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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

BEACHTEN SIE DIE FOLGENDEN SICHERHEITSHINWEISE SORGSAM:

« Lesen die gesamte Bedienungsanleitung sorgfaltig durch.

« Fassen Sie das Gerat im Betriebszustand wegen der sich erhitzenden Oberflachen nur an den
Handgriffen und Tipptasten an oder benutzen sie ggf. einen Topflappen.

« Bedecken Sie den Brotbackautomaten nicht mit Handtiichern oder anderen Dingen, die den
Dampfaustritt behindern konnten. Ein gewisser Dampfaustritt aus den Abluftschlitzen ist normal.
Achten Sie darauf, die Liiftungsschlitze nicht zu verdecken. Andernfalls kann das Gerat liberhitzen.

« Tauchen Sie zur Vermeidung des Stromschlags das Kabel, den Stecker oder andere Geréateteile nicht
in Wasser oder andere Flussigkeiten.

« Stellen Sie das Gerat niemals in der Nahe oder unterhalb von Gardinen oder anderen brennbaren
Materialien auf.

« Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt, wahrend es sich im Betriebszustand befindet.

« Die Benutzung von Elektrogeraten oder der Aufenthalt in deren Nahe sollte Kindern nur unter
Aufsicht gestattet werden.

« Tauchen Sie zur Vermeidung eines Stromschlages das Kabel, den Stecker oder andere Gerateteile
nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

« Die Benutzung von Elektrogeraten oder der Aufenthalt in deren nahe sollte Kindern nur unter
Aufsicht gestattet werden.

« Ziehen Sie den Netzstecker bei Nichtgebrauch oder vor einer Reinigung des Gerates aus der
Steckdose, um eine versehentliche Inbetriebnahme auszuschlieBen. Lassen Sie das Gerat abkiihlen,
bevor Sie irgendwelches Zubehor herausnehmen oder einsetzen.

« Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigtem Netzkabel oder Stecker sowie bei Storungen und
Beschadigungen jedweder Art. Uberpriifungen, Reparaturen und technische Wartung diirfen nur
von einem qualifizierten Fachhandler durchgefiihrt werden.

o Zubehor, das nicht vom Hersteller empfohlen oder vertrieben wird, kann zu Beschadigungen fiihren.

« Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien, um es vor Witterungseinfliissen zu schiitzen.

o Verhindern Sie, dass sich das Netzkabel liber scharfe Kanten erstreckt oder mit heiBen Flachen
oder Gegenstanden in Beriihrung kommt. Durch eine Beschadigung des Kabels konnten Strom
fiihrende Adern freigelegt werden.

« Stellen Sie das Gerat nicht in die Nahe von Gasbrennern, Elektroherden oder sonstigen Hitzequellen,
um Beschadigungen am Gerat sowie mogliche Brandherde zu vermeiden.

« Seien Sie auBerst vorsichtig beim Versetzen des Gerates, wenn sich heiBer oder flissiger Inhalt in
den Backformen befindet. Verschiittete zutaten, die in den Backraum gelangen, konnen durch
Kontakt mit der Heizung einen Brand verursachen.

« Schalten Sie das Gerat immer aus, indem Sie die EIN/AUS-Taste betatigen. Ziehen sie erst danach
den Stecker aus der Steckdose, um das Gerat vom Stromnetz zu trennen. Ziehen Sie den Stecker
niemals am Netzkabel aus der Steckdose. Dies konnte dazu fiihren, dass die Zugentlastung am
Stecker beschadigt wird und sich das Kabel l0st.

» Benutzen Sie den Brotbackautomaten nur fur den vorgesehenen Verwendungszweck.

» Vermeiden Sie es, wahrend der Benutzung mit den rotierenden Knethaken in Bertihrung
zu kommen, um die Verletzungsgefahr zu vermeiden.

« Geben Sie die Zutaten in die Backformen und setzen Sie diese erst danach in den Automaten ein,
damit keine verschiitteten Zutaten in den Backraum gelangen.

« Nehmen Sie das Gerat nicht in der Nahe von explosiven und/oder brennbaren Gasen in Betrieb.

« Das Gerat ist nur flir die Nutzung im privaten, nicht im gewerblichen Bereich ausgelegt.

« Stellen Sie keine Backformen oder anderen Gegenstande auf das Gerat, um Beschadigungen zu
vermeiden.

o Zur Vermeidung der Stolper- oder Unfallgefahr ist das Gerat mit einem nur kurzen Netzkabel
ausgestattet. Bei entsprechender Vorsicht kann ein Verlangerungskabel benutzt werden.

« Das Verlangerungskabel sollte so verlaufen, dass niemand dariiber stolpern und Kinder nicht daran
ziehen konnen.
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VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

Nehmen Sie sich vor der ersten Benutzung etwas Zeit, um die Bedienungsanleitungen zu lesen und
bewahren Sie sie zum spateren Nachschlagen auf. Beachten Sie zu Ihrem Schutz besonders die
Sicherheitshinweise.

Packen Sie das Gerat aus und entsorgen Sie das Verpackungsmaterial. Entfernen Sie wahrend des
Verpackungsvorganges entstandene Staubansammlungen, indem Sie die Backformen, die Knethaken und
die AuBenflache des Brotbackautomaten mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen. Reinigen Sie
keine Gerateteile mit kratzenden Putzschwammen oder Scheuermitteln.

AUSSTATTUNGSMERKMALE DES BIFINETT KH 2230

« Sie konnen in Ihrem neuen Brotbackautomaten je Backvorgang zwei 1-Pfund-Brote backen.

« Ein besonderes SCHNELL-Programm ermaglicht es Ihnen, den Backvorgang in kurzester Zeit zu
beenden. Fiir dieses Programm benotigen Sie besondere Rezepte.

o Zu dem in der Programmphaseniibersicht angegebenen Zeitpunkt ertont ein Signalton, der lhnen

anzeigt, dass Sie Zutaten wie FRUCHTE UND NUSSE hinzufiigen kénnen. Die Zutaten werden

in ihrer Form erhalten und nicht durch den Knethaken zerkleinert. Wenn Sie den Timer benutzen,

konnen Sie diese Zutaten zusammen mit den anderen in den/die Behalter geben. Die Friichte und

Nusse konnen in diesem Fall jedoch etwas zerkleinert werden.

Sie konnen den Braunungsgrad lhres Brotes bestimmen.

Mit dem Timer haben Sie die Moglichkeit, das Ende des Backvorgangs einzustellen.

Das SICHTFENSTER ermaglicht Ihnen die Beobachtung des Backvorgangs.

Die WARMHALTE-Funktion sorgt dafiir, dass das Brot bis zu einer Stunde nach Ende des

Backvorgangs warm gehalten wird. Dadurch wird, verhindert, dass das Brot klitschig wird. Diese

Funktion wird beendet, wenn das Gerat ausgeschaltet oder vom Stromnetz getrennt wird.

« Das Gerat hat eine MEMORY-Funktion. Sie stellt sicher, dass das Programm beim Wiedereinschalten
nach einem Stromausfall an gleicher Stelle fortgesetzt wird.

« Entfernen Sie samtliche Teig- und Zutatenriickstande aus dem Backraum, nachdem Sie den Stecker
aus der Steckdose gezogen haben. Verwenden Sie ein feuchtes Tuch oder einen feuchten, nicht
kratzenden Schwamm.

Wichtig: Geben Sie die Zutaten immer in der im Rezept angegebenen Reihenfolge in den Behilter.
Um das optimale Backergebnis zu erzielen, ist Genauigkeit beim Abmessen der Zutaten
von entscheidender Wichtigkeit. Tun Sie keine groBeren Mengen als empfohlen in die Backformen,
da dies zu einem schlechten Backergebnis fiihren und das Gerat beschadigen kann. Bei einer
Uberschreitung der Zutatenmenge kann die unter Umstinden zu hoch aufgehende Teigmasse den Rand
der Backform Ubersteigen, auf die Heizschlangen fallen und einen Brand auslosen.



GERATEBESCHREIBUNG DES BIFINETT KH 2230

Deckel

. Deckelgriff

. Sichtfenster

. Luftschlitze

. Backform

. Backraum

. Kontroll-Display
. Gehause

. Netzkabel

10. Netzstecker
11. Aufnahmestift
12. Knethaken

BEDIENFELD DES BIFINETT KH 2230
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Hinweis: Entfernen Sie vor der ersten Benutzung die Kunststoffbeschichtung auf dem Kontroll-Display.

Hinweis: Driicken Sie die Tipptasten, bis ein Signalton ertont.

DISPLAY-ANZEIGE
o Zeigt die gewahlte Programm-Nummer an.
o Zeigt den gewahlten Braunungsgrad an.
o Zeigt in 1-Minute-Schritten riickwarts laufend die noch verbleibende Backzeit an.
o Zeigt die programmierte Zeitvorwahl an.

TIMER

« Benutzen Sie diese Taste, um zeitversetztes Backen zu programmieren.

« Benutzen Sie die (4 )- und (¥ )-Tasten, um den gewiinschten Endzeitpunkt des Backvorgangs
einzustellen.

« Mit den Pfeiltasten bewegen Sie die Zeit in 10-Minuten-Schritten vor- oder riickwarts. Halten
Sie die Taste gedriickt, beschleunigen Sie diesen Vorgang. In einigen Programmen steht die TIMER-
Funktion nicht zur Verfiigung. Sehen Sie in der Tabelle ,,Programmphasen-Ablauf" nach.

PROGRAMMWAHL

« Mit dieser Taste wahlen Sie das gewiinschte Programm oder die gewiinschte
Programmkombination. Im Kontroll-Display erscheint die Zeit, die das gewahlte Programm bendtigt.

BRAUNUNGSGRAD

« Mit dieser Taste konnen Sie entweder den von lhnen gewiinschten Braunungsgrad wahlen oder den
Schnell-Modus aktivieren.
« Wahlen Sie Hell, Mittel oder Dunkel bzw. aktivieren Sie alternativ den Schnell-Modus.

EIN/AUS

« Bei Betatigung dieser Taste nimmt das Gerat seinen Betrieb auf. Nutzen Sie die Timer-Funktion,
wird die Zeit bis zur Beendigung des Backvorgangs angezeigt.

« Halten Sie die Taste gedriickt, bis ein Signalton ertont, um den Betrieb zu beenden oder um eine
TIMER-Programmierung zu l0schen.



zu erzielen, sollten Sie Trockenhefe verwenden. Sie konnen auch schnell garende Hefe in kleinen
Mengen benutzen. Hinweis: Bei der Erstellung der Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurde die
Verwendung von Trockenhefe zu Grunde gelegt.

Bewahren Sie Hefe immer im Kiihlschrank auf, da Wérme sie verdirbt. Priifen Sie, ob das Verfallsdatum
abgelaufen ist. Nach Offnen der Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam eingewickelt und im
Kiihlschrank aufbewahrt werden. So konnen Sie priifen, ob die Hefe noch verwendbar ist:

1. Fiillen Sie eine halbe Tasse lauwarmes Wasser (43 - 46°C) in einen Messbecher.

2. Rihren Sie einen Teeloffel Zucker in das Wasser und streuen Sie 2 Teeloffel Hefe liber die
Wasseroberflache.

3. Stellen den Messbecher an einem warmen Ort und lassen ihn 10 Minuten stehen.

4. die Mischung muss schaumen und die Markierung einer gefiillten Tasse erreichen.

Umwandlungstabelle fiir schnell garende Hefe

1 Teeloffel Trockenhefe = ¥% Teeloffel schnell garende Hefe

1 % Teeloffel Trockenhefe = 1 Teeloffel schnell garende Hefe

2 Y Teeloffel Trockenhefe =1 V2 Teeloffel schnell garende Hefe

3 Teeloffel Trockenhefe = 2 Teeloffel schnell garende Hefe
ZUCKER

Zucker hat einen wichtigen Einfluss auf den Braunungsgrad 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. StiBstoffe eignen
sich nicht als Ersatz fur Zucker.

SALZ

Salz ist fiir den Geschmack und fiir den Braunungsgrad wichtig. Salz wirkt auch hemmend auf die
Garung der Hefe. Uberschreiten Sie daher nicht die in den Rezepten spezifizierten Salzmengen. Fall
aus diatischen Griinden erwiinscht, kann das Salz weggelassen werden. Das Brot kann in diesem Fall
starker als gewohnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

Flissigkeiten wie Milch, Wasser oder im Wasser aufgelostes Milchpulver konnen bei der Herstellung
von Brot verwendet werden. Milch steigert den Geschmack des Brotes und erweicht die Kruste,
wahrend reines Wasser eine knusprigere Kruste bewirkt. In einigen Rezepten wird die Verwendung von
Fruchtsaften spezifiziert, um dem Geschmack des Brotes eine bestimmte Note zu verleihen.

EIER

Eier bereichern das Brot und verleihen ihm weichere Struktur. Verwenden Sie beim Backen nach den
Rezepten in dieser Bedienungsanleitung Eier der oberen GroBenklasse.

FETTE, BACKFETT, BUTTER, OL

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot miirbe. Das Brot nach franzésischer Art verdankt
seine einzigartige Kruste und Struktur seinen fettarmen Zutaten. Brot, bei dessen Herstellung Fett
verwendet wird, bleibt jedoch langer frisch. Wenn Sie Butter direkt aus dem Kiihlschrank verwenden,
sollten sie diese in kleine Stiicke schneiden, um die Vermengung mit dem Teig wahrend der Knetphase
Zu optimieren.
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BACKPULVER

Backpulver dient als Treibmittel fir Kuchen und Brote, die im Schnellprogramm gebacken werden. Wird
Backpulver als Treibmittel eingesetzt, braucht der Teig nicht zu gehen, sondern kann direkt in den Ofen.

BACKSODA

Backsoda ist ein weiteres Treibmittel. Es darf nicht mit Backpulver verwechselt oder an seiner Stelle
verwendet werden. Auch bei seiner Verwendung braucht der Teig nicht zu gehen, sondern kann direkt
in den Ofen.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Mit unserem Brotbackautomaten bekommen Sie folgende Messbehalter mitgeliefert, die lhnen das
Abmessen der Zutaten erleichtern sollen:

1 Messbecher mit Mengenangaben in ml, oz (Unzen) und Messbechereinheiten (CUP).
1 groBer Messloffel, entspricht einem Essloffel (EL)
1 kleiner Messloffel, entspricht einem Teeloffel (TL)

Achten Sie darauf, dass der Messbehalter wahrend des Abmessens auf einer ebenen, horizontalen
Unterlage steht. Achten Sie auch darauf, dass die Mengen genau den Messlinien entsprechen. Beim
Backen mit einem Brotbackautomaten ist es wichtig, dass die Mengenangaben exakt eingehalten
werden. Selbst geringe Abweichungen von den angegebenen Mengen konnen zu einem schlechten
Backergebnis flihren. Bitte achten Sie auch darauf, die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Backautomaten zu geben.

Beim Abmessen trockener Zutaten achten Sie darauf, dass der Messbehalter TROCKEN ist. Alle
Mengenangaben fiir EL / TL beziehen sich auf gestrichene Messloffel. Benutzen Sie ein Messer um die
Zutaten abzustreichen. Schaufeln Sie die Zutaten nicht mit den Messbehaltern und driicken Sie die
Zutaten nicht im Messbehalter zusammen.

BACKTIPPS

Die mitgelieferten Rezepte sind speziell fir diesen Brotbackautomaten entworfen worden. Die
Mengenangaben fiir das Mehl miissen unbedingt eingehalten werden, um ein optimales Backergebnis zu
erzielen. Wenn Sie gern eigene Rezepte ausprobieren mochten, so orientieren Sie sich bitte an unseren
Rezepten, indem Sie Teile der Zutaten austauschen.

GLASUREN FUR HEFEBROTE

Geben Sie Ihrem frisch gebackenen Brot eine besondere Note, indem Sie es glasieren und mit Mohn,
Sesam, Kimmel o. A. bestreuen. Dazu konnen Sie folgende Glasuren nutzen:

EI-GLASUR
Vermengen Sie 1 groBes Ei und 1 TL Wasser, und bestreichen Sie das Brot.
BUTTER-KRUSTE

Streichen Sie geschmolzene Butter uber das frisch gebackene Brot, um eine zarte Kruste zu bekommen.
MILCH-GLASUR

Fiir eine weichere, glanzende Kruste, bestreichen Sie das frisch gebackene Brot mit Milch oder Sahne.

ZUCKERGUSS-GLASUR
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Mischen Sie 1 CUP Puderzucker mit 1-2 EL Milch zu einer samigen Glasur und betraufeln Sie Rosinenbrot
oder siiBe Brote damit wenn diese abgekiihlt sind.

FERTIG-BACKMISCHUNGEN

Sie konnen Fertig-Backmischungen fiir diesen Brotbackautomaten nutzen. Folgen Sie dazu den
Anweisungen auf der Verpackung und berticksichtigen Sie dass Fassungsvermogen der Backformen.

UBERPRUFUNG DER TEIGKONSISTENZ

Obwohl der Brotbackautomat den Teig riihrt, knetet und backt, sollten Sie die Konsistenz des Teiges
stets iiberpriifen. Offnen Sie dazu das Gerat 5 Minuten nachdem die Funktion ,Kneten" begonnen hat.
Der Teig sollte eine weiche, klebrige Masse sein. Ist der Teig zu trocken, fligen Sie so oft wie notig % bis
1 EL Flissigkeit hinzu. Ist der Teig zu feucht, fligen Sie so oft wie notig 1 EL Mehl hinzu.

BACKEN UND KLIMAZONEN

In hoher gelegenen Gebieten flihrt der niedrige Luftdruck zu einem schnelleren Garen der Hefe. Daher
ist hier weniger Hefe erforderlich.

In trockenen Klimata ist das Mehl trockener und erfordert daher etwas mehr Flissigkeit.

In feuchten Klimata ist das Mehl feuchter und nimmt somit weniger Fliissigkeit auf. Daher ist hier
etwas mehr Mehl erforderlich.

BROT SCHNEIDEN UND AUFBEWAHREN

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn sie das frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden auf ein Rost
legen und 15 bis 30 Minuten abkiihlen lassen. Benutzen Sie eine elektrische Brotschneidemaschine oder
ein Sagemesser zum Schneiden des Brotes.

Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperaturen bis zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder
Kunststoffbehaltern aufbewahrt werden. Bei langeren Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie
es einfrieren. Da selbst gebackenes Brot keine Konservierungsstoffe enthalt, verdirbt es schneller als
gewerblich hergestelltes Brot.

Leicht verhartetes Brot kann zum Einbrocken, fiir Brotsuppe u. a. Zwecke verwendet werden.

BACKEN VON KUCHEN

Wenn Sie Ihre eigenen Kuchenrezepte benutzen, denken Sie stets daran, die Mengen des Rezeptes dem
Fassungsvermogen der Backformen anzupassen.
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ZEITLICHER ABLAUF DER PROGRAMMPHASEN

ZEITLICHER ABLAUF DER PROGRAMMPHASEN IN DER NORMALEN GESCHWINDIGKEITSSTUFE

Zeit-
vorwahl
Vorheizen
Kneten 1
Ruhen
Kneten 2
Ruhen
Kneten 3
Gehen 1
Kneten 4
Gehen 2
Kneten 5
Gehen 3
Backen
Warm
halten
Gesamt-
Ablaufzeit
Frucht-
Nuss-Signal

NORMAL NORMAL NORMAL NORMAL LOCKER LOCKER LOCKER FEST  FEST

&

& & & & & & & &

NORMAL FEST  SUSS LOCKER LOCKER SUSS FEST ~ FEST  SUSS

2:10-

12:50

0:05:00
0:05:00
0:05:00
0:10:00
0:00:30
0:10:00
0:15:00
0:00:30
0:08:30
0:00:30
0:27:00
0:48:00
1:00:00

2:10:00

1:50:00

2:35-  2:25-  2:50 3:30- 2:35- 2:50- 3:15- 2:45-
12:55  12:55  12:50 12:50 12:55  12:50  12:55  12:55
0:05:00 0:05:00 0:05:00

0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00
0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00
0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:05:00 0:10:00
0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30
0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30
0:15:00 0:15:00 0:10:00 0:39:00 0:15:00 0:15:00 0:45:00 0:24:00
0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30
0:12:30 0:08:30 0:24:30 0:30:50 0:14:30 0:20:30 0:24:50 0:10:30
0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30
0:31:30 0:30:30 0:39:30 0:59:50 0:39:30 0:43:30 0:24:50 0:41:30
1:00:00 1:00:00 1:05:00 0:50:00 0:55:00 0:55:00 0:50:00 0:53:00
1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00

2:35:00 2:25:00 2:50:00 3:30:00 2:35:00 2:50:00 3:15:00 2:45:00

2:10:00 2:05:00 2:30:00 3:10:00 2:15:00 2:10:00 2:55:00 2:20:00

ZEITLICHER ABLAUF DER PROGRAMMPHASEN IN DER GESCHWINDIGKEITSSTUFE SCHNELL

Zeit-
vorwahl
Vorheizen
Kneten 1
Ruhen
Kneten 2
Ruhen
Kneten 3
Gehen 1
Kneten 4
Gehen 2
Kneten 5
Gehen 3
Backen
Warm
halten
Gesamt-
Ablaufzeit
Frucht-
Nuss-Signal

NORMAL NORMAL NORMAL NORMAL LOCKER LOCKER LOCKER FEST  FEST

&

& & & & & & & &

NORMAL FEST ~ SUSS ~ LOCKER LOCKER SUSS ~ FEST ~ FEST  SUSS

0:05:00
0:00:30
0:04:30

0:08:00

0:27:00
1:00:00

0:45:00

0:07:00 0:05:00 0:05:00 0:10:00 0:05:00 0:08:00 0:08:00 0:05:00
0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30
0:04:30 0:04:30 0:04:30 0:09:30 0:04:30 0:06:30 0:06:30 0:04:30

0:28:00 0:10:00 0:15:00 0:35:00 0:10:00 0:30:00 0:40:00 0:12:00

0:40:00 0:35:00 0:45:00 0:55:00 0:38:00 0:45:00 0:45:00 0:38:00
1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00

1:20:00 0:55:00 1:10:00 1:50:00 0:58:00 1:30:00 1:40:00 1:00:00
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Suss
Suss

2:00-
12:50

0:05:00
0:05:00
0:10:00
0:00:30
0:09:30
0:05:00
0:00:30
0:34:50

0:50:00
1:00:00
2:00:00

1:40:00

Suss

Suss

0:05:00
0:00:30
0:04:30

0:08:00

0:32:00
1:00:00

0:50:00



BROTREZEPTE

WeiBbrot NORMAL WeiBbrot SCHNELL

5/8 CUP Wasser % CUP + 2 TL warmes Wasser (43° C)
1 ELOL 1 ELOL

1 EL Zucker 4 EL Zucker

1 TL Salz 1 TL Salz

2 Y4 CUPs Allzweckmehl 2 Y4 CUPs Allzweckmehl

5/6 TL Trockenhefe 1 EL Trockenhefe

Programm: NORMAL

Programm: NORMAL - SCHNELL

Brot mit Ei Brot mit Ei - SCHNELL

5/8 CUP Wasser mit 1 Ei % CUP warmes Wasser (43° C) mit 1 Ei
1 ELOL 1 ELOL

1 EL Zucker 2 EL Zucker

1 EL Salz 1 TL Salz

2 CUPs Allzweckmehl 2 CUPs Allzweckmehl

5/6 TL Trockenhefe 1 EL Trockenhefe

Programm: NORMAL - Timer nicht benutzen ~ Programm: NORMAL - SCHNELL
Honig-Hafer-Brot Zwiebelbrot

% CUP Wasser % CUP Wasser

4TLOL 4TLOL

2 EL Honig 4 TL frische Zwiebeln, gehackt
¥ TL Salz 1 TL Zucker

1/3 CUP Hafermehl 1 TL Salz

1/3 CUP Vollkorn-Weizenmehl
1 % CUPs Allzweckmehl

1 % TL Trockenhefe
Programm: NORMAL

2 4 CUPs Allzweckmehl
1 % TL Trockenhefe
Programm: NORMAL

Pesto-Brot - SCHNELL Sirupbrot

2/3 CUP warmes Wasser (43° C) % CUP + 1 EL Wasser
2 EL Pesto-Mischung 2 ELOL

1 EL Milchpulver 2 EL Melasse

1 EL Zucker 5 TL Salz

% TL Salz % CUP Allzweckmehl

2 CUPs Allzweckmehl
1 % EL Trockenhefe
Programm: NORMAL - SCHNELL

Vollkornbrot

1 % CUPs Vollkornmehl
2 Y4 TL Trockenhefe
Programm: FEST

Pumpernickel

2/3 CUP Wasser

2 ELOL

4 EL brauner Zucker

% TL Salz

1 TL Milchpulver

1 % CUPs Vollkornmehl
3 TL Trockenhefe
Programm: FEST

% CUP Wasser

1 ELOL

1 EL Melasse

1 EL Zucker

1 TL Salz

% CUP Vollkorn-Weizenmehl
1 1/3 CUPs Allzweckmehl

1 TL ungesiiBtes Kakaopulver
1 TL Instantkaffee

1 % TL Trockenhefe

oder

1 TL schnell garende Hefe
Programm: FEST
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SiiBes Brot Franzosisches Brot
2/3 CUP Wasser 2/3 CUP Wasser

1 ELOL 2/3 CUP Wasser

% TL Salz 1 ELOL

Y CUP Zucker 2 EL Zucker

1 EL Milchpulver % TL Salz

2 CUPs Allzweckmehl 2 CUPs Allzweckmehl

1 TL Trockenhefe
Programm: SUSS

Franzosisches Brot - SCHNELL

1 TL Trockenhefe
Programm: LOCKER

Pfefferbrot mit Ziegenkase

% CUP warmes Wasser (43° C)

1 ELOL

% TL Salz

1 EL Zucker

2 CUPs Allzweckmehl

1 TL Trockenhefe

Programm: LOCKER - SCHNELL

Pfefferbrot mit Ziegenkase - SCHNELL

5/8 CUP Wasser

30 g weicher Ziegenkase

4 EL Milchpulver

% TL Salz

1 EL Zucker

2 TL zerstoBener schwarzer Pfeffer
2 4 CUPs Allzweckmehl

5/6 TL Trockenhefe

Programm: NORMAL

SiiBes Brot - SCHNELL

5/8 CUP warmes Wasser (43° C)

40 g weicher Ziegenkase

4 EL Milchpulver

% TL Salz

1 EL Zucker

2 TL zerstoBener schwarzer Pfeffer
2 Y4 CUPs Allzweckmehl

1 EL Trockenhefe

Programm: NORMAL - SCHNELL

Bananen-Nuss-Brot

5/8 CUP warmes Wasser (43° C)
1 ELOL

A TL Salz

3 EL Zucker

1 EL Milchpulver

2 CUP Allzweckmehl

2 %4 TL Trockenhefe

Programm: SUSS - SCHNELL

% CUP Milch

2 ELOL

2 CUP piirierte, reife Bananen

2 Eier

Y CUP Zucker

Y CUP brauner Zucker

4 CUP gehackte Mandeln

1 % CUP Alzweckmehl

1 TL Natriumbikarbonat (Backsoda)
1 TL Salz

Programm: NORMAL - SCHNELL
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HAUFIG GESTELLTE FRAGEN / FEHLERSUCHE

FRAGE

ANTWORT

Was tun, wenn die Knethaken im Brot
stecken bleiben?

Warum hat mein Brot manchmal etwas
Mehl an der seitlichen Kruste?

Warum wird der Teig nicht geriihrt, obwohl
der Motor lauft?

Wie lange dauert das Brot Backen?
Warum kann die Timer-Funktion beim

Backen mit frischer Milch nicht benutzt
werden?

Was passiert bei einem Stromausfall
wahrend eines Programms?

Warum miissen die Zutaten in einer
bestimmten Reihenfolge zugefiihrt werden?

Warum macht das Gerat mitten in der
Nacht Gerausche, wenn der Timer

fur morgens eingestellt wurde?

Welche Laib-GroBen backt das Gerat?
Was tun, wenn der Knethaken nach dem
Backen in der Backform stecken bleibt?

Wie viel Watt hat das Gerat?

Sind die Backformen spiilmaschinengeeignet?

Was passiert, wenn das fertige Brot im
Backautomaten bleibt?

Entfernen Sie die Knethaken mit einer

Hakelnadel. Da die Knethaken aus der Backform
entnommen werden kénnen, handelt es sich hierbei
nicht um eine Fehlfunktion.

Ihr Teig konnte zu trocken sein. Achten Sie

beim nachsten Mal besonders auf das Abmessen der
Zutaten. Es konnte dennoch sein, dass Sie mehr Flis-
sigkeit zuftigen miissen. Geben Sie jedes Mal %2 bis 1 EL
mehr hinzu. Die mehlige Kruste konnen Sie abschneiden.

Uberpriifen Sie, ob die Knethaken und die
Backform richtig eingerastet sind.

Bitte entnehmen Sie die genauen Zeiten der
Tabelle ,Zeitlicher Ablauf der Programmphasen™.

Frische Produkte wie Milch oder Eier
verderben, wenn sie zu lange in dem Gerat
bleiben. Daher darf der Timer nicht
verwendet werden.

Bei einem Stromausfall bis 12 Minuten wird
der Brotbackautomat das zuletzt ausgefiihrte
Programm zu Ende fiihren.

So wird der Teig am besten zubereitet.

Bei Nutzung der Timer-Funktion wird

verhindert, dass die Hefe sich mit der

Flissigkeit vermengt, bevor der Teig geruhrt wird.

Wenn das Brot morgens fertig sein soll, muss
das Gerat einige Stunden vorher mit der
Ausfuhrung des Programms beginnen.

Es werden 1-Pfund Laibe gebacken.

Fiillen Sie heiBes Wasser in die Backform und
drehen Sie den Knethaken um die Verkrustungen
darunter zu lGsen.

Siehe Gerateaufkleber.

Nein. Bitte spiilen Sie die Backformen und Knethaken
mit der Hand. Tauchen Sie die Backformen nicht in
Wasser ein.

Durch die Warmhalte-Funktion wird

sichergestellt, dass das Brot ca. 1 Std. warm gehalten
und vor Feuchtigkeit geschiitzt wird. Sollte das Brot
langer als 1 Std. im Backautomaten bleiben, besteht
die Gefahr, dass es feucht wird.
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Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet

worden?

Warum ist das Brot nicht aufgegangen?

Wann werden Niisse und Obst in den

Teig gegeben?

Das gebackene Brot ist zu feucht.

Auf der Brotoberflache befinden sich
Luftblasen.

Das Gerat zerhackt die beigegebenen
Rosinen.

Das Brot geht auf und fallt zusammen.

Konnen auch andere Rezepte benutzt werden?

Warum variieren die Brot-Laibe in GroBe
und Gewicht?

Uberpriifen Sie ob Knethaken und Backformen
richtig eingesetzt sind. Uberpriifen Sie auch die
Teigkonsistenz. Nach 5 Min. Kneten iiberpriifen Sie
nochmals und fiigen ggf. jedes Mal ¥ bis 1 EL
Fliissigkeit oder Mehl hinzu.

Die verwendete Hefe war zu alt oder es wurde keine
Hefe hinzugefiigt. Testen Sie die verwendete Hefe.

Ein Signal ertont, wenn diese Zutaten

dazugegeben werden sollen. Sie erzielen jedoch auch
akzeptable Ergebnisse, wenn sie diese Zutaten bereits
zu Anfang mit in den Teig geben. Sie konnten dabei
allerdings durch den Knetvorgang zerteilt werden.

Feuchtigkeit kann die Teigkonsistenz beeinflussen.
Uberpriifen Sie die Teigkonsistenz 5 Min. nach Beginn
des Knetvorgangs und fiigen ggf. ¥ bis 1 EL
Fliissigkeit oder Mehl hinzu.

Dies kann durch die Zugabe von zu viel Hefe
geschehen.

Um das Zerkleinern von Zutaten wie Obst oder
Nussen zu vermeiden, geben Sie diese erst nach
Ertonen des Signals zu dem Teig. Uberpriifen Sie die
Teigkonsistenz, denn zu trockener Teig nimmt die
Rosinen nicht auf.

Das Brot geht vielleicht zu schnell auf. Um dies zu
vermeiden, reduzieren Sie die Wassermenge oder / und
erhohen Sie die Salzmenge oder / und reduzieren Sie
die Hefemenge.

Ja, es wird nur notig sein, die richtigen Mengen fur die
Zutaten durch Experimentieren herauszufinden.
Machen Sie sich mit dem Gerat und den beigefiigten
Rezepten vertraut, bevor Sie Ihre eigenen Rezepte
ausprobieren. Uberschreiten Sie nie die Menge von

2 4 CUP Mehl. Orientieren Sie sich beim Anpassen
Ihrer Rezepte an den Mengenangaben der beigefligten
Rezepte.

Vollkornbrote und Brote mit Vollkornweizenmehl
sind immer kleiner und fester als Weibrote oder
franzosische Brote.

Vollkornweizenmehl und Roggenmehl sind schwerer
als weiBes Allzweckmehl, daher gehen sie nicht

so stark auf wahrend des Backprozesses. Die
zugefligten Korner oder Niisse flihren auch zu

einer dichteren Beschaffenheit und kleineren GroBe.
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KONFORMITATSERKLARUNG

Wir, Kompernal Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum, Germany, erkldren hiermit
fiir dieses Produkt die Ubereinstimmung mit allen anwendbaren internationalen Sicherheitsnormen,
Vorschriften sowie EG-Richtlinien.

Geratetyp/Type: KH 2230

Bochum, 31.03.2003

Hans KompernalB
— Geschaftsflihrer —
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CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE

FAITES TRES ATTENTION AUX CONSEILS DE SECURITE SUIVANTS

+ Veuillez lire attentivement et complétement le mode d " emploi.

« Ne touchez pas aux surfaces chaudes.Touchez |"appareil seulement aux poignées et aux touches de
commandes et utilisez, en cas de besoin, une manique.

« Ne couvrez pas | "appareil avec des chiffons ou autres choses qui pourraient empécher
|"échappement des vapeurs.Un certain échappement de vapeur, provenant des interstices d”air, est
tout a fait normal. Faites attention a ne pas couvrir les interstices d”air.

« Ne mettez pas le cable, la fiche d"alimentation ou d” autres parties de | "appareil dans | eau ou
dans d"autres liquides pour éviter tout choc électrique.

+ Les enfants ne doivent mettre en marche ou rester a proximité des appareils électrique que sous
surveillance d"un adulte.

« En cas de non-usage ou de nettoyage de | appareil, enlevez la fiche d"alimentation de la
prise.Veuillez laisser refroidir " appareil avant d”enlever ou de remettre un accessoire quelconque.

« N'utiliez pas | “appareil, si le cable ou la fiche d"alimentation sont abimés dune maniére ou
d’une autre. Les révisions, réparations et entretiens techniques ne doivent se faire que par un
service apres-vente qualifié.

+  Des accessoires non-recommandés et conseillés par le constructeur peuvent endommager |“appareil.

« N'utilisez pas |"appareil a | extérieur.

« Evitez que le cable touche des surfaces coupantes ou entre en contact aves des surfaces ou des
objets chauds.

« Ne mettez pas | appareil a proximité des brileurs a gaz, des cuisiniéres électriques ou des sources
de chaleur quelconques.

« Soyez extrémement prudent, si vous voulez déplacer | appareil et que les formes a cuire ont un
contenu chaud ou liquide.

+ Pressez la touche ARRET /MARCHE et enlevez aprés la fiche d"alimentation de la prise pour séparer
|"appareil du courant. Ne tirez jamais la fiche d“alimentation par le cable de le prise pour l“en enlever.

« Utilisez la machine automatique de préparation de pain uniquement pour faire du pain.

« Evitez d entrer en contact avec les outils mouvants pendant | utilisation.

« Mettez les ingrédients dans les formes a cuire et, seulement aprés, mettez les formes a cuire
dans la machine.

« Ne mettez pas | apppareil en marche a proximité des gazes explosifs ou briilants.

o L appareil n"est destiné qu'a | "usage a des fins privées et non a des fins commerciales.

« Ne mettez pas de formes a cuire ou d"autres choses sur |“appareil. Vous évitez ainsi que | appareil
s abimé.

« Ne nettoyez pas | "appareil avec des éponges grattantes. Si des petites parties de |"éponge se
étachent et entrent en contact aves les parties électriques de | appareil, le danger d"un coup
électrique est donné.

« N'utilisez pas la machine automatique a faire du pain pour y stocker des aliments ou des ustensiles.

Pour éviter le danger de trébucher et le danger d un accident, | appareil est équipé d un
cable court. En faisant attention, une rallonge peut étre utiliser.Veuillez observer les remarques
suivantes:

+ La puissance maximale du cable doit étre aussi grande que celle de | appareil.

« Larallonge doit étre disposée de maniére que personne ne puisse trébucher ou que les enfants
ne puissent la tirer.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Prenez un peu de temps pour lire le mode d”emploi et gardez-le pour avoir une référence plus tard.
Pour votre sécurité, respectez les consignes de sécurité.

Déballez | “appareil et jetez le matériel d"emballage. Si des poussiéres se sont produites lors de
|"emballage, vous pouvez les enlever en essuyant les formes de cuisson, les crochets de pétrition et les
surfaces extérieures de la machine automatique a faire du pain avec un chiffon humide. Ne nettoyez
pas de parties de | appareil avec des éponges grattantes ou des produits a récurer.

CARACTERISTIQUES D" EQUIPEMENT DU BIFINETT KH 2230

+ Vous pouvez faire cuire dans votre nouvelle machine automatique a faire du pain deux pains d "une
livre chaqu " une par cuisson.

+  Un programme express spécial vous donne la possibilité de terminer le procés de cuisson en toute
rapidité. Pour ce programme, vous avez besoin de recettes spéciales.

« Au moment fixé dans |"apercu général des phases de programmes, un signal sonore retentit. Il

vous indique que vous pouvez ajouter des ingrédients comme des FRUITS ET DES NOISETTES OU

DES NOIX. Les ingrédients gardent leurs formes et ne seront pas couper en petits morceaux par

le crochet de pétrition. Si vous utilisez la minuterie, vous pouvez mettre ces ingrédients avec

les autres dans le/les récipient(s). Les fruits et noisettes ou noix peuvent étre, dans ce cas, coupés

en petits morceaux.

Vous pouvez fixer le degrés de doration de votre pain.

Vous avez la possibilité de fixer la fin du proces de cuisson avec la minuterie.

La fenétre de vue vous permet d"observer le proces de cuisson.

La fonction GARDER AU CHAUD permet que le pain reste chaud jusqu” a une heure apres la fin du

proces de cuisson. Ceci empéche que le pain devient boueux. Cette fonction est terminée, si

|"appareil est arreté ou le courant coupé.

o L appareil dispose d"une fonction de MEMOIRE. Elle assure une continuation du programme au
moment d"une coupure de courant.

« Enlevez tous les restes de pate et d ingrédients de la chambre de cuisson apres que " appareil est
débranché.Employez pour ceci un chiffon humide ou une éponge non- grattante.

IMPORTANT: Il est important de toujours mettre les ingrédients d“apres la suite décrite dans la recette
dans la chambre de cuisson. Pour avoir un résultat de cuisson du pain optimal, il est tres, trés important
de biem mésurer les ingrédients. Ne mettez pas de quantités plus grandes que conseillées dans les
formes de cuisson. Ceci peut lier a un mauvais résultat de cuisson du pain et endommager | “appareil.
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DESCRIPTION DE L “APPAREIL BIFINETT KH 2230

. Couvercle

. Poignée du couvercle
. Fenétre de vue

. Interstices d”air

. Forme de cuisson

. Chambre de cuisson

. Ecran de visualisation
. Boitier

. Cable

10. Fiche d’alimentation
11. Outil de réception
12. Crochet de pétrition

SURFACE DE COMMANDE DU BIFINETT KH 2230

OO NOU N WN =

Attention: Avant la premiére mise en marche, veuillez retirer la couverture de plastique de |"écran
de visualisation.

Attention: Pressez les touches jusqu’a ce que un signal sonore retentit.

L"ECRAN DE VISUALISATION VOUS

o ... montre le numéro du programme choisi.
« ... montre le degrés s de doration.
« ... montre, en interval d une minute, le temps de cuisson restant.
« ... montre le temps choisi au paravant.
MINUTERIE

« Utilisez cette touche pour programmer un cuisson reporté.

« Utilisez les touches avec les symboles (4 ) et (¥ ) pour régler le point de terminaison du procés
de cuisson.

« Avec les touches des « fleches », vous pouvez changer le temps en intervals de
10 minutes, en avant comme en arriére. Si les touches restent pressées, vous pouvez accélérer
ce processus. Dans quelques programmes, la fonction de la MINUTERIE n”est pas disponible. Veuillez
regarder le schéma de la chronologie des phases des programmes.

SELECTION DU PROGRAMME

« Vous choississez avec cette touche le programme ou la combination de programme souhaitée. Dans
|"écran de visualisation de contrdle surgit alors le temps dont le programme a besoin.

DEGRES DE DORATION
«  Avec cette touche, vous pouvez soit choisir votre degres de doration préféré ou soit activer le
modus « VITE »
« Choississez entre Clair, Moyen et Bien doré. En alternative, vous pouvez choisir le modus « VITE »
MARCHE/ARRET
« Sivous actionnez cette touche, | appareil se met en marche. Si vous utilisez la MINUTERIE, le temps
restant jusqau” a la fin du proces de cuisson est montré.

« Tenez la touche pour arréter | “appareil en marche jusqu’a ce que un signal retentit ou pour effacer
la programmation de la MINUTERIE.
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Avis important: Ne pressez jamais la touche MARCHE/ARRET, si vous voulez seulement contrdler
|"état du pain.

DESCRIPTION DES PROGRAMMES

PROGRAMMES DE CUISSON:

Votre nouvelle machine automatique a faire du pain dispose de quatre programmes de cuisson. (Normal,
Léger, Ferme et Sucré) et de deux programme de temps (Mode Normal [sélection de base] et Mode
Accéléré). Les programmes sont décrits dans ce qui suit.

Les temps de cuisson peuvent varier entre 2 et 3 heures et demi et dépandent de la combination de
programme choisie. Dans le mode accéléré, ils peuvent étre entre trois quarts d heure et une heure
et 50 minutes. Pour les temps exactes, veuillez regarder dans le schéma des processus des phases de
programmes.Les meilleurs résultats sont obtenus au mode normal. Le mode accéléré n’est fait que
pour certaines recettes. Les sortes de farines fortes et d"autres ingrédients lourds ne sont pas fait
pour ce mode. Il est possible de cuire en méme temps deux sortes de pain différents, deux pain de
la méme sorte ou un pain seulement.

NORMAL

Surtout du pain contenant de la farine blanche est cuit dans ce programme. Le pain peut aussi contenir
une petite quantité de farine de froment complet. Dans ce programme de base, les phases pour
fermenter et les temps totales des processus sont en combination les plus courtes. Le pain, cuit dans ce
programme, se présente, en regle générale, plus compact que le pain étant cuit dans les programmes
souple ou sucré.Veuillez fixer dans le programme choisi le degrés de doration.

SOUPLE

En regle générale, le pain qui est cuit dans ce programme est plus souple et a une crodte plus
croustillante que le pain étant cuit dans le programme Normal. Normalement, du beurre, de la
magarine ou du lait ne sont pas employés dans ces recettes.

FERME

Ce programme est fait pour le pain avec des sortes de farine fortes qui ont besoin d une phase plus
longue pour fermenter et pour étre pétries. (p.e. farine compléte, farine de seigle, farine d avoine).
Le pain cuit dans ce programme est normalement plus compact que le pain cuit dans un autre
programme.

SUCRE

Veuillez utiliser ce programme pour des recettes dans lesquelles des jus de fuits, du sucre
supplémentaire, ou d"autres ingrédients sucrés comme des flocons de noix de cocos, des raisins secs,
des fruits secs ou du chocolat sont employés. La température de cuisson dans ce programme est
moins élevée que dans les autres.Le pain devient plus souple et plus aéré, grace a une phase plus
élargie pour fermenter.

CONSEILS D" ULTILISASTION

Votre machine automatique a faire du pain réalise automatiquement le procés de cuisson, apres
le choix d"un programme ou d"une combination de programme. Avec la MINUTERIE, vous avez la
possibilité de laisser faire cuire du pain pendant que vous dormez ou étes en train de faire autres
choses. (Voir: Conseils d ultilisation de la MINUTERIE).

Les recettes jointes ont été soigneusement testées pour obtenir les meilleurs résultats. Spécialement
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pour cet appareil, elles ont été concevues par des enseignants ménager et ne peuvent pas obtenir les
mémes résultats dans d"autres machines automatiques a faire du pain.

FAITES ATTENTION AUX CONSEILS SUIVANTS EN UTILISANT TOUS LES PROGRAMMES:

1.

Ouvrez le couvercle et enlevez la forme de cuisson en la tirant en haut, hors du boitier. Enlevez
les formes de cuisson de appareil avant de mettre les ingrédients pour empécher que des
ingrédients tombent dans la chambre de cuisson.

ATTENTION: Posez | “appareil sur un sol droit et ferme.Des ingrédients qui sont tombés dans la
chambre de cuisson peuvent étre la cause d un incendie en ayant contact avec le chauffage.

Mettez le crochet de pétrition sur les outils de réception dans les formes de cuisson. ILn" y a
qu’une seule position pour bien mettre les crochets de pétrition. Veuillez faire attention a ce que
les crochets de pétrition soient bien pressés en bas.

ATTENTION: Assurez-vous que le crochet de pétrition soit bien positionné pour qu’il ne se
détache pas pendant que |"appareil est en marche. Asssurez-vous qu il ny ai pas de restes de pate
sur les outils de réception, car ceci peut nuire a la mise en place des crochets de pétrition.

Choississez une recette et faites attention au conseils suivants:

Mésurez bien les ingrédients. Utilisez les verres mésureur ou les cuilliéres mésureur qui sont
contenus dans la livraison ou que vous pouvez acheter dans le commmerce. Des petites variations
des quantités annoncées dans la recette peuvent influencer le résultat du processus de cuisson.
Lissez les ingrédients ajoutées. (Pour plus d information, veuillez regarder dans le chapitre

« Mésure des ingrédients »). Mettez les ingrédients dans le bon ordre dans la forme de cuisson.
Faites attention a ce que la levure soit ajoutée en dernier et n”entre pas en contact avec les
ingrédients liquides.

Conseil: Surtout en utilisant la fonction de la minuterie, faites attention, a ne pas mélanger la
levure avec des ingrédients mouillés, car ceci peut influencer le gonflement de la pate.

Ouvrez le couvercle de |"appareil aprées une phase de pétrition de 5 minutes pour controler la
consistance de la pate. Elle devrait avoir la consistance d"une masse souple et adhérante. Si elle
est trop seche, ajoutez un peu de liquide. Si elle est trop mouillé, ajoutez un peu de farine (une
demie a une cuillére par addition).

4. Remettez les formes de cuisson dans |"appareil. Faites attention a ce quelles soient bien mises.

Conseil spécial: Si les deux formes de cuisson ne sont pas bien mises, les crochets de pétrition
ne fonctionneront pas.

5. Refermez le couvercle. Branchez | appareil sur une prise de 220 a 240 V. Sur | écran de controle
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surgira la fixation de base NORMAL & NORMAL et en plus, le temps restant dans le mode normal
pour ce programme (2:10 h) sera montré.

. En pressant la touche de choix de programme,vous choississez le programme souhaité. A chaque

nouvel actionnement de la touche du choix de programme, un signal sonore retentira et sur
|"écran de controle surgira le numéro du programme suivant. Vous avez le choix entre 10
combination de programme. Si aucun programme n”est choisi, le programme NORMAL & NORMAL
sera la fixation de base.

Combination de programme

1. Normal Normal
2. Normal Ferme
3. Normal Sucré
4. Normal Souple
5. Souple Souple
6. Souple Sucré
7. Souple Ferme
8. Ferme Ferme
9. Ferme Sucré
10. Sucré Sucré

. Actionnez la touche du DEGRES DE DORATION pour fixer le degrés de doration: Clair, Moyen et Bien

Doré. Si cette touche est actionnée, un signal sonore retentira et dans |"écran de vue, le degrés
de doration sera montré. De plus, ce mode express peut étre choisi par la méme touche.

Conseil: Vous pouvez actionner a ce moment la touche de MINUTERIE pour fixer la fin du processus
de cuisson, jusqu” a 13 heures a | "avance. Pour plus de détail, veuillez consulter le chapitre
« Conseils pour utilisation de la MINUTERIE ».

Mettez le programme choisi en marche en pressant la touche MARCHE/ARRET. Le temps restant
sera montrer en compte a rebours en interval d "une minute. Si le processus de cuisson est terminé,
un signal sifflant retentira cinqg fois.

Conseil: Ouvrez le couvercle de |"appareil aprés un temps de pétrition de
5 minutes pour vérifier la consistance de la pate. Elle devrait avoir la consistance d"une masse

souple et adhérente. Si elle est trop seche, ajoutez un peu de liquide. Si elle est trop mouillée,
veuillez ajouter un peu de farine(une a deux petites cuilléres par addition).

. Si le programme est terminé, | appareil se met automatiquement en fonction de garder au chaud

qui dure jusqu”a 60 minutes. Pendant ce temps, de | air chaud circule dans |"appareil. Vous

pouvez arréter cette fonction en gardant la touche MARCHE/ ARRET pressée jusqu’a ce qu’un
signal sonore retentit. DEBRANCHEZ L° APPAREIL APRES L° AVOIR UTILISE. Si " appareil n”est
pas ultilisé, il ne doit pas étre brancher.

La machine automatique a faire DU pain est équipée d une fenétre de vue confortable vous
permettant d observer le déroulement des programmes. De temps a autres, il peut avoir des
humidités sur la fenétre de vue. Vous pouvez ouvrir le couvercle pour controler |"intérieur de
|"appareil pendant la phase de pétrition. MAIS N “OUVREZ PAS LE COUVERCLE PENDANT LA
PHASE DE CUISSON, car le pain pourrait se dégonfler.

Avertissement: Ne mettez pas d’objets sur | "appareil, car ceci peut coser des endommagements.

. Veuillez utiliser des maniques ou des gants de protection pour sortir les formes de cuisson. Pour

sortir le pain de la forme, tenez-la de maniere penchée sur une grille et secouez-la doucement
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jusqu’a ce que le pain se détache. N utilisez pas d objets métalliques pour faire détacher le pain
car ceci peut causer des rayures sur la couverture de téflon. S"il y a des problémes en détachant le
pain, veuillez utiliser une spatule en plastique ou quelque chose de semblant.

Laissez refroidir le pain avant de le couper.Vous trouverez d“avantage d"information dans le
chapitre couper et garder le pain. Si le crochet de pétrition se trouve dans la forme de cuisson
apres le cuisson, mettez-y de |"eau tiede pour que les crochets de pétrition se laissent détacher
plus facilement. Si le crochet de pétrition est resté coincé dans le pain, utilisez une cuillere
plastique pour L"en sortir ou un autre outil non-métallique. N utilisez pas de couteau ou un autre
outil coupant, car ceux-ci peuvent nuir a la couverture de téflon du crochet de pétrition.

Attention: Rassurez-vous qu aucun crochet de pétrition ne se trouve dans la pate avant de couper
le pain.

Important: Donnez de | eau dans les formes de cuisson aprées avoir enlevé le pain pour que le
crochet de pétrition ne s”attache pas a | “outil de reception.

. En cas de surchauffe de |"appareil, ,E01" s"affichera sur |"écran de controle, en cas de sur-

refroidisseme, ,,E00* s affichera. Si l"une de ces alertes surgit, |"appareil ne fonctionne que
s"il est refroidi ou rechauffé.

Attention: N’essayez pas de mettre en fonction |“appareil avant qu il ne se soit refroidi ou rechauffé.

CONSEILS D" UTILISATION POUR LA MINUTERIE

Actionnez la touche de la MINUTERIE pour programmer la fin du processus de cuisson. Vous avez la
possibilité d"une présélection de temps de presque 13 heures.

VEUILLEZ SUIVRE LES CONSEILS SUIVANTS EN PROGRAMMANT LA MINUTERIE

Conseil: Suivez pour l"instant les pas 1 a 7 dans le chapitre Conseils d”utilisation de la machine
automatique pour faire du pain. N”utilisez pas la fonction de la MINUTERIE, si vous faites cuire du
pain d"aprés des recettes qui contiennent des ingrédients périssable comme des oeufs, du lait frais
de la créeme fraiche ou du fromage.

1.

Fixez le point choisi pour la fin du processus de cuisson. Exemple: Il est 19h30 et vous voulez que le
pain soit cuit a 8h00 du lendemain. Pour l"instant, choississez le programme et pressez aprés la
touche de la MINUTERIE aussi longtemps que 12h30 surgisse sur " écran de contrdle. Ceci est
nécessaire, car jusqu’a la fin du procés de cuisson passeront 12 heures et 30 minutes.

ILn"est pas nécessaire de calculer la différence entre le temps de marche du programme et le
temps restant jusqua la fin du procés de cuisson fixée. Le temps a voir dans | écran de controle
comprend le temps de marche du programme. Si, par hasard, vous dépassez le temps choisi en
programmant la MINUTERIE, vous pouvez presser ¥ pour faire reculer le temps en intervals.

Quand vous avez actionné la minuterie, pressez la touche MARCHE/ARRET. Par un clignotant de
deux-points (:), il vous est montré que la MINUTERIE est programmée. Le temps jusqua la finition
du pain est maintenant décompte en intervals d "une minute, allant en arriére. Si 0:00 s”affiche
dans |"écran de vue, le procés de cuisson est terminé et un signal sonore se fait entendre.

NETTOYAGE ET SOINS

Attention: Avant chaque nettoyage, débranchez et laissez refroidir complétement | appareil. Protégez
|"appareil de éclaboussures et de liquides car ceci peut entrainer un coup électrique.
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Pour qu’il ny ai pas d”entraves au bon fonctionement, nettoyez la machine automatique
a faire le pain aprés chaque utilisation comme décrit ci dessous:

BOITIER, COUVERCLE, CHAMBRE DE CUISSON

Essuyez le boitier et le couvercle avec un chiffon mouillé ou une éponge légérement mouillée non-
grattante. Enlevez tous les restes dans la chambre de cuisson avec un chiffon mouillé ou une éponge
souple, légérement mouillée. Faites attention a bien secher la partie intérieure.

FORMES DE CUISSON ET CROCHETS POUR PETRIR

Les surfaces des formes de cuisson et des crochets pour pétrir sont dotés d”"une couverture de téflon.
Ne prenez pour le nettoyage ni détergents aggressifs, ni produits a récurer ni doutils qui peuvent
causer des rayures sur les surfaces. L aspect des surfaces peut changer avec le temps, a cause de
"humidité et de la vapeur. Ceci est normale et ne présente en aucun cas une diminution
des fonctions et de la qualité.

Avant le nettoyage, sortez les formes a cuisson et les crochets de pétrition de la chambre de cuisson.
Essuyez la surface des formes a cuisson a | “aide d"un chiffon mouillé. Ne trempez jamais les formes
a cuisson dans |“eau ou dans dautres liquides. Les surfaces extérieures sont dotés de contacts
électriques. Nettoyez " intérieur des formes a cuisson avec de |’ eau savonneuse. Si les crochets de
pétrition sont croliteux ou ne se détachent pas facilement, remplissez les formes a cuisson avec de
|"eau chaude pour une durée de 30 minutes ou jusqua ce que les crochets pour pétrir se détachent
sans problémes. Si le trou dans le crochet pour pétrir est bouché, nettoyez-le prudemment avec un
cure-dent en bois ou en plastique. Faites attention a ce qu’il n” y ai pas de rayures sur les crochets
pour pétrir, provoquees par le cure-dent.

Pour le nettoyage de la machine automatique a faire le pain, n’utilisez en aucun cas
un des outils suivant:

du diluant de couleur

de "essence

éponges en acier

des produits lustrants

des chiffons de poussiére contenant des substances chimiques

Attention: Les parties de | appareil et les accesoires ne conviennent en aucun cas pour le lave-vaiselle !
CONSERVATION DE L* APPAREIL

Assurez-vous que toutes les parties de | “appareil sont seches, y compris la fenétre de vue. Fermez le
couvercle et ne |"utilisez pas pour y stocker des objets quelconques.

RECHERCHES DE FAUTES

Dans le chapitre des questions souvent posés et de la recherche des fautes, des questions spéciales
concernant la fonction de la machine automatique a faire du pain et des problémes en relation avec
les ingrédients et les recettes sont traités. Pour arriver a un resultat optimal du cuisson, veuillez laisser
refroidir |"appareil avant de | utiliser a nouveau. En ouvrant le couvercle et en sortant les formes de
cuisson, vous pouvez écourter la phase de refroidissement.

DES CHOSES TRES INTERESSANTES CONCERNANT LES INGREDIENTS

AVIS TRES IMPORTANT CONCERNANT L " UTILISATION DES FARINES

Méme quand les différentes sortes de farine se ressemblent dans leurs aspects extérieur, il y a de
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grandes différences concernant la culture, le degrés dont est moulu la farine et son stockage. Pour arriver
a un résultat optimal de cuisson du pain, il peut étre nécéssaire d experimenter avec les differentes
sortes de farine. Les conseils dans le chapitre conseils de cuisson vont vous y aider.

LA LEVURE

Dans le proces de fermementation, la levure divise les sucres et les glucides contenus dans la pate et
les transforme en dioxides de carbones et méne ainsi au gonflement de la pate. Vous avez le choix entre
trois sortes de levure différentes: la levure fraiche, la levure séche et la levure accélérant le proces de
fermementation. Pour arriver aux meilleurs résultats, veuillez utiliser de la levure séche. Vous pouvez
prendre également, en petites quantités, de la levure accélérant le procés de fermementation. Conseil:
Les recettes etablies dans ce mode d” emploi ont été faites avec de la levure séche.

Gardez la levure toujours au frigidaire car elle peut étre abimée par la chaleur. Rassurez-vous que

la date de péremption n”est pas arrivée.Une fois que |"emballage est ouvert, la levure non-utilisé

doit étre soigneusement remballé et gardé au frigidaire.Vous pouvez vérifier si la levure est encore
utilisable de la maniere suivante:

1. Mettez une demie tasse d” eau tiede (43 - 46°C) dans le verre mesureur

2. Remuez une petite cuillére de sucre dans |’ eau et saupoudrez 2 petites cuilléres de levure sur
la surface de | eau.

3. Mettez le verre mesureur dans un lieu chaud et laissez-le 10 minutes.

4. Le mélange doit mousser et atteindre la marque d” une tasse remplie. Si ceci n”est pas le
cas, jetez la levure.

Schéma de transformation pour la levure accélérant le procés de fermementation

1 p. c. de levure séche = ¥% de p. c. de luvure accélérant le procés de fermementation

1% de p. c. de levure séche =1 p. c.de levure accélérant le proces de fermementation

2 % de p. c. de levure seche =1 % de de p. c. de levure accélérant le proceés de fermementation
3 p. c. de levure séche =2 p. c. de levure accélérant le procés de fermementation

LE SUCRE

Le sucre exerce une influence importante sur le degrés de doration et le golit du pain. Les recettes dans
ce mode d emploi utilsent tous du sucre cristallisé. N"employez pas de sucre en poudre sauf si ceci est
exclusivement requis. Les aspartames ne conviennent pas comme remplacement de sucre.

LE SEL

Le sel est important pour le goiit et le degrés de doration. De plus, le sel entrave la fermentation de la
levure. Il ne faut donc pas exéder les quantités de sel spécifés dans les recettes. Si vous le souhaitez, vous
pouvez renoncer au sel par raison diétiques. Dans ce cas, le pain peut gonfler plus fort que normalement.

LES LIQUIDES
Pour faire du pain, les liquides suivants peuvent étre utiliser: du lait, de |” eau et de | eau dans lequel
et dissolit du poudre de lait. Le lait augmente le goit du pain et rend la croiite plus souple. L eau
pure pourtant rend la crolte plus croustillante. Dans quelques recettes, 1" utilisation de jus de fruits est
recommande pour que le golt ait un certain aréme.

LES OEUFS

Les oeufs enrechissent le pain et lui donnent une structure plus souple. Utilisez des oeufs de la classe
de poids supérieur d"apres les recettes dans ce mode d"emploi.
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LES GRAISSES: DE LA GRAISSE POUR CUIRE, DU BEURRE ET DE L"HUILE

Des graisses pour cuire, du beurre et de | "huile rendent le pain qui contient de le levure tendre.

Le pain de maniére francaise doit sa crolite sans pareille et sa structure a ses ingredients allégés.
Cepandant, le pain restera frais plus longtemps s il contient de la graisse. Si vous utilisez du beurre,
venant directement du frigidaire, coupez-le en petits morceaux pour optimer son mélange avec la pate
pendant la phase de pétrition.

LA LEVURE CHIMIQUE

La levure chémique est un levant pour les gateaux et les pains qui sont cuits dans le programme <VITE>.
Si la levure chémique est employée comme levant, la pate n’a pas besoin de se lever mais peut étre
directement cuite dans le four.

DE LA BICARBONATE DE SOUDE

La bicarbonate de soude est un autre levant. Il ne doit pas étre confondue ou étre employé a la place
de la levure chimique. Si elle est utilisée, |"a pate n"a pas besoin de gonfler et peut directement
cuite dans le four.

MESURER LES INGREDIENTS

Pour vous faciliter la mésure des ingéredients, nous avons joints a notre livraison de la machine
automatique pour faire du pain les mésureurs suivants:

1 verre mésureur (CUP), divisé dans les quantités suivantes: ml, oz (once) et unités de mésureur (CUP).
1 grande cuillére mésureure qui convient a une grande cuillére normale.
1 petite cuillére mésureur qui convinet a une petite cuillére normale.

Faites attention a ce que les outils mésureur soient placés sur un sol plat et horizontal pendant que vous
mésurez. Faites de plus attention a ce que les quantités soient concordant avec les lignes mesureuses.

Il est trés important quand vous faites du pain avec une machine automatique a faire du pain que les
quantités décrites dans la recettes soient mésurer exactement. Méme des variations minimes des quantités
mentionnées dans les recettes peuvent avoir comme conséquance un mauvais résultat du cuisson du pain.

Faites aussi attention a mettre les ingrédients dans la suite décrite dans les recettes dans la machine
automatique a faire du pain.En mésurant des ingrédients secs, faites attention que le verre mésureur soit
également SEC. Toutes les quantités pour une PETITE OU GRANDE CUILLERE se comprennnet comme une
cuillére rasée.Veuillez utiliser un couteau pour raser les cuilléres avec les ingrédient et ne les enfoncez
pas dans le verre mésureur.

CONSEILS DE CUISSON

Les recettes jointes ont été spécialement concus pour cette machine automatique a faire du pain. Les
quantités pour la farine doivent, pour arriver a un résultat optimal du cuisson, étre observer en tout
cas. Si vous aimez tester vos propres recettes, veuillez vous orienter sur nos recettes en échangeant
quelques parties des ingrédients.

DES GLACAGES POUR LES PAINS A LA PATE LEVEE

Vous donnez un go(it spécial a votre pain fraichement cuit en le glacant et le repandant avec du pavot,
du sésame, du cumin ou autre chose. Pour ceci, vous pouvez utiliser les glacages suivants:

GLACAGE D" OEUF

Mélangez un grand oeuf avec une petite cuillere d”eau et enduisez le pain avec.
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CROUTE DE BEURRE

Enduisez le pain fraichement cuit avec du beurre fondu pour avoir une croiite souple.
GLACAGE DE LAIT

Pour une crofite plus souple et brillante, glacez-le pain fraichement cuit avec du lait ou de la créme chantilly.
GLACAGE DE SUCRE

Mélangez un verre mésureur (1 CUP) de sucre en poudre avec 1 a 2 grandes cuilléres de lait pour
avoir un glacage velouté et mettez-en quelques gouttes sur les pains sucrés ou les pains aux raisins
secs quand ils sont refroidis.

DES PREPARATIONS INSTANTANEES POUR LES PAINS

Vous pouvez utiliser des préparations instantanées pour les pains.Veuillez suivre pour ceci les
instructions donnés sur |"emballage et tenir compte de la contenance des formes a cuisson.

VERIFICATION DE LA CONSISTANCE DE LA PATE

Vous devriez toujours vérifier la consistance de la pate méme quand la machine automatique a faire le
pain remue, pétrit et cuit la pate. Veuillez ouvrir pour ceci |"appareil 5 aprés que la fonction PETRIR
a commencé. La pate devrait étre une masse souple et adhérente. Si la pate est rop seche, veuillez
ajouter une demie a une grande cuillére de liquide aussi souvent que nécéssaire. Si la pate est trop
humide, veuillez ajouter,aussi souvent que nécesaire, une grande cuillére de farine.

CUIRE DU PAIN ET LES ZONES CLIMATIQUES

Dans les régions situées en altitude, une basse pression aérienne lie a la levée accélérée de la levure. A
cause de ceci, moins de levure est nécéssaire.

Dans des climas secs, la farine est plus séche est elle demande plus de liquide que normalement. Dans
les climas humides, la farine est plus mouillé et acceptera ainsi moins de liquides. Dans ce cas, un

peu plus de farine est nécéssaire.

COUPER ET GARDER LE PAIN

Vous arrivez aux meilleurs résultats si vous laisser refroidir le pain fraichement cuit avant de le couper
sur une grille pour 15 a 30 minutes.Veuilez utiliser une trancheuse de pain ou un couteau-scie.

Le pain qui n”est pas mangé tout de suite peut étre garder jusqu’a trois jours dans des sachets

ou boites plastiques a la température de chambre. Vous devriez le congeler si vous le gardez

plus longtemps qu”un mois. Le pain que vous faites vous méme ne contient pas de substances de
conservation et pourira plus vite que celui fait professionellement.

Du pain peu durci peut étre utiliser pour faire des petits blocs, de la soupe au pain ou des chauses pareilles.

FAIRE CUIRE DU GATEAU

Si vous voulez utiliser vos propes recettes de gateau, faites attention a adapter toujours les quantités
a la contenance des formes & cuire.
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SUITE CHRONOLOGIQUES DES PHASES DE PROGRAMMES

SUITE CHRONOLOGQUE DES PHASES DE PROGRAMMES DANS LE NIVEAU DE VITESSE NORMALE

NORMAL NORMAL NORMAL NORMAL SOUPLE SOUPLE SOUPLE FERME FERME SUCRE
& & & & & & & & & &
NORMAL FERME ~ SUCRE SOUPLE SOUPLE SUCRE FERME FERME SUCRE  SUCRE

Minu- 2:10-  2:35-  2:25-  2:50 3:30- 2:35- 2:50-  3:15- 2:45-  2:00-
terie 12:50  12:55  12:55  12:50 12:50  12:55  12:50  12:55 12:55 12:50
Pré-

chauffage 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00

Pértrir 1 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00
Repos 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00
Pétrir2  0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:05:00 0:10:00 0:10:00
Repos 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30
Petrir3 ~ 0:10:00 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30
Gonflert  0:15:00 0:15:00 0:15:00 0:10:00 0:39:00 0:15:00 0:15:00 0:45:00 0:24:00 0:05:00
Pétrir4  0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30 0:00:30
Gonfler2  0:08:30 0:12:30 0:08:30 0:24:30 0:30:50 0:14:30 0:20:30 0:24:50 0:10:30 0:34:50
Pétrir5  0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30
Gonfler 3 0:27:00 0:31:30 0:30:30 0:39:30 0:59:50 0:39:30 0:43:30 0:24:50 0:41:30

Cuire 0:48:00 1:00:00 1:00:00 1:05:00 0:50:00 0:55:00 0:55:00 0:50:00 0:53:00 0:50:00
Gardeau 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00
chaud

Temps 2:10:00 2:35:00 2:25:00 2:50:00 3:30:00 2:35:00 2:50:00 3:15:00 2:45:00 2:00:00
total

Signal 1:50:00 2:10:00 2:05:00 2:30:00 3:10:00 2:15:00 2:10:00 2:55:00 2:20:00 1:40:00
Fruits et noix ou noisettes

SUITE CHRONOLOGIQUES DES PHASES DES PROGRAMMES DANS LE NIVEAU DE VITESSE VITE

NORMAL NORMAL NORMAL NORMAL  SOUPLE SOUPLE SOUPLE FERME FERME SUCRE
& & & & & & & & & &
NORMALFERME ~ SUCRE SOUPLE SOUPLE SUCRE FERME FERME SUCRE SUCRE
Minu-
terie
Préchauffer
Pétrir 1 0:05:00 0:07:00 0:05:00 0:05:00 0:10:00 0:05:00 0:08:00 0:08:00 0:05:00 0:05:00
Repos 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30
Pétrir2  0:04:30 0:04:30 0:04:30 0:04:30 0:09:30 0:04:30 0:06:30 0:06:30 0:04:30 0:04:30
Repos
Pétrir 3
Gonfler 1 0:08:00 0:28:00 0:10:00 0:15:00 0:35:00 0:10:00 0:30:00 0:40:00 0:12:00 0:08:00
Pétrir 4
Gonfler 2
Pétrir 5
Gonfler 3
Cuire 0:27:00 0:40:00 0:35:00 0:45:00 0:55:00 0:38:00 0:45:00 0:45:00 0:38:00 0:32:00
Gardeau 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00
chaud
Temps
total 0:45:00 1:20:00 0:55:00 1:10:00 1:50:00 0:58:00 1:30:00 1:40:00 1:00:00 0:50:00
Signal de - - - - - - - - -
fruits ou de noix/noisettes

31



RECETTES DE PAINS

Pain blanc NORMAL

Pain blanc accéléré (EXPRESS)

5/8 de v.m. d"eau

1 g.c. d"huile

1 g.c. de sucre

1 p.c. de sel

2 et % de v.m. de farine normale
5/6 p.c. de la levure seche
Programme NORMAL

Pain a | oeuf

% de v.m. + 2 p.c. d"eau tiede (43°C)

1 g.c. d"huile

4 g.c. de sucre

1 p.c. de sel

2 et % v.m. de farine normale

1 g.c. de levure séche

Programme: NORMAL-ACCELERE (EXPRESS)

Pain a | oeuf - accélére (express)

5/8 de v.m. d"eau avec 1 oeuf

1 g.c. d"huile

1 g.c. de sucre

1 g.c. de sel

2 v.m. de farine normale

5/6 p.c. de levure séche
Programme: NORMAL

la minuterie ne doit pas étre utiliser

Pain d "avoine et de miel

% de v.m. d’ eau tiéde (43°C) avec 1 oeuf

1 g.c. d"huile

2 g.c. de sucre

1 p.c. de sel

2 v.m. de farine normale

1 g.c. de levure seche

Programme: NORMAL- ACCELERE (EXPRESS)

Pain aux oignons

% de v.m. d"eau

4 p.c.d’ huile

2 g.c. de miel

% p.c. de sel

1/3 de v.m. de farine d"avoine

1/3 de v.m. de farine de froment complet
1 et %2 v.m. de farine normale

1 et %2 p.c. de levure séche

Programme: NORMAL

Pain pesto accéléré (express)

% de v.m. d"eau

4 p.c. d’huile

4 p.c. d’oignons fraiches, hachés
1 p.c. de sucre

1 pc. de sel

2 et V4 de v.m. de farine normale
1 et % p.c. de levure séche
Pogramme: NORMAL

Pain de sirop (de mélasse)

2/3 dev.m. d” eau tiede (43°C)
2 g.c. de mélange pesto

1 g.c. de poudre de lait

1 g.c. de sucre

% p.c. de sel

2 v.m. de farine normale

1 et % de levure seche

Programme: NORMAL-ACCELERE (EXPRESS)

Pain complet

% dev.m. +1g.c.d"eau

2 g.c. d huile

2 g.c. de mélasse

5 de p.c. de sel

% de v.m. de farine normale

1 et %2 v.m. de farine compléete
2 et % de p.c. de levure séche
Programme: FERME

Pain de seigle noir

2/3 dev.m. d"eau

2 g.c. d huile

4 g.c. de sucre roux

Y p.c. de sel

1 p.c. de poudre de lait

1 et % de v.m. de la farine compléte
3 p.c. de levure seche

Programme: FERME

% de v.m. d"eau

1 g.c. d"huile

1 g.c. de mélasse

1 g.c. de sucre

1 p.c. de sel

% de v.m. de farine compléte de froment
1 et 1/3 de v.m. de farine normale

1 p.c. de poudre de chocolat non-sucré

1 p.c de café en pastillles

1 et ¥ p.c. de levure séche

ou

1 p.c. de levure accélérent le procés de fermement
Programme: FERME
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Pain sucré Pain francais

2/3 dev.m. d"eau 2/3 de v.m. d"eau

1 g.c. d"huile 1 g.c. d"huile

% p.c. de sel 2 g.c. de sucre

Y4 de v.m. de sucre % de p.c. de sel

1 g.c. de poudre de lait 2 v.m. de farine normale
2 v.m. de farine normale 1 p.c. de levure seche

1 p.c. de levure seche Programme: SOUPLE

Programme: SUCRE

Pain francais- accéléré (Express) Pain de poivre avec du fromage de chévre
% de v.m. d’eau tiéde (43°C) 5/8 de v.m. d"eau

1 g.c. d"huile 30g de fromage de chévre mou

% de p.c. de sel 4 g.c. de poudre de lait

1 g.c. de sucre % de p.c de sel

2 v.m. de farine normale 1 g.c. de sucre

1 p.c. de levure séche 2 p.c. de poivre noir concassé

Programme: SOUPLE - ACCELERE (EXPRESS) 2 et % de v.m. de farine normale
5/6 de p.c. de levure séche
Programme: NORMAL

Pain de poivre avec du fromage de chévre - accéléré (Express)
5/8 de v.m. d”eau tiede (43°C)

40g de fromage de chévre souple

4 g.c. de poudre de lait

% de p.c. de sel

1 g.c. de sucre

2 p.c. de poivre noir concassé

2 et ¥ de farine normale

1 g.c. de levure séche

Programme: NORMAL - EXPRESS

Pain sucré - accéléré (Express) Pain de bananes et de noix

5/8 de v..m. deau tiéde (43°C) 1 de v.m. de lait

1 g.c. d huile 2 g.c. d"huile

Y de p.c. de sel 1 v.m. de bananes mires et purées

3 g.c. de sucre 2 oeufs

1 g.c. de poudre de lait Y de v.m. de sucre

2 v.m. de farine normale Y4 de v.m. de sucre roux

2 et 2 p.c. de levure seche % de v.m. d"amandes hachées

Programme: SUCRE - EXPRESS 1 et %2 v.m. de farine normale
1 p.c. de bicarbonate de soude
1 p.c. de sel

Programme: NORMAL - EXPRESS
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DES QUESTIONS SOUVENT POSEES/ RECHERCHES DE FAUTES

QUESTION

REPONSE

Que fais-je si les crochets pour pétrir
restent coincés dans le pain?

Pourquoi est-ce que mon pain présente parfois
un peu de farine sur les cotés de la crolte?

Pourquoi est-ce que la pate n”est pas bien
alors remuée que le moteur est en marche?

Combien de temps durera le cuisson du pain ?

Pourquoi est-ce que la minuterie ne peut pas
étre utiliser en cuisant avec du lait frais?

Que se passe-t-il s “il y a une coupure de
courant pendant le programme?
Pourquoi est-ce que les ingrédients doivent

étre ajouter dans une suite déterminée?

Pourquoi est-ce que " appareil fait du bruit
en pleine nuit si la minuterie a été
programmée pour le lendemain?

De quelle poids sont les miches
cuites par |"appareil?

Que faire si le crochet pour pétrir reste
coincé dans la forme a cuisson ?
De combien de watt dispose | appareil ?

Est-ce que les formes a cuire sont adaptées
pour le lave-veseille ?

Que se passe-t-il si le pain reste dans la
machine automatique a faire le pain ?

Veuillez enlever les crochets pour pétrir avec un outil
ne pouvant faire des rayures sur la couverture de
téflon. Les crochets pour pétrir peuvent étre enlever
de la forme a cuisson et ceci ne présente donc aucune
malfonction.

Il se peut que votre pain soit trop sec. Veuillez faire
plus attention la prochaine fois en mésurant les
ingrédients. Il se peut malgré tout que vous devez
ajouter un peu plus de liquide. Ajoutez chaque fois ¥ a
1 grande cuillére (p.c.) Toutefois, vous pouvez couper
la crolite avec la farine.

Vérifiez si les crochets pour pétrir et les formes a
cuisson sont bien mis.

Veuillez regarder dans le schéma de la suite
chronologiques des phases de programmes.

Des produits frais comme le lait ou les oeufs périssent
en restant trop longtemps dans |"appareil. C"est pour
ceci que la minuterie ne doit pas étre utiliser dans ce cas-la.

Si la coupure ne dure pas plus que 12 minutes, le
programme actuel continuera jusqu’a la fin.

La pate est ainsi le mieux préparée. En utilisant la
minuterie, il n”est pas possible que la levure se
mélange avec les liquides avant que la pate soit rémuée.

Si vous voulez que le pain soit cuit le lendemain, il faut
que le programme commence quelques heures a
"avance.

Les miches sont d"un poids d"une livre.

Remplissez la forme d"eau chaude et tournez les
crochets pour pétrir pour faire enlever les crolites qui
s’y trouvent.

Voir sur | “autocollant de |” appareil.

Non. Veuillez rincer les formes et les crochets pour
pétrir a la main. Ne les plongez pas dans | "eau. Les
cOtées extérieures des formes a cuisson contiennent
des contacts électriques!

La fonction de garder au chaud garantit que le pain
reste au chaud pendant 1 heure et qu’il est a l"abri
de l"humidité. Si le pain reste dans la machine
automatique a faire du pain plus longtemps qu“une
heure, il se peut qu’il devienne humide.
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Pourquoi est-ce que la pate n"a été pétrie
que partiellement?

Pourquoi est- ce que le pain n”est pas gonflé?

Quand est-ce que des noix ou de fruits sont
ajoutés dans la pate?

Le pain cuit est trop humide.

IL'y a des bules d"air sur la surface du pain.

L appareil détruit les raisins secs ajoutés.

Le pain gonfle et se dégonfle.

D autres recettes peuvent étre utiliser?

Pourquoi est-ce que les miches varient en
taille et poids ? Des pains complets et des
pains de froment complet sont toujours
plus petits.

Vérifiez si les crochets pour pétrir et les formes de
cuisson sont bien mis. Vérifiez de plus la consistance
de la pate. Apres un temps de pétrissage de 5 minutes,
veuillez vérifier de nouveau la consistance et ajoutez,
si nécéssaire, a chaque fois %2 a 1 g. c. de liquide

ou de farine.

La levure employée a été trop vielle ou vous n"avez
pas employé de levure. Testez la levure employée.

Un signal sonore retentit, si ces ingrédients doivent
étre ajoutés. Mais vous arrivez aussi aux résultats
acceptable, si vous les ajoutez déja des le début. Mais
ils peuvent étre coupés en petites pieces par | action
de pétrissage.

L humidité peut influencer la consistance de la pate.
Vérifiez la consistance de la pate 5 min. aprés que
|"action de pétrissage a commencé. Ajoutez, si
nécéssaire %2 a 1 grande cuillére de liquide ou de farine.

Ceci peut étre la cause de trop de levure dans la pate.

Pour éviter ceci, veuillez ajoutez des ingrédients
comme des fruits ou des noix a la pate seulement
qu’apres que le signal s est fait entendre. Vérifiez la
consistance de la pate car une pate trop séche ne
prendra pas les raisins secs.

Le pain se gonfle peut-étre trop vite. Pour éviter ceci,
vous pouvez reduire la quantité d"eau et/ou
augmenter la quantité de sel ou/et réduire la quantité
de levure

Oui, il faudra seulement trouver les bonnes quantités
en expérimentant. Familiarisez-vous avec les recettes
jointes avant d”expérimenter avec vos propres
recettes. Ne dépassez jamais la quantité de 2 % c.m.
Veuillez vous orienter en adaptant vos recettes aux
quantités des recettes jointes.

Les pains complets et les pains de froment complet
sont toujours plus petits. Il est normal que les pains
complets et les pains de froment complet soient plus
petits et plus ferme que le pains blancs et les pains
francais. La farine compléte et la farine de seigle sont
plus lourds que la farine normale et ne gonflent donc
pas tant pendant le proceés de cuisson. Les grains ou
noix ajoutés menent a une consistance plus ferme et
une taille plus petite du pain.
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DECLARATION DE CONFORMITE

Nous soussignés, KompernaB Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum, Allemagne,
déclarent par la présente, que ce produit concorde avec tout les normes de sécurité internationales,
les instructions et les directives de ['UE.

Type de l'appareil / Type : KH 2230

Bochum, le 31.03.2003

Hans Kompernal
— Directeur —
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSAANWIJZINGEN

NEEM DE VOLGENDE VEILIGHEIDSAANWIJZINGEN ZORGVULDIG IN ACHT:

Lees de gehele gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

Raak geen hete oppervlakken aan. Raak het toestel alleen aan bij de handvaten en tiptoetsen

en gebruik evt. een pannenlap.

Bedek de broodbakautomaat niet met handdoeken of andere voorwerpen die de stoomafvoer
zouden kunnen belemmeren. Een beetje stoomafvoer uit de luchtafvoersleuf is normaal. Let
erop dat deze ventilatiesleuf niet bedekt wordt.

Dompel om elektrische schokken te vermijden, de stekker of andere onderdelen van het toestel
niet onder in waer of andere vloeistoffen.

Het gebruik van elektrische toestellen of de aanwezigheid in de buurt ervan mag kinderen alleen
onder toezicht worden toegestaan.

Haal de stekker uit het stopcontact als het toestel niet in gebruik is of als het toestel gereinigd
wordt. Laat het toestel afkoelen, voor u er een onderdeel uithaalt of inzet.

Gebruik het toestel niet met een beschadigde kabel of stekker, noch bij andere

storingen en beschadigingen. Controles, reparaties en technisch onderhoud mogen alleen door een
gekwalificeerde vakhandelaar uitgevoerd worden.

Het gebruik van accessoires die niet door de fabrikant aanbevolen of verhandeld worden, kan tot
beschadigingen leiden.

Gebruik het toestel niet in de open lucht.

Laat de kabel niet met scherpe randen, hete oppervlakken of hete voorwerpen in aanraking komen.
Plaats het toestel niet in de nabijheid van gasbranders, elektrische fornuizen, of andere
hittebronnen.

Wees uiterst voorzichtig als u het toestel verplaatst, terwijl er zich hete of vloeibare stoffen

in de bakvormen bevinden.

Druk op de STOP-toets en trek dan de stekker uit het stopcontact om het toestel van het
elektriciteitsnet af te halen. Haal de stekker nooit met het netsnoer uit het stopcontact.
Gebruik de broodbakautomaat alleen voor de beoogde toepassingen.

Raak tijdens het gebruik de bewegende onderdelen van het toestel niet aan.

Doe de ingrediénten in de bakvormen voordat u de vormen in het toestel zet.

Gebruik het toestel niet in de nabijheid van explosieven en/of brandbare gassen.

Het toestel is alleen voor privé-gebruik bestemd, niet voor zakelijke doeleinden.

Plaats geen bakvormen of andere voorwerpen op het toestel, om beschadigingen te voorkomen.
Reinig het toestel niet met schuursponsjes. Als deeltjes van de spons losraken en met elektrische
onderdelen in aanraking komen, gevaar vor elektrische schokken.

Gebruik de broodbakautomaat niet om er voedingswaren of (gebruiks-)voorwerpen in op te bergen.
Om struikelen en andere ongelukken te voorkomen, heeft het toestel een korte kabel.

Een verlengsnoer kan gebruikt worden, mits voorzichtig toegepast. Let u daarbij op de volgende
aanwijzingen:

Bij overeenkornstige voorzichtigheit, kan een verlengkabel gebruikt worden.

Let er op wanneer u een verlengkabel gebruikt, dat het voor deze kabel maximum toegelaten
vermogen minimum zo hoog is, dat het vermogen van het toestel.

Het verlengsnoer moet zo liggen, dat niemand erover struikelt en kinderen er niet aan kunnen
trekken.
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INHOUDSOPGAVE

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSAANWIJZINGEN
INHOUDSOPGAVE

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

KENMERKEN

BESCHRIJVING TOESTEL

BEDIENINGSPANEEL

BESCHRIJVING PROGRAMMA’S
GEBRUIKSAANWIJZINGEN
GEBRUIKSAANWIJZINGEN TIMER

REINIGING EN ONDERHOUD
WETENSWAARDIGHEDEN OVER INGREDIENTEN
BAKTIPS

TIJDSVERLOOP PROGRAMMFASES
BROODRECEPTEN

VAAK VOORKOMENDE VRAGEN EN PROBLEMEN

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Neem voor het eerste gebruik de tijd om de gebruiksaanwijzingen te lezen en bewaar deze om ze later
te kunnen raadplegen. Let voor uw eigen veiligheid vooral goed op de veiligheidsaanwijzingen.

Pak het toestel uit en verwijder het verpakkingsmateriaal. Verwijder stof dat bij het ver- en uitpakken
ontstaan is door de bakvormen, kneedhaken en de buitenkant van de broodbakautomaat met een
vochtige doek af te wissen. Reinig onderdelen nooit met schuursponsjes of schuurmiddelen.

KENMERKEN BIFINETT KH 2230

U kunt in uw nieuwe broodbakautomaat per bakproces twee broden van 500 gram bakken.

Een speciaal snelprogramma stelt u in staat om het bakproces in korte tijd af te sluiten. Voor dit
programma heeft u speciale recepten nodig.

Op het tijdstip dat in het programmafaseoverzicht aangegeven staat, klinkt een signaaltoon

die aangeeft wanneer ingrediénten zoals VRUCHTEN EN NOTEN toegevoegd kunnen worden. De
ingrediénten behouden hun vorm en worden niet door de kneedhaken vermalen. Als u de TIMER
voor de tijdkeuze gebruikt, dan kunt u deze ingrediénten gelijktijdig met de andere ingrediénten
toevoegen. Vruchten en noten kunnen in dit geval echter enigszins vermalen worden.

U kunt de bruiningsgraad van uw brood zelf bepalen.

Met de PROGRAMMEERBARE TIMER kunt u zelf een tijdstip voor het einde van het bakproces kiezen.
Door het KIJKVENSTER kunt u zelf het bakproces in de gaten houden.

De WARMHOUD-functie zorgt ervoor dat het brood tot een uur na het einde van het bakproces warm
gehouden wordt. Hiermee wordt voorkomen dat het brood klef wordt. Deze functie wordt beéindigd
als het toestel wordt uitgeschakeld of van het stroomnet wordt gescheiden.

Het toestel heeft een MEMORY-functie. Deze functie vrijwaart, dat het programma bij het opnieuw
inschakelen na een spanningsuitval op dezelfde plaats wordt hervat.

Verwijder alle resten van deeg en andere ingrediénten uit de bakruimte, nadat u de stekker uit het
stopcontact getrokken heeft. Gebruik een vochtige doek of een vochtige, niet-krassende spons.

BELANGRIJK: Voeg de ingrediénten altijd toe in de volgorde die in het recept wordt aangegeven. Om
een optimaal bakresultaat te bereiken, is precisie bij het doseren van de ingrediénten
van groot belang. Doe geen grotere hoeveelheden in de bakvormen dan aanbevolen, omdat dit tot
een slecht bakresultat kan leiden en het toestel kan beschadigen.
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BESCHRIJVING TOESTEL BIFINETT KH 2230

. Deksel

. Dekselhandvat
. Kijkvenster

. Ventilatiesleuf
. Bakvorm

. Bakruimte

. Controledisplay
. Behuizung

. Netsnoer

10. Stekker

11. Insteekpin

12. Kneedhaak

BEDIENINGSPANEEL BIFINETT KH 2230

OO NOU N WN =

Let op: Verwijder voor het eerste gebruik het plastic van het controledisplay.
Let op: Druk de tiptoetsen in tot er een signaaltoon klinkt.

WEERGAVE CONTROLEDISPLAY

« Toon het gekozen programmanummer aan.
« Toon de gekozen bruiningsgraad aan.
« Toon de resterende baktijd aan in hele minuten.
« Toon de timerinstelling aan.
TIMER

»  Gebruik de TIMER-toets om een bakproces te programmeren (voor een later tijdstip).

o Gebruik de () en (¥ ) toetsen, om de gewenste tijdstip voor het einde van het bakproces in
te stellen.

« Met de pijltjestoetsen kunt u de tijd in stappen van 10 minuten vooruit of terug zetten. Dit
gaat sneller wanneer u de toets ingedrukt houdt. In enkele programma’s is de TIMER-functie niet
beschikbaar. Zie hiervoor de tabel ,,Programmafases”.

MENU

* Met deze toets kiest u het gewenste programma of de gewenste programmacombinatie. Op het
controledisplay verschijnt de tijd die voor het gekozen programma benodigd is.

COLOR

« Met deze toets kunt u de gewenste bruiningsgraad kiezen, of de snelheidsstand RAPID (snel)
activeren.
+ Kies voor Light (licht), Medium (middel) of Dark (donker), of activeer de snelheidsstand RAPID (snel).

START / STOP

« Deze toets zet het toestel in werking. Als u de timerfunctie gebruikt, dan geeft de TIMER de tijd
aan die nodig is tot het einde van het bakproces.

« Houd de toets ingedrukt tot er een signaaltoon klinkt om het toestel uit te schakelen of om
de TIMER-programmering te wissen. Belangrijke aanwijzing: druk niet op de START/STOP-toets, als u
slechts de toestand van het brood wilt controleren.
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BESCHRIJVING PROGRAMMA’S

BAKPROGRAMMA'’S:

Uw nieuwe broodbakautomaat heeft vier bakprogramma’s (Normaal, Luchtig, Compact, Zoet) en

twee tijdprogramma’s (Normal [basisstand] en Express [snelstand]). De bakprogramma’s worden
hieronder beschreven. De baktijden bedragen, afhankelijk van de gekozen programmacombinaties,

in de basisstand tussen 2:00 en 3:30 uur en in de snelstand tussen 0:45 en 1:45 uur. De precieze

tijden vindt u in de tabel ,Programmafases”. De beste resultaten worden bereikt in de basisstand. De
snelstand is alleen geschikt voor bepaalde recepten. Grove meelsoorten en andere zware ingrediénten
zijn niet geschikt voor deze stand. Het is ook mogelijk twee verschillende broodsoorten tegelijk, twee
broden van dezelfde soort, of slechts één brood te bakken.

NORMAAL

In dit programma wordt voornamelijk brood gebakken waarin bloem — bij enkele recepten ook
vermengd met een geringe hoeveelheid volkorenmeel - verwerkt wordt. Bij de combinaties in dit
basisprogramma zijn de rijsfase en de totale duur van het bakproces het kortst. Het brood dat in dit
programma gebakken wordt, valt in de regel steviger uit dan brood dat in de programma’s Luchtig of
Zoet gebakken wordt. Stel binnen het gekozen programma de gewenste bruiningsgraad in.

LUCHTIG

Het brood dat in dit programma gebakken wordt is in de regel luchtiger en knapperiger dan brood dat in
het programma Normaal gebakken wordt. In recepten voor deze broodsoorten worden boter, margarine
en/of melk meestal niet gebruikt.

COMPACT

Dit programma is geschikt voor brood van grovere meelsoorten, waarvoor een langere kneed- en
rijsfase nodig is (bijv. volkoren, rogge, haver). Brood dat in dit programma gebakken wordt, is over het
algemeen steviger dan brood dat in de andere programma’s gebakken wordt.

ZOET

Gebruik dit programma voor recepten waarin vruchtensappen, extra suiker of andere zoete
ingrediénten zoals gemalen kokos, rozijnen, gedroogde vruchten of chocolade gebruikt worden. De
baktemperatuur in dit programma is lager. Door een langere rijsfase wordt het brood lichter en
luchtiger.

INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK

Uw nieuwe broodbakautomaat voert volgens een programma of programmacombinatie naar keuze het
gehele bakproces automatisch uit. Met de voorprogrammeerfunctie heeft u de mogelijkheid brood te

laten bakken terwijl u slaapt of elders bent (Zie ,,Gebruiksaanwijzing TIMER).

De bijgevoegde recepten zijn zorgvuldig getest, om de beste resultaten te bereiken. Ze zijn speciaal

ontwikkeld voor dit toestel door huishoudkundigen en kunnen in andere broodbakautomaten mogelijk
andere resultaten opleveren.

NEEM BIJ HET GEBRUIK VAN ALLE PROGRAMMA’S DE VOLGENDE AANWIJZINGEN IN ACHT.

1. Open het deksel en trek de bakvormen omhoog uit de automaat. Haal de bakvormen uit het toestel
voordat u de ingrediénten toevoegt doet, om te verhinderen dat er ingrediénten in de bakruimte komen.

LET OP: Zet het toestel op een vlakke en vaste ondergrond.Ingrediénten die in de bakruimte geraken,
kunnen door contact met de hittebronnen brand veroorzaken.
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2. Steek de kneedhaken op de insteekpin in de bakvormen. De kneedhaken kunnen slechts op een
manier correct worden geplaatst. Let erop dat de kneedhaken goed gearreteerd. zijn.

LET OP: Zorg ervoor dat de kneedhaken goed vast zitten, zodat tijdens het gebruik niet loskomen.
Let op dat er geen deegresten aan de pinnen blijven zitten, omdat dan het vastzetten van de
kneedhaken bemoeilijkt wordt.

3. Kies een recept en neem de volgende aanwijzingen in acht:

Meet de ingrediénten zorgvuldig af. Gebruik de meegeleverde of de in de handel verkrijgbare
maatbekers en maatlepels. Zelfs geringe afwijkingen van de in het recept aangegeven maten
kunnen het bakresultaat beinvloeden. Strijk de ingrediénten glad. (meer aanwijzingen onder
»Afmeten van ingrediénten*.)

Vul de ingrediénten in de juiste volgorde in de bakvorm. Let erop dat gist als laatste toegevoegd
wordt en niet met vloeibare ingrediénten in aanraking komt.

Aanwijzing: Let erop — vooral wanneer de TIMER-functie gebruikt wordt - dat gist niet met
vochtige ingrediénten vermengd wordt, omdat dit het rijzen van het deeg kan beklemmeren.
Open het deksel van het toestel na een kneedfase van 5 minuten om de consistentie van het deeg
te controleren. Het deeg moet zacht en licht kleverig zijn. Is het te droog, voeg dan wat vloeistof
toe. Is het te vochtig, voeg dan wat meel toe (per keer 1/2 tot 1 eetlepel).

4. Zet de bakvormen weer in het toestel. Let erop dat u ze correct plaatst.
Speciale aanwijzing: Als de bakvormen niet correct ingebracht zijn, functioneren de
kneedhaken niet.

5. Sluit het deksel. Steek de stekker in een stopcontact van 220 tot 240 Volt. Op het afleesscherm
wordt de standaardinstelling BASIC & BASIC aangegeven evenals de normale tijdsduur van dit
programma (2:10).

6. Kies het gewenste programma uit met behulp van de MENU-toets. Telkens als u de toets indrukt
klinkt er een signaaltoon en verschijnt het volgende programmanummer op het scherm. Er zijn
10 programmacombinaties beschikbaar. Als u geen programma kiest, wordt automatisch NORMAAL &
NORMAAL als basisinstelling gekozen.

Programmacombinaties:

1 Normaal Normaal
2 Normaal Compact
3 Normaal Zoet

4 Normaal Luchtig
5 Luchtig Luchtig
6 Luchtig Zoet
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7 Luchtig Compact

8 Compact Compact
9 Compact Zoet
10 Zoet Zoet

. Druk op de COLOR-toets om de bruiningsgraad in te stellen: Light (licht), Medium (middel) of

Dark (donker). Bij het indrukken van de toets klinkt er een signaaltoon en wordt de gekozen
bruiningsgraad op het scherm weergegeven. Verder kan met deze toets ook de RAPID-stand gekozen
worden.

Aanwijzing: op dit punt kunt u de TIMER-toets gebruiken om het eintijdstip van het bakproces tot
13 uren uit te stellen. Meer details vindt u in het hoofdstuk ,,Gebruiksaanwijzing TIMER".

. Start het gekozen programma door een keer op de START/STOP-toets te drukken. De benodigde

tijd wordt nu per minuut aangegeven en telt terug. Aan het einde van het bakproces klinken er
vijf signaaltonen.

Tip: Open het deksel na een kneedfase van 5 minuten om de consistentie van het deeg te
controleren. Het deeg moet een zachte, licht kleverige massa zijn. Is het deeg te droog, voeg
dan wat vloeistof toe. Bij te grote vochtigheid kunt u wat meel toevoegen (per keer 1/2 tot 1
eetlepel).

. Als het programma ten einde is, schakelt het toestel automatisch over op de warmhoudstand,

die tot 60 minuten duurt. In deze fase circuleert er warme lucht in het toestel. U kunt de
warmhoudfunctie voortijdig beéindigen door op de START/STOP-toets te drukken tot er
een signaaltoon klinkt. TREK NA GEBRUIK VAN HET TOESTEL DE STEKKER UIT HET
STOPCONTACT! Indien het toestel niet in gebruik is, mag het toestel nooit aan het stroomnet
aangesloten zijn.

. De broodbakautomaat heeft een handig kijkvenster, zodat u de programmafases in de gaten kunt

houden. Het kan voorkomen dat het kijkvenster tijdens het bakproces beslaat. U kunt het deksel
openen om tijdens de kneedfase in het toestel te kijken. OPEN HET DEKSEL ECHTER NOOIT
TIJDENS DE BAKFASE, aangezien het brood dan in kan zakken.

Waarschuwing: Plaats geen voorwerpen op het toestel, aangezien dit tot beschadigingen kan
leiden.

. Gebruik bij het uitnemen van de bakvormen pannenlappen of ovenwanten. Om het brood uit de

bakvorm te halen, houdt u de vorm schuin over een rooster en schudt u licht, tot het brood loslaat.
Gebruik geen metalen voorwerpen om het brood los te maken, omdat die tot krassen op de teflonlaag
kunnen leiden. Mocht het brood moeilijk loslaten, gebruik dan een plastic spatel of iets dergelijks.

Laat het brood afkoelen voor u het aansnijdt. Meer informatie kunt u vinden onder Brood snijden en
bewaren. Bevinden de kneedhaken zich na het bakken nog in de bakvorm, vul deze dan met warm
water, zodat de kneedhaken makkelijker loslaten. Blijft de kneedhaak in het brood steken, gebruik
dan een plastic lepel of een ander niet-metalen voorwerp om hem eruit te halen. Gebruik geen
messen of andere scherpe voorwerpen, omdat die de teflonlaag op de haken kunnen beschadigen.

Let op: Zorg ervoor dat er zich geen kneedhaken in het deeg bevinden voordat u het brood aansnijdt.

Belangrijk: Vul de bakvorm met water nadat u het brood eruit gehaald heeft, zodat de
kneedhaken niet vast blijven zitten.

. Bij oververhitting van het toestel wordt op het controledisplay ,,E 01" weergegeven, bij

onderkoeling ,,E 00%. Verschijnt een van deze foutmeldingen, dan functioneert het toestel pas
weer nadat het afgekoeld, respectievelijk opgewarmd is.
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Voorzichtig: Probeer het toestel niet in gebruik te nemen voor het afgekoeld of opgewarmd is.

GEBRUIKSAANWIJZING TIMER

Gebruik de TIMER-toets om het einde van het bakprogramma voor te programmeren. U heeft de
mogelijkheid, een tijdselectie van ongeveer 13 uren te programmeren.

VOLG BIJ DE PROGRAMMERING VAN DE TIMER DE VOLGENDE AANWIJZINGEN:

Aanwijzing: Volg eerst stap 1 — 7 onder Gebruiksaanwijzing broodautomaat. Gebruik de TIMER niet
bij recepten, waarin bederfelijke ingrediénten, zoals eieren, verse melk, zure room of kaas gebruikt
worden.

1. Stel het gewenste tijdstip voor het einde van het bakproces vast. Voorbeeld: Het is 19:30 uur en
u wilt dat het brood de volgende dag om 8:00 uur klaar is. Kies dan eerst het programma, en
druk net zo lang op de TIMER-toets tot er 12:30 op het scherm staat, aangezien het eindstip nog
12 uur en 30 minuten verwijderd is.

2. Het is niet nodig om het verschil tussen de duur van het programma en de duur tot het gewenste
eindstip mee te rekenen. In de tijdsduur die op het scherm wordt aangegeven is de duur van
het programma inbegrepen. Mocht u bij het instellen van de timer per ongeluk de gewenste tijd
overschrijden, gebruik dan de ¥ om de klok weer terug te zetten.

3. Nadat u de tijd ingesteld heeft, drukt u op de START/STOP-toets. Er knippert nu een dubbele punt
(:) op het scherm om aan te geven dat de TIMER geprogrammeerd is. De tijd die nodig is tot
het brood klaar is wordt nu aangegeven en telt per minuut terug. Als de cijfers 0:00 op het scherm
verschijnen, is het bakproces be€indigd en klinkt er een signaaltoon.

REINIGING EN ONDERHOUD

Let op: Haal voor elke reiniging de stekker uit het stopcontact en laat het toestel helemaal afkoelen.
Bescherm het toestel tegen spatten en vloeistoffen, omdat die kortsluiting tot gevolg kunnen hebben.

Om het toestel optimaal te laten functioneren, moet u de broodbakautomaat na elk
gebruik als volgt reinigen:

BEHUIZING, DEKSEL, BAKRUIMTE

Wis de behuizing en het deksel af met een vochtige doek of een licht bevochtigde, zachte spons.
Verwijder alle resten in de bakruimte met een vochtige doek of een licht bevochtigde, zachte spons.
Droog de binnenkant goed af.

BAKVORMEN EN KNEEDHAKEN

De bakvormen en kneedhaken zijn voorzien van een laag teflon. Gebruik bij de reiniging geen agressieve
schoonmaakmiddelen, schuurmiddelen, of voorwerpen die krassen kunnen veroorzaken.

Door vochtigheid en stoom kan het uiterlijk van de oppervlakken in de loop der tijd veranderen. Dit is
normaal en heeft geen nadelige invloed op het functionaliteit of de kwaliteit.

Haal voor de reiniging de bakvormen en kneedhaken uit de bakruimte. Wis de buitenkant van de
bakvormen af met een vochtige doek. Dompel de bakvormen nooit onder in water of andere
vloeistoffen. Reinig de binnenkant van de bakvormen met warm zeepwater. Wanneer de kneedhaken
door deegresten vastzitten, vult u de bakvormen gedurende met heet water totdat de kneedhaken
probleemloos loslaten. Als het gat in een kneedhaak verstopt zit, maak dit dan voorzichtig schoon met
een houten of plastieken tandenstoker. Let erop dat u met de tandenstoker geen krassen op
de kneedhaken veroorzaakt.
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Gebruik bij de reiniging van de broodbakautomaat in geen geval de volgende hulpmiddelen:

verfverdunningsmiddel

benzine

staalen sponsen

vernis

met chemische stoffen behandelde stofdoeken

Voorzichtig: (delen van) het toestel evenals bijbehorende accessoires zijn zonder uitzondering NIET
geschikt voor de vaatwasmachine!

OPBERGEN VAN HET TOESTEL

Zorg ervoor dat alle onderdelen, inclusief het kijkvenster, droog zijn. Sluit het deksel en gebruik het
toestel niet om er voorwerpen in op te bergen.

PROBLEMEN

Speciale vragen over functies van de broodbakautomaat en problemen met betrekking tot ingrediénten
of recepten worden behandeld in het hoofdstuk Vaak voorkomende vragen en problemen. Om een
optimaal bakresultaat te bereiken, moet u het toestel voor het volgende gebruik laten afkoelen. U kunt
de afkoeltijd verkorten door het deksel te openen en de bakvormen eruit te halen.

WETENSWAARDIGHEDEN OVER INGREDIENTEN

BELANGRIJKE AANWIJZING VOOR HET GEBRUIK VAN MEELSOORTEN

Hoewel de verschillende meelsoorten uiterlijk veel op elkaar lijken, zijn er grote verschillen met
betrekkening tot aanbouwwijze, maalgraad en wijze van opslag. Om een optimaal bakresultaat te
bereiken, kan het nodig zijn verschillende meelsoorten te testen. De aanwijzingen in het hoofdstuk
Baktips zijn hierbij behulpzaam.

GIST

Door het gistproces worden de in het deeg aanwezige suikers en koolhydraten in kooldioxide omgezet,
hetgeen ervoor zorgt dat het brooddeeg rijst. Er zijn drie soorten gist beschikbaar: verse gist,
gedroogde gist en instant gist. Voor de beste resultaten wordt aangeraden om gedroogde gist te
gebruiken. U kunt ook kleine hoeveelheden instant gist gebruiken. Aanwijzing: in de recepten in deze
gebruiksaanwijzing wordt uitgegaan van het gebruik van gedroogde gist.

Bewaar gist altijd in de koelkast, omdat het bederft bij warmte. Controleer de houdbaarheidsdatum.
Na het openen van de verpakking moet ongebruikte gist weer zorgvuldig ingepakt en in de koelkast
bewaard worden. Of de gist nog bruikbaar is, controleert u als volgt:

Vul een maatbeker met een half kopje lauw water (43 - 46°C).

Roer een theelepel suiker door het water en strooi 2 theelepels gist over het wateroppervlak.

Zet de maatbeker op een warme plek en laat hem 10 minuten staan.

Het mengsel moet schuimen en tot aan de maatstreep van een volle kop komen. Gebeurt dit niet,
gooi de gist dan weg.

AN owNn =

Omrekentabel voor instant gist

1 theelepel gedroogde gist = 3/4 theelepel instant gist

1 1/2 theelepel gedroogde gist = 1 theelepel instant gist

2 1/4 theelepel gedroogde gist =1 1/2 theelepel instant gist
3 theelepel gedroogde gist = 2 theelepel instant gist
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SUIKER

Suiker heeft grote invloed op de bruiningsgraad en de smaak van het brood. In de recepten in deze
gebruiksaanwijzing wordt uitgegaan van het gebruik van kristalsuiker. Gebruik geen poedersuiker, tenzij
dit nadrukkelijk wordt aangegeven. Zoetstoffen zijn niet geschikt als suikervervanger.

ZouT

Zout is belangrijk voor de smaak en de bruiningsgraad. Zout werkt ook remmend op het rijzen van de gist.
Overschrijdt daarom niet de hoeveelheden zout die in de recepten worden aangegeven. In het geval van
een zoutloos dieet kunt u het zout ook weglaten. Het brood kan in dit geval meer dan normaal rijzen.

VLOEISTOFFEN

Vloeistoffen zoals melk, water, of in water opgeloste melkpoeder, kunnen bij het maken van brood
gebruikt worden. Melk geeft het brood meer smaak en zorgt voor een zachtere korst, terwijl water juist
voor een knapperige korst zorgt. In enkele recepten worden vruchtensappen gebruikt, om een bepaalde
smaak aan het brood te verlenen.

EIEREN

Eieren verrijken het brood en maken de structuur zachter. De recepten in deze gebruiksaanwijzing gaan
uit van de grootste maat kippeneieren.

VETTEN: BAKVET, BOTER, OLIE

Bakvetten, boter en olie maken gisthoudend brood brosser. Frans brood dankt zijn speciale korst en
structuur aan vetarme ingrediénten. Brood waarin vet verwerkt is, blijft echter langer vers. Als u de
boter direct uit de koelkast gebruikt, kunt u de boter in kleine stukjes snijden, om de vermenging met
het deeg tijdens de kneedfase te vergemakkelijken.

BAKPOEDER

Bakpoeder is een gistmiddel voor gebak en brood dat in het snelprogramma gebakken wordt. Als
bakpoeder als gistmiddel gebruikt wordt, hoeft het deeg niet te rijzen, maar kan het direct de oven in.

BAKSODA

Baksoda is een ander gistmiddel. Het mag niet met bakpoeder verwisseld worden of in plaats van bakpoeder
gebruikt worden. Ook met baksoda hoeft het deeg niet te rijzen, maar kan het direct de oven in.

AFMETEN VAN INGREDIENTEN

Met onze broodbakautomaat worden de volgende maatbekers meegeleverd om het afmeten van
ingrediénten voor u te vergemakkelijken:

1 maatbeker met maatstrepen in ml, Engelse ons (0z) en kop (cup).

1 grote maatlepel, voor het afmeten van een eetlepel (el)

1 kleine maatlepel, voor het afmeten van een theelepel (tl)

Let erop dat de maatbeker tijdens het meten op een vlakke, horizontale ondergrond staat. Let

erop dat u precies tot aan de maatstrepen meet. Bij het bakken met een broodbakautomaat is

het belangrijk, de aangegeven hoeveelheden exact aan te houden. Zelfs geringe afwijkingen van de
aangegeven hoeveelheden kunnen tot een slecht bakresultaat leiden. Zorg ervoor dat de ingrediénten in
de aangegeven volgorde in de bakautomaat gedaan worden.
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Let er bij het meten van droge ingrediénten op dat de maatbeker DROOG is. Alle aangegeven
hoeveelheden voor el/tl baseren zich op afgestreken maatlepels. Gebruik een mes om de ingrediénten
af te strijken. Schep de ingrediénten niet met de maatbekers op en druk ze niet aan in de maatbekers.

BAKTIPS

De meegeleverde recepten zijn speciaal voor deze broodbakautomaat ontwikkeld. De aangegeven
hoeveelheden voor het meel moeten beslist aangehouden worden om een optimaal bakresultaat te
bereiken. Indien u graag eigen recepten wilt uitproberen, kunt u zich op onze recepten baseren door
delen van de ingrediénten te vervangen door eigen ingrediénten.

GLAZUUR VOOR GISTHOUDENDE BRODEN

Geef uw vers gebakken brood iets speciaals door het te glazuren en het met maanzaad, sesamzaad,
karwijzaad o.i.d. te bestrooien. Hiervoor kunt u de volgende glazuren gebruiken:

EIERGLAZUUR

Meng 1 groot ei met 1 tl water, en bestrijk het brood ermee.
BOTERKORST

Bestrijk het vers gebakken brood met gesmolten boter, om een zachte korst te verkrijgen.
MELKGLAZUUR

Voor een zachte, glanzende korst bestrijkt u het vers gebakken brood met melk of room.
SUIKERGLAZUUR

Meng 1 kop poedersuiker met 1-2 el melk tot een gebonden glazuur. Bedruip er een rozijnenbrood of
ander zoet brood mee als het brood is afgekoeld.

KANT-EN-KLARE BAKMENGSELS

In de broodbakautomaat kunt u ook kant-en-klare bakmengsels gebruiken. Volg de aanwijzingen op de
verpakking en let erop dat u de inhoud van de bakvormen goed inschat.

CONTROLE DEEGCONSISTENTIE

Hoewel de broodbakautomaat het deeg roert, kneedt en bakt, moet de consistentie van het deeg
telkens gecontroleerd worden. Open daarom het toestel 5 minuten nadat de kneedfase begonnen is.
Het deeg moet nu een zachte, licht kleverige massa vormen. Is het deeg te droog, voeg dan zo vaak
als nodig is 1/2 tot 1 etl vloeistof toe. Is het deeg te vochtig, voeg dan zo vaak als nodig is 1 etl
meel toe.

BAKKEN EN KLIMAATGEBIEDEN

In hoger gelegen gebieden rijst de gist sneller door een lagere luchtdruk. Daarom is hier minder gist
nodig.

In droge klimaten is het meel droger en daarom kan hier wat meer vloeistof nodig zijn.

In vochtige klimaten is het meel vochtiger en neemt dus minder vocht op. Hier kan het nodig zijn
wat meer meel te gebruiken.
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BROOD SNIJDEN EN BEWAREN

U bereikt het beste resultaat, als u het vers gebakken brood voor het aansnijden eerst 15 tot 30
minuten op een rooster laat afkoelen. Gebruik een elektrische broodsnijmachine of een broodmes om
het brood te snijden.

Overgebleven brood kan bij kamertemperatuur tot drie dagen in plastieken zakken bewaard worden. U
kunt het brood ook invriezen: dan kunt u het tot 1 maand bewaren. Omdat zelfgebakken brood geen
conserveermiddelen bevat, bederft het sneller dan fabrieksbrood.

Brood dat iets harder geworden is, kan prima verbrokkeld gebruikt worden voor o.a. broodsoep.

GEBAK MAKEN

Als u uw eigen gebakrecepten gebruikt, denk er dan aan om de hoeveelheden in het recept aan te
passen aan de inhoud van de bakvormen.
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TIJDSVERLOOP PROGRAMMAFASES

TIJDSVERLOOP PROGRAMMAFASES BIJ NORMALE SNELHEIDSSTAND

NORMAAL NORMAAL NORMAAL NORMAAL LUCHTIG LUCHTIG LUCHTIG COMPACT COMPACT ZOET
& & & & & & & & & &
NORMAAL COMPACT ZOET ~ LUCHTIG LUCHTIG ZOET ~ COMPACT COMPACT ZOET  ZOET
Timer-
instelling 2:10-  2:35-  2:25-  2:50 3:30- 2:35- 2:50-  3:15- 2:45-  2:00-
12:50  12:55  12:55  12:50 12:50  12:55  12:50  12:55 12:55 12:50
Voor-
verwarmen 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00
Kneden1 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00
Rusten 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00
Kneden2 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:05:00 0:10:00 0:10:00
Rusten 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30
Kneden 3 0:10:00 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30 0:09:30
Rijzen1  0:15:00 0:15:00 0:15:00 0:10:00 0:39:00 0:15:00 0:15:00 0:45:00 0:24:00 0:05:00
Kneden4 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30 0:00:30
Rijzen2  0:08:30 0:12:30 0:08:30 0:24:30 0:30:50 0:14:30 0:20:30 0:24:50 0:10:30 0:34:50
Kneden5 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30 0:00:30 0:00:10 0:00:30
Rijzen 3 0:27:00 0:31:30 0:30:30 0:39:30 0:59:50 0:39:30 0:43:30 0:24:50 0:41:30
Bakken 0:48:00 1:00:00 1:00:00 1:05:00 0:50:00 0:55:00 0:55:00 0:50:00 0:53:00 0:50:00
Warm 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00
houden
Totale 2:10:00 2:35:00 2:25:00 2:50:00 3:30:00 2:35:00 2:50:00 3:15:00 2:45:00 2:00:00
duur
Vrucht/  1:50:00 2:10:00 2:05:00 2:30:00 3:10:00 2:15:00 2:10:00 2:55:00 2:20:00 1:40:00
Noot Signaal

TIJDSVERLOOP PROGRAMMAFASES BIJ SNELHEIDSSTAND RAPID

NORMAAL NORMAAL NORMAAL NORMAAL LUCHTIG LUCHTIG LUCHTIG COMPACT COMPACT ZOET
& & & & & & & & & &
NORMAAL COMPACT ZOET ~ LUCHTIG LUCHTIG ZOET ~ COMPACT COMPACT ZOET  ZOET
Timer-
instelling
Voor-
verwarmen
Kneden1 0:05:00 0:07:00 0:05:00 0:05:00 0:10:00 0:05:00 0:08:00 0:08:00 0:05:00 0:05:00
Rusten 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30
Kneden2 0:04:30 0:04:30 0:04:30 0:04:30 0:09:30 0:04:30 0:06:30 0:06:30 0:04:30 0:04:30
Rusten
Kneden 3
Rijzen1  0:08:00 0:28:00 0:10:00 0:15:00 0:35:00 0:10:00 0:30:00 0:40:00 0:12:00 0:08:00
Kneden 4
Rijzen 2
Kneden 5
Rijzen 3
Bakken 0:27:00 0:40:00 0:35:00 0:45:00 0:55:00 0:38:00 0:45:00 0:45:00 0:38:00 0:32:00
Warm 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00
houden
Totale 0:45:00 1:20:00 0:55:00 1:10:00 1:50:00 0:58:00 1:30:00 1:40:00 1:00:00 0:50:00
duur
Vrucht/
Noot signaal
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BROODRECEPTEN

Witbrood NORMAAL

Witbrood EXPRESS

5/8 kop water

1 el olie

1 el suiker

1 tl zout

2 1/4 kop meel

5/6 tl gedroogde gist
Programma: NORMAAL

Brood met ei

3/4 kop + 2 tl warm water (43° C)

1 el olie

4 el suiker

1 tl zout

2 1/4 kop meel

1 el gedroogde gist

Programma: NORMAAL - EXPRESS

Brood met ei - EXPRESS

5/8 kop water met 1 ei

3/4 kop warm water (43° C) met 1 ei

1 el olie 1 el olie

1 el suiker 2 el suiker

1 el zout 1 tl zout

2 kop meel 2 kop meel

5/6 tl gedroogde gist 1 el gedroogde gist
Programma: NORMAAL - timer niet gebruiken Programma: NORMAAL - EXPRESS
Honing-haverbrood Uienbrood

3/4 kop water 3/4 kop water

4 tl olie 4 tl olie

2 el honing 4 tl verse uien, klein gesneden
1/2 tl zout 1 tl suiker

1/3 kop havermeel

1/3 kop volkorentarwemeel
11/2 kop meel

1 1/2 tl gedroogde gist
Programma: NORMAAL

1 tl zout

2 1/4 kop meel

1 1/2 tl gedroogde gist
Programma: NORMAAL

Pestobrood - EXPRESS Stroopbrood

2/3 kop warm water (43° C) 3/4 kop + 1 el water

2 el pesto mix 2 el olie

1 el melkpoeder 2 el suikerstroop

1 el suiker 1/2 tl zout

1/2 tl zout 3/4 kop meel

2 kop meel 1 1/2 kop volkorenmeel

11/4 el gedroogde gist
Programma: NORMAAL - EXPRESS

Volkorenbrood

2 1/4 tl gedroogde gist
Programma: COMPACT

Pompernikkel (Westfaals grof roggebrood)

2/3 kop water

2 el olie

4 el bruine suiker

1/2 tl zout

1 tl melkpoeder

1 1/2 kop volkorenmeel
3 tl gedroogde gist
Programma: COMPACT

3/4 kop water

1 el olie

1 el suikerstroop

1 el suiker

1 tl zout

3/4 kop volkorentarwemeel
11/3 kop meel

1 tl ongezoete cacaopoeder
1 tl oploskoffie

11/2 tl gedroogde gist

of

1 tlinstant gist

Programma: COMPACT
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Zoet brood

Frans brood

2/3 kop water

1 el olie

1/2 tl zout

1/4 kop suiker

1 el melkpoeder

2 kop meel

1 tl gedroogde gist
Programma: ZOET

Frans brood - EXPRESS

2/3 kop water

1 el olie

2 el suiker

3/4 tl zout

2 kop meel

1 tl gedroogde gist
Programma: LUCHTIG

Peperbrood met geitenkaas

3/4 kop warm water (43° C)

1 el olie

3/4 tlzout

1 el suiker

2 kop meel

1 tl gedroogde gist

Programma: LUCHTIG - EXPRESS

Peperbrood met geitenkaas - EXPRESS

5/8 kop water

30 g zachte geitenkaas

4 el melkpoeder

3/4 tl zout

1 el suiker

2 tl fijngemaakte zwarte peper
2 1/4 kop meel

5/6 tl gedroogde gist
Programma: NORMAAL

Zoet brood - EXPRESS

5/8 kop warm water (43° C)

40 g zachte geitenkaas

4 el melkpoeder

3/4 tl zout

1 el suiker

2 tl fijngemaakte zwarte peper

2 1/4 kop meel

1 el gedroogde gist

Programma: NORMAAL - EXPRESS

Bananen-notenbrood

5/8 kop warm water (43° C)

1 el olie

1/2 tl zout

3 el suiker

1 el melkpoeder

2 kop meel

2 ' tl gedroogde gist
Programma: ZOET - EXPRESS

1/2 kop melk

2 el olie

1 kop gepureerde, rijpe bananen
2 eieren

1/4 kop suiker

1/4 kop bruine suiker

1/2 kop gehakte amandelen

11/2 kop meel

1 tl natriumbicarbonaat (baksoda)
1 tl zout

Programma: NORMAAL - EXPRESS
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VAAK VOORKOMENDE VRAGEN EN PROBLEMEN

VRAAG

ANTWOORD

Wat doe ik, als de kneedhaken in het brood
blijven steken?

Waarom zit er vaak wat meel aan de zijkant
van mijn brood?

Waarom word het deeg niet gekneed, hoewel
de motor loopt?

Hoe lang duurt het om een brood te bakken?
Waarom mag de TIMER-functie bij het
bakken met verse melk niet gebruikt
worden?

Wat gebeurt er bij stroomuitval

tijdens een programma?

Waarom moeten de ingrediénten in een
bepaalde volgorde toegevoegd worden?

Waarom maakt het toestel midden in de
nacht geluiden, terwijl de timer

voor de volgende ochtend ingesteld staat?
Hoe groot worden de broden?

Wat te doen als de kneedhaken na het
bakken in de bakvorm blijven steken?

Hoeveel Watt heeft het toestel?

Kunnen de bakvormen in de vaatwasmachine?
hand.

Wat gebeurt er als ik een brood dat af is
in de bakautomaat laat zitten?

Waarom is het deeg maar
gedeeltelijk gekneed?

Verwijder de kneedhaken met een haaknaald.
Omdat de kneedhaken uit de bakvorm gehaald kunnen
worden, gaat het hierbij niet om een defect.

Uw deeg kan te droog zijn. Let er bij de volgende
keer goed op dat de ingrediénten correct afgemeten
zijn. Het is echter ook mogelijk dat u meer vloeistof
moet toevoegen. Voeg 1 tot 1/2 eetlepel

extra toe. De melige korst kunt u eraf snijden.

Controleer of de kneedhaken en de bakvorm correct
aangebracht zijn.

De precieze tijden kunt u vinden in de tabel
,tijdsverloop programmafases".

Verse producten zoals melk en eieren bederven
als ze te lang in het toestel blijven. Daarom mag
de TIMER-functie niet gebruikt worden.

Bij een stroomonderbreking tot 12 minuten
zal de broodbakautomaat het zojuist onderbroken
programma afmaken.

Zo wordt het deeg optimaal bereid. Als u de
TIMER-functie gebruikt, wordt verhinderd dat de gist
zich met andere vloeistoffen vermengt voordat het
deeg gekneed wordt.

Als het brood ‘s morgens klaar moet zijn, moet
het toestel enkele uren van tevoren met de
uitvoering van het programma beginnen.

De automaat bakt broden van 500 gram.

Vul de bakvorm met heet water en draai de kneedhaken
rond om de broodresten eronder op te lossen.

Zie sticker op het toestel.

Nee. Was bakvormen en kneedhaken a.u.b. met de
Houd de bakvormen niet onder water.

Door de warmhoudfunctie wordt het brood ca. 1 uur
warm gehouden en tegen vochtigheid beschermd. Blijft
het brood langer dan 1 uur in de bakautomaat, dan
loopt u het risico dat het vochtig wordt.

Controleer of de kneedhaken en bakvormen er op de
juiste manier ingezet zijn. Controleer ook de
consistentie van het deeg. Controleer het na 5 min.
kneden nogmaals en voeg telkens indien nodig 1 tot
1/2 eetlepel vloeistof of meel toe.
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Waarom is het brood niet gerezen?

Wanneer worden noten en fruit aan het
deeg toegevoegd?

kunnen

Het gebakken brood is te droog/vochtig.

Er bevinden zich luchtbelletjes op het brood.

Het toestel hakt de bijgevoegde rozijnen stuk.

Het brood rijst en zakt weer in.

Kunnen er ook andere recepten
gebruikt worden?

Waarom variéren de broden in grootte en
gewicht? Volkorenbroden en broden met
volkorentarwemeel zijn altijd kleiner.

De gebruikte gist was te oud of u heeft geen gist
toegevoegd. Test de gebruikte gist.

Er klinkt een signaal als deze ingrediénten
toegevoegd moeten worden. U kunt ook aanneembare
resultaten bereiken, wanneer u deze ingrediénten
reets in het begin aan het deeg toevoegt. Daarbij

ze echter door het kneden kapot gaan.

Vochtigheid en droogte kunnen de consistentie van het
deeg beinvloeden. Controleer de consistentie van het
deeg 5 min. na het begin van de kneedfase en voeg
indien nodig 1 tot 1/2 eetlepel vloeistof of meel toe.

Dit kan komen doordat teveel gist gebruikt is.

Om het stuk hakken van ingrediénten zoals vruchten
of noten te voorkomen, moet u deze pas na de
signaaltoon aan het deeg toevoegen. Controleer de
consistentie van het deeg, want deeg dat te droog is
neemt geen rozijnen op.

Het brood rijst wellicht te snel. Om dit te voorkomen,
kunt u de hoeveelheid water en/of gist reduceren of
de hoeveelheid zout verhogen.

Ja, maar het zal nodig zijn eerst d.m.v.
experimenteren uit te vinden wat de juiste
hoeveelheden zijn. Probeer eerst met het toestel

en de bijgevoegde recepten vertrouwd te raken,
voordat u uw eigen recepten uitprobeert. Overschrijd
nooit de maximale hoeveelheid van 2 1/4 kop meel.
Oriénteer uzelf bij het aanpassen van uw recepten
op de hoeveelheden die in de bijgevoegde recepten
staan aangegeven.

Het is normaal, dat volkorenbroden en broden met
volkorentarwemeel kleiner en compacter zijn dan wit
brood of Franse broden. Volkorentarwemeel en
roggemeel zijn zwaarder dan gewoon wit meel, en
rijzen daarom niet zo sterk tijdens het bakproces. De
toegevoegde granen of noten leiden ook tot een
grotere dichtheid en kleinere maat.
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CONFORMITEITSVERKLARING

Wij, KompernaB Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum, Duitsland, verklaren hierbij
dat dit product voldoet aan alle van toepassing zijnde internationale veiligheidsnormen, voorschriften
en EG-richtlijnen.

Type toestel/type: KH 2230

Bochum,31.03.2003

Hans Kompernal
— directeur —
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YNOAEIZEIZ AZOAAEIAZ KAl XPHXZHZ

NPOZEZTE TIZ MAPAKATQ YNOAEIZEIZ AZDAAEIAZ:

o AlaBaocTe MPOOEKTIKA OAOKANPEG TIG UTTOOEIEEIC acPAAELAG Kal XPRGNG.

o Mnv aKoUPTATE KAUTEG EMPAVELEG TNG GUGKEUNG. Na AKOUUTIATE TN GUGKEUN HOVO GTIG
AaBEg Kat ta MARKTPA, EI0GAAWS Va XPNGIHOTOLEITE MACTPA YIA KATOAPOAEG.

o Mnv okemdalete T GUOKEUN PE TIETOETEG 1) GANA aVTIKElPeva ta omoia Pmopoly va epmodicouv
v £€€000 Tou atpou. Eival puctoloyiko va Byaivet Aiyog atpdg amd Tig oxiopég e€agpiopol. Na
TTPOGEXETE Ol OXIOUEG AUTEG VA [NV €iValL TTOTE OKETAGHEVEG.

o Mnv Bubilete to KaAwdlo, TO QI ) GAAA EEAPTAUATA TNG CUOKEUNG OE VEPO 1} AAAEG OUGIEG
yla va amo@Uyete Ty nAektpomAnéia.

o H xpnon NAEKTPOVIKWY CUCKEUWY amo matdLd i Kovtd og madld va yivetal povo Katw
amd emiBAeyn evnAikwy.

o Navta va Byalete ™ ouokeun amo tny mpida otav 6ev TNV XPNOIHOTOLETE 1} 6Tav TV
KaBapilete. AQAOTE TN GUCKEUN Va KPUWGEL TTpotou BydAete 1 BaAete ta e€aptipata.

+  Mnv xpnotpomoleite cuoKeun pe xahacpévo KaAwdio 1 @ig, i GMeg BAGBEG. ‘EAsyxoc,
E€MOKEUN KAl GUVTAPNON va yivovTdl Povo amo EEIOIKEUPIEVOUG TEXVITEG.

o E€aptipata mou dev cuvioTolvtal 1 SlaBéTovTal amd ToV KATACKEUAOTH UTTOPEL va
odnynoouv og BAABeG.

«  Mnv xpnolgotoleite tn cuckeun otnv Umaibpo.

o Na mpooéxeTe To KAAWOL0 Va PNV GUPETAL GE KOPTEPEG AKEG KAL VA NV AKOUPTIAEL OE
KAUTEG EM@OAVELEG N KAUTA AVTIKEIpEVQ.

o Mnv TomoBeTeite TN GUOKEUN KOVTd o€ Kauotipa yKadlou, NAEKTPIKO @oUpvo i AANEG
mNyEg BeppotnTag.

o Tpocoxn 0Tn HETAKIVNGN TNG GUOKEUNG OTAV Ol POPHES YNOIHATOG Eival YEHUATEG e KAUTO
1 PEUCTO TIEPLEXOHEVO.

o MMatnote to mMARKTpo START / STOP mpotou BydAete to @G amd t mpila. Mnv tpaBdrte to
KaAwdio yia va BydAete To @ig amo t mpila.

o Na XxpnoLOTIOLEITE TN GUOKEUN WYNOIHATOG WwHIOU HOVO Yl TOV OKOTIO Xpong yid Tov
omoio mpoBAémeTal.

o ATOQEUYETE VA AKOUUTATE KIVNTA €EAPTAPATA KaTd TN OLAPKELT TNG XPRONG.

o TNpocbéoTe Ta ouoTATIKA UAIKA OTIG POPHES YNOIHATOG TPOTOU TIG TOTOBETAOETE 0TN
GUOKEUN.

*  MnV XpnGILOTIOLEITE TN GUOKEUN KOVTA OE KAUGLIA 1 EKPNKTIKA YKadla.

« Houokeun dev mpoBAETETaL yla TNV MayYEAATIKA Xpron.

«  Mnv Tomobeteite POpUES Wnaipatog i GAA QVTIKE(PEVA EMAVW GTN GUCKEUN Yid Va
amo@Uyete TUXOv BAGBEG.

o Mnv kaBapilete T cUOKEUN pE TPAxU 6@ouyydpl. EQv amoomactolv Koppatdkia amd to
o@pouyYapt umdpxel Kivouvog nAektpomAnéiag.

o MnV XpnGILOTIOLEITE TN GUOKEUN YIa VA amoBNKEUETE TPOPIUA 1) GKEUN.

« T va amoeuxOei 0 KivEuvog atuxnpatog, N GUCKEUN gival eEOMAIGHEVN HE KOVTO
KaAwdlo. Me avaloyn mpocoxn pmopel va xpnotpomondei eméktaon. Mapakahoupe va
aKOAOUBNOETE TIG TAPAKATW UTTOBEIEELG.

o H péylotn emtpemtn 1oxU Tou KaAwdiou va eivatl TOUAAXIOTOV 60N N LoXU TG CUCKEUNG.

« H eméktaon va TomobeTe(TaL PE TPOCOXT, WOTE VA PNV UTTOPEL KAVEIG VA OKOVTAWEL ) va
v tpaBngouv maidid.
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NINAKAZ MEPIEXOMENQN

Ynodei€eic acpaleiag

MNivakag mepLEXOPEVWY

Mpwv TV TPWTN XpHon

E€omAIGHOG TNG GUCKEUNG

Meptypagn Tng GUGKEUNG

Nivakag xeiplopol

Meptypan mpoypappdtwy

Ynodeifelg xelplopou

Ymodei€eLg XelpLoHOU TOU XpoVOSIaKOTTN
KaBapiopog kat suvtipnon

Ta ouotatikd uUAikd

JUPBOUAEG yla TNV TIAPACKEUN TOU WwHIoU
Ot PAoELG TWV TPOYPAPHATWY

JuvTayég

MpoBARpata Kat AUGELG

MPIN THN NPQTH XPHZH

Mpwv TV mPWTN Xpron SlaBéoTte To Xpovo va SlaBAcETe TIg 00NYieg Xprong Kat QUAAETE TIG KaAd.
MapakaAoUpe va OWoeTe Olaitepn mMPocoxn 0TI Umodeifel acpaleiag yla Ty mpootacia oac.

Apaipéote ™ ouokeuacia kal Kabapiote TN GUOKEUN Kal Ta eEApTAPATA TG HE £va uypo KaBapd mavi.
MnV XxpNGLLOTIOLEITE Yia TOV KaBaplopo Tpaxy Geouyydpl I amoppuTavTIKo.

EXONAIZMOZX THZ ZY2ZKEYHZ WHZIMATOZ WQMIOY BIFINETT KH 2230

Me TV KavoUpla 6ag GUGKEUN WNolpaTog Ywhol Pmopeite va Yioete GUO PIOOKIAQ
YwHLd og Kabe xprion.

‘Eva €101k6 TAXY TpOypappa EMITPEMEL TNV TAPAGKEUN TOU YwhtoU o Alyotepn wpa. MNa
TO MPOYPAHPA aUTO XPEIAZenTe EIOIKEG GUVTAYEG.

H cuokeun Givel éva akoUGTIKO Gnpa To omoio 6ag eldomolel Otav PTopeite va mpocBécete
UAIKG 0TIwg @pouTd, apuydaid, kapudia KA. ‘Etol Ta UAKA autd Slatnpouy To péyebog
Kat dev YihokoBovtal amd ta epyaheia {Upwong. ‘Otav XpnolHoTOLE(Te TO XpovodlakomTn,
pmopeite va mpocBEceTe Ta UAKG autd pali pe OAa ta dAAa. YTapxel Opwg mepimtwon
va Koetouv.

Mmopeite va kabopioete OGO AVOIXTOXPWHO / oKoUpo BEAETE va wnbel To Ywpi 6ag.

Mée to XPONOAIAKOMTH pmopeite va mpoypappatioeTe To TEAOG ToU Wnoipatog.

To mapabupdKlL 6ag EMTPENEL VA TTAPAKOAOUBNGETE TNV TAPAGKEUN TOU YwptoU.

H Aettoupyia OEPMANZH kpatd to ywpi 6ag {eoTo pia wpa agou éxet yndei. ‘Etol to
Ywpi dev pouAialet. H Aettoupyia aut otapatd £qv OTAPATAGETE TN GUOKEUN N €AV TV
BydAete amd v mpila.

H ouokeun €xet MNHMH, yia va cuvexilel To mpdypappa 6To onpeio Tou oTapdtnoe o€
nepintwon Slakomng pelpatog.

KaBapiote t0 OaAapo ynoipatog pe éva uypo mavi (ToTé e Tpaxy GQOUYydapt) HETd amod
KaBe xprion, agou mpwta €xete BydAet tn cuokeun amo tny mpia.

NMPOZOXH: Mdavta va mpooBETETE TA GUCTATIKA UAIKA HE TN GELPd TTIOU ava@épovtal 6tn ouvtayn. Ma
10avikd amoteAéopata va PETPATE MPOGEKTIKA KAl 6WwoTA Ta UMKA. Mn yepileTe TIg @OpUES wnoipatog
mapandvw an’ 660 cuviotatal, yati ta anoteAéopata dev Ba givat KaAd, Kal n GUGKEUN UTIOPEL va
umootei BAGBN.
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NEPITPA®H THX ZYZKEYHX BIFINETT KH 2230

Kamakt

XepoUt
Napadbupdkt
Yxiopég e€agplopol
®oppa ynoipartog
OdAapog ynoipatog
Nivakag xetplopoU Pe NAEKTPIKN EvOeLEn
NepiBAnpa

. Kahwdio

10. O

11. Kwntiptog afovag
12. Epyaleia {0pwong

NINAKAZ XEIPIZMOY THZ 2YZKEYHZ BIFINETT KH 2230

WoNS AWM=

Mpocoxn: AQapéoTe TPV TNV TPWTN XPoN TO TAACTIKO KAAUMHA Ao TOV THVAKA XEPLOHOU.
Mpocoxn: Matiote Ta MARKTPA £wG OTOU AKOUGTEL £va AKOUGTIKO onpd.

HAEKTPONIKH ENAEIEH

«  Agixvel T0 vOUPEPO TOU EMAEYHEVOU TIPOYPAHLATOG,.
o Aceixvel T EMAgYPEVO XpWHA TOU YwpLoU.

o Aeixvel TO XpOVO TOU TAPAKEVEL WG TO TEAOG TOU YNGIPATOG,.
o Aeixvel TOV TPOYPAPHATIOHO TOU XPOVOOLAKOTTN.

XPONOAIAKONTHZ

o XPNOLUOTIOOTE TO MANKTPO QUTO YId VA TPOYPAUHATICETE TN CUCKEUN €AV BEAETE va
apxicel apyotepa n mMaAPAcKEUN.
o Me ta mAnktpa (4 )- kat (¥ ) puBpilete v wpa mou BEAETE va gival £TOWO TO Ywpi
oag. Me kaBe matnpa pubpilete 10 Aemtd Pmpootd A miow. EGv KpATAGETE TO MARKTPO
matnpévo n puBLon emraxuverat.
o Mepd mpoypdppata dev éxouv xpovodlakomtn (BAEme mivakag « Of ®AZELX TON [TPOrPAMMATON
JE XPONOAOTIKH ZEIPA »)

EMIAOTH TOY MPOrPAMMATOX

«  Me To MAKTpo MENU emAéyeTe To TPOYPaApa 1} To GUVOUAGHO TPoYPappdtwy mou BéAete. H
NAEKTPOVIKN EVOELEN BelXVEL TNV WPA TOU XPELAETal TO EMAEYHEVO TTPOYPAppA.

EMIAOTH TOY XPQOMATOX
+  Me T0 MAKTpo XPQMA emMAEYETE TO XpWHA TOU BEAETE va €xel n KpoUota i) To TAXY
TpOYpaAppd.
o EmAoyég: ANOIXTO, METPIO, ZKOYPO nj TAXY.
START / STOP
o Me 0 MARKTPO QUTO N cuUGKeun EeKivd. EAv xpnotpoToleite To Xpovodlakomtn BAETETE Ty
(WPA TOU ATOHEVEL £WG TO TEAOG TOU YNGIPATOG.
o Ta va GTapatioeTe TN GUCKEUN 1 va GBNGETE TOV TPOYPAUHATIONO TOU XPOVOSIAKOTTH,
KPATNGTE TATNHEVO TO MARKTPO £WG OTOU AKOUGTE( TO AKOUGTIKO Onpd.

Mpocoxn: Mnv matioete o mMARKTPo START / STOP av BéAete povo va eAéyEete tn 0pn.
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NEPITPA®H NMPOrPAMMATON

NPOrPAMMATA WHZIMATOZ:

H ouokeun ynoipatog ywutol mou ayopdoate Slabétel Téooepa mpoypdppata yia ynotpo (METPIO,
MAAAKO, ZOIXTO, FAYKO) kat 6Uo xpovika mpoypdupata (KANONIKO kat TAXY). H wpa tou ynoipatog
e€aptarat amd tov emAeypévo ouvouacud mpoypappdtwy: 6to KANONIKO mpdypappa to yrotpo Stapkel
peta&l 2:00 kat 3:30 wpeg, oto TAXY mpoypappa petall 0:45 kat 1:50 wpeg. Tig akptBES SIAPKELEG
pmopeite va Tig Kottagete otov mivaka «0f ®AZEIX TON MPOTPAMMATON XE XPONOAOTIKH ZEIPA~. Ta
KaAUtepa amoteAéopata emruyxavovrat pe 1o KANONIKO mpoypappa. To TAXY mpoypappa mpoos@Eépetat
POVO Yl OpIGHEVES GUVTAYEG. Bapid i6n amd alelpt i GAa Baptd UAIKG dev ouvieTouvTdl yid TO
Tpoypappa autd. H cuokeun oag Givel Ty Guvatotnta va Wioete mapdAAnAa dUo idla 1 3Uo SLa@opeTIKa
€(0n YwpoU. Mmopeite akopn va YhoeTe POvo £va Pl

METPIO

Me TO TPOYPApHA QUTO WAVOVTAL KUPIWG PWHLA HE OLTApEVIO AAEUPL (OE HEPIKEG OUVTAYEG AVAKATEHEVO
PE HIKPEG TOGOTNTEG TIUTIPOUXO GLTapévio aAeupt). Ot cuvduacpol Pe QUTO TO TPOYPAUHA £XOUV TN
HKpOTEPN OldpKela. To Wwpi yivETal Mo cUPTAYEG amd WwHLd TTOU WAVOVTAL E T TPOYPAppata
MAAAKO 1 ZOIXTO. Mmopeite va emAEEETE TO XpWHA TNG KPOUOTAG Yla TO Ywpi 6ag,.

MAAAKO

To Ywpi ToU WAVETAL PE TO TPOYPAMHA AUTO ival o XaAapo Kat €XEL o EEpoynpévn KpoUuoTta
amo ywyi mou yrvetal pe to METPIO mpdypappa. Ot cuvtayEg yia 1o mpdypaypa autd dev
oupmepAapBavouy BoUtupo, papyapivn 1 yaAd.

ZOIXTO

To mpoypappa auto sivat 1aviko yla Ywii pe Baptd €idn amod aAeupt (m.x. mUTIPOUXo aAeUpl, OIKAALVO
aAelpt i aAeUpt amd Bpwpn). To Ywpi yiveTal MO CUUTAYEG amd YwHLd TOU WAVOVTAL HE Ta AAA
Tpoypdaypara.

FAYKO

XpNGLIOTOINOTE TO TPOYPAKHA AUTO YL GUVTAYEG HE XUHOUG (PoUTwY, TPoabetn {axapn,
N GAa YAUKA UAIKG 0Twg otagideg, Eepapéva @poUta i cokoAdta. To wwpi Wivetal g xapnAdtepn
Beppokpacia. H gdon Tou pouckwpatog éxel peyaAltepn SLdpkeld, yU' auto to wwpi yivetal appdro.

YMNOAEIZEIZ XEIPIZMOY

A@oU emAé€ete Eva TPOYpappa 1} GUVOUACHO TPOYPAUPATWY, N GUCKEUN EKTEAEL auTOpaTa oAOKANPN TN
Oladikaoia TapacKeung, amé To JUPWHA £wG TO WYNGOIHO TOU Ywhtou. O xpovodlakOTTng 6ag EMTPETEL Va
a@RoETe To Ywpi oag va wnbel 660 £0€ig KOWHOoaoTe 1} akoAoubeite Kamola aAAn amacxoAnon (BAEme
KEQPAAQL0 «YTTOOEIEEIS XEIPIOLOU TOU XPOVOOIAKOMTN>).

Ot ouvtayég mou Ba Bpeite 0TO TEAOG TOU KELWEVOU €XOUV GOKIHAOTE! EUGUVEISNTA YId VA EMTUYXAVOVTAL
WBavika amoteAéopata Kat £xouv Snpoupyn6el €01KA yia Tn cuokeun auth. ‘Etot ivat uvatdv oe aAAeg
GUOKEUEG Va {nv eMTuyxavovtatl ta idla anoteAéopard.

NAPAKAAOYME NA MPOZETETE ZE KAOE XPHZH TIZ AKOAOYOEZX YNOAEIXEIZ

1. Avoi€te 1o Kamdaki Kat TpaBréte Tig YOpHES Ynoipatog TPog Ta MAvVw Yid va Tig BydAete amo t
ouokeun. Mavta va Byalete Tig @OpUEG YNGlHATog amd T GUGKEUN TTPOTOU TTPOCBECETE T GUOTATIKA
UAKKA, yia va pnv Aepwvetatl o BAAapog ynoiparog.

MPOZOXH: TomoBeTrOTE T GUOKEUN O€ {ola Kat Asia em@aveld. YAIKA Tou TEQTouV

57



oto BaAapo ynoipatog Pmopei va £pBouv oe emagn pe tn povada BEppavong Kat va
dnuoupynOei mupkayd.

. Tomobetrote ta epyaleia {0pwong 6Toug KIvnTrploug AEoveg mou Bpiokovtal oTIg POPHES
ynoipatog. Ymapxel povo pia 6£on yia va tomobetnBolv ta epyaleia 6wotd oToug A€oveg.
Jiyoupeuteite 0Tt ta epyaleia {0pwong eival matnpéva Kahd.

MPOZOXH: Ziyoupeuteite Ot Ta epyaleia {Upwong ival TOMoBETNPEVA GPIXTd, yid va
pnv @Uyouv Katd tn Stdpkela Tou {upwpatog amo tn Béon toug. Na TPOsEXETE va pnv
pévouv umoAoma {Upng ota epyaleia {0pwong, yla va pnv epmodidetat n tomobEtnon Toug.

EmAEETE pa ouvtayn Kat akoAoudnoTe Tig akOAoubeg UTOOEIEELG:

MeTpnoTe Ta UAIKA e TTPOCOXH. XPNGLUOTIOOTE T ECWKAELOTN HeC0UPA KAl TO EGWKAELOTO SUTAO
KOUTGAL. ATIOKAE(GELG A0 TIG TTOGOTNTES TTOU AVAYPAPOVTAL OTIG CUVTAYEG HTTOPOUV VA EMNPEACOUV
apvntikd to amotéAeopa. MpooBéote Ta UAKA Pe T oElpd TToU avagépovTatl oTn ouvtayn, n payd
mavta mpootiBetal teAeutaia Kat dev KAvel va £pBet o€ emagn pe uypd UAKA.

Napamavw odnyieg 6a Bpeite oto ke@aAalo «Ta cuotatikd UAIKd»

Napatripnon: Metd amd 5 Aemtd L0pwpa avoite tn pnxavn yia va eAéyEete ™ L0un. H
{0pn mpémel va eivat palakn kat va KoAdel. EQv givat moAU uypn, mpocbéote Aiyo
ahelpt, €av ival TOAU oteyvn, TPooBéate Aiyo vepod (Kabe @opd 1/2 - 1 koutaAld). Otav
XPNOILOTIOLE(TE TO XPOVOSIAKOTTN VA TPOGEXETE (Blaitepa n payld va pnv €pet oe emagn
HE UYPA UAIKA, Yia va Pnv £MNpeactel 1o @oUcKwia tng JUpng.

. TomoBeTAOTE TIG POPHES YNOIHATOG OTN GUCKEUN KAl GlYOUPEUTEITE OTL EXOUV UTTEL OTN
Béon Toug cwotd.

Napatipnon: Eav ot duo @oppeg Ynoipatog Sev €Xouv el 0T B£0n TOUC OWOTd, Ta
epyaheia L0pwong dev SouAelouy.

KAeiote To Kamdaki kat BaAte to kaAwdio otny mpila (220 - 240 V). Ztov mivaka Xelpiopou
Oa gppaviotel n otavrap €vael€n METPIO & METPIO, Kat o xpdvog TTou anattei tTo
TPOYpappa auto (2:10).

. EmA£€te to mpoypappa mou taiplalet 6To Ywpi mou BEAETE va WHOETE TATWVTAG TO
TARKTPo MENU. Ze KaBe matnpa akoUyeTal £va onpa Kat epgavidetal o apibpog Tou emoPevou
mpoypdappartog. H cuokeun éxet 10 mpoypdappata. EQv dev yivel emAoyn mpoypdupatog, autopata
emAEyeTal To oTavrap mpoypappa METPIO & METPIO pe to voupepo 1.
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Zuvéuacpoi TTPOYPapHATWY:

1 METPIO  METPIO
2 METPIO  XOIXTO
3 METPIO  TAYKO
4 METPIO  MAAAKO
5 MAAAKO  MAAAKO
6 MAAAKO TAYKO
7 MAAAKO  ZOIXTO
8 IOIXTO  XOIXTO
9 IOIXTO  TAYKO
10 TAYKO FAYKO

. Me 10 MAAKTPO «XPOMA» pubpileTe TO XpWHA TNG KPOUGTAG: AVOLIKTO, HETPLO 1) GKOUPO

1 emMAEYETE To TAXY TpOypappa. Me To TATnUa ToU MARKTPOU aKOUYETAl £va GRHA Kal T0
EMAEYHEVO XpWHA EPPavileTal oTnV NAEKTPOVIKN EVOEIEN. Me TO TARKTPO auTd eMAEYETE eMMALoV
Kat to TAXY mpoypappa.

Napatipnon: Twpa PTopEite va EMAEEETE Pe TO TARKTPO «XPOVOOSIaKOTTNG» TV wpd
Tou BEAETE va eival ETOIHO TO Ywpi 6ag - £wg 13 Wpeg Pmpootd. Mapamavw odnyieg 6a
Bpeite 010 KEPAAALO «YTOOEIEELG XELPLOPOU TOU XPOVOSLAKOTITN».

. Tekwviote 1o eMAEYPEVO TPOYPApKA TATWVTAG TO TANKTPO START/STOP. O Xp4vog TTOU amOpEVEL

epaviletat otny NAEKTPIKN EvOELEN. ‘Otav TeAelwoel 0AOkAnpn n Sladikacia akolyetat 5 Qopég
éva onpa.

TupBouAn: Metd amo 5 Aemtd {Upwpa avoi€te ™ pnxavi yia va eAéy€ete t {0pn. H {0pn
TpEMeL va eival paAakn Kat va KoAAGeL. Eav eivat moAU uypn, mpooBéote Aiyo aAelpt, £av
elvat MoAU oteyvn, mpooBéate Atyo vepd (kB @opd 1/2 - 1 Koutalid).

. A@oU ynBel to wwpi, Eekiva n Aettoupyia g BEppaveng mou Kpatd JeoTto To Ywl

pe {eotd aépa kat Slapkel 60 Aemtd. Mmopeite va Slakowete T BEppavon matwviag to
TANKTPO START/STOP €wg Otou akouotel £va oripa. META TH XPHZH BIAATE TH YZKEYH AMO
THN MPIZA! ‘Otav dev xpnolHOoTOLE(TE TN GUCKEUN va Ty Bydlete mavta amd v mpila.

. H ouokeun Suabétet éva mapabupdki, amd To omoio pmopeite va mapakoAoubeite Kabe

@don tng dadikaciag Tou ynoipartog. Eivat mbavd va dnploupynBei oto tlapt uypaocia
Katd ™ SLapKELd Tou Wnoipatog. Mmopeite va avoi§eTe To KAamaKL Katd tn SLdpKELd Tou
{upwpatog yia va eAéyEete tn Lupn. MHN ANOITETE TO KAMAKI KATA TH AIAPKEIA TOY
WHIIMATOZ OMQZ, 616T To Ywpi PTOpEl va «TmEEL>.

Npocoxn: Mnv TomoBeTeiTe AVTIKEIPEVA EMAVW GTN GUOKEUN, yia va pnv dnpoupynfouy Inpiég.

. XpnotyoToLeite MACTPa yia KatoapoAeg otav Bydalete TIC pOPUES YNOIIATOG ammd TN GUOKeUN. MNa

va BYGAETE TO Ywpi amod ) @opud, KPATHOTE TNV AoEA KAl TAPAKOUVAOTE TV PEXPL va EEKOANNGEL
Kat va Byel 1o ywpi. Mnv xpnotyomoleite peTaAMKA avTiKeipeva yia va Bydlete to ywpi amd

N @Oppa, 10Tt pmopei va BAAwouv Tty emKAAUYn. XpnowomotnoTe Pla TAAOTIKN OTATOUAd 1 KATL
TapopoLo £av To Ywpi dev Byaivel amod ) @opua.

Apnote 10 Ywpi va Kpuwoel mpotol To KOWeTe. Mapamdvw mAnpogopieg Ba Bpeite oto

KEPGAaLo «KOwio Kat amobrkeuon ToU YwHIoU». Z€ MEPITTWON mou To epyaAeio {Upwong
TTapapeivel 6Tn QOPHA YNGiPaTog awou €xete BydAel To Ywpi, yepioTe ™ @opua pe {E0TO

vePO yla va EekoAAnoeL To epyaleio amd Tov Kivntriplo aova. Ze mePIMTwon mou 1o

gpyaheio JUpwong €xel KOARGEL OTO WWHI, XPNOIIOTOIOTE £va TAQOTIKO KOUTAAL i} KATolo

GAMO pn PETAMIKO aVTIKEIPEVO Yia va To ByAAete. Mn xpnotpoToteite paxaipia f AAAa

KOQTEPA N PUTEPA AVTIKEIHEVA YIa va pnv mABet {nuid n eMKAAUYN Tou epyaleiou.
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10.

1.

Zuvéuaopoi TTPOYPAHHATWY:

1 METPIO  METPIO
2 METPIO  XOIXTO
3 METPIO  TAYKO
4 METPIO  MAAAKO
5 MAAAKO  MAAAKO
6 MAAAKO  TAYKO
7 MAAAKO  ZOIXTO
8 IOIXTO  ZOIXTO
9 JOIXTO  TAYKO
10 TAYKO FAYKO

. Me T0 MAKTPO «XPOMA» puBpileTe TO XpWHA TNG KPOUGTAG: AVOLIKTO, HETPLO 1) GKOUPO

1 emMAEYETE To TAXY TpOypappa. Me To TAtnpa Tou MARKTPOU aKOUYETAl £va GRHA Kal To
EMAEYHEVO XpwHA epPavileTal oTny NAEKTPOVIKN EVOEIEn. Me TO TARKTPO auTd EMAEYETE EMMALOV
Kat To TAXY mpoypappa.

Napatipnon: Twpa PToPEiTe va EMAEEETE Pe TO TARKTPO «XPOVoOSLaKOTTNG» TNV wpd
Tou BEAETE va eival ETOIHO TO Ywpi 6aG - £wg 13 Wpeg Pmpootd. Mapamdvw odnyieg 6a
Bpeite 010 KEPAAALO «YTOOEIEELG XELPLOHOU TOU XPOVOSIAKOTITN».

. TekwvioTe To eMAgyPEVO TPOYPApHA TATWVTAG TO TARKTPO START/STOP. O Xp6vog TTOU amopEVEL

epaviletat otnv nAEKTPIKN £vOELEN. ‘Otav teAelwoel 0AOkANpn n ladikacia akolyetat 5 Qopég
éva onpa.

TupBouAn: Metd amo 5 Aemtd {Upwpa avoi€te ™ pnxavi yia va eAéy€ete t {0pn. H {0pn
TpEMeL va elval paAakn Kat va KoAAGeL. Eav eivat moAU uypn, mpooBéote Aiyo aAelpt, £av
elvat MoAU oteyvn, mpooBéote Atyo vepd (kaBe @opd 1/2 - 1 koutalid).

. A@oU ynBel to wwpi, Eekiva n Aettoupyia g BEppaveng mou Kpatd {eoTo To Ywl

pe {eotd aépa kat Slapkel 60 Aemtd. Mmopeite va SLakOWeTe T BEppavon matwviag to
TANKTPO START/STOP €wg Otou akouotel €va oria. META TH XPHZH BIAATE TH XYZKEYH AMO
THN MPIZA! ‘Otav dev xpnolloToLE(Te Tn GUOKEUN va Ty Bydlete mavta amd v mpila.

H ouokeun Glabétel éva mapabupdkt, amod To omoio PTopEiTe va mapakoAoubeite KAbe
@aon tng diadikaciag Tou ynoipartog. Eivat mBavo va dnpoupynBei oto tlaut uypaocia
Katd ) OlapKeLd Tou Wnoipatog. Mmopeite va avoi§eTe To KAamAKL Katd T OLapKELd Tou
{upwpatog yia va eAéyEete tn {upn. MHN ANOITETE TO KAMAKI KATA TH AIAPKEIA TOY
WHZIMATOZ OMQZ, O10TL TO Wwpi PTopEl va «TEGEL>.

Mpocoxn: Mnv TOTOBETE(TE AVTIKEIUEVA EMAVW OTN GUGKEUN, Yid va unv dnpoupynBoulv nuiéc.

XpNGIHOTOLETE TAGTPA Yl KATOAPOAEG 6tav BYAleTe TIG POPHES Wnoipatog amd T cuckeun. Ma
va BYGAETe TO Ywpi amod ) @opud, KPATHOTE TNV A0EA KAl TAPAKOUVAGTE TV PEXPL va EEKOANNGEL
Kat va Byel 1o ywpi. Mnv xpnotpomoleite peTaAAMKA avTikeipeva yia va BydAete to ywpi amd

N Poppa, 10Tt pmopei va BAAwouv Tty emKAAUYn. XpnolomotnoTe pla TAAOTIKN 6TATOUAd 1 KATL
TapopoLo £av to Ywpi dev Byaivel amd th @oppa.

A@note T0 Ywpi va KpUwoeL TpotoU To KOWeTe. Mapamavw mAnpogopieg Ba Bpeite oto

KEPGAalo «KOwio Kat amobrkeuon Tou YwHIoU». Z€ TEPIMTWON Tou To epyaAeio {Upwong
TTApapEivel 6Tn QOPHA YNGiPaTog awou €xete BydAel To Ywpi, yepioTe ™ @opua pe {e0TO

VvePO yla va EekoAARoEL To epyaleio amd Tov Kivntiplo dova. Ze mePIMTWon mou To

gpyaleio JUpwonG €xel KOANOEL OTO WWHI, XPNOLLOTIOOTE £va TAAQOTIKO KOUTAAL i} KATolo

GANO PN HETAANKO QVTIKE(UEVO Yia va TO BydAete. Mn xpnotgomoleite paxaipia  GAAa

KOQTEPA N PUTEPA AVTIKEIHEVA YIa va pnv TABet {NuLd n EMKAAUYN Tou epyaleiou.
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Mpocoxn: Ziyoupeuteite 0Tt To epyaleio {Upwong Oev Bploketal péoa oto Ywpi otav
TO KOWETE.

Mpocoxn: Apou BydAete To Wwpi amd T @opHa Ynoilpatog YEHIOTE T PE VEPO Yia va
unv KoAAoouv ta epyaleia {Upwong oTov Kivntriplo afova.

12. e mepimtwon umepBéppavong Ba epaviotel To 6UPBOAO ,,E 01“ otnv nAektpovikn €veEn, eav n
Beppokpacia gival moAU xapnAn 6a epgaviotel To oupBoAo ,,E 00, Edv p@avioTel pia amd autég TG
evdei€elg AaBoug, n ouokeur dev Ba Asttoupynoet péxpt va kateBei / aveBei n Beppokpaocia.

Mpocoxn: Mnv mpoomadnoeTe va AEITOUPYNGETE TN GUOKEUN TTPOTOU auth £pBeL oty
Kavovikn g Beppokpacia.

YMOAEIZEIZ XEIPIZMOY TOY XPONOAIAKOMTH

Natote 10 MARKTPO «XPOVOSIAKOTITNG> Yid VA TTPOYPAUHATIOETE TO TEAOG TOU YNoipatog - £wg MePImou
13 Wpeg pmpootd.

A TON MPOrPAMMATIZMO TOY XPONOAIAKONTH AKOAOYOHZTE TIZ AKOAOYOEZ YMOAEIZEIZ

MAPATHPHZH AkoAoubrote Tig o0nyieg 1 - 7 0to Ke@daAato «Ymodeifelg xelplopoU». Mnv
XPNGLIOTIOLEITE TO XPOVOSLAKOTTN OTAV Ol GUVTAYEG MEPIAAPBAVOUV UMK OTIwg auyd, ydAa,
cavttyi i tupl.

1. Mpoypappatiote to Té€A0g Tou Ynoipatog. M.x. n wpa givatl 19:30, kat BEAETE To Ywpi
oag va eivai £towo otig 8:00 n wpa to emopevo Tpwi. EMAEETE mpwTa To MPodYpappa
Kat TatAoTe KATOY T0 MANKTPO «Xpovodlakomtng» £wg 0Tou ep@aviotei n £voeln 12:30
(apou amd Tig 19:30 £wg Tig 8:00 eivat 12:30 wWpEG).

2. Aev ival avaykaio va umoAoyicete T XpoviKn Glagopd HeTal Tng XPoviKng SLapKELag
TOU EMAEYHEVOU TTPOYPAPHATOG KAL TO TTPOYPAHHATIOHEVO TEAOG TOU Ynoipatog. O xpdvog
otnv €vdel€n cupmepAapBAveL T XpOVIKN SLAPKELd ToU Tpoypdappatog. Eav kavate AdBog otov
TPOYPALHATIOHO TOU XPOVOSIAKOTTN KAl TPOXWPROATE TOAU HTPOCTA TV WPd, UTOPEITE Va
SlopBwoete matwvtag o mnKtpo ¥ .

3. Aol mpoypappatioate To xpovodlakomn, matiote To MAKTPo START/STOP. H GumAn teAeia (:) mou
avaBooBrivel eixvel OTL 0 XpovodlakomTng eivat oe Aettoupyia. Twpa BAETETE otV 066vN TV wpa Tou
amopéVel wG To TEAOG TOU YNnaipatog o Brpata tou evog Aemrtou. ‘Otav epgaviotei n évoet€n 0:00, To Yo
elvat €100 Kal éva onpa akoUyeTal.

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

MPOZOXH: Mpwv KaBapioETE TN GUOKEUN AQAOTE TNV VA KPUWOEL TEAEIWGS Kat BydAte to KaAwdlo amo thy
mpida. MpooTatéYTe TN GUCKEUN amd MTOIAIEG Kal Uypd, yia va amo@UYETE Thv nAektpomAnéia.

lMa va SouAeUsl  GUOKEUN TTIAVTA 6woTd, va TNV Kabapilete PeTa amd Kabs xprion akoAoubwvtag
TIG aKOAOUBEG 0dnyieG:

NEPIBAHMA, KAMAKI, ©AAAMOZ WHZIMATOZ

KaBapiote to mepiBANpA Kat To Kamdkt pe €va uypo mavi f palako ogouyydpl. Kabapiote to BdAapo
ynoipatog amé umdAoma pe Eva uypd mavi i HaAdko 6gouyydpl Kal 6TEYVWOoTE To BAAapo KaAd.
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®OPMEZ WHZIMATOZ KAI EPTAAEIA ZYMQZHZ:

H emaveieg Twv e€aptnUATWY QUTWV eivat emkaAuppéva pe Teflon. Mnv xpnolpomoleite yia Kabapiopo
o€£a amoppuTavTIKd, TPAxId 6gouyYdpLa i aVTIKEIPEVA TTOU UTTOPEL VA ypaToouvicouv Ty em@Aaveld.
Xprion pe ™ xprion, uypacia kat atpol pmopel va aAAG€ouv thy Oyn TG EM@AveLAC. AuTo sivat
@UGLOAOYIKO Kal Oev emnpealet TNV mOLOTNTA TNG CUCKEUNG.

Mpwv To KabBdpiopa BydAte Ti¢ pOpUES Ynoipatog Kat ta epyaleia {Upwong amo to BAAapo ynoipatog.
KaBapioTe 10 eEWTEPIKO TWV POPUWV HE €va uypo mavi. Moté pnv BuBileTe TIG QOPHES YNGIPATOG OE
vePO 1) GAAa uypd. KaBapioTe To E0WTEPIKO TwV QOPHWY Pe oamolvt SlaAupévo oe {eotd vepo. EQv To
gpyaleio LUpwong €xel KOANGEL OTOV KIYNTHPLo G€ova, YEWIOTE TN POPUA HE KAUTO VEPD Kal AQnoTE va
HOUALAoEL yia pon wpa mepimou. Eav n tpdma mou éxel To epyaleio {Upwong €xel BouAwoel, kabapiote
TO TPOCEKTIKA M€ Pla MAAGTIKA A EUAVN odovtoyAuida. MpocE€te va pnv dnploupynBouv YpatoouvIEG
oTnV EMPAvela tou epyaleiou.

Z€ KAPId TEPIMTWON PNV XPNGILOTIOINCETE Yid TOV KABApPIGHO TNG GUGKEUNG éva amd ta akoAouba
olvepya:

VEQTL

Bevliva

atodAva ogouyydpla

Aouotpo

EE0KOVOTIAVA HE XNHIKEG OUGIEC

MPOZOXH: Mnv Balete kavéva amo ta eEAPTAPATA 6TO TAUVTAPLO MATwWY!
AIAOYAAZH THX ZYZKEYHX

T1yoUpeUTEiTE 0TI OAa Ta £€apThpATa Kal To mapabupdkl eivat oteyvd. KAsiote To Kamdakt kat pnv
XPNGIHOTOLE(TE TN GUOKEUN Yia va amobnkeUoeTe AN avTiKeipeva.

NMPOBAHMATA KAI AYZEIZ

ATaVTAOELG OE GUXVEG EPWTNAOELG Kal TPOBANHATA E TN GUOKEUN, TA CUCTATIKA UAKA 1} TIG OUVTAYEG
Ba Bpeite ot0 KeaAao «MMpoBAfpata Kat AUcelg». Ma va EXETE MAVTA Ta KAAUTEPA AmoTEAéOHATA GTO
YO0 TOU YwHIoU 6aG, Va A@NVETE TN CUCKEUN VA KPUWGEL TIPLY TNV £MOHeVN Xprion. EQv apnoete to
KATAKL avoIXTo Kal BYAAETE TIG POPUES WNGIHATOG, N GUCKEUN KPUWVEL TIO Ypriyopd.

TA ZYZTATIKA YAIKA

NQX NA XPHZIMONMOIEITE AIAOOPETIKA EIAH AAEYPI

Map’ Ott ta GlagopeTIKa €idn aAeupt potalouy otV OYn, UTAPXOUV HEYAAES SLa@opEg oTnV KAANEPYELQ,
T0 GAeopa Kal Ty anobikeuon. MNa va meTUXeTe T0 KAAUTEPO AMOTEAECHA (OWG XPELACTEL VA SOKIHUACETE
OlaPOPETIKA €i0n aleupt. Ot TANPOYOPIEG 6TO KEPAAALO «ZUPBOUAEG yid TV TAPACKEUR TOU YwHIoU»
Ba oag BonBrcouy.

MATIA

Katd tn dadikacia tou Jupwpatog n paytd dixadlet tn axapn kai toug udatdvbpakeg tng {UPng Kat
Ta petatpénel o Slo€eidio Tou dvBpaka. ‘Etot n Z0pn (oucKwvel. YIdapxouv tpia SlapopeTika idn
PayLag: v paytd, oTeyvh payld Kat paytd mou pouckwvel ypyopa. Ta KaAUitepa amoteAéopata
Ba METUXETE pE TN OTEYVA Payld. MIOPEITE va XPNOIHOTOOETE KAl HaYLA TTOU (POUCKWVEL YPIYOPd GE
MIKPEG TTOOOTNTEG,.

NMAnpowopia: Ot cuvtayég mou Ba Bpeite 010 BIBAAPLO QUTO TEPIEXOUV OTEYVH payld.
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Na @UAdTE T payld mavta oto Yuyeio, S1OTL XaAdel pe tn E0TN. ZtYOUPEUTEITE OTL N nUepounvia
A€ng Oev €xel mepdoel. Na KAEIVETE avolypEVEG GUGKEUAGIEG KAAA Kal va TIG QUAdTE 6To Yuyeio. ‘ETot
pmopeite va eAéyEETE av n payld eival Kaing:

1. Tepiote tn pedolpa e piod @Atavi xAlapd vepod (43 - 46°C).

2. Avakatéyte €va KOUTaAdkt {axapn 6To VEPO Kal GKOPTIOTE 2 KOUTAAQKLA Payld otny
EMPAVELD TOU VEPOU.

3. Tomobetrote tn pedoupa o éva {eotd onpeio Kat a@rote to kel 10 Aemtd.

4. To plypa mpémet va a@pioet Kat va aveBel wg ™ ypappn tou evag @Attaviol (CUP). Eav dev oupBel
auto, TETAETe ) payld.

MNivakag petatpomnig yia payld mou oUCKWVEL ypriyopd

1 KOUTAAGKL OTEYVH payld = 3/4 KOUTAAAK! payld Tou (POUCKWVEL Ypryopa

1 1/2 KoUTaAdKLa OTEYVA payld =1 KOUTAAGKL payld TTOU (POUCKWVEL Ypryopd

2 1/4 KoutaAdkia oTeyvh payld =1 1/2 KOUTAAdKLa paytd ou (OUCKWYVEL Ypryopa

3 KOUTAAQKLA OTEYVN payld = 2 KOUTAAGKLA {ayld Tou (POUCKWVEL Ypryopa
ZAXAPH

H {axapn emnpeddet To xpwpa Kat tn yeuon tou Ywptol. Ot cuVTayEg ava@époval oTny Kavovikn aompn
{axapn. Mnv xpnotgomoleite dxvn {axapn, EKTOG av £T0L avA@EPETAL TN cuvtayn. Mny avtikabiotdre
T {axapn pe {axapivn.

AAATI

To aAdtt givat onpavTiko yid t yeuon Kal 1o Xpwpa tou Ywitou. To aAdtt epmodilet th payld va
(POUGKWOEL, YU autd pnv Balete peyaAltepeg moodtnTeg aAdtt. Ma Adyoug iaitng

pmopeite va mapaleiyete to aAdtl. I’ QU TV TEPITTWON TO WYWHi UTOPEL VA POUCKWOEL TAPATAVW
amo To KAVOVIKO.

YIPA YAIKA

FdAa, vepd 1} oKOVN YAAAKTOG SLaAupévn o€ vepo eival uypd UAIKG Tou pmropolv va xpnotpomoinBouv
yld TV mapackeun tou wwpoU. To yaAa Kavel T yelon Tou Wwptou o €viovn Kal Ty Kpolota

MO HaAGKR, EVW TO VEPO KAVEL TNV KPOUGTA T EEpOYnpEVN. MEPIKEG GUVTAYEG XPNGIHOTOLOUV XUHOUG
@POUTWV YIa va TApEL TO Ywpi Pl Eexwptotn yeuon.

AYTA

Auyd KAvouv To Ywpl o «YEPATO» Kal JaAakd. XpnolHOTOLEITE yia TG cuvtayEg mou Ba Bpeite 6to
BIBALGPLO aUTO auyd peydlou peyEBoug.

BOYTYPO KAI AAAI

BoUtupo Kat Addt Kavouv To Wwpi Tpuepd. H povadikn KpolUota Tou YaAAMKoU WwpioU oQeiAeTal ota
Amaxa cuoTatika tou. To Wi mou mapackeualetal pe Mmapd UMKG amé tnv GAAN pepLd mapapével
(PPECKO TEPLEGOTEPO Kalpo. ‘Otav xpnaotpototeite BoUTtupo amod To Yuyeio va To KOBETE GE PIKPA
KOMHATAKLa yla va evwbel kaAd pe t {oun.

MMEIKIN MAOYNTEP (BAKING POWDER)
To PMEIKLY TTAOUVTEP XPNOIHOTOLEITAL YIA VA POUCKWOEL N {UUN G€ YAUKA Kal Ywld Tou

napackeualovtat pe o TAXY mpoypappa. ‘Otav xpnotomoleite PméIKy maouviep n {uun Oev eivat
avaykn va (pOUCKWOEL Kal Pmopel apéows va ynbei.
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ZOAA MATEIPIKHZ (BAKING SODA)

H 060a payelplkig xpnotomoleital miong yla va @ouckwaoel n {upn. Aev elval UTOKATAGTATO TOU
PTEKLY TaouvTep. ‘Otav xpnotyomoleite 600a payelptkng n {upn emiong dev eivatl avaykn va QOUCKWOEL
Kal PTmopel apéowg va wnoe.

TO METPHMA TON YAIKON
la €va e0KOAO PETPNHA TWY UKWV UTTOPEITE VA XPNOIHOTOINOETE TIG ECWKAELOTEG HeloUPEG:

1 pedolpa pe TG povadeg pétpnong: xiAtootd (ml),ouykiEg (0z) kat @Atlavt (CUP)
1 peydao KoutdaAl (koutaAld), avaAoyo piag KoutaAldg Tng GouTag
1 PIKPO KOUTAAL (KOUTaAdKL), avaAoyo £vog KoutaAoU Tou YAUKoU

Na tomoBeteite g peoUpeg o€ otabepn Kai emimedn optlovTia emM@Aavela otav PETPATe Ta UAIKA. Ot
TTOGOTNTEG TWV UMKWY VA QTAVOUV aKPIBWG WG TIG YPAUKES HETPNONG. ATIOKAEICELG ATO TIG TOGOTNTES
TTOU avaypda@ovtal oTIG CUVTAyEG HTOPOUV va MNPEAcouY apvnTikd to amotéAeopia. MpooBEote Ta UAKA
JE TN OEPA TTOU QVAQEPOVTAL OTN cuvTayn, N Hayld mavia mpooTiBeTal TEAEUTaia Kat va pnv £pXetat

o€ EMaPn Pe uypd UAKA.

‘Otav PeTpdrte oTeyva UAIKA ol HeCOUPEG PETIEL Va ival oTEYVEG. ‘OTav ol GUVTAYEG ava@EpPovtal oe
KOUTAALd, €vvooUvVTal KOUTAALD KOQTA. XpNGLOTIOOTE £va paxdipt yia va a@alpécETe Tapamavioleg
TOoOTNTEG. MnV Xpnotpomoleite Tig peoUpeg oav QTUAPLA YId v TIG YEMIOETE Kal PNV MELETE TA UAKA

oG PefoUpeg.
ZYBOYAEZX I'lA THN NMAPATQrH T0Y $YQMIOY

Ot ouvtayég mou Ba Bpeite oTo BIBAIGPLO AQUTO ival €5IKA QTIAYHEVEG YId TN GUOGKEUN pag. Ma ta
KaAUTepa amoteAéopata ival GNPAvTIKO Va XpNoLHOTIOLETE TIG AKPIBEIG TOGOTNTEG TTOU AvAQEPOVTAL OTN
ouvtayn. Eav BeAfoete va GoKIHAcETE SIKEG 6Ag GUVTAYEG, XPNOLWHOTOIOTE TIG OIKEG pag oav Baon, Kat
avTaMGETE PEPN TWV UAKWV.

TKAAZAPIZMA

Awote 010 PpecKoYnpEVO 6ag Wwpi pia Wiaitepn oyn. Mmopeite va 0 YKAQGAPETE Kal Va TO PavTioETe
TM.X. € TamapouvosTopo, cousdpt 1 KUpwvo. EGw oag Givoupe HEPIKES IOEEC:

FAAZO ME AYTO
Avakatéyte 1 peyalo auyod pe 1 KoUTaAdkL vepo Kat aAeiyTe To Y.
KPOYXZTA BOYTYPOY
AAelyTE TO (PpECKOYNUEVO Ywpi Pe Mwpévo BoUTupo yla va KAvel TpuPepn KpoloTd.
FAAZO ME TAAA
AAelyTE TO (PpECKOYNUEVO Ywpi Pe YAAA 1 cavTlyl yid va amoKTnoel JaAakn, YuaAlotepr Kpouotd.
KPOYZTA ANO ZAXAPH

Avakatéyte 1 CUP dxvn {axapn pe 1-2 KoutaMéG YaAa Kat mTothioTe YAUKA Ywptd pe To piypa auto.
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ETOIMA MITMATA T1A WOMI

Mmopeite va XpnoIHOTOINGETE £TOIHA PiyPATA Yid Ywpi HE TN cUoKeun auth. AkoAouBnote Tig 0dnyieg
ToU avaypda@ouy Kat AABeTe umown T XWPNTIKOTNTA TWY POPPWV YNGiUaTog,.

EAErXOZX THXZ ZYMHZ

Map’ 6Ao ToU N GUCKEUN avakateUel Ta UMKA, Jupwvet T 0N Kal YhVEL TO Ywii, 6ag GUVIGTOUKE va
eAéyxete mavta av n 0pn eivat KaAd {upwpévn. a 10 6Komo autd avoi€te To Kamdakl 5 Aemtd a@oU €xel
apxioet n ouokeun pe to {Opwpa. H L0un mpémel va eivat paAakn Kat va KoAdel. Eav sivat moAu uypn,
mpocBéate Alyo alelpt £Qv eival TOAU oteyvr, TpooBEoTe Alyo vepo (KABe @opd 1/2 - 1 Koutahd).

ENIPPOH TOY TOMIKOY KAIMATOZ

Neploxég mou Bpiokovtal oe PeydAo UWog £xouv XapnAr atgoo@atplkn mieon Kat n JUpn QOUCKWVEL o
ypiyopa. I’ auto va Badete Aiydtepn payid.

Te mePLOXEG pE ENpo KAia To aAelpt eival o oteyvo Kat n {upn xpetaletat Alyo meplocotepa uypd.

T€ TEPLOXEG HE UYPO KAipa To aAeUpt €xel PeyaAUTepn uypacia Kal Oev Taipvel tooa uypd, yU auto
xpeladetatl va BaAete Aiyo meplocoTeEPO aAeupl.

TO KOWIMO KAI H AIATHPHZH TOY WOMIO'Y

TomoBETAOTE TO Ywi OE pia 0XApA KAl AYAOTE TO VA KPUWGEL 15 - 30 AemTa TPLV TO KOWETE.
XpNOWHOTONOTE Yid TO KOWIHO €va paxaipt Tou YwploU N Pla GUCKEUN Yid KOWIHO WwpioU.

To wowpi pmopei va dlatnpndei oe Beppokpacia SwpPatiou WG TPELG NUEPES 0€ TAAOTIKO GAKOUAAKL A
tanep. Katewuypévo to Wwpi Slatnpeital £wg éva prva. Emeidn to ywpi oag Gev MEPIEXEL GUVTNPNTIKA
UAIKG, ev Slatnpeital 660 To Ywpi BOPNXavikAg mapaywyng.

WHZIMO FAYKQON

Edv BéAete va XpnotpomolnoeTe SIKEG 6ag GUVTAYEG Yia YAUKA, va EXETE U’ Oyn OTL TPETEL va
TIPOGAPHOCETE TIG TOGOTNTEG TWV UAIKWY OTN XWPNTIKOTNTA TWV QOPH®V Wnoipatog.
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Ol ®AZEIZ TON MPOrPAMMATON ZE XPONOAOTIKH ZEIPA

Ol ®AZEIZ TON MPOrPAMMATON ZE XPONOAOTIKH ZEIPA I'lA TO KANONIKO MPOrPAMMA

METPIO METPIO METPIO METPIO MAAAKO MAAAKO MAAAKO ZOIXTO XOIXTO

& & & &

&

&

&

& &

METPIO ZOIXTO FAYKO MAAAKO MAAAKO TAYKO  ZOIXTO ZOIXTO FAYKO

Xpovo- 2:10- 2:35- 2:25-  2:50
Oakomtng  12:50  12:55  12:55  12:50
MpoBép-

paven 0:05:00 0:05:00 0:05:00

ZOpwpa 1 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00
Mavon 0:05:00 0:05:00 0:05:00 0:05:00
ZOpwpa2  0:10:00 0:10:00 0:10:00 0:10:00
Mavon 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30
ZOpwpa 3 0:10:00 0:09:30 0:09:30 0:09:30
®ovokwpa 1 0:15:00 0:15:00 0:15:00 0:10:00
Z0pwpa 4  0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30
®oUokwya 2 0:08:30 0:12:30 0:08:30 0:24:30
ZOpwpa 5 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30
®olokwya 3 0:27:00 0:31:30 0:30:30 0:39:30
Yoo 0:48:00 1:00:00 1:00:00 1:05:00
©épuavon  1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00
JUVOAkOG  2:10:00 2:35:00 2:25:00 2:50:00
XPOVOG

Tpa ya 1:50:00 2:10:00 2:05:00 2:30:00
Kapuda/ gpolta

3:30-
12:50

0:05:00
0:05:00
0:05:00
0:10:00
0:00:30
0:09:30
0:39:00
0:00:10
0:30:50
0:00:10
0:59:50
0:50:00
1:00:00
3:30:00

3:10:00

2:35-
12:55

0:05:00
0:05:00
0:10:00
0:00:30
0:09:30
0:15:00
0:00:30
0:14:30
0:00:30
0:39:30
0:55:00
1:00:00
2:35:00

2:15:00

2:50-
12:50

0:05:00
0:05:00
0:10:00
0:00:30
0:09:30
0:15:00
0:00:30
0:20:30
0:00:30
0:43:30
0:55:00
1:00:00
2:50:00

2:10:00

3:15- 2:45-
12:55 12:55

0:05:00 0:05:00
0:05:00 0:05:00
0:05:00 0:10:00
0:00:30 0:00:30
0:09:30 0:09:30
0:45:00 0:24:00
0:00:10 0:00:30
0:24:50 0:10:30
0:00:10 0:00:30
0:24:50 0:41:30
0:50:00 0:53:00
1:00:00 1:00:00
3:15:00 2:45:00

2:55:00 2:20:00

Ol ®AZEIZ TON MPOrPAMMATON ZE XPONOAOTIKH ZEIPA A TO TAXY MPOrPAMMA

METPIO METPIO METPIO METPIO MAAAKO MAAAKO MAAAKO ZOIXTO ZOIXTO FAYKO

& & & & &

&

&

&

& &

METPIO IOIXTO TAYKO MAAAKO MAAAKOTAYKO ZOIXTO ZOIXTO FAYKO TAYKO

Xpovo-

OlaKomTng

MpoBép-

pavon

Z0pwpa 1 0:05:00 0:07:00 0:05:00 0:05:00
Mavon 0:00:30 0:00:30 0:00:30 0:00:30
Z0pwpa 2 0:04:30 0:04:30 0:04:30 0:04:30
Mavon

Z0pwpa 3

®oUokwpa 1 0:08:00 0:28:00 0:10:00 0:15:00
Z0pwpa 4

®olokwpa 2

Z0pwpa 5

Dolokwpa 3

Wnowo 0:27:00 0:40:00 0:35:00 0:45:00

Oéppavon  1:00:00 1:00:00 1:00:00 1:00:00
JuvoAkdg  0:45:00 1:20:00 0:55:00 1:10:00
XPOVOG

Trpa ya

Kapuda/ gpolta

0:10:00
0:00:30
0:09:30

0:35:00

0:55:00
1:00:00
1:50:00
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0:05:00
0:00:30
0:04:30

0:10:00

0:38:00

1:00:00
0:58:00

0:08:00
0:00:30
0:06:30

0:30:00

0:45:00

1:00:00
1:30:00

0:08:00 0:05:00
0:00:30 0:00:30
0:06:30 0:04:30

0:40:00 0:12:00

0:45:00 0:38:00

1:00:00 1:00:00
1:40:00 1:00:00

FAYKO
&
FAYKO

2:00-
12:50

0:05:00
0:05:00
0:10:00
0:00:30
0:09:30
0:05:00
0:00:30
0:34:50

0:50:00
1:00:00
2:00:00

1:40:00

0:05:00
0:00:30
0:04:30

0:08:00

0:32:00

1:00:00
0:50:00



IYNTATEX

AcTpo Wi

Actpo Wwwpi TAXY

5/8 CUP vepo

1 KoutaAld Addt

1 koutaAla {axapn

1 KOUTaAAKL aAdTL

2 % CUP aAelpt

5/6 KOUTAAAKL GTEYVA payld
Npdypappa: METPIO

WYwpi pe auyo

% CUP + 2 KoutaAdkia Zeoto vepo (43° C)
1 KoutaAd Addt

4 koutaMég Laxapn

1 KOUTaAAKL aAdTt

2 % CUP aAelpt

1 KouTtaAld oteyvn payd

Mpoypappa: METPIO - TAXY

Wwpi pe auyd TAXY

5/8 CUP vepo pe 1 auyo

1 KoutaAld Addt

1 KoutaAla {axapn

1 KoutaAld aAdrtt

2 CUP ahelpt

5/6 KOUTAAAKL OTEYVA payld
Npdypappa: METPIO

Mnv xpnotyoToleite T0 XxpovodlaKoTTn

Wwpi amd Bpwun pe péAL

% CUP Ceoto vepo (43° C) pe 1 auyo
1 KoutaAld Addt

2 KoutaMég Zaxapn

1 KOUTAAGKL aAdTL

2 CUP ahelpt

1 KoutaAld oteyvn payd
Mpoypappa: METPIO - TAXY

Wowpi pe Kpeppudt

% CUP vepd

4 KoutaAdkia Adot

2 KOUTAALEG pEAL

Y4 KOUTAAGKL aAdTL

1/3 CUP aAeUpt Bpwping

1/3 CUP mtupoUxo ottapévio aAeupt

1 % CUP aAelpt
1 % kouTtaAdkt oteyvA payd
Npdypappa: METPIO

Wwpi pe Pesto TAXY

% CUP vepd

4 koutaAdkia Addt

4 KOUTAAAKLA PPECKO WIAOKOUHEVO KPEHUOL
1 KoutaAdk! {axapn

1 KoUTaAdK! aAdTt

2 4 CUP aleupt

1 % koutaAdkia oteyvi payld

Npdypappa: METPIO

Wwpi pe peAdoa

2/3 CUP Zeotd vepo (43° C)
2 KOUTAALEG piypa Pesto

1 KoutaAld oKovn YAAaktog
1 KoutaAwa Zaxapn

Y1 KOUTaAGKL aAdTL

2 CUP ahelpt

1 %4 KOUTAAEG GTEYVA Hayld
Mpoypappa: METPIO - TAXY

MitupoUxo Ywpi

% CUP + 1 kouta\id vepo

2 KOUTaMEG AGOL

2 KOUTAMLEG Pehdoa

Y1 KOUTAAGKL aAdTL

% CUP aAeUpt

1 % CUP mtupoUxo aAelpt

2 Y4 KOUTAAGKLA OTEYVH payld
Npoypappa: ZOIXTO

Wwpi Pumpernickel (uavpo wwyi)

2/3 CUP vepo

2 KoutaMég Aadt

4 KoutaMég okoupn Zaxapn
12 KOUTAAGKL aAdTL

1 KOUTAAGKL OKOVN YAAAKTog
1 %2 CUP mitupouxo aAelpt

3 KOUTAAQKLA OTEYVA payld
Npoypappa: ZOIXTO

% CUP vepo

1 KouTtaAld Addt

1 KoutaAld peldoca

1 koutaAld {axapn

1 KOUTAAGKL aAdTL

% CUP mitupoUxo oltapévio arelpt

11/3 CUP aAelpt

1 KOUTaAdKL 0KOVN KakKao (xwpig Laxapn)
1 KoutaAdkL Nescafé

1 %2 KOUTaAdKL OTEYVA payld

n

1 KOUTAAQKL Paytd TTOU (POUCKWVEL Ypriyopd
Npdypappa: ZOIXTO
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IAUKO Wi

FaAAIKO wwpi

2/3 CUP vepo

1 KoutaAld AGdt

4 KOUTaAGKL aAdTL

4 CUP Caxapn

1 KoUTaAld oKOVN YAAAKTOG
2 CUP aAelpt

1 KOUTAAKL OTEYVH payld
Mpoypappa: FAYKO

FaAAkO ywpi - TAXY

2/3 CUP vepo

1 KoutaAld AGdt

2 koutaliég {axapn

% KOUTaAAKL aAdTt

2 CUP aAelpt

1 KOUTGAGKL OTEYVH payld
Mpoypappa: MAAAKO

Wwpi pe mmEPL Kal KATOIKiolo Tupi

% CUP eotd vepo (43° C)

1 koutaMd AddL

% KOUTAAGKL aAdTt

1 koutaAd axapn

2 CUP aAelpt

1 KOUTAAdKL OTEYVH payld
Mpoypappa: MAAAKO - TAXY

Wwpi pe mmépl Kal Katolkiolo tupi - TAXY

5/8 CUP vepo

30 yp. HaAGKO KAToIKiolo Tupi

4 KOUTAMLEG OKOVN YAAAKTOG

% KOUTAAGKL aAdTt

1 koutaAua Zaxapn

2 KOUTAAAKLA XOVTPOKOUHEVO paUpo mmépL
2 Y4 CUP aAeUpt

5/6 KOUTAAGKL OTEYV payld

Mpoypaypa: METPIO

IAUKO Wwpi - TAXY

5/8 CUP Ceotd vepo (43° C)

40 yp. HaAaKO KaTtolkiolo Tupi

4 KOUTAMEG OKOVN YAAAKTOG

% KoUTaAdKL aAdTl

1 KoutaAua Zaxapn

2 KOUTAAGKL XOVTPOKOWHEVO PaUpo TTEPL
2 V4 CUP aAeUpt

1 KoutaAid oteyvn payld

Mpoypappa: METPIO - TAXY

Wwpi pe pravava kai aguydaia

5/8 CUP Ceotd vepo (43° C)

1 KoutaAld AdoL

Y2 KOUTAAdKL aAdTl

3 KoutaAiég Laxapn

1 KOUTAALG OKOVN YAAQKTOG
2 CUP ahelpt

2 %2 KOUTaAdKLa GTeyvA Hayld
Mpoypappa: FAYKO - TAXY

2 CUP yaha

2 KoutaMég Addt

1 CUP moAtomownpévn pmavava
2 auya

%4 CUP Zaxapn

4 CUP okoUpn {axapn

4 CUP wilokoppéva apdydaia
1 % CUP aAelpt

1 KoutaAdkL 66da payelptkig (Backing soda)
1 KOUTaAdKL aAdTt
Mpoypappa: METPIO - TAXY
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NMPOBAHMATA KAI AYZEIX

MpoBAnua

Auon

To epyaheio JUpwong €xel KOMRAGEL
0TO0 Y.

To Ywpi HEPIKEG POPES EXEL AAEUpL
otny mAdivi kpolota.

H ZUun Ogv avakatevetal, eV n
pnxavn GoUAEUEL.

Ndon wpa OlapKei N TAPAGKEUN TOU YwhloU;

lati Oev KAvel va xpnotpomolnbel

0 XpovodlakomTng dtav ot ouvtayn
TEPLEXEL YAAQ;

Tt yivetat o€ Glakomn peUpaTog Katd t
OldpKeLa £VOG TTPOYPAHHATOG;

lati Ta cucTatikd UNKG TTPETEL va
TIPOGOETOVTAL GE GUYKEKPLUEVN OELPQ;

H cuokeun kavel 60puBo péoa otn vixta otav
0 XpOvoSIaKOMTNG £Xel PUBHIOTEL Yid Ta TO TPWL.
Moto péyeBog EXouv Ta YwId;

To epyaheio {UpwonG €xel KOMNAGEL 6TN YOpUa
Ynoipartog.

Mooa Bat €xet n GUCKEUR;
Ol (pOpUES YNGIPATOG UITOPOUY VA UTTOUY OTO

TAUVTAPLO TWV MATWY;

Mmopei To £ToIp0 Wi va
TTAPAEIVEL OTN GUGKEUN;

Ta epyaleia L0pwong ival KATAGKEUAGHEVA Va
Byaivouv amod Tig POpUES Ynoipatog, yi' auto dev
TIPOKELTAL YId EAATTWHA. XPNOIHOTONGTE £va TAAGTIKO
KOUTAAL 1} KATTOL0 GAAO N HETAAAIKO QVTIKEIPEVO Yia va
BydAete 10 epyaleio {Upwong amod to Ywyi.

Mmopei n {Upn oag va eivat moAU oteyvn. Tnv

EMOUEVN POPA va SWOETE PEYAAN TTPOGOXN OTO HETPNUA
TWV UNK®V. ‘100G Kal va XpELaoTel va pocBEceTe
TEPLOGOTEPO UYPO. X’ auTh TNV TEPITTWON TPOoBESTE
KaBe @opd 1/2 €wg 1 koutaAd uypo. Tnv KpouoTa pe
TO aAeUpL UTOPEITE VA TNV KOWETE JE £va paxaipt.

EAéyEte av ta epyaleia {UPwONG Kat oL YOPUES
ynoipatog éxouv Pmel otn BEon TOUG OWOTd.

Tn OLGpKELX TAPACKEUNG TOU WwHlou Ba Bpeite
otov mivaka «0l ®AZEIX TON [TIPOFPAMMATON 3E
XPONOAOTIKH ZEIPA~»

®péoka mpoidvta omwg YaAd i auyd xaAouv
otav Bpiokovtal 6Tn cuoKeun TOAEG wpeg. M auto
T0 AGYO VA HNV XPNOLHOTIOLEITE TO XPOVOOLAKOTTN.

Ze mepimtwon Olakomng peUpatog £wg 12 Aemtd
1 GUOKEUN €XEL JVAN Kal To TPpOYpappa 6a cuvexioel
€KEL TTOU oTapdtnoe.

‘Etol n {0pn mpoetoaletat Wavika. Otav
xpnotgomoteital o xpovodlakomtng, epmodiletal n
avapel€n g paylag pe Ta uypd UAKA mptv To JUpwpa.

Edv BéAete To Ywpi oag va givat £Tolo to mpwi,
1 GUOKEUN apXilel HEPIKEG WPEG VWPITEPA PE TV
Sladikacia mapackeung.

Mé T cuoKeUN YrvovTal MGOKIAG Ywpd.

lEPiOTE TN POPPA YNOIHATOG PE KAUTO VEPO Kal
yupiote 1o epyaleio yia va EeKkoAoEL.

Avaypda@etal otn GUoKEUN.

‘Oxt. Na mAEVETE TIG POPHEC Ynoipatog Kal Ta
epyaleia 0pwong mavta oto xépl. Mnv Boutdre Tig
(POPUES YNolpatog o€ VEPO.

H Aettoupyia tng BEppavong Kpatd to Ywpi oag
{£0T0 Kat To mpootateUel amod To HoUALaoHa yla pia
wpa mepimou. Eav 10 ywpi mapayeivel 6Tn cUCKEUNR
Tapanmdvw amo pia wpd, UTAPXEL TEPITTWON va
HOUALAGEL.
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H Z0un é€xet LupwBel Povo ev pEPEL.

To Ywpi dev QOUCKWOE.

MNote va mpooBEtovtal gpoUta Kat Kapudia;

To £T01H0 Wwpi €ival HoUAlAGLEVO.

H kpoUota €Xel (POUCKAAEG.

H cuokeun YlokoBEL TIG oTa@ide.

To YWy POUCKWVEL Kal EQVamEPTEL.

Mmopw va XpnolpoTolow GIKEG HOU CUVTAYEG;

Ta ywpid Slagépouy ot Péyedog Kat Bapog.
Ta mTupouxa YwHId sivat Tavta mo pikpd.

EAéyEte av ta epyaleia {UPwong Kal ot POPHES
ynoipatog éxouv TomoBetnOel otn BEon Toug owoTd.
EAéy€te kat T L0pn a@ol auth éxet Jupwoel yua 5
Aemtd Kal mpooBEoTe vepd 1 aAelpl gav xpetaletat (1/2
- 1 KoutaAld tn @opd).

‘lowg Eexdoarte ™ payld, n xpnotgomoeate maAd
payta. EAéyEte av n payid sivat KaAr, akoAouBwvtag
TIG 00NYIEG OTO KEPAAALO «TA CUOTATIKA UAIKA».

‘Otav £pbel n wpa va mPocbEceTe Ta UAIKA autd Ba
QKOUGTEL €va onpa. Mmopeite va mpooBEceTe Ta UAIKA
Qutd Opwe padi pe OAa ta aAAa. X’ auth TV TEPIMTWon
pmopei va wiokomouv Aiyo.

‘lowg mpocBEécate mapamdvw uypd. EAéyEte ™ {0pn
agoU auth éxet (UpwBEl yia 5 Aemtd Kat mpooBEcTe
vePO 1 alelpt €dv xpetdletal (1/2 - 1 KoutaAld
@opa).

AuTO pmopei va cupBel dtav éxet mpootedel MOAU payid.

Ma va pnv yihokoBovtal UAKA 6mwg kapudia, @pouta
N oTa@ioeg, va mpooBETETE Ta UMKA autd PeTd to
aKouoTKO onpa. EAEyETe kat tn {0pn, OOTL €av auth
elval moAU oteyvn Oev Ba evwBoUv ot oTagideg e T

Qopn.

To Wwpl POUCKWVEL TTOAU Ypriyopd. Melote Ty
moodtnTa vepou Kat / 1 au€note v mosotnta aiatiol
Kal / i HELWOTE TV TOGOTNTA Payldg.

BeBaiwg pmopeite. Oa mpémel povo va kavete Atya
TELPAPATA Yla VA aVaKAAUYETE TIG GWOTEG TOGOTNTES
yla ta UAiKd@. E€otkelwbeite pe TN cuoKeun mPoToU
OOKIPACETE TIg OIKEG 0ag ouvtayEg. Mnv Eemepvdte
moté v moootnta 2 1/4 CUP yua to aleupt.
Xpnotgomolnote Tig SIKEG Hag cuvTayEg yla va Bpeite
TIG OWOTES AVaAOYiEG.

Eivat pucloloyiko, Ta mTupolxa Ywpid va eival
UIKPOTEPA KAl IO 6QIXTA amd dompa 1} YaAMKA Wywptd.
To mtupoUxo Kat To GIKaAvo aAeupt ivat mo Bapid
amoé TO KAavoviKo oltapévio aAelpt, yU' autd Ogv
(POUCKWVOUV TOG0 oAU Ta WwpId autd. Kapudia Kat
KOKKOL TTOU €X0UV TIPOGTEDEL GUUTIUKVWVOUV KL GANO TO

ywpi.
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AHAQZH ZYMOQONIAZ

Epeig, n etawpeia Kompernass Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Mmoxouy, eppavia,
ONAWVOULE pE TNV Tapousd OTL TO TTPOIOV AUTO AVIATOKPIVETAL € OAEC TIG EQAPHOOTEES SLEBVEIG
mpodlaypa@eg, otig Slatd&elg kat toug Kavoviopoug tng EE.

Tlmog ouokeung: KH 2230

Mméxoup, 31.03.2003

Hans Kompernass
- Aleubuvtig -

Al





