXKM 3 CT. NOXKM 3 CT. NOXKM
MyKa 2 Yaku 3 yawku 4 yawku
LienbHas Myka 1V4 vawku 1V4 Yawku 2 Yauku
Boja 300 mn 400 mn 460 mn
CyX1e JPOXOKN 1 4. noxka 1 4. noxka 1V2 4. noXKH
MporpamMma 4. Coo6Hblii xneb
Bec xne6a 750 r 1.000 r 1.350
pacTuTenbHoe Macno 2 CT. NOXKH 3 CT. NOXKH 3 CT. NOXKM
Coflb 1 4. noxka 2 Y. JIOXKN 3 4. NOXKN
caxap 2 CT. NOXKM 2 CT. NIOXKM 3 CT. NOXKM
CyX0€e MOJIOKO 12 CT. NOXKM 2 CT. NIOXXKM 3 CT. NOXKM
MyKa 3 yawku 4 yawku 6 vaek
BOAa 250 M 310 mn 440 mn
CyXue [POXOKM 1 4. noxka 1 4. noxka 12 4. NOXKM




Mporpamma 5. MbIWHbIA Xxne6
Bec xneba 750 r 1.000 © 1.350 r
pacTuTesNIbHOe Maco 1 cT. noxka 2 CT. NOXKM 3 CT. NOXKH
coJlb 1%2 4. noXKu 2 4. IOXKK 3 4. IOXKN
caxap 1 CT. noxka 1 CT. noxka 2 CT. NOXKM
CyX0e MOJIOKO 1 CT. noxka 2 CT. NOXKM 3 CT. NIOXKM
MyKka 3% yvawkn 4%2 yaLkn 6 yawek
Boja (45~60°C) 310 mn 410 mn 470 Mn
CyXue [POXKM 172 4. NOXKM 172 4. NOXKM 2 4. JIOXKKM

Mporpamma 6. Xne6 6e3 KNenKoBWHbI
Bec xneba 750 r 1.000 1.350 r
pacTuTesNIbHOE Maco 3 CT. NOXKM 3 CT. NOXKM 3 CT. NOXKH
coflb 1%2 4. noXKM 1%2 4. noXKH 12 4. noXKu
caxap 3 CT. NOXKM 3 CT. NOXKM 3 CT. NIOXKM
Anua 3 3 3
yKeyc 1 4. noxxa 1 4. noxxa 1 4. noxka
kapToenbHas Myka 2/3 vaLwku 2/3 yaLwku 2/3 vawKu
coeBas Myka 1/5 Yalku 1/5 vatuku 1/5 valku
caro V2 vaLku V2 vawwku 2 YaLuku
KCaHTaHoBas Kamefb 1 CT. noxka 1 CT. noxka 1 CT. noxka
CyX0e MOJIOKO 2 CT. IOXKM 3 CT. NIOXKM 4 CT. NOXKM
Boga (43~46°C) 310 mn 410 mn 420 mn
ObICTPbIE APOXOKY B MOPOLLKE4 Y2 Y. NOXKKM 4Y2 4. NIOXKN 4Y2 4. IOXKM

Mporpamma 7. TecTo ans xneb6a
Bec 1.000 r
pacTuTenbHoOe Macno 2 CT. OXKK
CoMb 2 4. NIOXKH
CyX0€ MOJI0KO 2 CT. NOXKM
caxap 1 CT. noxka
MyKa 4% yaluku
Boja 410 mn
CyX1e [poXOKN 1 4. noxxa

IporpamMma 8. MakapoHHble usgenus
Bec 1.000 r
pacTuTesnbHoe Macno 2 CT. NOXKK
cofb 2 4. NOXKM
MyKa 42 yauku
Bofa 410 mn

lMporpaMma 9. Xne6 ¢ Macnom
Bec 1.000 r
CIMBOYHOE Macso 2 CT. NOXKM
cofb 2 4. NIOXKH
CYX0€ MOJIOKO 2 CT. NOXKKM
caxap 1 CT. noxka
MyKa 4Y> yaluku
BoAa 410 mn
CyX1e [pOXOKN 1 4. noxxa
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8. TABJINLIbI TPOrPAMM

(*) Mepen OKOHYAHMEM BTOPOrO LMKNA 3aMELLMBAHMS MPO3BYYMT 3BYKOBOW CUHAN, 03HAYAIOLLMIA, UTO HYXHO
[06aBUTb MHTPEAMEHTBI. Ha 3kpaHe BbICBETUTCS BPEMS, OCTABLUEECS [0 OKOHYAHUS MPOrpaMMbI.

porpamma 1. OGbIYHbIii Xne6
Kopouka CeTtnasi CpegHsis MogxapeHHas BbicTpas
Terno Ha xnsba 750r 1.000r 1.350r 750r 1.000g 1.350r  750r 1.000r 1.350r  750r 1.000r 1.350r
MepBbiii 3amec SMAH.  SMMH.  SMMH.  OMMH. SwuH.  SMMH.  SMuH.  SMMH. OMMH.  SwuH. SwmuH. 5 wmuH.
OTpbix SMMH.  SMMH.  SMUH. S MMH. 5 MuH. SMUH.  SMMH.  SMMH. SMMH.  SMMH.  SMMH. 5 MuH.
Bropoit 3amec 20MaH. 20 MWH. 20 MWH. 20 MuH. 20 MuH. 20 MuH. 20 MMH. 20 MMH. 20 MMH. 20 MWH. 20 MMH. 20 MuH,
() I oy cpodoprs. Ocr. 3. 251 Q. ap. 256 0cr. ap. 303 Ocr. 3p2510c7 9. 256 . ap. 303 Ocr.3p. 251 Ocr. ap. 250 Ocr. . 303 Ocr. ap. 50 Ocr. 9.5 . ap. 202
TepBblii MogbEM 39 MaH. 39 MuH. 39 MvH.  39MmH. 39 muH. 39 muH. 39 mMH. 39 MuH. 39MuH. TS MMH. 15 MMH. 15 MuH,
Bbixof rasos 10cex. 10cex. 10cex. 10cek. 10cex.  10cex. 10cek. 10cex. 10cex.  10cek. 10cek. 10 cek.
2 moeM 25t 50cex. 25muH. H0cex. 25mnt. S0cex 25wk S0cek 25, S0cex. 25muH. S0cex. 25wt S0cex. 25mih. S0cex. 25mmn. S0cex. Bumw. S0cex. S, S0cex. Bumn. S0cex.
(DopmoBka 15cex. 15cek. 15cex.  15cek. 15cex. ocex.  15cex.  1hcex. 15cex.  10cek. 10cek. 10 cex.
3 nofeM e, 4ocex. 4Owim, 45oe. AOwnm. 4ooex.  LOwnm. docex. O, 43oex. O, ddcex.  Owmm 45oex. 4w, cex. SOwmm. 45oex. 29wk, Soex. 2w, Scex. - 2dunm. Soex.
Boinexanue A8 MvH, 53 MuH. 60 MuH. 48 MuH. 53 muH. 60 MMH. 48 MuH. 53 MMH. 60 MuH. 48 MuH. 53 MMH. 60 MuH.
Mogorpes 4. 1y, 1y, 4. 1y, 1y, 1y, 1y, 1y. 1y. 1. 1y,
Obuee Bpems 3:13 3:18 325 313 318 325 313 318 325 212 217 2:24

Mporpamma 2. ®paHLy3ckuii xnebd
Kopouka CeeTnas CpepHss MomxapeHHas BbicTpas
Terno Ha xns6a 750r 1.000r 1.350r 750r 1.000g 1.350r 750r 1.000r 1.350r  750r 1.000r 1.350r
MepBbiii 3amec SMAH.  SMMH.  SMMH.  SMMH. SMMH.  SMMH.  SMMH.  SMMH. SMuH.  SMMH.  SMMH. S MuH.
Otppix SMMH.  SMMH.  SMUH. S MMH. 5 MuH. SMUH.  SMMH.  SMMH. SMMH.  SMMH.  SMMH. 5 MuH.
Bropoii 3amec 20 MH. 20 MMH. 20 MH. 20 MH. 20MuH. 20 MMH. 20 MWH. 20 MWH. 20 MMH. 20 MuH. 20 MMH. 20 MH.
TepBbii NofbEM 39MaH. 39 MuH. 39 MMH. 39 MuH. 39MuH. 39 mMuH. 39 MMH. 39 MuH. 3IMMH.  T5MMH. 15 MUH. 15 MuH.
Bbixop rasos 10cex. 10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cex. 10cex. 10cek.
2 nobem 300 S0oex. 30w, e, 0w, S0cek. 0 Soex. 0w, sk, 0w Scex. O Soex. 30w, Soex. 0w, Soe. 15w Soex. 15w, Scex. 6, Soex.
(opwmoBka 10cex. 10cex. 10cex. 10cek. 10cex.  10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cex. 10cek. 10 cex.
3+ nofibem S0, S0cex. - 5%um. S S Scex. 59w S S Scer. 5% Sex. 5. Scex. S, Scex. S Sex. B, Scex.  I0um. Scex. - 3B, Soex.
Bbinexanue S50 MaH. 52 MuH. 55 MMH.  SOMMH. 52MuH. S5 MuH. SO MMH. 52 MMH. 55 MMH. 5O MMH. 52 MMH. 55 MuH.
Mogorpes 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 14, 1y, 1y,
Obuee Bpems 330 32 3B 330 332 335 330 32 3% 230 2 2:35

lMporpamma 3. MbnHO3bpPHECT
Kopouka CeeTnasi CpegHsis MogxapeHHas BbicTpas
Terno Ha xnsba 750r 1.000r 1.35r 750r 1.000g 1.350r  750r 1.000r 1.350r  750r 1.000r 1.350r
Mporpes 30maH. 30 MuH. 30 MvH. 30 MuH. 30muH.  30muH. 30 MMH. 30MMH. 30MMH.  SMMH. SMMH. 5 MuH.
MepBbiii 3amec S5MAH.  SMMH.  SMMH.  SMMH. SMMH.  SMMH.  SMMH.  SMMH. SMuH.  SMMH.  SMMH. S MuH.
Otppix SMAH.  SMMH.  SMMH. 5 MUH. 5 MMH. S5MUH.  SMMH.  SMMH. 5 MMH. S5MAH.  HMUH. 5 MuH.
Bropoit samec 15w, 15MmH. 15MmH. 15Mm. 15MmH. 15MmH. 15mn. 15mmH. 15MmH. 15 umH. 15 MM, 15 mun.
[ DoGeaims oyt ooy Omap2% Oap2® Ocnyp2® Oman2% Ovyp2®  Ocrepdt  Oveop2®  Omp28 Ovmopd0  Owtsp2lb Omap20d Ourgp2ff
TepBbii MOAbEM A9MaH. A9 muH. 49 muH. 49 MuH. 49muH. 49 mmH. 49 MMH. 49 MUH. 49 MMH. 24 MMH. 24 MUH. 24 MUH.
Bbixop rasos f0cex. 10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cex. 10cex. 10cex.
2-A nofbeM 25k, S0cex. 25w, S0oex. 25w, S0oex. 25wk, S0cex. 25w, Soex. 2w, S0cex.  2ownm, S0cex. 25w, S0cex. 2ownw. Soe. 0wk, S0cex. 10w, Scex. 10wk, Soex.
(opwmoska 10cex. 10cex. 10cex. 10cek. 10cex.  10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cek. 10cek. 10 cex.
3 nogbem QAo Scer. Ao, Soex. L S0cex. S, Soex. v, e, Al ek, A Soex. . Scex. e, S0ce. S, Scex. S, Soex. 34 i 0cer.
Bbinexatme A8 MaH. 50 MMH. 53 MvH. 48 MMH. 50MuH. 53 MuH. 48 MMH.  SOMMH. 53 MuH. 48 MMH. 50 MMH. 53 MuH.
Mogorpes 1y, 1. 1y, 1y. 1y, 1y, 1y, 1. 1y, 1y, 14, 1y,
Obuee Bpemst 343 345 348 343 345 348 343 345 348 228 230 2:33
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MporpamMma 4. Coo6Hbiii xneb

Kopouka CeeTnas CpeaHss MopapeHHas BbicTpas
Terno Ha xnsia 750r 1.000r 135r 750r 1.000g 1.350r 750r 1.000r 1.350r 750r 1.000r 1.350r
[epabii 3amec Swmae.  SMH.  SMH. SMuH. MMM SMH. SwuH.  SmuH. SMH.  SMMH. SMMH.  HwuH.
Orabix SMAH.  SMuH.  SMMH.  DMMH. 5 M. SMAH.  OSMMH.  SMMH. SMMH.  DSMH.  SMMH. 5 MM
Bropoit 3amec 20 s, 20MuH. 20 M. 20 MiH. 20 e, 20 MK, 20MuH. 20 muH. 20muH. 20 MvH. 20 MuH. 20 MUK,
(') HoGasTe chpyKTol cpxodbpykTel 2% Omapdl) Oapd®s Oman2% Omgpd®)  Ocnmpds  Oersp2 Omepd) Qomopdfs  Omap2d Omepdd) Omapddd
[epBblit nofbEM 39 MuH. 39MMH. 39 MMH. 3O MuH. 39MuH. 39 MuH. 3O MuH. 39 MuH. 3O MMH.  25MMH. 25 MMH. 25 MUH.
Bbixon rasos 10cex. 10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cex. 10cex. 10cex. 10cex.  10cex. 10cex. 10 cex.
2-/i nofibeM O, S0cex. 2w, S0cex. 25, Scex. 25w, Soex. 25w, S0cek. 25w Scex. 25w Soex. - 2wm. Scex. 25 Sce. 15w, Soex. 15w, Scex. {5 Soex.
(opmoBka beek.  beex.  Seek.  beek.  5eek. 5cex. Scex.  5cek.  Soek. bcek.  5eek.  Seek.
3+ noabem St S5cex. - Som. Scex. St Socex.  Stum. Scer. St e, Som. Soex. St Scew. St Scen S, Scex.  S5vm. SBcex. B, cex. 35 wum e
Beinexanve 50 MuH. D5 MuH. B0 MMH. 50 muH. S5MuH.  BOMuH. 5O MMH. 55 MMH. BOMMH. 50 MuH. 55 muH. 60 MH.
Mogorpes 1y, 1y, 4. 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 4.
Obuuee Bpemst 37 32 327 37 322 327 317 322 32 237 242 247
IporpamMma 5. MblWHbIA X11e6
Kopouka CeeTnas CpeaHss MopapeHHas
Terno Ha xnsiba 750 1.000 1 13501 750r 1.000 1 1350 r 750r 1.000 1 1.350 1
[epBblit 3amec 2 M. 2 MH. 2 MH. 2 MH. 2 M. 2 MUH. 2 MIH. 2 MUH. 2 MH.
Bropoii 3amec 18 MiH. 18 MiH. 18 MiH. 18 MiH. 18 MiH. 18 MiH. 18 MiH. 18 MiH. 18 MiH.
MepBbi NOABEM 12 MuH. 12 MuH. 12 MuH. 12 MuH. 12 MuH. 12 MUH. 12 MUH. 12 MUH. 12 MUH.
Beinexanve 45 M. 48 M. 51 M. 45 M. 48 M. 51 MAH. 45 MnH. 48 M. 51 MuH.
Mogorpes 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y, 1y,
O6ee Bpemst 117 1:20 1:23 117 1:20 1:23 117 1:20 1:23
IporpamMma 6. Xneb 6e3 KneiKoB1HbI
Kopouka CeeTtnasi CpegHsas MopxapeHHas
Terno Ha xnsiba 750r 1.000 1 13501 750r 1.000 1 1350 r 750r 1.000 1 13501
Mporpes 8 M. 8 M. 8 MUH. 8 M. 8 M. 8 MUH. 8 MIH. 8 MUH. 8 M.
TepBbiid 3amec 4 . 4 . 4 mutH, 4 mutH, 4 M, 4 MuH. 4 M. 4 MH. 4 M.
Bropoit 3amec 19 MiH. 19 MuH. 19 MuH. 19 MuH. 19 MiH. 19 Mith. 19 MuH. 19 Mith. 19 MuH.
(") [io6aBTs chpyksi eyxocppykrsi OcT. Bp. 226 Ocr. 8p. 231 Ocr.8p. 236 Ocr.p. 226 Ocr.sp. 231 Ocr.sp. 236 Ocr.sp. 226 Ocr.sp. 231 Ocr.sp. 236
[epBblit nofbEM 48 MiH. 48 MuH. 48 MuH. 48 MuH. 48 MiH. 48 MuH. 48 MuH. 48 MuH. 48 MuH.
Boinexatue 90 MuH. 95 MuH, 100 MuH. 90 MutH. 95 MUH. 100 MuH. 90 MUH. 95 MUH. 100 MuH.
Mogorpes 1. 1y, 1y, 1y, 1y, 1y. 1y, 1y. 1y,
Obuuee Bpemst 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59 2:49 2:54 2:59




[porpamma

7. Tecto s xne6a 8. Makaponkie uagenus 9. Xne ¢ Macnom

10. Mapmenag 11, Boinexanue

Kopouka CpepHss Cetnas_Cpepss logxapenHas

Bec xne6a 10001 10001 10001 10001

Mporpes 30 MuH,

MepBbiii 3amec 5 MH. 3 MH. 5 MUH.

Oabix 5 MUH. 10 MUH.

Bropoii 3amec 20 MH. 11 MuH. 20 MYH. 5 MitH,

(*) Lo6asuTb hpyKTbI [cyXopyKTbI Qcr. Bp.: 2:58:00

MepBbii NoAbEM 60 MuH. 39 MuH.

Bbixoa rasos 10cex.

2+ mozbeM 25MH.500eK.

(opmoBka 10cex.

3+t nogbeM 44mmn.50cex. 10 MUH.

Bbinexanue 60 MuH. 50 MutH. 60 MuH, 60 MuH, 60 MiH.

MNaysa 14, 14, 14, 1y,

Obuuee Bpemst 1:30 0:14 355 1:05 1:00 1:00 1:00

9. 3ALLIMTA U MEPbI MPO3BYYNT 3BYKOBOW CUrHan. B 06onx

MPEAOCTOPOXXHOCTU cnyyasx 06patuTech B 6rKanLLnim

e CoxpaHeHue namaTu: Xneboneuka
060pyf0BaHA NaMATbLIO Ha 6
MUHYT ANs 3aluThbl 0T Nepe6oes ¢
3NEKTPOCHAOKEHNEM, ECIIN YCTPOCTBO
HE0XMNAaHHO BbIKITKOYNTLCA B npoLecce
paboTbl. Ecnu anexkTpocHabxeHne
BO30OHOBWTCS HE NO3AHee, YeM Yepes 6
MWHYT, nevka npofoSXUT BbINOJIHEHNE
3a[}aHHON NPOrpamMbl.

e [lpoBepka TemnepaTypbl: Xneboneuka
MpoBEPSIET TEMMepaTypy OKpyXXaroLLei
cpedbl Nepef, Ha4anom padoTbl.
YCTPOICTBO paccunTaHo Ha paboTy npy
KOMHaTHOW Temnepartype. B cnyyae ecnu
TemnepaTtypa CiMLKOM Bbicokast (>50°C)
namM cnmwwkoM Huskas (<-10°C), oHa
nepectaeT paboTatb, N3[aeT 3BYKOBOW
CUrHan, a Ha akpaHe nokasbisaetcst “E00”
nnm “E01”. B aTOM cnyyae Heo6xoaumo
BbIHyTb X11€6, y6euTbCS, YTO neyka
HaxoauTCs B paboyeit TeMnepaTypHoi
30He ot -10°C 1o 50°C, 1 cHosa
noaKmtoumnTL ee. Ecnn ycTpoicTao Bce
paBHO He paboTaeT, 06paTUTECh B
OAVKANLLMIA CEPBUCHBIN LIEHTP.

e O6HapyxeHue HeucnpaBHOCTH:
€CNM BHYTPEHHWUE AaTumku 0BHapyxart
Kakyto-nmbo HencnpaBHOCTb, HA Ancnnee
nokaxertcst “EEE” n npo3syunT 38yK0BOI
curHan. B cnyyae kopoTkoro 3amblkaHms
Ha aucnnee nokaxetcs “HHH" n

CEPBUCHbIiA LIEHTP.

10. YACTKA

Mepen Tem, kak MPUCTYNUTL K YUCTKE

xNe6oneykm, BbIKNOUNTE ee U3 CeTH 1 faiiTe

OCTbITb.

e He norpyxanTe yCTPOICTBO B BOAY Wi
OPYTY0 XXUAKOCTb.

e [lpomoiiTe noaaoH ans xne6a (7) u

nonacTv Mewanku (6) cpasy nocne

CMOMb30BaHUS MblMbHOW BOAON,

CMOJSIOCHATE YNCTOM BOAOM W BbITPUTE

Hacyxo.

[MpoTpUTE BHYTPEHHWE W BHELLHME

MOBEPXHOCTM YCTPONCTBA MSATKOM BNaXHOM

TPANOYKOM.

He ucnonbayiiTe ANs YNCTKW YuCTSLLME

cpencTBa unm abpasuBHble MaTepuans!.




