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Read the operating instructions carefully before using the device for the first time and preserve this booklet
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Bread Maker

Introduction

Congratulations on the purchase of your new appli-
ance.

You have clearly decided in favour of a quality pro-
duct. These operating instructions are a part of this
product. They contain important information in re-
gard to safety, use and disposal. Before using the
product, familiarise yourself with all of these opera-
ting and safety instructions. Use the product only as
described and only for the specified areas of appli-
cation. In addition, pass these documents on, toget-
her with the product, to any future owner.

Intended Use

Use your Bread Baking Machine for baking bread
and making jams or marmaldes in domestic areas
only.

Do not use the appliance for drying foodstuffs or
other objects. Do not use the Bread Baking Machine
outdoors.

Use only the ancillaries recommended by the
manufacturer. Non-recommended accessories may
cause damage to the appliance.

This appliance is intended exclusively for use in
domestic households.

Do not use the appliance for commercial purposes!

ltems supplied

Bread Baking Machine
Baking mould

2 Kneading hooks
Measuring beaker
Measuring spoon
Operating instructions
Concise Information
Recipe Book

Description of the appliance

lllustration A:
Viewing window
Appliance lid
Ventilation slits
Power cable

00000

Control panel

lllustration B:

2 kneading paddles

Baking mould for bread weights up to 1250 g

Measuring spoon

(6]
(7]
O Measuring cup
(9]
(10}

Kneading paddle remover

Technical data

Bread Maker

SBB 850 EDS A1l
220240V ~ / 50 Hz
850 Watt

Model:

Nominal voltage:
Power consumption:

A Safety Notices

¢ Please read the operating instructions through
completely before using the appliance for the
first time!

*  Danger of suffocation! Children can suffocate
through the improper use of packaging materials.
Dispose of them immediately after unpacking
or store them in a place that is out of reach of
children.

*  After unpacking, check the appliance for da-
mage that may have occurred during transpor-
tation. If necessary, contact your supplier.

*  Place the appliance on a dry, flat and heat-
resistant surface.




Do not place the appliance near inflammable
materials or explosive/ignitable gases. A mini-
mum distance of 10 cm must be maintained to
all other materials.

Ensure that the ventilation slots of the appliance
are kept free at all times. Risk of overheating!
Before plugging the appliance in, check that
the electricity type and mains voltage matches
the information given on the type plate.

Do not place the power cable over sharp edges
or close to hot surfaces or objects. These may
damage the insulation of the power cable.
Never leave the appliance unsupervised whilst
in use.

To avoid the risk of tripping accidents the app-
liance is provided with a short power cable.
Only use the appliance inside buildings.
Never place the appliance on or close to a
gas or electric cooker, a hot oven or any other
source of heat. Risk of overheating!

Never cover the appliance with a tea-towel or
other material. Heat and steam must be able
to escape. A fire could occur if the appliance
is covered with an inflammable material or
comes into contact with inflammable materials,
e.g. curtains.

If you use an extension cable, ensure that the
maximum permitted power rafing for the cable
corresponds fo that of the bread baking
machine.

Place the extension cable in such a way as to
prevent anyone from tripping over it or uninten-
tially pulling on it .

Always check the power cable and plug before
use. Should the power cable of the appliance
become damaged, to avoid the risk of injury
or a fatality it must be replaced by the manu-
facturer, the manufacturer's customer service or
a similarly qualified specialist.

The use of ancillaries not recommended by
the manufacturer could cause damage to the
appliance. Only use the appliance for its inten-
ded purposes. Non-compliance invalidates all
claims under the warranty.

Start a baking programme only when a
baking mould is fitted in. If a mould is not fitted,
it could cause irreparable damage to the
appliance.

If children are in the vicinity, supervise the app-
liance particularly well! If the appliance is not in
use, and also before cleaning it, remove the plug
from the power socket. Allow the appliance to
cool down before removing individual parts.
This appliance is not intended for use by
individuals (including children) with restricted
physical, physiological or intellectual abilities or
deficiences in experience and/or knowledge
unless they are supervised by a person responsi-
ble for their safety or receive from this person
instruction in how the appliance is to be used.
Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

This appliance complies with standard safety re-
gulations. Inspection, repair and technical mainte-
nance may only be performed by a qualified
specialist. Non-compliance invalidates all claims
under the warranty.

Do not place any objects on the appliance and
do not cover it during operation. Risk of fire!
Caution! The bread maker becomes very hot
during operation. Do not touch the appliance
until its has cooled down, or use oven gloves.
Before taking out or inserting accessories,
unplug the power cable and allow the
appliance to cool down.

Do not transport the Bread Baking Machine if
the baking mould contains hot or fluid contents,
e.g. jams. There is a danger of being burnt!




e During use, NEVER come into contact with the
rotating kneading paddles. There is also a risk
of personal injury!

* Do not pull on the cable to remove the plug,
rather, pull the plug itself from the socket.

*  When not in use, and before cleaning the
app-liance, remove the power cable from the
wall socket.

* Do not use the Bread Baking Machine for the
storage of foods or utensils.

*  Never lay aluminium foil or other metallic
objects in the Bread Baking Machine. This
could lead to a short circuit. There would be a
risk of firel

¢ Never place the bread machine in water or
other liquids. Risk of fatal electrical shocks!

* Do not clean the appliance with abrasive sponge
cleaning pads.

Should particles break away from the sponge
and come into contact with electrical compo-
nents, you could receive an electric shock.

* Do not use an external timing switch or a separate
remote control system to operate the appliance.

¢ Never use the appliance without a baking mould
or with an empty one. This would
irreparably damage the appliance.

e Always close the lid during operation.

e NEVER remove the baking mould during
operation.

*  When baking, NEVER exceed the amount of
700 g of flour and NEVER add more than
1 1/4 packets of dry yeast. The dough could
overflow and cause a fire!

*  When in use, the temperature of the outer
surfaces and the door can be very high. Risk
of Burns!

@ Caution! Hot surfaces!
Parts of the appliance become very hot
during operation! Risk of burns!

Before the first usage

Disposal of the packaging material
Unpack your appliance and dispose of the packaging
material in accordance with your local regulations.

Initial cleaning

Wipe the baking mould @, kneading paddles @
and outer surfaces of the bread baking machine
with a clean, damp cloth before putting it info opera-
tion. Do not use abrasive scrubbers or cleaning
powders. Remove the protective foil on the control

panel @.

Pre-heating
@® Please take note of the following notice
regarding the first usage:

For the first heating up ONLY, place the empty baking
mould @ into the appliance. Close the appliance
lid @. Select the programme 12, as described in
the section "PROGRAMMES” then press the button
Start/Stop @, to warm up the appliance for 5 mi-
nutes. To terminate the programme, affer 5 minutes
press the button Start/Stop @ until a long signal
tone is heard.

As the heating elements are lightly greased, a slight
smell may occur when first putting the appliance
into operation. This is harmless and stops after a
short time. Provide for sufficient ventilation, for
example, open a window.

Allow the appliance to cool down completely and
once again wipe the baking mould @), kneading
paddles @ and the outer surfaces of the Bread
Baking Machine with a clean moist cloth.

A\ Risk of fire! Do not allow the Bread Baking
Machine to warm up for more than 5 minutes
with an empty baking mould @. There is a
real danger of overheating.




Properties

With this Bread Baking Machine you have the pos-

sibility to bake bread according to your taste.

*  You can choose from 12 different baking
programmes.

¢ You can employ ready-to-use baking mixtures.

*  You can knead dough for buns and noodles
and also prepare marmalades and jams.

e With the programme “Gluten Free” you can
bake glutenfree baking mixtures and recipes
with gluten-free flours, such as cornflour,
buckwheat flour and potato starch.

Control panel

® O] @

‘ 0g 10009

ADD - -
€ 2,

O Display

Display for

selection of the weight

(750 g, 1000 g, 1250 g)

the remaining baking time in minutes and
the programmed time

the selected level of browning (light O,
medium &=, dark @D, rapid )
the selected program number

the programme sequence

the addition of ingredients (,ADD")

® Start / Stop

To start and stop an operation or to delete a

@O ® © 6

time-programming.

To interrupt the operation, briefly press the Start/Stop
button @ until a signal tone sounds and the time in
the display @ flashes. By once again pressing the
Start/Stop button @ within 10 minutes, the opera-
tion can be continued. Should you forget to re-start
the programme, after 10 minutes it will be automati-
cally continued.

To completely terminate the operation or to delete
a programming, press the Start/Stop button @ for
3 seconds, until long signal tone sounds.

® Note:

Do not press the Start/Stop button @ if you want
to simply check the condition of the bread. You can
watch the baking operation through the viewing
window.

A Warning!
When pressing all buttons an acoustic signal must
be audible, unless the appliance is in operation.




® Level of browning (or Rapid modus) @
Select the browning level or switch into the Rapid
modus (light/medium/dark/Rapid). Press the
Browning Level button ® repeatedly, until the
arrow is located above the desired browning level.
For the Programmes 1 - 4 you can, through repec-
ted pressing of the Browning Level button @ ,

activate the Rapid modus to shorten the baking pro-

cess. Press the Browning Level button @
repeatedly until the arrow appears over "Rapid". A
browning level cannot be selected with the
programmes 6, 7 and 11.

OTimer V A
Time-delayed baking.

@ Note:

Time-delayed baking cannot be arranged with
Programme 11.

@ Operation indicator lamp

The operation indicator lamp @ indicates with its
glowing that a programme is currently running. If
you want to start a programme time-delayed by
using the timer function, the operation indicator
lamp @ first glows when the programme itself
starts, not when the timer is activated.

@ Bread weight

Select the bread weight (750 g / 1000 g / 1250 g).
Press the button repeatedly until the arrow appears
under the desired weight. The weight details (750 g /
1000 g / 1250 g) relate themselves to the amount
of ingredients placed in the baking mould @.

® Note:

The default setting when switching the appliance on
is 1250 g. You cannot adjust the bread weight with
the Programmes 6, 7, 11 and 12.

® Programme selection (Menu)

Call-up of the desired baking programme (1-12).
In the display @ appears the Programme number
and the corresponding baking time.

Memory Function

When being switched on again after a power failure
of up to approx. 10 minutes, the program will conti-
nue from the same point. This is however not valid
when erasing/terminating the baking process or
pressing the button Start/Stop @ until an extended
signal tone sounds.

Viewing window @

You can observe the baking process through the

window @.

Programme

Select the desired programme with the button Pro-
gramme selection @. The corresponding programme
number is shown in the display @. The baking times

are dependant on the selected Programme combi-
nations. See the chapter "Programme sequence”.

Programme 1: Regular

For white and mixed breads mainly consisting of
wheat flour or rye flour. The bread has a compact
consistency. Set the browning of the bread with the
button browning level ®.

Programme 2: French
For light breads from well-milled flour. As a rule,
the bread is light and has a crispy crust.

Programme 3: Whole Wheat

For breads made from robust flours, e.g. whole
wheat flour and whole rye flour. The bread will
be more compact and heavy.




Programme 4: Sweet

For breads with ingredients like fruit juices, coconut
flakes, raisins, dried fruit, chocolate or additional
sugar. Due fo an extended rising phase the bread
will be lighter and airier.

Programme 5: Super Rapid

Less fime is required for kneading, rising and baking.
For this Programme, however, use only such recipes
that do not contain any heavy ingredients or heavy
varieties of flour. Note that in this programme the
bread is less aerated and may not be quite so
tasty.

Programme 6: Dough (kneading)
For the preparation of yeast dough for buns, pizza
or plaits. In this Programme no baking is done.

Programme 7: Pasta
For the preparation of pasta dough. In this
Programme no baking is done.

Programme 8: Buttermilk bread
For breads made with buttermilk or yoghurt.

Programme 9: Gluten Free

For breads made of gluten-free flours and baking
mixtures. Gluten-free flours require longer for the
absorption of liquids and have differing rising
properties.

Programme 10: Cake

In this programe the ingredients are kneaded,
allowed to rise and then baked. Use baking
powder for this programme.

Programme 11: Jam
For making jams, preserves, jellies and fruit
spreads.

Programme 12: Bake

For the after-baking of breads that are not brown
enough, not baked through or ready-made dough.
All kneading and rising processes are dispensed
with in this programme. The bread is kept warm for
up fo one hour after the baking process. This prevents
the bread from becoming too moist.

Programme 12 bakes the bread for 60 minutes.
To terminate these functions prematurely, press the
Start/Stop button @ until a long signal tone is
heard. To switch the appliance off, remove the
power plug from the wall socket.

® Note:

With the programmes 1,2, 3,4, 5,6,8 and 9 a
signal tone sounds during the programme process
and ,ADD" () appears in the display.

As soon as possible after it sounds add the other
ingredients, such as fruit or nuts.

The ingredients will not be crushed by the
kneading paddle @.

If you have set the timer, you can put all the ingre-
dients into the baking mould @ at the beginning. In
this case, however, fruits and nuts should be cut into
smaller pieces before inserting them.




Timer-Function

The timer function allows you to do time-delayed
baking.

With the arrow buttons A and W @ enter in the
desired completion time for the baking process. The
maximum time delay amounts to 15 hours.

A Warning! Before you bake a particular type
of bread with time delay first try out the recipe
under observation, to ensure that the
relationships of the ingredients to each other
are correct, the dough is not too firm or too
thin, and that the amounts are not too large
and could possibly overflow. Risk of fire!

Select a Programme. The display @) indicates the
required baking time.

With the arrow key A @ you can postpone the
end of the Programme. The first activation pushes
the completion time back to the next full interval of
10 minutes. Each subsequent activation of the
arrow key A\ @ pushes the completion fime back by
10 minutes. You can accelerate this procedure by
holding the button pressed down. The display
shows you the whole period of the baking time and
delay time. On a possible exceeding of the possi-
ble time delay you can correct the time with the
arrow button W @. Confirm the programming of
the timer with the Start/Stop button (. The colon
on the display @ flashes and the programmed time
starts to run.

As soon as the programme starts, the operation
indicator lamp @ glows.

When the baking process has been completed, ten
acoustic signals are sounded and the display @
indicates 0:00.

Example:

It is 8:00 a.m. and you would like to have fresh
bread in 7 hours and 30 minutes, in other words
at 3:30 p.m. First of all select Programme 1 and
then press the arrow button @® until 7:30 appears
in the display @, as the time period to be allowed
for completion is one of 7 hours and 30 minutes.

@ Note:

The timer function cannot be activated with the
Programme "Jam".

@ Note:

With time delayed baking please do not use perish-
able ingredients such as milk, eggs, fruit, yoghurt,
onions etc.

Before baking

For a successful baking process, please consider
the following factors:

Ingredients

® Note:

Take the baking mould @ out of the housing befo-

re putting in the ingredients. Should ingredients

drop into the baking areq, a fire may be caused by

them burning on the heating elements.

e  Always place ingredients into the baking
mould @ in the sequence specified .

e Allingedients should be at room temperature,
to ensure an optimal rising result from the yeast.

e Ensure that you measure the ingredients precisely.
Even negligible deviations from the quantities spe-
cified in the recipe may affect the baking results.




@ Note:

NEVER use quantities larger than those specified. Too
much dough could rise out of the baking mould @
drop onto the hot heating elements and cause a fire.

Baking bread

Preparation
Pay heed to the safety instructions in this manual.
Place the Bread Baking Machine on a level and

firm surface.

1. Pull the baking mould @ upwards and out of
the appliance.

2. Push the kneading paddles @ onto the drive
shafts in the baking mould @. Make sure they
are firmly in place.

3. Place the ingredients for your recipe into the
baking mould @ in the specified order. First
add the liquids, sugar and salt, then the flour,
adding the yeast as the last ingredient.

® Note:
Ensure that the yeast does not come into contact
with salt or fluids.

4. Place the baking mould @ back in the appliance.

Ensure that it engages correctly.

5. Close the appliance lid @.

6. Insert the power plug into the wall socket.
A signal tone sounds and in the display @
appears the Programme number and the time-
duration for Programme 1.

7. Select your programme with the Programme
select button ®. Each input is confirmed with
a signal tone.

8.  If necessary, select the size of bread you want
to bake with the button @.

9. Select the browning level ® for your bread.
In the display @ the arrow shows you what
you have selected, light, medium or dark.
Here you can also select the setting "Rapid"
to shorten the time period in which the dough
rises.

@® Note:

A browning level cannot be selected with the
programmes 6, 7 and 11.

The function "Rapid" is only available with
Programmes 1-4.

A bread weight level cannot be selected with the
Programmes 6, 7, 11 and 12.

10. You now have the option of seffing the end fime
of your programme using the timer function.
You can enter in a maximum time delay of up
to 15 hours.

@ Note:

This function is not available for Programme 11.

Starting the Programme
Now start the programme with the Start/Stop button

(B}
@ Note:

The Programmes 1, 2, 3, 4, 6, 8 and 9 start with
a 10 to 30 minute pre-heat phase (except Rapid,
see Table for Programme Sequences). The knea-
ding paddles @ do not move themselves. That is
not an error of the machine.




The Programme automatically carries out the
various operations.

You can watch the programme sequence via the
window @ of your Bread Baking Machine.
Occasionally, condensation may collect in the win-
dow during baking @. The appliance lid @ can
be opened during the kneading phase.

@ Note:

Do not open the appliance lid @ during the rising
or baking phases. The bread could collapse.

Ending the Programme

When the baking process has been completed, ten
acoustic signals are sounded and the display @
indicates 0:00.

At the end of the programme the appliance auto-
matically changes to a keep-warm mode for up to
60 minutes.

@ Note:

This is not applicable to Programmes 6, 7 and 11.

In this mode, warm air circulates inside the
appliance. The keep warm period can be
prematurely terminated by pressing down the
Start/Stop button @ until the signal tone sounds.

A Warning!

Before opening the appliance lid @ remove the
power plug from the wall socket.

When not in use, the appliance should never be
plugged in!

Taking out the bread

When handling the hot baking mould, @ always
use pot holders or oven gloves.

Hold the baking mould @ tilted over a grid and
shake it lightly until the bread slides out of the
baking mould @.

If the bread does not slip off the kneading paddles
0. carefully remove the kneading paddles @
using the supplied kneading paddle remover @.

@ Note:

Do not use any metal objects which may cause
scratches on the non-stick coating.

After removing the bread, immediately rinse the
baking mould @ with warm water. This prevents
the kneading paddles @ from sticking to the
driving shaft.

Tip: If you remove the kneading paddles @ after
the last kneading of the dough, the bread will
remain intact when you remove it from the

baking mould @.

*  Briefly press the Start/Stop button @ to interrupt
the programme at the very start of the baking
phase or, remove the power plug from the wall
socket. Ensure that you re-insert the power plug
within 10 minutes so that the baking process can
be continued.

e Open the appliance lid @ and remove the
baking mould @. You can take the dough out
with floured hands and remove the kneading
paddles @.

*  Lay the dough back into the baking mould @.
Replace the baking mould @ and close the
appliance lid @.

e Insert the power plug into the wall socket. The
baking programme continues from where it
was stopped.

Allow the bread to cool for 15-30 minutes before
eating it.

Before cutting the bread, ensure that the kneading
paddles have been removed @.




Error Messages

o If the display @ shows "HHH" after the programme
has been started, it indicates that the temperatu-
re in the Bread Baking Machine is still too high.
Stop the programme and remove the power plug.
Open the appliance lid @ and allow the machine
to cool down for 20 minutes before re-using it.

* If a new Programme cannot be started directly
after the Bread Baking Machine has completed
a baking process, it means the appliance is still
too hot. In this case the display panel reverts to
the default setting (Programme 1). Open the ap-
pliance lid @ and allow the machine to cool
down for 20 minutes before re-using it.

A Warning!
Do not attempt to take the appliance into use before
it has cooled itself down. This functions only with

Programmme 12.

¢ If the display shows "EEQ", "EE1" or "LLL" after
the programme has been started, first of all
switch the Bread Baking Machine off and then
back on by removing and then re-inserting the
power plug from/into the wall socket. Should the
error display continue, make contact with
Customer Services.

Cleaning and Care

A Warning!

Before cleaning it, always remove the power plug
from the wall socket and allow the appliance to
cool down completely.

Protect the appliance against moisture, this could
cause you to receive an electric shock.

Please also observe the safety instructions.

A Important!
The appliance and its ancillaries are not suitable
for being cleaned in a dish washing machine!

Housing, lid, baking space

Remove all particles left behind inside the baking
area using a wet cloth or a slightly wet soft sponge.
Wipe the housing and the lid too, only with a moist
cloth or sponge.

e Ensure that the interior is completely dry. For
easier cleaning, the appliance lid @ can be
removed from the housing:

*  Open the appliance lid @ until the wedge-
shaped hinge cams pass through the openings
of the hinge guides.

*  Pull the appliance lid @ out of the hinge guides.

*  To reassemble the appliance lid @, guide the
hinge cams through the opening of the hinge
guides.

Baking moulds and kneading paddles

The surfaces of the baking moulds @ and knea-
ding paddles @ have a non-stick coating. When
cleaning the appliance do not use aggressive
detergents, cleaning powders or objects that may
cause scratches to the surfaces.

Due to moisture and vapours the surfaces of
various parts may undergo changes in their appea-
rance over a period of time. This has no influence
on the function nor does it reduce the quality of the
baking results.

Before cleaning, take the baking moulds @ and
kneading paddles @ out of the baking area. Wipe
the outside of the baking moulds @ with a damp
cloth.




A Important!

Never submerse the baking mould @ in water or
other liquids.

Clean the interior areas of the baking mould @ with
warm soapy water.

If the kneading paddles @ are encrusted and it is
difficult to dissolve, fill the baking mould @ with hot
water for approx. 30 minutes.

If the mountings of the kneading paddles @ are
clogged, you can clean them carefully with a wooden
toothpick.

Do not use any chemical cleaning agents or solvents to
clean the Bread Baking Machine.

Disposal

ﬁ Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This product is

= sybject to the European guideline
2002/96/EC.

Dispose of the appliance through an approved dis-

posal centre or at your community waste facility.

Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal

centre.

@9 Dispose of all packaging materials in an
environmentally friendly manner.

Warranty and Service

You receive a 3-year warranty for this device as of
the purchase date. The device has been manufactu-
red with care and meticulously examined before de-
livery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In
the case of a warranty claim, please make contact
by telephone with our service department. Only in
this way can a postfree despatch for your goods be
assured.

The warranty covers only claims for material and
manufacturing defects, but not transport damage,
worn parts, e.g the baking mould or the kneading
paddles, or damage to fragile components. This
product is intfended for domestic use only, it is not in-
tended for commercial applications.

In the event of misuse and improper handling, use
of force and modifications not carried out by our
authorized service branch, the warranty will beco-
me void. Your statutory rights are not restricted in
any way by this warranty.

The warranty period is not extended by repairs
made under the warranty. This applies also to repla-
ced and repaired parts. Damages or defects disco-
vered after purchase are to be reported directly af-
ter unpacking, at the latest two days after the
purchase date.

Repairs carried out after lapse of the warranty peri-
od are subject to charge.

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

IAN 73485

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

wWww. kompernoss.com




Programme sequence

Programme 1. Regular 2. French
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750 g |1000g|1250g| 750g | 1000 g|1250¢g| 750g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Preheat (Min) [S5] 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Kneading 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Rise 1 (Min) ) 25 | 25 | 25 10 10 10 | 20 | 20 | 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min) &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Rise 2 (Min) & 30 | 30 | 30 18 18 18 | 43 | 4 35 18 18 18
Rise 3 (Min) € 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
Bake (min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Keep-Warm time
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
[Min)
| . ;
nsert ingredens 201 | 205 | 210 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 2226 | 229 | 2228 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A means that the Bread Baking Machine kneads for 3 minutes and simultaneusly the signal tone sounds

to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.




Programme 3. Whole Wheat 4. Sweet
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750g |1000g|1250g| 750g | 1000 g|1250¢g| 750g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Preheat (Min) 15 15 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A
Kneading 1 (min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 n 12 12
Rise 1 (Min) C) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min)] &> | 3A | 5A | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Rise 2 (Min) &) 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Rise 3 (Min) <= 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30
Bake (min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
KeepWarm fime 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Insert ingredients
i . 2:17 2:21 2:26 1:59 2:03 2:08 2:03 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A means that the Bread Baking Machine kneads for 4 minutes and simultaneusly the signal tone sounds

to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.




Programme 5. Super Rapid 7. Pasta 8. Buttermilk bread 9. Gluten Free
Dough
Light Light Light
Level of browning Medium N/A N/A Medium Medium
Dark Dark Dark
Size 750 g |1000 g|1250 g/ N/A N/A 750 g | 1000 g|1250 g/ 750 g (1000 g| 1250 g
Time (Hours) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55

Preheat (Min) N/A | N/A | N/A | 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Kneading 1 (min)@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Rise 1 (Min) C D) N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A N/A N/A N/A N/A 2 2 2 2 2 2

Kneading 2 (min)@ 2A 2A 2A 3A N/A 5A* | 5A 5A 3A 3A 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8

Rise 2 (Min) & N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Rise 3 (Min) & 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50

Bake (min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 70

Keep-Warm time

60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Insert ingredients
X . 1:05 | 1:08 | 1:10 | 1:15 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time| 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A means that the Bread Baking Machine kneads for 5 minutes and simultaneusly the signal tone sounds
to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.




Programme 10. Cake 11. Jam 12. Bake
Light Light
Level of browning Medium N/A Medium
Dark Dark
Size 750g| 1000 g| 1250 g N/A N/A
Time (Hours) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Preheat (Min) N/A | N/A N/A N/A N/A
Kneading 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
. . 15
Rise 1 (Min) D | N/A | N/A | N/A _ N/A
Heat + kneading
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Kneading 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Rise 2 (Min) & N/A | N/A | N/A N/A N/A
] . 45
Rise 3 (Min) & N/A | N/A | N/A A N/A
Heat + kneading
60 65 70 0
Bake (min Rise 60
15 Rise| 15 Rise | 15 Rise
Keep-Warm time 60 60 60 N/A 60
(Min) Y]
In?ert |ngrefi|'ents N/A N/A N/A N/A N/A
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h N/A 15h
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Troubleshooting the Bread Baking Machine

What do | do if the kneading paddle gets stuck in the @
baking mould @ after baking?

Fill the baking mould @ with hot water and twist the kneading

paddle @ to loosen the encrustation underneath.

What happens if the finished bread is left inside the

bread maker?

Through the "Keep-warm function" it is ensured that the bread
is kept warm for ca. 1 hour and that it is also protected
against moisture. If the bread remains in the baking machine
for longer than 1 hour, it may become moist.

Are the baking mould @ and the kneading paddle @
suitable for cleaning in a dishwasher?

No. Please clean the baking mould @ and the kneading
paddle @ by hand.

Why doesn't the dough get stirred, even if the motor is

running?

Check to see if the kneading paddle @ and the baking
mould @ have properly engaged.

What do | do if the kneading paddle @ gets stuck in the
loaf?

Remove the kneading paddle @ with the kneading paddle

remover ®

What happens if there is a power failure when a

Programme is running?

In the case of power failure for up to 10 minutes, the
bread maker will complete the last implemented program-

me through to the end.

How long does it take to bake bread?

Please take note of the exact times given in the table

"Programme sequence".

What size breads can | bake?

You can bake breads with weights of 750 g - 1000 g -
1250 g.

Why can't | use the Timer function while baking with fresh
milke

Fresh products such as milk or eggs spoil if they remain
in the appliance for too long.

What has happened if the Bread Baking Machine does
not work after the Start/Stop button @ has been pressed?

Some baking processes, such as "Warming up” or "Rise" are
difficult to recognise. Using the table ,, Programme sequence”,
check which programme section is currently in operation.
Verify that the appliance is functioning by checking
whether the operation indication lamp @ is glowing.
Check to seeif you have correctly pressed the Start/Stop
button @.

Check to see if the power plug is connected to the wall
socket.

The appliance crushes the added raisins.

To avoid the breaking up of ingredients such as fruit or

nuts, add them to the dough after the signal has sounded.
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Order Card - How to order:

Enter under “Sender/orderer”your name, address and telephone number (for possible queries) in

block capitals.

Bank Transfer (BACS): Please transfer
the complete amount to our account
below:

Natwest Bank Plc

Hammersmith Branch

Sort Code: 60-50-06

Account No: 37758829

Account Name: Domestic Electrical
Solutions UK Limited

On your transfer, please provide the Sender / Orderer
article(s) you ordered as well as your complete name  (please complete in block captals)
and address. Then post your completed order card to

our postal address below.

Our postal address:

DES UK LTD (Surname, first name)
Unit B7

Oxford Street Industrial Park

Vulcan Road

Bilston/ West Midlands

WV14 7LF i

Important:
¢ Please affix sufficient postage to the letter.
* Write your name as the sender on the
envelope. (Post code, town)

(Telephone)
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Masina de facut paine

Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd
aparatl

Acum defineti un produs de calitate exceptionald.
Instructiunile de utilizare sunt parte integrantd a
produsului. Acestea contfin indicatii importante
privind siguranta, modul de utilizare si de eliminare
a aparatelor uzate. Tnainte de a utiliza produsul,
familiarizati-va cu toate indicatiile de operare si de
sigurantd. Utilizati acest produs numai in modul
descris si doar pentru domeniile de utilizare specifi-
cate. Dacd inmdnati produsul altor persoane,
predati, de asemeneq, si documentele aferente.

Utilizarea conform destinatiei

Utilizati aparatul acasd numai pentru coacerea péinii
si a dulceturilor/gemurilor.

Nu utilizati aparatul pentru uscarea alimentelor sau
a altor obiecte. Nu utilizali aparatul in aer liber.
Nu utilizati decét accesoriile recomandate de pro-
ducdtor. Accesoriile care nu au fost recomandate
pot deteriora aparatul.

Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic.
Nu utilizali acest aparat in scopuri comerciale.

Furnitura

Aparat de copt pdine
Formd& pentru copt

2 cérlige de frémantare
Pahar de mésura
Lingurd pentru mdsurd
Instructiuni de utilizare
Scurt cuprins

Carte de refete

Prezentarea aparatului

Imaginea A:

@ Geam de control
©® Capacul aparatului
© Fantd de aerisire

@ Cablu de alimentare
© Panou de operare

Imaginea B:

2 cérlige de frémantat

Forma de coacere pentru pdine de max. 1250 g
Pahar gradat

Lingur& gradatd

0000

Tij& pentru indepértarea cérligelor de frémantat

Date tehnice

Model: Masing de facut paine
SBB 850 EDS Al
220-240V ~ / 50 Hz

850 W

Tensiune nominald:
Consum:

A Indicatii de sigurantd

* inainte de utilizarea aparatului, v& rugam sa
citifi, integral, instructiunile de utilizare!

*  Pericol de asfixiere! Copiii se pot asfixia din
cauza manipuldrii necorespunzédtoare a materi-
alelor de ambalare. Eliminafi ambalajele dupa
dezpachetare sau péstrati-le intr-un loc inacce-
sibil copiilor.

*  Imediat dupd livrare, verificati aparatul in pri-
vinfa pagubelor provocate de transport.
Eventual, adresati-v& furnizorului dumneavoastrd.

e  Asezali aparatul pe o suprafatd uscatd, pland
si rezistentd la c&ldurd.
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Nu amplasati aparatul in apropierea materia-
lelor inflamabile, a gazelor explozive si/sau
inflamabile. Fata de alte obiecte, aparatul tre-
buie s se gaseascd la o distanta de 10 cm.
Asigurati-va c& fanta de aerisire a aparatului
nu este acoperitd. Pericol de supraincdlzire!
inainte de conectare, verificati dacd tipul de
curent si fensiunea curentului corespund datelor
de pe placuta de caracteristici a aparatului.
Nu pozafi cablul peste muchii ascutite sau in
apropierea suprafefelor sau obiectelor fierbinfi.
Izolatia cablului se poate distruge.

Nu l&sati aparatul nesupravegheat in timpul
functiondrii!

Pentru a evita pericolele de impiedicare si rés-
turnare, cablul de alimentare al aparatului este
un cablu scurt.

Utilizati aparatul numai in interiorul unei cladiri.
Nu asezafi niciodatd aparatul pe sau langd
un cuptor electric sau aragaz, langd cuptoare
fierbinti sau alte surse de céldurd. Pericol de
supraincélzire!

Nu acoperiti niciodatd aparatul cu prosoape
sau alte materiale. Caldura si aburul trebuie s&
se degaje. Dacd acoperiti aparatul cu materiale
inflamabile sau dacd intrd in contact cu astfel
de materiale, de exemplu draperii, se pot pro-
duce incendii.

Dacd utilizati un cablu prelungitor, capacitatea
maxim& permisd a acestui cablu trebuie s&
corespundd capacitdfii masinii de f&cut péine.
Pozati cablul prelungitor astfel incét nicio per-
soand s& nu se impiedice in el si s& nu existe
riscul de a trage involuntar de acesta.

inainte de fiecare utilizare, verificati cablul de
alimentare si stec&rul. Pentru a evita deteriordrile,
la defectarea cablului de alimentare, acesta
trebuie inlocuit de cé&tre producétor, serviciul
clieni autorizat de acesta sau de catre o altd
persoand calificatd.

Utilizarea altor accesorii decét cele recoman-
date de producétor poate produce deteriordri.
A se utiliza numai in scopul pentru care a fost
produs. Altfel, se pierde garantia.

Porniti un program de coacere cu o form& de
copt in aparat. Alifel, aparatul poate fi deteriorat
iremediabil.

Dacd in apropiere se afl& copii, supravegheati
foarte atent aparatul! Dacd nu utilizati aparatul,
precum si inainte de curdfare, scoateli stecrul
din priz&. Inainte de demontarea componentelor,
asteptati s& se rdceascd aparatul.

Acest aparat nu poate fi utilizat de cétre perso-
anele (inclusiv copiii) ale cdror capacitdti fizice,
senzoriale sau infelectuale sunt limitate sau
cérora le lipseste experienta si / sau cunos-
tinfele necesare, cu exceptia cazului in care
sunt supravegheate de cdtre o altd persoang,
responsabil& cu siguranfa lor sau dacd au primit
in prealabil indicatii pentru utilizarea aparatului;
copiii frebuie supravegheati, pentru a impiedica
utilizarea aparatului ca jucarie.

Acest aparat corespunde dispozitiilor de sigu-
rantd prescrise. Verificarile, reparatiile, mente-
nanta tehnicd trebuie realizate numai de catre
un magazin de specialitate. Altfel, se pierde
garantia.

Nu asezafi niciun obiect pe aparat si nu-l aco-
periti. Pericol de incendiu!

Atentie! Masina de fécut péine se incdlzeste.
Atingeti aparatul numai dupd ce s-a récit bine
sau utilizati un prosop de bucétdrie.

Asteptati ca aparatul s& se réiceascd si scoateti
stecrul din prizd, incinte de a demonta sau
monta componentele accesorii.

Nu miscafi aparatul din loc in cazul in care este
fierbinte sau confinutul din forma de coacere
este lichid (de exemplu cu dulceatd). Pericol
de ardere!
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+ in timpul functiondrii, evitati contactul cu carli-
gele de framéntat oflate in rotatie. Pericol de
rdnirel

e Scoateti stecarul din priza tragénd de el si nu
de cablul de alimentare.

*  Dacd nu utilizati aparatul si inainte de fiecare
curdtare, scoateti stecarul din priza.

*  Nu utilizati masina de f&cut péine ca recipient
de pdstrare a alimentelor sau a unor ustensile.

e Nu introduceti niciodaté folie de aluminiu sau
alte materiale/obiecte metalice in forma de
copt. Aceasta ar pute provoca un scurtcircuit.
Pericol de incendiu!

e Nu introducefi niciodat& aparatul in ap& sau
in alte lichide. Pericol de electrocutare!

e Nu curétati aparatul cu bureti de curdtare
abrazivi.

Dacd se desprind bucdti din burete si intrd in
contact cu pdrfile aparatului, existd risc de
electrocutare.

e Nu utilizafi temporizatoare externe sau sisteme
separate de comandd de la distan{d pentru a
opera cuptorul.

*  Nu utilizafi niciodatd aparatul gol sau f&r&
forma de coacere. Aceasta ar provoca
defectiuni iremediabile ale aparatului.

+ in timpul functionarii, inchideti totdeauna apa-
ratul.

*  Nu scoatefi niciodatd forma de coacere in fimpul
functiondrii aparatului.

e Nu depésiti niciodatd cantitatea de 700 g de
faind, pentru copt si nu ad&ugati niciodatd mai
mult de 1 1/4 pachetel de drojdie uscats.
Aluatul se poate revérsa si poate cauza un
incendiul

« in timpul functiondrii, temperatura suprafefelor
tangibile poate fi foarte ridicatd. Pericol de
ardere!

@ Atentie! Suprafatd fierbinte!
Anumite parti ale aparatului devin foarte
fierbinti pe durata utiliz&rii! Pericol de arsuril

Inainte de prima utilizare

Eliminarea ambalajelor
Dezpachetati aparatul si eliminati ambalajele con-
form prescriptiile din localitatea dvs. de resedintd.

Prima curdtare

Stergeti forma de coacere @, cérligele de fréman-
tat @ si suprafetele exterioare ale aparatului inainte
de prima utilizare cu un prosop curat si umed.

Nu utilizati burefi care zgérie sau substante de
curdtare abrazive. indepartati folia de protectie de
panoul de operare @.

Inc&lzirea
® Lo prima punere in funcfiune, respectati
urmdtoarea indicatie:

La prima incdlzire a aparatului, introduceti forma de
coacere @ goald in aparat. inchideti capacul apa-
ratului €. Selectati programul 12, in modul descris
in capitolul ,PROGRAME” si apdsati tasta
Start/Stop @, pentru a incdlzi aparatul 5 minute.
Pentru a incheia programul, dupd 5 minute, ap&sati
tasta Start/Stop @, pand auziti un semnal sonor
lung.

Deoarece elementele de incdlzire sunt putin gresate,
la prima punere in funcfiune se poate degaja un
usor miros. Acestea nu sunt d&undtoare si vor dispdrea
in scurt timp. Asigurati aerisirea suficientd a incaperii,
de exemplu, prin deschiderea ferestrei.

Asteptati ca aparatul s& se réiceascd complet, iar apoi
mai stergeti o dat& forma de coacere @), carligele
de fréméntat @ si suprafata exterioard a aparatului
cu un prosop curat si umed.

A\ Pericol de incendiu! Nu |&sati aparatul s& se
incdlzeascd mai mult de 5 minute dacd forma de
coacere @ este goald. Pericol de supraincdlzire.
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Proprietati

Cu ajutorul acestui aparat aveti posibilitatea de

a coace pdinea dupd gustul personal.

e Putefi selecta unul dintre cele12 programe
diferite.

e Putefi prelucra premixuri.

e Putefi framénta aluat de tditei sau chifle sau
puteti fierbe marmelada.

e Cu programul ,Fard gluten”, putefi coace pre-
mixuri f&r& gluten si retete cu f&ing fard gluten,
de exemply, f&in& de porumb, hriscd si faing
de cartofi.

Panoul de operare

@ Ecranul

Afisaj pentru

@ Selectarea greutdtii (750 g, 1000 g, 1250 g).
@ Timpul rémas in ore si timpul presetat programat.
® Gradul de rumenire selectat (deschis C O,

mediv &=, rumen @D, rapid ).

@ Numarul de program selectat
® Derularea programului

©

Adé&ugarea ingredientelor (,ADD")

® Start / Stop

Pentru pornirea si oprirea funcliondrii sau pentru
stergerea programdrii temporizatorului.

Pentru a opri in loc funclionarea, ap&sati scurt tasta
Start/Stop @ pand auziti un semnal sonor si pe
ecran @ clipeste timpul. Printr-o noud apdsare a
tastei Start/Stop @ functionarea aparatului poate
fi continuat& in interval de 10 minute. Dacd ufitati
s& reluati programul, dupd 10 minute programul
este continuat automat dupd 10 minute.

Pentru a opri complet funcfionarea sau pentru a
sterge setdrile, apdsati timp de 3 secunde tasta
Start/Stop @, pané se aude un semnal sonor.

@ Indicatie:

Nu apdsati tasta Start/Stop @, dacd doriti doar
s& controlati starea pdinii. Urmdriti procesul de
coacere prin geamul de control.

A Atentie!

La apdsarea oricdrei taste trebuie sa se audd un
semnal sonor, cu exceplia cazului in care aparatul
este in functiune.
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® Gardul de rumenire (sau regimul rapid) @
Selectarea gradului de rumenire sau comutarea in
regimul rapid (deschis/mediu/rumen/rapid).
Apdsati in mod repetat tasta pentru gradul de rume-
nire @, pénd ce sdgeata apare peste gradul de
rumenire dorit. Pentru programele 1 - 4, prin ap&sarea
repetatd a tastei pentru gradul de rumenire @ puteti
activa regimul rapid, pentru a reduce timpul de coa-
cere. Apd&sati tasta pentru gradul de rumenire @
pdnd ce sdigeata apare peste ,Rapid”. in cazul pro-
gramelor 6, 7 si 11 nu se poate selecta niciun grad
de rumenire.

® Temporizatorul ¥ A

Coacere temporizatd.

@ Indicatie:
Pentru programul 11 nu este posibil& temporizarea
procesului de coacere.

@ Bec indicator al stérii de functionare

Becul indicator al st&rii de functionare @ vé& indicd
cd se deruleazd un program. Dacd doriti s@ porniti
temporizat un program, becul indicator al strii de
functionare @ se aprinde numai dupd pornirea pro-
gramului, si nu cand este activat temporizatorul.

@ Greutatea péinii

Selectarea greutdtii péinii (750 g / 1000 g /

1250 g). Apdsali repetat aceastd tastd, pénd cénd
s&geata apare sub greutatea doritd. Datele privind
greutatea (750 g / 1000 g / 1250 g) se referd la
cantitatea de ingrediente din forma de coacere @.

® Indicatie:

Valoarea presetatd la pornirea aparatului este de
1250 g. in cazul programelor 6, 7, 11 si 12 nu se
poate selecta greutatea pdinii.

© Selectarea programului (meniu)
Apelarea programului de coacere dorit (1-12).

Pe ecran @) apare numdrul programului si timpul de
coacere corespunzdtor.

Functia de memorare

in cazul unei caderi de curent, cu o duratd de cca
10 minute, programul este reluat din momentul in
care a fost intrerupt. Acest lucru nu este insé valabil
pentru stergerea/terminarea procesului de coacere
si nici in cazul apdsdrii tastei Start/Sto @, pand
cand se aude un semnal sonor lung.

Geamul de control @

Prin geamul de control @) puteti urméri procesul
de coacere.

Programele

Cu tasta de selectare a programului ® selectati
programul dorit. Numérul corespunzétor programu-
lui este afisat pe ecran @). Timpii de coacere depind
de combindtiile de program selectate. A se vedea
capitolul ,Derularea programului”.

Programul 1: normal

Pentru pdine albd si din amestec, in principal, de
faing de gréu si secard. Péinea nu are o consistentd
compactd. Rumenirea péinii se regleazd de la tasta
pentru gradul de rumenire @.

Programul 2: afanata
Pentru péini usoare din f&in& bine mécinatd. Painea
este de reguld afénatd si are o coajé crocantd.

Programul 3: f&ing integrala

Pentru péini din tipuri de f&ind integrald, de exemplu
faing integrald de grdu si f&ing de secard. Péinea
este mai compactd si mai grea.

-26-



Programul 4: dulce

Pentru péini care contin sucuri de fructe, fulgi de
cocos, stafide, fructe uscate, ciocolatd sau adaos de
zahdr. Printr-o dospire mai lungd, péine va fi mai

usoard si mai aeratd.

Programul 5: expres

Pentru fréméntat, dospire si coacere este necesar un
timp mai redus. Totusi, cu acest program pot fi rulate
numai retetele care nu contin ingrediente grele sau
faind integrald. Retinefi cd dupd acest program
pdine este mai putin ceratd si ar putea sd nu fie
foarte gustoasd.

Programul 6: aluat (framéntat)

Pentru aluaturi dospite pentru chifle, pizza sau impleti-
turi. Cu acest program, nu are loc procesul de coa-
cere.

Programul 7: aluat de taitei
Pentru prepararea aluatului de taitei. Cu acest pro-
gram, nu are loc procesul de coacere.

Programul 8: pdine cu lapte batut
Pentru pdinile care contin lapte batut sau iaurt.

Programul 9: fara gluten

Pentru péini din f&in& si premixuri f&r& gluten. Faina
farg gluten are nevoie de mai mult timp pentru a
absorbi lichidele si are alte proprietdti de crestere.

Programul 10: prajituri

Cu acest program, ingredientele sunt framéntate,
dospite, iar apoi coapte. Utilizati praf de copt pentru
acest program.

Programul 11: dulceata
Pentru prepararea gemurilor, dulceturilor si altor
produse din fructe.

Programul 12: coacere

Pentru recoacerea pdinii care nu este foarte rumeng,
care nu este suficient de bine coapt& sau a aluaturilor
semipreparate. In cazul acestui program nu are loc
niciun proces de frémantare si amestecare. Dupd
terminarea programului de coacere, péinea este
péstratd caldd incd o ord. Astfel, se previne umezirea
prea mare a pdinii.

Programul 12 coace péinea timp de 60 de minute.
Pentru a incheia programul inainte de terminare,
apd&sati tasta Start/Stop @, pand se aude un semnal
sonor. Pentru a opri aparatul, scoateti cablul din priza.

® Indicatie:

in cazul programelor 1,2, 3, 4, 5, 6, 8 si 9 in fimpul
desf&surérii programului se aude in semnal sonor,
iar pe ecran apare ,ADD" (®.

Imediat dup& aceea, addugati si alte ingrediente,
precum fructe sau nuci.

Ingredientele nu sunt m&runtite de cérligele de fr&-
mantat @.

Dacd ati setat temporizatorul, puteti pune toate
ingredientele deodat& la inceputul programului in
forma de coacere @. In acest caz, fructele si nucile
ar trebui pufin mdruntite.

Functia de temporizare

Aceastd functie v& permite setarea unui proces de
coacere temporizat.

Cu ajutorul tastelor cu sdgeti A sial ¥ @, setati
momentul final dorit al procesului de coacere.
Timpul maxim de temporizare este de 15 ore.

A\ Avertizarel Daca doriti s& coacefi un anumit
tip de péine cu ajutorul functie de temporizare,
mai intdi incercati refeta, pentru a va asigura
c@ raportul dintre ingrediente este corect, ca
aluatul nu este nici prea tare, nici prea moale
si nici cantitatea nu este prea mare pentru a
nu se revarsa. Pericol de incendiu!
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Selectati un program. Pe ecran @ apare timpul de
coacere necesar.

Cu tasta cu sigeatd A @ modificafi momentul
final al programului. La prima actionare timpul final
se modific& pand la urmétoarele zeci. Fiecare alt&
apésare a tastei sageatd A @ modifica timpul
final cu céte 10 minute. Dacd fineti tasta apdsatd,
procesul de modificare este mai rapid. Ecranul v& indi-
¢4 durata totald de coacere si timpul de temporiza-
re. Dacd se depdseste durat maximé a timpului,
puteti modifica timpul cu tasta ségeats ¥ @.
Confirmati setarea temporizatorului cu tasta
Start/Stop ©.

Semnul dou& puncte de pe ecran @ clipeste, iar fimpul
programat incepe derularea.

Imediat ce programul porneste, se aprinde becul de
control pentru functionare @.

La incheierea procesului de coacere se aud zece
semnale sonore, iar pe ecran @ apare 0:00.

Exemplu:

Este ora 8.00, iar dvs. doriti s& aveli p&inea pro-
aspdtd in 7 ore si 30 de minute, deci la ora 15:30.
Mai intéi selectati programul 1 si apdsati tastele cu
sdgeti ® pand cand pe ecran @ apare 7:30, deo-
arece timpul pand la coacerea péinii este de 7 ore
si 30 de minute.

® Indicatie:
in cazul programului ,Gem”, functia de temporizare
nu este disponibild.

® Indicatie:

Nu utilizati functia de temporizare dacd preparati
alimente cu aderentd ridicatd, de exemplu oug,
lapte, smanténd sau brénza.

Inainte de coacere

Pentru o coacere optimd, respectati urmé&toarele:
Ingrdiente

® Indicatie:

Scoateti forma de coacere @ din carcasd, inainte

de a adduga ingredientele. Dacd ingredientele

ajung in compartimentul de coacere, din cauza

inc&lzirii rezistentelor de incdlzire se pot produce

incendii.

* Introduceti ingredientele in forma de coacere @
in ordinea indicatd.

*  Toate ingredientele trebuie s& fie la temperatura
camerei, pentru ca dospirea drojdiei s& fie optimd.

e Atenfie la mésurarea exactd a cantitdtilor. Chiar
si abaterile cét de mici de la retetd pot influenta
rezultatul de coacere.

@ Indicatie:

in niciun caz nu utilizafi cantitdfi mai mari decéat
cele indicate. Prea mult aluat poate iesi din forma
de coacere @ si poate provoca aprinderea la ele-
mentele de incélzire.

Coacerea pdinii

Pregdtirea

Respectati indicatiile de sigurantd din aceste
instructiuni.

Asezali aparatul pe o suprafatd pland si rezistentd.

1. Scoateti forma de coacere @ din aparat.

2. Introduceti carligele de framantat @ pe arborii
de antrenare in forma de coacere @.
Asigurati-vé cd stau fix.

3. Introduceti ingredientele din reteta dumneavo-
astrd in forma de coacere @ in ordinea indicatd.
Mai intéi introducetfi lichidele, zahdrul, sarea
si apoi f&ing, si in final drojdia.
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® Indicatie:
Asigurati-vé cd drojdia nu intrd in contact cu sarea
sau cu lichidele.

4. Introducefi din nou in aparat forma de coacere
@ Asigurati-va se fixeazd in loc.

5. Inchideti capacul aparatului €.

6. Introduceti stec&rul in priz&. Se aude un semnal
sonor, iar pe ecran @ apare numdrul progra-
mului si durata pentru programul 1.

7. Selectati programul cu tasta de selectare a
programului @. Orice introducere se confirmd
printr-un semnal sonor.

8.  Eventual selectati dimensiune péinii cu tasta @.

9. Selectati gradul de rumenire @ a pdinii. Pe
ecran @, s&geata v& indicd dacd afi setat
gradul pe deschis, mediu sau rumen. De ase-
meneaq, putefi selecta optiunea ,Rapid” pentru
a reduce timpul de dospire a aluatului.

® Indicatie:

Pentru programele 6, 7 si 11, functia ,Grad de
rumenire” nu este disponibila.

Pentru functia ,Rapid” este disponibil& numai pentru
programele 1-4.

Pentru programele 6, 7, 11 si 12, nu este posibila
setarea greutdtii pdinii.

10. Aveli acum posibilitatea de a seta momentul
final al programului cu ajutorul functiei de tem-
porizare. Puteti seta o temporizare maxim& de
15 ore.

® Indicatie:
Pentru programul 11, aceastd functie nu este dispo-
nibila.

Pornirea programului
Porniti acum programul cu tasta Start/Stop @.

® Indicatie:

programele 1, 2, 3, 4, 6, 8 si 9 pornesc cu o fazd
de preincdlzire de 10-30 de minute (cu exceptia
regimului rapid, a se vedea tabelul cu derularea pro-
gramelor). Carligele de framantat @ nu se miscd.
Aceasta nu reprezintd o defectiune a aparatului.

Programul executd automat diferite procese de lucru.

Puteti observa derularea programului prin geamul
de control @ a aparatului dumneavoastrd. Se poate
intdmpla ca in timpul procesului de coacere geamul
de control @ s& se abureascd. In timpul fréamantérii,
capacul aparatului @ poate fi deschis.

@ Indicatie:
Nu deschidetfi capacul aparatului @ in timpul fazelor
de dospire si coacere. Pdine se poate l&sa.

Terminarea programului

La incheierea procesului de coacere se aud zece
semnale sonore, iar pe ecran @ apare 0:00.

La terminarea programului, aparatul comutd in
regim de mentinere la cald care dureazd pand la
60 de minute.

@ Indicatie:
Acest lucru nu este valabil si pentru programele
6,7si11.

in acest timp, prin aparat circuld aer cald. Functia
de mentinere la cald poate fi opritd inainte de cele
60 de minute prin finerea apdsatd a tastei Start/
Stop @ pdnd in momentul in care se aud semnalele
sonore.

A\ Avertizarel

Scoateti stecarul din prizd inainte de a deschide
capacul aparatului €.

in cazul in care nu este utilizat, aparatul trebuie
deconectat de la refeaua de curent!
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Scoaterea pdinii

La scoaterea péinii din forma de coacere @ utilizati
totdeauna lavete de bucdtdrie sau manusi de protectie.
Tinefi forma de coacere @ inclinat deasupra unui
grétar si scuturati incet pdnd ce pdinea se desprinde
de forma de coacere @.

Dacé péinea nu se desprinde de carligele de fréman-
tat @), indepdrtati incet carligele @ cu ajutorul tijei
de indepdrtat carligele de coacere .

@ Indicatie:

Nu utilizali obiecte metalice care ar putea zgdria
stratul antiprindere.

Imediat dupd scoaterea péinii, cl&tifi forma de coa-
cere @ cu apd caldd. Astfel preveniti infepenirea
carligelor de amestecare @ in arborii de antrenare.

Sfat: dacd scoateti carligele de framantare @
dupd ultimul proces de coacere, pdinea nu se
va rupe atunci céind o scoateti din forma de
coacere @.

*  Apédsati scurt tasta Start/Stop @, pentru a
intrerupe programul chiar la inceputul fazei de
coacere sau scoatefi stecarul din priza. In inter-
val de 10 minute trebuie s introduceti stecérul
din nou in prizd, pentru a putea continua pro-
gramul de coacere.

*  Deschidefi capacul aparatului € si scoateti
forma din aparat @. Cu méinile acoperite de
faing, puteti scoate aluatul si putefi indepdrta
carligele de framantat @.

* Introduceti din nou aluatul in forma de coacere
@ Introduceti din nou forma de coacere @
in aparat si inchideti capacul @.

* Introduceti stecdrul in prizd, dacd e cazul.
Programul este continuat.

Lasafi péinea s& se rdceascd 15-30 de minute,
inainte de a o consuma.

inainte de a tdia péinea, asigurafiva c& in aluat nu
se gaseste niciun cérlig de frémantat @.

Mesaje de defectiune

* Dacé pe ecran @ apare ,HHH”, dupé ce a fost
pornit programul, aceasta inseamné& c& tempera-
tura aparatului este incd prea mare. Opriti pro-
gramul si scoateti stecdrul din prizd. Deschideti
capacul aparatului @ si asteptati 20 de minute
s& se rdceascd aparatul inainte de ol utiliza din
nou.

* Dacé nu poate fi pornit un program nou, dupd ce
aparatul a executat deja un program, aceasta in-
seamnd cd aparatul este incd prea cald. In acest
caz, dfisajul de pe ecran revine la setarea de
bazd (programul 1). Deschideti capacul aparatu-
lui @ si asteptati 20 de minute s& se raceascd
aparatul inainte de o utiliza din nou.

A\ Avertizarel
Nu incercati s& puneti aparatul in funcfiune inainte
ca acesta s& se fi racit. Aceasta functioneazd doar
la programul 12.

¢ Dacé ecranul indic& ,EEQ”, ,EE1” sau “LLL",
dupd pornirea programului, opriti mai intéi apa-
ratul, apoi porniti-l, scotdnd stecarul din priz& si
introducandu-l din nou. Dacd dfisajul de eroare
persistd, adresati-v& serviciului pentru clienti.
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Curatareas si ingrijirea

A\ Avertizarel

inainte de fiecare curdtare, scoateti stecarul din
priz& si asteptafi s& se rdceascd aparatul.

Protejati aparatul impotriva umezelii, deoarece
aceasta ar putea provoca electrocutdri.

De asemeneq, respectati si indicatiile de siguranta
in aceastd privinta.

A Atentie!
Componentele aparatului, resp. accesoriile nu pot fi
spalate in masina de spdlat vase!

carcasa, capacul, compartimentul de coacere
indepdrtafi toate resturile cu un prosop umed sau
cu un burete pufin umed. De asemeneq, stergeti
carcasa si capacul numai cu un prosop sau burete
umed.

e Stergeti bine spatiul din interior. Pentru o
cur&tare mai usoard, capacul aparatului @
poate fi demontat de la carcasé:

*  Deschideti capacul aparatului @, pén& ce
elementele conice de plastic intr& prin fanta
ghidajului balamalelor.

*  Scoateti capacul @ afard din ghidajului bala-
malelor.

*  Pentru a monta capacul @ trecefi elementele
de plastic prin fanta ghidajului balamalelor.

Formele de coacere si carligele de framantat
Suprafetele formelor de coacere @ si carligele de
framantat @ sunt tratate cu un strat antiprindere.
De aceeaq, la curdtare, nu utilizali substante de
curdtare agresive, substanfe corozive sau obiecte
care ar putea zgéria aceste suprafete.

Din cauza umezelii si a aburului, aspectul
suprafefelor se poate modifica cu timpul. Aceasta
nu reprezintd o periclitare a functiondrii si nici nu
reduce calitatea produselor.

inainte de curdjare, scoatefi formele de coacere @
si carligele de framantat @ din compartimentul de
coacere. Stergeti partea exterioard a formelor de
coacere @ cu un prosop umed.

A Atentie!

Nu introduceti niciodat& forma de coacere @ in
apé sau in alte lichide.

Curdtati interiorul formei de coacere @ cu apd
caldd cu detergent.

Dacd pe cérligele de frémantat @ s-au intdrit resturi
de aluat foarte greu de desprins, umpleti forma de
coacere @ cu apd caldd si l&sati apa in ea fimp
de 30 de minute.

Dacé suportul de montare din carlige @ s-a obturat,
curdtati-le cu betisoare mici de lemn.

Nu utilizati substante chimice sau diluanti pentru
curdtarea aparatului.

Eliminarea aparatelor uzate

ﬁ Nu aruncati aparatul sub nicio forma

in gunoiul menajer obisnuit. Acest
mmm produs cade sub incidenta Directivei
europene 2002/96/EC.

Eliminati aparatul prin intermediul unei firme autori-
zate sau prin intermediul centrului local de colectare
a deseurilor.

Respectati normele actuale in vigoare.

Dacd avefi nel&dmuriri, contactati serviciul dumnea-
voastrd local de eliminare a deseurilor.

@9 Eliminati toate materialele de ambalare

intr-un mod ecologic.
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Garantia si service-ul

Pentru acest aparat se acordd o garantie de 3 ani
incepand cu data cumpérérii. Aparatul a fost produs
cu foarte mate atentie si verificat constiincios inainte
de livrare.

Pastrati bonul de casé pentru a dovedi cumpdrarea.
in caz de defectiuni in perioada de garantie contac-
tati telefonic centrul dumneavoastrd de service. Nu-
mai astfel poate fi asiguratd o expediere gratuitd a
produsului dumneavoastrd.

Garantia se acordd numai pentru defecte ale materi-
alului si de fabricatie si nu acoperd daunele apérute
in timpul transportului, piesele de uzurd precum cérli-
gele de frémantat si formele de coacere, si nici dete-
riordrile componentelor fragile. Acest aparat este
destinat exclusiv uzului personal si nu este permisa
utilizarea lui in scopuri comerciale.

in cazul manevrarii abuzive sau necorespunzdtoare,
vzului de fort& si interventiilor care nu au fost reali-
zate de cétre filiala noastrd autorizatd de service,
garantia isi pierde valabilitatea. Drepturile dumnea-
voastrd legale nu sunt ingrédite de aceastd
garantie.

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd reali-
zarea repardfiilor din perioada de garantie. Acelasi
lucru este valabil si pentru componentele inlocuite sau
reparate. Dacd la cumpdrare se constatd deteriordri
sau vicii, acestea trebuie anunfate cel té&rziu in doud
zile de la data cumpérérii. Dupd expirarea perioadei
de garantie, repardtiile se efectueazé contra cost.

Service Romania
Tel.: 0800896637
E-Mail: kompernass@lidl.ro

IAN 73485

Importator

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANIA

www.kompernoss.com
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Derularea programului

Program 1. Normal 2. Afénat
Deschis Deschis
Grad de rumenire Mediu Rapid Mediu Rapid
Rumen Rumen
Dimensiune 750 g |1000g|1250g| 750g | 1000 g|1250¢g| 750g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g

Timp (ore) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Preincéilzire (min.) [5]|| 15 | 15 | 20 | N/A | N/A | N/A | 10 | 10 | 15 | N/A | N/A | N/A
Framantat 1 (min.) & | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Dospire 1 (min.) T | 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Framantat 2 (min.) &> | 3A* | 5A | 5A 1A | 2a | 2a | 3a% | sA | sA 1A | 24 | 2a

5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5

Dospire 2 (min.) &) 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Dospire 3 (min) < | 30 | 30 | 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
Coacere (min.) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Mentinere la cald (min.] | 40 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Adé&ugarea ingredientelor
. 2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 2:26 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03
(ore rémase)

Presetarea timpului 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A inseamnd c& aparatul framéntd 3 minute si, simultan, emite semnalul pentru addugarea ingredientelor;
pe ecran apare dfisajul ,ADD” (&).
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Program 3. Integrald 4. Dulce
Deschis Deschis
Grad de rumenire Mediu Rapid Mediu Rapid
Rumen Rumen
Dimensiune 750 g 1000 g| 1250 g| 750g | 1000 g|1250g| 750g [1000g|1250g| 750g |1000g| 1250 g
Timp (ore) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Pretnesliie (i) 15 15 | 20 | N/JA | N/A | N/A | 0 10 15 | N/A | N/A | N/A
Framaman(min.)@ 1 12 12 1 13 13 12 12 12 11 12 12
Dospire 1 (min) C | 30 | 30 | 30 10 10 10 | 25 | 25 | 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Fradmantat 2 (min.) @ 3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 )
Dospire 2 (min) > | 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 18 18 18
Dospire 3 (min) &> | 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30
Coacere (min.) || 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Menfinere la cald (min] | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Adaugarea ingredientelor | .17 | 551 | 206 | 1:59 | 203 | 2:08 | 203 | 207 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(ore rémase)
Presetarea timpului 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A inseamnd cd aparatul fréméntd 4 minute si, simultan, emite semnalul pentru addugarea ingredientelor;

pe ecran apare dfisajul ,ADD” (§).
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Program 5. Expres 6. Aluat|7. Aluat de titei| 8. Paine cu lapte batut 9. Farg gluten
Deschis Deschis Deschis
Grad de rumenire Mediu N/A N/A Mediu Mediu
Rumen Rumen Rumen
Dimensiune 750g |1000 g|1250 g N/A N/A 750 g |1000 g|1250g| 750 g | 1000 g|1250 g
Timp (ore) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Preincélzire (min. N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Framantat 1 (min) &> | 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Dospire 1 (min) &) | N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Framéntat 2 (min) &> | 24 | 2A | 2A | 3A N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Dospire 2 (min.) & | N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Dospire 3 (min.) 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
Coacere (min.) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 70
Menfinere lacald (min] | 60 | 60 | 60 | N/A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Adé&ugarea ingredientelor
. 1:05 1:.08 1:10 1:15 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(ore ré&mase)
Presetarea timpului 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A inseamnd c& aparatul framéntd 5 minute si, simultan, emite semnalul pentru addugarea ingredientelor;
pe ecran apare dfisajul ,ADD” (&).
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Program 10. Prajituri 11. Gem 12. Coacere
Deschis Deschis
Grad de rumenire Mediu N/A Mediu
Rumen Rumen
Dimensiune 750g|1000g|1250g N/A N/A
Timp (ore) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Preincélzire (min.) N/A N/A N/A N/A
Fréméntat 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
15
Dospire 1 (min.) C ) | N/A | N/A N/A | incdlzire + fra- N/A
mantat
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Framéntat 2 (min.) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Dospire 2 (min.) & | N/A | N/A | N/A N/A N/A
45
Dospire 3 (min.) D | N/A | N/A N/A Incalzire + fra- N/A
mdntat
60 65 70
. 20
Coacere (min.) Dosoi 60
ospire
15 15 15
Dospire| Dospire | Dospire
Mentinere la cald (min.) | g0 60 60 N/A 60
Adé&ugarea ingredientelor
(i) N/A | N/A N/A N/A N/A
Presetarea timpului 15h 15h 15h N/A 15h
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Remedierea defectiunilor masinii de facut péine

Ce trebuie f&cut dacd dupd coacere cérligele de fréman-

tat @ réman infepenite in forma de coacere @?2

Turnati apé fierbinte in forma de coacere @ si rotiti

carligele de frémantat @ pentru a desprinde crusta.

Ce se intémpl& dacd péinea coaptd réméne in aparat?

Cu ,Functia de mentinere la cald” se asigurd c& péinea
se pdstreazd caldd cca 1 ord si c& este protejatd de
umezeald. Pdinea se poate umezi dacd rdméne in

aparat mai mult de o ord.

Pot fi spdlate forma de coacere @ si carligele de fréman-

tat @ in masina de spdlat vase?

Nu. Spdlati forma de coacere @ si carligele de fréman-

tat @ cu mana.

De ce nu este amestecat aluatul, desi motorul funcfioneaz&?

Verificati dacd carligele de framantat @ si forma de

coacere @ sunt fixate corect.

Ce trebuie fécut dacd carligele de frémantat @ raman in
pdine?

Indepdrtati carligele de framantat @ cu tija pentru

carligele de frémantat .

Ce se intdmplé in caz de cddere de curent in timp ce se
executd un program@

In caz de c&dere de curent de 10 minute, aparatul va
executa ultimul program.

Cat dureazd coacerea péainii?

Preluati timpii exacti din tabelul ,Derularea programului”.

Ce greutate poate avea pdinea coapt&?

Putefi coace pdini de 750 g - 1000 g - 1250 g.

De ce nu se poate utiliza functia de temporizare in cazul
in care se frémant& cu lapte proaspat?

Produsele proaspete precum laptele sau oudle se deterio-
reazd dacd rdmén un timp prea indelungat in aparat.

Ce s-a intémplat in cazul in care aparatul nu functioneazé

dupd apdsarea tastei Start/Stop @ 2

Unele procese de lucru, de exemply, ,Incélzirea” sau
+Amestecarea” sunt greu de recunoscut. Pe baza tabelului
,Derularea programului”, verificati ce parte din program
se desfdsoard intr-un anumit moment.

Puteti verifica dacd aparatul lucreazd, dacd becul indica-
tor pentru functionare, @, lumineazd.

Verificati dacd afi apdsat corect tasta Start/Stop G.
Verificati dacd este introdus stecdrul in prizd.

Aparatul toacd stafidele ad&ugat.

Pentru a evita mdruntirea ingredientelor precum fructe
sau nuci, addugati-le numai dupd ce se aude semnalul
sonor.
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Talon de comanda - se comanda astfel:

v i

1. La rubrica ,expeditor/persoana care comandd” trecetfi numele dvs.,
adresa si numdrul de telefon (pentru eventuale intrebdri) cu litere majuscule.

2. Apoi, expediati talonul completat integral, intr-un plic,
lo urmdtoarea adresd postald:

Transilvania Service Group SRL
Calea Turzii Nr. 231 - 233
RO - 400459 Cluj Napoca

Important!
e Lipiti un numér suficient de timbre pe plic.

* Pe plic, la rubrica expeditor, scrieti numele dumneavoastrd.

3. Comanda va fi expediatd ca si colet cu plata ramburs.

Expeditor / persoana
care comandaé
(a se completa cu MAJUSCULE)

Nume, prenume

Strada

Cod postal/localitate

Telefon



CravpxaHue CrpaHuua
Brveenenne 42
Ynotpeba no npeaHasHaueHnue 42
OkoMnnekToBKa HA AOCTABKATA 42
Onucaxune Ha ypeaa 42
TexHMYeCcKM XapaKTEPUCTUKM 42
YkasaHus 3a 6esonacHocT 42
Mpen nbpeara ynorpeba 44
Ceo#crBa 45
MaHen 3a ob6cnyxeaHe 45
Mporpamu 46
QyHkums Ha TaMmepa 47
MNpenun mMsnuuaxe 48
MNeuene Ha xns6 49
CoobuieHns 3a rpeLuku 50
lMouncrBaHe M noaAabpXKAHE 51
Peunknupare 51
lapaHums v cepBums 52
BHocuTen 52
U3nenHeHne Ha nporpamute 53
OrctpaHsBaHEe HA NoBpean NPy MALIMHATA 30 NeyeHe Ha xnsb 57

lMpoueTeTe BHUMATENHO PBLKOBOACTBOTO 30 EKCMNOATALMS NPENN A M3MON3BATE YPEAA 3d MbPBM MBT M O

3anasete 3a no-HatarswHa ynotpeba. Korato npenaeare ypena Ha TpeTM nMuA, NPeaanTe 1 Toa PLKOBOACTBO.

_41 -



HdomawHa
xnebonekapHa

BveepeHue

Mo3npaessame BM 30 NOKYNKATA HA BALUKS HOB
ypea.

M3bpanu cre BUCOKOKAUECTBEH NPOOYKT.
PrkoBoncTBOTO 30 NOTPEBUTENS € HEpa3nenHa Yact
OT TO34 MPOAYKT. To CLABPXKA BAXKHM YKA3AHMS 30
6esonacHocTTa, ynotpebara 1 npeaasaHeTo 3a
otnanmsum. [pean na Mnonssare npomykTa ce
30MO3HANTE C BCUUKM YKA3AHMS 30 0BCNyXBaAHE U
6esonacHoct. M3nonssaitte nponykra, caMo KAKTo
€ OMMCAHO M 30 NOCOYEHMTE OBNACTM HA NPUAOXKe-
Hue. [penasaiite npoaykTa HA TPETH NKULA 3A€AHO

C usanara AoKyMeHTaums.

Ynotpeba no npeaHasHauyeHUe

M3non3eaiite MAWMHATA CAMO 30 NeyeHe Ha xna6
M 30 NPUroTBSHe Ha Mapmanan/KoHOUTIOP y HOMA.
He u3nonssaiite MawwmHata 3a uscywasaHe Ha
XPAHUTENHM NPORYKTU mnu npeametu. He usno-
N3BAMTE MALIMHATA 30 NeYeHe Ha xn96 Ha OTKpUTO.
M3nonssakite camo NpenopbyaHmMTe OT NPOM3BOAMTENS
akcecoapw. Akcecoapmre, KOUTO He Ca NPENOPbYAHH,
MOraT A NoBpeasT ypena.

Tosn ypen e npenHasHaveH camo 3a ynotpeba s
yactHu gomakuHctea. He usnonssadire ypena 3a
ctonancka uen!

OkomnnekToBka Ha AOCTABKATA

MawwuHa 3a neyere Ha xns6
Qopma 3a nevere

2 npucTaBkmM 30 MeceHe
Mepurenta yawa
Mepurenta nmexmua
Pvkosoacteo 3a notpeburens
Kpartka uHbopmaums
Khuxka ¢ peuentu

OnucaHue Ha ypena

=2
s
=<
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BentunaropHu npouenu
Kaben
O6cnyxsaly naxen

00000

=2
s
~
el
Q
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2 Kyku 30 MeceHe

Qopma 3a neuete 3a xnsb ¢ temo no 1250 rp.
M3mepsareneH cba

M3mepsarenHa mbxuua

0000

YcTpocTBO 30 CBANSHE HA KYKMTE 30 MEceHe

TexHMUYeCKM XaPAKTepPHCTUKM

Homawna xnebonekapta
SBB 850 EDS A1l
Homunanko Hanpexenwe 220-240 V ~ / 50 Hz
Koncymmpara mowroct: 850 Watt

Moagen:

A YxazaHus 3a be3onacHocTt

*  [lpouetete M3U9NO PHKOBOACTBO 3G EKCM-
noarauus, npeau aa msnonseare ypenal

*  OnacHocr ot 3apywasaxe! Jeyara morar aa ce
3a0YyLaTt, KOrato OrnaKoBbYHUAT MATEPMAN HE Ce
usnonssa ¢ npaeunHa uen! Msxsbpnerte ro
BEAHArA Cfle KATO PA3OMNAKOBATE MALLMHATA MK
TO CbXPAHSBAMTE HO MACTO, HELOCTBIHO 30 feLd.

*  Crien kato pasonakoBate, KOHTPONMPAMTe
MALIKMHATA 30 NeyYeHe Ha xns6 30 HanuuMeTo
Ha TpaHcnopTHM wweTh. EseHtyanto ce obbpHete
kbM Bawms nocrasumk.

* [locrasere MAWKHATA BLPXY CyXA, MAAKA M
He4YyBCTBUTENHA KbM TOMMMHATA NOBBPXHOCT.

*  He nocrassitte MawwmHata B 6AM3OCT 4O FOPUMM
MATepMank, eKCrnosmBHM 1/ Mk FOPMMM ra30Be.
Cnassaite MuHMMan+o pascrostue ot 10 cM.
no npyrmte npeametn.
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O6bpHeTe BHUMAHME HA TOBA AA He NOKpMBATE
BEHTUNAUMOHHUTE I'IpOLlel'IM HQ MawuMHara.
Onachocrt ot nperpssaHe!

KonTponupatite npeau na sknioumte, nanm
BMOBT HO TOKA M MPEXOBOTO HAMPexXeHue
OTFOBOPHT HQ OAHHUTE HO TUNOoBATA TG6eﬂKG.
He nonaratite kabena sbpxy octpu prbose
mn1 B 6]'I|43OCT oo rOpeLLlM I'IOB'prHOCTM nnu
npeameti. BramoxHo e na ce noepenn
usonaumsta Ha kabena.

He ocrasarite mawmHata 6e3 Habntonexure no
Bpeme Ha ekcnnoaraums!

3a na ce NPeRoTBPATM ONACHOCTTA OT CITbBAHE M
3M10M0NYKA, MALMHATA MMA CAMO Kbe Kaben
30 BKIIOYBAHE B MPeXAra.

MawuHata moxe na ce usnonssa camo B
30TBOPEHM MOMELLEHMS M CTPaam.

MawmHara He Tpsbea na ce noctass Hukora
BbPXY MM O FA30BA M ENEKTPUUYECKA NEeYKd,
ropela GypHa Mnu Opyri M3TOYHULIM HA
tonnuna. OnacHocr ot nperpssate!

Hukora He nokpueaiite ypena ¢ kbpna mnu
npym marepumanu. lopewmHara 1 napara
Tps6Ba Aa Morar aa ce otaensr. BramoxHo e
0Q Ce NPEeaM3BMKA NOXap, KOrato MawmMHaTa
ce NoKpu1e C TOPUMM MATePUanit Miu ce
nonpe Ao TX, HAMp. 3aBecH.

Korato usnonseare ynvnxwurenen kaben, 1o
MOKCHMANHO BOMYCTUMATA MOLLHOCT Ha kabena
Tp26Ba 4G OTTOBAPSLL HO MOWHOCTTA HA
MALIKMHATA 30 NeyYeHe Ha xnsb.

Moctasete yabrxutenHms kaben Taka, e
HWMKOM A HE MOXe AQ Ce CMbHE B HETO MAM Aa
ro nosneve cue cebe cu.

Kontponupaiite kabena u wencena npeau
Bcaka ynotpeba. Ako ce nospenu kabemst
HQ TA3M MALIKMHA, TOM TPA6BA 0A CE& CMEHM

oT I'IPOVBBOJJMTeHﬂ, KNUEHTCKMS CepBM3 unu
nonobHo KBANMPUUMPAHO NuLe, 3a Aa ce
I'IpeﬂOTBpOTﬂT BCAKAKBM OMACHOCTH.

M3nonssaHeTo Ha akcecoapu, KOMTO He ca
NPenopbYaHU OT NPOU3IBOAMTENS, MOXE Ad
nosefe [0 MoBpeaa Ha MawmHara. Mawutara
Tps6Ba AC Ce M3MOM3BA COMO 30 NPeaBMaeHATa
uen. B npotmseH cnyuait ce sanuuyasa npasoto
HO rapaHums.

CrapTvpaiire cboTBETHATA NPOTPAMA 30 NEYeHe
camo c nocraseHa popma. B npotueen cnyuart
MOXe [a ce CTUIHE A0 HEerMonpaBMMA MoBpPead
HQ MawwMHara.

Korato Habnmso ce Hammpar geua, Habnoaa-
sate nobpe mawutaral Koraro 14 He ce m3no-
n3sa Unn I'Ipe]:lM NOYUCTBAHE, M3KNtOYEeTe
wencena. [pean na ussaamTe OTAENHU YACTH,
ocTaBeTe MALWMHATA AA CE OXNAAM.

Tosu ypen He e NpenBMAeH A4 CE M3MNON3BA OT
nuua (BknouMTENHO M AeLa) ¢ OrpaHMYeHH
bU3MUECKM, OPTaHONENTUUHWU UM YMCTBEHM
CHOCO6HOCTM mnu Ot NnuaA, KOUTO He I'IpMTe)KOBGT
HEObXOmMMMS ONUT M/ MUNK 3HAHMS, OCBEH QKO Te
rO MPABST NOA HOA30PA HA NIULA, OTTOBOPHM 30
TAXHATA 6€30MACHOCT MNK CA NOAYYMAK OT TIX
yKa3aHMs, Kak aa msnonssar ypeaa. Heuara
Tps6Ba AO OCTAHAT nop HabnoaeHue, 3a Aa ce
TAPaHTMPA, Y€ He MIPasT C MALIKMHATA.

Tasm MaWKWHG OTrOBAPS HA BANMAHMTE
pasnopeabu 3a 6esonacHocrt. Mposepkara,
PEMOHTBT M TeXHUUECKOTO 0BCIyXBaHe Morat
[0 CEe U3BLPLIBAT CAMO OT KBANMPMLUMPAH
Thproeew. B npotmseH cnyuait ce sanmuasa
NPABOTO HA rAPAHLMS.

He nocrassitte npeame Bbpxy MawuHarta

1 He 1 nokpmeamte. OnacHoct ot noxap!
BHumanue! Mawwunara 3a nevere Ha xnsb
ce Haropewssa. [lokoceaiite MawwmHaTa ensa
TOraBA, KOTATO CE OXNAAM UMK U3NON3BAMTE
3a TOBA KyXHeHCKI/I p'bKOBMLlM.

Ocrasete MAWMHATA AQ CE OXNAAM W M3KITIOYETE
wencena, NPeA1 Ad U3BAAMTE UKW NOCTABUTE
4acTi ot akcecoapure.
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He mecrete MawwmHata 3a neyeHe Ha xna6,
KOTATO CbABPXKAHMETO HA GOPMATA e ropeLLo
UK TEYHO, Hanp. KoH$uTiop. Mma onacHoct
ot usrapsHe!

He nokoceatite no BpeMme Ha usnonssaxe
BBPTALLATA Ce KyKa 30 MeceHe. MMa onacHoct
oT HapaHseaHe!

He uskniousaiite wencena or KOHTAKTA KATO O
ovpnare 3a kabena.

Korato He m3nonseare MawmMHATA MK Npeau
BCSKO MOYMCTBAHE, M3KITIOYBAMTE LWENcena ot
KOHTAKTa.

He m3nonssarite MawmHata 3a nevete Ha xnsb,
3a oa C'bXpOHSIBOTe B HEeq 4CTUg 1 KyXHeHCKM
NPUHAANEXHOCTU.

He nocraesire Hukora ponmo mnum npyrm
METaNMYECKM NPENMETH B MALLMHATA 3
neyere Ha xns6. ToBa MOXe [A NPUYMHM KBCO
cbeamnHenme. VMa onacHoct ot noxap!

He I'IOTCII'IFIIZTG MAWKMHATA 30 NneYyeHe Ha Xﬂ9|6
BbB BOAA MM ApYrM TeyHoctu. MIMa onacHoct
ot Tokos yaap!

He nouncrsaiite ypena ¢ rbu c Teneta vetka.
Ako uactnukm ot rbara ce otnensr u ce
[OKOCHAT C eNeKTPUYECKMTE YACTH, MMA
OMACHOCT OT TOKOB YAdp.

He m3nonseaitte BbHWHO pene 3a Bpeme mnu
OTAENHA TENEMEXAHUYHA CUCTEMA, 30 AA MU3MO-
n3Bate MawuHara.

He v3nonssaitte MawmHaTa HUKOTA € NpAsHa
dopma unm 6e3 popma. Toea Moxe aa nospeam
MQLIMHATA HEMOMPABMUMO.

Mo BpeMe Ha ekcrnoaraums 3aTBApPSITE BUHATM
Kanaka.

He mssaxnartte Hukora ¢popmara 3a nevere
no BpeMe HA eKcnnoaTtaums.

lMpu nedeHeto HKKOra He NpeBMLABAlTE
konmuectsoto ot 700 r 6paliHo 1 HKMKOTa He
npubassire noseue ot 1 1/4 naketue cyxa
Mas. Tectoto MOXe Aa npenee u NpUUMHU
noxap!

* [lo BpeMe Ha neyeHe TeMnepaTypaTa Ha
BbHWHATA I'IOB'prHOCT “n HQA BpClTOTO MOXe aoa
ce nosuwm MHoro. OnacHoct ot usrapsHe!l

@ BHmmanme! lopeuwa noebpxHocr!
Yacti ot ypena ce Harpasar MHOMO CHUHO
no speme Ha pabotal OnacHocr ot
msrapsHe!

MNpen nbpeara ynotpeba

PeunknupaHe Ha onakoBsuHMA MaTepuan
Pazonakosaiite MawmHata 1 peumknupante
OMAKOBBYHMS MATEPUAN B CbOTBETCTBME C

pasnopenbure Ha MACTOTO, KBAETO XMBEETE.

MepBo nouncreaxe

Mpeau nbpeara ynotpeba msbbpluete popmara
30 neuere @, kykute 3a mecere @ v BbHWHATA
NOBLPXHOCT HA MALIMHATA 30 NeveHe Ha xnsb ¢
umcTa, BNaxHa kbpna. He usnonssarire mepkatum
r6u unm arpecustn npenapatu. Otcrparere
3awuTHoTO ponmo ot obenyxeawms naven @.

Harpseane:
@® Mpu mypsara ynotpeba obbpHerte BHIMAHME
HQ CNENHOTO YKa3aHMe:

Mpu nbpBOTO 30rpsBAHE MOCTABETE NPA3HA GOPMA
@ & MawwmHaTa 30 NeyeHe. 3aTBOpeTe KANAKA HA
mawurata @). Msbeperte nporpama 12, kakto Tosa e
OMMCAHO B MABA ,NPOrpamMm” U HatucHete ctapt/
cron @, 30 na Harpeete MAWMHATA 30 5 MUHYTH.
Cnen 5 MuHy™ HatucHete 6yToH ctapt/cron @,
OoKaTto |'|pO3By‘4M Owvnsr curHan, 3a aa I'IpMK]'II'O"IMTe
nporpamara.

Tb# KQTO HATPEBATENMTE CA CMA3AHM NEKO, MPK
MbPBATA ynotpefa MoXe Aa ce [ONOBK NEK MUPMC.
Tol He e BpeneH M NPecTaBa Cren U3BECTHO BPEME.
Ocuryperte 0OCTATLYHO MPOBETPEHME, KATO HAMPUMED
oTBOpMTE Npo3opeLd.
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OcraBseTe MAWMHATA CA Ce OXNAAM U3LSAO M

M36'pr|JeTe C YHUCTA, BNIAXKHA K‘bpr‘lo ole BeaHBbX
dopmara 3a nevere @, kykute 3a mecere @ u
BLHLIHATA NOBBPXHOCT HA MALUMHATA 30 NeyeHe

Ha xns6.

A\ Onacrocr or noxap! He ocrassitre mawmHara
[Q Ce HArpsBa MO-ABATO OT 5 MMHYTM C MPA3HA
dopma 3a neuere @. Mma onackocr ot
nperpssaxe.

CsomcrBa

C MawwmHaTa 30 neyeHe Ha X6 MMaTe Bb3MOXHOCT

na neyvete xns6 no Baw cobcetseH Byc.

*  Bue moxete na msbepete mexay 12 pasnmuHu
Nporpamm.

*  Bue moxeTe na npepaborteare rotoen cmecw
3a xn96.

*  Bue MoxeTe na omecsare TecTo 30 MAKAPOHM
unu Xﬂe6‘-|eTO u oa anrOTBﬂTe MQPMGHOHM.

*  UYpes nporpamara “bes myrteH” moxerte na
neyete CMecH 3a nedeHe M peLentu ¢ BpaLHo,
6e3 CbABPXKAHME HA MyTeH, KATo Hanp.
LapesryHo BpalHo, 6pawHo oT enaa u
kapTodeHo BpatuHo.

Manen 3a ob6cnyxsaHe

® O) @)

\‘ "
MDD

@ pu]
- o
| 5 |
-

® @6

O Oucnnen

Muoukaums 3a

usbop Ha Ternoto (750 rp., 1000 rp., 1250 rp.)
OCTABALLOTO BPEME 3 MeYeHe B YACOBE U
NPeaBapuTENHO NPOTPAMMPAHOTO BpeMe
usbpakara crenex Ha wnmuare (ceemo C O,
cpenHo &=, mnevyero @D, 6bp30 )
u3bpaHus HoMep Ha nporpamara

NpoTMYaHEe Ha Nporpamara

@O ® 00

nobassHeto Ha cvetasku (,ADD”)

® Crapr/cron

3a cTapTMpaHe K CIMPAHE HA MALMHATA MK 30
M3TPUBAHE HA NMPOFPAMMPAHETO Ha TaMMepa.

3a na cnpeTe MAWMHATA, HATUCHETE 3d KPATKO
6yToHa crapt/cron @, nokaro npossyum curHan
u Bpemeto Ha aucrnes @ sanoune na mura.
MOIJJMHOTO MOXe 0a NPOoAbIXKM OTHOBO, KO B
pamkute Ha 10 MMHYTM HaTUCHeTe OTHOBO ByToH
crapt/cton @. Ako 3a6pasuTe na npoabnxuTe
nporpamara, cnen 10 MuHYTH T3 npoabNXaBa
QABTOMATHYHO.

30 na NPUKNOYKTE M3LANO MM OA U3TPpUEeTe
HOCTPOMKMTE, HaTHcHeTe 3a 3 cekyHam ByToH
CTGPT/CTO” @, AOKATO YyeTe Abnbr CHUrHan.

@ Ykaszauue:

He namickaiite 6yTon crapt/cron @, ako mckare
[0 KOHTPONMPATE CAMO ChCTOSHMETO Ha xnsba.
Habnionasaiite neueHeto npes nposopuerto.
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A BHuMaHue!
Korato mawwuHara pabotu, psbea aa npossyum
cHUrHan I'Ipl/i HATUCKAHE HA BCUYKM 6yTOHl4.

© Crenen Ha u3nmuaHe (Mnu 6bp3 pexum Ha
neueHe)
M36op Ha cTeneHTa Ha M3nMYaHe Mk NPEeMMHABaHE B
6bp3 pexXMM Ha nevere (ceetno msneueHo/cpenHo
u3NeueHo/TbMHO m3neueHo/6bp3o neveHe).
Hamuckaiite HenpekbcHato ByToHa 3a cTeneH Ha
wsnmuare @, nokato cTpenkata ce nossu Hap
XeNnaHaTa CTeneH Ha M3NMYaHe. 3a NPorpamuTe
1 - 4 MoxeTe aa akTMBMpaTE GbP3MA PEXMM HA
WM3NMUAHE, KOTaTO HATMCKATe MHOTOKPATHO ByToHa
30 cteneH Ha usnuuare @, 3a na Hamanure
BpemeTo 3a neuete. Hatuckaiite GyToHa 3a creneH
Ha manuuare @, nokato crpenkara actave Haa
,bbp3o m3nuuane". Mpu nporpammte 6, 7 1 11
CTeNneHTa Ha u3Nu4aHe He Moxe Aa 6bae M3bpaHa.

® Taimep V¥ A

lMeueHe c Bpemeso 3a6assHe

@ Ykaszauue:
Mpu nporpama 11 He MoxeTe na HactpomTe
neyeHe c BpeMeso 3a6assHe.

@ MupukaropHa pabotHa namnuuka

Koraro cBetu, unpmkaropHata pabotHa namnuuka @
MOKA3BA, Ye B MOMEHTA € MyCHATA onpeneneHa
nporpama. Ako xenaete [a NycHeTe onpeaeneHa
nporpama ¢ epemeso 306aBsHe, MHOMKATOPHATA
pabotHa namnmnuka @ ceetsa ensa Torasa, koraro
NPOTrPAMATA CTAPTUPA U TAMMEPHT € OKTUBUPAH.

@ Terno Ha xns6a

M36op Ha ternoto (750 rp. / 1000 rp. / 1250 rp.).
Hamuckarite 6yToHa, nokato cTpenkara sactaHe
Hag xenaxoto ot Bac terno. [axHute 3a Ternoro
(750 rp. / 1000 rp. / 1250 rp.) ce otHacsT Ao
KONMYECTBOTO HA NpubaBeHMTe BbB dopmara 3a

neuere @ cbCTABKM.

@ Ykaszauue:

MpensapuTenHATa HACTPOMKA NPU BKNIOYBAHE HA
ypena e 1250 rp. Mpu nporpamure 6, 7, 11 1 12
e MOXeTe [1a HacTpowuTe TermnoTo Ha xnsba.

® U360p Ha nporpama (MeHto)
M3BMKBOHE HO XenaHata NPorpama 3a nevexe
(1-12). Ha oucnnes @ ce nosesea Homepa Ha
NpOrpPaMara M CLOTBETHOTO BPEMe 30 NeyeHe.

DyHKuUMA 30 3aNOMHsHE

Mpu cnnpaHe Ha Toka B pamkute Ha 10 mumH.
NPOrpPAMATa NPOABIKABA TOYHO HA CHLLOTO MACTO,
KOTaTO TOM Ce BKIOUM OTHOBO. TOBA HE BAXM Npw
M3TpMBOHe/I’IpMKHIO‘-IBOHe HQ NneYyeHeTo UnM1 Korato
ce 3apetictaa bytoH crapt/cron (@, nokato npossyum

ObAbr CUTHAN.
Mposopue @

Mpes nposopueto @) Moxete na Habnonasate
npoueca Ha M3nuuaHe.

Mporpamu

C 6yToHa ,M360p Ha nporpama” ® mosxete na
usbeperte xenatata ot Bac nporpama. Ha aucnnes
ce NosBsBA CHOTBETHMS HOMep Ha nporpamara ).
BpemeHara 3a neueHe 3asmcsT of usbpaHata npor-
pamHa kombuHaums. Bux masa ,MsmbnHerme Ha
nporpamure”

Mporpama 1: Hopmanex

3a 6enut 1 cMeceHn xnsbose, ChCTOALLM Ce NPEAMMHO
OT MLEHUYEHO MNK pxeHo BpalHo. XnbbT MMa
KOMMNOKTHA KOHCUCTEHUMS. Msnmuareto Ha xnsba ce
Hactpoitea ¢ ByToHa 3a cTeneHTta Ha unuuaqe .

Mporpama 2: Myxkas

3a nyxkasu xna6ose ot nobpe cMnsHO BpalHo.
Mo ApuHUMN XA963BT CTABA NYXKAB M MMA XPYNKABA
Kopa.
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Mporpama 3: MbnHo3bpHeCT

3a xnsbose of XpaHMTENHK copToBe BpaALIHO,

MWEHUYEHO MbIHOILPHECTO BPALIHO U PBXEHO
6pawHo. XnsbsT CTABA MO-KOMMAKTEH M TEXDK.

Mporpama 4: Cnanbk

30 XJ'I9|6OBe U CbCTABKM OT NSIOAOBU COKOBE, KOKOCOBU
A0KH, CTGqJMJ:lM, M3CyLleHn nnoaose, wokonan Mnu
OOMbITHUTENHA 3aXap. BHGFOEOPGHMG HQ noawvarata
¢asa 3a BTACBAHE XNI6BT CTABA MO-MyXKAB M

NPBXKAB.

Mporpama 5: EkcnpecHa

30 OMECBAHETO, BITACBAHETO M M3MMUAHETO HA TECTOTO
e HeobxoamMMo Marnko Bpeme. Tasm nporpama e
MOAXOASLLA CAMO 30 PELENTH, KOUTO HE ChABPXKAT
TEXKM CHCTABKM MM XPAHMTENHM BUAOBE BPALLHO.
O6bpHeTe BHUMAHME HA TOBQ, Y€ MPK Ta3W NPOTPAMa,
XJ'I9I6'bT He CTaBa CbBCEM I'IyXKOB M HE e YaK TONMKoBa
BKYCEH.

Mporpama 6: (Mecene) Tecro
3a npuroTtesHe Ha Tecto ot mas 3a xnebueta, nuua
MK ko3yHaum. Tasu NPOrpama He BKKOUBA NeyeHe.

Mporpama 7: Tecto 30 Makapohu
3a npuroTesHe Ha TeCTo 30 MaKApOHM Tasm nporpama
He BKMIOYBA NeyeHe.

Mporpama 8: Mneuen xns6
3a xns608e, NPUrOTBEHM OT CYpPOBATKA MMM KUCENO

MN4KO.

Mporpama 9: bes rnyteH

3a xns6ose oT BPALLIHO M CMECH, KOUTO HE ChObPXAT
myTeH. bpaluHoTo, HecbabPXALLO MyTeH, ce HyxXaae
OT NO-MPOALIKMUTENHO BPEME 30 MOEMAHE Ha
TEYHOCTM M MMA APYTM CBOJMCTBA.

Mporpama 10: Ke#k

IMpM Ta3M NPOrPAMA CHCTABKMTE CE CMECBAT, OCTABAT
ce A BTACEAT M Ce Nekar. 3a TasM Nporpama Tpsbea
na vsnonssare 6aknynsep.

Mporpama 11: Mapmanan
3a npurotesHe HO MOPMANAaK, KOHGUTIOPH, eneta
n nnogoosu cneunanmTeT 3a HaMAasesaHe.

Mporpama 12: MeueHe

3a ponuuare Ha xn96oBe, KOUTO MMAT OLLe CBETHA
CBAT UNK HE CA M3NeYeHU mn3ugano, nmnm B |'|p03HVI‘-IHM
aHu. [pm Tasu nporpama HIMA MECeHe M BTACBaHE.
Xna6BT OCTABA TOMBA OKONO YAC, CHEf KATO TOM

ce u3neve. [lo 1031 HAUMH ce NpenoTBpaTiBa
OBNOXHABAHETO HA Xng6a.

Mporpama 12 usnmua xna6a 3a 60 MuHyTH.

30 na cnpete NpenBapUTEnHO Te3un dyHKLMM,
HatucHete Byton crapt/cton @, nokato npossyum
I'Ipoﬂ'bﬂ)KMTeﬂeH curHan. 30 04 U3KNKYMTe MaMHaTa,
S M3KNIOYETE OT ENEKTPUUECKATA MPEeXd.

@ Ykaszauue:

Mpu nporpamure 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 u 9 npossyuaea
CUrHQn, KoraTto e BKnr4yeHa I'IpOrpClMG, M Ha gucnnes
ce nossssa ,ADD” (8.

Henocpencreero cnen tosa npubasete apyru
CbCTABKM, KATO MNOKOBE MU OPEXM.

Tesun cbeTaBkM He ce pazapobasar ¢ Kykata 3a
mecere @.

Cnen kato HactpowTe Tarmepa, Bue moxerte na
npubaBUTE BCUUKM CHCTABKM BBB popmata @ ole
B HQYaAnoTo Ha nporpamara. [nonoserte 1 sakute
Tps6Ba Aa pasapobuTe NpeasapuTenHo, npear Aa
™ I'IPM6OBMTe KbM CbCTABKMTE.

QyHkumMs Ha TaMepa

QyHkumsTa Ha TakiMepa By nasa BbaMoxHOCT 30
neueHe ¢ Bpemeso 3abassHe.

C nomowra Ha crpenkure A u ¥ @ moxere aa
HacTpowute xenaxus ot Bac kpak Ha usnuuaHe.
Makcumantoro spemeso 3abasste e 15 vaca.
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A Mpenynpexnenue! MNpenn na nevere
onpeneneH xns6 ¢ GyHKUMATA HA TakMepa,
M3Npo6BalTE MHPBO peuenTarq, 3a Oa ce
yBepwTe, Ye € NPUBMIHO CbOTHOLEHMETO HA
CbCTABKMTE, TECTOTO HE € NNBTHO UMK PKaKO,
MMM KONMYECTBOTO AA HE € MPEKANEHO MHOTO
unu npekanexo manko. OnackHoct ot noxap!

Usbepete enHa ot nporpamute. Oucnnest @ we
Bu nokaxke HeobxoanmoTo Bpeme 3a neveHe.

C nomouwra Ha ctpenkute A @ moxete na
usMecTuTe Kpas Ha nporpamara. Mpu nbpsoto
300€MCTBAHE KPAMHOTO Bpeme ce M3MecTBd [0
cneasawara necetmua. Bedko no-HararswHo
Hamuckare Ha crpenkata A @ vsmectsa kpaitHoTo
Bpeme ¢ 10 muHyTn. Bue Moxete na yckopure Tosa,
KQTO 30ABbPXMUTE HATUCHAT BYTOHA CbC CTpenkara.
Iucnnest Bu nokassa obwara npoabmxurenHoct
Ha BPeMeTo 3a neueHe U 3a6assHe.

Mpu npeBuaBAHE HO BB3MOXHOTO BPEMEBO
usmecTsaHe, Bue Moxete na kopummpare ¢ nomMowra
na crpenkure W @. Motsupaete HacTpoiikara Ha
Taimepa c ByToH crapt/cron. @. Ha aucnnes @
30MoYBA A0 MMIA OBOMHATA TOYKA M MPOTPAMMPAHOTO
BPEMe 3aroYsa na Teve.

BenHara wom craptmpa nporpamara, 3anoysa aa
cBeTM MHaMKaumoHHata TopHa namna @. LLlom
CTAPTMPA NPOrpPAMATd, 3aroYBa Ad CBETHU
MHOMKAUMOHHATA NAMOUYKA.

KOFOTO CB'prIJM rlpOU,eC'bT HQ neyeHe I'IpO3ByLIGBGT
necer curHana u aucnnest @ nokasea 0:00.

Mpumep:

Yacer e 8.00 u. u cnen 7 yaca 1 30 MuHyTH, ToecT
8 15:30 u. Bue xenaete na nmare npscHo oneuyeH
xns6. M3bepete nbpso nporpama 1 1 cnen Tosa
Hatucrete crpenkute @ pokato Ha aucnnes @ ce
nossu 7:30, sit kato 7 yaca u 30 MUHYTM e TouHO
BPEMETO [0 OMUUAHETO.

@ Ykaszauue:
DyHKUMITO HO TAMMEPA HE MOXe AA Ce M3NON3Ba
npv nporpamara ,Mapmanag".

@ Ykaszauue:

He m3nonssaitte pyHkumsTa Ha TaMepa, Korato
npepaborsare XPAHUTENHKM NPOAYKTH, KATO SMLa,
MMSKO, CMETAHA, CUPEHe UMM KALKABAS, KOUTO
MOraT aa ce passanst 6upso.

MNpenan msnmuane

3a ycnewHorto mnmuuaHe Tpsbea Ad BIeMeTe non
BHUMOHWe cnefnHuTe GaKTOpM:

Cucraekm

@ Ykaszauue:

Ussanete popmata @ ot kopnyca, npeau aa

npubasute otaentute cuerasku. Koraro Te ce nocrasst

BbB GOPMATA, MOXKE AA Bb3HWKHE MOXAP MOPAnM

HC]TPSIBCIHeTO Ha HOFpeBOTeJ’IHMTe CepI'IeHTMHM.

*  [pubassiite cbCTABKMTE BbB GOPMATA BUHATU
B NocoueHata nocnenosarenHoct @.

*  Beumuku cherasku TpabBa na MMar cramHa
TEMNEPATYPA, 30 AA Ce MOCTUIHE ONTMMANHO
BTACBOHE HA MasTa.

e O6bpHeTe BHUMAHME HA TOYHOTO U3MEPBAHE
HQ oTAenHmMTE KONMMYEeCTBA HA CbCTABKMUTE.
,ElOpM MAnKM OTKIMOHEHMS OT MOCOYEHUTE B
peLenTaTa KoMMYecTBa MOTAT Ad MOBAMSST
B'pry oneyeHus I'IpOleKT.

@ Ykaszauue:

B HuKakbB criyuait He M3non3eaiTe nNo-ronemu
OT MNOCOYEHMTE KONMUECTBA. T€CTOTO, KOeTo € B
noseue, Moxe [a npenee ot dopmara @ u
A4 NPeamsBMKa NOXap, KOraTo noteye Bbpxy
rOpeLmnTe HarpPeBaTENHU CEPNEHTMHM.
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MeueHe Ha xnab

Monrotoska

Crbnionasaiite ykasanmsta 30 6€30nacHoCT B ToBA
PbKOBOACTBO.

lMocraBete MawMHATA 30 NeyeHe HA X6 BbPXY
NPaBa M 30PABA MOBBPXHOCT.

1. Wssapere otrope ¢popmata @ or mawmHata.

2. MMocrasete kykute 30 mecere @ supxy
3Q0BUXBALLUMTE MEXAHMIMM BB dopmaTta @.
O6bpHeTe BHUMAHME Te A CA NOCTABEHM
30paso.

3. Mpunbassire cveraskute ot Bawara peuenta
BUHATM B NOCOYEHATA NOCNeaoOBATENHOCT BbB
dopmara @. Cunete nupso TeuHoCTHTE,
30XapTa, CONTA U crned ToBa BPALIHOTO, MASTA
Tps6BA 4O OCTAHE KATO MOCHENHA CbCTABKA.

@ Ykaszauue:
O6bpHeTe BHUMAHME HA TOBA MASTA A4 HE ce

NOKOCBA A0 CONTA UMK APYTHUTE TEHYHOCTH.

4. MMocrasete otHoso ¢popmara @. ObupHete
BHUMGHMe Ta Aa ce dukcmpa nobpe.

5. 3arsopere kanaka Ha mawwuHata @.

6. Bkntouete wencena 8 koHtakra. 1po3syuasa
curnan u Ha aucnnes @) ce nossssa Homepa
HQ NPOrPAMATA U NPOABIKMTENHOCTTA HA
nporpama 1.

7. C6ytoHa ,M3bop Ha nporpama” @ moxere na
usbeperte xenanara or Bac nporpama. Mpum
BCIKO HATMCKAHE Ha ByTOHA NPO3BYYABA CUTHAN.

8. EsentyanHo usbepete ronemmHara Ha xnsba
kato HatucHete 6ytoH @.

9.  Wsbepere crenenta Ha manuuane @ Ha Bawms
xns6. Ha aucnnes @ crpenkara Bu nokassa,
nanu cre Hactpounu ,Ceetno, cpenHo mnm
TbMHO m3nmyare". Bue mMoxerte na usbepete
1 HacTtpowkata 3a ,bvpso usnmuane”, 3a na

CKbCHUTE BPEMETO 3a BTACBAHE HA xna6a.

@ Ykaszauue:

3a nporpamute 6, 7 1 11 He e Bb3MOXHA dyHKLMATA
,CreneH Ha manuuaxe".

Qyhkumsta ,bbp3o msnmuare” e BbIMOXHO camo 3a
nporpamute 1-4.

3a nporpamute 6, 7, 11 1 12 He e BbIMOXHO
HACTPOMBAHETO HA TEMOTO Ha Xn16a.

10. Cera upes dpyHKUMATA HO TaMepa Mmare
BB3MOXHOCT 1 HACTPOMTE KPQAIMHOTO BPEME Ha
Bawara nporpama. Bue Moxerte na Bbeenete
MakcumanHa Bpemesa pasnumka ot 15 vaca.

@ Ykaszauue:
Tasm dyHKUMS He e Bb3MOXHA 3a nporpama 11.

CrapTupaHe Ha nporpamara
Craptvpaiite cera Nporpamara Kato HatUcHeTe
6yToHa crapt/cron B.

@ Ykaszauue:

Mporpamure 1, 2, 3, 4, 6, 8 u 9 craptmpar ¢ 10
no 30-MmHyTHa dasa Ha NpeaBAPUTENHO 3arpsBaHe
(ocBen pexuma 3a 6bp3o usnMuaHe, B Tabamuata
30 npoTnuate Ha nporpamurte). Kykure 3a mecete
O He ce neuxar B Tasu pasa. Tosa He e nedekT Ha

MauwunHara.

Mporpamata M3BbPLIBA ABTOMATUYHO OTRENHMTE
pabothu onepaumm.

CaMoTo MpoTHYaHE HA MPOTPAMMTE MOXKETE Aa
Habnonaeate npes nposopueto @ Ha MawuHata
By 30 nevene Ha xns6. Ot Bpeme Ha Bpeme
nposopueto @ Moxe Aa ce 3aMbIM NOPAAM
06pasyBaHe HA BNATA NO BPEME HA NEYEHETO.

Mo Bpeme Ha MeceHeTo KanaksT Ha MawmHata @)
MOXe [ Ce OTBOPM.

@ Ykaszauue:
He otsapsiite kanaka @ no speme Ha dasata
HO MeceHe u neyeHe. XnsabuT MOXe AG CE CMAmM.
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MpukniousaHe Ha nporpamara

KOFOTO CB'prIJM ﬂpOueC'bT HQ neyeHe I'IpO3ByL-IGBGT
necer curvana u aucnnest @ nokasea 0:00.
MawmHata ce NpeBkItOYBA ABTOMATUYHO HA
60-MMHYTEH PeXMM 3a MpeTomnsHe, KOraTo

NPOrPAMATA CBBPLLM.

@ Ykaszauue:
ToBa He Baxw 3a nporpamute 6, 7 n 11.

[Mpu ToBA B MALIMHATA LMPKYAMPA TOMBA Bb3AYX.
QyHKuMITA 30 NPeTonnsHe MOXeTe A NPUKIOYMTE
MNpenBapMTEnHO, Korato HaticHete byToH crapt/
cton @ , nokaro npossyuu curHan.

A Mpenynpexnexue!

Mskniouete wencena or KOHTAKTA, Npeau aa
OTBOpPMTE KANAKA Ha MawwmHata @.

Korato He ce m3non3ea, mawuHata Tpsbea aa ce
M3KNIOYBA BMHAIM OT enekTpuyeckara mpexal

M3saxnaHe Ha xnsba

M3nonssaite BUHATM KyXHEHCKM PBKABMLIM MMM
KbpNa, KoraTo ussaxnare popmara @.

Moctasete dopmara @ HANPEUHO BBPXY pelueTka
n TpBCHeTe JNleKko, ooKarto Xnﬂ6'bT ce oTaenu ot
dpopmata @.

Axo xnsb1T He ce otnens ot kykata 3a meceqe @,
OTCTPQHETE 5 BHUMATENHO C MPMUIIOXKEHOTO YCTPOMCTBO
3a orctpansesare .

@ Ykaszauue:

He usnonsearite metanHu npeamet, KOUTo morar
Aa NpeamsBMKAT APACKOTUHM BbPXY NPOTMBO3A-
NIeMnBALLOTO MOKPHTHE.

MsnnakHete ¢ Tonna sona dopmata @ senHara
cnen kato mzsaaute xns6a. o To3m HaumH we
npepoTapatute 3anensaxeto Ha kykute @ kbm

3a0BMXBALLUTE MEXAHUIMUA.

Cueer: Cnen kato m3sanmte kykute @ cren
nocnenHoTo MeceHe, xna61T HAMA na ce

pa3uynu, KoraTo ro ussaauTe ot popmata @.

*  Hamucrere 3a kpatko 6yTtoH ctapt/cron @,
30 A0 NpekbCHeTe NPOTPaMATa olye B CaMOTO
HaYaNo Ha Ga3aTa 30 NeyeHe UK K3KloYeTe
wencena ot koHTakTa. Heobxoaumo e na ro
BK/IOUMTE OTHOBO B MpexaTa B pamkute Ha 10
MUHYTH, 30 1O MOXKE NeYeHeTo AA NPOIBIXH.

*  Orsopere kanaka @ v ussanete popmara @.
Mopbcete 6pawHo HA pbLeTe CU U U3BARETe
Tectoto U kykuTe 30 meceqe @.

* [octasete oTHOBO TecToTo BBB GOPMATA 30
neuexe @. Moctaeete otHoso popmara @

u 3ateoperte kanaka @.

e Bkniouete wencena B koHtakTa. [porpamara

30 NeyeHe NPOLBIXABA.

Ocrasete xns6a na uscture 15 - 30 MuH. npeam
[ O KOHCYMMpaTe.

IMpenu na otpexete xns6a, yBepere ce, Ye B TECTOTO
He e ocTaHana kyka 3a mecere @.

CvobLieHus 3a rpeLkm

e Ao Ha amcrnes @) ce nosem ,HHH", cnen karo
€ CTapTMpana Nporpamara, TeMNeparypara Ha
MALIMHATA 30 NeyeHe e TBbpAe Bucoka. Cnpete
NPOTPAMATA M U3KMKOUETE LLENCENA OT KOHTAKT.
Orteopere kanaka Ha MawmHaTa @) v 5 octasete
na ce oxnaau 20 MMHYTH, Npeau Aa s M3no-
N3BATE OTHOBO.

* Ako He & Bb3MOXHO CTAPTUPOHETO HA HOBA
NPOrpama, cnef Kato MALWMHATA 30 MeYeHe Ha
X]'I9|6 € 3aBbpLWKMIa Npeann ToBa Apyra, B TAKbLB
cnyya T4 e ole ropewa. Muamkaumsta Ha
OMCnIes MPEMUHABA B M3XOMHO MONOXEHKE
(nporpama 1). Oteopete kanaka Ha MawmMHATA
@ v 5 ocrasete na ce oxnaan 20 MuHyTH,
NPenM A 9 M3MNOM3BATE OTHOBO.

A Mpenynpexnexue!
He onuteaiite na nyckare ypena, npeam na ce e
oxnaamn. ToBa e BbIMOXHO CaMo Npum nporpama 12.
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¢ Korato amncnnest nokasea ,EEQ”, ,EE1” uan
“LLL", cnen kato craptpa nporpamara,
M3KNKOYeTe MbPBO MALIMHATA 30 NeYeHe Ha xna6
OT Wencena 1 cneg ToBA § BKAKOYETE OTHOBO B
KOHTAKTA. AKO ce NosgBnu OTHOBO MHOMKAUMATA 30
rpewka, o6bpHETe ce KbM KIMEHTCKMS CepBMS3.

MNouncTeaHe M noanbp>xaHe

A Mpenynpexnenue!

Mpeau Bciko noumcTBaHe M3KMOYETE Lencend ot
KOHTOKTA M OCTABETE MALUMHATA Ad Ce OXNAAM.
Mpennasearite MawmMHATA OT BNArA, Thi KATO TOBA
MOXe [d NPEeam3BMKA TOKOB yAap.

Crbniopasaire 3a LENTA yKA3AHMSTA 30 6€30MacHOCT.

A BHuMaHue!
OrtpenHure 4acT HA MALMHATA PECH. aKCecoapmTe
He MOTAT Ad Ce M3MMBAT B MMANHA MalimHal

Kopnyc, kanak, pabotHa kamepa

OTCTpClHeTe C BIAXKHQ K'bprlG U1 NeKo HABNA>XKHEHA
rb6a ocrarumTe or pabotHata kamepa. Msbbpluete

KOPMYCa W KANaKa CbLO C BAGXHA KbpNa unu rsba.

¢ Toncywere nobpe oTebTpe. 30 AA C& NOYMCTH
no-necHo, kanaksT @) Moxe oa ce csanu ot
kopnyca.

*  Orsopere kanaka @) RokaTo KoHycoobpasHMTe
MNACTMACOBM BBPXOBE MOTAT AQ Ce MOCTABST B
OTBOpMTE HQ WAPHMPHTE.

*  Wsremete kanaka @ ot wapHupuTe.

*  3a aa MoxTHparte kanaka @ , nbxHete
NAGCTMACOBUTE BbPXOBE NPe3 OTBOPA HA
WwapHupuTe.

QDopma 3a neueHe 1 Kykd 3a MeceHe
MosbpxHocTTa Ha popmata @ M KykaTa 3a MeceHe
O ca nokputu ¢ npotsosanensawo nokputue. He
M3MON3BAMTE 30 MOYNCTBAHE AFPECUBHM UNM ThPKALLM
NPenapaT, KakTo 1 NPeaMeTH, KOMTO MOTaT Ad
NPEAM3BMKAT APACKOTMHM BbPXY MOBLPXHOCTTA.

BMJII:T HO NOBBPXHOCTUTE MOXE NA Ce NPOMEHU C
Te4yeHre Ha BpeMeTo nopanuM snarara 1 napara.
Tosa He Hamanssa eKCnnoarauMoHHATA rogHOCT Unu
KA4ecCTBOTO.

Mpenu fa 30MOYHETe A NOYUCTBATE, M3BALETE
dopmara @ v kykata 3a mecere @ ot dopmara.
M36bpluete BBHIWHATA CTpaHA Ha popmata @ ¢

BNAXKHA KbPMA.

A Buumarve!

Hukora He notansiite dopmara @ sbs BOAa Unu
LPYTM TEUHOCTM.

lMouncrete ¢ Tonna canyHeHa nyra BETPELWHATA
cTpaHa Ha popmata @.

Axo Brpxy Kykute 3a mecere @ ca ce obpasysanu
KOPMYKM, KOUTO MOFAT A C& OTCTPAHST TPYAHO,
HamsnHeTe popmata @ ¢ ropelua Bopa 1 5 ocTasete
Taka 3a okono 30 MuHyTH.

Axo mbpxaust B kykata @ e 3anywen, moxerte
0a ro NoYMCTeTe BHMMATENHO C Kneuyka.

He u3non3sarite xuMmdeckm npenapaT unm
PO3TBOPMTENM 30 NOYUCTBAHE HO MALIMHATA 30
neyexe Ha xns6.

Peunknupane

He m3xBbpnsire B HUKAKDBB Cyuait ypead ¢
6utosmTe otnaabum. Tosn ypen noanexm
EE Ha esponeiickara Oupektusa 2002/ 96/EC.

Peumknuparite ypen npu oTopusmpaHo npeanpuste
30 PEUMKIMPAHE MK B MYHKTA 30 BTOPMUYHM CYPOBMHM
Ha obwuHara.

Crbnronasaiite BaNMaHKTE AKTYARHM pasnopeabm.

B cryuast Ha cbMHeHMe ce cebpKeTe ¢ NyHKTA 30
BTOPMUHM CYPOBMHM.

@9 Peumknuparite onakoebuHKMs Marepuan

6e3 N4 3aMbpCaBATE OKOMHATA Cpena.

.51



fapaHumMs 1 cepsus

BHocuten

3a to3u1 ypen Bue nonyuasare rapaHums or 3 roamHm
OT 0ATATA HA 3aKYNyBaAHe. Ypenbr € NpoM3BeneH
CTAPATENHO U € KOHTPONMPAH Npeau na 6bvae
[OCTABEH.

3anasete kacosara Genexka, 30 AA yAOCTOBEPUTE
[arata Ha 3akynysaxe. B cnyyait Ha rapaHums ce
cebpxeTe no tenedoHa ¢ Bawwns cepsus. Camo no
TO31 HQUYMH MOXe 0a ce rapaHTMpa GesnnarHoto
usnpaware Ha Bawara croka.

[apaHUMOHHATA NpeTEHLMS BAXKM CAMO 30 MaTe-
puantu unu Gabpuunn gedektu, Ho He 1 3a
TPQHCMOPTHU LWETH, M3HOCEHM YACTM KATO HAMp.
KYKM 30 MeceHe 1 GOPMM 3 NeyeHe, unu 3a
noBpena Ha necHo yynnmeu yactu. Mponykrer e
NPEenHAsHaYeH CaMO 3a NIMUHA, HO He M 3a CTOMAHCKA
ynotpeba.

lMpw 3snoHamepeHa 1 HenpasunHa ynotpeba, npu
ynotpeba Ha cMna unu AeMHOCTH, KOMTO He ca
M3BBPLUEHM OT HALLMS OTOPU3MPAH CEPBM3EH pUnMar,
rapaHUMaTa ce 3anm4yaed. 3akoHHute Bu npasa

He Ce OTPAHMYABAT C TA3M FAPAHLMS.

rClpOHLlMOHHMﬂT CPOK He Ce YOb>KABA OT rapaHumaTa.

ToBa BAXM 30 3AMEHEHM M PEMOHTUPAHM YACTU.
EBeHTyanHuTe HanMuHK olwe Npu 3aKynyBaHeTo
weti 1 aedekti Tpabea aa ce crobasar owe
NPV PA30NAKOBAHETO, HO HAM-KBCHO [BA AEHA
cnen narara Ha 3akynysare. Cnen kato msteve
FAPAHUMOHHMAT CPOK, PeMOHTHTe TpabBa na 6baar

3annaTteHu.

CepsusHo obcnyxsare bvarapus
Ten.:00800 111 4920

E-mesin: kompernass@lidl.bg

IAN 73485

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

wWww. kompernass.com
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M3nbnHeHune Ha nporpamure

Mporpama 1. HopmaneH6 2. Myxkas
CBeTl'IO uInnyaHe CBeTJ'IO uiInnyaHe
CreneH Ha usnuuaHe CpenHo m3nuuane Bbp3o mnmuare CpenHo u3nuuane Bbp3o manmuare
TeMHO M3NMuaHe TeMHO M3NMuaHe
TonemmHa 750 1p. 1000 | 1250 750 tp. 1000 | 1250 750 tp. 1000 | 1250 750 tp. 1000 | 1250
p. p. p. p. p. p. p. p.
Bpeme (uacose) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Mpensapurento
SRR (L) 15 | 15 | 20 | NANA|NAL 0| 10 | 15 | NA | NA | N/A

Mecere 1 (mmh.) @ 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Bracsare 1 (mun) | 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Mecene 2 (mmH.) @ 3A* | 5A 5A 1A 2A 2A | 3A* | 5A 5A 1A 2A 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Bracsare 2 (mun) " | 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18

Bracsawe 3 (wur) D | 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30

MeueHe (MuH.) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70

60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

lMpetonnsHe (MuH.)

Mpubasste Ha cheTapkm
(octaBawm yacose)

2:01 2:05 | 2:10 1:49 1:53 1:58 | 2:26 | 2:29 | 2:28 1:53 1:58 | 2:03

MpensapurenHo
HACTPOMBAHE HA BPEMETO

15 u. 15 4. 15 u. 15 u. 15 u. 15 u. 15 u. 15 u. 15 u. 15 u. 15 u. 15 u.

* 3A o3HOUCBA, Ye MALIMHATA 30 NeYeHe Ha XA96 MecH B NPOMbAXeHWe HO 3 MMHYTH KATO eAHOBPEMEHHO
C TOBO MPO3BYYABA CUTHAN 30 NPOBABIHE HA CLCTABKMTE M HA Aucrnes ce nosessa ,ADD” (©).
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Mporpama 3. MbnHosbpHecT 4. Cnamsk

Caetro usnuuare Csetro usnuuaxe
CreneH Ha u3nuyaHe CpenHo msnuuate Bbp3o mnmuane CpenHo usnuuare Bbp3o mnmuane
TbMHO M3NUuaHe TbMHO M3NUuaHe
TonemuHa 750 rp. 1000 | 1250 750 . 1000 | 1250 750 rp. 1000 | 1250 750 . 1000 | 1250
p. p. p. p. p. p. p. p.
Bpeme (uacoee) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Mpeneapurento
Harpasarie (MyH.| 15 15 20 N/A | N/A | N/A 10 10 15 N/A | N/A | N/A
Mecene 1 (MuH.) @ n 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12

Bracsare 1 (mur) )| 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Mecere 2 (muH.) @ 3A 5A 5A 2A 2A 2A | 4A* | 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Bracsare 2 (mun) D | 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18

Bracsare 3 (mur) D | 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30

56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60

Meuene (MuH.)

60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

MpetonnsHe (MuH.)

Mpuasie na ceraskn | 15 | 501 | 906 | 1:50 | 2:03 | 2:08 | 203 | 207 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(ocTaBawm yacose)

Mpeasapurento 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154

HACTPOMBAHE HA BPEMETO

* 4A o3HOuGBA, Ye MALIMHATA 30 NeYeHe Ha XN96 MecH B NPOAbBAXeHMe HA 4 MMHYTH KATO eAHOBPEMEHHO

C TOBA NPO3BYYABA CUIHAN 30 NPOBABSHE HA CHCTABKMTE M HA AMcrnes ce nossssa ,ADD” (§).
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Mporpama 5. ExcnpecHa o /- Tecro 3 8. Mneuen xns6 9. Bes myten
Tecro MAKApOHM
Csetno msnuuaHe Ceetno usnuuaHe Cseno usnuuare
CreneH Ha m3nnuaHe CpenHo usnuuare N/A N/A CpenHo usnuuare CpenHo msnuuate
TbMHO M3NMuaHE TeMHO M3NMUaHe TsMHO M3NUuaHe
TonemuHa 750 rp. GO 1P N/A N/A 750 rp. LSl e 750 rp. Ll
. p. p. p. p. p.
Bpeme (uacose) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Mpensapurento
Harpseate (MuH.) N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
MeceHe 1 (MuH.) @ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
(5?:)““"9 L N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Mecere 2 (muh.) @ 2A 2A 2A 3A N/A 5A% 5A 5A 3A 3A 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Braceane 2 N/A | N/A | N/A 25 N/A 45 45 45 50 50 50
(Mun) (o}
(5:’:)""“8 3 20 | 20 | 20 | 45 N/A 30 | 30 | 30 | 50 | 50 | 50
Meuere (MuH.) 40 43 45 N/A N/A 52 56 60 60 65 70
TMpetonnste (MuH.) 60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Mpxeemsieie @smtd | 05 | 1em | 0 | 108 N/A 215 | 219 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(ocTaBawm vacose)
Mpensapurenyo
HACTPO/BAHE HA 154 | 154 | 154 | 154 15 u. 154 | 154 | 154 | 154 | 154 | 154
BpPEMETO

C TOBQ NPO3BYYABA CUIHAN 30 NPOBABSHE HA ChCTABKMTE M HA Aucnnes ce nossssa ,ADD” (§).

* 5A 03HaYABQ, Ye MALMHATA 30 NEYeHe HA XNS6 MECH B MPOABIXKEHUE HA 5 MUHYTHU KATO €AHOBPEMEHHO

.55



Mporpama

10. Kerik

11. Mapmanan

12. Meuere

CeeTno usnuuaHe

CseTno usnuuaHe

CreneH Ha m3nmuaHe CpenHo usnuuare N/A CpenHo usnuuare
TbMHO M3NMYAHE TeMHO M3NMUaHe
Tonemuna 750 rp. | 1000 rp.| 1250 rp. N/A N/A
Bpeme (uacose) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Mpensaputento Harpseatqe
N/A N/A N/A N/A N/A
(Mun.)
Mecene 1 (MuH.) @ 15 15 15 N/A N/A
15
Bracsare 1 (mun) ) | N/A N/A | N/ ot wecene N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Mecene 2 (MuH.) @ N/A N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Bracsae 2 (mun) T N/A N/A N/A N/A N/A
Bracsare 3 (MuH) —) N/A N/A N/A 45 N/A
TonnuHa + MeceHe
60 65 70
Meuexe (MuH.) 20 60
Braceare
15 15 15
Bracsane | Bracsane | Braceare
Mpetonnsxe (MuH.) 60 60 60 N/A 60
MpunbassHe Ha cbeTaBKM
(ocTaBawm yacose) N MR N MR A
Mpeneapurento 15 u. Bu | 154 N/A 15 u.
HOCTPOMBAHE HA BPEMeTo
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OrcTpaHsBaHe HA NOBPEAM NpM MALIMHATA 30 NedYeHe Ha xnsb

Kakso na HAnNpaAesg, KOrato Kykute 3a MeceHe o OCTAHAT

Bb8 popmara @?

Hanbnhete ropewa sona svs popmara @ v 3asbprete

KyKUTE 30 MeceHe e, 3a Oa ce oTaenat sanenHanute no
TAX KOPUYKM.

Kakeo cTaBa, KOraTto rotoBMaT xis6 OCTaHe B MALLMHATA
30 neyeHe?

Ypes ,Dynkumsta 30 npetonnsHe” ce rapaHTMpa, Ye xnsbsr
ocTaBa 3a okono 1 yac Tomsn KATo eAHOBPEMEHHO C TOBA
TOM Ce MPeana3sa or iard. AKO TOM OCTAHE NoBeye ot

€0MH 4aC B MALWWMHATA, € Bb3MOXHO Xna6bT 04 Ce OBMAXKHM.

Morar nu popmara @ u kykute 3a mecere @ aa ce
MMST B MUSITHO MAWIKHA?

He. WM3nnakrere dopmara @ kykute 3a mecere @ Ha
pBKa.

3010 TECTOTO HE Ce MeCH, BBMPEKM Ye ABMraTenst pabotn?

Kontponuparire, aanu kykute 3a mecetqe @ 1 dpopmara @
€a GUKCMPAHK MPABMIHO.

Kakso na Hanpaes, korato kykara 3a mecere @ octane
B xna6a?

Ortctpanere kykute 3a mecete @ c ycrporictsoro 3a

otctpanssare (.

Kakso ce cnyusa, korato no Bpeme Ha nporpamara cnpe
Toka?

Mpu cnmpaHe Ha Toka Ao 10 MUHYTM MalmMHAaTa 30
neyeHe Ha Xn96 MOXeE AA MPOMBIXM 3ANOYHATATA
nporpama.

Konko Bpeme npombnxasa neuexeto Ha xns6"

Mudpopmmparite ce 3a TouHuTe BpemeHa B Tabnumuara
LMpotnuare Ha nporpammre”.

Kakeu xnsbose mora na neka?

Bue moxete na nevere xns6 or 750 rp. - 1000 rp. -
1250 rp.

3awo TaMMepsT He MOXe N Ce M3MON3BA, KOraTo ce
neye C NPSCHO MNSko?

lMpecHuTe NpooyKTM KATO MASKO M AMLA MOTAT Ad ce
Pa3BANST, KOrATO NPECTOST NO-ABATO B MALIMHATA.

Kakeo CTABQ,KOrATo MAWKMHATA 30 NevyeHe Ha xnsb He

pabotw, crien kaTo HaTMcHaxte byTow ctapt/cron @2

Hskou ot pabortHure onepaumm kato Hanp. ,Harpssane”
unm ,Byxsare" Morar na ce pasnosHasT TPyAHO.
KonTponupaiire ¢ nomowra Ha tabnuuara ,Mpotuare
Ha nporpamute”, KOs YACT OT NPOrPAMATa PaboT TOUHO B
MOMEHTA.

lMposepete nanu ypenst pabotu, KATo NpoBepuTe AANM
CBETU MHAMKATOPYT 30 pexum Ha pabota @.
KoHtponupaiire, nanu ypenst pabotu kato nposepure,
Aanu paboTHATA MHAMKALMOHHA NAMNA CBETH.
KoHtponupaiite, nanu cre HatMcHanu npaemnHo GyToH
crapt/cron @.

Kontponuparite, nanu wencemnst e BKIIOYEH B KOHTAKTA.

MauwuHara Hapsssa npubasenute crapuam.

3a nace msberHe HAPA3BAHETO HA CbCTABKM KATO Nnogose
M 90KM, an6QBeTe 'M KbM TECTOTO €4BA cnen Kato
npo3By4n curHana.
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Kapra 3a nopbuka - raka moxere pa nopwuare:

1. B rpadara ,nopaten/nopwusaw” HaHecete ¢ ronemm Gykeu MMeTO, dapeca m TenedoHHUS 1 HOMep
?u_ﬂv_\_ €BEeHTYANnHN m.r_.__QOO—\;. :onn.—-m—.— \ —l—ov."wnE
2. KOZP noco4ete npeanovymTaHms ot Bac HaumH Ha nnawaHe. A—\_w_u__m:._o < TONEMM TV\_AW—\:
Mmare Tpu BapuaTa:

A. BaHkos npesog: [pesenete B. Hanoxen nnarex: [1
npeansapuTenHo cymara Ha OQI_AOWQ CMeTKa _I_._._Q_._._Q.qm C HANOXEH NnaTtex npu nony4vyasaHe.
WME HA BAHKATA: Vi, e
IOpo6ark U Edp Doxu Bunrapus AL !
/MoweHcka 6anka/ C. Ha macro:
BIC CODE: BPBIBGSF Bue kynysare ompekTHo o Hac Ha aapecd,
AOPEC HA BAHKATA: AaneH no-uony.
knoH [loHaykos Ynuua
IBAN No.:

BG13 BPBI 7940 1055 0964 01
BEHE®ULIUEHT: BYLLOHA EOOLL
Hawwmst anpec:

lNpu u3BBLPLIBOHE HO NPEBOAA MOCOYETE KATO anpec/ HaceneHo MSCTo
OCHOBGHMWE 30 NnaliaHe npoaykta, Bawerto Bushona Ltd. / Bywona EOOQL
MME M MECTOXMTENCTBO. yn. Uckbp 49
Cren ToBa M3NpATeTe M3LSMO MOMBIHEHATA M Copua 1504
NOCTABEHA B MAMK KAPTA HA MOCOYEHMS Gzt
NOLEHCKM aapec. ropew, tenedpon 02/ 4917478
BaxkHo: BaxkHo:
Mssbpete 6aHkosus npeson 6€3 AOMbAHUTENHM e O6nenete ¢ Mapku Bawara nparka.
TAKCK 3a noayyartens, Takcute Ha Bawara 6anka * Hanuwere 1Mmeto cu BbpXy NAmka Tenedon

ocrtasar 3a Bawa cMmetka. KATO noparen.
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AprommapaoksuaoTng.

Eicaywyn

2uyxapnmpela yia v ayopd TG véag oag
OUOKEUNG.

Amodacioare €101 TV amoKTon evog TTPOIGVTOG
uynAng moidtrag. O1 odnyieg xeipiopol eival Tpfpa
auTou Tou TPoidvToG. MepiExouy anuavTikeg
urtodeieig yia Tv aoddhela, T xpHon kai Ty
andppiyn.MNpiv amd ™ xpfion Tou mpoidvrog eloik-
e100zite pe OAeg Tig umodeileig xeipiopol kai
acpaleiag. Xpnoiporoieite To Poidy HOvo OTwG
meplypadetal kai yia Ta avadepdpeva media xprong.
Ze mepimmwon mapadoong Tou mpoidvtog ot
Tpitoug, mapadiere kal dha Ta tyypada.

Zkomog xprRong

Xpnoipotolgite Tov apTomapacKeuaaoT] HOvo yia
Yoo yepiol kal yia TNy Tapackeur papperadwv
OTOV OIKIAKO TOpéa.

Mnv xpnoiporolgite T CuoKeur yia OTéyvwpa
TPOodipwy f avrikepévav. Mnv xpnoiporoisite To
QUTOHATO pPNXAVNHA YNOIHATOG YWHIOU OF
e€otepikolg xOpPOUG.

Xpnoiporoieite povo e&apthpata mou éxouv
npotabel amd Tov karackeuaot. Mn mpoteivopeva
e€aptipata prmopolv va KaTacTpéYouy Tn CUCKEUT).

>Uvolo mapddoong

Autbparo pnxavnpa ynoiparog ywpiod
Dodppa ynoiparog

2 Aykiotpa {upoparog

Aoxeio pérpnong

Koutahi pérpnong

Odnyieg xpriong

2UvTopeg MAnpodopitg

BifAio ouvrayov

Emokomnon ouokeung

Ameikovion At

@ Mapdbupo mapakoroliBnong
© Kdluppa ouokeurg

© Eykom aspiopol

O Kaddio Tpodpodooiag

@ Nedio xepiopol

Ameikoévion B:

O 2 Aykiotpa {updparog

@ Doppa ynaiparog twg 1250 g Bapog ywpiol
O Aoysio pérpnong

© Koutd\i pérpnong

@ E&apmpua amopdkpuvong dykiotpou {updparog

Texvikég mMAnpodopieg

Movrélo ApToTapackeuacTig.
SBB 850 EDS Al
220-240V ~ / 50 Hz

850 Watt

OvopaorTikn taon:
Karavahwon pebparog:

A Yrodsiéeaig aodaleiag

e TMapakaloupe Siafdore v odnyia xeipiopol
TIPWTA KAAA TIPIV XPrOIHOTTONNOETE T CUCKeur)!

e Kivbuvog aoduiag! Ta maibia priopouv va
maBouv aodudia kard m xprion Tou uNikoU
ouokeuaoiag. ATTOPAKPUVETE TNV apéowg peTd
Vv amoouckeuacia f $uNaETe TV o pEpog O
npooPdoipo ané maidid.

e Ehéy&re To autdparo pnxavnua ynoiparog yepiol
perd My anocuokeuacia yia PraPeg
Moy NG peradopdg. AmeuBuvbeite edv
amarreitar otov mpopnBeut) oag.

e TomoBereiore m cuokeur ot pia oTeyvry, ioia kai O
euaioBnm o uynhég Oeppokpacieg, emdavea.
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Mnv TomoBeteite T cuokeur] kovTd oe eldAekTa
UNIKG, eKpNKTIKA Kal/ ) ebdhekta aépia. MNpéme va
Tnpeitar pia ehayiom amdotaon 10 ek. Tpog GAa
QVTIKEIEVA.

lMpootyete WOTe ) eyKOTIF AEPICHOU TNG CUCKEUNG
va pnv kaAureral. Kivbuvog umepBppavong!
ENéyxere mpiv amd m ouvdeon gdv To €idog
pebpatog kai n téon Siktlou cupdwvoly pe

Ta oroiyeia omy mvakida Tiou.

Mnv tomoBereire To kahwSio Sikrlou Tave amd
QIXHNPEG GKPEG I) KOVTA OF KAUTEG EMMIPAVEIEG 1
avrikeipeva. H péveor tou kakwdiou priope va
karaotpadei.

Moté pnv adnvere ™ cuokeur) kard T Aeroupyia
XWPIG emTAENON.

MNa mv aroduyr kivdUvou va okovrayere
kivdUvwy atuxnpdray, n ouokeun evar e€omhiopévn
pe éva kovto kaodio Siktlou.

XpnoipoTTolEiTe T GUOKEUR) HOVO EVTOG KTIPIWV.
Mor¢ pnv TomoBereite ™ cuokeur emave 1) Simha
amd pam ykadiol i) nhekTpikd pdm, amoé évav kautd
dolpvo 1} ot AMeg TMyég Oeppdrag. Kivéuvog
urtepOéppavong!

[Moté pnv kaNUTTTeTe T cuoKeur| pe TTavi 1 GAka
uNka. H {¢om kai o atpdg mpémel va priopoly va
ekdelyouv. Mmopei va mpokhnBei upkayid érav n
GUOKEUN KANUTTTETAI 1) EpXETAl OF emadn pe
€UPAEKTO UNIKO OTIWG TT.X. IE KOUPTIVEG.

Orav xpnoiporoieite éva kahwdio mpotktaong ToTe
TIpéTiel N peyiom emmpenopevn anddoon Tou
kahwdiou va avrioToiyel pe autiv TG autdpamg
GUOKEUNG YNOIHaTog YwpIoU.

TomoBereite tva kalwSio eméikraong érol GoTe kavelg
va pnv propel va okovrayer kai va To tpaPnée
katd Adbog,.

ENéyxere mpiv amd k&Be xprion To kahwdio Siktlou
kai 1o Buopa. Orav 1o kahwdio Siktbou autig g
ouokeung éxel PAAPn, mpéme va avrikaraotabed
ano Tov KATAoKEUaoTH, To TApa eEutmpémong
mehatov 1 dva avriotoixwg eladikeupévo dropo,
ooTe va amodelyete kivOUvoug.

H xpfion aecoudp mou dev mpoteivovra

ano Tov KATaoKeuaoTr pmopel va odnyroel

ot PA&Peg. Xpnoiporoieite ™ cuokeur} pdvo yia
Tov TipoPAeropevo okomod. Xe AN Trepimwon
QKUPWVETAI 1) amTaimon eyyunong.

Ekkiviiote éva mpoypappa ynoiparog povo orav
éxete el pdppa ynoipatog. ANIOG iowg
oupPoulv avemmavopBureg PAAPeg ot ouokeur.
Orav Bpiokovial maibid kovrd, va emmpeite kard
m ouokeur)! Orav n ouokeur Sev xpnoipomoisital
kabog kal mpiv amd Tov kabapiopd, Tpafdre To
Buopa. Mpiv amd Ty amopdkpuVoT pepovRpEveY
e€apTpATLV adRAVETE TN GUCKEUR VA KPUGVEL.
Aum n ouokeun} Sev Tpoopiletal yia xprion amd
aropa (oupmepidapPBavopivey maibiov) pe
meplopiopéveg, duoikég, aioBnmpiakig 1
TveupaTikéG SuvardTnTeg 1 pe ENenyn epmeipiag
kal/ A pe ENayn yvooewy, ektdg dv emmnpolvral
péow evdg umelBuvou atdpou yia Ty achded
ToUg A £dv autd Ta dropa éxouv AaPer umodeiéeig
yia To TG Xpnoiporoietal n ouokeur). Ta maidia
npémel va emmpolvral wote va eéacdalidetar 6
Sev mailouv pe T ouokeun.

Auti) n cuoKeur) avTIoToIXEl GTOUG OXETIKOUG
kavoveg acpaleiag. O éeyxog, n emokeur) kai
TexvIKN ouvmpnon emmpéneral va Sieéayovral
povo amé e&eibikeupévo umopo. Te AN
TIEPITITWON AKUPQVETAI 1) ATTaiTNoT £yyUnong.
Mnv TomoBerteite avrikeipeva emdve ot cuokeun
kai pnv v kaurere. Kivbuvog mupkayiég!
Mpoocoxn! H autépatn cuokeuny ynaoiparog
wpiou yiverar kauthy. MMidvere T cuokeun
pOvo Otav éxel KPUWGOEN 1 XPNOIHOTIOIEITE Eva
Tavi yia KaToapOAeG yia va TNV TAoETs.
Adnote T ouokeun va kpuwoer kai TpaPiére o
Buopa mpiv Bydere é€w ta eaptiparta A Tpiv
1a TomoBetroere.

Mnv peratomilete v autdpat cuokeun
YnoipaTog Ywpiol otav UTTapyEl KauTo 1
UYpPO TIEPIEXOPEVO, TI.X. HapHENASES, pioa

o ¢bppa ynoiparog. Yrapxer kivbuvog
eykauparog!
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e Kard m xpfion moté punv ayyilete 1o
nepioTpeddpevo aykiotpo Jupwparog.
Yrdpxel kivbuvog tpaupatiopol!

*  Mn 1paPare 1o Blopa amd 1o kahwdio Siktlou,
61av 1o Pydlere amd ™y mpila.

e TpaPdare 1o Blopa Siktlou ot pn xpAon kai
mpiv ané kaBe kabapiopod g ouokeung ¢€w
amd my utodox .

*  Mnv xpnoipomoieite TNV CUCKEUN AUTH yia va
ouvTNEEiTE Ta TPOGIPA Kal yia va $uldTe Ta
epyaheia.

e Tlort pnv TomoBeteite aloupivoxapto i GAha
HETAANIKG QVTIKEIPEVA PECA OTO AUTOHATO
pnxavnpa ynoiparog youiol. Autd pmopei
va oénynoe ot Bpaxukikiopa.

*  Mnv BuBilere To autépato pnyavnpa
YnoigaTog Ywpiol ot vepd 1 AAa uypd.

*  Mn kaBapilete ™ cuokeur pe odouyydpia
kaBapiopol yia Tpiyipo.

Orav diaAbovral Tepdyia Tou odouyyapiol
Kal épxovral ot emadr pe NAEKTPIKA THNpaTa,
umrdpyer kivéuvog niektporinéiag.

*  Mn xpnoiporoieite eéwtepikd xpovodiakdmn
1 &exwpioTd TRAexEIpIOTAPIO YIa Va
AEITOUPYNOETE TN CUOKEUN.

e Tlott pnv xpnoipormoicite T cuokeur pe adsia
$oppa 1) xwpig poppa ynaoiparog. Autd
obnysi ot averravdpButeg PAGPeg ot cuokeun.

e Kard m Aeiroupyia kheivere Tavra 1o KATAKI.

e [loté pnv amopakpuvere T $pdppa ynoiparog
kata ™ Aeiroupyia.

e *Kard 1o yhoipo pnv umepPaivere moté v
mooomra twv 700 yp. aleupiot kai ToTE pnv
mpooDitere mepioodTEPO amd 1 1/4 makétou
oTeyvig payiag. H {opn propei va umepyeNioe
Kal va mpokaAéoel mupkayial

e Kard m Aemoupyia pmopei n Beppokpacia g
eotepikng emdaveag kar g Odpag va eival
oAU uynAn. Kivéuvog eykatparog!

@ Mpoocoxn! Kaum emeaveial
Tupfpata TG cuokeung amokToUy TTONU UYNAN
Beppokpaocia kard m Aemoupyial Kivéuvog
eykauparog!

Mpiv TRV mpwTn XpPHon

Armopdakpuvon Tou uAikolU cuokeuaoiag
ATIOOUOKEUATTE Tr) CUOKEUT] 0AG KAl ATTOPAKPUVETE
10 UNIKO cuokeuaoiag oUpdwva pe Tig
mpodiaypadig Tou TéTOU KATOIKIAG OAG.

MNparog kaBapiopdg

KaBapiote Ty dpdppa ynoiparog @, 1o dykiotpo
Lupopatog @ kai Ty e&wTepikn TAEUPS TNG
OUOKEUNG QUTAG TIPIV aTTO TNV AeIToupyia pe

¢va kabapd uypd mavi. Mn xpnoipororeite
odouyyapia kabapiopol Tpiyipatog A pica TpIBAG.
Aropakpuvere v pepBpavn mpootaciag améd To

medio xeipiopol @.

Ziorapa:
® Mapakarotpe mpooi&re Ty akdroubn
umt6deién yia my mpatn Béon ot Aerroupyia:

Karé 1o mpoto {éoTtapa tomoberteite amokAeioTikd
v adeia $pdppa ynoipatog @ péca om cuokeun.
KAeiote To k&Auppa ouokeung @. EmAéére o
mpoypappa 12, onwg mepiypagerar oo Kepdraio
"Mpoypdupara” kai matorte 1o Start/Stop G,
wote va Beppdvete T cuokeur yia 5 Aerrd.

Matote perd amd 5 Aerrrd o mRkTpo Start/Stop
0, twg 6Tou akouoTsl tva pakpl nxnTIKS onua,
QOTE VA TEPUATIOETE TO TIPOYPAHHA.

Eraidn ta otoixsia Bippavong éxouv ehadpog
emakeidtei pe Nimog pmopei kata v mpwT
Aerroupyia va éxoupe pia oopn. Auth Sev givai
BAaBepr kai kpatd yia ehayioto xpodvo. Opovrilere
yia emapkr agpiopo, yia mapadaypa avoiéte dva
mapabupo.

AdroTe TN CUOKEUT) VA KPUWOEI EVIEAQOG Kal
okouTTioTe GMN pia $popd T Gpopua ynaoiparog @), To
aykiotpo {upopatog @ kai v e€wtepikn emdaveia
TOU QUTOHATOU HNXAVIHATOG YNOIHATOG YWHIOU pE
¢tva kaBapo, verd mavi.

A Kivéuvog mrupkayiagl Mnv adrvere
10 autdpato pnxavnpa va {eotaiveral yia
TepIoooTEPO amd 5 Aemtd pe Gdeia poppa
ynoipatog @. Ymapyxe kivouvog
utrepBéppavong.
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|&16TnTEG

Me 1o autoparo pnxavnpa ynoiparog Ywpiol exete
 SuvartdtnTa va yhoeTe yopi clpdwva pe o
youoTo oag.

e Mmopsite va emAé&ere petall 12 Siapopetikdv
TTPOYPAHHATWY.

*  Mmoptite va emelepyaoteite éroipa piypara
ynoiparog.

*  Miow Tou mpoypapparog “Xwpig yhoutévn”
pmopeite va yroete piypara ynoiparog xwpig
yAouTévn Kal va KAVETE ouvTayEg pe alelpia
XWwpig yAoutévn OTwG T.X. KAAGUTOKAAEUpO,
alelpl dayomupou Kal alelpl TATATAG,.

Medio xeipiopov

(A Ne T

Evéeln yia

@ v emdoyr Tou Bdpoug
(750 g, 1000 g, 1250 g)

@ 10 xpovo Aeroupyiag Tou amépeive, ot AemTa
Kal TV TIPOYPAHHATIOHEV TTPOETTIAOYT XPOVOU

® Tov emheypévo Babuod podioparog
(Avoixtoxpupo O, Meoaio &=,
2koupoyxpwpo @D, Mpryopo )

@ Tov emAeypévo apiBpod mpoypdppatog

®

®

 Siadikacia mpoypappatog
v mpocdnkn ukikev (“ADD”)

© Start / Stop (Evapén / Sraparnpa)

la v ekkivnon kai Tov TeppaTiopd g Aeitoupyiag
A yia v Siaypadn evoég mpoypappatiopol
xpovodiakdmm.

la va oraparoere T Aeiroupyia méoTe yia Aiyo To
mAfkTpo Start/Stop @, twg drou akouors éva
NXNTIKS orjpa kai epdaviote o xpdvog oty 0Bdvn
0 avaBooPrvoviag. Méow ek viou mariuaTog Tou
mAAKTpou Start/Stop @ propei va ouveyioTel AN
n Aeiroupyia evidg 10 Aerrrov. Edv &exdoete va
ouveyioete To Mpoypappa, autd cuveyileral
autopara pera amd 10 Aerrra.

la va teppartioere eviehog ™ Aeiroupyia 1 yia

va Siaypayere Tig pubpioeig, mariote yia 3
SeutepdAertta To mAAKTpo Start/Stop @, ¢wg

OTOU aKOUCTEl éva peEYAAO NXNTIKO onpa.

® Ynddeln:

Mnv méoete To mAfkTpo Start/Stop @, dtav Béhere
va ertyéere &exwpioTd TV katdoTaon ToU WwpIoU.

Méow Tou mapabipou mapakorolbnong pmopeire
va mapakohoubeite ™ Siadikacia ynoipatog.

A MNpoooxnl

Kara v mieon ohwv Twv mARKTpwY akolyerar éva
NXNTIKO ONpa, EKTOG €AV N CUOKEU Eival Ot
Aeiroupyia.
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® BaBpog podioparog

(1 Yypfiyopn Aerroupyia) @
Emoyr Tou BaBpol pobicpatog i alayh ot
ypnyopen Aeroupyia
(Avoixtoxpwpo/Meoaio/Zkoupdypwpo/Tpfiyopo).
Marfote emaveAnupéva 1o MARKTPo Babpol
podiopatog @, ¢wg dtou To Bélog epdaviorei
méave and Tov emBupntéd Babpd podioparog. Na
Ta Mpoypaupara ynoiparog 1 - 4 pmopeite péow
moMamhoU matfipatog Tou MARKTpou Babpou
podiopatog @ va evepyomoifoete T ypriyopn
Aerroupyia, wote va pikplvere ™ Siadikacia
ynoiparog. MNarfote 1o MARKTPO Babpol
podiopatog @ to0tg Popég twg dTou To Pédog
eppaviorel mave and 1o “TpAyopo”. 2ra
mpoypappara 6, 7 kai 11 Sev propei va emheyei
Babudg podioparog.

® Xpovodiakémme ¥ A
Whoipo pe xpoviki kaBuotépnon

® Ynddeln:
310 mpoypappa 11 Sev propeite va pubpicete
yhoipo pe xpovikn kabuotipnon.

@ Auyvia éva€ng Aaroupyiag

H Auyvia év8eiéng Aemoupyiag @ Seixver pe Tig
AUXViEG TNG OTI TNV TTapoUoa OTIYP EKTEAEITAI €va
mpoypappa. Edv emBupeire va ekkivioete xpovika
emPBpadupéva éva mpdypappa pe T Aeoupyia
xpovodiakdmn, avae n Auxvia évéeéng
Aerroupyiag @ pdvo edv éxer ekkivnBei To
Tpoypappa kai dxi edv éxel evepyoroinBei o
xpovoSiakdmng.

@ Bapog yupiol

EmMoyn tou Bépoug pwpiot (750 g / 1000 g / 1250
g). Mamore autd To MAAKTPO emavelNnupéva

¢wg O1ou epdaviote To Bédog kaTw amd To emBupntd
Bapog. Ta oroigeia Bapav (750 g / 1000 g / 1250 g)
avadEpovTal GTNY TTOCOTNTA TWV YEUICPEVWV UNIKQOV O
$Sppa ynoiparos @.

® Ynddeln:

H mpopuBpion kard my evepyoroinon Tng cuokeurg
gival 1250 g. Zta mpoypdppara 6, 7, 11 kai 12 Sev
pmopsite va pubpiocere To Bapog yopiol.

© Emloyn mpoypdpparog (Mevol)

K\fjon Tou emBupnrol mpoypdppatog ynoiparog
(1-12). Zmv oBovn @ epdavilera o apiBpdg
TIPOYPAHHATOG KAl O QVTIOTOIXOG XPOVOG YNnoiHaTog.

Asrroupyia pvijpng

To mpoypappa Tibetal oty emavekkivnon petd amod
pia mTwon pevparog pexp! kat yia 10 Nemrrd, amd my
i1 Bton. Auté Sev 1oy el wotdoo ot Alaypadry/
Teppamiopd g Siadikacia ynoipatog A ot mampa
Tou m\AkTpou Start/Stop @ twg dtou akouorei éva
peyalo nxnTikd onpa.

MapdBupo mapakololbnong @

Me autd to mapdBupo mapakoroliOnong @
propeite va mapakohouBeite v Siadikacia
ynoiparog.

MNpoypappara

Me o mhfiTpo emAoyrig mpoypdppatog @ emhédre

10 emBupolpevo mpdypappa. To avrictoixo voupepo
Tpoypdppatog Ba pdaviotel oy oBovn @. Or xpdvol
ynoipatog e&aprvial amd Toug emeypEvoug
ouvduaopolg Tpoypappdray. Béme Kebdaio
“Niadikacia mpoypapparog”.

MNpdypappa 1: Kavoviké

lNa dompo kar avapeikto Ywpi mou amorteeitar amd
aheupo oitou 1) aikaing. To yopi éxer pia cupmayr
mukvotnta. To pbédiopa Tou yepiol pubpileral pe To
m\AKkTPo Babpol podicparog .

MNpdypappa 2: AmAd

lMNa ehadpid yopid amd kakd aleopévo akelpl.
To yowpi eival katd kavova ehadpl kar £xer pia
TPAyavioT) kpouoTa.
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MNpdypappa 3: ONikAg dAeong

MNa youd pe mo Suvard €idn akeupiol m.x. alelpl
oMIKNG dheong oitou kal akelpl GikaAng. To ywpi
yiveral mo ocupmayig kai Bapltepo.

MNpoypapya 4: Nukd

Mo yopid pe cuotarikd omwg xupol dpoltwy, vidadeg
kapUdag, oradideg, amoénpapiva dpoulra, cokordra
n emmiéov {ayapn. Méow piag peyalimepng daong
pouckwpaTog, To Ywpi yiverar ehapputepo Kai pe
TIEPICTOTEPO AEPA.

MNpdypappa 5: Empig

MNa 1o {upwpa, adphote T {Oun va pouckwoel kal
yia 1o yhoipo xpedleral Aiydtepog xpdvog. Nautd
10 MPOYpappa eival katdMnheg ouvrayig mou dev
éxouv Papid cuotatika 1 Suvard €idn akeupiol
Mpoot&te 611 10 Yopi, og autd To TMPdYpappa
pmopei va éxel Niyotepo agpa Kal va pnyv ival Tooo
vooTipo.

Mpoypappa 6: Zipn ({opepa)

MNa mv mapaywyr payiag pmipag yia ywpdakia,
mitoag f mhe€ovduv. H diadikacia ynoiparog
Tapaleimeral oe AQuTO TO TTPOYPAKKA.

MNpéypappa 7: Zipn yia {upapika

lNa v mpoetoipacia {uung Jupapikov.

H Siadikasia ynoiparog mapakeineral o autd
TO TTPOYPApHA.

MNpéypappa 8: Wapi pe Boutupdyala
MNa yopid ta omoia ¢ridyvovrar amd Poutupdyara
N yiaoupri.

Mpdypappa 9: Xapig yroutévn

MNa yopd amod alebpia kar piypara ynoigarog
Xwpig yhoutévn. Ta alelpia xwpig yloutévn
xperdlovrar xpdvo yia T Myn Tev uypov Kal
yla To poloKwpa.

Mpdypappa 10: Nukd

Ta ulika Qupovovral, $ousKOVouv Kal yrvovTal
oe auto To mpoypappa. MNa autd To mpoypappa
XPNOIHOTIOIOTE PTTEIKIV TTAOUVTEP.

Mpoypappa 11: Mapperada
Ma ™ Snpioupyia papperddoy, {ehé kar mpoidviov
emaeiyng amod ¢pouta.

MNpdypappa 12: Whopo

lNa cupmAnpwpatikd Yhoipo YwpIwy Ta omoia ival
oAU avoiytoxpwpa f Sev éxouv ynbei eviehog 1y yia
¢ropeg {Upeg. Mapaheimovral OAeg o1 Siadikaaieg
{upopartog A katdoTaong npepiag o autd To
npdypappa. To yopi Siampeitar {eotd twg kai pia
wpa perd Tov TeppaTiopos g diadikaciag
ynoiparog. Etol o wopi Sev éxel moAl vypacia.

To mpoypappa 12 yrve 1o yopi yia 60 Aerra.

la va tepparioere mpowpa autég Tig AeItoupyieg,
mamioTe To mAfkTpo Start/Stop @, éwg dTou
aKouoTel Eva pakpu nxnTikd onua. MNa va
QITEVEPYOTTOINOCETE TN CUOKEUH, ATToouvoEoTe T amod
o SikTuo peliparog,.

® Ynddeln:

2ta mpoypappara 1, 2, 3,4, 5, 6, 8 ka1 9
akoUyetal kata T Sidpkeia Tou TPoypauparog
éva nxnTik6d ofpa kai o “ADD” (&) epdavileral
otnv oBovn.

Apéowg perd mpooBioTe mepaiTépw UAIKE, OTTWG
$pouta A kapldia.

Ta ulikd Sev yidokoPovral piow Tou dykioTpou
Lupopatog @.

Orav ¢xete pubpioer Tov xpovodiakdmn, pmopeire
va Bdlete OAa Ta cuoTatika oty apxn
Tpoypdppatog ot ddppa ynoipartog @. Ze au)
TNV TEPITITWON TIPETTEI VA YINOKOWETE KATIWG TA
$poura kai Ta kapudia mpiv amd Ty TPocdAkn.
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Agiroupyia xpovodiakornTn

H Nerroupyia xpovodiakémn oag SieukoNlvel va
Siedyere tva emPpadupivo xpovikd, yhoipo.

Me ta mhfkrpa pe PéAn A kar W @ pubBpilere v
emBupn TeNikn xpovikn otiypr TG Siadikaciag
ynoiparog. H péyiom xpovikn emPBpaduvon
avépyeral oe 15 wpeg.

A MNpoadoroinonl Mpiv yrjoete éva cuykekpipévo
yopi pe Aeroupyia xpovodiakémm, Sokipdore
GuVTayH TIPWTA TIPOCEXOVTAG WOTE Va
e€acdalioere 61 n avadoyia Twv cuotamkov peradl
Toug Taipiade, on n {upn Sev eivar oA odixm
TIONU AeTTTr) 1) OTI 1) TToadTNTa €ival TIONU PeyAAn Kai
perd priopei va umepyeioel. Kivduvog mupkayidg!

EmAé&re éva mpoypappa. H 0Bovn @ cag Seiyvel Tov
amapaitTo XPOvo Ynoiparog.

Me 1o mAfkTpo pe Bihog Ao peraroridere To TEAOG
Tou TipoypPApparog. Kard to mpwro mampa o TeAikog
XPovog peraromideral éwg To emdpevo Sékaro. Kabe
TepaTtpw TaTMpa Tou TAKTPoU pe Bihog A0
peraromiel Tov Tehikd xpdvo ava 10 Aerrd. Ze mampévo
TMfKTpO pe Bédog ermmayvere au T Siadikacia.

H 0Bdvn oag Seiyvel ) ouvolik Sidpkeia xpdvou
ynoiparog kai xpdvou emPBpaduvong. 2e pia
unépPaon g mBavig xpovikng peratémiong
propeite va S1opBhoete To Xpovo pe To TMKTPO
pe Birog ¥ .

EmBeBaiwote ™ puBpion Tou xpovodiakdmtn pe
To mAfikTpo Start/Stop G.

To 8IMAG onpeio oty 0Bovn @ avaBooPhver kai
o TMpoypappatiopévog xpovog Eekiva. Mg ekki-
vnBei To mpdypappa, avaPer n huyvia évéeéng
Aemoupyiag @.

Me v ohokAfpwon Tng Siadikaciag ynoiparog
akolyovral Séka nXnTIKa ofpata kai n o6ovn @
mpofahe 0:00.

Napddeypa:

Eival 8.00 wpa kai Béere ot 7 Opeg kar 30 errrd,
Snhadn otig 15:30 wpa va éxete ppioko yopi.
EmAéére mpata to mpdypappa 1 kal méoTe perd ta
mAAkTea pe BéAn @ tdo0 éro1 wote oty 0Bovn @
va epdaviorei 7:30 epdoov o xpdvog pexpl Tov
TEPHATIONO Kpatd 7 wpeg kar 30 Aerra.

® Ynédaln: 1o mpdypappa "MapperdSa”
n poypapy
n Aemoupyia xpovodiakémtn Sev Siatiberat.

® Ynddeln:

Mn xpnoipotoieite T Aerroupyia xpovodiakdmn
otav emelepydleote eumabn Tpddipa dTwg auya,
YGAa, Kpépa f Tupi.

Mpiv amd To yhoipo

Na pia emruyn Siadikacia ynoiparog AapBavere
umdyn mapakaholpe Toug akdrouboug mapdyovreg:

Suorarikd

® Ynddeln:

Maipvere T doppa ynaiparog @ amoé To mepiPAnpa

TPV yepioeTe pe Ta ulika. Otav Ta cuoTaTiKa prrouv

oTov X0po ynoipatog propsi pe Ty Béppavon Tev

avriotdoswy va mpokAndel dpwid.

e Bd&dere Ta ouotatikd mavTa pe TNV owoTh oeipd
péoa omv ¢poppa ynoiparog @.

*  'O\a 1a cucTatika mpérmel va éxouv $pTacel og
Beppokpacia dwpatiou, wote va éxete pia
Bérriotn {opwon g payids.

e Tpootyere yia éva akpiPég pérpnpa Tov
TOCOTATWY UAIKGV. AKOpa Kal oI ENGXIOTEG
amok\iogig amd m dobeioa mooodTa OTN
cuvTayr HImopouV va emnpedcouy To
amoté\eopa ynoiparog,.
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® Ynddeln:

2 Kapia TEPITITWAN N XPNOIHOTIOIEITe peyaNUTEPEG
TocdtTeg amd Tig Sobtioeg. YmepBoAikn {pn
prropei va Tpé&el mave amd T doppa ynoiparog @
kal va Tpokaléoel TTupkayld otoug Beppavrikolg
OWANVEG,.

Wnoipo ywpiot

Mpogroipacia
Mpootéte 1ig umodeileig aodaleiag ot auth v
obnyia.

TorroBereite To autodpaTo pnyavnua ynoiparog
ywpiol ot pia ioia kar otaBepr| Baon.

1. TpaPBn&re ™ doppa ynoiparog @ é€w amd

TN CUOKEUN TIPOG TA EMAVQ.

Béhre To dykiotpo upopatog @ méve otoug
aéoveg kivnong omy ¢pdppa @. Mpooilte o
wote va kaBovral kakd.

Bahre Ta cuotarika g cuvrayng oag pe v
owoT) oeipd oty dpdppa ynoipatog @. Bakte
mpota Ta uypd, {axapn,aldm kai perd piNi kai
TNV payid oav TEAEUTAIO GUCTATIKO.

® Ynddeln:

Mpootére wote n payid va pnv épber ot emadn
pe alar n vypa.

4. TomoBetore méhi T dOppa ynaiparog @.
Mpoot&te woTe va £xel KOUPTOOE CWOTA.
K\eiote To kamdki g ouokeurg @.

Bére To Puopa omy mpida. Akolyerar évag fxog
ofuarog kai omn ofovn @ epdavilerar o apiBpog
TIPOYPApHaTOG Kal ) xpovikr) Sidpkeia yia To
Mpdypappa 1.

EmAé&re To mpdypappa oag pe To TAKTPO emAoyng
©. Kdbe sioaywyn emBePaioveran pe dva nynmiko
onua.

EmAé&re edv xpeidleran 1o péyeBog Tou wopiol

pe 7o ktpo @.

Sy 08vn @ 1o Bédog cag Seiyvel edv éxete
puBpioel yia avoiyTdXPwHOo, peaaio f
okoupoxpwpo. ESG pmopire emiong va eméere
m puBpion “Tpryopo”, yia va pebsETE To Xpovo
orov orolo douckwve n {opn.

® Ymddaln:

MNa ta mpoypappara 6, 7 kai 11 Sev evar Suvarh

n Aemoupyia “Babpdg podioparog”.

H Aemoupyia “Tpriyopo” eivar pévo Suvam) yia ta
Tpoypdappara 1-4.

lNa ta mpoypdppara 6, 7, 11 kai 12 Sev eivai Suvam n
pUBpIon Tou Bdpoug yuwpiou.

10. Topa éxere m Suvardmra va pubpicere péow Mg
Aermoupyiag xpovodiakdTm Ty TeNKr) XPOVIK
aTIyr| TOu TIPoYpappaTdg cag. Mmopeire va
EICAVETE pIA PEYIOTT) XPOVIKF HETATOTTION €WG Kal
15 wpes.

® Ynddeln:

EmAé&re 10 Babpod podioparog @ Tou wupiol oag,

MNa 1o mpdypappa 11 aut n Aemoupyia Sev eivar duvar).

Exxivnon mpoypdapparog
Twpa ekKIV|OTE TO TTPOYPAUHA HE TO TIAKTPO
Start/Stop (Evapén /Srapdmpa) G.

O) Yrodedn:

Ta mpoypappara 1, 2, 3, 4, 6, 8 ka1 9 &xivolv pe pia
daon mpobippavong 10 twg 30 Aermév (extdg g
yPAyopng Aemoupyiag, PAérme Tov mivaka Siadikaciag
mpoypdpparog). ESe ta dykiotpa Jupdpatog @ Sev
kivolvrar. Autd Sev gival opdlpa TG cuokeung.

To mpdypappa Sieédye autdpara Tig Siadopetikig
Aermoupyieg epyaciag.
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Mmopeite va mapakohouBeite mv Siadikacia
Tpoypdappatog and To mapdBupo mapakooldnong
@ ™ autdpamg cuokeung cag ynoiarog.
Mepiotaciakd pmopei kard mv Sidpkeia Tou Ynoiparog
va éxoupe dSnpioupyia uypaociag oto mapabupo
mapakorobnong @.To k&Auppa ™g ouokeung €
prropel katd My ddon Lupopatog va avoiler .

® Ynddeln:

Mnv avoiyere To kdAuppa cuokeung @ katd
ddaon pouokwparog f ynoiparog. To ywpi propei
va TEoEl.

Teppamiopdg mpoypapparog

Me v ohokAfpwon g diadikaciag ynoiparog
akolyovral Séka nXnTIKa ofpata kai n o8ovn @
mpofahe 0:00.

Karéd Tov teppatiopd Tou mpoypdpparog yupider n
ouokeur autdpara ot pia Aeroupyia diatpnong
Leotol yia 60 herrrd.

® Ynddeln:
Auté Sev 1oxUel yia Ta mpoypdppata 6, 7 kai 11.

Tote kukhodopei Leotdg aépag oty cuokeun.
Mropeite va Tepparioete mpowpa T Aeiroupyia
Siampnong Leotol kpatwvTag matnuévo To TAKTPO
Start/Stop-Taste @ ¢wg drou akouorsi évag Axog
onparog.

A MNpogidomoinon|

TpaPare To Puopa and my mpila mpiv avoiéere To
k&Auppa ouokeun @. Ze pn xprion mpéme n
ouokeun va amocuvdieral Tavra amd To Siktuo
peuparog!

Arropdkpuvon yapiol

Xpnoiporoinote katd 1o Pydicipo g ddppag
ynoipatog @ mavra yévria mpooTaciag 1
maotpeg. Kpatiote Ty ¢pdppa ynoipatog @ ro&d
TAvVe amod pia oXapa Kal KOuvoTe TNV eEAadpd £wg
610U To Yot eEAeuBepwbe amd authy @.

Edv Sev deliyerl To wopi amd To dykioTpo
Qupopatog @, amopakpUVETE TTPOOCEKTIKA TO
ayxiotpo upopatog @ pe To eowkeioTo
e€aptpa amopdkpuvong adykiotpou (.

® Ynddeln:

Mnv xpnoiporoigite perallika oToixeia Ta otmoia
pmopouy va &loouv v avriolioOnTikr emdaveia.
KaBapiore dpeoca, adol mapere To yopi amd Ty
ddppa @ pe Leotd vepd. Amodelyetal 1ol To
Stoipo Tou aykiotpou Jupdpartog @ pe Tov dova
kivnong.

Ynédeln: Orav amopakpuvere 1o dykiotpo
Qupoparog @ petd Ty Teheutaia
Siadikacia Jupoparog, Sev okiletal
TO YWHi KATA TNV ATTOPAKPUVOT ammod
™ $oppa ynoiparos @.

*  TMamote yia Miyo To mhfiktpo Start/Stop @, dore
va Siakdyere To Tpdypappa eviENOG oy apxh
me ddong ynoiparog f 1paPrére To Puopa amd
mv mpida. Mpéme va ouvdicere AN 1o Blopa
ev1og 10 Aermov pe o Siktuo pelipartog, woTe n
Siabikacia ynoipatog va propei ot cuvéyea va
GUVEYIOTEI.

*  Avoi&re To kdAuppa TG cuokeung @ kar mapTe
mv ddppa ynoipatog @ ¢€w. Me xépia ta
oToia €XOuV alelpl PTTOPEITE VA ATTOHAKPUVETE
1o dykiotpo Jupwpatog @.

e TomoBemore méhi  {upn ot dpdppa
ynoipatog @. Bakre méhi ™ ddppa ynoiparog
@ «ai kheioTe To k&dAuppa ouckeung @.

e B edv amarreital To Puopa omy mpila.
To mpoypappa ynoiparog cuvexileral.

Adnote To yopi va kpuwoel yia 15-30 Aerrd,

TIPIV TO KATAVAAWOETE.

Ziyoupeureite &1 KaTa TO KOYIHO Tou Yol Sev
umdpye kavéva aykiotpo Jupwpatog @ omy {opn.
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Mnvuipara obaiparwv

*  Orav n oBdvn @ Seixver “HHH", apotou éxel
ekkivnOel To Tpoypappa, n Beppokpacia Tou
QUTOPATOU HNXAVAHATOG YNoipaTog Ywpioy
eival akopa oAU uynAr|. ZTapartiote To
mpdypappa kai paPhéte To Buopa. Avoiére To
k&Auppa ouokeung @ kar adroTe TN cuokeun
va kpuwaoel yia 20 AerTd, TpIv ouveyioeTe T
xpfion me.

* ‘Orav bev propsi va ekkivnBei kavéva vio
TTPOYPAPHA, AGOTOU TO AUTOHATO PNXAVNHA EXEI
16N ohokAnpwoel tva Tpdypappa, To Pnxavnpa
eival akOpa TTOAU KauTd. 2e QUTH TV TEPITITWON N
tvdeiln 00o6vng yupiler otn Baoikn Oton
(Mpdypappa 1). Avoiére o k&Auppa cuokeung
© «ai adnote T cuokeun va kpuwaoe yia 20
AETTTA, TIPIV OUVEXIOETE TN XPOT TNG.

A Mposaidomoinon!

Mn Soxipdlete va O¢rere T cuokeur oe Aemoupyia,
TTpoToU auTr KPUWOEL. AuTo yiveral povo oTo
mpoypappa 12.

e ‘Orav n 006vn &eiyver “EEQ”, “"EE1” A “LLL",
adoTou To Mpdypappa éxe ekkivnOel, mpoTa
QTTIEVEPYOTTOINOTE TO QUTOHATO HNXAvNHa
YNoIPaToG YWHIOU KAl HETA EVEPYOTIOINOTE TO
maN, TpaPovrag To Puopa amd my mpida kai
Balovrag To maNi oty mpida. Edv n évéedn
oddhpatog empivel, ameuBuvbeire oo TpRpa
eutpttnong mehatov.

KaBapiopdg kar ppovrida

A MNpoedomoinon|!

Tpafare mpiv amd kdOe kabapiopd 1o Blopa amd
v mpida kar adrveTe T CUCKEUN va KPUOVE
EVTEAQG,

MpooTatéyte T cuckeur amd My vypacia, 16T
kdm Tétolo iowg éxel emakoloubo pia
nAektporinéia.

Mpoot&te 86 kai Tig unodeiéeig acdaleiag.

A MNpoooxH!
Ta eapmipara G cuokeung i Ta aéecoudp Sev
propolv va mwBolv oo mMhuvtipio métwv!

Emkdaluyn, kd\uppa, xopog ynolparog
Armopakpuvete OXa Ta umtoNoITTa KoppdTia amod Tov
XWPO YnoipaTtog pe éva uypd mavi 1 pe éva ehadpd
Bpeypivo odouyydpi. Zkoumilete Ty emkdAuyn kai
TO KGANUppQ EMioNG HOVO pe éva VOTIO Tavi iy

adouyyapl.

Zteyvovete Kard 1o eowtepikd medio. Na
ehadpl kabapiopd pmopei To kdAuppa g
ouokeurg @ va amopakpuvBel amd Ty
GUOKEUN:

e Avoilre 1o k&Auppa g ouokeurg @), twg dtou
10 odpnvoeidn EKKevTpa TV PevTEcESwY pmouv ota
avoiypara autov.

e Tpapnére To k&Auppa g ouokeung @ amd
Toug 0dnyoug pevreotduv .

e Tia va povrdpere 1o kdAuppa G ouokeung @
odnynoTe Ta Ekkevipa TV peviectdwy ota
avolypata Tev odnywv autov.

Ddppeg ynoiparog kar dykiotpa {upaparog

O1 emdve emddveieg Twv popudv ynoipatog @

kal Tou aykiotpou {upoparog @ kaimrovrar pe pia
avriooOnTikh emdaveia. Mn xpnoiporoeite kard
Tov kaBapiopod emOetikd kaBapioTikd péoa, péoa
1P1BNG N} avrikeipeva Ta omoia pmopouy va
odnynoouv ot ydapoipata oTig emdaveieg.

Méow g uypaciag kai Tou arpol propei va
aMaéer n eotepiki epddvion Tev emdaveiov pe
v mapodo Tou xpdvou. Autd Sev amotehei peiwon
g Suvarémrag Aeroupyiag f peiwon TG moIdTTag.

Mapte mpiv amd 1o kabdpiopa TG Gpdppeg
ynoiparog @ kai Ta aykiotpa {upoparog @

amé Tov xwpo ynoiparog. KaBapiote Ty ewtepikn
TAEUPd TV GoppbY ynoipatog @ pe éva uypod
mavi.
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A MNpoooxi!

Mn Bubilere ™ doppa ynoiparog @ morté ot vepd
f og AA\a uypd.

KaBapileretov eowtepikd xdpo g dodppag
ynoiparog @ pe LeoTd vepd pe amoppuTIaVTIKS.

Eav 1a dykiotpa Lupopatog @ éxouv kave
kpouota mou Sialteral SUckola, yepioTe TN doppa
ynoiparog @ yia mepimou 30 Aermmdr pe kauTo vepo.
Eav n Baon emBéparog oto dykiotpo Lupdbparog @
£xel oTopwotel, TOTE péTel va kabapioete MpooekTIKA
pe pia E0Aivn paBdo.

Mn xpnoipomoieite katd Tov kaBapiopd Tou autdparou
pnxavipaTog ynoiparog ywpiol xnuika kabapiotka
péoa A Sialutikd.

Armopdakpuvon

2 kapia mepimrwon pnv merd&ere T
CUOKeUI) OTa oIKiakd amopplppara. Autd

mmm TO TMPOIdV umtdkerral otnv Eupwmraiki
Odnyla 2002/96/EC.

ATopaKpUVETE TN CUCKEUN HECW PIAG EYKEKPIHEVNG
EMIYEiPNONG AmOPPIYNG N HEOW TNG KOIVOTIKAG
EMIXEIPNONG ATTOPPIYNG.

Mpootxerte Tig TpéxOUCEG 1o Uouceg TTpodiaypadig.
S mepinmoon apdifoiov eNate oe emadn pe TV
EMXEipNON amoPPIYNG.

{NJ, Amopakpuvete OAa Ta UNIkG cuoKeuaoiag

&

pe évav $iNikd mpog To mepiBaihov TpdTo.

Eyyunon kai oépPig

‘Exete yia autr) T ouokeun 3 xpdvia eyyunon amo
NV npepopnvia ayopdg. H cuokeur| kataokeudoTnke
kal eéyXOnke TTPOTEKTIKA TTPIV ATIO TNV ATTOCTOMN.
Mapakalolpe urdére Tnv amddeaén Tapeiou wg
amddeén yia mv ayopd. Ze mepinTwon eyyunong
eNaTe Ot emKoIvwvia pe To TRpa Tou oépPig
Aewvikd. Moévo tror priopti va eéacdaliorei pia
Swpedv amooToM) Tou epmopelipatdg oag.

H amddoon eyyunong 1oxUe povo yia opdipara
uNikoU 1} KaTaokeung, Ox1 WoT6o0 yia {npiég amd
peradopd, yia eapmpara ¢Bopdg, 6mwg m.X. T
aykiotpo updparog Kai ol dppeg ynoiparog i yia
{npiég ot elBpaucta elaptipara. To mpoidy
mpoopileral povo yia v ISILTIKA kal Oy yia TV
EMayyeNPQTIKR XPNOon.

2 TEPITITWON KAKMG PETAXEIPIONG Kal akaTaAnAng
Xpnons, ot xpnon Piag kar ot mapepPaoeig o
omoieg Sev S1e€rfyBnoav ané To eouciodompivo
pag TpApa otpfig, n eyylnon mave va ioxlel. Ta vo-
piké oag Sikaiopara Sev mepiopilovral péow authg
™G eyyunong.

O xpdvog eyylnong Sev emekTeiveral piow g
gyyunong. Auté 1oy el kai yia eéapTipara Ta omoia
¢xouv avrikatacTabei kai emokeuaotei. EvSexopeveg
16n umdpyouoeg katd v ayopd {npiig Kai
eANEIEIG TTPETTEI VO AVAKOIVOVOVTAI AHECWG HETA TNV
aroouokeuacia, 1o apyodTepo dpwG SUo NuEPEG peTd
TNV NEEPOpNVia ayopdq.

Merd 1 Myén Tou xpodvou eyylnong xpewvovrai ol
epdpavi{dpeveg mMOKeUEG.

ZépPig ENAada
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

IAN 73485

Eicaywytag

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

wWww. kompernoss.com
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Aiadikaocia mpoypdapparog

Mpdypappa 1. Kavovikd 2. Am\o
Avoixtoxpwpo Avoixtoxpwpo
BaBpdg podioparog Mecaio lpryopo Meoaio lpryopo
2KOUPOXPWHO 2KOUPOXPWHO
750 g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Xpovog (opeg) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
MpoBippavon
15 15 20 A/A A/A A/A 10 10 15 A/A A/A A/A
(Nemrar)
Zopopa 1 Dems) B | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
; 1 Dhermra
otoxupa 1 (eme) |5 | 55 | 25 | 10 | 10 | 10| 20 | 20 | 20 | 10 | 10 | 10
()
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Zopopa 2 Dema) B | 3A* | SA | SA | TA | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
; 2 (hermrd
otoxape 20emdl |50 150 | 30 | 1 | 18 | 18 | 43 | 41 | 35 | 18 | 18 | 18
(-
Dotokwpa 3 (emrd)
30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
(a—)
Whoipo (Aerrrd) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Aiatipnon Leotol (Aerrrd)
- 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
MpooBikn ukixéy 2:01 | 205 | 2:10 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 2:26 | 2229 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(wpeg Tou amopévouy)
MpoplBuion Tou xpdvou | 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150

* 3A onuaivel 611 To autépaTo pnxavnpa ynoiparog yepiol updver 3 Aertd kai Tautdxpova akolyeral To

NXNTIKO ofjpa yia Ty mpoadikn ukikdy kar epdavilerar n évdeén oBovng “ADD” (6.
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Mpoypappa 3. ONikiig dAeong 4. Thuko
Avoixtoxpwpo Avoixtoxpwpo
BaBpdg podioparog Meoaio TprAyopo Meoaio TprAyopo
2KoupOXPWHO 2KkoupdXPWHO
750 g | 1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g [ 1000 g| 1250 g
Xpovog (0peg) 3:18 3:25 3:35 2:24 | 2:30 | 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
MpoBippavon
15 15 | 20 | a/a | a4 | a4 | 10 10 15 | A/A | A/A | A/
(Nerrrdr)
Zipopa 1 (hems) B | N 12 12 n 13 13 12 12 12 n 12 12
Qolokwpa 1 (Nerrrd)
30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
()
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Zopopa 2 hema) B | 3A | SA | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 [ ) 6
oboxopa 2(hemé) |0 | ag | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | a5 | 18 | 18 | 18
()
Qolokwpa 3 (Nerrrd)
35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
(=)
Whoipo (Aemrd) || 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Ao O (Aerrrd
vrnon ool Bemel |- g | co | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 6o
Mpooiikn uhikov 2:17 | 221 | 226 | 1:59 | 2:03 | 2:08 | 2:03 | 2:07 | 2:11 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(&peg Tou amopvouy)
Mpopubpion Tou xpdvou | 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150

* 4A onuaivel 611 To autépaTo pnxavnpa ynoiparog yepiol updver 4 Aertd kai Tautdxpova akolyeral To

NXNTIKO ofpa yia Ty mpoadikn ukikdy kar epdavilerar n évdeén oBovng “ADD” (6.
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) , , 7. Zbpn yia " . . :
Mpodypappa 5. E&mpig 6. Zipn epard 8. Wopi pe Boutupdyara 9. Xwpig yhoutévn
Avoixtéxpwpo Avoixtoxpwpo Avoixtoxpwpo
Babpdg podioparog Mecaio A/A A/A Meoaio Meoaio
ZKoUpPOXPWHO 2KOUPOXPWHO 2KoupOXPWHO
750 g 1000 g| 1250 g| A/A A/A 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g
Xpovog (opeg) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
MpoBtppavon
A/A | A/A | A/A 10 A/A 25 25 30 15 15 20
Zipopa 1 (hems) & | 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Dotokwpa 1 (Aemrd)
A/A | A/A | A/A 10 A/A 20 20 20 20 20 20
()
A/A | A/A | ANA | A/A A/A 2 2 2 2 2 2
Zopopa 2 hema) B0 | 2A | 24 | 2A | 3A A/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 A/A 8 8 8 8 8 8
Dovokwpa 2 (Aemrd)
A/A | A/A | A/A 25 A/A 45 45 45 50 50 50
(—)
Dotokwpa 3 (Aerrd)
20 20 20 45 A/A 30 30 30 50 50 50
(—)
Wnoipo (Nerrrd) 40 43 45 A/A A/A 52 56 60 60 65 70
Aiarhpnon Zeotou (Aerrd)
60 60 60 A/A A/A 60 60 60 60 60 60
Mzathys) vy 1:05 | 1:08 | 1:10 | 1:15 A/A 215 | 2.9 | 2223 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(Opeg Tou amopivouy)
Mpopubpion Tou xpdvou | 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150

* 5A onuaivel 611 To autépaTo pnxavnpa ynoiparog yopiot updver 5 Aertd kai Tautdxpova akolyeral To

NXNTIKO ofpa yia Ty mpoadikn ukikdy kar epdavilerar n évdeén oBovng “ADD” (6.
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Mpoypappa 10. Mwukd 11. Mapperada 12. Whoipo
Avoixtdxpwpo Avoixroxpwpo
Babpdg podioparog Meoaio A/A Meoaio
2KOUPOXPWHO 2koupdXPWHO
7509 | 1000g | 1250g A/A A/A
Xpovog (opeg) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
MpoBippavon
A/A A/A A/A A/A A/A
Zipopa 1 Dems) B | 15 15 15 AJA AJA
Qolokwpa 1 (Nerrrd) 15
A/A A/A A/A Otppavon + A/A
() Bnaps
AJA AJA AJA AJA AJA
Zopopa 2 Pema) B | A/A AJA AJA AJA AJA
AJA AJA AJA AJA AJA
Qolokwpa 2 (Nerrrd)
A/A A/A A/A A/A A/A
(-
\ . 45
o} 3 (N
oboxoua 3 (hema) |\ A/A A/A Otppavon + AJA
(a—) {ipwpa
60 65 70
Whoipo (Aerrd) 20 60
Dolokwpa
15 15 15
Dolokwpa | Poliokwpa | Polokwpa
Aiatfipnon Leotol (Aermrd)
i 60 60 60 A/A 60
el iy N/ R/ Y/ AA AA
(bpeg Tou amopévouy)
MpopUbpion Tou xpdvou 150 150 150 A/A 150
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A16pBwon odalpatey autdparou pnxavipatog ynoiparog

YwHIou

Ti kavere drav 1o Aykiotpo {upwpatog @ perd To yhoipo

péver @ omv bdppa wnoiparog;

Tepiore pe Leotd vepd ) doOppa ynoipatog @ xai
otpéyare To dykiotpo {upoparog @, 1ol wote o1
kpouaToToIoeIg va apyicouv va Siahbovral.

Ti oupPBaiver dtav 1o éToIpo Ywpi Tapapével oTo auTéPATO
Hnxdvnua ynoiuatog ywpioy;

Méow mg "Aemoupyiag Siampnong Leotol" efacpalilerar 6
To ywpi Siarnpeital Leotd yia mepiou 1 dpa kar mpooTareletal
amé my uypaoia. Eav 1o ywi peivel yia mepiocotepo amo 1
©PA OTO AUTOHATO HNYXAVNHA, HTTOPE VO QTTOKTHOE! UypPacia.

H $oppa ynoipatog @ kai To dykiotpo Lupwpatog @
ev8eikvuvTal yia To TAuVTipIo TATOV.

‘Oy1. MapakahoUpe mhévere T doppa ynoipatog @ kal
10 dykiotpo {upoparog @ pe 1o épi.

Miati Sev avapeyvierar n {bpn, mapdT o kivampag
Souleler;

ENéyéare €dv 1o dykiotpo Lupwpatog @ kai n doppa

ynoipatog @ cival cwotd achakiopéva.

Ti Oa kdvere 6tav To dykiotpo {updpatog @ peiver péca
oTO YWHi;

AropakpUvere To dykiotpo Jupdpatog @ pe 1o eidikd

epyaheio amopdkpuvong autol (.

Ti oupBaivel oe pia Siakomn pebparog kard m Sidpkeia
£vOG TIPOYPANHATOG;

Te pia Siakor) pedpatog éwg kai 10 Nerrrd, To autéparo
pnxavnpa Sieéayer o teheutaia SielayBev mpdypappa
£WG TO TENOG.

Méoo Siapkel 1o whoipo yopioy;

Mapakalolpe Ppeite Toug akpifeig xpdvoug amé Tov
mivaka "Aiadikacia mpoypdapparog".

Moid Bapn ywpiby propd va ynow;

Mriopeite va yrjoete yopid améd 750 g - 1000 g - 1250 g.

Ta dptoka mmpoidvia OmwG 1o yaha f) Ta auyd xalave orav
pévouv yia peyého xpovikd Sidompa péca oTn cuokeur.

Ti éxer oupPei 6tav To autdparo pnydvnpa ynoiparog Se

Aemoupyei, adoTou éxel matnBei o mAfikTpo Start/Stop G;

Opioptveg Siadikaoieg epyaciag 6mwg yia mapddeypa To
“Ztorapa” N n “Hpepia” avayvepilovrar Stokoha. ENéyEre
Baon Tou mivaka “Aiadikacia mpoypapparog”, moio
THRAPQ TIPOYPAHPATOG Eival TO TPEKOV.

EAéy&re edv n ouokeun Aemoupyei komdoviag eav n Auyvia
évdeiéng Aeroupyiag @.avaper.

EXéy&re edv éxete mamioe owota To mktpo Start/Stop ©.
EAéy&re edv To Buopa éxer ouvdeBei oto Siktuo pebpatog.

H ouokeur| koppamade Tig otadideg.

lNa va amodUyere To KOppATIAOHA CUCTATIKWY OTTWG
dpolra 1} kapldia PaAte Ta autd otn {ipn petd To
AKkouopa Tou AXOU.
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Kapra mapayyehiag - Eror prropeite va mapayyeikere:

1. Eicdyere oto «Anoctoléag/ Mapayythwy To dvopa, ™ SielBuvon kai Tov apiBpd miedpdvou oag

2,

A:

(y1a evdexdpeveg epwtoeig) pe amha kepahaia.

BaMre otaupd otov emBupntd 1pdmO MANPWYNG otV kdpTa Mapayyeliag. Exere SUo Suvarornreg

mAnpwpng:

MAnpwpr| pe Toek: Sreikte pia Siypappn
EMITAYI YIA TO GUVOAIKO TTOGO TG
mapayyehiag padi pe v cwotd
oupmAnPwWpEVN KapTa mapayyeAiag ot évav
$dkedo oty akdloudn Taxudpoypik
SiebBuvon

B: Meradopd : MetafiBdore To cuvoliko Tood ek
TWV TTPOTEPWY GTOV AOYapIacHoO.

ALPHA BANK
Account No.: 292-002101-059885
KALOTHANASSI G. AMALIA

Qg okorod xpnong avagépere ot peradpopd 1o
£idog kabug kal To dvopa kai Tov T6TO
Siapovig. Xreikte petd TNV MANPWG
OUPTANPWHEVN KApTa TTapayyeliag péca ot évav
$dkedo oty akoloubn pag Taxudpopikn
SiebBuvon.

H raxubpoyikn pag dietBuvon:

Kompernass Service EN\ada
Kalothanassi G. Amalia
10-12 Thiatiron Str.

14231 N.lonia Athens

Znpavrikd:

* [lapakaloUpe MKONNNOTE EMApPKN Ypappatdonua
oTnv TauSPOopIKr) AMOCTOAN.

* [payre To dvopa 0ag wg amooTohéa oto GpAakeho

Anoctoléag / Mapayyélay
(mapakaholpe cupmAnpooTe TAfPWG Kal pe
KEDAAAIA)

Emovupo, ovopa

TayuSpopikdg kbSikag, Tdmog

Xwpa

TnAédwvo
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerksam durch und heben Sie diese fiir

den spéteren Gebrauch auf. Héndigen Sie bei Weitergabe des Gerdétes an Dritte auch die Anleitung aus.
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Brotbackautomat

Einfihrung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes.

Sie haben sich damit fiir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir die an-
gegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

Bestimmungsgemafer
Gebrauch

Benutzen Sie Ihren Brotbackautomaten nur zum
Brotbacken und zur Herstellung von
Marmeladen/Konfitiren im h&uslichen Bereich.
Verwenden Sie das Gerdt nicht zum Trocknen von
Lebensmitteln oder Gegenstdnden. Verwenden Sie
den Brotbackautomat nicht im Freien.

Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehér. Nicht empfohlenes Zubehér kann das
Gerdt beschédigen.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in
privaten Haushalten bestimmt.

Benutzen Sie das Gerét nicht gewerblich!

Lieferumfang

Brotbackautomat
Backform

2 Knethaken
Messbecher
Messloffel
Bedienungsanleitung
Kurzinformation
Rezeptheft

Gerdtebeschreibung

Abbildung A:
Sichtfenster
Geréatedeckel
Belisftungsschlitze
Netzkabel
Bedienfeld

00000

>
o
o
Q.
c
>
«
w

2 Knethaken

Backform bis zu 1250 g Brotgewicht
Messbecher

Messlsffel

Knethakenentferner
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Technische Daten

Modell: Brotbackautomat
SBB 850 EDS A1l
Nennspannung: 220240V ~ / 50 Hz

Leistungsaufnahme: 850 Watt

A Sicherheitshinweise

e Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung erst
vollsténdig durch, bevor Sie das Gerét
benutzen!

e Erstickungsgefahr! Kinder ersticken bei unsach-
geméBem Gebrauch des
Verpackungsmaterials. Entsorgen Sie dieses
sofort nach dem Auspacken oder bewahren
Sie es fir Kinder unzugénglich auf.

¢ Kontrollieren Sie den Brotbackautomaten nach
dem Auspacken auf Transportschaden.
Wenden Sie sich gegebenenfalls an lhren
Lieferanten.

e Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene, ebene
und hitzeunempfindliche Oberflache.
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Stellen Sie das Gerét nicht in der Nghe von
brennbaren Materialien, explosiven und/oder
brennbaren Gasen auf. Zu anderen
Gegensténden muss ein Mindestabstand von
10 cm eingehalten werden.

Achten Sie darauf, dass die Liftungsschlitze
des Gerdtes nicht verdeckt werden. Uberhit-
zungsgefahr!

Uberprifen Sie vor dem Anschluss, ob
Stromart und Netzspannung mit den Angaben
auf dem Typenschild Gbereinstimmen.
Verlegen Sie das Netzkabel nicht iiber scharfe
Kanten oder in der Néhe von heiflen Flachen
oder Gegensténden. Die Isolierung des Kabels
kann beschadigt werden.

Lassen Sie das Gerdt wéhrend des Betriebes
nie unbeaufsichtigt!

Um Stolper- oder Unfallgefahren zu vermei-
den, ist das Gerdt mit einem kurzen Netzkabel
ausgestattet.

Das Gerét nur innerhalb von Gebéuden
benutzen.

Das Gerdt nie auf oder neben einen Gas-
oder Elektroherd, einen heiBen Backofen oder
sonstigen Hitzequellen stellen. Uberhitzungsge-
fahrl

Decken Sie das Gerét niemals mit einem
Handtuch oder anderen Materialien ab. Hitze
und Dampf missen entweichen kénnen. Ein
Brand kann entstehen, wenn das Gerdét mit
brennbarem Material abgedeckt wird oder in
Kontakt kommt, wie z. B. mit Vorhéngen.
Wenn Sie ein Verléngerungskabel verwenden,
muss die maximal zuléssige Leistung des Kabels
der Leistung des Brotbackautomaten entsprechen.
Verlegen Sie ein Verléngerungskabel so, dass
niemand dariber stolpern und unbeabsichtigt
daran ziehen kann.

Uberprifen Sie vor jedem Gebrauch
Netzkabel und -stecker. Wenn das Netzkabel
dieses Gerdtes beschadigt wird, muss es durch
den Hersteller, seinen Kundendienst oder eine
&hnlich quadlifizierte Person ersetzt werden, um
Geféhrdungen zu vermeiden.

Die Verwendung von nicht vom Hersteller emp-
fohlenem Zubehér kann zu Beschédigungen
fihren. Das Gerdt nur fir den vorgesehenen
Zweck verwenden. Ansonsten erlischt der
Garantieanspruch.

Starten Sie ein Backprogramm nur mit einge-
setzter Backform. Ansonsten kann es zu irrepa-
rablen Schéden am Gerdt fihren.

Wenn Kinder in der Néhe sind, bitte das
Gerdt gut beaufsichtigen! Wenn das Gerdét
nicht benutzt wird, wie auch vor dem Reinigen,
bitte den Netzstecker ziehen. Vor dem
Abnehmen einzelner Teile das Gerét auskiih-
len lassen.

Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, durch
Personen (einschlieBBlich Kinder) mit einge-
schrénkten physischen, sensorischen oder gei-
stigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fir ihre
Sicherheit zustdndige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das
Gerdt zu benutzen ist. Kinder sollten beauf-
sichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerét spielen.

Dieses Gerdt entspricht den einschlégigen
Sicherheitsbestimmungen. Uberpriifung,
Reparatur und technische Wartung diirfen nur
von einem qualifizierten Fachhéndler durchge-
fohrt werden. Ansonsten erlischt der
Garantieanspruch.

Stellen Sie keine Gegenstdnde auf das Gerét
und bedecken Sie es nicht. Brandgefahr!
Vorsicht! Der Brotbackautomat wird heif3.
Fassen Sie das Gerdt erst an, wenn es sich
abgekiihlt hat, oder benutzen Sie zum
Anfassen einen Topflappen.

Lassen Sie das Gerdt abkishlen und ziehen Sie
den Netzstecker, bevor Sie Teile des Zubehérs
herausnehmen oder einsetzen.

Versetzen Sie den Brotbackautomaten nicht,
wenn sich heifBer oder flissiger Inhalt, z.B.
Konfitire, in der Backform befindet. Es besteht
Verbrennungsgefahr!
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e Kommen Sie nie wihrend der Benutzung mit
den rotierenden Knethaken in Beriihrung. Es
besteht Verletzungsgefahr!

e Ziehen Sie den Stecker nicht am Netzkabel
aus der Steckdose.

e Ziehen Sie den Netzstecker bei
Nichtgebrauch und vor jeder Reinigung des
Gerdtes aus der Steckdose.

¢ Benutzen Sie den Brotbackautomaten nicht, um
darin Speisen oder Utensilien aufzubewahren.

*  legen Sie nie Alufolie oder andere metallische
Gegensténde in den Brotbackautomaten. Dies
kann zu einem Kurzschluss fihren. Es besteht
Brandgefahr!

e Tauchen Sie den Brotbackautomaten nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten. Es besteht
Stromschlaggefahr!

e  Reinigen Sie das Gerdt nicht mit kratzenden
Putzschwé&mmen.

Wenn sich Partikel des Schwammes |6sen und
mit elektrischen Teilen in Berihrung kommen,
besteht Stromschlaggefahr.

e Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder
ein separates Fernwirksystem um das Gerét zu
betreiben.

e Benutzen Sie das Gerét nie mit leerer oder
ohne Backform. Das fiihrt zu irreparablen
Schéden am Gerdét.

e SchlieBen Sie immer den Deckel wéhrend des
Betriebs.

e Enffernen Sie nie die Backform wdhrend des
Betriebs.

o Uberschreiten Sie beim Backen niemals die
Menge von 700 g Mehl und geben Sie
niemals mehr als 1 1/, Pdckchen Trockenhefe
dazu. Der Teig kann iberlaufen und einen
Brand verursachen!

*  Waéhrend des Betriebs kann die Temperatur
der beriihrbaren Oberfléche sehr hoch sein.
Verbrennungsgefahr!

@ Achtung! Heifle Oberfléiche!
Teile des Gerdtes werden wéhrend des
Betriebes sehr heif}! Verbrennungsgefahr!

Vor dem ersten Gebrauch

Entsorgung des Verpackungsmaterials
Packen Sie Ihr Gerdt aus und entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial geméf3 den Vorschriften an
Ihrem Wohnort.

Erste Reinigung

Wischen Sie Backform @, Knethaken @ und
AuBenfldche des Brotbackautomaten vor der
Inbetriebnahme mit einem sauberen, feuchten Tuch
ab. Verwenden Sie keine kratzenden
Putzschwémme oder Scheuermittel. Entfernen Sie
die Schutzfolie auf dem Bedienfeld @.

Aufheizen:
@® Bitte beachten Sie folgenden Hinweis zur
ersten Inbetriebnahme:

Setzen Sie ausschlieBlich beim erstmaligen
Aufheizen die leere Backform @ in das Gerdt ein.
SchlieBen Sie den Gerdtedeckel @. Wahlen Sie
das Programm 12, wie im Kapitel ,PROGRAMME”
beschrieben und driicken Sie Start/Stop @, um
das Gerdt fir 5 Minuten aufzuheizen. Drijcken Sie
nach 5 Minuten die Taste Start/Stop @, bis ein
langer Signalton ertént, um das Programm zu been-
den.

Da die Heizelemente leicht eingefettet sind, kann es
bei der ersten Inbetriebnahme zu leichter
Geruchsbildung kommen. Diese ist unschddlich und
hért nach kurzer Zeit auf. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Belisftung, 5ffnen Sie zum Beispiel ein
Fenster.

Lassen Sie das Gerét vollstéindig abkihlen und
wischen Sie noch einmal Backform @), Knethaken
@ und AuBenfléche des Brotbackautomaten mit
einem sauberen, feuchten Tuch ab.

A Brandgefahr! Lassen Sie den
Brotbackautomaten nicht langer als 5 Minuten
mit leerer Backform @ aufheizen. Es besteht
die Gefahr der Uberhitzung.
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Eigenschaften

Mit dem Brotbackautomat haben Sie die

Méglichkeit Brot nach lhrem Geschmack zu backen.

e Sie kdnnen zwischen 12 verschiedenen
Programmen wdhlen.

*  Sie kénnen fertige Backmischungen verarbei-
ten.

e Sie kdnnen Nudel- oder Brétchenteig kneten
lassen und Marmelade herstellen.

¢ Durch das Programm “Glutenfrei” kénnen Sie
glutenfreie Backmischungen und Rezepte mit
glutenfreien Mehlen, wie z.B. Maismehl,
Buchweizenmehl und Kartoffelmehl, backen.

Bedienfeld

0O Display

Anzeige fir

die Auswahl des Gewichts

(750 g, 1000 g, 1250 g)

die noch verbleibende Betriebszeit in Stunden
und die programmierte Zeitvorwahl

den gewdhlten Bréunungsgrad (Hell O,
Mittel &=, Dunkel @D, Schnell G® )

die gewdahlte Programm-Nummer

den Programmablauf

das Zugeben von Zutaten (,ADD")

® Start / Stop

Zum Starten und Beenden des Betriebes oder um

@O ® © 6

eine Timer-Programmierung zu |&schen.

Um den Betrieb anzuhalten, driicken Sie kurz die
Start/Stop-Taste @, bis ein Signalton ertént und die
Zeit im Display @ blinkt. Durch erneutes Driicken
der Start/Stop-Taste @ kann der Betrieb innerhalb
von 10 Minuten wieder fortgesetzt werden. Wenn
Sie vergessen, das Programm fortzusetzen, wird
das Programm nach 10 Minuten automatisch fort-
gesetzt.

Um den Betrieb vollsténdig zu beenden oder die
Einstellungen zu 18schen, driicken Sie fiir

3 Sekunden die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént.

@ Hinweis:

Drijcken Sie nicht die Start/Stop-Taste @, wenn Sie
lediglich den Zustand des Brotes kontrollieren
wollen. Beobachten Sie den Backvorgang durch
das Sichtfenster.

A Achtung!

Beim Driicken aller Tasten muss ein Signalton erts-
nen, ausgenommen, wdhrend das Gerét in Betrieb
ist.
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@ Bréunungsgrad (oder Schnellmodus) @
Wahl des Bréunungsgrades oder wechseln in den
Schnellmodus (Hell/Mittel/Dunkel/Schnell).
Driicken Sie wiederholt die Taste Bréunungsgrad
@, bis der Pfeil iber dem gewiinschten
Bréunungsgrad erscheint. Fir die Programme 1 - 4
kénnen Sie durch mehrmaliges Driicken der Taste
Bréunungsgrad @ den Schnellmodus aktivieren,
um den Backvorgang zu verkiirzen. Driicken Sie
die Taste Braunungsgrad @ so oft, bis der Pfeil
Uber ,Schnell” erscheint. Bei den Programmen 6, 7
und 11 kann kein Bréunungsgrad gewdhlt werden.

OTimer V A

Zeitverzdgertes Backen.

@ Hinweis:
Bei Programm 11 kénnen Sie kein zeitverzégertes
Backen einstellen.

@ Betriebsindikationslampe

Die Befriebsindikationslampe @ zeigt mit ihrem
Leuchten an, dass grade ein Programm l&uft. Wenn Sie
ein Programm mit der Timer-Funkfion zeitverzégert star-
ten wollen, leuchtet die Betriebsindikationslampe @
erst, wenn das Programm gestartet ist, und nicht, wenn
der Timer akfiviert ist.

@ Brotgewicht

Wahl des Brotgewichtes (750 g / 1000 g / 1250 g).
Driicken Sie diese Taste wiederholt, bis der Pfeil
unter dem gewiinschtem Gewicht erscheint. Die
Gewichtsangaben (750 g / 1000 g / 1250 g)
beziehen sich auf die Menge der eingefillten
Zutaten in die Backform @.

@ Hinweis:

Die Voreinstellung beim Einschalten des Gerétes ist
1250 g. Bei den Programmen 6, 7, 11 und 12
kénnen Sie das Brotgewicht nicht einstellen.

® Programmwahl (Meni)

Aufrufen des gewiinschten Backprogramms (1-12).
Im Display @ erscheint die Programm-Nummer und
die entsprechende Backzeit.

Memory Funktion

Das Programm wird beim Wiedereinschalten nach
einem Stromausfall von bis zu ca. 10 Minuten an
gleicher Stelle fortgesetzt. Dies gilt jedoch nicht bei
Léschen/Beenden des Backvorgangs oder bei
Betdtigung der Start/Stop-Taste @ bis ein langer
Signalton ertént.

Sichifenster @
Durch das Sichtfenster @ kdnnen Sie den
Backvorgang beobachten.

Programme

Mit der Taste Programmwahl @ wéhlen Sie das
gewiinschte Programm aus. Die entsprechende
Programm-Nummer wird im Display @ angezeigt.
Die Backzeiten sind abhdngig von den gewdhlten
Programmkombinationen. Siehe Kapitel
,Programmablauf”.

Programm 1: Normal

Fir WeiB- und Mischbrote die hauptséchlich aus
Weizen- oder Roggenmehl bestehen. Das Brot hat
eine kompakte Konsistenz. Die Bréunung des Brotes
stellen Sie mit der Taste Bréunungsgrad @ ein.

Programm 2: Locker

Fir leichte Brote aus gut gemahlenem Mehl. Das
Brot ist in der Regel locker und hat eine knusprige
Kruste.

Programm 3: Vollkorn

Fir Brote mit kréftigeren Mehlsorten, z. B.
Weizenvollkornmehl und Roggenmehl. Das Brot
wird kompakter und schwerer.
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Programm 4: SiB3

Fir Brote mit Zutaten aus Fruchtsdften,
Kokosnussflocken, Rosinen, Trockenfriichten,
Schokolade oder zusétzlichem Zucker. Durch eine
léngere Aufgehphase wird das Brot leichter und
uftiger.

Programm 5: Express
Fir das Kneten, Teig gehen lassen und das Backen
wird weniger Zeit bendtigt. Fir dieses Programm

sind jedoch nur Rezepte geeignet, die keine schwe-

ren Zutaten oder kréftige Mehlsorten enthalten.
Beachten Sie, dass das Brot bei diesem Programm
weniger luftig und nicht ganz so schmackhaft wer-
den kann.

Programm 6: Teig (kneten)

Zur Herstellung von Hefeteig fiir Brotchen, Pizza
oder Zdpfe. Der Backvorgang entféllt bei diesem
Programm.

Programm 7: Nudelteig
Fir die Zubereitung von Nudelteig. Der
Backvorgang enffillt bei diesem Programm.

Programm 8: Buttermilchbrot
Fir Brote die aus Buttermilch oder Joghurt herge-
stellt werden.

Programm 9: Glutenfrei

Fir Brote aus glutenfreien Mehlen und
Backmischungen. Glutenfreie Mehle bendtigen
langer fir die Aufnahme von Flissigkeiten und
haben andere Triebeigenschaften.

Programm 10: Kuchen

Die Zutaten werden bei diesem Programm gekne-
tet, gehen gelassen und gebacken. Benutzen Sie
Backpulver fir dieses Programm.

Programm 11: Marmelade
Zum Herstellen von Marmeladen, Konfitiiren,
Gelees und Fruchtaufstrichen.

Programm 12: Backen

Zum Nachbacken von Broten, die zu hell oder
nicht ganz durch gebacken sind oder Fertigteige.
Alle Knet- oder Ruhevorgéinge entfallen bei diesem
Programm. Das Brot wird bis zu einer Stunde nach
Ende des Backvorgangs warm gehalten. Dadurch
wird verhindert, dass das Brot zu feucht wird.

Das Programm 12 backt das Brot fir 60 Minuten.

Um diese Funktionen vorzeitig zu beenden,
driicken Sie die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént. Um das Gerét auszuschalten, tren-
nen Sie das Gerdt vom Stromnetz.

@ Hinweis:

Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 und 9
ertdnt wéhrend des Programmablaufs ein Signalton
und ,ADD" () erscheint im Display.

Figen Sie unmittelbar danach weitere Zutaten, wie
Frichte oder Nisse hinzu.

Die Zutaten werden durch den Knethaken @ nicht
zerkleinert.

Wenn Sie den Timer eingestellt haben, kénnen Sie
sémtliche Zutaten auch zu Programmbeginn in die
Backform @ geben. Friichte und Niisse sollten Sie
in diesem Fall vor der Zugabe etwas zerkleinern.
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Timer-Funktion

Die Timer-Funktion erméglicht lhnen ein zeitverzs-
gertes Backen.

Mit den Pfeiltasten A und W @ stellen Sie den
gewinschten Endzeitpunkt des Backvorgangs ein.
Die maximale Zeitverzdgerung betrégt 15 Stunden.

A Warnung! Bevor Sie ein bestimmtes Brot mit
der Timerfunktion backen wollen, probieren
Sie das Rezept erst aus, um sicherzustellen,
dass das Verhdltnis der Zutaten zueinander
stimmt, der Teig nicht zu fest oder zu diinn ist
oder die Menge zu grof3 ist und dann evtl.
Uberlauft. Brandgefahr!

Wahlen Sie ein Programm. Das Display @ zeigt
Ihnen die benétigte Backdauer.

Mit der Pfeiltaste A @ verschieben Sie das Ende
des Programmes. Beim erstmaligen Betdtigen ver-
schiebt sich die Endzeit bis zum ndchsten Zehner.
Jedes weitere Driicken der Pfeiltaste A @ ver-
schiebt die Endzeit um 10 Minuten. Bei gedrickter
Pfeiltaste beschleunigen Sie diesen Vorgang. Das
Display zeigt lhnen die Gesamtdauer von Backzeit
und Verzégerungszeit.

Bei einer Uberschreitung der méglichen
Zeitverschiebung kénnen Sie mit der Pleiltaste W
® die Zeit korrigieren.

Bestatigen Sie die Einstellung des Timers mit der
Start/Stop-Taste @.

Der Doppelpunkt im Display @ blinkt und die
programmierte Zeit beginnt abzulaufen.

Sobald das Programm startet, leuchtet die
Befriebsindikationslampe (.

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Beispiel:

Es ist 8.00 Uhr und Sie méchten in 7 Stunden und 30
Minuten, also um 15:30 Uhr, frisches Brot haben.
Wahlen Sie zunéchst das Programm 1 und
driicken Sie dann die Pfeiltasten @ so lange, bis im
Display @ 7:30 erscheint, da die Zeit bis zur
Fertigstellung 7 Stunden und 30 Minuten betrdgt.

@ Hinweis:
Bei dem Programm ,Marmelade” steht die Timer-
Funktion nicht zur Verfiigung.

@ Hinweis:

Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht, wenn Sie
schnell verderbliche Lebensmittel wie Eier, Milch,
Sahne oder Kése verarbeiten.

Vor dem Backen

Fir einen erfolgreichen Backvorgang beriicksichti-
gen Sie bitte folgende Faktoren:

Zutaten

@ Hinweis:

Nehmen Sie die Backform @ aus dem Gehduse,

bevor Sie die Zutaten einfiillen. Wenn Zutaten in

den Backraum gelangen, kann durch die Erhitzung
der Heizschlangen ein Brand entstehen.

e Geben Sie die Zutaten immer in der angege-
benen Reihenfolge in die Backform @.

e Alle Zutaten sollten auf Zimmertemperatur
erwdrmt sein, um einen optimalen Gérvorgang
der Hefe zu erhalten.

e Achten Sie auf ein genaues Abmessen der der
Zutatenmengen. Bereits geringe
Abweichungen von der im Rezept angegebe-
nen Menge kénnen das Backergebnis
beeinflussen.




@ Hinweis:

Verwenden Sie auf keinen Fall gréf3ere Mengen als
angegeben. Zu viel Teig kann iber die Backform
@ laufen und an den heiBen Heizschlangen einen
Brand verursachen.

Brot backen

Vorbereitung

Beachten Sie die Sicherheitshinweise in dieser
Anleitung.

Stellen Sie den Brotbackautomaten auf einen
geraden und festen Untergrund.

1. Ziehen Sie die Backform @ aus dem Gerdt
nach oben heraus.

Stecken Sie die Knethaken @ auf die
Antriebswellen in der Backform @. Achten Sie
darauf, dass sie fest sitzen.

Geben Sie die Zutaten lhres Rezeptes in der
angegebenen Reihenfolge in die Backform @.
Geben Sie zuerst die Flissigkeiten, Zucker,
Salz und dann Mehl hinzu, die Hefe als letzte
Zutat.

@ Hinweis:
Achten Sie darauf, dass Hefe nicht mit Salz oder
Flussigkeiten in Berihrung kommt.

4. Setzen Sie die Backform @ wieder ein.
Achten Sie darauf, dass sie richtig einrastet.

5. SchlieBen Sie den Gerétedeckel @.

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Es ertdnt ein Signalton und im Display @
erscheint die Programm-Nummer und
Zeitdaver fir das Programm 1.

7. Wahlen Sie lhr Programm mit der
Programmwahl Taste ®. Jede Eingabe wird mit
einem Signalton bestétigt.

8.  Waéhlen Sie gegebenenfalls die GréBe des

Brotes mit der Taste @.

9. Wahlen Sie den Bréunungsgrad @ lhres
Brotes. Im Display @ zeigt Ihnen der Pfeil, ob
Sie Hell, Mittel oder Dunkel eingestellt haben.
Sie kdnnen hier auch die Einstellung ,Schnell”
wdhlen, um die Zeit, in der der Teig geht,
abzukirzen.

@ Hinweis:

Fir die Programme 6, 7 und 11 ist die Funktion
,Bréunungsgrad” nicht méglich.

Die Funktion ,Schnell” ist nur fir die Programme
1-4 méglich.

Fir die Programme 6, 7, 11 und 12 ist die
Einstellung des Brotgewichts nicht méglich.

10. Sie haben jetzt die Méglichkeit Gber die Timer-
Funktion den Endzeitpunkt Ihres Programms
einzustellen. Sie kénnen eine maximale
Zeitverschiebung von bis zu 15 Stunden einge-
ben.

@ Hinweis:
Fir das Programm 11 ist diese Funktion nicht méglich.

Programm starten
Starten Sie nun das Programm mit der Start/Stop
Taste ©.

@ Hinweis:

Die Programme 1, 2, 3, 4, 6, 8 und 9 starten mit
einer 10- bis 30-miniitigen Vorheizphase (aufer
Schnell-Modus, siehe Tabelle Programmablauf).
Die Knethaken @ bewegen sich hierbei nicht. Das
ist kein Fehler des Geréites.

Das Programm fishrt automatisch die verschiedenen
Arbeitsgénge durch.
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Sie kénnen den Programmablauf iber das
Sichtfenster @ Ihres Brotbackautomaten beobach-
ten. Gelegentlich kann es wahrend des
Backvorgangs zur Feuchtigkeitsbildung im
Sichtfenster @ kommen. Der Gerétedeckel @ kann
wéihrend der Knetphase gedffnet werden.

@ Hinweis:

Offnen Sie den Gerétedeckel @ nicht wihrend der
Geh- oder Backphase. Das Brot kann in sich
zusammenfallen.

Programm beenden

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Bei Beendigung des Programms schaltet das Gerat
automatisch auf einen bis zu 60 Minuten andauern-
den Warmhaltebetrieb.

@ Hinweis:
Das gilt nicht fir die Programme 6, 7 und 11.

Dabei zirkuliert warme Luft im Gerét. Die
Warmhaltefunktion kénnen Sie vorzeitig beenden,
indem Sie die Start/Stop-Taste @ bis zum Ertdnen
der Signalténe gedriickt halten.

A Warnung!

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor
Sie den Gerdtedeckel @ 6ffnen.

Bei Nichtbenutzung sollte das Gerét immer vom
Stromnetz getrennt werden!

Brot entnehmen

Verwenden Sie beim Herausnehmen der Backform
@ immer Topflappen oder Schutzhandschuhe.
Halten Sie die Backform @ schrég iber einen Rost
und schiitteln leicht, bis sich das Brot aus der
Backform @ [6st.

Lést sich das Brot nicht von den Knethaken @,
entfernen Sie vorsichtig die Knethaken @ mit dem
beiliegenden Knethakenentferner {@.

@ Hinweis:

Benutzen Sie keine Metallgegensténde, die zu
Kratzern auf der Antihaftbeschichtung fishren
kénnen.

Spilen Sie gleich nach der Brotentnahme die
Backform @ mit warmem Wasser aus. Sie verhin-
dern ein Festsetzen der Knethaken @ an der
Antriebswelle.

Tipp: Wenn Sie die Knethaken @ nach dem letz-
ten Knetvorgang entnehmen, wird das Brot
beim Herausnehmen aus der Backform @
nicht aufgerissen.

*  Driicken Sie kurz die Start/Stop- Taste @, um das
Programm ganz zu Anfang der Backphase zu
unterbrechen oder ziehen Sie den Stecker aus der
Netzsteckdose. Sie missen den Netzstecker inner-
halb von 10 Minuten wieder mit dem Stromnetz
verbinden, damit der Backvorgang anschlieBend
fortgesetzt werden kann.

+  Offnen Sie den Gerdtedeckel @ und nehmen
Sie die Backform @ heraus. Mit bemehlten
Handen kénnen Sie den Teig entnehmen und
die Knethaken @ entfernen.

* legen Sie den Teig wieder in die Backform @.
Setzen Sie die Backform @ wieder ein und
schlieBen Sie den Gerétedeckel @.

e Stecken Sie ggf. den Netzstecker in die
Steckdose. Das Backprogramm wird fortge-
setzt.

Lassen Sie das Brot 15-30 Minuten abkihlen,
bevor Sie es verzehren.

Vergewissern Sie sich vor dem Anschneiden des
Brotes immer, dass sich kein Knethaken @ im Teig

befindet.
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Fehlermeldungen

* Wenn das Display @ ,HHH” anzeigt, nachdem
das Programm gestartet wurde, ist die Tempera-
tur des Brotbackautomaten noch zu hoch. Stop-

pen Sie das Programm und ziehen Sie den Netz-

stecker. Offnen Sie den Gerétedeckel @ und
lassen Sie das Gerét 20 Minuten abkiihlen, be-
vor Sie es weiter benutzen.

* Wenn sich kein neues Programm starten lésst,
nachdem der Brotbackautomat ein Programm
bereits abgeschlossen hat, ist er noch zu heif3. In
diesem Fall springt die Displayanzeige auf die
Grundeinstellung (Programm 1). Offnen Sie den
Gerdtedeckel @ und lassen Sie das Gerdt 20
Minuten abkiihlen, bevor Sie es weiter
benutzen.

A Warnung!

Versuchen Sie nicht, das Gerdt in Betrieb zu
nehmen, bevor es sich abgekihlt hat. Das funktio-
niert nur bei dem Programm 12.

¢ Wenn das Display ,EEQ”, ,EE1” oder “LLL" an-
zeigt, nachdem das Programm gestartet wurde,
schalten Sie den Brotbackautomaten zunéichst
aus und danach wieder ein, indem Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose ziehen und ihn dann
wieder einstecken. Sollte die Fehleranzeige be-
stehen, wenden Sie sich an den Kundendienst.

Reinigung und Pflege

A Warnung!

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker
aus der Steckdose und lassen Sie das Gerét ganz
abkihlen.

Schiitzen Sie das Gerdt vor Feuchtigkeit, da dies
einen Stromschlag zur Folge haben kann.
Beachten Sie dazu bitte auch die
Sicherheitshinweise.

A Achtung!
Die Geréte- bzw. Zubehérteile sind nicht spiilma-
schinengeeignet!

Gehduse, Deckel, Backraum

Entfernen Sie alle Riicksténde im Backraum mit
einem feuchten Tuch oder einem leicht angefeuchte-
ten weichen Schwamm. Wischen Sie das Gehéduse
und den Deckel ebenfalls nur mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm ab.

e Trocknen Sie den Innenbereich gut ab. Zur
leichten Reinigung kann der Gerétedeckel @
vom Gehéuse entfernt werden:

+  Offnen Sie den Gerdtedeckel @, bis die keil-
férmigen Kunststoffnasen durch die Offnungen
der Scharnierfihrungen passen.

e Ziehen Sie den Gerdtedeckel @ aus den
Scharnierfihrungen heraus.

*  Um den Gerdgtedeckel @ zu montieren,
fihren Sie die Kunststoffnasen durch die
Offnung der Scharnierfihrungen.

Backformen und Knethaken

Die Oberfléchen der Backformen @ und
Knethaken @ sind mit einer Antihaftbeschichtung
versehen. Benutzen Sie bei der Reinigung keine
aggressiven Reinigungsmittel, Scheuermittel oder
Gegenstéinde, die zu Kratzern auf den
Oberfléchen fishren kénnen.

Durch Feuchtigkeit und Dampf kann sich das
Aussehen der Oberfléichen im Laufe der Zeit veréin-
dern. Dies ist keine Beeintréchtigung der
Funktionsfahigkeit oder Qualitétsminderung.

Nehmen Sie vor der Reinigung die Backformen @
und Knethaken @ aus dem Backraum. Wischen
Sie die AuBenseite der Backformen @ mit einem
feuchten Tuch ab.




A Achtung!

Tauchen Sie die Backform @ niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten.

Reinigen Sie den Innenraum der Backform @ mit
warmer Spiilmittellauge.

Sind die Knethaken @ verkrustet und schwer
|6sbar, fillen Sie die Backform @ fir etwa 30
Minuten mit heilem Wasser.

Ist die Einsatzhalterung im Knethaken @ verstopft,
kénnen Sie diese vorsichtig mit einem Holzstébchen
reinigen.

Benutzen Sie zum Reinigen des Brotbackautomaten
keine chemischen Reinigungsmittel oder Verdinner.

Entsorgung

Werfen Sie das Gerét keinesfalls in den
normalen Hausmiill. Dieses Produkt

mmm unterliegt der europdischen Richtlinie
2002/96/EC.

Entsorgen Sie das Gerét iber einen zugelassenen

Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale

Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.

Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-

einrichtung in Verbindung.

@9 Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantie-
fall mit Ihrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung lhrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschaden,
VerschleiBteile oder fir Beschédigungen an zer-
brechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das
Produkt ist lediglich fir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbrduchlicher und unsachgeméfBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schéden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Service Deutschland

Tel.: 01805 772 033 (0,14 EUR/Min. aus dem dt.
Festnetz, Mobilfunk max. 0,42 EUR/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 73485

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

IAN 73485

(€ Service Schweiz

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 73485

Importeur

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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Programmablauf

Programm 1. Normal 2. Locker
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
Gréfe 750 g | 1000 g|1250g| 750 g [ 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Zeit (Stunden) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 | 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Vorheizen (Min) 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | NJA | N/A
Knerem(Min)@ 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Gehen 1 (Min) ) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2a | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Gehen 2 (Min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Gehen 3 (Min) & 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
Backen (Min) 2 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Warmhalten (Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Zutaten hinzugeben | ) 1| 005 | 990 | 149 | 153 | 158 | 226 | 229 | 228 | 153 | 158 | 203
(Stunden verbleibend)
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A heift, dass der Brotbackautomat 3 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-

geben ertdnt und die Displayanzeige ,ADD” (6) erscheint.
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Programm 3. Vollkorn 4. 568
Hell Hell
Brgunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
Gréfe 750g |1000g|1250g| 750g | 1000 g|1250¢g| 750g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Zeit (Stunden) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Vorheizen (Min) 15 15 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A
Kneten 1 (Min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 n 12 12
Gehen 1 (Min) C D) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) &> | 3A | 5A | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Gehen 2 (Min) & 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Gehen 3 (Min) &> | 35 | 35 | 35 35 35 35 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30
Backen (Min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
Warmhalten (Min) 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Zutaten hinzugeben
; 2:17 2:21 2:26 1:59 2:03 2:08 2:03 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54
(Stunden verbleibend)
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A heift, dass der Brotbackautomat 4 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-

geben ertdnt und die Displayanzeige ,ADD” (§) erscheint.
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Programm 5. Express 6.Teig | 7. Nudelteig 8. Buttermilchbrot 9. Glutenfrei
Hell Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A N/A Mittel Mittel
Dunkel Dunkel Dunkel
Grofe 750 g |1000 g|1250 g/ N/A N/A 750 g | 1000 g|1250 g/ 750 g (1000 g| 1250 g
Zeit (Stunden) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Vorheizen (Min) N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Kneten 1 (Min) &> 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Gehen 1 (Min) C D | N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) &> | 24 | 2A | 2A | 3A N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Gehen 2 (Min) & | N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Gehen 3 (Min) & 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
Backen (Min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 70
Warmhalten (Min) 60 | 60 | 60 | N/A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Zutaten hinzugeben |\ | 0e | 190 | 1415 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 248 | 2:53 | 2:58
(Stunden verbleibend) ’ ’ ’ : ’ ’ : ’ ’ :
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A heift, dass der Brotbackautomat 5 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-
geben ertdnt und die Displayanzeige ,ADD” (§) erscheint.
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Programm 10. Kuchen 11. Marmelade 12. Backen
Hell Hell
Brgunungsgrad Mittel N/A Mittel
Dunkel Dunkel
Gréfe 750g| 1000 g| 1250 g N/A N/A
Zeit (Stunden) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Vorheizen (Min N/A N/A N/A N/A
Kneten 1 (Min) &> | 15 | 15 15 N/A N/A
) 15
Gehen 1 (Min) C D | N/A | N/A | N/A ) N/A
Hitze + kneten
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Kneten 2 (Min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A N/A N/A N/A
Gehen 2 (Min) &) | N/A | N/A | N/A N/A N/A
) 45
Gehen 3 (Min) & | N/A | N/A | N/A . N/A
Hitze + kneten
60 65 70
Backen (Min) &Y 60
Gehen
15 15 15
Gehen | Gehen | Gehen
Warmhalten (Min) [FSY] | 60 | 60 60 N/A 60
Zutaten hinzugeben
A | N/A A A A
(Stunden verbleibend) N/ / N/ N/ N/
Voreinstellung der Zeit | 15h 15h 15h N/A 15h
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Fehlerbehebung Brotbackautomat

Was tun, wenn der Knethaken @ nach dem Backen in
der Backform @ stecken bleibte

Fillen Sie heifes Wasser in die Backform @ und drehen
Sie den Knethaken @, um die Verkrustungen darunter zu

18sen.

Was passiert, wenn das fertige Brot im Backautomaten

bleibt?

Durch die ,Warmhalte-Funktion” wird sichergestellt, dass
das Brot ca. 1 Std. warm gehalten und vor Feuchtigkeit
geschijtzt wird. Sollte das Brot lénger als 1 Stunde im

Backautomaten bleiben, konnte es feucht werden.

Sind Backform @ und Knethaken @ spilmaschinen-
geeignet?

Nein. Bitte spiilen Sie die Backform @ und Knethaken @
mit der Hand.

Warum wird der Teig nicht geriihrt, obwohl der Motor
lGufte

Uberpriifen Sie, ob die Knethaken @ und die Backform
@ richtig eingerastet sind.

Was tun, wenn der Knethaken @ im Brot stecken bleibte

Entfernen Sie den Knethaken @ mit dem
Knethakenentferner (.

Was passiert bei einem Stromausfall wéhrend eines
Programms?

Bei einem Stromausfall bis 10 Minuten wird der
Brotbackautomat das zuletzt ausgefilhrte Programm zu
Ende fishren.

Wie lange davert das Brotbacken?

Bitte entnehmen Sie die genauen Zeiten der Tabelle
,Programmablauf”.

Welche Brotgewichte kann ich backen?

Sie kdnnen Brote von 750 g - 1000 g - 1250 g backen.

Warum kann die Timer-Funktion beim Backen mit

frischer Milch nicht benutzt werden?

Frische Produkte wie Milch oder Eier verderben, wenn sie
zu lange in dem Gerdit bleiben.

Was ist passiert, wenn der Brotbackautomat nicht arbeitet,
nachdem man die Start/Stop-Taste @ gedriickt hate

Einige Arbeitsgénge wie zum Beispiel , Aufwérmen” oder
,Ruhen” sind schwer zu erkennen. Kontrollieren Sie
anhand der Tabelle , Programmablauf”, welcher
Programmabschnitt gerade l&uft.

Kontrollieren Sie, ob das Gerét arbeitet, indem Sie priifen,
ob die Betriebsindikationslampe (3 leuchtet.

Kontrollieren Sie, ob Sie die Start/Stop-Taste @ richtig
gedriickt haben.

Kontrollieren Sie, ob der Netzstecker an das Stromnetz
angeschlossen ist.

Das Gerdt zerhackt die beigegebenen Rosinen.

Um das Zerkleinern von Zutaten wie Obst oder Niissen
zu vermeiden, geben Sie diese erst nach Erténen des
Signals zum Teig.
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Bestellkarte - So bestellen Sie:

1. Tragen Sie unter ,Absender/Besteller” lhren Namen, Ihre Anschrift und lhre Telefonnummer

(for eventuelle Rickfragen) in Blockschrift ein.

Uberweisung: Uberweisen Sie den
Gesamtbetrag vorab auf das Konto

KompernaBl Handelsgesellschaft mbH
Kontonummer 0799 566 462
Bankleitzahl 440 100 46

Postbank Dortmund

Geben Sie bei Ihrer Uberweisung als
Verwendungszweck den Artikel sowie
lhren Namen und Wohnort an.
Senden Sie dann die vollstéindig aus-
gefillte Bestellkarte in einem
Briefumschlag an unsere nachstehende
Postadresse.

Unsere Postadresse:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBle 21
44867 Bochum

Wichtig:

* Bitte frankieren Sie die Sendung
ausreichend.

 Schreiben Sie lhren Namen
als Absender auf den Umschlag.

Bestellen Sie bequem im Internet
www.kompernass.de

Absender / Besteller
(bitte vollstéindig und in BLOCKSCHRIFT ausf

Name, Vorname

StraBe

PLZ/Ort

Telefon
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Bestellkarte - So bestellen Sie:

Tragen Sie unter ,Absender/Besteller” hren Namen, lhre Anschrift und Ihre
Telefonnummer (fir eventuelle Risckfragen) in Blockschrift ein.

Uberweisung: Uberweisen Sie den Unsere Postadresse:

Gesamtbetrag vorab auf das Konto
KompernaB Handelsgesellschaft mbH

KompernaB Handelsgesellschaft mbH BurgstraBe 21

IBAN: DE03440100460799566462 443867 Bochum
SWIFT (BIC): PENKDEFF 440 Deutschland
Bank: Postbank Dortmund AG Wichtig:

. * Bitte frankieren Sie die Sendung
Geben Sie bei Ihrer Uberweisung als -

Verwendungszweck den Artikel sowie lhren « Schreiben Sie lhren Namen als

Namen und Wohnort an. Absender auf den Umschlag.
Senden Sie dann die vollstéindig ausgefiillte

Bestellkarte in einem Briefumschlag an unsere
nachstehende Postadresse.

Bestellen Sie bequem im Internet
www.kompernass.com

Absender / Besteller
(bitte vollstéindig und in BLOCKSCHRIFT ausfiillen)

Name, Vorname

Strafe

PLZ/Ort

Land

Telefon
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So bestellen Sie/Pour commander/Ecco come ordinare:

1. Tragen Sie unter ,Absender/Besteller” lhren Namen, Ihre Anschrift und lhre Telefonnummer

(fur eventuelle Riickfragen) in Blockschrift ein.

Saisissez votre nom, votre fitre et votre numéro de téléphone (pour d'éventuelles questions) sous la
rubrique "Expéditeur/Acheteur” en leftres majuscules.
Alla voce "Mittente/ordinante", inserire nome, titolo, indirizzo e numero telefonico (per eventuali

domande), scrivendo in stampatello.

Uberweisung: Uberweisen Sie den Gesamtbetrag
vorab auf das Konto:

Virement : Merci de virer le montant total au préala-
ble sur le compte suivant:

Bonifico: versare ['importo totale in anticipo sul
seguente conto:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN: DE03440100460799566462
SWIFT (BIC): PBNKDEFF 440
Bank/Banque/Banca:

Postbank Dortmund AG

Geben Sie bei lhrer Uberweisung als Verwendungs-
zweck den Artikel sowie Ihren Namen und Wohnort
an. Senden Sie dann die vollstéindig ausgefiillte
Bestellkarte in einem Briefumschlag an unsere nach-
stehende Postadresse.

Dans le champ "Motif de |'opération", vevillez indi-
quer l'article de méme que votre nom et lieu de rési-
dence. Veuillez nous renvoyer la carte de comman-
de diment renseignée dans une enveloppe & notre
adresse postale figurant ci-apres.

Indicare I'articolo nella causale del bonifico, non-
ché nome, cognome e indirizzo. Inviare quindi la
cartolina di ordinazione interamente compilata, inse-

rendola in una busta, all'indirizzo indicato qui accanto.

Wichtig:

Uberweisung bitte spesenfrei ausfihren, Kosten lhrer
eigenen Bank bitte zu lhren eigenen Lasten.
Remarque:

effectuer un transfert bancaire, les frais demandés par
votre banque sont & votre charge.

Importante:

Effettuare a proprie spese
mendosi le spese bancarie della propria banca.

bonifico bancario, assu-

Unsere Postadresse/Notre adresse postale/Il nostro

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBe 21

44867 Bochum
Deutschland/Allemagne/Germania

Wichtig:
* Bitte frankieren Sie die Sendung ausreichend.
* Schreiben Sie lhren Namen als Absender auf den

Umschlag.
Remarque :

* Veuillez affranchir au tarif en vigueur
* Ecrivez votre nom comme expéditeur sur l'enve-

loppe.
Importante:

¢ Affrancare adeguatamente la busta.
 Scrivere il nome come mittente sulla busta.

Absender / Besteller
(bitte vollstéindig und in BLOCKSCHRIFT ausfiillen)

Expéditeur/Acheteur
(& compléter en majuscules)
Mittente

(si prega di compilare il modulo in stampatello)

Name, Vorname/Nom, Prénom/Cognome, Nome

StraBBe/Rue/Via

PLZ, Ort/Code Postal, Ville/Cap, Citta

Land/Pays/Paese

Telefon/Téléphone/Telefono
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Useful information about
ingredients

FLOUR

Most of the commercially available varieties of
flour, such as wheat or rye flour, are suitable for
baking. The type designation for flour types may
vary from country to country. With the baking
program "gluten-free”, glutendree flour types such as
corn, buckwheat or potato flour can be used. You
can also use ready-to-use baking mixtures.
Programmes 1 and 2 are ideal for adding small
proportions (10-20%) of grains or groats.

In case of larger proportions of whole grain
(70-95%) use programme 3. The following types of
flour are used in the recipes:

Flour type Description
Type 405 standard wheat flour
strong wheat flour, for fine-
Type 550
ly pored doughs
Type 997 standard rye flour
Wheat flour, for light
T 12
ype 8 mixed breads
dark wheat flour for mixed
Type 1050 .
breads or savoury pastries
Type 1150 Rye .Hour with a high
mineral content
YEAST

In the fermentation process, yeast splits the sugar and
carbohydrate contained in the dough and converts
them into carbon dioxide, which causes the dough
to rise. Yeast is available in different forms: as dry
yeast, as fresh yeast or as fast fermenting yeast.

We recommend using dry yeast for the bread
maker to obtain the best results.

If you are using fresh yeast instead of dry yeast,
observe the instructions given on the packaging.
In general, 1 packet of dry yeast corresponds to
about 21 g of fresh yeast and is suitable for
approx. 500 g of flour. Always store yeast in the
refrigerator, as heat decomposes it. Before use,
check the expiry date. After opening the package,
unused yeast should be carefully wound up and
stored in the re-frigerator.

Note:
For recipes suggested in this recipe book, we
recommend the use of dry yeast.

SUGAR

Sugar has a decisive influence on both the degree
of browning and the taste of the bread. The use of
crystal sugar is assumed for the recipes in this
book. Do not use powdered sugar, unless it is
expressly specified. Sweeteners are not suitable as
alternatives to sugar.

SALT

Salt is important for the taste as well as the degree
of browning. Salt also has an inhibiting effect on
yeast fermentation. Therefore, do not exceed the
quantity of salt specified in the recipes. Salt can be
dispensed with for dietary reason. In such cases,
the dough may rise faster than usual.

LIQUIDS

Liquids like milk, water or reconstituted milk powder
can be used for making bread. Milk adds to the taste
of the bread and softens the crust, whereas pure
water gives a crispy crust. In some recipes, the use
of fruit juices is indicated in order to give a particular
flavour to the bread.




EGGS

Eggs enrich the bread and give it a softer structure.
Use eggs of the largest size class when baking the
recipes given in this recipe book.

FATS: BAKING FAT, BUTTER OR OIL

Baking fats, butter and oil make the yeastbased bread
mellow. The unique form of crust and structure in
French-style breads is due to its fatfree ingredients.
However, bread stays fresh longer if fat has been
used in its making. If you use butter directly from the
refrigerator, cut it into small bits to optimise mixing
with the dough during the kneading phase.

GLUTEN-FREE

Celiac disease, in adults also called sprue, is a chronic
disease that is triggered by eating foods that
contain gluten. The protein gluten (gliadin) contained
in wheat and spelt and similar proteins in rye, barley
and oats cause damage to the mucous membrane of
the small intestine. Only special bread from health
food shops or from one's own kitchen that has been
prepared with glutenfree flours may be eaten.
However, baking bread and cake with gluten-free
flour takes some practice. Such flours require lon-
ger for the uptake of liquids and have different rising
properties. Glutenfree flours must also be thickened
or fluffed with glutenfree thickening agents. These
are for example cream of tartar, yeast, sourdough
from maize or rice flour, baking agents with a
maize basis or binding agents such as guar flour,
carob corn flour, kudzu, pectin, arrowroot starch or
carrageen. It is also necessary to give up the
familiar taste of bread. The consistency of glutenfree
breads is also different to that of wheat meal breads.

MEASURING THE INGREDIENTS
Along with our Automatic Bread Maker, you will
receive the following measuring cups, which make

the task of measuring the ingredients easier for you:

1 Measuring cup with quantity level markings

1 Large measuring spoon corresponding to one
tablespoon (tbsp.)

1 Small measuring spoon corresponding to one
teaspoon (tsp.)

Place the measuring cup on a flat surface. Make

sure that the quantities reach the measuring lines

correctly. When measuring dry ingredients, make

sure that the measuring cup is dry.

Baking tips

Baking in different climatic regions

In areas located at higher altitudes, the lower atmo-

spheric pressure causes yeast to ferment faster.
Hence, less yeast is required here.

In dry regions, the flour will be drier and requires
more liquids.

In humid regions, the flour will be more moist and
thus absorbs a lesser amount of liquids. In such areas,
more flour is required.




Ready-to-use baking
mixtures

Slicing and storing bread

You can also use ready-to-use baking mixtures with
this bread maker.

Follow the manufacturer’s instructions on the packa-
ging.

The following table provides you the examples of
conversion for some of the baking mixtures.

You can achieve the best results, if you place the
freshly baked bread on a grill before slicing it and
allow it o cool down for 15 to 30 minutes. Use a
bread slicing machine or a toothed knife to slice
the bread. Unconsumed bread can be stored at
room temperature for up to 3 days in suitable plastic
bags or containers. If you wish to store the bread for
longer periods (up to 1 month), you should freeze it.
Since homemade bread does not contain preservati-
ves, it spoils faster than commercially manufactured

bread.

Baking mixtures

for a loaf of ca. 750 g

Multigrain health bread

500 g baking mixture
350 ml water

Sunflower seed bread

500 g baking mixture
350 ml water

Rustic whole grain bread

500 g baking mixture
370 ml water

Farmhouse bread

500 g baking mixture
350 ml water

Ciabatta

500 g baking mixture
360 ml water
1 tsp. olive oil

The ready to use baking mixtures, available at Lidl, are especially suitable for this Bread Baking Machine.

Follow the preparation instructions on the packaging.




Recipes for approx. 1000 g

brea

Note: To achieve a better baking result, prepare
the dough with a mixer. Then place the finished
dough in the baking mould. Using the button “Bre-
ad weight” enter the weight 1000 gr. Select the
desired degree of browning for your bread. Please
note that the quantities given are intended as gui-
ding values. Small variations may arise in the ba-

king result.
Programme 1 Regular

Sunflower bread

300 ml lukewarm milk

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550
5 tbsp. sunflower seeds
1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Sourdough bread

50 g sourdough

350 ml water

1.5 tbsp. butter

1,5 tsp. salt

1 tsp. sugar

180 g flour of type 997
360 g flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Farmhouse bread

300 ml milk

1,5 tsp. Salt

2 eggs

1,5 tbsp butter/margarine
540 g flour of type 1050
1 tbsp. sugar

1 packet of dry yeast

Potato bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

1 egg

90 g pressed, cooked potatoes
1 tsp. salt

2 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

1 packet of dry yeast

Herb bread

350 ml buttermilk

1 tsp. salt

1.5 tbsp. butter

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

4 tbsp. finely chopped parsley
3/4 packet of dry yeast

Pizza bread

300 ml water

1 tbsp. ol

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

1 tsp. dried oregano

2 tbsp. grated Parmesan
50 g thinly sliced salami
540 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Beer bread

150 ml water

150 ml lager beer

540 g flour of type 550
3 thsp. buckwheat flour
1.5 tbsp. bran

1 tsp. salt

3 tbsp. sesame seeds

1.5 tbsp. malt extract (syrup)
1/2 packet of dry yeast
150 ml sourdough starter




Cornbread

350 ml water

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550

3 tbsp. corn semolina

1/2 chopped apple with peel
3/4 packet of dry yeast

Programme 2 French

"Classic" white bread

320 ml water/milk

2 tbsp. butter

1,5 tsp. Salt

2 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 550
1 packet of dry yeast

Light white bread

320 ml water

20 g butter

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

1 egg

Honey bread

320 ml water

1,5 tsp. salt

2.5 tsp. olive oil

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Poppy seed bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. sugar

1 tsp. salt

75 g ground poppy seeds
1 tbsp. butter

1 pinch of nutmeg

3/4 packet of dry yeast

1 tbsp. grated Parmesan

Paprika bread

310 ml water

1,5 tsp salt

1.5 tsp. oil

1.5 tsp. paprika powder

530 g flour of type 812

1 packet of dry yeast

130 g red pepper, finely diced

Programme 3 Whole Wheat

Rye whole grain bread

75 g sourdough

325 ml warm water

2 tbsp. honeydew

350 g rye whole grain flour
150 g wheat whole grain flour
1 tbsp. carob seed flour

1/2 tbsp. salt

1 packet of dry yeast

Spelt bread

350 ml buttermilk

360 g spelt whole grain flour
90 g rye whole grain flour
90 g spelt groats

50 g sunflower seeds

1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

75 ml sourdough starter

3/4 packet of dry yeast




Wheat groats bread

350 ml water

1 tsp. salt

2 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

360 g flour of type 1050

180 g wheat whole grain flour
50 g wheat groats

3/4 packet of dry yeast

Whole grain bread

350 ml water

25 g butter

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

270 g flour of type 1050

270 g wheat whole grain flour
3/4 packet of dry yeast

Rye bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. vinegar

1 tsp. salt

1,5 tbsp. sugar

180 g rye flour of type 1150
360 g flour of type 1050

1 packet of dry yeast

Seven grain bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

2.5 tbsp. sugar

240 g flour of type 1050

240 g wheat whole grain flour
60 g 7 grain flakes

3/4 packet of dry yeast

Brown bread

400 ml warm water

160 g wheat flour of type 550

200 g coarse rye whole grain groats
180 g fine rye groats

1 tsp. salt

100 g sunflower seeds

100 ml dark treacle

1 packet of dry yeast

1 package of dry sourdough

Programme 4 Sweet

Raisin bread

300 ml water

2.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

1 tsp. salt

540 g wheat flour of type 405
100 g raisins

3/4 packet of dry yeast

Raisin nut bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 405
100 g raisins

3 tbsp. chopped walnuts
3/4 packet of dry yeast




Chocolate bread

400 ml milk

100 g low fat curd cheese

1,5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat whole grain flour

10 tbsp. cocoa

100 g chopped whole milk chocolate
1 packet of dry yeast

Use whole milk or semi-sweet chocolate.
If you brush the dough with 1 tbsp. milk after kneading,
the crust will be darker.

Sweet bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

2 eggs

1,5 tsp. salt

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Programme 5 Super Rapid

White bread express

360 ml water

5 tbsp. ol

4 tsp. sugar

4 tsp. salt

630 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Pepper almond bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

2 tbsp. butter

100 g flaked almonds (roasted)

1 tbsp. pickled green peppercorn
3/4 packet of dry yeast

Carrot bread

330 ml water

1.5 tbsp. butter

600 g flour of type 550

90 g finely chopped carrots
2 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 6 Dough (knead)

Pizza dough (for 2 Pizzas)
300 ml water

1 tbsp. olive oil

3/4 tsp. salt

2 tsp. sugar

450 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Whole grain pizza dough
300 ml water

1 tbsp. olive oil

3/4 tsp. salt

1 tbsp. honey

450 g wheat whole grain flour
50 g wheat germ

1 packet of dry yeast

Roll out the dough and let it rise for about 10 minutes.
Top the dough as desired and bake the pizza at
180°C for approx. 20 minutes.

Bran rolls

200 ml water

50 g butter

3/4 tsp. salt

1 egg

3 tbsp. sugar

500 g flour of type 1050
50 g wheat bran

1 packet of dry yeast




Pretzels

200 ml water

1/4 tsp. salt

360 g flour of type 405
1/2 tsp. sugar

1/2 packet of dry yeast

Form the dough into pretzels. Then coat the pret-
zels with 1 whisked egg and spread coarse salt
over top (a total of 1-2 thsp. coarse salt for about 12
pretzels). Bake the pretzels at approx. 230°C for
approx.

15-20 minutes.

French baguettes

300 ml water

1 tbsp. honey

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

540 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Form loaves out of the dough and cut into the top
side of the shaped baguettes at an angle. Let the
dough rise for approx. 30-40 minutes. Bake at
approx. 175°C for approx. 25 minutes.

Programme 7 Pasta

5 Eggs (room temperature)

or 300 ml water

250 g soft wheat flour of type 405
250 g hard wheat flour of type 1050

Programme 8 Buttermilk bread

Buttermilk bread (type 1)
350 ml buttermilk

2 tbsp. butter

2 tsp. salt

3 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Buttermilk bread (type 2)
250 ml buttermilk

130 ml water

600 g wheat flour of type 1050
60 g rye flour of type 997

1,5 tsp. Salt

1 packet of dry yeast

Yoghurt bread

250 ml Water or milk
150 g Yoghurt

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

500 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Curd cheese bread

200 ml water/milk

3 tbsp. oil

260 g curd cheese (40% fat content)
600 g wheat flour

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 9 Gluten Free

Glutenfree potato bread

440 ml water

1.5 tbsp. oil

400 g gluten-free flour mixture

(e.g. "Mix B" from Schér)

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

230 g cooked potatoes, peeled and pressed




Gluten-free yoghurt bread
350 ml water

150 g natural yoghurt

1.5 tbsp. oil

1.5 tbsp. vinegar

100 g glutenree flour

(e.g. millet, rice, buckwheat)
400 g gluten-free flour mixture
(e.g. "Mix B" from Schér)

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

1 tsp. guar seed or carob seed flour

Gluten-free seed bread

250 ml water

200 ml milk

1.5 tbsp. oil

500 g gluten-free flour mixture

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

11/ packet of dry yeast

100 g seeds (e.g. sunflower seed:s)

Gluten-free rice bread

350 ml water

200 g natural yoghurt

1.5 tbsp. oil

1.5 tbsp. vinegar

200 g rice flour

300 g glutenree flour mixture
1,5 tsp Salt

1.5 tsp. sugar

11/ packet of dry yeast

1 tsp.guar seed or carob seed flour

Programme 10 Cake

Ready-to-use cake mixes work excellently with this
programme.
Follow the preparation instructions on the packaging.

Programme 11 Jam

Jams and marmalades can be quickly and easily
prepared in the Bread Baking Machine. Even when
you have never done it before, you should give it a
try. You will acquire an especially delicious, good
tasting sweetened fruit preserve.

Proceed as follows:

* Wash the fresh ripe fruit. Hard skinned fruits
such as apples, peaches, pears etc may need
peeling.

¢ Always use the amount specified, as this is adjusted
exactly to the programme JAM. Otherwise, the
mixture will cook too early and pour over.

* Weigh the fruit, cut it into small pieces (max.1 cm)
or mash it, then place it in the container.

¢ Add the gelling sugar in the given amount. Use
only this type, not household sugar, as the pre-
serve will then not be firm.

* Mix the fruit with the sugar and start the Program-
me, which will now run completely automatically.

* After the Programme has ended, pour the jam
into glasses and seal them well.




Orange marmelade
350 g oranges

150 g lemons

500 g gelling sugar

Strawberry jam
500 g strawberries
500 g gelling sugar
2-3 tbsp. lemon juice

Berry jam

500 g thawed berries
500 g gelling sugar

1 tbsp. lemon juice

Mix all ingredients in the baking mould.
Enjoy your meal!

These recipes are provided without guarantee. All
ingredients and preparation information are gui-
ding values. Expand these recipe suggestions ba-
sed on your personal experiences. We hope you
enjoy the recipes and wish you "bon appetit".




Troubleshooting the recipes

Why does my bread occasionally have some flour on the

side crusts?

Your dough may be too dry.. Next time, take particular
care with measuring the ingredients. Add up to 1 tbsp.
of additional liquid.

Why do | need to add the ingredients in a particular
sequence?

This is the best way to prepare the dough. Using the timer
function prevents the yeast from mixing with the liquid

before the dough is sfirred.

Why is the dough only partly kneaded?

Check to see if the kneading paddle and the baking
mould are correctly positioned. Also check the consistency
of the dough and add 1/2 to 1 tbsp. of liquids or flour,
one or more times after kneading.

With baking mixtures: The amount of ready to use baking
mixture and the ingredients are not matched to the capa-
city of the baking mould. Reduce the quantities of the

ingredients.

Why has the bread not risen?

The yeast used was too old or no yeast was added.

When should | add nuts and fruits to the dough?

You will hear a signal tone when you should add the
ingredients.. If you add these ingredients to the dough at
the start, the nuts or fruit may get crushed at the time of
kneading.

The baked bread is too moist.

Check the consistency of the dough 5 Min. after the start
of the kneading process and, if necessary, add more
flour.

There are air bubbles on the surface of the bread.

You may have used too much yeast..

The bread rises and then collapses.

The dough is perhaps rising foo fast. To prevent this, reduce
the water quantity and/or increase the quantity of salt

and/or reduce the quantity of yeast.

Can other recipes also be used?

You can use other recipes, however, pay attention to the
ingredient amounts. Get to know your appliance well and
the recipes given here, before you try out your own recipes.
NEVER exceed the volume of 700 gr of flour.

Adjust the quantities of your recipes to the quantities
specified for the recipes given in this booklet.
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Informatii utile despre ingre-
diente

FAINA

Pot fi utilizate toate tipurile de f&ing de gréu si secard
din comert (Tip 405-1150). Denumirea tipului de
f&ina poate varia de la o fard la alta. Datorit& pro-
gramului “F&r& gluten” pot fi utilizate tipurile de
faina fara gluten, de exemplu f&ind de porumb, de
hrisc& sau de cartofi. Puteti utiliza si premixuri.
Pentru addugarea ingredientelor mai mici (10-20%)
de seminfe sau taréte se utilizeazd programele 1
si 2. Pentru ingrediente mai mari din f&ina integral&
(70-95%) utilizati programul 3.

Pentru retete se utilizeazd urmétoarele fipuri de f&ind:

Sortimente de .
.. o Descriere
féing
Tip 405 F&ind normald de gréu
Tip 550 F&ing de- gréu p.er‘mtru
aluaturi cu pori fini
Tip 997 F&in& normal& de secard
F&ina alba de grdu pentru
Tip 812  |pdini din amestec, deschise
la culoare
F&ind neagrd de grdu
Tip 1050 pentru pdini din amestec
sau produse de patiserie
Tip 1150 Fé'xiné c{e.secoré CSJ un
confinut ridicat de minerale

DROJDIE

Datoritd procesului de fermentatie, drojdia descom-
pune zahérul si hidrocarburile din aluat, le transfor-
m& in dioxid de carbon si cauzeazd astfel cresterea
aluatului de péine. Drojdia are diferite forme: uscat,
proaspdtd sau cu actiune rapidd. Pentru aparatul
de péine v& recomandd&m drojdia uscatd cu ajutorul
cdreia se obfin celeri dee mai bune rezultate.

Dacd se utilizeaz& drojdie proaspétd, trebuie re-
spectate datele de pe ambalaj.

De reguld, 1 pachet de drojdie uscatd corespunde
unei cantitdfi de cca 21 g de drojdie proaspdtd si
se utilizeazd pentru cca 500 g de f&ind&. Pastrati
drojdia totdeauna in frigider, deoarece se deteriore-
az4 la cdldurd. Verificati dacé a expirat data de
valabilitate. Dup& deschiderea plicului, drojdia neu-
tilizatd trebuie impachetatd din nou in ambalaj si
pdstratd in frigider.

Indicatie
La crearea retetelor din aceste instructiuni, s-a plecat
de la premisa utilizérii drojdiei uscate.

ZAHAR

Zaharul este foarte important pentru gradul de ru-
menire si pentru gustul painii. In aceste retete se
presupune utilizarea zahérului cristale. Nu utilizati
zahé&r pudrd, numai dacd se specificd anume.
indulcitorii nu pot inlocui zaharul.

SARE

Sarea este importantd pentru gust si pentru gradul
de rumenire. Sarea reduce fermentarea drojdiei.
De aceeaq, nu depdsiti cantitdtile de sare indicate
in refete.




Din motive de dietd, sarea poate fi omisd. In astfel
de cazuri, aluatul va dospi mai mult decét de obicei.

LICHIDE

Lichidele ca laptele, apa sau lapte praf dizolvat in
apé pot fi utilizate la producerea péinii. Laptele
conferd péinii un gust mai bun si frégezeste coaja,
in timp ce apa proasp&td conferd pdinii o coajd
crocantd. In cateva retete, este specificatd utilizarea
sucurilor proaspete de fructe, pentru a da gustului
pdinii o notd specificd.

OUALE

Oudle imbogdtesc péinea si-i conferd o structurd
mai moale. la coacerea pdinii dupd retetlinguri
dee din aceste instructiuni, utilizali oud de calitate

superioard.

GRASIMILE: GRASIME DE COPT, UNTUL, ULEIUL
Grdasimile de copt, untul si uleiul fac péinea casantd.
Péinea dupd stilul francez isi datoreazd coaja unicd
si structura ingredientelor sdrace in gr&simi. Péinea,
la a cdrei producere se utilizeazd grésime, raméne
fns& mai mult timp proaspdtd. Dacd utilizafi unt direct
din frigider, frebuie s& tdiati in bucgti mici, pentru a
optimiza amestecarea cu aluatul in timpul frdmantdrii.

FARA GLUTEN

Boala celiaca (enteropatia glutenica), este o boald
cronicd, provocatd de consumul de alimente care
contfin gluten. Glutenul din gréu sau alac si alte fipuri
de gluten din secard, orz si ovéiz provoacd afectiuni
ale mucoasei intestinului subtire. Se poate consuma
numai pdine speciald din brutriile speciale sau paine
produsd acasd, din f&ing farg gluten.

Pentru a coace ins& péine si praijituri din fging fara
gluten este nevoie de exercifiu. Fdina f&rd gluten are
nevoie de mai mult timp pentru a absoarbe lichidele
si are alte proprietdti de crestere. F&ina fard gluten
trebuie inchegatd sau aféinatd cu afénatori fard gluten.
De exemply, tartru, drojdie, aluat acru din f&ing de
gréu sau orez, ferment de coacere pe bazd de porumb
sau lianti ca f&ind din sémburi de guar, kuzu, pecting,

amidon de arorut sau caragenan. in plus, frebuie
s& se renunfe la gustul obisnuit de paine. Chiar si
consistenfa péinilor f&r& gluten este alta decét cea
din f&ina de grdu.

PROPORTIONAREA INGREDIENTELOR

impreund cu aparatul nostru de péine, primiti si niste

recipiente gradate care vd va usura proporfionarea

ingredientelor:

1 pahar gradat cu date privind cantitatea

1 linguri de gradatd mare, corespunde unei linguri
normale

1 lingurité gradatd, corespunde unei lingurite
normale

Asezali paharul gradat pe o suprafatd nivelatd.

Cantitdtile trebuie s& corespundd exact gradatiilor de

pe pahar. La proportionarea ingredientelor uscate,

asigurati-vd c& paharul gradat este uscat.

Sfaturi pentru coacere

Coacerea in diferite zone climatice

in regiunile situate la o altitudine mai mare, presiunea
redusd a aerului duce la o fermentare mai rapidé a
drojdiei. De aceeq, in aceste regiuni, este necesard
o cantitate mai micd de drojdie.

in regiunile uscate, fdina este mai uscatd si de aceea
necesitd o cantitate mai mare de lichid.

in regiunile umede, fdina este si ea mai umeda, si
de aceea absoarbe o cantitate mai mica de lichid.
Aici, aveti nevoie de putin mai multd f&ing.




Premixuri

Tdierea si pdstrarea pdinii

Cu acest aparat puteti folosi si premixuri.

Respectati indicatiile de pe ambalaj ale producato-
rului.

in tabelul de mai jos veti gasi exemple de convertire
pentru céteva premixuri:

Veti obfine cele mai bune rezultate dacg, inainte de
a tdia pdinea proaspdtd, o veti aseza pe un gratar
timp de 15 - 30 de minute pentru a se rdci. Pentru
tdierea péinii, utilizati o masing de feliat pdinea sau
un cutit cu zimfi. Pdinea pe care nu o consumati
poate fi p&stratd la temperatura camerei, in pungi
de plastic sau recipiente de plastic, pénd la trei zile.
Dacad doriti s& o pastrati mai mult timp (pénd la

1 lund), péinea ar trebui pusd in congelator.
Deoarece pdinea f&cutd acasd nu confine conser-
vanti, aceasta se deferioreazd mai repede decat
pdinea din comert.

Premix

pentru o paine de cca 750 g

Péine din seminte de diferite tipuri Vital

500 g de premix
350 ml de apa

Paine de seminte de floarea-soarelui

500 g de premix
350 ml de apa

Pdine integrald rusticd

500 g de premix
370 ml de apa

Péaine tardneasca

500 g de premix
350 ml de apa

Ciabatta

500 g de premix
360 ml de apa
1 lingurita de ulei de méasline

Pentru acest aparat se recomandd special premixurile disponibile in magazinele Lidl. Respectati indicatiile de

preparare de pe ambala.




Retete pentru cate cca 1000 g

Pdine cu cartofi

de péine 300 ml de apd/lapte
2 linguri de unt
Observatie pentru a obtine un rezultat mai bun 1 ou

la coacere, frémantati aluatul cu un mixer. 90 g de cartofi fierti si sfaramati

Apoi, punefi aluatul obtinut in forma de coacere. 1 lingurita de sare
Cu ajutorul tastei ,Greutate péine” setafi greutatea 2 linguri de zahdr
540 g de f&ing tip 550

1 plic de drojdie uscatd

la 1000 g. Selectati gradul de rumenire a péinii.
Retineti c& datele privind cantitdtile sunt valori
orientative. Rezultatele de coacere pot varia putin.

Programul 1 Normal

Péine de floarea-soarlinguri deui
300 ml de lapte caldut

1 linguri de de unt

540 g de f&ing tip 550

5 linguri de seminte de floarea-soarelui
1 lingurité de sare

1/2 lingurite de zahar

1 plic de drojdie uscatd

Pdine dospita

50 g de aluat dospit
350 ml de apa

1,5 linguri de unt

1,5 lingurite de sare

1 lingurité de zahar
180 g de faind tip 997
360 g de faing tip 1050
1 plic de drojdie uscatd

Pdine t@rdneascé

300 ml de lapte

1,5 lingurite de sare

2 oud

1,5 lingurite de unt/margaring
540 g de f&ing tip 1050

1 lingurd de zahar

1 plic de drojdie uscatd

Pdine cu verdeata

350 ml de lapte batut

1 lingurita de sare

1,5 linguri de unt

1 lingurd de zahar

540 g de fsing tip 550

4 linguri de patrunjel taiat mérunt
3/4 plicuri de drojdie uscatd

Aluat pentru pizza

300 ml apa

1 lingurd de ulei

1 lingurita de sare

1 lingurité de zahar

1 lingurité de oregano uscat
2 linguri de parmezan ras
50 g de salam tdiat mic

540 g de fsing tip 550

3/4 plicuri de drojdie uscatd

Péine cu bere

150 ml de apa

150 ml de bere blonda

540 g de fsing tip 550

3 linguri de f&in& de hrisca

1,5 linguri de tarate

1 lingurité de sare

3 linguri de seminte de susan

1,5 linguri de extract de malt (sirop)
1/2 plicuri de drojdie uscatd

150 ml de compozitie pentru aluat dospit




Pdine de porumb

350 ml de apa

1 lingurd de unt

540 g de fsing tip 550

3 linguri de f&in& de porumb
1/2 de mér cu coajd mé&cinat
3/4 plicuri de drojdie uscatd

Programul 2 Afénat

Péine albé , Clasica”

320 ml de ap&/lapte

2 linguri de unt

1,5 lingurite de sare

2 linguri de zahér

600 g de fging de gréu tip 550
1 plic de drojdie uscatd

Péine alba deschisa

320 ml de apa

20 g de unt

1,5 lingurite de sare

1,5 lingurite de zahar

600 g de fging de gréu tip 405
1 plic de drojdie uscatd

1 ou

Pdine cu miere

320 ml de apa

1,5 lingurite de sare

2,5 lingurite de ulei de mé&sline
1,5 linguri de miere

600 g de faing tip 550

1 plic de drojdie uscatd

Pdine cu mac

300 ml apd

540 g de fsing tip 550

1 lingurité de zahar

1 lingurita de sare

75 g de mac macinat

1 lingurd de unt

1 varf de nucsoard

3/4 plicuri de drojdie uscatd
1 lingura de parmezan ras

Péine cu ardei

310 ml de apa

1,5 lingurite de sare

1,5 lingurite de ulei

1,5 lingurite de boia

530 g de faing tip 812

1 plic de drojdie uscatd

130 g de ardei rosii, taiati cuburi mici

Programul 3 Integral

Pdine integrala de secaré

75 g de aluat dospit

325 ml de apé calda

2 linguri de miere de brad

350 g de fging& integrald de secard
150 g de fging integrald de gréu

1 linguri de f&in& de roscov

1/2 linguri de sare

1 plic de drojdie uscatd

Pdine de alac

350 ml de lapte batut

360 g de fging integrald de alac

90 g de f&ind integrald de secard

90 g de tardte de alac

50 g de samburi de floarea-soarelui

1 lingurita de sare

1/2 lingurite de zahar

75 ml de compozitie pentru aluat dospit
3/4 plicuri de drojdie uscata




Pdine de tarate de grdu

350 ml de apa

1 lingurita de sare

2 linguri de unt

1,5 linguri de miere

360 g de faing tip 1050

180 g de faind integrald de gréu
50 g de taréte de grdu

3/4 plicuri de drojdie uscatd

Pdine integrala

350 ml de apa

25 g de unt

1 lingurita de sare

1 lingurité de zahar

270 g de fsin& tip 1050

270 g de fging integrald de gréu
3/4 plicuri de drojdie uscatd

Péine de secard

300 ml apa

1,5 linguri de unt

1,5 linguri de ofet

1 lingurita de sare

1,5 linguri de zahar

180 g de fgin& de secard fip 1150
360 g de faing tip 1050

1 plic de drojdie uscatd

Paine cu seminte

300 ml apa

1,5 linguri de unt

1 lingurité de sare

2,5 linguri de zahar

240 g de fgin& tip 1050

240 g de fging integrald de gréu
60 g de seminfe combinate

3/4 plicuri de drojdie uscatd

Paine neagrd

400 ml de apd calda

160 g de fgina de gréu tip 550

200 g de fgind& integrald de secard mécinatd mare
180 g de taréte de secard mé&cinate fin

1 lingurita de sare

100 g de samburi de floarea-soarelui

100 ml de sirop de sfecld rosie

1 plic de drojdie uscatd

1 pachet de aluat dospit

Programul 4 Dulce

Pdine cu stafide

300 ml apa

2,5 de linguri de unt

1,5 linguri de miere

1 lingurita de sare

540 g de fging de grdu tip 405
100 g de stafide

3/4 plicuri de drojdie uscata

Péine cu stafide si nuci
300 ml apa

1,5 linguri de unt

1 lingurita de sare

1 lingurd de zahar

540 g de faing tip 405

100 g de stafide

3 linguri de nucd mécinata
3/4 plicuri de drojdie uscatd




Pdine de ciocolata

400 ml de lapte

100 g de brénzd proaspdtd nesdratd
1,5 lingurite de sare

1,5 lingurite de zahar

600 g de fging integrald de gréu

10 linguri de cacao

100 g de ciocolatd de lapte rasa

1 plic de drojdie uscata

Utilizati ciocolatd dulce de lapte sau ciocolaté
amdruie.

Dacd, dupé frémantare, ungeti aluatul cu 1 lingurd
de lapte, coaja va fi mai neagrd.

Péine dulce

300 ml de ap&/lapte
2 linguri de unt

2 oud

1,5 lingurite de sare
1,5 linguri de miere
600 g de faing tip 550
1 plic de drojdie uscatd

Programul 5 Expres

Pdine alba expres

360 ml de apa

5 linguri de de ulei

4 lingurite de zahar

4 lingurite de sare

630 g de fging de gréu tip 405
1 plic de drojdie uscatd

Pdine cu piper si migdale

300 ml apd

540 g de f&ing tip 550

1 lingurita de sare

1 lingurité de zahar

2 linguri de unt

100 g de frunze de migdal (prdgiite)

1 lingur& de boabe de piper verde conservat
3/4 plicuri de drojdie uscatd

Péine de morcovi

330 ml de apa

1,5 linguri de unt

600 g de fging tip 550

90 g de morcovi taiati marunti
2 lingurite de sare

1,5 lingurite de zahar

1 plic de drojdie uscatd

Programul 6 Aluat (frdmaéntare)

Aluat de pizza (pentru 2 pizze)
300 ml apa

1 lingurd de ulei de mésline

3/4 lingurita de sare

2 lingurite de zahar

450 g de f&ing de gréu tip 405

1 plic de drojdie uscata

Aluat de pizza din f&iné integralé
300 ml apa

1 lingurd de ulei de masline

3/4 lingurita de sare

1 lingurd de miere

450 g de f&ind integrald de gréu

50 g de germeni de gréu

1 plic de drojdie uscata

Tmpaturafi aluatul si lasafil s& dospeascd cca 10 minute.
Umpleti aluatul dupd gust si coaceti-l la 180 °C cca
20 de minute.

Chifle cu tarate

200 ml de apa

50 g de unt

3/4 lingurita de sare

1 ou

3 linguri de zahar

500 g de f&ing tip 1050
50 g de taréte de grdu
1 plic de drojdie uscatd
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Covrigei

200 ml de apa

1/4 lingurita de sare

360 g de fsind tip 405

1/2 lingurite de zahar

1/2 plicuri de drojdie uscatd

Facefi aluatul covrigi. Ungeli apoi covrigeii cu un
ou bétut si presdrati sare mare peste ei (pentru cca
12 covrigei 1-2 linguri de sare mare). Coacetfi
covrigei la 230 °C timp de cca 15-20 de minute.

Baghete franfuzesti
300 ml apa

1 linguri de miere

1 lingurita de sare

1 lingurité de zahar
540 g de fsing tip 550
1 plic de drojdie uscatd

Datfi aluatului formd de franzele si tiati oblic partea
de sus a baghetei. Asteptati cca 30-40 de minute
ca aluatul s dospeascd. Coacetile la 175 °C
cca 25 de minute.

Programul 7 Aluat de taitei

5 oud (la temperatura camerei) sau 300 ml de apd
250 g de fging de gréu moale tip 405
250 g de fging de gréu tare tip 1050

Programul 8 Pdine cu lapte batut

Pdine cu lapte batut (tip 1)
350 ml de lapte batut

2 linguri de unt

2 lingurite de sare

3 linguri de zahdr

600 g de fging de gréu tip 1050
1 plic de drojdie uscatd

Pdine cu lapte batut (tip 2)
250 ml de lapte batut

130 ml de apa

600 g de fgina de gréu tip 1050
60 g de f&ind de secard tip 997
1,5 lingurite de sare

1 plic de drojdie uscatd

Pdine cu iaurt

250 ml de apd sau lapte
150 g de iqurt

1 lingurita de sare

1 lingurité de zahar

500 g de fsing tip 550

3/4 plicuri de drojdie uscatd

Pdine de branza proaspété nesdrata

200 ml de ap&/lapte

3 linguri de ulei

260 g de branzd proaspétd nesdratd (40% grasime)
600 g de fging de gréu

1,5 lingurite de sare

1,5 lingurite de zahar

1 plic de drojdie uscatd

Programul 9 Féra gluten

Pdine cu cartofi fara gluten

440 ml de apd

1,5 linguri de ulei

400 g de amestec de f&ing f&rd gluten (de ex.
,Mix B” de la Schér)

1,5 lingurite de sare

1,5 lingurite de zahar

11/ 4 plicuri de drojdie uscatd

230 g de cartofi fierti, decoijiti si presati
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Pdine cu iaurt faréa gluten

350 ml de apa

150 g de iaurt natural

1,5 linguri de ulei

1,5 linguri de ofet

100 g de faing& fara gluten

400 g de amestec de fin& fara gluten
(de ex. ,Mix B” de la Schér)

1,5 lingurite de sare

1,5 lingurite de zahar

11/ 4 plicuri de drojdie uscatd

1 linguritd de fgin& de guar sau roscov

Pdine de seminte faré gluten

250 ml de apa

200 ml de lapte

1,5 linguri de ulei

500 g de premix f&r& gluten

1,5 lingurite de sare

1,5 lingurite de zahar

11/ 4 plicuri de drojdie uscatd

100 g de seminte (de ex. de floarea-soarelui)

Pdine de orez fara gluten
350 ml de apa

200 g de iaurt natural

1,5 linguri de ulei

1,5 linguri de ofet

200 g de fging de orez

300 g de premix fard gluten
1,5 lingurite de sare

1,5 lingurite de zahar

11/ 4 plicuri de drojdie uscatd
1 lingurita de fgin& de guar sau roscov

Programul 10 Préjituri

Pentru acest program se pot utiliza foarte bine
premixuri pentru prdjituri. Respectati indicatiile de
preparare de pe ambala.

Programul 11 Dulceata

Gemurile sau dulceturile pot fi preparate rapid si
usor in aparatul de facut paine. Chiar dacd nu afi
mai preparat inainte aceste produse, ar trebui s&
incercati. Veti obtine gemuri deosebit de apetisante si
cu un gust foarte bun.

Procedati in modul urmétor:

e Spalati fructele coapte si proaspete. Eventual,
curdtati de coajd merele, piersicile, perele si
alte fructe cu coaija tare.

¢ Respectati totdeauna cantitdtile indicate, deoarece
au fost cantdrite exact pentru programul DULCEATA.
Altfel, masa de fructe va fierbe prea repede si se
va revdrsa.

o Céntariti fructele, taiati-le bucati mici (max.1
cm) sau presati-le, iar apoi puneti-le in recipient.

e Addugati cantitatea indicatd de zahdr gelifiant
,1:1". Utilizati numai zahdr gelifiant, deoarece
dulceata nu se va intdri.

* Amestecati fructele cu zahdrul si porniti programul,
care se va derula acum complet automat.

* Dupd finalizarea prigramului, puteti turna dul-
ceata in pahare pe care sd le inchideti bine.

Dulceata de portocale
350 g de portocale

150 g de l&méi

500 g de zahdr gelifiant
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Dulceata de capsuni

500 g de capsuni

500 g de zahdar gelifiant
2-3 linguri de suc de lamaie

Dulceatd de fructe de padure

500 g de fructe de padure dezghetate
500 g de zahdr gelifiant

1 lingurd de suc de laméie

Amestecati toate ingredientele in forma de coacere.
Pofta buna!

Retete f&r& garantie. Toate ingredientele si datele
de preparare sunt orientative. Completati aceste

propuneri cu experienta personald. V& urmd succes
si poftd bund.
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Remediere - refete

De ce are pdinea céteodatd f&ind pe coaja din lateral?

Aluatul dvs. ar putea fi prea uscat. Data viitoare fiti mai
atenti la cantdrirea ingredientelor. Adgugati 1 lingurd
de lichid in plus.

De ce trebuie addugate ingredientele intr-o anumitd ordine?

Astfel aluatul este prelucrat cel mai bine. In cazul utiliz&rii
functiei de temporizare se evité amestecarea drojdiei cu
lichidul, inainte de frdmantarea aluatului.

De ce a fost aluatul numai partial framéntate

Verificati dacd cérligele de frdméntare si forma de coacere
sunt montate corect. Verificali si consistenta aluatului si
addugati o datd sau de mai multe ori dup& fréméntare
1/2 pand la 1 lingurd de lichid sau f&ing.

Pentru premixuri: cantitatea de premix si a ingredientelor
nu a fost adaptatd la capacitatea formei de coacere.
reduceli cantitatea de ingrediente.

De ce nu a dospit péinea?

Drojdia pe care dfi utilizat-o era prea veche sau nu afi
addugat drojdie.

Cand trebuie addugate nucile si fructele in aluate

Se aude un semnal in momentul in care trebuie s& addugati
ingredientele. Dacd afi ad&ugat ingredientele de la inceput,
nucile si fructele s-ar putea s& fie maruntite.

Pdinea coaptd e prea umeda.

Verificati consistenta aluatului la 5 minute dupé inceperea
frémantdrii, iar dacd este cazul mai addugati f&ing.

Pe suprafata péinii exista bule de aer.

Probabil c& afi utilizat prea multd drojdie.

Pdinea dospeste si apoi s-a |&sat.

Probabil c& péinea dospeste prea repede. Pentru a evita
acest lucru, reduceti cantitatea de apd si/sau cresteti
cantitatea de sare si/sau reducefi cantitatea de drojdie.

Pot fi utilizate si alte retete?

Putefi utiliza si alte retete; totusi respectati datele privind
cantitdtile. Familiarizati-vé cu aparatul si cu retetele
inainte de a incerca propriile dvs. retete.

Nu depdsiti niciodatd cantitatea de 700 g de fina.
Pentru retetele dvs. orientati-v& dupd datele privind
cantitdfile corespunzdtoare retetelor propuse de noi.
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NutepecHa nHdpopmaums 3a
CbCTOBKMTE

BPALLIHO

lMonxonsium ca noseyeTo coprose HPALLHO KATO HAMP.

niweHnIeHo unu prxero 6pawto (un 405-1150).
Tunosoto 0603HAYEHUE HA OTOENHMTE CopTOBE
6pPALLHO MOXe 0a e PA3MYABA B CTPAHMTE.

C nporpamara 3a neyeHe “bes myteH” moxete na
M3NoN3BaTE COPTOBE BPALLIHO, KOUTO HE CHABPXAT
ryTeH, Hanp. 6PALIHO OT LAPEBMLA, ENAA UNK
kaptodu. Bue moxerte na usnonseare u rotosm
cMecu 3a neyvere. MNporpamure 1 1 2 ca nooxonsiim
30 npubassHe Ha no-Manku konmuectsa (10-20%)
3bpHa unu Gynryp. MNpu no-ronemm KonuuecTsa ot
mbAHosbpHecTo bpawHo (70-95%) usnonssaiite
nporpama 3. B peuenture ce usnonsear cneatute
copTose 6palHo:

Copr 6pawHo Onucatme
Tun 405 HOPMOANHO MLIEHMYEHO
6pawHo
Tun 550 niweHnyeHo 6pawHo 3a
duHK TecTa
Tun 997 HOPMANHO PBXEHO
6pawHo
Tun 812 MweHunyeHo GpaiHo 3a

cBeTnM cMeceHm xnsbose

TbMHO MLIEHWYEHO BPALLHO
30 cMeceHu xnabose nnm

Tun 1050
KPEnKM Ha BKYC neyeHm
uspenms
PrxxeHo 6paluHo ¢ Br1coko
Tun 1150 CbABPXKAHME HA

MWHEPANHK BELlECTBA

MA4

Ypes npoueca Ha pepmeHTMpaHe MasTa AMCOLMHMPA
ChOBPXALYMTE CE B TECTOTO 30XAP W BBIMEXMAPATH,
npeBp'bU.lG ' BbB B'b”'lepoﬂeH ]:lByOKMC n I'Ipeﬂl/ﬁBIAKBG
MO-TO3M HAYMH BTOCBAHETO Ha Tectoto. Masta Moxe
AQ ce 3aKynu B pasnmnyHa GopmMa: Kato Cyxa Mas,
npscHa Mas unu 6up3o GepmeHTMpawa mas. 3a
MaLMHATa 30 neveHe Ha xns6 Bu npenopbusame
A M3MOM3BATE CyXA Mas, Thit KATO C HEs MOXeETe
[a nocTUrHeTe Hak-nobpu pesyntarm.

Korarto msnonssare npacHa BMecto cyxa mas,
onpenenswm ca NOCOYEHUTE HA ONAKOBKATA
AQHHM.

Mo npuHumn 1 naketue cyxa mas otrosaps Ha

21 rp. npsicHa Mas u e roaHa 3a okono 500 rp.
6pawHo. CrxpaHsIBakTe MASTA BUHATU B XNAAUMH-
MKa, Thit KaTo TonnmHarta s passans. [Mposepere.
AQNM e M3TeKbI CPoKbT Ha TpakHoct. Cnen kato ce
OTBOPM OMAKOBKATA, HEM3MNON3BAHATA Mas Tpa6Ba
0Oa ce 3asMe OTHOBO BHMMATENTHO M Ad ce

CbXPAHSABA B XNAaaMNHMKA.

Ykasanue:

[Mpu cbeTaBsHeTO HA peLienTHTe B TOBA PBKOBOACTBO
30 eKcnnoaraums ce B3ieMa noa BHUMAHWE M3Mo-
MI3BOHETO HA CyXd Mas.

3AXAP

3axapTa OKa3BA BAXHO BAMAHME BLPXY CTENEHTA
HQ M3MMYaHe M BKyca Ha xnsba. B peuenture Ha
TOBO PLKOBOMCTBO Ce NPEANOCTABS M3MON3BAHETO
Ha KprcTanHa 3axap. He usnonssaitte nynpa saxap,
OCBEH QKO TOBA € MOCOYEHO M3PMUHO. 3AXAPUHBT
He e NoaXoMasly KATO 3aMeCTMTEN Ha 3axapTa.

con

Conta e BaXHA 30 BKYCA M CTEMNEHTA HA U3NMUYAHE.
Conra cnupa cblwo Taka 1 GepMeHTaumsTa Ha
masta. MNopaau Tosa He TpabBa Aa Npesumwasate
nocoyeHute B peuentata konmyectsa con. Conta
MOXE M Aa He ce Npubass NpM cnNassaHe HA OMETH.
B rakse cnyuar xnabst Moxe na ce Haoye noseve
OT OBMKHOBEHOTO.
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TEYHOCTH

TeuHOCTH KATO MNSKO, BOAA MW PA3TBOPEHO BbB
BOLO MNSKO HA MPAX MOFAT A CE M3MOM3BAT NPU
neueHeto Ha xns6. Mnskoto npaem xnsba no-
BKYCEH M KOPATA MO-MeKa, OKATO YMCTATA BOAA
NpaBm KOpaTA olle No-xpynkasa. B Hakou or
PELENTUTE CE MOCOYBA M3MOM3BAHETO HA MIOAOBU
COKOBe, 30 AQ C€ AGAE ONpeAeneH BKyC Ha
nanexus xns6.

LA

Suara oborarssar xnsba 1 My NpMAasar Mexka
ctpyktypa. [pu nevere usnonseaite 3a peuenture
B TOBO PbKOBOMACTBO SMLA OT NO-TOPHUTE KNACOBE.

MA3HUHU: MA3HUMHA 3A MEYEHE, MACNO,
onno

MasHuHuTe 30 neyere, Macnoto 1 onmoTo Npaest
poHnue xns6a ¢ mas. DpeHckuar xnsb abmxm
YHUKQNHATA €U KOPA M CTPYKTYPA HA CbCTABKUTE C
HMCKO ChOBPXKAHME HA MA3HMHM. Xns6, Npu KoMTO
Ce M3MON3BA MA3HMHA 30 M3MNMYAHETO MY, OCTABA
npeceH 3a No-abiro Bpeme. Ako M3Nonssare MACNOTo
AMPEKTHO OT XNAAMIHKMKA, TPSBBA [A TO HApeXeTe
HQ MQMIKK NApYeHLa, 30 4a ONTMMU3UPATE HEFOBOTO
CMeCBaHe C TECTOTO MO BpeMe Ha $a3aTa Ha MeceHe.

Bes rnyten

Llenuakms, npu Bb3pAcTHM NMLA HAPUYAHO CbLLO
TAKA CNpy, € XPOoHMYHA BOnecT, KosTo ce Nony4asa
NPK KOHCYMMPAHE HA XPAHM, ChABPXALUM FTYTEH.
Chabp>XalmsT ce B NIEHALATA M IMMELd MyTeH
(rmammH) 1 NoROBHM 3bPHEHM NPORYKTH, CHABPXALLM
6enTblm KATo PbXK, EYEMMK U OBEC NPUUMHIBAT
YBPEXOAHMS HQ IMFABMLIATA HA TBHKOTO YEPBO.

B TakmBa cnyuan TpsbBa na ce KOHCYMMPA CAMO
creumaneH xns6 or GUONOMMUHKMTE MATA3MHM MK
OT COBCTBEHATA KyXHS, KOMTO CQ OMeyeHH ¢ 6paiHo,
HecbabpXalo myTeH. Ho 3a aa ce nekar xns6 u
CNAAKMLM ¢ BPALLHO, HECBABPXKALLO [yTEH, M3UCKBA
onpepenen onur. Takusa BUAOBE BPALLHO ce HyXXaasT
OT NoBeYe BPEME 30 MOEMaHe HA TEYHOCTU M MMAT
apyrm csokictea. bpawHoto, HecbabPXALLO MyTeH

Tps6Ba 0O Ce CBBP3BA MAM HOBYXBA C APYTM HABYX-
satenu. Tosa ca Hanpumep 6aknynsep OT BUHEH
KOMBK, MQ$i, KBAC OT LAPEBUYHO MM OPU30BO
6paLLHO, pepMeHT Ha LapesmuHa 6a3a 1K crecTuTen
KQTO ryap, POXKOBOTO 3bPHO, KyLly, NEKTMH, HULIECTE
oT Tponmyecko pacteHue mnm kapareH. OcseH ToBa
Tps6Ba AQ CE NULIMTE OT OBUKHOBEHMS BKYC HA XNS6a.
KoHeucreHumsata Ha xnsbosete 6es rnyTeH e Cblo
Taka I'IO—pG3]'I|/1LIH0 OT TA3M HA NWEeHNYEeHUTe XJ'I9|6OBe.

M3MEPBAHE HA CbCTABKMTE

C HOwaTa MAWmMHA 30 neyeHe Ha xns6 Hue Bu
AOCTABSIME M M3MEPBATENHA YALLKA, KOSTO e Bu
YNECHM MpK OTMEPBAHE HA MPABMIHOTO KOMMUYECTBO
30 CbCTOBKMTE:

—_

M3MEepPBATENHA YALLKA C AO3MPAHE HO KONMYECTBOTO

—_

FONSMA M3MEPBATENHA MMbXMLIA, OTTOBAPS HA
enHa cyneHa muxuua (CI1)

—_

MQIKO U3MEePBATENHA MbXMLA, OTFOBAPS HA €AHA
yaeHa mbxmuka (y. n.)

lMocTaserte M3MEPBATENHATA YALIKA BbPXY PABHA
nosbpxHoct. O6bpHeTe BHUMAHKE HA TOBA
KONMYECTBATA AA OTFOBAPSAT HA OTAEMHMTE
no3mpaHms. Mpu oTMEpBAHE HA CyXM CbCTABKM
M3MepBaTenHaTa yawka Tpsbea aa e cyxa.

YkaszaHms 3a neyeHe

M3nuuaHe B pasnuuHM KIMMATUYHU 30HU
Ha Mecra ¢ no-ronsmMa BUCOUMHA HUCKOTO aTMOChe-
PHO BAMSHME BOAM 0O NO-6BP30 BTACBAHE HA MASTA.
Mopaau Tosa e Heobxonmmo na ce npubasm no-
Manko KONMYECTBO Mas.

B no-cyxwmre obnact 6patlHoTo e no-cyxo 1 nopanu
TOBA M3MCKBA MOBEYE TEYHOCT.

B no-enaxHure obnactv 6paliHoTO € No-BAAXHO 1
noema no-Manko TeyHoct. Tyk e Heo6XoaMMo Aa
npubasuTe noseue GpaLlHo.
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loToBM cMecH 30 neueHe

PasaHe u cbxpaHeHune Ha xns6

3a Bawara mawmHa 3a neyeHe Ha xnsb Bue moxete
AQ M3MON3BATE M FOTOBU CMECH.

O6bpHeTe BHUMAHME HO AGHHUTE HA NPOM3BOAMTENS,
NOCOYEHM HO ONAKOBKATA.

B rabnuuara we Hamepute oTAENHU NpMMepH 3a
cbCTaBsHe Ha cobCTBEHA CMEC 30 NeveHe.

Haitnobpm pesynram e nonyumre, korato nocrasure
NPSCHO oneyeHms xnsb BbPXy CKAPA M r0 OCTABUTE
na ce oxnaau okono 15 no 30 MuHyTH.
M3nonssaiite MawmHa 3a pssaHe Ha xniba munu
creuuaneH HOX 30 pasaHe. Xna6bT, KOHTO He
KOHCYMMpATe BEQHATd, MOXE [Id CE CbXPAHSBA AO
TPU AeHa B TOPBMUKA MK NNACTMACOBA KyTHs 3
xn26. Mpu NO-NPOmBMAXKMUTENHO BpEME HA CbXPAHEH-
ue (ao 1 Meceu) e nobpe na ro noctasuTe BbE
dpusepa. -

Toi1 KQTO U3NEUEHMST y AOMA X196 He CbabPXKa
KOHCEPBAHTH, TOM ce passans no-6bp3o OTKONKOTO

KyneHus XJ'I9I6.

CMec 3a xna6

3a eamH xna6 c terno okono 750 rp.

Buranen XJ'I9I6 OT PA3IMYHU 3BbPHA

500 rp., cMec 3a neuyexe
350 mn. Bona

Xna6 cwve CNnbHYOrNenoBo ceme

500 rp., cMec 3a nevexe
350 mn. Bona

I-I'bl'lHOB'preCT cenckm xns6

500 rp., cMec 30 neyexe
370 mn. Bona

Cencku xns6 Y6ara

500 rp., cMec 3a neyexe
350 mn. Bona

Yabara

500 rp., cmec 3a xns6
360 mn. Bona
1 C 3extmn

3a Ta3m MawwmMHAa 3a nedere Ha xnsb ca ocobeHo noaxoasum rotoe CMEeCcH, KOMTO MOXeTe Na 3aKynuTe BbB

BCekm cynepmapket Ha Jlunep. O6bpHeTe BHUMAHME HA YKA3AHMSTA 30 NPUIOTBIHE, MOCOYEHM HA

onakoskara.
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PeuenTtu 30 xna6 c terno or

1000 rp.

Ykasanue: 3a aa nonyumte no-nobpe mnede
xn36, NPUIOTBETE TECTOTO C MUKCEP.

Cnen ToBa NoctaseTe rotoBOTO TECTO BbB hOPMATA
3a neuene. C nomolwra Ha 6ytoHa "Terno Ha xns6a"
Hacrpoure Ha 1000 rp. M3beperte creneHta Ha
usnmuaHe Ha xns6a. O6bpHeTe BHUMAHME HA
TOBQ, Y€ MPM KOMMUECTBATA CTABA BBMAPOC CAMO 3d
OPMEHTUPOBBYHM CTOMHOCTU. [1pKn NeyeHe morat
aace nOﬂy‘-IOT HE3HAYUTENTHU OTKITOHEeHMS.

Mporpama 1 HopmaneH

Xns6 cbc cnbHYOINEnoBo ceme

300 mn. Tonno mngko

1 CI1 macno

540 rp. 6pawto n 550
5 CJ1 cnvHyornenoso ceme
1 4. n. con

1/2 u. n. 30xap

1 naketue cyxa mas

Xns6 ¢ Mas

50 rp. kBac

350 mn. Bona

1,5 CI1 macno

1,5 4. n. con

1 4. n. 3axap

180 rp. 6pawHo tn 997
360 rp. 6pawno ™n 1050

1 naketye cyxa mas

Cencku xns6

300 mn. mnsko

1,5 4. n. con

2 siua

1,5 CIN macno/maprapumt
540 rp. 6pawto n 1050
1 CJ1 3axap

1 naketye cyxa mas

Kaproden xna6

300 mn. Bopa/mnako

2 CI1 macno

1 arue

90 rp. cBapeHu , Nopmpanu kaptodu
1 4. n. con

2 CJ13axap

540 rp. 6pawto n 550

1 nakertye cyxa mas

Xns6 ¢ noanpaeku

350 mMn. MbTeHmua

1 4. n. con

1,5 CJ1 macno

1 CJ1 3axap

540 rp. 6pawHo tmn 550

4 CJ1 cutHO Haps3aH MarnaHo3
3/4 naketue cyxa mas

Muua xns6

300 mn. Boga

1 CIl onmo

1y4.n. con

1 4. n. 3axap

1 4. n. c. operato

2 CJ1 HacrbpraH kawkasan ,napmesaq”
50 rp. cutHO Haps3aH canam

540 rp. 6pawto n 550

3/4 naketue cyxa mas

Bupen xna6

150 mn. Bona

150 mn. ceetno nuso
540 rp. 6pawto n 550
3 CI1 enneto 6pawHo
1,5 CIT 1puum

1y4.n. con

3 CJT cycamosu cemeHa
1,5 CI1 ekctpakT ot many (cupon)
1/2 naketue cyxa mas
150 mn. ocHoBa 3a kBac
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Llapesuuen xns6

350 mn. Bona

1 CJT macno

540 rp. 6pawto n 550

3 CJ1 uapesuueH rpuc

1/2 cutHo Hapssana s61baKa ¢ kopara
3/4 naketue cyxa mas

Mporpama 2 lMyxkas

Knacnuecku 6an xna6”
320 mn. Bopa/Mnako

2 CJ1 macno

1,5 4. n. con

2 CJ13axap

600 rp. 6pawHo Tmn 550

1 naketue cyxa mas

Ban xns6

320 mn. Bona

20 rp. macno

1,5 4. n. con

1,5 4. n. 3axap

600 rp. 6pawHo tmn 405
1 naketue cyxa mas

1 arue

Menen xns6

320 mn. Boga

1,5 4. n. con

2,5 CJ1 3extmH

1,5 CJI1 men

600 rp. 6pawHo Tmn 550

1 naketue cyxa mas

Xns6 ¢ MakoBo ceme

300 mn. Bona

540 rp. 6pawto n 550

1 4. n. 3axap

1y4.n. con

75 p. cMngHO MOKOBO ceme

1 CJI1 macno

1 wmnka Myckatoso opexye

3/4 naketue cyxa mas

1 CJ1 Hactbprax Kawkasan ,napmesan”

Xns6 ¢ nunep

310 mn. Bona

1,5 4. n. con

1,5 CIl onmo

1,5 4. n. yepeeH nunep Ha Npax

530 rp. 6pawHo Tmn 812

1 naketye cyxa mas

130 g uepBEHM UyLLKM, CUTHO HAPS3AHM HA
kybueta

Mporpama 3 MbnHo3bpHECT

PbxeH mbnHosbpHecT xna6

75 rp. kBac

325 mn. Tonna sona

2 CJ1 mean ot enxa

350 rp. prxeHO MbiHO3bPHECTO BpallHO
150 rp. nweHM4yeHO MbAHOIbPHECTO BpPALLHO
1 CJ1 poxkoso 6pawHo

1/2 CIl con

1 naketue cyxa mas

Xns6 ot numew

350 Mn. MbTeHuua

360 rp. 6pawHo ot numey

90 rp. pbXEHO MbNHOIbPHECTO BPALIHO
90 rp. TpMUM OT nnMeL

50 rp. cnbHYyornenoso ceme

1y4.n. con

1/2 u. n. 3axap

75 Mn. ocHoBa 30 KBAC

3/4 naketue cyxa mas
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Xns6 ot enpo cMnsHO nweHUueHo 6pawHo
350 mn. Bona

1 4. n. con

2 CI1 macno

1,5 CI1 men

360 rp. 6pawno ™n 1050

180 rp. nweHWYeHO MbAHO3bPHECTO BpaALIHO
50 rp. nweHuueH wpor

3/4 naketue cyxa mas

MbnHosbpHecT xns6

350 mn. Bona

25 rp. macno

1 4. n. con

1 4. n. 3axap

270 rp. 6pawHo n 1050

270 rp. NWeHUYEHO MbIHO3LPHECTO BPALLHO
3/4 naketue cyxa mas

PvxeH xnsb

300 mn. Bopa

1,5 CI1 macno

1,5 CIl ouer

1 4. n.con

1,5 CI1 3axap

180 rp. 6pawHo tn 1150
360 rp. 6pawno ™n 1050

1 naketye cyxa mas

Xns6 oT cenem pasnmMuHK ceMeHa

300 mn. Bona

1,5 CI1 macno

1 4. n. con

2,5 CJ1 3axap

240 rp. 6pawro n 1050

240 rp. NWeHUIEHO MbNHO3LPHECTO BPALLHO
60 g aaku o1 7 BMAA 3bPHO

3/4 naketue cyxa mas

YepeH xns6

400 mn. Tonna sona

160 rp. 6pawHo n 550

200 rp. enpo CMNSIHO PHXEHO MbIHO3LPHECTO
6pawHo

180 rp. p1HO cMNsH pbXKeH WwpoT
1 4. n. con

100 rp. cnbHYorenoso ceme
100 Mn. TbMeH cupon OT LBEKNo
1 naketye cyxa mas

1 onakoBka cyxo Tecto or Mas

Mporpama 4 Cnaabk

Xns6 cve cradpuan

300 mn. Bona

2,5 CJ1 macno

1,5 CI1 men

1y4.n. con

540 rp. 6pawno n 405
100 rp. craduaom

3/4 naketye cyxa mas

Xns6 cbe cradpmam 1 aaku
300 mn. Bona

1,5 CI1 macno

1 4. n. con

1 CJ1 3axap

540 rp. 6pawno n 405

100 rp. craduaom

3 CJ1 cutHO HaKBALAHM Opexm
3/4 naketue cyxa mas
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LLiokonanos xn26

400 mn. mnsko

100 rp. obesmacneHa mssapa

1,5 4. n. con

1,5 4. n. 3axap

600 rp. nweHMYeHO MbIHO3bPHECTO BpaAlLHO
10 CI1 kakao

100 rp. HacTbpraH MneveH wokonan

1 nakertye cyxa mas

M3nonssaiite MneyeH mnm Neko ropums LWOKONAA.
Ako Hamaxerte Tectoto ¢ 1 CJ1 macno, cnen kato

ro oMeceTte, Kopara e CTaHe No-TbMHa.

Cnaask xns6

300 mn. Bopa/mnako

2 CJ1 macno

2 siua

1,5 4. n. con

1,5 CJI1 men

600 rp. 6pawHo Tmn 550

1 naketue cyxa mas
Mporpama 5 ExkcnpecHa

Bbp3o oneueH 6an xns6
360 mn. Bona

5 CJT onuo

4 4. n. 30xap

4 y4.n. con

630 rp. 6pawno n 405

1 naketue cyxa mas

Xns6 c uepeH nunep 1 Ganemm
300 mn. Bona

540 rp. 6pawHo tmn 550

1y4.n. con

1 4. n. 3axap

2 CJ1 macno

100 rp. 6anemosm anku (oneueHm)
1 CJ1 3bpHa oT 3eneH nunep

3/4 naketue cyxa mas

Xns6 ot MOpkoBM

330 mn. Bona

1,5 CI1 macno

600 rp. 6pawHo Tmn 550

90 rp. CUTHO HAPA3AHW MOPKOBM
2 y4.n. con

1,5 4. n. 3axap

1 naketye cyxa mas

Mporpama 6 (mecene) Tectro

Tecro 3a nmua (3a 2 nuum)
300 mn. Bopa

1 CJ1 3extun

3/4 4. n. con

2 4. n. 3axap

450 rp. 6pawHo ™n 405

1 naketue cyxa mas

MenHo3bpHecTo TecTo 3a Nuua

300 mn. Bona

1 CJ1 3extun

3/4 4. n. con

1 CJT men

450 rp. nweHMYEHO MbNHO3bPHECTO BpaLiHO
50 rp. nweHUueH KbiHOBE

1 naketye cyxa mas

Pasrouerte Tectoto 1 ro ocrasete na BTAca okono
10 mmnyH. MocTtaeete BbpXy TECTOTO XENAHMTE OT
Bac nponykti 1 oneuete nuuata okono 20 MuHyTH
npu Temneparypa ot 180°C.

Xne6ueta ot TpruM

200 mn. Boga

50 rp. macrno

3/4 4. n. con

1 ariue

3 CJ13axap

500 rp. 6pawHo tmn 1050
50 rp. nweHuyeHun TpuULm

1 naketue cyxa mas
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lespeuera (6peuenn)
200 mn. Bona

1/4 4. n. con

360 rp. 6pawno n 405
1/2 u. n. 30xap

1/2 naketue cyxa mas

OdopMere TecToto BLE HOPMATA HA rEBPELIM.
Cnen ToBa HamaxeTe respeumte ¢ 1 mbxuua
pasbuTo ke 1 nocuneTe oTrope ¢ Mopcka con (3a
okono 12 respeka ca Heobxoanmu obwo 1-2 CJ1
con). Tespeuute ce onuuar 15-20 MuHyTH npm
Temneparypa ot okono 230°C.

®panzena

300 mn. Bona

1 CJI1 men

1y4.n. con

1 4. n. 3axap

540 rp. 6pawto n 550

1 nakertye cyxa mas

OdopmeTe OT TECTOTO CAMYHM U HOpPEXKETE HAMPEUHO
TOPHATA YACT HA TaKA opopMeHaTa ppaHsena.
Ocraserte Tectoto na sraca 3a okono 30-40 MuHyTH.
Oneuete oKkono 25 MMHYTH NpuM TeMnepaTypa ot
175°C.

Mporpama 7 Tecto 30 MakapoHu

5 siua (crariHa temnepatypal)

unu 300 mn. Tonna sona

250 rp. 6pawno n 405

250 rp. BbpAO nweHnyeHo GpawHo tmn 1050

Mporpama 8 Mneuen xns6

Xns6 ot MbreHmua (tmn 1)
350 mn. mbTeruua

2 CJ1 macno

2 4. n. con

3 CJ13axap

600 rp. 6pawHo tmn 1050

1 naketue cyxa mas

Xns6 ot MbreHmua (tmn 2)

250 Mn. MbTeHMua

130 mn. Bona

600 rp. 6pawHo tmn 1050

60 rp. prxeHo bpawHo mn 997
1,5 4. n. con

1 naketue cyxa mas

Xns6 ¢ kuceno Mnsko
250 mn. Boga mnm mnsko
150 rp. kuceno mnsko

1 4. n. con

1 4. n. 3axap

500 rp. 6pawHo tmn 550
3/4 naketye cyxa mas

Xns6 ¢ u3sapa

200 mn. Bopa/mnako

3 CIl onuo

260 rp. ussapa (40% macnenocr)
600 rp. nweHunyeHo bpaiHo

1,5 4. n. con

1,5 4. n. 3axap

1 naketye cyxa mas

Mporpama 9 bes rnyteH

Kaproden xnsb 6e3 rnyteH

440 mn. Boaa

1,5 CIl onuo

400 rp. 6pawHeHa cmec 6es ryTeH

(nanp. ,Mix B” Ha Lep)

1,5 4. n. con

1,5 4. n. 3axap

11/, naketue cyxa mas

230 rp. cBapeHu kapTodu, obeneHun 1 noprpaHm
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Xns6 c knuceno Mnsko 6e3 rnyTeH
350 mn. Bona

150 rp. HaTypanHo K1ceno Mnsko
1,5 CIl onmo

1,5 CI ouer

100 rp. 6pawHo 6e3 myTeH

(Hanp. npoco, opws, enaa)

400 rp. 6pawwHeHa cmec 6e3 ryTeH
(nanp. ,Mix B” na Lep)

1,5 4. n. con

1,5 4. n. 3axap

11/, naketue cyxa mas

1 CJ1 6paluto ot ryap Mam poxkoso 6paHo

Xns6 cbe cemeHa 6e3 ryTeH

250 mn. Bona

200 mn. mnsko

1,5 CIl onmo

500 rp. 6pawHeHa cMmec 6e3 ryTeH

1,5 4. n. con

1,5 u. n. 3axap

11/, naketue cyxa mas

100 rp.cemeHa (Hanp. cnbHyormenoso ceme

Opwusos xna6 6es rmyten

350 mn. Bona

200 rp. HaTypanHo KMceno Mnsko
1,5 CIl onuo

1,5 CIl ouer

200 rp. opumsoso 6paluHo

300 rp. 6pawHeHa cmec bes rmyTeH
1,5 4. n. con

1,5 4. n. 3axap

11/, naketue cyxa mas

1 CI1 6paluHo ot ryap unm poxkoso 6patlHo

Mporpama 10 Kerk

3a Ta3K Nporpama 0cobeHO NOOXOMSILUM €A FOTOBUTE
cmecw 3a kekcose. OBbpHETe BHUMAHME HA yKA3QH-
MATA 30 NPMIOTBAHE, MOCOYEHM HA OMAKOBKATA.

Mporpama 11 Mapmanan

KoHdputiopst Mnm Mapmananst Morar Aa ce NpUroTesT
61BP30 M NECHO B MALIMHATA 30 NeyeHe Ha xnsb.
Llopw v HK1Kora npeau ToBa [ He CTe NPUIOTBAMM
MapManag unu KOHGUTIOp, ONUTAkMTE NPOCTO.

Bue we npuroteure ocobeHo BkyceH M npusTeH

KOHPUTIOP.

[MocTbnete no cneaHUs HAUMH:

* Wsmmitte npechure, yspenu nnopose. Obenete
S6BIKMUTE, IPACKOBMUTE, KPYLLMTE M APYTM NOROGHM
nnopose ¢ Kopa.

* M3nonssaiTe BUHAMM NOCOYEHWUTE KONMYECTBA,
ThH KQTO T€ €A CHIACYBAHU TOYHO C NPOTPAMATa
MAPMATALL B npotuseH cnyuar macara e
3aMoYHe Aa BPM TBbPAE PAHO MM e NPeBapy.

* W3mepere nnoposete, HAOPEXETE M HO MATKK
napyeHua (Makc. 1 cM.) unu rm niopupaiite 1
M nocTasete B Cba.

¢ [Mpubasete NOCOUEHOTO KOMMUECTBO XENMPALLA
3axap B cbotHowenue , 1:1". Msnonssarre
CaMO Ta3m 3axap, a He 0BMKHOBEHATA 3aXap M
He B CbOTHOWWEHMWE >Xenupalla saxap ,2:17, i
KQTO B MPOTMUBEH CIy4al KOHOUTIOPBT HAMA Ad
ce crcTu.

* CMeceTe NnopoBeTe CbC 30XaAp U CTapTMpanTe
NPOrpaMaTa, KOSTO 3anousa AA PaBOTH HAMBAHO
QBTOMATUYHO.

* Crieq kaTo NPOrpaMara NpuKIOYM, MoxeTe oa
HAMbAHMTE KOHMTIOPA B BypKaHYeTa 1 Aa rm
3ateopuTe nobpe.

Mapmanan ot noptokanm
350 rp. noprokanu

150 rp. nmoHm

500 rp. xenupauia 3axap
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Mapmanan ot sroau
500 rp. sroam

500 rp. xenupauia 3axap
2-3 CJ1 cok oT nMMoH

Mapmanan ot sronosu nnopoee

500 rp. pasMpaseHm Srogoem nnonose
500 rp. xenmpatuya 3axap

1 CJ1 cok or nMmoH

Bcuukm nponyktn ce cmecsart BbB popmara 3a
neyeHe.

Ho6bp anetumr!

Peuenti 6e3 rapatums. Beuukm nanHu 3a npoayktmre
M TAXHOTO MPMIOTBAHE €A NPUBAMIUTENHM CTOMHOCTM.
[onwnHete 1 oboratete Te3m ¢ Bawure cobersern
peuentn. Bve Bceku cnyuar Bu xenaem ycnex u
no6bp anerur.
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OrcTpaHaBaHe HA rpeLLkM - peLenTu

3awo xns6sT MMa BpALHO OTCTPAHU Ha KopaTa?

Bawero tecto Moxe na craxe T8bpae cyxo. Mpu
cnensawms st o6bpHeTe 0cobeHO BHUMAHUE Npu
oTmepeaHeTo Ha npoayktute. Mpubasere 1 CJl
noBeye TEYHOCT.

3auwo nponyktute Tps6ea na ce npubassT B onpeneneHa
NoCnenoBaTenHocT?

Taka Tectoto ce npwrotes Han-nobpe: Koraro ce usno-
N38Q TAMMEPA Ce NMPENOTBPATIBA CMECBAHETO HA MASTA
C TEYHOCTTO, Npeam na ce 06bPKA TeCToTo.

30LL|,O TECTOTO € CAMO OTYACTM OMECeHo?

KoHTtponupaitre, nanu kykure 30 MeceHe ca NOCTABEHM
npasunHo BB popmara. KoHtponmpaiite koHcucTeHumsTa
HQ TECTOTO M Criel MeceHeTo NpubaseTte enmH Mnm
Hakonko mbtn 1/2 no 1 CJT teunoct mam 6pawHo.
TotoBM cMecw 3a neuyere Ha xns6: Konnuectsoto Ha
CMeCTa W NPOAYKTMTE HE €A ChINACYBAHM C BMECTUMOCTT
Ha ¢opmarta 3a neuene. MNpubasete no-manku konmuecTsa
nponyKm.

3awo xns6bT He byxBa?

M3nonssaHarta Mas e npectosna unu He e npubaseHa
130610 HUKAKBA MaS.

Kora tpsbea na ce npubaest aokute 1 nnogosete B
TecToro?

Korato ps6sa na npubasste npoaykute, Npo3syyasa
curHan. Ako npubasuTe Te3M NPOAYKTH OLUE B CAMOTO
HAYaNo B TECTOTO, AAKMTE MMM NNOAOBETE MOTAT AA
610AT HOPA3AHM HQ CUTHO MPU MECTEHETO.

M3neuenmst xnsb e TBbpAE BNAXEH.

KoHTponuparite KOHCHCTEHLMSTA HQ TECTOTO 5 MUHYTH
cnea KaTo 3anoyHe $pa3aTa Ha MeceHu 1 npubasete
€BEHTYQNHO olle HpatuHo.

Ha nosbpxHoctTa Ha xnsba ce obpasysar mexypuera.

BepostHo cTe nprbasmim TBbpaE MHOTO Mas.

Xns6br 6yxBa 1 cnen ToBa ce cnsra.

Xns6br Moke na GyxHe Tebpae 6bp30. 30 na NpenoTBpATHTE
TOBA, HAMANETE KOMMYECTBOTO HA BOAATA M/Wnu npubasete
noseue con w/unu NpubaBeTe NO-MANKO Mas.

Morar i1 na ce usnonssar 1 apym peuenme

Bue Moxete na usnonssare apyr peuentn, obbpHete
BHUMQHME HA MOCOYEHUTE KONMUeCTBa. 3anosHaite

Ce C MAWMHATA M NPUMIOXKEHUTE PELIENTH, MPEaM Od
usnpobsare Bawmre coberaenn.

He npesuwasaitre Hmkora konmuectsoro ot 750 rp.
6patHo.

lMpu cvrmacysare Ha Bawwte peuentu ce opuentparite
KbM MOCOYEHMTE KONMYECTBA HA MPUIIOKEHMTE PELIEMNTH.
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Aéile1 va yvwpilere yia Ta
ouoTaTIKA

AAEYPI

Eival katédA\nha ta mepiocdTepa £idn aleupiol Tou
eumopiou OMwG and oirdpi f oikakn (Turog 405-
1150). H mepiypadn timov tev eidwv akeupiol
pTTopei va moikilel avaloya pe T xwpa. Méow Tou
Tpoypdpparog ynoipatog “Xwpig yhoutévn”
TTOpEiTE Va XpnoipoToIfoeTe £idn akeupiol Xwpig
yAoutévn OTwG TI.X. KAAGPTTOKAAEUPO, aAeUpl amd
dayodmupo N alelpr mararag. Mmopseire emiong va
XPNOIHOTTOIEITE £TOIPA piypaTa ynaoiparog. Na
oupTANpLpaTa pikpoTeEpWV avaroyiwy (10-20%)
o¢ KOKKOUG 1 SnunTpiakd evdeikvuvtal Ta
mpoypappara 1 kar 2.

2e peyalUTepeg avaloyieg oe alelpl ONIKnG GAeong
(70-95%) xpnoipomoinorte To mpdypappa 3. 21ig
ouvtaytg xpnoipomololvral ol akdhouBol TUmol

aheupioU:
Totog
n ,
akeupiol pIYpadn
Turog 405 Kavoviko aketpi oitou
Tomoc 550 A‘UVOTé d)\£l'Jpll GiTo.U yia
{peg pe errolig dpoug
Turrog 997 | Kavovikd aelpr aikaing
Alelpi citou yia
Tumog 812 aVoIXTOXPWHA GUPHIKTA
YopIa
2KOUPOXPWHO aelpl
Turog 1050 | oitou yia olppikTo Wopi f
vooTIpa aprookeudopara
ANelpi aikalng pe uyniod
Turrog 1150 | mepiexopevo avopyavey
ousIWV

MATIA

Méow g Siadikaciag ynoiparog n payid Siaxwpile
71 avahoyieg Laxapng kai udaravBpdkwy mou
mepihapPavovrar o {Upn, kai Tig peTaTpérel ot
&10&idi0 Tou AvBpaka kai emevepyei 101 wote n {Opn
ywpiol va ¢ouckavel. H payid umapyer oe
Siadopetikig popdig: oav oTeyvr payid, cav
$ptokia payid | cav payid pe ypriyopn {bpwon.
Mporeivoupe yia To autdparo punxavnua ynoiparog
Ywpiol T xpon oteyvig payiag, Siom érol
€MTUYXavovTal Ta KaAUTepa amoTeAéopara.

Kara m xperjon ¢péokiag payiag avri oreyvrg, eivai
ONHAVTIKA TO CTOIKEIA EMAVW OT) CUCKEUATIA.

Kara kavova 1 makéro oteyvig payiag avrioToryei
mepimou ot 21 yp. dpéokiag payidg kai evdeikvutal
yia mepimou 500g alelpr. Quldre T payid mavra
oto yuyeio, S16m n {iotn Ty xahdel. EAéyyere To
xpovo Méng Tou Tpoidvrog. Metd To dvoiypa g
ouokevaoiag Tpémel va Tulidere TaAi T payid ou
Sev xpnoiporoioare kai va v duradéete oTo Yuyeio.

Ynoddaln:

Kard m Snpioupyia twv cuvraydv oe auth v
odnyia xproewg Baciotikape ot XPAON OTEYVNAG
payiag.

ZAXAPH

H Zaxapn éxe pia onpavrikh emidpaon oto fabpd
ynoipgarog kai ot yelon Tou YwpioU. 2TIG CUVTAYEG
oe autl) v odnyia xprioewg, tival mpoimdBeon n
Xpron Tg kokkomoinpévng {axapng. Mnv
xpnotporoigite {ayapn axvn, kTG £av umdpxel

yia auté adikn onpeiwon. O1 yAukavTikég ouoieg
Sev evdeikvuvral wg umokardoraro yia t {axapn.

AAATI

To aAam eival onpavtikd yia T yevon kai 1o Babpd
ynoiparog. To aham em&pd emiong avacTtaltikd otn
{bpwon g payids. MNa 1o Adyo autd pnv
urtepPaivere omig cuvrayég Tig Sobeioeg moodTeg
alatiou. MNa Aoyoug Siaitg pmopeite va amoduyete
TO aNATI. 2€ AQUTA TNV TIEPITITWOT PTTOPEI TO Wi va
douckwoel TEPIoodTEPO amd To cuvnBiopévo.




YTPA

Ta uypd OmwG To YaAa, TO vepd 1) OKOVN YAAAKTOG
mou éxel Siahubei og vepd, pmopoly va
xpnotpormoinBolv katd tn Snpioupyia yepiol.

To y&ha auéavel T yelon Tou yepiol kai pakakdvel
NV KPoUoTa, ev To kabapd vepd mPoadider pia
Mo TpAyavr) KPoUaTaA. 2& OPICHEVEG OUVTAYEG
mpocdiopiletal f xpAon xupoy dpoltay, GoTe va
mpoodobsi pia kabopiopévn yelion oo yopi.

AYTA

Ta auyd epmhoutilouv To Yopi kai Tou amodidouv
pia mo palakia dopn. Xpnoipomoieire katd to
YroIgo avaloya e TIG CUVTAYEG O auTr TNV
odnyia xproewg auyd g katnyopiag peydiou
peyéOoug.

AIMH: BOYTYPO KPOYXTOMOIHZHZ,
BOYTYPO, AAAI

Ta Boutupa kpoucTormoinong, Boutupa kai Aadia
KAVOUV TO Wi e HayId, HeoTWHEVO. To Ywpi YaAhi-
koU TUTToU XpwoTael TNV povadiki Tou KpoUaTa Kal
™ Sopn} ota cuoTarikd mou Sev Exouv Nimog. To
Ywpi, oTO OTIOIO XPNCIPOTTOIETal AiITTOG, TTAPapEveEl
woTO6G0 dpioKo yia peyallTepo xpovikd Sidotpa.
Orav xpnoipomoieite Boltupo ameubeiag amd To
yuyeio, Tpémel va To kdPeTe o pIkpd KoppaTIa OoTE
va Bekniotomoinoere v avapeén pe m {Opn kard m
$don Lupdparog,.

Xaplg yhourévn

H acBéveia Zsliakie (evrépwv), o evijhikeg ovopdlerar
kal Sprue, tival pia xpodvia mabnon n ormoia
EvepYOTIOIETal PECW TNG AYNG TPOPIHWY pE YAOUTEVN.
H mpwreiv yhoutévng (yNiadivn) mou mepiéxerar oto
OITAPI KAl OTO ACTIPOGITI KAl TIAPOHOIO! KOKKO!
TpwTEVOV oTn oikaAn, To kpIBap! kai TN Bpopn
obnyolv ot BAaBN om puknmiakn pepPpdvn Tou
AerrroU evépou. Emmmpémerarl va katavaloveral ei6ikd
Yopi amd 1o katdompa Piodoyikey mpoidvTwy f amd
n Sikr) oag koudjiva kai Oa éxel dmayTei amd alelp
Xwpig yhoutévn. To Yroipo YwpIou Kal KEIK pe alelpl
Xwpig yhoutévn, xpeidlerar oe k&Be mepimwon

e&doknon. Tiroiou €idoug alelpia xpeidlovral xpdvo
yia T Myn Tou uypoU kai To polokwpa. Alelpia
XWPiG yhoutévn Tpémel emmiong va avapeBouv f va
SiahuBolv pe Sialutikd xwpig yhoutévn. Autd eivai
yia mapaerypa prénkiv mbouvrep Touyidg, payid,
mpolip amd akelpr kakapmokiol iy pudioy, évupa
ynoipartog pe Bdon kahapmokiou 1 cuvSeTikég ouaieg
omwG ahelpl ykoudp, xapouraAeupo, koUtlou, TmKTivn,
Apudo amod papavra, kapaynvo. Extog autol mpérme
va amapvnPeire 1 ouvnBiopévn yelon Tou ywpiol.
Akbpa kal ) TTUKVOTNTA TOV YWHILV XWPIG YAOUTEVN
eival Siadopetikr amé autv Twv YupIOv amod
OITGAEUPO.

METPHZH TQN YAIKQN

1 Soxeio pétpnong pe mooorikd oToixsia

1 peydho Koutal péTpnong, avrioTolxei ot éva
koutaAl coumag (KZ)

1 pIKPO KOUTAN pETPNONG, QVTICTOIXE OF éva
koutaNi Toayiou (KT)

TommoBerote To Soxeio pérpnong o pia emimedn

emoaveia. Mpootdte emiong o1 o moodmTeg Ba

avTioToixolv emakpifwg oTiq Ypappig Pétpnong.

Katd m pétpnon oteyvov ocuotatikav mpootéte

wote To Soxelo pétpnong va eivar oteyvod.

Yrodeideig ynoiparog

Wioipo ot Siadpoperikég kKhiparikég {oveg

Ze meploy £ mou Bpiokovral ynAd, n xapnAn mieon
atpa odnyei ot ypnyopotepn {Upwon g payidg.
‘Ero1 €80 amarreital hiydtepn payid.

2 OTeYVEG TIEPIOXEG TO AAEUPI €ival OTEYVOTEPO Kal
amaite yia 1o Adyo autd Aiyo mepioooTepa uypd.
2€ UYPEG TTEPIOXEG TO AAEUpI EXEI TTEPICOOTEPN
uypaoia kai érol hapBave hiyotepa uypd. ESo
xpe1adeoTe KATLG TEPICOOTEPO ANeUpI.




Eroipa piypara ynoipartog

Kot kar puraén ywpiou

la autd to autoéparo pnyxAvnpa Yynoipatog Yywpioy
HTTOPEITE VO XPNOIHOTTOINCETE KAl éToIua piypata
ynoiparog.

Mpootéte £60 Ta oToIKEia TOU KATAOKEUAOTH, EMAVL
ot cuokeuaoia.

Srov mivaka Oa Ppeite Ta mapadeiypata peratporig
yla pEPIKG piypaTta ynoipatog ywpiou.

Emruyyavere Ta kaluTtepa amoteAéopata otav
TomoBereite TO PppeoKOYNPEVO YW TTPIV TO KOWETE,
EMAVR OF pIa oXAapa Kal To adrvere va kpuwaoer 15
€wg 30 Aerrra. XpnoipormolgioTe pia pnxavr) Kotmg
yopiol 1 éva mpidvi pe Aermida yia Ty ko Tou
yopioU. To pn katavalwpévo ywpi propei va
dulayBei ot Beppokpacia Swpartiou ¢wg kar Tpeg
neépeg ot aidikég oakoUAeg ) oe MhaoTikd Soxeia.
T peyaNutepoug xpovoug dpUaéng (¢wg 1 prva)
mipénel va 1o katayiéere.

Miypa ynoiparog

yia éva yapi ep. 750 g

MoAiomopo ywpi

500 g piypa ynoiparog
350 ml vepo

Wopi pe omdpoug nhiavBou

500 g piypa ynoiparog
350 ml vepo

2kA\NpPO wwpi oAIkNG Gleong

500 g piypa ynoiparog
370 ml vepod

Xwpidriko yopi

500 g piypa ynoiparog
350 ml vepo

Tiapmara

500 g piypa ynoiparog
360 ml vepd
1 KT ehaidrado

Ma autév Tov apromapackeuactr| evdeikvuvral kaAUTepa Ta Erolpa piypata ynoiparog ta omoia pmopeite va

Bpeite ota karaotipara Lidl. Mpootére 1ig umodeiéeig eroipaciag ot cuokeuacia.




2uvrayég yia mepimou 1000 g
Yopi

Ynodaln: Na my emiteuén kalitepou amotehéopatog
ynoipartog, eroipdote 1 LUpn pe éva pidep. 2
ouviyeia Barrte Ty troipn Lbpn otn $oppa
ynoiparog. Pubpiote pe To mAfikTpo “Bapog
yopiol” 1o Bapog Tev 1000 g. EmAé&re Tov
emBupntd Babpod ynoiparog Tou ywpiol oag.
Mpootére 611 oTa OTOIKEIQ TTOCOTATLY TIPOKETAl YIa
oravrap TipEG. Mmopei katd 1o amotéheopa
ynoiparog va urdpéouv ehdyioteg Siakupdvoeis.

Mpoypappa 1 Kavoviko

Wopi pe nMiavBo

300 ml x\iapd yéra

1 KX Boutupo

540 g aketpi Tumou 550
5 KX omdpor nhiavBou

1 koutahdki ToayioU alar
1/2 KT Zaxapn

1 makeraki oteyvr) payid

Wopi pe mpolip

50 g mpolup

350 ml vepod

1,5 KX Boutupo

1,5 koutaldki Toayiol aar
1 KT Zaxapn

180 g akelpi Tumou 997
360 g aketpi turrou 1050

1 makeraki oteyvr) payid

Xapidriko yopi

300 mlL yaha

1,5 koutaldki Toayiol aar
2 auyad

1,5 KX Boutupo/ papyapivn
540 g aketpi umou 1050

1 KX Zaxapn

1 makeraki oteyvr) payid

WYopl mardrag

300 ml vepd/ yara

2 KX Boltupo

1 Auyo

90 g Mwpéveg, Ppacpéveg mardreg
1 koutaldki ToayioU aAaTi

2 KX Zaxapn

540 g aketpi umou 550

1 makeraki oteyvr) payid

Wopl pe pupwdika

350 ml Boutupdyaro

1 koutaldki ToayioU aAaTi

1,5 KX Boutupo

1 KX Zaxapn

540 g akevpi timou 550

4 K3 yihokoppévog paiviavog
3/4 makerdki oteyvh payia

Wepl nitoag

300 ml vepd

1 KX A&di

1 koutahdki ToayioU alar
1 KT Zaxapn

1 KT oreyvn piyavn

2 KX tpippévn mappelava
50 g yihokoppévo calapi
540 g aketpi umou 550
3/4 makerdki oteyviy payid

WYopl prripag

150 ml vepd

150 ml &avBid pmripa

540 g akevpi timou 550

3 KX akelpr amd payomupo
1,5 KX mitoupo

1 koutahdki ToayioU alar

3 KX coucapi

1,5 KX ekyuhiopa Blivng (o1pom)
1/2 makerdki oTeyvi payia
150 ml Bdon amd mpolip




Weul kakaptrokiol

350 ml vepod

1 KX Boutupo

540 g aketpi timou 550

3 KX oipiydahi kakapmokiol

1/2 widokoppévo pnho pe T drolda

3/4 makerdki oteyvh payid
MNpdypappa 2 A6

Aeukd yopi yKhaoikod”

320 ml vepd/ yéha

2 KX Boltupo

1,5 koutaldki Toayiol aar

2 KX Zayapn

600 g aketpi airapiot tumou 550
1 maketaki oteyvr) payid

Avoixrdxpepo yopi

320 ml vepo

20 yp. Boltupo

1,5 koutaldki Toayiol aar

1,5 KT Zaxapn

600 g aketpi oirapiot tumou 405
1 maketaki oteyvr) payid

1 Auyo

Yopi pehiod

320 ml vepo

1,5 koutaldki Toayiol aar
2,5 KT ehaibhado

1,5 koutaMiég colTag péN
600 g aketpi TUTou 550

1 makeraki oteyvr) payid

Yopl pe ondpoug mamapolivag
300 ml vepd

540 g aketpi umou 550

1 KT Zaxapn

1 koutahdki ToayioU alar

75 g akeopévor omopol mamapouvag
1 KX Boutupo

1 mptla pooyokapubo

3/4 makerdki oteyvn payid

1 KX tpippévn mappelava

Woul mmepiag

310 ml vepd

1,5 koutaldki Toayiol aar

1,5 KT Aadi

1,5 KT okoévn mimepidg

530 g aketpi TUTTou 812

1 makeraki oteyvr) payid

130 g koOKkIveg miTepIEG, koppéveg ot kUBoug

Mpoypappa 3 OMNiknG dleong

Wopl olkakng oAikrg dAeang

75 g mpolipi

325 ml Leotd vepd

2 KZ péNi amod éara

350 g aketpi oikalng ohikng dleong
150 g alelpi aitapiot ohikng aieong
1 KX alebpi amod xapouma

1/2 KX ahém

1 makeraki oteyvr) payid

Yopl aitou

350 ml Boutupdyaro

360 g akelpi oitou oAikiig GAeong
90 g alelpi oikakng oAikngG aieong
90 g kokkol oITapiol

50 g omdpor nhiavBou

1 koutahdki Toayiou alar

1/2 KT Zaxapn

75 ml Baon amd mpolipi

3/4 makerdki oteyvn payid




Wopl kdkkav orrapiol
350 ml vepod

1 koutahdki ToayioU alar
2 KX Boltupo

1,5 koutaMiég colTag peN
360 g aketpi turrou 1050

180 g alelpi oirapiol oAikng dheong

50 g kokkol aitapiou
3/4 makerdki oteyvn payia

WYopl ohikrig dAeong

350 ml vepod

25 yp. Polrupo

1 koutahdki ToayioU alam
1 KT Zaxapn

270 g aketpi turrou 1050

270 g akelpi oirapiol oNiknG AAeong

3/4 makerdki oteyvn payia

Wopl olkaing

300 ml vepd

1,5 KX Boutupo

1,5 KX &b

1 koutahdki ToayioU alam

1,5 KX Zayapn

180 g alelpi oikakng Turmou 1150
360 g aketpi turrou 1050

1 makeraki oteyvr) payid

Yopl errdomopo

300 ml vepd

1,5 KX Boutupo

1 koutahdki ToayioU alam
2,5 KX Zaxapn

240 g aketpi turou 1050

240 g akelpi oirapiol olikiG aheong

60 g 7-omopeg vigadeg
3/4 makerdki oteyvn payid

ZkoUpo Ywpi

400 ml Leot6 vepd

160 g alelpi orrapiou Turou 550

200 g xov&poi omopol oikaing oAikAg dAeong
180 g Aemroi omopor oikakng

1 koutahdki ToayioU alar

100 g omépol nhiavBou

100 ml okolpo oipdm amd Teltha

1 makeraki oteyvr) payid

1 ouokeuaaia oteyvd mpollpi

MNpoéypappa 4 MNukd

Zrapidbdyapo

300 ml vepd

2,5 KX BoulTupo

1,5 koutaMiég colTag pél

1 koutahdki ToayioU alar

540 g aketpi airapiot Tummou 405
100 g otadideq

3/4 makerdki oteyviy payid

Zrapiddyawpo pe kapidia
300 ml vepd

1,5 KX Boutupo

1 koutahdki ToayioU alam
1 KX Zaxapn

540 g akepi tumou 405
100 g otadideqg

3 KX yidokoppéva kapidia
3/4 makerdki oteyvn payid




WYopl pe cokolara

400 ml ydha

100 g avBoéTupo pe xapnha Aimapd

1,5 koutaldki Toayiol alar

1,5 KT Zaxapn

600 g akelpi oitapiol oNikng dheong
10 KX kakdo

100 g yidokoppévn cokoAdta yalakrog
1 maketaki oteyvr) payid

Xpnoipotoleite cokoAdTa YAAAKTOG 1) TTIKPEN

ocoKoAATa.

‘Orav perd 1o {Opwpa mepvare ™ {opn pe 1

KX ydAa, n kpouorta yiveral mo okoupa.

Mukd oyl

300 ml vepd/ yaha

2 KX Bolrupo

2 auya

1,5 koutaldki Toayiol aar
1,5 koutaieg colTag peN
600 g aketpi TUTou 550

1 makeraki oteyvr) payid

Mpoypappa 5 E&npég

Aeukd yopi e&mpig

Yopi kapéTou

330 ml vepod

1,5 KX Boutupo

600 g aketpi TUTou 550
90 g yihokoppéva kapoTa
2 koutahdkia Toayiol aAdT
1,5 KT Zaxapn

1 maketaki oteyvr) payid

Mpoypappa 6 Zopn ({upwpa)

Zipn miroag (yia 2 miroeg)

300 ml vepd

1 KX ehaidbhado

3/4 koutaldki Toayiol aidm

2 KT Zayapn

450 g aletpi oirapiol tuou 405
1 maketaki oteyvr) payid

Zipn mitoag oAIkAG dAeang

300 ml vepd

1 KX ehaidhado

3/4 koutahdki Toayiol aidm

1 koutahiég colrmag péi

450 g alelpi oitapiol oNiknG AAeong
50 g omépol airapioy

1 maketaki oteyvr) payid

360 ml vepod
5 KZ Maéi Zeruliére ™ QUpn kal adrjote v va GouckwoE yia TiEp.
4 KT Zaxapn 10 Nerrrd. Emorpaore m QUpn karomv emBupiag kai

4 KOUTaAAKI TOayIOU aAGTI yhote My emotpwpivn {bpn mitoag otoug 180°C

630 g aketpi airapiot Tumou 405 mepitou 20 Aerma.
1 makeraki oteyvr) payid
Mirupouya yopdakia

Wopi pe mmépr kai apdydala 200 ml vepd

300 ml vepd 50 yp. Boutupo

540 g akebpi timou 550 3/4 xoutaldki Toayiol alaT
1 koutahdki ToayioU ala 1 Auyo

1 KT Zaxapn 3 KZ Zaxapn

2 KX Boltupo
100 g ¢UMa apiydarwv (ynpéva)

500 g aketpi tUou 1050
50 g mitoupo citapiol
1 KX ouokeuaopévor mpdaoivor omopol mimepiou 1 makeraki oteyvr) payid

3/4 makerdki oteyvn payid
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Mmpéroeh

200 ml vepod

1/4 koutahdki Toayiol ardr
360 g aketpi turrou 405
1/2 KT Zaxapn

1/2 makerdki oteyvi payia

Adore o oxnpa Tev prpitoel ot {ipn. Xm
OUVEXEIQ EMTIOTPWOTE Ta PTTPETOEN pe 1 XTUTINpEVO
auTé Kal emoTpwoTe XovOpd aldT amd mave (yia
mepitou 12 prpéroel ouvolikd 1-2 KX xovdpd
aldn). Wiote Ta pmpéroeh ot mepimou 230°C
mepimou 15-20 Aemmra.

Falikég prraykéreg

300 ml vepd

1 koutahiég colmag péi

1 koutahdki Toayiou alam
1 KT Zaxapn

540 g aketpi umou 550
1 makeraki oteyvr) payid

Zynpartiore éva kapPéh amd m {Upn kar kOTe Ty emave
TI\eUPA TV doppapicpévey prmaykerov hoéd. Adrorem
{0pn yia mepitou 30-40 Aermd va dpouckaoe. Wrvere ot
mepirou 175 ° C yia mepimou 25 Aermd.

Mpéypappa 7 Zipn yia {upapika

5 auyé (Beppokpacia dwpartiou )

fn 300 ml vepd

250 g akeupi oitou tUmou 405

250 g akelpi okAnpoU aitou Turrou 1050

MNpéypappa 8 Wupi pe Boutupdyala

Wopi Boutupdyalou (Turrog 1)
350 ml Boutupdyaro

2 KX Boltupo

2 koutahdkia Toaylol aAdT

3 KZ Zaxapn

600 g aketpi oirapiot tumou 1050
1 makeraki oteyvr) payid

Wopi Boutupdyalou (Tirrog 2)
250 ml Boutupdyaro

130 ml vepd

600 g aketpi airapiot tumou 1050
60 g akelpi aikalng Tumou 997
1,5 koutaldki Toayiol aar

1 maketaki oteyvr) payid

Yopl yiaoupriol

150 g yiaoupm

1 koutahdki ToayioU alar
1 KT Zaxapn

500 g aketpi TUou 550
3/4 makerdki oteyvn payid

Wopi pe avBdTupo

200 ml vepd/ yara

3 KZ N6

260 g avBoTupo (40% Aimmog)
600 g aketpi citapiol

1,5 koutaldki Toayiol aar
1,5 KT Zaxapn

1 makeraki oteyvr) payid

Mpoypappa 9 Xwpig yhoutévn

WYopi mardrag xwplg yloutévn

440 ml vepd

1,5 KX \aéi

400 g piypa akeupiot xwpig yAoutévn

(m.x. “Miypa B” g Schér)

1,5 koutaldki Toayiol aam

1,5 KT Zaxapn

11/, makerdki oTeyvi payid

230 g Bpaocpéveg mardreg, amodproiwpiveg kal
Nwpéveg oty Tpéca
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Yopi yiaoupTiol xwplg yAoutévn
350 ml vepod

150 g ¢uaikd yiaotpi

1,5 K3 A&

1,5 K3 &idi

100 g akelpi xwpig youtévn

(rr.x. kexpi, pUd), dayodTUPO)

400 g piypa akeupiot xwpig yAoutévn
(m.x. “Miypa B” mg Schér)

1,5 koutaldki Toayiol alar

1,5 KT Zaxapn

11/, makerdki oTeyvi payid

1 KT akebpi ykoudp i amd xapoumia

WYopi pe omrdpoug xwplg yroutévn
250 ml vepod

200 ml yaha

1,5 K3 A6

500 g piypa akeupiov xwpig yhoutévn
1,5 koutaldki Toayiol aar

1,5 KT Zaxapn

11/, makerdki oTeyvi payia

100 g omépol (m.y. omdpor nhiavBou)

Puldypwpo xwpig yroutévn

350 ml vepod

200 g ¢uoiko yiaoUprTi

1,5 KX Aabi

1,5 KZ &b

200 g puldheupo

300 g piypa aleupiov xwpig yAoutévn
1,5 koutaldki Toayiol alar

1,5 KT Zaxapn

11/, makerdki oTeyvi payid

1 KT alebpi ykoudp f) amd xapouria

Mpoypappa 10 MNuko

lNa autd o mpodypappa evdeikvuvrar eéalpetika

¢rolpa piypata ynoiparog yAukav. Mpooéyere 1ig

urodeieig mpoetoipaciag emdvw ot cuckeuaaoia.

Mpéypappa 11 Mapperada

H papperdda pmopsi va eroipactel yphyopa kai

€UKOAQ PECA OTO AQUTOHATO PNXAVNHA YNGIHATOG.

Axdpa kai gdv Sev éxere dnidée mott, mpémel va 1o

Sokipdoete. Oa éxete pia 1Giaitepa vooTipn,

ebyeuotn papperdda.

Akohoubtiote v e&iig Siadikacia:

Mévere Ta dppioka wpipa dpouta. Evdeyopivug
&eproubilere Ta pAAa, poddkiva, axradia kai
AN ppoura pe okAnpn drouda.

Bdlere mavra 1ig Sobtioeg moodmreg Si6m autég
éxouv kaBopiotel emakpifwg yia To Tpdypappa
MAPMEAAAAZ. ANNog n paa Bpader moll
ypfyopa kai umrepxeihilel.

Zuyilete Ta dppolra, Ta kOPete ot pikpd koppdTia
(péy.1 cm) A Tortorroigite kai Ta Badere ota
Soxeia.

Mpoobéore 1 Laxapn yia papperada ,1:1"
otnv Sobtica moootnTa. Mapakaholpe
xpnoiporoigiote povo auth  {axapn kai oxI
{axapn anhf A kpuotariky {axapen ,2:17, Si6m
o1 papperadeg Sev Ba eivar odiyrig.

Avapeiére Ta dppolra pe T {ayapn kai ekkivioTe

TO TIPOYPAHHA TO OTIOIO TOPA TPEXE TTANPWG
autopara.

Ado6Tou ohokAnpwbBei To mpodypappa, propeire
va Béhere ™ papperdda ot yudhiva Soxeia kai
va ta oppayicete KaAa.
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Mapperdda rmoprokahi

350 g moprokdhia

150 g Aepovia

500 g Laxapn yia Lehamivorroinon

Mapperdda dppaoura

500 g ppdouleg

500 g Laxapn yia Leamivorroinon
2-3 KX xupo Aepoviot

Mapperdda polpav

500 g amoyuypéva poupa

500 g Laxapn yia Lehamivorroinon
1 koutahiég couTag xupd Aepoviou

Avapeiyviere Oha Ta cuoTanika ot ¢oppa
ynoiparog.

Kahf 6peénl

2uvtayeg xwpig eyyunon. Ola ta oToixeia
CUCTATIKGV KAl TTPOETOINATIAg €ival TIpEG
avadopdg. Zag euxdpaote ot kabe mepimTwon
kaAf emtuyia kal kaAf opeln.
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A16pBwon odpalparwy ocuvrayov

Mati To wpi pou éxer pepikég dopég Aiyo alelpl MAeupikd
oty KpouoTa;

H Zbpn oag firav iowg moNy oteyv). Tnv emdpevn dopd
npootére iSiaitepa ™ péTpnon TLV CUCTATIKOV.
Mpoobiore twg kar 1 KI mepioodTepo uypo.

Mati mpémel Ta cuoTatika va eioayBolyv pe pia
kaBopiopévn oeipd;

‘Ero1 eroipalerar n {bpn kaAbTepa. 3¢ xpron g
\ermoupyiag xpovodiakémtn epmodilerar n avapeén g
payiég pe To uypd, mpiv avapeiyOsi n Lopn.

MNati n {0pn upwBnke povo o éva TpRpa;

ENéy&re edv To dykioTpo {upoparog kai n ¢oppa
ynoiparog éxouv TomoBemOei cwotd. Exéyére emiong
v TrukvoTnTa {0png kar mpooBioTe pia popd 1) oG
Poptg perd 1o {pwpa 1/2 twg 1 KX uypd f akebpr.
2e ¢roipa piypara ynoiparog: H moodtra Tou éroipou
piypatog ynoipatog kai Twv UNKGY Sev TTPOCGAPHOCTKE
oTn XwenTIKOTNTa ™G $Opuag ynaiparog. Meawore Tig
TTOCOTTEG TWV GUCTATIKGYV.

Mati Sev polokwoe To Ywpi;

H xpnoipomoinpévn payid Arav moAs makid f Sev
mpoottOnke kaBddou payid.

Méte mpoobirtw Ta kapudia kai Ta ¢ppouta ot {opn;

AxoUyeral éva ofjpa étav mpémel va mpooBioere Ta UNIKA.
‘Orav mpoobirere otn {0pn autd Ta ouotatika and Ty
apxn, propei Ta kapdia f Ta ppolTa va KoppanacToly
ptow Mg diadikaciag Jupbparog.

To ynpévo yopi eivar oAU uypo.

EAéy&re Tnv mukvéTTa {0png 5 Aemrd perd v évapén g
Siadikaciag {upwpatog kai edv xpeidleral mpoobiote
ahelpl.

3y emdaveia yopiol umdpyouv pucalideg aipa.

MBavag éxete xpnoipomoifoe oAU payid.

To ywpi pouckwvel kal perd méTel.

To yowpi iowg pouckaver MoAU yprnyopa. a va 1o
amodUyeTe QUTS, PEIVOTE TV TocoTNTA VepoU Kkai/
1 auéhote Ty moodTTa alaTiol kai/ 1 peidoTe TV
TocomTa payidag.

Mropouv va xpnoipomoinBoly kai dMeg ouvrayig;

Mmopeite va xpnoipomoifoere dGAeg ouvrayég, AaPere
wotdoo undyn Ta otoixelia mocotATwy. E€oikeiwBeite pe
T CUOKEUN Kal TIG ouvnppéveg ouvTayig TpIv SoKIPAoETe
71 Sikég oag ouvrayég.

Mor¢ pnv umepPaivere Ty moodTTa Twv 700 g alelpl.
la v mpocappoyn Twv cuvraydy oag, ANafere umdyn
Ta OTOIKEIA TTOCOTATWV TWV CUVNHHPEVWY CUVTAYGV.
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Wissenswertes iiber Zutaten

MEHL

Geeignet sind die meisten handelsiblichen Mehl-
sorten wie Weizen- oder Roggenmehl (Typ 405-
1150). Die Typenbezeichnung der Mehlsorten
kénnen je nach Land variieren. Durch das Back-
programm “Glutenfrei” kénnen Sie glutenfreie
Mehlsorten, wie z.B. Mais-, Buchweizen- oder
Kartoffelmehl verwenden. Sie kénnen auch Fertig-
Backmischungen benutzen. Fisr Zugaben von
kleineren Anteilen (10-20%) an Kérnern oder
Getreideschrot sind die Programme 1 und 2
geeignet. Bei gréBeren Anteilen an Vollkornmehl
(70-95%) verwenden Sie Programm 3.

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten ver-

wendet:
MehLSorte Beschreibung
Typ 405 normales Weizenmehl
Typ 550 boc.lfsrdr‘kes V‘Veizer?mehl,
fir feinporige Teige
Typ 997 normales Roggenmehl
Weizenmehl, fir helle
Typ 812 !
P Mischbrote
dunkles Weizenmehl, fiir
Typ 1050 [Mischbrote oder herzhafte
Backwaren
Roggenmehl| mit hohem
Typ 11
yp 1150 Mineralstoffgehalt

HEFE

Durch den Gérprozess spaltet Hefe die im Teig
enthaltenen Zucker- und Kohlenhydratanteile auf,
wandelt sie in Kohlendioxid um und bewirkt so,
dass der Brotteig aufgeht. Hefe ist in verschiedenen
Formen erhdltlich: als Trockenhefe, als Frischhefe
oder als schnell gérende Hefe. Wir empfehlen fir
den Brotbackautomaten die Verwendung von
Trockenhefe, da hiermit die besten Ergebnisse
erzielt werden.

Bei der Verwendung von frischer Hefe anstatt
Trockenhefe sind die Angaben auf der Verpackung
maBgebend.

In der Regel entspricht 1 Péckchen Trockenhefe
ca. 21g frischer Hefe und eignet sich fir ca. 500g
Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kihlschrank
auf, da Warme sie verdirbt. Priifen Sie, ob das
Verfallsdatum abgelaufen ist. Nach Offnen der
Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam
eingewickelt und im Kihlschrank aufbewahrt
werden.

Hinweis:

Bei der Erstellung der Rezepte in dieser
Bedienungsanleitung wurde die Verwendung von
Trockenhefe zu Grunde gelegt.

ZUCKER

Zucker hat einen wichtigen Einfluss auf den
Brdunungsgrad und Geschmack des Brotes. Bei
den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung wird
die Verwendung von Kristallzucker vorausgesetzt.
Verwenden Sie keinen Puderzucker, es sei denn,
dies wird ausdriicklich spezifiziert. SiBBstoffe eignen
sich nicht als Ersatz fir Zucker.

SALZ

Salz ist fir den Geschmack und fir den Bréunungs-
grad wichtig. Salz wirkt auch hemmend auf die
Garung der Hefe. Uberschreiten Sie daher nicht
die in den Rezepten angegebenen Salzmengen.




Aus digtetischen Griinden kann das Salz weggelas-
sen werden. In diesem Fall kann das Brot stérker als
gewdhnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

Flissigkeiten wie Milch, Wasser oder in Wasser
aufgeldstes Milchpulver kénnen bei der Herstellung
von Brot verwendet werden. Milch steigert den
Geschmack des Brotes und erweicht die Kruste,
wiéhrend reines Wasser eine knusprigere Kruste
bewirkt. In einigen Rezepten wird die Verwendung
von Fruchtséften spezifiziert, um dem Geschmack
des Brotes eine bestimmte Note zu verleihen.

EIER

Eier bereichern das Brot und verleihen ihm eine
weichere Struktur. Verwenden Sie beim Backen
nach den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung
Eier der oberen GréBenklasse.

FETTE: BACKFETT, BUTTER, OL

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot
miirbe. Das Brot nach franzésischer Art verdankt
seine einzigartige Kruste und Struktur seinen fett-
armen Zutaten. Brot, bei dessen Herstellung Fett ver-
wendet wird, bleibt jedoch l&nger frisch. Wenn Sie
Butter direkt aus dem Kihlschrank verwenden,
sollten Sie diese in kleine Stiicke schneiden, um die
Vermengung mit dem Teig wéihrend der Knetphase
zu optimieren.

GLUTEN FREI

Zdliakie, bei Erwachsenen auch Sprue genannt, ist
eine chronische Krankheit, die durch den Genuss glu-
tenhaltiger Speisen ausgeldst wird. Das in Weizen und
Dinkel enthaltene Klebereiweif3 Gluten (Gliadin) und
&hnliche EiweiBkérner in Roggen, Gerste und Hafer
fihren zu einer Schadigung der Dinndarmschleim-
haut. Verzehrt werden darf nur noch Spezialbrot aus
dem Reformhaus oder aus der eigenen Kiiche, herge-
stellt mit glutenfreien Mehlen.

Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen,
bedarf allerdings einiger Ubung. Solche Mehle bens-

tigen langer fir die Aufnahme der Flissigkeit und ha-
ben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie Mehle

missen auch mit glutenfreien Lockerungsmitteln gebun-

den oder gelockert werden. Das sind beispielweise
Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig aus Mais- oder
Reismehl, Backferment auf Maisbasis oder Bindemittel
wie Guarkernmehl,

Johannisbrotkernmehl, Kuzu, Pekfin, Pfeilwurzelstérke
oder Carrageen. AuBBerdem muss man auf den
gewohnten Brotgeschmack verzichten. Auch die
Konsistenz glutenfreier Brote ist anders als die von
Weizenmehlbroten.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Mit unserem Brotbackautomaten bekommen Sie
folgende Messbehdlter mitgeliefert, die Ihnen das
Abmessen der Zutaten erleichtern sollen:

1 Messbecher mit Mengenangaben

1 grofBer Messloffel, entspricht einem Essléffel (EL)
1 kleiner Messldffel, entspricht einem Teelsffel (TL)

Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Fléche.

Achten Sie auch darauf, dass die Mengen genau
den Messlinien entsprechen. Beim Abmessen
trockener Zutaten achten Sie darauf, dass der
Messbehélter trocken ist.

Backtipps

Backen in verschiedenen Klimazonen

In hdher gelegenen Gebieten fishrt der niedrige
Luftdruck zu einem schnelleren Géren der Hefe.
Daher ist hier weniger Hefe erforderlich.

In trockenen Regionen ist das Mehl trockener und
erfordert daher etwas mehr Flissigkeit.

In feuchten Regionen ist das Mehl feuchter und
nimmt somit weniger Fliissigkeit auf. Hier bendtigen
Sie etwas mehr Mehl.
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Fertig-Backmischungen

Brot schneiden und

Sie kénnen auch Fertig-Backmischungen fiir diesen
Brotbackautomaten nutzen.

Beachten Sie dazu die Angaben des Herstellers
auf der Verpackung.

In der Tabelle finden Sie Umrechnungsbeispiele
von einigen Brotbackmischungen:

aufbewahren

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das
frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden auf ei-
nen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkihlen
lassen. Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine
oder ein Ségemesser zum Schneiden des Brotes.
Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur bis
zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder Kunststoff-
behéltern aufbewahrt werden. Bei ldngeren
Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es
einfrieren.

Da selbstgebackenes Brot keine Konservierungs-
stoffe enthdlt, verdirbt es schneller als gewerblich
hergestelltes Brot.

Backmischung

fir ein Brot ca. 750 g

Vital-Mehrkornbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Sonnenblumenkernbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Rustikales Vollkornbrot

500 g Backmischung
370 ml Wasser

500 g Backmischung

Rl 350 ml Wasser
500 g Backmischung
Ciabatta 360 ml Wasser

1 TL Olivensl

Fir diesen Brotbackautomaten eignen sich besonders die Fertig-Backmischungen, die Sie bei Lidl erhalten

kénnen. Beachten Sie die Zubereitungshinweise auf der Verpackung.
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Rezepte fiir je ca. 1000 g Brot

Hinweis: Um ein besseres Backergebnis zu erhal-
ten, bereiten Sie den Teig mit einem Mixer zu.
Geben Sie anschlieBend den fertigen Teig in die
Backform. Stellen Sie mit der Taste “Brotgewicht”
das Gewicht 1000 g ein. Wéhlen Sie den ge-
wiinschten Bréunungsgrad lhres Brotes. Beachten
Sie, dass es sich bei den Mengenangaben um

Richtwerte handelt. Es kénnen geringe Schwankun-

gen beim Backergebnis auftreten.
Programm 1 Normal

Sonnenblumenbrot
300 ml lauwarme Milch
1 EL Butter

540 g Mehl Typ 550

5 EL Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Sauerteigbrot

50 g Sauerteig

350 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5 TL Salz

1 TL Zucker

180 g Mehl Type 997
360 g Mehl Type 1050
1 Packchen Trockenhefe

Bauernbrot

300 ml Milch

1,5 TL Salz

2 Eier

1,5 EL Butter/Margarine
540 g Mehl Type 1050
1 EL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Kartoffelbrot

300 ml Wasser/Milch

2 EL Butter

1Ei

90 g zerdriickte, gekochte Kartoffeln
1 TL Salz

2 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Kréuterbrot

350 ml Buttermilch

1 TL Salz

1,5 EL Butter

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

4 EL feingehackte Petersilie
3/4 Packchen Trockenhefe

Pizzabrot

300 ml Wasser

1ELOI

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL getr. Oregano

2 EL ger. Parmesan

50 g kleingeschnittene Salami
540 g Mehl Typ 550

3/4 Packchen Trockenhefe

Bierbrot

150 ml Wasser

150 ml helles Bier

540 g Mehl Type 550

3 EL Buchweizenmehl

1,5 EL Kleie

1 TL Salz

3 EL Sesamsamen

1,5 EL Malzextrakt (Sirup)
1/2 Péackchen Trockenhefe
150 ml Saverteigansatz
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Maisbrot

350 ml Wasser

1 EL Butter

540 g Mehl Type 550

3 EL Maisgrief3

1/2 gehackter Apfel mit Schale
3/4 Packchen Trockenhefe

Programm 2 Locker

WeiBbrot ,Klassisch”

320 ml Wasser/Milch

2 EL Butter

1,5TL Salz

2 EL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 550
1 Packchen Trockenhefe

Helles WeiBbrot

320 ml Wasser

20 g Butter

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe
1Ei

Honigbrot

320 ml Wasser

1,5 TL Salz

2,5 TL Olivensl

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Mohnbrot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Zucker

1 TL Salz

75 g gemahlener Mohn

1 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

3/4 Packchen Trockenhefe
1 EL ger. Parmesan

Paprikabrot

310 ml Wasser

1,5TL Salz

1,5TLOI

1,5 TL Paprikapulver

530 g Mehl Type 812

1 Péckchen Trockenhefe

130 g rote Paprikaschoten, fein
gewiirfelt

Programm 3 Vollkorn

Roggenvollkornbrot

75 g Saverteig

325 ml warmes Wasser

2 EL Tannenhonig

350 g Roggenvollkornmehl
150 g Weizenvollkornmehl
1 EL Johannisbrotkernmehl
1/2 EL Salz

1 Packchen Trockenhefe

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Dinkelvollkornmehl
90 g Roggenvollkornmehl
90 g Dinkelschrot

50 g Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Zucker

75 ml Saverteigansatz
3/4 Packchen Trockenhefe
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Weizenschrotbrot

350 ml Wasser

1 TL Salz

2 EL Butter

1,5 EL Honig

360 g Mehl Type 1050
180 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenschrot

3/4 Packchen Trockenhefe

Vollkornbrot

350 ml Wasser

25 g Butter

1 TL Salz

1 TL Zucker

270 g Mehl Type 1050
270 g Weizenvollkornmehl
3/4 Packchen Trockenhefe

Roggenbrot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5 EL Essig

1 TL Salz

1,5 EL Zucker

180 g Roggenmehl Type 1150
360 g Mehl Type 1050

1 Péckchen Trockenhefe

Siebenkornbrot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

2,5 EL Zucker

240 g Mehl Typ 1050
240 g Weizenvollkornmehl
60 g 7 Korn-Flocken

3/4 Packchen Trockenhefe

Schwarzbrot

400 ml warmes Wasser

160 g Weizenmehl Typ 550

200 g grobes Roggenvollkornschrot
180 g feines Roggenschrot

1 TL Salz

100 g Sonnenblumenkerne

100 ml dunkler Risbensirup

1 Péckchen Trockenhefe

1 Packung Trockensauerteig

Programm 4 SiB

Rosinenbrot

300 ml Wasser

2,5 EL Butter

1,5 EL Honig

1 TL Salz

540 g Weizenmehl Type 405
100 g Rosinen

3/4 Packchen Trockenhefe

Rosinen-Nuss-Brot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 405

100 g Rosinen

3 EL geh. Walniisse

3/4 Packchen Trockenhefe
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Schokoladenbrot

400 ml Milch

100 g Magerquark

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenvollkornmehl

10 EL Kakao

100 g geh. Vollmilchschokolade
1 Péckchen Trockenhefe

Verwenden Sie Vollmilch- oder Zartbitter-
schokolade.

Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 EL
Milch bestreichen, wird die Kruster dunkler.

SiiBes Brot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

2 Eier

1,5 TL Salz

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Programm 5 Express

WeiBbrot Express

360 ml Wasser

5ELO

4 TL Zucker

4 TL Salz

630 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe

Pfeffer-Mandel-Brot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Salz

1 TL Zucker

2 EL Butter

100 g Mandelbléttichen (gerdstet)
1 EL eingelegte griine Pfefferkérner
3/4 Packchen Trockenhefe

Méhrenbrot

330 ml Wasser

1,5 EL Butter

600 g Mehl Typ 550

90 g fein zerkleinerte Méhren
2 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 6 Teig (kneten)

Pizzateig (fir 2 Pizzen)
300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4TL Salz

2 TL Zucker

450 g Weizenmehl Type 405
1 Packchen Trockenhefe

Vollkornpizzateig

300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4TL Salz

1 EL Honig

450 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenkeime

1 Péckchen Trockenhefe

Rollen Sie den Teig aus und lassen Sie ihn

ca. 10 Minuten gehen. Belegen Sie den Teig nach
Wunsch und backen Sie den belegten Pizzateig bei
180°C ca. 20 Minuten.

Kleie-Brétchen

200 ml Wasser

50 g Butter

3/4TL Salz

1Ei

3 EL Zucker

500 g Mehl Type 1050
50 g Weizenkleie

1 Packchen Trockenhefe
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Brezeln

200 ml Wasser

1/47TL Salz

360 g Mehl Type 405
1/2 TL Zucker

1/2 Péckchen Trockenhefe

Formen Sie den Teig zu Brezeln. Anschlieflend be-
streichen Sie die Brezeln mit 1 verquirlten Ei und
streuen grobes Salz dariber (fir ca. 12 Brezeln
insgesamt 1-2 EL grobes Salz). Die Brezeln bei ca.
230°C ca. 15-20 Minuten backen.

Franzésische Baguettes
300 ml Wasser

1 EL Honig

1 TL Salz

1 TL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Formen Sie Laibe aus dem Teig und schneiden die

Oberseite der geformten Baguettes schrég an. Las-

sen Sie den Teig fir ca. 30-40 Minuten gehen. Bei
ca. 175°C ca. 25 Minuten backen.

Programm 7 Nudelteig

5 Eier (Zimmertemperatur)

oder 300 ml Wasser

250 g Weichweizenmehl Type 405
250 g Hartweizenmehl Type 1050

Programm 8 Buttermilchbrot

Buttermilchbrot (Typ 1)

350 ml Buttermilch

2 EL Butter

2 TL Salz

3 EL Zucker

600 g Weizenmehl Type 1050
1 Packchen Trockenhefe

Buttermilchbrot (Typ 2)

250 ml Buttermilch

130 ml Wasser

600 g Weizenmehl Type 1050
60 g Roggenmehl Type 997
1,5TL Salz

1 Péackchen Trockenhefe

Joghurtbrot

250 ml Wasser oder Milch
150 g Joghurt

1 TL Salz

1 TL Zucker

500 g Mehl Type 550
3/4 Packchen Trockenhefe

Quarkbrot

200 ml Wasser/Milch

3ELOI

260 g Quark (40% Fettgehalt)
600 g Weizenmehl

1,5TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 9 Glutenfrei

Glutenfreies Kartoffelbrot

440 ml Wasser

1,5ELOI

400 g glutenfreie Mehlmischung

(z.B. ,Mix B” von Schar)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

230 g gekochte Kartoffeln, gepellt und durch die
Presse gedrijckt
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Glutenfreies Joghurtbrot

350 ml Wasser

150 g Naturjoghurt

1,5ELOI

1,5 EL Essig

100 g glutenfreies Mehl

(z.B. Hirse, Reis Buchweizen)
400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B” von Schér)

1,5TL Salz

1,5 TL Zucker

11/ 4 Packchen Trockenhefe

1 TL Guarkern- oder Johanniskernmehl

Glutenfreies Kérnerbrot

250 ml Wasser

200 ml Milch

1,5ELOI

500 g glutenfreie Mehlmischung
1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

100 g Samen (z.B. Sonnenblumenkerne)

Glutenfreies Reisbrot

350 ml Wasser

200 g Naturjoghurt

1,5ELOI

1,5 EL Essig

200 g Reismehl

300 g glutenfreie Mehlmischung
1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

1 TL Guarkern- oder Johannisbrotkernmehl

Programm 10 Kuchen

Fir dieses Programm eignen sich hervorragend
Fertig-Kuchenbackmischungen. Beachten Sie die
Zubereitungshinweise auf der Verpackung.

Programm 11 Marmelade

Konfitire oder Marmelade kann im Brotbackauto-
maten schnell und einfach zubereitet werden. Auch
wenn Sie noch nie zuvor welche gekocht haben,
sollten Sie das versuchen. Sie erhalten eine be-
sonders késtliche, gut schmeckende Konfitiire.
Gehen Sie wie folgt vor:

* Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche,
Birnen und andere hartschalige Friichte evil.
schélen.

¢ Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen,
weil diese auf das Programm MARMELADE ge-
nau abgestimmt sind. Anderenfalls kocht die
Masse zu frish und lguft Gber.

* Die Friichte abwiegen, in kleine Stiicke
(max.1 e¢m) schneiden oder piirieren und in den
Behélter geben.

¢ Den Gelierzucker ,1:1" in der angegebenen
Menge zufiigen. Verwenden Sie bitte nur diesen
und keinen Haushaltszucker oder Gelierzucker
,2:1", weil die Konfitire dann nicht fest wird.

¢ Mischen Sie die Friichte mit dem Zucker und star-
ten Sie das Programm, das nun vollautomatisch ab-
l&uft.

* Nachdem das Programm beendet ist, kénnen
Sie die Konfitire in Gléser fillen und diese gut
verschlieBen.

Orangenmarmelade
350 g Orangen

150 g Zitronen

500 g Gelierzucker
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Erdbeermarmelade
500 g Erdbeeren
500 g Gelierzucker
2-3 EL Zitronensaft

Beerenmarmelade

500 g aufgetaute Beeren

500 g Gelierzucker

1 EL Zitronensaft

Alle Zutaten in der Backform vermischen.

Guten Appetit!

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zuberei-

tungsangaben sind Anhaltswerte. Ergénzen Sie die-

se Rezeptvorschldge um Ihre persénlichen Erfah-
rungswerte. Wir wilnschen Ihnen auf jeden Fall
gutes Gelingen und guten Appetit.
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Fehlerbehebung Rezepte

Warum hat mein Brot manchmal etwas Mehl an der seit-
lichen Kruste?

Ihr Teig kénnte zu trocken sein. Achten Sie beim néchsten
Mal besonders auf das Abmessen der Zutaten. Geben

Sie bis zu 1 EL mehr Flissigkeit hinzu.

Warum miissen die Zutaten in einer bestimmten

Reihenfolge zugefihrt werden?

So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nutzung der
Timer-Funktion wird verhindert, dass die Hefe sich mit der

Flissigkeit vermengt, bevor der Teig gerihrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet worden?

Uberpriifen Sie, ob Knethaken und Backform richtig ein-
gesetzt ist. Uberpriifen Sie auch die Teigkonsistenz und
figen Sie ein oder mehrmals nach dem Kneten

1/2 bis 1 EL Flssigkeit oder Mehl hinzu.

Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-
Backmischung und der Zutaten wurde nicht an das
Fassungsvermdgen der Backform angepasst. Reduzieren
Sie die Mengen der Zutaten.

Warum ist das Brot nicht aufgegangen?

Die verwendete Hefe war zu alt oder es wurde keine

Hefe hinzugefigt.

Wann werden Nisse und Obst in den Teig gegeben?

Ein Signal ertént, wenn Sie die Zutaten dazugeben
sollen. Wenn Sie diese Zutaten bereits zu Anfang mit in
den Teig geben, kénnen Nisse oder Obst durch den

Knetvorgang zerkleinert werden.

Das gebackene Brot ist zu feucht.

Uberpriifen Sie die Teigkonsistenz 5 Min. nach Beginn
des Knetvorgangs und fiigen ggf. Mehl hinzu.

Auf der Brotoberfldche befinden sich Luftblasen.

Méglicherweise haben Sie zuviel Hefe verwendet.

Das Brot geht auf und féllt zusammen.

Das Brot geht vielleicht zu schnell auf. Um dies zu vermei-
den, reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhéhen
Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die
Hefemenge.

K&nnen auch andere Rezepte benutzt werden?

Sie kdnnen andere Rezepte benutzen, beriicksichtigen Sie
dabei jedoch die Mengenangaben. Machen Sie sich mit
dem Gerdt und den beigefiigten Rezepten veriraut, bevor
Sie lhre eigenen Rezepte ausprobieren.

Uberschreiten Sie nie die Menge von 700 g Mehl.
Orientieren Sie sich beim Anpassen |hrer Rezepte an den
Mengenangaben der beigefiigten Rezepte.
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