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Deutsch

BROTBACKAUTOMAT BAKER ONE / BAKER TWO / BAKER THREE

Wir gratulieren lhnen zum Erwerb des Brotbackautomaten Baker One / Ba-
ker Two / Baker Three.

Die Anwendung dieses Brotbackautomaten gewahrt die Mdglichkeit die
unterschiedlichsten Sorten von Brot und Backwaren zu Hause zu backen,
wie nach traditionellen, sowie nach eigenen Rezepten. Die einfache Hand-
habung des Brotbackautomaten wird Ihnen zweifellos Freude bereiten und
erlauben jeden Morgen das Aroma und den Geschmack von frischem Brot
zu genielRen.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Vor der Anwendung dieses Geréts lesen Sie bitte aufmerksam die Bedie-
nungsanleitung durch.
e Der Hersteller tragt keine Haftung fiir beliebige Verletzungen und Scha-
den, die infolge eines inkorrekten Betriebs des Gerats entstanden sind.
e Beim Betrieb des Brotbackautomaten miissen die in der vorliegenden An-
leitung angefiihrten Sicherheitsmalnahmen streng eingehalten werden.
Ein inkorrekter Betrieb des Brotbackautomaten kann zu lebens- und ge-
sundheitsgefahrdenden Situationen fiir den Benutzer fiihren.
Der Brotbackautomat ist ein Haushaltsgerat und fiir den Gebrauch in
Wohnhé&usern, sowie in Hotels und anderen Gaststattenbetrieben oder
in Privathotels mit ,Bed & Breakfast"-Service bestimmt. Der Brotback-
automat ist nicht fir die Anwendung in Biiro- oder Produktionsrdumen
bestimmt.
Dieses Elektrogerat ist nicht fir die Anwendung durch Kinder oder durch
handlungsunféhige Erwachsene ohne angemessene Kontrolle bestimmt,
sowie durch Personen, die {iber keine ausreichenden Fertigkeiten in der
Anwendung von Elektrogeraten verfiigen und sich nicht mit der Bedie-
nungsanleitung bekannt gemacht haben.
Stellen Sie den Brotbackautomat nur auf einer trockenen, ebenen Ober-
flache, in einem sicheren Abstand vom Rand dieser Oberflache auf.
Uberzeugen Sie sich davon, dass sich auf dieser Oberflache keine Fremd-
gegenstande befinden, die zu Vibrationen des Brotbackautomaten beim
Knetvorgang fihren kénnen.
Stellen Sie den Brotbackautomaten nicht direkt an die Wand oder neben
anderen Gegenstanden, die durch die Einwirkung von Wérme beschadigt
werden konnen, die durch die Erhitzung des Gehauses bedingt ist, sowie
neben leicht entflammbaren Gegenstanden auf.
Benutzen Sie den Brotbackautomaten nicht im Freien, sowie an Orten mit
erhohter Feuchtigkeit oder neben Warmequellen. Benutzen Sie den Brot-
backautomaten nicht neben elektrischen Heizgeraten.
Uberzeugen Sie sich vor dem Anschluss der Brotbackmaschine an das
Stromnetz bitte davon, dass die Spannung im Stromnetz der Spannung
entspricht, die im Datenblatt dieses Gerats ausgewiesen ist.
Benutzen Sie fir den Anschluss keine beschadigten oder tberlasteten
Verlangerungskabel. Der Brotbackofen ist nicht fiir den Anschluss tiber ei-
nen externen Timer oder (iber andere Fernsteuerungssysteme bestimmt.



e Um geféhrlichen Situationen vorzubeugen, achten Sie bitte darauf, dass
Stromkabel nicht vom Tischrand runter hangt und mit keinen Oberflachen
in Berlihrung kommt, die es beschadigen kdnnen, sich nicht verwickelt
und nicht verdreht.

e Lassen Sie keine langere Einwirkung von direkten Sonnenstrahlen auf den
Brotbackautomat zu.

e Tauchen Sie den Brotbackautomat, das Stromkabel und die Steckgabel
niemals in Wasser oder in andere Flussigkeiten.

e Wahrend des Betriebs konnen sich die dulleren Oberflachen des Brot-
backautomaten erhitzen. Seien Sie vorsichtig und nehmen Sie entspre-
chende Mafnahmen vor, um Verbrennungen, Brande und andere geféhrli-
che Situationen zu vermeiden.

e Stellen Sie keine Gegenstande auf den Deckel des Brotbackautomaten.
Zur Brandschadenverhiitung sollten Sie die Liiftungsoffnungen des Brot-
backautomaten wahrend des Betriebs nicht verdecken.

e Bewegen Sie den Brotbackautomaten nicht, wenn er eingeschaltet ist.

e Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit heien Backwaren. Benutzen Sie
Ofenhandschuhe oder Topflappen, um Verbrennungen zu vermeiden.

e Schiitzen Sie Ihre Hande vor dem Kontakt mit den beweglichen Teilen des
Brotbackautomaten.

e Benutzen Sie den Brotbackautomaten nur mit dem Originalzubehdr. Ge-
ben Sie keine Zutaten und keine Gegensténde in das Fach, in das der Teig-
und Brotbehalter eingesetzt wird.

e Schalten Sie den Brotbackautomaten nicht ohne eingesetzten Teig- und
Brotbehdlter ein.

e Verwenden Sie den Brotbackautomaten nicht als Geschirr fiir die Aufbe-
wahrung von Fremdgegenstanden oder Lebensmitteln.

e Fassen Sie den Brotbackautomaten wahrend des Betriebs nicht mit nas-
sen Handen an.

e Lassen Sie den eingeschalteten Brotbackautomaten nicht ohne Aufsicht.

e Schalten Sie den Brotbackautomaten nach dem Ende des Betriebs, sowie
vor der Reinigung und vor dem Transport immer vom Stromnetz ab.

e Bevor Sie mit der Reinigung des Brotbackautomaten beginnen, sollten Sie
sich davon iiberzeugen, dass er sich vollstandig abgekiihlt hat.

e erwenden Sie bei der Reinigung keine Schleifmittel, waschen Sie den
Teig- und Brotbehélter, den Knethaken und das Zubehér niemals in der
Geschirrsptilmaschine.

e Packen Sie den Brotbackautomaten zum Aufbewahren in die Box und la-
gern Sie ihn an einem trockenen, kindersicheren Ort.

e Bewahren Sie diese Anleitung auf, um spater darauf zurtickgreifen zu kon-
nen, und falls der Brotbackautomat den Besitzer wechseln sollte, geben
Sie ihm diese Anleitung zusammen mit dem Geréat mit.

BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Liiftungséffnungen
2. Sichtfenster

3. Deckelgriff

4. Deckel

. LCD-Anzeige
. Bedientafel
Dosiervorrichtung fiir Obst und Niisse
. Teig- und Brothehilter
. Knethaken
0. Antriebsachse des Knethakens

Displayindikation

11. Programmnummer

12. Programmausfiihrungszeit

13. Timer / Einschaltverzégerung

14. Nummer des Knetzyklus/Teigtriebs
15. Brotgewicht

16. Knusprigkeitsgrad der Kruste

17. Teigknetung

18. Teigtrieb

19. Backbetrieb

Bedientafel

20.Riickschalt- / Abbruch- / Pausentaste

21. Taste zum Steigern der Eingabewerte / Einschalten
der Beleuchtung

22.Taste zum Absenken der Eingabewerte

23.Taste zum Bestitigen der Eingabewerte / Einschalten

KURZANLEITUNG

Eine volle Beschreibung aller Tasten und Funktionen wird in Abschnitt ,Pro-
gramme” angefihrt.

Beim Einschalten des Brotbackautomaten werden auf dem Display die Pro-
grammeinstellungen nach Vorgabe angezeigt:

e Hauptprogramm (Programm 1) zum Backen von Weizen- und Roggenbrot
e Brotgewicht 900 g

e mittlerer Knusprigkeitsgrad der Kruste

e Zubereitungszeit 3 Stunden.

Wenn Sie dieses Programm benutzen wollen, geben Sie in den Teig- und
Brotbehélter die notwendigen Zutaten ein. Fiir gute Backergebnisse ist es
sehr wichtig die richtigen Proportionen und die Einfiillreihenfolge der Zu-
taten zu beachten (siehe Abschnitt ,Wichtige Regeln fiir gute Ergebnisse”).

Um die Zubereitung zu beginnen, pressen und halten Sie die Taste (23) etwa
3 Sekunden lang. Der Brotbackautomat beginnt seinen Betrieb.

Wenn Sie ein anderes Zubereitungsprogramm benutzen wollen, fihren Sie
die folgenden Handlungen aus:



1. Waihlen sie das zubereitungsprogramm aus

Beim Einschalten des Brotbackautomaten werden auf dem Display die Pro-
grammeinstellungen nach Vorgabe angezeigt: Um ein anderes Programm zu
wahlen, pressen Sie die Tasten zum Steigern (21) oder Absenken (22) der
Anzeigewerte. Dabei wird auf dem Display die Programmnummer (11) an-
gezeigt. Die Beschreibung wird in Abschnitt , Zubereitungsprogramme” an-
gefiihrt. Die Ausfiihrungszeit jedes Zyklus (12) fir das gewéhlte programm
wird auf dem Display automatisch angezeigt.

2. Wahlen sie das brotgewicht

Nachdem Sie das Zubereitungsprogramm gewahlt haben, muss das Brot-
gewicht gewahlt werden. Pressen Sie dazu die Einstellungswahltaste (23),
dabei wird auf dem Display das Symbol der BrotgroRe (15) angezeigt. Nach
Vorgabe ist das Brotgewicht auf 900 g eingestellt. Um ein anderes Gewicht
zu wahlen, pressen Sie die Taste zum Steigern (21) oder Absenken (22) der
Werte. Dabei wird das Symbol auf dem Display sich entsprechend den zu-
lassigen Werten fiir das gewahlte Programm verandern.

0 450 g (nicht fur alle Programme)
{1 680g
900¢

3. Wahlen sie den knusprigkeitsgrad der kruste

Nachdem Sie das Brotgewicht gewahlt haben, pressen Sie auf die Ein-
stellungswahltaste (23), dabei wird auf dem Display das Symbol fir den
Knusprigkeitsgrad der Kruste (16) angezeigt. Nach Vorgabe ist der mittle-
re Knusprigkeitsgrad eingestellt. Um einen anderen Knusprigkeitsgrad der
Kruste einzustellen, pressen Sie die Tasten zum Steigern (21) oder Absenken
(22) der Anzeigewerte. Dabei wird das Symbol auf dem Display sich entspre-
chend den zuldssigen Werten fiir das gewahlte Programm verdndern.

Um die Zubereitung zu beginnen, pressen und halten Sie die Taste (23) etwa
3 Sekunden lang. Der Brotbackautomat beginnt den Betrieb, dabei wird auf
dem Display die Zeitriickzahlung bis zum Ende der Zubereitung angezeigt.

Beachten Sie bitte, dass sich wéhrend des Backens auf den inneren Ober-
flachen der Dosiervorrichtung fir Obst und Nisse eine geringe Menge an
Kondensat bilden kann. Das ist eine normale Erscheinung, die sich nicht auf
die Qualitat des Brotes auswirkt.

Sehr hell
Hell

Mittel
Dunkel
Sehr dunkel

4. Ende des backprozesses

Sobald der Zeitriickzahlungstimer den Nullwert erreicht hat, wird ein drei-
faches Tonsignal erklingen. Nach dem Ende der Zubereitung schaltet sich
automatisch der Brotwarmhaltebetrieb ein. Zum Abschalten dieses Be-
triebs pressen Sie die Abbruchtaste (20).

BETRIEB
Einleitungsinformationen

Der Brotbackautomat ist zum Backen von standardmé&Rigen Brotlaiben mit
einem Gewicht von 450, 680 und 900 g programmiert. Beachten Sie bitte,
dass diese Parameter ungefahr sind und vom Rezept und von der Qualitét
der Zutaten abhangen.

Knethaken

Vor jeder Anwendung sollten Sie sich davon iiberzeugen, dass der Knetha-
ken fir den Teig richtig eingesetzt wurde und sich auf der Antriebsachse frei
drehen lasst. Reinigen Sie den Knethaken und die Antriebsachse griindlich
nach jeder Anwendung des Brotbackautomaten.

ZUBEREITUNGSPROGRAMME

1. Hauptprogramm (2:51 - 3:00)
Zum Backen von Weizen- oder Roggenbrot, sowie zum Backen von Brot mit
Hinzufligung von Aromakréautern und Rosinen.

2. Brot aus Backschrot (3:32 - 3:40)

Zum Backen von Brot aus Backschrot. Dieses Programm hat eine langere
Vorwarmzeit fiir eine griindliche Dampfung des Mehls, deshalb wird es nicht
empfohlen dieses Programm mit Einschaltverzégerung zu benutzen, da dies
zu unbefriedigenden Backergebnissen fiihren kann.

3. Feinbrot (2:35 - 2:45)
Um ein sties Brot mit einer knusprigen Kruste zu backen, die durch die Ka-
ramelisierung von Zucker entsteht.

4. Sandwich (2:55 - 3:00)
Zum Backen von Sandwichbrot mit einer lockeren Struktur und einer dicken,
weichen Kruste.

5. Franzosisches Brot (3:30 - 3:50)
Zum Backen von Feinbrot mit einer leichten Textur und einer knusprigen
Kruste.



6. Teig (1:30)
Nur fiir die Zubereitung von Teig, nicht zum Backen. Sie konnen Teig fiir be-
liebige Zwecke zubereiten - fir Brétchen, Pizza etc. Nach der Zubereitung
muss der Teig aus dem Teig- und Brotbehalter genommen und manuell ge-
formt werden. Zuldssiger Umfang — nicht mehr als 1 kg Gesamtgewicht von
allen Zutaten.

7. Marmelade (1:20)

Fiir die Zubereitung von hausgemachter Marmelade aus frischem Obst und
Obst aus der Dose. Uberschreiten Sie nicht den zugelassenen Umfang, der
im Rezept angegeben ist, im Gegenfall kann die Marmelade aus dem Brot-
backautomaten auslaufen. Falls dies dennoch fahrldssig passiert ist, muss
der Brotbackautomat sofort ausgeschaltet, der Teig- und Brotbehalter ent-
fernt werden, danach muss man etwas abwarten, bis sich das Gerat abge-
kiihlt hat, und danach den Brotbackautomaten griindlich von der ausgelau-
fenen Marmelade reinigen.

8. Brot aus Fertighackmischungen (2:30)

Zum Backen von Brot aus Fertighackmischungen von zwei Typen: «einfach
Wasser hinzufiigen» und «einfach Mehl und Wasser hinzuftigen». Das Pro-
gramm ist zum Backen eines standardmé&Rigen Brotlaibs mit einem Gewicht
von ca. 680 g bestimmt.

9. Delikatessenbrot (2:50)
Zum Backen von Delikatessenbrot nach besonderen Rezepten.

10. Glutenfreies Brot (2:35)

Zum Backen von Brot aus glutenfreiem Mehl. Das Programm ist zm Backen
von Diatbrot fir Personen bestimmt, die an einer Unvertréglichkeit von Glu-
ten leiden, der in Getreide (Weizen, Hafer, Gerste, Roggen) enthalten ist.
Die Zubereitung von solchem Brot daheim ist viel giinstiger, als der Erwerb
von fertigem Diatbrot.

11. Schnelles Backen | (1:10)

Zum schnellen Backen eines Weizenbrotlaibs mit einem Gewicht von 680
g. Das mit diesem Programm gebackene Brot hat eine klebrigere Textur im
Vergleich zu Weizenbrot, das nach dem Hauptprogramm gebacken wurde.

12. Schnelles Backen Il (1:15)

Zum schnellen Backen eines Weizenbrotlaibs mit einem Gewicht von 900
g. Das mit diesem Programm gebackene Brot hat eine klebrigere Textur im
Vergleich zu Weizenbrot, das nach dem Hauptprogramm gebacken wurde.

13. Zusétzliche Zubereitungszeit (1:00)

Zum Steigern der Ausfiihrungszeit eines vorgegebenen Programms. Die
Ausflihrungszeit dieses Programms betragt nach Vorgabe 1 Stunde, mit ei-
ner Zeitriickzahlung in Intervallen von 10 Minuten fir die bequeme Kontrolle
der Zubereitung. Zum Fortsetzen des Programms muss alle 10 Minuten die
Taste zum Steigern der Abzeigewerte gepresst werden, um die Ausfiihrung
des Programms um 10 weitere Minuten zu verlangern.

Wenn nach der Anwendung dieses Programms bei der Wahl eines neuen
Zubereitungsprogramms auf dem Display die Meldung «H:HH» angezeigt
wird, bedeutet das, dass die Temperatur im Inneren des Brotbackautomaten
zu hoch ist. In einem solchen Fall muss der Deckel gedffnet, der Teig- und
Brotbehélter entfernt werden, wonach man abwarten muss, bis sich der
Brotbackautomat etwa 10 Minuten lang abkiihlt. Danach kann ein anderes
Zubereitungsprogramm benutzt werden.

14. Pizzateig (0:50)

Fur die Zubereitung von Teig fur Pizza oder frische Pasta (Nudeln). Nach der
Zubereitung muss der Teig aus dem Teig- und Brotbehalter entfernt und fir
die nachfolgende Zubereitung im Ofen oder auf dem Herd manuell geformt
werden.

15. Schnelles Backen (1:40)
Zum schnellen Backen von Weibrot mit einer dichten Textur.

16. Individuelles Rezept |

Zum Backen von Brot nach einem eigenen Rezept. Dieses Programm erlaubt
es eigene Einstellungen fir jeden Brotzubereitungszyklus vorzugeben — fiir
das Kneten, das Aufgehen des Teigs und fiir das Backen. Das Programm
ist wie fiir erfahrene Kochkiinstler, sowie auch fiir Anfanger bestimmt, die
es lernen wollen Brot nach einem eigenen Rezept zu backen. Alle Einstel-
lungen werden vom Brotbackautomaten fiir die nachfolgende Anwendung
gespeichert, und bei der Wahl dieses Programms werden alle eingegebenen
Parameter auf dem Display angezeigt. Die kénnen auch die Dauer von jedem
Zyklus nach eigenem Ermessen korrigieren.

17. Individuelles Rezept Il
Gleicht dem Programm «Individuelles Rezept I».

18. Kuchen* (1:10)

Zum Backen von Kuchen. Dieser Prozess ist genauso einfach, wie die Be-
nutzung von jedem anderen Programm, befolgen Sie einfach genau die
Anleitungen, die im Abschnitt «Rezepte» angefiihrt sind. Dieses Programm
kann auch zum Backen von Kuchen aus fertigen Backmischungen verwendet
werden. Bei der Zubereitung von Kuchen aus Halbfabrikaten befolgen Sie
die Anleitungen der Backmischungshersteller.

19. Dessertbackwaren* (2:50)

Zum Backen von Desserts. Dieser Prozess ist genauso einfach, wie die
Benutzung von jedem anderen Programm, befolgen Sie einfach genau die
Anleitungen, die im Abschnitt «Rezepte» angefiihrt sind.

*fiir die Modelle Baker One SFBM.990 und Baker Two SFBM.9900.

Vor der ersten Anwendung

1. Nehmen Sie den Brotbackautomaten vorsichtig aus der Verpackung ent-
fernen Sie alle Werbesticker und Etiketten.



2. Wischen Sie den Staub ab, der in den Brotbackautomaten bei der Pro-
duktion und beim Transport gelangen konnte.

3. Wischen Sie die duRBeren Oberflachen des Brotbackautomaten mit einem
sauberen, feuchten Tuch ab, spiilen Sie den Teig- und Brotbehélter und
den Knethaken ab (siehe Abschnitt «Reinigung und Pflege»). Achtung!
Die Innenoberflache des Teig- und Brotbehélters hat eine Antihaftbe-
schichtung. Verwenden Sie fir die Reinigung des Teig- und Brotbehalters
keine Schleifmittel.

4. Schmieren Sie vor der ersten Anwendung die Innenoberfléche des Teig-
und Brotbehalters mit Pflanzendl, Butter oder Margarine ein und schal-
ten Sie den leeren Brotbackautomaten fiir 10 Minuten im Schnellback-
programm (15) ein.

5. Wischen Sie danach den Teig - und Brotbehalter mit einem sauberen
trockenen Tuch ab.

6. Setzen Sie den Knethaken (9) in den Teig- und Brotbehélter (8) auf die
Antriebsachse (10) auf. Uberzeugen Sie sich davon, dass der Knethaken
richtig eingesetzt ist und sich auf der Antriebsachse frei drehen lasst.

ANMERKUNG

Bei der ersten Anwendung kénnen Sie einen leichten Geruch von Schmier-
mitteln spiiren, die bei der Produktion des Brotbackautomaten verwendet
wurden. Das ist eine Normalerscheinung, die nicht von Stérungen am Brot-
backautomaten zeugt.

ANWENDUNG

1. Nehmen Sie den Teig- und Brotbehlter ab.

Offnen Sie den Deckel und nehmen Sie den Teig- und Brotbehalter raus —
fassen Sie ihn dazu am Griff, drehen Sie ihn leicht gegen den Uhrzeigersinn
und ziehen sie ihn danach nach oben. Bevor Sie irgendwelche Zutaten in den
Teig- und Brotbehalter geben, sollten Sie diesen unbedingt aus dem Brot-
backautomaten nehmen, damit die Zutaten nicht zuféllig in das Einsatzfach
des Teig- und Brotbehalters und auf das Heizelement gelangen.

2. Setzen Sie den Knethaken ein.

Setzen Sie in den Teig- und Brotbehdlter den Knethaken ein und pressen
sie ihn leicht nach unten, um ihn zu fixieren. Priifen Sie, dass der Knethaken
richtig eingesetzt wurde und sich frei auf der Achse drehen I&sst.

3. Messen Sie die notwendigen Mengen der Zutaten ab und geben
Sie diese in den Teig- und Brothehalter.

Messen Sie die notwendigen Mengen aller Zutaten genau ab und geben Sie
sie in den Teig- und Brotbehélter in der richtigen Reihenfolge entsprechend
dem Rezept (siehe Abschnitt «Zutaten abmessen»). Beim Hinzuftigen von
Hefe tiberzeugen Sie sich bitte davon, dass die Hefe nicht vorzeitig mit Flts-
sigkeit in Kontakt kommt.

ACHTUNG!
Alle zu verwendenden Zutaten miissen eine Temperatur von 21-28 °C ha-
ben.

4. Setzen Sie den Teig- und Brothehalter in den Brotbackauto-
maten ein.

Setzen Sie den Teig- und Brotbehélter in das entsprechende Fach des Brot-
backautomaten ein und drehen Sie ihn leicht im Uhrzeigersinn, um ihn zu
fixieren, schlieRen Sie danach den Deckel.

5. Anwendung der Dosiervorrichtung fiir Obst und Niisse

Wenn Sie ein Britrezept mit Obst oder Nissen gewahlt haben, geben Sie
diese in die Dosiervorrichtung im gewtinschten Umfang entsprechend dem
Rezept ein. Vor dem hinzufiigen von Trockenobst tiberzeugen Sie sich bitte
davon, dass es nicht verklebt ist, im Gegenfall wird das die Funktion der Do-
siervorrichtung erschweren, wodurch die Zusatze im Brot schlecht verteilt
werden. Um das zu vermeiden, sollten Sie klebrige Zusatze leicht mit Mehl
bestreuen.

6. SchlieBen Sie den Brothackautomaten an das Stromnetz an.
Beim Anschluss werden auf dem Display die Programmeinstellungen nach
Vorgabe angezeigt: Programm 1, Brotgewicht 900 g, mittlerer Knusprig-
keitsgrad der Kruste, Zubereitungszeit 3 Stunden.

1. Wahlen Sie das Zubereitungsprogramm.

Um ein anderes Zubereitungsprogramm zu wahlen, pressen Sie die Tasten
zum Steigern (21) oder Absenken (22) der Anzeigewerte. Dabei wird auf dem
Display die Programmnummer (11) angezeigt (siehe Programmbeschreibung
in Abschnitt «Zubereitungsprogramme»). Die Zubereitungszeit jedes Zyklus
(12) fir das gewahlte Programm wird auf dem Display automatisch ange-
zeigt.

Die Zeit wird auf dem Display in Stunden und Minuten angezeigt. Beim
Start des Programms beginnt die Riickzahlung der Zeit bis zum Ende des
Programms.

Nach der Wahl des Programms pressen Sie auf die Wertbestatigungsta-
ste (23), dabei werden Sie zum nachsten Schritt ibergehen — zur Wahl des
Brotgewichts, und auf dem Display wird das entsprechende Symbol (15)
erscheinen.

8. Wahlen Sie das Brotgewicht.

Um das Brotgewicht zu wahlen, pressen Sie die Tasten zum Steigern (21)
oder Absenken (22) der Anzeigewerte. Dabei wird das Symbol auf dem Dis-
play sich entsprechend den zuldssigen Werten fiir das gewéhlte Programm
verandern. Sie kdnnen eine von drei Varianten wahlen.

0 450 g (nicht fiir alle Programme)
(1 680g

i1 900g

Nach der Wahl des Gewichts pressen Sie auf die Wertbestatigungstaste
(23), dabei werden Sie zum nachsten Schritt iibergehen — zur Wahl des
Knusprigkeitsgrades der Kruste, und auf dem Display wird das entspre-
chende Symbol (16) erscheinen.



9. Wahlen Sie den Knusprigkeitsgrad der Kruste

Um einen anderen Knusprigkeitsgrad der Kruste zu wahlen, pressen Sie die
Tasten zum Steigern (21) oder Absenken (22) der Anzeigewerte. Dabei wird
das Symbol auf dem Display sich entsprechend den zuldssigen Werten fiir
das gewahlte Programm veréndern.

=

Sehr hell
Hell

Mittel
Dunkel
Sehr dunkel

Nach der Wahl des Knusprigkeitsgrades der Kruste pressen Sie auf die
Wertbestatigungstaste (23), dabei werden Sie zum néchsten Schritt ber-
gehen — zur Einstellung des Einschaltverzdgerungstimers, und auf dem Dis-
play wird das entsprechende Symbol (13) erscheinen.

Anwendung des Timers / Einschaltverzégerung

Nach der Wahl des Programms, der LaibgréRe und des Knusprigkeitsgrades
der Kruste kénnen Sie das Brot sofort backen lassen oder den Einschaltver-
z0gerungstimer bis zu 12 Stunden benutzen.

Wenn Sie das Brot sofort backen lassen wollen, wenden Sie sich and en
Abschnitt «Brot backen».

ANMERKUNG

Der Einschaltverzagerungstimer darf nicht mit den Programmen fiir die
Schnellzubereitung, die Teig- und Marmeladenzubereitung benutzt wer-
den.

ANMERKUNG

Benutzen Sie den Einschaltverzégerungstimer nicht, wenn das Rezept
schnell verderbliche Lebensmittel enthélt, wie etwa Eier, frische Milch,
Sauerrahm oder Kése.

Zum Einstellen des Einschaltverzégerungstimers pressen Sie die Tasten zum
Steigern (21) oder zum Absenken (22) der Anzeigewerte — auf dem Display
muss dabei das Symbol der Timereinstellung (13) leuchten.

Der Einstellschritt des Timers betragt 10 Minuten, jede Betatigung der ta-
sten zum Steigern oder Absenken der Anzeigewerte verdndert die Zeit um
10 Minuten. Zur schnellen Korrektur der Zeit halten Sie die Taste gepresst.

Bei der Benutzung des Einschaltverzogerungstimers wird auf dem Display
die Gesamtzeit der Programmausfiihrung zuziiglich der Einschaltverzége-
rungszeit angezeigt. Wenn Sie, z.B., ein Zubereitungsprogramm gewahlt ha-
ben, das 3 Stunden einnimmt, und eine Einschaltverzdgerung fir 5 Stunden,
werden auf dem Display das Symbol des Einschaltverzogerungstimers (13)
und die Zeit angezeigt, in der das Brot fertig sein wird — 8 Stunden. Beim

Einschalten des Brotbackautomaten beginnt die Zeitriickzahlung. Wenn der
Brotbackautomat mit der Programmausfiihrung beginnt, wird das Symbol
des Einschaltverzégerungstimers (13) auf dem Display erldschen.

10. Brot backen

Um die Zubereitung zu beginnen, pressen und halten Sie etwa 3 Sekunden
lang die Einschalttaste (23). Beim Start wird der Brotbackautomat ein Ton-
signal von sich geben.

Anzeige der Programmausfiihrungszyklen

Im prozess der Programmausftihrung wird auf dem Display jeweils das Sym-
bol leuchten, das dem auszufiihrenden Zubereitungszyklus entspricht.

() Zyklus der Teigknetung

© Zyklus der Teigknetung

™ Zyklus des Teigtriebs

:@ Zyklus des Teigtriebs
[t Zyklus des Teigtriebs
¥{  Backbetrieb

11. Ende der Zubereitung

Sobald der Zeitriickzahlungstimer den Nullwert (0:00) erreicht hat, wird ein
dreifaches Tonsignal erklingen.

Nach dem Ende der Zubereitung schaltet sich automatisch der Brotwarm-
haltebetrieb ein.

12. Brotwarmhaltebetrieb

Innerhalb einer Stunde nach dem Ende der Programmausfiihrung wird der
Brotbackautomat im Brotwarmhaltebetrieb arbeiten, dabei wird auf dem
Display die direkte Zeitriickzahlung fiir diesen Betrieb in Minuten angezeigt.
Um den Brotwarmhaltebetrieb abzuschalten, pressen Sie die Abbruchtaste
(mit dem roten Kreuz).

Innenbeleuchtung

Das Einschalten der Innenbeleuchtung erfolgt mittels Pressen auf dem un-
teren Teil der taste zum Steigern der Anzeigewerte (21).

Sie kdnnen die Innenbeleuchtung fiir die bequeme Kontrolle der Program-
mausfiihrung benutzen. Die Beleuchtung schaltet sich automatisch in 20
Sekunden nach dem Einschalten aus.

Pause

Vor dem Beginn des 2. Zyklus der Teigknetung kdnnen Sie den Betrieb des
Brotbackautomaten auf Pause stellen, um geringe Anderungen am Rezept
vorzunehmen und, z.B., weitere Zutaten hinzuzuftigen. Die Pause lasst sich
mittels Pressen auf den rechten Teil der taste mit dem roten Kreuz (20) ein-
schalten. Zur Fortsetzung des Programms pressen Sie die Einschalttaste
(23).



ANMERKUNG
Die Ausfiihrung eines Programms, das auf Pause gestellt wurde, wird nach
5 Minuten automatisch fortgesetzt.

Tonsignal

Der Brotbackautomat gibt in den folgenden Féllen ein Tonsignal von sich:
e beim Pressen einer beliebigen taste auf der Bedientafel

e bei der Anwendung der Dosiervorrichtung fir Obst und Nisse

e beim Einschalten eines Programms

e beim Ende eines Programms

e bei der automatischen Abschaltung des Brotwarmhaltebetriebs

Abschalten

Zum Abschalten des Brotbackautomaten bei Bedarf pressen und halten Sie
drei Sekunden lang die Taste mit dem roten Kreuz (20).

Bei Stromausfall

Wenn vor Beginn der Ausfiihrung des 1. Zyklus des Teigtriebs ein kurzfri-
stiger Stromausfall eingetreten ist, wird der Brotbackautomat nach der
Fortsetzung der Stromzufuhr automatisch die Programmausfiihrung fortset-
zen. Wenn der Stromausfall Idnger war, so muss man nach der Fortsetzung
der Stromzufuhr die Einschalttaste (23) pressen.

Wenn der Stromausfall nach dem Beginn des 1. Zyklus des Teigtriebs einge-
treten ist, muss der gesamte Prozess von vorne begonnen und die Zutaten
ersetzt werden.

Programmieren von individuellen Rezepten

Zum Programmieren von individuellen Rezepten sind zwei Programme vor-
gesehen (16 und 17), die es erlauben die Einstellungen fiir alle Zubereitungs-
zyklen zu korrigieren.

Sie konnen, z.B., das Backprogramm fiir Brot aus grob gemahlenem Mehl
(Programm 2) als Grundlage benutzen und Brot mit einer dichteren Textur
backen, indem Sie die Zeit fir jeden Zyklus ndern. Der zugelassene Ande-
rungsbereich betréagt bis zu 2 Stunden, in Abhangigkeit vom Zyklus. Beachte
Sie bitte, dass bei der Einstellung der Zeit auf 0 Stunden wird der Zyklus
nicht ausgefihrt werden.

1. Zyklus der Teigknetung €

Nachdem Sie das Programm 16 oder 17 gewéhlt haben, wird auf dem Display
das Symbol des 1. Zyklus der Teigknetung zu blinken beginnen. Nach Vorga-
be ist fiir diesen Zyklus eine Zeit von 10 Minuten eingestellt. Sie kénnen die
Zeit des 1. Zyklus der Teigknetung im Bereich 6-14 Minuten korrigieren, in-
dem Sie die Tasten zum Steigern (21) oder Absenken (22) der Anzeigewerte
pressen. Nach der Einstellung der gewiinschten Zeit pressen Sie die Taste
zum Bestatigen der Werte (23), dabei wird auf dem Display das Symbol des
1. Zyklus des Teigtriebs zu blinken beginnen.

1. Zyklus des Teigtriebs ™

Nach Vorgabe ist fir diesen Zyklus eine Zeit von 20 Minuten eingestellt.
Sie kdnnen die Zeit des 1. Zyklus des Teigtriebs im Bereich 20-60 Minuten
korrigieren, indem Sie die Tasten zum Steigern (21) oder Absenken (22) der
Anzeigewerte pressen. Nach der Einstellung der gew(inschten Zeit pressen
Sie die Taste zum Bestatigen der Werte (23), dabei wird auf dem Display das
Symbol des 2. Zyklus der Teigknetung zu blinken beginnen.

2. Zyklus der Teigknetung ©

Nach Vorgabe ist fir diesen Zyklus eine Zeit von 15 Minuten eingestellt.
Sie konnen die Zeit des 2. Zyklus der Teigknetung im Bereich 5-20 Minuten
korrigieren, indem Sie die Tasten zum Steigern (21) oder Absenken (22) der
Anzeigewerte pressen. Nach der Einstellung der gewiinschten Zeit pressen
Sie die Taste zum Bestatigen der Werte (23), dabei wird auf dem Display das
Symbol des 2. Zyklus des Teigtriebs zu blinken beginnen.

2. Zyklus des Teigtriebs BL

Nach Vorgabe ist fir diesen Zyklus eine Zeit von 25 Minuten eingestellt.
Sie konnen die Zeit des 2. Zyklus des Teigtriebs im Bereich 5-120 Minuten
korrigieren, indem Sie die Tasten zum Steigern (21) oder Absenken (22) der
Anzeigewerte pressen. Nach der Einstellung der gewiinschten Zeit pressen
Sie die Taste zum Bestatigen der Werte (23), dabei wird auf dem Display das
Symbol des 3. Zyklus des Teigtriebs zu blinken beginnen.

3. Zyklus des Teigtriebs BE!

Nach Vorgabe ist fir diesen Zyklus eine Zeit von 45 Minuten eingestellt.
Sie konnen die Zeit des 2. Zyklus des Teigtriebs im Bereich 2-120 Minuten
korrigieren, indem Sie die Tasten zum Steigern (21) oder Absenken (22) der
Anzeigewerte pressen. Nach der Einstellung der gew(inschten Zeit pressen
Sie die Taste zum Bestatigen der Werte (23), dabei wird auf dem Display das
Symbol des Brotbackzyklus zu blinken beginnen.

Backzyklus |

Nach Vorgabe ist fir diesen Zyklus eine Zeit von 35 Minuten eingestellt. Sie
kénnen die Zeit Backzyklus im Bereich 0-1 Stunde 20 Minuten korrigieren,
indem Sie die Tasten zum Steigern (21) oder Absenken (22) der Anzeigewer-
te pressen. Nach der Einstellung der gewtinschten Zeit pressen Sie die Ta-
ste zum Bestdtigen der Werte (23), dabei wird auf dem Display das Symbol
des Knusprigkeitsgrades der Kruste zu blinken beginnen.

Knusprigkeitsgrad der Kruste wahlen
Fiir diesen Schritt kdnnen Sie die Zeit nicht korrigieren.

Sehr hell
Hell

Mittel
Dunkel
Sehr dunkel

Sie kdnnen eine der finf Einstellungen fiir den Knusprogkeitsgrad der Kru-
ste wahlen, indem Sie die Tasten zum Steigern (21) oder Absenken (22) der



Anzeigewerte pressen. Nach der Wahl des Knusprigkeitsgrades der Kruste
pressen Sie die Taste fir die Bestatigung des Wertes (23), dabei wird auf
dem Display die Gesamtzeit fir die Ausfiihrung des von lhnen vorgegebenen
Programms angezeigt.

Um die Zubereitung zu beginnen, pressen und halten Sie etwa 3 Sekunden
lang die Einschalttaste (23) oder pressen Sie einfach die Einschalttaste und
gehen Sie zum programmieren des Einschaltverzogerungstimers tiber.

Brot schneiden und aufbewahren

Bevor Sie das Brot schneiden, sollten Sie etwa 15-30 Minuten lang abwar-
ten, bis es sich abgekiihlt hat. Zum Schneiden von Brot eignet sich am be-
sten ein Elektromesser oder ein Brotmesser mit gezahnter Klinge.

Bewahren sie das Brot in Plastiktiten, die fir die Aufbewahrung von Le-
bensmitteln bestimmt sind, nicht langer als 3 Tage bei Raumtemperatur auf.
Wenn es im Raum zu warm ist oder erhghte Feuchtigkeit besteht, bewahren
sie das Brot im KiihIschrank auf. Im tiefgefrorenen Zustand kann das Brot 1
Monat lang aufbewahrt werden.

REINIGUNG UND PFLEGE

e Trennen Sie den Brotbackautomaten vor der Reinigung unbedingt vom
Stromnetz ab.

e Uberzeugen Sie sich vor der Reinigung, dass sich der Brotbackautomat
abgekihlt hat.

e Waschen Sie keine Teile und kein Zubehér des Brotbackautomaten in der
Geschirrspilmaschine.

WICHTIG

Tauchen Sie den Brotbackautomaten niemals in Wasser oder in andere
Flassigkeiten, waschen Sie ihn nicht unter einem Wasserstrahl und lassen
Sie keine Spritzer auf das Geh&use gelangen.

1. Die AuRen- und Innenoberflachen des Brotbackautomaten, sowie der
Deckel und die Dosiervorrichtung kdnnen mit einem weichen, leicht
angefeuchteten Tuch oder Schwamm abgewischt werden, wonach sie
trocken gewischt werden miissen.

2. Der Teig- und Brotbehélter kann in warmem Wasser mit einem milden
Reinigungsmittel mit Hilfe eines Schwammes oder eines Lappens gewa-
schen werden. Die Innenoberflache des Teig- und Brotbehalters hat eine
Antihaftbeschichtung. Verwenden Sie fiir die Reinigung des Teig- und
Brotbehdlters keine Schleifmittel, sowie keine Stahlschwamme oder
harten Gegenstande. Nach der Reinigung muss der Teig- und Brotbehél-
ter trocken gewischt werden.

3. Die Antihaftbeschichtung des Teig- und Brotbehélters bedarf eines be-
sonders schonenden Umgangs. Verwenden Sie fiir die Reinigung oder fr
die Entnahme des Brotes oder des Teigs keine Metallgegenstande. Mit

der Zeit kann die Antihaftbeschichtung ihre Farbe dndern, das ist eine
Normalerscheinung, die sich nicht auf die Brotqualitat auswirkt.

4. Reinigen Sie den Knethaken griindlich. Wenn sich der Knethaken schwer
von der Achse abnehmen Idsst, weichen Sie den Teig- und Brothehal-
ter in warmem Wasser fiir 30 Minuten ein, das wird es erleichtern den
Knethaken abzunehmen und ihn danach zu reinigen. Weichen Sie den
Arbeitsbehalter nicht fir langere Zeit ein, im Gegenfall kann der Antrieb
des Knethakens beschadigt werden.

5. Uberzeugen Sie sich nach der Reinigung davon, dass der Knethaken in
den Teig- und Brotbehalter richtig eingesetzt wurde. Schmieren Sie die
Antriebsachse mit einem Tropfen Pflanzendl ein, das wird die Funktion
des Knethakens verbessern.

6. Firdie Reinigung der Dosiervorrichtung fiir Obst und Niissen nehmen Sie
diesen ab, indem Sie ihn von rechts anheben und aus den Nuten ziehen.
Die Dosiervorrichtung kann in warmem Wasser mit einem milden Reini-
gungsmittel mit Hilfe eines Schwamms oder eines Lappens gewaschen
werden. Wischen Sie die Dosiervorrichtung nach der Reinigung trocken
und setzen Sie sie wieder ein. Setzen Sie dazu zuerst den linken Teil der
Dosiervorrichtung in die Nuten ein, schieben Sie ihn vor und driicken Sie
den rechten Teil nach unten. Uberzeugen Sie sich davon, dass die Dosier-
vorrichtung richtig eingesetzt wurde.

Lassen Sie keinen Staub auf die Liiftungsdéffnungen des Brotbackauto-
maten gelangen.

Aufbewahrung

e Bevor Sie den Brotbackautomaten zur Aufbewahrung wegraumen, tiber-
zeugen Sie sich davon, das er sch vollstandig abgekihlt hat.

e Bevor Sie den Brotbackautomaten zur Aufbewahrung wegréumen, tber-
zeugen sie sich davon, dass alle Teile davon absolut sauber und trocken
sind.

e Stellen Sie bei der Aufbewahrung keine Fremdgegensténde auf den De-
ckel des Brotbackautomaten.

REPARATUR UND STORUNGSBEHEBUNG

e In Sicherheitszwecken dirfen Reparaturen am Elektrogerdt nur von qua-
lifizierten Fachspezialisten eines autorisierten Servicezentrums ausge-
fihrt werden.

e Die Garantie verbreitet sich nicht auf Méangel, die durch unqualifizierte
Reparaturen, sowie durch einen inkorrekten Betrieb des Elektrogeréats
hervorgerufen wurden.

e Eswird verboten das Elektrogerat zu benutzen, wenn es fehlerhaft arbei-
tet, sowie wenn das Elektrogerat selbst, das Stromkabel oder die Steck-
gabel mechanisch oder anderweitig beschadigt wurden.

¢ Nehmen Sie das Elektrogerat niemals selbststdndig auseinander, stecken
Sie keine Fremdgegenstande in die Offnungen im Gehause des Elektro-
gerats.



e \Wenn das Elektrogeréat keiner Reparatur unterliegt, werfen Sie es bitte
nicht mit dem Haushaltsabfall weg. Sorgen Sie fiir die Umwelt! Das feh-
lerhafte Gerdt muss an einer Spezialentsorgungsstelle abgegeben wer-
den. Die Adressen der Entsorgungsstellen fiir Elektrogerate erhalten Sie
bei den Munizipaldiensten lhrer Stadt.

e Beim Austausch eines fehlerhaften Gerdts gegen ein neues haftet fiir die
Entsorgung der Verkaufer.

SPEZIFIKATION

Leistung: 615 W

Spannung: 230V /50 Hz

Mafe (B x H x T): 380 x 305 x 330 mm

Gewicht: ca.6.5 kg (Baker One), 7.0 kg (Baker Two/Three)

Der Hersteller behlt sich das Recht vor Anderungen in die technischen
Kennwerte einzutragen.

English

BREADMAKER BAKER ONE /BAKER TWO / BAKER THREE

You have chosen well by purchasing Breadmaker Baker One / Baker Two /
Baker Three.

The aroma of homemade bread wafting around the home is one of those
great cooking experiences. Bread, fresh out of the oven, with melting butter
is a memorable taste sensation. The Stadler Form breadmaker can create
that experience every morning.

There's very little effort involved, because the breadmaker does all the work
for you. Besides being able to do all kinds of speciality breads, including
wholewheat, you can also prepare doughs for bread rolls, pizza, cake and
jam. Everything is easy and tastes homemade — because it is.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Please read the instruction manual before using this appliance.

e This appliance is intended to be used in household and similar applica-
tions such as:

e farm houses;

e by clients in hotels, motels and other residential type environments;

e bed and breakfast type environments.

e [tis not suitable for use in staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments.

e Always locate your appliance away from the edge of a worktop.

e Ensure that the appliance is used on a firm, flat surface.

Do not use the appliance outdoors, or near water.

e The mains lead should reach from the socket to the base unit without
straining the connections.

e Do not let the mains lead hang over the edge of a worktop where a child
could reach it.

e Do not let the lead run across an open space e.g. between a low socket
and table.

e Do not let the lead run across a cooker or toaster or other hot area which
might damage the cable.

e |f the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer,
its service agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

e To protect against fire, electric shock and personal injury, do not immerse
cord, plug and appliance in water or any other liquid.

e Do not touch hot surfaces. Use oven mitts or oven gloves when removing
the hot bread pan. Do not cover the steam vent openings under any cir-
cumstances.

e Avoid contact with moving parts.

e Extreme caution must be observed when moving an appliance with hot
contents.

e Do not use breadmaker for storage purposes nor insert any utensils, as
they may create a fire or electric shock hazard.

¢ Do not use the appliance with wet or moist hands.

e This appliance is not intended for use by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have been given supervision or instruction



concerning the use of the appliance by a person responsible for their sa-
fety.

e Never allow a child to operate this appliance.

e Children are vulnerable in the kitchen, particularly when unsupervised
and if appliances are being used or cooking is being carried out.

e Teach children to be aware of dangers in the kitchen, warn them of the
dangers of reaching up to areas where they cannot see properly or should
not be reaching.

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

e |ncase of scald run cold water over the affected area immediately. Do not
stop to remove clothing, get medical help quickly.

e |f the mains lead of this appliance is damaged do not use it. The lead may
only be replaced by an agent of the company, since special purpose tools
are required.

e The use of accessory attachments not recommended by the manufacturer
may cause damage to the breadmaker.

¢ Do not place the appliance on or near heat sources such as gas or electric
stove, ovens, or burners.

e To avoid damaging the appliance, do not place the baking pan or any ob-
ject on top of the unit.

e Do not clean with scouring pads. Do not wash the baking pan, kneading
blade, measuring cup or spoon in a dishwasher.

e Keep the appliance and the cable away from heat, direct sunlight, moistu-
re, sharp edges and the like.

e The baking pan must be in place prior to switching on the appliance.

e This appliance is not intended to be operated by means of an external
timer or separate remote control system.

e Always remove the plug from the socket whenever the machine is not in
use, when attaching accessory parts, cleaning the machine or whenever
a disturbance occurs. Pull on the plug, not the cable.

e Check that the voltage on the rating plate of your appliance corresponds
with your house electricity supply which must be A.C. (Alternating Cur-
rent).

e |f the socket outlets in your home are not suitable for the plug supplied
with this appliance, the plug should be removed and the appropriate one
fitted by a qualified individual.

e The plug removed from the mains lead, if severed, must be destroyed as
a plug with bared flexible cord is hazardous if engaged into a live socket
outlet.

DESCRIPTION

Air vents

. Viewing window

. Lid handle

Lid

. LCD Display (see diagram below)
. Controls (see diagram below)

oo A WN o

7. Fruitand nut dispenser
8. Baking Pan

9. Kneading blade

10. Rotating shaft

Display

11. Programme number
12.Cycle time

13. Timer/delay Indicator

14. Rise / knead cycle number
15. Loaf sizes

16. Crust settings

17. Knead symbol

18. Rise symbol

19. Bake symbol

Control panel

20.Go back/cancel/pause
21. Increase/light on
22.Decrease
23.Accept/start

QUICK SETUP GUIDE
Only the relevant controls are shown here. For complete list of features.

When you plug the breadmaker in, the details of a default programme au-
tomatically show on the screen. The default programme is to make a basic
white or brown 900 g sized loaf on programme 1, with the 3rd medium crust
setting which will take 3 hours. If this is the programme you want to use,
once you have put your ingredients in press and hold the ‘Accept/Start’ but-
ton (23) for approximately 3 seconds and the breadmaker will start baking
your loaf. If you want to choose another programme, follow the steps below.

1. To select the programme

Once the breadmaker is plugged in, the default programme as detailed
above will show on the screen. To choose an alternative programme, use
the ‘Increase’ (21) and ‘Decrease’ (22) buttons until the programme number
you want appears in the top left corner of the screen (11) — see programme
descriptions. The cycle time of the selected programme

will automatically appear on the screen (12).

2.To select the loaf size

Once you have chosen the programme you wish to use, press the ‘Accept/
Start’ button (23). The ‘Loaf size" icon (15) will illuminate. This will automati-



cally be set to the 900 g loaf setting. To choose a different size loaf, use the
‘Increase’ (21) and ‘Decrease’ (22) buttons. Only the loaf sizes available for
the programme selected will appear.

0 450 g (selected programmes)
| 6809
900¢

3. To select the crust setting

When you have chosen your loaf size, press the ‘Accept/Start’ button (23).
The ‘Crust Setting" icon (16) will then illuminate. This will automatically be
set to setting 3 medium. To choose a darker or lighter crust, use the ‘Incre-
ase’ (21) and ‘Decrease’ (22) buttons. To bake the loaf press and hold

the "Accept/Start’ button (23) for approximately 3 seconds, the baking
process will begin and the countdown timer (12) will count down to zero.

Please note that during the baking process, condensation will form on the
inside of the fruit & Nut dispenser. This is totally normal and does not effect
the quality of the bread.

2 Very Light
Light
Medium
Dark

= Very Dark

=

4. The end of the Baking Process

At the end of the baking process when the countdown on screen reaches
zero, the breadmaker beeps to indicate the baking process has finished. The
breadmaker automatically goes into the Keep warm programme. This can be
stopped at any time by pressing the Go back/cancel/pause (20).

ABOUT

About This Breadmaker

It has three settings to make a small 450g medium 680g or large 900g. N.B.
Weights are approximate and depend on recipe.

Kneading Blade
Clean the blade every time after use, ensure the blade rotates freely on the

spindle before each use, you can add a little sunflower oil to the joint before
putting it back into the pan. This will then be ready for next use.

PROGRAMME NUMBER DESCRIPTIONS

1. Basic white and brown (2:51 - 3:00)
For white and brown bread. Also for flavoured breads with added herbs and
raisins.

2. Wholewheat (3:32 - 3:40)

For the baking of bread containing significant amounts of wholewheat. This
setting has longer preheat time to allow the grain to soak up the water and
expand. It is not advised to use the delay timer as this can produce poor
results..

3. Sweet (2:35 - 2:45)
For the baking of sweet type bread which gives a crisper crust than on basic
setting. The crisper crust is produced by the sugar caramelising.

4. Sandwich (2:55 - 3:00)
This is to bake light texture bread but with a softer and thicker crust.

5. French (3:30 - 3:50)
For the baking of light weight bread such as French bread which has a cris-
per crust and light texture.

6. Dough (1:30)

This setting only makes the dough and will not bake the bread. Remove
the dough and shape it to make bread rolls, pizza, etc. Any dough can be
prepared on this setting. Do not exceed 1kg (2Ib) of combined ingredients.

7. Jam (1:20)

Use this setting for making jam from fresh fruits and marmalade. Do not
increase the quantity or allow the recipe to boil over the pan into the baking
chamber. Should this happen, stop the machine immediately. Remove the
pan carefully, allow to cool a little and clean thoroughly.

8. Bread mixes (2:30)

For preparation of approximately a 680 g loaf, using a packet of shop bought
bread mix. These mixes usually come in two varieties: ‘Just add water’ and
‘Just add flour and water.

9. Speciality (2:50)
The bread baked on this setting is usually smaller with a more moist and
dense texture. These breads do not use bread flour.

10. Gluten Free (2:35)

Gluten free breads are yeast leavened breads where gluten (a protein part
of the wheat/oats/barley/rye) is removed. People who cannot tolerate glu-
ten in their diet (known as Coeliacs), can obtain gluten free bread mix on
prescription. It is found in most high street chemists and health food stores
but can be expensive.



11. Fastbake 1 (1:10)
For preparation of a 680 g white loaf in a reduced time period. Loaves made
on this setting can be shorter and the texture more moist.

12. Fastbake 11 (1:15)
For preparation of a 900 g white loaf in a reduced time period. Loaves made
on this setting can be shorter and the texture more moist.

13. Extra bake (1:00)

This setting is bake only and can be used to increase the baking time on
selected settings. This is especially useful to help ‘set’ jams and marmalade.
When started the default time is 1 hour (1:00) minimum and counts down in
10 minute intervals. You will have to manually switch this off by pressing
the stop button, when you have completed the Extra bake process. It is
advised that you check the condition of the bread or jam after 10 minutes
and at 10 minute intervals. Pressing + increases the time in increments of
10 minutes. When selecting Extra bake straight after another programme,
if the message H:HH is displayed, open the lid, remove the pan and allow to
cool for 10 minutes. When cool, replace the baking pan and its contents, set
programme and press start.

14. Pizza dough (0:50)

This setting can be used to mix plain or flavoured pizza dough, as well as
fresh pasta dough. Once the programme is complete, the dough can be re-
moved from the machine and shaped in to pizza bases to be cooked in the
oven, or cut in to pasta to be boiled.

15. Quick (1:40)
For white bread that is required in a shorter time. Bread baked on this set-
ting is usually smaller with a dense texture.

16. Homemade |

This setting allows you to alter the amount of time your bread is kneaded,
risen and cooked for, to enable you to create your own perfect loaf. The
Homemade function is for experienced breadmakers who understand how
these processes affect bread and also for more inexperienced users who
wish to use trial and error to create a truly individual loaf.

The breadmaker will automatically remember the settings you alter so you
don’t have to remember them yourself. Once you have used either of the
Homemade programmes, when you select them again, your previous set-
tings will be shown. These can then be altered or used again.

17. Homemade Il
See Homemade | for details.

18. Cake* (1:10)

This breadmaker can also be used to bake a selection of cakes. Alterna-
tively you can also use the machine to make cakes from a cake mix where all
you need to do is add water. In this instance, you should ensure the mixture
is combined with the water before adding it to the machine.

19. Dessert* (2:50)
This setting allows you to make other desserts as well as cakes in your
breadmaker.

BEFORE FIRST USE

Before first use, please take a few minutes to read this instruction book and
to find a place to keep it handy for reference. Pay particular attention to the
safety instructions.

1. Carefully unpack the breadmaker and remove all packaging materials.

2. Remove any dust that may have accumulated during packing.

3. Wipe the outside surface of the breadmaker with a clean, damp cloth.
Wash the baking pan and kneading blade (see care and cleaning). The
bread pan is non-stick coated. Do not use scouring pads or any abrasives
on any part of the breadmaker.

4. For first time use oil, butter or margarine to grease the bread pan and
bake empty for about 10 minutes (select the Extra bake programme).

5. Clean once more.

6. Place the kneading blade (9) on the shaft (10) in the baking pan (8).

NOTE
In manufacture it is necessary to lightly grease some parts of the appliance.
This may result in the unit emitting some vapour when first used, this is
normal.

USING

1. Take out the pan.

Open the lid and remove the pan by lifting the handle, turning anticlockwise
and lifting out. Place on the work surface. It is important that the pan is filled
with ingredients outside the machine so that any accidental spillage is not
ignited by the heating elements.

2. Attach the blade.
If you have not already done so, attach the kneading blade to the shaft by
pushing on.

3. Measure ingredients.

Measure the ingredients required and add them all into the pan in the order
listed. (See later section ‘Measuring your ingredients’). When adding the
yeast to the baking pan, take care that the yeast does not come into contact
with the water or any other liquid, as it will start to activate immediately.
Ensure you use tepid water 21-28°C.

4. Put pan back in.
Place the baking pan back in the breadmaker, turning clockwise to lock into
place. Close the lid.



5. Fruit & Nut Dispenser

If you have selected a recipe that uses the fruit and nut dispenser, you
should fill it now. Ingredients should be added as per the recipe instructions
using the measuring cup provided. Please ensure that you do not overfill
the dispenser as this may stop it from functioning. If filling the dispenser
with fruit, check that the fruit is separated before adding it. Failure to do so
may result in the dispenser not functioning, or the fruit not being distributed
evenly through the bread mixture. Ideally, fruit should be dusted with flour
prior to being added to the dispenser to stop it from sticking together.

6. Plug in.
Plug into the power supply. The breadmaker will automatically be set to
programme 1, 900 g loaf and medium crust.

1. Selecting the programme.

To select a different programme, use the ‘Increase’ (21) and ‘Decrease’ (22)
buttons until the programme number you want appears in the top left corner
of the screen (11) — see programme descriptions.

The cycle time of the selected programme will automatically appear on the
screen (12).

The time is displayed in hours and minutes and begins to count down to zero
once the programme is started.

Once you have selected your chosen programme, press the ‘Accept/Start’
button (23). The ‘Loaf size" icon (15) will illuminate.

8. Selecting the Loaf Size.

To select the loaf size, use the ‘Increase’ (21) and ‘Decrease’ (22) buttons.
There are 3 different size loaves which can be made, depending upon which
programme you use. The loaf size icons are:

0 450 g (selected programmes)
{1 680g

i1 900g

Please note that not all loaf sizes are available for all programmes. Only
the loaf sizes available for the programme selected will appear. Once you
have selected your loaf size, press the ‘Accept/Start’ button (23). The ‘Crust
Setting icon (16) will then illuminate.

9. Selecting Your Crust Setting

To select the crust setting, use the ‘Increase’ (21) and ‘Decrease’ (22) but-
tons. You can choose from five different crust settings, the crust setting
icons are.

|

Very Light
Light
Medium

Nl

Dark
Very Dark

Once you have selected your crust setting, press the ‘Accept/Start’ button
(23). The ‘Delay Indicator” icon (13) will then illuminate.

Using the Timer Delay

Once you have chosen the programme, loaf size and crust setting, you can
either bake the loaf immediately or delay the loaf baking time to end in up
to 12 hours time. Go to section 11 - ‘Baking The Loaf’ section to bake the
loaf immediately.

NOTE
The timer cannot be used with the Fastbake, dough and jam programmes.

NOTE
Do not use this function with recipes that use perishable ingredients such
as eggs, fresh milk, sour cream or cheese.

To delay the baking, use the ‘Increase’ (21) and ‘Decrease’ (22) buttons while
the ‘Delay Indicator” icon (13) is lit.

Asingle press of the ‘Increase’ (21) button will add 10 minutes to the time.
To scroll faster through the time press and hold the button. To decrease the
time, use the ‘Decrease’ (22) button.

The total time shown on the screen will include the baking time and delay.
For example, if a loaf takes 3 hours to bake and you have delayed the start
of baking for 5 hours, the screen will countdown from 8 hours with symbol
(13) showing on the screen. When the baking starts, the (13) symbol will
disappear as the delay has finished.

10. Baking the Loaf

To start the breadmaking process, hold your finger on the ‘Accept/Start’
button (23) for approximately 3 seconds. The breadmaker will then beep and
the screen display will stop flashing..

Baking Cycle Icons

During the baking process the breadmaker indicates whether the ingre-
dients are kneading, rising or baking.

€ 1stKneading Symbol
©  ond Kneading Symbol
st Rising Symbol
2nd Rising Symbol
3rd Rising Symbol

5{  Baking Symbol



11. Loaf Is Ready

The breadmaker will beep 3 times to indicate that the baking process has
finished. The clock will also show 00.00 as it has counted down to the end
of the programme and the breadmaker automatically keeps the bread warm.

12. Keep Warm

The clock counts up in minutes to show how long the finished loaf has been
kept warm for. This is to a maximum of 60 minutes. To stop keep warm,
press the ‘red cross’ button.

Internal Light

The light symbol is on the same button as the '+ (21). You can press this but-
ton during any part of the baking process and it will stay on for 20 seconds.

Pause Button

Throughout the baking cycle, if you want to make minor adjustments to the
ingredients, you can pause the baking cycle up until ‘Knead 2". To do this,
press the ‘Go back/Cancel/Pause’ button (20). The baking process can then
be resumed by pressing the ‘Accept/Start’ button (23). Please note that the
process will continue automatically after approximately 5 minutes if the
pause function is not cancelled manually.

Beeper

The Beeper sounds when::

® pressing any button

e the fruit and nut dispenser is released
e the programme starts

e the programme finishes

e ‘keep warm' finishes

Stop

The "stop’ function is on the ‘Go back/Cancel/Pause’ button (20) and should
be pressed for 3 seconds to stop the baking cycle at any time.

Power Interruption

After a brief power supply failure:

If the programme has not yet reached rise 1 and the power failure was only
for a few seconds, when the power supply is re-established, the programme
will automatically continue. If the power failure is longer, the process can be
restarted by pressing the ‘Accept/Start” button (23).

If the programme has gone beyond this point, the process must be started
again from the beginning. The ingredients will have to be discarded and you
must start again with fresh ingredients.

Homemade Programmes

There are 2 homemade programmes (No.16 & No.17) which allow you to
adapt an existing baking programme to your own specific requirements.
For example you may want to follow the wholemeal programme (No. 2) but
prefer a denser texture. You can achieve this by using the Homemade pro-
grammes. You have the opportunity to change the timings of each stage of
the process from between zero minutes to 2 hours depending on the stage.
Note, when zero minutes are selected, that stage of the cycle will not be
part of the baking programme.

1.Knead ©

When you scroll to programme 16 or 17 the "knead 1" symbol automatically
flashes on screen with 10 minutes showing on the clock. The knead 1 cycle
length can be increased or decreased to between 6-14 minutes by pressing
+"or =" (21), (22). Confirm the length of the 1st knead cycle by pressing the
green tick button (23) and the Rise 1 symbol will start flashing.

1.Rise (¥

20 minutes appears on the clock as the default time for this stage of the
process. The Rise 1 cycle length can be increased or decreased to between
20-60 minutes by pressing + or - (21), (22). Confirm the time you want
by pressing the green tick button and the Knead 2 symbol will flash on the
screen.

2.Knead @

15 minutes appears on the clock as the default time for this stage of the
process. The length of the 2nd knead cycle can be increased or decreased to
between 5-20 minutes by pressing “+ or =" (21), (22). Confirm the length of
the 2nd knead cycle by pressing the green tick button and the Rise 2 symbol
will flash on the screen.

2.Rise [

25 minutes appears on the clock as the default time for this stage of the
process. The length of the 2nd Rise cycle can be increased or decreased to
between 5 — 120 minutes by pressing +' or - (21), (22). Confirm the time
you want by pressing the green tick button and the Rise 3 symbol will flash
on the screen.

3.Rise T

45 minutes appears on the clock as the default time for this stage of the
process. The length of the 3rd Rise cycle can be increased or decreased by
between 2 — 120 minutes by pressing '+ or "' (21), (22). Confirm the time
you want by pressing the green tick button and the Bake symbol will flash
on the screen.

Bake @

35 minutes appears on the clock as the default time for this stage of the pro-
cess. The length of the Baking cycle can be increased or decreased between
0-1hour and 20 minutes by pressing ‘+ or =" (21), (22). Confirm the time you



want by pressing the green tick button and the Crust Control symbol will
flash on the screen.

Crust Setting
At this stage the clock disappears from the screen.

Very Light
Light
Medium
Dark

Very Dark

There are 5 different crust settings you can choose. Scroll to select the crust
colour you want and press green tick button to confirm and the total coo-
king time programmed, appears on the screen. You can either start the pro-
gramme baking immediately by pressing the green tick button for 3 seconds
(23) or use the Delay Timer function.

Slicing and Storing Bread

For best results place bread on a wire rack and allow to cool for 15-30 mi-
nutes before slicing. Use an electric knife or a sharp knife with a serrated
blade for even slices. Store unused bread tightly covered in a plastic bag at
room temperature for up to three days. If weather is hot and humid, store
in the refrigerator overnight. For longer storage (up to one month), place
bread in a tightly covered container in the freezer. If you store the bread in
the refrigerator, leave it out to bring it to room temperature before serving.

Since homemade bread has no preservatives it tends to dry outand become
stale faster than commercially made bread. Leftover slightly hardened
bread may be cut into 1.3 ¢m (half inch) or 2.5¢m (1 inch) cubes and used in
favourite recipes to make croutons, bread pudding, or stuffing.

CARE AND CLEANING

CAUTION:
To prevent electrical shock, unplug the unit before cleaning. Wait until the
breadmaker has cooled.

IMPORTANT
Do not immerse or splash either the body or lid in any liquid as this may
cause damage and/or electric shock.

1. Exterior: Wipe the lid and outer body of the unit with a damp cloth or
slightly dampened sponge.

2. Interior: Use a damp cloth or sponge to wipe the interior of the bread-
maker.

3. Baking pan: Clean the baking pan with warm water, soap is not neces-
sary. Avoid scratching the non-stick surface. Dry it thoroughly before
placing it back in the baking chamber.

4. Fruitand nut dispenser: The dispenser is removed by lifting the right side
first. Once the right side has been lifted, the whole dispenser may be
removed. The dispenser should be cleaned using warm soapy water and
a damp cloth/sponge. It should then be rinsed thoroughly and left to dry
naturally. To replace the dispenser, ensure the left side is slotted in to
place first. The right side can then be pushed down, back in to position.

5. Do not wash the baking pan, measuring cup, spoon or kneading blades
in the dishwasher.

6. Do not soak the baking pan for long periods as this could interfere with
the working of the drive shaft.

7. If the paddle becomes stuck in the bread pan, pour hot water over it and
allow to soak for 30 minutes. This will enable you to remove the paddle
more easily.

8. Be sure the appliance is completely cooled before storing away. Do not
use Steel wool pads when cleaning. Special care for the non-stick finish.
Avoid damaging the coating. Do not use metal utensils such as spatulas,
knives or forks. The coating may change colour after long use, this is only
caused by moisture and steam and will not affect the performance of the
unitor quality of your bread. Ensure that the whole kneading blade which
the shaft fits in to is cleaned thoroughly after use. After cleaning, add
a drop of cooking oil to the hole before returning the blade to the shaft.
This will help prevent the blade from sticking.

Keep all air vents and openings clear of dust.

STORING THE UNIT

Be sure to dry all parts before storing including wiping any moisture from
the viewing window. Close the lid and do not store anything on top of the lid.

MAINTENANCE AND TROUBLESHOOTING

e Forsafety’s sake, the appliance must be repaired only by qualified person-
nel at an authorized service center.

e The warranty does not cover damage due to unauthorized repairs or im-
proper use of the appliance.

e Never use a defective appliance or if you see visible damage to the ap-
pliance, cord or plug.

e Never disassemble the appliance yourself or insert any foreign objects
into any of the openings of the appliance.

e |f the appliance is beyond repair, do not throw it away with household
waste. Spare a thought for the environment! Drop your worn-out appli-
ances off at a recycling collection location. Call your local municipal ser-
vices office to find out where you can drop off your worn-out household
appliances for recycling.



e \When replacing an old electrical appliance with a new one, the responsi-
bility for recycling the old one rests with the seller.

SPECIFICATIONS

Power: 615 W

Voltage: 230B /50 Hz

Measurement: 380 x 305 x 330 mm

Weight: ca. 6.5 kg (Baker One), 7.0 kg (Baker Two/Three)

The manufacturer retains the right to make changes in the technical speci-
fications, inventory and design of this model without prior notice.

Francais

MACHINE A PAIN BAKER ONE / BAKER TWO / BAKER THREE

Nous vous félicitons pour I'achat de la machine a pain Baker One / Baker
Two / Baker Three.

L'utilisation de cette machine a pain permet de préparer a la maison dif-
férentes sortes de pain et de viennoiserie, tant selon des méthodes tra-
ditionnelles que personnelles. La simplicité d’utilisation de la machine a
pain vous procurera satisfaction et vous permettra chaque matin de vous
délecter de I'ardme et du got du pain fraichement cuit.

INFORMATIONS IMPORTANTES SUR LA SECURITE

Lisez attentivement le mode d’emploi avant d'utiliser cet appareil électrique.
e | e fabricant n'est pas responsable des accidents ou des dommages occa-
sionnés par un mauvais emploi de I'appareil électrique.
Il faut strictement respecter les mesures de sécurité indiquées dans ce
mode d'emploi lors de I'utilisation de la machine a pain. Le mauvais em-
ploi de la machine a pain peut créer des conditions dangereuses pour la
vie et la santé de l'utilisateur.
La machine a pain est une appareil domestique et il est prévu pour étre
utilisé dans des conditions domestiques mais également dans des hotels
etc., dans des locaux habitables de type hotelier ou dans des gites avec
un services « nuit et petit-déjeuner ». La machine a pain n'est pas prévu
pour étre utilisée dans des bureaux ou des locaux de production.
Cet appareil électrique n'est pas prévu pour étre utilisé par des enfants
ou des adultes handicapés sans le contréle adéquat mais également par
des personnes n‘ayant pas de connaissances suffisantes dans |'utilisation
d'appareils électriques et ne connaissant pas le mode d'emploi.
Mettez la machine a pain seulement sur un plan sec égal, a distance sire
du bord de ce plan. Assurez-vous qu'il n'y a pas sur ce plan d'objets étran-
gers qui puissent étre la source de vibrations de la machine a pain durant
le cycle de pétrissage de la pate.
Ne mettez pas la machine a pain contre un mur ou a proximité d'autres
objets qui peuvent se casser sous I'effet de la chaleur du corpus mais
également a proximité des objets facilement inflammables.
N’utilisez pas la machine a pain hors de locaux mais également dans
des endroits avec une humidité élevée ou a proximité de source chaleur.
N'exploitez pas la machine a pain pres d'appareils chauffants électriques.
Avant le branchement de la machine a pain au réseau électrique, assu-
rez-vous que la tension du réseau électrique correspond a la tension du
passeport de cet appareil électrique.
N’utilisez pas pour le branchement des rallonges électriques surchargées
ou détériorées. La machine & pain n'est pas prévue pour étre branchée
a travers une minuterie ou un autre systeme de commande a distance.
e Pour éviter des situations dangereuses, faites-en sorte que le cable élec-
trique ne pende pas de la table et ne touche pas de surfaces capables de
I'endommager, qu'il ne s'emméle pas et ne se torde pas.



e Ne permettez pas |I'influence prolongée des rayons solaires directs sur la
machine a pain.

Ne plongez jamais la machine & pain, e cordon électrique et sa fiche dans
de I'eau ou un tout autre liquide.

Les surfaces extérieures de la machine a pain peuvent chauffer durant
son fonctionnement. Soyez prudent et prenez les mesures correspondan-
tes permettant d'éviter les brilures, I'inflammation et les autres situa-
tions dangereuses.

Ne mettez aucuns objets sur le couvercle de la machine a pain. Pour éviter
I'inflammation, ne recouvrez pas les orifices de ventilation de la machine
a pain durant son fonctionnement.

Ne déplacez pas la machine a pain allumée.

Soyez prudent lors de la manutention de la machine a pain chaude. Utili-
sez des gants de cuisine ou des pinces pour éviter les brdlures.

Ne permettez pas le contact des mains avec les pieces mobiles de la
mahcine a pain.

Utilisez la machine a pain seulement avec des composants originaux. Ne
mettez jamais des ingrédients ou des objets dans le compartiment ou il
est mis le récipient de travail.

N‘allumez pas la machine a pain sans que le récipient de travail soit mis
en place.

N’utilisez pas la machine a pain comme un récipient pour la conservation
d'objets ou de produits étrangers.

Ne touchez pas la machine a pain en fonctionnement avec des mains hu-
mides.

Ne laissez pas la machine a pain branchée sans surveillance.

Alafin du fonctionnement et également avant le nettoyage ou le déplace-
ment, débranchez toujours la machine a pain du réseau électrique.

e Avant de commencer a nettoyer la machine a pain, assurez-vous qu'elle
a totalement refroidi.

N’utilisez pas lors du nettoyage de produits ou objets nettoyants abrasifs,
ne nettoyez jamais le récipient de travail, la palette pour le pétrissage et
les accessoires dans une machine a laver.

Pour sa conservation, emballez la machine a pain dans sa boite et con-
servez-la dans un local sec, dans des endroits non accessibles pour les
enfants.

Conservez ce mode d'emploi pour pouvoir vous y référer plus tard. En cas
de transmission de la machine a pain a un autre propriétaire, transmettez
le mode d'emploi avec I'appareil électrique.

DESCRIPTION DE LAPPAREIL

Orifices de ventilation
Fenétre pour controle visuel
Poignée du couvercle
Couvercle

Display a cristaux liquides
Panel de commande

Doseur de fruits et de noix

No ok~ LN -

8. Récipient de travail

9. Palette pour pétrir la pate

10. Axe de la commande de rotation de la palette pour le pétrissage
de la pate

Indication du display

11. Numéro du programme

12. Temps de réalisation du programme

13. Minuterie / minuterie de retard d'allumage

14. Numéro du cycle de pétrissage / levée de la pate
15. Poids de la miche

16. Niveau de dorure de la croiite

17. Pétrissage de la pate

18. Elévation de la pate

19. Cuisson

Panel de commande

20.Bouton de retour en arriere / annulation / pause

21. Bouton d’augmentation des valeurs / allumage de I'illumination
22.Bouton de diminution des valeurs

23.Bouton de confirmation des valeurs / allumage

BREF MODE D'EMPLOI

La description compleéte de tous les boutons et fonctions est reprise dans
le chapitre « Programmes de préparation».

Les réglages du programme par défaut apparaissent sur le display lors de

I"allumage de la machine a pain:

e programme principal de préparation (programme 1) pour la cuisson d'un
pain de froment et de seigle

e poids de la miche 900 g

e niveau moyen de dorure de la cro(ite

e temps de préparation 3 heures.

Mettez dans le récipient de travail les ingrédients nécessaires si vous
souhaitez utiliser ce programme. Il est trés important de respecter les
bonnes proportions et la regle d'introduction des ingrédients (voir chapitre
«Regles importantes pour obtenir de bons résultats ») pour obtenir de bon
résultats de cuisson.

Appuyez et maintenez appuyer le bouton d‘allumage (23) environ 3 secondes
pour commencer la préparation. La machine a pain commence a fonctionner.

Réalisez les actions suivantes si vous souhaitez utiliser un autre programme
de préparation:



1. Choisissez le programme de preparation

Les réglages du programme par défaut apparaissent sur le display lors de
Iallumage de la machine a pain. Pour le choix d'un autre programme, ap-
puyez sur le bouton d'augmentation (21) ou de diminution (22) des valeurs.
Avec cela, le numéro du programme (11) s'affichera sur le display. La descrip-
tion des programme est reprise dans le chapitre « Programmes de préparati-
on ». Le temps de réalisation de chaque cycle (12) pour le programme choisi
s'affiche automatiquement sur le display.

2. Choisissez le poids de la miche

Des que vous aurez choisi le programme de préparation, il faut choisir le
poids de la miche. Pour cela, appuyez sur le bouton de choix des réglages
(23). Avec cela, le symbole de dimension de la miche (15) s'affichera sur le
display. Le poids de la miche de 900 g est donné par défaut. Pour choisir un
autre poids, appuyez sur les boutons augmentation (21) ou diminution (22)
des valeurs. Avec cela, le symbole sur le display changera conformément
aux valeurs admises pour le programme choisi.

0 450 g (pas pour tous les programmes)
{1 680g
900 ¢

3. Choisissez le niveau de dorure de la croute

Apres que vous ayez choisi le poids de la miche, appuyez sur le bouton de
choix des réglages (23). Avec cela, il apparait sur le display le symbole de
dorure de la crofite (16). Le niveau moyen est donné par défaut. Pour donner
un autre niveau de dorure de la cro(te, appuyez sur les boutons augmenta-
tion (21) ou diminution (22) des valeurs. Avec cela, le symbole sur le display
changera conformément aux valeurs admises pour le programme choisi.

Appuyez et maintenez appuyer le bouton d'allumage (23) durant environ 3
secondes pour commencer la préparation. La machine a pain commence-
ra son travail et avec cela il apparaitra sur le display un compte a rebours
jusqu'a la fin de la préparation.

Veuillez faire attention a ce que durant le processus de cuisson il peut se
former un peu de condensation sur les surfaces internes du doseur de fruits
et de noix. C'est un phénomeéne normal qui n'influence pas la qualité du pain.

! Tresblanche

= Blanche
Moyenne
Sombre

Trés sombre

4. Fin du processus de cuisson

Un signal sonore retentit quand la minuterie du compte a rebours atteint
la valeur nulle. A la fin de la préparation, le régime de maintenance du pain
chaud s'enclenche automatiquement. Appuyez sur le bouton d'annulation
(20) pour débrancher ce régime.

EXPLOITATION
Introduction

La machine a pain est programmée pour la cuisson de miches standards d'un
poids de 450, 680 et 900 g. Attention, ces données sont approximatives et
dépendent de la recette et de la qualité des ingrédients.

Palette pour le pétrissage de la pate

I faut s'assurer avant chaque utilisation que la palette pour le pétrissage
de la pate est correctement installée et tourne librement sur I'axe de la
commande. Nettoyez bien la palette et I'axes de la commande apres chaque
utilisation de la machine a pain.

Programmes de préparation

1. Programme principal (2h51 - 3h00)
Pour la cuisson de pain de froment et de seigle mais également pour la cuis-
son de pain avec des herbes aromatiques et des raisins secs.

2. Pain de farine de grosse mouture (3h32 — 3h40)

Pour la cuisson de pain de farine de grosse mouture. Ce programme a un
temps rallongée de chauffage pour le bon amollissement de la farine. C'est
pour cela qu'il n'est pas recommandé de I'utiliser avec une minuterie de
retard d'allumage puisque cela peut provoquer de mauvais résultats de
cuisson.

3. Cuisson au beurre (2h35 — 2h45)
Pour la cuisson de pain au beurre avec une crofte croustillante qui est obte-
nue grace a la caramélisation du sucre.

4. Sandwich (2h55 — 3h00)
Pour la cuisson di pain pour des sandwich avec une texture molle et épaisse,
une crodte tendre.

5. Pain francais (3h30 — 3h50)
Pour Ia cuisson de pain au beurre avec une texture Iégere et une crodte
croustillante.

6. Pate (1h30)
Seulement pour la préparation de pate mais pas pour la cuisson. Vous pou-
vez préparer la pate pour différents objectifs — pour des petits pains, des



pizzas etc. Apres la préparation de la pate, il faut la sortir du récipient de
travail et lui donner la forme manuelle voulue. Volume possible — pas plus de
1 kg du poids total de tous les ingrédients.

7. Marmelade (1h20)

Pour la préparation de marmelade faite maison et de pate de fruits de fruits
frais et en conserve. Ne dépassez pas le volume admissible indiqué dans la
recette. Dans le cas contraire, la marmelade peut s'écouler de la machine
a pain. Sicela a lieu par inadvertance, il faut de suite éteindre la machine a
pain, retirer le récipient de travail, attendre que la machine a pain refroidis-
se et la nettoyer completement de la marmelade qui a débordée.

8. Pain de mélanges préts (2h30)

Pour la cuisson de pain de mélanges préts de deux types : « mettez sim-
plement de I'eau » et « ajoutez simplement de la farine et de I'eau ». Le
programme est prévu pour la cuisson de miche standard d'un poids appro-
ximatif de 680 g.

9. Pain délicat (2h50)
Pour la cuisson de pain délicat selon des recettes particulieres.

10. Pain sans gluten (2h35)

Pour la cuisson du pain de farine sans gluten. Le programme est prévu pour
la cuisson de pain diététique pour les personnes qui ne tolérent pas le gluten
contenu dans les graminées (blé, avoine, orge, seigle). La préparation de ce
pain a la maison est bien plus économique que I'achat de pain diététique
déja préparé.

11. Cuisson rapide | (1h10)

Pour la cuisson rapide de miche de blé d'un poids de 680 g. Le pain préparé
a l'aide de ce programme a une texture plus pateuse que le pain de blé cuit
a l'aide du programme principal.

12. Cuisson rapide Il (1h15)

Pour la cuisson rapide de miche de blé d'un poids de 900 g. Le pain préparé
a l'aide de ce programme a une texture plus pateuse que le pain de blé cuit
a l'aide du programme principal.

13. Temps supplémentaire de préparation (1h00)

Pour I'augmentation du temps de réalisation de ce programme. Le temps
de réalisation de ce programme est par défaut de 1 heure avec un compte
a rebours avec des intervalles de 10 minutes pour la commodité du controle
du processus de préparation. Pour prolonger la réalisation du programme, il
faut appuyer chaque 10 minutes sur le bouton d'augmentation des valeurs
afin de prolonger le programme d'encore 10 minutes.

Siapres I'utilisation de ce programme il apparait sur le display, lors du choix
d'un nouveau programme, le message « H:HH », cela signifie que la tem-
perature a |'intérieur de la machine a pain est trop élevée. Il faut dans ce
cas ouvrir le couvercle, retirer le récipient de travail et attendre environ 10
minutes que la machine a pain refroidisse. On peut utiliser ensuite un autre
programme de préparation.

14. Pate pour pizza (0h50)

Pour la préparation de pate pour pizza et pate fraiche (nouilles). Apres la
préparation, la pate doit étre sortie du récipient de travail et on doit lui
donner sa forme manuellement pour la préparation ultérieure dans un four
ou sur un fourneau.

15. Cuisson rapide (1h40)
Pour la cuisson rapide de pain blanc avec une texture compacte.

16. Recette individuelle |

Pour la cuisson de pain selon une recette personnelle. Ce programme permet
de donner ses propres réglages pour chaque cycle de préparation du pain —
de pétrissage, de levée de la pate et de cuisson. Le programme est prévu
tant pour les cuisiniers expérimentés que pour les débutants souhaitant
apprendre a cuire du pain selon une propre recette. Tous les réglages sont
conservés dans la mémoire de la machine a pain pour l'utilisation ultérieure,
et lors du choix de ce programme tous les parametres donnés s'affichent sur
le display. Vous pouvez également corriger le temps de chaque cycle selon
votre choix.

17. Recette individuelle 11
Programme identique a « Recette individuelle | ».

18. Gateaux* (1h10)

Pour la cuisson de gateaux. Le processus est également simple. Comme
pour I'utilisation des autres programmes, suivez simplement exactement
les instructions reprises dans le chapitre « Recettes ». On peut également
utiliser ce programme pour la cuisson de gateaux de mélanges de confiserie
préts. Suivez les recommandations des fabricants des mélanges lors de la
préparation de gateaux de produits semis fabriqués.

19. Cuisson de dessert* (2h50)

Pour la cuisson de desserts. Le processus est également simple. Comme
pour l'utilisation des autres programmes, suivez simplement exactement les
instructions reprises dans le chapitre « Recettes ».

Avant la premiére utilisation

1. Sortez avec attention la machine a pain de son emballage et retirez tous
les autocollants publicitaires sur elle.

2. Retirez la poussiere qui a pu tomber a I'intérieur dans la machine a pain
au cours de la fabrication et du transport.

3. Essuyez les surfaces externes de la machine a pain avec un chiffon hu-
mide propre, lavez le récipient de travail et la palette pour pétrir la pate
(voir le chapitre « Maintenance et nettoyage »). Attention ! La surface in-
terne du récipient de travail a un revétement anti-adhésif. N'utilisez pas
un produit nettoyant agressif pour le nettoyage du récipient de travail.

4. Avant la premiére utilisation, essuyez la surface interne du récipient de
travail avec un huile végétale ou du beurre et branchez-la a vide 10 mi-
nutes dans le programme de cuisson rapide (15).

5. Apres cela, essuyez le récipient de travail avec un chiffon sec propre.



6. Mettez la palette pour le pétrissage de la pate (9) dans le récipient de
travail (8) sur I'axe de commande de rotation (10). Assurez-vous que la
palette est correctement installée et qu'elle tourne librement sur I'axe
de la commande de rotation.

REMARQUE

Lors de la premiére utilisation vous pouvez sentir une petite odeur de sub-
stances lubrifiantes utilisées lors de la fabrication de la machine a pain.
C'est normal et cela n'indique pas un défaut de la machine a pain.

UTILISATION

1. Sortez le récipient de travail.

Soulevez le couvercle et retirez le récipient de travail — pour cela, prenez-le
par la poignée en le tournant Iégerement dans le sens contraire des aiguilles
d'une montre et en tirant ensuite vers le haut. Avant de pétrir des ingré-
dients dans le récipient de travail, il faut le retirer de la machine a pain afin
que les ingrédients ne tombent pas accidentellement dans le compartiment
pour l'installation du récipient de travail et I'élément chauffant.

2. Mettez la palette pour le pétrissage de la pate.

Mettez dans le récipient de travail la palette pour le pétrissage de la pate
et appuyez légérement sur lui pour le fixer. Vérifiez que la palette pour le
pétrissage de la pate est bien installée et tourne librement sur son axe.

3. Mesurez et placez dans le récipient de travail les ingrédients
nécessaires.

Mesurez exactement tous les ingrédients nécessaires et placez-les dans
le récipient de travail dans le bon ordre conformément a la recette (voir le
chapitre « Mesure des ingrédients »). Lors de I'ajout de levain, assurez-vous
que le levain n'entre pas en contact prématurément avec le liquide.

ATTENTION!
Tous les ingrédients utilisés doivent avoir une température de 21-28 °C.

4. Mettez le récipient de travail dans la machine a pain.

Mettez le récipient de travail dans le compartiment de la machine a pain
et tournez-le légérement dans le sens des aiguilles d'une montre afin de le
fixer, fermez ensuite le couvercle.

5. Utilisation du doseur pour les fruits et les noix

Sivous avez choisi la recette du pain avec des fruits et des noix, ajoutez-les
dans le doseur dans le volume nécessaire conformément a la recette. Avant
d'ajouter les fruits secs, assurez-vous qu'ils n‘ont pas collés. Dans le cas
contraire, cela rendra difficile le travail du doseur et ils seront mal répartis
dans le pain. Afin d'éviter cela, mettez un peu de farine dans I'ajout collant.

6. Branchez la machine a pain au réseau électrique

Les réglages du programme par défaut apparaissent sur le display lors du
branchement : programme 1, poids de la miche 900 g, niveau moyen de dor-
ure de la crodte, temps de préparation 3 heures.

7. Choisissez le programme de préparation

Pour choisir un autre programme de préparation, appuyez sur le bouton
d'augmentation (21) ou de diminution (22) des valeurs. Avec cela il apparait
sur le display le numéro du programme (11) (voir description des programmes
dans le chapitre « Programmes de préparation »). Le temps de préparation
de chaque cycle (12) pour le programme chaisi s‘affiche sur le display auto-
matiquement.

Le temps sur le display s'affiche en heures et minutes. Lors du démarrage
du programme, le compte a rebours démarre jusqu'a la fin de réalisation du
programme.

Apres le choix du programme, appuyez sur le bouton de confirmation des
valeurs (23), avec cela vous passez a I'étape suivante — choix du poids de la
miche et sur le display il apparaft le symbole correspondant (15).

8. Choisissez le poids de la miche.
Pour choisir le poids de la miche, appuyez sur le bouton d'augmentation (21)
ou de diminution (22) des valeurs. Avec cela, le symbole sur le display chan-
gera conformément aux valeurs admissibles pour le programme choisi. Vous
pouvez choisir une des trois variantes.

0 450 g (pas pour tous les programmes)
{1 680g
900g

Apres le choix du poids de la miche, appuyez sur le bouton de confirmation
de lavaleur (23), avec cela vous passez a |'étape suivante — choix du niveau
de dorure de la croQte et sur le display il apparait le symbole correspondant
(16).

9. Choisissez le niveau de dorure de la croiite.

Pour choisir le niveau de dorure de la crolite, appuyez sur le bouton
d'augmentation (21) ou de diminution (22) des valeurs. Avec cela, le sym-
bole sur le display changera conformément aux valeurs admissibles pour le
programme choisi.

Tres blanche
Blanche
Moyenne
Sombre

Tres sombre

Aprés le choix du niveau de dorure de la crolite, appuyez sur le bouton de
confirmation de la valeur (23), avec cela vous passez a |'étape suivante —
réglage de la minuterie de retard d'allumage, et sur le display il apparait le
symbole correspondant (13).



Utilisation de la minuterie de retard d'allumage

Apres le choix du programme, la dimension de la miche et le niveau de dor-
ure de la crodte vous pouvez cuire de suite le pain ou brancher la minuterie
de retard d'allumage de jusqu'a 12 heures.

Sivous souhaitez cuire le pain de suite, assurez-vous au chapitre « Cuisson
du pain ».

REMARQUE
La minuterie de retard d'allumage ne doit pas étre utilisé avec des pro-
grammes de préparation rapide, de préparation de pate et de marmelade.

REMARQUE

Ne pas utilisez la minuterie de retard d'allumage s'il y a dans la recette des
produits qui sont rapidement périssables tels que les ceufs, le lait frais, la
créme fraiche ou le fromage.

Pour le réglage de la minuterie de retard d'allumage, appuyez sur le bouton
d'augmentation (21) ou de diminution (22) des valeurs — avec cela sur le
display il doit s'illuminer le symbole de réglage de la minuterie de retard
d'allumage (13).

Un pas de réglage de la minuterie représente 10 minutes, chaque appuis sur
les boutons d'augmentation ou de diminution des valeurs modifie le temps
de 10 minutes. Maintenez le bouton pour une correction rapide de I'heure.

En cas d'utilisation de la minuterie de retard d'allumage, il apparaft sur le
display le temps total de réalisation du programme plus le temps de retard
d'allumage. Par exemple, si vous avez choisi le programme de préparation
occupant 3 heures, et le temps de retard d'allumage de 5 heures, il appa-
raft sur le display le symbole de la minuterie de retard d‘allumage (13) et le
temps au bout duquel le pain sera prét — 8 heures. Lors de I'allumage de la
machine a pain, le compte a rebours commence. Quand la machine a pain
commencera la réalisation du programme, le symbole de la minuterie de
retard d'allumage (13) s'éteint sur le display.

10. Cuisson du pain

Pour commencer la préparation, appuyez et maintenez appuyer pendant en-
viron 3 secondes le bouton d'allumage (23). Lors du démarrage du program-
me, la machine a pain émet un signal sonore.

Indication des cycles de réalisation du programme

Dans le processus de réalisation du programme, il s'illumine sur le display le
symbole correspondant au cycle de préparation en réalisation.

O e cycle de pétrissage de la pate
€0 2eme cycle de pétrissage de la pate
™ e cycle de levée de la pate
:@ 2eme cycle de levée de la pate

*1 3eme cyclede levée de la pate

fosst Cuisson

11. Fin de la préparation

Quand la minuterie du compte a rebours atteint la valeur nulle (0h00), un
triple signal sonore est émis.

A la fin de la préparation, le régime de maintien du pain chaud démarre
automatiquement.

12. Régime de maintien du pain chaud

Durant une heure apres la fin du programme, la machine a pain travaillera
dans le régime de maintien du pain chaud. Avec cela, il apparaft sur le dis-
play le compte a rebours direct de fonctionnement de ce régime en minutes.
Afin de débrancher le régime de maintien du pain chaud, appuyez sur le
bouton d'annulation (avec la petite croix rouge).

Illumination interne

Le branchement de I'illumination interne a lieu lors de I'appui de la partie
inférieure du bouton d'augmentation des valeurs (21).

Vous pouvez allumer l'illumination interne pour contréler facilement la réa-
lisation du programme. L'illumination s'éteint automatiquement au bout de
20 secondes apres son allumage.

Pause

Avant le début du 2eme cycle de mélange de la pate, vous pouvez stopper le
travail de la machine a pain et apporter quelques petites modifications a la
recette, en ajoutant par exemple des ingrédients. Le pause s'enclenche avec
I'appuis de la partie droite du bouton avec la petite croix rouge (20). Pour
redémarrer la réalisation du programme, appuyez sur le bouton d'allumage
(23).

REMARQUE
La réalisation du programme stoppé par la pause redémarre automatique-
ment au bout de 5 minutes.

Signal sonore

La machine a pain émet un signal sonore dans les cas suivants :

e |ors de I'appui d'un bouton sur le panel de commande

e |ors du branchement du doseur pour les fruits et les noix

e |ors du branchement du programme

e |ors de la fin de réalisation du programme

e |ors de |'arrét automatique du régime de maintien du pain chaud

Arrét

Pour arréter la machine a pain en cas de nécessité, appuyez et maintenez
appuyer le bouton avec la petite croix rouge (20) durant trois secondes.



En cas de coupure de courant

Si avant le début de la réalisation du Ter cycle de levée de la pate il y a
une courte coupure de courant, alors apres le renouveau de |'électricité la
machine a pain continuera automatiquement la réalisation du programme
dans le régime habituel. Si la coupure de courant a été longue, alors apres
le renouveau de I'électricité il faut appuyer sur le bouton d'allumage (23).
Si la coupure de courant a lieu apres le début du 1er cycle de levée de la
pate, tout le processus doit &tre recommencé a nouveau des le début en
changeant les ingrédients.

Programmation des recettes individuelles

Pour la programmation des recettes individuelles, il est prévu deux program-
mes (16 et 17) qui permettent de corriger les réglages de tous les cycles de
préparation.

Par exemple, vous pouvez prendre comme base le programme principal de
cuisson du pain de farine de grosse mouture (programme 2) et préparer un
pain de texture plus dense, en changeant le temps de chaque cycle. La gam-
me admise de modifications est de jusqu'a 2 heures, en fonction du cycle.
Faites attention, lors de la mise en place d'un temps de réglage de 0 heure,
le cycle ne sera pas réalisé.

1er cycle de pétrissage de la pate ()

Apres que vous ayez choisi le programme 16 ou 17, il commence a clignoter
sur le display le symbole de Ter cycle de pétrissage de la pate. Par défaut,
le temps donné pour ce cycle est de 10 minutes. Vous pouvez corriger le
temps du Ter cycle de pétrissage de la pate dans un gamme de 6-14 minutes
en appuyant sur les boutons d’augmentation (21) ou de diminution (22) des
valeurs. Apres I'installation du temps nécessaire, appuyez sur e bouton de
confirmation des valeurs (23), avec cela le symbole de 1er cycle de levée de
la pate commence a clignoter sur le display.

1er cycle de levée de la pate BL

Par défaut, le temps donné pour ce cycle est de 20 minutes. Vous pouvez
corriger le temps du 1er cycle de levée de la pate dans la gamme de 20-60
minutes en appuyant sur les boutons d‘augmentation (21) ou de diminution
(22) des valeurs. Apres I'installation du temps voulu, appuyez sur le bouton
de confirmation des valeurs (23), avec cela le symbole de 2eme cycle de
pétrissage de la pate commence a clignoter sur le display.

2eme cycle de pétrissage de la pate ©

Par défaut, le temps donné pour ce cycle est de 15 minutes. Vous pouvez
corriger le temps du 2éme cycle de pétrissage de la pate dans la gamme de
5-20 minutes en appuyant sur les boutons d'augmentation (21) ou de dimi-
nution (22) des valeurs. Apres I'installation du temps voulu, appuyez sur le
bouton de confirmation des valeurs (23), avec cela le symbole de 2éme cycle
de levée de la pate commence a clignoter sur le display.

2eme cycle de levée de la pate gL

Par défaut, le temps donné pour ce cycle est de 25 minutes. Vous pouvez
corriger le temps du 2eme cycle de pétrissage de la pate dans la gamme
de 5-120 minutes en appuyant sur les boutons d'augmentation (21) ou de
diminution (22) des valeurs. Apres |'installation du temps voulu, appuyez sur
le bouton de confirmation des valeurs (23), avec cela le symbole de 3eme
cycle de levée de la pate commence a clignoter sur le display.

3eme cycle de levée de la pate M

Par défaut, le temps donné pour ce cycle est de 45 minutes. Vous pouvez
corriger le temps du 2eme cycle de levée de la pate dans la gamme de 2-120
minutes en appuyant sur les boutons d‘augmentation (21) ou de diminution
(22) des valeurs. Apres I'installation du temps voulu, appuyez sur le bouton
de confirmation des valeurs (23), avec cela le symbole du cycle de cuisson
du pain commence a clignoter sur le display.

Cycle de cuisson fis}

Par défaut, le temps donné pour ce cycle est de 35 minutes. Vous pouvez
corriger le temps du 2éme cycle de levée de la pate dans la gamme de 0-1
heure 20 minutes en appuyant sur les boutons d'augmentation (21) ou de
diminution (22) des valeurs. Apres I'installation du temps voulu, appuyez sur
le bouton de confirmation des valeurs (23), avec cela le symbole de niveau
de dorure de la crolite commence a clignoter sur le display.

Choix du niveau de dorure de la croiite
Vous pouvez corriger le temps a cette étape.

Tres blanche
Blanche
Moyenne
Sombre

Tres sombre

Vous pouvez choisir un des cinq réglages du niveau de dorure de la crodte
en appuyant sur le bouton d'augmentation (21) ou de diminution (22) des va-
leurs. Apres le choix du niveau de dorure de la cro(ite, appuyez sur le bouton
de confirmation de la valeur (23), avec cela le temps total du programme
donné par vous apparait sur le display.

Pour commencer la préparation, appuyez et maintenez appuyer durant en-
viron 3 secondes le bouton d'allumage (23) ou appuyez simplement sur le
bouton d'allumage et passez a la programmation de la minuterie de retard
d'allumage.

Découpage et conservation du pain
Avant de couper le pain, attendez environ 15-30 minutes que le pain refroi-

disse. Pour la découpe du pain, le mieux est d'utiliser un couteau électrique
ou un couteau a pain.



Conservez le pain dans des sacs en polyéthyléne prévus pour la conser-
vation de produits alimentaire, durant maximum trois jours a température
ambiante. S'il fait trop chaud ou que I'humidité est élevée, conservez le pain
dans le réfrigérateur. Congelé, le pain peut &tre conservé durant 1 mois.

MAINTENANCE ET NETTOYAGE
Débranchez la machine a pain du réseau électrique avant son nettoyage.

Assurez-vous que la machine a pain a completement refroidi avant son net-
toyage.

Ne nettoyez aucune partie ou accessoires de la machine a pain dans une
machine a laver la vaisselle.

IMPORTANT

Ne plongez jamais la machine a pain dans I'eau ou un autre liquide, ne la
nettoyez jamais sous un jet d'eau et ne permettez pas que son corpus soit
éclaboussé.

1. On peut essuyer les surfaces internes et externes de la machine a pain
ainsi que le couvercle avec un chiffon ou une éponge Iégerement humide.
Il faut ensuite la sécher.

2. On peut laver le récipient de travail avec de I'eau chaude et un produit
nettoyant doux a I'aide d’un éponge ou d'un chiffon. La surface interne
du récipient de travail a un revétement anti-adhésif. N'utilisez pas de
produit nettoyant abrasif, de filasse en acier ou d'objets durs pour netto-
yer le récipient de travail. Séchez le récipient de travail aprés son lavage.

3. Lerevétement anti-adhésif du récipient de travail a besoin d'un entretien
particulier. N'utilisez pas d'outillage de cuisine en métal pour nettoyer
ou retirer la pate. Avec le temps, le revétement anti-adhésif change de
couleur. C'est normal et cela n'influe pas la qualité du pain.

4. Nettoyez correctement la palette pour le pétrissage de la pate. S'il est
difficile de retirer la palette de I'axe, mouillez le récipient de travail avec
de I'eau chaude durant 30 minutes, cela facilitera le retrait de la palette
et son nettoyage. Ne mouillez pas le récipient de travail dans de I'eau
longtemps, dans le cas contraire cela peut endommager la commande
de la palette pour le pétrissage de la pate.

5. Apres le nettoyage, assurez-vous que la palette est bien installée dans
le récipient de travail. Lubrifiez avec des gouttes d'huile végétale I'axe
de la commande, cela améliorera la rotation de la palette.

6. Pour le nettoyage du doseur pour les fruits et les noix, retirez-le en le
levant du coté droit et en le sortant des rainures. Le doseur peut étre net-
toyé avec de I'eau chaude et un produit nettoyant doux avec un éponge
ou un chiffon. Apres son nettoyage, séchez le doseur et mettez le a sa
place. Pour cela, mettez d'abord la partie gauche dans les rainures et
tournez-le en descendant la partie droite. Assurez-vous que le doseur
est bien installé.

Ne permettez pas la chute de poussiére dans les orifices de ventilation de
la machine a pain.

CONSERVATION

Avant de mettre la machine a pain en conservation, assurez-vous qu'elle a
complétement refroidie.

Avant de mettre la machine a pain en conservation, assurez-vous que toutes
ses parties sont propres et seches.

Lors de la conservation, ne mettez pas d'objets étrangers sur le couvercle
de la machine a pain.

REPARATION ET ELIMINATION DES PANNES

e Laréparation de I'appareil électrique doit &tre réalisée seulement par des
spécialistes qualifiés d’un centre de service autorisé pour des raisons de
sécurité.

e a garantie ne s'applique pas aux pannes provoquées par une réparation
non qualifiée mais également par une mauvaise utilisation de I'appareil
électrique.

e || est interdit d'utiliser I'appareil électrique en mauvais état, avec des
dommages mécaniques ou autres de I'appareil électrique lui-méme, du
cordon électrique ou de sa fiche.

e Ne démontez jamais vous-méme l'appareil électrique, ne mettez jamais
d'objets étrangers dans les orifices du corpus de I'appareil électrique.

e Si I'appareil électrique ne peut pas étre réparé, ne le jetez pas avec les
déchets ménagers. Faites attention a I'environnement ! Un appareil élec-
trique en panne doit &tre remis dans un point spécialisé de recyclage.

e Vous pouvez obtenir les adresses des points de récupération des appareils
ménagers domestiques dans les services municipaux de votre ville.

e Le vendeur est responsable juridiquement du recyclage en cas de rem-
placement de I'appareil électrique par un nouveau.

SPECIFICATION

Puissance : 615 W

Alimentation électrique: tension 230 V, fréquence 50 Hz
Dimensions (L x H x P): 380 x 305 x 330 mm

Poids: approx. 6.5 kg (Baker One), 7.0 kg (Baker Two/Three)

Le fabricant conserve le droit dapporter des modifications dans les carac-
téristiques techniques.




Pycckuit

XJIEBOMEYb BAKER ONE / BAKER TWO / BAKER THREE

MosapaBnaem ¢ npuobGpeteHnem xne6oneyn Baker One / Baker Two / Baker
Three.

/lcnonb3oBaHue 3Toit xneboneyu npefocTaB/iAeT BO3MOXHOCTb FOTOBUTbL B
J0MaLlHNX YyCNOBUAX CaMble paSHOOGpa3HbIE copTta xneba 1 BbIneykH, kak no
TPaaULMOHHLIM, Tak 1 No COOCTBEHHbIM peuentam. I'IpocmTa aKennyaTayuu
Xxneboneyu JocTaBnT BaM HECOMHEHHOE YA0BONILCTBUE 1 NO3BONNT KaxXA0e
YTPO HacnaXxaaTbCA apoOMaToM ¥ BKYCOM CBEXENCTNEYEHHOI 0 xneba.

BAXKHBIE YKA3AHWUA N0 BE3ONACHOCTH

lMpex e 4em ncnonb3oBath 3T0T NPUOOP, NOXaNyicTa, BHUIMATENLHO 03Ha-
KOMBTECH C PYKOBOZCTBOM M0 3KCMNyaTaumi.
® |13roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCT 3a No6ble TPaBMbI UK yLLEep-
6bl, BO3HUKLLVE BCNEACTBUE HEMPABUIILHOM 3KCnyaTaumm npubopa.
e [lpu akcnnyatauuu xnebonevn HeoBXOAMMO CTPOro cobnAaTh Mepbl
6e30nacHOCTH, ykasaHHble B AaHHOM PyKOBOACTBE. HenpaBunbHaa 3kc-
nayaTauua x1e60oneyu MoXeT CTaTb NPUYMHONA BO3HUKHOBEHWIA CUTYaLNT,
onacHbIX AnA XW3HI 1 30P0BbA NMONb30BATENA.
Xne6oneyb ABNAETCA ObITOBLIM YCTPOICTBOM W NpefHa3HaveHa AnA uc-
NM0Nb30BaHNA B XWUSbIX JOMaX, @ TakKE B OTENAX U T.M. XUSbIX NOMELLEHN-
AX FTOCTMHUYHOTO TUMA WAW B JOMALLHIX FOCTUHULAX C CEPBUCOM «HOYMEr
11 3aBTpak». Xne6oneyb He NpejjHa3HaueHa AnA 1crnonb3oBaHuA B oduc-
HbIX U1 NPOU3BOACTBEHHBIX NOMELLIEHNAX.
JTOT 3nekTponpubop He NpeAHasHaueH AnA UCMoab30BaHNA AETbMI Ui
HeZleecnocobHbIMI B3pOCbIMY 6€3 HaANeXalLero KOHTPoNA, a Takxe -
L{amu, He UMEHLLMMU J0CTAaTOUHbIX HaBbIKOB M0 1CM0Jb30BaHNI 31EKTPO-
npu6OPOB 1 He 3HAKOMbIMY C PYKOBOACTBOM M0 3KCMyaTaumi.
YcTaHaBnmBaiTe xneboneyb TOMLKO Ha CyXoil POBHOI NOBEPXHOCTH, Ha
6e30MacHOM PacCTOAHNM OT KpaA 3Toi NOBEPXHOCTU. Y6eAnTech B TOM,
4YTO Ha 3T NOBEPXHOCTN HET MOCTOPOHHNX NPEAMETOB, KOTOPbIE MOTYT
CTaTb MPUYMHO BMOPaUWii xneboneyn BO BpeMA LWKNa BbIMeLIMBaHWA
TecTa.
He yctaHaBnusaiiTe xne6oneyb BMAOTHYK K CTEHE WM BOAU3N WHbIX
npeaMeTOB, KOTOPbIE MOryT UCMOPTUTLCA NOJ BO3AelicTBMEM Tenna, 06-
YCTIOBIEHHOTO HarpeBoM Kopryca, a Takxe B6/IN3U NErkoBOCMIaMEHAD-
LUNMXCA NPEAMETOB.
He ncnonb3yite xneboneyb BHE NOMELLEHNH, a Takxe B MecTax ¢ MoBbl-
LLEHHOIH BNaXHOCTbHO UK B6AM3M MCTOYHMKOB Tenna. He skcnnyaTupyiite
xneboneyb pAAOM C 3NIEKTPOHArpeBaTebHbIMU Npreopamy.
Mepea noaknoyeHnem xneboneun K 3neKTpoCeTH YA0CTOBEPLTECH B TOM,
4YTO HanpAXeHNE 31eKTPOCETYU COOTBETCTBYET HANPAXEHMIO, NacnopTu3u-
pOBaHHOMY AMA JaHHOT0 3NeKTponpu6opa.
He ncnonb3yiTe npu NoAK0YEHM NOBPEX AEHHbIE UM NEPerpyXeHHbIE
yanuHuTenn. Xneboneyb He MpefHasHayeHa [NA NOAKYEHNA Yepes
BHELLIHWI TalMEp UMM UHbIE CUCTEMbI JNCTAHLIMOHHOTO YNPaBNEHNA.

® Bo n36exaHne onacHbIx CUTyaLUni cnenTe 3a Tem, 4To6bl CETEBOI LLUHYP
He CBELUMBANCA C KPaA CTONa W He KacancA NoBepXHOCTEN, CNoco6HbIX ero
MOBPEANTb, He 3anyThIBasICA U He NepeKpy nBarcA.

He nonyckaiite AnuTensHOro BO3AeicTBMA Ha xNeboneyb NpAMOro con-
HEYHOro cBeTa.

Hukorza He morpysaiite xne6onedb, CETEBOI LLUHYP U BUSIKY CETEBOrO
LUHYPA B BOZLY UM MHYIO XNAKOCTb.

Bo BpemA paboTbl BHELLHWE NOBEPXHOCTY XNe60neyn MoryT HarpeBaTheA.
Cob6ntofiaiiTe 0CTOPOXHOCTb 1 NPUMITE COOTBETCTBYHLLME MEPbI, N03BO-
NAOLME N36eXaTb 0XO0roB, BO3ropaHina 1 ApYrux OnacHbIX CUTYaLmil.

He cTaBbTe HuKakue npeaMeTbl Ha KpbIKy xnedoneyn. Bo usbexarue
BO3ropaHnA He 3aKkpblBaiiTe BEHTU/IALMOHHbIE OTBEPCTUA XN1€60Meyu Bo
BpemA ee paboTh.

He nepeaBuraiite BKNOYEHHYIO XN1e60NEYb.

Cob6ntofiaiiTe 0CTOPOXHOCTb NN 06paLLeHnI ¢ ropAYeit Bbineykoi. Bo ns-
6exxaHue 0X0roB UCMONb3YiATe KyXOHHbIE PyKaBWLbI MU MPUXBATKIA.

He fonyckaiiTe KoHTaKTa pyk ¢ ABMXYLIMMUCA AeTanAaMU Xxneboneyn.
Mcnonbayiite xne6oneyb TOMbKO C OPUrMHANBHBIMU KOMMIEKTYHOWAMY.
He nomeLaiiTe HuKakine MHrpeANeHTHI MW NPeAMETHI B OTCEK, B KOTOPIN
BCTaBNAETCA paboyaA eMKOCTb.

He BktoyaiiTe xneboneyb 6e3 ycTaHOBNEHHON paboyeii eMKOCTH.

He vcnonbayiiTe xneboneyb B ka4ecTBe NOCYAbl ANA XPaHEHNA NOCTOPOH-
HWX NPEeAMETOB UNN NPO/YKTOB.

He npukacaiitecs k paboTatoLLeit xne6oneyn BRaxHsIMI pyKamu.

He ocTaBnaiiTe BKNtOYeHHYt0 xNeboneyb 6e3 npucmoTpa.

Mo okoH4aHWM paboThl, @ Take Mepes 0YUCTKOA WM NepemMeLLEeHreM,
BCEr/ja 0TKJ/t04aiTe xne6oneys 0T 3NeKTPOCETH.

lpex e 4em NpucTynuTh K YucTKe xneboneuu, ybeanTech B TOM, 4TO OHa
NOSHOCTbIO OCTbINA.

He ucnonb3yiite npu yucTke abpasuBHble YCTALME CPEACTBA UM NPe]-
METbI, HUKOT/1a He MOITE paboyyto eMKOCTb, 10NacTb A BbIMELUNBAHNA
11 aKceccyapbl B NOCYA0MOEYHOM MalUMHE.

[na xpaHeHuA ynakyiiTe xne6oneyb B KOpobKy 1 XpaHUTe B CyXOM Nome-
LLEHWM, B MECTaX, HEAOCTYMHbIX ANA AETEil.

CoxpaHuTe 3T0 pyKOBO/ICTBO A/1A AanbHELLIMX CNpaBok, a B Clyyae nepe-
nadu xne6oneyn Apyromy Bnazesbly, nepejaiite pyKOBOACTBO BMECTE
¢ npubopom.

ONMUCAHMWE YCTPOWNCTBA

BeHTMnAyMoHHbIE OTBEPCTHA

OKowKo AnA BU3yanbHOro KOHTpona

Pyuka kpbiwku

Kpblwka

XK-ancnnei

MNanenb ynpaBneuna

Nlo3aTop hpykTOB U OpexoB

Pa6oyaa emkocTb (He noka3saHo)

. JlonacTb AnA BbiMewWwnBaHUA TecTa (He NoKa3aHo)
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10. Ocb npuBOAA BpawleHUA NoNacTH ANA BbiMeLIWBaHUA TecTa
(He noka3auo)

Wuankauua gucnnea

11. Homep nporpammbi

12. Bpema BbINONHEHUA NPOrpaMmbl

13. Taiimep / TaliMep 3aepXKKN BKJIOYEHNA

14. Homep uukna BbiMeluMBaHuA/NoAbema TecTa
15.Bec GyxaHkn

16. CTeneHb nofXXapucToCTh KOPOUKM

17. BoimewmBaHue Tecta

18.MogHAaTHE TECTA

19. Boinekanue

Naunennb ynpasnexuna

20.Knonka Bo3Bparta/oTmeHbl / nay3bl

21. Knonka yBenn4eHuA 3HaueHmii / BKNIOYEHNA NOACBETKM
22.KHonKa ymeHblUIeHNA 3HaYEH NIl

23.Knonka noaTBepXXieHUA 3Ha4eHNii / BKNIOYEHNA

KPATKOE PYKOBOJCTBO

[losiHoe onucakme Bcex KHOMoK 1 ¢hyHKLmiA npuBezeHo B paszene «[porpam-
Mbl IPUrOTOBAEHUAD.

Mpu BKNtOYEHUN xne6oneyn Ha aucnnee 0TOGPaxaloTcA YCTaHOBKM Mpo-

rpammbl, 3aJJaHHOM N0 YMONYaHIo:

® OCHOBHaA NporpaMmMa npuroToBEHUA (nporpaMma 1) AnA BbINeyku niue-
HUYHOTO WM PXaHoro xneta

e Bec OyxaHkn 900 1

® cpeaHAA CTeneHb NoXapucTOCTH KOPOUKM

® BpEMA NPUroTOBEHNA 3 Yaca.

Ecnm Bbl X0THTE MCMONBL30BaTh 3Ty MPOrpammy, NofoxuTe B pabouyio
eMKOCTb HYXHble WHIPEAMEHTbl. [InA MofyyeHua Xopolnx pesynbTaTos
BbINEYKN 0YEHb BAXHO COOMIOAATL NPaBUbHbIE MPONOPUMM W NOPALOK 3a-
KnaZblBaHNA MHIrPeaMeHToB (cM. paszen «BaxHbie npasuia AnA NoayYeHua
XOPOLLMX PE3YNLTaTOoBy).

YT06bl Ha4aTb NPUrOTOBNIEHNE HAXMUTE W YAEPXMBAATE KHOMKY BK/OYEHWA
(23) npu6nuauTensHo 3 cekyH/bl. Xnedoneyb HauyHeT paboTy.

Ec/u Bbl X0TUTE CNONB30BATbL APYrYIO NPOrpaMMy NPUrOTOBNEHHA, BbINOA-
HUTE CNeAyIoLLMe [eCTBHA:

1. BbiGepute nporpaMmy NnpuroToBneHnA

Mpw BKNIOYEHUM xne6oneyn Ha aucnnee 0To6pas3ATCA yCTaHOBKM NPOrpam-
Mbl, 3a[1aHHOI No ymonyaHuto. [InA Bbi6opa Apyroit NporpaMmMbl Haxumai-
Te KHOMKN yBenuyeHuA (21) unn ymeHblueHuA (22) 3HaueHnit. Mpu 3ToM Ha
nuennee 6yaeT otobpaxaTtbcA Homep nporpammbl (11). OnucaHue nporpamm
npuBeieHo B pasaene «[lporpamMmbl NpUroToBNEHNA». Bpema BbinonHeHuAa
Kaxgoro unkna (12) ana Bbl6paHHoI NporpamMmbl 0To6paxaeTcA Ha aucniee
aBTOMAaTUYECKM.

2.BbiGepuTe Bec GyxaHku

[Mocne Toro, Kak Bbl BblBpanu nporpamMmy MpUroTOBAEHNA, HEOOXOANMO
BbIGPaTh BEC GyxaHku. [1nA 3TOro HaxmuTe KHOMKY BbiGopa HacTpoek (23),
npu 3TOM Ha Jucnnee 0To6pa3uTca cuMBos pa3Mepa GyxaHku (15). Mo ymon-
YaHuto 3afaH Bec Byxankn 900 . 4T06bI BbIGPaTh APYroi Bec, Haxumaiite
KHOMKI yBENNYeHNA (21) unn yMeHbLUeHnA (22) 3Ha4qeHuit. Mpu 3ToM cumBon
Ha ancnnee 6yaeT U3MEHATLCA B COOTBETCTBUN C 0NYCTUMbIMI 3HAYEHUA-
MW 1A BbIGPaHHO/ Nporpammbl.

0 450 r (He AnA Bcex nporpamm)
Il 680T

i1 900r

3.BbiGepuTe cTeneHb NOJXKapUCTOCTH KOPOUKK

Mocne Toro, kak Bbl BbIGPANK BEC GyxaHKu, HaXXMUTE KHOMKY Bbl6opa HacTpo-
ek (23), npu 3ToM Ha aucnnee oTo6pasnTCA CUMBON CTEMNEHN NOKapUCTO-
cTv Kopouku (16). Mo ymonyaHuio 3adaH cpefHuiA ypoBeHb. 4T06bl 3a4aTh
JPYryo CTENeHb NOZKAPUCTOCTN KOPOUKM, HAXUMaIATe KHOMKY YBEUYEHINA
(21) nnu ymeHbLueHuA (22) 3Haueruii. Mpu 3TOM cuMBON Ha aucnnee Gynet
M3MEHATLCA B COOTBETCTBUN C ONYCTUMbIMU 3HAYEHNAMU ANA BbIGPAHHOM
nporpammbI.

YT06bl Ha4aTb NPUrOTOBNEHNE HAXMUTE W YAEPXMBAATE KHOMKY BK/O4EHIA
(23) npn6nuauTtensHo 3 cekyHAbl. Xnetoneyb HauyHeT paboTy, Mpu 3TOM Ha
avcnnee 0To6pasuTcA 06paTHbIA 0TCYET BPEMEHI 10 OKOHYaHWA NMPUroToB-
NeHuA.

MoxanyicTa, o6paTuTe BHUMaHWE, YTO BO BPEMA MPOLECCa BbINeykn Ha
BHYTPEHHNX NOBEPXHOCTAX Jj03aTopa (DPYKTOB 11 OPEXOB MOXET KOH/EHCH-
pPOBATLCA HE3HAYUTENbHOE KOMMYECTBO BMaru. 3T0 HOPMAsbHOE ABMEHUE,
KOTOPOE He BNMAET Ha Ka4ecTBo xneoba.

(9]

OueHb cBETNAA
Ceetnan
CpeaHan
TeMHaa

OyeHb TeMHaA




4. 0koH4aHue npoyecca Bbinevuku

Korna Taiimep 06paTHOro oTcyeTa BpeMeHu JOCTUIHET HYNIEBOro 3Ha4eHWs,
pa3facTcA TPOIIHOI 3BYKOBOW curHa. Mo OKOHYaHWM NPUroTOBAEHNA aBTO-
MaTU4ecK BKIIOYABTCA PeXNM noaaepxaHna xneba Tennbim. Ina oTknio-
4eHIA 3TOr0 PexuMa HaxMnTe KHONKy oTMeHbI (20).

3KCNNYATALMA
BsopHnaa nncopmanma

Xne6oneyb 3anporpaMmupoBaHa AnA BbIMeYkN CTaHAapTHbIX ByxaHok Be-
com 450, 680 1 900 r. 06paTuTe BHUMaHWE, YTO aHHbIE NapaMeTpbl ABNA-
10TCA NPUGNM3NTENLHBIMY 1 3aBUCAT OT PeLienTa 1 Ka4ecTBa UHrPEANEHTOB.

JlonacTb AnA BbiIMelWIMBaHUA TECTa

B komnnekTe 2 nonactu: cknafHaa n yrnosas. CknaaHaa nonacTb He ocTa-
eTcA B xNebe nocne BbinekaHua, eé nerye fAocTaBaTb. YrnoBaA NonacTb
NOAX0AUT KaK ANA BbIMELLWBAHWA TeCTa U NPUrOTOBNEHNA IKEMa, TakxXe eé
MOXHO MCN0Nb30BaTh [/1A 00bIYHON BbINEYKN.

Mporpammbl npuroToBneHua

1. OcHoBHaa nporpamma (2:51 - 3:00)
[InA BbINEUKM MLLIEHNYHOTO W PXaHoro xneba, a Takxe AnA Bbineuky xneba c
Ao6aBneHreM apomaTu4eckix Tpas i M3loma.

2. lenbHo3epHoBoii xne6 (3:32 - 3:40)

LA Bbingyky xne6a U3 Myku rpy6oro nomona. 3ta nporpamMma UMeeT npo-
NOMXNTENbHOE BpeMA NMoJorpeBa ANnA TLiaTeNnbHOro pacnapusaHna Myku,
No3TOMYy HE PEKOMEH/YETCA ee WCMONb30BaHWe C TaiMepoM 3a;epxXKu
BKJIIOYEHNA, TaK KaK 37O MOXET MPUBECTN K HEyJ0B/ETBOPUTESNbHBIM pe-
3ynbTaTam BbINeuku.

3.Cpo6uaa sbineyka (2:35 - 2:45)
[InA BbINEYKYM Cnaakoro xneba ¢ XpycTALLEH KOPOUKOiA, KOTopaA MosyYaeTca
3a cYeT KapamenusaLun caxapa.

4. Xne6 ana canasuueii (2:55 - 3:00)
[nA Bbineyku xneba AnA CIHABNUYEN C PbIXNOii TEKCTYPOI U TONCTOR, MATKON
KOPOYKO#.

5. MpaHyy3cknii xneo (3:30 - 3:50)
[1nA Bbingykn c06HOr0 xne6a ¢ Nerkoii TeKCTYPON 1 XPYCTALLIEH KOPOYKOIA.

6.TecTo (1:30)

TonbKo ANA NPUrOTOB/EHIA TECTA, HO HE [1N1A BbINEyKN. Bbl MOXeTe npuroTo-
BUTb TECTO /1A N0ObIX Lienei — AnA Gynoyek, nuyubl 1 T.4. Mocne npuroTos-
NIEHIA TECTO HEOOXOAMMO BbIHYTh U3 paGoyelt eMKOCTU U NPUAaTh HYXHYI0

thopmy Bpy4Hyto. JonycTumblii 06bem — He 6onee 1 Kr COBOKYNHOro Beca
BCEX NHIrPeMEHTOB.

7. Dxem (1:20)

[InA NpuroToBNEHNA [OMALLHEro JXema v MapMenaaa U3 CBeXMX U KOH-
CepBUpOBaHHbIX (hpyKTOB. He npesbiaiite 4oNyCTUMbIA 06bEM, yKa3aH-
Hblil B peLenTe, B NPOTUBHOM Cy4ae [AXXem MOXET BbiTe4b U3 xnedoneun.
Ecnu 370 NPoOM30LLAO N0 HEOCTOPOXHOCTH, HEOGXOANMO CPasy BbIKMOYUTH
xne6onedb, U3BeYb pabodylo emMKOCTb, NOA0XKAATh, NOKa OHa OCTHIHET, U
TLLATENHO 04UCTUTL XN1eB0NEYb 0T BLITEKLLEr0 AXema.

8.Xne6 us rotoBbix cmecei (2:30)

[inA Bbineyku xneba 3 roToBbIX CMECEH [BYX TUMOB: «NpocTo Jo6aBbTe
BO/IbI» 11 «MPOCTO A06aBbTE MyKM 1 BoAbI». [lporpamma npeaHasHaveHa ana
BbINeKaHUA CTaHAapTHOIA 6yXxaHku BECOM Npubau3nTensHo 680 T.

9. lenukaTtecHblit xne6 (2:50)
[InA BbINEYKM AENNKATECHOr0 XN1e6a no 0CO6EHHbIM peLenTam.

10. Xne6 Ge3 kneiikoBuHbi (2:35)

[inA Bbineuku xne6a n3 mykn 6e3 kneiikoBuHbl. [porpamma npejHasHave-
Ha ANA BbINeyku AMeTudeckoro xneba AnA NiOfel ¢ HENepeHoCUMOCTbio
rAlTeHa, coflepKalllerocA B 3nakax (nlieHnue, oBee, AYMeHe, pxu). Mpuro-
TOBJEHWUA Takoro xne6a B 0MalLHUX YC0BUAX ropa3/io 3KOHOMUYHEE, YeM
npuo6peTeHIe roTOBOTO AMETHYECKOr0 Xneba.

11. Ikcnpecc-ebineuka (680) (1:10)

[inA 6bICTPON BbINEYKN NiLeHNYHoi GyxaHkn Becom 680 r. Xne6, npuroTos-
NeHHbIA NPY NOMOLLY 3TOI NPOrpamMbl, IMeeT 6oNee KNeikyto TeKCTypy no
CPaBHEHWIO C MLIEHNYHBIM XN1E60M, BbINEYEHHbIM NPU MOMOLLM OCHOBHOW
nporpammbI.

12. 3kcnpecc-Bbineyka (900) (1:15)

[nA 6bicTpoil BbINeYkn nuieHnyHoi 6yxarkn Becom 900 . Xne6, npurotos-
NeHHbIA NPY NOMOLLY 3TOI NPOrpamMbl, IMeeT 6oNee KNeikyto TeKCTypy no
CPaBHEHWIO C MLIEHNYHBIM XN1E60M, BbINEYEHHbIM NPU MOMOLLM OCHOBHOW
nporpammbI.

13. [lononuutenbHoe Bpema npurotoBnexua (1:00)

[InA yBenMYeHnA BpeMeHy BbINOMHEHWA 3ajaHHoii nporpaMmbl. Bpema Bbi-
NONHEHUA 3TOA NPorpamMMbl N0 YMONYaHUIO cocTaBnAeT 1 4ac, ¢ 06paTHbIM
0TCYETOM BpemeHu nHTepaanamu no 10 MuHYT AnA yA06CTBa KOHTPONA Npo-
Liecca npuroToBneHnA. inA npoAomkeHuA BbINOAHEHUA NporpaMmMbl Yepes
kaxable 10 MUHYT HE0BX0MMO HaXMMaTb KHOMKY YBEMYEHUA 3HAYEHN,
4T06bI NPOANUTL BbINONHEHME NPOrpaMMbl eLlle Ha 10 MUHYT.

Ecnu nocne ncnonb3oBaHuA aToi NporpamMmMbl NPy BbiGOPe HOBOW NpoOrpam-
Mbl MPUrOTOBNEHMA Ha Aucnnee oTobpasnTtca coobilerne «H:HH», 3To 03-
HayaeT, YTo TemnepaTypa BHYTPW Xneboneyn CULWKOM Bbicokad. B aTom
cryyae HeobXoAnMo OTKPbITb KPbILLKY, M3BNEYb paboyyld eMKocTb U mo-
N0X/aTh, NoKa xNe6oneyb OCTbIHET B TeveHue npumepHo 10 MuHyT. 3aTem
MOXHO UCMONb30BATh [PYryio NporpaMmMy NPUroToBEHUA.



14. TecTo gna nuyubi (0:50)

[InA NpuroToBNEHUA TecTa ANA NULLbl UK CBEXedn nacTel (nanww). Mocne
NPUroTOBNEHMA TECTO HEOOXOAMMO BbIHYTh U3 paboyeit eMKOCTY 11 NpuaaTh
HY>KHYt0 (DOPMY BPYUHYIO [1N1A AanbHENiLIero NpuroToBAeHNA B yXOBKE UK
Ha nauTe.

15. YckopenHaa Bbineuka (1:40)
[na 6bicTpoii Bbineyky 6enoro xneba ¢ NA0THO TEKCTYPOIA.

16. Jlio6umbliii peyent |

[lna Bbineuku xneba no co6CTBEHHOMY peuenTy. ITa nporpavva no3eonaeT
3a/iaTb COGCTBEHHbIE HACTPOKK ANA KaX/0ro UuKna NpuroToBAeHNA Xne-
6a — BbIMELLMBaHNA, NOAbeMa TecTa 1 Bbineyku. [TporpamMma npeHasHave-
Ha KaK An1A OMbITHBIX KYIMHAPOB, Tak 11 ANA HOBUYKOB, KENAOLLNX HAYYNThCA
neyb xneb no cobecTBEHHOMY pelienTy. Bce HacTpoiikn CoXpaHAIoTCA B nama-
Tv xne6oneyn 1A nocieayoLLero Ucnob3oBaHua, 1 Npu BbiGope 3Toii npo-
rpaMMbl Bce 3aJiaHHble MapameTpbl 0To6paxatoTcA Ha aucnnee. Bel MoxeTe
Takxe KOppekTMPOBaTb BPEMA KaxX/0ra LiNKna no cBOEMy YCMOTPEHUH.

17. Mo Gumbiii peyent Il
AnanoruyHa nporpamme «/lto6uMbiii peuent I».

18. Mupor (1:10)

[1na Bbineuku nuporos. Mpouecc Takxe NpocT, kak 1 NCnoNb30BaHue Noboii
Jpyroii nporpammbl, NPOCTO B TOYHOCTU CNEAYIATE MHCTPYKUMAM, NPUBEAEH-
HbIM B pasfene «PeuenTbi». 3Ty MporpaMMy MOXHO WUCMONb30BaTh Takke
ANA BbINEYKW NUPOroB U3 roTOBbIX KOHAUTEPCKNX cmeceid. [pu npuroTos-
NIEHIAV MUPOrOB 13 NoNydabpukaToB cnefyiiTe peKOMEHAAUUAM U3r0TOBU-
Tenen cMeceil.

19. Cnagkas Bbineuka (2:50)

[na Bbineyku feceptos. MpoLece Takxe NpocT, kak 1 UCroNb30BaHue Nio6oil
JPYroii Nporpammbl, NPOCTO B TOYHOCTU CEAYIATE MHCTPYKLMAM, NPUBEEH-
HbIM B paszaene «Pelentbi».

NEPE[ NEPBbIM UCMOJIb30BAHUEM

1. AkkypaTHo u3BnekuTe xneboneyb 13 ynakoBKM 1 CHUIMUTE C Hee BCe pe-
KnamHble HaKneikn 1 3TUKETKU.

2. CoTpuTe Nbinb, KOTOPaA MOrNa NOMacTb B XNe60oneyb B npouecce npons-
BOZCTBA W TPAHCNOPTUPOBKM.

3. [NpoTpuTe BHELLHWE NOBEPXHOCTY XNE60MEYM YNCTO BNaxHOM candeT-
KOif, BbIMOVTE pabouyio eMKOCTb ¥ NonacTb ANA BbIMELIMBAHWA TecTa
(cm. pasgen «Q6cnyxuBaHue n yncTkar). BHumanue! BHyTpeHHAA no-
BEPXHOCTb paBoyeil eMKocTU UMEeT aHTUNpuUrapHoe nokpbitue. He nc-
nonb3yATe A YUCTKN paboyel emkocTu abpasnBHbIe YUCTALLNE Cpej-
cTBa.

4. Tepes nepsbiM UCNONb30BAHUEM NPOTPUTE BHYTPEHHIOW MOBEPXHOCTb
paboyeit eMKOCTU PacTUTENbHBIM UMK CAMBOYHBIM MAcioM WU Mapra-

PUHOM W BKMtouNTE MycToii Ha 10 MUHYT B NporpaMme GbICTPON Bbineu-
ku (15).

5. Tocne aToro npoTpuTe paboyyto eMKOCTb YNCTON CyXoi CandeTKoil.

6. YcTaHoBuTe nonacTb AnA BbiMelLMBaHnA TecTa (9) B paboyyto eMKocTb
(8) Ha ocb npuBoa BpatueHua (10). Y6eauTech B TOM, 4TO N0MacTh ycTa-
HOBJIEHA NPaBUNBLHO Y CBOOOHO BPALLAETCA HA OCY MPUBO/IA BPALLIEHIA.

NPUMEYAHUE

[lpn NepsoM UCMOMb30BaHMM Bbl MOXETE M0YYBCTBOBATH HE3HAYNTESbHbII
3anax cMa304HbIX BELLECTB, UCMOb3YeMbIX NPU MPOM3BOCTBE X1e60Meyu.
JT0 HopmasnbHoe ABfeHIe, He CBUAETENbCTBYIOLLIEE 0 HEUCTPaBHOCTY Xle-
boneyn.

NCnoJsib30BAHKUE

1. U3Bnekute pa6ouyto eMKOCTb.

OTKpoiiTe KpbILLKY 1 U3BAEKMTE paboyyio eMKOCTb — ANA 3TOr0 BO3bMUTE
ee 3a PyuKy, Cferka NoBepHUTe NPOTUB YacoBO CTPENKY, 3aTeM NOTAHUTE
BBepx. [lpex/e, Yem B pabo4yl0 eMKOCTb nomeLlaTb Kakie-nnbo WHrpe-
QVeHTbI, 00A3aTeNbHO U3BNeKaiiTe ee 13 xne6oneum, YToObl NHrPEANEHTbI
CNyyaiiHo He nonanu B OTCEK /1A YCTaHOBKYM paboyeil eMKOCTY 1 Ha Harpe-
BaTE/bHbIii 31EMEHT.

2.YcTaHoBMTE nonacTb ANA BbIMEIIMBAHUA TecTa.

YcTaHoBuUTE B paﬁoqyro EMKOCTb S1onacTb AN1A BbiIMeLUBaHNA TECTa U CNerka
HaXMWTE ee BHI3, 4TOObI Sad)I/IKCVIDOBaTbA HpOBprTB, 4YTO ionacTb 4N Bbl-
MeLUnBaHnA TeCTa NPaBuIbHO YCTAHOBJIEHA U cBO6O/HO BpallaeTcA Ha 0CK.

3.0TmepbTe U noMecTUTE B pabouyio emKocTb Heo6xoauMble
MHTpeANEeHTbI.

ToyHo oTMepbTe Bce HEOOXOAMMble MHTPEAMEHTbI U MOMECTUTE WX B pa-
604yl0 eMKOCTb B MPaBWUbHOM MOCNeA0BaTeNbHOCTI B COOTBETCTBUN C
peuentom (cMm. pasgen «OTmepuBaHne WHrpeaueHTosy). Mpn no6asneHun
NIPOXCKen N03aboTbTech 0 TOM, YTOOLI APOXKN HEe BCTYNUAM B KOHTaKT C
XIUIKOCTbIO NPEX 18BPEMEHHO.

BHUMAHMUE!
Bce ucnonb3yembie uHrpeaueHTs [0mkHb uMeTs Temnepatypy 21-28 °C.

4. YctanoBute pa6ouylo emKocThb B xneGoneub.
BctaBbTe pabouyto emKocTb B 0TCek xnefoneyn v cnerka noBepHuTe no ya-
COBOVi CTPeJIke, 4T06bI 3apUKCMPOBATL, 3aTEM 3aKPOATE KPbILLIKY.

5. Ucnonb3oBaHue fgo3atopa Ana (hpyKToB U 0pexoB

Ecnn Bbl BbiGpanu peuent xneba ¢ hpykTamu Unn opexamu, 1o6aBbTe X B
[103aT0p B HYXHOM 06beme B cOOTBETCTBUN C peuenTom. [epes nobasne-
HWEM CyXopyKTOB yOEAUTECh B TOM, YTO OHUM HE CAUMAUCH, B NPOTUBHOM
cryyae 310 3aTPYAHUT paboTy [o3aTopa, v Ao6aBku ByayT Nnoxo pacnpese-
neHbl B xnebe. 4106b1 n36exaTh 3T0ro, cnerka NpuckinsTe Kneinkue 406aBkiu
MYKOIA.



6. Moakniounte xneéoneyub K INEKTpPoCceTH.

Mpu nopknioyeHUn Ha aucnnee 0To6Pa3ATCA YCTaHOBKM MpOrpamMMbl, 3a-
[NlaHHoIi No ymonyaHuto: nporpamma 1, Bec 6yxarkn 900 r, cpeiHAA CTENeHb
noAXapucToCTK KOPOYKH, BPEMA NPUrOTOBAEHMA 3 Yaca.

1. BbiGepuTe nporpamMmy NpUroToBNEHUA.

Y106bI BbIGPaTL APYryl0 NporpamMmMy MpuUroTOBEHUA, HAXWUMaNTe KHOMKKM
yBennueHua (21) unn ymeHblueHua (22) 3xaveHuid. Mpu aToM Ha aucnnee
6ynet oTobpaxaTbcA Homep nporpammel (11) (cM. onucaHue nporpamMm B
paszaene «lporpamMmbl NpUroToBNEHNAY). Bpema NpuroToBneHUA Kaxaoro
unkna (12) anA BbIGPaHHOI NporpaMMbl 0TOGpaXaeTcA Ha Jucnnee aBTo-
MaTU4ecKy.

Bpems Ha aucnnee oToGpaxaeTcA B Yacax v MuHyTax. [lpu 3anycke npo-
rpammbl Ha4yHeTcA 06pPaTHBIA 0TCYET BPEMEHM [0 OKOHYAaHWA BbINOAHEHUA
nporpammbl.

Mocne BbIGOpa Mporpammbl HaXMUTE KHOMKY NOATBEPXAEHUA 3HAYEHWN
(23), npu aTOM BbI NepeiizieTe K cneyloLLemy aTany — Bbi6opy Beca GyxaHky,
W Ha Aucnnee BKNIOYNTCA COOTBETCTBYIOLLMIA cumson (15).

8. BuiGepute Bec GyxaHKM.

YTo6bl BbIGPaTb Bec OyxaHKW, HaxumaiiTe KHOMKW yBenudenna (21) wnn
yMeHbLUeHWA (22) 3HaueHnit. [pn aToM cuMBON Ha aucnnee 6yaeT U3MeHATb-
CA B COOTBETCTBUN C [IONYCTUMBIMIA 3HAYEHUAMY [iN1A BbIGPaHHON Nporpam-
Mbl. Bbl MOXETE BbIOPATH O/IMH U3 TPEX BapHaHTOB.

] 450 T (He AnA Bcex NporpaMm)
Il 680 T

i1 900r

Mocne Bbibopa Beca GyxaHkn HAXMUTE KHOMKY NOATBEPXAEHUA 3HAYEHUA
(23), npu 3ToM BbI NepeneTe K cieaytoLemy atany — BbI6opy CTeneHu noj-
X@pUCTOCTW KOPOYKM, U HA AMCMNEe BKIOYATCA COOTBETCTBYHOLMA CUM-
Bon (16).

9. BoiGepuTte cTeneHb NOJXKapuCcTOCTH KOPOUKH.

Y7106l BbIGPATHL CTENEHb NOAXAPUCTOCTI KOPOUKH, HAXMMANTE KHOMKN yBe-
nnYeHuA (21) nam ymeHbLUeHna (22) 3HaveHnit. [Tpn aToM cuMBOA Ha Aucnnee
6yaeT U3MEHATLCA B COOTBETCTBUM C AOMYCTUMbIMU 3HAYEHNAMYU [NA Bbl-
GpaHHoi Nporpammbl.

OueHb cBeTnaA
Csetnan
CpeaHan
TeMHaa

OyeHb TemMHaA

[Mocne BbiGOpa cTENEHW MOAXAPUCTOCTU KOPOYKWM HaXMWTE KHOMKY MOA-
TBEPXJEHNA 3HaueHuA (23), Npu 3TOM Bbl NepeiifeTe K cneayloliemy aTa-
ny — HacTpoiike TaiiMepa 3aJiePXku BKIIOYEHMA, U Ha AMUCMEE BKKYMTCA
COOTBETCTBYHOLLMIA cumBon (13).

Wcnonb3oBanue Taﬁmepa 3a/lepXXKHW BKJn4YeHua

lMocne BbiBopa Nporpammbl, pasMepa GyxaHkn U CTEMEHN NoAXapucTocTy
KOPOYKM Bbl MOXETE MCMeYb Xne6 cpasy Unn BKMIOYATL Taimep 3a4epXkKu
BKJII04eHNA 10 12 yacos.

Ecnu Bbl xoTuTe ucneys xneb cpasy, o6paTuTecs k paaeny «Beineyka xneban.

NPUMEYAHUE
Taiimep 3aepxkn BKIOYEHNA HENb3A MCMOb30BaTh C MporpaMmami Gbl-
CTPOro NPUroTOB/IEHNA, NPUIOTOBNIEHNA TECTA U [XEMa.

NMPUMEYAHUE

He wcnonb3yiiTe Taiimep 3a4epXKu BKIOYEHA, €Cu B PELENT BXOAAT CKo-
pONOPTALYMECA MPOAYKThI, Takue Kak Alilja, CBexXee MOJIoKo, CMeTaHa uin
chip.

[InA HacTpoiku Taiimepa 3aaepXKn BKIIOYEHNA HaXUMaTe KHOMKIA YBen-
yeHna (21) unu ymeHblueHUA (22) 3Ha4eHUiA — Ha AUCTINEE Npu 9TOM J0MXKeH
CBETUTHCA CUMBOJ HACTPOIIKM TaliMepa 3a4epXKin BKoueHns (13).

LWar HacTpoiiku Taitmepa cocTaBnAeT 10 MUHYT, Kax/0e HaxaTue KHOMoK
YBEANYEHUA NN YMEHbLUEHNA 3HAYEHHit M3MeHAeT BpemA Ha 10 MutHyT. [nA
ObICTPOI KOPPEKTUPOBKI BPEMEHU YIEPXKIMBANTE KHOMKY.

B cnyyae vcnonb3oBaHuA TaliMepa 3aZepkKu BKIIOYEHNA Ha AUCTee 0To-
BpaxaeTcA 06Liee BpeMA BbINOHEHWA NPOrpamMMbl NAOC BPEMA 3a[epXx-
Ku BKOYeHUA. Hanpumep, ecnn Bbl BbIGpanu nporpammy NpuroToBEHNA,
3aHUMaloLLyto 3 vaca, 1 Bpema 3aJepxki BKIYeHNA 5 4acoB, Ha aucniee
oTo6pa3nTcA CUMBON TaliMepa 3afiepkkn BkoYeHna (13) n Bpema, yepes
KoTopoe xneb 6yaet rotoB — 8 Yacos. [pu BK/OYEHUM XNe6oneYn HauHeT-
cA 06paTHbIi 0TcyeT BpemeHn. Koraa xne6oneyb NpucTynuT K BbINONHEHUO
nporpamMsl, CUMBOJ TaiimMepa 3aepXku Bk4eHuA (13) Ha Aucnnee no-
racHeT.

10. Boineuka xneéa

Y106bl Ha4aTb NPUrOTOBNEHUE, HAXMUTE W yAEPXWUBAITE B TEYEHIUE NpH-
MepHO 3 CekyHA KHomnKy Bkntouenna (23). Mpu 3anycke nporpammsl xne6o-
neyb U3acT 3BYKOBOIA CUrHAN.

WHAMKauua WUKNOB BbINONIHEHMA nporpaMmmbi

B npoLecc BbINOJIHEHNA NPOrpamMMbl Ha aucnnee 6y,ueT CBETUTBLCA CUMBOI,
COOTBETCTBYHLLWA BbINONHAEMOMY UWKIY MPUTOTOBIEHMA.



0 1-blil UMKN BbIMELNBAHNA TECTa
w© 2-0i UMKN BbIMELLNBAHIUA TECTa
' 1-blil UMKN NObEMa TecTa
. 2-00 UMKN Nobema TecTa

?ﬂ 3-uii unkn noabema TecTa

il Beinekanue

11. OKoH4aHue NpUroToBNEHUA

Korpa Taiimep 06paTHOro 0Tc4eTa BpEMEHM JOCTUTHET HYNEBOr0 3HA4EHMA
(0:00), pasmacTcA TPOIAHO 3BYKOBOIA CUTHAN.

o 0koHYaHWN NPUrOTOBAEHNA @aBTOMATUHECKN BKTOYAETCA PEXUM NoAAep-
XaHuA xneba Tennbim.

12. Pexxum nogaepxanua xne6a rennbim

B TeueHne yaca nocne 0KOHYaHWA BbINOHEHNA NPOrpamMMbl xnedoneys oy-
JeT pa6oTaTb B pexuMe NoAaepxaHua xneba TensbiM, Npu 3ToM Ha Anc-
nnee 6yfeT oTo6paxaTtbCA NPAMOI OTCHET BPEMEHU PaBoThl 3TOT0 pexnuma
B MUHYTaX. YT00bI OTK/I04MTH PEXUM NOAAEPXKaHUA X1e6a TeNNbIM, HaXMN-
Te KHOMKY OTMEHBI (C KpacHbIM KPecTUKOM).

BHVTpeHHﬂH nojgceeTtkKa

© BkntoueHne BHYTPEHHE! MOACBETKM MPOM3BOAMTCA HaXaTWEM HUXHEN
4acTu KHOMKY YBENMYEHINA 3HaueHuii (21).

® Bbl MOXETE BK/OUMTL BHYTPEHHIOW MOACBETKY ANA yA06CTBa KOHTPONA
BbINONHEHWA NporpaMmbl. [oAcBeTKa OTK/IOYAETCA aBTOMATUYECKN Ye-
pe3 20 cekyHA Nocne BKIYEHNA.

May3a

[lo Havana 2-ro Uukna BbIMELLMBaHNA TECTA Bbl MOXETE NPUOCTAHOBUTL pa-
60Ty xne6oneyn 1 BHeCTI HeGoMbLUIME N3MEHEHUA B PELENTYpY, Hanpuvep,
106aBuB MHrpeneHTsI. May3sa BK04aeTCA HaxaTem NpaBoil 4acTu KHOMKNA
¢ KpacHbiM kpecTikom (20). InA Bo306HOBNEHNA BbINONHEHNA NPOrPaMMbl
HaXMUTE KHOMKY BKOYeHNA (23).

NMPUMEYAHUE
BbinosiHeHne nporpammbl, pUoCTaHOBIEHHOI Nay30i, aBTOMATUYecky BO3-
00HOBJIAGTCA YEPEe3 5 MUHYT.

3BYKOBOIi cUrHan

Xne6oneyb n3aaeT 3BYKOBOW CUrHAN B CNEAYIOLLIAX ClyYanX:

© MU HaaTuu NOO0I KHOMKKM Ha NaHenn yrpaBneHna

npy BKNlOYEHUN 03aTOpa ANA (hPYKTOB U 0PEXOB

NPy BKNIOYEHUN NPOrpammbl

npy 3aBEpPLUEHIN BbINOMHEHNA NPOrpamMMbl

NPy aBTOMATUYECKOM OTK/H0YEHNM PeXUMa NoAAepKaHnA xneba TensbiM

OTKnioueHue

YT106bI OTKIO4NTL XNE6oNeYb B Cly4ae HEOGXOAUMOCTH HaXMUTE U yaep-
XVMBANTE B TRYEHME TPEX CeKYH[ KHOMKY C KpacHbIM KpecTukom (20).

B cllyyae OTKJ/IIOYEeHUA IeKTponuTaHna

e Ecnu /10 Havana BuINOMHeHNA 1-ro LyKkna nogbema TecTa Npons3oLwLo Kpa-
TKOBPEMEHHOE OTKJI0YEHIe 3NEKTPONUTAHNA, TO NOCE Noja4u 3NeKTpo-
3HEPrui xN1e60Me4b aBTOMATUYECKI NPOAOIXHUT BbINOJHEHUE NPOrPaMMbl
B LUTATHOM pexiume. Eciv oTKioueHne anekTponuTaHua Gbino NpoAoIXH-
Te/bHbIM, TO N0CAE N0/aqn ANeKTPOIHEPriM HEOGXOANMO HaxaTb KHOMKY
BKJIO4EHNA (23).

Ecnv oTkntoYeHne anekTponuTaHnA NponsoLLo nocne Havana 1-ro uukna
no/ibema TecTa, BeCb NPOLIECC NPUAETCA HaYaTb 3aHOBO C CaMOro Havana,
3aMEHVB NHTPE JNEHTBI.

MporpammupoBanue n6umMbIX peyentos

[ina nporpaMmnpoBaHnA UHANBUAYaNbHbIX PELENTOB NPEAYCMOTPEHbI ABE
nporpammbl (16 11 17), KOTOpbIe NO3BONAIT KOPPEKTUPOBATL HACTPOIKM BCEX
LIMKII0B MPUrOTOBNEHNA.

Hanpumep, Bbl MOXETE B3ATb 3@ 0CHOBY NPOrpaMMy BbINeuku xneda u3 Mykin
rpy6oro nomona (Mporpamma 2) U NpUroToBUTL XNe6 607ee NNOTHOI TEKCTY-
pbl, NI3MEHVMB BPEMA KaxXA0ro Lmkna. JonycTuMbii AnanasoH M3MeHerui —
[0 2 4acoB, B 3aBucUMOCTM OT Lukna. 06paTuTe BHUMAHWE, NPpK YCTaHOBKE
BpEMEHU HAacTPOiik 0 YacoB, UMK BbINONHATLCA He Gy erT.

1-bIW UMKN BbIMELIMBAHUA TECTA (s]

Mocne Toro, Kak Bbl BbIGEpeTe nporpammy 16 unn 17, Ha aucnnee HavyHeT
MUraTh cMMBON 1-ro LuKna BbiMeLLMBaHnA TecTa. 1o ymonyaHuo ana atoro
unkna 3agaHo Bpema 10 MuHYT. Bbl MOXeTe KoppekTupoBaTh BpemaA 1-ro
UMKNa BbIMELIMBAHUA TecTa B Auana3oHe 6-14 MUHYT, HaxuUMaA KHOMKM
yBennueHna (21) unu ymeHblueHna (22) 3HayeHuii. [locne ycTaHOBKM HyXHOro
BPEMEHN HaXMUTE KHOMKY NOATBEPX/EHNA 3HAYEHHIi (23), np1 3TOM Ha anc-
nnee HayHeT MUraTh CUMBON 1-ro LUMkna noAgbema TecTa.

1-blii YUKN NogbEMa TecTa '

Mo ymonuanuio AnA 3Toro uukna 3afaHo Bpema 20 MuHyT. Bel MoxeTe Kop-
peKkTMpoBaTh BpemA 1-ro uukna noabema Tecta B AnanasdoHe 20-60 MuHYT,
HaXxuman KHoMKkW yBennyeHna (21) unu ymeHblueHua (22) 3Havennii. Mocne
YCTAHOBKM HY>HOr0 BPEMEHU HaXMWUTE KHOMKY NOATBEPXAEHUA 3HAYEHMI
(23), npn 3TOM Ha Aucnnee Ha4HET MUraTh CUMBON 2-T0 LMKNa BbIMELLNBa-
HWA TecTa.

2-0if LMK BbIMELIMBAHNA TECTA ©

o ymonuaHuo AinA 3T0ro uMkna 3ajaHo Bpema 15 MuHyT. Bbl MoxeTe kop-
PEKTMPOBATb BPEMA 2-T0 UMK/Ia BbIMELMBAHWA TecTa B AnanasoHe 5-20
MUHYT, HaXWUMaA KHOMKI yBennieHua (21) unn ymeHbLueHna (22) 3HaueHni.
lMocne ycTaHOBKM HYXHOr0 BpEMEHU HAXMUTE KHOMKY NOTBEPXK IEHNA 3Ha-



YeHuii (23), Npu 3TOM Ha UCMNEE HAYHET MUraTh CUMBOJ 2-r0 LKA NOAb-
ema TecTa.

2-0¥ UMKN NogbeMa TecTa pL!

Mo ymonuaHuo AinA 3T0r0 UMkna 3ajjaHo BpemA 25 MUHYT. Bl MoxeTe kop-
PEKTMPOBATHL BPEMA 2-T0 LUKKIia NobemMa TecTa B AuanasoHe 5-120 MuHyT,
HaxnMaa KHONKK yBenu4yeHna (21) unn ymeHblueHua (22) sHademii. Mocne
YCTaHOBKI HYXXHOr0 BPEMEHIU HAXMUTE KHOMKY MOATBEPXAEHNA 3HAYEHW
(23), np1 3TOM Ha inCNnee HAYHET MUraTb CUMBON 3-T0 LWK/a Nofibema TecTa.

3-nit ynKn nogbLEMmMa TecTa 3@

Mo ymonuaHuio AnA 3Toro umkna 3afaHo Bpema 45 MuHyT. Bbl MoxeTe kop-
peKTMPOBATL BPeMA 2-ro Unkna noabema Tecta B AuanasoHe 2-120 MuHyT,
HaxuMaa KHoMkK yBenudeHna (21) unn ymeHblueHua (22) sHayenmii. Mocne
YCTAHOBKM HY>XHOr0 BPEMEHU HaXMIUTe KHOMKY NOATBEPXAEHUA 3HAYEHMiA
(23), npy 3TOM Ha AMCNnee HaYHET MUraTb CUMBON LMKNA BbINeKaHUA XNeba.

Liukn Boinekauua foss}

o ymonyaHuio ana 3Toro uMkna 3afgaHo Bpema 35 MUHYT. Bbl mMoxeTe
KOppeKTNpoBaTb BpeMA LUKUKNa Bbinekanua B AnanasoHe 0-1 yac 20 MuHyT,
HaXumaa KHoMKW yBenuyeHna (21) unu ymeHblueHua (22) 3Hayenuit. Mocne
YCTAHOBKM HYXXHOr0 BPEMEHU HaXMiUTe KHOMKY NOATBEePXAeHUA 3HaYeHuii
(23), npn aTOM Ha Aucnnee HaYHET MUraTb CUMBOA CTENEHM NOJKapUCTOCTH
KOpOYKN.

BbiGop cTenenu noXKapucTocTi KOPOUKM

Ha naHHoM 3Tane Bbl He MOXETE KOPPEKTMUPOBATb BPEMA.

OueHb cBeTnas
Csetnan
CpepaHas
TeMHaa

OyeHb TeMHaA

NN

Bbl MOXeTe BbIOpaTh OfHY U3 NATU HACTPOEK CTENEHN NOAXapUCTOCTH KO-
POYKM, HAXNMaA KHOMKY yBEenUYeHUA (21) nan ymeHbLUEHNA (22) 3HauYeHNiA.
lMocne BbiBOpa CTEMEHM MOAXAPUCTOCTU KOPOUKM HAXMUTE KHOMKY MOA-
TBEPX/IEHNA 3Ha4YeHuA (23), Mpu 3TOM Ha Aucnnee 0To6pasnTCA MosHOe
BPEeM# BbINOMHEHUA 3a/jaHHOA BaMu MPOrpaMMbI.

YT06bl Ha4aTb NPUrOTOBNEHUE, HAXMUTE 11 YAEPXMBANTE B TEYEHUE Npu-
MEpHO 3 CeKyHZ KHOMKY BKIHO4YEHIA (23) nnn npocTo HaXMIUTe KHOMKY BKIHO-
4eHIA 1 NepeinTe K NporpaMMIPOBaHUI0 TaiMepa 3aiepXKKK BKIOYEHUA.

Hape3ska n xpaHenue xne6a

lMpexae yem HapesaTb xne6, nogoxAnTe npumepHo 15-30 MuHYT, noka xneb
ocTbiHeT. JlocTaHbTe nonacTb u3 ByxaHku UCNONb3YA KPIOK (BXOAWT B KOM-
nnekT). InA Hape3ku xneba Nnyullie BCEro NoA0iAeT 3NeKTPUYECKMiA HOX 1m
HOX-xne6opeska ¢ 3y64aTbiM Ne3BUEM.

XpaHuTte xne6 B NONMITUIEHOBLIX NakeTax, NpeHa3HauyeHHbIX ANA XpaHe-
HWA NPOAYKTOB, He A0NbLUE TPex AHed Npu KOMHATHOI TemnepaType. Ecnn
B MOMELLIEHUI CINLLIKOM XapKo 1AM NOBLILUEHHAA BNAXHOCTb, XpaHUTe X/1ed
B XONOANbHUKE. B 3aMOpOXEHHOM COCTOAHMM XNe6 MOXET XpaHWTbCA B
Teyenue 1 mecaua.

O0BCJIY)XXUBAHNE N YACTKA
Mepen 04mcTKOl xne6oneyn 06A3aTENbHO OTK/IUUTE €€ OT 31eKTPOCETH.
lepen uncTkoii y6eAnTeck, HTO XNe60neyb NONHOCTbIO OCTbINa.

He MoiiTe HuKakue YacTu u akceccyapbl Xne6oneyn B nocy0MOeYHON Ma-
LUKHE.

BAXKHO
Hukorpa He norpyxarite xneboneyb B BOAY WM UHYH XUAKOCTb, HE MOIiTe
ee 1o CTpyeil BOAbI ¥ He [onyckaliTe nonagaqua 0pbi3r Ha KOpryc.

© BHelUHWe 1 BHYTPEHHWE NOBEPXHOCTY Xe60neyn, a TakKe KPbILLKY U [0-
3aTOP MOXHO NPOTUPATb MATKON CNerka BnaxHoin candeTkon unu ryokoi,
3aTeM HeobX0MMO NPOTEPETH HACYXO.

® Pa6oyyto eMKOCTb MOXHO MbITb TEMMOA BOAOM C MATKAM MOIKLLMM Cpej-

CTBOM Mpu MOMOLLUM Ty6ku uam candetku. BHyTpeHHAA MOBEPXHOCTb

paboyeil emMKoCTM UMEeeT aHTunpurapHoe nokpbiTve. He wncnonbayiite

ANA 4ucTkn paboyeit eMKocTM abpasnBHble MOIOLLME CPEACTBA, @ Takxe

CTanbHbIe MOYanky am TBepble npeAMeTsI. [locne YucTku paboyyio em-

KOCTb HEOOXOANMO NPOTEPETH HAcyXo.

AHTUNpUrapHoe NokpbITME paboyeil eMKOCTH HyXAaeTcA B 0c060 Bepex-

HOM yxoZe. He ucnonb3yiiTe ANnA 4CcTKy UM n3BneyeHna xneba unn Tecta

METanMYecKnii KyXoHHbIi MHBEHTapb. CO BpEMEHEM aHTUNpurapHoe no-

KpbITUE MOXET MEHATL LiBET, 3T0 HOPMANbHOE ABNEHMUE, KOTOPOE HIKaK He

BAMAET Ha ka4yecTBo x/eba.

TwatenbHo 04uLLaiTe nonacTb ANA BbIMeLLMBaHuA TecTa. Ecnn nonactb

TPYAHO CHATb C 0CK, 3aMouMTE paboyyio eMKoCTb B Tennoii Boge Ha 30 Mu-

HYT, 3T0 06NerynT CHATME NONacTu 1 ee NocneaytoLLyto uncTky. He 3ama-

4uBaiiTe paboyyto eMKOCTb B BOJE Ha NNTENbHOE BPEMA, B NPOTUBHOM

Ccfly4ae MOXeT NOBPeAUTLCA NPUBOJ NONacTh ANA BbIMELLVBAHUA TECTA.

[Nocne uncTku ybeauTech B TOM, 4TO NoNacTb NPaBUbLHO yCTaHOBNEHA B

pabouyto eMkocTb. CMaxbTe Kanneil pacTUTenbHoro Macna ocb NpuBoja,

3T0 YNYYLWNT BPALLEHME NIONacTH.

[inA uncTku fosatopa AnA PpyKTOB M OPEXOB CHUMUTE ero, NoAHNMaA

C NpaBoil CTOPOHBI W BblBUraA 13 na3os. [Jo3aTop MOXHO MbiTb TEMON

BOJ0/ C MATKMM MOILLMM CPEACTBOM MPU NOMOLLW ry6Kn uin candert-

ku. Mocne 4ucTKn BbITPUTE [03aTOP HAcyXo, 3aTeM YCTAHOBUTE Ha Me-

cTo. [InA aToro cHavana BCTaBbTe B Masbl NEBYH0 YacTb Jj03aTopa, 3aTem

NOJBUHLTE €r0 M ONYCTUTE NpaByto YacTb. Y6eAUTECh B TOM, 4TO A03aTOp

YCTaHOBNEH NPaBUIILHO.

He Jlonyckarite nonaAaHna Nbinu Ha BEHTUNALMOHHbIE 0TBEPCTUA xneboneyn.



XPAHEHUE

lepes nomellieHnem xne6oneyun Ha xpaHeHue, yoeauTech B TOM, YTO OHa
MOJIHOCTbIO 0CTHING.

Mpex /e yem ybpaThb xnedoneysb Ha xpaHeHne, yoeauTech, 4To BCE ee YacTu
aGCOMOTHO YNCTBIE U CYXME.

Mpyu XpaHeHUn He cTaBbTE Ha KPbILUKY X1e6oneyun NocTOPOHHNE NPEAMETbI.

PEMOHT M YCTPAHEHWUE HEUCMPABHOCTEWM

® B uenax 6e30MacHOCTV PEMOHT 3M1EKTPONPUGOPA AOMKEH 0CYLLECTBNATS-
CA TOMbKO KBanM(ULMPOBaHHLIMI CreuuanicTamy aBTOpU30BaHHOMO
CEepBICHOTO LUEHTpA.

® [apaHTWA He PacnpocTPaHAETCA Ha HEUCNPaBHOCTH, 06YCNOBIEHHbIE He-
KkBanMpuULMPOBaHHLIM PEMOHTOM, @ Tak>Xe HenpaBuIbHOI 3kcnnyaTauuei
anekTponpuéopa.

e 3anpeLyaeTca UCMONb30BaHNE HENCTIPABHOTO ANEKTPONPUGOPa, a Takxe
Mpy MexaHN4eckux UM WHbIX MOBPEX/EHNAX CaMOro anekTponpuéopa,
CETEBOrO LWHYpa UM ero BUMKK.

e Hukoraa He pa3bupaiiTe anekTponpueop camMoCTOATENLHO, HE BCTaBNAN-
Te HuKakie NoCTOPOHHNE NPESMETbI B OTBEPCTUA B KOPMYCE 3NEKTPONpU-
6opa.

CNELUDUKALNA

MouunocTe: 615 BT

Jnektponutanue: 230 B\ 50 Iy

la6aputi (LLI x B x 1): 380 x 305 x 330 Mm

Bec: npubnuautensHo 6,5 kr (Baker One), 7,0 kr (Baker Two/Three)

CooTBeTcTBYeT eBponeiickium npasunam 6esonacHoctu GS/CE/WEE/RoHS.
MponsBoauTENb COXPAHAET 3a COGO NPABO Ha BHECEHWE N3MEHEHWI B Tex-
HUYECKIE XapaKTEePUCTIKM, KOMMNEKTALMI0 U KOHCTPYKLMIO AaHHOA MOAenH
6e3 NpeBapUTENbHONO YBEOMIEHIA.

YTunu3auus yeTpoicTea

YTunusauua yctpoiictBa

e [lo3a6oTbTech 06 okpyxatollei cpeae! He BbibpacbiBaiiTe HencnpaBHble
3nekTponpubopsl BMecTe ¢ 6bIToBbIMI 0Tx0Aamu. O6paTuTech AnA aTuX
LieNledt B CnewunanuaupoBarHblii nyHKT yTUAU3aLmn aneKTponpuéopos.

e Anpeca nyHKTOB Npuema 6bITOBbIX 31eKTPONpU60POB Ha nepepaboTky Bei
MOXETE MOAYYUTb B MyHULMNANbHbIX ciyx6ax Batuero ropoga.

e HenpaBunbHas yTuan3auma anekTponpueopoB HAaHOCUT HEenonpaBiMbIil
Bpe/ OKpyXxatoLLei cpeje.

e pn 3ameHe HeMcnpaBHOro 3neKTponpubopa Ha HOBBIK OPUANYECKYIO
OTBETCTBEHHOCTb 33 YTUNM3ALMIO JOSXEH HECTV NPOAABEL].

[laTa n3roToBneHus

[lata u3rotoBnenuA 3alwndposara B BUAE rpynmbl Uudp B CEPUitHOM
HOMepe, pacnonoXeHHOM Ha Kopnyce npuéopa.

nPUMEP HENenAlron  HOMEpMpogykTa

4512 - 12345

45 - COPOK NATaA Heaena
12 - nocneaHve fge Undpbl roaa
12345 - HOMep NpoAykTa

[laTy M3roTOBNEHNA CNEAYeT YUTaTb:
4512 - 12345 - 45-a Hepgena 2012 roga



Stadler Form



Making life colorful and enjoy is the goal and endeavour of
us all. This also includes designer items of practical use:
This is our guiding principle!

A lot of household appliances are important and useful oc-
cupants of our homes however, they are often the ugly duck-
lings of the family. That's why we came up with the idea to
develop attractive and appealing household products.

Martin Stadler, CEQ Stadler Form

Halwa o6Lan uenb — Hacnax/jaTsCA NpoLeccoM, Aenas
XU3Hb ApKoil. OHa TakXe nojpasymeBaeT BHeAPEHUe u-
3aliHepcKnx BeLLen B NMOBCEAHEBHYH XMW3Hb YenoBeka —
39T0 Halll OCHOBHOM NpuHUmn!

MHOXEcTBO 6bITOBbIX MPUGOPOB ABNAIOTCA BaXHbIMUA 1
nonesHbIMK 06UTaTENAMM Hallero AomMa, BMecTe C Tem,
OHW YacTo «rafkue yTATa» B ceMbe. /IMEHHO No3ToMy Mbl
NpULLINK C MAEei pa3BnBaTh NPUBNEKATENbHYH U CTUNBHYIO
TEXHUKY ANA joMa.

Martin Stadler,
reHepanbHbIi gupekTtop Stadler Form.

www.stadlerform.ua Stadl er F Urm



