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BREAD MAKER

Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product.

The operating instructions are part of this product.
They contain important information on safety, usage
and disposal. Before using the product, familiarise
yourself with all handling and safety guidelines.
Use the product only as described and for the range
of applications specified. Please also pass these
operating instructions on to any future owner(s).

Intended use

This bread maker is intended only for home use for
baking bread or for cooking jams and preserves.

Do not use the appliance for drying foodstuffs

or other objects. Do not use the bread maker
outdoors.

Use only the accessories recommended by the
manufacturer. Other accessories can cause damage
to the appliance.

This appliance is intended solely for use in private
households.

Not for commercial usel!

Package contents
Bread maker

Baking mould

2 kneading blades
Measuring cup

Measuring spoon

Kneading blade remover
Operating instructions

Brief information

Recipe Book
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> When unpacking the appliance, check it
thoroughly for possible transport damage.
If required, contact the Service Centre (see
section "Warranty and Service").

Description of the appliance
Figure A:

Viewing window

Appliance lid

Ventilation slots

Msains cable

0000

Control panel

Figure B:
2 kneading blades

Baking mould for loaves with weights
of upto 1250 g

Measuring cup

Measuring spoon

600 ©0

Kneading blade remover

Technical data
Rated voltage: 220-240V ~ /50 Hz

850 Wait

Power consumption:

Q"[J All of the parts of this appliance that come

into contact with food are food-safe.
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Safety instructions

» Please read the operating instructions completely before using the appli-
ance for the first time!

DANGER - ELECTRIC SHOCK!

» Always check the power cable and plug before use. To reduce po-
tential risks in the event of damage to the power cable, arrange for
it to be examined and repaired as soon as possible by the manu-
facturer, by Customer Services or by a similarly qualified person.

» 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.

» When not in use, and before cleaning the appliance, remove the
power cable from the plug.

» Never immerse the bread maker in water or other liquids. Risk of
electrical shock!

» Do not clean the appliance with abrasive cleaning sponges.
If parts come loose from the sponge and come into contact with
electrical components, there is a risk of electric shock.

/A WARNING! RISK OF INJURY!

» Risk 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.

~ To prevent the risk of tripping accidents, the appliance is
equipped with a short power cable.

~ Before taking out or inserting accessories, unplug the appliance
and allow it to cool down.

> Place an extension cable in such a way as to prevent anyone
from tripping over it or inadvertently pulling on it.

SBB 850 B1 GB | IE 3



SILVERCREST'

4

/A WARNING! RISK OF INJURY!

>

If there are any children nearby, please watch over the appliance
closely! 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 may be used by children of the age of 8 years or
more and by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and/or knowledge if they are
being supervised or have been instructed with regard to the safe
use of the appliance and have understood the potential risks.

Do not allow children to play with the appliance.

Cleaning and user maintenance may not be carried out by children,
unless they are older than 8 years of age and supervised.

Children younger than eight years of age must be kept away
from the appliance and the power cable.

This appliance complies with all pertinent safety regulations.
Inspection, repair and technical maintenance may only be per-
formed by a qualified specialist. Improper usage invalidates all
claims under the warranty.

Attention! The bread maker gets very hot during operation. Do
not touch the appliance until it has cooled down, or use oven
gloves.

Do not move the bread maker if the baking mould contains hot or
liquid contents, e.g. jams. There is a risk of burns!

Do not attempt to touch the rotating kneading blades during use.
There is a risk of injury!

During operation, the temperature of exposed surfaces can be
very high. Risk of burns!

Caution! Hot surfacel!
A Parts of the appliance get very hot during usel!

Risk of burns!
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/A WARNING! RISK OF FIRE!

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

~ Do not place the appliance near inflammable materials or explo-
sive/combustible gases. Maintain a minimum distance of 10 cm
to all other objects.

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

~ Do not place any objects on the appliance and do not cover it
during use.

~ Never place aluminium foil or other metallic objects in the bread
maker. This could cause a short circuit.

~ Never use more than 700 g of flour when baking and never add
more than 1 packets of dried yeast. The dough could overflow
and cause a fire!
The only exception to this rule is gluten-free bread. In this case,
a maximum of 2 packets of dried yeast may be used (see recipe

booklet).

~ Ensure that the ventilation slots of the appliance are not obstructed
at any time. Risk of overheating!

~ Never leave the appliance unsupervised whilst in usel!
~ Only use the appliance inside of buildings.

~ Never place the appliance on or close to a gas or electric cooker,
a hot oven or any other heat source. Risk of overheating!
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~ The use of accessories not recommended by the manufacturer may

cause damage to the appliance. Only use the appliance for its
intended purposes. Improper usage invalidates all claims under
the warranty.

Do not start a baking programme if the baking mould is not in the
appliance.
This could cause irreparable damage to the appliance.

Do not pull on the cable to remove the plug from the socket;
always pull on the plug itself.

Do not use the bread maker to store foods or utensils.

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

Always close the lid during use.
Never attempt to remove the baking mould during use.

Always place the appliance on a dry, flat and heat-resistant
surface.

Before plugging the appliance in, check to ensure that the kind of
current and mains voltage match the information given on the
type plate.

If you use an extension cable, ensure that the maximum permitted
power rating for the cable corresponds to that of the bread maker.

GB | IE
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Before initial use 4) Let the appliance cool down completely and
once again wipe the baking mould @, knead-
Unpacking ing blades @ and the outer surfaces of the

B Unpack the appliance and remove all packaging bread maker with a clean moist cloth.

materials as well as any stickers and protective
films. Features

B When unpacking the appliance, check it thor- This bread maker allows you to bake bread just
oughly for possible transport damage. If required,  the way you like it.
contact the Service Centre (see section "Warranty

B You can choose from 12 different baking
and Service").

programmes.
Initial cleaning B You can use ready-to-use baking mixtures.

Wipe the baking mould @, kneading blades @ B You can prepare dough for rolls and noodles
ond upper SUF{GCGS OF the brecd moker Wifh a qnd even mqke mqrmq|qde5 Qnd iqms_

clean moist cloth before taking it into operation.
Do not use abrasive sponges or abrasive cleaning
agents. Remove the protective foil from the control
panel @ if you have not already done so.

M By using the programme “Gluten-free” you
can bake gluten-free baking mixes and recipes
containing glutendree flours, such as cornflour,
buckwheat flour or potato flour.

Initial heating

1) When heating for the first time, place the Control Panel

empty baking mould @ into the appliance and
then close the lid @.

1. Regular 7. Pasta
2. French 7509 1ofpg 12509 8. Buttermilk Bread
3. Whole Wheat 9. Gluten Free

A WARNING! RISK OF FIRE!

> Do not heat the bread maker for more than
5 minutes with an empty baking mould @.
There is a risk of overheating.

2) Select programme 12, as described in the
section "Programmes", and press the Start/
Stop button @ to heat up the appliance for
5 minutes.

3) After 5 minutes, end the programme by press-
ing and holding the Start/Stop button @ until
you hear a long signal tone.

NOTE

As the heating elements are lightly greased, you
may notice a slight smell when using the appli-
ance for the first time. This is harmless and stops
after a short time. Ensure sufficient ventilation; for
example, by opening a window.
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O Display
Display for
selecting the weight (750 g, 1000 g, 1250 g)

the remaining baking time in minutes and the
preselected programme time

removal of the kneading hooks
("RMV" = "Remove")

the selected browning level (Light C O,
Medium @, Dark @D, Rapid GP)

the selected programme number

the programme sequence

the addition of ingredients ("ADD")

OPe® ® ©® 6

O Start/Stop

To start and stop operation or to delete a fimer
programme.

To interrupt operation, briefly press the Start/Stop

button @ until you hear a beep and the time flashes
on display @. If you press the Start/Stop button @
again within the next 10 minutes, operation will be
resumed. If you forget to restart the programme, it

will resume automatically after 10 minutes.

To completely terminate the operation or to delete
a programme, press the Start/Stop button @ for
3 seconds, until you hear a long beep.

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

CAUTION!

> You should always hear a beep when pressing
any button while the appliance is running.
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© Browning level
(or rapid mode)

@

Select the browning level or switch into the rapid
mode (Light/Medium/Dark/Rapid). Press the
browning level button @ repeatedly, until the
arrow appears above the desired browning level.
For programmes 1-4 you can, through repeated
pressing of the browning level button @, activate
the rapid mode to shorten the baking process.
Press the browning level button ® repeatedly until
the arrow appears above "Rapid" icon. A browning
level cannot be selected with the programmes 6,
7and 11.

© Timer @ @

Time-delayed baking.

> Time-delayed baking cannot be set for
programme 11.

O Operating light

The operating light @ lights up when a programme
is running.

If you want to start a programme with a time delay,
the operating light @ flashes as soon as the timer
setting is confirmed. As soon as the programme
starts, the operating light @ lights up permanently.

@ 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 specifications
(750 g/1000 g/1250 g) refer to the total amount
of ingredients placed in the baking mould @.

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

SBB 850 B1
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© Programme selection (menu) @

Call up the desired baking programme (1-12).
The programme number appears on the display @
along with the respective baking time.

Memory function

When the appliance is switched back on after

a power failure of up to about 10 minutes, the
programme will continue from the same point. This,
however, does not apply to deleting/ending the
baking process or pressing the Start/Stop button @
until you hear a long beep.

Viewing window @
You can monitor the baking process through the
viewing window @.

Programme

Select the desired programme using the pro-
gramme selection button @. The corresponding
programme number is shown on the display @.
The baking times are dependent on the selected
programme combinations. See section "Programme
sequence".

Programme 1: Regular

For white and mixed-flour breads, comprising
predominantly wheat and rye. The bread has a
compact consistency. Set the degree of browning
of the bread using the browning level button ®.

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. By means of an extended rising phase the
bread is lighter and airier.

Programme 5: Super Rapid

Less time is required for kneading, rising and baking.
For this programme, however, use only recipes that
do not contain any heavy ingredients or heavy
varieties of flour. Note that in this programme the
bread is less aerated and might not come out quite
as tasty.

Programme 6: Dough (kneading)

For the preparation of yeast dough for rolls, pizza
or plaits. This programme does not include a baking
process.

Programme 7: Pasta

For the preparation of pasta dough. This programme
does not include a baking process.

Programme 8: Buttermilk Bread

For breads made with buttermilk or yoghurt.

Programme 9: Gluten Free

For breads made with gluten-free flours and baking
mixes. Gluten-free flours take longer to absorb
liquids and they have differing rising properties.

Programme 10: Cake

In this programme, 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 additional baking of breads that are not
brown enough, not baked through or for ready-
made doughs. There are no kneading and rising
processes in this programme. The bread is kept
warm for up to one hour after the baking process.
This prevents the bread from becoming too moist.
Programme 12 bakes the bread for 60 minutes.

To stop these functions early, press the Start/Stop
button @ until your hear a long signal tone. To
switch the appliance off, remove the plug from the
wall power socket.
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NOTE

> In programmes 1,2, 3,4,5,6,8and 9, a
signal tone sounds during the sequence and
"ADD" (7) appears on the display. Directly
after this, add the other ingredients, such as
fruit or nuts. You do not need to interrupt the
programme.

The kneading blades @ will not chop the

ingredients. If you have set the timer, you can
put all the ingredients into the baking mould @
at the programme start. In this case, however,
fruits and nuts should be chopped beforehand.

Timer function

The timer function allows you to delay the baking
process by a preset time.

Use the arrow buttons @ and @ ® to set the
desired completion time for the baking process.
The maximum time delay is 15 hours.

/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Before you bake a particular type of bread
with time delay, try out the recipe first to
ensure that the proportions of the ingredients
are correct, that the dough is not too firm or
too thin, and that the quantities are not too
much and could possibly overflow.

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

2) Using the arrow key >0, you can delay
the end of the programme. The first activation
pushes the completion time back to the next full
interval of 10 minutes. Each subsequent press
of the arrow key @ ® delays the completion
time 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.
If you exceed of the maximum time delay, you
can correct the time with the arrow key @ (D}

3) Confirm the programming of the timer with the
Start/Stop button (.
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The operating light @ starts to flash. The colon
on the display @ flashes and the programmed
time starts to run.
As soon as the programme starts, the operating
light @ is on permanently. When the baking pro-
cess has been completed, you will hear ten beeps

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. Start by selecting programme 1 and
then press the arrow keys @ until 7:30 appears
in the display @, as the time until completion is
7 hours and 30 minutes.

> The timer function cannot be activated with
the programme "Jam".

> Please do not use perishable ingredients such
as milk, eggs, cream or cheese, etc. when
using the time delay function.

Before baking

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

Ingredients

/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Remove the baking mould @ from the appli-
ance before filling it with ingredients. If any
ingredients drop info the baking chamber, a
fire may be caused by them from heating of
the heating elements.

B Always add the ingredients into the baking
mould @ in the specified sequence.

M To ensure an optimal rising result from the yeast,
all ingredients should be at room temperature.

SBB 850 B1
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/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Never use quantities greater than those speci-
fied. If there is too much dough, some could
spill over the baking mould @, drop onto the
hot heating elements and cause a fire.

B Ensure that you measure the ingredients precisely.
Even small deviations from the quantities specified
in the recipe may affect the baking results.

Baking bread

Preparation

> Place the bread maker on a level and firm
surface.

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

2) Push the kneading blades @ onto the drive
shafts in the baking mould @. Ensure that they
are firmly seated.

3) Add the ingredients into the baking mould @.
First add the liquids, sugar and salt, then the
flour. Add the yeast as the last ingredient.

> Ensure that the yeast does not come into
contact with salt or liquids.

4) Insert the baking mould @ again. Ensure that it
clicks into place correctly.

5) Close the appliance lid @.

6) Put the power plug info the mains power socket.
You will hear a beep and the programme
number and the duration for programme 1
will appear on the display @.

7) Select the programme you want using the
programme select button ®. Every input is
acknowledged with a beep.

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

SBB 850 B1

9) Select the required level of browning ® for
your bread. The arrow on the display @ shows
you if you have selected, light, medium or dark.
Here you can also select the setting "Super
Rapid" to shorten the time during which the
dough rises.

> A browning level cannot be selected for
programmes 6, 7 and 11.
The function "Rapid" is only available for
programmes 1-4.
A bread weight cannot be selected for pro-
grammes 6, 7, 11 and 12.

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

> This function is not available for programme 11.

Starting a programme
Start the programme with the Start/Stop button @.

> Programmes 1, 2, 3, 4, 6 and 8 start with a
10 to 30 minute preheating phase (except
Super Rapid, see table for programme se-
quences). The kneading blades @ do not
move. This is not a malfunction of the appli-
ance.

The programme will carry out the various operations
automatically.

> For the programmes 1, 2, 3, 4, 5, 8, 9 and
10, you will hear a beep after the "Rise 2"
programme section and "RMV" 3) appears
on the display @. You can now remove the
kneading blades @ from the dough. If you do
not want to remove the kneading blades @,
simply wait. The appliance will automatically
resume the programme.

GB | IE 11
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You can monitor the programme sequence through
the viewing window @ of your bread maker.
Occasionally, condensation may build up on the
viewing window @ during baking. The appliance
lid @ may be opened during the kneading phase.

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

Ending a programme

When the baking process has been completed,
you will hear ten beeps and the display @ indicates
0:00. At the end of the programme, the appliance
automatically changes to a keep-warm mode for
up to 60 minutes.

> This does not apply to programmes 6, 7 and
11.

In this mode, warm air circulates inside the appli-
ance. The keep-warm function can be ended early
by keeping the Start/Stop button @ pressed until
a beep is heard.

DANGER! ELECTRIC SHOCK!

> Before opening the appliance lid @, discon-
nect the power plug from the socket. The
appliance should always be disconnected
from the power grid when not in use!

Taking out the bread

Always use pot holders or oven gloves when re-
moving the hot baking mould @. Hold the baking
mould @ filted over a grill tray and shake it lightly
until the bread slides out of the baking mould @.

12 GB | IE

If you haven't already removed the kneading hooks:

If the bread does not slip off the kneading blades @,
carefully remove the kneading blades @ using the
supplied kneading blade remover (.

Do not use any metal objects that could cause
scratches on the non-stick coating. Rinse the
baking mould @ with warm water directly after
removing the bread. This will help prevent the
kneading blades @ becoming stuck on the drive
shafts.

B Press the Start/Stop button @ briefly to pause
the programme at the very start of the baking
phase or, pull the power plug out of the socket.
Ensure that you replace the power plug within
10 minutes so that the baking process can be
continued.

B Open the appliance lid @ and remove the
baking mould @. With floured hands, you can
remove the dough and then pull out the knead-

ing blades @.

B Replace the dough in the back baking mould @.
Replace the baking mould @ and close the
appliance lid @.

B Put the power plug into the socket if necessary.
The baking program continues from where it
was stopped.

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

Before cutting the bread, always check to ensure
that the kneading blades @ have been removed
from it.

Error messages

B |f the display @ shows "HHH" after the pro-
gramme has been started, it indicates that the
temperature in the bread maker 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
reusing it.

SBB 850 B1
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M If a new programme cannot be started directly
after the bread maker 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 reusing it.

> Do not attempt to reuse the appliance until it
has cooled itself down. This functions only in
programme 12.

M If "EEQ", "EE1" or "LLL" appears on the display
after the programme has started, switch the
bread maker off and then on again by removing
the plug from the socket and then putting it
back in. If the failure display persists, contact
Customer Service.

Cleaning and care

DANGER! ELECTRIC SHOCK!

> Before cleaning the appliance, always remove
the plug from the socket and allow the appli-
ance fo cool down completely.
Protect the appliance from moisture, as
this can lead fo electric shock. Please also
observe the safety instructions.

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> The appliance and its accessories are not
dishwasher-proof!

> Do not use any chemical cleaning agents or
solvents to clean the bread maker.

Housing, lid, baking chamber

M Remove all residues from the inside of the
baking chamber using a wet cloth or a slightly
damp soft sponge.

B Wipe both the housing and the lid also only
with a moist cloth or sponge.

SBB 850 B1

For easier cleaning, the appliance lid @ can be

removed from the housing:

— Open the appliance lid @ until the plastic
pegs fit through the openings of the hinge
guides.

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

B To replace the appliance lid @ after cleaning,
guide the plastic locking tabs through the opening
of the hinge guides.

B Dry everything thoroughly and make sure that
all parts are dry before reuse.

Baking mould, kneading blades and
accessories

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> Never immerse the baking mould @ in water
or other liquids.

> The surfaces of the baking mould @ and the
kneading blades @ are coated with a non-
stick coating. When cleaning the appliance,
do not use aggressive detergents, abrasive
cleaning agents or objects that may cause
scrafches to the surfaces.

> Due to moisture and vapours, the surfaces of
various parts may change in their appear-
ance over the course of time. This has no
influence on the function nor does it reduce
the quality of the baking results.

GB | IE 13
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B Before cleaning, remove the baking mould @
and the kneading blades @ from the baking
chamber.

B Remove the kneading blades @ from the bak-
ing mould @. If the kneading blades @ cannot
be removed from the baking mould @, fill the
baking mould @ with hot water for around
30 minutes. The kneading blades @ should
now be easy to remove.

Clean the kneading blades @ in warm water
with mild dishwashing detergent. For stubborn in-
crustations, you can leave the kneading blades @
in the washing water until the incrustations can
be removed by means of a dishwashing brush.
If the mounting holes in the kneading hooks @
are blocked, these can be carefully cleaned with
a wooden toothpick or similar.

Dry the kneading blades @ thoroughly after

cleaning.

B Wipe the exterior surfaces of the baking mould @
with a moist cloth.

B Clean the interior of the baking mould @ with
warm water and a little dishwashing detergent.
If there are incrustations in the baking mould @,
fill the baking mould @ with water and add mild
dishwashing detergent. Let it soak until the incrus-
tations have softened and can be removed with
a dishwashing brush. Afterwards, rinse the baking
mould @ with clean water and dry it off thoroughly.

B Clean the measuring cup @, the measuring
spoon @ and the kneading blade remover (@ in
warm water with a little mild washing-up liquid.
Then rinse all parts with plenty of clean water
to remove all detergent residues. Dry everything
thoroughly.
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Disposal
Never dispose of the appliance
in the normal domestic waste.
This product is subject to the
provisions of European Directive
2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved
disposal centre or at your community waste facility.

Please observe applicable regulations. Please
contact your waste disposal facility if you are in
any doubt.

@39 Dispose of all packaging materials in an

environmentally friendly manner.

Warranty and service

This appliance is provided with a 3-year warranty
valid from the date of purchase. This appliance

has been manufactured with care and inspected
meticulously prior to delivery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In
the event of a warranty claim, please contact your
Customer Service unit by telephone. This is the only
way to guarantee free return of your goods.

The warranty only covers claims for material and
manufacturing defects, not for transport damage,
wearing parts, such as baking trays or dough hooks,
or for damage fo fragile components such as
switches or batteries. This appliance is intended
solely for private use and not for commercial
purposes.

The warranty shall be deemed void in cases of
misuse or improper handling, use of force and
modifications/repairs which have not been carried
out by one of our authorised Service centres. Your
statutory rights are not restricted by this warranty.
The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must be
reported immediately after unpacking, but no later
than two days after the date of purchase. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to charge.
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Service Great Britain

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

IAN 274313

(IED Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

IAN 274313

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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SILVERCREST’

Programme sequence

Pro-
1. Regular 2. French
gramme
Light Light
Browning level Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750g|1000g|1250¢g|750g|1000g|1250g|750g| 1000g| 1250g|750g]| 1000g| 1250 g

Time (hours) 02:58 | 03:05 | 03:15 |02:14| 02:20 | 02:25 |03:13| 03:18 | 03:25 | 02:18| 02:25 | 02:30

Preheating (min)
15 15 20 | N/A] NA L NA | 10 | 0 15 | NnA | NA | A
Kneading 1 (min)
12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Rising 1 {min) 25 | 25 | 25 | 10| 10 10 | 20| 20| 20 | 10] 10 10
=
Kneading 2 (min) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A* | 5A sa | 1A | 2a 24 | 3a* | sa s5a | 1A ] 2a 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
4l 2 il 30 30 30 18 18 18 | 43 41 35 18 18 18

=

Beeps to indicate

kneading hooks can | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV

be removed.
Rising 3 (min) 30 | 30 30 | 30 | 30 30 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30
(—
Baking (min)
56 | 60 65 | 56 | e0 65 | 60 | 65 70 | 60 | 65 70
Keep warm fime (min)l ~ , , 60 60 60 60 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60

Add the ingredients

- 02:01 | 02:05 | 02:10 |01:49| 01:53 | 01:58 |02:26| 02:29 | 02:28 |01:53| 01:58 | 02:03
(remaining hours)

Presetting the time | 15 hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15 hrs

*3A means that after 3 minutes of kneading, you will hear 10 beeps and "ADD" (?) will be displayed at
the same time. This reminds you that you can now add ingredients such as fruit or nuts.
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Pro-
3. Whole Wheat 4. Sweet
gramme
Light Light
Browning level Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750 |1000g|12509|7504|1000g| 1250|750 4| 1000 9| 1250|7504 | 1000412504
Time (hours) 03:18 | 03:25 | 03:35 |02:24 | 02:30 | 02:35 |02:56| 03:01 | 03:10 | 02:10| 02:16 | 02:20
Preheating (min)
15 | 15 20 | nal Nl na | o | 0 15 | na | na | A
Kneading 1 (min)
11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Rising 1 {min) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
()
Kneading 2 (min) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 é 6
Rising 2 (min)
38 38 38 23 23 23 85 85 B85 18 18 18
(@)
Beeps to indicate
kneading hooks can | RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV
be removed.
Rising 3 (min) 35 | 35 35 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30 | 30 | 30 30
(=)
Baking (min)
56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Keep warm time
(Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Add the ingredients | ) 17 | 0921 | 02:26 |01:59 | 02:03 | 02:08 |02:03 | 02:07 | 0211 |01:46 | 01:50 | 01:54
(remaining hours)
Presetting the time | 15 hrs | 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15 hrs

*4A means that affer 4 minutes of kneading, you will hear 10 beeps and "ADD" (7) will be displayed at
the same time. This reminds you that you can now add ingredients such as fruit or nuts.

GB

| IE
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SILVERCREST’

Pro- q 6. 7. 8. Buttermilk
5. Super Rapid 9. Gluten Free
gramme Dough| Pasta Bread
Light Light Light
Browning level Medium N/A N/A Medium Medium
Dark Dark Dark
Sz 7509 | 1000g| 12509 N/A N/A | 7509 1000g| 1250|750 | 1000g 1250 g
Time (hours) 01:15] 01:18 | 01:20 01:50 00:15 03:17 | 03:21 | 03:30 | 02:14 | 02:20 | 02:25
Preheating (min)
NA | A | NA 10 N/A 25 | 25 30 [~ A | A
Kneading 1 (min)
8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Rising 1 (min)
D) N/A N/A N/A 10 N/A 20 20 20 10 10 10
Kneading 2 (min) | N/A | N/A | N/A N/A N/A 2 2 2 2 2 2
2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
Rising 2 (min)
NA | NA | Na 25 N/A 45 | 45 45 | 18 | 18 18
(@)
Beeps to indicate
kneading hooks can | RMV RMV RMV N/A N/A RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
be removed.
Rising 3 (min) |55 | 20 | 20 45 Nna [ 30| 30 | 30 | 30| 30 | 30
(—
Baking (min)
40 43 45 N/A N/A 52 56 60 56 60 65
Keep warm time (min)
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Add the ingredients |\ < | 0108 | 01:10 | 01115 N/A  [02:15] 02:19 | 02:23 | 01:49| 01:53 | 01:58
(remaining hours)
Presetting the time | 15 hrs | 15hrs | 15 hrs 15 hrs 15 hrs 15hrs| 15hrs | 15hrs [ 15hrs| 15hrs | 15 hrs

*5A means that affer 5 minutes of kneading, you will hear 10 beeps and "ADD" (@) will be displayed at
the same time. This reminds you that you can now add ingredients such as fruit or nuts.

18
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SILVERCREST’

Pro-
10. Cake 11. Jam 12. Bake
gramme
Light Light
Browning level Medium N/A Medium
Dark Dark
Size 750g|1000g| 1250 N/A N/A
Time (hours) 01:30| 01:35 | 01:40 01:20 01:00
Preheating (min)
NA | Na | Nga N/A N/A
Kneading 1 (min)
15 15 15 N/A N/A
Rising 1 (min) 15
() e || D V2 Heat + kneading e
Kneading 2 (min) N/A | N/A N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Rising 2 (min)
N/A N/A N/A N/A N/A
o2 Y / /
Beeps to indicate
kneading hooks can be| RMV | RMV RMV N/A N/A
removed.
Rising 3 (min) 45
) N/A | /A N/A Heat + kneading N/A
_— 60 | 65 | 70 .
Baking (min) : 60
15 15 rising| 15 risin Rise
fising rising ising
Keep warm time (min) 60 60 60 N/A 60
Add th'e fngredlents na | A N/A N/A N/A
(remaining hours)
Presetting the time | 15 hrs| 15hrs | 15 hrs N/A 15 hrs
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Troubleshooting the bread maker

What do | do if the kneading blades @ are stuck
in the baking mould @ after baking?

Fill the baking mould @ with hot water and twist
the kneading blades @ to loosen the incrustation
underneath.

What happens if the finished bread is left inside the
bread maker?

The "Keep warm function" ensures that the bread
is kept warm for about 1 hour and also that it is
protected against moisture. If the bread remains
in the bread maker for longer than 1 hour, it may
become moist.

Can the baking mould @ and kneading blades @

be cleaned in the dishwasher?

No. Please rinse the baking mould @ and the
kneading blades @ by hand.

Why doesn't the dough get stirred, even though the
motor is running?

Check to see if the kneading blades @ and the
baking mould @ are correctly engaged.

What do | do if a kneading blade @ is stuck in the
bread?

Remove the kneading blade @ with the
kneading blade remover (.

What happens if there is a power failure when a
programme is running?

In the case of a power failure of up to 10 minutes,
the bread maker will complete the last set pro-
gramme through to the end.

How long does it take to bake bread?

Please check the times given in the table "Programme
sequence".

What weights of breads can | bake?

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

Why can | not use the timer function for baking
with fresh milke

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

Why does the bread maker not start up after the
Start/Stop button @ has been pressed?

Some baking processes, such as "Warming up” or
"Resting" are difficult to recognise.

Using the table "Programme sequence" to check
which programme section is currently in operation.
Verify that the appliance is functioning by checking
whether the operation lamp @ is on.

Check to see if you have pressed the Start/Stop
button @ correctly.

Check to see if the power plug is connected to the
power grid.

The appliance crushes the added raisins.

To avoid the crushing of ingredients such as fruit or
nuts, add them to the dough after the signal tone
has sounded.
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SILVERCREST’

BAKMASKIN

Inledning
Ett stort grattis till din nyinképta produkt.

Du har valt en produkt med hég kvalitet.
Bruksanvisningen ingdr som en del av leveransen.
Den innehéller viktig information om sédkerhet, an-
véndning och étervinning. Las noga igenom alla
anvéndar- och sdkerhetsanvisningar innan du bérjar
anvénda produkten. Anvénd endast produkten
enligt beskrivningarna och i de syften som anges
hér. Lamna 8ver all dokumentation tillsammans
med produkten om du &verléter den till ndgon
annan person.

Foreskriven anvédndning

Anvénd bara bakmaskinen till att baka bréd och
koka marmelad eller sylt i hemmet.

Anvénd inte produkten fér att torka livsmedel eller
fsremal. Anvéind inte bakmaskinen utomhus.
Anvénd bara de tillbehér som rekommenderas av
tillverkaren. Andra typer av fillbehdr kan skada
produkten.

Produkten &r endast avsedd fér privat bruk i hemmet.

Anvénd inte produkten yrkesméssigt!

Leveransens innehall
Bakmaskin

Bakform

2 degkrokar

Méttbagare

Méttsked

Degkrokslossare

Bruksanvisning

Snabbinformation

Recepthéfte

22 SE

OBSERVERA

> Kontrollera att leveransen &r komplett och att
produkten inte har n&gra transportskador nér
du packat upp den. Kontakta vér kundservice
om négonting fattas eller skadats (se kapitel
Garanti och service).

Beskrivning

Bild A:

Q@ Tittfonster

O Llock

© Ventilationsdppningar
O Strémkabel

© Kontrollfalt

O 2 degkrokar

@ Bokform for brod pé hégst 1250 g
O Mattbdgare

© Mattsked

[10)

Degkrokslossare

Tekniska data
Nominell spénning: 220 - 240 V ~ /50 Hz
Effektférbrukning: 850 Watt

kontakt med livsmedel ér godkénda for
livsmedel.

Qllﬂ Alla delar av produkten som kommer i
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SILVERCREST’

Sakerhetsanvisningar

» L&s hela bruksanvisningen innan du bérjar anvanda produkten!

FARA - RISK FOR ELCHOCK!

» Kontrollera strémkabeln och kontakten fére varje anvéndning.
Om produktens kabel &r skadad méste den bytas ut av tillverkaren,
fillverkarens kundtjénst eller personer med liknande kvalifikationer
fér att undvika olyckor.

~ Lagg inte kabeln éver vassa kanter eller i nérheten av heta ytor
eller fsremal. Da kan kabelns isolering skadas.

> Dra alltid ut kontakten ur uttaget nér du inte ska anvénda produkten
och innan den rengdrs.

~ Doppa aldrig ner bakmaskinen i vatten eller andra vétskor.

Risk for elchocker!

» Rengér inte produkten med slipande kékssvampar.
Om en partikel lossnar frén svampen och kommer i kontakt med
elektriska delar finns risk fér elchocker.

/A VARNING! RISK FOR PERSONSKADOR!

 Kvavningsrisk Barn kan kvévas nér de leker med férpackningsmate-
rial. Sléing bort férpackningen s& snart du packat upp produkten
eller férvara den oatkomligt for barn.

~ For att minska risken fér att snubbla och falla &r produkten utrustad
med en kort strdmkabel.

» L&t produkten svalna och dra ut kontakten innan du tar ut eller
satter in tillbehor.

» Lagg férlangningskablar sé att ingen kan snava éver dem och
dra ner produkten.

» Om det finns barn i nérheten méste de passas noga! Nér pro-
dukten inte anvénds och innan den rengérs ska du alltid dra ut
kontakten. L&t produkten svalna innan du tar ut négra delar ur den.
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SILVERCREST'

A VARNING! RISK FOR PERSONSKADOR!

>

>

>

Den hér produkten fér anvéndas av barn som &r minst 8 &r och
av personer med begrénsad fysisk, sensorisk eller mental férméga
eller bristande erfarenhet och/eller kunskap om de hélls under
uppsikt eller har instruerats i hur produkten anvands pa ett sakert
satt och inser vilka risker det innebar.

Barn fér inte leka med produkten.

Barn fér inte rengdra eller serva produkten, sdvida de inte ar éver
8 ar och hélls under uppsikt.

Barn under 8 &r ska héllas p& avsténd frén produkten och anslut-
ningskabeln.

Den har produkten uppfyller kraven i tillampliga sckerhetsbestém-
melser. Kontroll, reparation och teknisk service far bara utféras av
kvalificerad fackpersonal. Annars upphér garantin att gélla.
Aktal Bakmaskinen blir het. Ta inte i den férréin den har kallnat
eller anvand en grytlapp.

Flytta inte p& bakmaskinen om dess innehdll ar hett eller flytande,
t ex om du kokar sylt i bakformen. Det finns risk for brénnskador!

Rér aldrig de roterande degkrokarna nér produkten arbetar.
Risk for personskador!

Temperaturen kan bli mycket hdg p& den yta man kan komma ét.
Risk fér brannskador!

Akta!l Het ytal
A Delar av produkten blir mycket varma nér produkten anvénds!

24

Risk for brénnskador!
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SILVERCREST'

/A VARNING! BRANDRISK!

~ Anvand ingen extern timer eller separat figrrkontroll fér att styra
produkten.

~ Stall inte apparaten i néarheten av brannbara material, explosiva
och/eller brannbara gaser. Det maste finnas ett avsténd pd minst
10 cm till andra féremal.

~ Tack aldrig éver produkten med en kékshandduk eller liknande.
Vérme och dngor maste kunna avdunsta. Det kan bérja brinna
om produkten técks av brénnbara material eller stér for néra t ex
gardiner och férhangen.

~ Stall inga féremdl pé produkten och téck inte dver den.
~ Lagg aldrig aluminiumfolie eller andra metallféremal i bakmaski-
nen. Det kan leda till kortslutning.

> Ta aldrig mer an 700 g mjél nér du bakar och tillsatt aldrig mer én
1 Va kuvert torricst. Annars kan degen jésa dver och orsaka en
eldsvéda!l Undantaget &r glutenfritt bréd. Déar kan man anvénda
max. 2 kuvert torri@st (se recepthaftet).

~ Akta s& att ventilationsdppningarna inte técks dver. Risk for dver-
hettning!

> L&mna aldrig produkten utan uppsikt nér den anvénds!
~ Anvéand bara produkten inomhus.

~ Stall aldrig produkten pé eller bredvid en gasspis eller en elektrisk
spis, en varm ugn eller andra vérmekaéllor. Risk for dverhettning!
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AKTA - RISK FOR SAKSKADOR!

» Produkten kan skadas om man anvédnder andra tillbehér én de
som rekommenderas av tillverkaren. Produkten far endast anvdn-
das till det den ar avsedd for. Annars upphdr garantin att gélla.

~ Sétt aldrig igéng ett bakprogram utan att férst ha satt in bakformen.
Annars kan produkten totalférstéras.

» Dra inte i kabeln nér du ska dra ut kontakten ur uttaget.
» Anvdnd inte bakmaskinen fér att férvara mat eller féremdl.

» Anvand aldrig bakmaskinen om bakformen &r tom eller inte satts
in. D& blir produkten helt férstérd.

» Locket ska alltid vara sténgt nér produkten anvénds.
~ Ta aldrig ut bakformen nér produkten &r igéng.
~ Stall endast produkten pé en torr, plan yta som tél varme.

» Kontrollera att strémtyp och natspdnning éverensstémmer med
angivelserna pé typskylten innan du ansluter produkten.

» Om du anvénder en férléangningskabel méste dess maximala
effekt motsvara bakmaskinens.
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Fore férsta anvdndningen

Uppackning

B Packa upp produkten och ta bort allt férpack-
ningsmaterial och ev. klistermarken och skydds-
folie.

M Kontrollera att leveransen &r komplett och att
produkten inte har n&gra transportskador nér du
packat upp den. Kontakta vér kundservice om
ndgonting fattas eller skadats (se kapitel Garanti
och service).

Forsta rengdringen
Torka av bakformen @, degkrokarna @ och bak-

maskinens utsida med en ren, fuktig trasa innan du
bérjar anvéinda bakmaskinen. Anvénd inte kdks-
svampar eller skurmedel. Om du inte redan gjort
det tar du bort skyddsfolien fréin kontrollféltet @.

Férsta uppvédrmningen

1) Den &r endast férsta géngen produkten
vérms upp som du ska sétta in den tomma
bakformen @ och stéinga locket @.

A VARNING! BRANDRISK!

> L&t inte bakmaskinen vérmas upp i mer én
5 minuter med tom bakform @. Annars finns
risk for dverhettning.

2) Valj program 12 s& som beskrivs i kapitel
Program och tryck pa Start/Stop @ for att
vérma upp produkten i 5 minuter.

3) Nér 5 minuter har gétt trycker du p& Start/
Stopp @ fills det hors en lang signal som talar
om att programmet har avslutats.

OBSERVERA

Eftersom vérmeslingorna har fettats in I&tt kan
det héinda att det luktar lite férsta géngen bak-
maskinen vérms upp. Det &r helt ofarligt och
lukten férsvinner efter en liten stund. Sérj fér god
ventilation, t ex genom att dppna ett fonster.

4) L&t bakmaskinen bli helt kall och torka sedan
av bakformen @, degkrokarna @ och utsidan
med en ren, fuktig trasa igen.

Egenskaper

Med bakmaskinen kan du baka bréd efter eget
tycke och smak.

M Det finns 12 olika program att vélja pé.

B Du kan anvénda fardiga bakmixer.

M Du kan kné&da deg till pasta och portionsbréd
eller koka marmelad.

B Med programmet Glutenfri kan du baka med
glutenfria bakmixer och recept med glutenfritt
mjdl som t ex majsmisl, bovetemidl och potatis-
mjol.

Kontrollfalt

7. Pastadeg
8. Karmjolksbrod
9. Glutenfri

10. Kaka

1. Normal
2. Luftig
3. Fullkorn
4. Sot

7509 1dfog 12509
isss|

11. Marmelad
12. Gradda

113

5. Express
6. Deg
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O Display
Visning av
Viktalternativ (750 g, 1000 g, 1250 g)

Aterstdende tid i timmar och programmerad
tidsinstéllning

Ta ut degkrokarna
(RMV = Remove)

Den graddningsgrad som valts (ljus C O,
medel &=, mérk @D, snabb GP)

Det programnummer som valts
Programférloppet

Dags att fillsétta ingredienser (ADD)

OPe® ® ® 6

O Start/Stopp

Starta eller stoppa bakmaskinen eller ta bort en
timerprogrammering.

For att pausa frycker du snabbt pa Start/Stop @ tills
det hérs en signal och tidsangivelsen bérjar blinka
pé displayen @. Om du trycker p& Start/ Stop-
knappen @ en géng fill inom tio minuter fortsétter
bakmaskinen att arbeta. Om du glémmer bort att
séitta igéing programmet igen fortsatter det auto-
matiskt efter 10 minuter.

Fér att stéinga av bakmaskinen helt eller ta bort
instdllningarna héller du Start/Stopknappen @
inne i 3 sekunder fills det hérs en signal.

(0]:171:43.7.

> Tryck inte pa Start/Stop @ om du bara vill
kontrollera hur brédet ser ut. Du kan se hur
gér genom fittfénstret @.

> Det méste héras en signal nér man trycker p&
ndgon av knapparna, férutom nér produkten
arbetar.

28 SE

® Gréaddningsgrad
(eller snabblége) @

Vélj gréddningsgrad eller véxla till snabbléget
(ljus/medel/mérk/snabb). Tryck upprepade génger
pé& knappen Graddningsgrad @ tills pilen hamnar
ovanfér det alternativ du vill ha. | program 1 - 4 kan
du aktivera snabbldget och férkorta baktiden om
du trycker flera g&nger p& knappen Gréddnings-
grad @. Tryck upprepade génger pé knappen
Graddningsgrad @ tills pilen hamnar ovanfor
Snabb. | program 6, 7 och 11 kan ingen grédd-
ningsgrad stféllas in.

© Timer @ @

Fordrsjd bakning.

> | program 11 kan du stélla in en senare tid
for bakningen.

Q driftindikator

Nar driffindikatorn @ lyser betyder det att ett
program kérs.

Om eft program ska startas senare med timerfunk-
tionen bérjar driftindikatorn @ att blinka sa snart du
bekraftat timerinstéliningen. S& snart programmet
startat lyser driftindikatorn @ med fast sken.

@ Brodets vikt

Valj brédets vikt (750 g/ 1000 g/ 1250 g).
Tryck upprepade géanger p& knappen tills pilen
hamnar under den vikt du vill ha. Viktangivelserna
(750 g/ 1000 g/ 1250 g) baseras pa méngden
ingredienser i bakformen @.

OBSERVERA

> Nar bakmaskinen sétts pd &r vikten alltid
instélld p& 1250 g. | program 6, 7, 11 och
12 kan brédets vikt inte stéllas in.
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© Programval (meny)

Fér att ta fram &nskat bakprogram (1 - 12). Pro-
grammets nummer och motsvarande gréddningstid
visas p& displayen @.

Minnesfunktion

Efter eft strdmavbrott p& hdgst tio minuter fortséitter
programmet p& samma stélle som det slutade nér
apparaten sétts p& igen. Det géller emellertid inte
om bakprogrammet raderats eller avbrutits fér aft
man tryckt p& knappen Start/Stopp @ ftills det
hérts en léng signal.

Tittfonster @

Genonm fittfénstret @ kan du observera baknings-
processen.

Program

Vélj program med knappen Programval ©.
Programmets nummer visas pd displayen @.
Baktiderna beror pé& vilka programkombinationer
som véiljs. Se kapitel Programférlopp.

Program 1: Normal

F&r vitt bréd och bréd av blandade mjélsorter som
huvudsakligen bestér av vete och rdg. Brédet far
en kompakt konsistens. Stall in brédets gréddnings-
grad med knappen Graddningsgrad @®.

Program 2: Luftig

For latt brod av finmalet mjsl. Brédet blir i regel
luftigt och fér en knaprig skorpa.

Program 3: Fullkorn

For brad av grovre mislsorter, t ex fullkornsvetemisl-

och ragmjsl. Brodet blir kompaktare och tyngre.

Program 4: St

Fér degar som inneh&ller fruktsaft, riven kokos, russin,
torkad frukt, choklad eller extra socker. En léingre
jastid gor brédet léttare och luftigare.

Program 5: Express

Har krévs mindre tid fér knédning, j&@sning och
grdddning. Det hér programmet lémpar sig bara
for recept som inte innehdller n&gra "tunga" ingre-
dienser eller grovt mjsl. Observera att bréd som
bakas med det har programmet kanske inte blir s&
luftigt och inte smakar s& mycket.

Program 6: Deg (knada)

For att kn&da j@sdegar till portionsbrdd, pizza
och flator. Gréddningsfasen ingdr inte i det hér
programmet.

Program 7: Pastadeg
Fér att tillreda pastadeg. Graddningsfasen ingér
inte i det har programmet.

Program 8: Kérnmjélksbréd

Fér brédd med degvéitska av kérnmijslk eller yoghurt.

Program 9: Glutenfri

For brad av glutenfritt mjsl och glutenfria bakmixer.
Glutenfritt mjsl kréiver léngre tid fér att ta upp vétska
och har andra jésegenskaper.

Program 10: Kaka

| det har programmet knédas ingredienserna ihop
till en deg som jéser upp och graddas. Anvénd
bakpulver fér det har programmet.

Program 11: Marmelad

Fér att koka marmelad, sylt, gelé och liknande.

Program 12: Gré&dda

For att eftergréidda bréd som blivit for ljusa eller
inte fillréickligt genomgréddade och fér fardiga
degar. Ingen knédning och j@sning ingdr i det har
programmet. Brédet halls varmt upp fill en timme
efter aft det &r klart. P& s satt undviker man att
brédet blir for fuktigt. | program 12 gréddas brédet
i 60 minuter.

For att avbryta processen i fortid trycker du pé
Start/Stopp @ tills det hérs en léng signal. Dra ut
kontakten ur uttaget fér att stédnga av produkten.
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OBSERVERA

> Nar du anvénder program 1, 2, 3, 4, 5, 6,
8 och 9 kommer det att héras en signal och
ADD () kommer upp pé displayen. Direkt
efter signalen ska du tillsétta ingredienser
som frukt eller nétter. Programmet beh&ver
inte avbrytas.

Ingredienserna hackas inte sénder av degkro-
karna @. Om du stéllt in timern kan samtliga

ingredienser tillséttas i bakformen @ redan

i bérian av programmet. | sé fall bér du férst

hacka sénder frukt och nétter en aning.

Timerfunktion

Med timerfunktionen kan du senareldgga bakfiden.

Anvénd pilknapparna @ och @ ® for att stlla
in en sluttid for férloppet. Den maximala tidsférdrsj-
ning som kan stéllas in &r 15 timmar.

/A\ VARNING! BRANDRISK!

> Innan du férsdker baka ett bréd med timer-
funktionen bér du prova receptet p& vanligt
saift for att kontrollera att férhéllandet mellan
ingredienserna &r rétt, att degen inte blir fér
héard eller 16s och att méngden inte &r fr stor
s& att det jcser dver kanten.

1) Valj ett program. P& displayen @ visas hur
l&ng baktid som krévs.

2) Med pilknappen @ ® kan du férskjuta pro-
grammets slut. Férsta géngen du trycker pd
knappen flyttas tiden fram tio minuter. Varje
géng du trycker pé& pilknappen @ ® forskjuts
tiden med 10 minuter. Det g&r snabbare om du
héller pilknappen intryckt. P& displayen visas
den totala baktiden plus férdréjning.

Om du r&kar éverskrida den méjliga tidsfar-
skjutningen kan du rétta till det med pilknap-
pen @ (D}

3) Bekrdfta timerinstdliningen med Start/Stopp-

knappen ©.
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Driftindikatorn @ bérijar blinka. Kolontecknet
blinkar pé& displayen @ och den inprogramme-
rade tiden bérjar 18pa.
Sé& snart programmet startat borjar driftindikatorn @
att lysa med fast sken. Nér baket &r klart hérs tio
signaler och displayen @ visar 0:00.

Exempel:

Klockan &r 8.00 och du vill ha ett nygraddat bréd
om 7 timmar och 30 minuter, alltsé kl. 15:30. Valj
forst program 1 och héll sedan pilknappen @ inne
tills 7:30 visas pa displayen @), eftersom brédet
ska vara klart om 7 timmar och 30 minuter.

OBSERVERA

> | programmet Marmelad kan timerfunktionen
inte anvéndas.

OBSERVERA

> Anvénd inte timern nér degen innehéller dm-
téliga livsmedel med kort héllbarhet, som t ex
dgg, miolk, gradde och ost.

Innan bakningen
For att baket ska lyckas ska du ténka pé féljande:

Ingredienser

/A VARNING! BRANDRISK!

> Ta ut bakformen @ ur bakmaskinen innan du
fyller p& ingredienserna. Om ingredienserna
hamnar pé ugnens virmeslingor kan det
bérja brinna.

M Tillsétt alltid ingredienserna i bakformen @ i
den ordningsfélid som anges.

B Alla ingredienser bér ha rumstemperatur fér aft
det ska jéisa s& bra som méjligt.
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/A VARNING! BRANDRISK!

> Anvénd absolut inte stérre méngder én de
som anges. Fér mycket deg kan jésa éver
kanten p& bakformen @ och bérja brinna
om den kommer i kontakt med de heta
vérmeslingorna.

M Var noga med att méta upp ingredienserna
exakt. Till och med mycket smé& avvikelser frén
den mdngd som anges i receptet kan péverka
resultatet .

Baka brod

Forberedelser

OBSERVERA

> Stéll bakmaskinen pé& ett rakt och stabilt
underlag.

1) Dra bakformen @ uppét och ta ut den ur
bakmaskinen.

2) Satt degkrokarna @ pé drivaxlarna i bakfor-
men @. Se till s& att de sitter fast ordentligt.

3) Tillsétt ingredienserna i bakformen @. Tillsatt
forst vétskan, sedan socker, salt och mjél och
allra sist jasten.

(0]:171:457.

> Akta s& att j@sten inte kommer i kontakt med
saltet eller véitskan.

4) Sétt in bakformen @ i bakmaskinen igen.
Se till att den l&ser fast ordentligt.

5) Sténg locket @.

6) Satt kontakten i ett eluttag. Det hérs en signal
och pa displayen @ visas nummer och varak-
tighet fér Program 1.

7) Valj program med programvalsknappen ®.
Alla val bekraftas med en hérbar signal.

8) Valj ev. brodets storlek med knappen @.
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9) Valj brodets graddningsgrad @. Pa displayen
0 visar pilen om du valt ljus, medel eller mork.
Har kan du ocksé& vélja snabbinstéliningen fér
att férkorta j@stiden.

OBSERVERA

> Det gar inte att vélja gréddningsgrad i pro-
gram 6, 7 och 11.
Det gér bara att vélja snabbfunktionen i
program 1 - 4.
| program 6, 7, 11 och 12 gér det inte att
stdilla in brédets storlek.

10) Du kan nu stélla in en sluttid fér programmet
med timern. Du kan programmera in en tidsf&r-
skjutning pé& upp till 15 timmar.

OBSERVERA

> Funktionen finns inte i program 11.

Starta program

Starta nu programmet med knappen Start/Stopp ©.
OBSERVERA

> Program 1, 2, 3, 4, 6 och 8 startar med en
10 till 30minuters férvarmningsfas (utom i
snabbléget, se tabellen Programférlopp).
Degkrokarna @ rér sig inte under den har
tiden. Det betyder inte atft det &r négot fel
p& produkten.

Programmet gér igenom de olika arbetsmomenten
automatiskt.

OBSERVERA

> | program 1,2, 3,4,5,8,9 och 10 hérs 10
signaler efter steg "Jésa 2" och RMV @) kom-
mer upp pa displayen @. Sedan kan du ta ut
degkrokarna @ ur degen. Om du inte vill ta
ut degkrokarna @ véntar du bara en stund.
Programmet fortsétter automatiskt.
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Du kan iaktta programmets férlopp genom fittfénst-
ret @. Ibland kan det bildas &nga pé fitfdnstret @
nar bakmaskinen anvénds. Locket @ kan dppnas
under kn&dningsfasen.

OBSERVERA

> Oppna inte locket @ nér brédet jéser eller
gréddas. D& kan brédet falla ihop.

Avsluta program

Nar baket &r klart hérs tio signaler och displayen @
visar 0:00.

Na&r programmet &r slut kopplar produkten auto-
matiskt &ver till en varmhéliningsperiod pé upp fill
60 minuter.

OBSERVERA

> Det géller inte fér program 6, 7 och 11.

D& cirkulerar varm luft i produkten. Varmhéllnings-
fasen kan avslutas i fértid om man héller Start/
Stopp-knappen @ inne tills signalerna hérs.

FARA - RISK FOR ELCHOCK!

> Dra ut kontakten ur eluttaget innan du &ppnar
locket @. Bakmaskinen ska alltid vara bort-
kopplad frén elnétet nér den inte anvénds!

Ta ut bréd

Anvand alltid grytlappar eller skyddshandskar nér
du tar ut bréd ur bakformen @. Luta bakformen @
dver ett galler och skaka f&rsiktigt till brédet lossnar

ur bakformen @.
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Om du &nnu inte tagit ut degkrokarna:

Om brédet inte lossnar frén degkrokarna @ tar du
forsiktigt bort degkrokarna @ med degkrokslossa-
ren O som ingdr i leveransen.

OBSERVERA

Anvénd inga metallféremél som kan repa non-
stickbeldggningen. Skdlj ur bakformen @ med
varmt vatten s& fort du tagit ut brédet. Dé fastnar
inte degkrokarna @ sé latt i drivaxlarna.

Om du tar ut degkrokarna @ efter den sista
knadningen spricker inte brédet nér det sedan
tas ut ur bakformen @.

B Tryck snabbt p& Start/Stop- knappen @ for
att avbryta programmet eller dra ut kontakten
ur uttaget fér att avbryta programmet alldeles
i bérjan av gréddningsfasen. Du méste sétta i
kontakten igen inom 10 minuter fér aft proces-
sen ska fortsétta.

B Oppna locket @ och ta ut bakformen @. Med
mjdlade hander tar du ut degen och tar bort
degkrokarna @.

B Lagg fillbaka degen i bakformen @.

Sétt in bakformen @ igen och sténg locket @.

B Satt ev. kontakten i uttaget. Bakprogrammet
fortsétter.

L&t brédet svalna i 15 - 30 minuter innan du dter det.

Férsdkra dig alltid om att det inte sitter kvar ndgon
degkrok @ i brodet innan du skér upp det.

Felmeddelanden

B Om HHH kommer upp pé displayen @ nér pro-
grammet starfats betyder det att temperaturen i
bakmaskinen fortfarande é&r fér hdg. Avbryt pro-
grammet och dra ut kontakten. Oppna locket @
och lat bakmaskinen sté och svalna i 20 minuter
innan du sétter p& den igen.
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B Om det inte gér att starta ett nytt program nér
eft annat just avslutats &r bakmaskinen fér varm.
| s& fall gér displayen ver ill att visa grundin-
stéllningen (Program 1). Oppna locket @ och
l&t bakmaskinen sté och svalna i 20 minuter
innan du sétter p& den igen.

(0]:171:45.7.

> Foérsok inte anvénda bakmaskinen igen férrén
den svalnat. Det fungerar bara i program 12.

B Om EEO, EE1 eller LLL visas pé& displayen nér
programmet startats ska du férst stdnga av bak-
maskinen och sedan sétta p& den igen genom
att férst dra ut och sedan sétta i kontakten. Om
felmeddelandet inte forsvinner ska du kontakta
kundservice.

Rengéring och skétsel

FARA - RISK FOR ELCHOCK!

> Dra alltid ut kontakten ur uttaget och l&t pro-
dukten bli helt kall innan den rengérs.
Skydda produkten fré&n fukt, annars finns risk
for elchocker. Observera éven sékerhetsan-
visningarna.

AKTA! RISK FOR SAKSKADOR!

> Produktens delar och tillbeh&ren kan inte
diskas i maskin!

> Anvénd inga fértunningsmedel eller kemiska
rengdringsmedel fér att rengdra bakmaskinen.

Hélje, lock, ugnsutrymme
M Ta bort allt spill inuti bakugnen med en fuktig
trasa eller en l&tt fuktad, mjuk svamp.

M Torka ocks& endast av héljet och locket med en
fuktig trasa eller svamp.
For underlétta rengéringen kan locket @ tas av:

— Oppna locket @ s& mycket att plasttappar-
na gdr in genom Sppningarna i gdngjdrns-
lederna:

SBB 850 B1
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— Dra ut locket @ ur géngijérnslederna.

B For att sétta tillbaka locket @ efter rengdringen
fér du in plasttapparna genom dppningarna i
géngjérnslederna.

B Torka allt noga och férsékra dig om att alla
delar &r helt torra innan du anvénder dem igen.

Bakform, degkrokar och tillbehér

AKTA! RISK FOR SAKSKADOR!

> Doppa aldrig ner bakformen @ i vatten eller
andra vétskor.

> Bakformen @ och degkrokarna @ é&r for-
sedda med en nonstickbeléggning. Anvénd
inga starka rengéringsmedel, slipande medel
eller fsremdl som kan repa ytorna nér du
rengdr produkten.

OBSERVERA

> Ytornas utseende kan féréndras genom tiden
av fukt och &nga. Det innebdr inte att funktion
eller kvalitet férséimras.
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B Ta ut bakformen @ och degkrokarna @ ur

ugnsutrymmet innan de rengérs.

B Ta ut degkrokarna @ ur bakformen @. Om
det inte gér att lossa degkrokarna @ frén bak-
formen @ fyller du bakformen @ med varmt
vatten och later det sté i 30 minuter. Sedan bar
degkrokarna @ kunna lossas.

Rengér degkrokarna @ i varmt vatten med

lite milt diskmedel. Harda skorpor som brant
eller torkat fast pd degkrokarna@ ska I8sas
upp i diskvatten fills de gér att f& bort med en
diskborste.

Om det &r stopp i degkrokarnas @ fésten kan
du ta bort det f&rsiktigt med en smal trésticka
Torka degkrokarna @ noga efter rengéringen.

M Torka av bakformen @ utvéindigt med en fuktig
trasa.

B Rengér bakformen @ invéndigt med varmt
vatten och lite diskmedel. Om degen bréint fast i
bakformen @ fyller du varmt vatten i bakfor-
men @ och tillsatter lite milt diskmedel. Lat st&
tills det som bréints fast har 8sts upp och ta
sedan bort det med en diskborste. Skélj sedan
bakformen @ med rikligt med rent vatten och
torka den noga.

B Rengdr méttbdgaren @, méttskeden @ och
degkrokslossaren @ i varmt vatten med lite milt
diskmedel. Skélj sedan delarna noga i rent vatten
for att f& bort alla rester av diskmedlet. Torka
alla delar noga.
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Kassering

Produkten far absolut inte kastas
bland det vanliga hushallsavfal-
let. Den hér produkten faller
under det europeiska direktivet
2012/19/EU.

Ldmna in den till ett godként dtervinningsféretag el-
ler din kommunala avfallsanléggning fér kassering.

F&lj géllande féreskrifter. Kontakta din avfallsan-
l&ggning om du har négra frégor.

@ L&émna in allt fdrpackningsmaterial till
%& miljdvénlig &tervinning.

Garanti och service

For den hér produkten [émnar vi 3 érs garanti frén
och med inképsdatum. Produkten har tillverkats med
omsorg och testats noga innan leveransen.

Spara kassakvittot som kdpbevis. Fér garantiérenden
ber vi dig kontakta var kundtjénst per telefon. Bara
dé kan du skicka in produkten utan kostnad.
Garantin géller bara fér material- eller fabrikations-
fel, den técker inte transportskador och férslitnings-
delar som t ex bakformar och degkrokar eller ska-
dor p& dmtéliga delar, t ex brytare och batterier.
Produkten &r endast avsedd fér privat bruk och ska
inte anvéndas yrkesmdssigt.

Garantin géller inte vid missbruk och felaktig
behandling, anvéndande av vald och vid ingrepp
som inte gjorts av vér auktoriserade servicefilial.
Dina lagstadgade réttigheter begrénsas inte av
denna garanti.

Garantitiden férléings inte fér att man utyttjat ga-
rantin. Det géller Gven fér utbytta och reparerade
delar. Eventuella skador och brister som existerar
redan vid kdpet mdste rapporteras s& snart pro-
dukten packats upp, dock senast tvé dagar efter
inkdpsdatum. Nér garantitiden &r slut méste man
siglv betala fér eventuella reparationer.
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@ Service Sverige
Tel.: 0770 930739

E-Mail: kompernass@lidl.se

IAN 274313

@ Service Suomi
Tel.: 010309 3582
E-Mail: kompernass@lidL fi

IAN 274313

Importor

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.komperncss.com
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Programférlopp
Program 1. Normal 2. Luftig
Ll Ljus Ljus
Grcddnc;ngs» Medel Snabb Medel Snabb
gra Mérk: Mérk:
Storlek 750g|1000g|12509|750g|1000g| 1250|7509 10009 | 1250|7509 100012504

Tid (timmar) 02:58 | 03:05 | 03:15 |02:14| 02:20 | 02:25 [03:13| 3:18 | 03:25 | 02:18| 2:25 2:30

Férvérmning (min)

15 | 15 20 | NnAlna | Na ] 0] 10 15 [ na | na | A
Kné&dning 1 (min)
© 12 | 13 13 [ 12| 13 13 |2 | 2 15 | 12| 13 13
Jasning 1(min) | ¢ | s 25 | 10| 10 10 [ 20 20 | 20 | 10| 10 10
()
Knbdning 2 (min] | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
aas | osa | osa A | 2a | 2a |eat | sa | osa | 1A 2a | 2a
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Jésning 2 (min):
30 | 30 | 30 | 18| 18 18 | 43 | 4 35 | 18 | 18 18

(—)

Signaler som talar
om att degkrokarna | RMV | RMV | RMV | RMV | RMV | RMV | RMV | RMV | RMV | RMV | RMV RMV

kan tas ut
sl Sl | g 30 30 30 | 30 30 | 35 35 35 30 | 30 30
(—
Graddning (min): | g0 60 65 56 60 65 60 | 65 70 | 60 | 65 70

Varmhlining (min) | = o) f 4 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60

Tillsétta ingredienser f ) o 1 00,05 | 02:10 [01:49| 01:53 | 01:58 | 02:26 | 02:29 | 02:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03

(&terstdende timmar)

Férinstdllning av tid | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A innebdr att efter 3 minuters kn&dning hérs 10 signaler samtidigt som ADD (Z) kommer upp pé
displayen. Det ska p&minna dig om aft det nu &r dags att illsétta ev. ingredienser som frukt eller

notter.
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Program 3. Fullkorn 4. S6t
T Ljus Ljus
Graddr;mgs- Medel Snabb Medel Snabb
gra Mérk: Mark:
Storlek 750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g]|1000g|1250g|750g| 1000g| 1250¢g
Tid (timmar) 3:18 | 3:25 3:35 | 2:24 | 2:30 2:35 | 256 | 3:01 3:10 | 2210 | 2:16 2:20

Férvérmning (min)

15 15 20 N/A | N/A N/A

Kné&dning 1 (min)

10 10 15 N/A | N/A N/A

11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Yasning T [min} 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
(-
Knédning 2 (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 [¢) ) 6 ) 6 )
Jésning 2 (min):
38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18

(—)

Signaler som talar
om att degkrokarna | RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV

kan tas ut

Jasning 3 (min):

35 | 35 35 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30 | 30 | 30 30
(—)

Gréddning [min: | 50 [ 4 65 | 56 | e0 65 | 52 | s6 60 | 52 | s6 60

Varmhéllning (min)

Tillsétta ingredienser

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

. . K 2:17 2:21 2:26 1:59 2:03 2:08 2:03 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54
(&terstdende timmar)

Ferinstélining av tid | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A innebér att efter 4 minuters kn&dning hérs 10 signaler samtidigt som ADD (Z) kommer upp pé
displayen. Det ska p&minna dig om att det nu &r dags att illsétta ev. ingredienser som frukt eller

notter.
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6. |7.Pas-|8.Kdrnmijolks- .
Program 5. Express mi 9. Glutenfri
Deg | tadeg bréd
Ljus Ljus Ljus
Gréaddningsgrad Medel N/A N/A Medel Medel
Mérk: Mérk: Mérk:
Storlek 750 | 1000g|1250g| N/A N/A | 750g]1000g]1250g]7504]1000g] 12504
Tid (timmar) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Férvérmning (min)
NA | NA | NA 10 N/A 25 | 25 30 | N/Aa | N/A | NgA
Knédning 1 (min)

@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
J“""‘QDH""") N/A | N/A | NJA 10 N/A 20 | 20 20 10 10 10
Knddning 2 (min) | N/A | N/A | N/a | /A N/A 2 2 2 2 2 2

2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
Jasning 2 (min): N/A | N/A | NJA 25 N/A 45 45 45 18 18 18
(@)
Signaler som talar
om att degkrokarna | RMV RMV RMV N/A N/A RMV RMV RMV RMV RMV RMV
kan tas ut
Vet & [l 20 20 20 45 N/A 30 | 30 30 | 30 | 30 30
(=)
Gréddni in):
rddning (min): | | 43 45 N/A N/A 52 | 56 60 | 56 | 60 65
Varmhéllning (min)
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Tillséitta ingredienser
. . Rk 1:05 1:08 1:10 1:15 N/A 2:15 2:19 2:23 1:49 1:53 1:58
(&terstdende timmar)
Férinstllning av tid 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A innebdr att efter 5 minuters kn&dning hérs 10 signaler samtidigt som ADD (7) kommer upp p&
displayen. Det ska pdminna dig om att det nu &r dags att tillsétta ev. ingredienser som frukt eller

notter.
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Program 10. Kaka 11. Marmelad | 12. Gradda
Ljus Ljus
Gréddningsgrad Medel N/A Medel
Mérk: Mérk:
Storlek 750g|1000g|1250g N/A N/A
Tid (timmar) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Férvérmning (min.)
NA | NA | Na N/A N/A
Kn&dning 1 (min)
e 15| 15 15 N/A N/A
Jasning 1 (min) 15
(D) N/ | YR OV Vérme + knadning N
Knadning 2 (min) | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A N/A N/A N/A
Jésning 2 (min): na | A N/A N/A N/A
(=)
Signaler som talar om
att degkrokarna kan | RMV | RMV RMV N/A N/A
tas ut
Jésning 3 (min): 45
(— N/ | YA LV Varme + knédning Y2
60 65 70
Gréddning (min): 20 60
15 Jas-| 15 Jés- | 15 Jas- Jasning
ning ning ning
Varmhéllning (min) 0 60 60 N/A 60
Tillsétta ingredienser
N ) N/A | N/A N/A N/A N/A
(&terstéende timmar)
Férinstéllning av tid 15h 15h 15h N/A 15h
SE
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Atgérda fel pa bakmaskinen

Vad ska jag géra om degkrokarna @ fastnat i
bakformen @ nér jag bakat férdigt?

Fyll bakformen @ med hett vatten och vrid pa
degkrokarna @ fér att lossa dem.

Vad hénder om det férdiga brodet stér kvar i
bakmaskinen?

Med varmhéllningsfunktionen hélls brédet varmt
och torrt i upp il en timme. Om brédet fér sté&
kvar i bakmaskinen léngre @n en timme kan det bli
fuktigt.

Kan bakformen @ och degkrokarna @ diskas i

maskin?

Nej. Diska bakformen @ och degkrokarna @ for
hand.

Varfér rérs inte degen fast motorn gér?

Kontrollera om degkrokarna @ och bakformen @
sitter ordentligt fast.

Vad ska jag géra om degkroken @ fastnat i
brodet?

Ta bort degkroken @ med
degkrokslossaren (.

Vad hénder om strémmen gar under bakningen?

Efter ett strdmavbrott pé& upp fill tio minuter kommer
bakmaskinen att slutféra det program som senast
ksrdes.

Hur léng tid tar det att baka brédet?

De exakta tiderna hittar du i tabellen Programfér-
lopp.

Hur stora bréd kan jag baka?

Du kan baka bréd som véger 750 g - 1000 g -
1250 g.

Varfér gér det inte att anvdnda timern nér
man bakar med férsk mjslke

Férskvaror som mjélk och dgg kan bli déliga om
de stér fér lange i bakmaskinen.

Vad har hént nér bakmaskinen inte sétter igéing
ndr man tryckt pa Start/Stopp @2

Vissa moment, som t ex férvéirmnings- eller vilofasen
&r svéra att mérka.

Kontrollera i vilken fas programmet befinner sig i
tabellen Programférlopp.

Kontrollera om produkten &r igéing genom att se
efter om driftindikatorn @ lyser.

Kontrollera att du verkligen tryckt p& knappen
Start/Stopp B.

Kontrollera att kontakten verkligen sitter i uttaget.

Produkten hackar sénder russinen i degen.

Fér aft undvika att ingredienser som russin och annan
frukt hackas sénder ska de inte tillsattas férrén efter
signalen.
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BESTALLNINGSKORT SBB 850 B1

» www.kompernass.com

1) Skriv in namn, adress och telefonnummer under Avsdndare/bestdllare, med textade
bokst&ver (s& kan vi n& dig om né&got &r oklart).

2) For éver hela summan till vért konto

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN: DE03440100460799566462
SWIFT (BIC): PBNKDEFF 440
Postbank Dortmund AG

B Vid &verféringen ska du ange artikeln som anledning till inbetalningen samt namn och
bostadsort. Lagg sedan det fullstéindigt ifyllda bestéllningskortet i ett kuvert och skicka
det ill fsljande adress.

Vér postadress:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBBe 21

44867 Bochum

Tyskland

VIKTIGT
> Frankera brevet tillréckligt.

» Skriv ditt namn som avscndare pé kuvertet.

AVSANDARE/BESTALLARE

(var vénlig anvénd tryckbokstéver)

Namn, Férnamn

Gata

Postnummer, Ort

Telefon
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SILVERCREST’

AUTOMAT DO PIECZENIA
CHLEBA

Wstep
Gratulujemy zakupu naszego urzqdzenia.

Wybrany produkt charakteryzuije sie wysoka
jakosciq. Instrukcja obstugi jest czescig sktadowq
produktu. Zawiera ona wazne informacje na temat
bezpieczenstwa, uzytkowania i utylizacji.

Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu nalezy
zapoznad sig ze wszystkimi informacjami doty-
czqcymi obstugi i bezpieczeristwa. Produkt nalezy
uzytkowad wylqgeznie zgodnie z zamieszczonym
tu opisem oraz w podanym zakresie zastosowan.

W przypadku przekazania urzgdzenia osobie trze-

ciej nalezy dofqczyé réwniez calq dokumentacie.

Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Automat do pieczenia chleba, zwany dalej ,urzg-
dzenie”, stuzy wytqcznie do wypieku chleba oraz
do wyrobu marmolad/konfitur w gospodarstwie
domowym.

Nie uzywaj urzqdzenia do suszenia artykutéw
spozywczych lub innych przedmiotéw. Nie uzywaé
automatu do pieczenia chleba na zewngtrz.
Stosowaé tylko przez producenta zalecane akce-
soria. Nie zalecane akcesoria mogq spowodowaé
uszkodzenie urzqdzenia.

Urzqdzenie przeznaczone jest wylgcznie do
stosowania w gospodarstwie domowym.

Nie uzywaj urzqdzenia do celéw komercyjnych!

Zakres dostawy
Automat do pieczenia chleba
Forma do pieczenia

2 haki do wyrabiania ciasta
Miarka

tyzka z miarkg

Uchwyt do usuwania hakéw
Instrukcja obstugi

Informacje w skrécie

Zeszyt z przepisami

44 PL

> Bezposrednio po dostarczeniu skontrolowad
przesytke pod kgtem kompletnosci i uszkodzer
transportowych. W razie potrzeby skontaktuj
sig z serwisem (patrz rozdz. ,Gwarancja i
serwis”).

Opis urzadzania
Rysunek A:
@ Okienko

Pokrywa urzqdzenia

Kabel sieciowy

e
© Szczeliny wentylacyjne
4]
@ Panel obstugowy

Rysunek B:

O 2 haki do wyrabiania ciasta

@© Forma do pieczenia chleba o masie do 1250 g
O Miarka

O tyzka z miarkg

10]

Uchwyt do usuwania hakéw

Dane techniczne
220-240V ~ /50 Hz
850 W

Napigcie znamionowe:

Pobér mocy:

SBB 850 B1



SILVERCREST’

Wskazéwki bezpieczenstwa

> Przed rozpoczeciem korzystania z urzqdzenia starannie zapoznaj sie
z instrukcjg obstugi.

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

» Przed kazdym uzyciem sprawdz kabel i wtyk sieciowy. W razie
uszkodzenia kabla zasilania zwré¢ sie do producenta, autoryzo-
wanego serwisu lub wykwalifikowanego punktu naprawczego w
celu naprawienia usterki.

» Nie prowadz kabla sieciowego w poblizu ostrych krawedzi
ani gorgcych powierzchni ani przedmiotéw. Mogtoby dojé¢ do
uszkodzenia izolacji kabla.

» Gdy urzqgdzenie jest nieuzywane i przed kazdym czyszczeniem
wyjmuj wiyk sieciowy z gniazda.

» Nigdy nie zanurzaj urzqdzenia w wodzie ani zadnej innej cie-
czy. Niebezpieczenstwo porazenia prqdem elektrycznym!

» Nie czy$é urzqdzenia ostrymi ggbkami.

W razie oderwania fragmentéw gabki i zetkniecia sig ich z
czesciami elekirycznymi zachodzi niebezpieczenstwo porazenia
pradem elektrycznym.

/A OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

~ Niebezpieczenstwo uduszenial Dzieci nie mogqg bawié sie mate-
riatem od opakowania poniewaz grozi to uduszeniem. Opako-
wanie zutylizuj bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia lub
przechowuij je z dala od dzieci.

» By nie dopusci¢ do potknieé sie i wypadkdw, urzqdzenie wypo-
sazono w krétki kabel zasilajqcy.

» Przed wyjmowaniem lub wktadaniem akcesoriéw odczekaj na
schtodzenie sie urzqdzenia i wyjmij wiyk przewodu zasilajgcego z
gniazda.
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/A OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

> Przedtuzacz kabla zasilajgcego prowadz tak, by nikt nie mégt

sie o niego potkngé ani przypadkowo go pociggngé.

~ Nalezy mie¢ petnqg kontrole nad urzgdzeniem, gdy w poblizu sq

dziecil Jesli nie uzywasz urzqdzenia, a takze przed przystgpieniem do
jego czyszczenia wyciggaj whyczke z gniazdka zasilania. Przed zdje-
ciem poszczegdlnych elementéw odczekaj do ostygniecia urzqdzenia.

~ To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci ponizej 8 roku

zycia oraz przez osoby o zmniejszonych zdolno$ciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce
odpowiedniego do$wiadczenia i/lub wiedzy, wytgcznie pod
nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywa-
nia urzqgdzenia oraz potencjalnych zagrozen.

» Dzieciom nie wolno bawié sie urzqgdzeniem.

~ Czyszczenia ani konserwacji nie mogg wykonywaé dzieci, chyba

ze ukorczyty one 8 rok zycia i sq pod nadzorem.

~ Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymaé z dala od urzqdze-

nia i kabla zasilajgcego.

~ Urzqdzenie spetnia wymagania odpowiednich norm bezpieczen-

stwa. Kontrole, naprawy i konserwacie techniczne wykonuje wy-
tacznie wykwalifikowany personel sprzedawcy. W przeciwnym
wypadku gwarancja wygasa.

~ Ostroznie!l Automat do pieczenia chleba nagrzewa sie podczas

pracy. Chwytaj urzqdzenie dopiero wtedy, gdy sie schtodzito lub
uzywaj do tego rekawic kuchennych.

~ Nie transportuj urzqdzenia, gdy znajduje sie w nim gorgca lub ptyn-

na zawarto$é, np. marmolada. Zagrozenie odniesieniem obrazen!

~ W trakcie pracy nigdy nie dotykaj obracajgcego sie haka do

wyrabiania. Niebezpieczenstwo odniesienia obrazer!

~ Podczas pracy temperatura powierzchni, ktérych mozna dotkngé,

46

moze byé bardzo wysoka. Niebezpieczenstwo poparzenial
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/A OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO ZRANIENIA!

Uwaga! Gorgca powierzchnial
A Elementy urzqdzenia nagrzewaiq sie podczas pracy.
Niebezpieczenstwo poparzenial

/A OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

~ Do sterowania pracq urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrz-
nych zegardw sterujgcych ani zadnego innego systemu zdalnego
sterowania.

~ Nie umieszczaj urzqdzenia w poblizu materiatéw palnych, wybu-
chowych i/lub palnych gazéw. Odstep od sgsiadujqcych przed-
miotéw powinien wynosi¢ co najmniej 10 cm.

~ Nigdy nie przykrywaj urzqdzenia $cierkq ani innymi materiatami.
Gorgce powietrze i para wodna muszgq sie ulatniaé. Zakrycie
urzqdzenia tatwopalnymi materiatami lub zetknigcie sie urzqdze-
nia z nimi, np. z zastonami, grozi spowodowaniem pozaru.

~ Nie ustawiaj na urzqdzeniu zadnych przedmiotéw ani nie przykry-
waj go.

~ Nigdy nie wktadaj do urzqdzenia folii aluminiowej ani innych
metalowych przedmiotéw. Moze to doprowadzié¢ do zwarcia.

~ W trakcie pieczenia nigdy nie przekraczaj ilosci 700 g maki i nie
dodawaj wiecej niz 1 V4 opakowania suchych drozdzy. Ciasto
mogtoby sie wylaé i spowodowadé pozar! Wyijatkiem sq chleby
bezglutenowe. W tym przypadku mozna uzy¢é maksymalnie 2
opakowan suchych drozdzy (patrz zeszyt z przepisami).

~ Nalezy dopilnowaé, by otwory wentylacyjne urzqgdzenia nie byty
zakryte. Niebezpieczenstwo przegrzanial

~ W trakcie uzywania nigdy nie pozostawiaj urzqdzenia bez nadzoru.
~ Urzqdzenia mozna uzywadé tylko wewnagtrz budynkéw.
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~ Urzgdzenia nie wolno uruchamiaé na kuchence gazowej lub

elekirycznej, na gorgcym piekarniku czy innym zrédle ciepta ani
obok nich. Niebezpieczenstwo przegrzanial

Uzycie akcesoriéw niezatwierdzonych przez producenta moze
spowodowaé uszkodzenia. Uzytkowanie urzqgdzenia dozwolone
wyltqcznie do okreslonego celu. W przeciwnym wypadku gwa-
rancja wygasa.

Uruchamiaj program pieczenia tylko z wlozong formq do pieczenia.
Inaczej mozna spowodowaé nieodwracalne uszkodzenia urzg-
dzenia.

Nie wyjmuj wtyku z gniazda ciggngc za przewéd.

Nie uzywaj urzqgdzenia do przechowywania w nim potraw czy
naczyn.

Nigdy nie uzywaj pustego urzqdzenia ani urzqdzenia bez formy

do pieczenia. Nastepstwem jest nieodwracalne uszkodzenie
urzqdzenia.

Podczas pracy urzqdzenie zawsze musi mieé zamknietq pokrywe.
Nigdy nie wyjmuj formy do pieczenia w trakcie pracy.

Ustaw urzqdzenie na réwnym i stabilnym podtozu, odpornym na
wysokq temperature.

Przed podtqczeniem upewnij sie, ze rodzaj prqgdu i napiecie w
sieci sq zgodne z danymi na tabliczce znamionowej urzqdzenia.

~ Jezeli uzywasz przedtuzacza, maksymalna moc przedtuzacza
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Przed pierwszym uzyciem

Rozpakowanie

B Rozpakuj urzgdzenie i wyjmij wszystkie materiaty
opakowaniowe, a takze ewentualne folie i
naklejki.

B Bezposrednio po dostarczeniu skontrolowad
przesytke pod katem kompletnoéci i uszkodzen
transportowych. W razie potrzeby skontaktuj sie
z serwisem (patrz rozdz. ,Gwarancja i serwis”).

Pierwsze czyszczenie

Przed uruchomieniem wytrzyj czystq wilgotng
szmatkq forme do pieczenia @, haki do wyrabia-
nia ciasta @ oraz powierzchnie zewnetrzng au-
tomatu do pieczenia chleba. Nie uzywaj zadnych
gabek czyszczqcych lub twardych $rodkéw, ktére
pozostawiajq zadrapania. O ile nie zostato to
jeszcze zrobione, zdejmij folie ochronng z panelu
obstugowego @.

Pierwsze rozgrzanie
1) Wylqgcznie przy pierwszym rozgrzaniu wiéz
do urzqdzenia pustq forme do pieczenia @ i

zamknij pokrywe @.

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

> W zadnym przypadku nie nalezy rozgrze-
wad urzqdzenia diuzej niz 5 minut z pustq
formq do pieczenia @. Wystepuje zagroze-
nie przegrzaniem.

2) Wybierz program 12, jak opisano w rozdz.
,Programy” i nacisnij przycisk Start/Stop G,
by rozgrzaé urzqdzenie na 5 minut.

3) Po 5 minutach naciénij przycisk ,Start / Stop”
®, w celu zakonczenia programu (stychaé
sygnat dzwigkowy).

Poniewaz elementy grzewcze sq lekko nasma-

rowane, przy pierwszym uruchamianiu mozna
poczué lekki zapach smaru. Jest on nieszkodli-
wy i z czasem ustgpi. Pamigtaj o zapewnieniu
odpowiedniej wentylacji w pomieszczeniu, np.
poprzez otwarcie okna.

4) Odczekaj na petne schtodzenie sig urzqdzenia
i wyczy$¢ jeszcze raz forme do pieczenia @,
haki do wyrabiania @ oraz powierzchnie
zewnetrzng urzgdzenia czystq, wilgotnq
$ciereczkg.

Wiasciwosci
Za pomocq urzqdzenia mozna wypieka¢ chleb
wedle wlasnego upodobania.

B Mozna wybieraé migdzy 12 réznymi progra-
mami.

B Mozna korzysta¢ z gotowych mieszanek do
wypieku chleba.

B Mozna tez wyrabiaé ciasto na makaron lub
butki albo smazyé marmolade.

M Dzieki programowi ,Bezglutenowe” mozna
wypiekaé chleb z bezglutenowych mieszanek i

wedtug receptur z bezglutenowymi mgkami, jak
np. maka kukurydziana, gryczana i kartoflana.

Panel obstugowy

1. Normalne
2.Kruche

7. Makaron
8. Chleb maslany
9. Bezglutenowe

7509 1dfog 12509
isss|
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0 Wyswietlacz

Wskazanie

@ wyboru masy (750 g, 1000 g, 1250 g)
@

Zaprogramowanego Czasu pracy i czasu
pozostatego do zakonczenia programu w
godzinach

wyiecie hakéw do wyrabiania ciasta
(,RMV" = ,Remove” - Usun)

wybranego stopnia zrumienienia (jasny C O,
$redni @, ciemny @D, szybki GD)

wybranego numeru programu
przebiegu programu

koniecznosci dodania dodatkéw (,ADD”)

O Start / Stop @

W celu rozpoczecia i zakorczenia pracy lub do
skasowania ustawien timera.

O ® ©

Aby zatrzymaé prace, naciénij krétko przycisk Start/
Stop @, az rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i za-
cznie migaé czas na wyswietlaczu @. Poprzez
ponowne naci$niecie przycisku Start/Stop @
mozesz wznowi¢ prace urzqdzenia w przeciqgu
10 minut. W razie zapomnienia wznowienia prze-
biegu programu, po uptywie 10 minut uruchomi
sie on automatycznie.

Aby catkowicie zakoficzyé prace lub skasowaé
ustawienia, naciénij i przytrzymaj przez 3 sekundy
przycisk Start/Stop @, az rozlegnie sie diugi
sygnat dzwiekowy.

> Nie naciskaj przycisku Start/Stop @), jesli
chcesz tylko sprawdzié¢ stan chleba. Obser-
wuj proces pieczenia przez okienko @.

> Przy nacisnieciuv kazdego z przyciskéw musi
by¢ styszalny dzwiek. Nie dotyczy to urzg-
dzenia podczas pracy.

50 PL

@ Stopien zrumienienia
(lub tryb szybki) @

Wybér stopnia zrumienienia lub przejécie do trybu
szybkiego (jasny/$redni/ciemny/szybki). Naciskaj
przycisk Stopier zrumienienia chleba @ tak dlugo,
az nad wybranym stopniem zrumienienia chleba
pojawi sie strzatka. W programach 1 - 4 mozesz
kilkakrotnie naciskajgc przycisk Stopien zrumie-
nienia chleba @ wigczy¢ tryb szybki, w celu
skrécenia czasu pieczenia. Naciskaj przycisk
Stopien zrumienienia chleba @ tyle razy, az nad
wskazaniem ,Szybko” pojawi sig strzatka. W pro-
gramach 6, 7 i 11 nie mozesz wybieraé stopnia
zrumienienia chleba.

© Timer @ @

Pieczenie z opéznieniem czasowym.

> W programie 11 nie mozna ustawié piecze-
nia z opdznieniem.

@ Wskaznik pracy

Lampka wskaznika pracy @ sygnalizuje $wieceniem,
ze uruchomiony jest program.

Jezeli chcesz uruchomi¢ program z opéznieniem
czasowym, lampka wskaznika pracy @ miga tak
dtugo, az zatwierdzisz ustawienie timera. Po uru-
chomieniu programu, lampka wskaznika pracy @
zaczyna sig $wieci¢ ciggtym $wiattem.

@ Masa chleba

Wybér masy chleba (750 g/ 1000 g/ 1250 g).
Naciskaj przycisk tyle razy, by strzatka znalazta
sie pod zqdang masq. Dane wagowe (750 g/
1000 g/ 1250 g) odnoszq sie do masy sktadnikéw
w formie do pieczenia @.

WSKAZOWKA

> Ustawieniem domyslnym przy witgczeniu
urzqdzenia jest 1250 g. W programach 6,
7, 11i 12 nie mozna ustawia¢ masy chleba.
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©® Wybér programu (menu) @

Wybér zgdanego programu pieczenia (1-12).
Na wyswietlaczu @ pojawia sie numer programu
oraz odpowiedni czas pieczenia.

Funkcja pamieci

W przypadku braku prqdu elektrycznego przez
okres okoto 10 minut, program po wigczeniu jest
kontynuowany od miejsca, w ktérym znajdowat
sig przed przerwq w dostawie pradu. Nie dotyczy
to jednak usuwania / koficzenia pieczenia ani
nacisniecia przycisku Start/Stop @, gdy wiqczy
sig dugi sygnat dzwigkowy.

Okienko @

Przez okienko @ mozesz kontrolowaé przebieg
pieczenia.

Programy

Przyciskiem wyboru programu ® wybierasz zg-
dany program. Odpowiedni numer programu jest
wyswietlany na wyswietlaczu @). Czasy pieczenia
zalezq od wybranych kombinacji programéw.
Patrz rozdziat ,Przebieg programu”.

Program 1: Normalne

Do biatego i pszenno-razowego chleba, ktére
powstaje gtéwnie z maki pszennej lub zymiej. Chleb
ma zwartq konsystencijg. Stopien zrumienienia
chleba ustawia sie przyciskiem @.

Program 2: Kruche

Do lekkiego chleba z delikatnej maki. Chleb jest
z reguty pulchny i ma chrupiqcq skérke.

Program 3: Razowe

Do chleba z mgki grubo zmielonej, np. z razowej
maki pszennej, z maki zytiej. Chleb bedzie bardziej
zwarty i cigzszy.

Program 4: Stodkie

Do chleba z dodatkami sokéw owocowych, wiér-
kéw kokosowych, rodzynkéw, suszonych owocédw,
czekolady lub z dodatkiem cukru. Przedtuzenie
czasu roéniecia powoduie, ze chleb staje sig |zej-
szy i bardziej napowietrzony.

Program 5: Express

do wyrabiania, wyrastania i pieczenia potrze-

ba mniej czasu. Do tego programu nadajq sie
wylqcznie przepisy, ktére nie zawierajq cigzkich
sktadnikéw ani gatunkéw maki. Nalezy pamietad,
ze chleb w tym programie nie jest tak puszysty i
moze byé nieco mniej smaczny.

Program 6: Ciasto Zagniatane

Stuzy do przygotowania ciasta drozdzowego
na butki, pizze, lub chatki. Program nie zawiera
procesu pieczenia, a jedynie wyrabianie ciasta.

Program 7: Makaron

Stuzy do przygotowania ciasta na makaron.
Program nie zawiera procesu pieczenia, a jedynie
wyrabianie ciasta.

Program 8: Chleb maslany

Do chlebéw wytwarzanych z maslanki lub jogurtu.

Program 9: Bezglutenowe

Do wypieku z gotowych mieszanek i mgk bezglu-
tenowych. Mgki bezglutenowe wymagajq wigcej
czasu do wchfonigcia cieczy i posiadajq inne
wiasciwosci porotwércze.

Program 10: Ciasto

W tym programie skfadniki sq wyrabiane, ciasto
pozostawiane do wyroéniecia i upieczone. W tym
programie nalezy zastosowaé proszek o pieczenia.

Program 11: Konfitura

Do sporzqdzania konfitur, galaretki i potraw z
owocdw.

Program 12: Pieczenie

Do dopiekania chlebéw, kiére sq za jasne, nie
dopiekly sig lub do gotowych ciast. Wszystkie
operacje mieszania i wyrastania w tym programie
odpadajg. Chleb pozostaje cieply przez jedng go-
dzine po zakoriczeniu pieczenia. Unika sie przez
to sytuaciji, w ktérej chleb bedzie zbyt wilgotny.
Program 12 piecze chleb przez 60 minut.

Aby zakonczyé te funkcje wezedniej, nacisnij przycisk
Start/Stop @, az wigczy sie diugi sygnat dzwieko-
wy. Aby wytqczy¢ urzqdzenie, odiqcz je od sieci
elektryczne.
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WSKAZOWKA

> W programach 1,2, 3, 4, 5, 6, 89 w trakcie
przebiegu programu stychaé sygnat dzwieko-
wy i na wyswietlaczu pojawia sie ,ADD” ().
Natychmiast po ustyszeniu sygnatu dodaé
pozostate dodatki, jak owoce lub orzechy.
Nie trzeba w tym celu przerywaé programu.
Sktadniki nie zostang rozdrobnione przez
hak do wyrabiania @. Po ustawieniu timera,
mozna doda¢ wszystkie sktadniki do formy
do pieczenia @. W tym przypadku owoce
i orzechy nalezy przed dodaniem troche
posiekad.

Funkcja timera
Funkcja timera umozliwia pieczenie z opéznieniem
czasowym.

Przyciskami strzatek @ i przyciskiem @ ® ustaw
zqdany czas zakonczenia pieczenia. Maksymalne
opdznienie czasu wynosi 15 godzin.

A\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

> Zanim upieczesz wybrany chleb z funkcjq
timera, najpierw wyprébuj przepis, by
upewni sig, ze proporcja sktadnikéw jest
wiadciwa, ciasto nie jest za geste ani za
rzadkie, a ilo$¢ nie jest na tyle duza, by
mogfo sig przelaé.

1) Wybierz program. Na wyswietlaczu @ pojo-
wia sie czas potrzebny do upieczenia chleba.

2) Przyciskiem strzatki @ ® przesun koniec
programu. Przy pierwszym nacisnieciu czas za-
koriczenia przesuwa sig do nastepnej dziesigt-
ki. Kazde kolejne nacisniecie przycisku strzatki

® przesuwa czas zakoriczenia o 10 minut.
Jezeli przytrzymasz nacisniety przycisk ze
strzatkq, proces przestawienia czasu przyspie-
szy. Na wyswietlaczu wyswietli sie catkowity
czas pieczenia i czasowe przesuniecie.
W razie przekroczenia zqdanego przesunigcia
czasu mozna skorygowaé ustawienie przyci-

skiem strzatki @ 0.

3) Uruchom ustawianie timera naciskajgc przycisk
Start/Stop ©.
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Wiskaznik pracy @ zaczyna migaé. Dwukropek

na wyswietlaczu @) miga i rozpoczyna sig od-

liczanie zaprogramowanego czasu pieczenia.
Po uruchomieniu programu, lampka wskaznika
pracy @ zaczyna $wiecié ciggtym $wiattem. Koniec
pieczenia jest sygnalizowany dziesigcioma dzwie-
kami i pojawieniem sig na wyswietlaczu @ 0:00.

Przyktad:

Jest godzina 8:00 i chcesz mieé $wiezy chleb

za siedem i pét godziny, czyli o 15:30. Wybierz
najpierw program 1, nastepnie naciskaj przycisk
strzatki @ tak dtugo, az na wyswietlaczu pojawi
sie @) 7:30, gdyz czas do zakoriczenia pieczenia
wynosi 7 i pét godziny.

WSKAZOWKA

> W programie ,Konfitura” funkcja timera nie
jest dostepna.

> Nie uzywaj funkeji programatora czasu, jezeli
do przygotowania uzywa sie produktéw
szybko psujgcych sie, jak np. jajka, mleko,
$mietana czy ser.

Przed pieczeniem

Aby uzyskaé zadowalajqcy efekt pieczenia nalezy
uwzgledni¢ nastepujqce czynniki:

Sktadniki

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

> Przed umieszczeniem sktadnikéw wyjmij forme
do pieczenia @. Jesli sktadniki dostang sie
do komory grzewczej, rozgrzana spirala
moze spowodowaé spalenie sktadnikéw.

B Dodawaj w odpowiedniej kolejnosci sktadniki
do formy do pieczenia @.

B Wszystkie skfadniki powinny byé ogrzane do
temperatury pokojowej, by umozliwi¢ optymalng
prace drozdzy.
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A\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

> W zadnym wypadku nie stosowaé wiekszych
ilodci niz zostaty wymienione. Przy za duzej
iloci ciasta moze sie ono wylaé z formy
do pieczenia @ i spowodowaé pozar od
rozgrzanych elementéw grzewczych.

B Dopilnuj doktadnego odmierzenia sktadnikéw.
Nawet niewielkie odchylenia od iloéci w przepisie
mogq mie¢ wptyw na wynik pieczenia.

Pieczenie chleba

Przygotowanie

WSKAZOWKA

> Automat do pieczenia chleba postawié na
réwnej i twardej podstawie.

1) Wyijmij z urzqdzenia forme do pieczenia @.
2) W16z haki do wyrabiania @ do watkéw nape-

dowych w formie do pieczenia @.
Upewnij sig, ze sq poprawnie wlozone.

3) Dodaj sktadniki wedtug przepisu do formy do
pieczenia @. Zacznij od produktéw ptynnych,
cukry, soli, a nastepnie dodaj make i drozdze
jako ostatnie sktadniki.

> Zwréé uwage, aby drozdze nie stykaly sig
z solq lub ptynem.
4) W16z forme do pieczenia @ z powrotem do
urzqdzenia. Sprawdz, czy jest poprawnie
umieszczona w urzgdzeniu.

5)  Zamknij pokrywe urzqdzenia @.

6) Podigcz wtyk do gniazda zasilania. Wiqcza sie
dzwiek sygnatu i na wyswietlaczu @ wyswietla
sie numer oraz czas trwania programu 1.

7) Wybierz program przyciskiem wyboru pro-
gramu @. Kazdy wybér zostanie potwierdzony
sygnatem akustycznym.

8) Wybierz ewentualnie wielko$¢ chleba przyci-

skiem @.
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9) Wybierz stopier zrumienienia chleba przyci-
skiem @. Strzatka na wyswietlaczu @ pokazu-
je, czy ustawione jest jasne, $rednie lub ciemne
wypieczenie chleba. Mozesz tu réwniez wybraé
ustawienie ,Szybko” w celu skrécenia czasu,
w ktérym wyrasta ciasto.

> W programach 6, 7 i 11 funkcja stopnia
zrumienienia nie jest dostepna.
Funkcja ,Szybko” jest dostepna tylko w
programach 1- 4.
W programach 6, 7, 11 i 12 nie mozna
ustawia¢ masy chleba.

10) Teraz mozna ustawié funkcjq timera czas
zakoriczenia programu. Mozesz wprowadzié
przesuniecie czasowe do 15 godzin.

> Funkcja ta nie jest dostepna w programie 11.

Rozpoczecie programu

Rozpocznij teraz program przyciskiem Start/Stop @.

> Programy 1, 2, 3, 4, 6 i 8 rozpoczynajq sig od
fazy wstepnego nagrzewania 10 do 30 minut
(poza trybem szybkim, patrz tabela przebiegu
programéw). Haki do wyrabiania @ nie
poruszajq sie w tym czasie. Nie oznacza to
btedu urzgdzenia.

Urzqdzenie wykona automatycznie kroki robocze
wchodzgce w sktad programu.

> W programach 1,2, 3, 4,5, 8,9i 10 po
zakonczeniu etapu programu ,Przejdz2”
stychaé 10 sygnatéw dzwiekowych, a na
wyswietlaczu @) pojawia sie ,RMV” ). Teraz
mozna wyjqé haki do wyrabiania ciasta @
z ciasta. Jedli nie chcesz wyjmowaé haka
do ugniatania ciasta @, po prostu odczekaj
chwile. Urzqdzenie bedzie kontynuowaé
program automatycznie.
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Przebieg programu mozna obserwowaé przez
okienko @. Czasami podczas pieczenia na szybce
okienka @ moze sie gromadzi¢ wilgoé. Pokrywa
urzqdzenia @ w czasie wyrabiania ciasta moze
by¢ otwarta.

> Nie otwieraj pokrywy urzqdzenia @ w trakcie
fazy wyrastania i pieczenia. W chlebie mégtby
powstaé zakalec.

Konczenie programu

Koniec pieczenia jest sygnalizowany dziesigcioma
dzwiekami i pojawieniem sie na wyswietlaczu @
0:00.

Po zakoriczeniu programu urzqdzenie automatycz-
nie przefqczy sig na tryb utrzymania w cieple, ktéry
trwa az 60 minut.

> Nie dotyczy to programéw 6, 7i 11.

W urzqdzeniu krqzy przy. Funkcje podtrzymywania
wysokiej temperatury mozesz zakoriczyé wezedniej,
naciskajqc i przytrzymujgc do ustyszenia sygnatu
akustycznego przycisk Start/Stop ©.

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Przed otwarciem pokrywy @ wyciagnij wtyk
z gniazda zasilania. Jesli nie korzystasz z
urzqdzenia, odtgczaj je zawsze od siecil

Wyjmowanie chleba

Do wyjmowania chleba z formy do pieczenia @
uzywaj zawsze $cierki lub rekawic kuchennych.
Trzymaj forme do pieczenia @ ukosnie nad kratkg
i lekko potrzgsaij, az chleb wypadnie z formy do
pieczenia @.
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Jedli wezesdniej nie wyjate$ hakéw do wyrabiania
ciasta:

Jezeli chleb nie oddziela sie od hakéw do wyra-
biania @, ostroznie wyjqé haki do wyrabiania @
dotgczonym uchwytem do hakéw .

Nie uzywaj zadnych metalowych przedmiotéw,
kiére mogtyby uszkodzié powtoke zapobiegajqcg
przywieraniu. Bezposrednio po wyijeciu chleba
wyptucz forme do pieczenia @ cieptq wodg.
W ten sposéb zapobiegniesz przywarciu hakéw
do wyrabiania @ do watkéw napedowych.

PORADA

Jezeli wyjmiesz haki do wyrabiania @ po ostatnim
cyklu wyrabiania, podczas wyjmowania z formy
do pieczenia @ chleb nie zostanie rozerwany.

B Nacisnij krétko przycisk Start/Stop @, by
przerwa¢ program na samym poczqtku fazy
pieczenia lub wyjmij wtyk z gniazda. W ciqgu
kolejnych 10 minut musisz ponownie podtqgczyé
urzqdzenie do zasilania, aby pieczenie mogto
sie wznowié.

B Otwérz pokrywe @ i wyjmij forme do piecze-
nia @. Posyp rece makq i wyjmij ciasto w celu
wyijecia hakéw @.

B W16z ciasto z powrotem do formy do piecze-
nia @. W6z forme do pieczenia @ ponownie
do urzgdzenia i zamknij pokrywe @.

B Podtqcz ew. wiyk do gniazda zasilania.
Program pieczenia jest kontynuowany.

Przed spozyciem chleba odczekaj 15-30 minut,

by chleb ostygt.

Przed przecigciem chleba upewnij sig, ze w ciescie
nie znajduje sie hak do wyrabiania @.

Komunikaty o btedach

B Gdy po uruchomieniu urzqdzenia na wyswie-
tlaczu @ widoczne jest ,HHH", oznacza to, ze
temperatura urzqdzenia jest jeszcze za wysoka.
Zatrzymaij program i wyciqgnij wtyk z gniazda.
Otwérz pokrywe @ i odczekaj 20 minut, az
urzqdzenie ostygnie i dopiero wtedy przystqp
do jego dalszego uzytkowania.
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B Jezeli nie mozna uruchomié zadnego nowego
programu po tym, jak urzqdzenie zakonczyto
inny program, jest ono jeszcze zbyt rozgrzane.
W takiej sytuacji wskazanie strzatki przeskakuje
na ustawienie podstawowe (program 1).
Otwérz pokrywe @ i odczekaj 20 minut, az
urzqdzenie ostygnie i dopiero wtedy przystqp
do jego dalszego uzytkowania.

> Nie prébuj uruchamia¢ urzqdzenia, zanim sig
nie schtodzi. Dziata to tylko w programie 12.

W Jezeli wyswietlacz wskazuje ,EEQ”, ,EE1” lub
JLLL” po rozpoczeciu programu, wigez i wytqcz
urzqdzenie przez wyjecie wtyku z gniazda i po-
nowne jego wlozenie. Jedli blqd sig powtérzy,
zwrdé sie do serwisu.

Czyszczenie i pielegnacja

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Przed kazdym czyszczeniem wyjqé wiyk
przewodu zasilajgcego z gniazda i odcze-
kaé na schtodzenie sie urzgdzenia.
Chron urzqdzenie przed wilgociq, poniewaz
moze ona spowodowaé zwarcie. Przestrze-
gaj w tym celu wskazéwek bezpieczenstwa.

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Urzqdzenie ani jego akcesoria nie nadaijq sie
do zmywania w zmywarkach.

> Do czyszczenia form do pieczenia nie stoso-
waé chemicznych $rodkéw czyszczqcych lub
rozpuszczalnikéw.

Obudowa, pokrywa, komora pieczenia

W Usun resztki z przestrzeni pieczenia za pomocq
wilgotnej éciereczki lub lekko wilgotne;j, migkkiej
gabki.

B Wytrzyj obudowe i pokrywe takze wilgotng
$ciereczkq lub ggbka.
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Dla utatwienia czyszczenia mozna zdjqé z urzg-
dzenia pokrywe @.
— Otwérz pokrywe urzqdzenia @ na tyle, by
sworznie z tworzywa sztucznego przeszly
przez prowadnice zawiaséw:

qgr————

— wyjmij pokrywe @ z prowadnic zawiaséw.

B Aby po czyszczeniu ponownie zamontowaé
pokrywe @, wprowadz sworznie z tworzywa
sztucznego przez otwory zawiasow.

B Doktadnie osusz wszystkie czesci i upewnij sig,
ze sq suche przed kolejnym uzyciem urzgdzenia.

Forma do pieczenia chleba, haki do
wyrabiania ciasta i akcesoria

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Formy do pieczenia @ nie zanurzaj nigdy
w wodzie ani innych cieczach.

> Powierzchnie formy do pieczenia @ i hakéw
do wyrabiania @ majqg powtoke zapobiega-
jacq przywieraniu. Do czyszczenia nie stosuj
zadnych agresywnych $rodkéw czyszczqgeych
oraz $rodkéw i przedmiotéw $ciernych, ktére
mogq spowodowaé zadrapania powierzchni.

> W wyniku wilgotnosci i pary po okreslonym
czasie moze zmieni¢ sie wyglad powierzchni.
To nie oznacza zadnego pogorszenia dziata-
nia lub jakosci.
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B Przed czyszczeniem wyjmij forme do czyszcze-
nia chleba @ i haki do wyrabiania ciasta @ z

komory pieczenia.

B Wyijmij haki do wyrabiania ciasta @ z formy
do pieczenia @. Jezeli hakéw do wyrabiania
ciasta @ nie mozna wyjqé z formy do piecze-
nia @, napetnij forme do pieczenia @ gorqcq
wodgq i odczekaj ok. 30 minut. Teraz wyjecie
hakéw do wyrabiania ciasta @ powinno byé
mozliwe.

Oczys$¢ haki do wyrabiania ciasta @ w ciepfej
wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia
naczyh. W przypadku uporczywych, zapieczo-
nych zanieczyszczern namocz haki do wyrabiania
ciasta @ w wodzie tak diugo, az zanieczysz-
czenia bedzie mozna usungé za pomocq
szczotki.

Jezeli uchwyt do mocowania hakéw do wyrabia-
nia ciasta @ jest zatkany, mozna go ostroznie
oczysci¢ drewnianym patyczkiem.

Po oczyszczeniu haki do wyrabiania ciasta @
nalezy doktadnie wysuszyé.

B Zewnetrzngq strong formy do pieczenia @ prze-
trzyj wilgotng szmatkgq.

B Oczys¢ wewnetrzng strong formy do pieczenia
@ cieptq wodq z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia naczyn. W razie zapieczonych
pozostatosci wewnatrz formy do pieczenia @,
wlej wode do formy @ i dodaj nieco tagod-
nego ptynu do mycia naczyn. Pozostaw wode
tak dtugo, az zapieczenia zmigkng i dadzq sie
usunq¢ szczotkg. Nastepnie wyptucz forme do
pieczenia @ duzq ilociq czystej wody i dobrze

ia wysusz.

B Oczys¢ miarke @, tyzke z miarkqg @ i przyrzqd
do wyjmowania hakéw do wyrabiania ciasta @
w cieptej wodzie z dodatkiem fagodnego ptynu
do mycia naczyf. Nastepnie wyptucz wszyst-
kie elementy w duzej iloéci czystej wody, aby
usung¢ ewentualne pozostatosci ptynu do mycia
naczyh. Osusz doktadnie wszystkie czesci.
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Utylizacja
W zadnym przypadku nie wolno
wyrzucaé urzgdzenia wraz z nor-
malnymi odpadami domowymi.
Ten produkt podlega dyrektywie
europejskiej nr 2012/19/EU.
Zuzyte urzqdzenie nalezy oddaé do certyfikowa-
nego zaktadu utylizacji odpadéw lub do komunal-
nego zaktadu oczyszczania.

Przestrzega¢ aktualnie obowigzujgcych przepiséw.
W razie pytan i watpliwoéci odnosnie do zasad
utylizacji nalezy zwrécié sig do najblizszego zakta-
du utylizacji odpadéw.

@ Materiat opakowania nalezy oddaé do
% utylizacji zgodnie z przepisami ochrony
$rodowiska.

Gwarancja i serwis

Urzqdzenie objgte jest trzyletnig gwaranciq, liczgc
od daty zakupu. Urzqdzenie zostato starannie
wykonane i przed wysytkq z zaktadu poddane
skrupulatnej kontroli.

Paragon nalezy zachowaé jako dowdd zakupu.
W przypadku koniecznosci przeprowadzenia
naprawy gwarancyjnej nalezy skontaktowad sie
telefonicznie z najblizszym punktem serwisowym.
Tylko w ten sposéb mozna zagwarantowaé bez-
ptatng wysytke zakupionego produktu.

Gwarancja obejmuje wylgcznie wady materiatowe
lub produkeyijne, nie obejmuje jednak uszkodzen
transportowych, czesci zuzywajqcych sie, takich
jak formy do pieczenia lub koAcéwki do wyrabia-
nia ciasta, a takze uszkodzen czesci tamliwych/
wrazliwych, jak np. wytgezniki lub akumulatory.
Produkt przeznaczony jest wytqcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowan przemystowych.
Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi powoduije utrate gwarancji. Niniejsza
gwarancja nie ogranicza ustawowych praw
nabywcy urzqdzenia.
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Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancii. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeici. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosi¢
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia, nie
pbzniej niz po uptywie dwéch dni od daty zakupu.
Po uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq
wykonywane odptatnie.

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lid|.pl

IAN 274313

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompemoss.com
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Przebieg programow

Program 1. Normalne 2. Kruche
L, jasny jasny
St?pu'en X $redni szybki $redni szybki
zrumienienia A K
ciemny ciemny
Wielkosé 7501000 g| 1250|750 g| 1000 g| 1250 g|750¢ | 1000g| 1250|750 g] 1000 g| 1250 g
Czas (godz.) 2:58 | 3:05 3:15 | 2:14 | 2:20 2:25 | 3:13 | 3:18 3:25 | 2:18 | 2:25 2:30
Rozgrzewanie
wsfepne (min.) 15 15 20 | bd | bd bd 10 | 10 15 | bd | bd bd
Zagniatanie 1 (min.)
12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Wyrastanie T {min.] { )| s 25 | 10| 10 10 [ 20| 20 | 20 | 10| 10 10
()
Zagniatanie 2 (min.) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A* | 5A 5A A | 24 28 | 3a* | sA 5A A | 24 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Wyrastanie 2 (min) | 55 | 34 30 18 18 18 | 43 41 35 18 18 18

Sygnaty dzwigko-
weinformuiace o | gy | vy | vy | Rmy [ raav [ Ry [ Rmv [ rmv | Ry | vy | R | rmy
usuwaniu hakéw do

wyrabiania ciasta

Wyrastanie 3 (min.) 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30

Pieczenie (min.)

Podgrzewanie (min.)

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

(pozostate godziny)

56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70

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

WS"?P”:Z::L“W'E"'E 15h [ 150 | 15k [ 15K 15k [ 15K | sk | 15K | 15k [ 15K 15K | 15k

* 3A oznacza, ze po 3 minutach zagniatania rozlega sie 10 sygnatéw dzwigkowych i jednoczesnie na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,ADD” (7). Oznacza to, ze trzeba teraz dodaé takie sktadniki, jak
owoce czy orzechy.

58 PL



SILVERCREST’

Program 3. Razowe 4. Stodkie
L, jasny jasny
Stéplén ) $redni szybki $redni szybki
zrumienienia . )
ciemny ciemny
Wielko$é 750g|1000g|1250g|750g]|1000g|1250g|750g| 1000g|1250g]|750g|1000g|1250¢g
Czas (godz.) 3:18 | 3:25 3:35 | 2:24 | 2:30 2:35 | 2256 | 3:.01 3:10 | 2210 | 2:16 2:20

Rozgrzewanie
wstepne (min.) 15 15 20 bd bd bd 10 10 15 bd bd bd

Zagniatanie 1 (min.)

11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12

Wyrastanie 1 {min. 30 | 30 30 10 10 10 | 25 | 25 25 10 10 10
()

Zagniatanie 2 (min.) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

3A | sA 5a | 2a | 2a 24 | 4A* | 5A 5 | 1A | 2A 2A

8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6

VRO Z Yl | 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18

Sygnaty dzwigko-
wenformujace o | oy [ pmy | rmv [ Rmv | Ry | Rmv | Ry | rmv | rmv | mv | Ry | Rmv
usuwaniu hakéw do

wyrabiania ciasta

RS || o 35 35 35 35 35 30 | 30 30 | 30 | 30 30

Pieczenie (min.)

Podgrzewanie (min.)

Dodawanie
sktadnikéw 217 | 2:21 2:26 | 1:59 | 2:03 2:08 | 2:03 | 2:07 2:11 1:46 | 1:50 1:54
(pozostate godziny)

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

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

Wstepne ustawienie
czasu

15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A oznacza, ze po 4 minutach zagniatania rozlega sie 10 sygnatéw dzwigkowych i jednoczesnie na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,ADD” (7). Oznacza to, ze trzeba teraz dodaé takie sktadniki, jak
owoce czy orzechy.
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6.
Ciasto | 7. Ma- 8. Chleb 9. Bezgluteno-
Program 5. Express . ? 9
Zagnia-| karon maslany we
tane
- jasny jasny jasny
Stc?pl'en . $redni bd bd $redni $redni
zromienienia ciemny ciemny ciemny
Wielkoéé 7509 [1000g]|1250g|  bd bd 7509 1000|1250 g|750 9] 1000g| 1250 g
Czas (godz.) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Rozgrzewanie
wsfepne (min.) bd bd bd 10 bd 25 25 30 bd bd bd
Zagniatanie 1 (min.)
8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Wyrastanie 1 (min.)
o bd bd bd 10 bd 20 20 20 10 10 10
Zagniatanie 2 (min.) bd bd bd bd bd 2 2 2 2 2 2
2A 2A 2A 3A bd 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 bd 8 8 8 5 5 5
Wyrastanie 2 (min.)
bd bd bd 25 bd 45 45 45 18 18 18
(@)
Sygnaty dzwigko-
we informuiace o | oy 1 pny | RMY N/A N/A RMV | RMV | RMV | RMV | RMYV | RMV
usuwaniu hakéw do
wyrabiania ciasta
Wyrastanie 3 (min.)
20 20 20 45 bd 30 30 30 30 30 30
(-
Pi ie (min.
teczenie (min) ) 4o | 4z | a5 bd bd 52 | 56 | 60 | 56| 60 | 65
Pod. ie (min.
odgrzewanie min)| 0 | 4o | 40 bd bd 60 | 60 | 0 | 60 | 60 | ¢0
Dodawanie
sktadnikéw 1:05 1:08 1:10 1:15 bd 2:15 | 2:19 2:23 1:49 1:53 1:58
(pozostate godziny)
Ws'e””c‘*z:i"w'e"'e 15h | 1sh [ 1sh [ 15k 15h [15n | sk [ sk [ sk ] sk | sk

* 5A oznacza, ze po 5 minutach zagniatania rozlega sie 10 sygnatéw dzwigkowych i jednoczesnie na
wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,ADD” (7). Oznacza to, ze trzeba teraz dodaé takie sktadniki, jak

owoce czy orzechy.
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12. Piecze-

Program 10. Ciasto 11. Konfitura nie
" jasny jasny
S"?p'?n ) $redni bd $redni
zrumienienia " i
ciemny ciemny
Wielkos¢ 750g|1000g|1250¢g bd bd
Czas (godz.) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Rozgrzewanie
wstepne (min.] bd | bd | bd bd bd
Zagniatanie 1 (min.)
15 15 15 bd bd
Wyrastanie 1 (min.) 15
() = = a2 Podgrzewanie + zagniatanie =
Zagniatanie 2 (min.) bd bd bd bd bd
bd bd bd bd bd
bd bd bd bd bd
Wyrastanie 2 (min.) bd bd bd bd bd
Sygnaty dzwigkowe
|nforr,nU|qce ousuwanivl o | ey RMY N/A N/A
hakéw do wyrabiania
ciasta
Wyrastanie 3 (min.) bd bd bd -45 ‘ A bd
Podgrzewanie + zagniatanie
60 65 70
Pieczenie (min.) e 20 ‘ 60
15 wyra-| 15 wyra-| Wyrastanie
wyra- ’ ’
. stanie stanie
stanie
Podgrzewanie (min.) 60 60 60 bd 60
Dodawanie sklodr.ukow bd bd bd bd bd
(pozostate godziny)
Wstepne ustawienie 15h 15h 15h bd 15h

Cczasu

SBB 850 B1
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Usuwanie usterek urzqgdzenia

Co zrobi¢, gdy hak do wyrabiania @ po pieczeniu
zostaje w formie do pieczenia @ i nie mozna go
wyjac?

Napetnij forme do pieczenia @ gorgcg wodq i
obracaj haki do wyrabiania @, by zapieczenia
mogly sie rozpuscié.

Co zrobi¢, gdy upieczony chleb nie chce wyijs¢
z urzqdzenia?

Funkcja ,Utrzymywanie ciepta” sprawia, ze chleb
jest utrzymywany ciepty przez okres okoto 1
godziny i chroniony przed wilgociq. Jesli chleb po-
zostaje w urzqdzeniu dtuzej niz 1 godzing, moze
stad sie wilgotny.

Czy forme do pieczenia @ i haki do wyrabiania @

mozna myé w zmywarce?

Nie. Wyptucz recznie forme do pieczenia @ i haki
do wyrabiania ciasta @.

Dlaczego ciasto sie nie miesza, chociaz silnik
pracuje?

Sprawdz, czy haki do wyrabiania @ i forma do
pieczenia @ sq dobrze zazebione.

Co zrobi¢, jesli hak do wyrabiania ciasta @ utkwi
w chlebie?

Wyimij hak do wyrabiania @ za pomocq
uchwytu do usuwania hakéw @.

Co sig stanie w razie braku prqdu podczas pracy
programu?

W razie braku prqdu elekirycznego przez okres
maksimum 10 minut, automat do pieczenia chleba
zapewni zakonczenie programu, kiéry biegt
wczesniej.

Jak diugo trwa pieczenie chleba?

Patrz doktadne czasy tabeli ,Przebieg programu”.

Jakie wielkosci chlebéw sq mozliwe?

Mozesz piec chleby o wadze 750 g- 1000 g -
1250 g.

Dlaczego nie mozna korzystaé z funkcji timera
do pieczenia z uzyciem $wiezego mleka?

Swieze produkty, jak mleko czy jaj, psujq sie, gdy
pozostajq za dlugo w urzqdzeniu.

Co sig dzieje, jesli po nacisnigciu przycisku Start/
Stop ® automat do pieczenia ciasta nie pracuje?

Niektére etapy pracy, jak np. ,Podgrzewanie”

lub ,Czekanie” sq trudne do rozpoznania.

Na podstawie tabeli ,Przebieg programu”
sprawdz, jaki etap pracy aktualnie trwa.

Sprawdz, czy urzqdzenie pracuje, Lampka wskaz-
nika pracy @ powinna sie $wiecié.

Sprawdz, czy prawidtowo nacisngtes przycisk
Start/Stop ©.

Sprawdz, czy wtyczka jest podigczona do gniazd-
ka sieciowego.

Automat sieka dodane rodzynki.

Aby zapobiec posiekaniu dodatkéw, jakimi sq
owoce i orzechy nalezy dodaé je do ciasta az
po zabrzmieniu sygnatu.
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Karta zamowienia SBB 850 B1

» www.kompernass.com

1) W polu ,Nadawca/Zamawiajgcy” prosze wpisaé czytelnie drukowanymi literami swoje
imie i nazwisko, adres i numer telefonu (w wypadku ewentualnych pytar).

2) Nalezng do zaptaty kwote prosimy przela¢ na ponizsze konto
Kompernass Handels GmbH
KONTO: 36114011240000590893001001
BRE Bank SA
61-888 Poznan

B W tytule przelewu prosimy podaé nazwe artykutu oraz imie i nazwisko z adresem
zamieszkania. Nastepnie uzupetniong karte zaméwienia prosimy wystaé w kopercie
pocztq na nasz adres.

Nasz adres pocztowy:
Kompernass Handels GmbH
BurgstraBe 21
44867 Bochum

Niemcy

WAZNE
> Prosimy doktadnie znakowaé korespondencie.

> Prosimy o podawanie na kopercie imienia i nazwiska nadawcy.

NADAWCA/ZAMAWIAJACY

(wypetni¢ literami drukowanymi)

Imie, Nazwisko

Ulica

Kod/Miejscowosé

Kraj

Telefon

Zamdwienie mozna ziozy¢
w internecie
www.kompernass.com




SILVERCREST’

-
c
=.

2
0

SBB 850 B1 r | 650



SILVERCREST’

AUTOMATINE DUONKEPE

IZanga

Sveikiname jsigijus naujq prietaisq.

s pasirinkote kokybidkg gaminj. Naudojimo instruk-
cija yra sudedamoji $io gaminio dalis. Joje pateikti
svarbis saugos, naudojimo ir utilizavimo nurodymai.
Prie$ pradédami naudoti gaminj, susipaZinkite su
visais naudojimo ir saugos nurodymais. Gaminj
naudokite tik taip, kaip aprasyta, ir tik nurodytais
naudojimo fikslais. Perduodami gaminj tretiesiems
asmenims, kartu perduokite visus jo dokumentus.

Naudojimas pagal paskirtj

Duonos kepimo automatas skirtas tik namuose duo-

nai kepti ir marmeladams arba vogienéms gaminti.

Nenaudokite prietaiso maisto produktams arba
daiktams dZiovinti. Nenaudokite duonos kepimo
automato lauke.

Naudokite tik gamintojo rekomenduojamus priedus.
Nerekomenduojami priedai gali pazZeisti prietaisq.
Sis prietaisas skirtas tik buitiniam naudojimui.

Nenaudokite jo komerciniais tikslais!

Tiekiamas rinkinys
Automatiné duonkepé

Kepimo forma

2 minkymo kabliai

Matavimo indas

Matavimo 3aukstas

Minkymo kabliy i$émimo jrankis
Naudojimo instrukcija

Trumpa informacija

Recepty knygelé

66 LT
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> I3pakuotq prietaisq iskart patikrinkite ir siti-
kinkite, kad nieko netriksta ir kad transpor-
tuojant prietaisas nebuvo paZeistas. Prireikus
kreipkités | klienty aptarnavimo tarnybq (Zr.
skyriy ,Garantija ir klienty aptarnavimas”).

Prietaiso aprasas
A paveikslas

Stebéjimo langelis
Prietaiso dangtelis
Védinimo angos

Maitinimo laidas

000 0Q

Valdymo laukas

B paveikslas
O 2 minkymo kabliai

@ Kepimo forma duonai iki 1250 g svorio kepti
© Matavimo indas

© Matavimo 3aukstas

[10)

Minkymo kabliy i¥émimo jrankis

Techniniai duomenys
220-240V ~ /50 Hz
850 W

Vardiné jfampa
Galia

Q"ﬂ Visos su maisto produktais besilieciancios

Sio prietaiso dalys tinka sqlycivi su maistu.

SBB 850 B1
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Saugos nurodymai

> Prie3 pradédami naudoti prietaisq, pirmiausia perskaitykite visg naudojimo
instrukcijq!

ELEKTROS SMUGIO PAVOJUS!

» Kaskart prie$ naudodami prietaisq patikrinkite maitinimo laidgq ir
kistukg. Kad i$vengtuméte pavojy, pazeistq $io prietaiso maitinimo
laidg turi pakeisti gamintojas, jo klienty aptarnavimo tarnyba
arba panasiq kvalifikacijq turintis asmuo.

» Netieskite maitinimo laido per astrias briaunas arba netoli karsty
pavirsiy ar daikty. Gali biti paZeista laido izoliacija.

» Nebenaudodami prietaiso ir prie§ jj valydami, visada istraukite
tinklo kistukq i3 elektros lizdo.

» Nenardinkite duonos kepimo automato | vandenj arba kitus skys&ius.
Kyla elektros smagio pavojus!

» Nevalykite prietaiso Siurkiciomis kempinémis.
Nuo kempinés atsiskyrusios ir su elektrinémis dalimis susilietusios
dalelés kelia elektros smugio pavojy.

A |SPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

» Pavojus uzdusti! Netinkamai naudojant pakuotés medZiagas, gali
vZdusti vaikai. I8pakave prietaisq, jas i§ karto utilizuokite arba
laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

» Kad nebity galima uzkligti arba nejvykty nelaimingas atsitikimas,
prietaiso maitinimo laidas yra trumpas.

> Prie§ i§imdami arba jdédami prietaiso priedus palaukite, kol prie-
taisas atvés, ir istraukite tinklo kitukg.

» llginamgjj laidg nutieskite taip, kad niekas negaléty uZ jo uzkliati
ir netycia jo patraukti.
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A |SPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!
~ Jei netoliese yra vaiky, gerai priziurékite prietaisq! Jei prietaisas

nenaudojamas ir pries jj valydami, itraukite tinklo kistukq. Pries
nuimdami atskiras dalis palaukite, kol prietaisas atvés.

Sj prietaisq gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai, taip pat ribotus
fizinius, juslinius arba protinius gebéjimus turintys asmenys arba
maZai patirties ir (arba) Ziniy turintys asmenys, jei jie yra priZiorimi
arba imokyti saugiai naudoti prietaisq ir supranta, kokie gali kilti
pavojai.

~ Vaikams su prietaisu Zaisti draudZiama.

~ Valymo ir naudotojo atliekamy techninés prieZitros darby nelei-

dziama atlikti vaikams, nebent jie yra 8 mety arba vyresni ir yra
prizigrimi.

Pasirdpinkite, kad jaunesni nei 8 mety vaikai bty atokiau nuo
prietaiso ir prijungimo laido.

Sis prietaisas atitinka jam taikomus saugos reikalavimus. Patikrg,
remonto darbus ir techning priezitrg gali atlikti tik kvalifikuotas
specializuotas prekybininkas. Kitaip nustoja galioti garantija.
Atsargiail Duonos kepimo automatas jkaista. Prietaisq lieskite tik
jam atvésus arba naudodami puodkéle.

Nekilnokite duonos kepimo automato, jei kepimo formoje yra karsto
arba skysto turinio, pvz., uogienés. Kyla pavojus nusidegintil
Naudodami prietaisq, niekada nesilieskite prie besisukanciy minky-
mo kabliy. Kyla pavojus susiZalofi

~ Prietaisui veikiant, pavirsiai, kurivos galima paliesti, gali bati labai

68
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A |SPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

Démesio! Karstas pavirsius!
A Prietaisui veikiant, jo dalys labai jkaistal
Pavojus nusidegintil

A ISPEJIMAS! GAISRO PAVOJUS!

~ Nenaudokite i$orinio laikmadio arba atskiros nuotolinio valdymo
sistemos prietaisui valdyti.

~ Nestatykite prietaiso arti degiy medziagy, sprogiy ir (arba) degiy
dujy. Atstumas iki kity objekty turi buti bent 10 cm.

~ Niekada neuzdenkite prietaiso ranksluoséiv arba kitomis medzia-
gomis. Karstis ir garai turi laisvai pasisalinti. UZdengus prietaisg
degia medZiaga arba prietaisui su ja susilietus, pvz., su uzuolaido-
mis, gali kilti gaisras.

~ Nedékite ant prietaiso jokiy daikty ir jo neuzdenkite.

> | duonos kepimo automatq niekada nedékite aliuminio folijos
arba kity metaliniy daikty. Dél to gali jvykti trumpasis jungimas.

~ Kepdami niekada nenaudokite daugiau kaip 700 g milty ir niekada
nejmaisykite daugiau kaip 1 V4 pakelio dZiovinty mieliy. Tesla gali
isbeégti ir sukelti gaisrg!
Tai netaikoma duonai be glitimo. Jg kepant, galima jmaisyti dau-
giausia 2 pakelius dZiovinty mieliy (Zr. recepty knygele).

~ Uztikrinkite, kad nebuty uZdengiamos prietaiso védinimo angos.
Perkaitimo pavojus!
~ Niekada nepalikite veikiancio prietaiso be prieZigros!

~ Naudokite prietaisqg tik patalpose.
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~ Niekada nestatykite prietaiso ant dujinés arba elektrinés viryklés,
karstos orkaités ar kity Silumos 3altiniy bei prie jy. Perkaitimo
pavojus!

~ Naudojant priedus, kuriy néra rekomendaves gamintojas, prie-
taisq galima pazeisti. Prietaisq naudokite tik nurodytai paskirciai.
Kitaip nustoja galioti garantija.

~ Kepimo programg jjunkite tik jdéje kepimo formaq.
Kitaip prietaisas gali nepataisomai sugesti.

~ Netraukite kistuko i§ elekiros lizdo suéme uZ maitinimo laido.

~ Nenaudokite duonos kepimo automato valgiams arba jrankiams
laikyti.

~ Niekada nenaudokite prietaiso su tuicia kepimo forma arba be
jos. Dél to prietaisas gali nepataisomai sugesti.

~ Veikiant prietaisui, visada uZdarykite dangtel;.

~ Veikiant prietaisui, niekada neiSimkite kepimo formos.

~ Prietaisq dékite tik ant sauso, lygaus ir kar§&ivi atsparaus pavir-
Siaus.

~ Pries prijungdami prietaisq patikrinkite, ar elekiros srovés risis ir
maitinimo jtampa atitinka identifikacinéje ploksteléje nurodytus
duomenis.

~ Jei naudojate ilginamgjj laidg, didZiausia leidZziamoji laido galia
turi atitikti duonos kepimo automato galig.
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Pries naudojant pirmaq kartq
ISpakavimas

B [$pakuokite prietaisq ir nuimkite visas pakuotés
medZiagas bei lipdukus ir apsaugines pléveles,
iei jy buty.

W I3pakuotq prietaisq iskart patikrinkite ir sitikinkite,
kad nieko netriksta ir kad transportuojant prietaisas
nebuvo pazeistas. Prireikus kreipkités j klienty
aptarnavimo tarnybq (Zr. skyriy ,Garantija ir
klienty aptarnavimas”).

Pirmasis valymas

Prie$ pradédami naudoti duonos kepimo automatq,
nuvalykite kepimo formqg @, minkymo kablius @ ir
iSorinj duonos kepimo automato pavirsiy dvaria dre-
gna $luoste. Nenaudokite 3iurk3ciy kempiniy arba
3veitikliy. Jei dar nenuéméte, nuimkite nuo valdymo
lauko @ apsaugine plévele.

Pirmasis jkaitinimas
1) Tik jkaitindami prietaisq pirmg kartg

idekite | prietaisq tuscig kepimo formq @ ir
vzdarykite prietaiso dangteli @.

/\ |SPEJIMAS! GAISRO PAVOJUS!

> Nekaitinkite duonos kepimo automato su
tus¢ia kepimo forma @ ilgiau nei 5 minutes.
Kyla perkaitimo pavojus.

2) Pasirinkite 12 programg, kaip apradyta skyrivje
,Programos”, ir, norédami kaitinti prietaisq
5 minutes, paspauskite |jungimo / sustabdymo
mygtukg ©.

3) Po 5 minugiy, norédami baigti programq,
spauskite Jjungimo / sustabdymo mygtukq @,
kol pasigirs ilgas garsinis signalas.

NURODYMAS

Kaitinamieji elementai plonai padegti tepamosio-
mis medZiagomis, fodél naudojant prietaisq pirmg
kartq, gali biti juntamas nestiprus kvapas. Jis néra
kenksmingas ir greitai pranyksta. Pasirgpinkite
tinkamu védinimu, pvz., atidarykite langg.

4) Palaukite, kol duonos kepimo automatas visiskai
atvés, ir dar kartq nuvalykite kepimo formg @,
minkymo kablius @ ir iSorinj duonos kepimo
automato pavirdiy $varia drégna 3luoste.

Savybés

Duonos kepimo automatu galite kepti pageidaujamo

skonio duong.

W Galite rinktis 12 jvairiy programy.

H Galite naudoti gatavus kepimo miinius.

B Automatu galite minkyti makarony arba bande-
liy telg ir gaminti marmeladq.

B Naudodami programg ,Be glitimo”, galite kepti
kepimo misinius be glitimo ir pagal kepimo i§
milty be glitimo receptus, pvz., i§ kukurizy, grikiy
ir bulviy milty.

Valdymo laukas

1. Normali

7. Makarony tesla
8. Pasuky duona
9. Be gliimo

10. Pyragaitis.

11. Marmeladas
12. Kepimas

Rl 7509 1ofpg 12509
3. Viso grido

4. Saldi

5. Greitas

6. Tesla
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O Ekranas
Rodoma:

@ pasirinktas svoris

(750 g, 1000 g, 1250 g),

likes veikimo laikas valandomis ir i§ anksto
uzprogramuotas laikas,

minkymo kabliy i$émimas
(RMV - angl. Remove),

pasirinktas apskrudimas (3viesus CD, vidutinis
&=, tamsus @) arba spartusis reZimas G,

pasirinktos programos numeris,

programos eiga,

OPe® &® ® 6

sudedamyjy daliy pridéjimas (ADD).
O ljungimo / sustabdymo mygtukas @

Jis skirtas veikimui jjungti ir sustabdyti arba laikma-
&io programavimui panaikinti.

Norédami pristabdyti veikimg, trumpai spustelékite
liungimo / sustabdymo mygtukq @, kol pasigirs
garsinis signalas ir ekrane @ ims mirkséti laikas. I3
naujo paspaude |jungimo / sustabdymo mygtukq @
per 10 minugiy, pratesite programos veikimg.

Jei programgq pamirsite pratesti, po 10 minuciy ji
bus tesiama automatiskai.

Norédami visiskai nutraukti veikimq arba panaikinti
nuostatas, 3 sekundes spauskite |jungimo / sustab-
dymo mygtukg @, kol pasigirs ilgas garsinis
signalas.

NURODYMAS

> Nespauskite fjungimo / sustabdymo mygtuko @,
jei norite tik patikrinti duonos bisenq. Kepimo
eigq stebékite pro stebéjimo langelj @.

> Paspaudus bet kurj mygtukq, turi suskambeéti
garsinis signalas; jis neskamba tik kai prietai-
sas veikia.
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© Apskrudimas
(arba spartusis rezimas)

Apskrudimo laipsnio pasirinkimas arba sparéiojo
rezimo jjungimas ($viesus / vidutinis / tamsus /
spartusis). Pakarfotinai spauskite apskrudimo myg-
tukq @, kol rodyklé bus virs pageidavjamo apskru-
dimo laipsnio. Naudodami 1-4 programas, kelis
kartus paspausdami mygtukg , Apskrudimas” @,
galite jjungti spartyji rezimgq ir sutrumpinti kepimo
laikq. Apskrudimo mygtukq ® vis paspauskite, kol
rodyklé bus vir§ parinkties ,Spartusis”. Naudojant
6, 7 ir 11 programas, apskrudimo laipsnio rinktis
negalima.

© Laikmatis (<) Q)

Atidétasis kepimas.

NURODYMAS

> Naudodami 11 programg, atidétojo kepimo
nustatyti negalite.

A Indikaciné veikimo lemputé

Svieianti indikaciné veikimo lemputé @ rodo, kad
vykdoma programa.

Jei naudodamiesi laikmacio funkcija norite atidéti
programos jjungimg, indikaciné veikimo lemputé @
ima mirkséti, kai tik patvirtinate laikmacio nuostatq.
Programai jsijungus, indikaciné veikimo lemputé @
$viedia nuolat.

@ Duonos svoris

Duonos svorio (750 g / 1000 g/ 1250 g)
pasirinkimas.

Sj mygtukq vis paspauskite, kol rodyklé bus po
pageidaujamu svoriu. Svoris (750 g / 1000 g /
1250 g) reiskia j kepimo formq @ idéty sudeda-
muyjy daliy kiekj.

NURODYMAS

> |jungus prietaisq, i§ anksto nustatoma 1250 g.
Naudodami 6, 7, 11 ir 12 programas, duonos
svorio nustatyti negalite.

SBB 850 B1



SILVERCREST’

© Programos pasirinkimas (meniu)

Pageidaujamos kepimo programos (1-12) pasirin-
kimas. Ekrane @ rodomas programos numeris ir
atitinkama kepimo trukmé.

Atminties funkcija

Jei programa vél jjungiama po to, kai ne ilgiau nei
10 minuciy buvo dingusi elekira, ji tesiama nuo tos
pacios vietos. Tagiau ne fais atvejais, kai kepimo
procesas panaikinamas ir (arba) uzbaigiamas
arba |jungimo / sustabdymo mygtukas @ spau-
dziamas tol, kol pasigirsta ilgas garsinis signalas.

Stebéjimo langelis @
Pro stebéjimo langelj @ galite stebéti kepimo eigq.

Programos

Mygtuku ,Programos pasirinkimas” @ pasirinkite
pageidaujamq programq. Atitinkamas programos
numeris rodomas ekrane @. Kepimo trukmé skiriasi
atsizvelgiant | pasirinktq programy derinj. Zr. skyriy
,Programy eiga”.

1 programa ,,Normali”

Ji skirta $viesiai ir midriai, daugiausia kvietinei arba
ruginei duonai, kepti. Si duona tvirtos konsistenci-
jos. Duonos apskrudimgq galite nustatyti mygtuku

+Apskrudimas” @.

2 programa ,Puri”

Ji skirta lengvai duonai i§ gerai sumalty milty kepti.
Si duona paprastai yra puri, o jos pluta - traski.

3 programa ,Viso grido”

Ji skirta duonai i3 rupesniy milty rddiy, pvz., kvietiniy
visy grido daliy milty ir ruginiy milty, kepti.

Si duona yra kietesné ir sunkesné.

4 programa ,Saldi”

Si programa skirta duonai, j kurig pilama vaisiy
sulciy, dedama kokoso riesuty drozliy, raziny,
dZiovinty vaisiy, $okolado arba daugiau cukraus,
kepti. Sios duonos pakilimo etapas ilgesnis, todél ji
yra lengvesné ir puresné.

5 programa ,,Greitas”

Minkymas, te3los kildinimas ir kepimas trunka trum-
piau. Vis délto i programa tinka tik tiems receptams,
kurivose néra sunkiy priedy arba rupiy milty rdsiy.
Atkreipkite démes;j  tai, kad naudojant Sig programq
iskepta duona gali bdti maziau puri ir ne tokia skani.

6 programa ,Tesla (minkymas)”

Ji skirta mielinei bandeliy, picos arba pyniy telai
ruosti. Pagal $ig programq nekepama.

7 programa ,,Makarony tesla”

Ji skirta makarony teslai ruosti. Pagal $ig programg
nekepama.

8 programa ,Pasuky duona”

Ji skirta i pasuky arba jogurto gaminamai duonai.

9 programa ,,Be glitimo”

Ji skirta duonai i3 milty ir kepimo misiniy be glitimo
kepti. Miltams be glitimo reikia daugiau laiko skys-
&iams sugerti; Sie miltai pasizymi kitokiomis kilimo
savybémis.

10 programa ,,Pyragaitis”
Naudojant 3ig programgq, sudedamosios dalys min-

komos, te3la kildinama ir iskepama. Siai programai
naudokite kepimo miltelius.

11 programa ,,Marmeladas”

Ji skirta marmeladui, uogienéms, drebugiams ir
vaisiy uztepéléms gaminti.

12 programa ,, Kepimas”

Skirta per $viesiai, ne visai iskepusiai duonai pa-
pildomai kepti arba gatavai teslai kepti. Sioje pro-
gramoje tesla neminkoma ir nebrandinama. Baigta
kepti duona iki valandos laikoma Siltai. Todél ji
pernelyg nesudréksta. Pagal 12 programq duona
kepama 60 minudiy.

Norédami ankséiau laiko sustabdyti ias funkcijas,
spauskite [jungimo / sustabdymo mygtukg @, kol
pasigirs ilgas garsinis signalas. Norédami ijungti
prietaisq, atjunkite jj nuo maitinimo tinklo.
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NURODYMAS

> Naudojant 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 ir 9 programas,
vykstant programai suskamba garsinis signa-
las, o ekrane rodomas uzrasas ,ADD” (@).
I$ karto po to jdékite kity sudedamyjy daliy,
pvz., vaisiy arba rieduty. Programos dél to
sustabdyti nereikia.
Sudedamosios dalys minkymo kabliais @
nesmulkinamos. Jei esate nustate laikmati, visus
priedus j kepimo formq @ galite sudéti ir pro-
gramos pradzioje. Sivo atveju, pries dédami
vaisius ir riedutus, juos Siek tiek susmulkinkite.

Laikmacdio funkcija

Naudodamiesi laikmagio funkcija galite atidéti
kepimg.

Rodykliy mygtukais @ ir @ ® nustatykite pagei-
daujamg kepimo pabaigos laikg. llgiausia atidéji-
mo trukmé - 15 valandy.

/\ |SPEJIMAS! GAISRO PAVOJUS!

> Prie$ naudodamiesi laikmacio funkcija kuriai
nors duonai kepti, pirmiausia i$bandykite
receptq ir jsitikinkite, kad sudedamyjy daliy
proporcijos tinkamos, tesla ne per kieta ir ne
per skysta, o jos kiekis néra per didelis - dél
to tedla galéty idbégti.

1) Pasirinkite programgq. Ekrane @ rodoma reikia-
ma kepimo trukmé.

2) Rodyklés mygtuku @ ® pakeiskite programos
pabaigos laikg. Paspaudus mygtukg pirmg
kartq, pabaigos laikas nustatomas iki artimiau-
sios desimties. Kaskart paspaudus rodyklés

mygtukg @ ®, pabaigos laikas pakeiciamas
10 minugiy. Laikant nuspaustq rodyklés mygtu-
kq, procesas pagreitéja. Ekrane rodoma visa
kepimo ir atidéjimo trukmé. Jei virSijote galimg
atidéjimo trukme, jq rodyklés mygtuku @ (D]
galite koreguoti.

3) Laikmadio nuostatq patvirtinkite Jjungimo /

sustabdymo mygtuku @.
Ima mirkséti indikaciné veikimo lemputé @.

Ekrane @ mirksi dvitaskis ir pradeda eiti uzpro-

gramuotas laikas.

74 LT

Programai jsijungus, indikaciné veikimo lemputé @
3viecia nuolat. Pasibaigus kepimui, suskamba desimt
garsiniy signaly, o ekrane @ rodoma ,0:00".

Pavyzdys

Dabar 8.00 val., o $vieZios duonos norétuméte po
7 valandy ir 30 minugiy, t. y. 15:30 val. Pirmiausia
pasirinkite 1 programq, o tada rodykliy mygtukus
® vis paspauskite, kol ekrane @ bus rodoma
7:30, nes duona turi biti iskepta po 7 valandy ir
30 minudiy.

NURODYMAS

> Naudojant programqg ,Marmeladas”, laikma-
&io funkcija naudotis negalima.

NURODYMAS

> Nenaudokite laikmagio funkcijos apdorodami
greitai gendancius maisto produktus, pvz.,
kiausinius, pienq, grietine arba sirj.

Pries kepant
Kad kepant viskas pavykty, atkreipkite démes;j j

toliau nurodytq informacijq.

Sudedamosios dalys

/\ |SPEJIMAS! GAISRO PAVOJUS!

> Prie3 sudédami sudedamagsias dalis, iSimkite
kepimo formq @ i§ korpuso. Jei sudedamyjy
daliy patenka j kepimo ertme, jkaitus kaitina-
miesiems vamzdeliams gali kilti gaisras.

B Sudedamgsias dalis | kepimo formg @ visada
dékite nurodyta eilés tvarka.

B Kad mielés kuo geriau fermentuoty, visos sude-
damosios dalys turéty biti kambario temperatiros.
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/\ |SPEJIMAS! GAISRO PAVOJUS!

> Jokiu bodu nedékite didesnio kiekio, nei
nurodyta. Kai tedlos per daug, ji gali isbégti
i§ kepimo formos @ ir, patekusi prie karsty
kaitinamyjy vamzdeliy, sukelti gaisrq.

W Gerai pamatuokite sudedamyjy daliy kiekj. Net

nedideli nukrypimai nuo recepte nurodyto kiekio
gali turéti jtakos kepimo rezultatui.

Duonos kepimas

Paruosimas

NURODYMAS

> Pastatykite duonos kepimo automatq ant
lygaus tvirto pagrindo.

1) Traukdami aukstyn, i§ prietaiso itraukite kepimo
formqg @.

2) Ant kepimo formoje @ esangiy varomyjy vele-
ny uzmaukite minkymo kablius @. Patikrinkite,
ar jie tvirtai laikosi.

3) | kepimo formq @ sudékite sudedamgsias dalis
pagal receptq. Pirmiausia pilkite skys&ius, dékite
cukry, druskq, tada - miltus, o paskiausiai -
mieles.

NURODYMAS

> Atkreipkite démesj  tai, kad mielés nesiliesty
su druska arba skyséiais.

4) Vel jstatykite kepimo formg @. Isitikinkite, kad
ji tinkamai uzsifiksavo.

5) Uzdarykite prietaiso dangtelj @.

6)  |kiskite tinklo kidtukq | elektros lizdq. Pasigirsta
garsinis signalas, o ekrane @ rodomas progra-
mos numeris ir 1 programos trukmé.

7) Programos pasirinkimo mygtuku @ pasirinkite
pageidaujamgq programa. Kiekviena jvestis
patvirtinama garsiniu signalu.

8) Prireikus, mygtuku @ pasirinkite duonos dyd;.
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9) Pasirinkite duonos apskrudimg ®. Ekrane @
rodykle rodoma, kurj - $viesy, vidutinj ar tamsy -
apskrudimq pasirinkote. Jei norite sutrumpinti
tedlos kilimo trukme, Sivo mygtuku taip pat
galite pasirinkti funkcijq ,Spartusis rezimas”.

NURODYMAS

> Naudojant 6, 7 ir 11 programas, naudotis
funkcija , Apskrudimas” negalima.
Naudotis funkcija , Spartusis rezimas” galima
tik naudojant 1 - 4 programas.
Naudojant 6, 7, 11 ir 12 programas, nustatyti
duonos svorio negalima.

10) Dabar, naudodamiesi laikmagio funkcija, galite
nustatyti pasirinktos programos pabaigos
laikg. Galite nustatyti daugiausia 15 valandy
atidéjimo trukme.

NURODYMAS

> Naudojant 11 programg, $ia funkcija naudotis
negalima.
Programos jjungimas
Dabar Jjungimo / sustabdymo mygtuku @ jjunkite
programg.
NURODYMAS

> 1,2,3,4,6ir 8 programos prasideda po
10-30 min. trunkanéio jkaitinimo etapo
(i8skyrus spartyji rezimq, Zr. programy eigos
lentele). Siame etape minkymo kabliai @
nejuda. Tai néra prietaiso gedimas.
Programa automatiskai vykdo jvairias operacijas.

NURODYMAS

> Kai naudojamos 1,2, 3,4, 5,8,9ir 10
programos, pasibaigus programos daliai ,2
kildinimas”, suskamba 10 garsiniy signaly, o
ekrane @ rodomas uzrasas ,RMV” @). Da-
bar i3 teslos galite isimti minkymo kablius @.
Jei minkymo kabliy @ iSimti nenorite, tiesiog
palaukite. Prietaisas automatiskai tesia
programg.
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Programos eigq galite stebéti pro duonos kepimo au-
tomato stebéjimo langelj @. Kartais, kol duona kepa,
ant stebéjimo langelio @ gali susikaupti drégmés. Kol
tesla minkoma, prietaiso dangtelj @ galima atidaryti.

NURODYMAS

> Neatidarinékite prietaiso dangtelio @ teslai
kylant arba kepant. Duona gali sukristi.

Programos pabaiga

Pasibaigus kepimui, suskamba desimt garsiniy
signaly, o ekrane @ rodoma ,0:00".

Pasibaigus programai, prietaisas automatidka jjungia
60 minugiy trukmeés Siltojo laikymo rezimg.

NURODYMAS

> Tai netaikoma 6, 7 ir 11 programoms.
Tuo metu prietaise cirkuliuoja Siltas oras. Siltojo
laikymo funkcijg galite i§jungti ankséiau: laikykite
nuspaude |jungimo / sustabdymo mygtukg @, kol
pasigirs garsiniai signalai.

ELEKTROS SMUGIO PAVOJUS!

> Prie$ atidarydami prietaiso dangtelj @), i elek-
tros lizdo istraukite tinklo kidtukg. Nenaudoja-
maq prietaisq visada i§junkite i3 elektros tinklo!

Duonos isémimas

Isimdami kepimo formg @, visada naudokite
puodkéles arba apsaugines pirstines. Kepimo for-
mq @ pakreipkite virs groteliy ir Siek tiek pakratyki-
te, kad duona atSokty nuo kepimo formos @.
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Jei minkymo kabliy pries tai neiséméte:

Jei duona nuo minkymo kabliy @ neatioka, atsar-
giai i§imkite minkymo kablius @ rinkinyje esanciu
minkymo kabliy isémimo jrankiu (.

NURODYMAS

Nenaudokite metaliniy daikty, kuriais gali bt
subraizyta nelimpanti danga. I3¢me duong, ke-
pimo formq @ i karto i$plaukite Siltu vandeniu.
Taip minkymo kabliai @ neprilips prie varomojo
veleno.

B Jei programgq norite pertraukti pacioje kepimo
pradZioje, tfrumpai spustelékite [jungimo /
sustabdymo mygtukg @ arba istraukite kistukg
i§ elektros lizdo. Jei po to kepimo procesq norite
testi, turite per 10 minuciy vél jkisti tinklo kidtukq
i elektros lizdg.

B Atidarykite prietaiso dangtelj @ ir isimkite kepi-
mo formg @. Miltuotomis rankomis galite iSimti
teslq ir idtraukti minkymo kablius @.

W Vel jdekite teslq | kepimo formq @.

Veél jstatykite kepimo formq @ ir uzdarykite
prietaiso dangtelj @.

MW Jei reikia, | elektros lizdq jkiskite tinklo kistukq.
Kepimo programa tesiama.

Prie$ valgydami duong, 15-30 min. palaukite, kol
ji atvés.

Prie3 pjaudami duong visada jsitikinkite, kad tesloje
néra minkymo kabliy @.

Klaidos pranesimai

M Jei jjungus programg ekrane @ rodomas uzrasas
,HHH", duonos kepimo automato temperatira
dar per auksta. Sustabdykite programg ir istraukite
tinklo kistukq. Atidarykite prietaiso dangtelj @
ir, prie3 vél naudodami prietaisq, 20 minuiy
palaukite, kol jis atvés.

SBB 850 B1



SILVERCREST’

B Jei pasibaigus vienai duonos kepimo programai
nepavyksta jjungti navjos kepimo programos,
kepimo automatas dar per karitas. Siuo atveju
ekrane rodoma pagrindiné nuostata (1 progra-
ma). Atidarykite prietaiso dangtelj @ ir, prie3
vél naudodami prietaisq, 20 minuciy palaukite,
kol jis atvés.

NURODYMAS

> Nebandykite paleisti prietaiso, kol jis neatvéso.
Tai galima tik naudojant 12 programg.

B Jei prasidéjus programai ekrane rodomas uzra-
$as ,EEQ”, ,EE1” arba ,LLL", pirmiausia i§junkite
duonos kepimo automatq, o po to vél jj jjunkite,
istraukdami tinklo kistukq i3 elektros lizdo, o po
to vél jj jkisdami. Jei klaidos rodmuo teberodo-
mas, kreipkités j klienty aptarnavimo tarnybq.

Valymas ir priezira

ELEKTROS SMUGIO PAVOJUS!

> Prie$ valydami priefaisqg, visada istraukite tinklo
kistukq i3 elektros lizdo ir palaukite, kol prie-
taisas visiskai atvés.
Saugokite prietaisg nuo drégmés, nes ji gali
sukelti elekiros smagj. Laikykités ir atitinkamy
saugos nurodymy.

DEMESIO! MATERIALINE ZALA!

> Prietaiso ir (arba) jo priedy negalima plauti
indaplovéje!

> Duonos kepimo automatui valyti nenaudokite
cheminiy valikliy arba skiedikliy.
Korpusas, dangtelis, kepimo ertmé

M Visus kepimo ertméje esancius likuius pasa-
linkite drégna 3luoste arba Siek tiek sudrékinta
minkta kempine.

B Korpusq ir dangtelj taip pat valykite tik drégna
$luoste arba kempine.
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Kad boty lengviau valyti, prietaiso dangtelj @

galite nuimti nuo korpuso, atlikdami toliau

nurodytus veiksmus.

— Prietaiso dangtel] @ atidarykite tiek, kad
plastikiniai kais¢iai tilpty pro lanksty kreipi-
kliy angas:

— I3traukite prietaiso dangtelj @ i3 lanksty
kreipikliy.

B Norédami vél pritvirtinti nuvalytq prietaiso
dangtelj @, plastikinius kaicius jkiskite j lanksty
kreipikliy angas.

B Viskg gerai nusausinkite ir jsitikinkite, kad pries
naudojant prietaisq i§ naujo visos jo dalys bity
$SaUsOsS.

Kepimo forma, minkymo kabliai ir priedai

DEMESIO! MATERIALINE ZALA!

> Kepimo formos @ niekada nenardinkite j
vandenj arba kitus skyscius.

> Kepimo formos @ ir minkymo kabliy @ pavir-
Siai yra padengti nelimpancia danga.
Valydami nenaudokite stipriy valikliy, $veitikliy
arba daikty, galingiy subraizyti pavirsius.

NURODYMAS

> Laikui bégant, pavirsiy ivaizda dél drégmés
ir gary gali pakisti. Jy veikimas arba kokybé
dél to nepablogéija.
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B Pries valydami kepimo formq @ ir minkymo
kablius @ iSimkite juos i§ kepimo ertmés.

M [3imkite minkymo kablius @ i§ kepimo formos @.
Jei minkymo kabliai @ neatsilaisvina nuo kepimo
formos @, pripilkite | kepimo formg @ karsto
vandens ir palaukite mazdaug 30 minudiy.
Minkymo kablici @ turéty atsilaisvinti.

Minkymo kablius @ plaukite Siltu vandeniu,
ipyle i ji 3velnaus ploviklio. Jei prikepimai tvirtai
laikosi, minkymo kablius @ vandenyie su plovikliu
mirkykite tol, kol prikepimus bus galima pasalinti
indy plovimo 3epetéliv.

Jei uzsikim3o minkymo kablio @ uZmovimo anga,
ja galite atsargiai idvalyti mediniu pagaliuku.
Nuvalytus minkymo kablius @ labai gerai nu-
sausinkite.

B Kepimo formos @ iSorine puse nuvalykite drégna
Sluoste.

B Kepimo formos @ vidy plaukite $iltu vandeniu,
naudodami Siek tiek ploviklio. Jei kepimo formo-
ie @ yra prikepimy, jpilkite | kepimo formg @
vandens ir $velnaus ploviklio. Palikite jq stovéti
tol, kol prikepimai suminkstés ir juos bus galima
pasalinti indy plovimo Sepetéliv. Tada i3plaukite
kepimo formq @ dideliu kiekiu 3varaus vandens
ir gerai nusausinkite.

M Matavimo indg @, matavimo 3aukstg @ ir
minkymo kabliy i§émimo jrankj @ plaukite Siltu
vandeniy, jpyle | ji $velnaus ploviklio. Tada
ploviklio liku¢ius nuo 3iy daliy nuplaukite 3variu
vandeniu. Viskq gerai nusausinkite.
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Utilizavimas

Prietaiso jokiu bidu neismeskite
kartu su buitinémis atliekomis.
Siam gaminiui taikoma Europos
direktyva 2012/19/EU.
Prietaisq utilizuokite jj atiduodami sertifikuotai atlieky
utilizavimo jmonei arba komunalinei atlieky utiliza-
vimo tarnybai.
Laikykités galiojanéiy teisés akty. Kilus abejoniy,
susisiekite su atlieky $alinimo tarnyba.

aplinkai nekenksmingu budu.

é‘];é Visas pakuotés medziagas Salinkite

Garantija ir klienty
aptarnavimas

Siam prietaisui nuo sigijimo datos suteikiama 3 mety
garantija. Priefaisas pagamintas laikantis kruop3tumo
principy ir prie$ pristatant buvo i¥bandytas.
Saugokite kasos &ekj kaip pirkimo jrodymo doku-
mentq. Prireikus teikti garantijg, telefonu susisiekite
su klienty aptarnavimo tarnyba. Tik taip galésite
preke issiysti nemokamai.

Garantija taikoma tik medZiagos arba

gamybos trikumams ir netaikoma transportuojant
atsiradusiems trokumams, susidévincioms dalims,
pvz., kepimo formoms arba minkymo kabliams, arba
[oztangiy daliy, pvz., jungikliy arba akumuliatoriy,
gedimams. Gaminys skirtas tik buitiniam, o ne komer-
ciniam naudojimui.

Garantija netaikoma pikinaudZiavimo, netinkamo
naudojimo, j¢gos naudojimo ir veiksmy, kai juos
atlieka ne misy jgaliotos klienty aptarnavimo tarny-
bos, atvejais. Siomis garantijos teikimo sqlygomis
neapribojamos teisés aktais reglamentuojamos
teisés.

Garantijos teikimo laikotarpiu suteikus garantiniy
paslaugy, garantijos teikimo laikotarpis nepratesia-
mas. Ta pati sqlyga taikoma ir pakeistoms bei sutai-
sytoms dalims. Apie sigijus pastebétus pazeidimus ir
trokumus botina pranesti nedelsiant

ir ne véliau kaip per dvi dienas nuo jsigijimo dienos.
Pasibaigus garantijos teikimo laikotarpiui, uz remon-
to darbus imamas mokestis.
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(D) Priezitra
Tel. 880 033 144
Elektroninio padto adresas
kompernass@lidl.It

IAN 274313

Importuotojas
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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Programy eiga

2. ,Puri”

Programa 1. ,Normali”
Sviesus Sviesus
Apskrudimas Vidutinis Spartusis reZimas Vidutinis Spartusis rezimas
Tamsus Tamsus
Dydis 7509 1000|1250 g|750 9| 1000 g 1250 g|750 g | 1000|1250 g|750 | 1000|1250
Trukmé (valandomis) | 2:58 | 3:05 3:15 | 2:14 | 2:20 2:25 | 3:13 | 3:18 3:25 | 218 | 2:25 2:30
lkaitinimas Netai- | Netai- | Netai Neta | Nefai- | Netai
{minutémis) 15 | 15 20 | o) ean [y g 15 | ear| etar ) e
koma | koma | koma koma | koma | koma
1 minkymas
(minutémis) 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
1 kildinimas
(minutémis) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 minkymas 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
{minutémis) aar | sa | sa | 1A | 2a | 2a [sAr | sa | sA | 1A | 24 | 2aA
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
2 kildinimas
(minutémis) 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Garsiniai signalai
minkymo kabliams | RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV
isimti
3 kildinimas
(minutémis) 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
(=)
Kepimas
(minutémis) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Siltasis laikymas
(minutémis) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Sudedamyjy daliy
pridéiimas 201 [ 2205 | 210 [ 1:49 | 1:53 | 1:58 | 2:26 | 2229 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(likes laikas
valandomis)
RAL GBI 15val.l 15val. | 15 val. |15 val.| 15 val. | 15val. |15 val.| 15val. | 15 val. |15 val.| 15 val. | 15 val.
nustatymas

* 3A reikia, kad minkius 3 minutes suskamba 10 garsiniy signaly ir kartu matomas ekrano rodmuo

,ADD" . Taip Jums primenama, kad jau galite déti sudedamgsias dalis, pvz., vaisius arba riedutus.
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Programa 3. ,Viso grodo” 4. ,Saldi”
Sviesus Sviesus
Apskrudimas Vidutinis Spartusis rezimas Vidutinis Spartusis rezimas
Tamsus Tamsus
Dydis 750g|1000g|1250¢g|750g|1000g|1250g|750g| 1000g|1250g|750g]| 1000g|1250g

Trukmé (valandomis) | 3:18 | 3:25 3:35 | 2:24 | 2:30 2:35 | 256 | 3:01 3:10 | 2210 | 2:16 2:20

|kaitinimas st | N || g N | |
(minutémis) 15 15 20 etai- etai- etai- 10 10 15 etai- etai- etai-
koma | koma koma koma | koma koma
1 minkymas
(minutémis) 1 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
1 kildinimas
(minutémis) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
()
2 minkymas 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
(minutémis) 3a | sA 5a | 2a | 2A 24 | 4A* | 5A 5A 1A | 2a 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
2 kildinimas
(minutémis) 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18

Garsiniai signalai

minkymo kabliams | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV

isimti
3 kildinimas
(minutémis) &5 &5 85 &5 35 &5 30 30 30 30 30 30
Kepimas
(minutémis) 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60

Siltasis laikymas

(minutémis) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Sudedamyjy daliy
pridéjimas 217 | 2221 | 226 | 1:59 | 2:03 | 2:08 | 2203 | 2007 | 211 | 146 | 1:50 | 1:54
(likes laikas
valandomis)

13ankstinis laiko
nustatymas

15val.| 15val. | 15 val. |15 val.] 15val. | 15val. {15 val.| 15 val. | 15val. |15 val.| 15 val. | 15 val.

* 4A reiskia, kad minkius 4 minutes suskamba 10 garsiniy signaly ir kartu matomas ekrano rodmuo
+ADD" D). Taip Jums primenama, kad jau galite déti sudedamgsias dalis, pvz., vaisius arba riesutus.
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5. 6. 7. 8. 9.
Programa| ,Greitas” |,Tesla”| ,Ma- »Pasuky ~Be glitimo”
karony duona”
tesla”
Sviesus Sviesus Sviesus
Apskrudimas Vidutinis Netaikoma | Netaikoma Vidutinis Vidutinis
Tamsus Tamsus Tamsus
Dydis 750 g | 1000 g| 1250 g| Netaikoma | Netaikoma | 750g | 1000 g | 1250g| 750 g | 1000 g|1250 g
Trokme 1:15 | 118 | 120 1:50 0:15 317 | 321 | 330 | 214 | 2:20 | 225
(valandomis)
|kaitinimas Nerai. | Netar | Netai Netai. | Netai. | Netai
(m' 'mis) etai- etai- etai- . etai- etai- etai-
koma | koma | koma 10 NEL L 23 25 30 koma | koma | koma
1 minkymas
(minutémis) 8 8 8 12 15 10 10 10 12 | 13 ] 13
1 kildinimas . ’ .
(minutemis) ||| eicr | Netai | Nefar 10 Nefaikoma | 20 | 20 | 20 | 10 | 10 | 10
koma | koma | koma
2 minkymas I:efcu- 'k\‘ek“- l:etal- Netaikoma | Netaikoma 2 2 2 2 2 2
(minutémis) ‘;Z‘\" ‘;”;" ‘;’2" 3A Netaikoma | 5A* | 5A* | 5a* | 1A | 2a | 2a
5 5 5 5 Netaikoma 8 8 8 5 5 5
2 kildinimas . . .
(minotemis) | TNetek | Netoi | Netai- 25 Netaikoma | 45 45 45 | 18 | 18 | 18
— koma | koma | koma
Garsiniai signalai
minkymo kabliams | RMV | RMV | RMV | Netaikoma | Netaikoma | RMV RMV RMV | RMV | RMV | RMV
iSimti
3 kildinimas
(minutémis) 20 20 20 45 Netaikoma 30 30 30 30 30 30
(—
Kepimas
(minutémis) 40 43 45 Netaikoma | Netaikoma 52 56 60 56 60 65
Siltasis laikymas
(minutémis) 60 | 60 | 60 | Netaikoma | Netaikoma | 60 60 60 60 | 60 | 60
Sudedamyjy daliy
pridéfimas 1:05 | 108 | 110 1:15 Netaikoma | 2:15 | 2:19 | 2:23 | 1.49 | 1:53 | 1:58
(likes laikas
valandomis)
et s et 15val. | 15 val. | 15 val. 15 val. 15 val. 15val. | 15val. | 15val. | 15 val. | 15 val. | 15 val.
nustatymas

* 5A reiskia, kad minkius 5 minutes suskamba 10 garsiniy signaly ir kartu rodomas ekrano rodmuo
,ADD" (). Taip Jums primenama, kad jau galite déti sudedamgsias dalis, pvz., vaisius arba riesutus.
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Programa 10. 11. 12.
»Pyragaitis” »Marmeladas” | ,Kepimas”
Sviesus Sviesus
Apskrudimas Vidutinis Netaikoma Vidutinis
Tamsus Tamsus
Dydis 750 g 1000 g 1250 g Netaikoma Netaikoma
Trukmé (valandomis) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
|kaitinimas Netai- Netai- Netai- Netaikoma Netaikoma
(minutémis) koma koma koma
1 minkymas 15 15 15 Netaikoma Netaikoma
(minutémis)
1 kildinimas Netaikoma | Netaikoma | Netaikoma 15 Netaikoma
(minutémis) Karstis + minkymas
2 minkymas Netaikoma | Netaikoma | Netaikoma Netaikoma Netaikoma
(minutémis) Netaikoma | Netaikoma | Netaikoma Netaikoma Netaikoma
@ Netaikoma | Netaikoma | Netaikoma Netaikoma Netaikoma
2 kildinimas Netaikoma | Netaikoma | Netaikoma Netaikoma Netaikoma
(minutémis)
(=)
Garsiniai signalai RMV RMV RMV Netaikoma Netaikoma
minkymo kabliams
isimti
3 kildinimas Netaikoma | Netaikoma | Netaikoma 45 Netaikoma
(minutémis) Karstis + minkymas
()
Kepimas 60 65 70 20 60
(minutémis) Kildinimas
15 kildini- | 15 kildini- | 15 kildini-
mas mas mas
Siltasis laikymas 60 60 60 Netaikoma 60
(minutémis)
Sudedamyjy daliy | Netaikoma | Netaikoma | Netaikoma Netaikoma Netaikoma
pridéjimas
(likes laikas
valandomis)
I3ankstinis laiko 15 val. 15 val. 15 val. Netaikoma 15 val.
nustatymas
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Duonos kepimo automato veikimo trik¢iy salinimas

Kq daryti, jei baigus kepti minkymo kablio @
nepavyksta isimti i§ kepimo formos @?2

|pilkite | kepimo formg @ karsto vandens ir pasu-
kite minkymo kablj @, kad suminkstéty prikepimai
jo apadioje.

Kas nutinka, jei iskepta duona lieka duonos kepimo
automate?

Siltojo laikymo funkcija leidZia mazdaug 1 valandg
duongq laikyti Siltai ir apsaugoti nuo drégmeés. llgiau
nei 1 valandg duonos kepimo automate palikta
duona gali sudrékti.

Ar kepimo formq @ ir minkymo kablius @ galima
plauti indaplovéje?

Ne. Kepimo formg @ ir minkymo kablius @ plaukite
rankomis.

Kodél tesla nemaisoma, nors variklis veikia2

Patikrinkite, ar minkymo kabliai @ ir kepimo forma
@ tinkamai uzsifiksavo.

Kq daryti, jei minkymo kablys @ lieka duonoje?

Minkymo kablj @ isimkite

minkymo kabliy i¥émimo jrankiv (©.

Kas nutinka, jei vykstant programai dingsta elektra?

Elektrai dingus ne ilgiau kaip 10 minuéiy, duonos
kepimo automatas baigia vykdyti paskiausiai
vykdytqg programg.

Kiek trunka iskepti duong?

Tiksli trukmé nurodyta lenteléje ,Programy eiga”.

Kokio svorio duong galiu kepti?

Galite kepti 750 g, 1 000 g arba 1 250 g svorio
duong.

Kodél kepant su 3vieZiu pienu negalima
naudoti laikmagio funkcijos@

Prietaise per ilgai palikti 3viezi produktai, pvz.,
pienas arba kiausiniai, sugenda.

Kas nutiko, jei paspaudus |jungimo / sustabdymo
mygtukg @ duonos kepimo automatas neveikia?

Kai kurivos procesus, pvz., j$ildymo arba brandini-
mo, sunku atpazinti.

Lenteléje ,Programy eiga” pasitikrinkite, kuris
programos etapas 3iuo metu vyksta.

Ar prietaisas veikia, galite suZinoti patikring, ar
$viecia indikaciné veikimo lemputée @.

Patikrinkite, ar tinkamai paspaustas |jungimo /
sustabdymo mygtukas @.

Patikrinkite, ar tinklo kidtukas prijungtas prie elektros
tinklo.

Prietaisas smulkina jdétas razinas.

Kad priedai, pvz., vaisiai arba riedutai, nebity
smulkinami, juos | teslg dékite tik po signalo.
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UZSAKYMO KORTELE SBB 850 B1

» www.kompernass.com

1) Ties ,Siuntéjas / uzsakovas” spausdintinémis raidémis jradykite savo pavarde, adresq ir
telefono numerj (galimiems klausimams).

2) Pervedimas: perveskite visq sumgq i§ anksto j sqskaitg
KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN: DE03440100460799566462
SWIFT (BIC): PBNKDEFF 440
Bankas: Postbank Dortmund AG

B Darydami pervedimg, kaip paskirtj nurodykite gaminj ir savo pavarde bei gyvenamajq vietq.

B Atsiyskite mums iki galo uZpildytq uZsakymo kortele voke tokiu adresu.

Maisy pasto adresas:
KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBe 21
44867 Bochum

Deutschland

SVARBU
> Priklijuokite ant siuntos pakankamai pasto Zenkly.

> Ant voko uZradykite savo kaip siuntéjo pavarde.

SIUNTEJAS / UZSAKOVAS
(uzpildykite issamiai ir

SPAUSDINTINEMIS raidémis)

Pavardeé, vardas

Gatvé

Pasto kodas / miestas

Salis

Telefonas

an
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BROTBACKAUTOMAT

Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdates.

Sie haben sich damit fir 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. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir
die angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an
Dritte mit aus.

BestimmungsgemdBer
Gebrauch

Benutzen Sie lhren Brotbackautomaten nur zum
Brotbacken und zur Herstellung von Marmeladen/
Konfitiren im héuslichen Bereich.

Verwenden Sie das Gerdt nicht zum Trocknen von
Lebensmitteln oder Gegenstanden. Verwenden Sie
den Brotbackautomat nicht im Freien.

Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehér. Nicht empfohlenes Zubehér kann das
Gerét beschadigen.

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

Benutzen Sie das Gerdt nicht gewerblich!

Lieferumfang
Brotbackautomat
Backform

2 Knethaken
Messbecher
Messlaffel
Knethakenentferner
Bedienungsanleitung
Kurzinformation

Rezeptheft

88 DE | AT | CH

> Kontrollieren Sie das Gerét nach dem Aus-
packen auf Vollsténdigkeit und auf Transport-
schidden. Wenden Sie sich gegebenenfalls
an den Service (siehe Kapitel "Garantie und
Service").

Gerdétebeschreibung
Abbildung A:

Sichtfenster

Gerdtedeckel
Beluftungsschlitze

Netzkabel

Bedienfeld

000 0Q

Abbildung B:

2 Knethaken

Backform bis zu 1250 g Brotgewicht
Messbecher

Messlaffel

Knethakenentferner

60000

Technische Daten
220-240V ~ /50 Hz
Leistungsaufnahme: 850 Watt

Nennspannung:

i Alle Teile dieses Gerdgtes, die mit
’J Lebensmitteln in Berihrung kommen,
sind lebensmittelecht.

SBB 850 B1
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Sicherheitshinweise

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

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

~ Uberpriifen Sie vor jedem Gebrauch Netzkabel und -stecker.
Wenn das Netzkabel dieses Gerdtes beschadigt wird, muss es
durch den Hersteller, seinen Kundendienst oder eine dhnlich qua-
lifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.

~ Verlegen Sie das Netzkabel nicht Gber scharfe Kanten oder in
der Néhe von heiflen Flachen oder Gegensténden. Die Isolie-
rung des Kabels kann beschadigt werden.

» Ziehen Sie den Netzstecker bei Nichtgebrauch und vor jeder Reini-
gung des Gerdtes aus der Steckdose.

» Tauchen Sie den Brotbackautomaten nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten. Es besteht Stromschlaggefahr!

~ Reinigen Sie das Gerdt nicht mit kratzenden Putzschwdmmen.
Wenn sich Partikel des Schwammes |&sen und mit elektrischen
Teilen in Berihrung kommen, besteht Stromschlaggefahr.

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Erstickungsgefahr! Kinder ersticken bei unsachgeméafem Gebrauch
des Verpackungsmaterials. Entsorgen Sie dieses sofort nach dem
Auspacken oder bewahren Sie es fir Kinder unzugénglich auf.

» Um Stolper- oder Unfallgefahren zu vermeiden, ist das Gerét mit
einem kurzen Netzkabel ausgestattet.

» Lassen Sie das Gerat abkihlen und ziehen Sie den Netzstecker,
bevor Sie Teile des Zubehdrs herausnehmen oder einsetzen.

~ Verlegen Sie ein Verlangerungskabel so, dass niemand dariber
stolpern und unbeabsichtigt daran ziehen kann.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Wenn Kinder in der N&he sind, bitte das Gerat gut beaufsichti-

gen! Wenn das Gerdt nicht benutzt wird, wie auch vor dem Reini-
gen, bitte den Netzstecker ziehen. Vor dem Abnehmen einzelner
Teile das Gerdt auskihlen lassen.

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

Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei denn, sie sind élter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.

Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerdt und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

Dieses Gerat entspricht den einschlagigen Sicherheitsbestimmun-
gen. Uberprifung, Reparatur und technische Wartung dirfen
nur von einem qualifizierten Fachhéandler durchgefihrt werden.
Ansonsten erlischt der Garantieanspruch.

» Vorsicht! Der Brotbackautomat wird heif3. Fassen Sie das Gerdt

erst an, wenn es sich abgekihlt hat oder benutzen Sie zum Anfas-
sen einen Topflappen.

~ Versetzen Sie den Brotbackautomaten nicht, wenn sich heifBer

oder flussiger Inhalt, z. B. Konfitire, in der Backform befindet. Es
besteht Verbrennungsgefahr!

Kommen Sie nie wahrend der Benutzung mit den rotierenden
Knethaken in Berihrung. Es besteht Verletzungsgefahr!

~ Wahrend des Betriebs kann die Temperatur der berihrbaren

90

Oberfléche sehr hoch sein. Verbrennungsgefahr!
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Achtung! Heif’e Oberfléche!
A Teile des Gerdtes werden wéhrend
des Betriebes sehr heif3! Verbrennungsgefahr!

/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-
wirksystem um das Gerdt zu betreiben.

~ Stellen Sie das Gerdét nicht in der Néhe von brennbaren Mate-
rialien, explosiven und/oder brennbaren Gasen auf. Zu anderen
Gegenstdnden muss ein Mindestabstand von 10 cm eingehalten
werden.

» Decken Sie das Gerdéit niemals mit einem Handtuch oder anderen
Materialien ab. Hitze und Dampf miissen entweichen kénnen. Ein
Brand kann entstehen, wenn das Gerét mit brennbarem Material
abgedeckt wird oder in Kontakt kommt, wie z. B. mit Vorhéngen.

~ Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerdt und bedecken Sie es
nicht.

~ Legen Sie nie Alufolie oder andere metallische Gegenstande in
den Brotbackautomaten. Dies kann zu einem Kurzschluss fihren.

~ Uberschreiten Sie beim Backen niemals die Menge von 700 g
Mehl und geben Sie niemals mehr als 1 V4 Péckchen Trockenhefe
dazu. Der Teig kann iberlaufen und einen Brand verursachen!
Ausgenommen hiervon sind glutenfreie Brote. Hierbei dirfen bis
maximal 2 Péckchen Trockenhefe hinzugegeben werden (siehe
Rezeptheft).

~ Achten Sie darauf, dass die Liftungsschlitze des Gerdtes nicht
verdeckt werden. Uberhitzungsgefahr!

~ Lassen Sie das Gerdt wéhrend des Betriebes nie unbeaufsichtigt!
» Das Gerdt nur innerhalb von Gebduden benutzen.
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» Das Gerdt nie auf oder neben einen Gas- oder Elekt[oherd, einen
heiflen Backofen oder sonstigen Hitzequellen stellen. Uberhitzungs-
gefahr!

~ Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem Zubehor
kann zu Besch&digungen fihren. Das Gerét nur fir den vorgesehe-
nen Zweck verwenden. Ansonsten erlischt der Garantieanspruch.

~ Starten Sie ein Backprogramm nur mit eingesetzter Backform.
Ansonsten kann es zu irreparablen Schéden am Gerét fihren.

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

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

» Benutzen Sie das Gerdt nie mit leerer oder ohne Backform. Das
fGhrt zu irreparablen Schaden am Gerdit.

» Schlief3en Sie immer den Deckel wahrend des Betriebs.
» Entfernen Sie nie die Backform wdahrend des Betriebs.

» Stellen Sie das Gerat ausschlieBlich auf eine trockene, ebene und
hitzeunempfindliche Oberflache.

~ Uberprifen Sie vor dem Anschluss, ob Stromart und Netzspannung
mit den Angaben auf dem Typenschild Gbereinstimmen.

~ Wenn Sie ein Verldngerungskabel verwenden, muss die maximal
zulassige Leistung des Kabels der Leistung des Brotbackautomaten
entsprechen.
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Vor dem ersten Gebrauch

Auspacken

M Packen Sie das Gerdt aus und entfernen Sie
jegliches Verpackungsmaterial, sowie eventuelle
Aufkleber und Schutzfolien.

M Kontrollieren Sie das Gerdt nach dem Auspa-
cken auf Vollsténdigkeit und auf Transportsché-
den. Wenden Sie sich gegebenenfalls an den
Service (siehe Kapitel "Garantie und Service").

Erste Reinigung

Wischen Sie Backform @, Knethaken @ und
AuBenfléche des Brotbackautomaten vor der Inbe-
triebnahme mit einem sauberen, feuchten Tuch ab.
Verwenden Sie keine kratzenden Putzschwdmme
oder Scheuermittel. Entfernen Sie, falls noch nicht
geschehen, die Schutzfolie auf dem Bedienfeld @.

Erstes Aufheizen

1) Setzen Sie ausschlieBBlich beim erstmaligen
Aufheizen die leere Backform @ in das Gerét
ein und schlieBen Sie den Gerdtedeckel @.

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Lassen Sie den Brotbackautomaten nicht lénger
als 5 Minuten mit leerer Backform @ aufhei-
zen. Es besteht die Gefahr der Uberhitzung.

2) Wakhlen Sie das Programm 12, wie im Kapitel
,Programme” beschrieben und driicken Sie
Start/Stop @, um das Gerdt fir 5 Minuten

aufzuheizen.

3) Driicken Sie nach 5 Minuten die Taste Start/
Stop @, bis ein langer Signalton ertént, um
das Programm zu beenden.

Da die Heizelemente leicht eingefettet sind, kann
es bei der ersten Inbetriebnahme zu leichter
Geruchsbildung kommen. Diese ist unschadlich
und hért nach kurzer Zeit auf. Sorgen Sie fiir
ausreichende Belisftung, 5ffnen Sie zum Beispiel
ein Fenster.

4) Lassen Sie das Gerdt vollstéindig abkiihlen und
wischen Sie noch einmal Backform @, Knetha-
ken @ und AuBenflache des Brotbackautoma-

ten mit einem sauberen, feuchten Tuch ab.

Eigenschaften

Mit dem Brotbackautomat haben Sie die Méglich-

keit Brot nach lhrem Geschmack zu backen.

B Sie kdnnen zwischen 12 verschiedenen Pro-
grammen wahlen.

B Sie kénnen fertige Backmischungen verarbeiten.

B Sie kdnnen Nudel- oder Brétchenteig kneten
lassen oder Marmelade herstellen.

M Durch das Programm ,Glutenfrei” kénnen Sie
glutenfreie Backmischungen und Rezepte mit
glutenfreien Mehlen, wie z. B. Maismehl, Buch-
weizenmehl und Kartoffelmehl, backen.

Bedienfeld

7. Nudelteig
8. Buttermilchbrot
9. Glutenfrei

10. Kuchen

11. Marmelade

12. Backen

1>,

1. Normal
2. Locker
3. Vollkorn
4. Suk

7509 10{pg 12509

5. Express
6. Teig
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O Display
Anzeige fir

die Auswahl des Gewichts
(750 g, 1000 g, 1250 g)

die noch verbleibende Betriebszeit in Stunden
und die programmierte Zeitvorwahl

das Herausnehmen der Knethaken
(,RMV" = ,Remove”)

@

@

®

@ den gewdhlten Braunungsgrad (Hell T,
Mittel @, Dunkel @D, Schnell G)

®

®

die gewdhlte Programm-Nummer

den Programmablauf

@ das Zugeben von Zutaten (,ADD")

O Start / Stop @

Zum Starten und Beenden des Betriebes oder um
eine Timer-Programmierung zu 18schen.

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 fortgesetzt.

Um den Betrieb vollstéindig zu beenden oder die Ein-
stellungen zu |6schen, driicken Sie fir 3 Sekunden die
Start/Stop-Taste @ bis ein langer Signalton ertont.

> Driicken Sie nicht die Start/Stop-Taste @,
wenn Sie lediglich den Zustand des Brotes
kontrollieren wollen. Beobachten Sie den
Backvorgang durch das Sichtfenster @.

ACHTUNG!

> Beim Driicken aller Tasten muss ein Signalton
ertdnen, ausgenommen, wéhrend das Gerét
in Betrieb ist.
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© Bré&unungsgrad
(oder Schnellmodus)

@

Wahl des Braunungsgrades oder wechseln in

den Schnellmodus (Hell/Mittel/Dunkel/Schnell).
Driicken Sie wiederholt die Taste Braunungsgrad @,
bis der Pfeil Gber 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 Bréunungsgrad @
50 oft, bis der Pfeil Gber ,Schnell” erscheint. Bei den
Programmen 6, 7 und 11 kann kein Bréunungsgrad
gewdhlt werden.

@ Timer () ®)

Zeitverzdgertes Backen.

> Bei Programm 11 kdnnen Sie kein zeitverzé-
gertes Backen einstellen.

@ Betriebsindikationslampe

Die Befriebsindikationslampe @ zeigt mit ihrem
Leuchten an, dass grade ein Programm l&uft.
Wenn Sie ein Programm mit der Timer-Funktion
zeitverzdgert starten wollen, blinkt die Betriebsin-
dikationslampe @, sobald Sie die Einstellung des
Timers bestdtigt haben. Sobald das Programm
startet, leuchtet die Betriebsindikationslampe @
daverhaft.

@ Brotgewicht

Wahl des Brotgewichtes (750 g/ 1000 g/ 1250 g).
Driicken Sie diese Taste wiederholt, bis der Pfeil
unter dem gewiinschten Gewicht erscheint. Die
Gewichtsangaben (750 g/ 1000 g/ 1250 g) be-
ziehen sich auf die Menge der eingefillten Zutaten

in die Backform @.

> Die Voreinstellung beim Einschalten des Gerites
ist 1250 g. Bei den Programmen 6, 7, 11 und
12 kénnen Sie das Brotgewicht nicht einstellen.
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©® Programmwahl (Menii)

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 ertdnt.

Sichtfenster @

Durch das Sichtfenster @ konnen Sie den Backvor-
gang beobachten.

Programme

Mit der Taste Programmwahl @ wahlen Sie das
gewiinschte Programm aus. Die entsprechende
Programm-Nummer wird im Display @ angezeigt.
Die Backzeiten sind abhéngig von den gewdihlten
Programmkombinationen. Siehe Kapitel
,Programmablauf”.

Programm 1: Normal

Fir Wei3- und Mischbrote die hauptséichlich aus

Weizen- oder Roggenmehl bestehen. Das Brot hat
eine kompakte Konsistenz. Die Bréunung des Bro-
tes 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. Wei-
zenvollkornmeh| und Roggenmehl. Das Brot wird
kompakter und schwerer.

Programm 4: SGB

Fisr Brote mit Zutaten aus Fruchtsaften, Kokosnuss-
flocken, Rosinen, Trockenfriichten, Schokolade oder
zusétzlichem Zucker. Durch eine léngere Aufgeh-
phase wird das Brot leichter und luftiger.

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 schweren Zu-
taten oder kréftige Mehlsorten enthalten. Beachten
Sie, dass das Brot bei diesem Programm weniger
luftig und nicht ganz so schmackhaft werden kann.

Programm 6: Teig (kneten)

Zur Herstellung von Hefeteig fir Brétchen, Pizza oder
Z5pfe. Der Backvorgang entfdllt bei diesem Programm.

Programm 7: Nudelteig

Fir die Zubereitung von Nudelteig. Der Backvorgang
entfallt 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 Backmi-
schungen. Glutenfreie Mehle benétigen lénger fir
die Aufnahme von Flissigkeiten und haben andere
Triebeigenschaften.

Programm 10: Kuchen

Die Zutaten werden bei diesem Programm geknetet,
gehen gelassen und gebacken. Benutzen Sie Back-
pulver 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 fiir 60 Minuten.

Um diese Funktionen vorzeitig zu beenden,
driicken Sie die Start/Stop-Taste @ , bis ein langer
Signalton ertdnt. Um das Gerét auszuschalten,
trennen Sie das Gerét vom Stromnetz.
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> Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 und
9 ertdnt wéhrend des Programmablaufs ein
Signalton und ,ADD” (?) erscheint im Display.
Fiigen Sie unmittelbar danach weitere Zutaten,
wie Friichte oder Niisse hinzu. Sie missen
dazu das Programm nicht unterbrechen.
Die Zutaten werden durch den Knethaken @
nicht zerkleinert. Wenn Sie den Timer ein-
gestellt haben, kdnnen Sie sémtliche Zutaten
auch zu Programmbeginn in die Backform @
geben. Friichte und Nisse sollten Sie in die-
sem Fall vor der Zugabe etwas zerkleinern.

Timer-Funktion

Die Timer-Funktion erméglicht Ihnen ein zeitverzs-
gertes Backen.

Mit den Pfeiltasten @ und @ ® stellen Sie den
gewiinschten Endzeitpunkt des Backvorgangs ein.
Die maximale Zeitverzdgerung betrégt 15 Stunden.

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Bevor Sie ein bestimmtes Brot mit der Timer-
funktion 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 grof} ist und dann evtl. iberléuft.

1) Wéhlen Sie ein Programm. Das Display @
zeigt Ihnen die bendtigte Backdauer.

2) Mit der Pfeiltaste @ ® verschieben Sie das
Ende des Programmes. Beim erstmaligen
Betdtigen verschiebt sich die Endzeit bis zum
ndchsten Zehner. Jedes weitere Driicken der

Pfeiltaste @ ® verschiebt die Endzeit um 10
Minuten. Bei gedriickter Pfeiltaste beschleu-
nigen Sie diesen Vorgang. Das Display zeigt
lhnen die Gesamtdauer von Backzeit und
Verzdgerungszeit.

Bei einer Uberschreitung der méglichen Zeit-

verschiebung kénnen Sie mit der Pfeiltaste @
® die Zeit korrigieren.

3) Bestdtigen Sie die Einstellung des Timers mit

der Start/Stop-Taste @.
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Die Betriebsindikationslampe @ beginnt zu blin-
ken. Der Doppelpunkt im Display @ blinkt und
die programmierte Zeit beginnt abzulaufen.

Sobald das Programm startet, leuchtet die Betriebsin-
dikationslampe @ dauverhaft. 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. Wéhlen Sie zundchst 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 betrégt.

> Bei dem Programm ,Marmelade” steht die
Timer-Funktion nicht zur Verfigung.

> 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

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Nehmen Sie die Backform @ aus dem Ge-
hduse, bevor Sie die Zutaten einfiillen. Wenn
Zutaten in den Backraum gelangen, kann
durch die Erhitzung der Heizschlangen ein
Brand entstehen.

B Geben Sie die Zutaten immer in der angegebenen
Reihenfolge in die Backform @.

M Alle Zutaten sollten auf Zimmertemperatur
erwdrmt sein, um einen optimalen Gérvorgang
der Hefe zu erhalten.
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/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Verwenden Sie auf keinen Fall gréfBere Men-
gen als angegeben. Zu viel Teig kann Gber
die Backform @ laufen und an den heif3en
Heizschlangen einen Brand verursachen.

B Achten Sie auf ein genaues Abmessen der
Zutatenmengen. Bereits geringe Abweichungen
von der im Rezept angegebenen Menge kénnen
das Backergebnis beeinflussen.

Brot backen

Vorbereitung

> Stellen Sie den Brotbackautomaten auf einen
geraden und festen Untergrund.

1) Ziehen Sie die Backform @ aus dem Gerét
nach oben heraus.

2) Stecken Sie die Knethaken @ auf die Antriebs-
wellen in der Backform @. Achten Sie darauf,
dass sie fest sitzen.

3) Geben Sie die Zutaten lhres Rezeptes in die
Backform @. Geben Sie zuerst die Flissigkei-
ten, Zucker, Salz und dann Mehl hinzu, die
Hefe als letzte Zutat.

> Achten Sie darauf, dass Hefe nicht mit Salz
oder Flijssigkeiten in Beriihrung kommt.

4) Setzen Sie die Backform @ wieder ein. Achten
Sie darauf, dass sie richtig einrastet.

5) Schlieben Sie den Gerdtedeckel @.

6) Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Es ertdnt ein Signalton und im Display @ er-
scheint die Programm-Nummer und Zeitdauer
fir das Programm 1.

7) Wakhlen Sie lhr Programm mit der Programm-
wahl-Taste @. Jede Eingabe wird mit einem
Signalton bestétigt.

8) Wahlen Sie gegebenenfalls die Gréfe des
Brotes mit der Taste @.

SBB 850 B1

9) Wahlen Sie den Braunungsgrad ® lhres Brotes.
Im Display @ zeigt lhnen der Pfeil, ob Sie Hell,
Mittel oder Dunkel eingestellt haben. Sie kénnen
hier auch die Einstellung ,Schnell” wahlen, um
die Zeit, in der der Teig geht, abzukirzen.

> Fir die Programme 6, 7 und 11 ist die Funkti-
on ,Brdunungsgrad” nicht méglich.
Die Funktion ,Schnell” ist nur fiir die Program-
me 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 lhres Programms
einzustellen. Sie kénnen eine maximale Zeitver-
schiebung von bis zu 15 Stunden eingeben.

> Fir das Programm 11 ist diese Funktion nicht
mdglich.
Programm starten

Starten Sie nun das Programm mit der Start/Stop
Taste ©.

> Die Programme 1, 2, 3, 4, 6 und 8 starten mit
einer 10- bis 30-miniitigen Vorheizphase (aufBer
Schnell-Modus, siehe Tabelle Programmablauf).
Die Knethaken @ bewegen sich hierbei nicht.
Das ist kein Fehler des Gerdtes.

Das Programm fihrt automatisch die verschiedenen
Arbeitsgénge durch.

> Bei den Programmen 1,2, 3,4, 5, 8,9 und 10
ertdnen nach Beendigung des Programmab-
schnittes ,Gehen 2" 10 Signalténe und ,RMV"
®) erscheint im Display @. Sie kénnen nun die
Knethaken @ aus dem Teig entfernen.

Wenn Sie die Knethaken @ nicht entfernen
wollen, warten Sie einfach ab. Das Gerét setzt
das Programm automatisch fort.
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Sie kdnnen den Programmablauf iiber das Sicht-
fenster @ lhres Brotbackautomaten beobachten.
Gelegentlich kann es wihrend des Backvorgangs
zur Feuchtigkeitsbildung im Sichtfenster @
kommen. Der Geratedeckel @ kann wéhrend der
Knetphase gedffnet werden.

> 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 Gerét
automatisch auf einen bis zu 60 Minuten andau-
ernden Warmhaltebetrieb.

> Das gilt nicht fir die Programme 6, 7 und 11.

Dabei zirkuliert warme Luft im Gerét. Die Warm-
haltefunktion kénnen Sie vorzeitig beenden, indem
Sie die Start/Stop-Taste @ bis zum Erténen der
Signalténe gedriickt halten.

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdo-
se, bevor Sie den Geratedeckel @ offnen.
Bei Nichtbenutzung sollte das Gerdt immer
vom Stromnetz getrennt werden!

Brot entnehmen

Verwenden Sie beim Herausnehmen der Backform
@ immer Topflappen oder Schutzhandschuhe.
Halten Sie die Backform @ schrég Uber einen
Rost und schitteln leicht, bis sich das Brot aus der
Backform @ 16st.
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Falls Sie die Knethaken nicht schon vorher entnom-
men haben:

Lost sich das Brot nicht von den Knethaken @,
entfernen Sie vorsichtig die Knethaken @ mit dem
beiliegenden Knethakenentferner @.

Benutzen Sie keine Metallgegenstéinde, die zu
Kratzern auf der Antihaftbeschichtung fishren
kénnen. Spilen Sie gleich nach der Brotentnah-
me die Backform @ mit warmem Wasser aus.
Sie verhindern ein Festsetzen der Knethaken @
an der Antriebswelle.

B 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 miissen den Netzste-
cker innerhalb von 10 Minuten wieder mit dem
Stromnetz verbinden, damit der Backvorgang
anschlieBend fortgesetzt werden kann.

B Offnen Sie den Gerétedeckel @ und nehmen
Sie die Backform @ heraus. Mit bemehlten
Handen kénnen Sie den Teig entnehmen und
die Knethaken @ entfernen.

B Legen Sie den Teig wieder in die Backform @.
Setzen Sie die Backform @ wieder ein und
schlieBen Sie den Gerdtedeckel @.

B Stecken Sie ggf. den Netzstecker in die Steckdose.
Das Backprogramm wird fortgesetzt.

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.

Fehlermeldungen

B Wenn das Display @ ,HHH" anzeigt, nachdem
das Programm gestartet wurde, ist die Tempe-
ratur des Brotbackautomaten noch zu hoch.
Stoppen Sie das Programm und ziehen Sie den
Netzstecker. Offnen Sie den Gerétedeckel @
und lassen Sie das Gerdt 20 Minuten abkiihlen,
bevor Sie es weiter benutzen.
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B Wenn sich kein neues Programm starten l&sst,
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
Geratedeckel @ und lassen Sie das Gerat 20

Minuten abkihlen, bevor Sie es weiter benutzen.

> Versuchen Sie nicht, das Gerdt in Betrieb zu
nehmen, bevor es sich abgekihlt hat. Das
funktioniert nur bei dem Programm 12.

B Wenn das Display ,EEQ”, ,EE1” oder ,LLL"
anzeigt, nachdem das Programm gestartet
wurde, schalten Sie den Brotbackautomaten
zundichst aus und danach wieder ein, indem Sie
den Netzstecker aus der Steckdose ziehen und
ihn dann wieder einstecken. Sollte die Fehleran-
zeige weiterhin bestehen, wenden Sie sich an
den Kundendienst.

Reinigung und Pflege

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-
cker aus der Steckdose und lassen Sie das
Gerdt ganz abkihlen.
Schiitzen Sie das Geréit vor Feuchtigkeit,
da dies einen Stromschlag zur Folge haben
kann. Beachten Sie dazu bitte auch die
Sicherheitshinweise.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Die Gerdte- bzw. Zubehérteile sind nicht
spilmaschinengeeignet!

> Benutzen Sie zum Reinigen des Brotbackauto-
maten keine chemischen Reinigungsmittel oder
Verdinner.

Gehduse, Deckel, Backraum

B Entfernen Sie alle Riickstéinde im Backraum mit
einem feuchten Tuch oder einem leicht ange-
feuchteten weichen Schwamm.

B Wischen Sie das Gehduse und den Deckel
ebenfalls nur mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab.
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Zur leichten Reinigung kann der Gerétedeckel

@ vom Gehduse entfernt werden:

— Offnen Sie den Gerdtedeckel @ soweit, bis
die Kunststoffzapfen durch die Offnungen
der Scharnierfihrungen passen:

——————~

— Ziehen Sie den Gerdtedeckel @ aus den
Scharnierfihrungen heraus.

B Um den Gerdatedeckel @ nach der Reinigung

wieder zu montieren, filhren Sie die Kunststoff-
zapfen durch die Offnung der Scharnierfihrun-
gen.

M Trocknen Sie alles gut ab und stellen Sie sicher,

dass vor einer erneuten Benutzung dlle Teile
trocken sind.

Backform, Knethaken und Zubehor

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Tauchen Sie die Backform @ niemals in
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

> Die Oberfléchen der Backform @ und der
Knethaken @ sind mit einer Antihaftbe-
schichtung versehen. Benutzen Sie bei der
Reinigung keine aggressiven Reinigungsmittel,
Scheuermittel oder Gegenstéinde, die zu Krat-
zern auf den Oberfléichen fihren kdnnen.

> Durch Feuchtigkeit und Dampf kann sich das
Aussehen der Oberfléchen im Laufe der Zeit
veréndern. Dies ist keine Beeintréichtigung der
Funktionsfahigkeit oder Qualitétsminderung.
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B Nehmen Sie vor der Reinigung die Backform @
und die Knethaken @ aus dem Backraum.

B Nehmen Sie die Knethaken @ aus der Back-
form @. Sollten sich die Knethaken @ nicht aus
der Backform @ 5sen, fijllen Sie die Backform @
fir etwa 30 Minuten mit heilem Wasser. Die
Knethaken @ sollten sich nun 1&sen lassen.
Reinigen Sie die Knethaken @ in warmem Was-
ser und geben Sie ein mildes Spilmittel hinzu.
Bei hartnéckigen Verkrustungen, lassen Sie
die Knethaken @ solange in dem Spilwasser
einweichen, bis sich die Verkrustungen mit Hilfe
einer Spiilbirste [8sen lassen.

Ist die Einsatzhalterung im Knethaken @
verstopft, kénnen Sie diese vorsichtig mit einem
Holzstéabchen reinigen.

Trocknen Sie die Knethaken @ nach der Reini-
gung grindlich ab.

B Wischen Sie die AuBBenseite der Backform @

mit einem feuchten Tuch ab.

M Reinigen Sie den Innenraum der Backform @
mit warmem Wasser und etwas Spilmittel. Bei
Verkrustungen in der Backform @, fiillen Sie
Wasser in die Backform @ und geben Sie ein
mildes Spilmittel hinzu. Lassen Sie es solange
stehen, bis die Verkrustungen eingeweicht sind
und sich mit einer Spilbirste [&sen lassen. Spi-
len Sie die Backform @ danach mit viel klarem
Wasser aus und trocknen Sie diese gut ab.

M Reinigen Sie den Messbecher @, den Mess-
[6ffel @ und den Knethakenentferner @ in
warmem Wasser und geben Sie ein mildes
Spilmittel hinzu. Spilen Sie die Teile danach mit
klarem Wasser ab, um Spilmittelreste zu beseiti-
gen. Trocknen Sie alles griindlich ab.
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Entsorgung

Werfen Sie das Gerét keines-
falls in den normalen Hausmiill.
Dieses Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder ber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit [hrer Entsor-
gungseinrichtung in Verbindung.

einer umweltgerechten Entsorgung zu.

@ Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerét 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 lhrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung lhrer
Ware gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fiir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschéden,
Verschleifteile, wie Backformen oder Knethaken,
oder fir Beschédigungen an zerbrechlichen Teilen,
z. B. Schalter oder Akkus. Das Produkt ist lediglich
fir den privaten und nicht fiir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Bei missbrauchlicher und unsachgeméBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschréinkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdahrleistung
nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schaden und Méangel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (Kostenfrei aus dem
dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 274313

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.at
IAN 274313

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 274313

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Programmablauf
Programm 1. Normal 2. Locker
Hell Hell
Brgunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
GraBe 750 | 1000¢| 1250|7504 | 1000g| 1250|7504 | 10009 | 1250|7504 | 1000412504

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/al Na |l N | o | 0 15 | na | A | A

Kneten 1 (Min)
© 12 | 13 13 [ 12| 13 13 2| 2 15 | 12 | 13 13
Gehen T (Min) | 5 | 55 25 | 10| 10 10 [ 20 20 | 20 | 10| 10 10
()
Kneten 2 (Min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
© aar | sa | osa | A 2a | 2a |3ar| sa | sa [ A 2a | 24
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Gehen 2 (Min)
30 | 30 | 30 | 18] 18 18 | 43 | 4 35 | 18 | 18 18
()

Signalténe zum ent-

RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
fernen der Knethaken

Gehen 3 (Min)
30 | 30 30 | 30 | 30 30 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30
(—
B"CM'") 56 60 65 56 60 65 60 | 65 70 | 60 | 65 70

Warmhalten (Min)
Zutaten hinzugeben
(Stunden 2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 | 2:26 | 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03
verbleibend)

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

Voreinstellung | 351 1 15 [ sk | ash | ash | sk [ ash | oase | ash [ ase | use | s
der Zeit

* 3A heif}t, dass nach den 3 Minuten kneten 10 Signaltdne erklingen und gleichzeitig die Displayanzeige
,ADD" (2 erscheint. Dies erinnert Sie daran, dass Sie nun Zutaten wie Friichte oder Nisse hinzugeben

kdénnen.

102 DE | AT | CH



SILVERCREST’

Programm 3. Vollkorn 4. SuB
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
Grofe 750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g| 1000g|1250g|750g]| 1000g| 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 [ NA] N | Na | 10| 10 15 | Nna ] Na | A
Kneten 1 (Min)
@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Gehen T (Min} 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
(-
Kneten 2 (Min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
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
()

Signaltone zum ent- oy oy | rmv [ Rmv | Rmv | v | Rmv | Ry | Rmv | Rmv | Rmv | Ry
fernen der Knethaken

Gehen 3 (Min)

35 | 35 35 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30 | 30 | 30 30
(=)

Backen (Min) 56 | 60 65 | 56 | 60 65 | 52 | s6 60 | 52 | s6 60

Warmhalten (Min)

Zutaten hinzugeben
(Stunden 2:17 | 2:21 2:26 1:59 | 2:03 2:08 2:03 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54
verbleibend)

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

Voreinstellung

. 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h
der Zeit

* 4A heift, dass nach den 4 Minuten kneten 10 Signalténe erklingen und gleichzeitig die Displayanzeige
+ADD" () erscheint. Dies erinnert Sie daran, dass Sie nun Zutaten wie Friichte oder Nisse hinzugeben
kénnen.
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5. 6. 7. 8. 9.
Programm Express Teig | Nudel-| Buttermilch- Glutenfrei
teig brot
Hell Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A N/A Mittel Mittel
Dunkel Dunkel Dunkel

Grafe 7509 [ 1000912509 N/A N/A  |750g]1000g | 12509750 g | 1000g] 1250 g
Zeit (Stunden) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Vorheizen (Min)

NS 7 10 N/A 25 | 25 30 | N/Aa | NA | NgA
Kneten 1 (Min)

@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Gehe"@”M'”) N/A | N/A | NJA 10 N/A 20 | 20 20 10 10 10
knoten 2 (Min) | N/A [ N/a [ A [ wa N/A 2 2 2 2 2 2

@ 2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A

5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
Gehen 2 (Min) 1 \/a | na | na | 25 NA | as | oas | oas s | s | s
(@)
Signalione zumeent- oy oy | Ry N/A N/A RMV [ RMV | RMV | RMV [ RMV | RMV
fernen der Knethaken
Gehen 3 (Min)
20 20 20 45 N/A 30 30 30 30 30 30
= /
Backen (Min)
40 43 45 N/A N/A 52 56 60 56 60 65
Warmhalten (Min)
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Zutaten hinzugeben
(Stunden 1:05 1:08 1:10 1:15 N/A 215 | 2:19 2:23 1:49 1:53 1:58
verbleibend)
Vereinstellung 15h | 15h | 15h 15h 15h 15h | 15h | 1sh | 15K | 15k | 15k

der Zeit

* 5A hei}t, dass nach den 5 Minuten kneten 10 Signalténe erklingen und gleichzeitig die Displayanzeige
ADD" (2 erscheint. Dies erinnert Sie daran, dass Sie nun Zutaten wie Friichte oder Nisse hinzugeben
kénnen.
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Programm 10. Kuchen | 11. Marmelade | 12. Backen
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A Mittel
Dunkel Dunkel
GraBe 750g[1000g]1250g N/A N/A
Zeit (Stunden) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Vorheizen (Min)
N/A | Na | A N/A N/A
Kneten 1 (Min)
e 15| 15 15 N/A N/A
Gehen 1 (Min) 15
(D) N/A [ N/A N/A Hitze + kneten N/A
Kneten 2 (Min) N/A | N/A | N/A N/A N/A
NA | NA | Na N/A N/A
NA | NA | Na N/A N/A
Gehen 2 (Min)
N/A N/A N/A N/A N/A
o / / / / /
Signaltdne zum entfer-
RMV RMV RMV N/A N/A
nen der Knethaken
Gehen 3 (Min) 45
(— N/A [ N/A N/A Hitze + kneten N/A
60 65 70
Backen (Min) 20 60
15 15 15 Gehen
Gehen| Gehen | Gehen
Warmhalten (Min) 60 60 60 N/A 60
Zutaten hinzugeben
(Stunden NA | NA | Na N/A N/A
verbleibend)
Voreinstellung 15h | 15h | 15h N/A 15h
der Zeit
DE | AT | CH
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Fehlerbehebung Brotbackautomat

Was tun, wenn der Knethaken @ nach dem
Backen in der Backform @ stecken bleibt2

Fillen Sie heiBes Wasser in die Backform @ und
drehen Sie den Knethaken @, um die Verkrustun-
gen darunter zu l&sen.

Was passiert, wenn das fertige Brot im
Backautomaten bleibte

Durch die ,Warmhalte-Funktion” wird sichergestellt,
dass das Brot ca. 1 Std. warm gehalten und vor
Feuchtigkeit geschiitzt wird. Sollte das Brot lénger
als 1T Stunde im Backautomaten bleiben, kénnte es
feucht werden.

Sind Backform @ und Knethaken @ spilmaschinen-
geeignet?

Nein. Bitte spiilen Sie die Backform @ und Knetha-
ken @ mit der Hand.

Warum wird der Teig nicht gerihrt, obwohl der
Motor lguft2

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 ausgefihrte Pro-
gramm zu Ende fishren.

Wie lange dauert das Brotbacken?

Bitte entnehmen Sie die genauen Zeiten der Tabelle
,Programmablauf”.

Welche Brotgewichte kann ich backen?

Sie kénnen Brote von 750 g - 1000 g - 1250 g
backen.

Warum kann die Timer-Funktion beim Backen mit
frischer Milch nicht benutzt werden2

Frische Produkte wie Milch oder Eier verderben,
wenn sie zu lange in dem Gerét bleiben.

Was ist passiert, wenn der Brotbackautomat nicht
arbeitet, nachdem man die Start/Stop-Taste @
gedrickt hat?

Einige Arbeitsgéinge wie zum Beispiel , Aufwar-
men” oder ,Ruhen” sind schwer zu erkennen.
Kontrollieren Sie anhand der Tabelle ,Programmab-
lauf”, welcher Programmabschnitt gerade léuft.
Kontrollieren Sie, ob das Gerét arbeitet, indem Sie
prifen, ob die Betriebsindikationslampe @ leuchtet.
Kontrollieren Sie, ob Sie die Start/Stop-Taste @
richtig gedriickt haben.

Kontrollieren Sie, ob der Netzstecker an das Strom-
netz angeschlossen ist.

Das Gerit zerhackt die beigegebenen Rosinen.

Um das Zerkleinern von Zutaten wie Obst oder
Nussen zu vermeiden, geben Sie diese erst nach
Ertdnen des Signals zum Teig.
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Important information about
ingredients

FLOUR

Most types of standard commercial flours, such as
wheat or rye flour (type 405 - 1150) are suitable.
The type designation of flour types may vary from
country to country. Using the "Gluten-free" baking
programme allows you to use glutenree flours such
as cornflour, buckwheat or potato flour. You can
also use ready-to-use baking mixtures. Programmes
1 und 2 are suitable for the addition of small pro-
portions (10-20%) of grains or shredded grain.
With larger portions of wholemeal flour (70-95%)
use programme 3.

The following types of flour are used in the recipes.

Flour type Description
Type 405 Normal wheat flour
Strong wheat flour, for
Type 550 fine-pored doughs
Type 997 Normal rye flour
Wheat flour, for light
Type 812 brown breads
Dark wheat flour, for
Type 1050 brown breads or savoury
pastries
Rye flour with high min-
Type 1150 eral content
YEAST

The cooking process causes yeast to break down
the sugar and carbohydrates and generate carbon
dioxide, which causes the bread dough to rise.
Yeast is available in various forms: as dry yeast, as
fresh yeast and also as quick-fermenting yeast. We
recommend using dry yeast, as it produces the best
results.

If you are using fresh yeast instead of dry yeast,
follow the instructions on the packaging.

2 | GBI

Generally, 1 sachet of dry yeast corresponds to
about 21 g of fresh yeast and is suitable for about
500 g of flour. Always store your yeast in the re-
frigerator as it spoils in warm temperatures. Check
whether the expiry date has passed. After opening
the package, unused yeast should be carefully
wrapped and stored in the refrigerator.

> The recipes in these operating instructions are
based on using dry yeast.

SUGAR

Sugar has an important influence on the browning
and taste of the bread. The recipes in these operat-
ing instructions are based on using granulated
sugar. Do not use icing sugar unless this is actually
specified. Sweeteners are not a suitable replace-
ment for sugar.

SALT

Salt is important for the taste and the degree of
browning. Salt also inhibits the fermentation of the
yeast. For this reason, do not exceed the quantities
given in the recipes.

For diefary reasons, salt can be omitted. If you do
this, the bread may rise more than usual.

LIQUIDS

Liquids such as milk, water, or milk powder dis-
solved in water can be used to make bread. Milk
enhances the flavour of the bread and softens the
crust, while pure water produces a crispier crust.
Some recipes specify the use of fruit juices that give
the bread a special flavour.

EGGS

Eggs give the bread a richer taste and give it a
softer structure. When following the baking recipes
in these operating instructions, use large eggs.

SBB 850 B1
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FATS: BAKING FAT, BUTTER, OIL

Baking fats, butter and oil make yeasty bread more
crumbly. French bread gets its unique crust and
structure thanks to its low-fat ingredients. However,
bread that is made using fat stays fresh longer. If
you use butter straight from the refrigerator, you
should cut it into small pieces to achieve optimum
mixing during kneading.

GLUTEN-FREE

Coeliac disease, also called celiac sprue, is a
chronic disease which is triggered by eating foods
containing gluten. The gluten (gliadin) contained
in wheat and spelt and similar protein-containing
grains such as rye, barley and oats triggers
damage to the mucous membranes in the small
intestine. Sufferers can only eat special breads
from health food shops or self-baked breads using
glutendree flours.

Baking bread and cakes with glutenfree flours takes
a bit of practice, however. Gluten-ree flours take
longer to absorb liquids and they have differing
rising properties. Gluten-free flours also need to
be combined or raised with gluten-ree raising
agents. These include wine scale baking powder,
yeast, sourdough made of cornflour or rice flour,
corn-based baking enzymes or binding agents
such as guar gum, locust bean gum, kudzu, pectin,
arrowroot or carrageen. The bread will also have
a different flavour from regular bread. The consist-
ency of glutenfree breads is different to that of
breads made with wheat flour.

MEASURING THE INGREDIENTS

This breadmaker is delivered with the following
measuring vessels that will help you measure your
ingredients:

1 measuring beaker with quantity scale

1 large measuring spoon, corresponds to one
tablespoon (tbsp.)

1 small measuring spoon, corresponds to one
teaspoon (tsp.)

Place the measuring beaker on a level surface.
Ensure that the measured quantities exactly match
the measure lines. When measuring dry ingredi-
ents, ensure that the measuring beaker is dry.

Baking tips

Baking in different climate zones

In higher regions, the lower air pressure causes the
yeast to ferment more quickly.

Therefore, you will need less yeast. In dry regions,
the flour is dry and thus needs a litfle more liquid.

In humid regions, the flour is damp and thus absorbs
less liquid. Here you will need a little extra flour.

Baking mixes

You can also use ready-made baking mixes in this
breadmaker.

Follow the manufacturers information on the
packaging.

In the table, you will find example conversions for
some bread mixes:

Baking mix for a loaf of bread
axing weighing approx. 750 g
500 g baki i
Multigrain bread g paking mix
350 ml water
Sunflower seed | 500 g baking mix
bread 350 ml water
Rustic whole- 500 g baking mix
meal bread 370 ml water
Farmhouse 500 g baking mix
bread 350 ml water
500 g baking mix
Ciabatta 360 ml water
1 tsp. olive oil

The bread mixes available at Lidl are particularly
suitable for use in this breadmaker. Follow the
preparation guidelines provided on the packaging.
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Cutting and storing bread

You will achieve the best results if you place the
freshly baked bread on a rack and allow it to cool
down for 15 to 30 minutes before slicing. Use a
bread slicer or a bread knife to cut the bread.

Leftover bread can be stored at room temperature
for up to three days in a plastic bag or a plastic

container. If you want to keep the bread for longer
periods of time (up to 1 month) you should freeze it.

As homemade bread contains no preservatives, it
spoils faster than industrially manufactured bread.

Recipes for
approx. 1000 g bread

> For better results, prepare the dough with a
blender. Then add the finished dough to the
baking mould. Use the "Bread Weight" but-
ton to select a weight of 1000 g. Select the
desired browning level. The quantities given
are only guide values. There may be minor
variations in the baking results.

Programme 1: Regular

Sunflower seed bread

300 ml milk at room temperature
1 tbsp. butter

540 g flour (type 550)

5 thsp. sunflower seeds

1 tsp. salt

V2 tsp. sugar

1 packet of dried yeast

4 GBI

Sourdough bread

® 50 g sourdough
350 ml water
1.5 tbsp. butter
1.5 tsp. salt

1 tsp. sugar

180 g flour (type 997)
360 g flour (type 1050)
1 packet of dried yeast

Farmhouse bread

® 300 ml milk

® 1.5 1sp. salt

2 eggs

1.5 tbsp. butter/margarine
540 g flour (type 1050)

1 tbsp. sugar

1 packet of dried yeast

Potato bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

1 egg

90 g mashed, cooked potatoes
1 tsp. salt

2 tbsp. sugar

540 g flour (type 550)

1 packet of dried yeast

Herb bread

350 ml buttermilk

1 tsp. salt

1.5 tbsp. butter

1 tbsp. sugar

540 g flour (type 550)

4 tbsp. finely chopped parsley

% packet of dried yeast
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Pizza

300 ml water

1 tbsp. cooking oil

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

1 tsp. dried oregano

2 tbsp. grated Parmesan
50 g finely chopped salami
540 g flour (type 550)

% packet of dried yeast

Beer bread

150 ml water

150 ml pale lager

540 g flour (type 550)

3 tbsp. buckwheat flour

1.5 tbsp. bran

1 tsp. salt

3 tbsp. sesame seeds

1.5 thsp. malt extract (syrup)
V2 packet of dried yeast

150 ml sourdough starter

Cornbread

350 ml water

1 tbsp. butter

540 g flour (type 550)

3 thsp. polenta

V2 chopped apple with peel

% packet of dried yeast

SBB 850 B1

Programme 2: French

"Classic" white bread

® 320 ml water/milk

® 2 tbsp. butter

® 1.51sp. salt

® 2 tbsp. sugar

® 600 g wheat flour (type 550)
® 1 packet of dried yeast

Pale white bread

320 ml water

20 g butter

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat flour (type 405)
1 packet of dried yeast

1 egg

Honey bread

® 320 ml water
1.5 tsp. salt

2.5 tsp. olive oil
1.5 thsp. honey
600 g flour (type 550)
1 packet of dried yeast

Poppy seed bread

300 ml water

540 g flour (type 550)

1 tsp. sugar

1 tsp. salt

75 g ground poppy seeds
1 tbsp. butter

1 pinch of nutmeg

% packet of dried yeast

1 tbsp. grated Parmesan
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Paprika bread

310 ml water

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. ol

1.5 tsp. paprika powder
530 g flour (type 812)
1 packet of dried yeast

Programme 3: Whole Wheat

Wholemeal rye bread
75 g sourdough

325 ml warm water
2 tbsp. fir honey
350 g wholemeal rye flour

°
°
°
°
°
® 1 tbsp. locust bean gum
® ' tbsp. salt

°

1 packet of dried yeast

Spelt bread

350 ml buttermilk

360 g wholemeal spelt flour
90 g wholemeal rye flour
90 g spelt groats

50 g sunflower seeds

1 tsp. salt

V2 tsp. sugar

75 ml sourdough starter

% packet of dried yeast

Wheat groats bread

350 ml water

1 tsp. salt

2 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

360 g flour (type 1050)

50 g wheat groats

% packet of dried yeast

6 | GBI

130 g red pepper, finely chopped

150 g wholemeal wheat flour

180 g wholemeal wheat flour

Wholemeal bread

350 ml water

25 g butter

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

270 g flour (type 1050)

% packet of dried yeast

Rye bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. vinegar

1 tsp. salt

1.5 thsp. sugar

180 g rye flour (type 1150)
360 g flour (type 1050)

1 packet of dried yeast

Seven-grain bread

® 300 ml water

® 1.5 tbsp. butter

® ] tsp. salt

® 2.5 tbsp. sugar

® 240 g flour (type 1050)
[ ]

[ ]

[ ]

240 g wholemeal wheat flour

60 g 7-grain flakes
% packet of dried yeast

Black bread

400 ml warm water

180 g fine rye groats

1 tsp. salt

100 g sunflower seeds
100 ml black treacle

1 packet of dried yeast

270 g wholemeal wheat flour

160 g wheat flour (type 550)

200 g coarse wholemeal rye groats

1 packet of dried sourdough
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Programme 4: Sweet Sweet bread

Raisin bread ® 300 ml water/milk

® 300 ml water ® 2 tbsp. butter

® 2.5 tbsp. butter ® 2 eggs

® 1.5 tbsp. honey ® 1.51sp. salt

® | tsp. salt ® 1.5 thsp. honey

® 540 g wheat flour (type 405) ® 600 g flour (type 550)
® 100 g raisins ® | packet of dried yeast
® % packet of dried yeast

Programme 5: Super Rapid

Raisin-nut bread White bread express

® 300 ml wat ® 360 ml water
ml water
® 5 tbsp. cooking oil
® 1.5 tbsp. butter o4t Sp- cooking o
sp. sugar
® 1 tsp. salt o 4tsp. sl
® 1 tbsp. sugar '
® 630 g wheat flour (type 405)
® 540 gfl type 405
9 flour {type 403) ® 1 packet of dried yeast
® 100 g raisins
® 3 tbsp. grated walnuts Pepper-almond bread
® % packet of dried yeast 300 m
L mi water
Chocolate bread ® 540 g flour (type 550)
® 1 tsp. salt
® 400 ml milk . :P *
® 100 g low-at curd cheese o 'Zp' SL;)gc:tr
sp. butter
® 1.5tsp. salt
o 15 rsp * ® 100 g almond flakes (roasted)
.5 tsp. sugar ]
® 1 tbsp. of pickled
® 600 g wholemeal wheat flour Sp- otpic .e peppercoms
® 3 packet of dried yeast
® 10 thsp. cocoa
® 100 g grated milk chocolate Carrot bread
® | packet of dried yeast
® 330 ml water
TIP

® 1.5 tbsp. butter
600 g flour (type 550)
90 g finely chopped carrots

> You can use milk chocolate or dark choco-
late. Brushing the dough with 1 tbsp. of milk
after kneading will result in a darker crust.

2 tsp. salt
1.5 tsp. sugar

1 packet of dried yeast

SBB 850 B1 GBIIE | 7
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Programme 6: Dough (kneading)
Pizza (for 2 pizzas)

300 ml water

1 tbsp. olive oil

Y4 tsp. salt

2 tsp. sugar

450 g wheat flour (type 405)
1 packet of dried yeast

Wholemeal pizza dough
300 ml water

1 tbsp. olive oil

Y tsp. salt

1 tbsp. honey

450 g wholemeal wheat flour

50 g wheatgerm

1 packet of dried yeast

Roll out the dough and let it rise for 10 minutes.
Add your desired toppings and bake the pizza at
180°C for approx. 20 minutes.

Bran rolls

200 ml water

50 g butter

Y4 tsp. salt

1 egg

3 tbsp. sugar

500 g flour (type 1050)
50 g wheat bran

1 packet of dried yeast

8 GBI

Pretzels

® 200 ml water

® Vs tsp. salt

® 360 g flour (type 405)
® 2 tsp. sugar

® > packet of dried yeast

Form the dough into pretzels. Afterwards, brush the
pretzels with 1 whisked egg and sprinkle them with
coarse salt (1-2 tbsp. of coarse salt for around

12 pretzels). Bake the pretzels at approx. 230°C
for around 15-20 minutes.

French baguettes

300 ml water

1 tbsp. honey

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

540 g flour (type 550)
1 packet of dried yeast

Form the dough into a loaf shape and make diago-
nal cuts in the top of the baguette you have made.
Allow the dough to rise for about 30-40 minutes.
Bake at approx. 175°C for around 25 minutes.

Programme 7: Pasta

® 5 eggs (room temperature) or 300 ml water
® 250 g wheat flour (type 405)

® 250 g durum wheat flour (type 1050)

Programme 8: Buttermilk Bread
Buttermilk bsread (type 1)

® 350 ml buttermilk

2 tbsp. butter

2 tsp. salt

3 tbsp. sugar

600 g wheat flour (type 1050)
1 packet of dried yeast
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Buttermilk bread (type 2) Gluten-free white bread
® 250 ml buttermilk ® 570 ml warm water (approx. 40°C)
® 130 ml water ® 30 g soft butter
® 600 g wheat flour (type 1050) ® 700 g gluten-free flour mixture (e.g. "Bread-Mix
® 60 g rye flour (type 997) - Mix B" from Schar)
® 1.5 tsp. salt ® 2 tsp. salt
® | packet of dried yeast ® 2 packets of dried yeast
Yoghurt bread Gluten-free potato bread
® 250 ml water or milk ® 440 m| water -
® 150 g yoghurt ® 1.5 tbsp. cooking oil
o ® 400 g gluten-free flour mixture (e.g. "Mix B" by
tsp. salt .
ol Schair)
o 5(;Sop- S;gqr 550 ® 1.5 tsp. salt
g flour (type ) ® 1.5tsp. sugar
® % packet of dried yeast
® 1'% packets of dry yeast
Quark bread ® 230 g boiled potatoes, peeled and mashed
200 ml water/milk Gluten-free yoghurt bread

3 tbsp. cooking oil
260 g quark or curd cheese (40% fat)

® 350 ml water
® 150 g natural yoghurt

600 g whea flour ® 1.5 thsp. cooking oil
1.5 tsp. salt ® 1.5 tbsp. vinegar
1.5 tsp. sugar ® 100 g glutenree flour (e.g. sorghum, rice,
1 packet of dried yeast buckwheat)
® 400 g gluten-free flour mixture (e.g. "Mix B"
Programme 9: Gluten Free by Schar)
> If you want to bake gluten-free bread, clean ® 1.5 tsp. sugar
the baking mould, the kneading hooks and ® 1'% packets of dry yeast
the appliance thoroughly. Even small residual ® 1 tsp. guar gum or locust bean gum

quantities of flour dust can cause an dllergic

reaction in people with a gluten intolerance. Gluten-free grain bread

250 ml water

200 ml milk

1.5 tbsp. cooking oil

500 g gluten-free flour mixture
1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1V4 packets of dry yeast

100 g seeds (e.g. sunflower seeds)

SBB 850 B1 GB|E = 9
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Programme 10: Cake

Ready-made cake mixes are ideal for this
programme. Follow the preparation guidelines
provided on the packaging.

Programme 11: Jam

Jams and marmalades can be prepared quickly
and easily in the breadmaker. Even if you have
never fried cooking jam before, you should give it
a try. This preparation method yields particularly
delicious jams.

Proceed as follows:

* Wash some fresh, ripe fruit. Apples, peaches,
pears and other tough-skinned fruits may need
to be peeled.

Always use specified amounts, as these have been
worked out precisely for the JAM programme.
Otherwise the mix will boil to early and run over.

Weigh the fruit, cut it into small pieces (max. 1
cm) or puree it and add it to the container.

* Add jam sugar "1:1" in the amount given. Use
only this type of sugar and not normal house-
hold sugar or jam sugar "2:1" as the jam will not
thicken.

* Mix the fruit with the sugar and start the pro-
gramme, which will now run fully automatically.

After the programme is finished, you can fill the
jam into jars and seal them well.

10 | GB|IE

Orange marmalade

® 350 g oranges
® 150 g lemons
® 500 g jam sugar

Strawberry jam

® 500 g strawberries
® 500 g jam sugar
® 2-3 tbsp. lemon juice

Berry jam

® 500 g strawberries
® 500 g jam sugar
® 1 tbsp. lemon juice

Mix all the ingredients in the baking mould.

Bon appetit!

These recipes are provided without guarantee. All
information regarding ingredients and preparation
is provided as guide values. Modify the suggested
recipes to your personal taste. We hope you enjoy
the recipes and wish you "bon appetit"!
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Troubleshooting recipes

Why does my bread sometimes have a little flour
on the side cruste

Your dough may be too dry. Next time, be espe-
cially careful when measuring the ingredients. Add
up to 1 thsp. of extra liquid.

Why do the ingredients have to be added in a
certain order?

This achieves the best results for your dough. The
timer function prevents the yeast from mixing with
the liquid before the dough is stirred.

Why is the dough only partially kneaded?

Check whether the kneading hook and the baking
mould are properly fitted. Also check the consist-
ency of the dough and add V2 to 1 thsp. liquid or
flour after kneading (repeat if necessary).

With baking mixes The quantity of the ready-made
baking mix and the ingredients have not been
adapted for the capacity of the baking mould.
Decrease the quantity of ingredients.

Why has the bread not risen?

The yeast you have added was too old, or no
yeast was added.

When did you add nuts and fruit to the dough?

You will hear a beep when it is time to add the
ingredients. If you add these ingredients to the
dough at the very beginning, the nuts or fruit could
be crushed during the kneading process.

The baked bread is too moist.

Check the dough consistency after about 5 mins of
kneading and add a little extra flour if necessary.

There are bubbles on the surface of the bread.

You may have used too much yeast.

The bread rises and then collapses.

Possibly the bread has risen too quickly. To avoid
this, reduce the amount of water and/or increase
the amount of salt and/or the amount of yeast.

Can | use other recipes?

You can use other recipes, but take the quantities
involved into account. Get to know your appliance
and practice with the supplied recipes before you
try out your own recipes.

Never exceed the max. quantity of 700 g flour.

When adapting your recipes, use the quantities in
the recipes provided as an orientation aid.

GBIIE | 1
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Information om ingredienser

MmIOL

De flesta vanliga mjélsorter som vete- och régmijsl
(typ 405 - 1150). Mjdlsorternas typbeteckning kan
variera i olika lander. | bakprogrammet Glutenfritt
gdr det att anvéinda glutenfria mislsorter, som t ex
mais-, bovete- eller potatismjl. Det gér dven att
anvénda fardiga bakmixer. Om man fillsétter en
mindre méngd (10 - 20%) hela korn eller gryn
anvénds program 1 och 2. Om degen innehdller
en stérre mangd fullkornsmjsl (70 - 95%) anvénds
program 3.

| recepten anvénds féljande mjdlsorter:

Mjélsort Beskrivning

Typ 405 Vanligt vetemjsl
Vetemjél med goda

Typ 550 bakegenskaper, fér
finporiga degar

Typ 997 Vanligt régmisl
Vetemiél, for ljusa

Typ 812 matbréd
Grovt vetemidl, for

Typ 1050 matbréd eller matigare
bakverk
Régmisl med hégt mine-

Typ 1150 ralinnehdll

JAST

| jGsningsprocessen spjdlkar jésten sockret och
kolhydraterna i degen och omvandlar dem ftill
koldioxid, vilket gér att bréddegen jaser. Jast finns

i olika former: som torridst, farsk jast eller snabbijés-
ande jést. Vi rekommenderar torriést till bakmaski-
nen, effersom den ger bést resultat.

F&lj anvisningarna pé& férpackningen om farsk jéist
anvénds istdllet fér torrjdist.

14 SE

Vanligtvis motsvarar 1 paket torrjést ca 21 g farsk
icist, vilket récker till ca 500 g mjél. Férvara alltid
iésten i kylskép, eftersom den inte t&l att férvaras
varmt. Kontrollera att bést fére-datumet inte gétt
ut. Om hela férpackningen inte anvénds ska den
oanvdnda jdsten férpackas noga och férvaras i
kylskap.

OBSERVERA

> | den hér bruksanvisningen anvénds torridst i
alla recept.

SOCKER

Socker har stor betydelse brédets gréddning och
smak. | den har bruksanvisningen anvénds som
regel vanligt strésocker i recepten. Anvénd inte flor-
socker om det inte uttryckligt anges. Sétningsmedel
kan inte ersdtta socker.

SALT

Salt &r viktigt fér smaken och fér gréiddningsgraden.
Salt paverkar ocksé degens jésning negativt.
Overdosera dérfér inte méngden salt i recepten.

Om man méste hélla en saltfri diet kan saltet ute-
|&mnas. D& kan brédet jésa n&égot mer &n vanligt.

VATSKOR

Vétskor som mislk, vatten eller mjslkpulver uppldst
i vatten kan anvéndas vid brédbaket. Mjslk férhsjer
smaken pd brédet och ger en mjuk skorpa, medan
vatten ger en knaprigare yta. | vissa recept anvénds
fruktsaft for att ge brédet en karakteristisk smak.

AGG

Agg gér brédet néringsrikt och ger en mjuk struktur.
I den hér bruksanvisningen har stora Ggg anvéints i
recepten.

SBB 850 B1
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FETT: MATFETT, SMOR, OLJA

Matfett, smér och olja gér jasbroéd saftiga. S&
kallade franskbréd fér sin knaprighet och struktur
genom att de inte innehéller nagot fett. Men bréd
som bakas med fett h&ller sig farskt léngre. Smér
som tagits direkt ur kylsk&pet bér skéras i mindre
bitar fér att degen ska kunna knédas lattare.

GLUTENFRITT

Celiaki &r en kronisk sjukdom som utléses av
glutenhaltig féda. Vete och dinkel innehéller gluten
(gliadin) och liknande dggvitedmnen i rag, korn
och havre orsakar skador pd tunntarmens slemhin-
nor. Endast specialbréd frén hélsokostafférer eller
hembakat bréd av glutenfritt mjsl far anvéndas.
Det kréivs lite 6vning fér att kunna baka bréd och
kakor med glutenfritt mjsl. Dessa mjdlsorter kréver
l&ngre tid fér att ta upp vétska och har andra
jésegenskaper. Glutenfria degar méste ocksd
géras smidiga och porésa med glutenfria medel.
Det kan t ex vara vinstensbakpulver, j&st, surdeg av
mais- eller rismjél, j@sningsmedel p& majsbas eller
bindemedel som guark&rnmisl, johannesbrédkém-
mijél, kuzu, pekfin, arrowrotstérkelse eller karragen.
Glutenfritt bréd smakar ocksé annorlunda. Aven
konsistensen pd glutenfritt brod &r olika j&@mfort
med vanligt bréd med vetemijol.

MATA UPP INGREDIENSER

| leveransen ingér &ven féljande métt som gér det
|&ttare att méta upp ingredienser:

1 méttbdgare med mangdgraderingar
1 stor mattsked, motsvarar en matsked (msk)
1 liten mattsked, motsvarar en tesked (tsk)

Stall alltid méttbégaren pé en plan yta. Kontrollera

att ingredienserna hélls i exakt upp till graderingen.

Kontrollera att mattbégaren ér helt torr nér torra
ingredienser ska métas.

Baktips

Bakning i olika klimatzoner

| hégt belégna omréden gér det légre lufttrycket
att j@sningen gér snabbare.

Dérfér récker det med en mindre méngd jéist.

| torra regioner &r mjdlet torrare och dérfér behdvs
mer vétska.

| fuktiga regioner &r midlet fuktigare och det kréivs

d&rfér mindre méngd vétska. Har behdvs lite mera
misl.

Fardiga bakmixer

Aven fardiga bakmixer kan anvéndas i den hér
bakmaskinen.

F&lj da tillverkarens anvisningar pé& férpackningen.

| tabellen finns omrékningsexempel fér négra
brédmixer:

Bakmix for ett bréod ca 750 g
Vital flerkorns- 500 g bakmix
bréd 350 ml vatten
500 g bakmix
Solrosbréd
350 ml vatten
Grovt fullkorns- | 500 g bakmix
bréd 370 ml vatten
500 g bakmi
Bondbrod g bakmix
350 ml vatten
500 g bakmix
Ciabattabréd 360 ml vatten
1 tsk olivolja

Till den h&r bakmaskinen passar férdiga bakmixer
fran Lidl bast. Félj anvisningarna pé& férpackningen.
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Foérvara och skéara upp brod
Bést resultat f&r man om man l&ter det nybakade
brédet kallna pé eft galler ca 15 - 30 minuter
innan det skdrs upp. Anvénd en skdrmaskin eller en
ségtandad kniv fér aft skdra upp brodet.

Bréd som inte gér &t kan férvaras upp fill tre dagar
i plastpasar eller plastburkar. Vid léngre férvaring
(upp till 1 ménad) bér brodet frysas.

Eftersom hembakat bréd inte innehdller nagot
konserveringsmedel héller det sig inte lika lénge
som fabrikstillverkat bréd.

Recept fér ca 1000 g brod

OBSERVERA

> Rér ihop degen med en mixer fér att f& ett
béttre bakresultat. Placera sedan den férdiga
degen i bakformen. Anvénd knappen Brédets
vikt fér att stélla in vikten 1000 g. Vélj &nskad
gréddningsgrad fér brédet. Observera dock
att méngdangivelserna endast &r riktvérden.
Bakresultatet kan variera n&got.

Program 1 Normal

Solrosbrod

300 ml ljummen mjélk

1 msk smér

540 g vetemjsl (typ 550)
5 msk solrosolja

1 tsk salt

s tsk socker

1 paket torricist

16 SE

Surdegsbréd

® 50 g surdeg
350 ml vatten

® 1,5 msk smor

® 1,5 tsk salt

® 1 tsk socker

® 180 g ragmjsl (typ 997)

® 360 g grovt vetemjdl (typ 1050)
® 1 paket torricist

Bondbréd

® 300 ml mjslk
1,5 tsk salt

2 g9

[ ]
® 1,5 msk smér/margarin

® 540 g grovt vetemisl (typ 1050)
® 1 msk socker

[

1 paket torriéist

Potatisbrod

300 ml mjslk/vatten

2 msk smér

1 égg

90 g mosad, kokt potatis
1 tsk salt

2 msk socker

540 g vetemjdl (typ 550)

1 paket torriéist

Ortbrod

350 ml karnmjslk

1 tsk salt

1,5 msk smor

1 msk socker

540 g vetemjsl (typ 550)
4 msk finhackad persilja

% paket torrjdst
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Pizzabréd

300 ml vatten

1 msk olja

1 tsk salt

1 tsk socker

1 tsk torkad oregano

2 msk riven parmesan

50 g salami skuren i smé bitar
540 g vetemjsl (typ 550)

Y paket torrjdst

Olbrad

150 ml vatten

150 ml ljust &l

540 g vetemjsl (typ 550)
3 msk bovetemisl

1,5 msk kli

1 tsk salt

3 msk sesamfrén

1,5 msk maltextrakt

V> paket torrjdst

150 ml surdegskultur

Majsbréd

350 ml vatten

1 msk smér

540 g vetemjdl (typ 550)
3 msk majsgryn

Y2 hackat dpple med skal

Y paket torrjdst

SBB 850 B1

Program 2 Luftig
Klassiskt vitt bréd

® 320 ml mjslk/vatten

® 2 msk smér

® 1,5 tsk salt

® 2 msk socker

® 600 g vetemijdl (typ 550)
® 1 paket torrjdst

Ljust bréd

320 ml vatten

20 g smér

1,5 tsk salt

1,5 tsk socker

600 g vanligt vetemjdl (typ 405)
1 paket torriéist

1 dgg

Honungsbréd

® 320 ml vatten

® 1,5 tsk salt

2,5 tsk olivolja

1,5 msk honung

600 g vetemjsl (typ 550)

1 paket torricist

Vallmobréd

300 ml vatten

540 g vetemisl (typ 550)
1 tsk socker

1 tsk salt

75 g malda vallmofrén

1 msk smér

1 nypa muskotndt

% paket torrjast

1 msk torkad parmesan

SE
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Paprikabréd

310 ml vatten

1,5 tsk salt

1,5 tsk olja

1,5 tsk paprikapulver
530 g vetemjsl (typ 812)
1 paket torriést

130 g finhackad paprika

Program 3 Fullkorn

Fullkornsbréd av rag

75 g surdeg

325 ml varmt vatten

2 msk tallhonung

350 g fullkornsmjél av rag
150 g fullkornsmisl av vete
1 msk johannisbrédkarnmjél

V2 msk salt

1 paket torriéist

Dinkelbrod

350 ml kérnmijslk

360 g fullkornsmjsl av dinkel
90 g fullkornsmjsl av rég

90 g dinkelkross

50 g solrosfron

1 tsk salt

Va2 tsk socker

75 ml surdegskultur

% paket torrjdst

Fullkornsvetebrod

350 ml vatten

1 tsk salt

2 msk smér

1,5 msk honung

360 g grovt vetemjdl (typ 1050)
180 g fullkornsmisl av vete

50 g vetekross

Y paket torrjdst

18 SE

Fullkornsbrod

® 350 ml vatten

® 25 g smor

1 tsk salt

1 tsk socker

270 g mjsl (typ 1050)
270 g fullkornsmisl av vete

% paket torrjdst

Ragbréd

300 ml vatten

1,5 msk smor

1,5 msk dttika

1 tsk salt

1,5 msk socker

180 g ragmijél (typ 1150)

1 paket torriéist

Sjukornsbréd

300 ml vatten
1,5 msk smor
1 tsk salt

2,5 msk socker

240 g fullkornsmisl av vete
60 g 7-kornsgryn

% paket torrjdst

Morkt fullkornsbrod

400 ml varmt vatten

160 g vetemidl (typ 550)
200 g grov r&gkross

180 g fin r&gkross

1 tsk salt

100 g solrosfrén

100 ml mérk sirap

1 paket torriéist

1 paket torr surdeg

360 g grovt vetemjsl (typ 1050)

[ ]
[ ]
°
®
® 240 g grovt vetemjdl (typ 1050)
[ ]
®
[ ]
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Program 4 S6t Sott brod

Russinbréd ® 300 ml mjslk/vatten

® 300 ml vatten ® 2 msk smér

® 2,5 msk smér ® 2 dgg

® 1,5 msk honung ® 1,5 tsk salt

® 1 tsk salt ® 1,5 msk honung

® 540 g vanligt vetemjs| (typ 405) ® 600 g vetemjol (typ 550)
® 100 g russin ® | paket torrjdst

® 3 paket torrjést

Program 5 Express

Vitt "
Russin- och nétbréd itt expressbrod

® 360 ml vatt
® 300 ml vatten o5 IT IYO en
. msk olja
® 1,5 msk
(= Mok smor ® 4 tsk socker
® 1 tsk salt o 4tk el
sk sa
® 1 msk socker
® 430 ligt vetemjsl (typ 405
® 540 g vanligt vetemjsl (typ 405) o ol?e;l(::r:ijs\’r/e emidl {typ )
® 100 g russin P |
® 3 msk hackade valnétter Peppar- och mandelbrid
® 3 paket torridist 500 1
L] ml vatten
Chokladbrsd ® 540 g vetemjdl (typ 550)
® 1 tsk salt
® 400 m mick ® 1 tsk socker
® 100 g mager kvarg o 2 ik am
msk smor
® 1,5 tsk salt
15 rsk * k ® 100 g mandelspdn (rostade)
sk socker
’ ® 1 mskinlagda grs k
® 600 g fullkornsmjsl av vete o me kmt(:g c ?ronpeppcr orn
® 10 msk kakao 4 paketiorrjas
® 100 g hackad mjslkchoklad Morotsbrad
® | paket torridst

® 330 ml vatten
s 1,5 msk smor
> Anvénd lius eller mérk choklad. Om degen 600 g vetemié! (typ 550)

penslas med 1 msk mjslk efter kn&dningen 90 g finhackade morétter
blir skorpan mérkare.
2 tsk salt

1,5 tsk socker

1 paket torriést
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Program 6 Deg (knada)
Pizzadeg (for 2 pizzor)

300 ml vatten

1 msk olivolja

Y4 tsk salt

2 tsk socker

450 g vanligt vetemjs| (typ 405)
1 paket torrjéist

Fullkornspizzadeg

300 ml vatten

1 msk olivolja

Y4 tsk salt

1 msk honung

450 g fullkornsmjsl av vete

50 g vetegroddar

1 paket torriéist

Kavla ut degen och l&t den jésa i ca 10 min. Lagg
pd dnskade tillbehor.

Grddda pizzan i 180°C i ca 20 minuter.

Klibullar

200 ml vatten

50 g smér

Y4 tsk salt

1 égg

3 msk socker

500 g grovt vetemjél (typ 1050)
50 g vetekli

1 paket torriéist

20 SE

Salta kringlor

® 200 ml vatten

® i tsk salt

® 360 g mjsl (typ 405)
® '/ tsk socker

® 2 paket torrjdst

Forma degen till kringlor. Pensla kringlorna med
1 uppvispat dgg och stré 6ver grovt salt (1-2 msk
grovt salt till ca 12 kringlor). Grédda kringlorna

i 230°C ca 15-20 minuter.

Franska baguetter

® 300 ml vatten
1 msk honung
1 tsk salt

1 tsk socker
540 g vetemisl (typ 550)

1 paket torriéist

Forma till ldnga baguetter och skér diagonala snitt
pd ovansidan. L&t degen jésa i ca 30-40 minuter.
Graddaica 175°C ca 25 minuter.

Program 7 Pastadeg

® 5 dgg (rumsvarmal) eller 300 ml vatten
® 250 g vanligt vetemisl (typ 405)

® 250 g durumvetemisl (typ 1050)

Program 8 Karnmijélksbréd
Kérnmjolksbrod (typ 1)

® 350 ml kérnmijslk

2 msk smér

2 tsk salt

3 msk socker

600 g vetemisl (typ 1050)

1 paket torriéist
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K&arnmjélksbréd (typ 2) Glutenfritt vitt bréd
® 250 ml kéirnmijslk ® 570 ml varmt vatten (ca 40°C)
® 130 ml vatten ® 30 g mjukt smér
® 600 g vetemidl (typ 1050) ® 700 g glutenfri mjslblandning
® 60 g ragmjsl (typ 997) (t ex "MIX B - Vitt brod 1" fran Schér)
® 1,5 tsk salt ® /5 tsk salt
® 1 paket torrjdst ® 2 paket forrdist
Yoghurtbrad Glutenfritt potatisbréd
® 250 ml vatten eller mjslk ® 440 ml vatien
® 150 g yoghurt ® 1,5 mskolia
® 1 isk salf ® 400¢g glnutenfri .r.niélblondning (t ex "MIX B"
® 1 tsk socker frén Schar)
® 1,5 tsk salt
g i,
® 1Y paket torrjést
Kvargbrad ® 230 g kokt Poictis, skalad och pressad genom
potatispress
200 ml mjslk/vatten
3 msk olja Glutenfritt yoghurtbréd
260 g kvarg (40% fetthalt) @ 350 ml vatten
600 g vetemisl ® 150 g naturell yoghurt
1,5 tsk salt ® 1,5 msk olja
1,5 tsk socker ® 1,5 msk attika
1 paket torrjést ® 100 g glutenfritt mjsl (t ex hirs, ris, bovete)
® 400 g glutenfri mislblandning (t ex "MIX B"

Program 9 Glutenfri frén Schéir)

OBSERVERA 1,5 tsk salt

[ ]

> Innan glutenfritt bréd bakas maste bakformen, ® 1,5 tsk socker
®
[ ]

degkrokarna och bakmaskinen rengéras 1V4 paket torrjcst

extra noggrant. Redan smé méngder av 1 tsk guarkérn- eller johannisbrodmisl

mjodlrester kan ge en allergisk reaktion hos

personer som &r kénsliga fér gluten. Glutenfritt bréd med frén
® 250 ml vatten

® 200 ml mjslk

® 1,5 msk olja

® 500 g glutenfri mjslblandning
® 1,5 tsk salt

® 1,5 tsk socker

® 14 paket torrjdst

[ J

100 g frén (t ex solrosfrén)
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Program 10 Kaka

Till defta program passar férdig kakmix utmérkt.
F&lj anvisningarna pé férpackningen.

Program 11 Marmelad

Sylt och marmelad kan snabbt och enkelt tillagas
i bakmaskinen. Prova gérna, éven om du aldrig
forsskt innan. Sylten och marmeladen blir mycket
vélsmakande.

Gor dé sé har:

o Skalj den farska och mogna frukten. Skala even-
tuellt frukter med harda skal (&pplen, persikor,
pdron).

Anvénd alltid rétt méngd eftersom den beréknats
till programmet MARMELAD. Annars kokar mas-
san fér snabbt och kokar éver.

Vag frukten, skér den i smé& bitar (max 1 cm)
eller mosa och hall den i behallaren.

Tillsatt syltsocker 1:1 i angiven méngd. Anvénd
endast den hdr sortens socker och inget stré-
socker eller syltsocker 2:1, eftersom sylten d&
inte blir fillrackligt fast.

Blanda frukten med sockret och starta program-
met som nu fortsdtter helt automatiskt.

* Ndar programmet &r klart héller du upp sylten pé
glasburkar och férsluter dem noggrant.
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Apelsinmarmelad

® 350 g apelsiner
® 150 g citroner
® 500 g syltsocker

Jordgubbsmarmelad

® 500 g jordgubbar
® 500 g syltsocker
® 2 -3 msk citronsaft

Barmarmelad:

® 500 g jordgubbar
® 500 g syltsocker
® | msk citronsaft

Blanda alla ingredienserna i bakformen.

Smaklig maltid!

Vi tar inget ansvar f&r resultatet nér du anvénder
véra recept. Alla ingredienser och angivelser ar
riktlinjer. Prova dig fram och anpassa recepten efter
dina erfarenheter. Vi hoppas i alla fall att du lyckas
bra och att det smakar gott.
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Atgérda fel i recept

Varfér &r det ibland mjsl pé sidorna av brédet?

Degen kan kanske vara fér torr. Vég upp ingredi-
enserna noga ndsta gang. Tillsétt upp till 1 msk
mer vdtska.

Varfér méste ingredienserna tillséttas i en bestémd
ordningsféljd?2

Eftersom degen da blir optimal. Genom att an-
vénda timerfunktionen undviks att j@sten blandar
sig med vatskan innan degen blandats.

Varfér &r degen inte férdigknadad?

Kontrollera att degkrokar och bakformen é&r rétt
monterade. Kontrollera éven degens konsistens
och illsatt en eller flera ganger V2 fill 1 msk vétska
eller mjsl.

Naér det géller fardiga bakmixer: Méngden férdig

bakmix och ingredienser &r inte anpassad fill vad
bakformen rymmer. Minska méngden ingredienser.

Varfér har brodet inte jéist upp?

Jésten som anvéndes var fér gammal eller har
ingen jdst fillsatts.

Nér ska man fillsétta nétter och frukt i degen?

En signal hérs ndr ingredienserna ska fillsattas.
Om dessa ingredienser fillsétts redan frén bérjan
kan nétter och frukt hackas sénder vid knédningen.

Det gréiddade brodet ar alltfor fuktigt.

Kontrollera degens konsistens 5 min efter kn&d-
ningen p&bdriats och fillsétt eventuellt mer mjsl.

Det bildas luftbl&sor pa brédets yta.

Eventuellt har fér mycket jést anvéints.

Brédet jéser upp och faller sedan ihop.

Brédet jaser kanske upp fér snabbt. Fér att undvika
detta minskar du vattenméngden och/eller &kar
méngden salt och/eller minskar méngden jdst.

Kan man &ven anvénda andra recept?

Det gér att anvéinda andra recept, men observera
mé&ngdangivelserna. Lar kénna produkten och de
medféliande recepten innan du provar dina egna
recept.

Overskrid aldrig méngden mjél pa 700 g.
Ta hjélp av méngdangivelserna i de medféljande
recepten nér du anvénder dina egna recept.
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Ciekawostki o sktadnikach

MAKA

Odpowiednia jest wigkszo$¢ oferowanych w handlu
rodzajéw maki, takie jak mgka pszenna lub Zytnia
(typ 405 - 1150). Oznaczenie typu magki moze byé
rézne w poszczegdlnych krajach. W programie
.Bezglutenowe” mozna uzywaé bezglutenowych
rodzajéw maki, jak np. mgka kukurydziana, mgka
gryczana lub ziemniaczana. Mozna korzystaé z
gotowych mieszanek do wypieku chleba. Do do-
dawania mniejszych porcji (10 - 20%) ziaren lub
$ruty zbozowej odpowiednie sq programy 1 2.
W przypadku wigkszych porcji mgki razowej

(70 - 95%) nalezy korzystaé z programu 3.

W przepisach uzyto nastepujgcych gatunkéw maki:

Rodzaj maki Opis

Typ 405 Normalna mgka pszenna
Maka pszenna o wyso-
kiej wartoéci wypieko-

Typ 530 wej, do ciast o drobnej
porowatosci

Typ 997 Normalna mgka zytnia
Maka pszenna, do

Typ 812 jasnego chleba miesza-
nego
Ciemna mgka pszenna,
do chleba mieszanego

Typ 1050 lub smakowitych wypie-
kéw
Maka zytia z wysokq

Typ 1150 zawartodciq sktadnikéw
mineralnych

DROZDZE

Podczas procesu fermentacii drozdze rozktadajq
zawarty cieécie cukier i weglowodany, zamieniajq
je na dwutlenek wegla, powodujge w ten sposéb
wyrastanie ciasta. Drozdze sq dostepne w réz-
nych formach: drozdze suszone, $wieze lub szybko
fermentujgce. W automacie do pieczenia chleba
zalecamy stosowanie drozdzy suszonych, poniewaz
przy ich pomocy udaije sig uzyska¢ najlepsze wyniki.
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Przy zastosowaniu $wiezych drozdzy zamiast
suchych, rozstrzygajgca bedzie informacja na
opakowaniu.

Zwykle 1 opakowanie suchych drozdzy odpowiada
ok. 21 g drozdzy $wiezych i wystarcza na ok.
500 g maki. Drozdze nalezy przechowywaé zawsze
w lodéwece, poniewaz w wyzszych temperaturach
szybko sig psuja. Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢,
czy nie uptyngt ich termin waznosci. Po otwarciu
opakowania, niezuzyte drozdze nalezy ponownie
starannie zapakowaé i przechowywaé w lodéwee.

> Podczas tworzenia przepiséw zawartych w
niniejszej instrukcji uwzgledniono stosowanie

drozdzy suchych.
CUKIER

Cukier ma istotny wptyw na stopien spieczenia i smak
chleba. W przepisach zawartych w niniejszej instrukgji
obstugi stosowany jest cukier krysztat. Nie stosowaé
cukru pudru, chyba ze jest to wyraznie powiedziane.
Srodki stodzqce nie nadajq sie jako substytut cukru.

sOL

Sél ma istotne znaczenie dla smaku i stopnia spie-
czenia chleba. Sél powoduije réwniez spowolnienie
procesu fermentaciji drozdzy. Dlatego nie nalezy
przekraczad iloéci soli okreélonej w przepisach.
Ze wzgleddéw dietetycznych mozna catkowicie

zrezygnowaé z soli. W tym przypadku chleb moze
wyrosnqé bardziej niz zwykle.

PLYNY

Podczas pieczenia chleba mozna stosowad ptyny,
takie jak mleko, woda lub mleko w proszku roz-
puszczone w wodzie. Mleko wzmacnia smak
chleba i zmigkcza skérke, podczas gdy czysta
woda powoduje chrupiqcq skérke. W niektérych
przepisach zaleca sig uzycie sokéw owocowych,
aby nadaé¢ chlebowi pewien specyficzny smak.

JAJKA

Jajka wzbogacajq smak chleba i nadajg mu bar-
dziej miekkq strukture. Do pieczenia zgodnie z
przepisami opisanymi w tej instrukeji obstugi nale-
zy uzywad jajek wigkszych rozmiaréw.
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TLUSZCZE: TEUSZCZ DO PIECZENIA,
MAStO, OLEJ

Tluszcze, masto i olej powodujq, ze chleb na droz-
dzach kruszy sie. Chleb francuski zawdziecza swojq
niepowtarzalng skérke i strukture swoim sktadnikom
o niskiej zawartosci tuszczu. Chleb, do ktérego
pieczenia stosuje sie tluszcz, pozostaje jednak dtuzej
$wiezy. Jesli uzywasz masta wyjetego prosto z lodéw-
ki, nalezy je pokroié na mniejsze kawatki, aby utatwié
jego rozprowadzanie w cieécie podczas zagniatania.

BEZGLUTENOWE

Enteropatia glutenowa, u dorostych nazywana réw-
niez sprue, jest to zespét uposledzonego wchtania-
nia sktadnikéw pokarmowych, powstajgcy na skutek
czestego spozywania produkiéw zawierajgcych
gluten. Zawarty w pszenicy i orkiszu gluten (glia-
dyna) oraz podobne sktadniki biatkowe w zycie,
jgczmieniu i owsie, prowadzq do uszkodzenia btony
$luzowej jelita cienkiego. Nalezy wéwczas spozy-
waé specjalnie przygotowane pieczywo, dostepne
w sklepach ze zdrowq zywnoéciq lub przygotowy-
wane w domu z magki bezglutenowe;.

Pieczenie pieczywa i ciasta z mgki bezglutenowej
wymaga jednak pewnego doswiadczenia. Maki
tego rodzaju wymagaijq wiecej czasu do wchtonie-
cia cieczy i posiadajq inne wlasciwosci porotwéreze.
Maki bezglutenowe nalezy poza tym fqczy¢ lub
spulchniaé bezglutenowymi $rodkami spulchnic-
jacymi. Nalezq do nich przykfadowo proszek do
pieczenia, drozdze, zaczyn z maki kukurydzianej lub
ryzowej, starter ,Backferment” na bazie kukurydzy
lub stabilizatory, jak np. mgka z ziarna guar, mgez-
ka chleba $wigtojanskiego, kuzu, pektyna, skrobia
maranty trzcinowatej lub mech irlandzki. Poza tym
trzeba pogodzié sie z rezygnacjq ze smaku tradycyj-
nego chleba. Takze konsystencja chleba bezgluteno-
wego jest inna niz chlebéw z maki pszennej.

ODMIERZANIE ILOSCI SKEADNIKOW

Z naszym automatem do pieczenia chleba dostar-

czamy nastepujace pojemniki do pomiaréw, ktére

utatwig odmierzanie ilosci sktadnikéw:

1 miarka (pojemnik) ze wskazaniami ilosci

1 duza tyzka z miarkg, odpowiada jednej tyzce
stofowej

1 mata tyzeczka z miarkq, odpowiada jednej ty-
zeczce do herbaty

Ustaw miarke na ptaskiej powierzchni. Pamietaj o
tym, aby ilosci odpowiadaty doktadnie odpowied-
nim kreskom. Przy odmierzaniu suchych sktadnikéw
nalezy uwazaé na to, by miarka byta sucha.

Porady przydatne w pieczeniu
Pieczenie w réznych

strefach klimatycznych

W wyzej potozonych regionach nizsze cinienie po-
wietrza prowadzi do szybszego wyrastania drozdzy.
Dlatego nalezy uzy¢ mniejszej ilosci drozdzy. W
suchych regionach maka jest bardziej sucha i wy-
maga zastosowania wigkszej ilosci ptynu.

W regionach wilgotnych mgka jest bardziej wilgot-
na i wymaga mniejszej iloci ptynéw. Tu potrzeba
troche wigcej soli.

Gotowe mieszanki do pieczenia
Do pieczenia chleba w tym automacie do pieczenia
chleba mozna uzywaé gotowych mieszanek do
pieczenia.

Nalezy przestrzegaé wskazéwek producenta po-
danych na opakowaniu.

W tabeli znajdziesz przyktady przeliczenia dla
niektérych mieszanek do pieczenia chleba:

nd:e:ize‘::::iq na jeden chleb ok. 750 g
Chleb wielo- | 500 g mieszanki do pieczenia
zbozowy 350 ml wody

Chleb sto- 500 g mieszanki do pieczenia
necznikowy [ 350 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia

Chleb
I 370 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia

Chleb wiejski
350 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia
360 ml wody
1 tyzki oliwy

Ciabatta

Do tego automatu do pieczenia chleba nadajq sie
szczegdlnie gotowe mieszanki, oferowane w sieci
sklepéw Lidl. Postepuj zgodnie z przepisem na
opakowaniu.
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Krojenie chleba i jego
przechowywanie

Najlepszy rezultat osiggniemy, jezeli $wiezo upie-
czony chleb przed jego rozkrojeniem potozymy
na kratce i pozostawimy na 15-30 minut do wysty-
gnigcia. Do krojenia chleba uzywaij krajalnicy lub
noza z zgbkami.

Niezjedzony chleb mozna w temperaturze pokojo-
wej przechowywaé w torebkach przedtuzajgcych
trwato$é produktu lub w pojemnikach z tworzywa
sztucznego przez okres do trzech dni. W celu
dtuzszego przechowywania (do 1 miesiqca) chleb
nalezy zamrozié.

Z tego wzgledu, ze samodzielnie pieczony chleb
nie zawiera zadnych substanciji konserwujqcych,
starzeje sie szybciej niz chleb produkowany prze-
mystowo.

Przepisy na ok. 1000 g chleba

> Aby uzyska¢ lepszy rezultat pieczenia,

ciasto nalezy wyrabia¢ mikserem. Nastepnie
gotowe ciasto wiéz do formy do pieczenia.
Przyciskiem ,Waga chleba” ustaw ciezar na
1000 g. Wybierz zqdany stopien wypiecze-
nia chleba. Nalezy pamietag, ze przy po-
dawaniu ilosci sktadnikéw chodzi o wartosci
orientacyjne. Nalezy liczy¢ sie z pewnymi
rozbiezno$ciami przy rezultatach pieczenia.

Program 1 Normalne

Chleb stonecznikowy

300 ml letniego mleka

1 tyzka stotowa masta

540 g maki, typ 550

5 tyzek stotowych ziaren stonecznika
1 tyzeczka soli

V2 tyzeczki cukru

1 opakowanie suszonych drozdzy
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Chleb na zakwasie

50 g zakwasu

350 ml wody

1,5 tyzki stotowej masta
1,5 tyzeczki soli

1 fyzeczka cukru

180 g maki, typ 997
360 g maki, typ 1050

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb wiejski

300 ml mleka

1,5 tyzeczki soli

2 jajka

1,5 tyzki stotowej masta/margaryny
540 g mqki, typ 1050

1 tyzka stotowa cukru

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb ziemniaczany

300 ml wody/mleka

2 tyzki stotowe masta

1 jajko

90 g ttuczonych, ugotowanych ziemniakéw
1 fyzeczka soli

2 tyzki cukru

540 g maki, typ 550

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb ziotowy
350 ml maslanki

1 fyzeczka soli

1,5 tyzki stotowej masta

1 tyzka stotowa cukru

540 g maki, typ 550

4 tyzki stotowe drobno posiekanej natki
pietruszki

% opakowania suszonych drozdzy
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Ciasto na pizze Program 2 Kruche
® 300 ml wody Chleb jasny ,Klasyczny”
® 1 tyzka stotowa oleju ® 320 ml wody/mleka
® 1 tyzeczka soli ® 2 tyzki stotowe masta
® 1 tyzeczka cukru ® 1,5 tyzeczki soli
® | tyzeczka suchego oregano ® 2 tyski cukru
® 2 tyzki tartego parmezanu ® 600 g maki pszennej, typ 550
® 50 g drobno pokrojonego salami ® 1 opakowanie suszonych drozdzy
® 540 g maki, typ 550
® 3 opakowania suszonych drozdzy Jasny chleb biaty
. ® 320 ml wody
Chleb piwny ® 20 g masta
® 150 ml wody ® 1,5 tyzeczki soli
® 150 ml jasnego piwa ® 1,5 tyzeczki cukru
® 540 g maki, typ 550 ® 600 g maki pszennej, typ 405
® 3 tyzki stotowe maki gryczanej ® | opakowanie suszonych drozdzy
® 1,5 tyzki stotowej otrebéw ® 1 jajko
® | tyzeczka soli
® 3 tyzki stotowe sezamkéw Chleb miodowy
® 1,5 tyzki stotowej ekstraktu kukurydzianego ® 320 ml wody
(syrop) ® 1,5 tyzeczki soli
® > opakowania suszonych drozdzy ® 2,5 lyzeczki oliwy
® 150 ml zakwasu ® 1,5 tyzki stofowej miodu
Chleb kukurydziany ® 600 g maki typ 550
® | opakowanie suszonych drozdzy
350 ml wody
1 tyzka stotowa masta Chleb z makiem

540 g maki, typ 550

300 ml wody
3 tyzki stotowe kaszki kukurydzianej

540 g maki, typ 550

Y2 pokrojonego jabtka ze skérkg 1 lyzeczka cukru

% opakowania suszonych drozdzy 1 lyzeczka sol

75 g mielonego maku
1 fyzka stotowa masta
1 szczypta gatki muszkatotowe;

% opakowania suszonych drozdzy

1 tyzka stotowa tartego parmezanu
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Chleb paprykowy

310 ml wody

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki oleju

1,5 tyzeczki papryki w proszku
530 g maki, typ 812

1 opakowanie suszonych drozdzy

130 g czerwonych papryczek,
drobno pokrojonych w kostke

Program 3 Razowe

Zytni chleb razowy

75 g zakwasu

325 ml cieptej wody

2 tyzki miodu $wierkowego

350 g maki razowej zytniej

150 g maki razowej pszennej

1 tyzka stotowa mqczki chleba $wietojarnskiego

V2 tyzki stotowej soli

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb orkiszowy

350 ml maslanki

360 g maki razowej orkiszowej
90 g maki razowej zytniej

90 g sruty orkiszowej

50 g ziaren stonecznika

1 tyzeczka soli

V2 tyzeczki cukru

75 ml zakwasu

% opakowania suszonych drozdzy

Chleb z ziarnami pszenicy
350 ml wody

1 fyzeczka soli

2 tyzki stotowe masta

1,5 tyzki stotowej miodu

360 g maki, typ 1050

180 g maki razowej pszennej

50 g $ruty pszennej

% opakowania suszonych drozdzy
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Chleb razowy

350 ml wody

25 g masta

1 fyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

270 g maki, typ 1050

270 g maki razowej pszennej

% opakowania suszonych drozdzy

Chleb zytni
@ 300 ml wody

1,5 tyzki stotowej masta

1,5 tyzki stotowej octu

1 fyzeczka soli

1,5 tyzki stotowej cukru

180 g maki zytniej, typ 1150
360 g maki, typ 1050

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb siedem zbéz

® 300 ml wody

1,5 tyzki stotowej masta

1 tyzeczka soli

2,5 tyzki stotowej cukru

240 g maki, typ 1050

240 g maki razowej pszennej

60 g ptatkéw z 7 zbéz

% opakowania suszonych drozdzy

Chleb ciemny

® 400 ml cieptej wody

® 160 g maki pszennej, typ 550

200 g grubo zmielonej éruty zytiej
180 g drobnej $ruty zytiej

1 tyzeczka soli

100 g ziaren stonecznika

100 ml ciemnego syropu buraczanego

1 opakowanie suszonych drozdzy

1 opakowanie suchego zaczynu
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Program 4 Stodkie Chleb stodki

Chleb z rodzynkami ® 300 ml wody/mleka

@ 300 ml wody ® 2 tyzki stotowe masta

® 2,5 tyzki stotowej masta ® 2 jajka

® 1,5 tyzki stotowej miodu ® 1,5 tyzeczki soli

® | tyzeczka soli ® 1,5 tyzki stotowej miodu

® 540 g maki pszennej, typ 405 ® 600 g maki, typ 550

® 100 g rodzynek ® | opakowanie suszonych drozdzy
® 3 opakowania suszonych drozdzy

Program 5 Express
Biaty chleb expres

® 360 ml wody

Chleb z rodzynkami i orzechami

® 300 ml wod

rrT ‘.NO Y . ® 5 tyzek stolowych oleju
® 1,5 tyzki stotowej masta o 4iyzocaki cok

. ) zeczki cukru
® ] tyzeczka soli o 4iyzocaki sol
® | tyzka stof k
° 5Z)Z ° o;»:vo c:orsu ® 630 g maki pszennej, typ 405

maki,
® 100 Z ro:lzynli ® 1 opakowanie suszonych drozdzy
® 3 tyzki stotowe siekanych orzechéw wioskich Chleb z pieprzem i migdatami
® % opakowania suszonych drozdzy 300 ] wod
° ml woay

Chleb czekoladowy ® 540 g maki, typ 550
® 400 ml mlek ® 1 tyzeczka soli

ml mleka

® 1 tyzeczka cukru
® 100 g chudego waroge ® 2 tyzki stotowe masta
® 1,5 tyzeczki soli
° 15 :;%eczk! soll ® 100 g ptatkéw migdatéw (prazonych)
,5 tyzeczki cukru

® 600 i . ) ® | tyzka stofowa ziaren pieprzu zielonego

g maki razowej pszennej , ) o
@ 10 lyzek stolowych kakao ® 3 opakowania suszonych drozdzy
® 100 g kruszonej czekolady mlecznej Chleb marchwiowy
® | opakowanie suszonych drozdzy

® 330 ml wody
1,5 tyzki stotowej masta
> Uzywaj czekolady mlecznej lub gorzkiej. 600 g maki, typ 550
Jesli polejesz na koncu ciasto 1 tyzkq stotowq 90 g drobno startej marchwi
mleka, skérka bedzie ciemniejsza. i o
2 tyzeczki soli
1,5 tyzeczki cukru

1 opakowanie suszonych drozdzy
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Program 6 Ciasto Zagniatane Precle

Ciasto na pizze (na 2 pizze) ® 200 ml wody

@ 300 ml wody ® Vs tyzeczki soli

® | tyzka stotowa oliwy ® 360 g maki, typ 405

® ¥ tyzeczki soli ® ' tyzeczki cukru

® 2 lyzeczki cukru ® 2 opakowania suszonych drozdzy

® 450 g maki pszennej, typ 405 Uformuij ciasto w precle. Nastepnie posmaruj po-
® 1 opakowanie suszonych drozdzy wierzchnie precli 1 rozbitym jajkiem i posyp solq

(na ok. 12 precli tgcznie 1-2 tyzek stotowych soli
gruboziarnistej). Precle piecz w temperaturze ok.

Razowe ciasto na pizze 230°C przez ok. 15-20 minut.

300 ml wody
1 tyzka stotowa oliwy Bagietki francuskie
Y4 tyzeczki soli

1 fyzka stotowa miodu

300 ml wody

1 fyzka stotowa miodu

450 g maki razowej pszennej 1 fyzeczka soli

50 g kietkéw pszenicy 1 tyzeczka cukru

540 g maki, typ 550

1 opakowanie suszonych drozdzy

1 opakowanie suszonych drozdzy

Rozwatkuj ciasto i odstaw na 10 minut do wyro-

$nigcia. Potéz na ciasto sktadniki wedtug wiasnego
wyboru, Uformuj bochenki z ciasta i u géry bagietki wyko-

naj ukosne nacigcia. Pozostaw ciasto na ok. 30-40
minut do uroénigcia. Piecz w temperaturze ok.
175°C przez ok. 25 minut.

a nastepie wstaw ciasto pizze do piekarnika i
piecz w temperaturze 180°C ok. 20 minut.

Butki z otrebami Program 7 Makaron

® 200 ml wody ® 5 jajek (temperatura pokojowa) lub 300 ml
® 50 g masta wody

® % lyseczki soli ® 250 g maki pszennej migkkiej, typ 405

o 1iajko ® 250 g maki pszennej twardej, typ 1050

® 3 tyzki stotowe cukru

® 500 g maki, typ 1050 Program 8 Chleb maslany

® 50 g ofrgbdw pszennych Chleb maslany (typ 1)

® | opakowanie suszonych drozdzy ® 350 ml madlanki

® 2 tyzki stofowe masta

® 2 tyzeczki soli

® 3 tyzki stotowe cukru

® 400 g maki pszennej, typ 1050

® | opakowanie suszonych drozdzy

32 PL



SILVERCREST’

Chleb maslany (typ 2)

250 ml maslanki

130 ml wody

600 g maki pszennej, typ 1050
60 g maki zytniej, typ 997

1,5 tyzeczki soli

1 opakowanie suszonych drozdzy

Chleb jogurtowy

250 ml wody lub mleka
150 g jogurtu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

500 g maki, typ 550

% opakowania suszonych drozdzy

Chleb twarogowy
200 ml wody/mleka

3 tyzki stotowe oleju

260 g twarogu (zaw. . 40%)
600 g maki pszennej

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1 opakowanie suszonych drozdzy

Program 9 Bezglutenowe

> Przed pieczeniem pieczywa bezglutenowego
nalezy szczegélnie starannie wyczysci¢ forme
do pieczenia, haki do wyrabiania ciasta i
urzgdzenie. U oséb uczulonych na gluten,
nawet niewielkie ilosci pozostawionej maki
mogq wywotaé reakcje alergiczng.

SBB 850 B1

Bezglutenowy chleb pszenny
® 570 ml cieptej wody (ok. 40°C)
® 30 g miekkiego masta
® 700 g bezglutenowej mieszanki mgk
(np. ,Mix B Biaty Chleb IIl” firmy Schar)
® ' tyzeczki soli

® 2 opakowania suszonych drozdzy

Bezglutenowy chleb ziemniaczany

® 440 ml wody

® 1,5 tyzki stotowej oleju

® 400 g bezglutenowej mieszanki mak
(np. ,Mix B” firmy Schér)

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1V4 opakowania suszonych drozdzy

230 g gotowanych ziemniakéw, bez skérki,
ttuczonych

Bezglutenowy chleb jogurtowy

® 350 ml wody

150 g jogurtu naturalnego

1,5 tyzki stotowej oleju

1,5 tyzki stotowej octu

100 g maki bezglutenowej (np. mgka z prosa,
ryzowa, gryczanal)

400 g bezglutenowej mieszanki mak (np. ,Mix
B” firmy Schér)

® 1,5 tyzeczki soli

® 1,5 tyzeczki cukru

® 14 opakowania suszonych drozdzy

® 1 tyzeczka magki gumy guar lub maki chlebka

$wietojanskiego

Bezglutenowy chleb zbozowy
250 ml wody

200 ml mleka

1,5 tyzki stotowej oleju

500 g bezglutenowej mieszanki mgk
1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1V4 opakowania suszonych drozdzy

100 g ziaren (np. stonecznika)
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Program 10 Ciasto

Do tego programu nadaijq sig idealnie gotowe
mieszanki do pieczenia ciast. Postepuj zgodnie
z przepisem na opakowaniu.

Program 11 Konfitura

W automacie do pieczenia chleba mozna réwniez
tatwo i szybko przygotowaé marmolade. Zache-
camy do podiecia sig tego zadania, nawet jesli
miataby to by¢ nasza pierwsza marmolada. Uda
sig zrobi¢ szczegdlnie smaczng marmolade.

W tym celu nalezy postepowaé w nastepujqcy
sposéb:

* Umy¢ $wieze i dojrzate owoce. Ewentualnie
obraé owoce, takie jak jabtka, brzoskwinie lub
gruszki.

Odmierzy¢ zawsze podane ilosci, poniewaz
sq one dopasowane doktadnie do programu
MARMOLADA. W przeciwnym wypadku masa

zagotuje sie za wczeénie i wyplynie.

Odwazyé owoce, pokroi¢ je na mate kawatki
(maks. 1 cm) lub miksujemy i wktadamy do
pojemnika.

Doda¢ odmierzong ilo$¢ cukru zelujgcego
,1:17. Uzywaé tylko i wylqcznie tego cukru, a
nie zwyktego cukru lub cukru zelujgcego ,2:17,
poniewaz marmolada nie bedzie wtedy miata
odpowiedniej konsystencii.

Wymieszaé owoce z cukrem i uruchomié pro-
gram, ktéry teraz przebiega automatycznie.

Po zakonhczeniu programu marmolade mozna
przela¢ do stoikéw i szczelnie zamkngé.
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Marmolada pomarainczowa

® 350 g pomaranczy
® 150 g cytryn
® 500 g cukru zelujgcego

Marmolada truskawkowa

® 500 g truskawek
® 500 g cukru zelujgcego
® 2 - 3 tyzki stotowe soku z cytryny

Marmolada jagodowa

® 500 g truskawek
® 500 g cukru zelujgcego
® | tyzka stotowa soku cytrynowego

Wymieszaé wszystkie sktadniki w formie do pie-
czenia.

Smacznego!

Przepisy bez gwarancji. Wszystkie sktadniki i dane
o przygotowaniu sq warfosciami orientacyjnymi.
Uzupetnij niniejsze przepisy wtasnymi dodatkami.
Zyczymy powodzenia i smacznego.
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Usuwanie usterek Przepisy

Dlaczego méj chleb ma czasem troche maki na
bocznej skérce?

Ciasto jest zbyt suche. W przysztoéci zwrécié uwage
na doktadne odmierzanie ilosci sktadnikéw.
Dodaj do 1 tyzki stotowej sktadnika ptynnego

wiece;.

Dlaczego sktadniki nalezy dodawaé w okreslonej
kolejnosci?

W ten sposéb naijlepiej przygotujesz ciasto.
Korzystajqc z funkcji zegara unikniesz zmieszania
sie drozdzy ze sktadnikami ptynnymi, zanim ciasto
zostanie wymieszane.

Dlaczego ciasto byto tylko czeéciowo zagniecione?

Sprawdzi¢, czy haki do wyrabiania ciasta i forma
do pieczenia sq prawidtowo zatozone. Sprawdzi¢
takze konsystencje ciasta i dodaé raz lub kilkakrot-
nie po mieszaniu 2 do 1 tyzki stotowej sktadnika
ptynnego lub maki.

Przy gotowych mieszankach do pieczenia: lloéé
gotowej mieszanki do pieczenia i dodatkéw
nie jest przystosowana do pojemnosci formy do
pieczenia. Zmniejszy¢ iloéé sktadnikéw.

Dlaczego chleb nie wyrést?

Uzyte drozdze byly zbyt stare lub w ogéle nie
zostaly uzyte.

Kiedy dodaije sie do ciasta orzechy i owoce?

Kiedy masz dodaé dodatki, zabrzmi sygnat dzwie-
kowy. Jezeli dodatki dodamy do ciasta od razu na
poczatku, owoce i orzechy moggq sie rozdrobnié
podczas zagniatania.

Upieczony chleb jest zbyt wilgotny.

Sprawdzié konsystencje ciasta na 5 minut przed
rozpoczeciem zagniatania i ewentualnie dodaé
maki.

Na powierzchni chleba znajdujq sie pecherzyki
powietrza.

Mozliwe, ze uzyto zbyt duzo drozdzy.

Chleb wyrasta, a pézniej sie zapada.

Mozliwe, ze chleb wyrasta zbyt szybko. Aby temu
zapobiec, nalezy ograniczyé iloé¢ wody i/lub
zwigkszyé ilos¢ soli i/lub zmniejszy¢ iloéé drozdzy.

Czy mozna korzysta¢ réwniez z innych przepiséw?

Mozna stosowaé inne przepisy, ale nalezy prze-
strzegaé danych dotyczqceych ilosci. Zapoznaj
sig z urzqdzeniem i z zatgczonymi przepisami,

a potem wyprébuj wiasne przepisy.

Nie wolno przekracza¢ ilosci mgki 700 graméw.

Przy dopasowaniu swoich przepiséw nalezy
sugerowacd sig ilodciami podanymi w dotgczonych
przepisach.
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Naudinga informacija apie
sudedamagsias dalis

MILTAI

Galima naudoti beveik visy ridiy parduodamus mil-
tus, pvz., kvietinius arba ruginius (405-1150 tipo).
Milty tipy pavadinimai jvairiose $alyse gali skirtis.
Kepimo programa ,Be glitimo” suteikia galimybe
naudoti miltus be glitimo, pvz., kukurdzy, grikiy arba
bulviy miltus. Taip pat galite naudoti gatavus kepimo
misinius. Dedant maZesne dalj (10-20 proc.) gridy
arba rupiy javy milty, tinka naudoti 1 ir 2 progra-
mas. Jei dedate didesne dalj (70-95 proc.) visy
grudo daliy milty, naudokite 3 programa.

Receptuose naudojamos Sios milty rusys:

Milty rasis Apradas

405 tipas iprasti kvietiniai miltai.
kvietiniai miltai, kurivose

550 tipas daug glitimo, smulkiai
porétai tedlai

997 tipas iprasti ruginiai miltai.
kvietiniai miltai $viesiai

812 tipas ruginiy ir kvietiniy milty
duonai
tamsUs kvietiniai miltai

. ruginiy ir kvietiniy milty

1050 tipas duonai arba pikantisko
skonio kepiniams
ruginiai miltai, kurivo-

1150 tipas se daug mineraliniy
medZiagy.

MIELES

Vykstant fermentavimui, mielés skaido tesloje esantj
cukry ir angliavandenius, pakeicia juos anglies diok-
sidu, todél duonos tesla pakyla. Galima jsigyti jvairiy
mieliy: dZiovinty, 3vieZiy arba greitai fermentuojan-
&iy. Kepant duonos kepimo automatu rekomenduo-
jame naudoti dZiovintas mieles, nes jomis pasiekiami
geriausi rezultatai.

Vietoje dZiovinty mieliy naudojant $vieZias mieles,
svarbu laikytis ant pakuotés pateikty nurodymy.
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1 pakelis dZiovinty mieliy paprastai atitinka apie
21 g 3vieziy mieliy; $is kiekis skirtas mazdaug
500 g milty. Mieles visada laikykite 3aldytuve, nes
Silumoje jos sugenda. Patikrinkite, ar nepasibaiges
tinkamumo terminas. Atidarius pakuote, nepanau-
dotas mieles reikéty vél atidziai suvyniofi ir laikyti
3aldytuve.

NURODYMAS

> Sudarant Sioje naudojimo instrukcijoje pateiktus
receptus, daryta prielaida, kad naudojamos
dZiovintos mielés.

CUKRUS

Cukrus turi labai daug jtakos duonos apskrudimui
ir skoniui. Sioje naudoijimo instrukcijoje pateiktuose
receptuose daroma prielaida, kad naudojamas
kristalinis cukrus. Nenaudokite cukraus pudros, ne-
bent jg naudoti aikiai nurodyta. Saldikliai vietoje
cukraus nefinka.

DRUSKA

Druska svarbi skoniui ir apskrudimui. Ji stabdo
mieliy fermentavimq. Todél nevirdykite receptuose
nurodyto druskos kiekio.

Jei mityba diefiné, druskos galima nedéti. Siuo
atveju duona gali pakilti daugiau nei jprastai.

SKYSCIAI

Gaminant duong, galima naudoti skyscius, pvz.,
pieng, vandenj arba vandenyije istirpintus pieno
miltelius. Naudojant pieng, duonos skonis bina
intensyvesnis, pluta - minkstesné, o naudojant
vien vandenj, pluta bina traskesné. Kai kurivose
receptuose, siekiant suteikti duonos skoniui tam
tikrg natq, nurodyta naudoti vaisiy sultis.

KIAUSINIAI

Kiausiniai praturtina duong ir suteikia jai minkstu-
mo. Kepdami pagal sioje naudojimo instrukcijoje
pateiktus receptus, naudokite aukstesnés dydzio
kategorijos kiausinius.
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RIEBALAI: KONDITERINIAI RIEBALAI,
SVIESTAS, ALIEJUS

Konditeriniai riebalai, sviestas ir aliejus suteikia
mielinei duonai mink3tumo. I$skirting prancizidkos
duonos plutq ir struktirg lemia neriebios jos sude-
damosios dalys. Vis délto duona, kuriq gaminant
naudojami riebalai, ilgiau lieka 3viezia. Tiesiai i3
3aldytuvo i&imtq sviestq turétuméte supjaustyti smul-
kiais gabaléliais, kad minkant jis geriau susimaisyty
su tedla.

BE GLITIMO

Celiakija (gliuteniné enteropatija) - tai létiné liga,
kuria susergama vartojant maistq, kuriame daug
glitimo. Kvieciuose ir speltoje esantis glitimo bal-
tymas (gliadinas) ir pana3is rugivose, mieZivose
ir avizose esantys baltymy grideliai paZeidzia
plonosios Zzarnos gleivine. Sergant 3ia liga, galima
valgyti tik specialig duong i§ ,Reformhaus” par-
duotuviy arba namuose i3 milty be glitimo keptq
duong.

Vis délto kepti duong ir pyragus i§ milty be glitimo
reikia 3iek tiek jprasti. Siems miltams reikia daugiau
laiko skysciams sugerti, jie pasizymi kitokiomis kili-
mo savybémis. Miltus be glitimo reikia suridti arba
purenti kitomis priemonémis, kuriose taip pat néra
glitimo. Pavyzdzivi, galima naudoti kepimo miltelius
su vyno rogstimi, mieles, kukurizy arba ryziy milty
raugq, kukuriizy pagrindo kepimo fermentq arba
tokius risiklius kaip pupeniy firstiklis, saldZiosios ce-
ratonijos miltai, kudzu, pektinas, marantos $aknies
krakmolas arba karageninas. Taip pat ir duonos
skonis nebus jprastas. Be to, duonos be glitimo
konsistencija skiriasi nuo kvietiniy milty duonos
konsistencijos.

SUDEDAMUJUY DALIY MATAVIMAS

Misy duonos kepimo automato tiekiamame rinkiny-
ie yra ie matuokliai, kuriais naudojantis Jums turéty
buti lengviau pamatuoti sudedamasias dalis:

1 matavimo indas su kiekio Zymomis,

1 didelis matavimo Saukstas, atitinkantis vieng
valgomajj $aukstq (toliau - v. 3.),

1 mazas matavimo 3aukstelis, atitinkantis vieng
arbatinj $aukstelj (toliau - a. §.).

Matavimo indq statykite ant lygaus pavirsiaus.

sitikinkite, kad kiekis tiksliai siekia matavimo linijg.
Matuodami sausus priedus pasirGpinkite, kad
matavimo indas bity sausas.

. . .
Kepimo patarimai

Kepimas skirtingose klimato zonose
Aukiciau esanciose vietovése dél Zemesnio oro
slégio mielés fermentuoja greiciau.

Todél Siose vietovése mieliy reikia mazZiau.
Sausesniuose regionuose miltai sausesni, todél
reikia naudoti daugiau skys¢io.

Drégnuose regionuose miltai drégnesni, todél
sugeria maziau skyséio. Siuose regionuose turite
naudoti Siek tiek daugiau milty.

Gatavi kepimo misiniai

Kartu su Sivo duonos kepimo automatu galite
naudoti ir gatavus kepimo miginius.

Juos naudodami, laikykités ant pakuotés pateikty
gamintojo nurodymy.

Lenteléje rasite keliy duonos kepimo miiniy perskai-
&iavimo pavyzdzius:

mazdaug 750 g svorio

Kepimo misinys .
P Y3 | duonai

500 g kepimo miinio
350 ml vandens

Vital- Mehr-
kornbrot”

500 g kepimo miginio
350 ml vandens

,Sonnenblumen-
kernbrot”

500 g kepimo misinio
370 ml vandens

,Rustikales
Vollkornbrot”

500 g kepimo misinio

Valstieciy duona
350 ml vandens

500 g kepimo misinio
360 ml vandens

1 a. 3. alyvuogiy aliejaus

Ciabata

Siems duonos kepimo automatams ypaé tinka
naudoti gatavus kepimo misinius, kuriy galite jsigyti
parduotuvése ,Lidl”. Laikykités ant pakuotés pateik-
ty ruosimo nurodymy.
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Duonos pjaustymas ir laiky-
mas

Duongq pavyks supjaustyti geriausiai, jei jq, 3vieziai
iskeptq, pries pjaustydami padésite ant groteliy ir
15-30 min. palauksite, kol atvés. Duong pjaustyki-
te duonos pjaustykle arba dantytu peiliu.

Nesuvalgytq duong galima iki trijy dieny laikyti
kambario temperatiiroje produktams skirtuose
maidelivose arba plastikinése dézutése. Jei laikysite
ilgiau (iki 1 ménesio), jq turétuméte uzsaldyti.
Kadangi padiy keptoje duonoje néra konservanty,
ji sugenda greigiau nei parduoti kepama duona.

Mazdaug 1 000 g duonos
receptai

NURODYMAS

> Kad kepiniai pavykty geriau, tedlq ruoskite
maiSytuvu. Paruostq teslq dékite | kepimo
formg. Mygtuku ,Duonos svoris” nustatykite
1 000 g svorj. Pasirinkite pageidavjamg
duonos apskrudimq. Atkreipkite démesj, kad
nurodyti kiekiai yra orientaciniai. Kepimo
rezultatai gali Siek tiek skirtis.

1 programa ,,Normali”

Saulégraqzy duona

300 ml drungno pieno
1 v. 3. sviesto

540 g milty (550 fipo)
5 v. §. saulégrazy sekly
1 a. 3. druskos

Vs a. §. cukraus

1 pakelis dZiovinty mieliy
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Duona su raugu
® 50 g raugo

® 350 ml vandens

® 1,5v.3 sviesto

® 1,5 a. 3. druskos

® 1 a.§. cukraus

® 180 g milty (997 tipo)

® 360 g milty (1050 tipo)
® 1 pakelis dZiovinty mieliy

Valstie¢iy duona

300 ml pieno

1,5 a. 8. druskos

2 kiauginiai

1,5 v. §. sviesto arba margarino
540 g milty (1050 tipo)

1 v. 3. cukraus

1 pakelis dZiovinty mieliy

Bulviy duona

® 300 ml vandens arba pieno
2 v. §. sviesto

1 kiausinis

90 g sugrsty virty bulviy

1 a. 3. druskos

2 v. 3. cukraus

540 g milty (550 tipo)

1 pakelis dZiovinty mieliy

oleliy duona

350 ml pasuky

1 a. 3. druskos

1,5 v. §. sviesto

1 v. 8. cukraus

540 g milty (550 tipo)

4 v. §. smulkinty petrazoliy

® © 0 0 06 0 O N«

% pakelio dziovinty mieliy

SBB 850 B1
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Picos duona 2 programa ,Puri”

® 300 ml vandens Klasikinis batonas

® 1 v.3. dliejaus ® 320 ml vandens arba pieno

® 1 a. 5. druskos ® 2v. 3. sviesto

® 1 a. 3. cukraus ® 1,5 a. 3. druskos

® 1 a. §. dZiovinto raudonélio ® 2v. & cukraus

® 2.3 tarkuoto parmezano ® 600 g kvietiniy milty (550 tipo)
® 50 g smulkiai pjaustyto saliamio ® 1 pakelis dZiovinty mieliy

® 540 g milty (550 tipo)

® % pakelio dziovinty mieliy Sviesus batonas

® 320 ml vandens

Alaus duona ® 20 g sviesto

150 ml vandens

° ® 1,5 a. 3. druskos

® 150 ml $viesaus alaus ® 1,5 a. 3. cukraus

® 540 g milty (550 tipo) ® 600 g kvietiniy milty (405 tipo)

® 3v. 3. grikiy milty ® | pakelis dZiovinty mieliy

® 1,5v.3 séleny ® 1 kiausinis

® 1 a.§. druskos

® 3v. 3. sezamo sékly Medaus duona

® 1,5v.35. salyklo ekstrakto (sirupo) @ 320 ml vandens

® > pakelio dZiovinty mieliy ® 1,5a. % druskos

® 150 ml raugo ® 2,5 a. 3. alyvuogiy aliejaus
_ ® 1,5v.3 medaus

Kukurdzy duona ® 600 g milty (550 tipo)

350 ml vandens ® 1 pakelis dZiovinty mieliy
1 v. 8. sviesto

540 g milty (550 tipo) Aguony duona

300 ml vandens

540 g milty (550 tipo)

1 a. 8. cukraus

3 v. § kukurdzy kruopy

2 smulkinto obuolio su Zievele

% pakelio dziovinty mieliy
1 a. §. druskos

75 g malty aguony

1 v. §. sviesto

1 Ziupsnelis muskato riesuto

% pakelio dZiovinty mieliy

1 v. 3. tarkuoto parmezano

SBB 850 B1 T a1
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Paprikos duona

310 ml vandens
1,5 a. §. druskos
1,5 a. 3. dliejaus
1,5 a. 3. paprikos milteliy

530 g milty (812 tipo)
1 pakelis dZiovinty mieliy

130 g smulkiais kubeliais supjaustytos raudono-
sios paprikos

3 programa ,Viso grodo”

Ruginé visy grido daliy duona

75 g raugo

325 ml Silto vandens

2 v. 3. egliy medaus

[ J
[ J
[ J
® 350 g ruginiy visy grodo daliy milty
® 150 g kvietiniy visy grodo daliy milty
® 1 v. §. saldZiosios ceratonijos milty

® 2 v. % druskos

[}

1 pakelis dZiovinty mieliy

Speltos duona

350 ml pasuky

360 g speltos visy grido daliy milty
90 g ruginiy visy grido daliy milty
90 g speltos rupiy milty

50 g saulégrgzy sékly

1 a. 8. druskos

2 a. 3. cukraus

75 ml raugo

% pakelio dZiovinty mieliy

Kvietiniy rupiy milty duona

350 ml vandens

1 a. 3. druskos

2 v. §. sviesto

1,5 v. 5. medaus

360 g milty (1050 tipo)

180 g kvietiniy visy grodo daliy milty
50 g kvietiniy rupiy milty

% pakelio dZiovinty mieliy
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Visy grudo daliy duona

® 350 ml vandens
® 25 g sviesto

® 1 a. 3. druskos

® 1 a. 3. cukraus

® 270 g milty (1050 tipo)

® 270 g kvietiniy visy grudo daliy milty
[ J

% pakelio dZiovinty mieliy

Ruginé duona

300 ml vandens

1,5 v. §. sviesto

1,5 v. 8. acto

1 a. §. druskos

1,5 v. §. cukraus

180 g ruginiy milty (1150 tipo)
360 g milty (1050 tipo)

1 pakelis dZiovinty mieliy

Septyniy gridy duona
® 300 ml vandens

® 1,5v.3. sviesto

® 1 a. 3. druskos

® 2,5v.3. cukraus

® 240 g milty (1050 tipo)
® 240 g kvietiniy visy grido daliy milty
® 60 g septyniy gridy dribsniy

[ ]

% pakelio dZiovinty mieliy

Juoda duona

® 400 ml silto vandens

® 160 g kvietiniy milty (550 tipo)

® 200 g stambiy visy grudo daliy ruginiy rupiy
milty

180 g smulkiy ruginiy rupiy milty

1 a. 3. druskos

100 g saulégrqzy seékly

100 ml tamsaus cukriniy runkeliy sirupo

1 pakelis dZiovinty mieliy

1 pakelis sauso raugo

SBB 850 B1
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4 programa ,Saldi” Saldi duona

Raziny duona ® 300 ml vandens arba pieno
® 300 ml vandens ® 2v. 3. sviesto

® 2,5v. 3 sviesto ® 2 kiausiniai

® 1,5v.§ medaus ® 1,5 a. 3. druskos

® 1 a.§. druskos ® 1,5v.3 medaus

® 540 g kvietiniy milty (405 tipo) ® 600 g milty (550 tipo)

® 100 g raziny ® | pakelis dZiovinty mieliy

® 3 pakelio dZiovinty mieliy

5 programa ,,Greitas”
Greitasis batonas

360 ml vandens

5 v.§. aliejaus

Raziny ir rieSuty duona

300 ml vandens
1,5 v. §. sviesto
. 4 a. 3. cukraus
1 a. 3. druskos
4 a. 3. druskos

630 g kvietiniy milty (405 tipo)

1 pakelis dZiovinty mieliy

1 v. . cukraus
540 g milty (405 tipo)
100 g raziny

3 v. §. smulkinty graikiniy riesuty

Pipiry ir migdoly duona
% pakelio dziovinty mieliy 300 ml vand
L] ml vandens

okoladiné duona ® 540 g milty (550 tipo)

® 1 a. 3. drusk
400 ml pieno G 5. drusios

1 a. . cuk
100 g liesos varskés a5 cukras

2 v. §. sviesto

[ ]

1,5 a. 3. drusk N
,5 a. §. druskos

1.5 a. 5. cukraus : :OOVg mig.dOthdiOil.“L{ (sk‘ru.dintq)

600 g kvietiniy visy grudo daliy milty v mfmmj? q.zq IUI}} F.)Iplru

. ® 3 pakelio dziovinty mieliy

10 v. 8. kakavos

100 g smulkinto pienisko $okolado

® 6 6 6 06 06 0 & W

Morky duona
1 pakelis dZiovinty mieliy vand
® 330 ml vandens

® 1,5v.3. sviesto

600 g milty (550 tipo)

PATARIMAS
> Naudokite pienidkq arba kartyjj sokoladq.
Jei i8minkytq tedlq patepsite 1 valgomuoju

S 5 90 g smulkiai pjaustyty morky
3aukstu pieno, pluta bus tamsesné.

[ J
[ J
® 2 a. . druskos
® 1,5 a. 3. cukraus
[ J

1 pakelis dZiovinty mieliy
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6 programa ,, Tesla” (minkymas) Riestainiai

Picos tesla (2 picoms) 200 ml vandens

[ ]
® 300 ml vandens ® Y4 a. 3. druskos
® 1 v. 3. alyvuogiy dliejaus ® 360 g milty (405 tipo)
® % a. 3. druskos ® % a. 8. cukraus
® 2 a. 3. cukraus ® ' pakelio dZiovinty mieliy
® 450 g kvietiniy milty (405 tipo) I$ teslos suformuokite riestainius. Tada patepkite
[ ]

juos 1 i3plaktu kiausiniu ir uZberkite stambios
druskos (mazdaug 12 riestainiy i3 viso reikia 1-2
valgomyjy $auksty stambios druskos). Kepkite
riestainius mazdaug 230 °C temperatiroje apie

1 pakelis dZiovinty mieliy

Visy grudo daliy picos tesla

® 300 ml vandens 15-20 minuciy.
® 1 v. 3. alyvuogiy dliejaus
® % a. & druskos Pranciziski batonai
® 1v. 3 medaus ® 300 ml vandens
® 450 g kvietiniy visy grudo daliy milty ® 1v. 3 medaus
® 50 g kviegiy gemaly ® 1 a. §. druskos
® 1 pakelis dZiovinty mieliy ® 1 a. 3. cukraus
® 540 g milty (550 tipo)
Teslq idkociokite ir palikite mazdaug 10 minuciy @ 1 pakelis dziovinty mieliy

kilti. Ant teslos sudékite
pageidaujamus priedus ir picos tedlq su priedais

i H B . v Ival F k'r t B ""f~v~.. .
kepkne 180 °C temperatiroje apie 20 minugiy. § teslos suformuokite ba onus, |y virsy |strizai |pjau

kite. Palikite te3lg apie 30-40 minudiy kilti. Kepkite
mazdaug 175 °C temperatiroje apie 25 minutes.
Séleny bandelés
200 ml vandens

50 g sviesto

7 programa ,,Makarony tesla”

® 5 kiausiniai (kambario temperatiros) arba

300 ml vandens
® 250 g paprastyjy kviegiy milty (405 tipo)
® 250 g kietyjy kvieiy milty (1050 tipo)

% a. 3. druskos
1 kiausinis
3 v. §. cukraus
500 g milty (1050 tipo)
50 g kvieciy séleny
1 pakelis dZiovinty mieliy Pasuky duona (1 tipas)
® 350 ml pasuky
2v.

8 programa ,,Pasuky duona”

L] 3. sviesto
® 2 a. 5. druskos
® 3v. 3. cukraus
[ ]
[ ]

600 g kvietiniy milty (1050 fipo)

1 pakelis dZiovinty mieliy
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Pasuky duona (2 tipas)
250 ml pasuky

130 ml vandens

600 g kvietiniy milty (1050 tipo)
60 g ruginiy milty (997 tipo)

1,5 a. 3. druskos

1 pakelis dZiovinty mieliy

Jogurto duona

250 ml vandens arba pieno
150 g jogurto

1 a. §. druskos

1 a. 3. cukraus

500 g milty (550 tipo)

% pakelio dZiovinty mieliy

Varskés duona

200 ml vandens arba pieno

3 v. 8. aliejaus

260 g varskeés (40 proc. riebumo)
600 g kvietiniy milty

1,5 a. 8. druskos

1,5 a. 8. cukraus

1 pakelis dZiovinty mieliy

9 programa ,Be glitimo”

NURODYMAS

> Jei norite kepti duong be glitimo, itin atidZiai
isvalykite kepimo formg, nuvalykite maigymo
kablius ir prietaisq. Glitimui jautriy Zmoniy
alergine reakcijg gali sukelti net nedideli milty
dulkiy likugiai.

SBB 850 B1

Batonas be glitimo

® 570 ml silto (apie 40 °C) vandens

® 30 g mink3to sviesto

® 700 g milty be glitimo misinio (pvz., ,Schar”
midinio ,Mix B Weif3brot I11")

® ' a. 3. druskos

® 2 pakeliai dZiovinty mieliy

Bulviy duona be glitimo

® 440 ml vandens

® 1,5v.3. dliejaus

® 400 g milty be glitimo miginio (pvz., ,Schar”
misinio ,Mix B”)

1,5 a. 8. druskos

1,5 a. 8. cukraus

1V4 pakelio sausyjy mieliy

230 g nulupty ir spaustuve idspausty virty bulviy

Jogurto duona be glitimo

® 350 ml vandens

® 150 g natiralaus jogurto
1,5 v. §. aliejaus

1,5 v. §. acto

100 g milty be glitimo (pvz., sory, ryziy, grikiy)

400 g milty be glitimo miinio (pvz., ,Sch&r”
misinio ,Mix B”)

1,5 a. 8. druskos

1,5 a. 8. cukraus

1V4 pakelio sausyjy mieliy

1 a. 3. pupeniy tirdtiklio arba saldZiosios cerato-

nijos milty

Duona su séklomis be glitimo
250 ml vandens

200 ml pieno

1,5 v. 8. aliejaus

500 g milty be glitimo misinio
1,5 a. 8. druskos

1,5 a. 3. cukraus

1V4 pakelio sausyjy mieliy

100 g sekly (pvz., saulégrazy)
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10 programa ,,Pyragaitis”

Siai programai puikiai finka gatavi pyragy kepimo
misiniai. Laikykités ant pakuotés pateikty ruosimo
nurodymy.

11 programa ,Marmeladas”

Duonos kepimo automate galima greitai ir paprastai
paruosti uogiene arba marmeladq. Tai turétuméte
iSbandyti, net jei niekada pries tai nesate jy gamine.
Pagaminsite labai puikiq ir skaniq uogiene.

Atlikite toliau nurodytus veiksmus.

* Nuplaukite $vieZius prinokusius vaisius. Obuolius,
persikus, kriau3es ir kitus vaisius su kieta Zievele
prireikus nulupkite.

* Visada imkite nurodytq kiekj, nes jis tiksliai pri-
taikytas programai ,Marmeladas”. Kitaip masé
uzvirs per anksti ir iSbégs.

Vaisius pasverkite, supjaustykite mazais gabalé-
liais (daugiausia 1 cm dydzio) arba sutrinkite ir
sudékite j indg.

Pridékite nurodytq kiekj drebuéiy cukraus ,1:17.
Naudokite tik §j cukry - nenaudokite jokio

kito buityje naudojamo cukraus arba drebuéiy
cukraus ,2:1”, nes kitaip uogiené nesustings.

Sumaiykite vaisius su cukrumi ir jjunkite progra-
mgq; jjungta programa veikia visiskai automatis-
kai.

Pasibaigus programai, uogiene galite supilstyti |
stiklainius. Stiklainius gerai uzdarykite.
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Apelsiny marmeladas
® 350 g apelsiny

® 150 g citriny

® 500 g drebuciy cukraus

Braskiy marmeladas
® 500 g bragkiy
® 500 g drebuciy cukraus

® 2-3v. 3. citrinos sulgiy

Uogy marmeladas

® 500 g bragkiy
® 500 g drebuciy cukraus
® 1 v. 3. citrinos sul&iy

Kepimo formoje sumaidykite visas sudedamgsias

dalis.

Gero apetito!

Receptai pateikiami be garantijos. Visi sudedamy-

iy daliy ir gaminimo duomenys yra apytiksliai.
Sitlomus receptus pakoreguokite pagal savo skonj.
Bet kuriuo atveju linkime Jums sékmés gaminant ir
gero apetito!
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Su receptais susijusiy nesklandumy salinimas

Kodél kartais prie 3oninés duonos plutos yra
daugiau milty?

Gali biti, kad Josy tedla per sausa. Kitq kartg ma-
tuokite sudedamagsias dalis itin atidZiai. Papildomai
ipilkite iki 1 valgomojo $auksto skyscio.

Kodél sudedamgsias dalis reikia sudéti tam tikra
eilés tvarka®

Jos laikantis, tedlq pavyks pagaminti geriausiai.
Naudojantis laikmacio funkcija, kol tedla neprade-
dama maidyti, mielés nesusimai$o su skysciu.

Kodél i3minkyta tik dalis teslos?

Patikrinkite, ar minkymo kabliai tinkamai jdéti j
kepimo formg. Taip pat patikrinkite teslos konsis-
tencijq ir pabaigus minkyti vieng ar kelis kartus
pridékite nuo 2 iki 1 valgomojo $auksto skyscio
arba milty.

Naudojant gatavus kepimo misinius: gatavo kepi-
mo misinio ir sudedamyjy daliy kiekis nepritaikytas
kepimo formos talpai. Sumazinkite sudedamyjy
daliy kieki.

Kodél duona nepakilo?

Naudotos per senos mielés arba jy nebuvo jdéta.

Kada j teslg dedami riedutai ir vaisiai®

Kai reikia déti sudedamgsias dalis, suskamba
signalas. Jei Sias sudedamagsias dalis jdésite j teslq
padioje pradzioje, riedutai ir vaisiai minkant teslg
gali biti susmulkinti.

Iskepta duona per drégna.

Praéjus 5 minutéms nuo minkymo pradzios, pati-
krinkite te3los konsistencijq ir prireikus jdékite milty.

Duonos pavirsivje susidaré oro posliy.

Galbit naudojote per daug mieliy.

Duona pakyla ir sukrenta.

Galbit duona pakyla per staigiai. Kad to isveng-
tuméte, pilkite maZiau vandens ir (arba) dékite
daugiau druskos ir (arba) maziau mieliy.

Ar galima kepti ir pagal kitus receptus?@

Galite kepti ir pagal kitus receptus, bet atkreipkite
démesj j nurodytq kiekj. Prie$ isbandydami savo
receptus, susipaZinkite su prietaisu ir pridétais
receptais.

Niekada nenaudokite daugiau kaip 700 g milty.

Pritaikydami savo receptus, atsizvelkite | pridétuose
receptuose nurodytus kiekius.
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Wissenswertes Uber Zutaten

MEHL

Geeignet sind die meisten handelsiiblichen Mehlsor-

ten wie Weizen- oder Roggenmehl (Typ 405 - 1150).

Die Typenbezeichnung der Mehlsorten kénnen je
nach Land variieren. Durch das Backprogramm
,Glutenfrei” kdnnen Sie glutenfreie Mehlsorten,
wie z.B. Mais-, Buchweizen- oder Kartoffelmehl
verwenden. Sie kénnen auch Fertig- Backmischungen
benutzen. Fir Zugaben von kleineren Anteilen
(10-20%) an Kérnern oder Getreideschrot sind
die Programme 1 und 2 geeignet. Bei gréBBeren
Anteilen an Vollkornmehl (70 - 95%) verwenden
Sie Programm 3.

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten
verwendet:

Mehl-Sorte Beschreibung
Typ 405 normales Weizenmehl
backstarkes Weizenmehl,
Typ 350 fir feinporige Teige
Typ 997 normales Roggenmehl
Weizenmehl, fiir helle
Typ 812 Mischbrote
dunkles Weizenmehl,
Typ 1050 fir Mischbrote oder
herzhafte Backwaren
Roggenmehl mit hohem
Typ 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.
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In der Regel entspricht 1 Péckchen Trockenhefe

ca. 21 g frischer Hefe und eignet sich fir ca. 500 g
Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kihlschrank auf,
da Warme sie verdirbt. Prisfen Sie, ob das Verfalls-
datum abgelaufen ist. Nach Offnen der Verpackung
sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam eingewickelt
und im Kihlschrank aufbewahrt werden.

> Bei der Erstellung der Rezepte in dieser
Bedienungsanleitung wurde die Verwendung
von Trockenhefe zu Grunde gelegt.

ZUCKER

Zucker hat einen wichtigen Einfluss auf den
Bréunungsgrad 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. SiBstoffe eignen
sich nicht als Ersatz fir Zucker.

SALZ

Salz ist fir den Geschmack und fiir den Brdunungs-
grad wichtig. Salz wirkt auch hemmend auf die
Garung der Hefe. Uberschreit en Sie daher nicht
die in den Rezepten angegebenen Salzmengen.

Aus didtetischen Griinden kann das Salz wegge-
lassen werden. In diesem Fall kann das Brot stérker
als gewshnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

Flussigkeiten wie Milch, Wasser oder in Wasser
aufgeléstes Milchpulver kénnen bei der Herstellung
von Brot verwendet werden. Milch steigert den
Geschmack des Brotes und erweicht die Kruste,
wdhrend 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 Grof3enklasse.
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FETTE: BACKFETT, BUTTER, OL

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot
mirbe. Das Brot nach franzésischer Art verdankt
seine einzigarfige Kruste und Struktur seinen fettarmen
Zutaten. Brot, bei dessen Herstellung Fett verwendet
wird, bleibt jedoch lénger frisch. Wenn Sie Butter
direkt aus dem Kihlschrank verwenden, sollten Sie
diese in kleine Stiicke schneiden, um die Vermengung
mit dem Teig wéhrend der Knetphase zu optimieren.

GLUTEN FREI

Zsliakie, bei Erwachsenen auch Sprue genannt, ist
eine chronische Krankheit, die durch den Genuss
glutenhaltiger Speisen ausgeldst wird. Das in Weizen
und Dinkel enthaltene Klebereiweify Gluten (Gliadin)
und &hnliche Eiweifkérner in Roggen, Gerste

und Hafer fihren zu einer Schadigung der Dinn-
darmschleimhaut. Verzehrt werden darf nur noch
Spezialbrot aus dem Reformhaus oder aus der
eigenen Kiiche, hergestellt mit glutenfreien Mehlen.
Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen,
bedarf allerdings einiger Ubung. Solche Mehle
benstigen lénger fir die Aufnahme der Flissigkeit
und haben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie
Mehle missen auch mit glutenfreien Lockerungs-
mitteln gebunden oder gelockert werden. Das sind
beispielweise Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig
aus Mais- oder Reismehl, Backferment auf Maisbasis
oder Bindemittel wie Guarkernmehl, Johannisbrotkern-
mehl, Kuzu, Pektin, Pfeilwurzelstérke oder Carrageen.
AuBBerdem muss man auf den gewohnten Brotge-
schmack verzichten. Auch die Konsistenz glutenfrei-
er Brote ist anders als die von Weizenmehlbroten.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Mit unserem Brotbackautomaten bekommen Sie
folgende Messbehdlter mitgeliefert, die lhnen das
Abmessen der Zutaten erleichtern sollen:

1 Messbecher mit Mengenangaben
1 grofler Messloffel, entspricht einem Essloffel (EL)
1 kleiner Messlsffel, entspricht einem Teeloffel (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
Messbehdlter trocken ist.

Backtipps

Backen in verschiedenen Klimazonen
In héher gelegenen Gebieten fihrt der niedrige
Luftdruck zu einem schnelleren Géren der Hefe.

Daher ist hier weniger Hefe erforderlich. In trocke-
nen Regionen ist das Mehl trockener und erfordert
daher etwas mehr Flissigkeit.

In feuchten Regionen ist das Mehl feuchter und
nimmt somit weniger Flissigkeit auf. Hier bendtigen
Sie etwas mehr Mehl.

Fertig-Backmischungen

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:

Backmischung | fiir ein Brot ca. 750 g
Vital- 500 g Backmischung
Mehrkornbrot 350 ml Wasser
Sonnenblumen- | 500 g Backmischung
kernbrot 350 ml Wasser
Rustikales 500 g Backmischung

Vollkornbrot 370 ml Wasser

500 g Backmischung

Bauernbrot

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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Brot schneiden
und aufbewahren

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das
frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden auf
einen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkiihlen
lassen. Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine
oder ein Sdgemesser zum Schneiden des Brotes.

Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur
bis zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder Kunst-
stoffbehdltern aufbewahrt werden. Bei léngeren
Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es
einfrieren.

Da selbstgebackenes Brot keine Konservierungs-
stoffe enthélt, verdirbt es schneller als gewerblich
hergestelltes Brot.

Rezepte fir
je ca. 1000 g Brot

> Um ein besseres Backergebnis zu erhalten,
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.
Wahlen Sie den gewiinschten Bréunungsgrad
Ihres Brotes. Beachten Sie, dass es sich bei
den Mengenangaben um Richtwerte handelt.
Es kdnnen geringe Schwankungen 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

Va TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe
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Sauerteigbrot

® 50 g Saverteig

® 350 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5TL 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

34 Packchen Trockenhefe
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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

% 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)

Vs Péckchen Trockenhefe

150 ml Saverteigansatz

Maisbrot

350 ml Wasser

1 EL Butter

540 g Mehl Type 550

3 EL Maisgrief3

V2 gehackter Apfel mit Schale

% Packchen Trockenhefe
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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 Péckchen Trockenhefe
1Ei

Honigbrot

® 320 ml Wasser

® 1,57l Salz

® 2,5TL 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

% Packchen Trockenhefe

1 EL ger. Parmesan
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Paprikabrot

310 ml Wasser

1,5 TL Salz

1,5TLO

1,5 TL Paprikapulver
530 g Mehl Type 812

1 Packchen Trockenhefe

130 g rote Paprikaschoten, fein gewiirfelt

Programm 3 Vollkorn

Roggenvollkornbrot

75 g Sauerteig

325 ml warmes Wasser

2 EL Tannenhonig

350 g Roggenvollkornmehl
150 g Weizenvollkornmehl
1 EL Johannisbrotkernmehl
2 EL Salz

1 Packchen Trockenhefe

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Dinkelvollkornmehl
90 g Roggenvollkornmehl
90 g Dinkelschrot

50 g Sonnenblumenkerne
17L Salz

V2 TL Zucker

75 ml Sauerteigansatz

34 Packchen Trockenhefe

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

34 Packchen Trockenhefe
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Vollkornbrot

350 ml Wasser

25 g Butter

1 TL Salz

1 TL Zucker

270 g Mehl Type 1050
270 g Weizenvollkornmehl

% 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 Packchen Trockenhefe

Siebenkornbrot

® 300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1TL Salz

2,5 EL Zucker

240 g Mehl Typ 1050
240 g Weizenvollkornmehl
60 g 7 Korn-Flocken

34 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 Ribensirup
1 Packchen Trockenhefe

1 Packung Trockensauerteig
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Programm 4 Sii3 SiiBes Brot
Rosinenbrot ® 300 ml Wasser/Milch
® 300 ml Wasser ® 2 EL Butter

® 2,5 EL Butter ® 2 Eier

® 1,5 EL Honig ® 1,5TLSalz

® 1 TLSalz ® 1,5 EL Honig

® 540 g Weizenmehl Type 405 ® 600 g Mehl Type 550
® 100 g Rosinen ® 1 Packchen Trockenhefe
® 3/ Packchen Trockenhefe

Programm 5 Express

Wei tE
Rosinen-Nuss-Brot eiBbrot Express
® 360 ml
® 300 ml Wasser o 5EL gIWosser
® 1,5 EL Butter 0 471 Zuck
e 17LSalz . ATLS”T er
® | ElZuder o 630 g Weizenmehl Typ 405
® 540 g Mehl Typ 405 g Yveizenmeht Typ
. ® 1 Packchen Trockenhefe
® 100 g Rosinen
® 3 ELgeh. Walnisse Pfeffer-Mandel-Brot
® 3, Péckchen Trockenhefe
® 300 ml Wasser
Schokoladenbrot ® 540 g Mehl Type 550
® 1 TLSal
® 400 ml Milch - Z"Zk
® 100 g Magerquark ueker
® 2 EL Butter
® 1,5TL Salz
® 100 g Mandelbldttchen (gerdstet)
® 1,5TL Zucker o 1 ELeinaeleate arine Plofferks
® 600 g Weizenvollkornmehl o P"elliie egTe gkrun: Fe erkorner
® 10 EL Kakao 4 Packchen Trockenhefe
® 100 g geh. Vollmilchschokolade Méhrenbrot
® 1 Packchen Trockenhefe 330 ml Wasser

TIPP

> Verwenden Sie Vollmilch- oder Zartbitterscho-
kolade. Wenn Sie den Teig nach dem Kneten
mit 1 EL Milch bestreichen, wird die Kruster
dunkler.

1,5 EL Butter

600 g Mehl Typ 550

90 g fein zerkleinerte MShren
2 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Péckchen Trockenhefe
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Programm 6 Teig (kneten)

Pizzateig (fir 2 Pizzen)

300 ml Wasser

1 EL Olivendl

% TL Salz

2 TL Zucker

450 g Weizenmehl Type 405

1 Packchen Trockenhefe

Vollkornpizzateig

300 ml Wasser

1 EL Olivensl

% TL Salz

1 EL Honig

450 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenkeime

1 Packchen Trockenhefe

Rollen Sie den Teig aus und lassen Sie ihn ca. 10
Minuten gehen. Belegen Sie den Teig nach

Wounsch und backen Sie den belegten Pizzateig
bei 180°C ca. 20 Minuten.

Kleie-Brétchen

200 ml Wasser

50 g Butter

% TL Salz

1Ei

3 EL Zucker

500 g Mehl Type 1050
50 g Weizenkleie

1 Packchen Trockenhefe
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Brezeln

® 200 ml Wasser

® V4 TL Salz

® 360 g Mehl Type 405
® 2 TL Zucker

® /2 Packchen Trockenhefe

Formen Sie den Teig zu Brezeln. AnschlieBend
bestreichen Sie die Brezeln mit 1 verquirlten Ei und
streven grobes Salz dariiber (fir ca. 12 Brezeln
insgesamt 1-2 EL grobes Salz). Die Brezeln bei ca.
230°C ca. 15-20 Minuten backen.

Franzdsische Baguettes

® 300 ml Wasser

® 1 EL Honig

® 1 TLSalz

® 1 TL Zucker

® 540 g Mehl Typ 550

® 1 Packchen Trockenhefe

Formen Sie Laibe aus dem Teig und schneiden die
Oberseite der geformten Baguettes schrdg an.
Lassen 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
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Buttermilchbrot (Typ 2)

250 ml Buttermilch

130 ml Wasser

600 g Weizenmehl Type 1050
60 g Roggenmehl Type 997
1,5 TL Salz

1 Packchen Trockenhefe

Joghurtbrot

250 ml Wasser oder Milch
150 g Joghurt

1 TL Salz

1 TL Zucker

500 g Mehl Type 550

%4 Packchen Trockenhefe

Quarkbrot

200 ml Wasser/Milch

3ELOI

260 g Quark (40% Fettgehalt)
600 g Weizenmehl

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Péckchen Trockenhefe

Programm 9 Glutenfrei

> Wenn Sie glutenfreie Brote backen wollen,
dann reinigen Sie die Backform, die Knethaken
und das Gerét besonders griindlich. Schon
kleine Restmengen an Mehlstaub kénnen bei
glutenempfindlichen Menschen eine allergische
Reaktion hervorrufen.

SBB 850 B1

Glutenfreies WeiB3brot

® 570 ml warmes Wasser (ca. 40°C)
® 30 g weiche Butter

® 700 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B Weif3brot IlI” von Schér)

® > TL Salz
® 2 Packchen Trockenhefe

Glutenfreies Kartoffelbrot

® 440 ml Wasser

e 15ELOI

® 400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B” von Schar)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1V4 Péckchen Trockenhefe

230 g gekochte Kartoffeln, gepellt und durch
die Presse gedriickt

Glutenfreies Joghurtbrot

® 350 ml Wasser
® 150 g Naturjoghurt
e 15ELQI
® 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

® 1,5TL Zucker

® 1" Péckchen Trockenhefe

® 1 TL Guarkern- oder Johanniskernmehl
Glutenfreies Kérnerbrot

® 250 ml Wasser

® 200 ml Milch

e 1,5ELOI

® 500 g glutenfreie Mehlmischung
® 1,5TL Salz

® 1,5TL Zucker

® 14 Packchen Trockenhefe

[}

100 g Samen (z.B. Sonnenblumenkerne)
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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 beson-
ders kastliche, gut schmeckende Konfitiire.

Gehen Sie wie folgt vor:

Frische, reife Frichte waschen. Apfel, Pfirsiche,
Birnen und andere hartschalige Friichte evil.
schdlen.

Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen,
weil diese auf das Programm MARMELADE
genau abgestimmt sind. Anderenfalls kocht die
Masse zu frish und l&uft Gber.

Die Friichte abwiegen, in kleine Stiicke (max. 1
cm) schneiden oder piirieren und in den Behdlter
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
starten Sie das Programm, das nun vollautoma-
tisch abldauft.

* Nachdem das Programm beendet ist, kénnen
Sie die Konfitire in Gléser fillen und diese gut
verschlieBen.
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Orangenmarmelade

® 350 g Orangen
® 150 g Zitronen
® 500 g Gelierzucker

Erdbeermarmelade

® 500 g Erdbeeren
® 500 g Gelierzucker
® 2.3 EL Zitronensaft

Beerenmarmelade

® 500 g Erdbeeren
® 500 g Gelierzucker
® | EL Zitronensaft

Alle Zutaten in der Backform vermischen.

Guten Appetit!

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zube-
reitungsangaben sind Anhaltswerte. Ergéinzen
Sie diese Rezeptvorschlége um Ihre personlichen
Erfahrungswerte. Wir wiinschen lhnen auf jeden
Fall gutes Gelingen und guten Appetit.
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Fehlerbehebung Rezepte

Warum hat mein Brot manchmal etwas Mehl an
der seitlichen 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 Flussigkeit
hinzu.

Warum miissen die Zutaten in einer bestimmten
Reihenfolge zugefiihrt werden?

So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nut-
zung der Timer-Funktion wird verhindert, dass die
Hefe sich mit der Flissigkeit vermengt, bevor der
Teig gerthrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet worden?

Uberprisfen Sie, ob Knethaken und Backform richtig
eingesetzt ist. Uberpriifen Sie auch die Teigkonsis-
tenz und fiigen Sie ein oder mehrmals nach dem
Kneten 2 bis 1 EL Flissigkeit oder Mehl hinzu.

Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-
Backmischung und der Zutaten wurde nicht an
das Fassungsvermégen 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 Brotoberfléche 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 vermeiden, reduzieren Sie die Wassermenge
und/oder erhéhen Sie die Salzmenge und/oder
reduzieren Sie die Hefemenge.

Kénnen auch andere Rezepte benutzt werden?

Sie kénnen andere Rezepte benutzen, beriicksich-
tigen Sie dabei jedoch die Mengenangaben. Ma-
chen Sie sich mit dem Gerét und den beigefiigten
Rezepten vertraut, bevor Sie Ihre eigenen Rezepte
ausprobieren.

Uberschreiten Sie nie die Menge von 700 g Mehl.

Orientieren Sie sich beim Anpassen lhrer Rezepte
an den Mengenangaben der beigefiigten Rezepte.
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