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ACarefully read all instructions before operating and save them

for future reference. By carefully following these instructions you
can considerably prolong the service life of your appliance.

Important Safeguards

e The manufacturer is not responsible for any
failures arising from the use of this product
in @ manner inconsistent with the technical
or safety standards.

This appliance is intended to be used in
household and similar applications such as:
staff kitchen areas in shops, offices and oth-
er working environments; farm houses; by
clients in hotels, motels and other residential
type environments; bed and breakfast type
environments.

Before installing the appliance, check that
the device voltage corresponds with the sup-
ply voltage in your home (refer to the rating
plate or technical data).

While using the extension cord, make sure
that its voltage is the same as specified on
the device. Using different voltage may result

in a fire or another accident, causing appli-
ance damage or short circuit.

The appliance must be grounded. Connect
onlyto a properly installed wall socket. Failure
to do so may result in the risk of an electrical
shock. Use only grounded extension cords.

CAUTION! During use the appliance becomes
hot! Care should be taken to avoid touching
the housing, bowl, or any other metal parts
while operating. Make sure your hands are
protected before handling the device. To avoid
possible burns, do not lean above the open
appliance.

Always unplug the device after use, before
cleaning or moving. Never handle the plug
with wet hands. Do not pull the power cord
to disconnect from the outlet; instead, grasp
the plug and pull to disconnect.

Keep the power cord away from hot surfaces
(gas or electric ovens) or sharp edges. Do not
let the cord hang over edge of a table or a
counter.



Remember: damaging the cord may lead to a
failure that will not be covered by the warranty.
If the cable is damaged or requires replacing,
contact an authorized service centre only to
avoid all risks.

Never place the device on soft surfaces to
keep ventilation slots clear of any obstruc-
tion.

Do not operate the appliance outdoors, to
prevent water or any foreign object or insect
from getting into the device. Doing so may
result in serious damage of the appliance.
Always unplug the device and let it cool
down before cleaning. Follow cleaning and
general maintenance guidelines when clean-
ing the unit.

Do not immerse the device in water or wash
it under running water!

This appliance can be used by children aged
from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capa-

bilities or lack of experience and knowledge
if they have been given supervision or in-
struction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards in-
volved. Children shall not play with the ap-
pliance. Keep the appliance and its cord out
of reach of children aged less than 8 years.
Cleaning and user maintenance shall not be
made by children without supervision.
Keep packaging (film,foam plastic and other)
out of reach of children as they may choke
on them.

Any modifications or adjustments to the
product are not allowed. All the repairs
should be carried out by an authorized ser-
vice centre. Failure to do so may result in
device and property damage or injury.

CAUTION! Do not use the appliance in case
any breakdown has been noticed.



Technical Specifications
Model
Power.
Voltage

Loaf weight.

RBM-M1907-E
500 W
220-240V, 50/60 Hz
500/750/1000 g
Baking pan non-stick coated
Non-volatile memory up to 10 minutes
Display LCD
Automatic pre 1

Crust colour control yes
Keep Warm function up to 1 hour
Time Delay function up to 15 hours
Add ingredients signal audible

Programmes

Basic

French Bread
Whole Grain Bread
Sweet Bread
Gluten Free Bread
Express

European Bread
Cake

Pasta Dough

10. Yeast Dough

11. Oatmeal

12. Yogurt

13. Jam

14. Bake

15. Rice/Grain

16. Pilaf

17. Dessert
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Package Includes
Bread maker with removable baking pan....

Measuring cup 1 pc.
Measuring spoon 1 pe.
Kneading paddle. 2 pes.
Paddle removal hook. 1pc.
Cookbook “100 Recipes”. 1 pe.
User manual 1pc.
Service booklet. 1 pc.

The manufacturer reserves the right to make any modifications to design,
packaging, or technical specifications of the product without prior notice.

Bread Maker Parts Al
Housing

Control panel
Removable lid with viewing window
Steam vent

Carrying handle
On/Off button (1/0)
Power cord

Baking chamber

. Baking pan

10. Kneading paddle

11. Measuring cup

12. Paddle removal hook
13. Measuring cup
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Control Panel A2

1. “Weight” button is used to select the desired loaf size (500/750/1000 g).
The default setting is 1000 g.

2. A button is used to increase the time of delay / cooking time.

3. “Menu”button is used to select the desired programme. Display shows the
number corresponding to the programme.

4. “Start/Stop”button is used to start the programme; to stop the programme
and to reset the bread maker to default settings.

5. “Crust” button is used to select the desired crust colour (light, medium,
dark). The default setting is medium crust.

6. V¥ button is used to reduce the time of delay / cooking time.

7. Display shows the current settings and the time remaining before the end
of the programme.

Display A3

1. Progress indicators:

« “Delay” — indicates that the bread maker is in Time Delay mode, baking
process has not started yet

* “Reheat”— indicates that the bread maker is preheating ingredients before
kneading

+  “Knead” — indicates that the bread maker is kneading

+  “Pause”-— indicates that the bread maker has paused (for example between

the first and the second kneading cycles);

“Rise” — indicates that the bread maker is rising the dough

“Bake” — indicates that the bread maker is baking

“Keep Warm” — indicates that the bread maker is in the Keep Warm mode

“Programme is complete” — indicates that the programme is complete,

Keep Warm mode is disabled

The number of programme selected.

Loaf weight indicators (500/750/1000 g).

The remaining time countdown.

Selected crust colour indicators.

I.PRIOR TO FIRST USE

Carefully remove the unit and its accessories from the packaging. Dispose of
all packaging materials.
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A Keep all warning labels, stickers (if any), and the serial number identification
label located on the base. The absence of the serial number will deprive you
of your warranty benefits!

After transportation or storage at low temperature allow the appliance to stay
at room temperature for at least 2 hours before use.

Wipe the housing with a damp cloth and let dry. Wash the unit to eliminate any
odours during first use.

Non-volatile Memory

REDMOND RBM-M1907-E Bread Maker is equipped with a power failure back-
up system. In the event of a power failure (up to 10 minutes) the bread maker
stores current settings in its memory and resumes once power is restored. When
the power outage lasts for more than 10 minutes all settings are cleared.

If you used a recipe which contained perishable ingredients such as dairy or
meat unplug the bread maker and let cool down. Remove the baking pan, discard
the ingredients, clean the pan, and start from the beginning. Cleaning the
baking pan follow the procedure outlined in this user manual.

If you use a recipe which does not contain perishable ingredients you can restart
the programme (if baking cycle hasn’t started yet) or use the “BAKE” programme
to finish baking with the same ingredients (monitor the baking process through
the viewing window and disable the programme when necessary). Keep in mind
that restarting the programme may affect the quality of the finished bread.

[I.LUSING BREAD MAKER

Automatic Programmes
REDMOND RBM-M1907-E Bread Maker is equipped with 17 automatic pro-
grammes. The bread maker not only bakes bread, but can also cook porridges,
rice pilafs, yogurts, jams, etc.

Do not open the bread maker lid during the rising cycle to prevent the dough
from collapsing!

For best results follow the directions given in the cookbook provided with the
bread maker.

1.“BASIC” Programme

The programme is recommended for baking traditional white bread.

The programme includes 2 kneading cycles, rising cycle, and baking cycle. Loaf
weight, crust colour, and Time Delay settings are applicable. Default time can-
not be adjusted.

2.“FRENCH BREAD” Programme

The programme is recommended for baking French bread with crispy crust and
airy, soft interior. The programme includes extended kneading and rising cycles.
It is not recommended to use recipes which contain butter (shortening) and
milk.

French bread goes stale very quickly. Store the bread no longer than 1 day.

The programme includes 2 kneading cycles, rising cycle, and baking cycle. Loaf
weight, crust colour, and Time Delay are applicable for the programme. Default
time cannot be adjusted.

3.“WHOLE GRAIN BREAD” Programme

Whole grain flour is heavier than all-purpose flour and requires additional 30
minutes of preheat time and an extended rise time. Finished bread is usually
denser and smaller in size.

The programme includes 2 kneading cycles, rising cycle, and baking cycle. Loaf
weight, crust colour, and Time Delay are applicable for the programme. Default
time cannot be adjusted.

4.“SWEET BREAD” Programme

The programme is recommended for baking breads with high amount of sugar
and an addition of extra ingredients (such as fruits, nuts, chocolate chips, raisins,
candied fruits, etc.). The time to add the ingredients is indicated by an audible
signal.

The programme includes 2 kneading cycles, rising cycle, and baking cycle. Time
Delay and loaf weight are applicable for the programme. Default time cannot
be adjusted. Crust colour is not applicable.

5.“GLUTEN FREE BREAD” Programme

The programme is recommended for baking bread from gluten-free flour.

Gluten is a protein composite found in grains. It gives elasticity to dough,
helping the dough to rise and keep its shape. But some people are allergic or
sensitive to gluten.

The programme includes preheating cycle, 2 kneading cycles, rising cycle, and
baking cycle. Time Delay and loaf weight are applicable for the programme.
Default time cannot be adjusted. Crust colour is not applicable.

6.“EXPRESS” Programme

The programme is recommended for quickly baking white bread. Add another
V2 teaspoon of yeast per 1000 g loaf.

The programme includes kneading cycle, fast rising cycle, and baking cycle.
Time Delay is applicable for the programme. Default time cannot be adjusted.



Loaf weight and crust colour are not applicable.

7.“EUROPEAN BREAD” Programme

The programme is recommended for baking different types of white bread and
bread from combination of wheat and rye flours.

The programme includes preheating cycle, 2 kneading cycles, rising cycle, and
baking cycle. Time Delay is applicable for the programme. Default time cannot
be adjusted. Loaf weight and crust colour are not applicable.

8.“CAKE” Programme

The programme is recommended for making different types of cakes.

The programme includes 2 fast kneading cycles and baking cycle. Loaf weight,
crust colour,and Time Delay are not applicable for the programme. Default time
cannot be adjusted.

9.“PASTA DOUGH” Programme

The programme is recommended for making pasta, noodles, and ravioli dough.
The programme includes 2 kneading cycles. Default time cannot be adjusted.
Time Delay and Keep Warm are not applicable for the programme.

10.“YEAST DOUGH” Programme

The programme is recommended for making yeast dough to bake in the oven.
The programme includes 2 kneading cycles and a rising cycle. Default time
cannot be adjusted. Time Delay and Keep Warm are not applicable for the
programme.

11.“OATMEAL” Programme

The programme is recommended for making porridges with water or milk.
Default time cannot be adjusted. Keep Warm and Time Delay are not applicable
for the programme.

12.“YOGURT” Programme

The programme is recommended for making different types of yogurts. Default
time can be adjusted between 5 and 12 hours in 10 minute increments (default
time is 8 hours). Time Delay and Keep Warm are not applicable for the pro-
gramme.

13.“JAM” Programme

The programme is recommended for making jams, glazes for cakes, waffles, and
ice cream. It can also be used for making sauces, marinades, and for preparing
foods for canning. Default time cannot be adjusted. Time Delay and Keep Warm
are not applicable for the programme.

14.“BAKE” Programme

The programme is recommended for baking cakes and making main course
dishes. The programme only includes baking cycle (without kneading and rising
cycles). Default time cannot be adjusted. Time Delay and Keep Warm are not
applicable for the programme.

15.“RICE/GRAIN” Programme

The programme is recommended for cooking rice and other grains. Default time
can be adjusted between 20 minutes and 1 hour and 30 minutes in 5 minute
increments (default time is 30 minutes). Time Delay and Keep Warm are not
applicable for the programme.

16.“PILAF” Programme

The programme is recommended for cooking different rice pilafs. Default time
can be adjusted between 30 minutes and 1 hour and 30 minutes in 5 minute
increments (default time is 1 hour). Time Delay and Keep Warm are not appli-
cable for the programme.

17.“DESSERT” Programme
The programme is recommended for making milk and chocolate desserts.

Default time can be adjusted between 30 minutes and 2 hours in 5 minute
increments (default time is 1 hour). Time Delay and Keep Warm are not appli-
cable for the programme.

Before Operating the Bread Maker

1. Place the bread maker on a flat, stable, and horizontal surface away from
wallpaper, decorative coatings, electronic appliances, or any other objects
or cabinets that could be damaged by steam, humidity, or high tempera-
tures. Ensure that there is adequate ventilation around the bread maker.

2. Before operating, make sure that the outer and inner parts of the appliance
have no dents, cracks or any other visible damages.

3. Open the main lid. Take the baking pan by the handle and slightly turn it
counterclockwise. Pull the pan up to remove. Ensure that the area around
the mounting shaft and kneading paddle is clean.

Filling Bread Maker with Ingredients

1. Mount the paddle onto the shaft at the bottom of the baking pan. Ensure
that it is securely attached. Grease the baking pan and the kneading
paddle with butter.

2. Measure the ingredients according to the recipe directions.

3. When baking bread or making dough, prepare any extra ingredients re-
quired by the recipe beforehand (cheese, ham, fruits, nuts, raisins, etc.). ALl
ingredients must be at room temperature (25-35°C), unless recipe states
otherwise. Fill baking pan with ingredients in the order listed in the
recipe.

« Add the liquid ingredients first (water, milk) and/or eggs. Water must be
at room temperature (around 25-35°C). If the water is too hot the yeast
activity will be inhibited and the dough will not rise. When delaying the
programme use powdered milk as a substitute for fresh milk. Add salt and
sugar to liquids according to recipe directions.

« Add the rest of liquid ingredients (honey, molasses, syrup, etc.).

« Add the dry ingredients (first flour, then powdered milk, herbs, spices, etc.).

* Add yeast and baking powder last. Do not let these ingredients touch
liquids because fermentation process will begin too quickly. As a result
finished bread will be hard and tough. Don’t allow yeast to come into
contact with salt. It is recommended to make a small hollow in the center
of dry ingredients and place yeast or baking powder within the hollow.

4. Lower the baking pan inside the bread maker, by slightly turning it coun-
terclockwise. The pan must connect with the drive shaft. Turn the pan
clockwise to secure firmly in place (as shown below). Close the lid.

Standard Operating Procedure
1. Plug in the bread maker. Press “I/0” button on the side of the unit to switch
the bread maker on. Audible signal will sound, display will show the
number corresponding to the programme (default programme is pro-
gramme 1) and its default time (3:00).
2. Use the “Menu” button to select the desired programme (between 1 and
17). Display will show the number corresponding to the selected pro-

gramme.
No Programme No Programme No Programme
1 | Basic 7 | European Bread 13 | Jam

2 | French Bread 8 | Cake 14 | Bake

3 | Whole Grain Bread 9 | Pasta Dough 15 | Rice/Grain

4 | Sweet Bread 10 | Yeast dough 16 | Pilaf

5 | Gluten Free Bread 11 | Oatmeal 17 | Dessert

6 | Express 12 | Yogurt

3. Use the “Weight” button to select the desired loaf weight depending on
the amount of ingredients. Loaf weight indicator will move at the top of
the display. Loaf weight is not applicable for some programmes.

4. Use the “Crust” button to select the desired crust colour (light, medium,
dark). Crust colour indicator will move at the bottom of the display. Default
setting is medium crust. Crust colour is not applicable for some pro-
grammes.

5. Default time of selected programme will be displayed next to its corre-
sponding number. If necessary adjust default time using the arrow buttons
(only applicable for programmes 12, 15-17). Adjustment range and inter-
val depend on selected programme.

6. If necessary delay the programme using the arrow buttons (only appli-
cable for programmes 1-7).

Keep in mind that the A and 'V buttons in programmes 1-7 are used to select
the baking end time (time of delay is included, cooking time remains the same)
while in programmes 12, 15-17 A and 'V buttons are used to adjust the
cooking time.

7. Press the “Start/Stop” button. The timer will start to count down the time
remaining before the end of the programme.

8. Each programme includes several cycles the names of which are given to
the left and to the right from the display. Progress indicator on display
shows which cycle is in progress at the moment.

9. Depending on the programme, 15-20 minutes after the beginning of the
cycle an audible signal will sound to indicate the time to add extra ingre-
dients. Open the lid and add ingredients into the baking pan.The function
is applicable for programmes 1, 3-5,and 7.

. After the programmes 1-8 are complete the bread maker automatically
switches to the Keep Warm mode. Indicator on display moves to Keep
Warm.

11. After the programmes 9-17 and Keep Warm mode are complete 5 short
audible signals sound and the bread maker switches into the standby
mode. The indicator on the display moves to Programme is Complete.

. To stop the programme and clear current settings, returning back to the
menu or to disable the Keep Warm mode press and hold down the “Start/
Stop” button for a few seconds. Use the “I/0" button to switch the bread
maker off. Unplug the appliance.

1
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Removing the Bread
1. Open the lid. Use oven mitts to carefully remove the baking pan.

A CAUTION! Finished bread, baking pan, and baking chamber are extremely hot!
Be careful and use oven mitts to prevent possible burns! Do not place a hot
baking pan on tablecloth, plastic, or other surfaces sensitive to heat!

2. Turn the baking pan upside down and remove the bread. Place the bread
on arack or a plate and allow to cool down for 20 minutes. The kneading
paddle is designed to remain attached to the shaft after finished bread
has been removed. However, the paddle may remain inside the bread which
does not indicate a defect. Remove the paddle using the removal hook,
provided with the appliance.

3. Letthe baking pan and the bread maker cool down and clean it following
the procedure outlined in this user manual.

NOTE: thoroughly clean the inside of the baking pan and the bread maker
after each use.



Using the Baking Pan

The stain-resistant non-stick coated baking pan and kneading paddle provide
excellent bread release. Please, follow the instructions below to prevent dam-
ages to the coating.

1. Do not use metal or sharp utensils (such as a knife or a fork) to remove
the bread from the baking pan.

2. Before cutting the loaf always ensure that the kneading paddle is removed.
If the paddle is inside the loaf, wait for the loaf to cool down and remove
the paddle using the special paddle removing hook, provided with the
bread maker. Be careful when handling the kneading paddle because it
might still be hot.

3. Coarse ingredients (such as unsifted flour, sugar, nuts, or seeds) may dam-
age the non-stick coating of the baking pan. When using a large amount
of ingredients divide them into small parts. Observe the proportions and
follow the method specified in the recipe.

Slicing and Storing the Bread

Use an electric knife or a serrated bread knife for even slices.

Store bread in sealed packages (sealable plastic bags or containers) at room
temperature for up to 3 days. For extended storage (up to 1 month) seal and
freeze the bread. Since homemade bread has no preservatives, it tends to dry
out and become stale faster than commercially-made bread.

Keep Warm Function

After the programme is complete the bread maker automatically switches to
the Keep Warm mode (applicable for programmes 1-8). Press and hold down
the “Start/Stop” button for a few seconds to disable Keep Warm before remov-
ing the baked loaf.

When the bread is left inside the bread maker with disabled Keep Warm evap-
orated liquid will be absorbed, resulting in soggy loaf. The Keep Warm mode
prevents bread from getting soggy by keeping finished bread warm for some
time. However, for optimal results, we recommend removing your loaf as soon
as the baking cycle is complete.

Delaying the Programme

The Time Delay function allows you to delay the baking end time by up to 15
hours in 10 minute increments (including the programme time). When using
the Time Delay function no perishable ingredients should be used.

1. Time Delay mode is not applicable for some programmes.

2. Ensure that the baking pan is filled with ingredients and the programme,
loaf weight, and crust colour are selected.

3. Use the arrow buttons to set the timer to reflect the time difference be-
tween the present time and the time you wish the programme to be
complete (up to 15 hours in 10 minute increments). Press and hold the
corresponding button down to scroll through the digits.

For example, the current time is 21:00. You want to have fresh bread at 7
o’clock in the morning that is in 10 hours. You have selected programme 1,
loaf weight 750 g, crust colour medium. The display is showing the cooking
time of 2:55. Press and hold down the A button until the display shows 10:00.
If you passed the desired setting, reduce the value using the W button. Now
the time of delay is set. The baking cycle will be completed in 10 hours and a
freshly baked loaf will be waiting for you at 7:00.

[II.CLEANING AND MAINTENANCE
GUIDELINES

Before cleaning the bread maker ensure that it is unplugged and has cooled
down.
1. Open the lid and take the baking pan by the handle. Slightly turn the pan
counterclockwise and pull up to remove.

2. Remove the kneading paddle. If the paddle is hard to remove from the
shaft fill the pan with warm water and let it soak for a while. This will
loosen the paddle.

3. Wash the measuring cup, measuring spoon, baking pan, and kneading
paddle with a soft sponge and warm soapy water and let it dry. If the inside
of the paddle gets clogged with flour, soak it in warm water and clean.

4. Wipe the housing and the inside of the bread maker with a damp cloth.
Use a mild soap solution if necessary. Remove any traces of soap that may
affect the taste of your bread.

@ CAUTION! Do not immerse the housing and the power cord in water or an-
other liquid. The bread maker and its parts are not dishwasher safe.

A Do not use abrasive substances, chemically aggressive detergents, and abrasive
sponges to clean the bread maker or its parts.

The bread maker lid can be removed for easy clean-up.
Open the lid to the angle of 80-85 degrees and pull it towards yourself
to remove from the hinges on the housing.
6. Wipe the lid and let it dry.
7. To place the lid back into its original position insert the lid into the at-
tachment hinges, holding the lid to the angle of 80-85 degrees. A prop-
erly positioned lid must open and close effortlessly.

A Ensure that the bread maker and all its parts are thoroughly dried before use
or storage.

Storage
Store a fully assembled bread maker in a dry and well-ventilated area. Do not
expose the bread maker to direct sunlight and rapid temperature changes.

IV.BEFORE CONTACTING THE SERVICE
CENTRE

Problem Possible cause Solution
Connect the bread maker to a prop-
erly working electrical outlet. Check
the power supply

Bread maker is not
connected to power

Bread maker does not
switch on

Bread maker has switched
on but the kneading cycle
does not start

You did not attach
the kneading paddle

Clean the baking pan, attach the knead-
ing paddle to the shaft,and start all over

Press the “I/0” button to switch the
bread maker off and wait for it to cool
down to the room temperature. Switch
the bread maker back on. If this does
not eliminate the error contact an au-
thorized service centre

Display shows error mes-
sage (set of letters or let-
ters and numbers)

Bread maker is mal-
functioning

V.PRODUCT WARRANTY

We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the
date of purchase. If the appliance fails to operate properly within the warranty
period and is found to be defective in material or workmanship, we will repair
or replace it free of charge. This warranty comes into force only in case an
original warranty service coupon with a serial article number and an accurate
impress of the company of the seller proves the purchase date. This limited
warranty does not cover damage caused by the failure to use this product for
its normal purpose or in accordance with the instructions on the proper use
and maintenance of the product or any kind of repair works. Do not try to disas-
semble the device and keep all package contents. This warranty does not

cover normal wear of the device and its parts (filters, bulbs, ceramic and Teflon
coating, gaskets etc.).
Service life and the applicable product warranty period start on the date of
purchase or the date of manufacture (if the purchase date cannot be established).
You can determine manufacture date by serial number, located on the identifi-
cation label on the housing of the device. The serial number consists of 13
digits. The 6th and 7th digits of the serial number identify the month, the 8th
digit the year of manufacture.
Service life of the product, established by the manufacturer is 5 years from the
date of purchase, provided that the unit is used and maintained in accordance
with the user manual and applicable technical standards.
The packaging, user manual, and the device itself may not be treated as
household waste. Instead, it shall be taken to the applicable collection point
for the recycling of electrical and electronic equipment.



Avant d’utiliser ce produit, veuillez lire attentivement ce Manuel
d’instruction et gardez-le comme le livre de référence. Lexploi-
tation correcte de cet appareil prolongera considérablement sa
durée de vie.

Mesures de securite

» Le fabricant n'est pas tenu de la responsabi-

lité quelconque en cas ou des détériorations
ont été causeées par le non-respect des im-
pératifs relatifs aux mesures de sécurité et
aux regles dexploitation de ce produit.

Le présent appareil électrique est un dispo-
sitif multifonctionnel destiné a la préparation
de nourriture dans des appartements, rési-
dences secondaires,chambres d’hotel, locaux
utilitaires de magasins et de bureaux, ou dans
d’autres conditions similaires a titre de l'uti-
lisation non industrielle. Lusage de lappareil
d'une maniére industrielle ou toute autre
utilisation a affectation indéterminée, sera
considéré comme le manquement aux condi-
tions de son exploitation en bon ordre.Dans
ce cas le producteur n'est pas tenu respon-
sable des conséquences éventuelles.

» Avant de brancher l'appareil au réseau élec-

trique veuillez vérifier si la tension du réseau
correspond a la tension nominale d’alimen-
tation de l'appareil (voir les caractéristiques
techniques ou la plaquette dusine de pro-
duit).

Utilisez une rallonge correspondante a la
puissance consommeée de l'appareil — la dis-
cordance de parameétres peut entrainer le
court-circuit brusque ou linflammation du
cable.

ATTENTION! Le fonctionnement de l'appareil
entraine la réchauffe de boitier, de coupe et
de détails métalliques de l'appareil ! Soyez
vigilants ! Utilisez les gants de cuisine. Afin
déviter les brilures causées par la vapeur
chaude, ne vous penchez pas par-dessus de
l'appareil au moment de soulever le couvercle.

A la fin de lutilisation n'oubliez pas de dé-
brancher lappareil, agissez de la méme ma-
niere pour son nettoyage ou déplacement.
Tirez le fil électrique avec les mains seches,



en le tenant par une broche et non pas par
un fil.

Ne faites pas étendre le fil d'alimentation
électrique dans des baies de portes ou a la
proximité de sources de chaleur. Veérifiez si le
fil électrique n'est pas tordu ou pilé, qu’il ne
touche pas aux objets pointus, aux en-
coignures et aux bords de mobilier.

RAPPEL: le dommage occasionnel causé au
cdble dalimentation électrique risque de pro-
voquer des ennuis qui n'entrent pas dans le
champs d’application de conditions de garan-
tie, ainsi qu’un accident électrique. Le cable
électrique détérioré doit étre immédiatement
remplacé par intermédiaire du Centre de ser-
vices.

Ne posez pas votre appareil sur la surface
souple, ne le couvrez pas avec une serviette
pendant son fonctionnement, afin déviter la
surchauffe et la panne de dispositif.

Il est expressément interdit dexploiter l'ap-
pareil en plein air — l'impact de 'humidité

ou des objets étrangers a lintérieur de lap-
pareil peut causer les détériorations signi-
fiantes.

Avant le nettoyage de lappareil soyez cer-
tains qu’il soit débranché du réseau élec-
trique et qu’il soit refroidi completement.
Suivez rigoureusement des instructions
concernant le nettoyage de l'appareil.

Il est EXPRESSEMENT INTERDIT de placer
l'appareil dans l'eau ou de le mettre sous l'eau!

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
de plus de 8 ans et des personnes ayant un
handicap physique, sensoriel ou mental, ou
bien un manque dexpérience et de connais-
sances, s'ils ont recu des explications ou des
instructions sur la facon dutiliser lappareil
de maniere sécurisée et qu’ils en com-
prennent les risques encourus. Les enfants
ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le net-
toyage et lentretien ne doivent pas étre en-
trepris par des enfants sans surveillance.
Garder l'appareil et le cordon d’alimentation



Caractéristiques techniques

hors de la portée des enfants de moins de 8 e 0w

Tension. 220-240V, 50/60 Hz

a nS‘ Capacit.é - - 500/750(1005) 9

|_’ 24 H l ﬁ l 4 mzmlzi?ep:;\ volatile ot hnwne:?;lidoh;si:

e Leéntoilage (film, mousse etc.) présente un
7 . Programmes automatique: 17

Choix de la couleur de la crote. oui

danger eventuel‘ pour des enfants Un rlsque Maintien au chaud du mets cuit jusqua1h
Fonction de départ différé. jusqua 15 heures

de letouffement! Gardez lentoilage en en-  souwsesingediens sppicneriaies
droit inaccessible pour des enfants. "L s oae

E‘;

5. Gluten Free Bread (Pain sans gluten)

6. Express (Pain rapide)

7.

8.

9.

12. Yogurt (Yoghourt)
13. Jam (Marmelade/Confiture)

. Basic (Programme principal)
» La réparation de lappareil réalisée par vos
European Bread (Pain européen)
. Cake (Cake)
par le Centre de services agree. Lintervention i e o)

. French Bread (Pain frangais)

. Whole Grain Bread (Pain complet)

. Sweet Bread (Pain sucré)
propres soins, ou les modifications quel-
conques de sa structure,sont interdites. TOUus 5 fi Gon e sans o)

. ‘ , 10. Yeast Dough (Pate a levure)

les travaux de maintenance sont & exécuter i oumeal ot s iy
incompétente peut entrainer la panne de & peee
lappareil, des accidents et la détérioration Eendwede@ivaison =~~~

Un verre a mesurer.

des blens. Une cuillére a mesurer
Deux bras pétrisseur:
Un crochet pour retirer le bras pétrisseur

AATTENTION ! Il est interdit d’utiliser cet ap- i ur e

Un livret d'entretien

pareil en CaS de détérioration quelconque. Dans le souci d’'une amélioration constante de ses produits, le fabricant se réserve le droit de modifier la conception,

létendue de la livraison et les caractéristiques techniques de ses produits et cela sans aucun préavis du client.

NG IR IR QR N IR 3N

Structure du modéle Al

1. Corps d'appareil 8. Cuve de cuisson

2. Panneau de commande 9. Moule a pain

3. Couvercle amovible avec la fenétre de contréle 10. Bras pétrisseur

4. Orifices déchappement de vapeurs 11. Verre a mesurer

5. Poignée de transport 12. Crocher pour retirer le bras pétrisseur
6. Bouton marche/arrét (« /0 ») 13. Cuillere a mesurer

7. Cordon d’alimentation électrique

Panneau de commande A2
1.« Weight » (« Poids ») : sélection du poids du produit cuit (500/750/1000 g). Poids par défaut : 1000 g.
2. A :bouton d'augmentation de la durée du départ différé / durée de cuisson.
3. «Menu» (« Menu ») : bouton de sélection d'un programme de cuisson. Le numéro du programme sélectionné s'affiche
sur lécran.
4.« Start/Stop » (« Départ/Stop ») : bouton de départ d'un programme ou de son arrét avec larrét du processus de
cuisson et le retour aux positions initiales du programme.



5. «Crust » (« CroGte ») : bouton de sélection de la couleur de la crodte du
produit : (claire, moyenne foncée, brune foncée). Paramétre par défaut :
« moyenne foncée ».

6. ¥ :bouton de diminution de la durée de départ différé / durée de cuisson.

7. Ecran : affiche les réglages sélectionnés et la durée restante avant la fin
de cuisson.

Ecran A3

1. Indicateurs des opérations en cours d'exécution:

+ «Delay » (« Retard ») : la fonction de départ différé est en cours, le pro-

cessus de cuisson n'est pas encore débuté;

+  «Reheat » (« Réchauffement ») : réchauffement préalable des ingrédients

avant leur pétrissage est en cours ;

+ «Knead » (« Pétrissage ») : la pate est en cours de pétrissage;

+ « Pause » (« Pause ») : une pause dans Uexécution du programme (par

exemple, entre le premier et le deuxiéme pétrissage);

*  «Rise» (« Levée ») : la levée de la pate (apprét) ;

+  «Bake » (« Cuisson ») : le produit est en cours de cuisson;

+  «Keep Warm » (« Maintien au chaud ») : le maintien au chaud du produit

cuit est en cours dexécution ;

«  «Program is complete » (« Fin de fonctionnement ») : la fin de fonction-
nement du programme, le maintien au chaud automatique est arrété.
Numéro du programme de cuisson sélectionné.

Afficheur du poids du produit & cuire (500/750/1000 g).
Minuterie de décompte pour la durée restante avant la fin de programme.
Afficheur de la couleur sélectionnée de la croGte.

I.AVANT LA MISE EN SERVICE

Retirer avec précaution la machine et ses accessoires du carton demballage.
Enlever tous les matériaux demballage et les autocollants publicitaires.

VAW

Laisser impérativement a leurs places les autocollants d’avertissement, d’in-

dication, s’ils y a lieu, et la plaque portant le numéro de série de la machine

sur le corps de celle-ci ! Labsence du numéro de série sur le produit vous retire
i le droit de mair e a titre de garantie.

Apreés le transport ou la conservation de l'appareil dans des conditions de
basses températures il est nécessaire de le laisser a la température ambiante
au moins 2 heures avant le démarrage prévu
Essuyer le corps de la machine avec un chiffon mouillé et le laisser sécher.
Nettoyer la machine pour éviter la mauvaise odeur lors de sa mise en service.

Mémoire non volatile

La machine a pain REDMOND RBM-M1907-E est pourvue d'une mémoire non
volatile. En cas d'une coupure provisoire de l'alimentation électrique (pour la
durée qui n'excédera pas 10 min), tous les réglages introduits sont maintenus
et lexécution du programme sera reprise automatiquement dés le retour de
lalimentation électrique. Si l'alimentation nest pas restituée pendant les 10
min, les réglages seront semis a zéro et la cuisson programmée ne sera pas
reprise.

Si la recette de cuisson utilisait des produits laitiers, la viande ou autres produits
périssables, mettre la machine hors tension et la laisser refroidir. Retirer par la
suite le moule a pain, le nettoyer et reprendre la cuisson & nouveau selon la
recette, en utilisant des ingrédients frais. Pendant le nettoyage, il faut se confor-
mer strictement aux instructions indiquées au chapitre « Entretien de la machine
a pain ».

Si les ingrédients utilisés ne sont pas périssables, il est possible soit de redé-
marrer le programme de cuisson (si le processus de cuisson n'a pas commencg),
soit d'lamener le produit a Uétat fini a l'aide du programme « BAKE » sans
remplacer les ingrédients (contréler létat de cuisson du produit par la fenétre
de contréle, arréter le programme a la main, si nécessaire). IL faut tenir compte
du fait qu'en cas de redémarrage du programme la qualité du pain produit
pourrait ne pas étre conforme a celle souhaitée.

ILUTILISATION DE LAMACHINE A PAIN

Destination et particularités des programmes automatiques
La machine a pain REDMOND RBM-M1907-E dispose de 17 programmes de
cuisson automatiques. Ils permettent non seulement de produire du pain mais
aussi de préparer les bouillies, le pilaf, les yoghourts, les confitures...

C Ne pas ouvrir le couvercle de lappareil pendant lapprét de la pdte pour éviter
de faire descendre la pdte !

En utilisant la machine a pain, reportez-vous aux instructions du livre « 100
recettes » (livré avec la machine).

1. Programme « BASIC »

ILsert a produire le pain blanc standard.

Le programme comporte le pétrissage (2 étapes), la levée de la pate et la
cuisson du pain. Il est possible de sélectionner le poids du produit et la couleur
de la crodte, la fonction de départ différé est accessible. 1L n'y a pas de réglage
manuel de la durée.

2. Programme « FRENCH BREAD »

ILsert a produire du pain frangais : trés Léger, avec une croGte croustillante. IL
prévoit un long pétrissage et une durée plus grande pour faire lever la pate. Ce
programme est conseillé pour obtenir des produits panifiés & partir de la pate
sans beurre (margarine) ni sans lait.

Le pain francais devient sec rapidement. Pour cette raison, il vaut mieux le
consommer le jour-méme ot il a été acheté.

Le programme comporte le pétrissage (2 étapes), la levée de la pate et la
cuisson du pain. IL est possible de sélectionner le poids du produit et la couleur
de la crodte, la fonction de départ différé est accessible. Il n’y a pas de réglage
manuel de la durée.

3. Programme « WHOLE GRAIN BREAD »

Comme la farine utilisée pour ce pain est plus lourde, le programme réchauffe
les ingrédients pendant une demi-heure avant de procéder au pétrissage de la
pate tout en réservant une plus grande durée pour faire lever la pate. Les piéces
de pain complet sont en régle générale plus petites et plus denses.

Le programme comporte le pétrissage (2 étapes), la levée de la pate et la
cuisson du pain. Il est possible de sélectionner le poids du produit et la couleur
de la crolite, la fonction de départ différé est accessible. IL n’y a pas de réglage
manuel de la durée.

4. Programme « SWEET BREAD »

Le programme prévu pour produire du pain sucré intégrant des ingrédients
supplémentaires (fruits, noisettes, chocolat en miettes, confits, raisin sec...). Le
temps de rajout de ces ingrédients est annoncé a l'aide d’'un signal sonore.

Le programme comporte le pétrissage (2 étapes), la levée de la pate et la
cuisson du pain. IL est possible de sélectionner le poids du produit, la fonction
de départ différé est accessible. Il n'est pas possible de sélectionner la couleur
de la croGte ni de régler la durée a la main.

5. Programme « GLUTEN FREE BREAD »

ILsert & produire du pain a partir de la farine sans gluten.

Le gluten c’est la protéine contenue dans les graminées et conférant a la farine
les bonnes qualités nécessaires a la panification. Ce qui assure a la pdte
élasticité et a flexibilité. Cependant, le gluten est contre-indiqué pour certaines
personnes.

Le programme comporte le pétrissage (2 étapes), la levée de la pate et la
cuisson du pain. IL est possible de sélectionner le poids du produit, la fonction
de départ différé est accessible. Il n'est pas possible de sélectionner la couleur
de la croGte ni de régler la durée a la main.

6. Programme « EXPRESS »

ILsert a accélérer la cuisson du pain blanc. Ajouter dans la pate destinée a la
cuisson du pain blanc une demi-cuillére a thé pour le poids du produit égal a
1000 g.

Le programme comporte le pétrissage, la levée de la pate de courte durée et
la cuisson.

La fonction de départ différé est accessible. Il n'est pas possible de sélectionner
le poids du produit ni la couleur de la cro(te. Pas de réglage manuel de la
durée de cuisson.

7. Programme « EUROPEAN BREAD »

IL est conseillé pour produire les différentes sortes du pain blanc et du pain a
partir dun mélange de farine de blé et de seigle.

Le programme comporte le réchauffage des ingrédients, le pétrissage (2 étapes),
la levée de la pate et la cuisson du pain. La fonction de départ différé est ac-
cessible. Il n'est pas possible de sélectionner le poids du produit ni la couleur
de la croGte. IL n'y a pas de réglage manuel de la durée de cuisson.

8. Programme « CAKE »

IL est conseillé pour cuire des cakes avec de différentes charges.

Le programme inclut le pétrissage rapide (2 étapes) et la cuisson. Il n'est pas
possible de sélectionner le poids du produit ni la couleur de la crodte. ILn’y a
pas de réglage manuel de la durée, la fonction de départ différé n'est pas ac-
cessible.

9. Programme « PASTA DOUGH »

Clest un programme prévu pour pétrir la pate sans levure utilisable pour pré-
parer les nouilles, les raviolis etc., sans cuisson ultérieure. ILinclut 2 étapes du
pétrissage. IL n'y a pas de réglage manuel de la durée, les fonctions de départ
différé et de maintien au chaud automatique ne sont pas accessibles.

10. Programme « YEAST DOUGH »

Le programme prévu pour préparer la pate a levure sans cuisson ultérieure. Il
comporte le pétrissage (2 étapes) et lapprét de la pate. IL n'y a pas de réglage
manuel de la durée, les fonctions de départ différé et de maintien au chaud
automatique ne sont pas accessibles.

11. Programme « OATMEAL »
ILest conseillé pour préparer les bouillies au lait et a leau. Il n’y a pas de réglage
manuel de la durée, les fonctions de départ différé et de maintien au chaud
automatique ne sont pas accessibles.

12. Programme « YOGURT »

Le programme prévu pour préparer les différents yoghourts. IL est possible de
régler la durée de cuisson entre 5 et 12 heures avec le pas de réglage de 10
min, la durée de cuisson par défaut étant de 8 heures). Les fonctions de départ
différé et de maintien au chaud automatique ne sont pas accessibles.

13. Programme « JAM »

IL est utilisé pour préparer les marmelades, les toppings pour les produits pa-
nifiés, gaufrettes et glace, les ketchups, toutes sortes d’assaisonnement, de
méme que pour préparer certains produits a la mise en conserves maison. IL n'y
a pas de réglage manuel de la durée, les fonctions de départ différé et de
maintien au chaud automatique ne sont pas accessibles.

14. Programme « BAKE »

Le programme ne comporte que le processus de chauffage (sans pétrissage ni
levée de la pate). Il est conseillé pour produire les biscuits et préparer les
deuxiémes plats. IL n'y a pas de réglage manuel de la durée, les fonctions de
départ différé et de maintien au chaud automatique ne sont pas accessibles.

15. Programme « RICE/GRAIN »
IL est conseillé pour préparer le riz et les bouillies friables. IL est possible de
régler la durée de cuisson entre 20 min et 1 h 30 min avec le pas de réglage



de 5 min (par défaut, la durée de cuisson est réglée a 30 min). Les fonctions de
départ différé et de maintien au chaud automatique ne sont pas accessibles.

16. Programme « PILAF »

IL est conseillé pour préparer les différents pilafs. Il est possible de régler la
durée de cuisson entre 30 min et 1 h 30 min avec le pas de réglage de 5 min
(par défaut, la durée de cuisson est réglée a 1 h). Les fonctions de départ dif-
féré et de maintien au chaud automatique ne sont pas accessibles.

17. Programme « DESSERT »

IL est conseillé pour préparer les desserts au chocolat et au lait.

ILest possible de régler la durée de cuisson entre 30 min et 2 h avec le pas de
réglage de 5 min (par défaut, la durée de cuisson est réglée a 1 h). Les fonctions
de départ différé et de maintien au chaud automatique ne sont pas accessibles.

Préparation a l'emploi

1. Installer la machine a pain sur une surface horizontale plane et solide. Le
positionnement de la machine ne doit pas empécher son aération, les
vapeurs chaudes séchappant par les trous des orifices du couvercle ne
doivent pas atteindre les papiers peints, éléments décoratifs, appareils
électroménagers ni autres appareils qui pourraient étre endommagés par
Ihumidité ou la température élevée.

2. Vérifier que les éléments constitutifs de la machine a pain, tant intérieurs
quextérieurs, ne présentent pas dendommagements, fragments éclatés
ni autres défauts.

3. Ouvrir le couvercle avec la fenétre de contréle. Prendre le moule a pain
par sa poignée, le tourner dans le sens contraire a laiguille d'une montre
et le retirer en appliquant un petit effort et en le tirant vers le haut. Vé-
rifier que lespace autour de larbre et du bras pétrisseur est bien propre.

Chargement des ingrédients

1. Placer le bras pétrisseur sur la tige se trouvant au fond du moule & pain
et s'assurer de leur bonne connexion. Lubrifier la cuve de cuisson et le
bras pétrisseur.

2. Peser les ingrédients nécessaires conformes a la recette retenue, les
charger dans la cuve.

3. En cuisant le pain et en préparant la pate: préparer les ingrédients sup-
plémentaires (fromage, jambon, fruits, noisettes, raison sec...) conformé-
ment 4 la recette. Tous les produits doivent étre conditionnés a la tempé-
rature ambiante (25-35°C), sauf dispositions contraires de la recette.
Verser les ingrédients principaux dans le moule a pain dans Lordre indiqué
a la recette.

+  Commencer par verser dans le moule a pain les ingrédients liquides (eau,
lait) et/ou ceufs. Leau doit étre conditionnée a la température ambiante
(aux environs de 25-35°C), la température trop élevée de leau risque
dempécher la levée de la pate. Si le mode de départ différé est utilisé,
n'employer que du lait sec, sinon le lait pourrait tourner avant le début
de la cuisson. Ajouter du sucre et du sel dans les ingrédients liquides en
stricte conformité a la recette.

« Ajouter les autres ingrédients liquides (miel, sirop, mélasse...).

« Verser les ingrédients secs (la farine d'abord, ensuite : lait sec, herbes,
épices...).

* Une levure naturelle ou chimique est & ajouter en dernier lieu. Ce com-
posant ne doit pas réagir avec les liquides, sinon la fermentation com-
mencerait trop tét. IL en résulterait un pain dur, peu élastique et & gros
grain. La levure ne doit pas entrer en contact avec le sel. Il est conseillé
de creuser un trou dans la farine amoncelée pour y disposer la levure
naturelle ou chimique.

4. Placer avec précaution le moule & pain dans la cuve de cuisson de la
machine & pain en le tournant légérement dans le sens antihoraire. Le
moule doit sengrener avec larbre moteur et le tout doit descendre de
fagon alignée et droite au fond de la cuve. Maintenir en position le moule
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en le tournant dans le sens horaire jusqu'en butée (voir la fig. ci-apres).
Refermer le couvercle avec la fenétre de controle.

ipulation de Uappareil

Connecter la machine a pain sur le secteur électrique. Mettre l'appareil
sous tension en appuyant sur le bouton « /0 » disposé sur le panneau
latéral. Lappareil émettra un signal sonore, le numéro du programme (par
défaut : 1) de méme que la durée de son exécution (3:00) s'afficheront.
A laide du bouton « Menu », sélectionner le numéro du programme de
cuisson (entre 1 et 17). IL s'affichera sur lécran.

l,;‘:r:" Nom du programme l.é(r:" Nom du programme l,é:r:" Nom du programme
1| Basic 7 | European Bread 13 Jam
2 | French Bread 8 | Cake 14 | Bake
3 | WholeGrainBread | 9 | PastaDough 15 | Rice/Grain
4 | Sweet Bread 10 | Yeast dough 16 | Pilaf
5 | GlutenFreeBread | 11 | Oatmeal 17 | Dessert
6 | Express 12| Yogurt

En fonction de la quantité des ingrédients dans la cuve de cuisson, sélec-
tionner, a l'aide du bouton « Weight », le poids du produit a préparer.
Lafficheur du poids du produit apparaitra dans le bandeau haut de lécran.
La sélection du poids du produit n'est pas accessible dans tous les pro-
grammes .

Par pression du bouton « Crust », sélectionner le type de la crodte qui
vous convient : claire, moyenne foncée, brune foncée. Lafficheur de la
couleur de la croGte défilera dans le bandeau inférieur de Lécran. Par
défaut, la couleur est réglée a « moyenne foncée ». La sélection de la
couleur de la crodte n'est pas accessible dans tous les programmes.
Ac6té du numéro du programme, la durée de cuisson par défaut s'affiche-
ra sur l'écran. La durée peut étre modifiée a la main (pour les programmes
12, 15-17 seulement) a L'aide des boutons (augmenter) et (diminuer). Le
diapason de réglage de la durée et le pas de réglage dépendent du pro-
gramme sélectionné.

Sinécessaire, régler la durée de départ différé (pour les programmes 1-7
seulement) a laide des boutons A et V.

Remarquer que pour les programmes 1-7,les boutons A et 'V servent a régler
la durée au bout de laquelle le mets sera préparé y compris la durée de départ
différé (ce faisant, la durée de cuisson ne change pas). Par contre, dans les
programmes 12, 15-17 les mémes boutons permettent de modifier la durée
de cuisson.

Appuyer sur le bouton « Start/Stop ». La minuterie procédera au décompte
de la durée de cuisson restante jusqu’a la fin cuisson.

Pendant le fonctionnement, lappareil exécute une série dopérations dont
les noms sont disposés a droite et a gauche de lécran. Lafficheur de lécran
affiche lopération qui est en cours dexécution.

Dans 15 a 20 min (en fonction du programme) suivant & départ du pro-
gramme, un signal sonore retentit pour vous informer qu'il est temps d'ajou-
ter des ingrédients supplémentaires. Ouvrir le couvercle de 'appareil pour
verser dans le moule de cuisson les ingrédients préparés a lavance. Cette
fonction nest accessible que pour les programmes 1, 3-5,7.

Ala fin de lexécution des programmes 1-8,le mode de maintien au chaud
senclenche tout seul. Lafficheur dopérations se déplacera vers le libellé
« Keep Warm ».

11. A la fin de lexécution des programmes 9-17, de méme qu’a la fin de
lexécution de la fonction de « Keep Warm » les 5 bips retentissent et
lappareil se met en mode de veille. Lafficheur dopérations se déplacera
vers le libellé « Program is complete ».

. Pour suspendre lexécution du programme suivi de la mise a zéro des
réglages et du retour au menu ou pour arréter le mode de maintien au
chaud , appuyer et maintenir appuyé pendant quelques secondes le bou-
ton « Start/Stop ». A la fin de cuisson, arréter la machine a pain a laide
du bouton « /0 » et la déconnecter du secteur électrique.
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Pour retirer le pain cuit
1. Ouvrir le couvercle. Utiliser les gants de cuisine pour retirer le moule
contenant le pain par la poignée du moule.

ATTENTION ! Il faut se rappeler qu’a la fin de processus de cuisson, le pain, le
moule et la cuve de cuisson sont trés chauds ! Soyez prudent, utiliser les gants
de cuisine pour éviter les brilures! Eviter de mettre le moule avec le pain sur
la nappe ou les surfaces sensibles telles que les surfaces plastiques qui risquent
de prendre feu ou fondre !

2. Renverser le moule a pain pour en retirer le pain cuit, le mettre sur une
grille ou une assiette. Le laisser refroidir pendant 20 min. La conception
de la machine a pain prévoit quapres avoir retiré le produit cuit de la
cuve, le bras pétrisseur reste engagé sur larbre a lintérieur du moule a
pain. Si cela nest pas le cas et que le bras sort intégré au pain, cela ne
constitue pas un défaut. Retirer le bras en vous aidant d’un crochet spé-
cifique livré avec la machine a pain.

3. Une fois que le moule et lappareil sont refroidis, procéder a leur nettoyage
selon le chapitre « Entretien de la machine ».

IMPORTANT : laver soigneusement les surfaces intérieures du moule et de
lappareil aprés chaque usage.

Utilisation du moule a pain

Le moule a pain et le bras pétrisseur ont le revétement antiadhésif qui permet
déviter des taches et facilite la sortie du pain. Pour éviter dendommager les
surfaces, il faut se conformer aux instructions ci-apreés.

1. Ne pas utiliser des objets métalliques ou pointus (tels que le couteau ou
la fourchette) pour retirer le pain de la cuve.

2. Avant de couper une piéce de pain, vérifier qu'a Uintérieur, il n'y a pas de
bras pétrisseur. Si cest le cas, laisser le pain se refroidir avant de retirer
le bras a l'aide du crochet spécial. Soyez prudent en manipulant le bras
pétrisseur qui pourrait étre chaud.

3. Les ingrédients durs, a gros grain ou gros (tels que farine non tamisée,
sucre, noisettes ou graines) pourraient endommager le revétement an-
tiadhésif de la cuve de cuisson. S'il s'agit dutiliser une grande quantité
d'ingrédients, les séparer en petits lots. Il y a lieu de se conformer aux
recommandations relatives aux doses et aux procédures indiquées aux
recettes.

Coupe et conservation du pain

Utiliser un couteau électrique ou un couteau a lame dentée pour couper le pain.
Garder le pain non utilisé dans un emballage fermé (sachets étanches en matiére
plastique ou conteneurs plastiques) a la température ambiante pendant 3 jours
au plus tard. Pour un stockage plus durable (jusqu’a un mois), mettre le pain
dans un récipient fermé et le placer dans la chambre froide. Comme le pain
maison ne contient pas de conservants, il pourrait devenir sec et se dégrader
plus rapidement que le pain industriel.

Fonction de maintien au chaud automatique (réchauffement
automatique)

La machine a pain prévoit un mode de maintien au chaud des plats préparés
qui démarre de fagon automatique a la fin d'exécution d'un programme (fonction



accessible pour les programmes 1-8 seulement). Pour cette raison, avant de
retirer le pain cuit de la machine a pain, il faut appuyer sur le bouton et main-
tenir appuyé quelques secondes le bouton « Start/Stop » pour arréter le mode
de maintien au chaud automatique.

Si le pain reste a Uintérieur de la machine sans le maintien au chaud, Uhumi-
dité qui s‘évapore sera réabsorbée par le pain qui deviendra humide. Le maintien
au chaud permet d'éviter l'absorption de 'humidité pour maintenir le pain mou
pendant quelque temps. Cependant, pour garantir la bonne qualité du produit,
il est conseillé, dans la mesure du possible, de retirer le pain une fois la cuisson
finie.

Réglage du temps de départ différé
Le mode de départ différé permet de préparer un produit au bout d'une période
de temps souhaitée dans lintervalle de 15 heures (y compris la durée cuisson)
avec un pas de réglage de 10 min. Ne pas utiliser ce mode si la recette inclut
des produits périssables.
1. Le mode de départ différé n'est pas accessible dans tous les programmes.
2. Vérifier que les ingrédients sont chargés, que le numéro de programme,
le poids du pain et la couleur de la crodte sont bien sélectionnés.
3. En appuyant sur les boutons de la minuterie, régler le temps au bout
duquel lexécution de votre programme devra prendre fin (dans Uintervalle
de 15 heures avec un pas de réglage de 10 min). Pour augmenter ou di-
minuer rapidement la valeur de temps, appuyer et maintenir appuyé le
bouton ou .

Exemple. Il est actuellement 21:00 et vous voulez avoir le pain cuit vers 7
heures du matin, soit dans 10 heures. Supposons que vous avez retenu les
paramétres ci-aprés: programme 1, poids du pain 750 g, couleur de croite
«moyenne foncée » . Lafficheur donne la durée de cuisson : 2:55. Appuyer sur
le bouton A et le maintenir appuyé jusqu'a apparition des chiffres 10:00. Si
vous avez sauté le temps souhaité, laugmenter ou le diminuer par pressions
du bouton. Donc, vous avez réglé U'heure de départ différé. Alors le processus
de cuisson prendra fin dans 10 heures, soit a 7:00 le pain frais d’une senteur
exquise vous attendra.

[IILENTRETIEN DE LAMACHINE A PAIN

Avant de nettoyer lappareil, vérifier que l'appareil est déconnecté du secteur
électrique et totalement refroidi. Aprés les usages ultérieurs, toujours essuyer
a sec lappareil et ses composants.
Ouvrir le couvercle et sortir le moule a pain en le tenant par la poignée
et le tournant un peu dans le sens antihoraire avant de le tirer vers le
haut.

2. Retirer le bras pétrisseur. Si le bras pétrisseur reste accroché a l'axe,
remplir le moule & pain d'une eau tiéde et le laisser reposer quelque temps.
Cela permettra de ramollir la pate adhérée et le bras sortira facilement.

3. Laver le verre a mesurer, la cuillére & mesurer, le moule a pain et le bras
pétrisseur a l'aide d'une douce éponge imbibée d'eau chaude savonneuse
et les laisser sécher. Si la surface intérieure du bras pétrisseur est fortement
encrasseée, le laisser reposer quelque temps dans l'eau chaude avant de
le nettoyer soigneusement.

4. Essuyer la surface intérieure et le corps d’appareil avec un chiffon imbibé
deau. Utiliser un peu de détergent si nécessaire. Enlever totalement le
détergent a l'aide d'une éponge ou d'un tissu imbibés d'eau sinon le dé-
tergent pourrait affecter le godt du produit cuit.

ATTENTION ! Ne jamais plonger le corps d'appareil ni le cordon d'alimentation
a leau ou autres liquides. La machine a pain tout comme ses éléments n'est
pas prévue pour étre lavée dans un lave-vaisselle.

e

é Pour nettoyer la machine a pain ou ses éléments, il est interdit d'avoir recours
aux détergents abrasifs ou aux éponges avec une couche rigide ou abrasive
ni aux produits chimiques agressifs.

Le couvercle peut étre déposé pour faciliter le nettoyage.

5. Pour déposer le couvercle, louvrir sous un angle entre 80 et 85° et le
tirer vers soi avec prudence sans appliquer defforts pour dégager les
pentures de couvercle de leurs gonds dans le corps d’appareil.

6. Nettoyer et laisser sécher le couvercle.

7. Remettre le couvercle a sa place: engager avec prudence les pentures de
couvercle dans leurs gonds sur le corps d’appareil tout en tenant le cou-
vercle sous un angle entre 80 et 85°. Le couvercle doit souvrir et se re-
fermer facilement sans appliquer defforts.

Avant de remettre la machine a pain en service ou de la ranger, vérifier que
tous ses éléments sont a sec.

Stockage

Stocker la machine a pain en état remonté dans un local sec et aéré. La tenir a
l'abri de variations brutales de la température et d'une exposition directe de
longue durée aux rayons solaires.

IV.AVANT DE CONTACTER LE CENTRE
DE MAINTENANCE

Panne éventuelle Cause Reméde

Connecter Uappareil sur une bonne
prise murale. Contrdler La tenson dans
le secteur

Pas dalimentation

Uappareil ne démarre pas | i e

Vous navez pas ins- | Nettoyer Le moule & pain, placer le bras
tallé le bras pétris- | aufond dumoule et remettre en marche
seur la machine

Lappareil a démarré mais il
n'ya pas de pétrissage

Arréter Uappareil 4 laide du bouton
Un message derreur saf- «1/0 » et le laisser se refroidir jusqu’a
A Anomalies de fonc- )
fiche sur lécran (code al- la température ambiante. Remettre en
. 1" | tionnement de la :
phabétique ou alphanumé- ¢ marche la machine & pain. Si le mes-
machine a pain > . "
rique) sage derreur réapparat, contacter le
centre de maintenance autorisé.

V.ENGAGEMENTS DE GARANTIE

La durée de garantie prévue pour ce produit est de 2 années a partir du moment
de son acquisition. Pendant la durée de garantie le fabricant sengage a élimi
ner, moyennant réparation, remplacement des piéces de rechange ou substitu-
tion de l'appareil méme, tous les défauts d'usine entrainés suite a la mauvaise
qualité des matériaux ou d'assemblage. La garantie n'entre en vigueur qu'en cas
dattestation de la date d’acquisition par un sceau de la boutique et par une
signature de vendeur apposée sur Loriginal de la fiche de garantie. La garantie
présente n'est reconnue que si l'usage de l'appareil se produisait conformément
aux dispositions de Manuel d'instruction, s'il n'a pas été réparé, démonté, ou
détérioré suite a la mauvaise exploitation, si tous les composants de lappareil
ont été conservés. Létendue de la présente garantie ne se propage pas a lusure
naturelle du produit et aux consommables (filtres, ampoules, revétements
anti-bralure, manchons d'étanchéité etc.).

Lestimation de la durée de vie de l'appareil et de la durée des engagements
de garantie commence a partir de la date de vente ou de la date de fabrication
de produit (en cas ou la définition de la date de vente est impossible ).

La date de fabrication de lappareil est mentionnée dans le numéro de série
indiqué sur létiquette d’identification de boitier du produit. Le numéro de série
se compose de 13 signes. Le 6éme et le 7éme signes représentent un mois, le
8éme — une année de fabrication du dispositif.

La durée de vie déterminée par le producteur pour cet appareil est de 5 ans a
partir de la date de son acquisition. Cette durée est valable a condition de

lexploitation réguliére de Uappareil réalisée en conformité stricte avec ce
Manuel d'instruction et les impératifs techniques en vigueur.

Il est nécessaire de se débarrasser de l'emballage, du manuel d'usager, ainsi
que de lappareil lui-méme, conformément au programme local concernant le
recyclage des déchets. Faites preuve du soin de l'environnement: ne jetez pas
les produits de ce genre dans la poubelle avec les ordures ordinaires.



A Vor der Benutzung dieses Erzeugnisses lesen Sie vorsichtig die

Bedienungsanleitung und bewahren Sie die zur Referenz auf. Die
richtige Anwendung des Gerdts wird sein Lebensdauer wesentlich
verldngern.

Sicherheitsmafinahmen
e Der Hersteller tragt keine Haftung fur Scha-

den, die durch Nichtbeachtung der Sicher-
heitsvorschriften und Betriebsanleitung des
Gerates verursacht wurden.

Dieses Gerat ist ausschlieBlich zum Einsatz
im Haushalt und bei dhnlichen Anwendungen
vorgesehen: Mitarbeiterbereiche in Geschaf-
ten, Buros und an anderen Arbeitsplatzen;
Auf Bauernhofen und an ahnlichen Nieder-
lassungen; Nutzung durch Gaste von Hotels,
Motels und anderen Herbergen; Private Zim-
mervermietung.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz uUber-
zeugen sie sich davon, dass die Spannung im
Stromnetz der Nennspannung des Gerdtes
entspricht (siehe technisches Datenblatt oder
Fabrikschild).

» Bei Bedarf,verwenden Sie nur ein Verlange-

rungskabel, dass fur die aufgenommenen
Leistung des Gerats geeignet ist.Nichtbeach-
tung kann zu einem Kurzschluss oder einem
Brandfall fuhren.

SchlieRRen sie das Gerdt nur an den geerdeten
Steckdosen an. Das ist eine Pflichtanforde-
rung zum Schutz gegen Stromschlag. Uber-
zeugen sie sich, dass ein evtl. verwendetes
Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

VORSICHT! Wéhrend der Nutzung des Gerdtes
werden Gehduse, Topf und metallische Bes-
tandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benut-
zen Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen
zu vermeiden, neigen Sie sich nicht lber das
Gerdt, besonders wenn Sie den Deckel dffnen.

Trennen Sie das Gerat nach Nutzung, wah-
rend der Reinigung oder beim Transport von
der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel
mit trockenen Handen heraus, fassen Sie den
Stecker, nicht das Kabel, an.

Legen Sie das Stromkabel nicht in Turoffnun-
gen oder neben Warmequellen.Beachten Sie,



dass das Stromkabel sich nicht verwindet
oder Uberneigt und nicht mit scharfen Ge-
genstanden, Ecken und Mobelkanten in Be-
ruhrung kommt.

Beachten Sie: Beschadigungen des Stromka-
bels konnen zu Schaden, die den Gewahrleis-
tungsbedingungen nicht entsprechen, sowie
zu einem Stromschlag fiihren. Das beschda-
digte Stromkabel muss sofort im Servicezen-
trum ausgewechselt werden.

Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen
Oberflache ab, bedecken Sie es nicht mit
einem Handtuch oder einer Serviette wah-
rend des Betriebes, dies kann zur Uberhitzung
und Beschadigung des Gerates fuhren.

Das Gerat nicht im Freien verwenden. Ein-
dringende Feuchtigkeit in Gehduse oder
Fremdgegenstande konnen starke Bescha-
digungen verursachen.

Bevor sie das Gerat reinigen, Uberzeugen Sie
sich, dass es vom Stromnetz getrennt und
vollig abgekunhlt ist. Beachten Sie die Anwei-

sungen zur Geratereinigung.

Das Gehduse des Gerdtes NICHT in Wasser
eintauchen oder unter den Wasserstrahl stel-
len!

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren
benutzt werden. AuRerdem durfen es unter
bestimmten Voraussetzungen Menschen mit
verminderten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten und mangelnder
Erfahrung sowie fehlenden Kenntnissen in
seinem Gebrauch anwenden: Sie mussen bei
der Nutzung beaufsichtigt warden oder in
dem sicheren Umgang mit dem Gerat unter-
wiesen worden sein und die damit verbun-
denen Gefahren verstehen. Kinder sollten
nicht mit dem Gerat spielen. Halten Sie das
Gerat und sein Kabel fern von Kindern unter
8 Jahren. Reinigungs- und Instandhaltungs-
tatigkeiten sollten Kinder nicht ohne Beauf-
sichtigung durchfuhren.

Halten Sie Kinder von Verpackungsmaterial
(Folie, Schaumstoff u.s.w.) fern.Es besteht u.a.



Erstickungsgefahr! Verpa-
ckungsmaterial kindersicher
aufbewahren.

Die Reparatur des Gerates in
Eigenregie oder die Ande-
rungen seiner Konstruktion
sind verboten. Alle Bedie-
nungs — und Reparaturar-
beiten mussen durch ein
autorisiertes Serviceperso-
nal ausgefuhrt werden. Die
nicht professionell ausge-
fuhrte Arbeit kann zu Gerat-
storungen, Verletzungen
und Eigentumsschaden fuh-
ren.

ACHTUNG! Das Gerdt nur im
technisch einwandfreien Zus-
tand benutzen.

Technische Daten

Bedienfeld Al
1. Weight" (,Gewicht") — Auswahl des Gebackgewichts (500/750/1000 g).
Vorgabegewicht — 1000 g.
2. A - Taste der Zeitvorwahl (Vergréerung).
i")— Taste der Auswahl vom Backprogramm. Die Nummer

des ausgewahlten Programms wird am Display angezeigt.
4. ,Start/Stop” (,Start/Stopp“) — Taste zum Starten oder Abbrechen des Pro-
wobei der Riicksprung zu den impliziten Anfangswerten

Modell RBM-M1907-E

Leistung 500 W

Spannung 220-240V, 50/60 Hz

Gebackgewicht 500/750/1000 g 3. .Menu" (,Men(
Backform antihaftbeschichtet

Leistungsunabhangiger Speicher ... ...bis 10 min

Display LC

Backprogramme 1 des Programms erfolgt.

Auswahl der Krustenfarbe
Automatische Warmhaltestufe
Zeitvorwahl

Ergdnzung von zusétzlichen Zutaten ..

ja
bis 1 Stunde
bis 15 Stunden
...nach Signalton

Backprogramme

Basic (Normal)

French Bread (Franzosisches Brot)
Whole Grain Bread (Vollkornbrot)
Sweet Bread (Sti3es Brot)

Gluten Free Bread (Glutenfreies Brot)
Express (Schnell)

European Bread (Europdisches Brot)
Cake (Kuchen)

Pasta Dough (Ungesauerter Teig)
10. Yeast Dough (Hefeteig)

11. Oatmeal (Milchbrei)

12. Yogurt (Joghurt)

13. Jam (Jam/Konfitiire)

14. Bake (Backen)

15. Rice/Grain (Reis/Griitze)

16. Pilaf (Pilaw)

17. Dessert (Desserts)

V@ NO VAN

Komplettierung
Brotbackautomat mit Backform
Messbecher.
Messloffel
Knethaken
Hakenspieft zum Entfernen des Knethakens...
Heft 100 Rezepte". 15t
Bedienungsanleitung 1St
Serviceheft 1st

Anderungen von Design, Komplettierung sowie technischen Daten des Erzeug-
nisses bei der Weiterentwicklung sind dem Hersteller ohne zusdtzliche Mit-
teilung dieser Anderungen vorbehalten.

Beschreibung der Teile

Gehduse

Bedienfeld

Abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster
Luftaustritts6ffnung

Tragegriff

Netzschalter (1/0)

Netzstecker

Backraum

Backform

10. Knethaken

11. Messbecher

12. Hakenspief® zum Entfernen des Knethakens
13. Messloffel

LENO VA WS

5. ,Crust” (,Kruste®)— Taste fiir Farbauswahl der Gebéckkruste (hell, mittel,
dunkel). Vorgabewert ,mittel".

¥V — Taste der Zeitvorwahl (Verkleinerung).

Display — zeigt die ausgewdhlten Einstellungen und die Zeit, die bis Be-
enden des Programmablaufs bleibt.

~No

Display A2
1. Anzeiger der laufenden Funktionen:
« Delay” (,Zeitverzégerung®) — es lauft die Funktion der Zeitverzégerung,
der Programmablauf hat noch nicht begonnen;
« ,Reheat"(Vorwarmung®) — es erfogt die Vorwarmung der Zutaten vor dem
Kneten;
* ,Knead"(,Kneten®) — Teig wird geknetet;
« Pause”(,Pause”) — Pause beim Programmablauf (z.B.,zwischen der ersten
und zweiten Stufe von Kneten);
LRise" (,Trieb”) — es erfolgt der Prozess von Teigtrieb (Gare);
.Bake" (,Backen®) — das Brot wird gebacken;
.Keep Warm" (Warmhalten") — das Brot wird warmgehalten;
.Program is complete” (,Ende”) — der Programmablauf hat geendet, Warm-
halten ist abgeschaltet.
Die Nummer des ausgewahlten Backprogramms.
Anzeiger des Gebackgewichts (500/750/1000 g).
Timer der Riickwartszeitzahlung bis Beenden des Programmablaufs.
Anzeiger der ausgewahlten Krustenfarbe.

VAW

Den Deckel des Gerdts wihrend der Gare nicht Gffnen, damit der Teig nicht
zusammenfallt!

I.VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Das Erzeugnis und sein Zubehor vorsichtig aus der Schachtel herausnehmen.
Alle Verpackungsmaterialien und Werbeaufkleber entfernen.

Die die i ise (falls sowie den Gerdte-
schild mit Seriennummer auf dem Gehduse unbedingt aufbewahren! Wenn
die Seriennummer auf dem Gerdt fehlt, haben Sie automatisch kein Gewdhr-
leistungsrecht fiir dieses Gerdt mehr.

Nach Transport bzw. Lagerung bei tiefen Temperaturen das Gerdt bei Raum-
temperatur fiir mindestens 2 Stunden halten, bevor es eingeschaltet wird.

Das Gehduse des Gerats mit feuchtem Lappen aufwischen und trocknen lassen.
Um den fremdartigen Geruch bei dem ersten Gebrauch zu vermeiden, ist das
Gerat zu reinigen.

Leistungsunabhingige Speicher

Der Brotbackautomat REDMOND RBM-M1907-E hat einen leistungsunabhén-
gigen Speicher. Bei der kurzzeitigen Unterbrechung der Stromversorgung (bis
10 Minuten) werden alle vorgegebenen Einstellungen gespeichert und bei der
erneuten Stromversorgung wird der Programmablauf automatisch fortgesetzt.
Falls die Stromversorgung mehr als 10 Minuten fehlt, werden alle Einstellungen
geldscht und der Programmablauf kann nicht fortgesetzt werden.

Falls die verderblichen Zutaten dem Rezept nach verwendet werden, ist das
Gerét vom Stromnetz zu trennen und auskiihlen zu lassen. Die Backform aus-
nehmen und reinigen. Die Aufbereitung aufs Neue gema® dem Rezept mit fri-



schen Zutaten beginnen. Bei der Reinigung sind die Anleitungen des Abschnitts
.Reinigung® streng zu befolgen.

Falls die nicht verderblichen Zutaten verwendet werden, kann der Program-
mablauf aufs Neue gestartet werden (nur wenn die Backenstufe nicht beginnen
hat) oder das Brot kann mittels des Programms ,BAKE" ohne Ersetzen der Zu-
taten ausgebacken werden (durch das Sichtfenster die Fertigkeit des Brots
kontrollieren, gegebenenfalls des Programm manuell abschalten). Beachten
Sie, dass die Qualitdt des Brots im Falle des wiederholten Starts vom Programm
der gewiinschten Qualitat nicht entsprechen kann.

[I.BEDIENUNG DES BROTBACKAUTO-
MATS

Funktionen und Besonderheiten der Backprogramme
Es gibt 17 automatische Backprogramme im Brotbackautomat REDMOND RBM-
M1907-E. Sie dienen nicht nur zum Backen des Brots, sondern auch fiir Zube-
reitung von Griitzen, Pilaw, Joghurt, Jam usw.
Den Deckel des Gerdts wihrend der Gare nicht dffnen, damit der Teig nicht
zusammenfallt!

Befolgen Sie die Anweisungen im Heft ,100 Rezepte” (mitgeliefert) bei der
Bedienung des Brotbackautomats.

1. Das Programm ,BASIC"

Das Programm wird zum Backen des klassischen WeiRbrots verwendet.

Das Programm schlief3t die Funktionen von Kneten (2 Stufen), Trieb und Backen
ein. Das Gebdckgewicht und Krustenfarbe sind einstellbar, die Zeitvorwahl ist
maoglich. Manuelle Einstellung der Zeitangaben fehlt.

2. Das Programm ,,FRENCH BREAD"
Das Programm wird zum Backen des franzosischen — sehr leichten, mit knus-
priger Kruste — Brots verwendet. Hier sind langdauernde Stufen von Kneten
und Teigtrieb vorgesehen. Bei der Auswahl dieses Programms wird es empfoh-
len, das Gebéack aus dem Teig backen, wo es keine Butter (Margarine) und Milch
gibt.
Das franzésische Brot vertrocknet ziemlich schnell, deshalb bewahren Sie es
nicht ldnger als einen Tag auf.
Das Programm schlief3t die Funktionen von Kneten (2 Stufen), Trieb und Backen
ein. Das Gebdckgewicht und Krustenfarbe sind einstellbar, die Zeitvorwahl ist
maglich. Manuelle Einstellung der Zeitangaben fehlt.

3. Das Programm ,WHOLE GRAIN BREAD"

Da das Mehl fiir dieses Brot ist etwas schwerer, erfolgt das Programm die
Vorwdrmung der Zutaten eine halbe Stunde vor dem Kneten, und die Dauer des
Teigtriebs ist langer. Das Vollkornbrot hat gewohnlich kleinere GroRe und
festere Struktur.

Das Programm schlief3t die Funktionen von Kneten (2 Stufen), Trieb und Backen
ein. Das Gebdckgewicht und Krustenfarbe sind einstellbar, die Zeitvorwahl ist
madglich. Manuelle Einstellung der Zeitangaben fehlt.

4. Das Programm ,,SWEET BREAD"

Das Programm fiir Zubereitung vom siien Geback mit zusdtzlichen Zutaten
(Obst, Niissen Schokoladenstiickchen, kandierten Friichten, Rosinen usw.); der
Zeitpunkt zum Hinzufligen von zusatzlichen Zutaten wird durch Signalton ge-
meldet.

Das Programm schleif3t die Funktionen von Kneten (2 Stufen), Trieb und Backen
ein. Das Gebackgewicht ist einstellbar, die Zeitvorwahl ist moglich. Die Auswahl
der Krustenfarbe sowie die manuelle Einstellung der Zeitangaben fehlen.

5. Das Programm ,GLUTEN FREE BREAD"
Backen des Brots aus glutenfreiem Mehl.

Gluten (Kleber) ist das Aleuron, das es in Getreidepflanzen gibt, es bewirkt die
hohe Backqualitdt des Mehls. Dank Gluten kann der Teig stark und elastisch
sein. Aber manche Leute haben Glutenunvertrdglichkeit.

Das Programm schlief}t Vorwarmung der Zutaten, Kneten (2 Stufen), Trieb und
Backen ein. Das Gebackgewicht ist einstellbar, die Zeitvorwahl ist maglich. Die
Auswahl der Krustenfarbe sowie die manuelle Einstellung der Zeitangaben
fehlen.

6. Das Programm ,,EXPRESS*

Das Programm wird fiir schnelleres Backen des Weifbrots verwendet. In den
Teig fiir Weibrot zusétzlich %2 Teeléffel Hefe fiir Gebdckgewicht 1000 g hin-
zufligen.

Das Programm schliet die Funktionen von Kneten, kurzzeitigen Trieb und
Backen.

Die Zeitvorwahl ist méglich. Die Auswahl des Gebackgewichts und der Krusten-
farbe sowie die manuelle Einstellung der Zeitangaben fehlen.

7. Das Programm ,EUROPEAN BREAD"

Das Programm wird zum Backen von verschiedenen Sorten des Weif3- und
Mischbrots empfohlen.

Das Programm schlief3t die Funktionen von Vorwdrmung der Zutaten, Kneten
(2 Stufen), Trieb und Backen ein. Die Zeitvorwahl ist méglich. Die Auswahl des
Gebdckgewichts und der Krustenfarbe sowie die manuelle Einstellung der
Zeitangaben fehlen.

8. Das Programm ,CAKE"

Das Programm wird zum Backen von Kuchen mit verschiedenen Zusatzen
empfohlen.

Das Programm schliefit die Funktionen von schnellem Kneten (2 Stufen) und
Backen. Die Auswahl des Gebackgewichts und der Krustenfarbe sowie die
manuelle Einstellung der Zeitangaben fehlen; die Zeitvorwahl ist nicht moglich.

9. Das Programm ,,PASTA DOUGH"

Das Programm zum Kneten des ungesduerten Teigs, der bei der Zubereitung
von Nudeln, Teigtaschen usw. verwendet wird, ohne weiteres Backen. Das Pro-
gramm schlieRt 2 Stufen des Knetens ein. Die manuelle Einstellung der Zeitan-
gaben fehlt; die Zeitvorwahl und das Warmhalten sind nicht méglich.

10. Das Programm ,YEAST DOUGH"

Das Programm zur Zubereitung von Hefeteig ohne weiteres Backen. Das Pro-
gramm schlieft die Funktionen von Kneten (2 Stufen) und Teigtrieb. Die manu-
elle Einstellung der Zeitangaben fehlt; die Zeitvorwahl und das Warmhalten
sind nicht moglich.

11. Das Programm ,O0ATMEAL"*

Das Programm wird zur Zubereitung von Milch- und Wasserbreien empfohlen.
Die manuelle Einstellung der Zeitangaben fehlt; die Zeitvorwahl und das Warm-
halten sind nicht moglich.

12. Das Programm ,YOGURT"

Das Programm zur Zubereitung von verschiedenen Arten des Joghurts. Die
Einstellung der Zubereitungszeit ist im Bereich von 5 bis 12 Stunden mit
10-Minuten-Schritt méglich (vorgegebene Zubereitungszeit betragt 8 Stunden).
Die Zeitvorwahl und das Warmhalten sind nicht mdglich.

13. Das Programm ,JAM*

Das Programm wird zur Zubereitung von Jam, Toppings fiir Geback, Waffeln und
Eis, Ketchups, verschiedenen Speisewiirzen sowie zur Vorbereitung von einigen
Produkten fiir Haushaltskonservierung verwendet. Die manuelle Einstellung
der Zeitangaben fehlt; die Zeitvorwahl und das Warmhalten sind nicht moglich.

14. Das Programm ,BAKE*

Das Programm schliefit nur die Funktion von Backen (ohne Kneten und Trieb).
Es wird zum Backen von Biskuit und zur Zubereitung von Hauptgerichten emp-
fohlen. Die manuelle Einstellung der Zeitangaben fehlt; die Zeitvorwahl und
das Warmhalten sind nicht méglich.

15. Das Programm ,RICE/GRAIN“

Das Programm wird zur Zubereitung von Reis und kérnig gekochten Griitzen
empfohlen. Die Einstellung der Zubereitungszeit ist im Bereich von 20 Minuten
bis 1 Stunde 30 Minuten mit 5-Minuten-Schritt moglich (vorgegebene Zube-
reitungszeit betrdgt 30 Minuten). Die Zeitvorwahl und das Warmhalten sind
nicht moglich.

16. Das Programm ,,PILAF*

Das Programm wird zur Zubereitung von verschiedenen Arten des Pilaws emp-
fohlen. Die Einstellung der Zubereitungszeit ist im Bereich von 30 Minuten bis
1 Stunde 30 Minuten mit 5-Minuten-Schritt méglich (vorgegebene Zuberei-
tungszeit betrdgt 1 Stunde). Die Zeitvorwahl und das Warmhalten sind nicht
maglich.

17. Das Programm ,,DESSERT*

Das Programm wird zur Zubereitung von Schokoladen- und Milchdesserts
empfohlen.

Die Einstellung der Zubereitungszeit ist im Bereich von 30 Minuten bis 2
Stunden mit 5-Minuten-Schritt mdglich (vorgegebene Zubereitungszeit betragt
1 Stunde). Die Zeitvorwahl und das Warmhalten sind nicht moglich.

Vorbereitung zur Bedienung

1. Den Brotbackautomat auf eine ebene feste horizontale Fldche stellen.
Dabei ist das Folgende zu beachten: nichts stort die Liftung wahrend der
Arbeit des Gerdts; der aus Deckeloffnungen austretende heifle Dampf
betrifft nicht Tapete, Schmuckbelag, Elektronengerate und andere Sachen,
die durch erhohte Feuchtigkeit und Temperatur beschadigt werden kénnen.

2. Sicherstellen, dass innere und duRere Teile des Brotbackautomats keine
Beschadigungen, Briiche und andere Defekte haben.

3. Den Deckel mit Sichtfenster aufmachen. Den Tragegriff der Backform
greifen, die Backform leicht gegen Uhrzeigersinn drehen und herausneh-
men, wobei sie nach oben mit leichter Miihe gezogen wird. Sicherstellen,
dass der Raum um Welle und Knethaken herum sauber ist.

Einfiillen der Zutaten

1. Den Knethaken auf die Antriebsachse auf dem Backformboden aufsetzen
und die zuverldssige Befestigung sicherstellen. Die Backform und die
Knethaken mit Ol schmieren.

2. Die gemafl dem ausgewahlten Rezept notwendigen Zutaten wagen und
in Topfe legen.

3. Beim Backen des Brots und bei der Zubereitung des Teigs: die zusatzlichen
Zutaten (Kése, Schinken, Obst, Niisse, Rosinen usw.) gemafl dem Rezept
vorbereiten. Alle Produkte sollen Raumtemperatur (25-35°C) haben, falls
es im Rezept etwas anderes nicht angegeben ist. Die Hauptzutaten in der
im jeweiligen Rezept angegebenen Reihenfolge in die Backform einfiillen.

«  Zuerst sind die fliissigen Zutaten (Wasser, Milch) und/oder Eier in die
Backform einzufiillen. Wasser soll Raumtemperatur (ca. 25-35°C) haben,
weil zu hohe Wassertemperatur auf den Teigtrieb negativ wirkt. Bei der
Nutzung der Zeitvorwahl ist nur Milchpulver zu verwenden, sonst kann
Milch noch vor dem Beginn der Zubereitung garen. Zucker und Salz sind
in die fliissige Zutaten streng dem Rezept nach hinzuzufiigen.

« Die weiteren fliissigen Zutaten (Honig, Saft, Sirup usw.) hinzufiigen.

« Trockene Zutaten (zuerst Mehl, danach Milchpulver, Kruter, Gewiirze usw.)
hinzufiigen.

*  Zuletzt Hefe oder Lockerungsmittel hinzufiigen. Die Zutaten sollen mit
Flissigkeiten in Beriihrung nicht kommen, sonst beginnt die Garung zu



friih: nach dem Backen ergibt sich hartes, zdhes und derbes Brot. Hefe soll
nicht mit Salz in Beriihrung kommen. Es ist empfohlen, in der Mitte des
Mehls eine kleine Vertiefung machen und Hefe oder Lockerungsmittel
hineingeben.

4. Die Backform in den Backraum des Brotbackautomats vorsichtig stellen,
wobei sie gegen Uhrzeigersinn leicht gedreht wird. Die Backform soll mit
der Antriebsachse verkniipft werden und eben, ohne Verwindung auf dem
Backraumboden stehen. Die Backform durch Drehen im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag befestigen (sieh Abbildung unten). Den Deckel mit Sicht-
fenster zumachen.

Allgemelne Handlungen bei der Bedienung des Geréts
Den Brotbackautomat ans Netz anschlieRen. Das Gerét durch die seitliche
Taste,|/0" einschalten. Es klingt ein Signalton, das Display zeigt die Num-
mer des Programms (als Vorgabe - 1) und Dauer der Programmablauf
(3:00).
2. Die Nummer des gewiinschten Programms (1 bis 17) durch die Taste ,Menu”
auswahlen — sie wird auf dem Display angezeigt.

No|  Bezeichnungdes |\ des No i des
Programms Programms Programms

1| Basic 7 | European Bread 13 | Jam

2 | French Bread 8 | Cake 14 | Bake

3| Whole Grain Bread 9 | Pasta Dough 15 | Rice/Grain

4 | Sweet Bread 10 | Yeast dough 16 Pilaf

5 | Gluten Free Bread 11 | Oatmeal 17 | Dessert

6 | Express 12 | Yogurt

3. Das Gebdckgewicht je nach der Menge von Zutaten in der Backform durch
die Taste ,Weight" auswahlen. Der Anzeiger des Gebackgewichts wird sich
im oberen Teil des Displays bewegen. Die Auswahl des Gebackgewichts
ist nicht in allen Programmen maéglich.

4. Die gewiinschte Krustenfarbe durch die Taste ,Crust” auswahlen (hell,
mittel, dunkel). Der Anzeiger der Krustenfarbe wird sich im unteren Teil
des Displays bewegen. Vorgegebener Wert ist ,mittel". Die Auswahl der
Krustenfarbe ist nicht in allen Programmen maéglich.

5. Auf dem Display neben der Nummer des Programms wird die vorgegebe-
ne Dauer des Programmablaufs angezeigt. Diese Dauer kann manuell (nur
in Programmen 12, 15-17) durch die Tasten (Vergroferung) und (Verklei-
nerung) gedndert werden. Der Anderungsbereich und der Schritt von
Einstellung hangen vom ausgewahlten Programm ab.

6. Die Zeitvorwahl (nur in Programmen 1-7) bei Bedarf durch die Tasten und
einstellen.

Beachten Sie, dass die Zeitvorwahl in Programmen 1-7, die durch die Tasten
AundV elngestellt wird, die Dauer des Programmablaufs (unverdnderlich)
sowie die Zeit g einschlieft. In den Prog 12,15-17 wird die
Dauer des Progmmmablaufs durch dieselbe Tasten gedndert.

7. DieTaste,Start/Stop" driicken. Der Timer beginnt die Riickwartszeitzahlung
bis Beenden des Programmablaufs.

8. Wahrend der Arbeit erfolgen einige Funktionen, deren Bezeichnungen
links und rechts vom Display angeordnet sind. Der Anzeiger auf dem
Display zeigt, welche Funktion im laufenden Moment erfolgt (Seite <OV>).

9. In 15-20 Minuten (je nach Programm) nach dem Beginn der Arbeit klingt
ein Signalton, was den Zeitpunkt zum Hinzufiigen der zusatzlichen Zuta-
ten bedeutet. Den Deckel des Gerdts aufmachen und die vorbereiteten
Zutaten in die Backform einfiillen. Diese Funktion ist nur in den Program-
men 1, 3-5,7 moglich.

10. Nach dem Beenden der Programme 1-8 schaltet sich das Warmhalten
automatisch ein. Der Anzeiger der Funktionen zeigt die Bezeichnung ,Keep
Warm®,

11. Nach dem Beenden der Programme 9-17 sowie nach dem Beenden des
Warmhaltens klingen 5 kurze Signale und das Gerdt geht in den Bereit-
schaftsbetrieb. Der Anzeiger der Funktionen zeigt die Bezeichnung ,Pro-
gram is complete®.

12. Um den Programmablauf mit Loschung der Einstellungen und Riicksprung
an den Mentianfang zu unterbrechen bzw. das Warmhalten abzuschalten,
ist die Taste ,Start/Stop" einige Sekunden lang gedriickt zu halten. Den
Brotbackautomat nach dem Beenden der Zubereitung durch die Taste /0"
abschalten und vom Netz trennen.

Herausnehmen des fertigen Brots
1. Den Deckel aufmachen. Mittels Topfhandschuhe die Backform mit Brot
am Tragegriff herausnehmen.

VORSICHT! Beachten Sie, dass das Brot, die Backform und der Backraum nach
dem Beenden des Programmablaufs sehr heif3 sind! Seien Sie vorsichtig und
benutzen Sie huhe, um die iden! Stellen Sie
die heife Backform mit Brot auf Tischtuch und Fluchen aus Kunststoff oder
andere wi oder schmelzen
kdnnen, nicht!

ichen Materialien, die

2. Die Backform umdrehen und das Brot aus dem Backform herausfallen
lassen, auf Rost oder flache Schiissel legen. Das Brot fiir 20 Minuten
auskuhlen lassen. Die Konstruktion des Brotbackautomats ist so, dass der
Knethaken nach dem Herausnehmen des Gebécks aus der Backform auf
der Antriebsachse bleiben soll. Falls das nicht geschieht und der Knetha-
ken im Brot stecken bleibt, ist es kein Defekt. Den Knethaken mittels
Hakenspie3es (mitgeliefert) herausziehen.

3. Nachdem die Backform und das Gerdt auskiihlen, sind sie gemaf dem
Abschnitt ,Reinigung”zu reinigen.

WICHTIG: die inneren Fldchen der Backform und des Gerdts nach jedem Ge-
brauch sorgfiltig reinigen.

Gebrauch der Backform

Die Backform und der Knethaken sind antihaftbeschichtet. Das erlaubt die
Flecken zu vermeiden und vereinfacht das Herausnehmen des Brots. Um die
Beschddigungen der Flache zu vermeiden, sind die folgenden Anweisungen zu
befolgen.

1. Benutzen Sie das Besteck aus Metall oder das scharfe Besteck (z.B., Mes-
ser oder Gabel) zum Herausnehmen des Brots aus der Backform nicht.

2. Vordem Aufschneiden des Brots stellen Sie sicher, dass der Knethaken im
Brot nicht steckt. Falls der Knethaken drin ist, warten Sie, bis das Brot
auskiihlt, und erst danach ziehen Sie ihn mit dem Hakenspief3 heraus.
Seien Sie vorsichtig, weil der Knethaken heif} sein kann.

3. Feste, grokornige oder grofie Zutaten (z.B., nicht durchgesiebtes Mehl,
Zucker, Niisse oder Samen) konnen die Antihaftschicht der Backform be-
schadigen. Beim Benutzen von gro3er Menge der Zutaten teilen Sie sie in
kleinere Portionen auf. Befolgen Sie die Empfehlungen fiir Menge der
Zutaten und die Reihenfolge der Operationen, die im Rezept angegeben
sind.

Aufschneiden und Aufbewahrung des Brots
Zum Aufschneiden des Brots ein elektrisches Messer oder ein Sdgemesser
benutzen.

Den Rest des Brots in geschlossener Verpackung (in luftdichten Plastiksacken
oder -behdltern) bei Raumtemperatur hochstens 3 Tage lang aufbewahren. Das
Brot im geschlossenen Behalter ins Gefrierfach zur langeren Aufbewahrung (bis
1 Monat) hineinlegen. Da das selbstgebackene Brot keine Konservierungsmittel
enthalt, kann es schneller als das industriell gebackene Brot austrocknen und
verderben.

Funktion der automatischen Temperaturhaltung vom fertigen
Gebdck (Warmhalten)

Im Brotbackautomat ist die Funktion der Temperaturhaltung vom fertigen
Gebick vorgesehen, die sich automatisch nach dem Beenden des Programmab-
laufs einschaltet (die Funktion ist nur in den Programmen 1-8 méglich. Deshalb
ist die Taste ,Start/Stop" vor dem Herausnehmen des Gebécks aus dem Brot-
backautomat einige Sekunden lang gedriickt zu halten, um die Funktion des
Warmhaltens abzuschalten.

Wird das Brot im Brotbackautomat ohne Warmhalten gelassen, wird die ver-
dampfende Feuchtigkeit wieder aufgesaugt werden: das Geback wird feucht.
Das Warmhalten verhiitet das Aufsaugen der Feuchtigkeit und hilft das Geback
eine Weile weich aufzubewahren. Aber fiir ideale Qualitat des Gebacks wird es
empfohlen, das Brot soweit es mdglich sofort nach dem Beenden des Program-
mablaufs herauszunehmen.

Einstellung der Zeitverzégerung

Die Funktion der Zeitvorwahl erlaubt das Produkt in gewiinschter Zeitperiode
im Bereich bis 15 Stunden (inkL. der Dauer des Programmablaufs) mit 10-Mi-
nuten-Schritt zuzubereiten. Verwenden Sie diese Funktion nicht, falls das Rezept
die Benutzung von verderblichen Zutaten erfordert.

1. Die Funktion der Zeitvorwahl ist nicht fiir alle Programme méglich

2. Stellen Sie sicher, dass die Zutaten eingefiillt,die Nummer des Programms,
das Gebackgewichts und die Krustenfarbe ausgewahlt sind.

3. Durch die Tasten des Timers A und V¥ stellen Sie die gewiinschten Zeit
(im Bereich bis 15 Stunden mit 10-Minuten-Schritt) ein, wenn der Pro-
grammablauf zu beenden ist. Fiir schnelle Vergréerung oder Verkleinerung
der Zeitangaben halten Sie die gedriickte Taste A oder V.

Beispiel. Nun ist es 21:00, und Sie wollen das Brot um 7 Uhr morgen fertig
backen, d.h.in 10 Stunden. Nehmen wir die Auswahl von folgenden Parametern
an: das Programm 1, Gebdckgewicht 750 g, mittlere Krustenfarbe. Auf dem
Display — die Dauer des Programmablaufs 2:55. Halten Sie die gedriickte
Taste A, bis die Ziffern 10:00 auf dem Display angezeigt werden. Falls der
gewiinschte Zeitwert verfehlt wird, kann man ihn durch Taste ¥ verkleinern.
Die Zeitvorwahl ist eingestellt. Der Programmablauf wird in 10 Stunden be-
endet, d. h. um 7:00 wird Sie das frischgebackene duftende Brot erwarten.

[II.LREINIGUNG

Vor der Reinigung des Geréts sicherstellen, dass das Gerdt vom Netz getrennt
ist und ganz ausgekiihlt hat. Zur weiteren Bedienung wischen Sie immer das
Geréts und seine Teile trocken.

1. Den Deckel aufmachen und die Backform herausnehmen, wobei sie leicht
an Tragegriff gegen Uhrzeigersinn gedreht nach oben gezogen wird.

2. Den Knethaken herausziehen. Falls er sich von der Achse nicht ziehen
lasst, die Backform mit Warmwasser fiillen und fiir eine Weile lassen. Das
macht den ausgetrockneten Teig weich und der Knethaken wird leicht
herauszuziehen sein.

3. Den Messbecher, den Messléffel, die Backform und den Knethaken mit
weichem Spilschwamm im heifien Wasser abwaschen, austrocknen lassen.
Falls der innere Teil des Knethakens stark verschmutzt ist, ist er fir eine
Weile ins Heifwasser einzutauchen und danach sorgfaltig zu reinigen.

4. Die innere Fldche und das Gehduse des Gerdts mit feuchtem Lappen
aufwischen. Eine geringere Menge des Waschmittels bei Bedarf benutzen.
Das Waschmittel ist vollstandig mit feuchtem Spiilschwamm oder Stoff



abzuwaschen, sonst wird es spaterhin auf den Geschmack des Gebacks
wirken.

@ VORSICHT! Tauchen Sie das Gehduse des Gerdts und den Kabel ins Wasser
oder andere Fliissigkeiten nicht ein. Der Brotbackautomat und seine Teile sind
zur Reinigung in Geschirrspiilmaschine nicht geeignet sind.

ﬁ Die Scheuermittel und -schwimme sowie die chemisch aggressiven Stoffe
sind bei der Reinigung des Brotbackautomats und seiner Teile verboten.

Zur Bequemlichkeit kann der Deckel des Gerdts abgenommen werden.

Um den Deckel abzunehmen, machen Sie ihn im Winkel 80-85° auf und
ziehen sie ihn vorsichtig, ohne grofe Bemiihungen auf sich, so dass die
Scharniere des Deckels aus den Nuten am Gehduse des Gerats herausge-
nommen werden.

6. Den Deckel reinigen und trocknen lassen.

7. Den Deckel wieder montieren: die flachen Scharniere in die Nuten am
Gehéduse vorsichtig einstecken, wobei der Deckel im Winkel 80-85° sein
soll. Der Deckel ist ohne Bemiihungen auf- und zuzumachen.

Stellen Sie sicher, dass alle Teile des Brotbacl vor seinem
ten Gebrauch oder vor seinem Aufbewahren trocken sind.

Aufbewahrung

Das zusammengebaute Gerat in einer trocknen geliifteten Stelle aufbewahren.
Es ist vor gro3en Temperaturspriingen sowie langdauernder Wirkung des di-
rekten Sonnenlichts zu schiitzen.

IV.BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST
ANRUFEN

Strung Mégliche Ursache Beseitigung

Das Gerét arbeitet nicht, | Das Gerat ist nicht an
nachdem die Taste ,Start/ | die Stromversorgung
Stopp” gedriickt wurde angeschlossen

Stecken Sie den Netzstecker in die
storungsfreie Steckdose. Priifen Sie die
Spannung

Die Backform reinigen, den Knethaken
auf den Backformboden einstellen und
den Programmablauf aufs Neue begin-
nen

Das Gerat fing an, zu arbei-
ten,aber das Kneten erfolgt
nicht

Der Knethaken wurde
nicht eingestellt

Das gerat durch die Taste ,}/0" abschal-
ten und warten, bis es bis Raumtempe-
" | Stérung bei der Ar- | ratur auskiihlt. Den Brotbackautomat
’ beit des wieder ei . Falls die Fehler-
oder alphanummerische : S ae
tomats meldung wieder angezeigt wird, wen-
Kode) ' e
den Sie sich an den autorisierten
Kundendienst.

Das Display zeigt eine Feh-

V.GARANTIEVERPFLICHTUNG

Auf dieses Gerat wird eine Garantie bis 2 Jahre ab dem Einkauf gewahrt. Wah-
rend der Garantiefrist ist der Hersteller verpflichtet durch Reparatur, Ersatz von
Bestandteilen oder Ersatz des gesamten Gerdts jegliche Werksdefekte zu be-
seitigen, bewirkt durch mangelhafte Qualitdt der Materiale oder des Aufbaus.
Die Garantie trifft in Kraft nur dann, wenn das Einkaufsdatum durch den Stem-
pel des Geschafts und die Unterschrift des Verkdufers auf dem Original des
Garantiescheins bestatigt wurde. Die vorliegende Garantie wird nur dann an-
erkannt, wenn das Gerat gemaf der Bedienungsanleitung verwendet wurde,
nicht repariert, nicht auseinandergenommen und nicht wegen falscher Verwen-
dung beschadigt wurde, sowie wenn volle Komplettierung des Gerats aufbewahrt
waurde. Die vorliegende Garantie gilt nicht fur natiirliche Abnutzung des Gerats

und Verbrauchsmaterialien (Filter, Gliihbirnen, Antihaftbeschichtung, Abdich-
tungen u s.w.).

Die Lebensdauer des Gerats und die Dauer der Garantieverpflichtungen werden
ab dem Verkaufstag oder ab dem Herstellungsdatum des Gerats gezahlt (falls
Verkaufsdatum nicht festgestellt werden kann).

Herstellungsdatum des Gerats befindet sich in der Seriennummer, die sich auf
dem Identifikationsaufkleber auf dem Gehduse des Geréts befindet. Die Seri-
ennummer besteht aus 13 Zeichen. 6. und 7. Zeichen bezeichnen den Monat, 8.
- Herstellungsjahr des Gerdts.

Die vom Hersteller bestimmte Lebensdauer des Geréts betrdgt 5 Jahre ab dem
Einkaufsdatum. Diese Frist gilt nur wenn die Verwendung des Gerdts dieser
Bedienungsanleitung und entsprechenden Technikstandards entspricht.

Die Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerits selbst sollen gemdf3
dem drtlichen Abfallverwertungsprogramm entsorgt werden. Kiimmern Sie
sich um die Umwelt: werfen Sie solche Gerdte zusammen mit dem gewdhnli-
chen Haushaltsmiill nicht weg.



A Lees zorgvuldig de handleiding voordat u het apparaat in gebruik

neemt, en bewaar deze voor toekomstig gebruik. Correcte gebruik
van het apparaat zal zijn levensduur aanzienlijk verlengen.

Veiligheidsvoorschriften

e De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade

die is veroorzaakt door het niet naleven van
veiligheidsvoorschriften en instructies voor
gebruik van het toestel.

Dit apparaat is een multifunctioneel appa-
raat voor het bereiden van voedsel in een
huiselijke omgeving en kan gebruikt worden
in appartementen, landhuizen, hotelkamers,
bijkeukens van winkels, kantoren, of in an-
dere soortgelijke toestanden van niet — in-
dustrieel gebruik. Industriéle of enig ander
ongeoorloofd gebruik van het apparaat
wordt beschouwd als een inbreuk op het
juiste gebruik van het product. De producent
kan in dit geval niet verantwoordelijk
gesteld worden voor de mogelijke gevolgen.
Controleer of de netspanning overeenstemt
met de nominale spanning van het toestel,

voordat u het toestel op het stroomnet
aansluit (zie de technische specificaties of
het typeplaatje van het toestel).

Gebruik een verlengsnoer dat geschikt is voor
het stroomverbruik van het toestel. Indien de
parameters niet met elkaar overeenstemmen,
kan het tot een kortsluiting of ontbranding
van de kabel leiden.

Sluit het toestel alleen op een geaarde stopcon-
tact aan. Dit is een vereiste voor bescherming
tegen elektrische schokken.Als u een verlengs-
noer gebruikt,zorg ervoor deze ook geaard is.

LET OP!Tijdens het gebruik van het toestel worden
zijn behuizing, kookpot en de metalen onderdelen
heet! Wees voorzichtig! Gebruik ovenwanten. Buig
niet over het toestel als zijn deksel open is om
verbrandingen door de hete stoom te voorkomen.

Trek de stekker van het toestel uit het stop-
contact na het gebruik en tijdens het reinigen
of verplaatsen daarvan.Verwijder de stroom-
kabel uit het stopcontact met droge handen,
trek aan de stekker en niet aan de kabel.



e Legde stroomkabel niet in de deuropeningen

of in de buurt van warmtebronnen.Zorg ervoor
dat de stroomkabel niet verdraaid en gebogen
is en niet in aanraking komt met scherpe voor-
werpen, hoeken en randen van meubels.

Vergeet niet dat de toevallige beschadiging van de
stroomkabel tot storingen kan leiden die niet aan
de garantievoorwaarden voldoen, evenals tot elek-
trische schokken. De beschadigde stroomkabel moet
z.s.m. bij een servicecentrum worden vervangen.

Plaats het toestel niet op een zachte onder-
grond, bedek het niet het tijdens het gebruik.
Anders kan dit tot de overhitting en storingen
van het toestel leiden.

Het is verboden om het toestel in open lucht
te gebruiken. Als vocht of vreemde voorw-
erpen in het toestel terecht komen, kan het
ernstige schade aan het toestel veroorzaken.
Trek de stekker van het toestel uit het stop-
contact en zorg ervoor dat het toestel volledig
is afgekoeld voordat u het gaat reinigen.Volg
de instructies voor de reiniging van het toestel.

HET IS VERBODEN om de behuizing van het
toestel in water te onderdompelen of onder stro-
mend water te houden!

Dit apparaat mag gebruikt worden door kin-
deren vanaf 8 jaar en ouder en door per-
sonen met beperkte lichamelijke,zintuiglijke
of geestelijke vermogens, gebrek aan ervar-
ing of kennis als zij dat onder toezicht doen
of aanwijzingen hebben gekregen over hoe
zij dit apparaat op een veilige manier moeten
gebruiken en als zij de daarmee gemoeide
risico’s begrijpen. Kinderen mogen niet met
het apparaat spelen. Kinderen mogen het
apparaat niet zonder toezicht reinigen of er
onderhoudswerkzaamheden aan uitvoeren.
Houd uw apparaat en het elektrische snoer
daarvan buiten het bereik van kinderen onder
de 8 jaar oud.

Verpakkingsmateriaal (folie, schuimplastic
etc.) kunnen gevaarlijk voor de gezondheid
van het kind zijn. Hartbeklemming gevaar!
Houd de verpakking buiten bereik van de
kinderen.



Het is verboden om het toestel
zelfstandig te repareren of
wijzigingen aan zijn ontwerp
aan te brengen. Alle onder-
houd- en reparatiewerkzaam-
heden dienen te worden uit-
gevoerd door een erkend
servicecentrum. Het niet pro-
fessioneel uitgevoerd werk kan
leiden tot storingen van het
toestel, letsels en materiele
schade.

/\ LET OP! Gebruik het apparaat

niet als er iets defect is

Techncaische specificaties

Model RBM-M1907-E
Vermogen 500 W
Voltage. 220-240V, 50/60 Hz

500/750/1000 g
met anti
tot 10 minuut

Gewicht van het gebak
Vorm vanhet gebak
Niet-vluchtig geheugen

Display LCD
Automatische pi s 17
Korstkleur selectie ja

..tot 1 uur
tot 15 uur

Automatische opwarming van klare gerecht...
Functie van uitgestelde start.

Toevoeging van extra ingredienten volgens
Programma’s
1. Basic (Hoofdprogramma)
2. French Bread (Stokbrood)
3. Whole Grain Bread (Volkoren brood)
4. Sweet Bread (Bladerdeeg)
5. Gluten Free Bread (Glutenvrij brood)
6. Express (Express)
7. European Bread (Europese brood)
8. Cake (Cake)
9. Pasta Dough (Flauwe deeg)

10. Yeast Dough (Gistdeeg)
11. Oatmeal (Melkpap)
12. Yogurt (Yoghurt)

13. Jam (Jam/confitren)
14. Bake (Gebak)

15. Rice/Grain (Rijst/Gries)
16. Pilaf (Pilav)

17. Dessert (Desserten)

Inhoud

Broodbakmachine met geintegreerde bakvorm...
Maatbeker
Maatlepel
Deegblad
Haakjes voor het verwijderen van de blad....
Boek «100 recepten»
Gebruiksaanwijzir
Serviceboekje. 1st.

De fabrikant heeft het recht om wijzigingen in het ontwerp, uitvoering,evenals
in de technische specificaties van het product aan te brengen in de loop van
productr ing zonder i ing van dergelijke wijzig-
ingen.

Samenstelling van broodbakmachineAl
Behuizing van het apparaat
Bedieningspaneel

Afneembare deksel met venster
Stoomuitlaatgaten

Handvat

Aan/Uit knop (I/0)

Voedingskabel

Opwarmingsruimte

Bakvorm

10. Deegblad

11. Maatbeker

12. Haakje voor het verwijderen van de blad
13. Maatlepel

N L

BedieningspaneelA2

1. «Weight» («Gewicht») —gewichtselectie vanhet gebaken product
(500/750/1000 g). Standaardgewicht — 1000 g.

2. A knop voor verlenging van uitgestelde start/bereidingstijd .

3. «Menu» («Menu») — knop van de bereidingsprogramma’s. Nummer van
het geselecteerde programma wordt weergegeven op het display.

4. «Start/Stop» («Start/Stop») — knop voor de start of stop van het pro-
gramma met de beéindiging van het bakproces en terugkeren naar de
standaardinstellingen van het programma.

5. «Crust» («Korst») — knop voor korstkleur selectie van het product (licht,
medium, donker). Sandaardinstelling is medium.

6. V¥ knop voor verkorting van uitgestelde start/bereidingstijd .

7. Display — toont de geselecteerde instellingen en de resterende kooktijd.

DisplayA3
1. Indicatoren van uitgevoerde operaties:
«  “Delay”("Uitstel") — werkt functie van uitgestelde start, bereidingsprocess
nog niet begonnen;
«  “Reheat”(*Verwarming”)— verwarming van ingredienten voor het kneden;
*  “Knead” ("Kneden”) — deeg wordt gekneed;
«  “Pause” (“Pauze”) — onderbreking in het programma (bijvoorbeeld tussen
de eerste en tweede kneden);
“Rise” (‘Rijzen”) —process van deegrijzing ;
“Bake” ("Bakken”)— product wordt gebakken;
“Keep Warm” ("Opwarming”)— opwarming van klare product;
“Program is complete” (“Werk beéindigd”)— beéindiging van het werk van
een programma, automatische opwarming staat uit.
2. Nummer van het geselecteerde bereidingsprogramma.
3. Indicatoren van gebak’s gewicht(500/750/1000 g).
4. Timer voor het aftellen van de resterende kooktijd van een programma.
5. Indicatoren van de gekozen korstkleur.

I.VOORDAT U GAAT GEBRUIKEN

Haal voorzichtig het apparaar en accessoires uit de doos.Verwijder alle verpak-
kingsmaterialen en reclame stickers.

Laat de waarschuwingsetiketten op hun plaats, stickers-aanwijzers (indien

en platje met seri van het apparaat op zijn behuizing!
Afwezigheid van serienummers op het product zal automatisch uw recht op
de garantie beéindigen.

Na vervoer of opslag bij lage temperaturen dient u het apparaat bij kamer-
temperatuur laten minimaal 2 uur staan voordat u gaat hem in gebruik nemen.

Veeg het apparaat met een vochtige doek en spoel de kom en laat ze uitdrogen.
Om vreemde geur te vermijden bij het eerste gebruik van het apparaat, maak
een grondige reiniging.

Niet-vlugtige geheugen

Broodbakmachine REDMOND RBM-M1907-E heeft niet-vlugtige geheugen. Bij
tijdelijke stroomuitval (tot 10 minuten) zullen alle instellingen bewaard blijven
en als electrische stroom hervat zal het programma automatisch verder gaan.
In geval van een stroomstoring langer dan 10 minuten zullen de instellingen
verdwijnen en het bereidingsproces niet kan worden hervat.

Als in een receptzuivel, vlees of andere bederfelijke producten worden ge-
bruikt, trek de stekker uit het stopcontact, laat het apparaat afkoelen. Haal de
bakvorm uit, maak het schoon en begin opnieuw bereiden volgens het recept,
met gebruik van verse ingrediénten. Bij het reinigen, volg striktde instructies
vermeld in hoofdstuk «Onderhoud van het apparaat».

Als de gebruikte ingrediénten waren niet bederfelijk, kunt u het bereidingspro-
gramma opnieuw uitvoeren (als bakproces is nog niet begonnen) of het product
klaarmaken met behulp van het programma «BAKE» zonder vervanging van de



producten (controleer bereidheid van producten door het venster, indien nodig,
sluit het programma handmatig af). Merk op dat in het geval van het opnieuw
opstarten van het programma de kwaliteit van de gebakken brood kan van de
gewenste resultaat afwijken.

II.GEBRUIKVAN BROODBAKMACHINE

Doel en functies van de automatische programma’s

In broodbakmachine REDMOND RBM-M1907-E zijn er 17 automatische bere-
idingsprogramma’s. Ze kunnen niet alleen worden gebruikt om brood te bakken,
maar ook pap, rijst, yoghurt, jam koken enz.

é Om deeg te laten rijzen laat het deksel gesloten zitten!

Bij gebruik vande broodbakmachine, volg de instructies van het boek «100
recepten» (inbegrepen).

1.Programma «BASIC»

Het wordt gebruikt voor het bakken van klassieke witte brood.

Het programma bevat 2 fazes van het kneden, rijzen van het deeg en het bak-
ken van brood. U kunt het gewicht, de kleur van de korst selecteren; er is de
functie van uitgestelde start beschikbaar. Handmatige aanpassing van de tijd
is niet beschikbaar.

2. Programma «FRENCH BREAD»

Het wordt gebruikt voor het bakken van zachte stokbrood met knapperige korst.
Het eist lange kneden en meer tijd vooer het rijzen van deeg. Dit programma
is aanbevolen voor het bakken van deegproducten die bevatten geen boter
(margarine) en melk.

Stokbrood wordt snel oudbakken, het is dus beter om niet meer dan een dag
te bewaren.

Het programma bevat 2 fazes van het kneden, rijzen van het deeg en het bak-
ken van brood. U kunt het gewicht, de kleur van de korst selecteren; er is de
functie van uitgestelde start beschikbaar. Handmatige aanpassing van de tijd
is niet beschikbaar.

3. Programma «WHOLE GRAIN BREAD»

Aangezien de bloem voor dit brood is zwaarder, voorverwarmt het programma
de ingrediénten gedurende half uur voor het kneden van het deeg en laat het
deeg «rijzen» voor een langere tijd. Brood van graanmeel is meestal kleiner en
dichter.

Het programma bevat 2 fazes van het kneden, rijzen van het deeg en het bak-
ken van brood. U kunt het gewicht, de kleur van de korst selecteren; er is de
functie van uitgestelde start beschikbaar. Handmatige aanpassing van de tijd
is niet beschikbaar.

4. Programma «SWEET BREAD»

Programma voor het bakken van zoete gebak met extra ingrediénten (vruchten,
noten, chocoladeschilfers, gekonfijte vruchten, rozijnen, enz.). Tijd voor deze
toevoegingen wordt door geluidsignaal doorgegeven.

Het programma bevat 2 fazes van het kneden, rijzen van het deeg en het bak-
ken. U kunt het gewicht van het product selecteren; er is de functie van uit-
gestelde start beschikbaar. De kleur van de korst is niet te selecteren; handmatige
aanpassing van de tijd is niet beschikbaar.

5.Programma «GLUTEN FREE BREAD»
Het is voor het bakken van brood uit glutenvrije meel.

Gluten - is een eiwit dat voorkomt in granen en geeft hoge bakeigenschappen
aan meel. Dankzij hem, het deeg wordt elastisch en veerkrachtig. Maar voor
sommigemensengluten is onacceptabel.

Het programma bevat 2 fazes van het kneden, rijzen van het deeg en het bak-

ken. U kunt het gewicht van het product selecteren; er is de functie van uit-
gestelde start beschikbaar. De kleur van de korst is niet te selecteren; handmatige
aanpassing van de tijd is niet beschikbaar.

6. Programma «EXPRESS»

Dit programma wordt gebruikt voor versnelde bakken van de witte brood.Voeg
extra V2 theelepel gist aan het deeg voor het witte brood gebaseerd op uitgaande
product van 1000 g.

Het programma bevat process van het kneden en relatief korte faze van het
rijzen en bakken.

Er is wel functie van uitgestelde start beschikbaar. De kleur van de korst is niet
te selecteren; handmatige aanpassing van de tijd is niet beschikbaar.

7. Programma «EUROPEAN BREAD»

Het is aanbevolen voor het bakken van verschillende soorten van wit brood en
brood van tarwe- en roggemeel.

Het programma bevat 2 fazes van het kneden, rijzen van het deeg en het bak-
ken. U kunt het gewicht van het product selecteren. Er is de functie van uit-
gestelde start beschikbaar. De kleur van de korst is niet te selecteren; handmatige
aanpassing van de tijd is niet beschikbaar.

8. Programma «CAKE»

Dit programma is ontworpen voor het bakken van cakes met verschillende
voellingen.

Het programma bevat 2 snelle fazes van het kneden en het bakken. Er is de
functie van uitgestelde start beschikbaar. Keuze van het gewicht van het gebak,
korstkleur en handmatige aanpassing van de tijd zijn niet beschikbaar in dit
programma.

9. Programma «PASTA DOUGH»

Programma voor het kneden van het flauwe deeg, die wordt gebruikt voor de
bereiding van noodles, ravioli etc., zonder lange baktijd. Het programma bevat
2 fazes van het kneden; functie van uitgestelde start en automatische opwarm-
ing zijn niet beschikbaar .

10. Programma «YEAST DOUGH»

Programma voor het bakken van het gistdeeg zonder lange baktijd. Het pro-
gramma bevat 2 fazes van het kneden en rijzen van het deeg. Er is geen hand-
matige aanpassing van de tijd; functies van uitgestelde start en automatische
opwarming zijn niet beschikbaar.

11. Programma «OATMEAL»

Het wordt aanbevolen voor de bereiding van de pappen op melk- en waterba-
sis. Handmatige aanpassing van de tijd is niet beschikbaar; functies van uit-
gestelde start en automatische opwarming zijn niet beschikbaar.

12. Programma «YOGURT»

Het programma is voor de bereiding van verschillnde soorten yoghurt. Bere-
idingstijd kan handmatig ingesteld worden in het bereik van 5 tot 12 uur met
interval van 10 minuten (de bereidingstijd staat standaardop 8 uur ingesteld).
Functies van uitgestelde start en automatische opwarming zijn niet beschikbaar.

13. Programma «JAM»

Het wordt gebruikt voor bereiding van jams, toppings voor het gebak, wafels
en ijs, ketchups, verschillendeaanmakingen, tevens voor de voorbereiding van
aantal producten voor de inmaak.De functies van handmatige instelling, uit-
gestelde start en automatische opwarming zijn niet beschikbaar.

14. Programma «BAKE»

Het programma bevat alleen opwarmingsprocess (zonder het kneden en rijzen).
Het wordt aanbevolen voor het bakken van cakes en bereiding van hoofdgerech-
ten. De functies van handmatige instelling, uitgestelde start en automatische
opwarming zijn niet beschikbaar. Het programma bevat alleen opwarmingspro-
cess (zonder het kneden en rijzen).

15. Programma «RICE/GRAIN»

Het wordt ontworpen voor het koken van rijst en verschillende kruimelige
pappen. Bereidingstijd kan ingesteld worden in het bereik van 20 minuten tot
1 uur 30 minuten met instelstap van 5 minuten (de bereidingstijd staat stan-
daardop 30 minuten ingesteld). De functies van uitgestelde start en automatische
opwarming zijn niet beschikbaar.

16. Programma «PILAF»

Het wordt ontworpen voor het koken van rijst en verschillende sorten pilav.
Bereidingstijd kan ingesteld worden in het bereik van 30 minuten tot 1 uur 30
minuten met instelstap van 5 minuten (de bereidingstijd staat standaardop 1
uur ingesteld). De functies van uitgestelde start en automatische opwarming
zijn niet beschikbaar.

17. Programma «DESSERT»

Het wordt ontworpen voor het bereiden van chocolade- en melkdesserten.
Bereidingstijd kan ingesteld worden in het bereik van 30 minuten tot 2 uur met
instelstap van 5 minuten (de bereidingstijd staat standaard op 1 uur ingesteld).
De functies van uitgestelde start en automatische opwarming zijn niet beschik-
baar.

Voorbereiding voor het werk

1. Zetde broodbakmachine op een stevige, vlakke ondergrond. Bij het instel-
len, zorg ervoor dat tijdens het werken van het apparaat zijn ventilatie
wordt niet gehinderd, de hete stoom die uit de gaten van het deksel stijgt
niet tot het behang, decoratieve bedekkingen, elektronische apparaten en
andere onderwerpen die kunnen worden beinvloed door hoge
luchtvochtigheidbereiken.

2. Zorgervoor dat de interne en externe onderdelen van de broodbakmachine
niet beschadigd zijn, en dat er geendeukjes en andere gebreken zijn.

3. Open het deksel met kijkvenster. Neem het handvat van de bakvorm en
draai het ietsjes tegen de klokwijzer en verwijder het met lichte inspanning
door omhoog te trekken. Zorg ervoor dat de ruimte rond de wal en het
kneedblad schoon zijn.

Leggen ingredienten

1. Bevestig de kneedblad aan de as op de bodem van de bakvorm en zorg
ervoor dat de verbinding veiligd is. Smeer de kom en kneedblad aan met
olie.

2. Weeg de benodigde ingrediénten volgens de gekozen recept, laad ze in
de kom.

3. Voor het bakken van het brood en bereiding van het deeg dient uextra
ingrediénten voorbereiden (kaas, ham, fruit, noten, rozijnen, enz.) volgens
recept.Alle producten moeten op kamertemperatuur (25-35°C) zijn, tenzij
anders staat vermeld in recept. Zet de belangrijkste ingrediénten in de
broodbakvorm volgens de volgorde vermeld in het recept.

* Eerst plaats de vloeibare ingrediénten (water, melk) en/of eieren in de
vorm. Water moet kamertemperatuur hebben (ongeveer 25-35°C), omdat
de te hooge watertemperatuur kan negatieve effect op de stijging van het
deeg hebben. Bij gebruik van de uitgestelde start, gebruik dan alleen
melkpoeder,anders melk kan omkrullen voor de bereiding. Voeg suiker en
zout in de vloeibare ingrediénten strikte in overeenstemming met het
recept.

* Voeg de overige vloeibare ingrediénten bij (honing, stroop, melasse, enz.).

* Voeg de drogeingrediénten (eerst meel, daarna melkpoeder, kruiden,
specerijenenz.).

« Als laatste voeg de gist of bakpoeder. Deze componenten mogen niet in
contact met vloeistoffen komen, anders de fermentatie begint te vroeg:
als resultaat krijgt u een harde en grof brood. Gist mag niet met zout in
aanraking komen. Het wordt aanbevolen om een gat in de heuvel van
meel te maken en gist of bakpoeder erin te stoppen .

4. Zet de bakvorm in de verwarmingskamer van de broodbakmachine en
draai de vorm iets naar links. De vorm moet met de aandrijfas aangesloten




zijn, en precies op de bodem van de kamer zaken. Stel de vorm vast en
draaihem rechts totdat hij stopt (zie onderstaande tekening). Sluit het
deksel met kijkvenster.

Algemene acties tijdens bediening van het apparaat
1. Sluit de broodbakmachine aan het stroomnet. Schakel het apparaat in
door op de knop «I/0» aan te drukkenop de zijpaneel. Het apparaat zal
piepen en op het display zal programmanummer (standaard - 1) verschi-
jnenen zijn lopende tijd (03:00).
2. Druk op de knop «Menu» en kies het nummer van het bereidingspro-
gramma (van 1 tot 17) - het zal op het display verschijnen.

No Programma No Programma No Programma
1| Basic 7 | European Bread 13 | Jam

2 | French Bread 8 | Cake 14 | Bake

3 | Whole Grain Bread 9 | Pasta Dough 15 | Rice/Grain

4 | Sweet Bread 10 | Yeast dough 16 | Pilaf

5 | Gluten Free Bread 11 | Oatmeal 17 | Dessert

6 | Express 12 | Yogurt

3. Afhankelijk van het aantal ingrediénten in de kom met behulp van de
knop «Weight» selecteer gewicht van de afgebakken product. Gewichtsin-
dicatorzal schuivenvan het bovenste gedeelte van het scherm. Het gewicht
van het product is niet in alle programma’s te instellen.

4. Door op de knop «Crust» te drukken selecteer het gewenste type korst
van het product (licht, medium, donker). Indicator van korstkleur zal
schuiven in de onderste deel van het display. Als standaard staat «med-
dium» waarde ingesteld. Korstkleur is niet in alle programma’s te instellen.

5. Het display naast het programmanummer zal standaard bereidingstijd
verschijnen. U kunt dit handmatig wijzigen (alleen voor programma’s 12,
15-17) met behulp van de knoppen (verlengen) en (verkorten). Wijzigings-
bereik van tijd en instelstap zijn afhankelijk van het gekozen programma.

6. Indien nodig stel uitgestelde start (alleen voor programma’s 1-7) door op
de knoppen te drukken A en V.

Let op dat in programma’s 1-7 met behulp van de knoppen A en ¥ kan de
tijd ingesteld worden waarna het gerecht klaar is, met inbegrip van uit-
gestelde start (daarbij de bereidingstijd verandert niet). In programma’s 12,
15-17 met dezelfde knoppen kan de bereidingstijd verandert worden.

7. Drukop de knop «Start/Stop». De timer start met aftellen van de resterende
tijd tot het einde van bereiding.

8. Tijdens het functioneren voert het apparaat een reeks acties, waarvan de
namen bevinden zich links en rechts van het display. Indicator op het
display geeft aan welke actie op dit moment aan de gang is.

9. Na 15-20 minuten (afhankelijk van het programma) na de start zal een
geluidssignaal waarschuwen over de noodzaak om extra ingrediénten toe
te voegen. Open het deksel van het apparaat en giet de voorbereide in-
grediénten in de bakvorm. Deze functie is beschikbaar alleen in pro-
gramma’s 1,3-5,7.

10. Aan het einde van werk in 1-8 programma’s zal automatisch de functie
van opwarming geactiveerd worden. Indicator van acties verplaatst zich
naar het label «Keep Warm».

11. Na voltooiing van programma's 9-17, evenals na afloop van opwarmings-
functie hoort u 5 pieptonen en het apparaat schakelt in de stand-bymodus.
Indicator van acties verplaatst zich naar het label «Program is complete».
Om het programma te onderbreken en resetten met terugkeer naar het
menu of om de opwarming functie uit te schakelen houd de knop «Start/
Stop» voor een paar seconden ingedrukt. Na het bakken zet de oven uit
door op de knop «I/0» te drukken en trek de snoer uit stopcontact.
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Uithalen van gebakken brood
1. Open het deksel. Met behulp van ovenwanten, haal het gebakken brood
met het handvat van de bakvorm uit.

WAARSCHUWING! Vergeet niet dat aan het einde van het bereidingsproces
Zijn het brood, vorm en oven vrij heet! Wees voorzichtig, gebruik ovenwanten
om brandwonden te voorkomen! Zet de hete vorm met brood niet op het
tafelkleed, plastic of andere warmte-gevoelige ondergrond die viam kan vatten
of smelten!

2. Zet het bakvorm ondersteboven en verwijder het bereide brood uit de
form, leg hem op een onderstel of schotel. Laat het brood gedurende 20
minuten afkoelen.Constructie van broodbakmachine bepaalt dat na het
verwijdering van het gebak uit de kom moet het kneedblad op de as
binnen de vorm moet blijven. Als dit niet gebeurd is en het blad is in het
brood achtergelaten, het is geen defect. Verwijder het blad met een spe-
ciaal daarvoor bestemde haak.

3. Nadat de bakvorm en het apparaat zijn afgekoeld maak ze schoon in
over ing met de paragraaf «Onderhoud van het apparaat.

BELANGRIJK: Reinig het inwendige oppervlak van de vorm en het apparaat
na elk gebruik.

Omgaan met de bakvorm

De bakvorm en kneedblad hebben antiaanbaklaag die vermijdt de verschijning
van de vlekken en vereenvoudigt verwijdering van afgebakken brood. Om be-
schadiging van het oppervlak te vermijden, volg dan de onderstaande instruc-
ties.

1. Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen (zoals een mes of een vork)
om het brood op te halen uit de kom.

2. Voor het snijden van een brood, zorg ervoor dat er geen kneedblad binnen
zit. Als het blad er in zit, wacht tot het brood afkoelt en verwijder het dan
met een speciale haak. Wees voorzichtig bij het hanteren van het kneed-
blad, want het heet kan zijn.

3. Harde, grove of grote ingrediénten (zoals volkoren meel, suiker, noten of
zaden) kunnen de antiaanbaklaag van de kom beschadigen. Als u veel
ingrediénten gebruikt, verdeel ze in kleine stukjes. Houden aan de aan-
bevolen hoeveelheden en operationele procedures die staan vermeld in
recepten.

Snijden en bewaren van brood

Gebruik een elektrische of een speciaal gekarteld mes om het brood te snijden.
Bewaar ongebruikte brood in gesloten verpakking (in luchtdicht plastic zakken
of plastic containers) bij kamertemperatuur gedurende niet meer dan 3 dagen.
Voor langere bewaring (tot 1 maand), plaatst het brood in een afgesloten
container in de vriezer. Angezien zelfgebakken brood bevat geen conserver-
ingsmiddelen, kan hij uitdrogen en verslechteren sneller dan een industrieel
gemaakte brood.

Functie van automatische handhaving van temperatuur van klare
gerecht (automatische opwarming)

Broodbakmachine is voorzien van functie van automatische handhaving van
klare gerechten, die schakelt automatisch in na voltooiing van het programma
(alleen in programmah 1-8. Daarom voorafgaand aan het verwijderen van het
eindproduct uit de broodbakmachine houd de knopde «Start/Stop» ingedrukt

voor een paar seconden om de functie van automatische opwarming uit te
schakelen. Als het brood laten in de oven staan zonder opwarming, wordt het
verdampte vocht weer geabsorbeerd: het product wordt klef. Automatische
opwarming voorkomt vochtopname en helpt om het product zacht voor enige
tijd te blijven. Echter,om een perfecte kwaliteit van het product tekrijgen is het
aanbevolen, indien mogelijk, om het brood gelijk na het einde van het bakpro-
ces uit de kom te verwijderen.

Instelling van uitgestelde start

Uitgestelde startmodus stelt u in staat om het product na gewenste tijdstip te
bereiden in het interval tot hoogstens 15 uur (inclusief bereidingstijd) met
instelstap van 10 minuten. Gebruik deze functie niet als in het recept worden
bederfelijke producten gebruikt.

1. Modus van uitgestelde start is niet in alle programma’s beschikbaar.

2. Zorg ervoor dat de ingrediénten worden geladen, selecteer het program-
manummer, gewicht en kleur van broodkorst.

3. Druk op de timerknop en stel de tijd in waarna moet het werk van de
geselecteerde programma beeindigen (in het bereik van maximaal 15 uur
met stap van 10 minuten). Om de tijdwaarde snel te verhogen of verlagen
houd de knopofingedrukt.

Voorbeeld. Nu is 21:00 uur en u wilt dat brood tot 07:00 afgebakt is, dus na
10 uur. Laten we zeggen dat u hebt voor de volgende parameters gekozen:
Programma 1, product gewicht 750 g, aanbakkorst medium. Het display toont
bereidingstijd 02:55 uur. Houd de knop A ingedrukt totdat het display de
getallen 10:00 toont. Als u de gewenste tijd heeft gemist door op de knop W
te drukken kunt u de tijd i . U heeft een uit start ingesteld.
Nu zal het bakproces na 10 uur voltooien, dat wil zeggen, om 07:00 uur zal
het verse geurige brood voor u klaar staan.

[IILONDERHOUD VAN HET APPARAAT

Voordat u gaat het apparaat schoonmaaken, zorg ervoor dat de stekker uit het
stopcontact is afgetroken en het apparaat volledig afgekoeld is. Voor verder
gebruik veeg het apparaat en onderdelen altijd droog.
Open het deksel en verwijder de bakvorm, draai de handgreep zachtjest-
egen de klokwijzeren trek de vorm omhoog.

2. Verwijderen kneedblad. Als het blad komt niet los van de as, vul de vorm
met warm water en laat hem voor een tijdje staan. Daardoor zal het
aangekleefde deeg verzachten en het blad zal gemakkelijk los komen.

3. Was de maatbeker, maatlepel, bakvorm en kneedblad met een zachte spons
in warm water met afwasmiddel en en droog ze uit. Als de binnenkant van
het kneedblad is zwaar verontreinigd, leg het voor een tijdje in warm
water, daarna reinig het schoon.

4. Reinig de binnenkant en de behuizing van het apparaat met een vochtige
doek. Indien nodig gebruik wat wasmiddel. Verwijd volledig de reinig-
ingsmiddel met een vochtige spons of doek, anders kan het van invloed
op de smaak van het gebak zijn.

@ WAARSCHUWING! Dompel het apparaat en het netsnoer niet in water of an-
dere vloeistof. hine en haar onderdelen zijn niet geschikt voor
het wassen in de vaatwasmachine.

é Bij de reiniging van de hine en haar ik geen
schuurmiddelen of sponsjes met harde of schurende laag en chemisch
agressieve stoffen.

Het deksel van het apparaat kan eenvoudige verwijderdworden voor de reinig-
ing.

5. Om het deksel te verwijderen, open het onder een hoek van 80-85° en
voorzichtig zonder inspanning trek het naar u toe door het verwijderen
scharnieren van het deksel uit de sleuven van het apparaat.

6. Reinig en droog het deksel af.



7. Zet het deksel terug op zijn positie: zet voorzichtig de platte scharnieren
in de sleuven op de behuizing en daarbij houd het deksel onder een hoek
van 80-85°. Het deksel moet geopend en gesloten worden zonder inspan-
ning.

Voor hergebruik van broodbakmachine of voordat u gaat ze opbergen zorg
ervoor dat alle onderdelen droog zijn.

Opberging

Bewaar het apparaat compleet in droge geventileerde plek. Bescherm het van
grote temperatuurveranderingen en langdurige blootstelling aan direct zonli-
cht.

IV.WOORDAT U CONTACT OPNEEMT
MET EEN SERVICECENTRUM

Storing Oorzaak Oplossing

Sluit het apparaat aan een werkende
stopkontact. Controleer de netspan-
ning

Er is geen stroom in

Het apparaat doet niet het ot

Reinig de bakvorm,zet het kneedblad op
de bodem van de vorm en start het
proces opnieuw

Het apparaat doet wel, | Kneedblad is niet
maar kneed hij niet geinstaleerd

Schakel het apparaat door op de knop
“I/0" te drukken en wacht tot het tot
Op het display storing _ | kamertemperatuur is afgekoeld. Zet de
melding (alfabetische of | StOring inbroodbak- | ro0 ik machine aan. Neem contact
machine

alfanumerieke code) op met een erkend servicecentrum als
de foutmelding herhaaldelijk terug-

komt.

V.GARANTIEVERPLICHTINGEN

Garantie geldt voor een periode van 2 jaar na de datum waarop dat product
werd gekocht. Gedurende de garantieperiode verbindt zich de fabrikant ertoe
om alle fabricagedefecten te verhelpen door reparatie of vervanging van de
gehele product veroorzaakt door een slechte kwaliteit van de materialen en
montage. De garantie is slechts geldig indien de datum van aankoop is beves-
tigd door stempel van een winkel en handtekening van verkoper op de originele
garantiekaart. Deze garantie zal niet van toepassing zijn als het product werd
niet gebruikt in overeenstemming met de bijgeleverde handleiding, niet gere-
pareerd of gedemonteerd of beschadigd door verkeerd gebruik, evenals de
complete set van het product niet bewaard. Deze garantie dekt geen normale
slijtage van het product en verbruiksmaterialen (filters, lampen, anti-aanbaklaag,
afdichtingsrubber, etc.)

Levensduur van het product en de garantieperiode wordt berekend vanaf de
datum van verkoop of fabricagedatum van het product (indien de datum van
verkoop niet kan bepaald worden).

Fabricagedatum van het apparaat staat in het serienummer op identificaties-
tiker die is geplakt op de behuizing van het apparaat. Het serienummer besta-
at uit 13 cijfers. De 6de en 7de tekens duiden de maand en de 8ste het bouw-
jaar van het apparaat.

Door de fabriek ingestelde levensduur van het apparaat is 5 jaar vanaf de
aankoopdatum. Deze periode is geldig op voorwaarde dat het apparaat werd
gebruikt in overeenstemming met deze instructies en de toepasselijke technische
normen.

Verpakking, handleiding, evenals het apparaat zelf moet worden afgevoerd in
overeenstemming met de lokale recyclingprogramma’s. Wees milieubewust:
gooi niet dergelijke producten in het gewone huishoudelijke afval.



A Prima di utilizzare questo prodotto, leggere attentamente il manuale

d'uso e conservarlo per riferimenti futuri. L'uso corretto del dispositivo vi
aiutera a prolungare significativamente la sua vita.

Misure di sicurezza

* |l produttore non e responsabile per danni
causati dal mancato rispetto della norme di
sicurezza e al rispetto della istruzioni per
l'uso dell’apparecchio.

Lapparecchio elettrico rappresenta un di-
spositivo multifunzionale per la cucinatura
in condizioni di vita e puo essere utilizzato
negli interni, nelle case di campagna, came-
re alberghiere, locali di servizio commercia-
Li, uffici o nelle altre condizioni simili di eser-
cizio non industriale. Luso industriale o altro
uso improprio € da considerare come viola-
zione delle condizioni di corretto esercizio
del prodotto. Il produttore declina ogni re-
sponsabilita per eventuali conseguenze de-
rivanti dalla negligenza delle regole di cor-
retto esercizio del prodotto.

e Prima di collegare l'apparecchio alla presa

di corrente, controllare se la sua tensione
corrisponde alla tensione di regime dell’ap-
parecchio (vedi targhetta o caratteristiche
tecniche del prodotto).

Usare la prolunga conforme alla potenza
assorbita dellapparecchio — la non confor-
mita ai parametri puo causare corto circuito
o la bruciatura del cavo.

Collegare lapparecchio solo alle prese mu-
nite di messa a terra — € un requisito obbli-
gatorio di protezione contro i danni da scos-
sa elettrica. Verificare che anche la prolunga
sia munita di messa a terra.

ATTENZIONE! Durante il funzionamento il
corpo dell'apparecchio, la tazza ed le parti
metalliche si scaldano! Fare attenzione! Uti-
lizzare i guanti da forno! Al fine di evitare
scottature da vapore caldo non chinarsi sopra
l'apparecchio quando si apre il coperchio.

Scollegare lapparecchio dalla presa di cor-
rente dopo lutilizzo nonché durate la puli-



tura e il trasporto. Staccare il cavo di alimen-
tazione con le mani asciutte, tenere per la
spina e non per il cavo.

Non far passare il cavo di alimentazione nei
vani delle porte e nella vicinanza delle fon-
ti di calore. Controllare che il cavo non sia
contorto, piegato, non e a contatto con og-
getti taglienti, con gli spigoli ed i bordi dei
mobili.

Ricordare: il danno accidentale al cavo di ali-
mentazione pud comportare i guasti non con-
formi alle condizioni di garanzia, altresi la
scossa elettrica. Il cavo danneggiato deve es-
sere sostituito urgentemente presso il centro
di assistenza autorizzato.

Non posizionare mai lapparecchio su super-
fici morbide, non coprire durante il funzio-
namento — questo puo provocare il surri-
scaldamento quindi il guasto dell'apparecchio.
E vietato utilizzare lapparecchio allaperto
— lumidita o gli oggetti estranei all'interno

dellapparecchio possono causare gravi dan-
ni.

Prima di pulire l'apparecchio, assicurarsi che
sia staccato dalla rete elettrica e raffreddato.
Sequire attentamente le istruzioni per la puli-
tura dell'apparecchio. E vietato immergere l'ap-
parecchio nell'acqua o metterlo sotto il getto
dell'acqua.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta superiore agli 8 anni e da
persone inesperte o con ridotte capacita isi-
che, sensoriali o mentali, a condizione che
sia fornita loro la necessaria assistenza e che
conoscano le istruzioni sulluso in sicurezza
dellapparecchio e i rischi correlati. | bambi-
ni non devono giocare con lapparecchio. Le
operazioni ordinarie di pulizia e manuten-
zione non devono essere effettuate da bam-
bini senza adeguata supervisione. Tenere il
dispositivo e il cavo di alimentazione fuori
dalla portata dei bambini sotto gli 8 anni.

e | materiali di imballaggio (film, schiuma pla-



stica, ecc.) possono essere
pericolosi per i bambini. Pe-
ricolo di soffocamento! Te-
nere l'imballaggio fuori dal-
la portata dei bambini.
Sono vietate le riparazioni
fai da te e lapporto di mo-
difiche alla struttura dellap-
parecchio. Tutti i lavori di
manutenzione e di riparazio-
ne vengono esequite presso
il centro assistenza autoriz-
zato. Riparazioni da parte di
personale non specializzato
possono comportare guasti,
lesioni e danni.

ATTENZIONE! E vietato ['uso
del dispositivo a eventuali
malfunzionamenti.

Caratteristiche tecniche

Modello RBM-M1907-E
Potenza 500 W
Tensione 220-240V, 50/60 Hz
Peso del prodotto finito. 500/750/1000 g
Teglia con rivestimento antiaderente
Memoria non volatile fino a 10 minuti
Display alLED
Programmi automatici 17
Scelta del colore di crosticina presente

Mantenimento automatico della temperatura del piatto finito......fino a 1 ora
Partenza ritardata fino a 15 ore
Aggiunta di ingredienti aggiuntivi.. ...Su un segnale sonoro

Programmi

Basic (Principale)

French Bread (Pane francese)
Whole Grain Bread (Pane integrale)
Sweet Bread (Pane dolce)

Gluten Free Bread (Pane senza glutine)
Express (Rapido)

European Bread (Pane europeo)
Cake (Panfrutto)

Pasta Dough (Pasta insipida)

10. Yeast Dough (Pasta lievitata)

11. Oatmeal (Pappa di latte)

12. Yogurt (Yogurt)

13. Jam (Marmellata/Dolce di frutta)
14. Bake (Pasticcera)

15. Rice/Grain (Riso/Grani)

16. Pilaf (Pilaf)

17. Dessert (Dessert)

V@ NO AN

Componenti

Macchina del pane con una teglia il dentro 1 pz.
Bicchiere graduato 1 pz.
Cucchiaio dosatore. 1 pz.
Paletta per impastare 2 pz.
Gancio per togliere paletta 1 pz.
Libro "100 ricette". 1 pz.
Manuale d'uso 1pz.
Libretto di servizio 1 pz.

Il produttore ha il diritto di apportare modifiche nel progetto, disegno, com-
ponenti, caratteristiche tecniche del prodotto, nel corso del miglioramento del
prodotto, senza preavviso di tali modifiche.

Componenti del modello Al
1. Corpo dell'apparecchio
2. Pannello comandi
3. Coperchio rimovibile con sportello di ispezione
4. Fori di scarico del vapore
5. Maniglia di trasporto
6. Interruttore inserzione/disinserzione (1/0)
7. Cavo di alimentazione elettrica
8. Camera di riscaldamento
9. Teglia
10. Paletta per impastare
11. Bicchiere graduato
12. Gancio per estrarre paletta di impasto
13. Cucchiaio dosatore

Pannello comandi A2
1. "Weight" ("Peso") — scelta di peso del prodotto finito (500/750/1000 g).

Peso predefinito — 1000 g.

2. A —pulsante di aumento del tempo di partenza ritardata/di cottura.

3. "Menu" ("Menu") — pulsante di selezione del programma del cottura. Il
numero di programma selezionato sara mostrato sul display.

4. "Start/Stop" ("Start/Stop") — pulsante di avvio o di sospensione del pro-
gramma con la cessazione del processo di cottura e ritorno alle impostazi-
oni di default del programma.

5. "Crust” ("Crosticina”) — pulsante di selezione del colore della crosta dei
prodotti (chiaro, medio, scuro). Limpostazione predefinita & ‘media".

6. ¥ —pulsante di diminuzione del tempo di partenza ritardata/di cottura.

7. Display — mostra le impostazioni selezionate e il tempo rimanente prima
della fine della cottura.

Display A3
1. Indicatori delle operazioni eseguite:
« "Delay" ("Ritardo") — la funzione di partenza ritardata & attivata, il pro-
cesso di cottura non € ancora iniziato;
* 'Reheat" ("Riscaldamento”) — gli ingredienti si riscaldano prima
dell'impastazione;
+  "Knead" ("Impasto”) — la pasta viene impastata;
*  "Pause”("Pausa’) — una pausa nel programma (ad esempio, tra la prima e
la seconda impastatura);
« "Rise" ("Sollevamento”) — il processo di sollevamento (lievitazione) della
pasta;
« "Bake"("Cottura”) — il prodotto viene cotto;
+ "Keep Warm" ("Riscaldamento”) — il prodotto finito si riscalda;
«  "Program is complete” ("Il programma € terminato") — termine del pro-
gramma, il riscaldamento automatico é disattivato.
Numero del programma selezionato di cottura.
Indicatori di peso di cottura (500/750/1000 g).
Timer di conteggio alla rovescia del tempo fino alla fine del programma.
Indicatori del colore selezionato della crosticina.

VAW

Non aprire l'apparecchio durante la lievitazione della pasta affinché la me-
desima non scenda!

I.PRIMADI UTILIZZARE

Tirare con attenzione il prodotto e i relativi accessori fuori dalla scatola.
Rimuovere tutti i materiali di imballaggio e adesivi pubblicitari.

Essere sicuri di tenere a posto le etichette di avvertimento, adesivi di indica-
zione (se presenti) e targhetta con matricola del prodotto sul suo corpo!
Lassenza della matricola sul prodotto fara terminare automaticamente i di-
ritti per la garanzia.

Dopo il trasporto o la conservazione a basse temperature é necessario lasciare

il dispositivo a temperatura ambiente almeno per 2 ore prima del suo utilizzo.
Pulire il corpo del dispositivo con un panno umido e lasciarlo asciugare. Al fine
di evitare qualsiasi odore estraneo al primo utilizzo dell'apparecchio, occorre
prevedere una pulizia completa dello stesso.

Memoria non volatile

La macchina di pane REDMOND RBM-M1907-E ha una memoria non volatile.
Alla disinserzione temporanea della corrente (fino a 10 minuti), tutte le im-
postazioni saranno salvate, e al ripristino di alimentazione elettrica il pro-
gramma sara continuato automaticamente. In caso di mancanza di alimentazi-
one per pit di 10 minuti, le impostazioni saranno azzerate, ed il processo di
cottura non potra essere ripristinato. Se la ricetta utilizza latticini, carne o altri
prodotti deperibili, staccare la spina, lasciare che l'apparecchio si raffreddi.
Quindi estrarre la teglia, pulirla ed iniziare una nuova cottura secondo la ric-
etta, utilizzando ingredienti freschi. Alla pulizia, seguire scrupolosamente le
istruzioni della sezione "Manutenzione dell'apparecchio”.

Se gli ingredienti utilizzati non sono deperibili, & possibile eseguire il pro-



gramma di cottura fin dall'inizio (se il processo di cottura non & stato avviato
prima), o preparare il prodotto utilizzando il programma "BAKE" senza sostitu-
ire prodotti (controllare la prontezza dei prodotti attraverso lo sportello, se
necessario, interrompere il programma manualmente). E da notare che nel caso
di riavvio del programma, potrebbe essere che la qualita del pane cotto non
corrispondi a quella desiderata.

[1.USO DELLA MACCHINA DI PANE

Destinazione e caratteristiche di programmi automatici

La macchina di pane REDMOND RBM-M1907-E ha 17 programmi di cottura
automatici. Essi possono essere utilizzati non solo per cuocere il pane, ma anche
per preparare pappe, riso, yogurt, marmellate, ecc.

Non aprire l'apparecchio durante la lievitazione della pasta affinché la me-
desima non scenda!

Usando la macchina di pane, sequire le istruzioni del libro "100 ricette" (in-
cluso nella fornitura).

1. Programma "BASIC"

Utilizzato per la cottura del classico pane bianco. Il programma include un
impasto (2 fasi), sollevamento dell'impasto e cottura del pane. E possibile se-
lezionare il peso del prodotto e il colore della crosticina, la funzione della
partenza ritardata e disponibile. La regolazione manuale del tempo & assente.

2.Programma "FRENCH BREAD"

Utilizzato per la cottura di pane francese, molto leggero, con una crosta croc-
cante. Fornisce una lunga impastatura e richiede piu tempo per sollevamento
dell'impasto. In questo programma, si consiglia di cuocere la pasta che non
contiene burro (margarina) e il latte.

Il pane francese si rafferma rapidamente, quindi é meglio non conservarlo pii
di un giorno.
IL programma include un impasto (2 fasi), sollevamento dell'impasto e cottura
del pane. E possibile selezionare il peso del prodotto e il colore della cros-
ticina, la funzione della partenza ritardata é disponibile. La regolazione manu-
ale del tempo & assente.

3. Programma "WHOLE GRAIN BREAD"

Poiché la farina utilizzata per questo pane & pili grave, il programma per mezzora
prima di impastare la pasta produce preriscaldamento di ingredienti e lascia
la pasta "riposare” per un tempo piti lungo. La pagnotta di farina di cereali & di
solito pill piccola e piu densa.

IL programma include un impasto (2 fasi), sollevamento dell'impasto e cottura
del pane. E possibile selezionare il peso del prodotto e il colore della cros-
ticina, la funzione della partenza ritardata é disponibile. La regolazione manu-
ale del tempo & assente.

4. Programma "SWEET BREAD"

Programma per la produzione di pasta dolce con ingredienti aggiuntivi (frutta,
noci, scaglie di cioccolato, frutta candita, uva passa, ecc.), il tempo di aggiunta
dei quali é segnalato da un segnale acustico. Il programma include un impasto

levamento dell'impasto e cottura del pane. Si puo selezionare il peso del pro-
dotto, la funzione della partenza ritardata & disponibile. Non & possibile selezi-
onare il colore della crosticina, la regolazione manuale del tempo é assente.

6. Programma "EXPRESS"

Utilizzato per la cottura rapida del pane bianco. Aggiungere alla pasta di pane
bianco ulteriore % cucchiaino di lievito, in base al peso del prodotto finito di
1000 g.

Il programma include un impasto, rapido sollevamento dell'impasto e cottura
del pane.

La funzione di partenza ritardata é disponibile. Non & possibile selezionare il
peso del prodotto e il colore della crosticina, la regolazione manuale del
tempo & assente.

7. Programma "EUROPEAN BREAD"

Il programma & indicato per la cottura di diversi tipi di pane bianco e di pane
a base di farina di frumento con l'aggiunta di farina di segala.

Il programma include il riscaldamento degli ingredienti, impasto (2 fasi), sol-
levamento dell'impasto e cottura del pane. La funzione di partenza ritardata &
disponibile. In questo programma, non & possibile selezionare il peso del
prodotto e il colore della crosticina, la regolazione manuale del tempo & assente.

8. Programma "CAKE"

Si consiglia per la cottura di panfrutti con diversi ripieni.

Il programma include un impasto veloce (2 fasi) e la cottura. In questo pro-
gramma, non & possibile selezionare il peso del prodotto e il colore della
crosticina, la funzione della partenza ritardata non é disponibile.

9. Programma "PASTA DOUGH"

Programma per impastare panna insipida utilizzata per la preparazione di
tagliatelle, ravioli, ecc., senza ulteriore cottura. Include due tappe di impastat-
ura. La regolazione manuale del tempo & assente, le funzioni di riscaldamento
automatico e di partenza ritardata non sono disponibili.

10. Programma "YEAST DOUGH"

Il programma é destinato per preparare pasta lievitata senza ulteriore cottura
nel forno. Il programma include l'impastatura (2 fasi) e la lievitazione. La
regolazione manuale del tempo é assente, le funzioni di riscaldamento auto-
matico e di partenza ritardata non sono disponibili.

11. Programma "OATMEAL"

Il programma é destinato per cuocere pappe e cereali in acqua o in latte. In
questo programma, la regolazione manuale del tempo ¢ assente, le funzioni di
riscaldamento automatico e di partenza ritardata non sono disponibili.

12. Programma "YOGURT"

IL programma é consigliato per la preparazione di vari tipi di yogurt. Il tempo
di cottura puo essere regolato manualmente nell'intervallo da 5 a 12 ore con
passo di 10 minuti (il tempo di cottura preimpostato € di 8 ore). Le funzioni di
riscaldamento automatico e di partenza ritardata non sono disponibili.

13. Programma "JAM"

Usato per fare marmellate, condimenti per prodotti di forno, cialde e gelati,
ketchup, spezie varie, e per la preparazione di una serie di prodotti ad in-
cat di casa. La regolazione manuale del tempo & assente, le funzioni

(2 fasi), sollevamento dell'impasto e cottura del pane. E e
il peso del prodotto, la funzione della partenza ritardata e disponibile. Non &
possibile selezionare il colore della crosticina, la regolazione manuale del
tempo & assente.

5.Programma "GLUTEN FREE BREAD"

Utilizzato per la cottura del pane di farina senza glutine.

Glutine é una proteina presente nei cereali che conferisce alla farina elevate
proprieta di cottura. Grazie a lui, la pasta diventa elastica e molle. Ma ad un
certo numero di persone il glutine é controindicato.

IL programma include il riscaldamento degli ingredienti, impasto (2 fasi), sol-

di riscaldamento automatico e di partenza ritardata non sono disponibili.

14. Programma "BAKE"

Il programma include solo il risc 1to, senza imp né LU
programma ¢ destinato per cuocere biscotti e contorni. La regolazione manuale
del tempo & assente, le funzioni di riscaldamento automatico e di partenza
ritardata non sono disponibili.

15. Programma "RICE/GRAIN"
Il programma ¢ consigliato per la cottura del riso e delle pappe friabili. Il
tempo di cottura pud essere regolato manualmente nell'intervallo da 20

minuti a 1 ora 30 minuti con passo di 5 minuti (il tempo di cottura preim-
postato & di 30 minuti). Le funzioni di riscaldamento automatico e di partenza
ritardata non sono disponibili.

16. Programma "PILAF"

Il programma & consigliato per la preparazione di vari tipi di pilaf. Il tempo di
cottura pud essere regolato manualmente nell'intervallo da 30 minuti a 1 ora
30 minuti con passo di 5 minuti (il tempo di cottura preimpostato é di 1 ora).
Le funzioni di riscaldamento automatico e di partenza ritardata non sono dis-
ponibili.

17. Programma "DESSERT"

IL programma € consigliato per la preparazione di vari dessert a base di latte e
cioccolato.

Il tempo di cottura pud essere regolato manualmente nell'intervallo da 30
minuti a 2 ore con passo di 5 minuti (il tempo di cottura preimpostato & di 1
ora). Le funzioni di riscaldamento automatico e di partenza ritardata non sono
disponibili.

Preparazione al lavoro

1. Sistemare la macchina di pane su una superficie orizzontale piana e
solida. All'installazione della macchina, assicurarsi che i fori di ventilazi-
one del medesimo non sono ostruiti, il vapore caldo che esce dai fori nel
coperchio non viene in contatto con la carta da pareti, rivestimenti dec-
orativi, dispositivi elettronici ed altri oggetti o materiali che possono
essere danneggiati da elevata umidita e temperatura.

2. Assicurarsi che le parti esterne e quelle interne della macchina di pane
non sono danneggiate, non hanno scheggiature e altri difetti.

3. Aprire il coperchio con sportello di ispezione. Prendere la teglia per la
maniglia e ruotare delicatamente in senso antiorario; estrarre la teglia
con poco sforzo tirandola verso lalto. Assicurarsi che lo spazio intorno
allalbero e la paletta per impastazione é pulito.

Cancamento di ingredienti
Mettere la paletta per l'impastazione sull'asta in fondo della teglia e
assicurarsi che la connessione e sicura. Ingrassare il contenitore per la
cottura e le palette per l'impastazione.

2. Pesare gli ingredienti necessari secondo la ricetta selezionata e metterli
nella coppa.

3. Alla panificazione e preparazione della pasta: preparare ingredienti ag-
giuntivi (formaggio, prosciutto, frutta, noci, uva passa, ecc.) secondo la
ricetta. Tutti i prodotti devono essere portati a temperatura ambiente
(25-35°C), se la ricetta non contiene indicazione diversa. Mettete gli in-
gredienti principali nella teglia nell'ordine indicato nella ricetta.

* Inprimo luogo, mettere in forma ingredienti liquidi (acqua, latte) /o uova.
Lacqua deve essere a temperatura ambiente (circa 25-35°C), una tem-
peratura troppo alta dell'acqua avra un impatto negativo sul solleva-
mento della pasta. Quando si usa la partenza ritardata, utilizzare solo
latte, altrimenti il latte puo cagliare prima della preparazione.Aggiungere
zucchero e sale agli ingredienti liquidi in stretta conformita con la ricet-
ta.

* Aggiungere i restanti ingredienti liquidi (miele, sciroppo, melassa, ecc.).

« Aggiungere gli ingredienti asciutti (farina, poi latte in polvere, erbe aro-
matiche, spezie, ecc.).

* Aggiungere finalmente il lievito o polvere lievitante. Questi componenti
non devono essere a contatto con liquidi, altrimenti la fermentazione
inizia troppo presto: il risultato & un pane duro, rigido e grossolano. Il
lievito non deve entrare in contatto con il sale. Si consiglia di fare un buco
nel mucchio di farina e mettere dentro il lievito o polvere lievitante.

4. Inserire delicatamente la teglia nella camera di riscaldamento della mac-
china di pane, ruotandola un po'in senso antiorario. La teglia deve essere
collegata all'albero di comando e subire fino al fondo della camera ot-
tenendo una posizione piana e regolare. Fissare la teglia ruotandola in



senso orario fino all'arresto (vedi figura sotto). Chiudere il coperchio con
sportello di ispezione.

Procedimenti comuni ad utilizzo dell'apparecchio
1. Collegare l'apparecchio alla rete elettrica. Accendere il dispositivo pre-
mendo il tasto "I/0" sul panello laterale. Lapparecchio emette un segnale
acustico, sul display appare il numero del programma (a default - 1) e il
tempo di esecuzione (3:00).
2. Premere il tasto "Menu" per selezionare il numero di programma di
cottura (da 1 a 17) che apparira sul display.

No | Denominazione del | inazione del |\ inazione del
programma programma programma

1| Basic 7 | European Bread 13 | Jam

2 | French Bread 8 | Cake 14 | Bake

3| Whole Grain Bread 9 | Pasta Dough 15 | Rice/Grain

4 | Sweet Bread 10 | Yeast dough 16 | Pilaf

5 | Gluten Free Bread 11 | Oatmeal 17 | Dessert

6 | Express 12 | Yogurt

1. Aseconda del numero di ingredienti nella coppa, premendo il pulsante
"Weight', scegliere il peso del prodotto finito. L'indicatore di peso del pane
si muovera nella parte superiore del display. La selezione del peso del
prodotto non & disponibile in tutti i programmi.

2. Premendo il pulsante "Crust’, scegliere il colore della crosta dei prodotti
(chiaro, medio, scuro). L'indicatore di colore della crosta si muovera nella
parte inferiore del display. Limpostazione predefinita & "media”. La selezi-
one del colore della crosta non é disponibile in tutti i programmi.

3. Il tempo di cottura impostato di default sara visualizzato sul display ac-
canto al numero di programma. E possibile modificarlo manualmente (solo
per programmi 12,15-17) utilizzando i pulsanti (aumento) e (diminuzione).
Lintervallo di cambio del tempo e il passo d'incremento dipendono dal
programma selezionato.

4. Se necessario, impostare il tempo di partenza ritardata (solo per i pro-
grammi 1-7) utilizzando i pulsanti A e V.

Si prega di notare che nei programmi 1-7 i tasti A e ¥ servono per impostare
il tempo dopo il quale il piatto sara cucinato, compreso il tempo di partenza
ritardata (il tempo di cottura non cambia). Nei programmi 12, 15-17 con gli
stessi pulsanti si cambia il tempo di cottura.

5. Premere il pulsante "Start/Stop”. Il timer inizia il conto alla rovescia del
tempo rimanente fino alla fine della cottura.

6. Durante il funzionamento, il dispositivo esegue una serie di operazioni, i
nomi delle quali si trovano a destra e a sinistra del display. Display a LED
indica quale operazione attualmente & in corso.

7. Dopo 15-20 minuti (a seconda del programma) dopo L'inizio del pro-
gramma, un segnale acustico vi avvisera della necessita di aggiungere
ulteriori ingredienti. Aprire il coperchio dell'apparecchio e mettere gli
ingredienti gia preparati nella teglia. La funzione é disponibile solo nei
programmi 1,3-5,7.

8. Allafine del lavoro di programmi 1-8,si attiva automaticamente il regime
di riscaldamento. L'indicatore di operazioni si sposta verso l'iscrizione
"Keep Warm”.

9. Dopo il completamento dei programmi 9-17, cosi come quando sara ter-
minata l'esecuzione della funzione di riscaldamento, si sentiranno 5
segnali corti, e l'apparecchio passera in modalita standby. L'indicatore di
operazioni sara spostato verso l'iscrizione "Program is complete”.

10. Per interrompere il programma cancellando le impostazioni e tornare al
menu o per annullare il regime di riscaldamento, premere e tenere pre-
muto per alcuni secondi il pulsante "Start/Stop". Terminata la cottura,
spegnere il forno premendo il tasto "I/0" e staccare la spina.

Estrazione del pane finito
1. Aprire il coperchio dell'apparecchio. Usare guanti da forno per estrarre la
teglia con pane tenendola per la maniglia.

ATTENZIONE! Ricordatevi che alla fine del processo di cottura il pane, la
teglia e la camera di riscaldamento sono molto caldi! Fate attenzione, usare
qguanti da forno per evitare scottature! Non mettere teglia calda con pane
sulla tovaglia, superficie di plastica o altra superficie sensibile al calore che
possono prendere fuoco o fondere!

2. Capovolgere la teglia e togliere il pane preparato dalla medesima, met-
terlo sulla griglia o su un piatto. Lasciare per 20 minuti per raffreddare il
pane. La costruzione della macchina di pane prevede che dopo aver ri-
mosso il pane dalla coppa, la paletta di impastazione deve rimanere
all'interno della teglia. Se questo non & accaduto ed é stata lasciata nel
pane, non & un difetto. Rimuovere la paletta con un gancio speciale in
dotazione.

3. Quando la teglia e l'apparecchio sono stati raffreddati, bisogna pulirli in
conformita con la sezione "Cura e manutenzione'.

IMPORTANTE: pulire accuratamente la superficie interna della teglia e
dell'apparecchio dopo ogni utilizzo.

Utilizzo della teglia
Sulla teglia e sulla paletta d'impastatura & stato applicato rivestimento antia-
derente che consente di evitare la comparsa di macchie e semplifica l'estrazione
del pane. Per non danneggiare la superficie, seguire le istruzioni riportate di
seguito.
Non utilizzare strumenti metallici o taglienti (quali un coltello o for-
chetta) per estrarre il pane del contenitore.

2. Prima di tagliare un pane, assicurarsi che non ha dentro la paletta impas-
tatrice. Se la paletta & dentro, aspettare che il pane si raffreddi e poi es-
trarla con un gancio speciale. Fate molta attenzione nel maneggiare la
paletta d'impastatura che pud essere calda.

3. Ingredienti solidi, grossolani o grandi (come farina integrale, zucchero,
noci o semi) possono danneggiare il rivestimento antiaderente del con-
tenitore di cottura. Se si utilizzano molti ingredienti, dividerli in piccole
parti. Rispettare i volumi consigliati e sequire le procedure operative in-
dicate nelle ricette.

Taglio e custodia di pane

Utilizzare una lama elettrica o uno coltello seghettato per tagliare il pane.
Conservare il pane inutilizzato in una confezione chiusa (in buste a tenuta
stagna di plastica o in contenitori di plastica) a temperatura ambiente non piu
di 3 giorni. Per una conservazione piu lunga (fino a 1 mese), mettere il pane in
un contenitore chiuso nel congelatore. Visto che il pane fatto a casa non contiene
conservanti, si secca e si deteriora pili velocemente di pane fatto in modo in-
dustriale.

Funzi di mar

(riscaldamento automatico)

Nella macchina di pane si prevede il regime di mantenimento della tempera-
tura dei piatti finiti, che si accende automaticamente dopo il completamento
del programma (la funzione é disponibile solo in programmi 1-8). Percio prima
di estrarre il prodotto finito dalla macchina di pane, & necessario premere e
tenere premuto per alcuni secondi il pulsante "Start/Stop" per disattivare il
regime di riscaldamento automatico.

Se il pane & mantenuto all'interno del forno senza riscaldamento, l'umidita
evaporata viene riassorbita, e il prodotto diventa molliccio. Il riscaldamento
automatico impedisce l'assorbimento di umidita e aiuta a mantenere il pro-

della p ura dei piatti finiti

dotto morbido per qualche tempo. Tuttavia, per ottenere prodotti di qualita
perfetta, si raccomanda, se possibile, togliere il pane subito dopo la fine del
processo di cottura.

Impostazione del tempo di partenza ritardata

IL regime di partenza ritardata permette di cucinare il prodotto fra un inter-
vallo di tempo desiderato fino a 15 ore (compreso il tempo di cottura) con
passo di incremento di 10 minuti. Non usare questa modalita se la ricetta
prevede lutilizzo di prodotti deperibili.

1. Modalita di partenza ritardata non e disponibile per tutti i programmi.

2. Assicurarsi che gli ingredienti sono stati caricati, il numero di programma,
peso e colore di crosta di pane sono stati selezionati.

3. Premendo il pulsante di timer, impostare il tempo dopo il quale il lavoro
dovrebbe terminare il programma selezionato (fino a 15 ore con passo di
incremento di 10 minuti). Per aumentare o diminuire rapidamente il valore
di tempo, premere e tenere premuto il pulsante A o V.

Esempio.Adesso sono le 21:00 e si desidera cuocere il pane verso le 7:00, cioé
fra 10 ore. Diciamo che avete scelto i sequenti parametri: programma 1, peso
del prodotto 750 g, torrefazione media della crosticina. Il display mostra il
tempo di cottura di 2:55. Premere e tenere premuto il pulsante A finché il
display mostri 10:00. Se avete saltato l'ora desiderata, diminuire il valore
P i tasti corri: i. Avete i l'ora di partenza ritardata.
Ora il processo di cottura sara completato in 10 ore, vale a dire, alle 7:00 vi
aspettera un pane fresco fragrante.

[I.MANUTENZIONE
DELLAPPARECCHIO

Prima di pulire l'apparecchio, assicurarsi che & scollegato dalla rete e comple-
tamente raffreddato. Per ulteriore uso, sempre asciugare completamente il
dispositivo e le sue parti.
Aprire il coperchio ed estrarre la teglia, ruotandola per la maniglia deli-
catamente in senso antiorario e tirandola verso lalto.

2. Rimuovere la paletta impastatrice. Se la paletta non puo essere rimossa
dall'albero, riempire la teglia con acqua calda e lasciare per un po' di
tempo. La pasta aderita si rammollisce, e la paletta si stacca facilmente.

3. Lavare il misurino, il cucchiaio dosatore, la teglia e la paletta per impastare
con una spugna morbida in acqua calda e sapone, poi asciugare. Se la
parte interna della paletta d'impastazione é fortemente inquinata, met-
terla per un certo tempo in acqua calda, poi pulire delicatamente.

4. Pulire l'interno e il corpo del coperchio con panno umido. Se necessario,
utilizzare una piccola quantita di detersivo. Rimuovere completamente il
detergente con una spugna o un panno umido, altrimenti in futuro puo
influenzare il gusto di cottura.

@ ATTENZIONE! Non immergere mai il corpo dell'‘apparecchio e il cavo di ali-
mentazione in acqua o altri liquidi. La macchina di pane e le sue parti non
sono adatte per il lavaggio e la pulizia in lavastoviglie.

A E vietato usare per pulire la macchina di pane prodotti abrasivi, spugne con
strato duro o abrasivo e sostanze chimiche aggressive.
Per una facile pulizia del dispositivo, il coperchio pud essere rimosso.

1. Per rimuovere il coperchio, aprirlo con un angolo di 80-85° e tirare deli-
catamente, senza sforzo, per sé, facendo uscire le cerniere del coperchio
fuori delle fessure sul corpo dell'unita.

2. Lavare ed asciugare il coperchio.

3. Impostare il coperchio nella posizione iniziale: inserire delicatamente le
cerniere piatte nelle fessure sul corpo, tenendo il coperchio con un an-
golo di 80-85°. Il coperchio deve aprirsi e chiudersi senza sforzi.

Prima di riutilizzare la macchina di pane o prima di un periodo di conservazi-
one della medesima, assicurarsi che tutte le parti siano asciutte.



Conservazione

Mantenere L'unita assemblata in un luogo asciutto ventilato. Proteggerla di
significativi cambiamenti di temperatura e dell'esposizione prolungata alla luce
solare diretta.

IV.PRIMADI CONTATTARE UN CENTRO
DI ASSISTENZA

Eventuale difetto Causa Misure necessarie

Collegare Lapparecchio ad una presa che
funzioni bene. Verificare la tensione nella
rete elettrica

Lapparecchio non si ac- | Alimentazione
cende elettrica manca

Lapparecchio  attivato, | Non avete mon- | Pulire la teglia, montare a paletta nella
ma non vi & alcuna im- | tato la paletta | parte inferiore della teglia e riavviare il
pastazione. d'impastatura. processo.

Spegnere L'apparecchio con il tasto "I/0" e

Funzionamento | attendere che si raffreddi a temperatura

alterato della | ambiente.Accendere la macchina. Se il mes-

macchina di pane. | saggio di errore persiste, contattare un
centro di assistenza autorizzato.

V.OBBLIGHI DI GARANZIA

Questo prodotto & coperto da garanzia di 2 anni dalla data di acquisto. Durante
il periodo di garanzia il produttore si impegna alla risoluzione di eventuali
problemi tramite la riparazione, sostituzione dei pezzi o la sostituzione di
tutto l'apparecchio se verranno rivelati difetti di fabbrica dovuti dalla scarsa
qualita dei materiali o di assemblaggio. La garanzia E’valida solo se la data di
acquisto € riportata sulla scheda di garanzia originale con il timbro e la firma
del negozio del venditore. La presente garanzia € valida solo se il prodotto &
stato utilizzato secondo le istruzioni per Luso, non & stato riparato, smontato,
non é stato danneggiato a causa di uso improprio e se ' stata mantenuta la
componentistica originale. La presente garanzia non copre l'usura naturale ed
i materiali di consumo (i filtri, le lampade, i rivestimenti di ceramica, Teflon,
antiaderenti ad altri, le guarnizioni ecc.).

La vita utile dell'apparecchio commincia e la garanzia entra in vigore il giorno
dell'acquisto o di fabbricazione (qualora la data dell'acquisto & impossibile da
determinare).

La data di fabbricazione dell'apparecchio € iscritta nella matricola che viene
indicata nella etichetta adesiva di identificazione applicata sul manufatto. La
matricola & composta da 13 cifre.Le 6° e 7° cifre significano il mese, mentre
la 8°cifra & l'anno della produzione.

ILciclo di vita della pentola Multifunzione, stabilito dal produttore e" di 5 anni
dalla data di acquisto a condizione dell'uso corretto conforme agli standard
tecnici applicabili.

Sul display & visualizzato
un messaggio di errore
(codice alfabetico o alfa-
numerico).

Limballo, it manuale e l'apparecchio stesso devono essere smaltiti in con-
formita al programma di riciclaggio locale. Non smaltire 'apparecchio insieme
ai normali rifiuti domestic.



Antes de utilizar este producto, lea detenidamente el manual de operacion
y consérvelo para consultarlo para futura referencia. El uso adecuado del
dispositivo prolongard significativamente su vida util.

Medidas de seguridad

» EL Fabricante no es responsable de los de-
terioros provocados por la inobservacion
de los requerimientos de la técnica de se-
guridad y reglas de empleo del articulo.
Este aparato es un dispositivo multifuncional
para la coccion de alimentos en un entorno
domeéstico y se puede utilizar en los aparta-
mentos, casas rurales, habitaciones de hotel,
salas de servicios publicos de tiendas, oficinas
0 en otras condiciones donde el uso no in-
dustrial. Uso industrial o cualquier otro uso
no autorizado del dispositivo seran conside-
rados como violacion del uso adecuado del
producto. En este caso el fabricante no se
hace responsable de las consecuencias.
Antes de conectar el dispositivo a la red
eléctrica comprobar si su tension coincide
con la tension nominal de alimentacion del

instrumento (ver las caracteristicas o la pla-
ca de fabrica del articulo).

Usar el alargador disenado para la potencia
consumida del instrumento — la incorrespon-
dencia de los parametros puede provocar el
cortocircuito o la inflamacion del cable.
Conectar el instrumento sélo a los enchufes
hembras que tienen la toma de tierra — es
requerimiento obligatorio de la proteccion
contra la electrocucion. En caso de usar el
alargador, asegurarse de que éste tenga
también la toma de tierra.

JATENCION! jDurante el funcionamiento del ins-
trumento su cuerpo, taza y piezas metdlicas se ca-
lientan! jTenga cuidado! Usar las manoplas de
cocina.

Para evitar la quemadura con vapor calien-
te no inclinarse sobre el dispositivo en caso
de apertura de la tapa.

Desconectar el instrumento de la toma de
corriente después del empleo, asi como du-



rante su limpieza y traslado. Retirar el cordon
eléctrico con manos secas, la mantenerlo por
el enchufe macho, sino por el conductor.
No tender el cordon de alimentacion eléc-
trica en los vanos de puerta o cerca de las
fuentes del calor. Controlar que el cordon
eléctrico no sea retorcido o encorvado, no
se contacte con los objetos agudos, angulos
y bordes de los muebles.

Recordar: el deterioro accidental del cable de
alimentacion eléctrica puede provocar las fallas
que no corresponden a las condiciones de la
garantia, asi como la electrocucion. El cable elé-
ctrico deteriorado requiere la sustitucion urgente
en el centro de servicio.

No instalar el instrumento en una superficie
blanda, no cubrirlo durante el funciona-
miento — esto puede provocar su recalen-
tamiento y falla del dispositivo.

Esta prohibido emplear el instrumento al aire
libre — la penetracion de la humedad y de los

objetos extranos en el interior del cuerpo del
dispositivo puede provocar los deterioros graves.
Antes de limpiar el instrumento asegurarse de
que esté desconectado de la red eléctrica y
enfriado completamente. Observar estrictamen-
te las instrucciones de limpieza del instrumento.

ESTA PROHIBIDO cargar el cuerpo del instrumen-
to en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.

Este aparato pueden utilizarlo ninos con edad
de 8 anos y superior, y personas con capaci-
dades fisicas, sensoriales o mentales reduci-
das o falta de experiencia y conocimiento, si
se les ha dado la supervision o instruccion
apropiadas respecto al uso del aparato de
una manera segura y comprenden los peli-
gros que implica. Los ninos no deben jugar
con el aparato. La limpieza y el mantenimien-
to a realizar por el usuario no deben realizar-
los los ninos sin supervision. Mantenga el
aparato y el cable de alimentacion fuera del
alcance de los ninos menores de 8 anos.



e Elmaterial de embalaje (peli-
cula, espuma, etc.) puede ser
peligroso para los ninos. jPe-
ligro de asfixia!l Mantenga el
embalaje fuera del alcance
de los ninos.

 Esta prohibido realizar inde-
pendientemente la repara-
cion del instrumento o in-
troducir las modificaciones
en su estructura. Todos los
trabajos de mantenimiento
y reparacion deben realizar-
se en el centro de servicio
autorizado. El trabajo reali-
zado no profesionalmente
puede provocar la falla del
instrumento, traumas y de-
terioro del material.

/AN JATENCION! Queda prohibido
usar el dispositivo en caso de
cualquier mal funcionamiento.

Especificaciones técnicas

Modelo RBM-M1907-E
Potencia 500 W
Tensiyn 220-240V,50/60 Hz

Peso del pan cocido
Horma de cocer pa
Memoria ind di
Display
Programas automatizados
Selecciyn del color de corteza
Mantenimiento automatizado de temperatura
del plato preparado
Funciyn de arranque aplazado
Adiciyn de ingredientes complementarios...

Programas

1. Basic (Principal)
French Bread (Pan francés)
Whole Grain Bread (Pan de zoma)
Sweet Bread (Bollo)
Gluten Free Bread (Pan sin gluten)
Express (Expreso)
European Bread (Pan europeo)
Cake (Bizcocho)
Pasta Dough (Masa azima)
10. Yeast Dough (Masa de levadura)
11. Oatmeal (Papilla a base de leche)
12. Yogurt (Yogur)
13. Jam (Mermelada/Confitura)
14. Bake (Productos de harina)
15. Rice/Grain (Arroz/granos)
16. Pilaf (Paella)
17. Dessert (Postres)

Lista de equipo

500/750/1000 g
...con recubrimiento anti costra
hasta 10 minutos
de cristales liquidos

17

existe

hasta 1 hora
...hasta 15 horas
.por secal sonora
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Horno de pan con molde de cocciyn ii adentro. 1un.
Vaso mesurado 1un.
Cuchara mesurada 1un.
Paleta para i 2 un.
Gancho para desmontar paleta 1un.
Libro «100 receta» 1un.
Manual de Usuario 1un.
Libro de Servicio. 1un.

El fabricante tiene derecho a modificar el diserio, la lista de equipo, asi como
las especificaciones técnicas del producto como resultado de perfeccionamien-
to de su producto sin previo aviso de tales modificaciones.

Estructura del modelo Al

Caja del equipo

Panel de control

Tapa desmontable con ventana de control
Orificios de salida de vapor

Agarradero para desplazamiento

Boton de conexion/desconexion (1/0)
Cable de alimentacion eléctrica

Camara de calentamiento

Molde de coccién

10. Paleta para amasamiento

11. Vaso mesurado

12. Gancho extractor de paleta para amasamiento
13. Cuchara mesurada
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Panel de control A2
1. «Weight» («Peso») — seleccion del peso del producto cocido (500/750/1000
g) Peso por omisién — 1000 g
2. A —botén de prolongacion del tiempo de arranque aplazado / tiempo
de preparacion
3. «Menu» («Menl») — botén de seleccion del programa de preparacion.
Numero del programa seleccionado presentado en display
4. «Start/Stop» («Arranque/Paro») — botén de arranque del programa o su
paro con finalizacién del proceso de coccién y regreso a los ajustes ini-
ciales del programa
5. «Crust» («Corteza») — boton de seleccion del color de producto (claro,
mediano, oscuro) Por omision se selecciona el parametro «mediano».
6. ¥ — boton de reduccion del tiempo de arranque aplazado / tiempo de
preparacion
7. Display — presenta los ajustes seleccionados y el tiempo que queda has-
ta el fin de preparacion
Display A3
1. Indicadores de las operaciones a cumplir:
« “Delay” (‘Aplazamiento”) — activada la funcion de arranque aplazado sin
comenzado el proceso de coccion hasta el momento;
«  “Reheat” ("Calentamiento”) — esta en desarrollo el calentamiento previo
de ingredientes antes del amasamiento;
«  “Knead” (‘Amasamiento”) — proceso de amasamiento;
«  “Pause” (“Pausa”) — receso en el funcionamiento del programa (por ejem-
plo, entre el primer y segundo amasamiento);
“Rise” (“Elevacion™) — proceso de elevacion (exposicion) de la masa;
“Bake” ("Coccion”) — proceso de coccion en desarrollo;
“Keep Warm” (“Calentamiento”) — esta calentandose nuevo producto;
“Program is complete” (“Trabajo terminado”) — finalizado el funcionamien-
to del programa, desconectado el calentamiento automatizado.
2. Numero del programa de coccién seleccionado.
3. Indicadores de peso del pan cocido (500/750/1000 g).
4. Temporizador de la cuenta descendente de tiempo que queda hasta el fin
de funcionamiento del programa.
5. Indicadores del color de corteza seleccionado.

|.PREPARACION PARA USO

Extraiga con cuidado el aparato y sus componentes de la caja. Quite todos los
materiales de embalaje y etiquetas publicitarias.

& iDeje en su lugar las etiquetas preventivas, etiquetas indicadoras (si existen)
y la tablilla con nimero de serie en la caja del aparato! Si en el aparato falta
el nimero de serie Ud. pierde el derecho a su mantenimiento de garantia.
Después del 7 o0 el almac a bajas es ne-
cesario dejar el dispositivo a temperatura ambiente antes de encenderlo
durante al menos 2 horas.

Frote la caja del aparato con tejido himedo y déjela secarse. Limpie el aparato
para evitar un olor extrano durante su primer uso.

Memoria independiente

El horno de pan REDMOND RBM-M1907-E tiene memoria independiente. En
caso de corte de alimentacion eléctrica (hasta 10 minutos) se mantienen todos
los ajustes, y se contintia automaticamente el cumplimiento del programa al
volver a suministrar la corriente. Si la alimentacion eléctrica falta durante mas
de 10 minutos se cancelan los ajustes sin poder renovarse el proceso de coccion.
En caso de utilizar segun la receta los productos lacteos, carnicos y otros pro-
ductos averiables hay que desconectar el aparato de la red eléctrica y esperar
que se enfrie. Después extraiga el molde de coccidn, limpielo y vuelva a empe-
zar la coccion de acuerdo a la receta aprovechando ingredientes frescos. limpie



el aparato guiandose estrictamente por las instrucciones de la seccion «Man-
tenimiento del aparato».

Si los ingredientes usados no han sido averiables se puede volver a arrancar el
programa de coccion desde el inicio (si el proceso de coccidn no ha sido inicia-
do), o preparar por completo el producto con ayuda del programa «BAKE» sin
cambiar los productos (controle la preparacion del producto por la ventanilla
de control,desconecte el programa a mano en caso de necesidad. Hay que tener
en cuenta que en caso de arranque repetido del programa es posible que la
calidad del pan cocido no corresponda a lo deseado.

[1.OPERACION DEL HORMO DE PAN

Uso y particularidades de programas automatizados

El horno de pan REDMOND RBM-M1907-E tiene 17 programas automatizados
de coccion. Los programas facilitan la hornada, igual que la preparacion de
papilla, paella, yogur, confitura, etc.

A iNo abra la tapa del aparato durante la exposicion de la masa para evitar su
bajada!

Durante el trabajo con el horno de pan se debe cumplir las instrucciones del
libro «100 receta» (forma parte del juego de suministro).

1. Programa «BASIC»

Se usa para lacoccion del pan blanco clasico.

El programa incluye el amasamiento (2 etapas), elevacion de masa y la coccion
del pan. Se puede seleccionar el peso de producto y el color de corteza, también
se usa la funcion de arranque aplazado. No hay ajuste manual del tiempo.

2.Programa «FRENCH BREAD»

Se usa para la hornada del pan francés, muy ligero y con corteza rechinosa.
Requiere amasamiento prolongado y mas tiempo para elevacion de la masa. EL
programa recomienda la coccion de productos de masa que no contiene man-
tequilla (margarina) y leche.

El pan francés se seca rdpidamente, por lo cual no se debe guardarlo mds de
un dia.
El programa incluye el amasamiento (2 etapas), elevacién de masa y la coccion
del pan. Se puede seleccionar el peso de producto y el color de corteza, también
se usa la funcién de arranque aplazado. No hay ajuste manual del tiempo.

3. Programa «\WHOLE GRAIN BREAD»

Como la harina que se usa para hacer este tipo de pan es mas pesada el pro-
grama realiza el calentamiento previo de ingredientes durante media hora
antes del amasamiento, y después expone la masa para mas tiempo con el fin
de su «maduracién». Normalmente las hogazas de la harina cerealista son de
menor tamano y mas consistentes.

El programa incluye el amasamiento (2 etapas), elevaciéon de masa y la coccion
del pan. Se puede seleccionar el peso de producto y el color de corteza, también
se usa la funcién de arranque aplazado. No hay ajuste manual del tiempo.

4. Programa «SWEET BREAD»

El programa sirve para la coccion de productos dulces con ingredientes adicio-
nales (frutas, nueces, chocolate triturado, cidradas, pasas, etc.) que se anaden
justo segun la sefal sonora.

El programa incluye el amasamiento (2 etapas), elevacion de masa y la coccion
del pan. Se puede seleccionar el peso de producto y el color de corteza, también
se usa la funcion de arranque aplazado. No se puede seleccionar el color de
corteza, ni tampoco ajustar el tiempo a mano.

5.Programa «GLUTEN FREE BREAD»
Sirve para la coccion del pan con harina sin gluten.
Gluten es el albumen contenido en cereales que atribuye a la harina altas

propiedades de coccion del pan. Justo gracias al mismo la harina se pone
flexible y eldstica. Al mismo tiempo el gluten tiene contraindicaciones.

El programa incluye el calentamiento de ingredientes, amasamiento (2 etapas),
elevacion de masa y la coccion del pan. Se puede seleccionar el peso de pro-
ducto y el color de corteza, también se usa la funcion de arranque aplazado.No
se puede seleccionar el color de corteza, ni tampoco ajustar el tiempo a mano.

6. Programa «<EXPRESS»

Se usa para la coccion acelerada del pan blanco clasico.Afade a la harina para
el pan blanco %2 de la cucharadita de levadura considerando 1000 g como el
peso del producto cocido.

El programa incluye el amasamiento (2 etapas), elevacion de masa y la coccion.
Existe la funcion de arranque aplazado. No se puede seleccionar el color de
corteza, ni tampoco ajustar el tiempo a mano.

7.Programa «<EUROPEAN BREAD»

Se recomienda para la coccién del pan blanco de variedad y el pan blanco con
harina de trigo y centeno.

El programa incluye el calentamiento de ingredientes,amasamiento (2 etapas),
elevacion de masa y la coccion. Existe la funcién de arranque aplazado. No se
puede seleccionar el color de corteza, ni tampoco ajustar el tiempo a mano.

8. Programa «CAKE»

Se recomienda para la coccién de bizcochos con ingredientes varios.

EL programa incluye el amasamiento rapido (2 etapas) y la coccion. No se
puede seleccionar el peso de producto ni el color de corteza, tampoco se
puede ajustar el tiempo a mano, es inaccesible la funcién de arranque aplaza-
do.

9. Programa «PASTA DOUGH»

El programa sirve para preparar la masa azima utilizada para tallarines, ravio-
les, etc., sin la coccion posterior. Incluye 2 etapas de amasamiento. No tiene
ajuste manual del tiempo, tampoco son accesibles las funciones de arranque
aplazado y calentamiento automatizado.

10. Programa «YEAST DOUGH»

El programa sirve para preparar la masa de levadura sin la coccion posterior.
Incluye el amasamiento (2 etapas) y la exposicion de la masa. No tiene ajuste
manual del tiempo, tampoco son accesibles las funciones de arranque aplaza-
do y calentamiento automatizado.

11. Programa «OATMEAL»

Se recomienda para la preparacion de papillas a base de leche y agua. No tiene
ajuste manual del tiempo, tampoco son accesibles las funciones de arranque
aplazado y calentamiento automatizado.

12. Programa «YOGURT»

El programa sirve para preparar yogures de varios tipos. Se puede ajustar el
tiempo de preparacion en el rango de 5 a 12 horas con el intervalo de ajuste
de 10 minutos (el tiempo ajustado de preparacion por omision es de 8 horas).
No son accesibles las funciones de arranque aplazado y calentamiento auto-
matizado.

13. Programa «JAM»

Sirve para preparar mermeladas, salsas dulces para los productos de coccion,
barquillos y helados, cachu, aderezos de todo tipo,asi como para la preparacion
de algunos productos a la conservacion doméstica. No tiene ajuste manual del
tiempo, tampoco son accesibles las funciones de arranque aplazado y calenta-
miento automatizado.

14. Programa «BAKE»

EL programa incluye sélo el proceso de calentamiento (sin amasamiento y
elevacion). Se recomienda para la coccion de bizcochos y preparacion de platos
fuertes. No tiene ajuste manual del tiempo, tampoco son accesibles las funcio-
nes de arranque aplazado y calentamiento automatizado.

15. Programa «RICE/GRAIN»
Se recomienda para la preparacion del arroz y papillas desmenuzables. Se

puede ajustar el tiempo de preparacion en el rango de 20 minutos a 1 hora 30
minutos con el intervalo de ajuste de 5 minutos (el tiempo ajustado de prepa-
racion por omision es de 30 minutos). No son accesibles las funciones de
arranque aplazado y calentamiento automatizado.

16. Programa «PILAF»

El programa se recomienda para preparar paella de varios tipos. Se puede
ajustar el tiempo de preparacion en el rango de 30 minutos a 1 hora 30 minu-
tos con el intervalo de ajuste de 5 minutos (el tiempo ajustado de preparacion
por omision es de 1 hora). No son accesibles las funciones de arranque aplaza-
do y calentamiento automatizado.

17. Programa «DESSERT»

Se recomienda para la preparacion de postres de chocolate y leche.

Se puede ajustar el tiempo de preparacion en el rango de 30 minutos a 2 horas
con el intervalo de ajuste de 5 minutos (el tiempo ajustado de preparacion por
omisién es de 1 hora). No son accesibles las funciones de arranque aplazado y
calentamiento automatizado.

Preparacnon para el funcionamiento
Instale el horno de pan en una superficie plana, dura y horizontal. Se debe
observar durante la instalacion que no se dificulte la ventilacion durante
el funcionamiento del aparato, y el vapor caliente que sale por orificios
no contacte con el papel empapelado, revestimientos decorativos, apara-
tos electrénicos y otros objetos que pueden dafarse por la humedad y
temperatura elevada.

2. Cercidrese de que las partes internas y externas del horno de pan no
tienen deterioros, rupturas ni otros defectos.

3. Abra la tapa desmontable con ventana de control. Tome el molde de
coccién por la agarradera, girelo un poco a la izquierda y extraiga al tirar
hacia arriba con pequeno esfuerzo. Cerciérese de que el espacio alrededor
del arbol y las paletas estan limpios.

Carga de ingredientes
Monte la paleta para amasamiento en el eje en el fondo del molde de
coccién y cerciérese de la seguridad de su unién. Aplique aceite al reci-
piente para preparacion y a las paletas para amasamiento.

2. Pese todos los ingredientes requeridos segun la receta escogida y cargue-
los a la cubeta.

3. Para la coccion del pan y preparacion de la masa hace falta estén prepa-
rados todos los ingredientes adicionales (queso, jamén, frutas, nueces,
pasas, etc) de acuerdo a la receta. Todos los productos deben tener la
temperatura del ambiente (25-35°C) si la receta no requiere lo otro. Co-
loque los ingredientes basicos en el molde de coccion del pan en la se-
cuencia indicada en la receta.

«  Primero eche al molde los ingredientes liquidos (agua, leche) y/o huevos.
El agua debe tener la temperatura del ambiente (aproximadamente 25-
35°C),ya que la temperatura elevada influye negativamente en la eleva-
cion de la masa. Para aprovechar el régimen de arranque aplazado use
solo la leche en polvo, caso contrario la leche puede cortarse antes del
inicio de preparacién. Afade el azicar y la sal a los ingredientes liquidos
en estricta correspondencia con la receta.

« Anade los ingredientes liquidos restantes (miel, sirope, melado, etc.).

* Anade los ingredientes secos (primero harina, después leche en polvo,
hierbas, especies, etc.).

« Por ultimo anade levadura o agente desmenuzador. Estos componentes
no deben contactar con liquidos para evitar la fermentacion prematura,
lo que hace al pan acre, duro y rudo. La levadura no debe contactar con
la sal. Se recomiendo hacer un hueco en el monticulo de harina y poner
en el mismo levadura o agente desmenuzador.

4. Coloque con cuidado el molde de coccién en la camara de calentamiento
del horno de pan al girarla un poco a la izquierda. EL molde debe acoplar-
se al arbol de accionamiento y bajarse sin alabeos al fondo de la camara.



Fije el molde al girarlo a la derecha hasta el tope (ver la figura de abajo).
Cierre la tapa con ventana de control.

Procedimientos de operaciyn del aparato
1. Conecte el horno a la red eléctrica. Active el aparato al presiona el botén
«I/0» en el panel lateral. El aparato emitira una sefial sonora, en el display
aparece el numero del programa (por omision - 1) y el tiempo de su
funcionamiento (3:00).
2. Seleccione con el boton «Menu» el nimero del programa de preparacion
(de 1 a 17) - éste aparecera en el display.

No.en | Nombredel | No.en No.en

boen | Mvegama dioplay | Prosramnavn | GSEL programnavn
1 Basic 7 European 13 Jam
rea
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain e
3 s 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf
5 Cluten Free 1 Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt

3. En dependencia de la cantidad de ingredientes en la cubeta seleccione
con el botdn «Weight» el valor del peso del producto de coccion termi-
nado. EL indicador de peso del producto de coccion se traslada en la
parte superior del display. No todos los programas tienen seleccion del
peso de producto.

4. Al presionar el boton «Crust» seleccione el color deseado del producto
(claro, mediano, oscuro). El indicador de color de la costra se traslada en
la parte inferior del display. Por omision esta ajustado el valor kmediano».
No todos los programas tienen seleccion del color de la corteza.

5. Eneldisplay se presenta al lado del numero del programa el tiempo de
preparacion ajustado por omision. Se puede cambiarlo a mano (sélo para
los programas 12,15-17) con ayuda de botones (aumento) y (disminucion).
El rango de cambio del tiempo y el intervalo de ajuste dependen del
programa seleccionado.

6. En caso de necesidad ajuste el tiempo de arranque aplazado (sélo para
los programas 1-7) aprovechando los botones Ay V.

Preste su atencion a que en los programas 1-7 los botones A y 'V sirven para
ajustar el tiempo necesario para preparar el plato incluso el tiempo de arran-
que aplazado (al mismo tiempo no se cambia el tiempo de preparacién). Los
mismos botones sirven para cambiar el tiempo de preparacién en los progra-
mas 12,15-17

7. Presione el botdn «Start/Stop». EL temporizador empieza la cuenta des-
cendente de tiempo que queda hasta el fin de preparacion.

8. Durante su funcionamiento el aparato realiza una serie de operaciones,
cuyos nombres se encuentran en la parte derecha e izquierda del display.
El indicador en el display da a conocer cual de las operaciones se esta
realizando en este momento.

9. Al pasar unos 15-20 minutos (en dependencia del programa) después de
iniciado el trabajo, la sefal sonora le avisa de la necesidad de anadir in-
gredientes adicionales. Abra la tapa del aparato y vierta los ingredientes
preparados al molde de coccién. La funcion es accesible sdlo en los pro-
gramas 1,3-5,7.

10. Una vez terminado el funcionamiento de los programas 1-8, se desconec-

ta automaticamente el régimen de calentamiento. El indicador de opera-

ciones se traslada hacia la inscripcion «Keep Warm».

Una vez terminados los programas 9-17, asi como después de finalizada

la funcién de calentamiento suenan 5 senales breves y el aparato pasa al

régimen de espera. El indicador de operaciones se traslada hacia la ins-
cripcion «Program is complete»

. Para recesar el funcionamiento del programa con cancelacion de ajustes
y regreso al menu, o para desconectar el régimen de calentamiento pre-
sione y mantenga presionado durante varios segundos el botén «Start/
Stop». Terminadas las preparaciones, desconecte el horno con el boton
«I/0» y desconéctelo de la red eléctrica.

Extraccion del pan preparado
1. Abra la tapa. Saque por la manija el molde con pan al aprovechar los
guantes de cocina.

A JATENCION! jRecuerde que terminado el proceso de coccion del pan el molde
y la cdmara de calentamiento se quedan muy calientes! jTenga cuidado, use
los guantes de cocina para evitar quemaduras! jNo coloque el molde caliente
con pan sobre la carpeta, superficies pldsticos o termosensibles de otro tipo

que pueden inflamarse o fundirse!

2. Ponga el molde de coccién con fondo arriba y extraiga el pan hecho, co-
léquelo en una rejilla o plato. Déjelo para unos 20 minutos para que el
pan se enfrie. La estructura del horno de pan tiene previsto que después
de extraido el producto de coccién de la cubeta, la paleta para amasa-
miento debe quedarse en el arbol dentro del molde. Si no es asi y la pa-
leta se queda en el pan esto no se considera un defecto. Extraiga la pa-
leta con un gancho especial que forma parte del juego de suministro.

3. Después de enfriarse el molde de coccién y el aparato, haga su limpieza
de acuerdo a la seccién «Mantenimiento del aparato».
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JIMPORTANTE! Limpie minuciosamente las superficies internas del molde y
el aparato después de su uso.

Operacion del molde de coccién
ELl molde de coccion y la paleta para amasamiento Llevan un recubrimiento anti
costra que permite evitar las manchas y facilita la extraccion del pan. Para no
danar la superficie cumpla las instrucciones que vienen a continuacion.
No use instrumentos metalicos o afilados (por ejemplo, horquilla o cuchi-
llo) para extraer el pan del molde.

2. Antes de cortar la hogaza de pan cerciérese de que no tiene adentro una
paleta para amasamiento. Si la paleta se encuentra adentro espere el pan
se ponga frio y s6lo después extraigala con un gancho especial. Trate con
cuidado la paleta para amasamiento, ya que puede estar caliente.

3. Los ingredientes duros, grandes o de grano grueso (por ejemplo, harina
no cernida, azticar, nueces o semillas) pueden danar el recubrimiento anti
costra del recipiente para preparacion. En caso de usar muchos ingredien-
tes dividalos en partes pequenas. Cumpla el volumen y el orden de pro-
cedimientos indicados en recetas.

Corte y almacenamiento del pan

Use cuchillo eléctrico o cuchillo dentado especial para cortar el pan.

Guarde durante 3 dias como maximo el pan no usado en embalaje cerrado
(sacos plasticos o contenedor plastico) a la temperatura del ambiente. Para el
almacenaje mas duradero (hasta 1 mes) coloque el pan en vajilla cerrado a la
camara de enfriamiento. Como el pan doméstico no contiene conservantes
puede secarse y ponerse malo mas rapido que el pan hecho por el método
industrial.

Funcién de imi izado de la

plato preparado (calentamiento automatizado)
EL horno de pan tiene previsto el régimen de mantenimiento de la temperatu-
ra de platos preparados, el cual se activa automaticamente después de termi-
nado el programa (la funcién es accesible sélo en los programas 1-8). Es por

p del

esto que antes de extraer el producto terminado del horno de pan hay que
presionar y mantener presionado durante varios segundos el boton «Start/Stop»,
para desconectar el régimen de calentamiento automatizado.

Si el pan se deja dentro del horno sin calentamiento la humedad evaporada se
vuelve a absorber y el producto se pone himedo. El calentamiento automati-
zado previene la adsorcion de la humedad y ayuda a guardar el producto
blando durante alguin tiempo. No obstante para lograr la calidad ideal del
producto se recomienda, a medida de posibilidad, extraer el pan enseguida
después de terminado el proceso de preparacion.

Ajuste del tiempo de arranque aplazado

El régimen de arranque aplazado permite preparar el producto dentro de un
lapso de tiempo deseado en el periodo de hasta 15 horas (incluso el tiempo
de preparacion) con el intervalo de ajuste de 10 minutos. No aproveche este
régimen si la receta supone el uso de productos averiables.

1. Elrégimen de arranque aplazado no es accesible para todos los programas.

2. Cerciorese de que los ingredientes estan cargados, estan seleccionados
el niumero del programa, peso del pan y el color de corteza.

3. Presione los botones del temporizador y ajuste el tiempo de finalizacion
del programa seleccionado (en el rango de hasta 15 horas con el interva-
lo de 10 minutos). Para aumentar o disminuir rapidamente el valor del
tiempo mantenga presionado el botén A o V.

Ejemplo.Ahora son las 21:00, Ud. quiere cocer el pan para las 7 de la manana,
es decir, dentro de 10 horas. Supongamos que Ud. ha seleccionado los progra-
mas siguientes: El programa 1, peso del producto 750 g, asado mediano de la
corteza. En el display se presenta el tiempo de preparacion 2:55. Presione y
mantenga presionado el botén A hasta que en el display aparezcan los ni-
meros 10:00.Si Ud. ha omitido el valor de tiempo requerido redizcalo presio-
nando el botén V. Ud. ha ajustado el tiempo de arranque aplazado En este
caso el proceso de coccion se finalizard dentro de 10 horas, es decir; a las 7:00
le espera el pan fresco y fragrante.

[I.MANTENIMIENTO DEL APARATO

Antes de limpiar el aparato cercidrese de su desconexion de la red eléctrica y
que esta frio. Para su uso ulterior siempre frote bien seco el aparato y sus
piezas

1. Abra latapaysaque el molde de coccion al girarlo un poco por la agarra-
dera a la izquierda y al tirar hacia arriba.

2. Desmonte la paleta para amasamiento. Si la paleta no se desmonta del
eje llene el molde de coccién con agua caliente y espere durante algun
tiempo. Esto ablanda la masa pegada facilitando el desmontaje de la
paleta.

3. Lave en agua caliente jabonosa el vaso mesurado, la cuchara mesurada,
el molde de coccion y la paleta para amasamiento con una esponja blan-
da y séquelos. Si la parte interior de la paleta para amasamiento esta muy
ensuciada hay que ponerla para algun tiempo al agua caliente y después
proceder a limpiar minuciosamente.

4. Limpie la superficie interior y la caja del aparato con tejido humedo. En
caso de necesidad use detergente en cantidades pequefas. Quite por
completo el detergente con esponja o tela himeda, caso contrario puede
influir en el sabor del producto cocido.

@ JATENCION! No sumerja la caja del aparato y el cable de alimentacion eléc-
trica al agua u otros liquidos. EL horno de pan y sus piezas son impropios para
el lavado y limpieza en la mdquina de lavavajillas.

ﬁ Queda prohibido usar para la limpieza del horno de pan y sus piezas los
medios abrasivos y esponjas con recubrimiento duro o abrasivo, asi como
sustancias quimicas agresivas.
La tapa del aparato se desmonta para facilitar la limpieza.
5. Paradesmontar la tapa abrala bajo el angulo de 80-85° y tire hacia si con



cuidado y sin esfuerzo, al extraer las bisagras de la tapa de sus muescas
en la caja de aparato.

6. Limpiey seque la tapa.

7. Instalela en su posicion anterior. Inserte con cuidado las bisagras planas
en sus muescas en la caja manteniendo la tapa bajo el angulo de 80-85°.
La tapa debe abrirse y cerrarse sin aplicar esfuerzo.

Antes de usar repetidamente el horno de pan o almacenarlo cercidrese de que
todas las piezas son secas.

Almacenamiento
Almacene el aparato ensamblado en lugar seco y con buena ventilacion. Evite
los saltos grandes de temperatura y la accién de rayos de sol directos.

IV.ASISTENCIA DEL CENTRO DE SER-
VICIO

Posibles desperfectos Causa Eliminacién del desperfecto

Conecte el aparato a la tomacorriente en
buen estado Controle la tension eléctrica
de la red

No se conecta el apa- | Falta alimentacion
rato eléctrica

Nose produce elama- | No esta montada la | Limpie el molde de coccion, instale la pa-
samiento con el apa- | paleta para amasa- | leta en el fondo del molde y repita el pro-
rato conectado miento ceso.

En el display se mues- Desconecte el aparato con el boton «I/0» y
tra un aviso de eror | Defectos en el funcio- | espere a que se enfrie hasta la temperatu-
(con letras o en forma | namiento del homode | ra del ambiente. Desconecte el horo de
de codigo de digitosy | pan pan. Si el aviso de error no vuelve a apare-
letras) cer dirijase al centro de servicio autorizado.

V.GARANTIA

Este producto tiene una garantia de un plazo de 2 afos a contar de la fecha de
compra. Durante el periodo de garantia, el fabricante se compromete a eliminar,
mediante la reparacion o la sustitucion de la totalidad del producto, cualquier
defecto de fabrica causado por la mala calidad de los materiales o montaje. La
garantia entra en vigor sélo si la fecha de la compra esta confirmada por el
sello de la tienda y la firma de vendedor en la tarjeta de garantia original. Esta
garantia s6lo se reconoce si el producto se utilizaba de acuerdo con el manual
de operacion, no se ha reparado o desmontado y no fue danado por el mal uso,
asi como solo si se ha guardado la integridad absoluta del producto. Esta ga-
rantia no cubre el desgaste normal y los productos de consumo (filtros, bom-
billas, recubrimientos antiadherentes, selladores, etc.)

La vida atil del producto y el plazo de su garantia se calcularan a partir de la
fecha de la venta o la fecha de la fabricacion del producto (en caso si no se
puede determinar la fecha de la venta).

Se puede encontrar la fecha de la fabricacion del dispositivo en el nimero de
serie indicado en la etiqueta de identificacion del cuerpo del dispositivo. EL
numero de serie consta de 13 digitos. Los digitos sexto y séptimo indican el
mes , el octavo el ano de la fabricacion del dispositivo.

El plazo de la vida Gtil de este dispositivo establecido por el fabricante es de
5 anos a contar de la fecha de su adquisicion. Este plazo es valido a condicion
de que la operacion del producto se realiza con el cumplimiento estricto con
las instrucciones del presente manual y con los requisitos técnicos establecidos.

El embalaje, el manual de usuario, asi como el dispositivo mismo se deben
eliminar de acuerdo con el programa local de reciclaje. Demuestre compromi-
so con el medio ambiente: no se deshaga de estos productos junto con la
basura domeéstica normal.



Antes de utilizar este produto, leia atentamente este manual e guarde-o
para referéncia futura. O uso adequado do dispositivo vai estender signi-
ficativamente a sua vida.

Medidas de seguranca

O fabricante nao se responsabiliza pelos da-
nos causados por incumprimento das regras
de seguranca e das regras de operacao do
artigo.

Este aparelho elétrico apresenta um dispo-
sitivo multifuncional para a preparacao de
alimento em condicoes cotidianas, e pode
ser usado em apartamentos, casas suburba-
nas, quartos de hotéis, instalagdes comuns
de lojas, de escritorios e em outras condicoes
semelhantes de uso nao industrial. O uso
industrial ou qualquer outro nao especifica-
do do dispositivo vai ser considerado viola-
¢ao das condicoes do devido uso do produto.
Neste caso o produtor nao € responsavel por
possiveis consequéncias.

Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica
verifiqgue se a tensao nela coincide com a
tensao nominal de alimentagao do aparelho

(vide caracteristicas técnicas ou placa do
fabricante do artigo).

Utilize fichas de extensao apropriadas para
a capacidade consumida pelo aparelho — a
incompatibilidade dos parametros pode levar
a curto-circuito ou a ignig¢ao do fio.

Ligue o aparelho apenas as fichas com ater-
ramento — é uma condicao obrigatoria de
proteccao contra choques eléctricos. Ao uti-
lizar uma ficha de extensao garante que ela
também seja aterrada.

ATENCAO! Durante a operagdo do aparelho o
seu corpo, a taga e as partes metdlicas ficam
aquecidos. Tenha cuidado! Use luvas de cozi-
nha. Para evitar os escaldoes com vapor quen-
te ndao se baixe sobre o aparelho ao abrir a
tampa.

Desligue o aparelho da tomada eléctrica de-
pois de acabar de usa-lo, como também ao
limpa-lo ou desloca-lo. Remove o fio eléc-
trico com as maos secas, segurando na ficha
e nao no fio.



» Nao estende o fio nos vaos de portas ou na
proximidade de fontes de calor. Nao deixe
que o fio fique torto, dobrado ou que ele
entre em contacto com os objectos agudos,
cantos e bordas dos méveis.

ATENCAO! Uma danificacdo ocasional do fio
eléctrico pode levar as falhas que ndo sao
abrangidas pela garantia, podendo ainda pro-
vocar choques eléctricos. Um fio eléctrico da-
nificado deve ser imediatamente substituido
num centro de servigo.

Nao instale o aparelho sobre superficies fo-
fas, nao o tape durante a operacao, isto pode
levar ao sobreaquecimento, provocando ava-
ria do aparelho.

E proibida a operacao do aparelho ao ar livre,
pois a entrada de liquidos ou objectos alheios
para interior do corpo do aparelho podem
causar avarias graves.

e Antes de limpeza do aparelho assegure-se
que ele se encontra desligado e completa-

mente arrefecido. Siga as indicagoes de lim-
peza rigorosamente.

E PROIBIDO mergulhar o aparelho na dgua
ou colocd-lo na dgua corrente.

Este aparelho so pode ser utilizado por crian-
¢as a partir dos 8 anos e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
limitadas, ou pessoas com falta de experién-
cia ou conhecimento, caso tenham recebido
supervisao ou formacao sobre como utilizar
0 aparelho de forma segura e percebam os
perigos inerentes. As crian¢as nao devem
utilizar este aparelho como um brinquedo.
A limpeza e a manutencao do aparelho nao
devem ser efectuadas por criangas sem su-
pervisao. Mantenha o aparelho e o cabo de
alimentacao fora do alcance das criangas
menores de 8 anos.

Os materiais de embalagem (filme, espuma
de plastico, etc.) podem ser perigosos para
as criangas. Perigo de asfixial Mantenha a
embalagem fora do alcance das criangas.



« E proibida a reparacao nao
qualificada do aparelho ou
a introducao de alteragoes
na sua construgao. Todos os
trabalhos de manutencao e
reparacao devem ser efec-
tuados por um centro de
servi¢o autorizado. Os tra-
balhos nao qualificados po-
dem causar avaria do apare-
lho, traumatismos e danos
materiais.

/\ ATENGAO! Estd proibido usar
0 dispositivo em caso de
qualquer mau funcionamen-
to.

Especificagdes técnicas

Modelo RBM-M1907-E
Poténcia 500 W
Tensao 220-240V, 50/60 Hz
Peso de pao 500/750/1000 g

antiaderente
até 10 minutos

Assadeira com revestimento
Meméria ndo volatil

Display alLED
Programas automaticos 17
Selecgao de cor da crosta presente
Manutengao automatica da temperatura do prato acabado.... até 1 hora
Funcao de Inicio diferido até. 15 horas

Adicao de ingredientes adicionais..

Programas

Basic (Principal)

French Bread (Pao francés)
Whole Grain Bread (Pao integral)
Sweet Bread (Pao doce)

Gluten Free Bread (Pao sem gluten)
Express (Rapido)

European Bread (Pao europeu)
Cake (Bolo)

Pasta Dough (Massa insulsa)

10. Yeast Dough (Massa fermentada)
11. Oatmeal (Papa com leite)

12. Yogurt (logurte)

13. Jam (Jam/geleia)

14. Bake (Pastelaria)

15. Rice/Grain (Arroz/Graos)

16. Pilaf (Pilaf)

17. Dessert (Sobremesas)

.a produgao do sinal actstico

V@ NO VAN

Componentes

Maquina de pao com assadeira instalada dentro.... ..
Copo de medicao 1pe.
Colher a 1pc.
Palheta para misturar massa 2 pg.
Gancho para remover palheta 1pc.
Livro 100 receitas” 1pc.
Manual de uso 1pe.
Livro de servico 1pc.

O fabricante tem o direito de fazer mudangas no design, componentes, carac-
teristicas técnicas do produto, no curso de aperfeicoamento de produto, sem
aviso preliminar sobre tais mudangas.

Componentes do modelo Al

Corpo do aparelho

Painel de controlo

Tampa removivel com janela de inspeccao
Orificios para escape de vapor

Alga de transporte

Interruptor de ligagao/desligagao (1/0)
Cavo de alimentacao eléctrica
Camara de aquecimento

Assadeira

10. Palheta para misturar massa

11. Copo de medicao

12. Gancho para remover palheta

13. Colher doseadora

LN VA NN

Painel de controlo A2

1. “Weight” ("Peso”) — selecgao do peso do produto acabado (500/750/1000
g). Peso padrao — 1000 g.

2. A - botdo para aumentar o tempo de atraso do inicio de programa /
tempo de cozinhar.

3. “Menu” (Menu”) — botdo para seleccionar o programa de cozinhar. O
numero do programa seleccionado sera mostrado no visor.

4. “Start/Stop” (“Start/Stop”) — botdo de activagao ou suspensao do progra-
ma com o término do processo de cozimento e volta as configuragdes
padrao do programa.

5. «Crust» (“Crosta”) — botdo para seleccionar a cor da crosta (clara, média,
escura). A configuragao padrao é ‘média”

6. 'V — botdo para diminuir o tempo de atraso do inicio de programa /
tempo de cozinhar.

7. Display — mostra as configuragdes seleccionadas e o tempo restante antes
do final do cozimento.

Display A3

1. Indicadores de operagdes realizadas:

« Delay (Atraso) — a fungao de inicio diferido é activada, o processo de
cozimento ainda nao comegou;

* Reheat (Aquecimento) — aquecimento preliminar dos ingredientes antes
de misturar;

+ Knead (Amassadura) — a massa € amassada;

+ Pause (Pausa) — uma pausa no programa (por exemplo, entre a primeira
e a sequnda amassadura);

* Rise (Levantamento) — o processo de levantamento (fermentagao) da
massa;

« Bake (Cozedura) — o produto é cozido;

* Keep Warm (Aquecimento) — o produto acabado é aquecido;

«  Program is complete (O ciclo é terminado) — final do programa, o aque-
cimento é desligue automaticamente.

2. Numero do programa seleccionado de cozinhar.

3. Indicadores de peso de produto acabado (500/750/1000 g).

4. Temporizador de contagem decrescente do tempo até ao final do progra-
ma.

5. Indicadores da cor seleccionada da crosta.

A Nao abra o aparelho durante o levante da massa para que a mesma ndo caia!

I. ANTES DE USAR

Retire cuidadosamente o produto e seus acessorios fora da caixa. Remova todos
os materiais de embalagem e adesivos promocionais.

& Mantenha obrigatoriamente todas as etiquetas de adverténcia, etiquetas in-
dicadoras (se presentes) e plaqueta com niimero de série do produto atacada
ao seu corpo! Uma auséncia do nimero de série do produto cancelard auto-
maticamente os direitos de garantia.

E necessdrio mantér o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos que
as 2 horas antes de o ligar [6go apds o seu transporte ou armazenamento ds
temperaturas baixas.
Limpe o corpo da unidade com um pano hdmido, deixe-os secar. Ao fim de
evitar qualquer cheiro estranho na primeira utilizacao do aparelho, faga uma
limpeza completa do mesmo.

Memoéria nao volatil

A maquina de pao REDMOND RBM-M1907-E tem uma meméria nao volatil. Na
falta de energia temporaria (até 10 minutos), todas as configuragoes serao
salvas, e quando o poder for restaurado, o programa continuara automatica-
mente. Em caso de falta de energia por mais de 10 minutos, as configuragdes



serao redefinidas, e o processo de cozimento nao pode ser restaurado.

Se a receita usa leite, carne ou outros produtos pereciveis, desligue o aparelho
e deixe-o esfriar. Em seguida, retire a assadeira, limpe-a e comece uma nova
cozinha de acordo com a receita, com ingredientes frescos.
Durante a limpeza, siga as instrugdes da seccao “Manutencdo do aparelho”.

Se os ingredientes utilizados ndo sdo pereciveis, pode-se executar o programa
desde o inicio do cozimento (se o processo de cozimento ndo foi iniciado
antes), ou preparar o produto no programa “BAKE sem substituir produtos
(verifique a prontiddo de produtos através da janela de inspecgdo, se neces-
sdrio, parar o programa manualmente). Note-se que, no caso de reiniciar o
programa, pode ser que a qualidade do pdo cozido ndo corresponda a quali-
dade desejada.

USO DA MAQUINA DE PAO

Destino e caracteristicas de programas automaticos

Amaquina de pao REDMOND RBM-M1907-E tem 17 programas automaticos de
culinaria. Eles podem ser utilizados nao s6 para cozer pao, mas também para
preparar papas, pilaf, iogurte, doces, etc.

A Ndo abra o aparelho durante o levante da massa para que a mesma ndo caia!

Ao usar a mdquina de pdo, siga as instrugdes contidas no livro “100 receitas
(incluido no fornecimento).

1. Programa “BASIC”

Usado para cozinhar o pao branco classico.

0 programa inclui uma (2 fases), le > da massa e coze-
dura de pao. E possivel seleccionar o peso do produto e a cor da crosta, a
funcgao de inicio diferido esta disponivel. O ajuste manual de tempo esta au-
sente.

2. Programa “FRENCH BREAD”

Usado para cozinhar péo francés, muito leve, com uma crosta crocante. Prevé
um longo amassar e maior tempo para levantar a massa. Neste programa, re-
comenda-se cozinhar produtos de massa que nao contém manteiga (margarina)
e leite.

O pdo francés endurece rapidamente, por isso é melhor ndo o conservar mais
de um dia.
0 programa inclui uma (2 fases), levantamento da massa e coze-
dura de pao. E possivel seleccionar o peso do produto e a cor da crosta, a
funcao de inicio diferido esta disponivel. O ajuste manual de tempo esta au-
sente.

3. Programa “WHOLE GRAIN BREAD”

Uma vez que a farinha de trigo utilizada para este pao é mais grave, o progra-
ma durante meia hora antes de amassar a massa produz o pré-aquecimento
dos ingredientes e deixa a massa “descansar” para um tempo mais longo. O pao
de farinha de cereais é geralmente menor e mais denso.

0 programa inclui uma (2 fases), levantamento da massa e coze-
dura de pao. E possivel seleccionar o peso do produto e a cor da crosta, a
funcdo de inicio diferido esta disponivel. O ajuste manual de tempo esta au-
sente.

4. Programa “SWEET BREAD”

Programa para a producao de pastelaria e pao doce com ingredientes adicionais
(frutas, nozes, lascas de chocolate, frutas cristalizadas, passas, etc.), o tempo de
adicao dos quais é assinalado por um sinal sonoro.
0 programa inclui uma amassadura (2 fases), levantamento da massa e coze-
dura. E possivel seleccionar o peso do produto, a funco de inicio diferido esta
disponivel. Nao se pode seleccionar a cor da crosta, o ajuste manual de tempo
esta ausente.

5. Programa “GLUTEN FREE BREAD”
Usado para assar pao de farinha sem gluten.

O gliten é uma proteina encontrada em grdos que dd boas propriedades de
cozimento a farinha. Gragas a ele, a massa fica eldstica e mole. Mas a algumas
pessoas gluten € contra-indicado.
0 programa inclui o aquecimento dos ingredientes, amassadura (2 fases), le-
vantamento da massa e cozedura de pao. E possivel seleccionar o peso do
produto, a fungao de inicio diferido esta disponivel. Nao se pode seleccionar a
cor da crosta, o ajuste manual de tempo esta ausente.

6. Programa “EXPRESS”

Utilizado para cozimento rapido de pao branco.Adicione a massa de pao bran-
co mais meia colher de cha de fermento, com base no peso do produto final de
1000 g.

0 programa inclui uma amassadura, um levantamento rapido de massa e cozi-
mento de pao.

A fungao de inicio diferido esta disponivel. Nao é possivel seleccionar o peso
do produto e a cor da crosta, o ajuste manual de tempo esta ausente.

7. Programa “EUROPEAN BREAD”

0 programa é recomendado para cozinhar diferentes tipos de pao branco e de
pao feito de farinha de trigo com a adigao de farinha de centeio.

0 programa inclui o aquecimento dos ingredientes, amassadura (2 fases), le-
vantamento da massa e cozedura de pao. A fungao de inicio diferido esta dis-
ponivel. Nao é possivel seleccionar o peso do produto e a cor da crosta, o
ajuste manual de tempo esta ausente.

8. Programa “CAKE”

Recomenda-se para cozinhar bolos com recheios diferentes.
0 programa inclui uma amassadura rapida (2 fases) e cozedura. Nao é possivel
seleccionar o peso do produto e a cor da crosta, a fungao de inicio diferido e o
ajuste manual de tempo nao estao disponiveis.

9. Programa “PASTA DOUGH”

Programa para amassar massa insulsa utilizada para a preparagao de macarrao,
ravioli, etc., sem cozinhar. Inclui duas etapas de amassar. O ajuste manual de
tempo esta ausente, as fungoes de aquecimento automatico e inicio diferido
nao estao disponiveis.

10. Programa “YEAST DOUGH”

0 programa destina-se a preparar a massa, sem cozinhar no forno. O programa
inclui uma amassadura (2 fases) e fermenta¢ao da massa. O ajuste manual de
tempo esta ausente, as fungoes de aquecimento automatico e inicio diferido
nao estao disponiveis.

11. Programa “OATMEAL”

O programa é projectado para cozinhar papas e cereais em agua ou leite. O
ajuste manual de tempo esta ausente, as fungdes de aquecimento automatico
e inicio diferido nao estao disponiveis.

12. Programa “YOGURT”

0 programa é recomendado para a preparagao de varios tipos de iogurtes. O
tempo de cozedura pode ser ajustado manualmente no intervalo de 5 a 12
horas, com um passo de 10 minutos (o tempo de cozedura predefinido é de
8 horas). As fun¢des de aquecimento automatico e inicio diferido ndo estao
disponiveis.

13. Programa “JAM”

Usado para fazer geleias, coberturas para pastelaria, waffles e sorvetes, ketchup,
varias especiarias, e para a preparagao de uma série de produtos em conservas
caseiras. O ajuste manual de tempo esta ausente, as fungoes de aquecimento
automatico e inicio diferido ndo estao disponiveis.

14. Programa “BAKE”

0 programa inclui apenas o aquecimento, sem amassar ou levantar. O programa

destina-se a assar biscoitos e preparar segundos pratos. O ajuste manual de
tempo estd ausente, as fun¢des de aquecimento automatico e inicio diferido
nao estao disponiveis.

15. Programa “RICE/GRAIN»

Recomenda-se para cozer arroz e papas friaveis. O tempo de cozedura pode ser
ajustado manualmente no intervalo de 20 minutos a 1 hora 30 minutos, com
um passo de 5 minutos (o tempo de cozedura predefinido é de 30 minutos). As
fungdes de aquecimento automatico e inicio diferido nao estao disponiveis.

16. Programa “PILAF”

0 programa é recomendado para a preparagao de varios tipos de pilaf. O tem-
po de cozedura pode ser ajustado manualmente no intervalo de 30 minutos a
1 hora 30 minutos, com um passo de 5 minutos (o tempo de cozedura predefi-
nido é de 1 hora). As fungdes de aquecimento automatico e inicio diferido nao
estao disponiveis.

17. Programa “DESSERT”
0 programa é recomendado para a preparagao de varios sobremesas de leite e
de chocolate. O tempo de cozedura pode ser ajustado manualmente no inter-
valo de 30 minutos a 2 horas, com um passo de 5 minutos (o tempo de coze-
dura predefinido é de 1 hora). As fungdes de aquecimento automatico e inicio
diferido nao estao disponiveis.

Prepara;ao para o funcionamento
Coloque a maquina de pao numa superficie horizontal plana e sélida. A
instalagao da maquina, certifique-se de que os orificios de ventilagao nao
estao obstruidos, o vapor quente que sai dos furos na tampa nao esta em
contacto com o papel das paredes e revestimentos decorativos, aparelhos
electronicos e outros itens ou materiais que podem ser danificados pela
alta humidade e temperatura.

2. Verifique que as partes externas e internas da maquina de pao nao tém
nenhum dano, quebras e outros defeitos.

3. Abra a tampa com janela de inspecgao. Leve a assadeira pela alca e gire
suavemente no sentido anti-horario; extraia a assadeira com um pequeno
esforgo ao puxa-la para cima. Certifique-se de que o espaco ao redor da
arvore e palhetas para amassar estao limpos.

Como carregar os ingredientes
Insira a vara no fundo da assadeira na palheta e verifique se a conexao &
segura. Unte o recipiente para cozinhar e as palhetas.

2. Pesar os ingredientes necessarios de acordo com a receita seleccionada
e coloque-os na tigela.

3. Apreparacdo de massa e padaria: prepare ingredientes adicionais (queijo,
presunto, frutas, nozes, passas, etc.) de acordo com a receita. Todos os
produtos devem ter a temperatura ambiente (25-35°C), se a receita nao
contem indicagdes contrarias. Coloque os ingredientes principais na as-
sadeira na ordem dada na receita.

* Primeiro, coloque na assadeira ingredientes liquidos (agua, leite) e/ou
ovos.A agua deve estar a temperatura ambiente (25-35°C), visto que uma
temperatura demasiado elevada vai ter um impacto negativo sobre o
levantamento da massa. Ao utilizar o inicio retardado, use apenas o leite
em po, porque o leite liquido pode coagular antes da preparagao. Adicio-
ne o acucar e o sal aos ingredientes liquidos em estrita conformidade com
a receita.

+ Adicione os demais ingredientes liquidos (mel, xarope, melago, etc.).

+ Adicione os ingredientes secos (farinha, em seqguida, leite em po, ervas,
especiarias, etc.).

+ Adicione finalmente a levedura ou fermento em po. Esses componentes
nao devem estar em contacto com liquidos, caso contrario, o processo de
fermentacao comega muito cedo, o resultado € um pao duro, rigido e
aspero.A levedura ndo deve entrar em contacto com o sal. E aconselhavel
fazer uma covinha no monticulo de farinha e colocar a levedura ou o
fermento nela.



4. Coloque suavemente a assadeira na camara de aquecimento da maquina
de pao, gire-a um pouco no sentido anti-horario. A assadeira tem de ser
ligada ao veio de transmissao e obter uma posicao plana e regular no
fundo da camara. Fixe a assadeira ao gira-la no sentido horario até parar
(ver figura abaixo). Feixe a tampa com janela de inspecgao.

Procedimentos comuns ao uso do aparelho
1. Ligue o aparelho a corrente eléctrica. Acenda o aparelho ao pressionar o
botao “I/0" no painel lateral. A unidade emite um sinal sonoro, o visor
mostra 0 nimero do programa (em default - 1) e o tempo de execugao
(3:00).
2. Pressione o botdo “Menu” para seleccionar o nimero do programa de
cozinhar (de 1 a 17) que ira aparecer no display.

Nim.no | Nomedo Nam. no Nome do Nim. no Nome do
display | Programa display programa display programa
1 Basic 7 European 13 Jam
rea
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain e
3 s 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf
5 Cluten Free 1 Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt

3. Adependéncia do nimero de ingredientes na tigela, com o botdo “Weight
escolhe o valor de peso do produto acabado. O indicador de peso do
alimento ira mover-se na parte superior do display.A selec¢ao do peso do
produto nao esta disponivel em todos os programas.

4. Pressionar o botdo “Crust” para escolher a cor da crosta dos produtos
(clara, média, escura). O indicador de cor da crosta ira mover-se na parte
inferior do display. A configuracdo padrao ¢é “média”. A seleccao da cor da
crosta nao esta disponivel em todos os programas.

5. O tempo de cozimento definido por padrao sera mostrado no visor ao lado
do niimero do programa. Isso pode ser alterado manualmente (apenas nos
programas 12,15-17), com os botdes (aumentar) e (diminuir). O intervalo
de mudanca de tempo e o passo de incremento dependem do programa
seleccionado.

6. Se necessario, defina o atraso de tempo (apenas para programas 1-7) com
os botdes.

Por favor, note que nos programas 1-7 os botoes A e V¥ sdo usados para
definir o tempo apds o qual o prato vai ser cozido, inclusive o tempo de
atraso (o tempo de cozimento ndo se muda). Nos programas 12, 15-17 os
mesmos botdes servem para alterar o tempo de cozimento.

7. Aperte o botao “Start/Stop”. O temporizador comega a contagem regres-
siva do tempo restante até o final do cozimento.

8. Durante a operacao, o dispositivo realiza uma série de operagoes, 0s nomes
dos quais estao localizados a direita e a esquerda do display. O indicador
no display indica qual operagao esta em andamento .

9. Depois de 15-20 minutos (a dependéncia do programa) apos o inicio do
programa, um sinal sonoro ira avisa-lo sobre a necessidade de adicionar
outros ingredientes. Abra a tampa do aparelho e coloque os ingredientes
ja preparados na assadeira. Esta fungao esta disponivel apenas nos pro-
gramas 1,3-5,7.

10. Ao final dos programas 1-8, activa-se automaticamente o modo de aque-
cimento. O indicador de operagdes muda-se para a inscri¢ao «Keep Warm».

11. Apos a conclusao dos programas 9-17, bem como quando for concluida a
funcao de aquecimento, cinco sinais curtos serao emitidos, e a unidade

vai entrar em modo de espera. O indicador de operagoes muda-se para a
inscri¢ao «Program is complete”.

Para parar o programa com redefinicao das configuragdes e retorno ao
menu, ou para cancelar o modo de aquecimento, pressione e segure por
alguns segundos o botao “Start/Stop”. Apds o cozimento, desligue o forno
ao pressionar o botao “I/0” e puxe o plugue.

Extracc¢do do pdo acabado
1. Abra a tampa. Utilize luvas de forno para retirar a assadeira com pao se-
gurando-a pela alga.
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ATENGAO! Lembre-se que no final do processo de cozedura, o péo, a assadei-
ra e a cdmara de aquecimento sdo muito quentes! Tenha cuidado, usar luvas
de forno para evitar queimaduras! Nao coloque a assadeira quente com pdo
na toalha da mesa, superficies de pldstico ou outra superficie sensivel ao
calor que pode pegar fogo ou derreter-se!

2. Ponha a assadeira de cabega para baixo e retire o pao preparado, coloca-
-lo na grelha ou num prato. Deixe o pao por 20 minutos para esfriar. A
construgdo da maquina de pao prevé que, apos retirar o pao da tigela, a
palheta para misturar deve permanecer no veio dentro da assadeira. Se
isso nao aconteceu e a palheta foi deixada no pao, isso nao é um defeito.
Remova a palheta com um gancho especial previsto no fornecimento.

3. Quando a assadeira e a unidade foram resfriados, devem ser limpos de
acordo com a secgao “Manutengdo do aparelho”.

IMPORTANTE: Limpe cuidadosamente a supeificie interna da assadeira e o
aparelho apds cada utilizagdo.

Uso da assadeira

Na assadeira e na palheta para amassar foi aplicado revestimento antiaderen-
te que ajuda a prevenir o aparecimento de manchas e facilita a extraccao de
pao. Para evitar danos a superficie, siga as instrugoes abaixo.

1. Nao use instrumentos de metal ou cortantes (como uma faca ou um
garfo) para retirar o pao do recipiente.

2. Antes de cortar um pao de forma, certifique-se que ele nao tem dentro a
palheta de amassar. Se a palheta esta dentro, espere que o pao esfrie e,
em seguida, remové-la com um gancho especial. Tenha muito cuidado ao
manusear a palheta de amassar que pode ser quente.

3. Ingredientes sélidos, grosseiros ou grandes (como a farinha de trigo,
agucar, nozes ou sementes) podem danificar o revestimento antiaderente
do recipiente de cozimento. Ao usar muitos ingredientes, divida-os em
pequenos partes. Observe os volumes recomendados e siga os procedi-
mentos operacionais especificados nas receitas.

Corte e conservagao do pao

Use uma faca eléctrica ou uma faca serrithada especial para cortar pao.
Conserve pao nao utilizado em um pacote selado (em sacos plasticos fechados
ou recipientes de plastico) a temperatura ambiente durante o prazo nao supe-
rior de 3 dias. Para periodos mais longos de conservacao (até 1 més), coloque
o pao em um recipiente fechado no congelador. Dado que o0 pao caseiro nao
contém conservantes, torna-se seco e deteriora-se mais rapidamente do que o
pao feito numa empresa industrial.

Fungao da manutengdo automatica da temperatura do prato
acabado (aquecimento automatico)

Na maquina de pao esta previsto o regime de manutencao da temperatura dos
pratos acabados, que liga-se automaticamente ap6s a conclusao do programa
(a fungdo sé esta disponivel nos programas 1-8). Portanto, antes de retirar o
produto acabado da maquina de pao, deve pressionar e segurar por alguns
segundos o botao “Start/Stop” para desligar o modo de aquecimento automa-
tico.

Se o pao é mantido dentro do forno sem aquecimento, a humidade evaporada
é reabsorvida, e o produto torna-se empapado. O aquecimento automatico
evita a absor¢ao da humidade e ajuda a manter o produto suave durante algum

tempo. No entanto, para obter produtos de qualidade perfeita, recomenda-se,
se possivel, extrair o pao imediatamente apds o final do processo de cozedura.

Definicdo do tempo do inicio diferido
0 regime de inicio diferido permite cozinhar o produto dentro de um intervalo
de tempo desejado até 15 horas (inclusive o tempo de cozimento), com passo
de 10 minutos. Nao utilize este modo se a receita pede o uso de produtos pe-
reciveis.
1. O regime de inicio diferido nao esta disponivel para todos os programas.
2. Assegure-se que os ingredientes sao carregados, o nimero do programa,
peso e cor da crosta foram seleccionados.
3. Pressione o temporizador para definir o tempo apds o qual o programa
seleccionado deve terminar (até 15 horas, com passo de 10 minutos). Para
ou diminuir rapi o valor do tempo, pressione e segure
o botdo A ouV.

Exemplo.Agora sdo as 21:00 e quer fazer pdo para as 7:00, ou seja, dentro de
10 horas. Suponhamos que tenha escolhido os sequintes pardmetros: progra-
ma 1, peso do produto 750 g, crosta média. O visor mostra o tempo de cozi-
mento de 2:55. Pressione e sequre o botdo A até o visor mostra 10:00. Se
deixou passar o valor necessdrio de horas, pressione as teclas corresponden-
tes para diminuir o valor. A hora de inicio diferido estd definida. Agora, o
processo de cozimento serd concluido em 10 horas, ou seja, as 7:00 um pao
fresco perfumado os vai esperar.

[1l. MANUTENCAO DO APARELHO

Antes de limpar o aparelho, verifique se ele esta desconectado da rede e total-
mente frio. Para um uso ulterior do aparelho, sempre limpe completamente a
unidade e suas partes.

1. Abra a tampa e retire a assadeira, ao girar a manivela no sentido anti-
-horario e ao puxa-la para cima.

2. Desmonte a palheta de misturar. Se a palheta nao pode ser removido da
arvore, encha o recipiente com agua quente e deixe durante um tempo. A
massa aderida sera suavizada, e a palheta sai facilmente.

3. Lave o copo medidor, colher doseadora, assadeira e palheta para amassar
com uma esponja macia com agua morna e sabao e depois seque. Se a
parte interior da palheta para amassar é muito poluida, coloque-a por um
tempo na agua quente, em seguida, limpe com cuidado.

4. Limpe a superficie interior e o corpo da unidade com um pano himido.
Se necessario, use uma pequena quantidade de detergente. Remova com-
pletamente o detergente com uma esponja ou um pano himido, caso
contrario, em seguida pode afectar o sabor dos produtos.

ATENGAO! Nunca mergulhe o produto e o cabo de alimentacGo em dgua ou
outros liquidos. A mdquina de pdo e as suas partes ndo sdo destinados para
a mdquina de lavar.

Durante a limpeza da mdquina de pdo e de partes dela, ndo use produtos de
limpeza abrasivos, esponjas com camada rigida ou abrasiva e produtos qui-
micos agressivos.

Para facilitar a limpeza do dispositivo, a tampa pode ser removida.

5. Pararemover a tampa, abra-a com um angulo de 80-85° e puxe delicada-
mente, sem esforgo, em si mesmo, ao liberar as dobradigas da tampa para
fora das ranhuras no corpo do aparelho.

6. Lave e seque a tampa.

7. Coloque a tampa na posi¢ao original,ao inserir suavemente as dobradigas
planas nas ranhuras do corpo, a tampa deve formar o angulo de 80-85°.
A tampa deve abrir-se e fechar-se facilmente.

Antes de usar a mdquina de pdo ou antes de um periodo de preservacdo da
mesma, verifique se todas as pegas estdo secas.



Conservagao
Mantenha o aparelho montado em local seco ventilado. Proteja-o das mudangas
significativas na temperatura e da exposigao prolongada a luz solar directa.

IV. ANTES DE CONTACTAR UM
CENTRO DE ASSISTENCIA

Possivel defeito Causa Medidas necessarias

Conecte o aparelho a uma tomada que
Oaparelhondoseliga. | Aalimentagao falta. | funcione bem. Verifique a tenséo da rede
eléctrica

Aunidade esta ligada, | A palheta de amassar | Limpe a assadeira, monte o a palheta no
mas nao amassa. ndo ests montada. fundo da mesma e reinicie o processo

Desligue o aparelho ao pressionar botao
«/0» e espere quando esfriar a temperatu-
ra ambiente. Ligue a maquina. Se a mensa-
gem de erro persistir, entre em contacto
com um centro de servico autorizado

0 visor mostra uma

de erro | Mau func
(codigo alfabético ou | da maquina de pao.
alfanumeérico).

V. GARANTIA

0 aparelho é abrangido pela garantia para o prazo de 2 anos a partir do mo-
mento da sua aquisi¢ao. Ao longo do prazo de garantia o fabricante obriga-se
a eliminar todos os defeitos de fabrico provocados pela falta de qualidade de
materiais ou de montagem, por meio de reparacao, substituicao das partes ou
substituicao do aparelho inteiro. A garantia entra em vigor apenas no caso de
uma data de aquisicao comprovada pelo carimbo da loja e pela assinatura do
vendedor no original do talao de garantia. A presente garantia é apenas reco-
nhecida no caso de o aparelho ter sido usado de acordo com o manual de
operagao, nao foi reparado ou desmontado e nao foi danificado devido a um
indevido tratamento, e o conjunto inicial do aparelho é preservado. A presente
garantia nao abrange os gastos naturais do aparelho e os materiais consumiveis
(filtros, lampadas, revestimentos ceramicos e de Teflon, impermeabilizacdo de
borracha, etc.).

Avida do produto e o prazo de garantia devem ser calculados a partir da data
da venda ou da data de fabrica¢ao do produto (no caso se nao for possivel
determinar a data da venda).

A data de fabricagao do dispositivo pode ser encontrada no nimero de série
localizado na etiqueta de identificacao ligada ao corpo do produto. O nimero
de série é composto de 13 digitos. Caracteres 6 e 7 indicam o més, 8 indica o
ano de produgao.

0 prazo de servigo do aparelho indicado pelo fabricante é de 5 anos a contar
da data da sua aquisicao no caso de o aparelho ser operado de acordo com o
presente manual e com as normas técnicas aplicaveis.

A embalagem, o manual de operagdo e o préprio aparelho devem ser recicla-
dos de acordo com o programa local de reciclagem de residuos. Ndo despeje
o aparelho junto com o lixo doméstico normal.



A For du bruger dette produkt, bar du grundigt leese denne manual igennem

og gemme den til senere brug. Korrekt brug af enheden vil forlaenge dens
levetid betydeligt.

Sikkerhedsforanstaltninger

* Producenten tager ikke ansvar pa skader der

er resultater af manglende overholdelse af
sikkerhedskrav og reglerne for anvendelse
af produktet.

Denne multikoger er et multifunktionelt ap-
parat velegnet til tilberedning af diverse
retter.Den kan bruges i lejligheder,sommer-
huse, pa hotelvaerelser, i private lokaler af
butikker, kontorer, eller andre lignende ik-
ke-industrielle steder. Al industriel eller for-
kert brug af enheden vil opfattes som et brud
af betingelser for apparatbrugsanvisning. |
disse tilfalde fratager producent alt ansvar
fra sig mht. mulige konsekvenser.

For tilslutning af apparatet til elnettet serg
for at nettets spaendning svarer til appara-
tets nominelle spaendning (se: tekniske de-
talier eller fabrikkens tabel).

e Brug forlaengerledning, der passer til appa-

ratets kapacitet — hvis parameterne ikke
svarer til hinanden, kan de resultere til kort-
slutning eller kabelbrand.

Tilslut kun apparatet til stikkontakter med
jordforbindelse — det er et obligatorisk krav
til beskyttelse mod elektrisk sted. Ved brug
af forlaengerledning serg for at den ogsa har
jordforbindelse.

Pas Pd! Ndr apparatet virker, bliver dets korpus,
skdl og metaliske detalier varme! Veer forsigtig!
Bruge isoleret grydelapper. For at undgd skold-
ning af varm damp ikke lene sig over appara-
tet ndr De dbner ldget.

Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug,
ogsa ved rengering og omflytning. Tag led-
ningen af med terre hander, hold den pa
kontakten, ikke pa snoret.

Kar ikke netledningen i derabninger eller i naer-
heden af varmekilder. Serg for, at stremkablet
ikke er bgjet, snoet, og ikke kommer i kontakt
med skarpe hjgrner og kanter af mabler.



Husk det: tilfeldig skade til stromkablet kan
fordrsage problemer,som ikke svarer til garan-
tiebetingelser, og kan lede til elektriske stad.
En beskadiget stramkabel kreever gjeblikkelig
udskiftning i service-center.

Placer apparatet ikke pa bled overflade, dek
det ikke nar det virker — det kan lede til
overophedning og skade.

Det er forbudt at bruge apparatet i friluft
— hvis fugt eller fremmede genstander kom-
mer ind i apparatets korpus kan det lede til
alvorlige skader.

Fer udstyrets rengering serg for at det er
slukket fra elnettet og er koldet af. Falg for-
sigtigt vejledningen til rengering af appa-
ratet.

Det er FORBUDT at nedsaenke apparatets kor-
pus i vand eller seette det under rindende vand!

Apparatet kan bruges af bern, der er 8 ar
gamle eller eldre og personer med nedsat-
te fysiske, sansemaessige eller mentale evner
eller manglende erfaring og viden, hvis de

overvages eller gives instruktioner vedre-
rende brug af apparatet pa en sikker made
og forstar de involverede farer. Barn ma ikke
lege med apparatet. Rengering og bruger-
vedligeholdelse ma ikke udferes af bern
uden overvagning. Apparatet og elektriske
ledningen ber holdes uden for raekkevidde
af bern under 8 ar.

Emballage (film, skumnylon m.m.) kan vaere
farlig for bern. Det er en risiko for kvaelning!
Opbevar emballagemateriale utilgaengeligt
for bern.

Selvstandig udstyrets reparation eller kon-
struktionsaendring er forbudt. Alle behand-
lings — og reparationsaktioner skal udferes
af et autoriseret service-center. Uprofessio-
nel behandling kan lede til alvorlige skader
til apparatet, sundhed og ejendom.

OBS! Brug ikke apparatet om enhver funkti-
onsfejl er opstdet.



Teknisk data

Model RBM-M1907-E
Effekt 500 W
Spaending 220-240V,50/60 Hz
Bredens vagt. 500/750/1000 g
Bageform med non-stick belaegning
Ikke-flugtig op til 10 minutter
Skaerm LED
Automatiske programmer 1

Valg af skorpens farve ja

Automatisk temperaturkontrol af den faerdige ret....
Udskudt start
Tilsaetning af yderligere ingredienser ..

Programmer
1. Basic (Hovedprogram)
2. French Bread (Franskbred)
3. Whole Grain Bread (Fuldkornsbrad)
4. Sweet Bread (Wienerbred)
5. Gluten Free Bread (Glutenfrit bred)
6.
7.
8.
9.

..op til 1 time
op til 15 timer
..pa et lydsignal

Express (Express)

European Bread (Europzeisk brad)
Cake (Kager)

Pasta Dough (Ufermenteret dej)

Styrpanel A2
1. "Weight” ("Vaegt”) — valg af vaegt/udbytte (500/750/1000 g). Standard
vagt —1000¢
knap for at @ge udskudt start tid / tilberedningstid.

3. Menu "Menu”) — knap for at vaelge madlavningsprogram. Nummer af
det valgte program vises pa skarmen.

4. "Start/Stop” ("Start/Stop”) — knap for at starte programmet, eller stoppe
det med opher af bageprocessen og retur til standardindstillingerne af
programmet.

5. "Crust” ("Skorpen”) — knap for at vaelge skorpefarve (lys, medium, mork).
Standardindstillingen er "medium”.

6. ¥ —knap for at mindske udskudt start tid / tilberedningstid.

7. Skeaerm —viser de valgte indstillinger og den resterende tid for madlavning.

Skaerm A3

Indikatorer for operationer:

«  "Delay” ("Udskudt start”) — udskudt start funktion er aktiveret, tilbered-
ningen er endnu ikke begyndt;

* "Reheat” ("Opvarming”) — forvarmning af ingredienserne er i gang for
altning;

*  “Knead” (£ltning”) — surdej altes;

« "Pause” ("Pause”) — en pause i programmet (for eksempel mellem den
forste og den anden altning);

- « ’Rise” ("Haevning”) — processen af haevning (fermentering) af dejen;

10. Yeast Dough (Gaeret surdej) «  "Bake” ("Bagning”) — produktet bliver bagt;

11. Oatmeal (Meelkegred) «  "Keep Warm” ("Opvarmning”) — faerdigt produkt bliver opvarmet;

12. Yogurt (Joghurt) . «  “Program is complete” ("Programmet er slut”) — afslutningen af program-

13. Jam (Marmelade/Syltetoj) met, opvarmning er deaktiveret.

14. Bake (Bagvaerk) 2. Nummmer af valgt tilberedningsprogram.

15. Rice/Grain (Ris/Korn) 3. Indikatorer af vaegt (500/750/1000 g).

16. Pilaf (Pilaf) 4. Nedtzllingsur for udgangen af programmet.

17. Dessert (Desserter) 5. Indikatorer af det valgte skorpefarve.
Indhold
Bagemaskine med bageform 1 stk. F @ R B R U G
Maleskal 1 stk. Tag forsigtigt produktet og dets tilbeher ud af kassen. Fjern al emballage og
Maleske 1 stk. Lgsklistermaerker.
Omreringsblad. 2 stk.
Krog til at fierne blad 1 stk A Veer sikker pd at beholde adv evt.
Kogebog «100 opskrifter» 1 stk ger og serienummermaerkaten, der findes pd produktet’ | fald derﬁndes ingen
Brugervejledning 1 stk sene.nummermarkat pd produktet er garantien pd produktet bortfaldet auto-
Servicebog 1stk. matisk.

Vi konstant udvikler vores pmdukter Derfor forbeholder vi os ret til at foretage
inger i design, i og tekniske specij i af pro-
duktet uden forudgdende varsel.

Design /Al

Hus

Styrpanel

Aftageligt Lag med vindue
Dumpabning
Bzerehandtag

Teend/sluk kap (1/0)
Elledning

Varmekamera

Bageform

10. Omreringsblad

11. Maleskal

12. Krog til at hente omreringsblad
13. Maleske

VNV NN

Efter transportering eller lagring af apparatet i lavtemperatur skal apparatet
opbevares mindst 2 timer i stuetemperatur for teending.
Tor kabinettet med en fugtig klud og lad det terre. For at undga fremmed lugt
ved ferste brug af apparatet skal det rengeres.

Ikke-flygtig hukommelse

Bagemaskine REDMOND RBM-M1907-E har en ikke-flygtig hukommelse. Ved
en midlertidig stremsvigt (op til 10 minutter) gemmes alle indstillinger, og
efter at strommen taendes igen vil programmet fortsaette automatisk. | tilfaelde
af stremsvigt i mere end 10 minutter nulstilles indstillingerne og tilberednin-
gen kan ikke genoptages.

Om mejeriprodukter, kad eller andre letfordaervelige varer bruges, sluk for
apparatet, lad det kele af. Fjern derefter bageformen, rens det og start tilbere-
dningen igen forfra, med friske ravarer.Ved rengering skal altid felges instruk-
tionerne under «Pleje og vedligeholdelse».

Hvis de anvendte ingredienser ikke er letfordaervelige, kan du fortszette tilbe-
redningen ved at starte et tilberedningsprogram (hvis bageprocesen ikke star-
tet). Du kan ogsa gere bredet klar ved hjalp af programmet «BAKE» uden
udskiftning af ingredienser (kontroller om retten er klar ved at kigge igennem

vinduet og, hvis det er nedvendigt, stop programmet manuelt). Bemaerk, at i
tilfeelde af genstart af programmet kan kvaliteten af feerdigt bred veere lavere,
end forventet.

[l. BETJENING AF BAGEMASKINEN

Anvendelse og specifikationer af automatiske programmer
Bagemaskinen REDMOND RBM-M1907-E har 17 automatiske programmer. Du
kan ved hjalp af dem ikke kun bage bred, men ogsa lave gred, ris, yoghurt,
syltetoj, osv.

/I\  Laget skal ikke dbnes under fermentering for at dejen ikke «falder»!

Ved brug af bagemaskinen felg instruktionerne i bogen «100 opskrift» (inklu-
deret).

1. Program «BASIC»

Anvendes til bagning af klassisk hvidt bred.

Programmet inkluderer @ltning (2 trin), gaering af dej og bagning. Du kan valge
bredets vaegt og farve af skorpen, forsinket start funktion er tilgaengelig. Manuel
justering af tiden er ej tilgaengelig.

2.Program «FRENCH BREAD»

Bruges til at bage franskbred - meget let, med spred skorpe. Forudszetter en
lang zltning og mere tid til gaering. | dette program anbefales det at bruge dej,
der ikke indeholder smer (margarine) og maelk.

Franskbrad bliver hurtigt ter, sd det er ikke egnet til at gemme det mere end
én dag.
Programmet inkluderer zltning (2 trin), gaering af dej og bagning. Du kan valge
bredets vaegt og farve af skorpen, forsinket start funktion er tilgaengelig. Manuel
justering af tiden er ej tilgaengelig.

3. Program «WHOLE GRAIN BREAD»

Da melet, som anvendes til dette bred er mere tung, ger programmet en halv
time for eeltning af dejen en forvarmning af ingredienser og lader dejen «gere
sig klar» i en leengere tid. Bred af fuldkornsmel er som regel mindre og tykkere.
Programmet inkluderer zltning (2 trin), gaering af dej og bagning. Du kan valge
bredets vaegt og farve af skorpen, forsinket start funktion er tilgaengelig. Manuel
justering af tiden er ej tilgeengelig.

4. Program «<SWEET BREAD»

Program til bagning af wienerbred med specielle, som regel sede, ingredienser
(frugter, nedder, chokolade, chips, kandiseret frugt, rosiner, osv.). Maskinen giver
signal, nar tilseetning af ingredienserne skal ske.

Programmet inkluderer zeltning (2 trin), gaering af dej og bagning. Du kan valge
bredets vaegt, forsinket start funktion er tilgeengelig. Ingen valg af skorpefarve,
ingen manuel justering af tid.

5. Program «GLUTEN FREE BREAD»
Til at bage brod af glutenfrit mel.

Gluten (gluten) - er et protein der findes i korn og mel og sikrer melets haje
bagning egenskaber. Takket vaere gluten bliver dejen elastisk. Men en der er
mennesker, der kan ikke tdle gluten.
Programmet inkluderer forvarmning af ingredienser, altning (2 trin), geering af
dej og bagning. Du kan vaelge bredets vagt, forsinket start funktion er tilgaen-
gelig. Ingen valg af skorpefarve, ingen manuel justering af tid.

6. Program «<EXPRESS»

Anvendes til hurtig bagning af hvedebred. Tilszet hvedebreddej et yderligere
%2 tsk gaer, baseret pa vagten af bredet 1000 g.

Programmet inkluderer ltning, kortvarig gaering af dej og bagning.

Udskudt start er tilgaengelig. Ingen valg af vaegt og skorpefarve, ingen manuel
justering af tid.



7. Program «<EUROPEAN BREAD»

Anbefales til bagning af forskellige sorter af hvedebred og bred af hvedemel
og rugmel blanding.

Programmet inkluderer forvarmning af ingredienser, zltning (2 trin), haevning
af dej og bagning. Udskudt start er tilgaengelig. Ingen valg af vagt og skorpe-
farve, ingen manuel justering af tid.

8. Program «CAKE»

Anbefales til bagning af kager med forskelligt fyld.

Programmet inkluderer hurtig altning (2 trin) og bagning. Ingen valg af vaegt
og skorpefarve, ingen manuel justering af tid, ingen udskudt start.

9. Program «PASTA DOUGH»

Program til at zelte ufermenteret dej, der anvendes til fremstilling af nudler,
ravioli etc. uden yderligere bagning. Inkluderer 2 trins altning. Manuel justering
af tid er ej tilgaengelig, forsinket start funktion og avto-opvarmning er ej til-
gaengelige.

10. Program «YEAST DOUGH»

Program til lavning af fermenteret dej uden bagning. Indeholder altning (2
trin) og fermentering af dej. Manuel justering af tid er ej tilgaengelig, forsinket
start funktion og avto-opvarmning er ej tilgeengelige.

11. Program «OATMEAL»
Egnet til at tilberede gred pd malk eller vand. Manuel justering af tid er ej
tilgaengelig, forsinket start funktion og avto-opvarmning er ej tilgaengelige.

12. Program «YOGURT»

Programmet er egnet til at lave forskellige slags joghurt.Justering af kogetiden
i intervallet fra 5 til 12 timer med trin pa 10 minutter er mulig, (tidindstilling
som standard er 8 timer). Udskudt start funktion og autoopvarming er ej til
radighed.

13. Program «JAM»

Bruges til at lave syltetoj, pynt til bagveerk, vafler og is, ketchup, forskellige
krydderier, og til lavning af en raekke produkter til hjemmekonservering. Manuel
justering af tid er ej tilgeengelig, forsinket start funktion og avto-opvarmning
er ej tilgaengelige.

14. Program «BAKE»

Programmet inkluderer kun opvarmning (uden @ltning og haevning af dej).
Anbefales til bagning af kiks og hovedretter. Manuel justering af tid er ej til-
gaengelig, forsinket start funktion og avto-opvarmning er ej tilgaengelige.

15. Program «RICE/GRAIN»
Anbefales til madlavning af ris og smuldrende gred. Justering af kogetiden i
intervallet fra 20 minutter til 1 time 30 minutter med trin pa 5 minutter er
mulig, (tidindstilling som standard er 30 minutter). Udskudt start funktion og
autoopvarming er ej til radighed.

16. Program «PILAF»

Egnet til tilberedelse af forskellige former for pilaf. Justering af kogetiden i
intervallet fra 30 minutter til 1 time 30 minutter med trin pa 5 minutter er
mulig, (tidindstilling som standard 1 time). Udskudt start funktion og autoo-
pvarming er ej til radighed.

17. Program «DESSERT»

Anbefales til madlavning af desserter af malk og chokolade.

Justering af kogetiden i intervallet fra 30 minutter til 2 timer med trin pa 5
minutter er mulig, (tidindstilling som standard er 1 time). Udskudt start funktion
og autoopvarming er ej til radighed.

Inden du gar i gang
1. Sat bagemaskinen pa en fast, plan overflade. Serg for en god ventilation
pa det sted, hvor bagemaskinen er installeret, damp, der kommer ud af
bagemaskinen kan skade tapet, andet dekorativ belaegning, elektronisk
udstyr og andre genstande, der kan blive skadet pga af hej luftfugtighed

og temperatur.

2. Tilse,at eksterne og interne dele af bagemaskinen har ingen skader, brud
og andre defekter.

3. Abn lag med vindue.Tag i hdndtaget pa bageformen og drej det forsigtigt
mod uret og uden at laegge for meget kraft traek den op. Serg for, at rum-
met omkring akslen og omreringsblad er ren.

Indlaegning af ingredienser

1. Seetomreringsbladet pa stangen i bunden af bageform og serg for, at den
er sikret pa plads. et og omreringsblad smores med olie.

2. Ingredienserne afvejes i henhold til den valgte opskrift og lagges ind i
skalen.

3. Ved bagning af bred og lavning af dej: ger ingredienserne klar (ost, skin-
ke, frugter, nedder, rosiner, osv.) i henhold til opskriften. Alle ingredienser
skal have stuetemperatur (25-35°C), hvis der ikke angivet andet i opskrif-
ten. Szt hovedingredienser i bageformen i den raekkefolge, der er anfort
i opskriften.

+ Lag flydende ingredienser ind forst (vand, mzelk) og/eller ag. Vand skal
have stuetemperatur (ca. 25-35°C), da for hej vandtemperatur kan have
en negativ indvirkning pa haevning af dej. Nar du bruger udskudt start,
skal kun mzelkepulver bruges, ellers kan mzelken storkne for tilberedning.
Sukker og salt tilszettes de flydende ingredienser i noje overensstemmelse
med opskriften.

+ Laeg ovrige flydende ingredienser ind (honning, sirup, melasse, osv.).

« Terre ingredienser (mel forst, derefter maelkepulver, urter, krydderier, osv.)
tilsettes.

*  Gareller bagepulver tilsattes. Disse komponenter skal ikke vaere i kontakt
med vaeske, ellers gaeringen starter for tidligt: resultatet bliver en hard,
sej og groft brad. Geer skal ikke kommer i kontakt med salt. Det er en god
ide at lave en fordybning i melet og leegge gzer eller bagepulver ind i den.

4. Set forsigtigt formen ind i varmekammeret samtidig med at vride det let
mod uret. Formen skal komme i sikker kontakt med drivakslen og sidde
pa plads ret, satte sig plant ned pa bunden af kameraet. Las formen ved
atdreje den med uret indtil den stopper (se nedenstdende figur). Luk laget
med vindue.

Generelle brugsanvisninger
1. Slut bagemaskinen til elnettet. Teend bagemaskinen ved at trykke pa «I/0»
pa sidepanellet. Bagemaskinen giver et lydsignal, programnummeret vises
pa skaermen (standardindstilling - 1) og keretid (3:00).
2. Tryk pa knappen «Menu», vaelg programnummeret (1 til 17) - det vil blive
vist pa skaermen.

Nummer p3 | programnavn | NUTMETPA | programnayn | NUMMErPA | b mnavn
skeermen skaermen skaermen
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain .
3 Bread 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 pilaf
5 Cluten Free 1 Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt
3. Afhangigt af antallet af ingredienser i skalen veelges vaegten af faerdigt

brod ved hjalp af «Weight» knappen. Vagtindikator vil flytte sig i den
overste del af skaermen. Valg af vaegten er ikke tilgengelig i alle program-
mer.

4. Ved at trykke pa «Crust» vaelges den enskede type af bredskorpe (lys,
medium, merk). Vaegtindikator vil flytte sig i den nedre del af skeermen.
Standardindstillingen er «medium».Valg af skorpefarve er ej tilgeengelig
i alle programmer.

5. Ved siden af et programnummer vises tilberedningstid, der er indstillet
som standard. Du kan aendre det manuelt (geelder kun for programmer 12,
15-17) ved hjaelp af (ege) og (mindske). Indstillinger af tidsinterval og trin
afhaenger af det valgte program.

6. Hvis det er nedvendigt, kan udskudt start indstilles (geelder kun for pro-
grammer 1-7) ved hjalp af knapperne A og V.

Vaer opmaerksom at tid gennem hvilken retten tilberedes, inklusive en udskudt
start (hvor tilberedningstid ikke @ndres), settes med knapper A og ¥ i pro-
grammer 1-7. | programmer 12, 15-17 andres tilberedningstid ved hjzlp af
samme knapper.

7. Tryk pa «Start/Stop». Tidtaelleren begynder at taelle ned tiden til madlavnin-
gen er slut.

8. Under drift udferes der en raekke operationer, hvis navne placeres pa hojre
og venstre side af skaermen. LED-skaerm viser, hvilken process kerer lige
nu.

9. 15-20 minutter (afhaengigt af programmet) efter starten af programmet,
vil en lydsignal advare dig om at det er nedvendigt at tilszette yderligere
ingredienser. Abn laget og leeg ingredienserne ind i bageformen. Funk-
tionen er kun tilgaengelig for programmerne 1, 3-5,7.

. Ved afslutning af programmer 1-8 automatisk aktiveres opvarmning. Pro-
cessindikator vil flytte sig til "Keep Warm”.

. Efter afslutningen af programmerne 9-17, samt efter afslutningen af opvar-
mning vil 5 lydsignaler (bip) heres, og enheden gar i standby-tilstand.
Processindikator vil flytte sig til "Program is complete”.

. For at afbryde programmet og nulstille indstillingerne og vende tilbage
til menuen eller for at slukke for varme tryk og hold nede "Start/Stop”i et
par sekunder. Efter madlavning slukkes det for ovnen ved at trykke pa
«I/0» og stikket tages ud.

Na bredet er klart
1. Abn laget. Brug grydelapper, tag fat i handtaget og tag bageformen ud.
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OBS! Husk, at ved afslutningen af tilberedningen er brad, bageform og varme-
kammer er meget varme! Veer forsigtig, brug grydelapper for at undgd forbraen-
dinger! Seet ikke varm bagform pé dug, plastik eller andet varmefalsomt un-
derlag, der kan antaendes eller smelte!

2. Vend bageformen om og fjern bredet, laeg den pa en grille eller i et fad.
Lad det afkele i 20 minutter. Bagemaskinens konstruktion forudsaetter, at
efter fjernelse af bagveerket skal omreringsbladet forblive pa axlen inde
i bageformen. Hvis dette ikke var tilfaeldet og bladet blev siddende inde
bradet, er det ikke en fejl. Tag bladet med en speciel krog, der medfelger.

3. Efter at bageform og bagemaskine er afkelet skal de renses i overenss-
temmelse med afsnittet «Pleje og vedligeholdelse».

VIGTIGT: indre overflade af bageformen og enheden skal grundigt renses efter
hver anvendelse.

Anvendelse af bageform

Bageformen og omreringsblad er belagt med non-stick belaegning, der ger det
muligt at undga pletter og forenkler fjernelse af bred ud af formen. For ikke at
beskadige overfladen, skal vejledningen nedenfor folges.

1. Brug ikke metal eller skarpe genstande (sasom kniv eller gafflel) til at
tage bred ud af formen.

2. Fer du skarer et bred, se,om bladet ikke blev siddende inde i bredet. Hvis
bladet er inde, vent til bredet er kelet af, og derefter fjern det med en
speciel krog. Var forsigtig, nar du handterer omroringsbladet, da det kan
veere varmt.

3. Harde, grove eller store ingredienser (sasom grahamsmel, sukker, nedder



eller fre) kan beskadige non-stick beleegning. Hvis du bruger mange in-
gredienser, det skal opdeles i sma portioner. Hold dig til de anbefalede
maengder og procedurer, der er angivet i opskrifter.

Skaering og opbevaring af bred

Brug elektrisk eller speciel brodkniv til at skaere brod.

Opbevar tilbagebleven bred i forsegled emballage (i et forseglede plastikpose
eller plastbeholdere) ved stuetemperatur hgjst i 3 dage. Om langere opbevaring
onskes (op til 1 maned), skal bred anbringes i en lukket beholder inde i fryseren.
Da hjemmebagt bred indeholder ingen konserveringsmidler, kan det terre ud
og tabe sin smag og duft, hurtigere end bred, lavet industrielt.

Automatisk vedligeholdelse af varme af den faerdige ret (autoo-
pvarmning)

Bagemaskinen kan vedligeholde temperaturen af de feerdige retter. Funktionen
taendes automatisk efter afslutning af programmet (kun tilgaengelig for pro-
grammer 1-8). Derfor, for du fjerner et feerdigt bred fra bagemaskinen skal
«Start/Stop» knappen trykke pa og holde et par sekunder pa for at slukke au-
toopvamning.

Hvis bredet forbliver inde i bagemaskinen uden opvarmning, bliver fordampet
fugtighed suget ind: bredet bliver klaeg. Opvarmning forhindrer at brodet ikke
optager fugt og sikrer, at det forbliver bladt i et stykke tid. Derimod, for at opna
perfekt kvalitet anbefales det, om det er muligt, at fierne brodet straks efter
tilberedningen.

Indstilling af udskudt start
Udskudt start funktion ger det muligt at tilberede ret pa et ensket tidspunkt i
et tidsinterval op til 15 timer (inkl. selve tilberedelse) med indstillingstrin pa
10 minutter. Brug ikke denne funktion, hvis du bruger letfordaervelige produk-
ter.
1. Udskudet start funktion er ej tilgeengelig for alle programmer.
2. Check, om at ingredienserne er indlagt, vaelg et program, vaegt og skor-
pefarve.
3. Tryk pa teelleren og indstil tiden, nar det valgte program skal afsluttes (i
intervallet op til 15 timer i trin pa 10 minutter). Hvis du vil ege eller
mindske tiden hurtigt, tryk og hold eller .

Eksempel. Nu er kl. 21:00 og du ensker at have brad til kl. 7:00, dvs om 10
timer. Lad os sige, du har valgt falgende parametre: program 1, produktvaegt
750 g, medium skorpe. PG skaermen - tilberedningstid 2:55. Tryk pd knappen
A 0g hold den nede, indtil skaermen viser 10:00. Hvis du har trykt for leenge,
tryk pd knappen V¥ for reducere tallet. Nu har du indstillet en forsinket start.
Nu vil bagningen afslutte efter 10 timer, dvs kL. 7:00 vil du fd friskbagt, velduf-
tende brod.

IIl. VEDLIGEHOLDELSE

Inden du begynder at rengere apparatet serg for at det er koblet fra elnettet

og er fuldt afkelet. For yderligere brug altid renger apparatet og dets dele torre.

1. Abn dakslet, og fiern bageform ved at dreje handtaget let mod uret og
traekke opad.

2. Fjern omreringsbladet. Hvis bladet ikke kan fjernes fra akslen, fyld fadet
med varmt vand og lad den sta et stykke tid. Dette vil lesne udtert dej og
bladet kan fjernes nemt.

3. Vask malebaegeret, maleske, bageform og omreringsblad med en bled
svamp i varmt sabevand, og ter af derefter. Hvis indersiden af omrerings-
bladet er steerkt forurenet, laeg det i et stykke tid i varmt vand, derefter
gor det rent.

4. Renger indersiden og huset med en fugtig klud. Hvis det er nedvendigt,
kan en lille maengte af vaskemiddel bruges. Rens rengeringsmidlet helt
af med en fugtig svamp eller klud, ellers kan det pavirke smagen af
brodet.

@ OBS! Apparatet og elledningen skal ikke seenkes ned i vandet eller andre
vasker. Bagemaskine og dets dele ikke er egnet til vask og rengering i opvas-
kemaskine.

A Slibende rengeringsmidler eller svampe med en hard eller slibende belagning
og kemisk aggressive stoffer skal ikke anvendes ved rengering.
For nem rengering af enheden kan laget fjernes.

5. Foratfjerne laget, skal det dbnes i en vinkel pa 80-85° og forsigtigt, uden
anstrengelse, traeekkes over, lagets haengsler frigeres ud af abningerne pa
enheden.

6. Rens og tor daekslet.

7. Placer den i den oprindelige position: iseet forsigtigt flade haengsler ind
i abningerne pa huset, hold laget i en vinkel 80-85°. Dakslet skal abnes
0g lukkes uden besvaer.

A For bagemaskine tages i brug igen eller for den gemmes vk sorg for at alle
delene er torre.

Opbevaring
Bevar bagemaskinen samlet i et tort og ventileret sted. Beskyt apparatet mod
skarpe andringer i temperatur og langvarig udseettelse for direkt sollys.

IV. FOR DU KONTAKTER SERVICE-
CENTERET

Mulig fejl Arsag Hvad der skal gores
Slut apparatet til elnettet. Kontroller spaen-
Apparatet tndes ikke | Ingen stremforsyning | dingen

i elnettet

Apparater er tandt,
men der er ingen
zltning

Omreri e
ikke installeret

Renger sat
pe plads og start processen igen

Sluk apparatet med knappen «I/0» og vent
til det er afkelet til stuetemperatur. Tend
for bagemaskinen. Om fejlmeddelelsen
vises gentagne gange, skal du kontakte et
autoriseret servicecenter

Fejlmeddelelse vises
pe skaermen (alfabe- | Forstyrrelser | bage-
tisk eller alfanumerisk | maskinens funktion
kode)

V. GARANTIFORPLIGTELSER

Denne garantien gjelder produktet pa 2 ar fra kjopsdato. Under garantitid ma
produsenten fjerne alle fabrikksdefekter, forarsaket av utilstrekkelig kvalitet av
materialer eller sammenseting, byttelse av detaljer eller byttelse av hele produkt,
ved hjelp av reparasjon,. Garantien er kun gyldig i tilfellet, hvis kjepsdatoen er
bekreftet av seglet av butikken og underskriften av ekpediteren pa original
garantibeviset. Denne gharantien er gyldig i tilfellet, hvis produktet var brukt
i samsvar med bruksanvisning, var ikke reparert, demontert og skadet som
resultat av darlig behandlingen, og full oppbygging av produktet er oppbevart.
Denne garantien gjelder ikke naturlig levetid og utgiftsmaterialer (filtrer,
lyspaerer, keramiske og teflon belegg, pakkinger osv).

Produktens levetid og garantiperiode begynner fra og med salgstidspunktet,
eller,om salgsdatoen er ukjent eller umulig & fastsla, fra og med produksjonsda-
toen.

For produksjonsdato vennligst se ID-etiketten pa rammeverket der serienum-
meret er angitt. Serienummeret bestar av 13 symboler, der det 6 og det 7
symbolet sammen star for maneden og det 8 symbolet star for aret pa produksjon.
Levetid av apparatett, angitt av produsenten er 5 ar fra kjopsdato pa den be-
tingelse at, at apparatet er brukt i samsvar med denne bruksanvisningen og
brukt tekniske standarder.

Emballage, brugermanual, samt selve enheden skal bortskaffes i overensstem-
melse med lokal affaldspolitik. Smid ikke disse produkter med almindelig
husholdningsaffald.



AFW du tar dette produktet i bruk, ber vi deg om d lese naye gjennom

denne bruksanvisningen og oppbevare den for fremtidig referanse. Korrekt
bruk vil betydelig forlenge multikokers levetid.

Sikkerhetsregler

¢ Produsenten tar ikke ansvar for skader, som
skyldes at bruks-og sikkerhetsreglene ikke
er fuglt.

Dette apparatet er en multifunksjonell enhet
for matlaging hjemmet og kan brukes i lei-
ligheter, landsteder, hotell rom, vaskerom
av butikker, kontorer, eller i andre slike for-
hold der ikke — industriell bruk. Industri-
eller annen uautorisert bruk av enheten vil
bli betraktet som et brudd pa riktig bruk av
produktet. | dette tilfellet er produsenten
ikke ansvarlig for konsekvenser.

Fer du kobler apparatet til stremnettet kon-
troller om nettsspenningen du ensker a bru-
ke, stemmer overens med apparatets spen-
ning (se tekniske data eller fabrikkstabellen).

 Bruk skjetledning, beregnet pa brukt spen-

ning av apparatet — uoverensstemmelse av
parametere kan fore til kortslutning eller
oppflammet kabelen.

Koble apparatet kun til jordstikkkontakten
— dette er obligatorisk krav om beskyttelse
mot elektrisk ulykke. Ved a bruke skjotled-
ningen, veer sikker, at den er ogsa jordet.

Gl AKT! | lapet av arbeidet apparatets kapsel,
bollen og metalldetaljer blir varmet opp! Pass
pa! Bruk kjekken votter. For G unnga forbren-
ning avvarm damp ikke bay deg over appara-
tet ved d dpne lokket.

Sla av apparatet fra stikkontakt etter bruk
og i lepet av rengjering eller flytting. Serg
for at hendene dine er terre for du trekker
ledning, ved a holde den ved stepselet.

Ikke trekk ledningen i derapninger eller i
naerheten av varmkilder. Felg at ledningen
floker ikke til og bayer ikke, bergrer ikke skar-



pe ting, hjerner og kanter av mabler.

Merk: tilfeldig skaden av ledningen kan fare
til feil, som svarer ikke til garantibetingelser,
og til elektrisk ulykke. Skadet ledningen md
erstattes i all hast pa servicesenter.

Ilkke sett apparatet pa myk overflate, ikke
dekk det i lepet av arbeidet — dette kan fere
til overoppheting og skaden av apparatet.
Det er forbudt & bruke apparatet utenders
— vete eller fremmede ting inne i kapselen
kan fore til serigse skader av apparatet.

For rengjering av apparatet vaer sikker at det
er koblet ut fra stremnettet og helt avkjolt.
Foelg instrukser for rengjering av apparatet.
DET ER FORBUDT a dyppe kapselen i vann
eller sette den under vannstremmer!

Apparatet kan brukes av barn fra 8 ar og
oppover, samt av personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller

med manglende erfaring og kunnskap, hvis
de er under tilsyn eller har fatt instruksjoner
om bruken av apparatet pa en trygg mate,
slik at de forstar potensielle fareelementer.
Barn ma ikke leke med apparatet. Rengjering
og vedlikehold skal ikke foretas av barn med
mindre de er under tilsyn av en voksen. Opp-
bevar apparatet og stremledningen unna
barn under 8 ar.

Emballasje (plast osv.) kan vare farlig for
barn. Fare for kvelning! Oppbevar emballa-
sje utilgjengelig for barn.

Det er forbudt a reparere apparatet selvsten-
dig eller a gjere endringer i dets konstruk-
sjonen. Alt service og reparasjonsarbeid ma
utferes av autorisert servicesenter. Uprofe-
sjonell reparasjon kan fere til skaden av ap-
paratet, traumer og eiendomsskade.

ADVARSEL!Aldri bruk apparatet ved alle slags
feil.



Tekniske egenskaper

Modell RBM-M1907-E
Effekt 500 W
Spenning 220-240 W, 50/60 Hz
Vekt av en bakervare 500/750/1000 gr
Bakeform med ildfast overflate
Ikke-flyktig lager. opptill 10 minutter
Skjerm LCD
Antall automatiske programmer. 1

Valg av skorpens farge
Automatisk oppvarming av en ferdig rett...
Forsinket start funksjon
Tilsetting av till i

Programmer
1. Basic (Hovedprogram)
2. French Bread (Fransk brad)
3. Whole Grain Bread (Helkorn brad)
4. Sweet Bread (Boller)
5. Gluten Free Bread (Glutenfri brad)
6.
7.
8.
9

tilgjengelig
opptill 1 time
opptill 15 timer
etter lydsignal

Express (Express)
European Bread (Europeisk bred)
Cake (Kake)
Pasta Dough (Usyret deig)
10. Yeast Dough (Gjeerdeig)
11. Oatmeal (Melkegrot)
12. Yogurt (Yoghurt)
13. Jam (Syltetoy)
14. Bake (Baking)
15. Rice/Grain (Ris/Korn)

Kontrollpanel /A2

1. “Weight" ("Vekt") — valg av vekt pa den ferdige retten (500/750/1000 gr).
Standard vekt — 1000 gr.

2. A —knappen for oking av tid for “forsinket start” funksjon / baketid.

3. “Menu" (‘Meny") — knappen for valg av bakeprogramm. Nummer pa valgt
programm vises pa skjermen.

4. “Start/Stop" (“Start/Stopp”) — en knapp for start av programm eller dens
avslutning samt avslutning av baking og returnening til standardinnstil-
linger.

5. “Crust”(“Skorpen”) — en knapp for valg av skorpens farge (lys, middelslys,
merk). Standardinnstilling er satt til “middelslys”.

6. ¥ —en knapp for minsking av tid for “forsinket start”/ baketid.

7. Skjerm — viser valgte innstillinger og tid igjen for retten er ferdig.

Skjerm A3
Indlkas]on av palepende programmer:
+  “Delay” (‘Forsinkelse”) — funksjon av forsinket start er satt i gang, bake-
prosessen er utsatt;
« “Reheat” ("Oppvarming”) —
ser for blanding;
* “Knead” (‘Blanding”) — deig blir blandet;
*  “Pause” (“Pause”) — en pause i program (f.eks. mellom forste og andre
blandinger);
+ “Rise” ("Heving”) — deigen heves (utvikles);
+  “Bake”("Baking”) — retten bakes;
*  “Keep Warm” (“Oppvarming”) — det er satt igang oppvarming av en ferdig
rett;
*  “Program is complete” (“Programmet er ferdig”) —
automatisk oppvarming er slatt av.
Nummer av valgt bakeprogramm.
Indikasjon av bakevarens vekt (500/750/1000 gr).
Nedtellingsklokke som viser tid igjen for avslutning av bakeprogram.
Indikasjon av valgt skorpens farge.

FOR BRUK

Ta forsiktig ut ovnen og dens tilbeher ut av boksen. Ta bort all emballasje og

det pagar forelopig oppvarming av ingredien-

retten er ferdigbakt,

A lkke fjern i pekere (om de finnes) og skilt
med serienummer pd ovnen! | tllfelle det finnes ingen serienummer pd bakeovn,

16. Pilaf (Pilaff) é:
17. Dessert (Dessert) 4,
Utrustning 5.
Bakerovn med installert bakerform 1 stk.
Malek 1 stk.
Maleskje 1 stk.
Et blad for blanding av deig 2 stk. r Kker.
En krok for fjerning av bladet. 1 stk.
En bok “100 oppskrift”. 1 stk.
Brukerveiledning 1 stk.
Servicebok. 1 stk.

Produsenten har rett til G foreta endringer i design, utrustning samt tekniske
egenskaper i lopet av forbedring av sine produkter, uten forvarsel om slike
endringer.

Modellens oppbygning Al
Ovnens ytre del
Kontrollpanel

Avtakbart lokk med vindu
Hull for utfering av damp
Baerehandtak

Start/stopp knapp (1/0)
Stremledning
Oppvarmingskammer
Bakerform

10. Et blad for blanding

11. Malekopp

12. En krok for fjerning av bladet
13. Maleskje

VONOUTA NN R

sd frafaller garantirett automatisk.

Etter transportering eller lagring ved lave temperaturer apparatet skal
holdes ved romtemperatur i minst 2 timer for d sette det i gang.

Tork ovnen med vat klut og la den terke ut. Rengjer ovnen for & hindre fremmed
lukt ved den forste bruk.

Ikke-flyktig minne

Bakerovn REDMOND RBM-M1907-E har ikke-flyktig minne. Ved midlertidig
strembrudd (opptil 10 minutter) vil alle innstillinger lagres og programmet vil
fortsette automatisk sa snart stremmen oppstar igjen. Hvis strembrudd varer
over 10 minutter, kan innstillingene ikke lagres og baking kan ikke gjenopptas.
Hvis oppskriften brukte meieriprodukter, kjott eller andre ferskvarer, sa trekk ut
stopselet og la den avkjoles. Deretter fiern bakeform, rens den og begynn a lage
mat igjen etter oppskriften, med ferske ravarer.Ved rengjering, folg instruksjone-
ne under «Stell og vedlikehold».

Hvis ingrediensene var ikke lett bedervelige, kan du starte bakeprogrammet
igjen (hvis baking har ikke enna startet) eller fullfere retten ved hjelp av pro-
grammet “BAKE” uten § erstatte ingrediensene (kontroller ferdighet av produkt
gjennom vinduet, og avslutt programmet manuelt om nedvendig). Legg merke
til at i tilfellet programmet startes pa nytt, kan kvalitet av nybakt bred ikke
tilfredsstille dine forventninger.

BRUK AV BAKEROVN

Formel og funksjoner til automatiske programmer

Bakerovn REDMOND RBM-M1907-E har 17 automatiske bakerprogrammerVed
hjelp av disse kan man bade bake bred, lage gret, ris, yoghurt, og koke syltetay
osv.

A Ikke dpne lokk i lepet av heving av deig, slik at den ikke faller!

Folg naermere instruksjoner fra boken “100 oppskrift” ndr du koker (boken
medfalger).

1. Program “BASIC”

For baking av klassisk hvit bred.

Programmet bestar av blanding (2 trinn), heving av deig og selve baking. Man
kan velge vekt og farge pa skorpen. Forsinket start er tilgjengelig. Uten manuell
justering av baketid.

2. Program “FRENCH BREAD”

Brukes for baking av fransk bred — veldig lett bred med en spre skorpe. Her
blandes deig noksa lenge samt at heving tar lengre tid enn vanlig. Det anbefales
4 bake deig uten smer (margarin) og melk.

Fransk brod blir fort bedervet, s det anbefales dermed d ikke la den ligge i
mer enn ett dogn.
Programmet bestar av blanding (2 trinn), heving av deig og baking. Det kan
velges vekt og skorpens farge samt at forsinket start er tilgjengelig. Uten manuell
justering av baketid.

3. Program “WHOLE GRAIN BREAD”

Ettersom hvetemel som brukes for & lage denne type bred er hardere, trenges
det a oppvarme ingredienser en halvtime forst. S& heves deigen og eltes de-
retter. Bred av helkorn er som oftest sma og mer hardere.

Programmet innebaerer elting (2 trinn), heving av deig og baking. Det kan velges
vekt og skorpens farge. Forsinket start er tilgjengelig. Manuell justering er ikke
tilgjengelig.

4. Program “SWEET BREAD”

Et program for baking av set bakverk med tilleggsingredienser (frukt, notter,
sjokoladebiter, kandisert frukt, rosiner, etc.). Tillsetting foregar etter lydsignal.
Programmet innebaerer elting (2 trinn), heving av deig og baking. Det kan velges
vekt av bakverk. Skorpens farge og manuell justering er ikke tilgjengelige.
Forsinket start er tilgjengelig.

5. Program “GLUTEN FREE BREAD”
For baking av bred av glutefritt mel.

Gluten er et protein som finnes i korn og som gir de nedvendige for baking
egenskaper til mel. Takket vaere gluten blir deig elastisk. Men det er mange
mennesker som taler ikke gluten.
Programmet innebaerer elting (2 trinn), heving av deig og baking. Det kan velges
vekt av bakverk. Skorpens farge og manuell justering er ikke tilgjengelige.
Forsinket start er tilgjengelig.

6. Program “EXPRESS”

Brukes for kjapp baking av hvit brod. Tilsett %2 teskje gjaer i deigen (standard
vekt pa bred 1000 gr.)

Programmet innebzerer elting, kortvarig heving og baking.

Forsinket start funksjon er tilgjengelig. Uten valg av vekt og skorpens farge.
Manuell justering er ikke tilgjengelig.

7. Program “EUROPEAN BREAD”

Anbefales for baking av ulike typer hvit bred og bred av hvetemel og rugmel.
Programmet innebaerer oppvarming av ingredienser, elting (2 trinn), heving av
deig og baking. Det kan ikke velges vekt av bakverk. Skorpens farge og manuell
justering er ikke tilgjengelige. Forsinket start er tilgjengelig.



8. Program “CAKE”

Anbefales for baking av kaker med ulike ingredienser.

Programmet innebzerer kjapp elting (2 trinn) og baking. Det kan ikke velges
vekt av bakverk. Skorpens farge og manuell justering er ikke tilgjengelige.
Forsinket start er utilgjengelig.

9. Program “PASTA DOUGH”

Programmet for elting av usyret deig som brukes for & lage nudler, melboller
med kjott osv., uten baking. Innebaerer 2 trinn av elting. Manuell justering er
ikke tilgjengelig, forsinket start og automatisk oppvarming er ikke tilgjengelig.

10. Program “YEAST DOUGH”
Program for bakverk av gjeerdeig uten baking. Innebaerer elting (2 trinn) og
heving. Uten manuell justering, forsinket start og automatisk oppvarming.

11. Program “OATMEAL"
Anbefales for koking av melkegret og vanngret. Uten manuell justering av tid.
Funksjon av forsinket start og automatisk oppvarming er utilgjengelig.

12. Program “YOGURT”

Program for & lage ulike typer yoghurt. Med justering av koketid fra 5 til 12
timer (10 minutters stigning). Standard koketid er satt til 8 timer.Forsinket start
og automatisk oppvarming er ikke tilgjengelige.

13. Program “JAM”

Brukes til & lage syltetay, palegg for bakverk, vafler og is, ketchup, ulike krydder
samt forberedelse av den rekke produkter fer hjemmelagt hermetisering.Manuell
justering er utilgjengelig. Uten forsinket start og automatisk oppvarming.

14. Program “BAKE”

Programmet innebaerer kun oppvarming (uten elting og heving). Anbefales for
baking av kjeks og andre sote retter. Manuell justering av tid er ikke tilgjenge-
lig. Uten funksjon av forsinket start. Uten automatisk oppvarming.

15. Program “RICE/GRAIN”

Anbefales for koking av ris og ulike typer groeter. Med justering av koketid fra
20 minutter til 1 time og 30 minutter med 5 minutters stigning (standard
koketid er satt til 30 minutter). Uten forsinket start og automatisk oppvarming.

16. Program “PILAF”

Anbefales for koking av ulike typer pilaffer. Med justering av koketid fra 30
minutter til 1 time og 30 minutter med 5 minutters stigning (standard koketid
er satt til 1 time). Uten forsinket start og automatisk oppvarming.

17. Program “DESSERT”
befales for koking av sj - 0g ter.
Med justering av koketid fra 30 minutter til 2 timer med 5 minutters stigning
(standard koketid er satt til 1 time). Uten forsinket start og automatisk oppvar-
ming.
Forberedelse til arbeid
1. Sett bakerovn pa jevn underlag. Serg for at ventilasjon er ikke dekket samt
at varm damp som skal komme ut av hullene ikke havner rett pa vegg,
dekorative overflater, elektrisk utstyr og andre ting som kan blir skadet
av hoy temperatur og fuktighet.
2. Serg for at ytre deler av bakerovnen har ingen skader og andre defekter.
3. Apn lokket. Ta bakeform og vri den litt mot klokken for & ta den ut. Serg
at rommet rundt skaftet og bladet er rent.

Tilsetting av ingredienser

1. Sett pa bladet for elting pa akselen nederst og serg for at det sitter fast.
Smer bakerform og bladet for elting.

2. Veiopp nedvendige ingredienser etter oppskrift og tilsett dem i bakerform.

3. Ved baking av bred og forberedelse av deig: forbered tilleggsingredienser
(ost, skinke, frukt, netter, rosiner etc.) etter oppskrift. Alle produkter skal
ha temperatur mellom 25-35°C, hvis ikke annet er angitt i oppskrift. Legg
ut hovedingredienser i bakeform i en rekkefalge oppgitt i oppskrift.

* Legg forst flytende ingredienser (vann, melk) og/eller egg.Vannet skal ha
temperatur mellom 25-35°C, fordi at for hey temperatur vil ha negativ
pavirkning pa heving av deig. Ved bruk av forsinket start, anvend kun
torrmelk. Vanlig melk skal lope sammen fer du begynner & koke. Sukker
og salt tilsettes i flytende ingredienser i samsvar med oppskrift.

+ Tilsett resterende flytende ingredienser (honning, sirup, melasse etc.).

« Tilsett torre ingrediensene (forst mel, sa terrmelk, urter, krydder etc.).

«  Tilslutt tilsett gjeer eller bakepulver. Disse ingredienser skal ikke vare i
kontakt med flytende ingredienser fordi at da vil gjaering starte for tidlig.
| s fall far du hard og grov bred. Det anbefales a gjere et hull i mel og
sette gjaer eller bakepulver dit.

4. Sett forsiktig bakeform inn i varmekammer og snu den litt mot klokken.
Formen skal tilkobles korretk med drivakselen, og settes helt ned i var-
mekammer uten a boye til side. Fest formen ved & snu den med klokken
til den stopper (se bilde nederst). Lukk lokket.

Hovedregler for bruk av ovnen
1. Koble ovnen til stremnett. Sett den pa ved & trykke knapp “I/0” pa siden.
Det kommer et lydsignal og skjermen viser nummer av bakeprogram (1
er satt som standard) med varighet pa 3 timer.
2. Ved hjelp av “Menu” knappen velg et bakeprogram (fra 1 til 17) og num-
meret vil vises pa skjermen.

Ne.pd Navn pa Nr.pa Navn pa Nr.pa Navn pa
skjermen | Program skjermen program skjermen program
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain ;
3 i 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf
5 Cluten Free 1 Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt

3. Velg vekt pa det ferdige bakverket med knappen “Weight’, avhengig av
antall ingredienser. Indikasjon av vekt endres gverst pa skjermen.Valg av
vekt finnes ikke i alle programmer.

4. Ved hjelp av knappen “Crust” velger man enskelig utseende av skorpen pa
bakverket (lys, middels og merk). Indikasjon av skorpen endres i nedre del
av skjermen. Standard innstilling er satt til “middels”. Valg av skorpens
farge finnes ikke i alle programmer.

5. Detvises baketid rett ved bakeprogram pa skjermen.Man kan endre tiden
manuelt (for programmer 12, 15 og 17) ved hjelp av knapper (stigning)
og (minsking). Rekkevidde for innstillinger avhenger av det valgte pro-
grammet.

6. Forsinket start kan ogsa instilles med knapper,om nedvendig (kun program
1-7).

Legg merke til det at programmer 1-7 kan justeres med knapperr A ogs ¥
for d instille tid, som retten kommer til d bli ferdig etter. Tid for forsinket start
kan ogsd justeres med disse knapper (baketid avhenger ikke av tid av forsinket
start). | programmer 12,15-17 kan man med de samme knapper endre baketid.

7. Trykk p& knappen “Start/Stop”. Stoppeur skal nedtelle tid igjen for retten
er ferdig.

8. Ovnen utferer en rekke operasjoner som finnes til hayre og til venstre for
skjermen. Indikasjon pa skjermen viser hvilken operasjon som foregar
akkurat na.

9. Etter 15-20 minutter (avhengig av program) fra starten, vil et lydsignal

varsle deg om at det er p tide & tilsette ingredienser. Apn lokket og tilsett
ingredienser i bakeform. Denne funksjon finner du kun i programmer 1,
3-5,7.

10. Etter at programmene 1-8 slutter, starter det en automatisk oppvarming.
Indikasjon av operasjon vil endres og vise “Keep Warm*.

. Etter at programmer 9-17 blir ferdig, samt etter at oppvarming er ferdig,
vil det heres 5 lydsignaler og ovnen vil stanse all arbeid. Indikasjon vil
vise skrift “Program is complete”.

12. For & avbryte programmet, tilbakestille innstillingene og ga tilbake til
meny eller sl& av oppvarming, trykk og hold i flere sekunder knappen
“Start/Stop”. Etter at retten blir ferdig bakt, sl& av ovnen med knappen
“1/0"0g trekk ut kontakten.

Uttrekking av ferdigbakt bred
1. Apn lokket. Ta pa grytekluter og trekk ut bakeformen med bred.

-
=

& NB! Husk, at bdde brod, bakeformen og oppvarmingskammer er veldig hete!
Veer forsiktig og bruk grytekluter for  unngd brannskader! Sett ikke bakefor-
men pd borduk, plastoverflater eller andre varmefalsomme overflater som kan
brenne eller smelte!

2. Snu bakeformen opp ned og trekk ut ferdigbakt bred. Legg bredet pa
tallerken. La bradet kjole ned i ca 20 minutter. Ovnens oppbygning forut-
ser at bladet for elting blir igjen pa akselen inne i bakeformen etter at
retten blir trekket ut. Fjern bladet ved hjelp av en spesiell krok.

3. Etter at ovnen og bakeformen er avkjolet, rengjer dem i samsvar med
beskrivelse fra “Vedlikehold av ovnen”.

NB: rengjer de indre overflater i bakeform og ovnen etter hver eneste bruk.

Bruk av bakeform
Bakeform og blad for elting har en ildfast overflate som hindrer flekker og gjer
det enkelt & ta ut bred. For & unnga skader pa ildfast overflate, folg naermere
anvisninger nederst.
Bruk ikke metallutstyr eller skarpe gjenstander (som kniv eller gaffel) for
& trekke ut bred av formen.

2. Serg for at det finnes ikke blad for elting inne i bred fer du skal skjaere
det. Finnes bladet i bredet, s& vent 20 minutter og fjern bladet ved hjelp
av en spesiell krok. Veer forsiktig fordi at bladet kan veere het.

3. Grove, helkorns eller store ingredienser (f.eks. sammalt mel, sukker, netter
eller fre) kan skade ildfast overflatei bakeform.Ved bruk av mange ingre-
dienser, del dem i grupper. Folg oppskriften hva gjelder antall ingredien-
ser og rekkefolge for tilsetting.

Skjaering og oppbevaring av bred

Bruk elektrisk kniv eller taggete kniv for & skjzere brod.

Oppbevar bred i lukket pakke (i en hermetisk plastpose eller plastbeholder)
ved romtemperatur ikke lengre enn 3 degn. For langvarig oppbevaring (opptil
1 maned), sett bred i en lukket beholde i fryser. Ettersom hjemmelagt bred har
ingen konserveringsmidler, tarker det ut fortere enn det som ble laget pa en
industriell mate.

Funksjon av automatisk oppvarming av en ferdig rett (automa-
tisk oppvarming)

Det finnes en funksjon for automatisk oppvarming i ovnen. Oppvarming settes
pa automatisk rett etter at baking er ferdig (i programmer fra 1 til 8).Det er
dermed nedvendig & trykke og holde knappen “Start/Stop” for sl av automatisk
oppvarming fer du tar ferdi rett ut av ovnen.

Hvis du lar bred igjen i ovnen uten oppvarming, vil dampet fukt suges inn igjen
og bredet vil bli fuktig. Automatisk oppvarming hindrer innsuging av fukt og
holder retten myk i lepet av viss tid.Men husk at den beste kvalitet far du nar
bredet trekkes ut av ovnen rett etter avsluttet program.

Innstilling av tid for forsinket start
Forsinket start lar deg lage en rett med en viss forsinkelse (opptil 15 timer inkL.



baketid) med stigning i 10 minutter. Bruk ikke denne funksjon i tilfelle oppskrift
forutser bruk av ferskvarer.
1. Forsinket start er tilgjengelig ikke for alle programmer.
2. Serg for at alle ingredienser er tilsatt, programmet er valgt, og vekt og
skorpens farge er vagt.
3. Innstill baketid med knappene (opptil 15 timer med 10 minutters stigning).
For kjapp stigning eller minsking av tid, trykk og hold knappen A eller
v.

Eksempel. Det er kl. 21:00 nd, og du ensker d bake et brod som blir ferdigba-
kt til k.7 om morgen, dvs. etter 10 timers tid. La oss si at du har valgt folgende
innstillinger: program 1, vekt av brad 750 gr, middels skorpe. Det vises pd
skjermen - baketid 2:55.Trykk og hold knappen A til skjermen viser 10:00.
Du kan justere tid ved hjelp av knapper ¥ .Nd har du innstillt tid for forsinket
start. Baking vil blir ferdi om 10 timer og fersk brad skal vente pd deg kL. 7 om
morgen.

[1l. VEDLIKEHOLD AV OVN

For du renser ovnen, serg for at kontakten er trukket ut og ovnen er avkjelet.
Alltid terk ovnen og dens detaljer for neste bruk.
Apn lokket og ta ut bakeform ved & snu den mot klokken og dra den opp.

2. Ta av bladet for elting. Kan du ikke ta bladet ut, s& fyll oven med varm
vann og la den std i viss tid. Dette vil formyke deig og bladet vil komme
ut.

3. Rens malekopp, méleskje, bakeform og blad med myk svamp i varm vann
med sape. Tork alle detaljer. Hvis den indre delen av bladet har pa seg for
mye deig, sett bladet i varm vann og sé rens det.

4. Rens indre overflate og ytre delen med vat klut. Bruk rensemiddel om
nedvendig. Fjern rensemiddel med vat svamp, ellers s& kan det pavirke
smaken av fremtidige retter.

@ NB! Unngd kontakt av kontakt eller trdd med vann eller andre vaesker. Ovnen
skal ikke renses i oppvaskmaskin.

A Aldri bruk skuremidler eller svamper med hard eller slipende belegg, eller
kjemisk aggressive stoffer ved rengjering av ovnen.
Lokket er avtakbar for mer komfort ved rengjering.
5. For a ta av lokket, apn det med vinkel 80-85° og trekk til seg forsiktig,
uten styrke. Trekk lokkets hengsler ut av sporene i ovnen.
6. Rengjer og terk lokket.
7. Sett lokket tilbake pa sporene: sett flate hengslker inn i sporene i ovnen
ved & holde lokket mev vinkel 80-85°. Lokket skal apnes og lukkes uten
anstrengelser.

Serg for at alle detaljene er torre for bruk av ovnen eller for du lagrer den til
oppbevaring.

Oppbevaring
Oppbevar ovnen i montert tilstand i ventilert sted. Serg for at ovnen ikke utsettes
for betydelige endringer i temperatur og holdes unna sollys.

IV. FOR HENVENDELSE TIL KUNDE-
SERVICE

Mulig feil Arsak Nodvendige tiltak

Ovnen virker ikke Fravaer av elektrisitet | Koble ovnen til stramnett. Sjekk spenning
Ovnen er slatt pa men

elting fungerer ikke

Du har ikke satt inn
blad for elting

Rengjor bakeform, sett inn blad for elting
neders p& bunn og start elting pa nytt

Mulig feil Arsak Nodvendige tiltak
Skjermen viser mel-
ding om feil (med bo-
kstaver eller bokstaver
og tall)

V. GARANTI

Denne garantien gjelder produktet pa 2 ar fra kjopsdato. Under garantitid ma
produsenten fjerne alle fabrikksdefekter, forarsaket av utilstrekkelig kvalitet av
materialer eller sammenseting, byttelse av detaljer eller byttelse av hele produkt,
ved hjelp av reparasjon,. Garantien er kun gyldig i tilfellet, hvis kjepsdatoen er
bekreftet av seglet av butikken og underskriften av ekpediteren pa original
garantibeviset. Denne gharantien er gyldig i tilfellet, hvis produktet var brukt
i samsvar med bruksanvisning, var ikke reparert, demontert og skadet som
resultat av darlig behandlingen, og full oppbygging av produktet er oppbevart.
Denne garantien gjelder ikke naturlig levetid og utgiftsmaterialer (filtrer,
lyspaerer, keramiske og teflon belegg, pakkinger osv).

Produktens levetid og garantiperiode begynner fra og med salgstidspunktet,
eller,om salgsdatoen er ukjent eller umulig & fastsla, fra og med produksjonsda-
toen.

For produksjonsdato vennligst se ID-etiketten pa rammeverket der serienum-
meret er angitt. Serienummeret bestar av 13 symboler, der det 6 og det 7
symbolet sammen star for maneden og det 8 symbolet star for aret pa produksjon.
Levetid av apparatett, angitt av produsenten er 5 ar fra kjopsdato pa den be-
tingelse at, at apparatet er brukt i samsvar med denne bruksanvisningen og
brukt tekniske standarder.

S4 ovnen av med knapp *1/0°0g vent til den
blir avjolet til romtemperatur. S& ovnen
pa. Hvis melding om feil vises igjen, hen-
vend deg til kunde tjeneste.

Budd i ovnens arbeid

Emballasje, bruksanvisningen og apparatet ma kastes i samsvar med lokale
programmet om bearbeiding av avfall. Ikke kast slike produkter sammen med
vannlig husholdningsavfall.



A Innan du borjar anvinda denna apparat, bor du ldsa igenom denna bruks-

anvisning noggrant och férvara den som handboken. Anvéinder du multi-
kokaren pd ett rdtt sdtt ska den vara i bruk pd ldng tid.

Sakerhetsatgarder

* Tillverkaren ar inte ansvarig for skador som
har tillkommit som foljd av nonchalering av
bruksregler och underlatenhet att folja sa-
kerhetsforeskrifter.

Denna elektrisk apparat ar en multifunk-
tionsanordningfor att tillaga mat i levnads-
forhallanden och kan anvandas i lagenheter,
hus pa landet, hotellrum, servicerum av af-
farer, kontor eller andra likadana stallen dar
villkor inte ar industriella. Industriell eller
nagon annan anvandning som ar avsedd for
speciellt andamal raknas som brott mot vill-
kor av vederborlig anvandning av apparaten.
| detta fall avsdager tillverkaren sig ansvaret
for mojliga konsekvenser.

Innann du kopplar varan till elnatet, kontro-
lera om natets spanning overensstammer
med den spanning som varan kraver (se tek-

nisk beskrivning eller fabriksannons.)
Anvand forlangningssladd beraknad for
strombrukningen hos varan — obalans kan
orsaka kortslutning eller kabelbrand.
Koppla in varan bara till jordad stickpropp
— det dar det absoluta sakerhetskrav for att
skydda dig fran elstétar. Om du anvander
forlagningssladd, se till att den ar ocksa jor-
dad.

OBS! Under arbetet virms varans kropp, skal
och metalliska delar! Var forsiktig! Anvand
koksvantar. For att undvika brannskador orsa-
kade av het dnga, boj dig inte over varan ndr
du oppnar locket.

Koppla varan ur eluttaget efter anvandning,
och aven under rensning eller flyttning. Ta ut
sladden med torra hander och hall den vid
stickhuvud och inte vid sjalva sladden.

Dra inte sladden vid dorroppningar eller nara
varmekallor. Se till att sladden inte vrider sig,
inte ror vid vassa foremal eller mobelkanter.



Kom ihdg! Oavsiktiga skador av elsladden kan
medféra fel, som inte hamnar under garanti-
villkor och dven elskador. Skadad elsladd mds-
te omedlbart bytas i service-center.

Stall inte varan pa mjukt underlag, tack inte
den med tygservetter under arbetetsgang.
Detta kan leda till overhettning och skador
pa varan.

Det ar forbjudet att anvanda varan ute. In-
trang av fukt eller andra amnen kan medfo-
ra allvarliga skador pa varan.

Innan rensning av varan, se till att den ar
bortkopplad fran natet och nedkylld. Forlj
noga rensningsinstruktioner!

Det dr absolut forbjudet att sdnka varan i vat-
ten eller stdlla den under rinnande vatten!

Apparaten kan anvandas av barn fran 8 ar
och personer med fysiska, sensoriska eller
psykiska funktionshinder eller utan erfaren-
het och kunskap, forutsatt att de overvakas

eller instrueras i hur apparaten anvands pa
ett sakert satt och forstar riskerna. Barn ska
inte leka med apparaten. Rengoring och un-
derhall ska inte utforas av barn utan dverin-
seende av vuxen. Forvara apparaten och
elsladden otillgangligt for barn under 8 ar.
Forpackningsmaterial (film eller skum, m.m.)
kan vara farligt for barn. Det finns en risk av
kvavning! Forvara forpackningsmaterial i den
for barn oatkomliga platserna.

Det dr forbjudet att sjalv reparera varan eller
andra dennes konstruktion. Allt repara-
tions-och servicearbet skall utforas av auk-
toriserad service center. Oproffesionelt ar-
bete kan leda till varuskador, kroppsskador
och skador pa egendom.

OBS! Det dr forbjudet att bruka apparaten vid
vilka fel som helst.



Tekniska specifikationer

Modell RBM-M1907-E
Effekt 500 W
Spanning 220-240V, 50/60 Hz
Kapacitet 500/750/1000 g
Bakbehallare med anti-haft beldggning
Energioberoende minne upp till 10 minuter
Display LCD
Automatiska program 1

Olika grillnivaer pa brédytan finns

Automatiskt varmhallning av fardiga ratter...
Senarelagd start.
Tillsattning av ytterligare ingredienser...

Program
1. Basic (Huvudprogram)
2. French Bread (Franskt brod)
3. Whole Grain Bread (Fullkornsbrod)
4. Sweet Bread (Kokbrod)
5. Gluten Free Bread (Utan gluten)
6.
7.
8.
9

.upp till 1 timmar
upp till 15 timmar
.efter ljudsignal

Express (Express)
European Bread (Europeiskt brod)
Cake (Muffins)
Pasta Dough (Farsk deg)
10. Yeast Dough (Jdsdeg)
11. Oatmeal (Mjolkgrot)
12. Yogurt (Yoghurt)
13. Jam (Marmelad/Sylt)
14. Bake (Bakning)
15. Rice/Grain (Ris/Gryn)
16. Pilaf (Pilaff)
17. Dessert (Desserter)

Oversikt

Brodbakare med inplacerad a 1st.
Mattbagare 1st.
Méttsked 1st.
Degblandare. 2 st.
Krok fér degblandare. 1st.
"100 recept” boken 1st.
Bruksanvisning 1st.
Servicebok. 1st.

Tillverkaren har rdtt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehdr samt
teknisk varudeklaration under forbdttring av sina produkter utan att avisera
om dessa fordndringar.

Delar av brédmaskin Al
Apparatens kropp
Kontrollpanel

Lostagbart lock med glaslucka
Utgang fér angan

Handtag att 6verfora apparaten
Knapp for att sitta pa/sténga av apparaten (1/0)
Strémforsorjnings sladd
Vérmekammare

Bakbehallare

10. Degblandare

11. Mattbagare

12. Krok for degblandare

13. Mattsked

VNV NN

Kontrollpanel /Al

1. "Weight” ("Vikt") — knappen for att valja vikt av fardig bréd (500/750/1000
g). Standardvikt — 1000 g.

2. A —knappen for att 6ka tid av senarelagd start / matlagningstid.

3. "Menu” ("Meny”) — knappen for att valja matlagningsprogram. Numret av
det utvalda programmet uppvisas pa displayen.

4. "Start/Stop” ("Start/Stoppa”) — knappen for att satta igdng programmet
eller stoppa det och avsluta bakningsprocessen samt ga till grundinstall-
ningar.

5. “Crust”("Brodytan”) — knappen for att vélja en grillniva pa skorpan (ljus,
mellan, mork). Som standard anvands "mellan”

6. ¥ —knappen for att minska tid av senarelagd start / matlagningstid.

7. Display — visar upp de uppgivna instédllningarna och restande tid av
matlagning.

Display
1. Indikatorer av utférda funktioner:
« "Delay"("Senareldggning”)— senarelagd start &r pa, matlagning inte bér-

nadning") — knadning av degen;
« "Pause” ("Paus") — en paus i utférande av programmet (t.ex. mellan den
férsta och den andra knadningarna);

« "Rise"("Jasning") — jasning av degen (graddning);

« "Bake" ("Bakning") — bakverk bakas;

+ "Keep Warm" ("Varmhallning") — varmhallning av fardiga ratten dr pa;

«  "Program is complete” (‘Avslutning”) — slut pa utforande av programmet,
autovarmhallning &r av.

2. Nummer av det utvalda programmet.

3. Indikatorer for vikten av bakverket (500/750/1000 g).

4. Timer av nedrakning av restande tid av matlagning.

5. Indikatorer for den utvalda grillnivan.

I. FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Ta forsiktigt multikokaren med detaljerna ut ur forpackningen. Ta bort alla
férpackningsmaterial och reklamdekaler.
A Det dr nodvindigt att spara , tecken och skylten (om de

finns) med pa dess kropp! av serie-
nummer pd apparaten leder till att du inte har rétt for garanti pd underhdil.

Efter transportering eller lagring av apparaten vid en ldg temperatur ska
forvaras vid minst i 2 timmar.
Behandla kroppen av apparaten med en vat duk och tvatta skalen, samt torka
ordentligt. Att undvika en obehorig doft bér man rengdra den.

Energioberoende minne

Brodmaskin REDMOND RBM-M1907-E har ett energioberoende minne. Vid
tidsavkoppling (upp till 10 minuter) av energi vid matlagning sparas progra-
minstéllningar i minnet och vid aterkoppling ska utférande av programmet
fortsatta automatiskt. Om avkopplingen fortsatter mer &r 10 minuter ska ins-
tallningarna nollas och matlagningsprocessen inte kan aterstallas.

Om receptet innehaller mjolk, kott och andra lattfordarvliga ingredienser, bor
man koppla apparaten fran elnatet och ata den kallna. Sedan ta bakbehallaren
ut, rengdr den och bérja matlagningen enligt receptet om med farska ingre-
dienser. Vid rengéringen bor man f6lja anvisningar i avsnittet "Rengéring och
forvaring av apparaten”..

Om ingredienserna inte &r lattférdarvliga kan man satta igang matlagnings-
programmet igen fran borjan (om bakningen inte borjat) annars kan man
fortsatta matlagningen med hjalp av "BbIMEYKA” programmet utan att ersatta
ingredienserna (kontrollera matlagningen genom glasluckan, om behdvs stang

av programmet manuellt). Ldgg marke till att vid aterstart av programmet kan
negativt paverka kvalitet av ett fardigt brod.

Il. BRODMASKINS BRUK

Andamal och egenskaper av automatiska program

Brodmaskin REDMOND RBM-M1907-E har 17 automatiska matlagningsprogram.
Tack vare dem kan man inte bara baka bréd utan ocksa tillaga grot, pilaff, yoghurt
och sylt osv.

& Oppna inte locket av apparaten vid jdsningen annars det séinker ner!
Vid brédmaskinens bruk folj anvisningar i "100 recept” boken (i komplett).

1.”BASIC” programmet

Programmet anvands for att baka ett klassiskt vitt brod.

Programmet innebdr knadning (i 2 skeden), jasning av deg och bakning av bréd.
Man kan valja vikt av bakverket och grillniva pa brodytan. Senareldggning av
start ar tillganglig. Manuel installning av matlagningstid finns inte.

2.”FRENCH BREAD” programmet

Programmet anvands for att baka ett franskt brod — ett latt brod med en krispig
yta. Programmet avser en lang knadning och langre jasning av deg. Det rekom-
menderas for att baka av deg utan smér (margarin) och mjélk.

Franska brodet blir unket snabbt, man bor inte forvara det ldngre dn en dag.

Programmet innebér knadning (i tva skeden), jasning av degen och bakning av
brédet. Man kan valja vikt av bakverket och grillniva pa brodytan. Senarelaggning
av start dr tillgdnglig. Manuel instdllning av matlagningstid finns inte.

3.”WHOLE GRAIN BREAD” programmet

Eftersom mj6l som anvands for denna sort av brod &r tyngre, det avses att in-
gredienser far prelimindr uppvarmning havtimme for knadning och later degen
jésa langre. Limpor av fullkorn &r oftast mindre och hardare.

Programmet innebér knadning (i 2 skeden), jdsning av degen och bakning av
brédet. Man kan vilja vikt av bakverket och grillniva pa brodytan. Senareldggning
av start ar tillganglig. Manuel instdllning av matlagningstid finns inte.

4.”"SWEET BREAD” programmet

Programmet avsetts for ett sétt bakverk med tilldggsingredienser (frascha och
kanderade frukter, nétter, chokladchip, russin osv.), som ska tillsattas efter en
ljudsignal.

Programmet innebér knadning (i 2 skeden), jdsning av degen och bakning av
brodet. Man kan valja vikt av bakverket. Senareldggning av start &r tillgénglig.
Det &r omgjligt att vélja grillnivén pa ytan av brédet. Manuel instéllning av
matlagningstid finns inte.

5.”"GLUTEN FREE BREAD” programmet

Programmet anvénds for att baka bréd utan gluten.

Gluten dr ett protein som finns i rdg, vete och korn och som gor att mjolet fdar
utmdrkta bakegenskaper. Tack vare det blir degen béjlig och elastisk. For
somliga dr glutenet kontraindicerat.
Programmet innebar uppvarmning av ingredienser, knadning (i 2 skeden), jasning
och bakning av brodet. Man kan valja vikt av bakverket. Senareldggning av start
ar tillganglig. Det ar omojligt att valja grillnivan av ytan. Manuel installning av
matlagningstid finns inte.

6.”EXPRESS” programmet

Programmet anvands for att snabbt baka ett vitt brod. Tillsatt ¥ ts jast (for 1000
g bakverk) till degen for vita brodet. Programmet innebar knadning, en kort
jasning och bakning.

Senareldggning av start ar tillganglig. Det ar omajligt att valja vikt av bakverk
och grillniva pa brodytan.

Manuel instdllning av matlagningstid finns inte.



7.”EUROPEAN BREAD” programmet

Programmet rekommenderas for att baka olika sorter av vita brédet och brod
med kombinerade vete- och ragmjol. Programmet innebar uppvarmning av
ingredienser, knadning (i 2 skeden), jasning av degen och bakning. Senareldg-
gning av start ar tillganglig. Det &r omojligt att valja vikt av bakverk och grill-
niva pa brodytan. Manuel instillning av matlagningstid finns inte.

8.”CAKE” programmet

Programmet rekommenderas for att baka muffiner med olika pafyliningar.
Programmet innebdr en snabb knadning (i tva skeden) och bakning. Det ar
omojligt att valja vikt av bakverk och grillniva pa brédytan. Manuel instéllning
av matlagningstid finns inte. Senareldggning av start &r otillganglig.

9.”PASTA DOUGH” programmet

Programmet for att knada en farsk deg, som man gér nudlar, ravioli osv.av utan
vidare bakning. Innebar tva skeden av knadning. Manuel installning av matla-
gningstid finns inte. Senareldggning av start och autouppvarmning &r otillgan-
gliga.

10.”YEAST DOUGH” programmet

Programmet for att kndda jasdeg utan vidare bakning. Innebar knadning (i 2
skeden) och jasning av degen. Manuel installning av matlagningstid finns inte.
Senareldggning av start och autouppvarmning ar otillgangliga.

11.”0ATMEAL’ programmet

Programmet rekommenderas for att tillaga grot med mjolk eller vatten. Manuel
instéllning av matlagningstid finns inte. Senareldggning av start och autoup-
pvarmning ar otillgangliga.

12.”YOGURT” programmet
Programmet avsatts for att tillaga olika sorter av yoghurt. Manuell instéllning
ar mojlig mellan 5 och 12 timmar med justeringsdelning i 10 minuter (som
standard anvands 8 timmars matlagningstid). Senareldggning av start och
autouppvarmning &r otillgéngliga.

13.”JAM” programmet

Programmet anvands for att tillaga marmelader, glasyrer for bakverk, vafflor
och glass, tomatsaser, olika kryddor samt for att forbereda ingredienser for
hemkonservering. Manuel instéllning av matlagningstid finns inte. Senareldg-
gning av start och autouppvarmning ar otillgangliga.

14.”BAKE” programmet

Programmet innebér inte bara uppvarmningsprocess (utan knadning och jasning).
Programmet rekommenderas for att baka bakelser och tillaga huvudratter.
Manuel instéllning av matlagningstid finns inte. Senareldggning av start och
autouppvarmning &r otillgéngliga.

15.”RICE/GRAIN” programmet

Programmet rekommenderas for att tillaga ris och grynsgrét. Manuell installning
ar méjlig mellan 20 minuter och 1 timmer och 30 minuter med justeringsdelning
i 5 minuter (som standard anvands 30 minuters matlagningstid). Senareldggning
av start och autouppvarmning ar otillgangliga.

16.”PILAF” programmet

Programmet rekommenderas att tillaga olika sorter av pilaff. Manuell installning
ar méjlig mellan 30 minuter och 1 timmer och 30 minuter med justeringsdelning
i 5 minuter (som standard anvands 1 timme av matlagningstid). Senareldggning
av start och autouppvarmning ar otillgangliga.

17.”DESSERT” programmet

Programmet rekommenderas for att tillaga desserter med choklad och mjélk.
Manuell instéllning & mojlig mellan 30 minuter och 2 timmar med justerings-
delning i 5 minuter (som standard anvands 1 timme av matlagningstid). Sena-
reldggning av start och autouppvarmning ar otillgangliga.

Forbered arbete
1. Placera brédmaskinen pa en stabil horisontell jamn yta, for att den fran

samlaren slappta angan inte hamnade pa tapeterna, dekorativa beldggning,

elektriska apparat och andra foremal och material, som ska skadas av en
hég fukthalt och temperatur.

2. Kontrollera att yttre och synbara detaljer av brédmaskinen inte har nagra
skador, klyvning och andra problem.

3. Oppna locket med en glaslucka. Ta bakbehdllare med ett handtag, vind
den forsiktigt motsols och ta ut det genom att dra upp lite. Kontrollera
att ytan mellan axel och degblandare dr ren.

Tillsatt ingredienser

1. Satta degblandare pa axeln pa bakformens botten och kontrollera att det
fastnar sakert. Smorj behallaren och degblandarna med smor.

2. Mdta nodvandiga ingredienser enligt det utvalda receptet och placera
dem in i skalen.

3. Vid bakning av brédet och tillagning av degen: férbered ytterligare ingre-
dienser (ost, skinka, frukter, nétter, russin m.m.) enligt receptet.Alla ingre-
dienser ska ha rumstemperatur (25-35°C), om inget annat anges i recep-
tet. Tillsatt huvudingredienser i bakbehallaren i en ordning som avses i
receptet.

«  Forst ska man placera vatskor (vatten, mjolk) och/eller dgg i bakformen.
Vatten ska vara rumstempererat (rund 25-35°C), for att for hog temperatur
paverkar negativt jasning av degen. Vid senareldggning av start anvand
endast torr mjolk, annars ska mjolken stelna fore matlagningen. Socker
och salt ska tillsattas i vatskorna enligt receptet.

«  Tillsatt anda vatskor (honung, sirap, sockerlag m.m.).

« Tillsatt torra ingredienser (borja med mjol, sedan hall torr mjélk, orter,
kryddor m.m.).

« Till slut tilldgg jast eller bakpulver. Dessa ingredienser ska inte vara i
kontakt med vatskor,annars jasning borjar for snabbt, och brodet blir hart
och grovt.Jast ska inte kontaktera med salt. Det rekommenderas att gora
en liten grop i mjolhdgen och lagga jast eller bakpulver i den.

4. Placera bakbehallaren forsiktigt i virmekammaren, genom att vanda den
lite motsols. Bakformen ska kopplas till axeln och sdnkas jamnt pa botten
av kammaren. Fasta formen genom att vanda den medsols tills den stop-
par (se bild nere). Stang locket med glasluckan.

Allménna riktlinjer vid anvdandning av apparaten
1. Koppla brédmaskinen till elnatet. Satta pa apparaten, tryck pa ”1/0” knap-
pen genom att trycka pa knappen pa sidopanellen. Det ska horas en
ljudsignal, numret av programmet ska visas upp pa displayen (som standard
nummer 1) och matlagningstid (3:00).
2. Tryck pa"Menu”knappen for att vélja matlagningsprogram (fran 1 till 17)
— det ska uppvisas pa displayen.

Nr.pé display| Programmet | Nr.pa display| Programmet | Nr.p display| Programmet
European

1 Basic 7 Bread 13 Jam

2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain . .

3 Bread 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain

4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf

5 Cluten Free 1 Oatmeal 17 Dessert
Bread

6 Express 12 Yogurt

3. Beroende pa vikt av ingredienser i skalen kan man valja vikten av bakelsen
genom att trycka pa knappen "Weight”. Indikatorn for vikten ska visas upp
| dvre delen av displayen. Att valja vikt &r tillgangligt endast i somliga
program.

4. Tryck pa "Crust” knappen for att vélja en onskad grillniva av bakverk (ljus,
mellan, mork). Indikatorn for grillnivan ska visas upp i nedre delen av
displayen. Som standard anvands "mellan” vardet. Att valja grillniva ar
tillgangligt endast i somliga program.

5. Padisplayen vid numret av program ska matlagningstid, som anvands som
standard, tdnda. Den kan justeras manuellt (endast fér program 12,15-17)
med knapparna (6ka) och (minska). Intervallet av justeringen av tid och
justeringsdelning beror pa det utvalda programmet.

6. Vid nédvandighet satt pa tid for senareldggning av start (endast for pro-
gram 1-7) med knapparna A och V.

0BS! Genom att trycka pd A och ¥ sknapparna i program 1-7 kan man
sdtta pd tid, inom vilken rdtten dr klar, inkluderade senarelagd start (dd mat-
lagningstid inte justeras). | program 12, 15-17 kan man justera matlagnings-
tid med hjélp av dessa knappar.

7. Tryck pa "Start/Stop” knappen. Nedrdckningen av restande tid av matla-
gningsprocessen ska borja.

8. Vid arbetet genomfdr apparaten en del funktioner, vilkas namn uppvisas
héger och vénster om displayen. Indikatorn pa displayen indikerar vilken
funktion utfors i denna stund.

9. Om 15-20 minuter (beroende pa det utvalda programmet) efter att ut-
forande av programmet har borjat ska ljudsignal horas, vilket paminner
att det behdvs tillsitta ytterligare ingredienser. Oppna locket av apparaten
och placera ingredienserna i bakbehallaren. Funktionen &r tillganglig
endast i program 1, 3-5,7.

. Efter att utforande av program 1-8 har slutat ska autovarmhallningen
bérja automatiskt. Indikator for funktionen ska uppvisa tecken "Keep Warm”.

. Efter att program 9-17 har slutat, samt efter slut pa autovarmhaLLmngs—
funktion ska 5 korta | héras och 1 ska ga till va
Indikator for funktionerna ska uppvisa tecken "Program is complete”.

12. For att avbryta utforande av programmet och nolla instéllningarna, samt
ga till meny, eller for att avstdnga autovarmhallningsfunktion tryck pa och
hall”Start/Stop” knappen i ndgra sekunder. Efter att matlagningsprocessen
ar klar stang ugnen av genom att trycka pa "I/0” knappen och koppla den
apparaten av elnatet.

Ta ut fardiga brodet
1. Oppna locket. Anvand koksvantar och hall handtaget for att ta ut bak-
behéllaren med brédet inne.

& O0BS! Glom inte att efter essen dr klar dr brodet,
ren och virmekammaren Gr mycket varma! Agera forsiktigt och anvind kéksvan-
tar for att undvika brdi | Sdtt inte heta G med brédet pd
duken, plastytor och andra vidrmekansliga ytor, som kan brinna och smdlta!
2. Vand bakbehallaren uppat och ta ut firdiga brédet, sedan ldgg det pa
grillen eller ratten. Lat det ligga i 20 minuter tills det kallnar. Apparatens
konstruktion avser att degblandare ska finnas kvar pa axeln inne i bak-
behallaren.Om det inte hdnder, och degblandare hamnade i brédet &r det
inte nagot fel. Ta degblandarna ut med hjalp av en sérskild krok som ingar
i komplett.
3. Efter att bakbehallaren och apparaten har kallnat, rengér dem enligt
anvisningarna i "Rengéring och forvaring av apparaten”.
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VIKTIGT: rengdr noggrant inre ytor av bakbehdllaren och apparaten efter
varje anvindning.

Bruk av bakbehallaren
Bakbehallaren och blandarna har anti-haft beldggning som férebygger att
olika flickar dyker upp pa ytorna och gor det lattare att ta brodet ut. For att
undvika skador pa ytorna folj de nedanstaende anvisningarna.
1. Anvénd inte skarpa eller metallbestick (t.ex., kniv och gaffel) for att ta
brodet ut ur behallaren.
2. Innan att skdra limpan, kontrollera att degblandare inte finns inne i bro-



det.Om de har hamnat inne, vénta tills brodet kallnar och sedan dra dem
ut forsiktigt med en sarskild krok. Akta dig for att rora dem for den kan
vara het.

3. Harda, fullkorns-och stora ingredienser (t.ex., fullkornsmjol, socker, notter
eller fron) kan skada anti-haft belaggningen av bakbehallaren. Anvander
man ett stort antal ingredienser bor du dela dem i mindre delar. Folj de
rekommenderade vikter och ordningen som angetts i recepten.

Skéra och forvara brodet

Anvénd en elektrisk eller speciell rafflad kniv for att skdra brodet.

Forvara brodet i en stangd férpackning (i forslutna plastpasar eller plastbehal-
lare) vid rumstemperatur hogst 3 dagar. For att forvara brodet langre (upp till
1 manad) lagg brodet i en forsluten behallare i frysen. Eftersom hemlagade
brodet inte innehaller konserveringsmedel, kan det torka ut och forsamras
snabbare &n brod som tillverkas industriellt.

Funktion av iska varr

tovarmhallning)

Brodmaskin avser en funktion att automatiskt halla temperatur av firdiga
ratter, som borjar automatiskt efter att utférande av programmet har slutat
(funktionen &r tillganglig endast i program 1-8,.5a &r det nédvandigt att tryc-
ka pa och halla "Start/Stop” knappen i nagra sekunder innan att ta ut fardiga
bakverket, for att stanga av funktionen av autovarmhallningen.

Om man later brédet ligga i ugnen utan autovarmhallningen, ska den samlade
vatskan sugas upp igen: bakverket blir vat. Autovarmhallningen forebygger
absorbering av vétskan och hjalper till att forvara brodet mjukt inom en viss
tid. For att & béttre brodets kvalitet, bér man dock att ta ut brodet efter mat-
lagningsprocessen &r klar, om det dr mojligt.

Senareldggning av start

Laget av senarelagd start gor att produkten kan tillagas inom en 6nskad tid vid
intervallet upp till 15 timmar (inkluderade matlagningstid) med en justerings-
delning i 10 minuter. Anvand ej detta ldge om receptet innehaller lattfordar-
vliga ingredienser.

1. Senareldggning av start ar tillgdnglig fér somliga program.

2. Kontrollera att ingredienserna &r placerade, programnumret, vikten av
bréd och grillnivan dr utvalda.

3. Genom att trycka pa knapparna av timer, satt pa tid, inom vilken matla-
gningsprogram ska utforas (vid intervallet upp till 15 timmar och juste-
ringsdelning i 10 minuter). For att snabbt 6ka eller minska tidsvdrde
tryck pa och hall knappen A eller V.

1 av fardiga rétten (au-

Exempel. Nu dr kl 21:00, du énskar att baka brédet till kl 7 pé morgonen, dvs.
om 10 timmar. LGt oss forestdlla att du valde féljande data: program 1, vikt
750 g, mellan grillnivd. Pa displayen tinder det matlagningstid i 2:55. Tryck
pd och hdll knappen A till det tinder siffror 10:00 pd displayen. Om du har
hoppat éver en dnskad tid, tryck pd knappen och minska den. Du har sdtt pd
tid for 1gd start. Nu ska i essen sluta om 10 timmar; dvs.
kl 7:00 ska ett firskt och vildoftande bréd vinta pd dig.

[1l. RENGORING OCH FORVARING AV
APPARATEN

Innan du bérjar rengéra apparaten far du kontrollera att apparaten inte &r
kopplad till ledningsnat och har kallnat helt och hallet. For att vidare anvanda
apparaten torka den och detaljerna tills de blir torra.
Oppna locket och ta bakbehdllaren ut, genom att vdnda handtaget lite
motsols och dra det upp.

2. Ta ut degblandare. Om de &r svara att ta ut, fyll bakbehéllaren med ett
varmt vatten och lat den std i nagra minuter. Det ska mjuka den fastnade
degen och degblandarna ska tas ut l&tt.

3. Tvatta mattbagare, méttsked, bakbehallare och degblandare med en mjuk
svamp i ett varmt vatten med tval och torka detaljerna. Om inre delen av

degblandarna férorenats mycket, [t den ligga i ett varmt vatten och
rengor sedan.

4. Rengor inre ytan och kroppen av apparaten med en vat duk. Vid nédvan-
dighet anvand en liten portion av tvittmedel. Ta bort tvittmedlet med en
vat svamp eller duk, annars den kan paverka bakelsernas smak.

@ 0BS! Det dr forbjudet att ligga kropp och stré jnings sladd
i vatten och andra vitskor. Brodmaskinen och detaljerna fér inte tvittas och
rengoras i en tvdttmaskin.

A Du fdr ej anvinda. Det dr forbjudet att anvinda slipmedel, svampar for att
rengéra app och je samt kemiska aggressiva dmnen.
Det ar enklare att rengdra apparaten med ett lostagbart lock.
For att ta av locket, 6ppna det under vinkel i 80-85° och dra det forsiktigt
pa sig med att ta gdngjarn ut ur utsprangen pa apparatens kropp.
6. Rengdr och torka locket.
7. Placera det i samma ldge: stt platta gangjérn i utsprang pa kroppen med
att ta locket under vinkel i 80-85°. Locket ska dppnas och stdngas utan
en sarskild anstrangning.

A Fore ndsta anvdndning av brédmaskinen och innan att lagra den kontrollera
att alla detaljer dr torra.

Forvaring
Forvara insamlade apparaten i ett torrt ventilerat stille. Undvik betande tem-
peraturforandringar och langvariga effekten av ett direkt solljus.

IV. INNAN DU KONTAKTAR SERVICE
CENTER

Mbjliga fel Anledning Lésning

Apparaten siitts inte
pa

Koppla apparaten till fungerande eluttaget.

Finns ingen elkoppling | (otrollera spanning i elnitet.

Rengora bakbehallare, placera degblandar-
na pa behallarens botten och bérja pro-
cessen pa nytt

Apparaten satts pa
men knadar inte

Degblandare & inte
placerade

Meddelande om felet
uppvisas pé displayen

Sténga av apparaten genom att trycka pa
"I/0"knappen och vénta tills det kallnar till
(koden med bokstaver rumstemperaturen. Sétta pa brodmaskinen.
eller bokstéver och Uppvisas meddelandet om igen sa ska man
siffror) kontakte ett auktoriserat service center.

Avbrott i funktionen av
apparaten

V. GARANTIVILLKOR

For denna vara gdller 2 &r garanti. Garantin galler fran férsaljningsdagen. Under
garantiperioden atar sig tillverkaren att reparera, byta ut delar eller sjdlva
varan i hidndelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalite av tillverkningsmate-
rial eller montering. Garantin tréder i kraft bara om forsaljningsdatum &r bekraf-
tad av varuhusets stample och forsaljarens underskrift pa garantikupongen.
Denna garanti gdller bara om bruksanvisningen foljdes till punkt och pricka,
om varan inte genomgick oauktoriserad reparation, om varan behandlades ratt,
om varan ar fullstindigt komplett. Denna garanti géller inte naturlig slitage av
varan och tillbehér (filtrar, Lampor, keramik-och teflon belédggningar, ringar osv).
Anvédndningsperioden for produkten samt tiden under vilken garantidtaganden
géller bérjar raknas fran dagen produkten var képt eller fran tillverkningsdatum
for produkten (ifall det inte gar att bestdmma kdpdatum).

Tillverkningsdatum for apparaten kan man hitta i dess serienummer som ar
placerat pa dekalen vilken &r klistrad p& apparatens kropp. Ett serienummer

bestar av 13 tecken. Det 6:e och det 7:e tecken betecknar manaden och det 8:e
tecknet betecknar aret apparaten var producerad.

Varans livslangd fasstélld av tillverkaren &r 5 ar fran forsaljningsdatum, under
villkoren att man féljer bruksanvisningen.

Fdrpackningen, bruksanvisningen och sjilva varan skall kasseras i enlighet
med det lokala miljoprogram. Kasta inte bort sddana varor med vanliga sopor.



AEnnen kun aloitat tuotteen kdyttdd, lue sen kdyttdohje huolellisesti ja

sdilytd se. Tuotteen oikea kdyttd pidentdd sen kdyttoajan huomattavasti.

Tuotteen turvallinen kaytto

 Valmistaja ei vastu vahingoista, jotka aiheu-
tuvat noudattamatta ja ttamisesta turvalli-
suusvaatimukset ja kayttosaannot.

Tama sahkolaite on ruoanlaittoon tarkoitet-
tu monitoimilaite, jota voi kayttaa asunnois-
sa, lomamokeissa, hotellihuoneissa, myyma-
ldiden sosiaalitiloissa, toimistoissa ja
vastaavissa tiloissa. Laite ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi suurkeittioissa. Laitteen kayt-
toa suurkeitidssa tai vastaavissa olosuhteis-
sa pidetaan laitteen kayttona vaarin. Tassa
tapauksessa valmistaja ei vastaa mahdolli-
sista seuraamuksista.

Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan
tarkista, onko akku jannite nimellinen syot-
tojannite laitteen (katso tekniset tiedot tai
tuotteen tyyppikilvessa).

e Kayta jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus

laitteen — epasuhta voi aiheuttaa kaapelin
oikosulun tai tulipalon.

Laitteen saa kytkea vain maadoitetuun pis-
torasiaan, — tama on pakollinen vaatimus
suojaamaan sahkoiskua. Kayttamalla jatko-
johtoa, varmista, etta se on myos maadoitus.

VAROITUS! Kdytén aikana hdnen runkoonsa,
kulhonsa ja metalliosansa ovat lammitettyja!
Ole varovainen! Kaytd uuni rukkaset. Valttda
tulikuuma hoyry ei kumarru laitteesta, kun
kansi avataan.

Sammuta laite verkkovirrasta kayton jalkeen
ja ennen puhdistusta tai liikkuvia. Poista sah-
kdjohtoa marilla kasilla, pitamalla aina pis-
tokkeesta, ala johdosta.

Al3 veda virtajohtoa oviaukkoihin tai ldm-
monlahteita lahelle. Varmista, etta sahko-
kaapeli ei vaanna tai taivuta, eivat joudu
kosketuksiin teravien esineiden ja reunat
huonekaluja.



Muista, virtajohdon vahinko voi aiheuttaa on-
gelmia, jotka eivat vastaa takuun seka sahko-
iskun. Vaurioitunut virtajohto edellyttaa kii-
reellisia palvelukeskuksessa.

Al3 aseta laitetta pehmeille alustalle, 33
peita sita tyon aikana — se voi johtaa ylikuu-
menemiseen ja toimintahairioita.

Al3 kdyta laitetta ulkona - kosteutta tai vie-
raita esineita laitteeseen voi aiheuttaa va-
kavia vammoja.

Ennen laitteen puhdistamista, varmista, etta
se on irrotettu ja taysin jaahtynyt. Noudattaa
tarkasti ohjeita laitteen puhdistukseen.

ALA upota laitetta veteen tai aseta sitd juok-
sevan veden alla!

Tata laitetta voivat kayttaa 8-vuotiaat ja sita
vanhemmat lapset ja henkilot, joilla on ra-
joitetut fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt
tai joilla ei ole kokemusta tai tuntemusta
laitteesta, jos heita valvotaan tai ohjataan
laitteen turvallisessa kaytossa ja he ymmar-

tavat sen kayttoon liittyvat vaarat. Lapset
eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai huoltaa laitetta ilman valvon-
taa. Sailyta laite ja sen virtajohto alle 8-v
lasten ulottumattomissa.
Pakkausmateriaalit (kiristyskelmu, vaahto-
muovi yms.) voivat olla vaarallisia lapsille.
Tukehtumisvaara! Sailyta pakkausmateriaa-
lit paikassa, johon lapset eivat paase.

Al3 koskaan yritd korjata tai tehdd muutok-
sia sen rakenteeseen. Kaikki huolto-ja kor-
jaustyot saa suorittaa valtuutetussa palve-
lukeskuksessa. Epaammattimaista tyota voi
johtaa laitevika, ja vaurioittaa omaisuutta.

HUOMIO! Ald kdytd laitetta, jos siind on mikd
tahansa vika.



Tekniset tiedot

Malli RBM-M1907-E
Teho 500 W
Jannite 220-240V, 50/60 Hz

Leivan paino
Leivontamuotti..
Energiasta riippumaton muisti

500/750/1000 r
tarttumattomalla pinnoitteella
...10 minuuttiin saakka

Ohjauspaneeli /A2

1. Weight (Paino): valmiin leivén painon valinta (500/750/1000 g). Painon

oletusarvo on 1000 g.
. A -painike: lykatyn kdynnistyksen/kypsentamisajan pidentaminen

3. Menu (Menu): ohjelman valinta-painike. Valitun ohjelman numero nakyy
naytolla.

4. Start/Stop (Paille/Pois paaltd)-painike: painikkeella kdynnistetdan tai
keskeytetddn ohjelma, jolloin leipominen loppuu ja ohjelman oletusarvot

Naytts r \ytto
Automaattiset ohjelmat. 1

Kuoren tummuuden valinta kylla
Valmiin ruoan lampotilan yllapito 1 tunti
Lykatty kaynnistys 15 tuntia

Lisaaineiden lisédminen ..

Ohjelmat

Basic (Pddohjelma)

French Bread (Ranskalainen leipd)
Whole Grain Bread (Tdysijyvaleipd)
Sweet Bread (Pullataikinatuotteet )
Gluten Free Bread (Gluteeniton leipd)
Express (Pikaohjelma)

European Bread (Eurooppalainen leipd)
Cake (Kakku)

Pasta Dough (Perustaikina)

10. Yeast Dough (Pullataikina)

11. Oatmeal (Maitopuuro)

12. Yogurt (Jogurtti)

13. Jam (Hillo/Marmeladi)

14. Bake (Leivonnaiset)

15. Rice/Grain (Riisi/Suurimot )

16. Pilaf (Pilahvi)

17. Dessert (Jalkiruoka)

... aanimerkin jalkeen

VNSNS

Kokoonpano

Leivinkone, sis. leivontamuotti 1 kpl
Mittalasi. 1 kpl
Mittalusikka 1 kpl
Taikinan sekoitinlapa 2 kpl
Sekoitinlavan poi: | 1 kpl
100-ruokaohjetta-kirja 1 kpl
Kayytdohje 1 kpl
Huoltokirja 1 kpl

Valmistajalla on oikeus parantaa tuotteen rakennetta, kokoonpanoa ja tekni-
sid ominai: ia ilman erillistd ilmoit ko. i

Koneen kokoonpano Al
Koneen runko

Ohjauspaneeli

Irrotettava kansi ja tarkastuslasi
Hoyryaukko

Kantokahva

Paalle/Pois paalta-painike (1/0)
Virtajohto

Lammityslokero
Leivontamuotti

10. Taikinan sekoitinlapa

11. Mittalasi

12. Sekoitinlavan poistokoukku
13. Mittalusikka

VONOUTA NN R

1
5. Crust (Kuori)-painike: kuoren tummuuden valinta (vaalea, keskitumma,
tumma). Oletusarvona ja keskitumma kuori
A -painike: lykdtyn kaynnistyksen/kypsentamisajan lyhentdminen

A3

1. Naytolla nakyy ohjelman vaihe seuraavasti:

« Delay (Lykkdys ): kdynnistys on lykatty, ohjelma ei ole vield kdynnistynyt;

* Reheat (Esilimmitys): kone ldmmittdd valmistusaineet ennen taikinan
alustusta;

+ Knead (Alustus): kone alustaa taikinaa;

« Pause (Tauko): ohjelmoitu tauko (esim. ensimmadisen ja toisen alustuksen
valissd);

* Rise (Kohoaminen): taikina kohotetaan;

« Bake (Paistaminen): tuote paistetaan;

+  Keep Warm (Lammitys): valmiin tuotteen ldmpétilan ylldpito;

« Program is complete (Ohjelman loppu): ohjelman on loppunut, valmiin

ruoan lampatilan ylldpito on pois paalta.

Valitun ohjelman numero.

Valittu leivén paino (500/750/1000 g).

Ohjelman loppuun jdanyt aika.

Valittu kuoren tummuus.

EaEal g

Ald avaa leivinkoneen kantta taikinan kohoamisen aikana, muuten se voi
painua kasaan!

I. ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA
Ota laite ja sen osat varovasti laatikosta. Poista kaikki pakkaustarvikkeet ja
mainostarrat.

Mutta jdtd kuitenkin laitteen runkoon kaikki mahdolliset varoitus- ja opastus-
tarrat sekd laitteen sarjanumerotarra! Jos laitteesi rungosta puuttuu sarjanu-
mero, menetdt oikeuden laitteesi takuukorjaukseen automaattisesti.

Kuljetuksen jdlkeen tai jos olet sdilyttdnyt laitetta matalalla ldmpatilalla, jitd
laite dmpdtilalla vihintddn 2 tunniksi ennen kun kdyn-
nistdt sen.
Pyyhi laitteen runko kostealla kankaalla ja kuivaa. Puhdista laite ennen ensim-
maistd kayttod, muuten laitteesta voi tulla epdmiellyttdvaa hajua kayton aikana.

Energiasta riippumaton muisti

REDMOND RBM-M1907-E-leivinkone on varustettu energiasta riippumattomal-
la muistilla.Jos sahkokatkos kestdd alle 10 minuuttia, kaikki asetukset sdilyvat
ja ohjelma jatkuu automaattisesti, kun virta on taas paalla. Jos sahkdkatkos
kestaa yli 10 minuuttia, kaikki asetukset nollautuvat, eikd ohjelmaa voi jatkaa.
Tassa tapauksessa, jos ruokaohjeeseesi kuuluvat maito- liha tai muut nopeasti
pilaantuvat tuotteet, niin irrota pistotolppa pistorasiasta ja anna laitteelle
jadhtya. Taman jalkeen ota muotti laitteesta, puhdista se ja aloita leivan teke-
mistd ruokaohjeen mukaan uudesta uusista valmistusaineista. Muotin puhdis-
tuksen yhteydessa noudata Laitteen huolto-osassa kuvattuja ohjeita.

Jos olet kdyttanyt valmistusaineet, jotka eivat ole nopeasti pilaantuvia, niin voit
kaynnistaa laitteen uudestaan alusta (ellei leivontaprosessi ole vield alkanut),
tai kypsentaa muotissa olevat valmistusaineet loppuun BAKE-ohjelmalla (tar-

kista leivan valmiusaste tarkastusikkunasta, tarpeen mukaan sammuta laite
kasin). On mainittava ettd jos kdynnistat ohjelman sahkokatkoksen jalkeen,
valmiin leivan maku voi olla haluttua huonompi.

l1. LEIVINKONEEN KAYTTO

Automaattisten ohjelmien tarkoitus ja erikoispiirteet

REDMOND RBM-M1907-E-leivinkoneessa on 17 automaattista ohjelmaa. Oh-
jelmia kdyttden voit leivan tekemisen lisdksi laittaa pilahvia, puuroja, jogurttia,
hilloa, yms.

Ald avaa leivinkoneen kantta taikinan kohoamisen aikana, muuten se voi
painua kasaan!

Leivir mukana on toimit 100
Jeet.

1.BASIC -ohjelma

Ohjelma kaytetdan tavallisen vaalean leivdn leipomiseen.

Ohjelmaan kuuluu alustus (2 vaihetta), taikinan kohottaminen ja leipominen.
Voit valita leivdn painon ja kuoren tummuuden, ohjelmassa on kaytossa lykatty
kaynnistys. Et voi asettaa aikaa kasin.

2. FRENCH BREAD -ohjelma

Ohjelma kaytetdaan erittdin kevyen rapealla kuorella ranskalaisen leivan leipo-
miseen. Ohjelmaan kuuluu pitempi taikinan alustus ja kohottaminen. Kaytd
tama ohjelma, jos leivot leipad ilman maitoa ja voita (margariinia).

kirja, kiiytd sen ruokaoh-

Ranskalainen leipd tulee kovaksi aika nopeasti, joten dld sdilytd sitd pdivid
pitempdd.
Ohjelmaan kuuluu alustus (2 vaihetta), taikinan kohottaminen ja leipominen.
Voit valita leivdn painon ja kuoren tummuuden, ohjelmassa on kaytdssa lykatty
kaynnistys. Et voi asettaa aikaa kasin.

3.WHOLE GRAIN BREAD -ohjelma

Johtuen siitd ettd tdhadn leipddn leipomiseen kaytetyt jauhot ovat tavallisia
painavammat, ohjelmaan kuuluu kaikkien valmistusaineiden esildimmitys ennen
taikinan alustusta, taikinan kohottaminen myds kestda pitempaan. Taysijyvaleipa
on tavallisesta perinteistd leipad pienempi ja tihedmpi.

Ohjelmaan kuuluu alustus (2 vaihetta), taikinan kohottaminen ja leipominen.
Voit valita leivdn painon ja kuoren tummuuden, ohjelmassa on kaytdssa lykatty
kdynnistys. Et voi asettaa aikaa kdsin.

4. SWEET BREAD -ohjelma

Ohjelmaa kaytetdaan makeiden lisdaineosia si: leivonnaisten lei| i .
Voit aanimerkin jalkeen lisata id, pahkingita, sukl ita, sukaatteja,
rusinoita, yms.

Ohjelmaan kuuluu alustus (2 vaihetta), taikinan kohottaminen ja leipominen.
Voit valita leivan painon, ohjelmassa on kéytdssa lykatty kdynnistys. Et voi
valita kuoren tummuutta, etkd asettaa aikaa kasin.

5.GLUTEN FREE BREAD -ohjelma

Ohjelma kdytetdan leivan leipomiseen gluteenittomista jauhoista.

Gluteeni on viljan sisdltdmad proteiini, joka antaa taikinalle sen sitkon. Mutta
Jotkut ihmiset ovat allergisia gluteenille.
Ohjelmaan kuuluu alustus (2 vaihetta), taikinan kohottaminen ja leipominen.
Voit valita leivan painon, ohjelmassa on kaytossa lykatty kdynnistys. Et voi
valita kuoren tummuutta, etkd asettaa aikaa kasin.

6. EXPRESS -ohjelma

Ohjelma kaytetdan vaalean leivan nopeaan leipomiseen. Lisdd vaalean leivan
taikinaan %2 teelusikallista kuivaa hiivaa, jos valmiin leivdn paino on 1000 g.
Ohjelmaan kuuluu alustus, lyhytaikainen kohottaminen ja leipominen.
Lykatty kdynnistys on kaytdssd. Et voi valita leivan painoa, etkd kuoren tum-
muutta, ei ole ajan asetusta kasin.



7. EUROPEAN BREAD -ohjelma

Ohjelma kdytetddn erilaisten vaalean leivan lajien leipomiseen. Tatd ohjelmaa
kayttden leivot myGs leivan vehna- ja ruisjauhojen sekoituksesta.

Ohjelmaan kuuluu valmistusaineiden esildmmitys, alustus (2 vaihetta), taikinan
kohottaminen ja leipominen. Ohjelmassa on kaytdssa lykatty kdynnistys. Et voi
valita leivan painoa, etkd kuoren tummuutta, ei ole ajan asetusta kasin.

8. CAKE -ohjelma

Ohjelma kaytetadn kakkujen 1 erilaisilla taytteilla.
Ohjelmaan kuuluu nopea alustus (2 vaihetta) ja leipominen. Lykatty kdynnistys
ei ole kdytossa. Et voi valita leivdn painoa, etkd kuoren tummuutta, ei ole ajan
asetusta kdsin.

9. PASTA DOUGH -ohjelma

Ohjelma kdytetd@n pelmenien, pastan, yms. taikinan valmistamiseen ilman
leipomista leivinkoneessa. Ohjelmaan kuuluu 2 alustusvaihetta. Et voi valita
kypsentdmisaikaa kasin. Lykatty kdynnistys ja valmiin ruoan ldmpétilan yllapi-
to ei ole kdytossa.

10. YEAST DOUGH -ohjelma

Ohjelma ka ikinan ilman Lei| leivinkonees-
sa. Ohjelmaan kuuluu alustus (2 vaihetta) ja taikinan kohottaminen. Et voi va-
lita kypsentdmisaikaa kdsin. Lykatty kdynnistys ja valmiin ruoan lampdtilan
yllpito ei ole kaytossa.

11. OATMEAL -ohjelma

Ohjelma kaytetdan puurojen valmistamiseen maitoon tai vetee
kypsentdmisaikaa kasin. Lykatty kdynnistys ja valmiin ruoan ldmpc¢
to ei ole kdytdssa.

12. YOGURT -ohjelma

Ohjelma kaytetdan erilaisten jogurttien valmistamiseen. Voit valita kypsenta-
misajan kdsin 5 tunnista 12 tuntiin 10 minuutin valein (ajan oletusarvo on 8
tuntia). Lykatty kdynnistys ja valmiin ruoan l@mpotilan ylldpito ei ole kaytdssa.

13.JAM -ohjelma

Ohjelma kdytetdan hillojen, leivonnaisten, vohveleiden ja jaateldn paalle lai-
tettavien kastikkeiden, ketsuppien, erilaisten suolaisten kastikkeiden valmista-
miseen, sekd joidenkin elintarvikkeiden esikdsittelyyn ennen sdilykkeiden
valmistamista kotona. Et voi valita kypsentdmisaikaa kasin. Lykatty kdynnistys
ja valmiin ruoan ldmpétilan ylldpito ei ole kdytossa.

14. BAKE -ohjelma

Ohjelmaan kuuluu vain ldmmitys (ilman alustausta ja kohottamista). Ohjelma
kaytetadn sokerikakkujen ja paaruokien valmistamiseen. Et voi valita kypsenta-
misaikaa kasin. Lykatty kdynnistys ja valmiin ruoan lampétilan yllapito ei ole
kaytossa.

15. RICE/GRAIN -ohjelma

Ohjelma kaytetdan riisin ja puurojen irtonaisista suurimoista valmistamiseen.
Voit valita kypsentdmisajan kdsin 20 minuutista 1,5 tuntiin 5 minuutin valein
(ajan oletusarvo on 30 minuuttia). Lykatty kdynnistys ja valmiin ruoan lampo-
tilan yllapito ei ole kaytossa.

16. PILAF -ohjelma

Phjelma kaytetdan erilaisten pilahvien valmistamiseen. Voit valita kypsenta-
misajan kasin 30 minuutista 1,5 tuntiin 5 minuutin vdlein (ajan oletusarvo on

Et voi valita
lan yllapi-

1 tunti). Lykatty kaynnistys ja valmiin ruoan lampétilan yllapito ei ole kdytossa.

17. DESSERT -ohjelma

Ohjelma kaytetadn suklaa- ja maitojélkiruorien valmistamiseen.

Voit valita kypsentamisajan kasin 30 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein
(ajan oletusarvo on 1 tunti). Lykdtty kdynnistys ja valmiin ruoan lampatilan
ylldpito ei ole kaytossa.

Toimet ennen kadynnistysta
1. Aseta leivinkone tasaiselle kovalle vaakasuoralle pinnalle. Tarkista ettd

laitteen ymparilld on riittavasti tilaa ja ettd hoyryventtiilistd tuleva kuuma
héyry ei osuisi tapeteille, koristepaneeleille, sdhkolaitteille tai muille
esineille tai pinnoille, jotka voivat mennd piloille korkean lampétilan ja
kosteuden vaikutuksesta.

2. Ennen kdynnistysta tarkista ettei leivinkoneen ulko- ja sisépinnoilla ole
vaurioita, naarmuja tai muita vikoja.

3. Avaa tarkastusikkunalla varustettu kansi. Tartu muotin kahvaan, kdanna
muotti vastapdivaan ja veda se ylés pienelld voimalla. Tarkista ettd akse-
lin ja lavan ymparilld oleva tila on puhdas.

Valmistusaineiden asetus
1. Pujota taikinan sekoituslapa akseliin muotin pohjalla ja tarkista ettd se
on kiinni. Voitele muotti ja lapa.
2. Punnitse valmistusaineet valitsemasi ruokaohjeen mukaan ja aseta ne
muottiin.

3. Jos teet leipaa tai taikinaa, jossa on lisavalmistusaineita, kuten juustoa,

kinkkua, hedelmid, pahkinéitd, rusinoita, yms., niin ota ne esille ja punnitse
ruoka-ohjeen mukaan. Ellei ruokaohjeessa muuten sanota, niin kaikkien
lisdvalmistusaineiden on oltava huoneenldmpdisia (25-35°C). Aseta padval-
mistusaineet muottiin ruokaohjeessa mainitussa jarjestyksessa.

+ Kaada ensin muottiin nesteet (vettd tai maitoa) ja/tai kananmunat. Veden
on oltava huoneenldmpdistd (n. 25-35°C), koska liian kuuma vesi vaikeut-
taa taikinan kohottamista.Jos kaytat lykattya kaynnistystd, niin kaytd vain
maitojauhetta, muuten tuore maito voi menna piloille ennen koneen
kaynnistysta. Lisad sokeria ja suolaa nesteisiin tarkasti ruokaohjeen mu-
kaan.

+  Lisdd muut nestemdiset aineet, kuten hunajaa, siirappia tai melassia, yms.
+  Lisaa kuivat aineet (ensin jauhot, sen jdlkeen maitojauheen, yrtit, mausteet,

yms.)

+  Lis&a kuivahiiva tai leivinjauhe viimeisend. Kyseisten aineiden ei saa olla
kosketuksessa nesteiden kanssa, muuten kdyminen taikinassa alkaa liian
aikaisin ja leivastd tulee kova ja tihed. Hiivan ei saa olla kosketuksessa
suolan kanssa. Tee pieni kuoppa jauhoihin ja ripottele hiiva tai leivinjau-
he siihen.

4. Asenna muotti leivinkoneen runkoon kaantdmalld sitd vahan myo6tapaivaan.
Muotin on oltava kiinni akseliin ja tasaisesti limmityskammion pohjalla.
Lukitse muotti kdantdmalld sitd myotapaivaan loppuun asti (ks. kuva alla).

Sulje tarkastusikkunalla varustettu kansi.

Leivinkoneen yleiset kdyttoohjeet
1. Aseta koneen pistotulppa pistorasiaan. Kdynnistd kone sivupaneelilla
olevalla 1/0 painikkeella. Kuuluu ddnimerkki ja ndytolle tulee valitun
ohjelman numero (oletuksena 1) ja sen kesto (3:00).
2. Valitse Menu -painikkeella haluamasi ohjelman numero (1-17) ja se tulee
nakyviin naytolle.

Naytolla Ohjelman Néytolla Ohjelman Naytolla | e man
oleva elm, oleva elm oleva etm
nimi nimi nimi
numero numero numero
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain
3 Pl 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 pilaf
5 Cluten Free 1 Oatmeal 17 Dessert
rea
6 Express 12 Yogurt

3. Riippuen ruokaohjeessa olevien valmistusaineiden kokonaispainosta
valitse valmiin leivdn paino Weight -painikkeella. Painon valinta
nakyy ndytolla ylhaalld. Valmiin tuotteen painon valinta ei ole mahdollinen
kaikissa ohjelmissa .

4. Crust-painikkeella valitse kuoren tummuus (vaalea, keskitumma tai tum-
ma). Kuoren tummuuden valinta ndkyy nayt6lld alhaalla. Oletusarvona on
keskitumma kuori. Kuoren tummuuden valinta ei ole mahdollinen kaikis-
sa ohjelmissa .

5. Valitun ohjelman numeron viereen ndytélle tulee oletuksena oleva
kypsentamisaika. Voit muuttaa sen kasin (vain ohjelmissa 12, 15-17) -
painikkeella (lisddmine) tai -painikkeella (pienentdminen). Valittavissa
oleva aika ja aikavali ovat ohjelmakohtaisia .

6. Tarpeen mukaan aseta kaynnistyksen lykkdys (vain ohjelmissa 1-7) A -ja
'W-painikkeilla .

Kiinnitd huomiota siihen ettd ohjelmissa 1-7 A-ja V¥ -painikkeilla asetetaan
aika.jonka kuluttua ruoka on valmis, mukaan lukien kdynnistyksen lykkdyksen
aika dmisaika ei muutu). Ohjelmissa 12, 15-17 samoilla painikkeilla
muutat kypsentdmisajan.

7. Paina Start/Stop-painike. Alkaa ohjelman loppuun asti jadneen ajan las-
kenta.

8. Toiminnan aikana kone suorittaa vaiheet, joiden nimet lukevat nayton
vasemmalla ja oikealla puolella. Merkkivalo ndytolld ndyttda, mikd vaihe
on kdynnissa .

9. 15-20 minuutin kuluttua (ohjelmasta riippuen) danimerkki ilmoittaa
sinulle siitd ettd saa lisatd lisdvalmistusaineet. Avaa koneen kansi ja
lisda kyseiset aineet muottiin. Tima toiminto on kdynnissa vain ohjel-
missa 1,3-5ja 7.

10. Ohjelmien 1-8 loputtua l@mpétilan ylldpito kdynnistyy automaattisesti .
Naytolld oleva merkkivalo siirtyy Keep Warm yllépito-vaiheeseen.

11. Ohjelmien 9-17,seka lampéotilan ylldpidon loputtua kuulet 5 lyhytta dani-

merkkid ja kone siirtyy valmiustilaan. Nayt6lld oleva merkkivalo siirtyy

Program is complete -vaiheeseen.

Jos haluat keskeyttad ohjelmaa ja nollata kaikki asetukset, jolloin ndytol-

le palaa menu, tai kytked lampotilan ylldpidon pois paaltd paina Start/

Stop-painike muutaman sekunnin. Kun ruoka on valmis sammuta kone |/0

-painikkeella ja irrota pistotulppa pistorasiasta.

leivdn ottami pois k
1. Avaakansi. Laita uunikintaat késiisi ja ota muotti kahvasta pois koneesta.

1

~

ﬁ HUOMIO! Heti leivin leipd, muotti ja io ovat erittdin
kuumat! Vilty p ja, kdytd aina ikil Ja ole inen! Ald
aseta kuumaa muottia pdytdliinan, i Jja muiden pdidlle,

Jjotka voivat syttyd tai sulaa!

2. Kumoa valmis leipd muotista ritildlle tai lautaselle. Anna jadhtya 20 mi-
nuuttia. Tavallisesti leivan kumoamisen jalkeen sekoituslapa jaa akselille
muotin sisdan. Mutta joskus lapa jaan leipddn, miké ei ole ongelma. Voit
saada lavan pois leivéstéd tdhdn tarkoitukseen toimitukseen kuuluvalla
koukulla.

3. Kun muotti ja koko kone ovat jadhtyneet, puhdista ne leivinkoneen huol-
to-ohjeiden mukaan.

TARKEA: puhdista muotin ja koko koneen sisdpinnat aina kéytén jélkeen
huolellisesti.

Leivontamuotin kaytto
Leivontamuotin ja sekoituslavan pinta on varustettu tarttumattomalla pin-
noitteella, jonka ansiosta pinnalle ei muodostu taplia ja leivin kumoaminen
muotista on helppoa. Ald vaurioidu pinnoitetta, noudata seuraavia ohjeita.
o Ald kdytd terdvia esineitd (esim. veistd tai haarukkaa) leivin kumoamiseen
muotista.
« Ennen leivan leikkaamista tarkista ettei lapa ole sisalld.Jos lapa on sisalld,




anna leivalle jadhtya ja vasta sen jalkeen ota lapa pois koukulla. Ole va-
rovainen, koska sekoituslapa voi olla kuuma.

« Kovat, suurirakeiset tai isot valmistusaineet (kuten siivil6imaton jauho,

sokeri, pahkinat tai siemenet) voivat vaurioittaa muotin tarttumatonta
pinnoitetta. Jos kdytat paljon kyseisid aineita, lisdd niitd pienind erina.
Noudata ruokaohjeessa mainittuja maaria ja toimenpiteita.
Leivén Lleikk ja sadilytts
Kéyté leivan leikkaamiseen séhkoveistd tai lei
Sailytd leipa suljetussa sdiliossa (suljetussa muovipussissa tai muovirasiassa)
huoneenldmmolld korkeintaan 3 pdivaa. Jos haluat sdilyttdd leivan pitkdan
aikaan (max. 1 kuukausi), niin pakasta se suljetussa astiassa. Koska kotitekoi-
sessa leivdssa ei ole sdilontdaineita, se kuivuu ja pilaantuu leipomossa tehtya
leipdd nopeampi.

Valmiin ruoan lampétilan ylldpito

Leivinkoneella on valmiin ruoan l@mpétilan ylldpito, joka kdynnistyy automaat-
tisesti heti ohjelman loputtua (toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1-8).Jos
haluat ottaa ruoan pois koneesta heti kun se on valmis, paina Start/Stop-painike
muutaman sekunnin, jolloin valmiin ruoan ldampétilan ylldpito kytkeytyy pois
pé.
Jos jatat leivan koneeseen ilman ldmpétilan yllapitoa, niin hoyristynyt vesi
imeytyy leipddn ja se tulee kosteaksi. Limpatilan ylldpito estdd kosteuden
imeytymastd leipaan ja leipa pysyy pehmednd jonkin ajan. Mutta kuitenkin
paras leipd tulee, jos se otetaan pois koneesta heti valmistumisen jalkeen.

Lykatyn kdynnistyksen ajan asetus
Lykatty kdynnistys mahdollistaa leivan valmistaminen haluttuun aikaan, kdyn-
nistysta voi lykatd 15 tuntiin saakka (kypsentdamisaika mukaan lukien) 10 mi-
nuutin valein. Ald kayt3 tatd toimintoa, jos ruokaohjeessa on nopeasti pilaan-
tuvia valmistusaineita.
Lykatty kdynnistys ei ole kdytdssa kaikissa ohjelmissa .
2. Tarkista ettd kaikki valmistusaineet ovat muotissa, ohjelman numero, leivan
paino ja kuoren tummuus on valittu.
3. Aseta aika, jonka kuluttua valitun ohjelman taytyy loppua (max. 15 tuntia
10 minuutin vélein) A-ja ¥ -painikkeilla. Aika muuttuu nopeammin, jos
painat -tai -painikkeen muutaman sekunnin vapauttamatta.

Esimerkki. Nyt on 21:00 ja haluat valmiin leivin klo 7 aamulla eli 10 tunnin
kuluttua. Valitse esim. ohjelma 1, leivin paino 750 g ja keskitumma kuori.
Naytaolld ndkyy kypsentdmisaika 2:55. Paina A-painike kunnes ndytélle tulee
10:00.Jos sattumalta aika meni haluttua ohi, pienennd arvo 'V -painikkeella.
Nyt lykdtyn kdynnistyksen aika on asetettu. Leivontaprosessi loppuu 10 tunnin
kuluttua, eli klo 7:00 sinua odottaa tuore aromikas leipd.

IIl. KONEEN HUOLTO

Ennen kun aloitat puhdistusta tarkista ettd koneen pistotulppa on otettu pois
pistorasiasta.Jos peset koneen osia, kuivaa ne huolellisesti.
Avaa kansi ja tartu muotin kahvaan, kddnna muotti vastapdivaan ja veda
se ylos pienelld voimalla.

2. Irrota sekoituslapa. Ellet pysty irrottamaan lapaa akselista, tdytd muotti
lampimalld vedelld ja jata vahaksi aikaa. Lavan ja akselin valiin tarttunut
taikina pehmenee ja lavan on helppo irrottaa.

3. Pese mittalasi, mittalusikka, leivontamuotti ja sekoituslapa pehmealla
pesusienelld kuumalla vedelld ja saippualla ja kuivata.Jos sekoituslavan
sisdosa on erittdin likainen, liuota se kuumassa vedessa ja puhdista huolel-
lisesti.

4. Puhdista koneen sisdpuoli ja runko kostealla kankaalla. Tarpeen mukaan
voit kdyttda vahan pesuainetta. Silloin pyyhi pinnat kostealla kankaalla
jotta pesuaine olisi tdysin poistettu pinnoilta, muuten myohemmin pe-
suaine voi vaikuttaa leivdn makuun.

HUOMIO! Alé upota leivinkonetta tai sen virtajohtoa veteen tai muihin nestei-
siin. Ald pese Leivir tai sen osia asti

Ald kyti
pesusienid, Gldka syovyttdvid aineita.
Halutessasi voit poistaa kannen ennen puhdistusta.
5. Avaa kansi n.80-85 asteen kulmalla ja varovasti voimaa kayttamattd veda
itseesi pdin, jolloin ulokkeet kannessa lahtevat rungon aukoista.
6. Puhdista ja kuivaa kansi.
7. Asenna se takaisin asettamalla ulokkeet aukkoihin, kun kansi on n. 80-85
asteen kulmalla. Oikein asennettu kansi avautuu ja sulkeutuu ilman voiman
kayttod.

i tai kovia

Jos haluat kdyttdd leivinkonetta uudestaan tai laittaa kaappiin tarkista ettd
kaikki koneen osat ovat kuivat.

Varastointi

Pida leivinkone kuivassa hyvin ilmastoidussa paikassa koottuna. Suojaa se
lampétilojen vaihteluista ja pitkdan aikaan vaikuttavasta suorasta auringonva-
losta.

IV. ENNEN KUN VIET LEIVINKONEEN
KORJAAMOON

Mahdollinen vika Syy Toimenpiteet
Kéytd toimiva pistorasia. Tarkista jannite

Kone ei kaynnisty verkossa

Virta puuttuu

Puhdista leivontamuotti, asenna lapa akse-
liin muotin pohjalla Ja aloita prosessi uu-
destaan

Kone on kéynnistynyt,
muttei alusta taikinaa

Sekoituslapa jai asen-
tamatta

Sammuta kone /0-painikkeella ja anna
an. Kun kone on

psinen, kéynnista se.Jos virheilmoitus tulee

néytslle uudestaan, vie koneesi auktorisoi-

tuun korjaamoon.

Naytossa on virheil-
moitus i tai Leivil
kirjaimista ja nume-
roista koostuva koodi)

toimin-
nassa on hairié

V. TAKUUEHDOT

Taman tuotteen takuu on 2 vuotta kuukautta ostopdivasta. Valmistaja sitoutuu
korjaamaan viat, vaihtamaan vialliset osat tai koko tuotteen, jos ongelma joh-
tuu valmistusviasta, puutteellisista raaka-aineista tai kokoonpanosta. Takuu
astuu voimaan vain silloin, kun ostopdiva on varmistettu myymalén leimalla ja
myyjan allekirjoituksella alkuperdisessa takuukuitissa. Tdma takuu on voimas-
sa vain silloin, kun tuote on kdytetty kdyttdohjeen mukaan, ei ole korjattu, eika
vaurioitunut johtuen vaardsta kaytostd, seké sen kokoonpano on alkuperdinen.
Tama takuu ei kata tuotteen normaalia kulutusta, eika sen kulutustarvikkeita
(suodattimia, polttimia, tarttumattomia pinnoitteita, tiivisteita
Tuotteen kdyttdaika ja takuun voimaantulo lasketaan myyntip:
mistuspaivasta (mikali myyntipdivad on mahdotonta selvittad).
Tuotteen valmistuspdiva l6ytyy sarjanumerosta, joka sijaitsee tuotteen rungos-
sa olevassa konekilvessd. Sarjanumero koostuu 13 merkista. 6. ja 7. merkki
tarkoittavat tuotteen valmistuskuukautta ja 8. merkki valmistusvuotta.
Valmistajan takaama tuotteen kdyttéaika on 5 vuotta ostopdivastd. Tama
kayttoaika edellyttad ettd tuotetta kdytetdan kayttdohjeen ja voimassa olevien
teknisten standardien mukaisesti.

tai val-

Tuotteen pakkaus, je ja tuote kisitellddn paikalli jéi h
Jeiden mukaan. Suojaa ympiristéd, timd tuote ei kuulu tavalliseen kotita-
lousjdtteeseen.



A Pries pirmgq kartg naudojant sj jrenginj, jdémiai perskaitykite jo naudoji-

mosi instrukcijg bei iSsaugokite jq ateiciai. Teisingai naudojant jrenginj,
galima prailginti jo tarnavimo laikg.

Atsargumo priemones

» Gamintojas neatsako uz pazeidimus, pada-
rytus nesilaikant saugos technikos ir gaminio
eksploatavimo taisykliy.

Sis elektros prietaisas yra daugiafunkcis jren-
ginys maistui gaminti buitinémis sglygomis,
jis gali bGti naudojamas butuose, uzmiescio
namuose, vieSbuciy kambariuose, parduotu-
viy buitinése patalpose, biuruose arba kito-
mis panasiomis nepramoninio eksploatavi-
mo salygomis. Jei prietaisg naudosite
pramoniniais arba kitais tikslais, kuriais nau-
doti jis neskirtas, bus laikoma, kad buvo pa-
Zeistos prietaiso tinkamo eksploatavimo
salygos. Tuo atveju gamintojas neatsako uz
galimas pasekmes.

Prie$ jungdami prietaisg j elektros tinkla pa-
tikrinkite, ar jo jtampa sutampa su nomina-
lia prietaiso maitinimo jtampa (zr. gaminio

techninius duomenis arba gamyklos lentele).
Naudokite ilginimo laida, apskaiCiuota ga-
minio vartojimo galiai — jeigu neatitinka
parametrai, gali jvykti trumpasis jungimas
arba gali uzsiliepsnoti kabelis.

Prietaisg junkite tik j elektros lizda, kuriame
yra jzeminimas — tai privalomas reikalavi-
mas, apsaugantis nuo elektros smugio. Nau-
dodami ilginimo laidg, jsitikinkite, kad jis
taip pat yra jzemintas.

DEMESIO! Veikiant prietaisui jo korpusas, du-
buo ir metalinés detalés jkaista! Bakite atsar-
gas! Naudokités virtuves pirstinemis. Kad ne-
nusidegintuméte karstais garais, nesilenkite
virs jrenginio atidarydami dangtj.

ISjunkite prietaisg i$ elektros lizdo, kai bai-
giate naudotis, taip pat valydami arba per-
neSdami. Elektros laidg traukite sausomis
rankomis, laikydami uz Sakutés, o ne uz laido.
Netieskite elektros laido tarp dury arba arti
Silumos $altiniy. Saugokite, kad elektros lai-
das nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty



su astriais daiktais, kampais ir baldy briau-
nomis.

Atsiminkite: atsitiktinis elektros sroves kabelio
pazeidimas gali bati garantijos sqlygas neati-
tinkanciy gedimy ir elektros smigio prieZasti-
mi. PaZeistq elektros kabelj batina skubiai
pakeisti techninés prieziiiros centre.

Nedékite prietaiso ant minksto pavirSiaus,
neuzdenkite, kai jis veikia — dél to jis gali
perkaisti ir sugesti.

Draudziama naudotis prietaisu lauko saly-
gomis — jeigu j prietaiso korpusg patekty
drégmés arba pasaliniy daikty, tai gali jj sti-
priai sugadinti.

PrieS valydami prietaisg jsitikinkite, kad jis
iSjungtas i$ elektros tinklo ir visiSkai atvéso.
Grieztai laikykités prietaiso valymo instruk-
ciju.

DRAUDZIAMA pamerkti prietaiso korpusq j van-
denj arba statyti po vandens ciurksle!

8 mety ir vyresni vaikai, o taip pat riboty
fiziniy, jutiminiy ar protiniy gebéjimuy, nepa-

kankamai patirties ar ziniy turintys asmenys
gali naudotis prietaisu tik priziGrimi ir/arba
tuomet, jei jie buvo instruktuoti apie saugy
prietaiso naudojima bei suvokia su prietaiso
naudojimu susijusig grésme. Vaikams nega-
lima zaisti prietaisu. Prietaisg ir tinklo kabe-
lj laikykite jaunesniems kaip 8 mety vaikams
neprieinamoje vietoje. Suaugusiyjy nepri-
zidrimi vaikai negali valyti prietaiso ar juo
naudotis.
Pakavimo medziagos (plévelé, puty polisti-
rolas ir kt.) gali bati pavojingas vaikams. Pa-
vojus uzdusti! Laikykite pakuote neprieina-
moje vaikams vietoje.

Draudziama savarankiskai taisyti prietaisa
arba keisti jo konstrukcija. Visus technineés
priezidros ir taisymo darbus turi atlikti au-
torizuotas techninés priezidros centras. Ne-
profesionaliai atliktas darbas gali buti prie-
taiso gedimo, traumy ir turto sugadinimo
priezastimi.

DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq
naudoti draudziama.



Techniniai duomenys

Modelis RBM-M1907-E
Galia 500 W
Jtampa 220-240V,50/60 Hz
13kepusio gaminio svoris 500/750/1000 g
Kepimo forma su nesvylantia danga
3li ji atmintis iki 10 minuciy
Ekranas Kkystujy kristaly
Automatiniy pre J 1

Plutelés spalvos pasirinkimas ra

iki 1 valandos
iki 15 valandy
..pasigirdus garso signalui

I15kepusio gaminio temperatiiros palaikymo funkcija ..
Atidéto paruodimo laiko funkcija.
Galimybé sudéti papildomus ingredientus.

Programos

Basic (Pagrindiné)

French Bread (Pranziiziska duona)
Whole Grain Bread (Nemalty gridy duona)
Sweet Bread (Sviestinés bandelés)
Gluten Free Bread (Begliutené duona)
Express (Express)

European Bread (Europietiska duona)
Cake (Keksas)

Pasta Dough (Nerauginta tesla)

10. Yeast Dough (Mieliné tesla)

11. Oatmeal (Pieniska ko3é)

12. Yogurt (Jogurtas)

13. Jam (Dzemas/Uogiené)

14. Bake (Kepimas)

15. Rice/Grain (RyZiai/Kruopos)

16. Pilaf (Plovas)

17. Dessert (Desertai)

Komplekto sudétis
Duonkepé su vidun jstatyta kepimo forma..
Matavimo indelis

WONOUTA NN

Matavimo 3auksta: 1vnt.
Teslos maisytuvo menté 2 vnt.
Kablys maisytuvo mentei isimti 1vnt.
Knyga “100 receptas”. 1vnt.
Naudojimo instrukcija 1vnt.
Kliento aptarnavimo knygelé 1vnt.

Gamintojas turi teise tobulindamas savo produkcijq keisti gaminio dizaing,
komplekto sudétj ir modelio techninius duomenis papildomai apie tai nepra-
nesdamas apie tuos pakeitimus.

Prietaiso sandara /AL

Prietaiso korpusas

Valdymo skydelis

Nuimamas dangtis su stebéjimo langeliu
Gary angos

Nesimo rankena

Mygtukas jjungti/idjungti (1/0)
Elektros sroves laidas
Kaitinimo kamera

Kepimo forma

10. Teslos maisytuvo menté

11. Matavimo indelis

12. Kablys maidytuvo mentei isimti
13. Matavimo 3aukstas

VNV NN

Valdymo skydelis A2

1. “Weight” (“Svoris”) — produkto iSeigos svoriui pasirinkti (500/750/1000 g).
13 anksto nustatyta reikdmé — 1000 g.

2. A — mygtukas didesniam atidétam paruodimo laikui/paruosimo laikui
nustatyti.

3. “Menu” ("Meniu”) — mygtukas gaminimo programai nustatyti. Nustatytos
programos numeris rodomas ekrane.

4. “Start/Stop” (“Pradéti/Sustabdyti“) — programos paleidimo arba sustabdy-
mo nutraukiant kepimo procesg ir grjztant j programos i$ankstinius nu-
statymus mygtukas.

5. “Crust” (‘Plutelé”) — gaminio plutelés spalvai pasirinkti (3viesi, vidutine,
tamsi). I3 anksto nustatytas parametras “vidutine”.

6. ¥ — mygtukas maZesniam atidétam paruodimo laikui/paruodimo laikui
nustatyti.

7. Ekranas — rodo pasirinktus nustatymus ir laika, likusj iki paruodimo pa-
baigos.

Ekranas A3

1. Atliekamy operacijy indikatoriai:

+  “Delay” (‘Atidéta”) — aktyvi atidéto paruodimo laiko funkcija, gaminimo
procesas dar neprasidéjo;

+  “Reheat” (“Padildymas”) — vyksta ingredienty 3ildymas prie3 pirmajj uz-
maisyma;

+  “Knead” (“Uzmaidymas”) —maisoma tesla;

*  “Pause” (“Pauzé€”) —programos pertrauka (pavyzdZiui, tarp pirmojo ir an-
trojo uzmaidymo);

+  “Rise” (‘Kildinimas”) — vyksta teslos kilimo (kildinimo) procesas;

*  “Bake”("Kepimas”) — gaminys kepamas;

«  “Keep Warm” (“Sildymas”) — veikia pagaminto patiekaloildymas;

*  “Program is complete” (“Baigta”)— programos darbas baigtas, automatinis
Sildymas isjungtas.

2. Pasirinktos programos numeris.

3. ISkepusio gaminio svorio indikatorius (500/750/1000 g).

4. Atgalinio skai¢iavimo laikmatis, rodo laika, likusj iki programos pabaigos.

5. Pasirinktos plutelés spalvosindikatorius.

Atsargiai isimkite i§ dézés gaminj ir jo dalis. Pa3alinkite visa pakuotés medzia-

g3 ir reklamos lipdukus.

A Batinai palikite vietoje pei lipdukus, lipduk lykles (jeigu
tokiy yra) ir lentele su gaminio serijos numeriu ant korpuso!Jeigu néra serijos
numerio, automatiskai netenkate teisés j garantinj aptarnavimg.

Po perveZimo ar laikymo Zemoje aroje, pries prietaisq

batina jj palaikyti kambario temperatiroje ne trumpiau kaip 2 val.
Nu3luostykite gaminio korpusa drégnu audiniu ir leiskite idZiati. Kad neatsi-
rasty pasaliniy kvapuy, prie$ pirma karta naudodamiesi prietaisu jj idvalykite.
I15liekamoji atmintis
Duonkepéje REDMOND RBM-M1907-E jtaisyta isliekamoji atmintis. Laikinai
i8jungus elektros srove (iki 10 minuciy) visi nustatymai i3ssaugomi, vél atsiradus
jtampai nustatytos programos bus automatiskai tesiamos.Jeigu elektros srovés
nebus ilgiau nei 10 minuciy, visi nustatymai bus panaikinti ir gaminimo proce-
sas automatidkai neatsinaujins.
Jeigu pagal receptg buvo naudojami pieno, mésos ar kiti greitai gendantys
produktai, iSjunkite prietaisg i3 elektros tinklo ir leiskite jam atvésti. Tada isim-
kite kepimo forma, jg idvalykite ir pradékite gaminti pagal receptg i3 naujo,
naudodami 3vieZius ingredientus. Valydami grieZtai naudokités nurodymy,
pateikiamy skyrelyje “Prietaiso prieziara”.
Jeigu panaudoti produktai nebuvo greitai gendantys, galima dar kartg paleisti
gaminimo programg i$ pradziy (jeigu dar nebuvo prasidéjes kepimo procesas)

arba kepti gaminj iki galo naudojant programa “BAKE” ir nekeigiant produkty.
Turékite galvoje, kad kartotinai paleidus programg iskepusios duonos kokybé
gali bati ne tokia, kokios tikéjotés.

[I.KAIP NAUDOTIS DUONKEPE

Automatiniy programy paskirtis ir ypatumai

Duonkepéje REDMOND RBM-M1907-E yra 17 automatiniy gaminimo programy.
Su jomis galite ne tik kepti duong, bet ir virti koes, plova, gaminti jogurta,
virti uogiene ir kt.

& Kai tesla kildinima, neatidarykite prietaiso dangcio, kad ji nesukristy!

55 knygos “100 receptas” (tie-

kiama su komplektu) instrukcijomis.

1. Programa “BASIC”

Naudojama klasikinei baltai duonai kepti.

Programa atlieka uzmaisyma (2 stadijos), kildina teslg ir ikepa duong. Galima
pasirinkti gaminio svorj ir plutelés spalva, galima nustatyti atidéto paruo3imo
laiko funkcijg. Laiko nustatymas rankiniu badu nenumatytas.

2. Programa “FRENCH BREAD”
Naudojama kepti pranctziskai duonai— labai lengvai, su gruzdZia plutele. Dau-
giau laiko skiriama uzmaidymui ir teslos kildinimui. Su 3ia programa rekomen-
duojame kepti gaminius i3 tedlos, kurios sudétyje néra sviesto (margarino) ir
pieno.
Pranciziska duona greitai sudZitista, todél jos geriau nelaikyti ilgiau nei vienq
dieng.
Programa atlieka uzmaisyma (2 stadijos), kildina tesl3 ir ikepa duona. Galima
pasirinkti gaminio svorj ir plutelés spalva, galima nustatytiatidéto paruo3imo
laiko funkcijg. Laiko nustatymas rankiniu badu nenumatytas.

3. Programa “WHOLE GRAIN BREAD”

Kadangi $io tipo duonai kepti naudojami miltai yra sunkesni, programa pusva-
landj iki prasidés teslos maiSymas Sildo produktus, tesla paliekama pakilti il-
gesniam laikui. Kepaléliai i$ rupiy milty te$los paprastai biina mazesni ir
standesni.

Programa atlieka uzmaisyma (2 stadijos), kildina tesl3 ir ikepa duona. Galima
pasirinkti gaminio svorj ir plutelés spalva, galima nustatytiatidéto paruo3imo
laiko funkcijg. Laiko nustatymas rankiniu badu nenumatytas.

4. Programa “SWEET BREAD”

Programa kepti saldzioms bandeléms su priedais (vaisiais, rieutais, Sokolado
drozlémis, cukrintais vaisiais, razinomis ir kt.). Kai juos reikia sudéti, pasigirsta
garso signalas.

Programa atlieka uzmaisyma (2 stadijos), kildina teslg ir ikepa duona. Galima
pasirinkti gaminio svorj, galima nustatytiatidéto paruo3imo laiko funkcija. Ne-
galima pasirinkti plutelés spalvos, laiko nustatymas rankiniu bidu nenumatytas.

5.Programa “GLUTEN FREE BREAD”

Kepti duonai i3 milty be gliuteno.

Gliutenas (glitimas) — tai baltymas, kurio yra javuose, jissuteikia miltams
geras kepimo savybes. Bitent dél jo tesla tampa stangri ir elastinga. Taciau
daugelis Zmoniy glitimo negali vartoti.
Programapasildo ingredientus, atlieka uzmaiyma (2 stadijos), kildina te3lg ir
iskepa duong. Galima pasirinkti gaminio svorj, galima nustatytiatidéto paruo-
$imo laiko funkcijg. Negalima pasirinkti plutelés spalvos, laiko nustatymas
rankiniu bidu nenumatytas.

6. Programa “EXPRESS”

Naudojama baltai duonai greitai i3kepti. | baltos duonos tedla papildomai
jdékite Y2 Saukstelio mieliyskaitiuojant 1000 g iskepusio gaminio.

Programa uzmai3o, neilgai kildina ir iSkepa duona.



Galima nustatyti atidéto paruo3imo laiko funkcijg. Negalima pasirinkti plutelés
spalvos, laiko nustatymas rankiniu bidu nenumatytas.

7. Programa “EUROPEAN BREAD”

Naudojama jvairiy radiy baltai duonai ir duonai i$ kvietiniy ir ruginiy milty
misinio kepti.

Programa pasildo ingredientus, atlieka uzmaisyma (2 stadijos), kildina tesla ir
i8kepa duona. Galima nustatyti atidéto paruodimo laiko funkcija. Negalima
pasirinkti gaminio svorio ir plutelés spalvos, laiko nustatymas rankiniu badu
nenumatytas.

8. Programa “CAKE”

Rekomenduojama kepti keksams su jvairiais priedais.

Programa atlieka uzmaisyma (2 stadijos) ir iSkepa gaminj. Galima pasirinkti
plutelés spalva. Atidéto paruosimo laiko funkcija negalima. Negalima pasirink-
ti gaminio svorio, laiko nustatymas rankiniu bidu nenumatytas, néra atidéto
paruosimo laiko funkcijos.

9. Programa “PASTA DOUGH”

Programa uZmaidyti neraugintai teslai, i3 kurios daromi makaronai, koldanai ir
kt., néra kepimo proceso. Atliekamas tik teslos uzmaisymas (2 stadijos). Laiko
nustatymas rankiniu budu nenumatytas, néra atidéto paruosimo laiko ir auto-
matinio ildymo funkcijos.

10. Programa “YEAST DOUGH”

Programa mielinei teslai paruosti, jos toliau nekepant. Atliekamas teslos uzmai-
Symas (2 stadijos) ir kildinimas. Laiko nustatymas rankiniu bldu nenumatytas,
néra atidéto paruosimo laiko ir automatinio $ildymo funkcijos.

11. Programa “OATMEAL"

Rekomenduojama ko3éms virti piene ir vandenyje. Laiko nustatymas rankiniu
bidu nenumatytas, néra atidéto paruo3imo laiko ir automatinio $ildymo funk-
cijos.

12. Programa “YOGURT”

Programa skirta gaminti jvairiems jogurtams. Galima reguliuoti paruo$imo
laikg diapazonu nuo 5 iki 12 valandy, pokycio Zingsnis 10 minutiy (i$ anksto
nustatytas paruo3imo laikas yra 8 valandos). Atidéto paruosimo laiko funkcija
bei automatinio 3ildymo funkcija negalima.

13. Programa “JAM”

Naudojama dzemams, kepiniy jdarams, vafliams ir ledams, ket¢upams, jvairiems
prieskoniams gaminti, taip pat paruosti daugelj produkty konservavimui. Laiko
nustatymas rankiniu badu nenumatytas, néra atidéto paruosimo laiko ir auto-
matinio $ildymo funkcijos.

14. Programa “BAKE”

Programaatlieka tik kaitinimo procesg (neuzmaiso ir nekildina teslos). Reko-
menduojama kepti biskvitams ir antriesiems patiekalams gaminti. Laiko nusta-
tymas rankiniu bidu nenumatytas, néra atidéto paruo3imo laiko ir automatinio
3ildymo funkcijos.

15. Programa “RICE/GRAIN”

Rekomenduojama ryziams ir birioms ko3éms virti. Galima rankiniu budu regu-
liuoti paruo3imo laika diapazonunuo 20 minutiyiki 1 valandos 30 minutiy,
pokytio Zingsnis 5 minutés (i anksto nustatytas paruodimo laikas yra 30 mi-
nuciy). Néra atidéto paruodimo laiko ir automatinio 3ildymo funkcijos.

16. Programa “PILAF”

Rekomenduojama jvairiy radiy plovui gaminti. Galima rankiniu bidu reguliuo-
ti paruosimo laika diapazonunuo30 minuciy iki 1 valandos 30 minutiy, poky¢io
Zingsnis 5 minutés (i3 anksto nustatytas paruo3imo laikas yra 1 valanda). Néra
atidéto paruodimo laiko ir automatinio 3ildymo funkcijos.

17. Programa “DESSERT”
Rekomenduojama 3okoladiniams ir pienidkiems desertams gaminti.
Galima rankiniu budu reguliuoti paruodimo laikg diapazonunuo 30 minuciy iki

2 valandy, poky¢io Zingsnis 5 minutés (i anksto nustatytas paruo3imo laikas
yra 1 valanda). Néra atidéto paruo3imo laiko ir automatinio 3ildymo funkcijos.

Kaip pasirengti darbui

1. Pastatykite prietaisg ant kieto horizontalaus pavirdiaus. Statydami duon-
kepe Zitrékite, kad prietaisui veikiant nebaty klitciy ventiliacijai, o besi-
verziantys i$ dang¢io angy garai nepaklidty ant sieny apmusaly, dekora-
tyviniy dangy, elektroniniy prietaisy ir kity daikty, kuriems galéty
pakenkti didelé drégmé ar auksta temperatira.

2. |sitikinkite, kad vidinés ir iSorinés duonkepés dalys nepaZeistos, nejskilu-
sios ir neturi kity defekty.

3. Atidarykite dangtj su stebéjimo langeliu. Paimkite kepimo formguz ran-
kenos, truputj pasukite prie$ laikrodZio rodykle ir isimkite, nestipriai pa-
traukdami auk3tyn. Jsitikinkite, kad ertmé aplink maidytuvo veleng ir
mente 3vari.

Kaip sudéti ingredientus

1. Uzdékite maidytuvo mente ant veleno kepimo formos dugneir jsitikinkite,
kad tinkamai sujungéte. Sutepkite forma ir mente riebalais.

2. Pasverkite reikalingus ingredientus pagal pasirinkta recepta ir sudékite j
forma.

3. Paruo3kite papildomus ingredientus (stirj, kumpj, vaisius, rie3utus, razinas
ir kt.), kurie nurodytirecepte. Visi produktai turi bati kambario temperatt-
ros (25-35°C), jeigu recepte nenurodyta kitaip. Sudékite pagrindinius in-
gredientus j duonkepés formarecepte nurodyta seka.

«  Pirmiausia supilkite j forma skystuosius ingredientus (vandenj, piena) ir/
arbakiausinius. Vanduo turi bati kambario temperatiros (apie 25-35°C),
kadangi dél per aukstos vandens temperatiiros gali blogiau kilti tesla.
Jeigu naudojate atidéto paruodimo laiko rezima, naudokite tik pieno mil-
telius, nes iki gaminimo proceso pradzios piena gali sutraukti. Cukry ir
druska dékite j skystuosius ingredientus grieZtai pagal recepta.

«  Sudékite kitus skystuosius ingredientus (medy, sirupg, melasa ir kt.).

«  Sudékite sausuosius ingredientus (pirmiausia miltus, po to pieno miltelius,
Zoleles, prieskonius ir kt.).

«  Paskutines sudékite mieles arba puriklj. Sie ingredientai neturi liestis su
skysciais, kitaip riigimas prasidés per anksti:dél to duona gali bati suzme-
kusi, kieta ir grubléta. Mielés taip pat neturi liestis su druska. Rekomen-
duojame padaryti i$ milty kalvele ir j ja sudéti mieles arba puriklj.

4. Atsargiai jstatykite kepimo forma j duonkepés kaitinimo kamera, truputj
pasukdami prie$ laikrodZio rodykle. Forma turi susijungti su pavaros ve-
lenu ir tolygiai, nepersikreipdama, nusileisti j kameros dugna. Po to uzfik-
suokite kamerg, pasukdami forma laikrodZio rodyklés kryptimi iki galo (Zr.
paveikslélj). Uzdarykite dangtj su stebéjimo langeliu.

Pagrindiniai veiksmai naudojantis prietaisu
1. Jjunkite duonkepe j elektros tinkla. Jjunkite prietaisg, paspausdami myg-
tuka “1/0” ant 3oninio skydelio. I3 prietaiso pasigirs garso signalas, ekrane
pasirodys programos numeris (i$ anksto nustatyta - 1) ir jos veikimo
trukmé (3:00).
2. “Menu” mygtuku pasirinkite gaminimo BbiGepute programos numerj (nuo
1iki 17) — jis pasirodys ekrane.

Numeris | Programos | Numeris | Programos | Numeris | Programos
ckrane | pavadinimas | ekrane | pavadinimas | ekrane | pavadinimas

1 Basic 7 European 13 Jam

Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain e
3 Bread 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf

Gluten Free " Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt

3. Priklausomai nuo formoje esantiy ingredienty kiekio mygtuku “Weight”
pasirinkite iSkepusio gaminiosvorio reiksme. Kepinio svorio indikatorius
judés virutinéje ekrano dalyje. Pasirinkti svorj galima ne visose progra-
mose.

4. Spausdami mygtuka “Crust” pagal savo skonj nustatykite plutelés spalva
(8viesi, vidutiné, tamsi). Plutelés spalvos indikatorius judés apatinéje ekra-
no dalyje. 13 anksto nustatytareik$me “vidutiné”. Plutelés spalva galima
pasirinkti ne visose programose.

5. Salia programos numerio ekrane bus rodomas i$ anksto nustatytas paruo-
$imo laikas. Jj galima pakeisti rankiniu badu (tik programose 12, 15-17)
spaudziant mygtukus (pailginti) ir (sutrumpinti). Laiko keitimo diapazonas
ir pokycio zingsnis priklauso nuo pasirinktos programos.

6. Jeigu reikia, A ir ¥ mygtukais nustatykite atidéta paruosimo laikg (tik
programose 1-7).

is Air'V

ipkite démesj, kad pi 1-7 laikas,
kuriam praéjus pati bus i (pati p trukmé nesikeicia).
Programose 12, 15-17 tais paciais mygtukais kei¢iamas paruosimo laikas.

7. Paspauskite mygtuka “Start/Stop”. Laikmatis pradés atgal skaiciuoti laika,
likusj iki programos pabaigos.

8. Veikiantis prietaisas atlieka keleta operacijy, kuriy pavadinimai parodyti
i§ ekrano kairés ir desinés. Indikatorius ekrane rodo, kuri operacija atlie-
kama bitent tuo metu.

9. Praéjus 15-20 minutiy (priklausomai nuo programos) nuo programos
pradzios pasigirs garso signalas, kuris prane3a, kad reikia sudéti papildo-
mus ingredientus. Atidarykite prietaiso dangtj ir sudékite j kepimo forma
paruostus ingredientus. Funkcija galima tik programose 1, 3-5, 7.

. Pasibaigus programoms 1-8, automatiskai jsijungia ildymo rezimas. Ope-
racijy indikatoriuspasislinks prie uzraso “Keep Warm”.

. Pasibaigus programoms 9-17, taip pat kai pasibaigia automatinio $ildymo
funkcijos veikimo laikas, pasigirsta 5 trumpi signalai ir prietaisas persi-
jungia j laukimo rezima. Operacijy indikatoriuspasislinks prie uzrado
“Program is complete”.

. Jeigu norite nutraukti veikian¢ig programa ir tuo paciu atSaukti nustatymus
arba i8jungti $ildymo rezima, paspauskite ir keletg sekundziy laikykite
paspaude mygtuka “Start/Stop”. Baige darbg isjunkite prietaisg mygtuku
“1/0” ir i3traukite kistuka.
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Kaip iSimti iSkepusia duong
1. Atidarykite dangtj. Naudodami virtuvés pirstines, iSimkite formg su duonauz
rankenos.

& DEMESIO! irskite, kad procesui duona, forma ir
kaitinimo kamera bina labai jkaitusi! Bakite atsargds, naudokités virtuvés
pirstinémis, kad iSvengtuméte nudegimy! Nedékite karstos formos su duona
ant staltiesés, plastikiniy ar kity kars¢iui jautriy pavirsiy, kurie gali uZsidegti
arba iSsilydyti!

2. Apverskite kepimo forma dugnu aukstynir lengvai pakratydami idimkite
i8kepusig duong i3 formos, padékite ant groteliy arba padéklo. Palikite 20
minuciy, kad atvésty. Duonkepés konstrukcijoje numatyta, kad isémus
kepinj i3 formos, maidytuvo menté turi pasilikti ant volelio formos viduje.
Jeigu taip néra ir menté liko duonoje, néra defektas.|3imkite mente spe-
cialiu kabliu, kuris yra komplekto sudétyje.

3. Po to, kai kepimo forma ir prietaisas atvéso, i3valykite juos vadovauda-
miesi nurodymaisskyriuje “Prietaiso priezidra".

SVARBU: kaskart pasinaudoje kruops¢iai iSvalykite formos ir prietaiso vidinj
pavirsiy.



Kaip naudotis kepimo forma
Kepimo forma ir maidytuvo menté padengta nesvylancia danga, kuri jgalina
i$vengti démiy, taip pat i$ jos lengva idimti duong. Kad nepazeistuméte pavirsiaus,
vadovaukités toliau pateikiamais nurodymais.
I8imdami duong i$ formos, nenaudokite metaliniy arba astriy jrankiy
(pavyzdziui, peilio ar 3akutés).

2. Pried pjaustydami duonos kepala jsitikinkite, kad jame néra maidytuvo
mentés. Jeigu menté liko viduje, palaukite, kol duona atvés, ir tik po to
itraukite mente specialiu kabliu. Bikite atsargts idimdami maidytuvo
mente, nes ji gali bati kardta.

3. Kieti, grudeéti ar stambasingredientai (pavyzdZiui, nesijoti miltai, cukrus,
rieSutai arba séklos) gali pazeisti nesvylantigformos danga.Jeigu naudo-
jate didelj kiekj ingredienty, padalykite juos j nedideles dalis. Laikykités
receptuose nurodyto tario ir rekomenduojamos veiksmy sekos.

Kaip raikyti ir laikyti duong

Duonai raikyti naudokite elektrinj arba specialy dantytg peilj.

Jei duonos nesuvalgéte, laikykite uzdarytoje pakuotéje (hermetiskuose plasti-
kiniuose maideliuose arba plastikiniuose konteineriuose) kambario temperatd-
roje ne ilgiau kaip 3 dienas. Norédami islaikyti ilgiau (iki 1 ménesio), jdékite
duona j uzdarg inda ir padékie j $aldiklj. Kadangi naminé duona yra be konser-
vanty, ji gali sudZitti ir sugesti grei¢iaunegu duona, pagaminta pramoniniu
badu.

Automatinis paruosto patiekalo temperatiiros palaikymas (au-
tomatinis Sildymas)

Duonkepéje numatytas paruosty patiekaly temperatdros palaikymo rezimas,
kuris jsijungia automatiskai pasibaigus programai (funkcija galima tik su pro-
gramomis 1-8). Todél prie$ idimant paruo$ta gaminj batina paspausti ir laikyti
paspausta mygtuka “Start/Stop” iki pasigirs garso signalas, kad i3sijungty auto-
matinio ildymo rezimas.

Jeigu duong paliksite duonkepéje nedildoma, drégmé vél susigers j duona:
gaminys taps drégnas. Automatinis $ildymas neleidzia drégmei susigerti j ga-
minj, todél jis kurj laika iSlieka mink3tas. Taciau jeigu norite, kad gaminio ko-
kybé baty ideali, rekomenduojame, jeigu yra galimybé, duong isimti iskart, kai
baigsis gaminimo procesas.

Kaip nustatyti atidéta paruosimo laika

Atidéto paruo$imo laiko rezimas jgalina pagaminti produkta norimu laikuiki 15
valandy (jskaitant paruoimo laika) intervalu, poky¢io Zingsnis 10 minuciy.
Nenaudokite 3io rezimo, jeigu recepto sudétyje yra pienisky ir greitai gendanciy
produkty.

1. Atidéto paruodimo laiko rezimas galimas ne su visomis programomis.

2. sitikinkite, kad visi ingredientai sudéti, pasirinkote programos numerj,
duonos svorj ir plutelés spalva.

3. Spausdami laikmatio mygtukusnustatykite laika, per kurj turi baigtis
nustatyta programa (iki 15 valandy diapazonu, poky¢io Zingsnis 10 minu-
¢iy). Norédami greitai keisti laiko reikdme, paspauskite ir laikykite paspau-
de A arba ¥ mygtuka.

Pavyzdys: Dabar 21:00, o jds norite, kad duona baty iskepusi 7 ryto, taigi, po
10 valandy. Sakykime, jds pasiri Siuos nustatymus: prog 1, gaminio
svoris 750 g, plutelé vidutiniskai ap: i. Ekrane — $imo laikas 2:55.
Paspauskite ir laikykite paspaude mygtukg A iki ekrane pasirodys skaiciai
10:00. Jeigu praleidote reikiamq laiko reiksme, sumaZinkite jq spausdami
mygtukg V. Nustatéte atidétq paruosimo laikg. Dabar kepimo procesas baig-
sis po 10 valandy, taigi, 7:00 jasy lauks SvieZia kvepianti duona.

[1I.PRIETAISO PRIEZIURA

Prie$ valydami prietaisg jsitikinkite, kad jis i3jungtas i3 elektros tinklo ir visiskai
atvéso. Pried naudodami dar kartg, visada sausai nusluostykite prietaisg ir jo
dalis.

1. Atidarykite dangtj ir i3imkite kepimo forma, truputj pasukdami jg uz ran-
kenos prie$ laikrodZio rodykle ir patraukdami aukstyn.

Nuimkite maidytuvo mente. Jeigu mentés negalima nuimti nuo asies,
ipilkite j kepimo forma 3ilto vandens ir kuriam laikui palikite. Prilipusi
tesla sumink3tés, ir mente lengvai nuimsite.

3. I3plaukite matavimo indelj, matavimo 3auk3ta, kepimo forma ir maidytuvo
mente kardtu vandeniusu muilu, i3dZiovinkite. Jeigu mentés vidiné dalis
labai uzsiter3usi, pamerkite ja kuriam laikui j kar3tg vandenj, po to kruop3-
Ciai idvalykite.

4. Nuvalykite prietaiso korpuso vidinj pavirsiy drégnu audiniu. Jei reikia,
naudokite 3iek tiek ploviklio. Visiskai pa3alinkite ploviklj vandeniu, kitaip
jis gali turéti jtakos kepinio skoniui.

@ DEMESIO! Nepamerkite prietaiso korpuso ir elektros srovés laido j vanden; ar
kitus skyscius. Duonkepés ir jos daliy negalima plauti ir valyti indaplovéje.

A Draudziama valyti duonkepe ir jos dalis abrazyviniais valikliais ir kempinémis
su Siurkscia abrazyvine danga, taip pat chemiskai agresyviomis medziagomis.
Kad prietaisg buty patogiau valyti, jo dangtis yra nuimamas.
Norédami nuimti dangtj, atidarykite jj 80-85° kampu ir atsargiai, nenau-
dodami jégos, patraukite j save, iSimdami dang¢io vyrius i3 grioveliy
prietaiso korpuse.
6. Nuvalykite ir nusausinkite dangtj.
7. |statykite dangtj j pradine padétj: Atsargiai jstatykite vyrius j prietaiso
korpuse esantius griovelius, laikydami dangtj 80-85° kampu. Dangtis turi
atsidaryti ir uzsidaryti nenaudojant jégos.

A Pries kitq kartq naudodami duonkepe arba jeigu ketinate ilgesnj laikq ja ne-
sinaudoti jsitikinkite, kad visos duonkepés dalys sausos.

Laikymas
Laikykite prietaisa surinktg sausoje védinamoje patalpoje. Saugokite nuo zenkliy
temperataros svyravimy ir ilgalaikio tiesioginiy saulés spinduliy poveikio.

IV.PRIES KREIPDAMIESI | KLIENTY
APTARNAVIMO CENTRA

Galimas gedimas Priezastis Ka daryti
Jjunkite prietaisa | veikiant] elektros tinklo

Néra elektros stovés | ;4. patikrinkite elektros tinklo jtampa

Prietaisas nejsijungia
Prietaisas jsijunge,
tatiau maigymas ne-
vyksta

Nejstatéte maisytuvo | Isvalykite kepimo forma, jstatykite mente j
mentés formos dugna ir pradékite procesa ié naujo

I8junkite prietaisa mygtuku “I/0" ir palau-
Kite, kol jis atves iki kambario temperataros.
Vél jjunkite duonkepe. Jeigu dar karta atsi-
rado klaidos pranegimas, kreipkités | auto-
rizuota klienty aptarnavimo centra

Ekrane rodomas Klai-
dos pranesimas (raidi-
nis arbaraidinis-skai-
tmeninis kodas)

Sutriko duonkepés
darbas

V.GARANTINIAI |SIPAREIGOJIMAI

Siam prietaisui suteikiama 2 metai garantija nuo jo jsigijimo dienos. Garantijos
galiojimo laikotarpiu gamintojas jsipareigoja pasalinti bet kuriuos gamybos
defektus sutaisydamas prietaisa, pakeisdamas jo dalis arba visg gaminj, jeigu
defektai atsirado dél nepakankamos medziagy ar surinkimo kokybés. Garantija
galioja tik tuo atveju, jeigu pardavimo data patvirtinta parduotuvés antspaudu
ir pardavéjo parasu originaliame garantiniame talone. Si garantija pripazjstama
tik tuo atveju, jeigu gaminys buvo naudojamas laikantis eksploatavimo instruk-
cijos, nebuvo remontuojamas, i3ardytas ir nebuvo pazeistas dél netinkamo
naudojimo, taip pat jeigu i$saugotas visas gaminio komplektas. Si garantija
netaikoma, jei gaminys ir jo priedai (filtrai, lemputés, keraminé, tefloniné ir kity
nesvylantios dangos, sandarinimo Ziedai ir kt.) natdraliai estetiskai susidévéjo.

Gaminio eksploatavimo laikas ir garantiniy jsipareigojimy terminas skaiciuo-
jamas nuo pardavimo datos arba nuo pagaminimo datos (tuo atveju, kai parda-
vimo datos negalima nustatyti).
Prietaiso pagaminimo datg galima rasti serijos numeryje, kuris nurodytas iden-
tifikavimo lipduke ant gaminio korpuso. Serijos numeris yra i3 13 Zenkly.
6-asis ir 7-asis Zenklas reidkia ménesj, 8-asis — prietaiso pagaminimo metus.
Gamintojo nustatytas prietaiso eksploatavimo terminas yra 5 metai nuo jo
isigijimo datos. Siam terminui galioja salyga, kad gaminys eksploatuojamas
vadovaujantis 3ia instrukcija ir techniniais standartais.
Pakuote, naudojimo vadovg, taip pat patj prietaisq reikia perdirbti vadovau-
Jantis atlieky perdirbimo vietos prog . Rapinkités aplinka: nei: it
tokiy gaminiy kartu su jprastomis buitinémis atliekomis.




A Pirms sakat lietot so ierici, uzmanigi izlasiet tas lietosanas instrukciju un

saglabdjiet to ka rokasgramatu. Pareiza ierices lietosana bdtiski pagarinds
tas kalposanas ilgumu.

Drosibas pasakumi

» Razotajs nav atbildigs par bojajumiem, kas ra-
dusies drostbas tehnikas un izstradajuma lie-
to$anas noteikumu prasibu neievéro$anas dél.
Sis elektriskais aparats ir daudzfunkcionala
ierice édienu gatavosanai sadzives apstaklos
un var tikt izmantota dzivoklos, privatmajas,
viesnicu numuros, veikalu, biroju sadzives vai
citas tamlidzigas telpas nerdpnieciskas eks-
pluatacijas apstaklos. Ripnieciska vai jebkura
cita nelietderiga ierices lietoSana tiks uzska-
tTta par izstradajuma atbilstoSas lietoSanas
noteikumu parkapumu. Tados gadijumos ra-
Zotajs nenes atbildibu par iespéjamam sekam.
Pirms ierices pieslégSanas pie elektrotikla
parbaudiet, vai spriegums taja sakrit ar ierices
baro$anas nominalo spriequmu (skat. ierices
tehnisko raksturojumu vai razotaja informa-
Ciju uz ierices korpusa).

* |zmantojiet pagarinataju, kas ir paredzéts ie-

rices izmantojamajai jaudai — parametru ne-
atbilstTba var izraisit Tssavienojumu vai pat
kabela aizdeg3anos.

lerici pieslédziet tikai pie rozetem, kas apri-
kotas ar zeméjumu — ta ir obligata prasiba
aizsardzibai pret elektriskas stravas triecie-
nu. Izmantojot pagarinataju, parliecinieties,
ka arT tas ir aprikots ar zemé&jumu.
UZMANIBU! lerices darbibas laika tas korpuss,
kauss un metaliskas detalas sasilst! Esiet
uzmanigi! Lietojiet virtuves cimdus. Lai
neapdedzinadtos ar karstajiem tvaikiem, nelieci-
eties pari iericel, kad verat vala vaku.

Péc lietosanas, ka art tas tirisanas vai parvie-
toSanas laika izslédziet ierici no rozetes. Elek-
trisko vadu iznemiet no rozetes ar sausam
rokam, turot to aiz dakSinas, nevis aiz vada.

Nenovietojiet elektropadeves vadu durvju
ailés vai siltuma avotu tuvuma. Uzmaniet to,
lai elektribas vads nesagriezas un neparlokas,



nav saskaré ar asiem priekSmetiem, mébelu
sthriem un Skautném.

legauméjiet: nejauss elektropadeves kabela bo-
jajums vai izraisit traucéjumus, kas neatbilst
garantijas nosacijumiem, ka art var izraisit elek-
triskas stravas triecienu. Bojats elektrokabelis ir
nekavéjoties janomaina servisa centrad.

Darbribas laika nelieciet ierici uz mikstas virs-
mas, neapklajiet to — tas var izraisit parkar-
$anu un ierices sabojasanu.

Ir aizliegts lietot ierici arpus telpam — mitru-
ma vai sveSkermenu iekldsana ierices korpu-
sa var izraisit nopietnus bojajumus.

Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir
atslégta no elektrotikla un ir pilnTtba atdzisu-
si. Stingri ievérojiet ierices tiriSanas un apkop-
$anas instrukciju.

AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu adeni vai
novietot to zem adens straklas!

Bérni vecuma no 8 gadiem un vecaki, ka art
personas, kuram ir fiziski, neirologiski vai
psihiski traucgjumi, vai nepietiekama pieredze

un zinasanas, var lietot ierici tikai kadas per-
sonas uzraudziba un/vai gadijuma, ja tas ir
instruétas ierices izmantoSanas drosibas jau-
tajumos un apzinas bistamibu, saistitu ar $is
ierices izmantoSanu. Bérni nedrikst rotalaties
ar ierici. Glabajiet ierici un stravas vadu bér-
niem (jaunakiem par 8 gadiem) nepieejama
vieta. lerices trisanu un apkalposanu nedrikst
veikt bérni bez vecaku uzraudzibas.
lepakojuma materials (pléve, putuplasts, u. c.)
var bat bistams bérniem. Nosmak3sanas ie-
spéja! Glabajiet iepakojuma materialus bér-
niem nepieejama vieta.

Ir aizliegts patstavigi veikt ierices remontu
vai veikt izmainas ierices konstrukcija. Visi
ierices apkalpo$anas un remontu darbi ir ja-
izpilda autorizétajam servisa centram. Nepro-
fesionala darbu veik$ana var izraisit ierices
salG$anu, traumas un TpaSuma bojajumus.
UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkadu
bojajumu gadijuma.



Tehniskie parametri

Modelis RBM-M1907-E
Jauda 500 W
Spriegums 220-240V, 50/60 Hz
Gatava cepiena svar: 500/750/1000 g
Cep3anas forma arr 1 parklajumu
Energoneatkariga atmina lidz 10 minatém
Displejs 8kidro kristalu
Automatisko programmu skaits 1

Garozinas krasas izvéle. ir

lidz 1 stundai
lidz 15 stundam
péc skanas signala

Automatiska gatava édiena temperatdras uzturé3ana
Atlikta starta funkcija
Papildus sastavdalu pi

Programmas

Basic (Pamatprogramma)

French Bread (Franc¢u maize)

Whole Grain Bread (Pilngraudu maize)
Sweet Bread (Smalkmaizites)

Gluten Free Bread (Bezgluténa maize)
Express (Ekspresis)

European Bread (Eiropas maize)

Cake (Kékss)

. Pasta Dough (Neraudzéta mikla)

10. Yeast Dough (Rauga mikla)

11. Oatmeal (Piena putra)

12. Yogurt (Jogurts)

13. Jam (Dzems/levarijums)

14. Bake (Cep3ana)

15. Rice/Grain (Risi/Putraimi)

16. Pilaf (Plovs)

17. Dessert (Saldie édieni)

[
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Komplektacija
Maizes krasns ar cepsanas trauku 1 gab.
Mérglaze 1 gab.
Mérkarote 1 gab.
Lapstina miklas iejauk3anai 2 gab.
Akis lapstinas nonemsanai 1 gab.
Gramata 100 recepte”. 1 gab.
Lietos instrukcija. 1 gab.
Servisa gramatina 1 gab.
Razotajam ir tiesibas veikt 7 izstradaj dizaing, acija, ka

arf tehniskajos parametros, veicot savas produkcijas pilnveidosanu, bez papil-
dus pazinosanas par sim izmainam.

Modela uzbiive Al

lerices korpuss

Vadibas panelis

Nonemams vaks ar skatlodzinu
Atveres tvaiku noplasanai
Rokturis parnesanai
leslég3anas/izsleégsanas poga (1/0)
Elektropadeves vads

Karséjama kamera

Cep3anas forma

10. Miklas iejauk3anas lapstina

11. Mérglaze

12. Akitis miklas iejauksanas lapstinas iznem3anai
13. Mérkarote

VONOUTA NN R

Vadibas panelis A2

1. ,Weight”(,Svars”) — gatava produkta svara izvélésanas (500/750/1000 g).
Noklusétais lielums — 1000 g.

2. A - atlikta starta laika/pagatavo3anas laika palielinadanas poga.

3. .Menu”(,lzvéle”) — pagatavo3anas programmas izvélésanas poga. Izvélétas
programmas numurs redzams displeja.

4. ,Start/Stop” (,Starts/Stop”) — programmas iedarbinidanas vai tas
apturédanas poga. Apturot programmu, tiek partraukts cepsanas process,
un ierice atgriezas pie pr sakotnéjiem uzstadij

5. ,Crust”(,Garozina”) — izstradajuma garozinas krasas (gaisa, vidéja, tumsa)
|zvelesanas poga. Péc nokluséjuma uzstadits parametrs LWvidéja”

6. — atlikta starta laika/pag: 3 laika samazinaanas poga.

7. Dlsple]s — taja redzami izvélétie uzstadijumi un laiks, kas palicis lidz &diena
pagatavosanas beigam.

Displejs A3

1. Izpildamo operaciju indikatori:

« ,Delay” (,Atlik3ana”) — darbojas atlikta starta funkcija, pagatavosanas
process Vel nav sacies;

* ,Reheat”(,Uzsildi$ana”) — notiek sastavdalu iepriek$&ja uzsildisana pirms
miklas iejauk3anas;

+ ,Knead” (,lejauksana”) — tiek iejaukta mikla;

« ,Pause”(,Pauze”)— partraukums programmas darbiba (teiksim, starp pirmo
un otro iejauksanuy);

« ,Rise” (,Uzraudzé3ana”) — notiek miklas uzraudzé$anas (apjoma
palielinadanas) process;

« ,Bake”(,Cep3ana”) — izstradajums tiek cepts;

+ ,Keep Warm”(,Sildi$ana”) — darbojas gatava izstradajuma sildiana;

« ,Program is complete” (,Darbiba pabeigta”) — programmas darbibas

pabeigsana, autouzsilde atslégta.

Izvélétas édiena pagatavo3anas programmas numurs.

Cepiena svara indikators (500/750/1000 g).

Laika, kas palicis lidz programmas beigam, atpakalejosas atskaites taimeris.
Garozinas izvélétas krasas indikatori.

I. PIRMS LIETOSANAS UZSAKSANAS

Uzmanigi iznemiet ierici un tas komplektéjo3as dalas no karbas. Nonemiet
visus iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.

EaEal g

A Obligati atstajiet uz ierices korpusa uzlimétas bridinajuma uzlimes, uzlimes
- noradijumus (ja tadas ir) un plaksniti ar sérijas numuru! Ja uz ierices nebiis
sérijas numura, jums automadtiski zad tiesibas uz tds garantijas apkalposanu.

Péc transportéSanas vai uzglabasanas zema temperatirad, ierici pirms
ieslégsanas ir nepiecieSsams paturét istabas temperatird ne mazak par 2
stundam
Noslaukiet izstradajuma korpusu ar samitrinatu draninu un laujiet tam noZat.
Lai, pirmo reizi lietojot ierici, novérstu nepatikamas smakas paradisanos,
veiciet ta tirisanu.
Energoneatkariga atmina
Maizes krasns REDMOND RBM-1907-E ir aprikota ar energoneatkarigu atminu.
JaTslaicigi ir atslégta elektropadeve (lidz 10 minatém), visi uzstaditie iestatfjumu
saglabajas un péc elektropadeves atjauno3anas programmas izpildisana
automatiski tiks turpinata. Ja elektropadeves nav ilgak par 10 minatém, visi
iestatTjumi tiek atcelti, un pagatavo3anas process nevar tikt atjaunots.
Ja recepté bija ieklauti piena, galas un citi produkti, kas atri bojajas, atslédziet
ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. Péc atdzisanas iznemiet cepsanas formu,
iztiriet to un saciet édiena gatavo3anu atbilstodi receptei no jauna. Tirot ierici,
stingri ievérojiet sadalas ,lerices apkope” noradfjumus.
Ja izmantojamas sastavdalas nebija produkti, kas atri bojajas, un gatavo3anas
process Vel nav sacies, var atkartoti iedarbinat pagatavo3anas programmu no

jauna vai ar pagatavot izstradajumu lidz beigam, izmantojot programmu ,BAKE",
bez produktu nomamas (kontroleuet |zstrada1uma gatavibas pakapi pa
skatlodzinu, nepiecies: pre manuali (ar roku)).
Janem véra vienigi tas, ka gadijuma, kad programma tiek iedarbinata atkartoti,
izceptas maizes kvalitate var neatbilst vélamajai.

[1. MAIZES KRASNS LIETOSANA

Automatisko programmu uzdevums un Tpatnibas

Maizes krasnTf REDMOND RBM-M1907-E ir 17 automatiskas édiena gatavosanas
programmas. Ar to palidzibu var ne tikai cept maizi, bet arf pagatavot putras,
plovu, jogurtu, varit ievarfjumus utt.

& Neatveriet ierices vaku miklas

laika, lai mikla nesakritas!

Lietojot maizes krasni, izmantojiet un ievérojiet gramatas ,100 recepte” (ietil-
pst komplektacija) instrukcijas.

1.Programma ,,.BASIC”

Tiek lietota, cepot klasisko baltmaizi. Programma ietver sevi miklas iejauk3anu
(2 stadijas), uzraudzé3anu un maizes cep3anu. Var izvéléties izstradajuma
svaru un garozinas krasu, ir pieejama atlikta starta funkcija. Manuala (ar roku)
laika regul&3ana nav paredzéta.

2.Programma ,,FRENCH BREAD”

Tiek lietota, cepot frantu maizi - loti vieglu, ar krauk3kigu garozinu. Taja ir
paredzéta ilgsto$a miklas iejauk3anai un vairak laika miklas uzraudzésanai. Saja
programma tiek ieteikts cept izstradajumus, kuros netiek pievienots sviests
(margarins) vai piens.

Francu maize slikti uzglabdjas un atri paliek cieta, tapéc labak to neuzglabat
ilgak par vienu dienu.
Programma ietver sevi miklas iejauksanu (2 stadijas), uzraudzéanu un maizes
cepdanu. Var izvéléties izstradajuma svaru un garozinas krasu, ir pieej atlikta
starta funkcija. Manuala (ar roku) laika regulésana nav paredzéta.

3. Programma ,WHOLE GRAIN BREAD”

Ta ka Sai maizei izmantojamie milti ir smagaki un tiem nav augsta maizes
cep3anai vajadziga kvalitate, mikla no tiem uzraudzéjas L&ni, programma puss-
tundas laika pirms miklas iejauk$anas veic iepriek$&ju sastavdalu uzsildisanu
un atstaj miklu uzrig$anai vél garaka laika posma. Kukulisi no pilngraudu
miltiem parasti ir mazaka izméra un bln
Programma ietver sevi miklas iejauksanu (2 stadijas), uzraudzésanu un maizes
cep3anu. Var izvéléties izstradajuma svaru un garozinas krasu, ir pieejama atlikta
starta funkcija. Manuala (ar roku) laika regulésana nav paredzéta.

4. Programma ,SWEET BREAD”

Programma, lai pagatavotu saldas smalkmaizites ar papildus sastavdalam
(augliem, riekstiem, 3okolades drumstalam, sukadém, roziném un tamlidzigi ),
par laiku, kad japievieno 3is piedevas, zino skanas signals.

Programma ietver sevi miklas iejauk$anu (2 stadijas), uzraudzésanu un maizes
cep3anu. Var izvéléties izstradajuma svaru, ir pieejama atlikta starta funkcija.
Nevar izvéléties garozinas krasu, manuala (ar roku) laika regulésana nav
paredzéta.

5.Programma ,GLUTEN FREE BREAD”

Maizes cep$anai no bezgluténa miltiem.

Gluténs (lipeklis) — td ir olbaltumviela, kuru satur graudzales un kura pieskir

miltiem augstas maizes cepsanai vajadzigds ipasibas. Tiesi pateicoties gluténam,

mikla klast elastiga un vijiga. Tacu ir cilvéki, kuriem gluténs ir kontrindicéts.
Programma ietver sevi sastavdalu uzsildidanu, iejauk3anu (2 stadijas), miklas
uzraudzé3anu un maizes cepsanu. Var izvéléties izstradajuma svaru, ir pieejama
atlikta starta funkcija. Nevar izvéléties garozinas krasu, manuala (ar roku) laika
regulédana nav paredzéta.



6. Programma ,,EXPRESS”

Tiek lietota paatrinatai baltmaizes cep3anai. Pievienojiet baltmazies miklai
papildus ¥: téjkaroti rauga, , izejot no ta, ka cepiena svars ir 1000 grami.
Programma ietver sevi miklas iejauk3anu, atro uzraudz&sanu un maizes cepsanu.
Ir pieejama atlikta starta funkcija. Nevar izvéléties izstradajuma svaru un
garozinas krasu, manuala (ar roku) laika regulésana nav paredzéta.

7. Programma ,,EUROPEAN BREAD”

Programma tiek ieteikta dazadu $kirnu baltmaizes un maizes no rudzu un kviesu
miltu maistjuma.

Programma ietver sevi sastavdalu sasildisanu, miklas iejauk3anu (2 stadijas),
uzraudzé$anu un maizes cep3anu. Ir pieejama atlikta starta funkcija. Nevar
izvéléties izstradajuma svaru un garozinas krasu, manuala (ar roku) laika
regulésana nav paredzéta.

8. Programma ,CAKE”

Programma, lai ceptu kéksus ar dazadam piedevam.

Programma ietver sevi atro iejauk3anu (2 stadijas) un cep3anu. Nevar izvéléties
izstradajuma svaru un garozinas krasu, manuala (ar roku) laika regulésana nav
paredzéta, atlikta starta funkcija nav pieejama.

9. Programma ,,PASTA DOUGH”

Programma, lai iejauktu neraudzétu miklu, kuru izmanto nadelu, pelmenu un
tam lidzigu izstradajumu pagatavo3anai, bez talakas cepsanas. Programma
ietver sevi 2 iejauk3anas stadijas. Manuala (ar roku) laika regulé3ana nav
paredzéta, atlikta starta un aut ildes funkcijas nav pieej

10. Programma ,YEAST DOUGH”

Programma rauga miklas pagatavo3anai bez turpmakas cepsanas. Programma
ietver sevi miklas iejauk$anu (2 stadijas) un uzraudzé3anu. Manuala (ar roku)
laika regulésana nav paredzéta, atlikta starta un autouzsildes funkcijas nav
pieejamas.

11. Programma ,OATMEAL”

Programma tiek ieteikta piena un GdenT varitu putru pagatavo$anai. Manuala
(ar roku) laika regul&sana nav paredzéta, atlikta starta un autouzsildes funkci-
jas nav pieejamas.

12. Programma ,YOGURT”

Programma visdazadako jogurtu pagatavosanai. lespéjama gatavosanas laika
regulédana diapazona no 5 lidz 12 stundam ar 10 mindtes ilgu iestatidanas
soli (péc nokluséjuma ir uzstadits pagatavo3anas laiks 8 stundas). Atlikta
starta un autouzsildes funkcijas nav pieejamas.

13. Programma ,,JAM”

Programma tiek izmantota dzemu, pildijumu smalkmaizitém, vafelém un
sald&jumam, ke¢upu, visdazadako aizdaru pagatavo3anai, ka arf, lai sagatavotu
virkni produktu majas konservé3anai. Manuala laika regulé3anas nav paredzéta,
atlikta starta un autouzsildes funkcijas nav pieejamas.

14. Programma ,,BAKE”

Programma ietver sevi tikai sildidanas procesu (bez iejauk3anas un
uzraudzé3anas). Tiek ieteikta biskvita cep3anai un otro édienu pagatavo3anai.
Manuala laika regulé3anas nav paredzéta, atlikta starta un autouzsildes funk-
cijas nav pieejamas.

15. Programma ,,RICE/GRAIN”

Programma tiek ieteikta risu un drupenu putru pagatavo3anai. lespéjama
gatavo3anas laika regulésana diapazona no 20 minatém lidz 1 stundai 30
minGtém ar 5 mindtes ilgu iestatidanas soli (péc nokluséjuma uzstadits
pagatavo3anas laiks 30 mindtes). Atlikta starta un autouzsildes funkcijas nav
pieejamas.

16.Programma,PILAF”
Programma tiek ieteikta dazadu veidu plovu gatavo3anai. lesp&jama gatavo3anas
laika reguléana diapazona no 30 mindtém lidz 1 stundai 30 mindtém ar 5

mindtes ilgu iestatianas soli (péc nokluséjuma uzstadits pagatavosanas laiks
1 stunda). Atlikta starta un autouzsildes funkcijas nav pieejamas.

17. Programma ,DESSERT”

Programma tiek ieteikta $okolades un piena saldo &dienu pagatavo3anai.
lespéjama gatavo3anas laika regulédana diapazona no 30 mindtém lidz 2
stundam ar 5 mindtes ilgu iestatidanas soli (péc nokluséjuma uzstadits
pagatavodanas laiks 1 stunda). Atlikta starta un autouzsildes funkcijas nav
pieejamas.

Sagatavo$anas darbam

1. Novietojiet ierici uz lidzenas, cietas horizontalas virsmas. Novietojot ief
sekojiet tam, lai ierices darbibas laika netiktu apgratinata tas ventila
lai izplasto3ie karstie tvaiki no vaka atverém nenoklltu uz tapetém,
dekorativajiem parklajumiem, elektroniskam ierfcém un citiem
priekSmetiem, kurus var sabojat paaugstinats mitrums un temperatara.

2. Parliecinieties par to, ka uz maizes krasns iek3&jas un aréjas dalas nav
nekadu bojajumu, $kélumu un citu defektu.

3. Atveriet vaku ar skatlodzinu. Panemiet cepanas formu aiz roktura, nedaudz
pagrieziet to pret pulkstenraditaja kustibas virzienu un iznemiet, ar nelielu
piepali pavelkot to uz augsu. Parliecinieties par to, ka telpa ap varpstu un
miklas iejauk3anas lapstinas ir tiras.

Sastavdalu pievienosana

1. Uzlieciet miklas iejauk3anas lapstinu uz varpstu, kas atrodas cepsanas
formas dibena, un parliecinieties, ka savienojums ir drods. lesmérgjiet
cep3anas formu un lapstinas ar sviestu.

2. Nosveriet nepiecieSamas sastavdalas atbilstosi izvélétajai receptei,
ielieciet tas cepsanas forma.

3. Cepot maizi un pagatavojot miklu: sagatavojiet papildus sastavdalas
(sieru, 8kinki, auglus, riekstus, rozines utt.) atbilstosi receptei. Visiem
produktiem jabat istabas temperatdrai (25-35°C), ja vien recepté nav
citads noradijums. Izlieciet pamatsastavdalas maizes cepdanas forma taja
seciba, kas noradita recepté.

+ No sakuma ielejiet forma 3kidras sastavdalas (Gdeni, pienu) un/vai olas.
Udenim jabit istabas temperatara (aptuveni 25-35°C), jo parak augsta
Gdens temperatira var negativi iespaidot miklas raudzé3anu.Ja izmanto-
jat atlikta starta rezimu, lietojiet tikai sauso pienu, pretéja gadijuma piens
sakups vél pirms gatavo3anas sak$anas. Cukuru un sali pievienojiet
Skidrajas sastavdalas, stingri ievérojot receptes noradijumus.

« Pievienojiet paréjas $kidras sastavdalas (medu, sirupu utt.).

« Pievienojiet sausas sastavdalas (no sakuma miltus, péc tam piena pul-
veri, zalites un gardvielas).

« Ka pédéjo pievienojiet raugu vai cepampulveri. Nedrikst pielaut, ka 3is
sastavdalas saskaras ar $kidrumu, jo tada gadijuma riigdana saksies parak
atri, un rezultata iznaks cieta, rupja un raupja maize. Tapat nedrikst laut
raugam saskarties ar sali. Tiek ieteikts miltu kaudzité izveidot bedriti un
ielikt taja raugu vai cepampulveri

4. Uzmanigi ielieciet cepdanas formu maizes krasns karséjamaja kamera,
nedaudz pagrieZot to pret pulkstenraditaja kustibas virzienu. Formai ir
jasavienojas ar piedzinas varpstu un taisni, bez sadkieb3anas nolaisties uz
kameras dibena. Nofiksgjiet formu, pagrieZot to pulkstenraditaja kustibas
virziena lidz galam (skat.zZim&jumu zemak). Aizveriet vaku ar skatlodzinu.

Vispargjas darbibas, stradajot ar ierici
1. Pieslédziet maizes krasni pie elektrotikla. leslédziet ierici, nospiezot pogu
.1/0” uz tas sanu panela. Atskanés skanas signals, displeja paradisies pro-
grammas numurs (péc nokluséjuma - 1) un programmas darbibas laiks
(3:00).
2. Arpogas,Menu” palidzibu izvélieties pagatavo$anas programmas numu-
ru (no 1.lidz 17) - tas paradisies displeja.

Programmas

N displeja | PTOIAMMAS | N, ispleja N displeja
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain v
3 o 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf
5 Gluten Free 11 Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 0 Yogurt

3. Atkariba no sastavdalu daudzuma cep3anas forma ar pogas ,Weight”
palidzibu izvélieties gatava izstradajuma svara lielumu. Cepiena svara
indikators parvietosies displeja aug3éja dala. Gatava produkta svara izvéle
ir pieejama ne visas programmas .

4. Spiezot pogu,Crust’, izvélieties izstradajuma vélamo garozinas veidu (gaisa,
vidéja, tum3a). Garozinas krasas indikators parvietosies displeja apakséja
dala. Péc nokluséjuma ir uzstadits lielums ,vidéja”. Garozinas krasas izvéle
ir pieejama ne visas programmas.

5. Displeja, blakus programmu numuriem paradisies pagatavo3anas laiks,
kas uzstadits péc nokluséjuma. To var manuali mainit (tikai 12., 15-17.
programma) ar pogu (palielinadana) un (samazinasana) pal
maini$anas diapazons un iestatidanas solis ir atkarigs no izve
mas.

6. Jair nepieciesams, iestatiet atlikta starta laiku (tikai 1-7. programmai) ar
pogu A un V palidzibu.

Pieveérsiet uzmanibu tam, ka 1-7. programma ar pogam A un 'V tiek iestatis
laiks, péc kura bis gatavs édiens, ieskaitot atlikta starta laiku (tai pat laika
pag S laiks inds). 12, 15-17. prog ds ar $o pasu pogu
palidzibu tiek mainits pagatavosanas laiks.

7. Nospiediet pogu ,Start/Stop”. Taimeris saks atpakalejo3o atskaiti laikam,
kas palicis lidz &diena pagatavo3anas beigam.

8. Darbibas laika ierice izpilda virkni operaciju, kuru nosaukumi ir izkartoti
pa labi un pa kreisi no displeja. Indikators displeja rada, kura no §im
operacijam tiek izpildita $aja mirkli.

9. 15-20 mindtes (akariba no programmas) péc darbibas uzsaksanas atskanés
signals, kas zinos jums par nepieciesamibu pievienot papildus sastavdalas.
Atveriet ierices vaku un ieberiet sagatavotas sastavdalas cep3anas forma.
Funkcija ir pieejama tikai 1., 3-5., 7. programma.

10. Péc 1-8.programmas darbibas beigam automatiski ieslédzas autouzsildes
rezims. Operaciju indikators paries pie uzraksta ,Keep Warm”.

11. Péc9.-17. programmas darbibas beigam, ka arT péc autouzsildes funkcijas
darbibas pabeigsanas atskanés pieci isi signali, un ierice paries gaidisanas
rezima. Operaciju indikators paries pie uzraksta ,Program is complete”.

. Lai partrauktu programmas darbibu ar visu uzstadijumu atcel3anu vai lai
atslégtu autouzsildes rezimu, nospiediet un turiet nospiestu pogu ,Start/
Stop”. Péc édiena gatavo3anas pabeigsanas izslédziet ierici ar pogas ,I/0”
palidzibu un atvienojiet ierici no elektrotikla.

Gatavas maizes iznem3ana

1. Atveriet vaku. Izmantojot virtuves cimdus, iznemiet aiz roktura cepsanas
formu ar gatavo maizi.

-
~

A UZMANIBU! Atcerieties, ka péc maizes gatavosanas procesa pabeigsanas maize,
forma un karsésanas kamera ir [oti karstas! Esiet uzmanigi,izmantojiet virtuves
cimdus, lai noveérstu apdegumu rasanos! Nelieciet karsto cepSanas formu ar



maizi uz galdauta, plastmasas un citam termojutigam virsmam, kuras var
aizdegties vai izkust!

2. Apgrieziet cep3anas formu uz mutes un iznemiet no tas gatavo maizi,
nolieciet maiziti uz rezga vai 3kivja. Atstajiet 20 mindtes, lai maize atdzi-
est. Maizes krasns konstrukcija paredz, ka péc cepiena iznem3anas no
trauka miklas iejauk3anas lapstinai ir japaliek uz varpsta forma.Ja tas nav
noticis un lapstina ir palikusi maizé, tas nav defekts. Iznemiet iejauk3anas
lapstinu ar speciala aki$a palidzibu, akis ietilpst komplektacija.

3. Péctam, kad cepsanas forma un pati ierice ir atdzisu3as, veiciet to tirianu
atbilstodi sadalai ,lerices apkope”.

SVARIGI: rapigi attiriet formas un lerices iek$&jas virsmas péc katras lietosanas.

Cepsanas formas lietoSana

Cep3anas formas un miklas iejauk3anas lapstinas parklajums ir nepiedegoss,
kas lauj noverst traipu paradisanos un atvieglo maizes iznemsanu no formas.
Lai noverstu parklajuma bojajumus, jaievéro zemak minétas instrukcijas.

1. Neizmantojiet metala un asus piederumus (pieméram, nazus, daksinas),
iznemot maizi no tvertnes.

2. Pirms sakt griezt maizes klaipu, parliecinieties, ka tam iek$a nav palikusi
iejauk3anas lapstina. Ja lapstina atrodas klaipa, sagaidiet, kad maize
atdzisTs, un tikai péc tam iznemiet lapstinu ar speciali tam domato aki
Esiet uzmanigi rikojoties ar miklas iejauk3anas lapstinu, ta var bat loti
karsta.

3. Cietas, lielgraudainas vai lielas sastavdalas (pieméram, neizsijati milti,
cukurs, rieksti vai séklas) var sabojat pagatavo3anas trauka nepiedego$o
parklajumu.Ja izmantojat lielu daudzumu sastavdalu, sadaliet tas nelielas
dalas. levérojiet ieteiktos apjomus un darbibu secibu, kas noraditi receptés.

Maizes grie$ana un uzglabasana
Maizes sagriesanai izmantojiet elektrisko vai specialu robainu nazi.
Neizlietoto maizi uzglabajiet noslégta iepakojuma (hermétiskos polietiléna
maisinos vai plastmasas konteineros) istabas temperattra ne ilgak ka 3 dienas.
Ilgstodakai uzglabasanai (lidz 1 ménesim) ielieciet noslégta trauka ievietoto
maizi saldétava. Ta ka majas maize nesatur konservantus, ta var sakalst un
sabojaties krietni atrak, neka maize, kas izgatavota rpnieciska veida.
Gatava édiena temperatiiras automatiskas uzturéSanas funk-
cija (autouzsilde)
Maizes krasn ir paredzéts gatavo édienu sildisanas rezims, kas ieslédzas
automatiski uzreiz péc programmas pabeig3anas (funkcija ir pieejama tikai 1-8.
programma). Tapéc pirms gatava izstradajuma iznemsanas no maizes krasns ir
janospiez un jatur nospiesta poga ,Start/Stop’, lai atslégtu autouzsildes rezimu.
Ja maizi atstat krasni bez autouzsildes, iztvaikojoo mitrumu maize uzsiic atpakal,
tadéjadi maize ir miksta, bet mitra. Auotuzsilde novér$ mitruma uzstksanos un
palidz kadu laiku saglabat gatava izstradajuma kvalitati. Un tomér, lai iegltu
izstradajuma idealu kvalitati, iesakam péc iesp@jas iznemt maizi uzreiz péc
pagatavo3anas procesa pabeig3anas.
Atlikta starta laika uzstadisana
Atlikta starta funkcija sniedz iesp&ju pagatavot produktu péc vélama laika spriza
intervala idz 15 stundam (ieskaitot édiena pagatavo3anas laiku), ar 10 mindtes
ilgu laika iestatidanas soli. Neizmantojiet o rezimu, ja recepté ir paredzéts
izmantot produktus, kas atri bojajas.
Atlikta starta reZzims ir pieejams ne visas programmas.
2. Parliecinieties, ka sastavdalas ir ieliktas, programmas numurs, maizes svars
un garozinas krasa ir izveléti.
3. Nospiezot taimera pogas un iestatiet laiku, péc kura ir jabeidzas izvélétas
programmas darbibai (diapazona [idz 15 stundam ar 10 mindtes ilgu soli). Lai
atri nomainitu laika lielumu, nospiediet un turiet nospiestu pogu A vai V.

Piemers: tagad ir 21:00, bet jds gribat, lai maize ir izcepta 7 no rita, tatad péc
10 stundam. Pielausim, ka jas esat izvéléjusies sekojosus p: : 1. pro-
gramma, izstradajuma svars 750 grami, vidéji apcepta garozina. Displeja -

pagatavosanas laiks 2:55. Nospiediet un turiet nospiestu pogu A, lidz displeja
paradisies cipari 10:00. Ja esat palaidusi garam vajadzigo laika lielumu,
nospiezot pogu ¥, samaziniet to.Jds esat iestatijusi atlikta starta laiku. Tagad
cepsanas process beigsies péc 10 stundam, t.i,, 7:00 jas jau gaidis svaiga
aromatiska maizite.

I11. IERTCES APKOPE

Pirms ierices tiridanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un ir pilniba
atdzisusi. Pirms talakas lieto3anas vienmér izslaukiet ierici un tas detalas pilnigi
sausas.

1. Atveriet vaku un iznemiet cepsanas formu, pagrieZot to aiz rokturida pret
pulkstenraditaja kustibas virzienu un pavelkot uz aug3u.

2. Nonemiet iejauk3anai paredzéto lapstinu. Ja lapstinu nevar nonemt no
varpsta, ielejiet cepsanas forma siltu tdeni un uz kadu laiku atstajiet. Tas
atmiekdkeés pielipuso miklu, un lapstinu varés viegli nonemt.

3. Nomazgajiet mérglazi, mérkaroti, jogurta konteineru, cepanas formu un
miklas iejauk3anas lapstinu karsta ziepjudent, izzavéjiet. Ja iej
lapstinas iek3&ja dala ir loti netira, ielieciet uz kadu bridi to karsta tadent,
péc tam ripigi notiriet.

4. Notiriet ierices korpusu un iek3&jo virsmu ar samitrinatu draninu.
Nepieciedamibas gadijuma izmantojiet nelielu daudzumu mazgajama
lidzekla. PilnTba noskalojiet mazgajamo lidzekli, citadi tas var ietekmét
pagatavojama produkta garsu.

@ UZMANIBU! Neiegremdejiet ierices korpusu un elektropadeves vadu dden vai

citos Skidrumos. Maizes krdsni un tds detalas aizliegts mazgat un tirit trauku

mazgajamaja masind.

A Aizliegts maizes krasns un tds detalu tiriSanai lietot abrazivus mazgasanas
(Tdzek{us un saklus ar raupju vai abrazivu parklajumu, ka ari kimiski agresivas
vielas.

Ertakai tiri3anai ierice ir aprikota ar nonemamu vaku.

5. Lai nonemtu vaku, atveriet to aptuveni 80-85° lenki un uzmanigi, bez
sevidkas piepiles pavelciet uz savu pusi, iznemot vaka engites no gropém
uz ierices korpusa.

6. lztiriet un nozavéjiet vaku.

7. levietojiet vaku iepriek$&ja stavokli: uzmanigi ievietojiet engu plakanas
dalas atbilsto3ajas ierices korpusa gropés, turot vaku 80-85° liela lenkt
pret korpusu. Vakam ir jaatveras un jaaizveras bez spéka pieliksanas

A Pirms atkdrtotas maizes krasns lietoSanas vai pirms tam, ka nolikt to glabasanai,
parliecinieties, ka visas detalas ir sausas.

Uzglabasana
Uzglabajiet ierici salikta veida sausa telpa ar labu ventilaciju. Pasargajiet to no
butiskam temperatdras izmainam un no ilgsto3as tie3u saules staru iedarbibas.

IV. PIRMS VERSTIES SERVISA CENTRA

lespgjamais bojajums lemesls Nepiecie3am riciba
Piesledziet ierici pie darbderigas elektris-
kas rozetes. Parbaudiet spriegumu
elektrotikla.

lerice neieslédzas Nav elektrobaro3anas

lerice ir ieslégusies,
bet miklas iejauksana
nenotiek

Jus neesat uzstadijis | Iztiriet cepsanas formu, formas dibena
miklas iejauksanas | uzstadiet lapstinu un saciet procesu no
lapstinu jauna

Izsledziet ierici (poga .}/0") un pagaidiet,
kameér ta atdzisis lidz istabas temperatarai.
leslédziet maizes krasni. Ja zinojums par
klidu atkartoti paradas displeja, vérsieties
autorizétaja servisa centra

Displeja paradas zino-
jums par kjadu (burtu
vai burtu un ciparu
kods)

Traucgjumi maizes
krasns darbiba

V. GARANTIJAS SAISTIBAS

Sim izstradajumam tiek pieskirta garantija uz 2 gadiem no ta iegadasanas mirkla.
Garantijas perioda laika razotajs uznemas pienakumu noveérst, veicot remontu,
nomainot detalas vai nomainot visu izstradajumu, jebkurus razo3anas defektus,
kurus izraisijusi nepietiekama materialu vai montazas kvalitate. Garantija stajas
spéka tikai taja gadijuma, ja iegadasanas datums ir apstiprinats ar veikala zimogu
un pardevéja parakstu originalaja garantijas talona. 3T garantija tiek atzita par
speka eso3u tikai tad, ja izstradajums ir lietots atbilstosi lietosanas instrukcijai,
nav ticis remontéts, izjaukts un nav bijis sabojats nepareizas ricibas ar to
rezultata, ka arf saglabata pilna izstradajuma komplektacija. ST garantija nav
attiecinama uz dabigo izstradajuma nolietojumu un patéréjamajiem materialiem
iskajiem un teflona parklajumiem, gumijas blivéjumis

(filtriem, inam, ker
utt.).
Izstradajuma kalpo3anas termin3 un ar to saistito garantijas saistibu darbibas

datuma (gadijuma, ja pardo3anas datumu nav iesp&jams noteikt).
lerices izgatavosanas datums ir atrodams sérijas numura, kas atrodas
identifikacijas uzlimé uz izstradajuma korpusa. Sérijas numurs sastav no 13
Zimém. 6. un 7.zime apzimé ménesi, 8. zime - ierices izlaiduma gadu.
RaZotaja noteiktais ierices kalpo$anas termin3 ir 5 gadi no ta iegadasanas dienas.
Termin3 ir spéka esods pie nosacijuma, ka izstradajuma ekspluatacija notikusi
atbilstosi $ai instrukcijai un lietojamajiem tehniskajiem standartiem. Sis termin$
ir spéka tikai ar nosacijumu, ka $7 izstradajuma ekspluatacija notiek, strikti
ieverojot 3o instrukciju un uzstaditas tehniskas prasibas.
lesainojums, lietosanas instrukcija, ka arf pati ierice ir jautilizé saskana ar
vietéjo it parstradas prog . Gadajiet par vidi: neizmetiet
sadus i aj kopa ar p sadzives atkritumiem.




A Enne kdesoleva seadme kasutamist lugege tdhelepanelikult libi kasutus-

juhend ja hoidke seda teatmikuna. Seadme édige kasutamine pikendab
oluliselt selle teenistusaega.

Ohutusmeetmed

 Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest, mis
on tingitud toote ohutusnouete ja kasutus-
reeglite rikkumisest.

Kadesolev elektriseade kujutab endast mit-
mefunktsionaalset seadet toidu valmistami-
seks olmetingimustes ning seda voib kasuta-
da korterites, maamajades, hotellinumbrites,
kaupluste olmeruumides, kontorites ja muu-
des taolistes mittetoostusliku kasutamise
tingimustes. Seadme to6stuslikku voi muud
mittesihipdrast kasutamist peetakse mitteko-
haseks toote kasutamiseks. Sel juhul ei kanna
tootja vastutust voimalike vigastuste eest.
Enne seadme elektrivorku lulitamist veendu-
ge, et selle pinge Uhtib seadme nominaalpin-
gega (vt. tehnilisi iseloomustikke voi toote
tehasetabelit).

» Kasutage pikendust, mis on arvestatud sead-

me tarbimisvoimsusele — parameetrite mit-
tevastavus voib tekitada luhise voi kaabli
suttimise.

Liulitage seade vaid maandusega pistikutesse
— kohustuslik ndue elektrilddgi valimiseks.
Kasutades pikendust veenduge, et ka see on
maandatud.

TAHELEPANU! Seadme t66 ajal korpus,anum ja
metalldetailid kuumenevad! Olge ettevaatlikud!
Kasutage pajalappe. Valtimaks kuumast aurust
tekkivat poletust, drge kummarduge seadme
kohale kaane avamisel.

Peale kasutamist lulitage seade pistikust val-
ja, samuti selle puhastamise voi teisaldamise
ajal. Elektrijuhet vote kuivade katega, hoides
seda kahvlist, mitte aga juhtmest.

Arge tdommake elektrijuhet uksevahedest voi
soojusallikate laheduses. Jalgige, et elektri-
juhe ei oleks keerunud ja painutatud, ei puu-
tuks kokku teravate esemetega, nurkadega ja
mOoobli aartega.



Pidage meeles: elektrikaabli juhuslik vigasta-
mine voib tekitada hdired, mis ei vasta garantii
tingimustele, samuti voivad tekitada elektrilo6-
gi.Vigastatud elektrikaabel on vaja viivitamatult
valja vahetada hoolduskeskuses.

Arge paigutage seadet pehmele alusele, arge
katke seda t00 ajal — see voib tingida seadme
ulekuumenemise ja vigastumise.

Seadet on keelatud kasutada avatud ohu kades
— niiskuse voi korvaliste esemete sattumine
seadme korpusesse voivad tingida seadme
tosiseid haireid.

Enne seadme puhastamist veenduge, et see
on elektrivorgust valja lulitatud ja taielikult
jahtunud. Jargige rangelt seadme puhastus-
juhendeid.

KEELATUD lasta seadet vette voi paigutada seda
Jooksva vee alla!

Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning
keha-, meele- voi vaimupuudega inimesed ja
inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi voi

teadmisi, tohivad seadet kasutada ainult ja-
relevalve all ja/voi juhul, kui neid on eelnevalt
seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja
nad on teadlikud seadme kasutamisega seo-
tud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega man-
gida. Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla 8
aastastele lastele kattesaamatus kohas. Lap-
sed ei tohi seadet ilma tadiskasvanute jarele-
valveta puhastada ega hooldada.
Pakkematerjalid (kile, penoplast jne.) voivad
olla lastele ohtlikud. Lammatamise oht! Sai-
litage pakendit lastele kattesaamatus kohas.
Seadme iseseisev remont voi selle konstrukt-
siooni muudatuste tegemine on keelatud.
Koiki hooldus- ja remonditoid peab teostama
vaid autoriseeritud hooldekeskus. Ebaprofes-
sionaalselt teostatud td0 voib tingida seadme
rikkimineku, traumad ja vara kahjustuse.

TAHELEPANU! Keelatud seadme kasutamine
mistahes vigastuste korral.



Tehniline iseloomustus

Mudel RBM-M1907-E
Vimsus. 500 W
Pinge. 220-240V, 50/60 Hz
Valmis kiipsetise kaal 500/750/1000 g
K ise anum. kor i ase kattega
Energiasoltuv malu kuni 10 minutit
Ekraan vedelkristallekraan
Automaatprogrammid 1
Kooriku varvi valik olemas
Valmistoidu temperatuuri automaatne tlalhoidmine. kuni 1 tund
Stardi aj ise funktsioon kuni 15 tundi
Taiendavate koostisainete lisamine . ..helisignaali jargi
Programmid

1. Basic (Pohiline)

2. French Bread (Prantsuse leib)

3. Whole Grain Bread (Téisteraviljaleib)
4. Sweet Bread (Magusad kiipsetised)
5. Gluten Free Bread (Gluteenivaba leib)
6. Express (Ekspress)

7. European Bread (Euroopa leib)

8. Cake (Keeks)

9. Pasta Dough (Hapendamata tainas)
10. Yeast Dough (Parmitainas)

11. Oatmeal (Piimapuder)

12. Yogurt (Jogurt)

13. Jam (Dzemm/Moos)

14. Bake (Kiipsetised)

15. Rice/Grain (Riis/Teraviljad)

16. Pilaf (Pilaff)

17. Dessert (Desserdid)

Komplektatsioon

Sissepaigutatud kiipsetusvormiga leivakiipseti L1tk
Maotekl 1tk
Mao i 1tk
Taigna i 2 tk.
Konks laba L i 1tk
Raamat «100 retsepti» 1tk.
Kasutusjuhend 1tk.
Hooldusraamat 1tk

Oma toodangu tdiustamise kdigus on tootjal digus tdiendava etteteavita-
miseta muuta seadme disaini, komplektatsiooni, samuti tehnilisi iseloomus-
tikke.

Mudeli seadmestus /Al
Seadme korpus

Juhtpaneel

Eemaldatav vaateaknaga kaas.
Auru valjalaskeava

Ulekandmise kiepide
Sisse-/valjaliilitamise klahv (1/0)
Elektritoitejuhe
Soojenduskamber
Kiipsetusvorm

10. Taigna segamislaba

11. Mooteklaas

12. Konks segamislaba eemaldamiseks
13. Maotelusikas

VNV NN

Juhtpaneel A2

1. «Weight» («Kaal») — toidu kaalu valik (500/750/1000 g). Vaikimisi tahen-
dus—1000 g

2. A - ajatatud stardiaja suurendamise/valmistamisaja klahv.

3. «Menu» («Meniili») —valmistusprogrammi valikuklahv. Valitud programmi
number kajastub ekraanil.

4. «Start/Stop» («Start/Stop») — programmi kiivitamise
klahv kiipsetamisprotsessi lopetamisega ja tagasi
grammi algseadistustele.

5. «Crust» («Koorik») — toote kooriku varvivaliku klahv (hele, keskmine, tume).
Vaikimisi on valitud parameeter «keskmine».

6. V¥ —ajatatud stardiaja suurendamise/valmistamisaja klahv.

7. Ekraan— nditab valitud seadistusi ja aega, mis on jadnudvalmistamiselo-
puni

Ekraan A3
1. Teostatavate operatsioonide indikaatorid:
«  «Delay» («Ajatamine») — to6tab ajatatud stardi funktsioon, valmistamis-
protsess ei ole veel alanud;
*  «Reheat» («<Soojendamine») — toimub koostisainete eelnev soojendamine
enne segamist;
*  «Knead» («Sétkumine») — segatakse tainas;
*  «Pause» («Paus») — vaheaeg programmi t60s (nditeks esimese ja teise
segamise vahel);
«Rise» («Kergitamine») — toimub taina kergitamise protsess;
«Bake» («Kiipsetamine») — toote kiipsetamine;
«Keep Warm» («Soojendamine») —toimub valmis toote soojendamine;
«Program is complete» («T66 on léppenud») — programmi t606 L6pp, auto-
soojendus on vilja lilitatud.
Valitud valmistamisprogrammi number.
Kipsetise kaalu indikaatorid (500/750/1000 g).
Aja tagasiarvestuse taimer programmi t66 l6ppemiseni.
Valitud kooriku vdrvi indikaatorid.

I.ENNE KASUTAMIST

Vatke toode ja selle komplekteerivad osad ettevaatlikult karbist vélja. Eemald-
age koik pakkematerjalid ja kleebised.

i selle peatamise
ordumisega pro-

EaEal ol

A Kindlasti sdilitage koik hoiatavad sildid, sildid-tdhised ja toote korpusel olev
seerianumbriga silt! Seadmel oleva seerianumbri puudumine jdtab teid au-
tomaatselt ilma garantiihoolduse Gigusest.

Peale imist voi P idel

hoida toatemperatuuril vihemalt 2 tundi enne sisseliilitamist.
Piihkige seadme korpus niiske lapiga ja andke sellel kuivada. Korvalise [6hna
tekkimise valtimiseks puhastage see enne esmast kasutamist.

Energiasoltuv malu

Leivakiipsetajal REDMOND RBM-M1907-E on energiasoltuv malu. Elektritoite
ajutise valjalilitamise korral (kuni 10 minutit) sdilivad kéik maaratud seadistused
ning elektritoite taastamisel jatkub programm automaatselt edasi. Elektritoite
puudumisel enam kui 10 minutit seadistused nullitakse ja valmistamisprotses-
si taastada ei ole voimalik.

Kui retseptis kasutatakse piima- liha- voi muid kiiresti riknevaid toiduaineid,
lilitage seade elektrivorgust vélja ja andke seadmel jahtuda. Seejarel votke
kiipsetusvorm vdlja, puhastage see ja alustage valmistamist retsepti jargi
uuesti, kasutades selleks varskeid toiduaineid. Puhastamisel jargige rangelt jao
«Puhastamine ja hooldus» instruktsioone.

Kui kasutatavad koostisained ei olnud kiirelt riknevad, véib valmistamispro-
grammi taas kdivitada algusest peale (kui kiipsetamise protsess ei ole alanud)
Vvoi lasta tootel valmida programmi «BAKE» abil toiduainete asendamiseta
(kontrollige toote valmidust ldbi vaateakna, vajadusel liilitage seade valja

on vaja seadet

kasitsi). Tuleb meeles pidada, et programmi teistkordse kaivitamise korral voib
valmistatud leiva kvaliteet soovitule mitte vastata.

I1.LEIVAKUPSETI KASUTUS

Automaatprogrammide méadratlus ja eriparad

Leivakiipsetajas REDMOND RBM-M1907-E on 17 valmistamise automaatpro-
grammi. Nende abil voib lisaks leiva kiipsetamisele valmistada putrusid, pi-
laffi, jogurtit, keeta moosi jne.

& Arge avage seadme kaant taigna kerkimise ajal, et see alla ei laskuks!

Leivakiipsetajaga téitades jiirgige raamatu «100 retsepti» juhendeid (komple-
ktis).

1. Programm «BASIC»
Kasutatakse tavalise valge saia kiipsetamiseks
Programm liilitab endasse segamist (2 staadiumit), taina kerkimist ja leiva
kiipsetamist. Valida vaib toote kaalu ja kooriku varvi, olemas ajatatud stardi
programm. Aja késitsi reguleerimine puudub.
2. Programm «FRENCH BREAD»
Kasutatakse prantsuse leiva - vdga kerge, krobiseva koorikuga - leiva kiipset-
amiseks. Ndeb ette pikka segamist ja rohkem aega taina kerkimiseks. Selles
programmis soovitatakse kiipsetada tooteid taignast, mis ei sisalda véid (mar-
gariini) voi piima.
Prantsuse leib muutub kiiresti kovaks, seetottu ei tasu seda sdilitada rohkem
kui ihe pdeva.
Programm Liilitab endasse segamist (2 staadiumit), taina kerkimist ja leiva
kiipsetamist. Valida voib toote kaalu ja kooriku vérvi, olemas ajatatud stardi
programm. Aja kasitsi reguleerimine puudub.
3. Programm «WHOLE GRAIN BREAD»
Kuna selle leiva jaoks kasutatav jahu on raskem, soojendab programm pool
tundi enne taigna segamist koostisained ja jdtab taigna kerkima pikema aja
véltel. Teraviljajahust patsid on tavaliselt vdiksema suurusega ja tihkemad.
Programm Liilitab endasse segamist (2 staadiumit), taina kerkimist ja leiva
kiipsetamist. Valida vaib toote kaalu ja kooriku varvi, olemas ajatatud stardi
programm. Aja késitsi requleerimine puudub.
4. Programm «SWEET BREAD»
Programm magusate kiipsetiste valmistamiseks tdiendavate koostisainetega
(puuviljadega, pahklitega, Sokolaadilaastudega, sukaadidega, rosinatega jne.).
Programm Liilitab endasse segamist (2 staadiumit), taina kerkimist ja leiva
kiipsetamist. Valida voib toote kaalu ja kooriku varvi, olemas ajatatud stardi
programm. Puudub kooriku varvi valik, aja kasitsi seadmine.
5.Programm «GLUTEN FREE BREAD»
Gluteenivabast jahust leiva kiipsetamiseks.
Gluteen - valk, mida sisaldavad teraviljad ning mis annavad jahule kérged
leivakiipsetamise omadused. Just tdnu sellele omandab tainas sitkuse ja
elastsuse. Kuid paljudele inil on gluteen

Programm Liilitab endasse segamist (2 staadiumit), taina kerkimist ja leiva
kiipsetamist. Valida vaib toote kaalu ja kooriku varvi, olemas ajatatud stardi
programm. Puudub kooriku varvi valik, aja kasitsi seadmine.

6. Programm «EXPRESS»

Kasutatakse valge saia kiireks kiipsetamiseks. Lisage valge leiva taignasse
taiendavalt ¥ teelusikat parmi, lahtudes kiipsetise kaalust 1000 g.

Programm Liilitab endasse segamist, lihiaegset kerkimist ja kiipsetamist.
Olemas ajatatud stardi funktsioon. Puudub toote kaalu ja kooriku varvi valik,
aja kasitsi seadmine.



7. Programm «EUROPEAN BREAD»
Soovitatakse erinevate saialiikide ja nisu- ning rukkijahust leiva kiipsetamiseks.

Programm Liilitab endasse koostisainete soojendamist, segamist (2 staadiumi),

taina kerkimist ja kiipsetamist. Olemas ajatatud stardi funktsioon. Puudub toote
kaalu ja kooriku varvi valik, aja kasitsi seadmine.

8. Programm «CAKE»

Soovitatakse erinevate téidi: keekside

Programm Liilitab endasse kiiret segamist (2 staadiumi) ja kiipsetamist. Puudub
toote kaalu ja kooriku varvi valik, aja kasitsi reguleerimine, ajatatud stardi
funktsioon.

9. Programm «PASTA DOUGH»

Programm hapendamata tama segamlseks mis kasutatakse nuudlite, pelmeenide
jne. edasise Lilitab endasse 2 segamisstaadiumi.
Puudub aja kasitsi reguleerimine, ajatatud stardi ja autosoojendusreziim.

10. Programm «YEAST DOUGH»
Programm pérmitaina valmi: i edasise kii liseta. Liilitab endasse
segamist (2 staadiumi) ja taina kerkimist. Puudub aja kasitsi reguleerimine,
ajatatud stardi ja autosoojendusreziim.

11. Programm «OATMEAL»
Soovitatakse veel ja piimal putrude valmistamiseks. Puudub aja kasitsi regu-
leerimine, ajatatud stardi ja autosoojendusreziim.

12. Programm «YOGURT»

Soovitatakse erinevat liiki jogurtite valmistamiseks. Valmistamisaja v6ib seada
kasitsi vahemikus 5 tunnist kuni 12-tunnini 10-minutilise paigaldussammuga
(vaikimisi seatud valmistamise aeg 8 tundi). Ajatatud stardi funktsiooni nimetatud
programmis ei ole.

13. Programm «JAM»
Kasutatakse dzemmide, kiipsetiste, vahvlite ja j se , ket3upi, kdikvoimalike
maitseainete valmistamiseks, samuti terve rea toiduainete ettevalmistamiseks
koduseks konserveerimiseks. Puudub aja kasitsi reguleerimine, ajatatud stardi
funktsioon ja autosoojendus.

14. Programm «BAKE»

Programm Liilitab endasse vaid kiipsetamise protsessi (segamise ja kergita-
miseta). Soovitatakse biskviitide ja kuumade roogade kiipsetamiseks. Puudub
aja kasitsi reguleerimine, ajatatud stardi ja autosoojendusreziim.

15. Programm «RICE/GRAIN»

Soovitatakse riisi ja somerate putrude valmistamiseks. Valmistamisaja voib
seada kasitsi vahemikus 20 minutist 1 tunni 30 minutini 5-minutilise paigaldus-
sammuga (vaikimisi seatud valmistamisaeg 30 minutit). Ajatatud stardi ja au-
tosoojenduse funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

16. Programm «PILAF»

Soovitatakse erinevat liiki pilaffide valmistamiseks. Valmistamisaja voib seada
kasitsi vahemikus 30 minutist 1 tunni 30 minutini 5-minutilise paigaldussam-
muga (vaikimisi seatud valmistamisaeg 1 tund). Ajatatud stardi ja autosoojen-
duse funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

17. Programm «DESSERT»

Soovitatakse $okolaadi ja tide

Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 30 minutist 2 tunnini 5-minutilise
paigaldussammuga (vaikimisi seatud valmistamisaeg 1 tund). Ajatatud stardi
ja autosoojenduse funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Tooks ettevalmistamine
1. Paigutage leivakiipsetaja kovale siledale horisontaalpinnale. Paigaldamisel
jalgige, et seadme t66 ajal oleks tagatud ventilatsioon, kaanes olevatest
avadest valjuv aur ei satuks tapeetidele, dekoratiivsetele katetele, elek-
tri ja muudele mis suurest niiskusest ja korgest
temperatuurist véivad kahju saada.

2. Enne sisseliilitamist veenduge, et seadme sisemised ja vlised osad on
vigastamata, puuduvad eraldunud killud ja muud defektid.
Avage vaateaknaga kaas. Vote kiipsetusvorm kaepidemest, keerake seda
veidi vastupdeva ja votke valja, tommates seda kergelt tilespoole. Veenduge,
et volli ja segamislaba vahel olev ruum on puhas.

Koostisainete panemine
1. Asetage segamislaba vormi pohjas olevale vardale ja veenduge, et iihen-
dus on kindel. Maarige valmistamisanum ja segamislaba voiga.
2. Kaaluge vajalikud koostisained vastavalt valitud retseptile, pange need
anumasse.

Vaikimisi on valitud parameeter «keskmine». Kooriku varvi valik ei ole
koikides programmides.

5. Ekraanil ilmub numbri korval iga programmi jaoks vaikimisi seatud
valmistamisaeg. Seda voib muuta kasitsi (vaid programmidele 12,15-17)
klahvide (suurendamine) ja (vdhendamine) abil. Aja muutmise vahemik ja
seadmissamm soltuvad valitud programmist.

6. Vajadusel seadke ajatatud stardi aeg (vaid programmidele 1-7) klahvide
A ja V¥ abil.

Péorake tdl 1-7 seatakse A ja 'V aeg,
m/lle moodudes rort valmlb vottes see/uures arvesse ajatatud stardi aega

3. Leiva ki ja taina Valmistage ette tai
koostisained (juust, sink, puuviljad, pahklid, rosinad jne.) vastavalt retsep-
tile. Koik koostisained peavad olema toatemperatuuril (25-35°C), kui
retseptis ei ole osutatud teisiti. Pange peamised koostisained kiipsetus-
vormi retseptis osutatud jarjekorras.

* Alguses pange vormi vedelad koostisained (vesi, piim) ja/voi munad. Vesi
peab olema toatemperatuuril (umbes 25-35°C), kuna liialt korge veetem-
peratuur voib negatiivselt mojuda taina kerkimisele. Ajatatud stardireziimi
kasutamisel kasutage vaid kuivpiima, vastasel juhul vaib piim kokku
tombuda veel enne valmistamist. Suhkrut ja soola lisage vedelatesse
koostisainetesse rangelt retseptile.

+ Lisage iilejadnud vedelad koostisained (mesi, siirup jne.).

+ Lisage kuivad koostisained (alguses jahu, seejdrel kuivpiim, taimed ja
maitseained jne.).

+ Viimasena lisage parm voi kergitaja. Need koostisained ei tohi kokku
puutuda vedelikuga , vastasel juhul hakkab kaarimine liialt vara. Tulemu-
sel valmib védga vintske, kdva ja jame leib. Ka parm ei tohi kokku puutuda
soolaga. Soovitatakse jahusse teha vdike lohk ja panna sellesse parm voi
kergitaja.

4. Pange ettevaatlikult kiipsetusvorm leivakiipsetaja soojenduskambrisse,
keerates seda kergelt vastupdeva. Vorm peab lihinema ajamivolliga ning
sirgelt, ilma vildakuteta laskuma kambri péhja. Fikseerige vorm, keerates
seda pdripdeva Lopuni (vt. alltoodud joonist). Sulgege vaateaknaga kaas.

Uldised soovitused leivakii jaga t
1. Lilitage seade elektrivorku. Lul\tage seade sisse, vajutades klahvi «I/0»
tagapaneelil. Seade toob kuuldavale helisignaali, ekraanile ilmub pro-
grammi number (vaikimisi 1) ja selle t66 aeg (3:00).
2. Klahvile «Menu» vajutades valige valmistamisprogrammi number (1 kuni
17) — see ilmub ekraanile.

Nrekeaanit | PrOOraMMI |\ ooy | ProgramME |\ ooy | Programmi
nimetus nimetus nimetus
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain e
3 P 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf
5 Cluten Free 11 Oatmeal 17| Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt

3. Soltuvalt anumas olevatest koostisainetest, valige klahviga «Weight»
valmis kiipsetiste kaal. Kiipsetise kaalu indikaator hakkab liikuma ekraani
lilemises osas. Toote kaalu valik ei ole kéikides programmides.

4. Klahvile «Crust» vajutades valige toote soovitav kooriku liik (hele, keskmine,
tume). Kooriku varvi indikaator hakkab liikuma ekraani alumises osas.

ei muutu) 12,1517

7. Vajutage klahvi «Start/Stop». Taimer alustab aja tagasiarvestust, mis on
jadnud valmistamise opuni.

8. To6 ajal taidab seade tervet rida operatsioone, mille nimetused paiknevad
ekraani paremal ja vasakul pool. Ekraanil olev indikaator nditab, milline
programm té6tab kdesoleval momendil.

9. 15-20 minuti méédudes (séltuvalt programmist) peale t66 algust teavitab
helisignaal teid vajadusest lisada tdiendavaid koostisaineid. Avage sead-
me kaas ja raputage ettevalmistatud koostisained kiipsetamisvormi.
Funktsioon on olemas vaid programmides 1, 3, 5-7.

10. Programmide 1-8 lappemisel lilitub automaatselt sisse soojendamise
reziim. Operatswoumde indikaator laks ile marg\le «Keep Warl

11. Prog| ide 9-17 16 isel, samuti s00j 0!
misel kolavad 5 Liihikest signaali ning seade ldheb iile ootereZiimi. Oper-
atsioonide md\kaator Laheb iile margile «Program is complete».

12. Programmi t66 katl i seadistuste nullimi: ja ipd6rdu-
miseks mendiilisse voi soojendusreZiimi valjalilitamiseks vajutage ja
hoidke all klahvi «Start/Stop». Valmistamise loppemisel lilitage ahi vélja
klahvi «I/0» abil ja votke seale elektrivorgust valja.

Valmis leiva véljavotmine
1. Avage multikeetja kaas. Kasutage pajalappe, votke leivavorm kdepidemest.

TAHELEPANU( Pidage meeles, et valmistamisprotsessi l6ppedes on vorm, leib
ja vdga tulised! E 1, kasutage poletuste viltimiseks
pajalappe! Arge asetage kuuma leivaga vormi laudlinale, plastikust véi muudele
termotundlikele pindadele, mis véivad sittida voi sulada!

2. Poorake kiipsetusvorm timber ja votke valmis leib vormist vélja, asetades
see vorele voi taldrikule. Jatke leib 20 minutiks jahtuma. Leivakiipsetaja
konstruktsioon ndeb ette, et peale kiipsetise véljavotmist anumast peab
segamislaba jadma vormi sees olevale véllile. Kui seda ei juhtunud ja laba
jai leiva sisse, ei ole see rike. Votke laba valja spetsiaalse konksuga, mis
kuulub komplekti.

3. Peale seda, kui kiipsetusvorm ja seade on jahtunud, puhastage need
vastavalt jaole «Multikeetja hooldus».

TAHTIS: puhastage hoolikalt vormi ja seadme sisepind peale igat kasutus-
korda.

Kiipsetusvormi kasutamine

i e on peale kantud kérbemisvastane kate,
mis véimaldab valtlda plekk\de tekkimist ja lihtsustab leiva valjavotmist. Katte
vigastamise valtimiseks jargige alltoodud juhendeid.

1. Leiva véljavotmiseks anumast drge kasutage teravaid esemeid (nditeks
nuga voi kahvlit).

2. Enne leivapatsi l6ikamist veenduge, et sellesse ei ole jadnud laba. Kui see
on leiva sisse jadnud, oodake kuni leib jahtub ja votke see valja. Ettevaa-
tust segamislabaga tootades, kuna see véib olla tuline.

3. Kévad, suureteralised vai suured koostisained (nditeks sdelumata jahu,
suhkur, pahklid voi seemned) voivad kahjustada valmistamisanuma korbe-
misvastast katet. Suure koguse koostisainete kasutamisel jaotage need




vaiksemateks portsjoniteks.Jargige retseptides toodud mahtusid ja tege-
vuskorda.

Leiva loikamine ja sdilitamine
Kasutage elektrilist voi spetsiaalset hambulist nuga leiva loikamiseks.

Sailitage kasutamata leiba kinnises pakendis (hermeetilistes plastkottides voi
plastikkonteinerites) toetemperatuuril mitte ile 3 paeva. Pikemaks sdilitamiseks
(kuni 1 kuu) asetage leib kinnises nous kiilmkambrisse. Kuna kodune leib ei
sisalda konservante, vib see kuivada ja rikneda kiiremini, kui toostustingimustes
valmistatud leib.

le peratuuri ilathoiu fi ( j )
Leivakiipsetajas on ette ndhtud valmistoitude soojendamise reziim, mis lilitub
automaatselt sisse peale programmi l6ppemist (funktsioon on olemas vaid
programmides 1-8). Enne valmis toidu valjavotmist leivakiipsetajast tuleb va-
jutada ja hoida all klahvi «Start/Stop» helisignaali tekkimiseni selleks, et Lil-
itada vélja autosoojendusreziim.
Kui leib jatta ahju ilma soojendamiseta, hakkab aurustuv niiskus taas imen-
duma: toode muutub tooreks. Autosoojendus valdib niiskuse imendumist ja
aitab séilitada toote kvaliteeti mone aja valtel. Ideaalse tulemuse saavutamiseks
votke leib voimaluse korral vélja kohe peale valmistamist.

Ajatatud stardiaja seadmine
Stardi ajatamise funktsioon véimaldab valmistada toodet teatud ajavahemiku
moddudes intervallis kuni 15 tundi (muuhulgas valmistamisaeg), 10-minutilise
seadmissammuga. Arge kasutage nimetatud reziimi, kui retsept sisaldab ki-
iresti riknevaid aineid.
1. Stardi ajatamise reziimi ei ole koikides programmides.
2. Veenduge, et koostisained on sisse pandud, valitud programmi number,
leiva kaal ja kooriku varv.
3. Taimeri klahvidele vajutades seadke aeg, milleks peab l6ppema valitud
programmi to6 (vahemikus kuni 15 tundi 10-minutilise sammuga). Tahen-
duse kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke all vajalikku klahvi.

Ndide. Praegu on 21:00, teie aga tahate kiipsetada leiva kella 7 hommikul, s.t.
10 tunni pdrast. Oletame, et valisite jargmised parameetrid: programm 1, toote
kaal 750 g, keskmise krobedusega koorik. Ekraanile ilmub vilkuv tdhendus
2:55.Vajutage ja hoidke all klahvi A, kuni ekraanile ilmuvad arvud 10:00. Kui
lasite vajaliku aja méoda, klahvidele vajutades vihendage seda. Olete seadnud
ajatatud stardiaja. Niiiid l6peb kiipsetamise protsess 10 tunni moddudes, s.t.
kell 7:00 ootab teid ees aromaatne vdrske leib.

II.MULTIKEETJAHOOLDUS

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivérgust vélja lilitatud ja
téielikult jahtunud. Edasiseks kasutamiseks hooruge seade ja selle detailid
kuivaks.
Avage kaas ja votke kiipsetusvorm vilja, keerates seda kergelt kdepidemest
vastupdeva ja tommates iilespoole.

2. Votke i maha. Kui ei tule telje kiiljest lahti, taitke
valmistamisanum sooja veega ja jatke moneks ajaks. See pehmendab
kiilgejadnud tainast ja laba tuleb kergelt lahti.

3. Peske mooteanum, moodtelusikas, jogurti konteiner, kiipsetusvorm ja se-
gamislaba kuumas seebivees, kuivatage. Kui segamislaba sisemine osa on
ummistunud jahuga, asetage see kuuma vette ja puhastage jahu pulgake-
sega.

4. Puhastage llejadnud sisemised ja valised pinnad niiske lapiga. Vajadusel
kasutage vaike kogus pesuvahendit. Eemaldage pesuvahend tdielikult
veega, vastasel juhul v6ib see méjuda toote maitsele.

setajat ja selle detaile on keelatud pesta néudepesumasinas.

Leivakiipsetaja ja selle detailide puhastamiseks on keelatud kasutada abrasi-
ivseid pesuvahendeid ja kidsnasid abrasiivse voi jdiga kattega, samuti keemili-
si aineid.

@ TAHELEPANU! Arge asetage seadet vette voi muudesse vedelikesse. Leivakiip-

Puhastamise kergendamiseks on seade varustatud eemaldatava kaanega

5. Kaane avamiseks, avage see 80-85° nurga all ja ettevaatlikult, jouping-
utusteta tommake enda poole, vottes kaane aasad vdlja seadme korpusel
olevatest soontest.

6. Puhastage ja kuivatage kaas.

7. Asetage see endisesse asendisse: korralikult asetage lamedad aasad ko-
rpusel olevatesse soontesse, hoides kaant 80-85° nurga all. Kaas peab
avanema ja sulguma raskusteta.

Enne lei
selle detailid on kuivad.

voi selle hoiule veenduge, et

Sailitamine
Hoidke seaded kokkupanduna kuivas ventileeritavas ruumis. Hoidke seda oluliste
temperatuurikdikumiste ja pikaajaliste otseste paiksekiirte eest.

IVVENNE HOOLDUSKESKUSESSE

POORDUMIST

Vaimalik viga Pohjus Vajalikud tegevused

Lilitage seade toskorras elektrivarku.
Kontrollige pinget
elektrivorgus

Seade ei lilitu sisse Puudub elektritoide

Puhastage kiipsetusvorm, asetage segamis-
laba vormi pohja ja alustage protsessi
uvesti

Seade lilitus sisse,
kuid segamist ei toimu

Teil jai seadmata tai-
gna segamislaba

Liilitage seade valja klahviga «//0» ja oo~

Ekraanile ilmub veat- dake, kuni see on jahtunud toatemperatu-

eade (taht-voi taht-arv urini. Lillitage leivakiipsetaja vlja. Kui

kood) veateade ilmub taas, po6rduge autorisee-
fitud hoolduskeskuse poole.

Haired leivakiipsetaja
t00s

V.GARANTIIKOHUSTUSED

Antud seadmele antakse 2-aastane garantii alates selle soetamisest. Garanti-
iaja jooksul kohustub valmistaja remondi, detailide asendamise voi kogu
seadme asendamise teel korvaldama mistahes tehasedefektid, esile kutsutud
materjalide ebapiisava kvaliteedi voi kokkupanekuga. Garantii joustub vaid sel
juhul, kui ostukuupdev on kinnitatud kaupluse pitsatiga ja mudja allkirjaga
originaalsel garantiitalongil. Kaesolevat garantiid tunnistatakse vaid juhul, kui
seadet kasutati vastavalt juhendile, seda ei remonditud, ei voetud lahti ja ei
olnud vigastatud selle ebadigel kasutamisel, samuti juhul, kui on sailinud
seadme tdielik Komplektaktsioon. Nimetatud garantii ei laiene seadme loomu-
likule kulumisele ja kulumaterjalidele (filtrid, lambid, kérbemisvastased katted,
tihendid jne.).

Toote teenistusaega ja garantiikohustuste kehtivusaega arvestatakse selle
ostupdevast voi toote valmistamise paevast (juhul, kui miiligi kuupdeva ei ole
voimalik tuvastada).

Seadme valmistamise kuupdeva voib leida seerianumbris, mis paikneb toote
korpusel oleval identifitseerimise sildil. Seerianumber koosneb 13 margist. 6 ja
7 mark tahistavad kuud, 8 mark - seadme valjalaske aastat.

Tootja poolt kehtestatud teenistusaeg - 5 aastat selle soetamise hetkest alates.
Tahtaeg kehtib juhul, et toodet kasutatakse vastavalt juhendile ja rakendata-
vatele tehnilistele standarditele. Nimetatud garantiiaeg on kehtiv tingimusel,
et seadme kasutus toimub ranges vastavuses kdesoleva instruktsiooniga ja
esitatud tehniliste nduetega.

Pakend, kasutusjuhend, samuti seade ise tuleb utiliseerida vastavalt jadtmete
kditluse kohalikule programmile. Kandke hoolt iimbritseva keskkonna eest:
drge visake selliseid tooteid koos tavaliste olmejddtmetega.



Inainte de a utiliza prezentul produs este important sd cititi cu atentie
aceastd instructiune de utilizare si s-o pdstrati in calitate de ghid. Folosi-
rea corectd a aparatului fi va prelungi in mod considerabil durata de viatd.

Masuri de siguranta

e Producatorul nu este responsabil pentru nici
o defectiune provocata de nerespectarea
cerintelor a tehnicii de securitate si a nor-
melor de exploatare a produsului.

Acest aparat electric este un dispozitiv mul-
tifunctional penrtu preparare in conditii de
uz casnic si poate fi aplicat in apartamente,
case de tard, camerele de hotel, in spatiile
magazinelor, in birouri sau in alte conditii
similare de exploatare neindustriala. Utili-
zarea industriala sau orice alta utilizarea
necorespunzatoare a dispozitivului va fi con-
siderata o incdlcare a conditiilor adecvate
de functionare a produsului. In acest caz
producatorul nu poarta responsabilitate
pentru posibilele consecinte.

» Tnainte de a conecta aparatul la reteaua elec-
trica asigurati-va daca tensiunea de retea
corespunde cu tensiunea nominala a apara-

tului (vezi caracteristicile tehnice sau placa
signaletica a produsului).

Folositi un prelungitor electric care este po-
trivit cu puterea consumata de aparat — ne-
corespunderea parametrilor poate provoca
scurtcircuit sau cablul se poate aprinde.
Conectati aparatul doar la prize cu legatura
la pamint — aceasta cerinta este esentiala
pentru protectie impotriva electrocutarii.
Daca utilizati un prelungitor electric, asigu-
rati-va ca acesta la fel are legatura la pamint.

ATENTIE! Cand aparatul functioneazd, corpul
sdu, vasul si piesele de metal se incdlzesc!
Fiti precauti! Folositi mdnusile de bucdatdrie.
Nu va aplecati deasupra aparatului atunci
cand deschideti capacul pentru a preveni
arsurile prin abur fierbinte.

Scoateti aparatul din priza dupa utilizare,
precum si atunci cand il curatati sau de pla-
sati intr-un alt loc. Scoateti cablul de alimen-
tare cu mainile uscate, tinandu-l de fisa si
nu de cablu.

» Nu trageti cablul de alimentare prin goluri-



le de sub usi sau in apropierea surselor de
cdldura. Nu permiteti rasucirea, indoirea sau
atingerea cablului de alimentare de obiecte
ascutite, colturi si marginile ale mobilierului.

Nu uitati: deteriorarea eventuald a cablului
de alimentare poate provoca deranjamente
care nu corespund cu conditiile de garantie,
precum poate provoca electrocutare. Cablul
de alimentare deteriorat trebuie sd fie
schimbat la termen la un centru de service.

Nu amplasati aparatul pe o suprafata moale,
nu-l acoperiti niciodata atunci cand functi-
oneazad, deoarece el se poate supraincdlzi si
ulterior defecta.

Este interzisa exploatarea aparatului in aer
liber — patrunderea umiditatii sau a unor
obiecte straine in interiorul corpului apara-
tului poate provoca deteriorarea grava a
acestuia.

Inainte de a curata aparatul asigurati-va c3
este deconectat de la reteaua electrica si s-a
racit complet. Respectati cu strictete instruc-
tiunile de curatare a aparatului.

ESTE INTERZIS sd scufundati corpul aparatului
in apd sau sd-1 plasati sub un jet de apd!
Acest aparat poate i utilizat de catre copii
cu varste de peste 8 ani si de cdtre persoane
reduse, sau cu lipsa de experienta si cunos-
tinte, daca sunt supravegheati sau instruiti
cu privire la utilizarea aparatului in siguran-
ta si daca inteleg pericolele pe care le im-
plica. Nu Lasati copiii sa se joace cu aparatul!
Curatarea si intretinerea nu trebuie efectu-
ate de catre copii fara a i supravegheati. Nu
lasati dispozitivul si cablului lui de alimen-
tare la indemana copiilor sub 8 ani.
Materialul de ambalare (pelicula, masa plas-
tica expandanta, etc.) poate fi periculoas
pentru copii. Pericol de sufocare! Pastrati
ambalajul la un loc inaccesibil pentru copii.
Este interzisa repararea independenta a apa-
ratului sau introducerea modificarilor in con-
structia acestuia. Toate lucrarile de deservi-
re si reparatie trebuie sa fie efectuate de
catre un centru de service autorizat. Repa-



rarea efectuata in mod ne-
profesionist poate provoca
defectarea aparatului, trau-
me si deteriorare a bunuri-
lor.

/N ATENTIE!' Nu  utilizati

dispozitivul in cazul oricarui
defect.

Caracteristici tehnice

Model RBM-M1907-E
Putere 500 W
Tensiune 220-240 W, 50/60 Hz
Greutatea painii 500/750/1000 g
Forma pentru coacere cu sup ta antiaderenta
Memorie remanenta pana la 10 minute
Ecran cu cristale lichide
Programe automate 17
Selectarea gradului de rumenire da

Mentinerea automatd a temperaturii mancarii gatite ...
Functia pornire decalata
Adaugarea ingredientelor suplimentare...

Programe

Basic (Principal)

French Bread (Paine frantuzeascd)

3. Whole Grain Bread (Painedin faina integrald)
4. Sweet Bread (Cozonac)

5. Gluten Free Bread (Painefara gluten)

6. Express (Expres)
7.

8

..pand la 1 ord
pana la 15 ore
....dupd semnalul sonor

Ll o

European Bread (Paine europeana)
. Cake (Chec)
9. Pasta Dough (Aluat nedospit)
10. Yeast Dough (Aluatcu drojdie)
11. Oatmeal (Terci cu lapte)
12. Yogurt (laurt)
13. Jam (Gem/ Dulceatd)
14. Bake (Coacere)
15. Rice/Grain (Orez/Crupe)
16. Pilaf (Pilaf)
17. Dessert (Desert)

Parti componente

Masina painecu forma de copt on interior ... 1 buc.
Pahar gradat 1 buc.
Lingura de masurat 1 buc.
Paletd pentru fraimantat aluatul 2 buc.
Carlig pentru scoaterea paletelor. 1 buc.
Cartea "100 retete”. 1 buc.
Instructiuni de utilizare 1 buc.
Carte service 1 buc.

Producdtorul osi rezervd dreptul de a introduce modificdri on designul, partile
componente si on caracteristicile tehnice ale produsului pe parcursul per-
fectiondrii productiei de mdrfuri fard o anuntare suplimentard asupra modi-
ficdrilor intervenite.

Constructia aparatului

Corpul aparatului

Panou de control

Capac detasabil cu geam de supraveghere
Orificiu pentru evacuarea aburilor

Maner pentru transportarea aparatului
Buton de pornire/oprire (1/0)

Cablu electric

Camera de incélzire

Forma de copt

10. Paleta pentru framantat aluatul

11. Pahar gradat

12. Carlig pentru scoaterea paletelor framantdtoare
13. Lingura de masurat

VENO LA NN

Panoul de control
1. "Weight” ("Greutate”) — selectarea greutdtii produsului finit
(500/750/1000 g). Greutatea implicita — 1000 g.
2. A —butonul de crestere a timpului cu pornire decalata / a timpului de

"Meniu”) — butonul de selectare a programului de pregatire.
Numarul programului selectat apare pe ecran.

4. "Start/Stop” ("Start/Stop”) — butonul de pornire/oprire a programului cu
oprirea procesului de coacere si revenirea la setarile initiale ale programu-
Lui.

5. "Crust” ("Rumenire”)— butonul de selectare a gradului de rumenire al
produsului (rumenire medie, usoard, intens). In calitate de varianta im-
plicita a fost selectatd varianta de rumenire "medie”.

6. ¥ —butonul de micsorare a timpului cu pornire decalata / a timpului de
pregatire.

7. Ecran —indica setdrile efectuate si timpul rdmas pana la finalul procesu-
lui de pregatire.

Ecran
1. Indicatorii operatiunilor efectuate:

« "Delay”("Decalare”) — este in desfasurare fuctia pornire decalata. Procesul
de pregatire inca n-a inceput;

« "Reheat” ("Incalzire”) — este in desfasurare inc3lzirea prealabild a ingre-
dientelor inainte de frémantarea aluatului;

* "Knead” ("Frdmantare”) — aluatul este framantat;

* "Pause”(’Pauza”) — pauza in perioada de lucru a programului (de exemplu,
intre prima si a doua frimantare);

* "Rise” ("Crestere”) — este in desfasurare procesul de crestere (dospire) a
aluatului;

« "Bake” ("Coacer

*  "Keep Warm” (
produsului finit;

*  "Program is complete” ("Incheierea activitatii”)— functionarea programu-
lui s-a incheiat, incalzirea automatad a fost deconectata.

2. Numarul programului de pregatire selectat.

3. Indicatorii de greutate a painii (500/750/1000 g).

4. Timerulpentru numdratoarea inversa a timpului ramas pana la finalul
programului.

5. Indicatorii gradului de rumenire selectat.

I. TNAINTE DE UTILIZARE

Scoateti cu atentie aparatul si restul accesoriilor din cutie. Indepértati restul
ambalajului si etichetele de reclama.

) — produsul se coace;
ncalzire”) — este in desfasurare procesul de incdlzire al

& Pastrati on mod obligatoriu on locurile special rezervate etichetele de atentio-
nare, etichetele-indicatoare (prezente) si tabelul cu numdrul de serie al pro-
dusului de pe corpul acestuia! Lipsa numdrului de serie de pe produs vd lipseste
on mod automat de dreptul de garantie.

Dupa transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar sd
mentineti dispozitivul la temperatura camerei nu mai putin 2 ore inainte
de conectare.

Stergeti corpul aparatului cu o tesatura umeda, lasati-L sd se usuce. In vederea
evitarii aparitiei unor mirosuri strdine, inainte de prima utilizare se recomanda
o curatare completa a aparatului.

Memorie remanenta

Masina depaine REDMOND RBM-M1907-E este dotata cu memorie remanenta.
Tn cazul in care alimentarea cu curent electric a fost temporar intrerupt (pana
la 10 minute) toate setdrile programului sunt pastrate. Dupad reluarea alimentarii
cu curent electric programul va continua in mod automat. In cazul in care ali-
mentarea cu curent electric dureazd mai mult de 10 minute, atunci setarile sunt



anulate, iar procesul de pregatire nu mai poate continua.

Tn cazul in care reteta include produse lactate, produse din carne sau alte in-
grediente usor alterabile, se recomanda deconectarea aparatului de la sursa
electrica pana la racirea completd a acestuia. Scoateti forma de copt, curatati-o
si reluati pregatirea conform retetei,folosind ingrediente proaspete. In cazul
curatarii formei pentru copt urmati cu strictete indicatiile din capitolul "Intreti-
nerea aparatului”.

On cazul on care ingredientele folosite nu sunt usor alterabile, puteti relua
programul de pregatire de la inceput (daca procesul de coacere inca nu a
inceput) sau coace produsul pana la capat cu ajutorul programului "BAKE” fard
a schimba ingredientele (verificati gradul de coacere al produsului prin geamul
de supravegher. On caz de necesitate ontrerupeti programul manual). Trebuie
tinut cont de faptul ca in cazul repornirii programului de pregatire, este posibil
ca calitatea painii pregatite sa nu corespunda cerintelor dra.

1. INTRETINEREA MASINII DE
PAINE

Destinatia si particularitatile programelor automate

Masina de paine REDMOND RBM-M1907-E este dotatd cu 17 programe automate
de pregatire. Cu ajutorul acestor programe puteti coace atat paine, insa puteti
pregati si terciuri, pilaf, iaurt, puteti fierbe dulceturi etc.

A Nu ridicati capacul aparatului on perioada de dospire a

Programul include procesul de fraimantare (2 etape), cresterea aluatului si
procesul de coacere. Puteti selecta greutatea produsului, este valabila functia
cu pornire decalata. Nu este accesibila optiunea de selectare a gradului de
rumenire si optiunea de reglare manuald a timpului de pregatire.

5. Programul "GLUTEN FREE BREAD”
Este recomandat pentru coacerea painii din faina fara gluten.

Glutenul este o proteind care se regdseste in plantele graminee si care conferd
fdinii particularitdti de coacere superioare. Datoritd glutenului aluatul devine
elastic si flexibil. Cu toate acestea, glutenul este contraindicat anumitor per-
soane.
Programul include incdlzirea prealabild a ingredientelor, procesul de fraimantare
(2 etape), cresterea aluatului si procesul de coacere a pdinii. Puteti selecta
greutatea produsului, este valabila functia cu pornire decalata. Nu este accesi-
bilad optiunea de selectare a gradului de rumenire si optiunea de reglare manuald
a timpului de pregatire.

6. Programul "EXPRESS”

Este recomandat pentru coacerea rapidd a painii albe. Adaugati suplimentar in
aluatul pentru faind alba S lingurita de ceai de drojdie la 1000 g greutate paine
coapta.

Programul include procesul de frimantare, o scurtd crestere a aluatului si
procesul de coacere.

Este valabila functia de pornire decalata. Lipseste optiunea de alegere a greutatii

Folosind magina de pdine urmati si instructiunile din Cartea "100 retete” (inclusd
in set).

1. Programul "BASIC”

Este recomandat pentru coacerea painii albe clasice.

Programul include procesul de framantare (2 etape), cresterea aluatului si
coacerea painii. Puteti selecta greutatea produsului si gradul de rumenire, este
valabila functia cu pornire decalata. Reglarea manuald a timpului de pregatire
nu este accesibila.

2. Programul "FRENCH BREAD”

Este recomandat pentru coacerea painii frantuzesti - o paine foare moale, cu
o crustd crocantd. Programul este prevazut cu o framantare indelungata si o
perioad de timp mai mare destinata dospirii. Tn acest program nu se recomanda
coacerea produselor din aluat care nu contin unt (margarind) sau lapte.

Pdinea frantuzeascd se usucd intr-o perioadd scurtd de timp, astfel cd nu se
recomandd pdstrarea acesteia mai mult de o zi.
Programul include procesul de framantare (2 etape), cresterea aluatului si
coacerea painii. Puteti selecta greutatea produsului si gradul de rumenire, este
valabila functia cu pornire decalatd. Reglarea manuald a timpului de pregatire
nu este accesibila.

3. Programul "WHOLE GRAIN BREAD”

Pentru cd fdina care se foloseste pentru aceasta paineeste mai grea, atunci
programul cu o jumatate de ora inainte de fraimantare efectueaza o incalzire
prealabild a ingredientelor si lasa aluatul "sa creascd” pentru o perioada mai
mare de timp. Painea din fdina de cereale este, de reguld, mai micd ca dimensiune
si mai densd, mai compacta.

Programul include procesul de framantare (2 etape), cresterea aluatului si
coacerea painii. Puteti selecta greutatea produsului si gradul de rumenire, este
valabila functia cu pornire decalatd. Reglarea manuald a timpului de pregatire
nu este accesibila.

4. Programul "SWEET BREAD”

Programul este destinat pentru pregatirea cozonacului cu adaugirea unor in-
grediente (fructe, nuci, ciocolata rasa, stafide etc). Timpul de adaugire este
anuntat printr-un semnal sonor.

pr i, gradul de rumenire si reglarea manuald a timpului de pregatire.

7. Programul "EUROPEAN BREAD”

Programul este recomandat pentru coacerea diverselor sortimente de paine
alba si a painii cu amestec de fdina alba cu faina de secara.

Programul include procesul de incélzire a ingredientelor, de frimantare (2 etape),
cresterea aluatului si procesul de coacere. Este valabild functia cu pornire de-
calata. Nu este accesibild optiunea de selectare a greutatii produsului si a
gradului de rumenire, lipseste reglarea manuald a timpului de pregatire.

8. Programul "CAKE”

Este recomandat pentru coacerea checurilor cu diverse umpluturi.

Programul include procesul de frimantare rapida a aluatului (2 etape) si proce-
sul de coacere. Nu este accesibild optiunea de selectare a greutatii produsului
si a gradului de rumenire, lipseste reglarea manuala a timpului de pregatire.
Nu este accesibila functia cu pornire decalata.

9. Programul "PASTA DOUGH”

Este recomandat pentru frimantarea aluatului nedospit, folosit, de regula, pentru
prepararea tditeilor, tortellini etc., fard o coacere ulterioara. Include 2 etape de
framantare. Reglarea manuala a timpului de pregatire lipseste. Functia cu
pornire decalata si de incalzire automata nu sunt accesibile.

10. Programul "YEAST DOUGH”

Programul este recomandat pentru pregatirea aluatului cu drojdie fara o coacere
ulterioard. Include procesul de framantare (2 etape) si dospirea aluatului. Re-
glarea manuala a timpului de pregatire lipseste. Functia cu pornire decalata si
de incalzire automata nu sunt accesibile.

11. Programul "OATMEAL”

Este recomandat pentru pregatirea terciurilor cu lapte sau cu apd. Reglarea
manuald a timpului de pregatire lipseste. Functia cu pornire decalata si de
incélzire automatd nu sunt accesibile.

12. Programul "YOGURT”

Este recomandat pentru pregatirea diferitelor tipuri de iaurt. Este posibila re-
glarea timpului de pregatire in diapazonul cuprins intre 5 pand la 12 ore cu
pasul de instalare de 10 minute (timpul implicit de pregatire este de 8 ore).
Functia cu pornire decalatd si de incalzire automata nu sunt accesibile.

13. Programul "JAM”

Este recomandat pentru pregatirea gemurilor, topping-urilor pentru prajituri,
napolitane, inghetatd, chetcup, pentru diverse condimente, dar si pentru pre-
gatirea diverselor produse pentru conservele facute in casa. Reglarea manuald
a timpului de pregatire lipseste. Functia cu pornire decalata si de incalzire
automatd nu sunt accesibile.

14. Programul "BAKE”

Programul include doar procesul de incalzire (fara frimantare si dospire). Este
recomandat pentru coacerea pandispanurilor si pentru pregatirea felului doi.
Reglarea manuala a timpului de pregatire lipseste. Functia cu pornire decalata
si de incdlzire automatd nu sunt accesibile.

15. Programul "RICE/GRAIN”

Este recomandat pentru pregatirea orezului si a diferitor terciuri fardmicioase.
Este posibild reglarea timpului de pregatire in diapazonul cuprins intre 20
minute pand la 1 ord 30 minute cu pasul de instalare de 5 minute (timpul
implicit de pregatire este de 30 minute). Functia cu pornire decalata si de
incélzire automatd nu sunt accesibile.

16. Programul "PILAF”

Este recomandat pentru pregatirea diferitor tipuri de pilaf. Este posibila reglarea
timpului de pregatire in diapazonul cuprins intre 30 minute pana la 1 ord 30
minute cu pasul de instalare de 5 minute (timpul implicit de pregatire este de
1 ord). Functia cu pornire decalatd si de inclzire automata nu sunt accesibile.

17. Programul "DESSERT”

Este recomandat pentru pregdtirea deserturilor din ciocolata si din lapte.
Este posibila reglarea timpului de pregatire in diapazonul cuprins intre 30
minute pand la 2 ore cu pasul de instalare de 5 minute (timpul implicit de
pregatire este de 1 ord). Functia cu pornire decalata si de incalzire automata
nu sunt accesibile.

Functionarea aparatului

1. Asezati masina de paine pe o suprafatd pland fixa orizontala. In timpul
instaldrii aveti grijd ca pe perioada functiondrii aparatului sa-i fie asigurata
o ventilare lejerd, aburul fierbinte care iese din supapa de evacuare abu-
ri de pe capac sd nu atinga tapetul de pe perete, suprafetele decorative,
aparatele electronice sau alte obiecte care pot fi deteriorate din cauza
umiditatii si a temperaturii crescute.

2. Verificati daca componentele externe si interne ale masinii de paine nu
sunt deteriorate, avariate, daca nu au alte defecte.

3. Deschideti capacul cu geam de supraveghere. Prindeti forma de copt de
maner, rotiti-o usor ompotriva acelor de ceasornic si trageti-o ferm in sus.
Verificati daca suprafata din jurul arborelui si a paletei de framantat
aluatul sunt curate.

Tncircarea ingredientelor

1. Fixati paleta de framantat pe arborele care se afla pe fundul formei de
copt. Verificati daca componentele sunt bine fixate. Ungeti vasul pentru
copt si paletele de frimantat cu unt.

2. Cantariti ingredientele necesare in conformitate cu reteta selectata, pu-
neti-le in cuva.

3. Tn cazul coacerii painii si a pregatirii aluatului: pregatiti ingredientele
suplimentare (cascavalul, sunca, fructele, nucile, stafidele etc.) on confor-
mitate cu proportiile din reteta. Toate ingredientele trebuie sa fie la tem-
peratura camerei (25-35°C) daca in reteta nu a fost specificat altceva.
Turnati ingredientele principale in forma de coacere a péinii in ordinea
indicata in retetd.

« Mai intai in formd se toarna ingredientele lichide (apa, lapte) si/sau oua.
Este important ca apa sa fie la temperatura camerei (25-35°C), pentru ca
0 apa cu o temperatura mai mare va influenta negativ dospirea aluatului.
On cazul utilizarii functiei cu pornire decalata folositi doar lapte praf. n
caz contrar, laptele lichid se poate inchega pana la inceperea procesuui




de pregatire. Adaugati zahar si sare on ingredientele lichide respectand
cu strictete proportiile retetei.

« Adaugati si restul de ingrediente lichide (miere, sirop etc.).

+ Adaugati ingredientele uscate (mai intai faina, apoi laptele praf, condi-
mentele etc.).

« La sfarsit adaugati drojdia si praful de copt. Nu se recomanda ca aceste
componente sa intre in contact cu lichidele, pentru cd, in caz contrar,
dospirea va oncepe prea devreme, iar la final painea va deveni tare si
aspra. Drojdia nu trebuie sa intre on contact cu sarea. Se recomanda ca in
mijlocul castronului cu faina sa faceti o adancitura in care sa puneti
drojdia si praful de copt.

4. Introduceti cu grija forma de copt in camera de incalzire a masinii de
paine. Rasuciti usor forma ompotriva acelor de ceasornic. Forma trebuie
sd intre in contact cu arborele de actionare sidrept, fara inclinatii sa se
lase pe fundul camerei de incalzire. Fixati forma rasucind-o in directia
acelor de ceasornic pana la refuz (vezi imaginea de jos). Inchideti capacul
cu ecran de supraveghere.

Reguli generale
1. Conectati masina de paine la o sursa electrica. Conectati aparatul prin
apdsarea butonului "1/0” aflat pe partea laterald a panoului. Aparatul va
emite un semnal sonor, pe ecran va aparea numarul programului (numarul
implicit - 1) si timpul de functionare a programului (3:00).
2. Cuajutorul butonului "Menu” selectati numarul programului de pregatire
(de la 1 pana la 17) care va aparea pe ecran.
Nr.de pe

Nr. de pe Nr. de pe

Denumirea Denumirea Denumirea
ecran ecran ecran
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain ’
3 o 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf
5 Cluten Free 1 Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt

3. Tn functie de cantitatea ingredientelor din cuva cu ajutorul butonului
"Weight” selectati valoarea greutatii a produsului finit. Indicatorul greutatii
painii se va deplasa in partea de sus a ecranului. Optiunea de selectare a
greutatii produsului nu se regdseste in toate programele.

4. Prin apasarea butonului "Crust” selectati gradul de rumenire dorit (usoara,
medie, intensa). Indicatorul gradului de rumenire se va deplasa in partea
de jos a ecranului.n calitate de variant3 implicits a fost selectata varian-
ta de rumenire "medie”. Optiunea gradului de rumenire nu se regaseste in
toate programele.

5. Langa numarul programului de pregatire pe ecran va aparea si timpul de
pregatire setat implicit. Timpul poate fi modificat manual doar pentru
programele (12, 15-17) cu ajutorul butoanelor (crestere) sau (micsorare).
Diapazonul de modificare a timpului si pasul de instalare depind de
programul de pregatire selectat.

6. In caz de necesitate setati timpul cu pornire decalatd (doar pentru pro-
gramele 1-7) cu ajutorul butoanelor A si V.

Atentie! On programele 1-7 cu ajutorul butoanelor A si 'V setat timpul cu
pornire decalatd (in acest caz timpul de pregdtire nu se modificd). In progra-
mele 12, 15-17 cu ajutorul acestor butoane poate fi modificat si timpul de
pregdtire.

7. Apasati butonul "Start/Stop”. Timerul va incepe numaratoarea inversa a
timpului rdmas pana la finalului programului.

8. Tn timpul functionrii aparatul efectueaza o serie de operatiuni, denumi-
rea cdrora se afld in dreapta si in stanga ecranului. Indicatorul de pe ecran
va indica care dintre operatiuni este in desfasurare la momentul de fata.

9. Dupa 15-20 minute (in functie de program) de la pornirea programului
un semnal sonor va va anunta despre necesitatea de a adduga si celelate
ingrediente. Deschideti capacul aparatului, turnati ingredientele pregatite
in forma de copt. Functia este valabila doar pentru programele 1, 3-5, 7.

10. Dupd finalizarea activitatii programelor 1-8 se declanseaza automat pro-

gramul de incalzire.Indicatorul operatiunilor se va deplasa la inscriptia

"Keep Warm”.

Dupa finalizarea programelor 9-17, dar si dupa finalizarea functiilor de

incalzire aparatul va emite 5 semnale sonore scurte dupa care va trece in

regim de asteptare. Indicatorul operatiunilor se va deplasa la inscriptia

"Program is complete”.

Pentru intreruperea activitatii programului cu anularea setarilor efectuate

si revenirea la meniu, pentru anularea regimului de incalzire tineti apasat

cateva secunde butonul "Start/Stop”. Dupa finalizarea proceslui de prega-
tire opriti masina de paine cu ajutorul butonului "I/0” apoi deconectati-1
de la reteaua electricd.

Scoaterea painii coapte
1. Ridicati capacul. Folosind manusile de bucatarie prindeti manerul si
scoateti forma cu painea coaptd.

1
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A ATENTIE! Tineti cont cd la finalul procesului de pregdtire pdinea, forma si
camera de incdlzire sunt foarte fierbinti! Folositi mdnusi de bucdtdrie pentru
aevita posibilele arsuri! Nu puneti forma fierbinte pe fata de masd, pe suprafete
din plastic sau alte suprafete care se pot topi sau inflama.

2. Ontoarceti forma de copt cu fundul in sus si scoateti pdinea coaptd. Ase-
zati painea pe un gratar sau pe un platou. Lasati painea timp de 20 minute
pentru a se rdci. Constructia masinii prevede ca dupd scoaterea painii din
cuva paleta pentru framantat aluatul trebuie sa ramana pe arborele de
actionare din interiorul formei. Nu-i nici o problemd daca acest lucru nu
s-a intamplat si paleta a ramas in péine. Scoateti paleta cu ajutorul unui
carlig special care este inclus in set.

3. Dupa ce forma de copt si aparatul s-au racit, curatati accesoriile on confor-
mitate cu capitolul “Intretinerea aparatului”.

NOTA: curdtati minutios suprafetele interioare ale formei si ale aparatului
dupd fiecare utilizare.

Utilizarea formei de copt

Pe forma de copt si pe paletele de frimantat aluatul a fost aplicatd o suprafata
antiaderenta care permite evitarea aparitiei petelor si faciliteaza scoaterea
painii coapte. Pentru a evitadeteriorarea suprafetei urmati instructiunile de mai
jos.

1. Nu folositi instrumente ascutite sau metalice (de exemplu, cutit sau fur-
culitd) pentru scoaterea painii din forma.

2. Tnainte de a taia painea, verificati daca paletele de framantat n-au rimas
induntrul painii. Daca acest lucru s-a intamplat, atunci se recomanda sa
asteptati pana cand painea se va raci dupa care scoateti-o cu un carlig
special. Atenti! Paletele de framantat aluatulpot fi fierbinti!

3. Ingredientele tari sau cu bobul mare (de exemplu, faina necernutd, zaharul,
nucile sau semintele) pot deteriora suprafata antiaderentd a cuvei. Tn
cazul folosirii unei cantitati mai mare de ingrediente se recomanda im-
partirea acestora in cateva parti. Respectati cantitatile recomandate si
ordinea actiunilor indicate in retete.

Taierea si pastrarea painii
Pentru a taia painea folositi un cutit electric sau un cutit special cu dinti.
Pastrati painea ramasa intr-un ambalaj inchis (in pungi ermetice de plastic sau

on cutii de plastic) la temperatura camerei nu mai mult de 3 zile. Pentru o
pastrare indelungatd pana la (1 lund) se recomanda pastrarea painii intr-un vas
inchis la congelator. Painea de casa nu contine conservanti, astfel ca se poate
usca si strica mai repede, decat painea preparata in conditii industriale.

Functia de mentinere automata a temperaturii mancarurilor
gatite (incdlzirea automata)

n masina de paine este prevdzut un regim de mentinere a temperaturii mancaru-
rilor gdtite care se declanseaza automat, imediat dupd terminarea programului
de pregatire (functia este valabild doar in programele 1-8). Astfel cd inainte de
scoaterea pdinii din masina se recomanda sa mentineti apasat cateva senunde
butonul "Start/Stop” pentru deconectarea regimului de incalzire automata.
Daca painea va ramane in masina fara incalzire, atunci aburul degajat va fi
reabsorbit, iar produsul va deveni astfel umed. Incilzirea automatd previne
absorbirea aburului si permite pastrarea produsului moale pentru o perioada
de timp. Pentru a obtine o paine de o calitate ideald se recomanda, pe cat po-
sibil, scoaterea painii imediat dupa finalizarea procesului de pregatire.

Setarea timpului cu pornire decalata

Regimul cu pornire decalata permite pregatirea produsului peste perioada de
timp dorita intr-un interval de pana la 15 ore (inclusiv timpul de pregatire) cu
pasul de setare de 10 minute. Nu se recomanda folosirea acestui regim daca
reteta contine ingrediente usor alterabile.

1. Regimul cu pornire decalata nu este valabil pentru toate programele.

2. Verificati daca au fost introduse ingredientele, a fost selectat numarul
programului, greutatea painii si gradul de rumenire.

3. Prin apasarea butonului de Timer setati timpul dupa expirarea caruia se
finalizeaza programul selectat (in diapazonul de pana la 15 ore cu pasul
de instalare de 10 minute). Pentru o crestere sau micsorare rapida a va-
lorii de timp tineti apasat lung butonul A sau V.

Exemplu: Acum este ora 21:00 iar dvs doriti sd coaceti pdine pentru ora 7
dimineata, adicd peste 10 ore. Sd admitem, cd ati selectat urmdtorii parametri:
programul 1, greutatea produsului 750 g, gradul de rumenire mediu. Pe ecran
- timpul de pregdtire 2:55. Tineti apdsat lung butonul A pdnd cdnd pe ecran
va apdrea cifra 10:00. Dacd ati omis valoarea necesard de timp, atunci prin
apdsarea butonului ¥ micsorati aceastd valoare. Ati setat timpul cu pornire
decalatd. Astfel procesul de coacere se va finaliza peste 10 ore, iar la ora 7
dimineata veti avea o pdine proaspdtd si aromatd.

1. INTRETINEREA APARATULUI

Onainte de curatarea aparatului verificati daca acesta a fost scos din priza si
daca s-a racit complet. Pentru o utilizare ulterioara se recomanda stergerea
aparatului si a accesoriilor cu un prosop uscat.
Ridicati capacul si scoateti forma de copt rotind usor manerul acesteia
ompotriva acelor de ceasornic si ridicand-o on sus.

2. Scoateti paletele frimantatoare. Daca paletele nu se scot, atunci umpleti
forma de copt cu apa calda si ldsati-o pentru o perioadd de timp la inmuiat.
Aluatul care s-a lipit se va desprinde cu usuruinta, eliberand paletele.

3. Spalati vasul gradat, lingura de masurat, forma de copt si paletele fra-
mantatoare cu un burete moale in apa calda cu detergent de vase. Uscati-le.
Daca partea interioara a paletei este foarte murdara, se recomanda lasarea
acesteia in apa pentru o perioada de timp dupa care spalati-o cu grija.

4. Spalati partea interioara si corpul aparatului cu o tesiturd umeda. In caz
de necesitate folositi o cantitate nu prea mare de detergent de vase.
Tndepérlapi in totalitate urmele de detergent, pentru ca, in caz contrar,
acesta poate influenta gustul painii.

ATENTIE! Nu cufundati aparatul si cablul electric in apd sau in alte tipuri de
lichide. Nu se recomandd spalarea masinii de pdine si accesoriilor acesteia in
masina de spadlat vase.




Pentru curdtarea masinii de pdine si a accesoriilor acesteia este interzisd fo- corespundere cu instructiunea data si standardele tehnice.
losirea solutiilor de curdtat abrazive sau a buretilor cu suprafete abrazive, a

P A Eliminarea ambalajului, instructiunilor de utilizare, precum si a aparatului in
substantelor chimice agresive. . ;

A . X sine trebuie facutd conform programelor locale de reciclare. Pdstrati mediul
Pentru o mai buna curatare capacul aparatului poate fi scos. inconjurdtor: nu aruncati articolele susmentionate la cosul de gunoi menajer
5. Pentru a scoate capacul se recomanda sa-L ridicati la un unghi de 80-85° ci folositi depozitele specializate.
si cu grija, fara efort, sa-L trageti spre sine si sa scoateti buclele capacului
din canelele de pe corpul aparatului.
6. Curatati si uscati capacul.
7. Instalati capacul on pozitia initiald: introduceti cu grija buclele plate in
canelele de pe corpul aparatului tinand capacul la un unghi de 80-85°.
Capacul trebuie sd se deschida si sa se inchida fara prea mult efort.

A Inainte de utiizarea repetatd a masinii de pdine sau inainte de a o pune in
dulap, verificati dacd toate detaliile sunt uscate.

Pastrare

Pastrati aparatul montat intr-un loc uscat si bine aerisit. Se recomanda evitarea
diferentelor mari de temperatura si influenta indelungata a razelor directe ale
soarelui.

IV. INAINTE DE A APELA CA UN
CENTRU-SERVICE

Defectiuni posibile Cauze posibile Modalitate de rezolvare
Aparatul nu se | Nu aveti curent | Conectaiaparatullao priza functionald.
conecteaza electric Verificati tensiunea in reteaua electrica.
Aparatuls-aconec- | Nu ati instalat pa- | Curatati forma de copt, instalati palet
tat, dar aluatul nu | letele pentru frd- | le pentru framantat pe fundul formei si
se framantd mantat aluatul reincepeti procesul de pregatire

Porniti aparatul cu ajutorul butonului
"I/0" i asteptati pana cand se va réci la
temperatura camerei. Porniti masina de
paine. Dacd mesajul de eroare a aparut
din nou, atunci trebuie s& vi adresati
unui centru service autorizat.

V. ACORDAREA GARANTIEI

Pentru acest produs se acorda un termen de garantie de 2 ani de la momentul
procurarii. In timpul perioadei de garantie producitorul se obliga s& inlature
prin reparare, schimbare a pieselor sau schimbare a produsului complet orice
defecte de fabrica provocate de calitatea insuficienta a materialelor sau de
rasamblare. Garantia intra in vigoare numai in cazul in care data procurdrii este
confirmata prin stampila magazinului si semnatura vinzatorului pe talonul de
garantie original. Prezenta garantie se recunoaste numai in cazul in care pro-
dusul a fost utilizat in conformitate cu instructiunea de exploatere, nu a fost
reparat, nu a fost dezasamblat si nu a fost defectat in rezultatul manipularii
incorecte, precum si pastrata toatd completarea produsului. Prezenta garantie
nu se rdspindeste asupra uzurei normale a produsului si asupra consumabilelor
(filtrelor, becului, acoperirilor ceramice si de teflon, garniturilor etc.).

Data fabricarii dispozitivului poate fi gasita in numarul de serie, amplasat pe
eticheta de identificare atasata pe carcasa produsului. Numarul de serie este
format din 13 simboluri. Simbolurile 6 si 7 indica luna, 8 - anul de producere
a dispozitivului.

Termenul de exploatare a produsului si termenul de valabilitate a garantiei se
calculeaza de la data vanzarii sau de la data fabricarii produsului (in cazul in
care data de vanzare e imposibil de determinat).

Termenul de servire a aparatului stabilit de producator constituie 5 ani din
momentul procurdrii cu conditie ca exploatarea produsului este efectuatd in

Pe ecran a aparut
un mesaj de eroare
(cod din litere sau
litere-cifre)

Defectiuni in
functionarea
masinii de paine




AA termék haszndlata elétt, figyelmesen olvassa el és érizze meg a kezelési

utmutatdt. A termék rendeltetésszer(i haszndlata jelentésen meghossza-
bitja a késziilék élettartamadt.

Biztonsagvédelmi eldirasok

e Agyarté semmilyen felel6sséget nem vallal

a biztonsagi technika és a készulék tizemel-
tetési szabalyok koveteléseinek be nem tar-
tasaval okozott megrongalodasokert.

Az adott készulék, egy tobbfunkcids, etelek
készitésére hasznalatos készilék otthoni
korilmények kozotti hasznalatra, mely la-
kasban, hétvégi hazakban, szallodai szobak-
ban, boltok mellékhelyiségében, irodakban
vagy hasonld nem ipari korulmények kozt
hasznalhato. A készulék ipari vagy mas, nem
céliranyu hasznalata a biztonsagos haszna-

lati kovetelmények megsertésének szamit.

Ebben az esetben a gyartéa kovetkezme-
nyekért nem vallal felelésseget.

A készulék a halézathoz torténd kapcsolasa
elétt, ellendrizze, hogy a halozat feszultse-
ge megfelel-e a készlléek taplalkozasi név-

leges feszultségevel (ld.a technikai jellem-
zést vagy a készulék gyari tablajat).
Hasznalja a készulék fogyasztott teljesit-
meényre szamitott hosszabité zsinort: a pa-
rameéeterk meg nem felelése a rovidzarlathoz
vagy kabeltlizhez vezethet.

Kapcsolja hozza a készuléket csak a folde-
léssel ellatott csatlakozéaljazathoz: ez az
aramuteéstél valo vedelem kotelezd kovete-
lése. Ha hosszabbitd zsinort hasznal, gy6-
z6djon meg arrél, hogy annak is foldelése
van.

FIGYELEM! A késziilék miikédése sordn a td-
nyér és a fémrészek felmelegednek! Legyen
ovatos! Haszndlja a konyhakesztytit. A forro
goz dltali égési seb elkertilése végett ne hajl-
jon a készlilék folé a fedél nyitdsanadl.
Kapcsolja szét a készuléket a csatlakozoal-
jazatbol a hasznalata utan, valamint a tisz-
titasa és athelyezeése soran. Huzza ki a
kabelt szaraz kézzel, tartsa a villas dugdt,
ne a kabelt.



e Ne huzza a tapkabelt az ajtdnyilason vagy

a meleg forrasa mellett. Figyeljen arra, hogy
a tapkabel ne csavarjon tul és ne hajljon tul,
ne értintse az éles targyakkal, sarokkal és
butor élével.

Figyelembe vegyen: a tdpkdbel véletlen ron-
gdloddsa olyan lizemzavarhoz vezethez, ame-
lyik a jotdllds feltételei ald nem esik és az
dramttéshez is. A rongadlddott kabel gyors
helyettesitést igényel a szervizben.

Ne allitsa a készlléket a puha fellletre, ne
takarja a mukodése soran: ez a készulek
tulhevuléséhez és megrongalédasahoz ve-
zethet.

A készllék a szabad levegdn torténé Uze-
meltetése tilos: a készulék hazaba tortend
nedvesseg vagy idegen targy jutasa a sulyos
rongalédasahoz vezethet.

A készulék tisztitasa el6étt gy6z6djon meg
arrol, hogy haldzattél szét van kapcsolva és
teljesen lehdlt. Szigoruan tartsa be a készu-
lék tisztitasi utmutatojat.

TILOS késziilék hdzat vizbe vagy vizsugadr ald
helyezni!

8 éven felluli gyermekek, tovabba testi, ér-
zékszervi vagy szellemi fogyatékkal elok,
illetve tapasztalat vagy ismeretek hianyaban
hozza nem ért6 személyek hasznalhatjak a
készlléket megfeleld felugyelet vagy a biz-
tonsagos hasznalatra vonatkozé utmutata-
sok mellett, amennyiben tisztaban vannak
a hasznalattal jaré veszélyekkel. Ugyeljen,
hogy a gyermekek ne hasznaljak a készllé-
ket jatékszerként. A készllék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek kizardlag fel-
ugyelet mellett végezhetik. A készuléket és
elektromos tapkabelt 8 évesnél fiatalabb
gyermekek eldl elzart helyen tarolja.

A csomagoléanyag (folia, hungarocell és
mas) a gyerekek részére veszélyt jelent. Ful-
ladas veszélyét! A csomagoldoanyagot gyer-
mekektél tavol tarolja.

Tilos a készuléket onalléan javitani vagy a
szerkezetben mddositast elvégezni. Minden



javitasi és kezelési munka
csak az illetékes szerviz el-
végezheti.A nem szakképe-
zett munka a készulék ron-
galddasahoz, sérulésekhez
és vagyon karahoz vezethet.

/\ FIGYELEM! A meghibdsodott

készlilék barminemd hasznd-
lata, tilos.

Miiszaki jellemzok

Tipu RBM-M1907-E
Kapacita: 500 W
Fesziiltség 220-240V, 50/60 Hz
Késztermék sulya 500/750/1000 g
Edény siitéshe: atlé bevonat
Energiafii len memoria, 10 perc
Kijelzé LCD
Automatikus programok 17
A kenyérhéj atsiitési szine an
Késztermék automatikus mel és funkcié 1 6rén keresztiil
Startidé késleltetés funkcié 15 oran keresztil
Tovabbi 6 Ok dada hangjelzésre
Programok

1. Basic (Alapveto)

2. French Bread (Francia kenyér)

3. Whole Grain Bread (Teljes kiorlésii kenyér)

4. Sweet Bread (Edes siitemény)

5. Gluten Free Bread (Gluténmentes kenyér)

6. Express (Expressz)

7. European Bread (Eurépai kenyér)

8. Cake (Kuglof)

9. Pasta Dough (Kovasztalan tészta)

10. Yeast Dough (Elesztés tészta)
11. Oatmeal (Tejalapu kasa)

12. Yogurt (Joghurt)

13. Jam (Dzsem/lekvar)

14. Bake (Slitemények)

15. Rice/Grain (Rizs/gabona)

16. Pilaf (Pilaf)

17. Dessert (Desszertek)

Felszereltség

Kenyérsiit6 behejezett siito: el 1db.
Mérépohar 1db.
Mérékanal 1db.
Dagaszto lapat. 2 db.
A lapatok kivételére szolgalé eszko: 1db.
,100 recept” szakacskiinyv., 1db.
[ alati utasita 1db.
Szervizkény: 1db.

A gydrtd, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkiil fenntartja a
design, a felszereltség, valamint a termék miiszaki jellemzdinek vdltoztatdsi
Jogdt.

A késziilék tipus felépitése Al

A kenyeérsiit6 készilék

Kezelépanel

Levehet6 fedél nézékével
Gozleeresztd rés

Hordozéfogantyu
Bekapcsolas/kikapcsolas gomb (1/0)
Elektromos tapkabel

Stitékamra

Siitéforma

10. Tészta keverélapat

11. Mérépohar

12. Tészta keverélapat kivételére szolgald eszkoz
13. Mérékanal

LN VA NN

KezelGpanel A2
1. Weight” (,Suly”) — késztermék suly kivalasztas (500/750/1000 g). Alapé-
rtelmezett suly — 1000 g.
2. A —startido késleltetés/ételkészitési ido idGérték névelés gomb.
3. .Menu” (,Menli”) —ételkészitési program kivalasztas gomb. A kivalasztott
program szama megjelenik a kijelzon.
4. ,Start/Stop” (,Start/Stop”) —programindité vagy leallité gomb, a siitési
folyamat leallitasa, vi Lépés a program a
5. ,Crust”(,Termékhéj”) —termékhéj atsiitési szine kivalasztasa gomb (vilagos,
kozepes, sotét). Alapértelmezetten a pes” paraméter van beallitva.
'V —startid6 késleltetés/ételkészite idoérték csokkentés gomb.
Kijelzé -a kivalasztott beallitasokat és az ételkészités befejeztéig hatra
maradt id6t jeleniti meg

Kijelzé A3
Ve )

itasaiho;

~No

égr 6 muveletek ir :

« ,Delay”(,Késleltetés”) — mikddik a késlel
észitési folyamat még nem kezdodott el;

* ,Reheat” (,El6melegités”)— folyik a hozzavalok elémelegitése dagasztas
elétt;

* ,Knead” (,Dagasztas”) — Tésztadagasztas;

« ,Pause” (,Sziinet”) — a program sziinetelése (példaul, els6 és masodik
dagasztas kozétt);

t startidé funkcid, az ételk-

* LRise”(,Kelesztés”) — folyik a tészta kelesztése (pihentetése);

« ,Bake” s”)— a termék siil;

+ ,Keep Warm”(,Melegités”) — a késztermék melegitése van folyamatban;

« ,Program is complete” (,Etelkészités befejezve”) —a program miikddési
ideje lejart, az automatikus melegités ki van kapcsolva.

2. Akivalasztott ételkészitési program szama.

3. Aterméksuly indikatora (500/750/1000 g).

4. Etelkészités befejeztéig fennmaradt idét visszaszamlalé timer.

5. Kivalasztott termékhéj szin indikator.

I. HASZNALAT ELOTT

Ovatosan emelje ki a késziiléket és tartozékait a dobozbol. Tavolitsa el az 6sszes
csomagoléanyagot és reklammatricat.
A Feltétleniil Grizze meg a termék burkolatdn taldlhatd figyelmeztetd, illetve

sorozatszdmot tartalmazoé matricdt! A terméken feltiintetett sorozatszdm hidnya
a garancidlis ltatdsok igénybevétel i inését jelenti.

haszndlat

Szdllitds vagy is utdn alacsony hémeérsé a

eldtt legaldbb 2 drdn keresztiil tartsa szobahdmérsékleten.
Nedves ruhaval térélje at a készilék burkolatat, majd térélje szarazra. Els6
hasznalat alkalmaval jelentkez6 idegen szagok jelenléte elkeriilése érdekében,
végezze el a készlilék tisztitasat.

Energiafiiggetlen memoria

AREDMOND RBM-M1907-E kenyérsiité energiafiiggetlen memoriaval rendelk-
ezik. Elsé aramkimaradas esetén (legfeljebb 10 perc) az 6sszes beallitas me-
g6rzédik és a haldzati fesziiltség megjelenésével a beallitott programok auto-
matikusan folytatédnak. 10 percnél hosszabb aramkimaradas esetén, a
beallitasoktorlédnek, az ételkészitési folyamat leall, nem folytathato.

Abban az esetben, ha a késziilékben recept szerint tej- his- vagy mas gyorsan
romloé termék volt, kapcsolja ki a késziiléket és hagyja lehdlni. Ezutan vegye ki
a stit6format, tisztitsa meg és kezdje Ujra az adott recept szerinti ételkészitést,
ehhez friss hozzavalokat hasznalva. Tisztitaskor szigoruan tartsa be ,A késziilék
karbantartasa” fejezet eldirasait.

Abban az esetben, ha a hozzavalok nem voltak gyorsan romlé termékek, a
programot azonnal Ujra lehet inditani (ha a siitési folyamat nem kezdodétt el)
vagy be lehet fejezni az elkezdett programot a ,BAKE” program segitségével a
hozzavalé cseréje nélkiil (figyelje a folyamatot a nézokén keresztiil, szlikség



esetén kapcsolja ki a programot kézileg). Figyelembe kell venni,hogy a program
ujrainditasakor, a kenyér mingsége a vartnal alacsonyabb lehet.

1. AKENYERSUTO UZEMELTETESE

Az automatikus programok rendeltetése és jellegzetessége
AREDMOND RBM-M1907-E kenyérsiité 17 automatikus programmal rendelke-
zik. Segitségiikkel nem csak kenyeret lehet siitni, hanem lehet késziteni kasakat,
pilafot, joghurtot, dzsemet és mast.

A Ne nyissa ki a késziilék fedelét kelesztés ideje alatt, a tészta visszaesik!

A kenyérsiité lizemeltetésekor kovesse a,100 recept”szakdcskonyv utasitdsait
(a késziilék tartozéka).

1.,BASIC” program

Hagyomanyos fehérkenyérsiitésre hasznalandé.

A program dagasztast (2 fokozat), kelesztést és siitést foglal magaba. Ki lehet
valasztani a termék sulyat és a kenyérhéj szinét, elérheto a startid késleltetés
funkcié. Kézi idébedllitas nem elérhet6.

2.,FRENCH BREAD” program

Francia kenyér siitésére alkalmas - ropogds héj és nagyon konnyen késziil.
Hosszu idejl dagasztast és kelesztést foglal magaba. Ebben a programban vajat
(margarint) és tejet nem tartalmazo tésztaféléket lehet késziteni.

A francia kenyér hamar megkeményedik, ezért nem ajdnlott egy napndl tovdbb
tdrolni.
A program dagasztast (2 fokozat), kelesztést és siitést foglal magaba. Ki lehet
valasztani a termék stlyat és a kenyérhéj szinét, elérheto a startid késleltetés
funkcié. Kézi idébeallitas nem elérheté.

3., WHOLE GRAIN BREAD” program

Mivel ehhez a kenyérhez felhasznalando llszt kemenyebb a program, dagasztas
elott fél oran keresztiil a hy L ését végzi és ideig
tart a ,kelesztés” és siitési folyamat is. A teljes kiorlés lisztb6l késziilt cipok
altalaban kisebbek és tomérebbek.

A program dagasztast (2 fokozat), kelesztést és siitést foglal magaba. Ki lehet
valasztani a termék sulyat és a kenyérhéj szinét, elérheto a startid késleltetés
funkcioé. Kézi idébeallitas nem elérheté.

4.,SWEET BREAD” program

Az adott program édes siitemények siitésére alkalmas kiegészité hozzavalok
hozzaadasaval (gyiimolcs, dio, csokoladé reszelék, szaritott gylimolcsok, maz-
sola és mas), mely hozzaadasa idejét hangjelzés jelzi.

A program dagasztast (2 fokozat), kelesztést és siitést foglal magaba. Ki lehet
valasztani a termék sulyat, elérhet6 a startidé késleltetés funkcio. Termékhéj
szin kivalasztas funkcié nem elérhetd, kéziidébeallita adott prc )
nincs.

5.,GLUTEN FREE BREAD” program

Ajanlott gluténmentes lisztb6l készilé kenyér siitésére.

A glutén (sikér) - gubonafelekben taldlhato fehérje, melynek kiszdnhetden a
liszt magas stitdipari tulaj ik. Ennek a fehérjének koszon-
hetden a tészta erds és rugalmas lesz. Azonban vannak emberek, akiknek a
glutén haszndlata ellenjavallt.
A program elémelegitést, dagasztast (2 fokozat), kelesztést és siitést foglal
magaba. Ki lehet valasztani a termék sdlyat, elérhetd a startidé késleltetés
funkcio. Termékhéj szin kivalasztas funkcié nem elérhetd, kéziidobeallitas az
adott programban nincs.

6.,EXPRESS” program

Az adott program fehér kenyér gyors siitésére hasznalhato. A fehér kenyér
ajahoz, 1000 g sulyt fig be véve, adjon tovabbi ¥ teaskanal élesztot.

A program dagasztast, kis idejl kelesztést és siitést foglal magaba.Nem lehet

kivalasztani a termék sulyat és a kenyérhéj szinét, kézi idébeallitas nem elérhetd.

7..,EUROPEAN BREAD” program

Ajanlott kiilonboz6 fehér kenyér valamint blza- és rozsliszt keverékébol késziilt
kenyér siitésére.

A program dagasztast (2 fokozat), kelesztést és siitést foglal magaba. Elérhetd
a startido késleltetés funkcid. A termék sulyat és a kenyérhéj szinét nem lehet
kivalasztani, kéziidobeallitas az adott programban nincs.

8.,CAKE” program

Ajanlott kiilonb6z6 kugléfok siitésére adalékok hozzaadasaval.

A program gyors dagasztast (2 fokozat) és siitést foglal magaba. A termék sulyat
és a kenyérhéj szinét nem lehet kivalasztani, kéziidobeallitas az adott program-
ban nincs, startidé késleltetés funkcié nem elérhetd.

9.,,PASTA DOUGH” program

Ajanlott, kovasztalan tészta dagasztasahoz laskatésztak, illetve ravioli tészta
és mas készitéséhez, tovabbi siités nélkiil. 2 dagasztasi fokozatot foglal magaba.
Kézi idébeallitas az adott programban nincs, startid késleltetés és automatikus
melegités funkcié nem elérhetd.

10.,YEAST DOUGH” program

Ajanlott, élesztds tészta dagasztasahoz, tovabbi siités nélkiil. A program da-
gasztast (2 fokozat) és kelesztést foglal magaba. Kézi idébeallitas az adott
programban nincs, startido késleltetés és automatikus melegités funkcié nem
elérheté.

11.,0ATMEAL’ program
Ajanlott tej- és vizalapu kasak készitéséhez. Kézi idébeallitas az adott program-
ban nincs, startidé késleltetés és automatikus melegités funkcid nem elérhetd.

12.,YOGURT” program

Ajanlott kiilonb6z6 joghurtok készitésére. Lehetséges az ételkészitési idé
szabalyozasa 5 és 12 6ra idétartomanyban 10 perces [épésmodositassal (alapé-
rtelmezetten az ételkészitési id6 8 ora). Startido késleltetés és automatikus
melegités funkcié nem elérhet6.

13.,JAM” program

Ajanlott dzsemek, téltelékek készitésére siiteményekhez, napolyihoz és fagy-
lalthoz, valamint ketchupok, kiilonb6z6 szészok, illetve egy sor termék készité-
séhez, melyeket otthoni koriilmények kozotti befézéshez hasznalnak. Kézi
idébeallitas az adott programban nincs, startidé késleltetés és automatikus
melegités funkcié nem elérhet6.

14.,BAKE” program

A program csak melegitési folyamatot foglal magaba (dagasztas és kelesztés
nélkil). Ajanlott piskotak és foételek készitésére. Kézi idébeallitas az adott
programban nincs, startido késleltetés és automatikus melegités funkcié nem
elérhet6.

15.,RICE/GRAIN” program
Ajanlott rizs és kiilonboz6 kasak készitésére. Lehetséges az ételkészitési idd
szabalyozasa 20 perc és 1 6ra 30 perc idtartomanyban 5 perces lépésmodositas-
sal (alapértelmezetten az ételkészitési id6 30 perc). Startidé késleltetés és
automatikus melegités funkcié nem elérhetd.

16.,PILAF” program

Ajanlott kiulonbozo pilafok készitésére. Lehetséges az ételkészitési idé
szabalyozasa 30 perc és 1 6ra 30 perc idtartomanyban 5 perces lépésmodositas-
sal (alapértelmezetten az ételkészitési id6 1 ora). Startidé késleltetés és auto-
matikus melegités funkcio nem elérhetd.

17.,,DESSERT” program

Ajanlott csokoladés és tejes desszertek készitésére.
Lehetséges az ételkészitési id6 szabalyozasa 30 perc és 2 6ra id6tartomanyban
5 perces lépésmodositassal (alapértelmezetten az ételkészitési id6 1 ora).
Startid6 késleltetés és automatikus melegités funkcio nem elérhetd.

Uzemeltetési elékésziiletek

1. Helyezze a kenyérsiito késziiléket sima, kemény és vizszintes feliiletre. A
hely kivalasztasanal tigyeljen, hogy a szell6ztetés biztositva legyen, vala-
mint a fedél réseibol kiszabaduld forré g6z ne érintkezzen tapétaval,
dekorativ burkolattal, elektromos késziilékkel és mas targyakkal, melyek
magas nedvesség és homérséklet kovetkeztében, megsériilhetnek.

2. Gy6z6djon meg, hogy a kenyérsiitd kiils6 és belsé részei nem sériiltek,
nincsenek megtdrve és nem tartalmaznak hianyossagok

3. Nyissa ki a nézékével ellatott fedelet. Fogja meg a edény fogojat,
kissé forditsa el az edényt 6ramutaté jarasaval ellentétes iranyba, felfelé
huizva emelje ki az edényt. Gy6z6djon meg, hogy az edény koriili rész és a
keverélapatok tisztak.

A hozzavalok betoltése

1. Helyezze a siitedény aljan elhelyezkedé tengelyre a keverélapatokat és
gy6z6djon meg, hogy megfeleléen van régzitve. Kenje ki az edény belse-
jét és a keverdlapatokat vajjal.

2. Mérje ki a recept szerinti szukseges hozzavalokat es helyezze az edénybe.

3. Kenyérsitésnél és té itésnél: készitse eld a észit6 hozzavalokat
(sajt, sonka, gyiimélcs, dié, mazsola és mas) az adott receptnek megfeleléen.
Ha a recept mast nem ir el6, hozzavalok szobahémérsékletiiek (25-35°C)
kell, hogy legyenek. Rakja az edénybe a hozzavaldkat a receptben me-
ghatarozott sorrendben.

«  El6szor a hig allapotu hozzavalokat (viz, tej) és/vagy a tojast kell a siitée-
dénybe rakni. Mivel a tul forré viz negativ kihatassal lehet a tészta kelesz-
tésére, a viz szobahomérsékletl (25-35°C) kell, hogy legyen. Késleltetett
startidé alkalmazasakor, csak tejport hasznaljon, ellenkez6 esetben a tej
a folyamat kezdete el6tt, megalszik. A cukrot és sot a hig hozzavalokhoz
adja, ekkor betartva a receptben el6irt mennyiséget.

* Rakja be a kiegészité hozzavaldkat (méz, szirup, sz6rp és mas).

« Adja hozza a szaraz hozzavaldkat (eldszor a lisztet, majd a tejport, fiisze-
reket és mast).

* Legutolsésorban adja hozza az élesztét vagy siitoport. Ezek a hozzavalok
nem érintkezhetnek folyadékkal, mert ekkor a kelesztési folyamat tal
gyorsan beindul: ennek kévetkeztében kemény és durva lesz a kenyér. Az
élesztd nem érintkezhet a séval. Ajanlott a liszt kézepén kézzel mélyedést
csinalni ahova az éleszt6t vagy a stitéport rakjuk.

4. Kissé elforditva 6ramutaté jarasaval ellentétes iranyba, 6vatosan helyezze
a hozzavalokkal telt stitéformat a siitd aba.Asiitéedény lelé
ra kell, alljon a hajtétengelyre, ferdiiléseket ki kell zarni. Rogzitse az
edényt, ehhez forditsa az edényt 6ramutatd jarasaval egy iranyba (itkozé-
sig (lasd az alabbi rajzot). Zarja le a nézdkével ellatott fedelet.

Altalanos lizemeltetési tudnivalék
Kapcsolja a kenyérsiit6t a halézatra. Kapcsolja be a késziiléket, ehhez
nyomja meg a késziilék oldalpanelén elhelyezkedd /0" gombot. A késziil-
€k hangjelzést bocsat ki, a kijelzon az aktualis program szama (alapértel-
mezetten - 1) és az lizemidé (3:00) jelenik meg.
2. A,Menu”gomb segitségével valasza ki a sziikséges program szamat (1-t6l
17-ig) - megjelenik a kijelzén.

Szama Program Szama Program Szama Program
kijelzon | megnevezése | kijelzon é Kijelz6n é
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain ’
3 Bread 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf



Széma Program Szama Program Szama Program
Kijelzén | megnevezése | kijelzon | megnevezése | Kijelzon | megnevezése
5 Cluten Free 1 Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt

3. Az edényben lévo hozzavalok mennyiségétél fiiggéen, a Weight” gomb
segitségével valasza ki a késztermék sulyat. A suly indikator a kijelzé felsé
részében fog mozogni. Késztermék suly kivalasztas lehetdségét nem min-
den program tartalmaz .

4. A.Crust”gomb segitségével valasza ki a sziikséges kenyérhéjszint (vilagos,
kozép, sotét). A kenyérhéj szin indikator a kijelzo alsoé részében fog mozo-
gni. Alapértelmezetten ,kozepes” érték van beallitva. Kenyérhéj szin
kivalasztasilehet6séget nem minden program tartalmaz .

5. Akijelzén a programszam mellett az alapértelmezetten beallitottételk-
észitési ido jelenik meg. Ezt az értéket kézileg modositani lehet (csak 12,
15 és 17 programokban), ehhez hasznalja a (ndvelés) vagy (cso é

ez nem szamit meghibasodasnak. A specialis kampd segitségével emelje
ki a keverélapatokat.

3. Miutan a sutéedény és a készilék kihiltek, a ,Késziilék karbantartasa
fejezet elSirasait betartva, végezze el a késziilék és az edény tisztitasat .

FONTOS: Minden ilat utdn,
edényt.

meg a késziiléket és az

A siitéedény hasznalata
A siitéedény és a keverdlapatok tapadasgatlé bevonattal vannak ellatva, mely
kizarja foltok képzGdését és lehetévé teszi a készétel kannyd kivételét. A tapa-
dasgatlé bevonat megsértése elkeriilése érdekében, kisérje figyelemmel a
hasznalati utasitas javaslatait.
A kenyér kivételéhez, ne hasznaljon fém vagy éles eszkézoket (példaul,
kés vagy villa).

2. Miel6tt a kenyeret szeletelni kezdené, gy6z6djon meg, hogy a keverélapatok
nincsenek a kenyérben.Abban az esetben, ha a keverdlapatok a kenyérben
maradtak, varja, meg amig a kenyér kihiil és csak ezutan, a késziilék tar-
tozekat tartalmazé specialis kampé segitségével emelje ki a ke-

gombot. Az idétartomany és lépésmodositas a kivalasztott programtol
fligg .

6. Sziikség esetén megfelel6 gomb segitségével, allitsa be a startido késlel-
tetés (csak az 1-7 programokban) idéértékét.

Vegye hogy az 1-7 prog azAésV az étel
elkészitése idejét lehet bedllitani, beleértve a késleltetett startidd idejét is
(ekkor az ételkészités ideje nem vdltozik). 12,15-17 p.

er . Legyen ovatos a kever6lapatok kiemelésénél, azok forrék
lehetnek.

3. Kemény, nagyszemcsés vagy nagyméret(i hozzavalok (példaul, nem szitalt
liszt, cukor, dIO vagy magvak) serthet\k az edény tapadasgatlé bevonatat.
Nag valassza kisebb részekre azokat.
Tartsa be a receptben javasolt mennyiségeket és teenddket.

Kenyér szeletelése és tartdsitasa

gombok ével lehet kivdlasztani az ételkészités idejét.

7. Nyomja meg a ,Start/Stop” gombot. Az id6zit6 elkezdi az ételkészités
befejeztéig fennmaradt idét.

8. Miikodés kozben, a késziilék egy sor olyan miiveletet végez, melyek me-
gnevezései a kijelzotol jobb- és bal oldalt vannak megjelenitve. A kijelzén
az indikator mutatja, éppen melyik muvelet folyik adott idében,.

9. Amukodés kezdetétdl szamitott 15-20 perc elteltével (a programtol fiig-

gden) hangjelzés jelzi, hogy be lehet rakni a kiegészité hozzavalokat.

Nyissa ki a késziilék fedelét és rakja az edénybe az elékészitett

hozzavalokat.Az adott funkcid csak 1, 3-5 és 7 programokban alkalmazhato.

Az 1-8 programok befejeztével, automatikusan bekapcsol a melegités

funkcié . A miivelet indikator athelyezkedik a ,Keep Warm” feliratra.

11. A9-17 programok befejezte utan, valamint a melegités funkcié befejezte

utan, 5 révid hangjelzés hallhato, ezutan a késziilék készenléti allapotba

tér at. Amuvelet md\katorathelyezkedlkaz Program is complete” feliratra.

A program muikd asahoz a beallitasok torlésével és meniih-

0z valo vi valamint a funkcioé kikapcsolasahoz

nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a ,Start/Stop” gom-

bot. Etelkészités befejeztével a ,|/0” gomb segitségével kapcsolja ki a

késziiléket a halozatbol.

A kész kenyér kivétele az edénybél
1. Nyissa ki a késziilék fedelét. Konyhai edényfogo ruhat hasznalva, emelje
ki az edényt a kenyérrel.
FIGYELEM! hogy az é1
és a stitékamra nagyon forré!

1

=4

1

.N

ési folyamat az edény

Legyen dvatos, égési sebek elkertiilése érdekében, haszndljon konyhai edényfo-

g0 ruhdt! Ne helyezze a forré edényt abroszra, miianyag vagy mds héérzékeny
feliiletre, melyek kit vagy

2. Forditsa a siitéedény aljaval felfelé és vegye ki a kenyeret, rakja racsra

vagy megfelelé edényre. 20 percig hagyja hilni. A kenyérsiito késziilék

szerkezeteligy van tervezve, hogy miutan a kész kenyeret kiveszi a siitée-

dénybél, a keverélapatok a siitéedény hajtotengelyén maradnak. Abban

az esetben, ha nem igy torténik és a k patok a kenyérben

Kenyér hez hasznaljon elektromos vagy specialis recés kést.

Afel nem hasznalt kenyeret tartsa zart csomagolasban (légmentes félia tasakban
vagy miianyag dobozban) szobahémeérsékleten legfeljebb 3 napig. Hosszabb
idejd tarolas céljara (legfeljebb 1 honap) helyezze a zart csomagolasban lévé
kenyeret fagyasztoszekrénybe. Mivel a hazi kenyér nem tartalmazz tartositoszert,
gyorsabban szarad ki és romlik, meg mint az ipari korilmények kozott késziilt
kenyér.

Automatikus hémérséklet megérzés funkcié (automatikusme-
legités)

Akenyeérsiité késziilék tartalmaz készétel melegen tartas izemmadot, amely az
adott program befejeztével automatikusan bekapcsol (az adott funkcié csak 1-8
programokban muikodik). Ezért, miel6tt a kenyeret kivenné a késziilékbél, az
automatikus melegités izemmad kikapcsolasa érdekében, nyomja meg és néhany
masodpercig tartsa lenyomva a ,Start/Stop” gombot.

Abban az esetben, ha kenyeret a késziilékben hagyja melegen tartasi funkcio
bekapcsolasa nélkiil, a kiparolgott gzt a termék Ujra magaba szivja, a kenyér
nyers marad. Az automatikus melegités megel6zi a gozfelvételt és a termék egy
bizonyos ideig puha marad. Azonban, tokéletes minéség elérése érdekében,
ajanlott a kenyeret a siitési folyamat befejezte utan, azonnal kivenni a készil-
ékbol.

Startido késleltetés id6érték beallitas
A startidé késleltetés funkcio lehetévé teszi a program egy bizonyos id6 utani
inditasat 15 o6ra idétartomanyon beliil (beleértve az ételkészitési idot is) 16
perces lépésmodositassal. Ne alkalmazza az adott funkciot, ha recept szerint a
készitendo6 étel gyorsan romlé hozzavalokat tartalmaz.

Astartido késleltetés funkcio nem all rendelkezésre minden programban.

2. Gy6zédjon meg, hogy a hozzavalok az edényben vannak, ki van valasztva
a sziikséges program, illetve a kenyér suly és a kenyérhéj szine.

3. Az id6zit6 gomb megnyomasaval allitsa be azt az id6értéket, amikor a
program befejezi az ételkészitést (15 ora id6tartomanyban 10 perces lé-
pésmodositassal). Az id6érték gyors néveléséhez vagy csokkentéséhez,
nyomja meg és tartsa lenyomva a megfelelé gombot.

Példa. Most 21:00 dra az idé, On pedig reggel 7 amm akar kenyeret stitni, azaz
10 dra mdilva. Tegyiik fel, hogy a ko P 1.s2.

program, a termék sulya 750 g, kenyérhéj szine kozepes. A kijelzon a készen-
Léti id6 2:55. Nyomja meg és tartsa lenyomva a gombot A, amig a kijelzo
10:00 jelenik meg. Ha véletlentil kelleténél tovdbb tartotta lenyomva a gombot,
nyomja meg a csokkentés gombot és javitsa ki az idéértéket. Igy On bedllitot-
ta a késleltetett startiddt. A kenyériités 10 ora miilva befejezédik, azaz 7:00
drakor Ont friss és ropogds kenyér fogja vdrni.

1. AKESZULEK KARBANTARTASA

Tisztitas elott gy6z6djon meg, hi késziilék le van kapcsolva a halézatrél és
teljesen kihdlt. Nedves ruhaval e at a késziilék burkolatat és tartozékait,
majd torolje szarazra.

1. Nyissa ki a fedelet, a fiileket fogva forditsa az 6ramutaté jarasaval ellen-
kezé iranyba, felfelé hizva emelje ki a siitéedényt.

2. Vegye le a keverdlapatot. Ha keverSlapat nem jon le a meghajté tengelyrél,
toltse fel az edényt melegvizzel és kis ideig hagyja allni. Ez feloldja a
ratapadt tésztat és a keverdlapatot konnyen le lehet venni.

3. Puha szivaccsal és szappanosvizzel, mossa el a mérépoharat, mérékanalat,
a stitéedény és keverélapatot, szaritsa ki. Abban az esetben, ha a keverélapat
belsé része talsagosan elszennyez6dott, bizonyos idére helyezze mele-
gvizbe és hagyja allni, miutan évatosan tisztitsa meg.

4. Akésziilék belso feliiletét nedves ruhaval tisztitsa meg. Szilikség esetén
hasznaljon egy kevés kimélétisztitészert. Nedves szivaccsal vagy ru-
haval,tavolitsa el a tisztitoszert, mulasztas esetén kihatassal lehet a
stitemény izére.

@ FIGYELEM! Ne mentxe a késziiléket és tartozékait vlzbe vagy mds folyadékba.
A kenyeérsito készil és ékait tilos e tisztitani.

& Tilos tisztitdshoz durva suroldszert és durva bevonatu szivacsot, illetve vegyileg
agressziv anyagot haszndlni.
Tisztitasmegkonnyitése céljabol, a készilék fedelét le lehet venni.

5. Afedél levételéhez, nyissa ki 80-85°-ig és dvatosan, nagy eréfeszitést nem
alkalmazva, hizza maga felé, igy a csuklopantokat kihtizva a készuléktest
régzitéréseibél.

Tisztitsa meg és szaritsa ki a fedelet.

7. A fedelet helyezze vissza helyére: A fedelet 80-85°-0s szogben tartva,
dvatosan helyezze a csuklopantokat a késziiléktest rogzitéréseibe. A fedél
szabadon, eréfeszités nélkil kell, zarjon és nyiljon.

o

Mieldtt a kenyérsiitd késziiléket djra
hogy a késziilék és tartozékai szdrazak.

i vagy tdrolnd,

Tarolas X
Tarolja a késziiléket dsszeszerelt allapotban, szaraz, szelléztetett helyen. Ovja
jelentés hémérséklet-valtozasoktol és napsugarak kozvetlen hatasatol.

IV. MIELOTT SZERVIZKOZPONTHOZ
FORDULNA

Lehetséges Meghibasodas

meghibasodas oka Szilkséges intézkedések

A késziilék nem kapc- | Nincs halézati | Kapcsolja a késziiléket mikodé halozati csat-

sol be fesziiltség lakozéba. Ellendrizze a halozati feszilltséget.

AKESZEkbekapCSOlt, | o oo, | TiSatitsa meg a sitedényt, helyezze be az

de dagasztast nem 1o ve edény aljéra a keverlapatokat, kezdje Gjra a
: keverdlapatokat

végez folyamatot



Lehetséges Meghibasodas ~ )
meghibasodas oka Szilkséges intézkedések

A.1/0"segitségével kapcsolja ki a készilléket és
Akijelzon hibajelentés | A kenyérsiits | virja meg,amig a készilék szobahomérsékletig
jent meg (betii vagy | mikidésében hiba | hil. Kapcsolja be a kenyérsits késziiléket.
beti és szamkod) tortént Abban az esetben, ha a hibajelentés tjra meg-
jelenik, forduljon az lletékes szervizkdzponthoz.

V. GARANCIAVALLALASI KOTE-
LEZETTSEGEK

Az adott termékre, a vasarlas idopontjatol szamitott 2 év jotallas biztositott. A
jotallasi idészakban a gyarté kotelezettséget vallal minden, nem megfeleld
mindéségU anyag vagy szerelésbél eredé gyartasi hibaval kapcsolatos meghiba-
sodas javitasa, alkatrészcsere vagy teljes késziilék csere utjan elharitani. A
jotallas csak abban az esetben Lép hatalyba, ha a vasarlas ideje az eredetl ga—
rancialevélen bizonyitva van az eladasi hely bé el és az elado alai
Jelen jotallas csak akkor ismerheto el, ha késziiléket a hasznalati utasltasnak
Gen hasznaltak, javitva, szé elve nem volt és a nem rendeltetésszer(
hasznalatbol kifolyélag, nem sériilt meg, valamint a késziilék tartozékaival
egylitt meg lett rizve. Jelen jotallas nem terjed ki a termék és fogyoeszkdzok
természetes kopasara (szlirék, €gok, tapadasgatlé bevonat, tomitdgyliriik, stb.).
A késziilék élettartama és a jotallas érvényessége, a termék eladasanak
idépontjatél vagy a gyartas idépontjatol szamitodik (abban az esetben, ha az
eladas idépontja nem allapithaté meg)
Akésziilék gyartasi idopontjat a késziiléken talalhatd azonosité cimkeén feltiin-
tetett sorozatszamban lathatjuk. A sorozatszam 13 jelbol all. A 6. és 7. jel a
hénapot, a 8. pedig a gyartasi évet jelentik.
A késziilék, gyartd altal meghatarozott élettartama a termék vasarlasa
idopontjatél szamitott 5 év. Adott jotallasi idészak a termék rendeltetésszer(
hasznalata, a jelen hasznalati utasitas és miszaki szabvanyok kdvetelményei
betartasaval érvényes.

A csamagalust hasznalatl utasitdst, vulammt a késziiléket, a helyi hulladék
kell itani. Kimélje a kor-
nyezetet: ne a huztan‘usl hulladékkal egyiitt dobja ki az ilyen jellegii terméket.




lpedu 0a u3nosnsgame mo3u ypeod, 8HUMAMENHO npoyememe
pbKoB0OCMBOMO 3a ynompeba u 20 3anaszeme 3a cnpasku e bvdewye.
lpasunHama ynompeba Ha ypeda wie yOb/xu 3HA4YUMENHO CPOKA My HA
u3nosn3eae.

Mepku 3a 6e3onacHoCT

[pon3BOAUTENAT HE HOCK OTFTOBOPHOCT 3a He-
M3NPaBHOCTU, NPEOU3BUKAHM OT HeCna3BaHe
Ha U3MCKBaHMS 32 6Be30NacHOCT 1 NpaBwia no
eKcnioaTtaumsa Ha ypeaa.

To3un ypen e MHOroyHKLMOHAMHO YCTPOMCTBO
32 NPUroTBSIHE Ha XpaHa B BUTOBM YCNOBUS U
MOXe 3 Ce M3N0N3Ba B JOMOBE, BU/U, XOTENICKM
cTan, BUTOBM NOMELLEHNS HA Mara3uHK, opucu
Wnu B Apyrv NoL06HM YCNOBKS HA HEMPOMMLL-
neHa ekcrinoaraums. lNpomuwneHa unu gpyra
ynotpeba He No npefHa3HaYeHue Lie ce CumTa
3a HapyLwaBaHe Ha YC0BMATA HA MpaBWUHA
eKcnnoaTaums Ha usgenueto. B To3m cnyyan
NMPOU3BOAMTENSAT HE HOCW OTFTOBOPHOCT 33 Bb3-

MOXHUTE NOC/eaNLIM.

Mpenm BK/IOYBAHE HA ypeaa B efleKTpuyecka-
Ta Mpexa, NPOBepeTe Jann HamnpexXeHue Ha
MpeXa CbBnaga C HOMUHANIHOTO HamnpexXeHue
Ha ypeaa (BMX TEXHMYECKM XapaKTEPUCTUKM

WK 3aBoACKa Tabenka Ha ypeaa).
M3non3eanTe yobmKkuTen, OTroBapsLy, Ha KOH-
CyMMPaHa MOLLHOCT Ha ypeaa — HECbOTBETCBME
Ha MapaMeTpu MOXe 4a BOAM A0 KbCO Cbeau-
HEeHWe MK 00 Bb3MNIaMeHsIBaHe Ha Kabena.
Bkntousarite ypena caMo B 333eMeHM KOHTAK-
TM — TOBA € 3a4b/IKMUTENHO U3MCKBaHe 3a 3a-
LMTA CPELLY MOPAXXeHME OT eneKTpUYeCKm TOK.
KaTto u3nonseate yaowmkuten, yoeaete ce, ye
TOM € CbLLLO 3a3eMeH.

BHUMAHUE! lNo speme Ha paboma Ha ypeda
Kopnyca My, yawama u MemaaHume dema’diau
ce Haepsisam! bvOeme sHuUmamenHu! M3nons-
galime KyxHeHcKU pvkasuyu. [a uzbezHeme
PaHa om u32apsiHe om 20psiu, NAp, He e Hagex-
datime 8bpxy ypeda no epeMe Ha OMKpUBAHE Ha
Kanaka.

M3kntouBanTe ypena ot KOHTAKT cfief U3nons-
BaHe, a TaKa CbLLO MO BpeMe Ha NOYMCTBaHE
MY MM NpeMecTBaHe. VI3BafeTe 3aXpaHBaLLmS
Kaben CbC Cyxu pbLie, ApbXKTe ro 3a Lwencesn, a
He Kaben.

He npekapBaiTe 3axpaHBaLus kaben B OTBO-
pv 3a BpaTa unu 6a130 40 M3TOYHWULM Ha TO-



MAvHa.YBepeTe ce,Ye 3axpaHBalLms Kaben He
Ce 3aBbpTa M HE Ce NPEBMBA, HE KOHTAKTMPa C
OCTpU NpeaMeTn 1 pbboBe Ha Meber.

[lomHeme: ciyyatiHa nospedad Ha 3axpaHsauius
Kkaben moxe 0a 800u 00 no8pedu, KOUMo He
cbomeemcmeam Ha 2apaHyUOHHU yC108uSs, d
maka covuwio 00 NOPaXeHue om enekmpu4yecku
mok. [TospedeH kaben mpsibea 0a 6voe cnewHo
3aMEHEH 8 CepBU3EH UEHMDBP.

He cnaraite ypena Bbpxy MeKa MOBbPXHOCT,
He NMOoKpMBaWTe ro No Bpeme Ha pabota — ToBa
MOXe [a BOAM [0 nperpsisaHe 1 nospeaa Ha
ypena.

3abpaHeHa e ekcnnoataumsa Ha ypeaa Ha oT-
KpWTO (Ha Bb34yX) — NonagaHe Ha Bfara uam
YyXAM MpegMeTu B KOpryca Ha ypena Moxe
[l BOOM 0 CEPUO3HU NOBPEXAAHUA MY.
lNpeon nountcBaHe Ha ypena ybepnete ce, ve
TOM € U3KJIKYEH OT eNleKTpUYecKa Mpexa 1 e
W3CTMHAN HambaHO. BHMMaTenHo cneagante
MHCTPYKLLMM MO MOYMCTBAHE Ha ypesaa.

3ABPAHEHO e nomansisa+e kopnyca Ha ypeda
8b8 800d U/IU nomecmeaHe 001y cmpys 8ooa!

Heua Ha Bb3pacT 8 roamMHM M NoBeye, KakTo U

ML C OrpaHUYeHn Gpusnyeckun, CETMBHU Un
YMCTBEHM CMOCOBHOCTU MAK C NMCA HA ONKUT
WK 3HaHWS, MOraT Aa M3MNoN3BaT ypeaa camo
noa HabnwaeHve u/unu B Cyyan, de ca bunm
MHCTPYKTMPAHU OTHOCHO 6e30MacHOTO M3Non3-
BaHe Ha ypeaa W 0Cb3HaBaT OMACHOCTUTE, CBbP-
3aHu C M3non3eaHeTo My. [leua He 61Ba ga cu
urpast c ypena.[lpwxre ypena 1 3axpaHaalums
My Kaben Ha MACTO, HeAOCTLMHO 3a AeLa Noj
8 roguHu. NouncreaHETo 1 06CTYXKBAHETO HA
ypena He TpsibBa Aa ce U3BbpLUBA OT AeLla 6e3
Ha[30p OT Bb3pacCTeH.

OnakoBbYHUST MaTepuan (ponmo, neHonnact
M T. H.) MOXe Aa npeacrtaBnsBa OnacHOCT 33
neuata. OnacHocT ot 3aaylwasaHe! NaseTe ona-
KOBKaTa B HEAOCTbIMHO 3a Aeua MACTO.
3abpaHeH e caMOCTOsTENIEH PEMOHT Ha ypeaa
WNU U3MEHEHUS HA HeroBaTa KOHCTPYKLMS.
Bcnukm pabotu no obcnykBaHe 1 peMOHT Ha
ypena TpsbBa Aa ce M3BbpLUBAT OT OTOPU3MPAH
cepBu3eH LeHTbp. HenpodecMoHanHo n3Bbp-
weHa pabota MoOxe Aa BOAM A0 CYyneHe Ha
ypena, TpaBMM1 1 NOBPeaM Ha MMYLLECTBO.

BHUMAHMUE! 3abpaHeHo e u3non3eaHemo Ha
ypeoa, ako ca Haauue HIKakeu oegekmu.



TexHuueckn XapaKTepucTuku

Mogpen. RBM-M1907-E
MouwHocr. 500 W
Hanps 220-240V, 50/60 Hz
Terno Ha neynBoT 500/750/1000 g
®opMma 3a neveHe ..C He3anenBsawo nokpuTe
EHeproHe3aBucuMa namer. £0 10 MuHyTH
Lucnneit LCD
ABTOMaTUYHM NPOTPaMm 1

W360p Ha useta Ha KopuukaTa
ABTOMATU4YHO MOAAbPXKAHE HA TeMNepaTypaTa Ha roToBOTO ACTHeE.
DYHKUMS 33 OTNaraHe Ha cTapTa..
pit Ha pon CbCTaBKM

Mporpamu

. Basic (OcHosHa)

French Bread (®peHcku xna6)

Whole Grain Bread (MbaHo3bpHecT x1516)
Sweet Bread (Chaaku neunsa)

Gluten Free Bread (be3rnyTeHos xns6)
Express (Exkcnpec)

European Bread (EBponeiicku xns6)
Cake (Kekc)

. Pasta Dough (O61KHOBEHO NPSICHO TECTO)
10. Yeast Dough (Tecto ¢ Mas)

11. Oatmeal (MneuHa kawa)

12. Yogurt (Morypt)

13. Jam (KoHduTiop/Cnaako)

14. Bake (Meunsa)

15. Rice/Grain (Opu3/3bpHeHn xpaHu)

16. Pilaf (Munad)

17. Dessert ([leceptn)

Komnnekt

XnebonekapHa c nocTaBeHa BbTpe GopMa 3a neyeHe,
MepuTenHa yawa
MepuTenHa nbxuua

M0 3BYKOB CUrHaN

VNSNS

MaHen 3a ynpaenexne A2

1. Weight"(,Terno") - u360p Ha Terno Ha kpaitHus npoaykT (500/750/1000 g).
Terno no noapas6upane - 1000 g

2. A — GyToH 3a yBenuuaBaHe Ha BPEMETO 3a OT/1araHe Ha CTapTa / BpemeTo
33 npuroTesHe

3. .Menu"(,MeHo") - 6yToH 3a u360p Ha nporpamara 3a npurotesHe. HomepsT
Ha u36paHaTa nporpamMa ce u306passiea Ha aucnes.

4. ,Start/Stop" (,Crapt/Cron”) - 6yTOH 3a CTapTMpaHe WAu CrUpaHe Ha
nporpaMara C npekpaTiBaHe Ha NPOUECa Ha MeyeHe M BpblaHe KbM
NbPBOHAYANHUTE HACTPOIKYM Ha Nporpamara.

5. Crust”(,Kopuuka®) - 6yToH 3a u360p Ha LBETa Ha KOpU4KaTa (CBETNa, CpeaHa,
TbMHa). Mo noapasbupaHe e usbpaHa «cpegHar.

6. 'V — 6YTOH 3a HamManABaHe Ha BPEMETO 3a OTnaraHe Ha cTapTa / BpeMeTo
33 npuroTesHe

7. Lucnneit - nokasea u3bpaHuTe HaCTPOIMKMU U BpeMeTO, OCTaBaLLO A0 Kpas
Ha NpuroTesiHeTo.

Ducnneir A3

1. MHAMKaTOPH 33 M3NbAHABAHMTE ONEPaLINM:

« ,Delay"(,0tnaraHe’) — pa6oTu dyHKuMsTa 3 OTAAraHe Ha CTapTa, NpoLecsT
Ha MpUroTBAHE Ol He e 3anoyHan;

* ,Reheat” (,3aTonnsHe")— M3BbpLBA CE NPEABAPUTENHOTO NOATPSIBAHE HA
CbCTaBKNTE NPeAn 3aMecBaHeTo;

+ Knead" (,3amecBaHe") — 3amecsa ce TeCToTO;

+ Pause”(,May3a“) — npekbcBaHe Ha pabotata Ha nporpamara (Hanpumep
MEX Ay NbpBOTO U BTOPOTO 3aMecBaHe);

* ,Rise"(,byxsaHe") — uzsbplea ce GyxsaHe Ha TeCTOTO;

* ,Bake"(,Meyene") — uznenneto ce neye;

Keep Warm* (,MoarpsisaHe”) — paboTu noArpsBaHeTo Ha rOTOBOTO U3Aenue;

.Program is complete” (,Pabotara e npuknioyeHa“) — kpait Ha pabotara Ha

nporpaMara, aBTOMaTMYHOTO MOATPABAHE € U3K/IOUEHO.

Homep Ha u36paHata nporpama 3a npuroTssiHe.

MHankaTopy 3a Ternoto Ha neyusoto (500/750/1000 g).

TaliMep 3a 06paTHO OTUWTaHe Ha BPEMETO A0 kpasi Ha paboTa Ha nporpamata.

MHavkaTopy 3a M36paHms LBAT Ha KOpuuKaTa

I. MTPEOV OAWU3MON3BATE YPELA
3ATNbBPBU NbBT

BHuMaTenHo u3BaaeTe ypeaa u KOMNOHEHTUTE My OT KyTusTa. OTCTpaHeTe BCUuKM

EaE Nl

JlonaTka 3a 3amMecsaHe Ha TecToTo 2 6p.
Kyka 3a cBansiHe Ha nonarkara, 16p.
Khura «100 peuentu» 16p.
PvKkoBoaCTBO 3a noTpebutens 16p.
CepBu3Ha KHUXKKA 16p.

ol MaTepuanu u peknamHu CTUkepu.

Tpou3ssodumensim uma npaso da npasu npomeru & du3aiiHa,
use Kume MUKU Ha u

YCbBY) mearHe Ha cu, 6e3 da

30 Me3u uIMeHeHUSs.

8 npoyeca Ha

KoHcTpykums Ha mogena Al
Kopnyc Ha ypena
Maken 3a ynpasnenme

Kanak c nposopue 3a
OTBOpU 3a M3NM3aHe Ha napata
[pbxKka 3a npeHacsiHe
ByToH 3a BkntouBaHe/m3knouBaHe (1/0)
3axpaHBauy kaben
Harpesarenta kamepa
DopMa 3a neveHe
0. Jlonatka 3a 3aMecBaHe Ha TecToTo
11. MepwutenHa vawa
12. Kyka 3a u3BaxpaaHe Ha ckobara 3a 3amecBaHe
13. MeputenHa nbxuua

SO eNO VAW

A 01 Ha Mscmomo um npedynpedumenHume cmukepu,
CmuKepume-ykazamenu (ako uma makuea) u maGeakama Ha KOPNyca cbc
cepuliHus Homep Ha u3denuemo! /luncama Ha cepueH HoMep 8bpxy u3denuemo
aBMOMAMUYHO BU UWIABA OM NPABO HA 2APAHULOHHO 0BCIYHBAHE.

Cned mpanci wiu npu HUCKU mpsbea
0da ocmasume ypeda npu cmatiiHa meMnepamypa He no-manko om 2 yaca,
npedu da 20 eKkO4UMe.
M3bbpweTe Kopnyca Ha ypeaa C BNaXHa Kbpna W ro ocTaBeTe Aa M3CbXHe.
MouncreTe ypena, 3a Aa ce u3berHe nossata Ha CTPaHMYHM MUPHU3MM NPU MHPBOTO
My M3Mon13BaHe.
EHEPI’OHe!aBMCMMa namet

Xne6onekapHata REDMOND RBM-M1907-E 1uma eHeproHesasucuma namer. Mpu
BPEMEHHO M3K/I0YBAHE Ha enekTpo3axpaHBaHeTo (40 10 MUHYTH) BCUYKK

NpoAYKTU, U3K/IOYETE YPeaa OT eNleKTpUyeckata Mpexa 1 ro 0CTaBeTe a U3CTUHE.
Cnen Tosa U3BaaeTe Gopmara 3a neyeHe, NOYNCTETE A M 3aMOYHETE NPUTOTBAHETO
OTHOBO CbINIACHO peLienTaTa, KaTo M3M0/I3BaTe NPeCHH CbCTaBky. Mpy noumncTeaHe
CTPOro CenBaiiTe MHCTPYKUMMTE OT pasaena «MoaaApbXKa Ha ypeaar .

AKO M3M0N13BaHHTE CLCTABKM HE Ca 61K Gbp30pasBansiuy ce, NPorpaMara Moxe
na 6be MycHaTa OTHOBO OTHa4asno (ako He e 3aMo4Han MPOLECHT Ha nevewe),
WM 13 Ce NPUBE/E 3EIMETO B CTENEH Ha FOTOBHOCT C NOMOLITA Ha NpOrpaMara
«BAKE» 6€3 cMsiHa Ha NpoAyKTUTe (KOHTPOAMPaiiTe rOTOBHOCTTA Ha U3AeMeTo
npes nposop: 3a , npy MOCT U3K/II0YeTe nporpamMara
pbyHo). TpAGBa Aa ce MMa Npeasma, Ye Npyu NOBTOPHO CTapTHPaHe Ha Nporpamata
KauyecTBOTO Ha MPUrOTBEHUA X6 MOXE Aa He CbOTBETCTBA Ha KeNaHoTo.

1. N3MNON3BAHE HA
XNEBOMEKAPHATA

MpeaHasHayeHne U 0COGEHOCTM Ha aBTOMaTMYHUTE NPOrpamMu
Xne6onekapHata REDMOND RBM-M1907-E uma 17 aBToMaTU4HM Nporpamu 3a
npuUroTesHe. CTaxHa NOMOLL MOXEeTe He CaMo Aa nevyeTte Xl’mﬁ, HO 1 Aa npuroTesTe
Kaww, nunad, MOrypr, Aa BapuTe CNaAKo U T.H.

& He omeapsiime kanaxka Ha ypeda no 8peme Ha BMACBAHEMO HA MeCMomo, 3a
0a He cnadne!

8 kHuzama «100

Tpu paboma c [@ UH
peuenmuy (8k/1. 8 KOMNeKMa).

1. Mporpama «OCHOBHAS»

M3non3sa ce 3a neueHe Ha knacuyecku 6sn xnsb.

Mporpamara Bk04Ba 3aMecBaHe (2 eTana), BTacBaHe M neveHe Ha xnsba. Mma
Bb3MOXHOCT 33 M360P Ha TErNOTO Ha U3AEAMETO M LBETA Ha KOPUUKaTa, KaKTo 1
3a oTaraHe Ha cTapra. HiMa pbyHO perynupate Ha Bpemeto.

2. Nporpama «®PAHLY3CKUWN XJIEB»

M3non3sa ce 3a neveHe Ha GPEHCKM X6 - MHOTO Nlek, C XpynKkaBsa Kopuuka.
Mpeanonara AbAro 3aMecsaHe M NoBeye BpeMe 3a BTacBaHe Ha TeCToTo. Tasu
nporpaMa ce NPenopbYBa 3a MeYeHe Ha TeCTEHM M3AENUS, KOUTO HE ChabPXKaT
Macno (MaprapuH) 1 MAsKo.

@peHckusm xn96 6bp3o ce 8mewvpdsea, maka ye e no-0obpe da ce CbxpaHsea
He noseye om eduH deH.
Mporpamata BknlouBa 3amMecBaHe (2 eTana), BTacBaHe W neyeHe Ha xnsba. Mma
Bb3MOXHOCT 32 M360D Ha TernoTo Ha U3AeNUeTo U UBeTa Ha KOPUYKATa, KakTo U
3a oTnaraHe Ha cTapTa. HiMa pbuHo peryupate Ha Bpemeto.

3. Mporpama «LLESIbHO3EPHOBOW XJIEB»

To#t KaTo 6PALIHOTO, KOETO Ce M3N0/3Ba 3a TO3M XNAG, € NO-TEXKO, NONOBUH Yac
npe/i1 3aMecBaHeTo Ha TecToTo NporpaMaTa Npasu NpeaBapUTENHO NOATPABaHe
Ha CbCTaBKMTe M OCTaBS TECTOTO A1a BTACBA NO-NPOALMKUTENHO BpeMe. XnaboseTe
0T 6paLlHO OT XMTHM pacTeHMs 06MKHOBEHO Ca C NO-MabK pasMep M Ca No-NAbLTHU.
Mporpamara BkNo4Ba 3aMecBaHe (2 eTana), BTacBaHe M neyeHe Ha xnsba. Mima
Bb3MOXHOCT 33 U360p Ha TErnoTO Ha M3AENMETO U LIBETa Ha KOpUUKaTa, KakTo 1
3a oTnarawe Ha cTapra. HsMa pe4HO perynmpaHe Ha Bpemeto.

4.TMporpama «COOBA»

Mporpama 3a NPUroTBsHE Ha CAJIKV NEYNBa C AOMBHUTENHM CbCTaBKM (NN0A0BE,
SIKM, WOKONAAO0B YWNC, 3aXapocaHu MNofose, craduan U ap.n.). Bpemeto 3a
[N06aBsiHe Ha CbCTaBKUTE Ce U3BECTSBA CbC 3BYKOB CUrHa.

Mporpamata BKNoYBa 3aMecBaHe (2 eTana), BTacBaHe Ha TeCTOTO 1 neveHe. Uma
0CT 32 M360P Ha TETNOTO Ha M3/1eNUETO, KAKTO M 3 OTNaraHe Ha crapra.

HanpaBeHM HaCTPOWKM Ce 3anassat u cnen Ha 3axp 0
M3MbHEHMETO Ha MporpaMaTa NPOAb/MKABA aBTOMATUYHO. AKO CIMPAHETO Ha
3axpaHBaHeTo e 3a noseye oT 10 MUHYTH, HACTPOAKHUTE Ce HYNMPAT M MPOLECHT
Ha NpUroTBAHE He MoXe Aa Gbae Bb306HOBEH.

AKO B PELIeNTaTa Ca U3M0NI3BaHM MIEYHN, MECHU M APYry Bbp30pa3sBansiuiy ce

HsiMa u360p Ha LBeTa Ha kopuuKaTa 1 PbYHO perynupaHe Ha BpeMeTo.

5. Mporpama «BE3[JIIOTEHOBbIV XJIEB»

3a neyeHe Ha xns6 ot 6e3rnyTeHoBO HpaluHo.



TAymeHbm e npomeun, Kolimo ce CbObPKA 8 3bPHEHUME KyAMypu U Npasu
6pawHomMo MHo20 N0OX0dAUWO 30 NeYeHe Ha XAs6. MMeHHo GnazodapeHue Ha
Hezo mecmomo npudobusa yuagocm u enacmuyHocm. Ho 3a Hakou xopa
2/1yMeHbm e NPoMUBoNOKA3aH.
Mporpamata BK/K04Ba NOATPABAHE Ha CbCTABKMUTE, 3aMeCBaHe (2 eTana), BTacBaHe
Ha TECTOTO W neyeHe Ha x/si6a. MMa Bb3MOXHOCT 33 M3GOP Ha TErOTO Ha
M3/1e11eTO, KaKTO ¥ 3a OTNaraHe Ha cTapra. HaMa u360p Ha LBeTa Ha KopuukaTa
M PbYHO PerynnpaHe Ha Bpemero.

6. Mporpama «3KCMNPECC»

M3nonsea ce 3a yckopeHo neuee Ha 6an xna6. [lobaseTe V2 YaeHa Mbxuuka Mas
B TeCTOTO 3a 6enus xns6, Ha 6aza 1000 g Terno Ha NeunBoTO.

Mporpamara BK/1104Ba 3aMeCBaHe, KPAaTKOBPEMEHHO BTaCBaHE Ha TECTOTO  NeveHe.
IlocTenHa e yHKumMATa 3a oTnaraHe Ha crapra. Hsama u36op Ha Ternoto Ha
M3/1e1M€TO, LIBETa Ha KOPUYKATA U PBYHO PErynnpaHe Ha BpemeTo.

7.Nporpama «EBPOMENCKUIA XJIEB»

MpenopbyBa ce 3a neyeHe Ha pa3nuyHu copToBe Bsn xns6 u xnab6 oT cMec oT
MIWEHUYEHO U PbXKEHO BpaLLHO.

Mporpamara Bk/104Ba NOATPSIBaHe Ha CbCTaBKMUTe, 3aMecBaHe (2 eTana), BTacsake
Ha TecToTo 1 neveHe. loCTbNHa e hyHKLMATA 33 OTNaraHe Ha ctapta. Hama usGop
Ha TEr0TO Ha U3eNMeTO, LIBETa Ha KOPUUKaTa U PbYHO PErynupaHe Ha BpeMeTo.

8. Mporpama «KEKC»

MpenopsyBa ce 3a NeyeHe Ha KeKCOBE C Pa3NnUeH MbHEX.

Mporpamata Bk/touBa 6bp30 3amecsaHe (2 eTana) u nedeHe. Hama usbop Ha
TErNOTO Ha U3AENMETO M LIBETA Ha KOPUYKATa, HIMa PbYHO PErypaHe Ha BpeMeTo,
YHKUMATA 33 OTNaraHe Ha CTapTa e HeoCTbNHa.

9. Mporpama «MPECHOE TECTO»

Mporpama 3a 3amecBaHe Ha OGUKHOBEHO NPSICHO TECTO, M3MON3BAHO 3a NPUTOTBSHE
Ha lodKa, nenmenn u T.n., 6e3 neyeHe. Bknlousa 2 etana Ha 3amecsaHe. Hama
PBYHO perynupaHe Ha BPeMETo, HelOCTBIHM Ca (yHKLMUTE 33 OT/IOXKEH CTapT U
aBTOMATUYHO MOArPsIBaHe.

10. Nporpama «APOXKEBOE TECTO»

Mporpama 3a NpuroTesiHe Ha Tecto ¢ Mas 6e3 neyeHe. Bkniousa 3amecBaHe (2
eTana) 1 BTacBaHe Ha TecToTo. HsiMa pbyHO perynupaxe Ha BpeMeTo, HeloCTbIHM
ca GyHKUMUTE 32 OTNOXKEH CTAPT U aBTOMATUYHO NOArPABaHE.

11. Nporpama «MOJIOYHAS KALLA»

I'Ipennpwaa Ce 3a NpUroTBAHE Ha KaluKn C MNISKO U BOﬂa.HﬂMa PBYHO perynupaHe
Ha BpeMeTo, HeAOCTbMHMU Ca q)yHKuMMTe 3a OT/IOXKEH CTapT U aBTOMaTU4YHO
noarpsieaHe.

12.Nporpama «AOMNYPT»

Mporpamata ce npenopvysa 3a MPUrOTBSIHE HAa PA3NMYHM BUIOBE HOTYPT.
Bb3MOXHO € perynvpaHe Ha BPEMETO Ha MPUrOTBSHE B AManasoHa ot 5 no 12
yaca CbC CTbMKa Ha perynupaHe 10 MUHYTH (BPEMETO 3a MPUrOTBSIHE MO
nogpasbupaHe e 3agageHo Ha 8 vaca). DYHKUUWTE 3a OTAOXKEH CTapT U
ABTOMATUYHO MNOATPSBAHE Ca HEAOCTBIHM.

13. Mporpama «AXXEM/BAPEHbE»

WM3non3ea ce 3a NpUroTBAHE Ha KOHOWTIOPU, TOMMHIX 3a Neunsa, BaGau u
cnagonea, KeTyyn, pas/MyH1 NOANPaBKK, KAaKTO W 3a NPUroTBsHE Ha peanua
NPOAYKTW 3a AOMalIHO KOHcepBMpaHe. HAMa pbyHO perynupaHe Ha BpemeTo,
HeNoCTbNHM ca GYHKLMUTE 33 OTIOXKEH CTapT M aBTOMATUYHO NOArpsBaHe.

14. Mporpama «BbIMEYKA»
Mporpamata BK/t04Ba CaMO npoleca Ha HarpsBaHe (6e3 3amecBaHe 1 GyxBsaHe).
Mpenopbysa Ce 3a neyeHe Ha NaHAMWNAHN U NPUTOTBAHE HA OCHOBHM ACTUS.
HsMa pbuHO perynupate Ha BPeMeTo, HeAOCTMHM Ca PYHKUMUTE 33 OTOXKeH
CTapT 1 aBTOMATUYHO NOArPABaHE.

15. Mporpama «PUC/KPYIbl»

Mpenopeusa ce 3a NPUTOTBSHE Ha 0PU3 M POHAMBM Kalliu. Bb3MOXHO e perynnpake

Ha BPEMETO Ha NpUroTeaHe B AManasoHa ot 20 MMHYTM A0 1 4ac 30 MUHYTH, CbC
CTbMKa Ha perynupaHe 5 MUHYTH (BpeMeTo 3a NpuroTesHe no noapasbupate e
3afaneHo Ha 30 MuHyTH). DYHKUMKTE 33 OTNOXEH CTapT M aBTOMAaTMYHO
NOATPSIBaHE Ca HEAOCTBHM.

16. Mporpama «MJ1I0B»

Mpenopsysa ce 3a NPUrOTBSHE Ha PasnuyHu Bugose nunad. BvamoxHo e

perynupaHe Ha BpPeMeTo Ha NpUroTesHe B AnanasoHa ot 30 MuHyTH Ao 1 yac 30

MUHYTH, CbC CTNKA Ha perynupaHe 5 MUHYTH (BPEMETO 3a MpPUroTBSHE No
Ha 1 4ac). O 33 OT/IOXKEH CTAPT U aBTOMaTUYHO

noarpsisaxe ca Henocnnum.

17. Nporpama «OECEPTbI»

HDGHODbNBB Ce 33 NpUroTeBAHe Ha WOKONAA0BM U MNEYHU AecepTu.

Bb3MOXHO € perynupaHe Ha BpEMETO Ha NpUroTBsiHe B AuanasoHa ot 30 MUHYTH

10 2 Yaca CbC CTbMKA Ha perynupaHe 5 MUHYTM (BpeMeTo 3a NpuroTeaHe no
P e Hal vac). o] 33 OTNI0XKEH CTapT M aBTOMATUYHO

ﬂOﬂI’DﬂBaHE C€a HeAOCTbMHK.

MoaroTtoska 3a paborta

1. Tlocrasete xneGonekapHarta Ha pasHa TBbPAa XOPU3OHTA/Ha NOBBPXHOCT.
Mpu nocrassaHeTo Ha ypeaa BHMMaBaiiTe Aa He Gbae 3aTpyaHeHa
BEHTUNaLMATa My Npu paboTa, a napara, U3AM3alla ot OTBOPUTE B Kanaka,
A3 He Nonaja Bbpxy TaneTu, AeKOPaTUBHU NOKPUTUA, ENEKTPOHHK ypeau u
Apyrv npegMeTu, KOMTO MOraT Aa ce NOBpPeaaT OT NOBUWEHATa BNAXKHOCT U
Temneparypa.

2. YBeperTe ce, Ye BbTPELIHUTE U BbHLWHMTE YacTW Ha xnebonekapHaTa HaMaT
npu3HaUy 33 NoBpeaa, HanykeaHe uu Apyru aedekTu.

3. OrtsopeTe kanaka c Npo3opyeTo 3a HabnoaeHue. XeaHeTe popmaTta 3a
neyeHe 3a APbXKKATa, 3aBbPTETE 5 1EKO B N0COKa, 06paTHa Ha YacoBHMKOBATA
CTpenka, U i U3BajeTe, KaTo §i U3TErNUTE C NeKO ycunue. YBepeTe ce, ye
NPOCTPaHCTBOTO OKO/IO Bafia M NONATKATa 3a 3aMeCBaHe ca YMCTH.

3apem.qaue Ha CbCTaBKUTE
MocTaseTe nonatkaTa 3a 3aMecBaHe BbPXY 0CTa Ha IbHOTO Ha opMaTa 3a
neyeHe  ce yBepeTe, ye e fo6pe 3akpeneHa. HamaxeTe ¢ Macnio cbaa 3a
NPUroTBSIHE U NONaTKaTa 3a 3aMecBaHe.

2. TpeterneTe Heo6X0AMMUTE CbCTABKM CbINACcHO U3bpaHaTa peuenTa u ru
noctasete B yaiara.

3. Tpy neyeHe Ha X516 M NPUrOTBSHE Ha TECTO: NOATOTBETE AOMbLAHUTENHUTE
CbCTaBKM (CMpeHe, WyHKa, NNOAOBE, KK, CTadUAM U T.H.) CbINACHO
peuenTarta. Bcuukn npoaykTv TpsbBa Aa ca Cbe CTakiHa Temnepatypa (25-
35°C), 0cBeH ako B peLienTaTa He e Noco4eHo Apyro. MlocTaseTe 0CHOBHUTE
CbCTaBKM BbB (hOpMaTa 3a neyeHe Ha X156 B NOCNe0BaTENHOCTTA, NOCOYEHa
B peuenTara.

«  TlbpBo cnoxeTe BbB hOpMaTa TEYHUTE CbCTaBKM (BOAA,MNSKO) M/ siiLaTa.
Bopara Tpsi6ea aa 6bae cbe cTaiiHa Temnepatypa (okono 25-35°C), Tbit kaTo
npekaneHo BUCOKaTa TeMnepaTypa Ha BojaTa Ce 0TPa3sBa OTPUUATENHO
BbpXy GyxBaHeTo Ha TectoTo. pu paboTa B pexuMa 3a OTNOXKeH CTapT
M3N0N3BaiiTe CaMo CyXO MASKO, B MPOTMBEH C/y4ail MISKOTO MOXe Aa ce
npeceye Npe/u HauanoTo Ha npuroTesHeTo. [lo6assiiTe 3axapTa u conTa B
TeUHMTE CbCTaBKM CTPOTO CNOpeA pelienTaTa.

* [lobaseTe ocTaHanuTe TeYHU CbCTAaBKM (Mef, CUPOM, NETME3 U T.H.).

« [lobaseTe cyxuTe CbCTaBku (OTHa4ano GpawHOTO, NOCNE CYXOTO MASKO,
BunKuTe, NOANPABKUTE U T.H.).

« Hakpas nobasete MasTa unu 6aknynsepa. Tesu KOMNOHEHTH He TpsbBea Aa
KOHTaKTyBaT C TEYHOCTH, MHAyYe hepMEHTALMATA Lie 3aM04He MHOTO PaHo:
B Pe3ynTaT le ce Nony4u Kopas, TBbpA 1 rpy6 xnsb. MasTta He Tpabsa aa
ce cMecBa CbC conTa. penopbuBa e 1a Ce HanpaBy AMUYKA B KyNuuHKaTa
6palHo 1 Aa ce CoXu MasTa UM baknyneepa B Hes.

4. BHuMaTenHo noctasete ¢popMata 3a neyeHe B HarpesaTenHara kaMepa Ha
xneGonekapHaTa, kaTo 1 3aBbpTUTE NeKO NO Nocoka, obpaTHa Ha
4acoBHMKoBaTa cTpenka. MopMara TpsiGBa Aa Ce Cbe/IUHM CbC 33ABUKBALLNS

Bafl 1 a Ce CyCHe Ha IbHOTO Ha KaMepaTa 6e3 HaknaHsHe. dukcupaiite
opMaTa, KarTo 5l 3aBbPTUTE N0 NOCOKa Ha YaCoBHMKOBATa CTPENKa 40 ynop
(BX.pUCYHKaTa 110-A0Ny). 3aTBOPETE Kanaka C Npo30pyeTo 3a HabnloaeHue.

06wy pelicTeus Npu pa6ora ¢ ypeaa
1. BknwouyeTe xnebonekapHaTa KbM enekTpuyeckata Mpexa. Bknouete ypeaa
C HaTUcKaHe Ha ByToHa ,I/0" Ha CTpaHWuHMA Nawen. YpeawT We u3nane
3BYKOB CMrHaf, Ha AMCINeA wWwe Ce MOSBM HOMEPBT Ha nporpamata (no
noapas6upaHe - 1) u spemeTo i 3a pabora (3:00).
2. C nomouwra Ha 6yToHa ,Menu” usbepete HoMepa Ha mporpamata 3a
npurotesHe (o1 1 4o 17) — Toi ce nosBsBa Ha Aucnnes.

Hanmenosa- . . Hanmenosa-
Ne va Newa  Hamvenosanme  Newa
Aucnnes e Ka Aucnnes | Wanporpamata  Aucnnes Hue a
nporpamara nporpamata
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain ;
3 ot 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf
H Cluten Free 11 Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt

3. B 3aBMCMMOCT OT KONMYECTBOTO Ha CbCTaBKWTE B YalaTa C nomouiTa Ha
6yToHa ,Weight" usbepere CTOHOCTTa Ha TErMIOTO Ha rOTOBOTO MEYMBO.
MHAMKETOD]:T 3a TernoTo Ha Ne4YuBOoTO LWie Ce NpeMecTBa B ropHaTa 4acT Ha
naucnnes. He BbB BCUYKM NporpamMu MMa M36op Ha TErNOTO Ha NPOAYKTa.

4. CHatnckaHe Ha bytoHa Crust» usbepete kenaHus BMA Ha KopuykaTa Ha
n3nenueTo (Ceetna, cpeaHa, TbMHa). MIHAMKATOPLT 3a UBeTa Ha KopuukaTa
Lye ce NpeMecTsa B A0/IHaTa YacT Ha ancnnes. Mo noapasbupae e usbpaxa
«cpeaHa». He BbB BCUYKW NporpamMmu MMa 360p Ha LBeTa Ha Kopuukata.

5. Ha aucnnes o HoMepa Ha NporpaMara ce nosiBsABa BPeMeTo 3a NPUroTBsHe,
3ajjafeHo no noapasbupae. To MOXe [ia Ce U3MEHM PbYHO (Camo 3a
nporpamu 12,15-17) ¢ nomotwTa Ha 6yToHMTe (yBenuuasaHe) u (HamanssaHe).
[1anasoHbT 3a NPOMAHA Ha BPEMETO M CTbMKaTa 3a peryninpaHe 3aBucat
ot u3bpaHaTa nporpama .

6. Mpu HeobxoaMMOCT 3apaiiTe BpeMe 3a OTnaraHe Ha cTapTa (camo 3a
nporpamu 1-7) ¢ nomowta Ha GyToHuTe 1 .

06bp , ye 8 p 1-7¢ A u 'V ce 3a0aea
apememo, cnied koemo uje Gb0e 20Mo8o ACMUEMo, BKAIDYUMENHO U 8pemMemo
30 omnazare Ha cmapma (8p 3a He ce . B

P
npozpamume 12,15-17 ¢ noMowma Ha cvuyume BymoHu ce NpOMeHs epememo
3a npuzomesHe.

7. Hatuchete 6yToHa ,Start/Stop”. TaiiMepbT wwe 3ano4He 06paTHO oTYMTaHe

Ha BPEMETO, 0CTaHano A0 KPas Ha MPUroTBSIHeTO.

8. Mo Bpeme Ha pabota ypeasbT pea Ta
Ha KOMTO Ca Pa3noNioXeHM OTAACHO U OTABO A0 AMCINEN. MHAMKATOPBT Ha
AMCNes MOCOYBA, KOS OT ONepaunmTe Ce M3BLPLWBA B AAAEHUS MOMEHT .

9. 15-20 MUHYTH (B 3aBMCMMOCT OT Nporpamarta) CNef Hayanoto Ha pabotata
3BYKOB CUTHAN CUTHaNW3Mpa, ye e Bpeme Aa ce A06aBAT AOMbAHUTENHHUTE
cberasku. OTBOpeTe kanaka Ha ypeaa W M3CuneTe MOATOTBEHTE CbCTaBKM
BbB (popMaTa 3a neyeHe. DyHKUMATA € AOCTbMHA CaMo B nporpamu 1,3-5,7.

10. Cnen npuknioyBaHe Ha nporpamuTe 1-8 aBTOMATUYHO € BK/IOYBA PEXMMBT
3a noarpsisaHe . MIHAMKaTOPBT 33 ONEPaLMSTa ce NPEMecTsa KbM HaAmnca
«Keep Warm».

11. Cnep npukntoyBaHe Ha nporpamute 9-17, KakTo U Cief NpUKNKOYBaHe Ha
paboTaTa Ha yHKUMSTA 33 NOArPABAHe, NPO3BYYaBAT 5 KPATKM CUrHana u




YPeALT NPeMUHaBa B PeXUM Ha FOTOBHOCT. MIHAMKATOPLT 3a OnepauusTa ce
npemecTBa KbM Haanuca «Program is complete».

. 3a npekbCBaHe Ha paboTaTa Ha NPOrpama C HyMPaHe Ha HaCTPOKMTe U
BpbUIaHe B MEHIOTO MW 3a M3K/IOYBAHE Ha PEXNMa 33 MOArpsBaHe,
HaTUCHETEe M 3afpbXTe 3a HIKONKO CekyHAaW ByToHa ,Start/Stop”. Cnep
NPUKNIOYBaHE Ha NPUTOTBSIHETO U3K/KOYETe XnebonekapHaTa ¢ noMolTa
Ha 6yToHa ,I/0" 1 A M3KNKOYETe OT eNeKTpUYeckaTa Mpexa.

WsBaxxaaHe Ha rotoBus xns6
1. OtBopete Kanaka. CNOXeETe M KyXHEHCKM PbKaBMUM W C MOMOLLTA Ha
ApbxKaTa u3Banete Gopmata ¢ xna6a.

1

~

BHUMAHME! Mmaiime npedsud, ye cned npuk/oyeaHe Ha npuaomesHemo
Xn56bM, pOpMAMa U HazpesamenHama Kamepa ca MHo20 2opeuju! bydeme
u lime KyxHeHcKu 3a0a
He noc ] @opma ¢ xns6a 8bpxy Nokpueka,
NAACMMAcosu unu dpyau Mon/o4y8CMeUMenHU NO8bPXHOCMU, KOUMO Mo2am
0a ce 3anansm unu pasmonsm!

2. O6bpHeTe popMaTa 3a NeyeHe C AbHOTO Harope, U3BaaeTe OT Hes FoTOBMS
Xns16 M ro nocTaseTe BbPXY peleTka unm Yunmus. Octasete ro 3a 20 MUHYTH
na msctuHe. KoHCTpykumaTa Ha xnebonekapHata npeaswxaa cnen
M3BaX/AAHETO Ha NEYMBOTO /IONaTKaTa 3a 3aMecBaHe 1a OCTaHe BbpXy Bana
BbTPe BbB (hopMaTa . AKO TOBa He Ce e CIIY4MNI0 U TA e oCTaHana B xnsba,
ToBa He e fledekT. Mi3BafeTe nonaTkata C NOMOLTA Ha CneumanHara kyka,
BK/IIOYEHa B KOMN/IEKTa.

3. Cnen kaTo dopmaTa 3a NeyeHe M ypebT ca M3CTUHaNM, NOYUCTETE U B
cboTBeTCTBME C pasaen «Moaapwxka Ha ypena» .

BAXHO: sHumamento noyucmeaiime mu Ha

rOTOBOTO M3AENMeE OT xne6onekapHaTa, Tp6Ba Aa e HAaTUCHE U Aa Ce 3abPXH
3a HAKONKO CekyHau GyToHa ,Start/Stop’, 3a Aa ce M3KM0YM PEXMMBT 3a
aBTOMATU4YHO NOATPABaHE.

AKo xn56bT 6b/e OCTaBeH BLTPE B NekapHaTa 6e3 NOArpsiBaHe, u3napunara ce
BN1ara ce Morblia OTHOBO M M3A€/IMeTO CTaBa BNaXHO. ABTOMATUUHOTO NOArpABaHe
npeaoTBPaTABA NOMbUAHETO Ha BNIarata v MoMara 3a CbxpaHsBaHe Ha U3aenueTo
MeKo 3a U3BECTHO BpeMe. 3a MoyyaBaHe Ha MAEANHO KauecTBO Ha U3aenveTo
obaye ce Mpenopbysa Mo BbIMOXHOCT XAS6BT Aa Ce U3BAAM BeaHara Cies Kpas
Ha NpoLieca Ha NpUroTesiHe.

3apaBaHe Ha BpeMeTo 3a oTaraHe Ha cTapTa
PeXuMbT 33 OTNaraHe Ha cTapTa 4aBa Bb3MOXHOCT 3a NPUrOTBSIHE Ha NPOAYKTa
Cflefl KenaHus NPOMeXAyTbK OT BpeMe B uHTepBan A0 15 yaca (BKntouMTenHO
BPEMETO 3a NPUrOTBSIHE), CbC CThKa Ha perynupare 10 MuHyTH. He u3nonssaiite
TO3M PexmM, ako peuenTata npeanonara usnonseaHe Ha Gbp3opassanauwm ce
nponyxm
PeXMMbT 33 OTNIaraHe Ha CTapTa He e AOCTbMeH BbB BCUUKM MPOrpaMy .
2. YBeperTe Ce, Ye CbCTaBKMTe Ca 3apeeHu, U36paH e HOMepbT Ha Nporpamara,
TErnoTo Ha xn96a W LBeTa Ha KopuykaTa.
3. CHaTuckaHe Ha ByToHMTe Ha TaliMepa 3aaaliTe BpeMeTo, Cliefl KoeTo Tpsbsa
Aa npukntoun paboTata Ha AaaeHaTa nporpama (B AManasoH Ao 15 vaca,
CbC CTbMKA Ha perynupaHe 10 MuHyTH). 3a 6bp30 yBENMYaBaHe UK
HaMafsiBaHe Ha CTOMHOCTTa Ha Yaca, HaTUCHETe U 3aapbXTe GyToH A Uk
v

Mpumep. B momerma e 21:00, a uckame da u3neyeme xns6a 3a 7 4aca
tympwma, moecm cned 10 yaca. [la donycHem, de cme u3bpanu credHume
p p D 1, meano Ha 750 g, cpedHo Ha
P Ha ducnnes e ep E 2:55. HamucrHeme u

¢opmama u ypeda ced 8csKo U3NoN38aHe.

WUsnonssaHe Ha opmara 3a neveHe
MopMata 3a neveHe 1 10NaTkaTa 3a 3aMeCBaHe UMaT CMeLManHo Hesanensauwo
NoKpMTME, KOETO NPe/Na3sa OT NOSIBSIBAHE Ha NETHa U YNECHABA M3BAXAAHETO
Ha xnaba. 3a na He ce NoBpeau NOBLPXHOCTTa, CNasgaiiTe AageHUTe no-Aony
MHCTPYKUMM.
He n3nonssaiite MeTanHu unn ocTpu NpuGOPU (HaNpUMep, HOX UK BUNULA)
3a u3BaxxaaHe Ha xnsba ot cbaa.
2. TMpeau na paspexerte xna6a, nposepeTe Aanu nonatkata 3a 3aMecBaHe He
e 0CTaHana B Hero. AKO N1onaTkaTa e BTpe, U3uakaiTe xns6bT 1a U3CTUHe
v enBa Cflefd ToBa f M3BafeTe CbC CMeuManHaTa kyka. bbaete mMHoro
BHUMATe/HM, KOraTo GOpaBMTe C I0NaTKaTa 3a 3aMeCcBaHe, 3alloTo T5 MOXe
Aa 6bae MHOro ropeuwa.
3. TebpauTe, eApO3bPHECTM M rONeMM CbCTaBKM (HanpuMep, HenpecsTo 6paluHo,
3axap, SIku MM CEMeHa) MOraT Aa NMOBPEAST He3aNeNBalLOTO NOKPUTHE HA
cbaa 3a npurotesiHe. Npyu M3N0N3BaHE HA rONAMO KONMYECTBO CHCTABKM M
paspeneTe Ha Manku yactu. CnassaiiTe npenopbyaHuTe o6emm 1 peaa Ha
paboTa, nocoueHu 8 peuentute.

HapszBaHe 1 cbxpaHsiBaHe Ha xns6a

3a Haps3BaHe Ha xn76a M3M0N3BaiTe eNeKTPUYECKU UM CreunaneH HasbbeH
HOX.

; xns6 Ct /iTe He noseye OT 3 iHW B 3aTBOPEHa ONakoBka
(B Xe€PMETUYHM NNACTMACcOBM TOPOMUKM MAM B NNACTMACOBU KOHTEWHEpU) npu
CTaiiHa TeMnepaTypa. 3a No-NPOABMKUTENHO CbxpaHeHue (a0 1 Mecew), cnoxeTe
xna6a B 3aTBOPEH Cbj B kaMepaTa Ha XNaAunHuKa. Tbit KaTo AOMAWHKUAT X6
He CbAbp)Xa KOHCEePBaHTK, TOI MOXe Aa M3CbXHE M Aa ce pa3sanu no-6bp3o ot
Xﬂﬂﬁﬁ, NPUroTBEH NO NPOMULINEH HAYUH.

myHKUMiI 3a aBTOMaTU4YHO NoAaAbpXKaHe Ha TeMnepaTtypaTa Ha
roToBOTO fiCTUE (EBTOMBTM‘-IHO nop.rpﬂaaue)

XnebonekapHata UMa PexuM 3a NOAABPXKAHE HAa TeMnepaTypata Ha rotoBuTe
ACTHSI, KOIATO Ce BK/IOYBA aBTOMATMYHO C/IEJ MPUK/IOYBAHE Ha nporpamata
(pyHKUMSTA e AOCTBNHA caMo B nporpamu 1-8). Mopaay ToBa, npeau Aa ce u3saan

A edace

3a0pwwme bymora A, dokamo Ha ducnnes He ce nosesm yugppume 10:00.
AKo cme nponycHanu Heobxodumama cmoiiHocm Ha yaca, Hamaneme 5 ¢
Hamuckare Ha 6ymora V. 3adanu cme epememo 3a omnazaxe Ha cmapma.
Mpouecem Ha neyere we npuktoyu cred 10 yaca, m.e. 8 7:00 wie 8u oyakea
npeceH apomamen xns6.

1. NOAAPBXKA HAYPELA

KbM nouncreaHe Ha ypeaa Moxe Aa ce npucTbnu efsa cnep kato e 61n usKNoUeH
OT e/leKTpuyeckaTa Mpexa U € HanbHO U3CTUHaN. Bunaru H36prBaﬁTe ypeaa
W AeTaiinuTe My A0 CYXO.

1. OrtsopeTe kanaka 1 u3Baaete GopMaTa 3a neyeHe 3a ApbXKaTa, KaTo
3aBbPTUTE N1EKO MO MOCOKa, 06paTHa Ha YaCoBHUKOBATA CTPenka, u s
ApbnHeTte Harope.

2. CeaneTe nonatkata 3a 3aMecBaHe. AKO lonatkaTa He MOXe Aa Gbae csaneHa
OT 0CTa, HaMnbAHeTe GOPMaTa 3a neveHe C TOMNA BOAA M A OCTaBeTe Taka
U3BECTHO BpeMe. Tosa e Hakapa nonenHanoTo TecTo Aa OMeKHe u
nonarkara we Moxe Aa 6]:[19 NecHo cBaneHa.

3. U3MuitTe MepuTenHus Cba, MepUTeNHaTa nbxuua, GopMata 3a neyeHe u
nonartkara 3a 3aMecBaHe B ropella canyHeHa soaa c Meka ﬂ:ﬁa, MEﬁprLleTe
™. Ako BbTPELUHATA YacT Ha I0oNaTkaTa 3a 3aMeCcBaHe € MHOro 3aMbpCceHa,
CrloxeTe §i 33 U3BECTHO BPEME B TOMNA BOAA, CNEfl KOETO s NouucTeTe
BHMMATeNHo.

4. TMoumcTeTe BLTPELWHATA MOBPXHOCT U KOPMYCa HA ypeaa C BAAKHA TbKaH.
Mpu HEOGXOAMMOCT U3MON3BaNTE MANKo KOAMYECTBO MMl Npenapar.
OTCTpaHeTE HanbMHO MUewMsa npenapar c BAaxHa rvba unu Kbpna, B
NpOTWBEH CAyyaii T MOXe Aa NoBaMsie BbPXY BKyCa Ha NeynsoTo npwu
NO-HATaTbLIHOTO M3NON3BaHE.

@ BHUMAHME! He nomansiime kopnyca Ha ypeda u 3axpaHeauius Kabesn eve

800a unu dpyau meyHocmu. XnebonekapHama u demadinume (i He Mozam da
e Musim & Cb0OMUS/IHA.

Muewy u 2vbu c meppdo
unu a6pasusHo NOKpUMUe, KAKMO U XUMUYeCKU a2pecusHu ewecmea 3a
noyucmeare Ha xnebonekapHama u demaiinume 0.

3a yno6CTBO NpH MOYMCTBAHETO KanakbT Ha ypeaa Moxe Aa ce cBans.

5. 3apa ceanuTe kanaka, oteopete ro noa bra 80-85° u npeanasnuso, 6e3
Na npunarate ycunue, ro ApbrHeTe KbM cebe Cu, KaTo U3BaaUTE NaHTUTe
Ha Kanaka oT xne6oBeTe Ha Kopyca Ha ypeaa.

6. [MouncreTe 1 U3cyweTe Kanaka.

7. MocTaseTe ro B NPeAUWHOTO My MOJIOXEHUE: BHUMATENHO NOCTaBeTe
NNOCKMTE NaHTK B kneboseTe Ha Koprnyca, KaTo AbpXuTe Kanaka noa bron
80-85°. KanakbT TpabBa Aa ce 0Teaps v 3aTeaps 6e3 ycunue.

lpedu da 3a c unu npedu
NoemopHomo (i U3N0A36aHe Ce ysepeme, ye 6CUYKU Oemaiiau ca cyxu.

CbxpaHeHue

C\,xpannsame ypena B crnobeH BU[, HA CYXO, NPOBETPMUBO MACTO. Masere ro ot
ronemMu NpoMeHu Ha TeMnepartyparta v OT Npsko BbB,U,eﬁCTEMe Ha CnbHYeBuTe
Nbun.

IV. TPEON OA CE CBBbPXETE CbC
CEPBU3HUNA LEHTDBP

BuamoxHa

HeusnpasHoCT HeoBxoaumm aeiictens

Mpuunna
BKioueTe ypeaa kbM paGoTell eneKTpHIecky
KOHTaK. MpoBepeTe Hanpexenvero

B enexTpuueCKaTa Mpexa.

Ypeas He ce sknouea. | HaMa saxpansate.

TpuBopsT € BKnioveH,
HO He ce W3EbPWEA
3ameceaHe.

He cre cnoxunu
nonatkara 3a 3a-
MecBaHe Ha TecToto.

Mouncrere Gopmara 3a neuee, CloxeTe No-
naTkaTa Ha LHOTO Ha GOPMaTa i 3anouHeTe
npoleca 0THOBO

Vsknioete ypena upes Gyrora /0y u u3da-
KaiTe, AOKATO MCTUHE [0 CTaliHa TenepaTypa.
BKnioueTe xneGonexapHara. Ako ChoBLieHHeTo
3a rpewKa Ce 0SB OTHOBO, OBBPHETe Ce KM
BTOPU3MPaHH CePBH3EH LEHTSD.

V. TAPAHUMOHHW 3AOBJIKEHNA

Ha nanewo u3sen1e NpenocTass ce rapaHUMOHEH CPOK 2 FOAMHM OT AaTata Ha
3akynysaHe. o speme Ha 1 nepuoa Ten e na
OTCTPaHABa C PEMOHT, 3aMsHa Ha YacTW MM 3aMsHa Ha LISNIOTO U3AeNne BCAKAKBU
3aBOACKM AeDEKTM, NPEAM3BUKAHW OT HEAOCTATLUHO KaYecTBO Ha MaTepuani uim
crnobsBsaHe. lapaHumMaTa BIM3a B CMnaTa caMo B TO3a CAyvaid, kora AaTta Ha
3aKynyBaHe e NOTBbP/AEHA C NEeYaT Ha MarasuHa 1 NOANMCa Ha NPO/aBaY BLPXY
OpurMHana Ha rapaHUMOHeH NucT. [lafieHa rapaHLus e BanuaHa camo ako ussenue
Gewe M3M0N3BaHO B CLOTBETCTBME C MHCTPYKUMA MO eKcnnoataums, He Gewe
PEMOHTMPaHO, pa3rnobeHo M NOBPEeXAaHO KaTo Pe3ynTaT Ha HenpasUnHO
6opaseHe, a Taka Cblilo € Na3eHa MbiHa KOMMNEKTHOCT Ha u3nenueTo. [laneHa
rapaHuus He e Ba/ufHa 3@ HOPMAa/IHO M3HOCBAHEe Ha M3AEeNUe M KOHCYMaTMBM
(dunTpu, namnu, kepaMnU4HU 1 TEPNOHOBU NOKPUTUSA, YNTBTHUTENM U T.H.).
CpokbT Ha cnyx6aTa Ha U3AENMETO M CPOKLT Ha AEMCTBUETO Ha rapaHTUitHUTE
3apbakeHns ce u3bpossaT OT AeHs Ha npoaaxbaTta MM OT AaTata Ha
13paboTBaHeTO Ha M3AenueTo (B Cyyas, ako AataTa Ha npoaax6ata He Moxe
Aa ce onpeaeny).

[lataTa Ha U3rOTBAHETO Ha NpuBopa MoXe a Ce HaMepu B CEpPHItHMS HOMep,
Pa3nonoXeH Ha MAGHTMAUKAUMOHHMS TMKET BbpXY KOpMyca Ha W3AeneTo.
CepuitHMAT HOMEp Ce CbCToM OT 13 3Haka. 6-uaT U 7-usT 3HakoBe obo3Ha4aBaT
Meceua, 8-MAT - roaMHaTa Ha NPOM3BEXAAHETO Ha ypeaa.

YCTaHOBEH OT NPOM3BOAMTENS XMBOTLT Ha ypeaa e 5 roAuHM oT Aatata Ha
3aKynysaHe ro, Npu YC/I0BMe, Ye M3AeNMeTO Ce eKCNNoaTMpa B CHOTBETCTBUE C
[MafieHa MHCTPYKUMS M NPUNOXMMIU TEXHUUECKM CTaHAAPTA.

Ha aucnnes ce e nos-
BUNO Cbobuenve 3a
rpewka (6ykseH unu
ByKBEHO-UMPPOB KOA).

Hapywenwe & pago-
TaTa Ha xne6one-
KapHata

Onakoskama, ppk0sodCmMeomo Ha nompe6umens, a Maxa colyo U Camusim
yped mpsi6ea oa ce YIMUnUUDOI C COMEEMCTELIE C MECTIHaMA npozpana
no Ha . He {ime makuea u3denus 3aedHo ¢
06UKHO8eHU 6UMOosU omMNAdbUU.




APn'je koristenja ovog proizvoda, pazljivo procitajte upute za uporabu i

zadrzZite ga kao podsjetnik. Pravilna uporaba visenamjenskog uredaja ce
znatno produZziti njegovo trajanje.

Sigurnosne mjere

Proizvodac nije odgovoran za ozljede uzro-
kovane krSenjem sigurnosnih propisa i pra-
vila koriStenja uredaja.

Uredaj je namijenjen samo za kucnu upora-
bu. Industrijsko ili drugo koristenje uredaja
predstavlja povredu pravila namjenskog ko-
ristenja uredaja.

Prije ukljuCivanja uredaja u elektri¢cnu mrezu
provjerite odgovara li njen napon sa nomi-
nalnim naponom napajanja ovog uredaja
(vidi tehnicke karakteristike ili tvorni¢ku plo-
Cicu podataka).

Koristite produzni kabel koji odgovara jacini
uredaja — neuskladenost moze izazvati kra-
tak spoj ili pregaranje kabela.

Uredaj ukljuCujte samo u uticnice koje imaju
uzemljenje — ovo je obavezno pravilo u cilju
zaStite od elektritnog udara. Ako koristite

produzni kabel, uvjerite se da i on ima uze-
mljenje.

PAZNJA! Tijekom rada uredaja kuciste, posuda
i metalni dijelovi uredaja se zagrijavaju! Bu-
dite oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da
bi ste izbjegli opekline vrelom parom nemoj-
te se naginjati iznad uredaja dok otvarate po-
klopac.

Iskljucite uredaj iz uticnice poslije koristenja,
a takoder za vrijeme CiSc¢enja ili premjestanja.
Uklonite kabel suhim rukama, drzeci za uti-
kac, ne za kabel.

Ne provlacite elektricni kabel izmedu vrata
ili u blizini topline. Pazite da se elektricni
kabel ne uvija i uvrce, ne dolazi u kontakt s
oStrim predmetima, kutovima i rubovima
namjestaja.

Zapamtite: slucajno ostecenje kabela za na-
pajanje moze uzrokovati kvarove koji ne od-
govaraju uvjetima jamstva, a takoder da uve-
caju rizik od strujnog udara. Osteceni



elektrokabel mora biti hitno zamijenjen u
servis-centru.

Ne postavljajte uredaj na meku povrsinu,
nemojte ga prekrivati tjekom rada — to moze
izazvati pregrijavanje i kvar uredaja.
Zabranjeno je koristenje uredaja na otvore-
nom prostoru — prodor vlage ili stranih ti-
jela u kuciste moze izazvati ozbiljne kvarove.
Prije CiS¢enja provjerite je li aparat iskljucen
iz struje i da li se potpuno ohladio. Strogo
posStujte upute za CiS¢enje aparata.

ZABRANJENO je uranjati kuciste aparata u
vodu ili ga ostavljati pod mlazom vode!

Djeca uzrasta od 8 godina i starija, te osobe
s ograniCenim osjetilima, fiziCkim ili intelek-
tualnim sposobnostima, s nedovoljnim isku-
stvom ili znanjima, mogu koristiti uredaj
samo pod prismotrom i/ili u slu¢aju ako su
obuceni glede sigurnog koristenja uredaja,
te ako su svjesni opasnosti koje nosi koriste-
nje uredaja. Djeca ne bi trebalo da se igraju

sa aparatom. Drzite aparat i njegov kabel za
struju izvan dohvata djece mlade od 8 go-
dina. Ci$¢enje i odrzavanje uredaja ne smiju
obavljati djeca bez nadzora odralih osoba.
Materijali za pakiranje (folija, penoplast i t.
d.) mogu predstavljati opasnost za djecu.
Opasnost od gusenja! Drzite ambalazu na
mjestu van domasaja djece.

Zabranjeno je samostalno popravljanje ure-
daja ili mijenjanje njegovog sastava. Sve po-
pravke i odrzavanje uredaja treba vrsiti ovla-
Steni servis centar. Neprofesionalna
popravka moze izazvati kvar uredaja, ozlje-
de i oStecenje imovine.

PAZNJA! Zabranjuje se koristenje neispravnog
uredaja.



Tehnicke karakteristike

Model RBM-M1907-E
Snaga 500 W
Napon 220-240V, 50/60 Hz
Tezina kruha 500/750/1000 g
Kalup za petenje a slojem protiv zagorijevanja

do 10 minuta
sa te¢nim kristalima
1

Energetski neovisna memor
Display
Automatski programi

Izbor boje kore postoji
Automatsko odrzavanje temperature gotovog jela ... .do 1 sata
Funkcija odgodenog starta do 15 sati

Dodavanje dopunskih sastojaka ...

Programi
Basic (Osnovni)
French Bread (Francuski kruh)
Whole Grain Bread (Kruh od cjelovitog p3enitnog zrna)
Sweet Bread (Slatko tijesto)
Gluten Free Bread (Kruh bez glutena)
Express (Ekspres)
European Bread (Europski kruh)
Cake (Keks)
Pasta Dough (Mrtvo tijesto)

10. Yeast Dough (Kiselo tijesto)

11. Oatmeal (Mlije¢na kada)

12. Yogurt (Jogurt)

13. Jam (Dzem/Slatko)

14. Bake (Pecivo)

15. Rice/Grain (Riza/Griz)

16. Pilaf (Pilav)

17. Dessert (Deserti)
Kompletiranje
Pekac za kruh s ugradenim kalupom za pecenje ..
Mjerna casa

prema zvuénom signalu

VONOUAWN R

Mjerna zlica 1 kom,
Lopatica za je tijesta 2 kom
Kukica za skidanje lopatice 1 kom
Knjiga «100 recept» 1 kom,
Uputa za rukovanje 1 kom
Servisna knjizica 1 kom

Proizvodac ima pravo na unoSenje izmjena u dizajnu, kompletiranju ili u
tehnickim karakteristikama proizvoda tijekom usavrsavanja svojih proizvoda
bez g ije ja o takvim izmje

Izvedba modela

Kucidte aparata

Upravljatka ploca

Poklopac koji se skida sa otvorom za promatranje
Otvori za izlazak pare

Rucica za noenje

Tipka uklju¢enja/isklju¢enja (1/0)

Gajtan za struju

Grijna komora

Kalup za petenje

10. Lopatica za mije3enje tijesta

11. Mjerna ¢ada

12. Kukica za izvlatenje lopatice za mijedenje
13. Mjerna zlica

VONOUAWN R

Upravljacka ploca
1. «Weight» («TeZina») — izbor tezine gotovog proizvoda (500/750/1000 g).

Podrazumijevana tezina — 1000 g.

A — tipka za povecanje vremena odgodenog starta / vremena pripreme.

3. «Menu» («Meni») — tipka za izbor programa pripreme. Broj odabranog
programa prikazuje se na displayu.

4. «Start/Stop» («Start/Stop») — tipka za pokretanje ili zaustavljanje proce-
sa pecenja i vracanje na pocetne pode3enosti programa.

5. «Crust» («Korica» )— tipka za izbor boje korice gotovog proizvoda (svijet-
la, srednja, tamna). Podrazumijevano je podesen parametar «srednja».

~

6. V¥ —tipka za smanjenje vremena odgodenog starta / vremena pripreme.

7. Display — prikazuje odabrane podedenosti i vrijeme preostalo do kraja
pripreme.

Display

1. Indikatori operacija koje se odraduju:

+ «Delay» («Odgoda») — uklju¢ena je funkcija odgodenog starta, proces
pripreme jo3 nije zapoceo;

*  «Reheat» («Zagrijevanje») — u tijeku je prethodno zagrijavanje sastojaka
prije pocetka mije$enja tijesta;

*  «Knead» («Zamjes») — obavlja se mijedenje tijesta;

+  «Pause» («Stanka») — prekid u radu programa (primjerice: izmedu prvog i
drugog zamjesa);

*  «Rise» («Dizanje») — u tijeku je podizanje (odlezavanje) tijesta;

*  «Bake» («Petenje») — proizvod se pece;

+  «Keep Warm» («Podgrijavanje») — u tijeku je podgrijavanje gotovog proizvo-
da;

« «Program is complete» («Rad je zavren») — zavrietak rada programa,

automatsko podgrijavanje je isklju¢eno.

Broj odabranog programa pripreme.

Indikatori tezine gotovog proizvoda (500/750/1000 g).

Tajmer za obrnuto ocitavanje vremena do zavréetka rada programa.

Indikatori odabrane boje korice gotovog proizvoda.

I. PRIJE POCETKA KORISTENJA

Pazljivo izvadite proizvod i njegove dijelove iz kutije. Uklonite sve materijale
za pakiranje i reklamne naljepnice.
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A Obvezatno sacuvajte na mijestu upozoravajuce naljepnice-pokazivace (ako
postoje) i tablicu sa serijskim brojem na kucistu aparata! Nedostatak serijskog
broja na proizvodu automatski vas lisava prava na garancijsko servisiranje
aparata.

Nakon prijevoza ili ¢uvanja na niskim temperaturama potrebno je uredaj

drzati na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata prije njegovog ukljucenja.
Obridite kucidte aparata vlaznom krpom i ostavite ga da se osusi. Da bi se iz-
begao strani miris kod prve upotrebe aparata, treba ga najprije ocistiti.

Energetski neovisna memorija

Peka¢ kruha REDMOND RBM-M1907-E ima energetski neovisnu memoriju. Kod
privremenog iskljucenja elektri¢ne energije (do 10 minuta) svi podedeni pa-
rametri ¢e biti o¢uvani kod ponovnog dolaska struje i odradivanje programa
biti ¢e automatski nastavljeno. U slu¢aju prekida struje koji je dulji od 10 mi-
nuta podedeni parametri se ponistavaju i proces pripreme kruha ne moze se
obnoviti.

Ako su u receptu koristeni mlije¢ni, mesni ili drugi kvarljivi sastojci, iskljucite
aparat iz elektritne mreZe i ostavite ga da se ohladi. Zatim izvadite kalup za
pecenije, odistite ga i po¢nite pripremu suglasno receptu, koristeci svjeze sasto-
jke. Kod ¢idcenja aparata strogo se pridrzavajte uputa koje su dane u razdjelu
«Odrzavanje aparata».

Ako koristeni sastojci nisu brzo kvarljivi, moZete program ponovno startovati iz
pocetka (ako proces pecenja jo3 nije zapocet), ili proizvod dovesti do pripreme

uz pomo¢ programa «BAKE» bez zamijene sastojaka (kontrolirajte stanje proizvo-
da preko prozor¢ica, te ako je potrebno iskljucite program ru¢no). Treba uzeti u
obzir da, u slu¢aju ponovnog startovanja programa, kvaliteta gotovog kruha ne
mora odgovarati Zeljenoj kvaliteti.

Il. UPOTREBA PEKACA KRUHA
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U pekacu kruha REDMOND RBM-M1907-E postoji 17 automatskih programa
pripreme jela. Uz njihovu pomoc¢ moZe se ne samo peci kruh, vec i pripremati
kase, pilav, jogurt, kuhati slatko i t.d.

& Ne otvarajte poklopac aparata kada tijesto raste, kako isto ne bi palo!

Kod rada s pekacem kruha drZite se uputa danim u knjizi «100 recept» (u
kompletu).

1. Program «BASIC»

Koristi se za petenje klasi¢nog bijelog kruha.

Program se sastoji od zamjesa (2 stadija), podizanja tijesta i pe¢enja kruha. Moze
se odabrati teZina proizvoda i boja korice, dostupna je funkcija odgodenog
starta. Ru¢no podesavanje vremena ne postoji.

2.Program «FRENCH BREAD»
Koristi se za petenje francuskog kruha — veoma lakog, sa hrskavom korom.
Predvideno je dugo mije3enje i dugo vrijeme za podizanje tijesta. U ovome se
programu preporu¢uje peenje kruha od tijesta koje ne sadrzi maslac (margarin)
i mlijeko.
Francuski kruh se brzo stvrdne, te se ne preporucuje njegovo cuvanje duZe od
Jjednog dana.
Program se sastoji od zamjesa (2 stadija), podizanja tijesta i pecenja kruha. Moze
se odabrati tezina proizvoda i boja korice, dostupna je funkcija odgodenog
starta. Ru¢no podesavanje vremena ne postoji.

3. Program «WHOLE GRAIN BREAD»

Posto je brasno koje se koristi za ovaj kruh teze, program tijekom pola sata
prije mijeSenja testa obavlja prethodno zagrijavanje sastojaka i ostavlja tijesto
da «nadode» dulji vremenski period. Vekne su od cjelovitog zrna obi¢no manje
i zbijenije su.

Program se sastoji od zamjesa (2 stadija), podizanja tijesta i pecenja kruha. Moze
se odabrati tezina proizvoda i boja korice, dostupna je funkcija odgodenog
starta. Ru¢no podesavanje vremena ne postoji.

4. Program «<SWEET BREAD»

Program za izradu slatkisa sa dodatnim sastojcima (vo¢em, orasima, ¢okoladom
drobljenom, u¢ecerenim vocem, suhim grozdem i sL.), koji vas zvuénim signalom
obavijedtava kada se dodaju sastojci.

Program se sastoji od zamjesa (2 stadija), podizanja tijesta i petenja. Moze se
odabrati teZina proizvoda, dostupna je funkcija odgodenog starta. Nema mo-
gucnosti izbora boje korice. Ruéno podesavanje vremena ne postoji.

5.Program «GLUTEN FREE BREAD»

Za petenje kruha od brasna bez glutena.

Gluten je bjelancevinasta tvar koja se nalazi u Zitaricama i koja brasnu daje
visoka pekarska svojstva. Upravo zahvaljujuci njemu tijesto postaje veoma
elasticno. Ali, nekim osobama nije dozvoljena upotreba glutena.
Program se sastoji od zagrijavanja sastojaka, zamjesa (2 stadija), dizanja tijesta,
pecenja kruha. MozZe se odabrati tezina proizvoda, dostupna je funkcija odgode-
nog starta. Nema mogucnosti izbora boje korice. Ru¢no pode3avanje vremena
ne postoji.
6. Program «<EXPRESS»
Koristi se za ubrzano petenje bijeloga kruha. Dodajte u tijesto za bijeli kruh
dodatno jo3 % ¢ajne Zlice kvasca, polazedi od tezine kriha 1000 g.



Program se sastoji od zamjesa, kratkotrajnog dizanja tijesta i pe¢enja kruha.
Dostupna je funkcija odgodenog starta. Nema mogucnosti izbora boje korice.
Ru¢no pode3avanje vremena ne postoji.

7. Program «<EUROPEAN BREAD»

Preporucuje se za petenje razlicitih vrsta bijelog kruha i kruha od mje3avine
p3eni¢nog i razenog bradna.

Program se sastoji od podgrijavanja sastojaka, zamjesa (2 stadija), dizanja ti-
jesta i pe¢enja kruha. Dostupna je funkcija odgodenog starta. Nema mogucnos-
ti izbora boje korice. Ru¢no pode3avanje vremena ne postoji.

8. Program «CAKE»

Preporucuje se za pecenje keksa sa razli¢itim nadjevima.

Program se sastoji od podgrijavanja sastojaka, zamjesa (2 stadija) i pecenja.
Nema mogucnosti izbora boje korice. Ruéno podesavanje vremena ne postoji,
funkcija odgodenog starta nije dostupna.

9. Program «PASTA DOUGH»

Program za mijedenje «mrtvog tijesta», koje se koristi za pripremu rezanaca,
peljmenja i sl., bez peenja. Sastoji se od 2 stadijuma zamjesa. Ru¢no podesavan-
je vremena ne postoji, funkcije odgodenog starta i automatskog podgrijavanja
nisu dostupne.

10. Program «YEAST DOUGH»

Program za pripremu kiselog tijesta bez pecenja. Sastoji se od 2 stadijuma
zamijesa i rasta tijesta. Ru¢no podesavanje vremena ne postoji, funkcije odgode-
nog starta i automatskog podgrijavanja nisu dostupne.

11. Program «OATMEAL»

Preporutuje se za pripremu kasa na mlijeku i vodi. Ru¢no podesavanje vreme-
na ne postoji, funkcije odgodenog starta i automatskog podgrijavanja nisu
dostupne.

12. Program «YOGURT»

Program za pripremu razli¢itih vrsta jogurta. Postoji moguc¢nost podesavanja
vremena pripreme u rasponu od 5 do 12 sati s korakom podesavanja od 10
minuta (podrazumijevano vrijeme pripreme iznosi 8 sati). Funkcije odgodenog
starta i automatskog podgrijavanja nisu dostupne.

13. Program «JAM»

Koristi se za pripremu dzemova, topinga za peciva, vafli i sladoleda, ketchupa,
razli¢itih zacina, te za pripremu ¢itavog niza proizvoda za konzerviranje u
kucanstvu. Ru¢no podesavanje vremena ne postoji, funkcije odgodenog starta
i automatskog podgrijavanja nisu dostupne.

14. Program «BAKE»

Program se sastoji samo od procesa zagrijavanja (bez zamjesa i dizanja tijesta).
Preporutuje se za petenje biskvita i pripremu glavnih jela. Ru¢no pode3avanje
vremena ne postoji, funkcije odgodenog starta i automatskog podgrijavanja
nisu dostupne.

15. Program «RICE/GRAIN»

Preporucuje se za pripremu riZe i rastresitih kasa. Moguce je podesavanje
vremena u rasponu od 20 minuta do 1 sata i 30 minuta s korakom pode3avan-
ja od 5 minuta (podrazumijevano vrijeme pripreme iznosi 30 minuta). Funkcije
odgodenog starta i automatskog podgrijavanja nisu dostupne.

16. Program «PILAF»

Preporutuje se za pripremu razli¢itih vrsta pilava. Moguce je pode3avanje
vremena u rasponu od 30 minuta do 1 sata i 30 minuta s korakom pode3avan-
ja od 5 minuta (podrazumijevano vrijeme pripreme iznosi 1 sat). Funkcije od-
godenog starta i automatskog podgrijavanja nisu dostupne.

17. Program «DESSERT»

Preporutuije se za pripremu ¢okoladnih i mlije¢nih deserta. Moguce je podesavan-
je vremena u rasponu od 30 minuta do 2 sata s korakom pode3avanja od 5
minuta (podrazumijevano vrijeme pripreme iznosi 1 sat). Funkcije odgodenog
starta i automatskog podgrijavanja nisu dostupne.

Priprema za rad

1. Stavite pekac kruha na ravnu tvrdu vodoravnu povriinu. Kod stavljanja
pekaca obratite paznju na to da kod rada aparata ne bude oteZano njego-
vo provjetravanje, da izlazeca vrela para iz otvora poklopca ne udara
izravno na tapete, na dekorativne premaze, elektroni¢ke pribore i druge
predmete koji mogu biti o3teceni od povecane vlaznosti i temperature.

2. Uvjerite se da unutarnji i vanjski dijelovi peka¢a kruha nemaju ostecenja,
gredaka ili drugih nedostataka.

3. Otvorite poklopac sa prozorti¢em za promatranje. Uzmite kalup za pe¢en-
je za rucicu, lagano je zakrenite u smijeru suprotnom od kretanja kazaljki
na satu i izvucite ga, lagano ga povukavsi nagore. Provjerite da li je pros-
tor oko vratila i lopatice za mije3anje ¢ist.

Ubacivanje sastojaka

1. Navucite lopaticu za pravljenje zamjesa na osovinu na dnu pekaca i prov-
jerite pouzdanost veze. Namazite uljem zdjelu za pripremu tijesta i lopa-
tice za pravljenje zamjesa.

2. lzvazite potrebne sastojke sukladno odabranom receptu i ubacite ih u
posudu pekaca.

3. Kod pecenja kruha i pripreme tijesta: pripremite dodatne sastojke (sir,
Sunku, voce, orahe, suho grozde i sl.) sukladno receptu. Sve namirnice
moraju imati sobnu temperaturu (25-35°C), ako u receptu nije drugatije
navedeno. Ubacite osnovne sastojke u kalup za pecenje kruha, redosljedom
koji je naveden u receptu.

« Najprije ubacite u kalup tekuce sastojke (vodu, mlijeko) i/ili jaja.Voda mora
imati sobnu temperaturu (oko 25-35°C), posto suvise visoka temperatura
vode moZe negativno utjecati na dizanje tijesta. Kod upotrebe rezima
odgodenog starta koristite samo mlijeko u prahu, u protivnom mlijeko se
moze pokvariti prije pripreme. Sol i $ecer dodajte u tekuce sastojke strogo
po receptu.

« Dodajte ostale tekuce sastojke (med, sirup, melasu i sL).

« Dodajte suhe sastojke (najprije brasno,zatim mlijeko u prahu, trave, zacine
itd).

« Na kraju dodajte kvasac ili pradak za pecivo. Ove komponente mzne smi-
ju doci u dodir sa tekuc¢inama, jer ce u tom slucaju proces vrenja poceti
suvise rano: a to e rezultirati dobijanjem krutog, tvrdog i grubog kruha.
Kvasac ne smije doci u dodir sa soli. Preporucuje se naciniti udubljenje u
bradnu i u njega ubaciti kvasac ili pradak za pecivo.

4. Pazljivo stavite kalup za pecenje u grejnu komoru pekaca kruha, lagano
ga zakrenite u smjeru suprotnom od kretanja kazaljki na satu. Kalup se
mora spojiti sa pogonskim vratilom i ravno, bez uko3enja, treba da stoji
na dnu komore. Fiksirajte kalup tako $to cete ga zakreniti u smjeru kretanja
kazaljke na satu, do kraja (vidi sliku dolje). Zatvorite poklopac sa otvorom
za promatranje.

Opce radnje kod rada s aparatom
1. Ukljucite pekac za kruh u elektri¢nu mrezu. Ukljucite ga pritiskom na tipku
«l/0» na bo¢noj ploci. Oglasiti ¢e se zvucni signal, na displayu ce se poja-
viti broj programa (podrazumijevano - 1) i vrijeme rada pekaca (3:00).
2. Uz pomoc tipke «Menu» odaberite broj programa pripreme (od 1 do 17)
— isti ce se prikazati na displayu.

Br.Na Naziv BiNa |\ oorama BENA Naziv
displayu programa displayu preg displayu programa
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain :
3 e 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain

4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf

H Cluten Free 11 Oatmeal 17 Dessert
Bread

6 Express 12 Yogurt

3. Uovisnosti od kolitine sastojaka u posudi pekaca, uz pomoc tipke «Weight»
odaberite teZinu gotovog proizvoda. Indikator teZine gotovog proizvoda
nalazi se na gornjem dijelu displaya. Biranje teZine proizvoda ne postoji
u svim programima.

4. Pritiskom na tipku «Crust» odaberite Zeljenu boju korice gotovog proizvo-
da (svijetla, srednja, tamna). Indikator boje korice prikazuje se na donjem
dijelu displaya. Podrazumijevano je podedena vrijednost «srednja». Odabir
boje korice ne postoji u svim programima.

5. Nadisplayu ce se, skupa sa programom, pojaviti vrijeme pripreme, pode3e-
no podrazumijevano. Ono se moZe promijeniti ru¢no samo za programe
12, 15-17) uz pomoc tipki (povecanje) i (smanjenje). Raspon promjene
vremena i korak podedenosti ovise od odabranog programa.

6. Ako je potrebno postavite vrijeme odgodenog starta (samo za programe
1-7) uz pomoc tipki A i V.

Obratite pozornost na to, da se u Programima 1-7 tipkama A i 'V podesava
vrijeme nakon kojega ce jelo biti pripremljeno, ukljucujuci i vrijeme odgodenog
starta (pri tome se vrijeme pripreme ne mijenja). U Programima 12, 15-17 uz
pomoc istih tih tipki moZe se promijeniti vrijeme pripreme jela.

7. Stisnite tipku «Start/Stop». Tajmer ¢e zapoceti obrnuto ocitavanje vreme-
na koje je preostalo do zavréetka pripreme jela.

8. Zavrijeme rada aparat obavlja niz operacija, Ciji su nazivi razmjesteni sa
desne i lijeve strane od displaya. Indikator na displayu pokazuje koja se
operacija odruje u odredenom momentu.

9. Nakon 15-20 minuta (u ovisnosti od programa) poslije pocetka rada,
zvucni signal ce Vas obavijestiti o potrebi dodavanja dodatnih sastojaka.
Otvorite poklopac aparata i ubacite pripremljene sastojke u kalup za
pecenje. Funkcija je dostupna samo u Programima 1, 3-5,7.

. Po zavretku rada programa 1-8 automatski se uklju¢uje rezim podgrije-
vanja. Indikator operacija premjesta se uz natpis «Keep Warm».

11. Nakon zavrsetka programa 9-17, te nakon zavrsetka rada funkcije podgri-
javanja, cuje se 5 kratkih zvucnih signala, i aparat prelazi u rezim Cekanja.
Indikator operacija ce se premjestiti kod natpisa «Program is complete».

12. Za prekidanje rada programa uz ponistavanje podeSenosti i sa povratkom
na meni, ili za isklju¢ivanje rezima podgrijavanja, pritisnite i drzite neko-
liko sekunda tipku «Start/Stop». Po zavrSetku pripreme iskljucite pekac uz
pomoc tipke «I/0» i iskljucite ga iz elektritne mreze.

Izvlacenje gotovog kruha
1. Otvorite poklopac. Uz pomo¢ kuhinjskih rukavica uhvatite kalup za ru¢icu

i izvadite kalup sa kruhom.

N
o

PAZNJA! Imajte na umu da su nakon zavrietka procesa pripreme kruh, kalup i
komora za grijanje veoma vreli! Budite oprezni, koristite kuhinjske rukavice,
kako se ne bi opekli! Ne stavljajte vreo kalup sa kruhom na stolnjak, plasticne
ili druge toplinski osjetljive materijale, koji se mogu zapaliti ili istopiti!

2. Okrenite kalup za petenje dnom nagore i izvadite peteni kruh iz kalupa i
stavite ga na redetku ili u zdjelu. Ostavite ga oko 20 minuta da se ohladi.
Izvedba pekata za kruh je satinjena tako da, nakon izvlacenja kruha iz
kalupa, lopatica za mije3anje ostaje na vratilu u kalupu. Ako to nije slu¢aj,
i lopatica je ostala u kruhu, to nije nedostatak aparata. Lopaticu mozete
izvuci uz pomoc specijalne kukice koja se isporu¢uje u kompletu aparata.

3. Nakon 3to su se kalup i pribor ohladili, o€istite ih sukladno razdjelu
«Odrzavanje aparata.

VAZNO: pazljivo Cistite unutarnje povrsine kalupa i uredaka nakon svake
upotrebe.



Upotreba kalupa za pecenje

Na kalup za pecenje i lopaticu za mije3enje nanesite sloj protiv zagorijevanja,
koji omogucava da se izbjegne pojava pega i koji pojednostavljuje izvlatenje
kruha. Da bi se izbjeglo otecenje povriine pridrZavajte se danih uputstava.

1. Ne koristite metalne ili otre predmete (primjerice noz ili vilicu) za izvlacen-
je kruha iz posude.

2. Prije rezanja vekne kruha provjerite da li se u njoj ne nalazi lopatica za
mijeenje. Ako je lopatica u njoj, sacekajte da se kruh ohladi, i tek nakon
toga je izvucite specijalnom kukicom. Budite oprezni kod rukovanja s lo-
paticom za mijeSenje, posto ista moZe biti veoma topla.

3. Tvrdi, krupnozrnasti ili veci sastojci (primjerice neprosijano bradno, Secer,
orasi ili sjemenke) mogu ostetiti sloj protiv zagorijevanja posude za pri-
premu kruha. Kod upotrebe velikog broja sastojaka podijelite ih na man-
je dijelove. Pridrzavajte se preporucljivih koli¢ina i redoslijeda radnji,
navedenih u receptima.

Rezanje i ¢uvanje kruha

Koristite elektri¢ni ili specijalni nazubljeni noZ za rezanje kruha.

Cuvajtze neiskoristeni kruh u zatvorenom pakiranju (u hermeti¢nim plasti¢nim
vrecicama ili plasti¢nim posudama) na sobnoj temperaturi najvise do tri dana.
Za dugotrajnije ¢uvanje (do 1 mjeseca) pohranite kruh u zatvorenoj posudu u
zamrzivac. Buduci da domaci kruh ne sadrzi konzervanse, isti se moze osusiti i
pokvariti brze nego kruh koji je izraden na industrijski nacin.

Funkcija automatskog odrzavanja temperature gotovog jela
(automatsko podgrijavanje)

U pekacu kruha je predviden rezim odrzavanja temperature gotovih jela, koji
se ukljucuje automatski poslije zavrsetka programa (funkcija je dostupna samo
Programima 1-8).Zbog toga je kod vadenja gotovog proizvoda iz pekaca kruha
potrebno pritisnuti i nekoliko sekunda drzati tipku «Start/Stop», kako bi se
iskljucio rezim automatskog grijanja.

Ako se kruh ostavi u pekacu bez podgrijavanja, isparena vlaga ce se ponovno
upijati i proizvod postaje gnjecav. Automatsko podgrijavanje onemogucava
upijanje vlage i pomaze da se proizvod ocuva mekim tijekom odredenog vre-
mena. Medutim, za dobijanje idealne kvalitete proizvoda preporucuje se, po
mogucnosti, izvaditi kruh iz peka¢a odmah nakon zavrietka pecenja.

Podesavanje vremena odgodenog starta
Rezim odgodenog starta omogucava pripremu gotovog proizvoda nakon Zelje-
nog vremenskog perioda u intervalu do 15 sati (uklju¢ujuci i vrijeme pripreme)
s korakom pode3avanja od 10 minuta. Ne koristite ovaj rezima ako se u recep-
tu nalaze brzo kvarljivi sastojci.
1. Rezim odgodenog starta nije dostupan u svim programima.
2. Provjerite da li su svi sastojci ubaceni, da li je odabran broj programa,
tezina kruha i boja korice pe¢enog kruha.
3. Pritisnite na tipke tajmera i podesite vrijeme, nakon kojega se mora zavrsi-
ti rad odabranog programa (u granicama do 15 sati s korakom od 10
minuta). Za brzo smanjenije ili povecanje vremena pritisnite i drZite tipku.

Primjer. Sada je 21:00 sat, a vi Zelite ispeci kruh u 7 izjutra, odnosno nakon 10
sati. Pretpostavimo da ste odabrali sljedece parametre: Program 1, teZina
proizvoda 750 g, srednja boja korice. Na displayu je vrijeme pripreme - 2:55.
Pritisnite i drZite tipku A sve dok se na displayu ne pojave cifre 10:00. Ako
ste prekoraili potrebno vrijeme, stisnite tipku W i smanjite ga. Podesili ste
vrijeme odgodenog starta. Sada Ce se proces pecenja zavrsiti nakon 10 sati,
odnosno u 7:00 Cekati Ce Vas svjez mirisni kruh.

[1l. ODRZAVANJE APARATA

Prije ¢iscenja aparata provjerite da li je isti iskljuten iz elektri¢ne mreze, te da
li se potpuno ohladio. Za daljnju upotrebu aparat treba uvijek obrisati, kao i
njegove dijelove, i satekati da se osusi.
1. Otvorite poklopac i izvadite kalup za petenje, lagano ga zakrenuvsi za
rucicu u smjeru suprotnom od smjera kretanja kazaljki na satu.

2. Skinite lopaticu za mije3enje. Ako se lopatica ne moZe skinuti sa osovine,
napunite pekat toplom vodom i ostavite neko vrijeme. To ¢e omek3ati
nalijepljeno tijesto i lopatica ce se lako skinuti.

3. Operite mjernu posudu, mjernu Zlicu, kalup za petenje i lopaticu za mi-
jedenje mekom spuzvom u toploj vodi sa sapunicom i osusite ih. Ako je
unutarnji dio lopatice za mije3enje silno zaprljan, ostavite je neko vrijeme
u toploj vodi, te je nakon toga temeljno otistite.

4. Otistite unutarnju povrdinu i kuciste aparata vlaznom krpom. Ukoliko je
potrebno upotrijebite manju koli¢inu sredstva za pranje. Potpuno uklonite
sredstvo za pranje vlaznom spuzvom ili krpom, jer u protivnom ono moze
utjecati na okus gotovog proizvoda.

PAZNJA! Ne uranjajte kuciste aparata ili gajtan elektricnog napajanja u vodu
ili druge tekucine. Pekac kruha i njegovi dijelovi nisu pogodni za pranje u
perilici za sudove.

Zabranjeno je za ¢iscenje pekaca kruha i njegovih dijelova koristiti abrazivna
sredstva za pranje i spuzve sa krutim ili abrazivnim slojem, te agresivna ke-
mijska sredstva.

Za lak3e ¢iscenje aparata poklopac se moze skinuti.

5. Za skidanje poklopca otvorite ga pod kutom od 80-85° i pazljivo, ne
koristeci silu, povucite k sebi, izvucite Sarke poklopca iz utora na kucistu
aparata.

6. Otistite i osusite poklopac.

7. Vratite ga u prethodni polozaj: pazljivo ubacite ravne 3arke u utore na
kucistu, drzeci poklopac pod kutom od 80-85°. Poklopac se mora otvarati
i zatvarati lako, bez upotrebe sile.

Prije ponovne primjene pekaca kruha ili prije nego ga ostavite na ¢uvanje na
dulje vrijeme, provjerite da li su svi dijelovi suhi.

Pohrana

Cuvajte aparat u sklopljenom stanju na suhom provjetravanom mjestu. Izbje-
gavajte znadajnije temperaturne promjene i dugotrajno djelovanje izravnih
suncevih zraka.

IV. PRIJE OBRACANJA U SERVISNI
CENTAR

Moguéa neispravnost Uzrok Potrebne radnje

Prikljucite aparat na ispravnu uti¢nicu.

Aparat se ne ukljucuje Provjerite napon u elektri¢noj mrei

Nema elektritne struje

Aparat se ukljuéuje ali
se mijeSenje ne odvija

Niste stavili lopaticu
2a mije3enje tijesta

Otistite kalup za petenje, postavite lopati-
cuna dno kalupa i potnite proces ponovno

Iskljutite aparat tipkom «I/0» i saCekajte
dok se ne ohladi do sobne temperature.
Ukljutite pekat kruha. Ako se poruka o
pogreci ponovno pojavi, obratite se u
ovlasteni servisni centar.

Na displayu se pojavi-
la poruka o ppogresci
(slovna ili slovno-ci-
farska oznaka)

Poremecaj u radu pe-
kata kruha

V. GARANCIJA

Ovaj uredaj ima garanciju tijekom razdoblja od 2 godine od datuma kupnje.
Tijekom razdoblja garancije, proizvodac se obvezuje putem popravka ili zam-
jene cijelog uredaja eliminirati nedostatke uzrokovane lo3im kvalitetom mate-
rijala i montaze. Garancija ce biti valjna samo ako datum kupnje potvrduju pecat
i potpis prodavatelja trgovine na originalnoj garancijskoj listi. Ova garancija se
priznaje, samo ako uredaj se koristi u skladu s uputama za uporabu, nije bilo

popravljeno, demontirano ili o3teceno zbog pogre$ne uporabe, kao i nije pro-
mijenjena njegova kompletnost.

Ova garancija ne pokriva normalnu izno3enost uredaja i potrodnog materijala
(filtera, Zarulja, premaz koji spretuje prigorjevanje, brtvila, itd.). Rok trajanja
uredaja i garancijski rok ¢e se ratunati od dana prodaje ili datuma proizvodnje
uredaja (ako je datum prodaje ne moze se utvrditi).

Datum proizvodnje uredaja moze se pronaci u serijskom broju koji se nalazi na
naljepnici na kucistu uredaja. Serijski broj sastoji se od 13 znakova. 6.1 7.zna-
kovi oznatavaju mjesec, 8. - godinu proizvodnje uredaja.

Rok trajanja ovog uredaja naveden od strane proizvodata je 5 godina od datu-
ma kupnje. Ovo vrijedi uz uvjet da rad tog uredaja se izvruje strogo u skladu
s ovim uputama i tehni¢kim zahtjevima.

Pakiranje, upute za uporabu, kao i sam uredaj treba odlagati u skladu s lokal-
nim programima recikliranja. PokaZite predanost zastiti okolisa: ne treba iz-
bacivati navedene proizvode s kucnim otpadom.



A Pre koriscenja ovog proizvoda, paZljivo procitajte uputstva za upotrebu i

zadrzZite ga kao podsetnik. Pravilna upotreba viSenamenskog uredaja ce
znatno produZziti njegovo trajanje.

Sigurnosne mere

 Proizvodac ne odgovara za Stetu prouzroko-
vanu nepostivanjem bezbednosnih pravila i
pravila upotrebe proizvoda.

Ovaj elektricni aparat je viSenamenski uredaj
za kuvanje u domacem okruzenju, a moze se
koristiti u apartmanima, ku¢ama ladanjskim,
hotelskim sobama, sanitarijama prodavnica,
kancelarijama ili drugim takvim neindustrij-
skim uslovima. Industrijska i svaka druga
zloupotreba visenamenskog uredaja ce se
smatrati nepoStovanjem pravila upotrebe
proizvoda. U ovom slucaju, proizvodac ne
preuzima odgovornost za eventualne posle-
dice.

Pre ukljuCivanja visenamenskog uredaja na
napajanje, proverite da li podudaraju napon
elektricne mreze i napon visenamenskog
uredaja (pogledajte tehnicku specifikaciju ili
fabriCku tablicu proizvoda).

» Koristite produzni kabl namenjen za elek-

tricnu energiju koju trosi visenamenski ure-
daj — neuskladenost parametara moze do-
vesti do kratkog spoja ili zapaljenja kabla.
PrikljuCujte uredaj samo na uticnice koje
umaju prizemljenje. Ovo je obavezno radi
zastite od elektri¢nog udara. Koristeci pro-
duzan kabl, uverite se da i on ima prizemlje-
nje.

PAZNJA! Tijekom rada uredaja kuciste, posuda
i metalni dijelovi uredaja se zagrijavaju! Bu-
dite oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da
bi ste izbjegli opekline vrelom parom nemoj-
te se naginjati iznad uredaja dok otvarate po-
klopac.

Ne postavljajte uredaj na meku povrsinu, ne
pokrivajte ga peskirom ili krpom tokom rada,
jer to moze dovesti do pregrevanja i oStece-
nja uredaja.

» Zabranjeno koris¢enje uredaja na otvorenom,

jer vlaga ili strana tela u unutrasnjosti ure-



daja mogu prouzrokovati ozbiljnu Stetu.
UPOZORENIE: slucajno ostecenje kabla za na-
pajanje moze prouzrokovati probleme koje
nisu u skladu sa garancijom, kao i strujni udar.
Osteceni strujni kabl mora biti pod hitno za-
menjen u servisnom centru.

Zabranjeno koriS¢enje uredaja sa vidljivim
oStecenjem na kucistu ili kablu za napajanje,
nakon pada uredaja ili u slu¢aju problema u
njegovom radu. Ako postoji bilo kakva gres-
ka, iskljuCite uredaj sa napajanja i obratite
se servisu.

Pre CiS¢enja uredaja, uverite se da je on is-
klju€en sa napajanja i potpuno ohladen. Pri-
likom CiScenja strogo postujte pravila odelj-
ka “Nega uredaja”.

ZABRANJENO uranjati kuciste uredaja u vodu
ili staviti ga pod tekucu vodu!

Deca uzrasta od 8 godina i starija, kao i lica
s ogranicenim fizickim, senzorskim ili inte-
lektualnim sposobnostima, s nedostatkom

iskustva ili znanja, mogu koristiti uredaj
samo pod nadzorom i/ili u slucaju ako su
obucena za bezbedno koris¢enja uredaja, ili
ako su svesna opasnosti koje nosi koriscenje
uredaja. Deca ne treba da se igraju sa ure-
dajem. Drzite uredaj i kabl za napajanje van
domasaja dece mlade od 8 godina. Ci3¢enje
i odrzavanje uredaja ne sme se vrsiti decom
bez nadzora odraslih.

Materijal za pakovanje (folija, pena, itd.)
moze biti opasan za decu. Opasnost gusenjal!
Drzite pakovanje dalje od dece.

Zabranjeni su samostalni popravku visena-
menskog uredaja ili promena njegovog di-
zajna. Odrzavanje i popravka moraju biti
izvedeni od strane ovlas¢enog servisera.
Pogresno koriscenje visenamenskog uredaja
moze dovesti do njegovog kvara, povreda i
oStecenja imovine.

PAZNJA! Zabranjeno kori$cenje uredaja u slu-
caju svakog kvara.



Tehnicke karakteristike

Model RBM-M1907-E
Snaga 500 W
Napon 220-240V, 50/60 Hz
Tezina petenja 500/750/1000 g
Cinija za pecenje sa nelepljivim premazom
Energor i memorija do 10 minuta
Displej LED
Automatski programi 1

Izbor boje kore postoji
Automatsko odrzavanje temperature spremnih jela... .do 1 sata

do 15 sati
po zvu¢nom signalu

Funkcija pocetka
Dodavanje ingredijer

Programi

Basic (Osnovni)

French Bread (Francuski hleb)
Whole Grain Bread (Hleb od prekrupe)
Sweet Bread (Proja)

Gluten Free Bread (Hleb bez gluten)
Express (Ekspres)

European Bread (Evropski hleb)
Cake (Keks)

Pasta Dough (Hleb bez kvasca)

10. Yeast Dough (Hleb od kvasca)

11. Oatmeal (Mle¢na kasa)

12. Yogurt (Jogurt)

13. Jam (Dzem/Slatko)

14. Bake (Pecenje)

15. Rice/Grain (Pirinac/Zitarice)

16. Pilaf (Pilav)

17. Dessert (Deserti)

Kompletiranje

Pekarnica sa postavljenom unutra ¢inijom za pecenje...
Casa za merenje
Merna kastica

WONOUTA NN

Lopatica za medanje testa 2 kom
Kukica za skidanje lopatice 1 kom
Knjiga “100 recept”. 1 kom
Uputstvo za upotrebu 1 kom
Servisna knjizica 1 kom

Proizvodac ima pravo da promeni dizajn, kompletiranje, kao i tehnicke para-
metre proizvoda, tokom poboljsanja svojih proizvoda, bez opomene.

Uredenje modela Al

Kuciste uredaja

Kontrolna plo¢a

Poklopac sa prozorom za posmatranje
Otvor za izlaz pare

Rucica za prenosenje

Dugme uklju¢ivanja/iskljuivanja (1/0)
Kabl elektri¢nog napajanja

Grejna komora

Cinija za pecenje

10. Lopatica za mesanje testa

11. Caa za merenje

12. Kukica za skidanje lopatice

13. Merna kastica
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Kontrolna plota A2

1. “Weight” (‘Tezina") — izbor teZine spremnog proizvoda (500/750/1000 g).
Podrazumevana teZina je 1000 g.

2. A —dugme povecanja vremena odloZenog pocetka/vremena spremanja
proizvoda.

3. “Menu” ("Meni”) — dugme izbora programa spremanja. Broj izabranog
programa se prikazuje na displeju.

4. “Start/Stop” ("Start/Stop”) — dugme pocetka rada programa ili njegovog
zaustavljanja sa prekidom procesa pecenja i povratkom ka pocetnim po-
dedavanjima programa.

5. “Crust”(“Kora”) — dugme izbora boje kore proizvoda (svetla, srednja, tam-
na). Podrazumevani izbor je “srednja”.

6. ¥ —dugme smanjenja vremena odloZenog pocetka/vremena spremanja
proizvoda.

7. Displej — prikazuje izabrana podesavanja i vreme koje je ostalo do kraja
spremanja.

Displej A3

1. Indikatori operacija:

+  “Delay” ("Odlozeni potetak”) — radi funkcija odlozenog pocetka, proces
spremanja jo$ nije poceo;

+  “Reheat” (“Podgrevanje”) — vrsi se preliminarno podgrevanje ingredijena-
ta pre umesanja;

*  “Knead” (‘Ume3anje”) — umesanje testa;

*  “Pause” (“Pauza”) — prekid rada programa (na primer, izmedu prvog i
drugog umesanja);

+  “Rise” (“Podizanje”)— vr3i se podizanje (isku3avanje) testa;

*  “Bake”(“Petenje”) — proizvod se pete;

*  “Keep Warm” (“Podgrevanje”)— radi funkcija podgrevanja spremnog proi-
zvoda;

*  “Program is complete” (‘Rad je zavrien”) — zavrietak rada programa, au-

tomatsko podgrevanje je iskljuc¢eno.

Broj izabranog programa spremanija.

Indikatori teZine pecenja (500/750/1000 g).

Tajmer obratnog odbrojavanja vremena do zavretka rada programa.

Indikatori izabrane boje kore.

I. PRE POCETKA KORISCENJA

Oprezno izvadite uredaj i njegove komponente iz kutije. Odstranite pakiranje i
reklamne nalepnice.

EaEal g

A Obavezno sacuvajte na mestu upozoravajuce nalepnice, nalepnice-oznake (ako
postoje) i plocicu sa serijskim brojem proizvoda na kucistu! Odsustvo serijskog
broja na proizvodu automatski ponistava pravo na garanciju.

Nakon prevoza ili ja na niskim temp potrebno zadrZa-
ti uredaj na kucnoj temperaturi najmanje 2 sata pre ukljucivanja.

Potistite ku¢idte vlaznom krpom i ostavite ga da se osu3i. Radi spre¢avanja
pojave stranog mirisa prilikom prvog koris¢enja uredaja izvrite njegovo ¢idce-
nje.

Energonezavisna memorija

Pekarnica REDMOND RBM-M1907-E ima energonezavisnu memoriju. U slu¢aju
pri g ka elektri¢cnog ja (do 10 minuta), sva pode3avanja
ce se satuvati i pri ponovnom pokretanju elektri¢tnog napajanja izvrienje pro-
grama bice nastavljeno. U slu¢aju odsustva elektri¢tnog napajanja duze od 10
minuta, pode$avanja ce se skinuti i spremanje ne moZe biti pokrenuto ponovo.
Ako recept preporucuje koriscenje mle¢nih, mesnih ili drugih kvarljivih proizvo-
da, iskljuite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi. Zatim izvadite Ciniju
za pecenje, oCistite i ponovo po¢nite spremanje u skladu sa receptom, koristeci
sveze ingredijente. Prilikom ¢iscenja sledite uputstva odeljka “Nega uredaja”
Ako koridceni ingredijenti nisu bili kvarljivi, program spremanja mozZe se pono-

viti od potetka (ako proces petenja jo3 nije poceo) ili proizvod moZe se spre-
miti pomoc¢u programa “BAKE” bez promene proizvoda (pratite spremnost
proizvoda kroz prozor za posmatranje, koristite ru¢no uklju¢ivanje programa,
ako je to potrebno). Imajte na umu da u slu¢aju ponovnog pokretanja programa
kvalitet spremnog hleba moZe biti nepoZeljan.

Il. EKSPLOATACIJA PEKARNICE

Namena i osobine automatskih programa

U pekarnici REDMOND RBM-M1907-E postoji 17 automatskih program sprema-
nja jela. Pomocu njih moZe se ne samo spremati hleb, ve¢ i kase, pilav, jogurt,
slatko, itd.

& Ne otvarajte poklopac uredaja tokom iskusavanja da ne bi testa palo!
Prilikom rada sa pekarnicom, sledite uputstva knjige “100 recept” (u kompletu).

1. Program “BASIC”

Program se koristi za petenje klasi¢nog belog hleba.

Program uklju¢uje umesanje (2 faze), dizanje testa i petenje hleba. Moze se
izabrati teZina proizvoda i boja kore, dostupna funkcija odloZenog pocetka.
Ru¢no regulisanje vremena nije dostupno.

2. Program “FRENCH BREAD”

Program se koristi za petenje vrlo lakog, sa hrskajucom korom francuskog
hleba. Predvideno trajno umesanje i dizanje testa. Preporucuje se za petenje
proizvoda od testa koje ne sadrzi buter (margarin) i mleko.

Francuski hleb brzo postaje budav i bolje da se nu ¢uva duZe od jednog dana.

Program ukljucuje umesanje (2 faze), dizanje testa i pecenje hleba. Moze se
izabrati teZina proizvoda i boja kore, dostupna funkcija odloZenog pocetka.
Rucno regulisanje vremena nije dostupno.

3. Program “WHOLE GRAIN BREAD”

Bradno koje se koristi za pe¢enje ovog hleba je teze i program vrsi preliminar-
no podgrevanje ingredijenata pola sata pre ume3anja testa i ostavlja testo da
“dolazi” tokom trajnog vremena. Vekne od zitari¢nog brasna su obi¢no manje i
gusce.

Program uklju¢uje umesanje (2 faze), dizanje testa i petenje hleba. Moze se
izabrati tezina proizvoda i boja kore, dostupna funkcija odlozenog pocetka.
Ru¢no regulisanje vremena nije dostupno.

4. Program “SWEET BREAD”

Program se koristi za spremanje slatkog pecenja sa dodatnim ingredijentima
(vocem, orasima, komadi¢ima ¢okolade, kandiranim vocem, suvim grozdem, itd.)
o vremenu dodavanja kojih saopstava zvuéni signal.

Program uklju¢uje umesanje (2 faze), dizanje testa i pecenje. Moze se izabrati
tezina proizvoda, dostupna funkcija odlozenog pocetka. Nije dostupan izbor
boje kore. Ru¢no regulisanje vremena nije dostupno.

5.Program “GLUTEN FREE BREAD”

Program se koristi pe¢enje hleba od bra3na bez glutena.

Gluten je protein koji se nalazi u Zitaricama i daje brasnu visoka svojstva za
pecenje. Zbog toga testo stice Cvrstinu i elasti¢nost. Ali za neke ljude gluten
Jje kontraindikovan.
Program ukljutuje podgrevanje ingredijenata, umesanje (2 faze), dizanje testa
i petenje hleba. MoZe se izabrati teZina proizvoda, dostupna funkcija odlozenog
potetka. Nije dostupan izbor boje kore.Ru¢no regulisanje vremena nije dostupno.

6. Program “EXPRESS”

Program se koristi za ubrzano petenje belog hleba. Dopunite testo za beli hleb
sa V2 kasicice kvasca, ako teZina petenja je 1000 g.

Program uklju¢uje umesanje, kratkotrajno dizanje testa i petenje. Dostupna
funkcija odloZenog pocetka. Nije dostupan izbor teZine proizvoda i boje kore.
Ru¢no regulisanje vremena nije dostupno.



7. Program “EUROPEAN BREAD”

Preporutuje se za petenje razli¢itih sorti belog hleba i hleba od mesavine
p3eni¢nog i razanog bradna.

Program ukljutuje podgrevanje ingredijenata, umesanje (2 faze), dizanje testa
i petenje. Dostupna funkcija odloZzenog pocetka. Nije dostupan izbor teZine
proizvoda i boje kore. Ru¢no regulisanje vremena nije dostupno.

8. Program “CAKE”

Preporucuje se za pecenje keksa sa razli¢itim sastojcima.

Program ukljucuje brzo umesanje (2 faze) i pecenje. Nije dostupan izbor teZine
proizvoda i boje kore. Ru¢no regulisanje vremena nije dostupno, funkcija odlo-
Zenog pocetka nije dostupna.

9. Program “PASTA DOUGH”

Program se koristi za ume3anje testa bez kvasca koje se koristi za spremanje
rezanaka, itd, bez daljeg pecenja. Ukljutuje 2 faze umesanja. Ru¢no regulisanje
vremena nije dostupno, funkcije odloZenog pocetka i automatskog podgrevanja
nisu dostupni.

10. Program “YEAST DOUGH”

Program se koristi za spremanje testa od kvasca bez daljeg pecenja. Ukljutuje
ume3anje (2 faze) i iskusavanje testa. Ru¢no regulisanje vremena nije dostupno,
funkcije odloZenog potetka i automatskog podgrevanija nisu dostupni.

11. Program “OATMEAL”

Preporutuje se za spremanje kasa od mleka i vode. Ru¢no regulisanje vremena
nije dostupno, funkcije odlozenog pocetka i automatskog podgrevanja nisu
dostupni.

12. Program “YOGURT”

Program se koristi za spremanije razli¢itih vrsta jogurta. Omoguéeno regulisanje
vremena spremanja u rasponu od 5 do 12 sati, korak je 10 minuta (podrazume-
vano vreme spremanja je 8 sati). Funkcije odloZzenog pocetka i automatskog
podgrevanja nisu dostupni.

13. Program “JAM”

Program se koristi za spremanje dzema, preliva za petenje, oblande i sladoled,
kecap, sve vrste zatina, kao i za spremanje nekih proizvoda za ku¢no konzervi-
ranje. Ru¢no regulisanje vremena nije dostupno, funkcije odlozenog pocetka i
automatskog podgrevanja nisu dostupni.

14. Program “BAKE”

Program uklju¢uje samo grejanje (bez umesanja i dizanja). Preporutuje se za
petenje biskvitne torte i spremanje drugih jela. Ru¢no regulisanje vremena nije
dostupno, funkcije odloZzenog pocetka i automatskog podgrevanja nisu dostup-
ni.

15. Program “RICE/GRAIN”

Preporutuje se za spremanje pirinca i mrljivih kada. Omoguceno regulisanje
vremena spremanja u rasponu od 20 minuta do 1 sata 30 minuta, korak je 5
minuta (podrazumevano vreme spremanja je 30 minuta). Funkcije odloZzenog
pocetka i automatskog podgrevanja nisu dostupni.

16. Program “PILAF”

Preporutuje se za spremanje razliitih vrsta pilava. Omoguceno regulisanje
vremena spremanja u rasponu od 30 minuta do 1 sata 30 minuta, korak je 5
minuta (podrazumevano vreme spremanja je 1 sat). Funkcije odloZenog pocet-
ka i automatskog podgrevanja nisu dostupni.

17. Program “DESSERT”

Preporutuje se za spremanje deserta od ¢okolade i mleka.

Omoguceno regulisanje vremena spremanja u rasponu od 30 minuta do 2 sati,
korak je 5 minuta (podrazumevano vreme spremanja je 1 sat). Funkcije odloZe-
nog potetka i automatskog podgrevanja nisu dostupni.

Priprema za rad
1. Postavite pekarnicu na ravnu ¢vrstu horizontalnu povrdinu. Uverite se da

prilikom rada uredaja nije otezana ventilacija, vru¢a para koja izlazi iz
otvora u poklopca ne dolazi do tapeta, dekorativnih premaza, elektronskih
uredaja i drugih predmeta koji mogu biti o3teceni visokom vlaznodcu i
temperaturom.

2. Uverite se da unutradnji i spoljni delovi pekarnice nemaju ostecenja,
olupanih mesta i drugih defekata.

3. Otvorite poklopac sa prozorom za posmatranje. Uzmite ¢iniju za pecenje
za ruticu, malo okrenite je suprotno od kretanja kazaljki na satu i izvadi-
te uz mali napor gore. Uverite se da su prostor oko osovine i lopatice za
mesanje ¢isti.

Unosenje ingredijenata

1. Obucite lopaticu za mesanje na tap na dnu Cinije za pecenje i uverite se
u pouzdanost povezivanja. Podmazite ¢iniju za spremanje i lopatice za
mesanje uljem.

2. Odmerite potrebne ingredijente u skladu sa izabranim receptom, stavite
ih u Ciniju.

3. Prilikom pecenja hleba i spremanja testa: pripremite dodatne ingredijen-
te (sir, Sunku, voce, orahe, suvo grozde, itd.) u skladu sa receptom. Svi
proizvodi moraju imati sobnu temperaturu (25-35°C), ako receptom nije
predvideno drugo. Stavite osnovne ingredijente u ¢iniju za pe¢enje hleba
po redosledu koji je naveden u receptu.

+  Prvo stavite u ¢iniju te¢ne ingredijente (vodu, mleko) i/ili jaja. Voda mora
imati sobnu temperaturu (okolo 25-35°C), jer previse visoka temperatura
vode ¢e negativno uticati na dizanje testa. Prilikom koriScenja rezima
odloZenog pocetka koristite samo suvo mleko, u suprotnom slucaju mle-
ko moze se sklupéati pre potetka spremanja. Secer i so dodajte u tecne
ingredijente strogo u skladu sa receptom.

+ Dodajte ostale te¢ne ingredijente (med, sirup, melasu, itd).

» Dodajte suve ingredijente (prvo bra3no, zatim suvo mleko, bilje , zatine,
itd).

+ Na kraju dodajte kvasac ili pradak za pecivo. Ne treba da ovi ingredijenti
kontaktiraju sa te¢nostima, inate fermentacija ¢e poceti prerano: spremice
se tezak, tvrd i grub hleb. Kvasac ne moze kontakitirati sa solju. Preporu-
Cuje se napraviti jamicu u brdadcu bradna i staviti kvasac ili prasak za
pecivo u njega.

4. Oprezno stavite ¢iniju za pecenje u grejnu komoru pekarnice, malo okre-
nuvéi je suprotno od kretanja kazaljki na satu. Cinija mora se spojiti sa
pogonskim vratilom i ravno, bez iskrivljenja se spustiti na dno komore.
Fiksirajte Ciniju, okrenuvi je u pravcu kretanja kazaljki na satu do upori-
ta (pogledajte sliku dole). Zatvorite poklopac sa prozorom za posmatranje.

Opste aktivnosti pri radu sa uredajem

1. Prikljucite pekarnicu na napajanje. Ukljutite uredaj pritiskivanjem dugme-
ta “I/0” na bo¢noj ploti. Bice zvu¢ni signal, na displeju ce se pojaviti broj
programa (podrazumevani broj je 1) i vreme njegovog rada (3:00).

2. Pomocu dugmeta “Menu” izaberite broj programa spremanja (od 1 do 17)
i on ce se pojaviti na displeju.

Br.na Program Br.na Program Br.na Program
displeju 9 displeju 9! displeju 9!
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain .
3 B 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf
5 Cluten Free 11 Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt

3. Uzavisnosti od koli¢ine ingredijenata u €iniji, pomoc¢u dugmeta “Weight”
izaberite vrednost tezine spremnog petenja. Indikator teZine petenja ce
se premestati u gornjem delu displeja. Izbor teZine proizvoda dostupan u
nekim od programa.

4. Pritiskivanjem dugmeta “Crust” izaberite pozeljnu vrstu kore proizvoda
(svetla, srednja, tamna). Indikator boje kore ce se premestati u donjem
delu displeja. Podrazumevana vrednost je “srednja”. Izbor boje kore
dostupan u nekim od programa.

5. Na displeju pored broja programa ce se pojaviti podrazumevano vreme
spremanja. Ono moZe se ru¢no promeniti (samo za programe 12, 15-17)
pomocu dugmeta (povecanje) i (smanjenje). Raspon promene vremena i
korak pode3avanja zavise od izabranog programa.

6. Ako je potrebno, postavite vreme odloZzenog potetka (samo za programe
1-7) pomocu dugmeta.

Imajte na umu da u programima 1-7 dugmetima A i ¥ moZe se podesiti
vreme za koje ce se spremiti jelo, ukljucujuci vreme odloZenog pocetka (pri
tom vreme spremanja nece se pi iti). U programima 12, 15-17 pomocu
istih dugmeta moZe se promeniti vreme spremanja.

7. Pritisnite dugme “Start/Stop”. Tajmer ce poceti obratno odbrojavanje vre-

mena koje je ostalo do zavrietka spremanja.
8. Tokom rada uredaj vr3i niz aktivnosti koji se pidu desno i levo od displeja.
Indikator Ha displeje prikazuje aktivnost koja se izvruje u tom trenutku.

9. Za 15-20 minuta (u zavisnosti od programa) nakon pocetka rada zvuéni
signal ce vas obavestiti za neophodnost stavljanja dodatnih ingredijena-
ta. Otvorite poklopac uredaja i stavite pripremljene ingredijente u Ciniju
za pecenje. Funkcija je dostupna samo u programima 1, 3-5, 7.

10. Nakon zavrdetka rada programa 1-8 ce se automatski ukljuciti rezim

podgrevanja. Indikator aktivnosti ¢e se premestiti ka natpisu “Keep Warm”,

11. Nakon zavrdetka rada programa 9-17, kao i rada funkcije podgrevanja ce
biti 5 kratkih zvu¢nih signala i uredaj ce pre¢i u rezim cekanja. Indikator
aktivnosti ¢e se premestiti ka natpisu “Program is complete”.

. Za prekidanje rada programa sa zbacivanjem podesavanja i povratkom u
meni ili za isklju¢ivanje rezima podgrevanja pritisnite i drZite nekoliko
sekundi dugme “Start/Stop”. Nakon zavr3etka spremanja iskljuite pekar-
nicu pomocu dugmeta “I/0” i iskljuite je sa napajanja.

Izvlacenje spremnog hleba
1. Otvorite poklopac. Koriste¢i kuhinjske rukavice, izvadite za rucicu ¢iniju

sa hlebom.

i
o

& PAZNJA! Imajte na umu da nakon zavrsetka procesa spremanja hleb, ¢inija i
grejna komora su vrlo vruci! Budite oprezni, koristite kuhinjske rukavice da bi
ste izbegli opekotine! Ne stavite vrucu ¢iniju sa hlebom na stolnjak, plasticne
ili druge termoosetljive povrsine koje mogu se zapaliti ili rastopiti!

2. Okrenite ¢iniju za pecenje naopako i izvadite spreman hleb iz &inije, sta-
vite ga na redetku ili veliki tanjir. Ostavite hleb na 20 minuta da se ohla-
di. Konstrukcijom pekarnice predvideno da nakon izvlacenja petenja iz
¢inije lopatica za me3anje ostaje na vratilu unutar ¢inije. Ako se to nije
desilo i lopatica ostala u hlebu, to nije kvar uredaja. Izvadite lopaticu
pomocu specijalne kukice.

3. Nakon toga, $to €inija za petenje i uredaj se ohladili, izvrsiti njihovo ¢i-
3cenje u skladu s odeljkom “Nega uredaja”

PAZNJA: temeljno Cistite unutrasnje povrsine Cinije i uredaja nakon svakog
koriscenja.

Eksploatacija €inije za pecenje
Na ¢iniji za petenije i lopatici za me3anje je nelepljiv premaz koji omogucava
spretavanje pojave mrlja i pojednostavljuje izvlatenje hleba. Da bi ste izbegli
ostecenje povriine, sledite uputstva:
1. Ne koristite metalne ili o3tre uredaje (na primer, noz ili viljusku) za izvla-
Cenje hleba iz Cinije.



2. Pre setenja vekne hleba uverite se da u njoj nema lopatice za me3anje.
Ako lopatica za me3anje se nalazi u njoj, do¢ekajte da se hleb ohladi i
nakon toga izvlatite specijalnom kukicom. Budite oprezni prilikom rada
sa lopaticom za me3anje, jer ona moze biti vruta.

3. Tvrdi, grubi ili veliki ingredijenti (na primer, neprosejano bra3no, 3ecer,
orasi ili semena) mogu o3tetiti nelepljivi premaz Cinije za spremanje.
Prilikom koridcenja velike koli¢ine ingredijenata podelite ih na male de-
love. Sledite preporu¢ene koli¢ine i redosled aktivnosti u skladu sa recep-
tima.

Secenje i skladiStenje hleba

Koristite elektricki ili specijalan zupast noz za secenje hleba.

Cuvajte hleb u zatvorenom pakovanju (u zape¢acenim plasti¢nim kesama ili
plasti¢nim kontejnerima) na sobnoj temperaturi najduze 3 dana.Za duze skla-
distenje (do 1 meseca) stavite hleb u zatvoreno posude u zamrziva¢. Domaci
hleb ne sadrzi konzervanse i moze se isusiti i pogor3ati brze, nego hleb koji je
proizveden na industrijski nacin.

Funkcija automatskog odrZavanja temperature spremnog jela
(automatsko podgrevanje)

U pekarnici predviden reZim odrzavanja temperature spremnih jela koji se
automatski ukljucuje nakon zavrietka rada programa (funkcija je dostupna samo
u programima 1-8). 1z tog razloga, pre izvlacenja spremnog proizvoda iz pekar-
nice, pritisnite i drzite nekoliko sekundi dugme “Start/Stop” da se isklju¢i rezim
automatskog podgrevanja.

Ako hleb se ostavi unutar pekarnice bez podgrevanja, isparena vlaga ce se
apsorbirati: proizvod postaje sirov. Automatsko podgrevanje spretava apsorbi-
ranje vlage i omogucava sacuvati proizvod mekanim tokom nekog vremena. Ali
radi idealnog kvaliteta proizvoda preporutuje se, ako je to moguce, izvlaciti
hleb odmah nakon zavrietka procesa spremanja.

Podesavanje vremena odlozenog podetka
ReZim odloZenog pocetka omogucava spremanje proizvoda tokom pozeljnog
vremenskog perioda u rasponu do 15 sati (uklju¢ujuci vreme spremanja), korak
je 10 minuta. Ne koristite ovaj rezim, ako recept ne preporucuje koris¢enje
kvarljivih proizvoda.
1. ReZim odloZenog pocetka nije dostupan za sve programe.
2. Uverite se da ingredijenti uneti, izabran broj programa, teZina hleba i boja
kore.
3. Pritiskivanjem dugmeta tajmera postavite vreme zavrietka rada izabranog
programa (u rasponu do 15 sati, korak je 10 minuta). Za brzo povecanje ili
smanjenje vrednosti vremena pritisnite i drzite dume.

Primer. Sada je 21:00, vi Zelite da se hleb ispece u 7 sati ujutru, inace za 10
sati. Na primer,vi ste izabrali sledeca podesavanja: program 1, teZina proizvo-
da 750 g, srednje przenje kore. Na displeju je vreme spremanja 2:55. Pritisni-
te i drzite dugme A, dok na displeju nece se pojaviti cifre 10:00. Ako ste
propustili potrebno vreme, smanjite ga pritiskivanjem dugmeta V. Vi ste po-
desili vreme odloZenog pocetka. Sada proces pecenja Ce se zavrsiti za 10 sati,
inace u 7 sati ujutru ce vas Cekati svez aromatican hleb.

I1l. NJEGA UREDAJA

Pre ti3¢enja uredaja, uverite se da je on isklju¢en sa napajanja i putpuno ohladen.
Za dalje kori3¢enje uvek temeljno brisite uredaj i njegove detalje.
Otvorite poklopac i izvadite ¢iniju za petenje, malo okrenuvsi za ruticu
suprotno od kretanja kazaljki na satu i povuceci gore.

2. Skinite lopaticu za me3anje. Ako lopatica ne moze se skinuti s osovine,
napunite ¢iniju za petenje sa toplom vodom i ostavite na neko vreme. To
¢e omeksati nalepljeno testo i lopatica ce se lako skinuti.

3. Operite ¢asu za merenje, mernu kasiku, ¢iniju za pecenje i lopatice za
mesanje mekom spuzvom sa vru¢om sapunjavom vodom i osusite. Ako
unutradnji deo lopatice za me3anje je jako zagaden, stavite ga na neko
vreme u vru¢u vodu, nakon toga oprezno otistite.

4. Otistite unutradnju povrsinu i kutiste uredaja vlaznom tkaninom. Ako je
potrebno, koristite malu koli¢inu deterdZenta. Putpuno uklonite deterdzent
vlaznom spuzvom ili tkaninom, inate dalje on moze da uti¢e na ukus
pecenja.

@ PAZNJA! Ne stavite kuciste uredaja i kabl elektricnog napajanja u vodu ili
druge tecnosti. Pekarnica i njene detalje nisu pogodne za pranje i ¢iscenje u
stroju za pranje posuda.

A Zabranjeno koriscenje prilikom ¢iscenja pekarnice i njenih detalja abrazivnih
deterdZenata i spuzvi s grubim ili abrazivnim premazom, kao i hemijski agre-
sivnih supstanci.

Za udobnost &is¢enja poklopac uredaja moze se skinuti.

Za skidanje poklopca otvorite ga pod uglom od 80-85° i oprezno, bez
napora, povuceci ka sebi, izvadite arke poklopca iz zlebova na kucistu
uredaja.

6. Otistite i osusite poklopac.

7. Postavite ga u prethodni poloZaj: oprezno stavite 3arke u zlebove na
kucistu, drzeci poklopac pod uglom od 80-85°. Poklopac mora se otvara-
ti i zatvarati bez napora.

A Pre ponovnog koriscenja ili skladistenja pekarnice, uverite se da su svi delovi
suvi.

Skladistenje

Cuvaijte skplopljeni uredaj u suvom mestu sa ventilacijom. Cuvajte ga od zna-
tajne razlike temperature i trajnog uticaja direktne sun¢eve svetlosti.

IV. PRE KONTAKTIRANJA SER-
VISNOG CENTRA

Moguéi kvar Uzrok Potrebne aktivnosti

Nema elektriénog na-
pajanja

Uredaj s ne ukljutue Prikljucite uredaj na isparvu utiénicu. Pro-

verite napon.
Uredaj se ukljutio, ali
umezanje se ne izvriu-
je

Otistite ¢iniju za pecenje, postavite lopati-
cu za mesanje testa na dno inije | ponovo
potnite proces

Vi niste postavili lopa-
ticu za mesanje testa

Iskljugite uredaj dugmetom “I/0" i saekajte
da se on ohladi do sobne temperature.
Iskljucite pekarnicu. Ako se ponovo pojavi-
lo obavestenje o kvaru, kontaktirajte
ovlasceni servisni centar.

Na displeju se pojavilo
obavestenje o kvaru
(slovni il slovno-cifre-
ni kod)

Poremecaj u radu pe-
karnice

V. ZARUKA

Na tento produkt je poskytovana zaruka po dobu 2 rokov od datumu zakdpenia.
Pocas zaructnej doby sa vyrobca zavazuje odstrafiovat pomocou opravy alebo
vymeny celého vyrobku lubovolné vyrobné chyby spdsobené zlou kvalitou
materialov alebo montaze. Zaruka je platna iba v pripade, ak je datum zakupe-
nia potvrdeny peciatkou obchodu a podpisom predajcu na pévodnom zaru¢nom
liste. Tato zaruka bude uznana len vtedy, ak bol vyrobok pouzivany v stlade s
navodom na pouZitie, nebol opravovany, rozobraty ¢i podkodeny v désledku jeho
nespravneho pouZitia a tieZ, ak bola zachovana Uplna celistvost vyrobku. Tato
zaruka sa nevztahuje na bezné opotrebenie tovaru a spotrebny material (filtre,
Ziarovky, neprilnavé natery, tmely a pod).

Zivotnost vyrobku a zaru¢na doba musi byt potitana od datumu predaja alebo
datumu vyroby vyrobku (v pripade, Ze sa datum predaja neda ur¢it).

Datum vyroby spotrebica je mozné najst v sériovom ¢isle, ktoré je uvedené na
identifika¢nom Stitku na spotrebice. Sériové ¢islo sa sklada z 13 ¢islic. 6. a 7.
znak oznacuju mesiac, 8.znak rok vyroby spotrebica.

Vyrobcom stanovena Zivotnosti zariadenia je 5 rokov, za predpokladu, Ze prevad-
zka vyrobku prebiehala v sdlade s tymito pokynmi a platnymi technickymi
normami.

Likviddcia obalov, ndvodov, rovnako ako samotného spotrebica musi byt vyko-
nand v stilade s miestnymi recyklacnymi programami. Prejavte starostlivost o
Zivotné prostredie: nevyhadzujte tieto produkty spolocne s beznym komundl-
nym odpadom.



A Pred pouzivanim tohto vyrobku dékladne si precitajte ndvod na pouzivanie

zariadenia a uschovajte ho ako informacnu prirucku. Poriadne pouzivanie
vyrobku znacne pred|Zi jeho Zivotnost.

Bezpelnostné opatrenia

» Vyrobca neznasa zodpovednost za posko-

denia, spésobené nedodrzanim poziadavok
techniky bezpecnosti a pokynov na pouzi-
vanie vyrobku.

Zariadenie je urcené vyluCne na bezné po-
uzivanie v domacnosti. Priemyselné pouzi-
vanie resp. pouzivanie s inym ucelom sa
poklada za poruSenie pokynov prislusného
pouzivania vyrobku.

Pred zapnutim zariadenia do elektrickej sie-
te skontrolujte, ¢i sa zhoduje napatie elek-
trickej siete s menovitym napajovacim na-
patim zariadenia (vid. technické
charakteristiky resp. tovarensku tabulku
vyrobku).

Pouzivajte pred(Zovacku, uréend na odobe-
rany vykon zariadenia. Nesulad parametrov
moéze spoOsobit skrat resp. vznietenie kabla.

» Zapinajte zariadenie len do zastrcky, ktora

ma uzemnenie — to je zavazna poziadavka
pre ochranu proti poraneniu elektrickym
prudom.V pripade ak pouzivate pred(Zova¢-
ku, presvedcte sa, Ci taktiez ma uzemnenie.
POZOR! Pocas fungovania zariadenia jeho ko-
stra, misa a kovové suciastky sa nahrievaju!
Budte opatrni! Pouzivajte kuchynské rukavice.
Aby ste sa neopdlili horucim parom, neskld-
najte sa nad zariadenim, ked otvdrate vrchndk.

Vypinajte zariadenie zo zastrcky po ukonce-
ni jeho pouzivania a taktiez pocas Cistenia
alebo premiestnenia. Vytahujte elektricu
Snuru suchymi rukami, pritom pridrziavajte
ju za vidlicu, a nie za drét.

Nepretahujte elektrickl Sndru cez dverné
otvory alebo v blizkosti tepelnych zdrojov.
Dbajte o to, aby sa elektricka Snura ne-
prekrucovala, nevyklanala a nedotykala
ostrych predmetov, rohov alebo okrajov na-
bytku.

Pamatajte si: nahodné poskodenie elektric-
kého kablu moze spdsobit poruchy, nezod-



povedajuce zarucnym podmienkam, rovna-
ko aj poranenie elektrickym pruadom.
Poskodeny elektricky kabel treba surne vy-
menit v servisnom centre.

Ne treba umiestriovat zariadenie na mdkkej
ploche, prikryvat ho pocas pouzivania, pretoze
by to mohlo spdsobit prehriatie a poruchu
zariadenia.

Zakazuje sa pouzivanie zariadenia v otvo-
renom priestore: zasah vlahy alebo cudzich
predmetov dovnutra kostry moze spésobit
vazne poruchy zariadenia.

Pred Cistenim zariadenia presvedcCte sa, ze
je odpojené od elektrickej siete a uplne vy-
chadlo. Postupujte prisne podla pokynov na
Cistenie zariadenia.

ZAKAZUJE SA pondrat kostru zariadenia do
vody alebu nechdvat ju umyvat pod vodnym
prudom!

Detom do 8 rokov a starSim, a taktiez oso-
bam s obmedzenymi fyzickymi, senzorovymi
alebo duSevnymi schopnostami alebo s ne-
dostatkom skusenosti alebo vedomosti, je

mozné pouzivat pristroj len pod dozorom/
alebo v tom pripade, ak boli pouceni vzmys-
le bezpecného pouzivania pristroja a tiez si
uvedomuju nebezpecenstvo spojené s jeho
pouzivanim. Nedovolujte detom hrat sa s
pristrojom. Uskladnujte pristroj a jeho elek-
trickd Snuru v miestach nepristupnych de-
tom mladSim ako 8 rokov. Deti nesmu Cistit
a pouzivat zariadenia bez dozoru dospelych.
Obalovy material (baliace folie, polystyrén
a pod.) tohto vyrobku moéze byt nebezpecny
pre deti! Existuje nebezpeclie udusenia!
Uschovavajte obaly mimo dosah deti.
Zakazuje sa samostatne vykonavat opravy
zariadenia resp. menit jeho konStrukciu.
VSetky servisné a opravarske prace musi
vykonavat autorizované servisné centrum.
Neprofesionalne vykonana praca moze spo6-
sobit poruchu zariadenia, a taktiez urazy
a poSkodenie majetku.

POZOR! Zakazuje sa pouZivat zariadenie s ako-
ukolviek poruchou.



Technické vlastnosti

Model RBM-M1907-E
Prikon 500 W
Napitie 220-240V, 50/60 Hz
Hmotnost p: ych vyrobko: 500/750/1000 g

Formicky na pecenie...
Energeticky nezavisla pam:

... s neprilnavym povrchom
az do 10 minut

Displej LCD
Automatické program 1

Volba farby kérk ano
Automatické urZiavanie teploty hotového jedla ...az do 1 hodiny

az do 15 hodin
... podla zvukového signalu

Funkcia odloZeného $tartu
Pridanie dodato¢nych ingrediencii.

Programy

Basic (Zakladny)

French Bread (Franclzsky chlieb)
Whole Grain Bread (Celozrnny chlieb)
Sweet Bread (Jemné pecivo)

Gluten Free Bread (Bezgluténovy chlieb)
Express (Expres)

European Bread (Eurdpsky chlieb)
Cake (Keks)

Pasta Dough (Nekvasené cesto)

10. Yeast Dough (Kvasnicové cesto)

11. Oatmeal (Mlie¢na kasa)

12. Yogurt (Jogurt)

13. Jam (Dzem/Zavaranina)

14. Bake (Pecenie)

15. Rice/Grain (Ryza/Krupy)

16. Pilaf (Rizoto)

17. Dessert (Dezerty)

WONOUTA NN

Zlozenie

Pekarska pec s montovanou do vnutra formickou na pecenie..... . 1ks
Odmerny poharik 1ks
Odmerna lyzica 1ks
Lopatka na zamie3avanie cesta 2ks
Hacek na vytiahnutie lopatky 1ks
Kucharska kniha 100 receptov” 1ks
Navod pre pouzi 1ks
Servisna knizka 1ks

Vyrobca méze menit design, sipravu aj technické vlastnosti vyrobku pocas
zdokonalovania svojho tovaru bez predéasného ozndmenia tychto zmien.

Saprava modelu Al

Teleso pristroja

Ovladaci panel

Snimatelny vrchnak s pozorovacim okienkom
Otvory na vypustenie pary

Drziak na premiestnenie

Tladidlo zapnutia/vypnutia (1/0)

Pivodna $nura

Nahrievacia komora

Formi¢ka na petenie

10. Lopatka na zamie3avanie cesta

11. Odmerny poharik

12. Hatek na vytiahnutie lopatky na zamiesavanie cesta
13. Odmerna lyzica

VONOUIA NN

Ovladaci panel A2

1. Weight"(,Hmotnost") — volba hmotnosti hotového vyrobku (500/750/1000 g).
Predvolena hmotnost je 1000 g

2. A -tlatidlo pred(zenia ¢asu odlozeného Startu / ¢asu pripravy.

3. ,Menu” (,Menu®) — tlatidlo volby programu pripravy. Cislo zvoleného pro-
gramu sa zobrazuje na displeje.

4. ,Start/Stop"(,Start/Stop") — tlatidlo spustenia programu alebo jeho zastave-
nia s prerusenim procesu pecenia a navratom ku pdvodnym nastaveniam
programu.

5. Crust"(,Kérka") — tlacidlo volby farby kérky vyrobku (svetla, stredna, temna).
Predvoleny parameter je ,stredna”.

6. V¥ —tlacidlo skratenia ¢asu odloZeného Startu / ¢asu pripravy.

7. Displej — zobrazuje zvolené nastavenia a cas, ktory zostava do konca
pripravy.

Displej A3

1. Kontrolky prebehajlcich operacii:

+ ,Delay” (,Odlozenie 3tartu”) — bola spustena dunkcia odlozeného 3tartu,
proces pripravy sa este nezacal;

+ ,Reheat” (,Ohrievanie”)— prebieha predbezné ohrievanie ingrediencii pred
zamiesenim;

* Knead"(,Zamiesenie") — cesto zaraba;

+ Pause”(,Prestavka“) — prestavka vo fungovani programov (napriklad, medzi

prvym a druhym zamiesenim);

JRise” (,Nakysnutie”) — prebieha proces formovania (nakysnutia) cesta;

,Bake" (,Pecenie”) — vyrobok sa vypeka;

.Keep Warm" (,Zohrievanie")— prebieha zohrievanie hotového vyrobku;

JProgram is complete” (,Praca je ukon¢ena®) — ukonéenie programu, auto-

zohrievanie je vypnuté.

2. Cislo zvoleného programu pripravy.

3. Kontrolky hmotnosti petenia (500/750/1000 g).

4. Casovat spiato¢ného odpotitavania ¢asu, ktory zostava do ukonenia fun-
govania programu.

5. Kontrolky zvolenej farby kdrky.

I.PRED ZACIATKOM POUZITIA

Opatrne rozbalte pristroj. Odstrarite vietky baliace materialy a reklamne nalepky.

A V kazdom pripade nechajte vystrazné ndlepky, informativne ndpepky (v pripade,
ak také st) a tabulku so sériovym Cislom na telese! V pripade ak na zariadeni
bude chybat sériové lislo, automaticky nebudete mat prdvo uchddzat sa o
zdrucny servis.

Po prepravovani alebo uschovani pristroja pri nizkych teplotdch nechajte ho

stdt pri izbovej teplote v priebehu minimdlne 2 hodiny pred prvym zapnutim.
Otrite teleso zariadenia vlhkou tkaninou a nechajte ho vyschnut. Aby nevznikol
cudzi zapach potas prvého pouZitia pristroja désledne ho vycistite.

Energeticky nezavisla pamat

Pekarska pec REDMOND RBM-M1907-E je zabezpetena energeticky nezavislou
pamatou.V pripade dotasného vypnutia elektriny (az do 10 minut) v3etky zadané
nastavenia sa uloZia a po zapnuti elektriny plnenie programu bude pokracovat.
V pripade ak elektrina bude vypnuté dlh3ie ako 10 minut nastaenia sa vynuluju
a proces pripravy sa uz neobnovi.

V pripade ak recept obsahuje mliekarenské, masové a iné vyrobky rychlo pod-
liehajuce skaze odpojte pristroj od elektrickej siete a nechajte ho vychladnit.
Potom vytiahnite formitku na vypekanie, ocistite ju a zatnite s pripravou podla
receptu zo zaciatku, pouZivajuc len Cerstvé ingrediencie. Pocas Cistenia postupu-
jte prisne podla pokynov z ¢asti Bezna udrzba pristroja.

V pripade ak pouZivate oby¢ajné ingrediencie méZete opétovne spustit program
od zatiatku (ak sa proces pripravy edte nezacal) alebo ukoncit vyrobu jedla
s pomocou programu ,BAKE" bez vymeny potravin (kontrolujte Grover prip-

ravenosti vyrobku cez pozorovacie okienko a podla potreby ru¢ne vypnite program).
Treba zvaZzovat, Ze v pripade opatovného spustenia programu kvalita peteného
chleba moZze byt nizdia.

II.POUZITIE PEKARSKEJ PECE

Urcenie a zvlastnosti automatickych programov

V pekarskej peci REDMOND RBM-M1907-E su 17 automatickych programov
pripravy. S pomocou tychto programov mdzZete nielen vypekat chlieb, ale aj varit
kade, rizoto, pripravovat jogurt, dzem atd’

& Neotvdrajete vrchndk pristroja pocas nakysnutia cesta, aby neopadlo!

Pocas prdce s pekdrskou pecou postupujte podla pokynov z kuchdrskej knihy
,100 recept* (je v stiprave).

1. Program ,BASIC*

PouZiva sa na petenie klasického bieleho chleba.

Do programu patri zamesenie cesta (2 etapy), nakysnutie cesta a petenie chleba.
Tu si méZzete zvolit aj hmotnost finalneho vyrobku aj farbu kérky, su¢asne program
ma funkciu odlozeného 3tartu. Ru¢né nastavenie v tomto programu nie je mozné.

2. Program ,FRENCH BREAD"*

PouZiva sa na petenie franctizského chleba, ktory je velmi lahky a s chrumkavou
koérkou. Program predpoklada ¢asovo dlh3ie zamesenie cesta a viac ¢asu na jeho
nakysnutie.V tomto programe sa doporuuje vypekat vyrobky z cesta, ktoré neob-
sahuje maslo (margarin) a mlieko.

Franctizsky chlieb sa rychlo stdva tvrdy, preto ho nemusite chrdnit dlhsie, ako
Jjeden deri.
Do programu patri zamesenie cesta (2 etapy), nakysnutie cesta a pecenie chleba.
Tu si moéZete zvolit aj hmotnost finalneho vyrobku aj farbu kérky, si¢asne program
ma funkciu odloZeného Startu. Ru¢né nastavenie v tomto programu nie je mozné.

3. Program ,WHOLE GRAIN BREAD"

Z toho dovodu, Ze mika, ktora sa pouziva na vyrobu tohto druhu chleba, je tazsia,
program v priebehu polhodiny pred zamesenim zohrieva ingrediencie a nechava
cesto dorabat v priebehu dlhiieho ¢asu. Pecene zo zrnnej muiky obycajne st
men3ich rozmerov a pevnejsie.

Do programu patri zamesenie cesta (2 etapy, nakysnutie cesta a pecenie chleba.
Tu si méZete zvolit aj hmotnost finalneho vyrobku aj farbu kérky, si¢asne program
ma funkciu odloZeného $tartu. Rucné nastavenie v tomto programu nie je mozné.

4. Program ,SWEET BREAD"

Tento program je uréeny na vyrobu sladkého petiva s dodatoénymi ingredienci-
ami (ovocie, orechy, cokoladova posypka, citronaty, hrozienky atd.) Zvukovy signal
oznami ¢as, ked mozete tieto ingrediencie pridat.

Do programu patri zamesenie cesta (2 etapy, nakysnutie cesta a pe¢enie chleba.
Tu si mézete zvolit aj hmotnost finalneho vyrobku aj farbu kérky, su¢asne program
ma funkciu odlozeného 3tartu. Ruéné nastavenie v tomto programu nie je mozné.

5.Program ,GLUTEN FREE BREAD"

Program je uréeny na vypekanie chleba z bezgluténovej muky.

Glutén (lepok) je bielok, ktory obsahujti obilniny a priddva mtike vysoké vlast-
nosti na vypekanie kvalitného chleba. Prdve vdaka gluténu sa cesto stdva
pruzné a elastické. Ale su ludia, ktori ho neméZu pouzivat.
Do programu patri zamesenie cesta (2 etapy, nakysnutie cesta a petenie chleba.
Tu si méZzete zvolit aj hmotnost finalneho vyrobku aj farbu kérky, su¢asne program
ma funkciu odlozeného 3tartu. volba farby findlneho vyrobku a ru¢né nastavenie
tasu v tomto programe nie st mozné.

6. Program ,EXPRESS"

Program sa pouZiva na urychlené vypekanie bieleho chleba. Pridajte do cesta pre
biely chlieb dodato¢ne % kavovej lyzi¢ky drozdi podla hmotnosti petenych
vyrobkov 1000 g.



Do programu patri zamesenie, ¢asovo kratke nakysnutie a pecenie.
Program ma funkiu odloZeného 3tartu. Volba hmotnosti a farby korky finalneho
vyrobku, ako aj ru¢né nastavenie ¢asu nie si mozné.

7.Program ,EUROPEAN BREAD"

Odporuca sa na vypekannie réznych druhov chleba a chleba zo zmesi pSeni¢nej
a raznej muky.

Do programu patri zohrievanie ingrediencii, zamesenie cesta (2 etapy), nakysnu-
tie cesta a pecenie. Program ma funkciu odlozeného tartu. Volba hmotnosti a
farby kérky finalneho vyrobku, ako aj ru¢né nastavenie ¢asu nie si mozné.

8. Program ,CAKE"

Odporica sa na vypekanie keksov s réznymi napliami.

Do programu patri zohrievanie ingrediencii,zamesenie cesta (2 etapy) a peCenie.
Volba hmotnosti a farby kérky finalneho vyrobku, ako aj ruéné nastavenie ¢asu
nie si mozné, program nema funkciu odloZeného Startu.

9.Program ,,PASTA DOUGH"

Program je urteny na zamesenie nekvaseného cesta, ktoré sa pouZiva na vyrobu
rezancoyv, ravioli atp. bez nasledujuceho vypekania. Do programu patria 2 etapy
zamesenia cesta. rucné nastavenie ¢asu nie si mozné, program nema funkciu
odlozeného $tartu a autozohrievania.

10. MporpamMma ,YEAST DOUGH*

Program je uréeny na pripravu kvasnicového cesta pre dalsie pecenie. Do programu
patri zamesenie (2 etapy) a kysnutie cesta. Rucné nastavenie casu nie je mozné,
program nema funkciu odlozeného $tartu ani zohrievania.

11. Program ,OATMEAL"*
Odporuca sa na varenie kase na mlieke a vode. Ru¢né nastavenie ¢asu nie je
mozné, program nema funkciu odlozeného Startu ani zohrievania.

12. Program ,YOGURT*

Program je ur¢eny na pripravu réznych druhov jogurtu. Mdzete si ruéne nastavovat
¢as varenia v rozsahu 5 az do 12 hodin s krokom nastavenia 10 minut (nastaveny
predvoleny ¢as varenia je 8 hodin). Program nema dunkciu odlozeného $tartu ani
zohrievania.

13. Program ,JAM*

Program sa pouziva na pripravu dzemoyv, topingov pre pekarenské vyrobky, ob-
latky a zmrzlinu, ako aj na pripravu v3elijakych prisad a niektorych ingrediencii
pre domace konzervovanie. Ru¢né nastavenie ¢asu nie je mozné, program nema
funkciu odlozeného $tartu ani zohrievania.

14. Program ,BAKE"“

Do programu patri proces zohrievania (bez zamesenia a nakysnutia). Odporuca
san a pecenie piskot a varenie hlavnych jedal. Ru¢né nastavenie ¢asu nie je mozné,
program nema funkciu odlozeného 3tartu ani zohrievania.

15. Program ,RICE/GRAIN“

Odporuca sa na varenie ryze a sypkych kasi. MdZete si ru¢ne nastavovat ¢as
pripravy v rozsahu 20 minut az 1 hodina 30 minut s krokom nastavenia 5 minat
(nastaveny predvoleny ¢as pripravy je 30 mintt). Program nema funkciu odlozeného
Startu ani zohrievania.

16. Program ,PILAF*

Odporuca sa na pripravu réznych druhov rizota. Ana NpUroToBAEHNS Pa3NnUHbIX
BMOOB nnosa. MoZete si rucne nastavovat ¢as pripravy v rozsahu 30 minut az 1
hodina 30 mindt s krokom nastavenia 5 mindt (nastaveny predvoleny ¢as pripra-
vy je 1 hodina). Program nema funkciu odloZeného 3tartu ani zohrievania.

17.Program ,DESSERT"

Odporuca sa na pripravu tokoladovych a mlie¢nych dezertov.

MbZete si ru¢ne nastavovat ¢as pripravy v rozsahu 30 minut az 2 hodiny s krokom
nastavenia 5 minut (nastaveny predvoleny ¢as pripravy je 1 hodina). Program
nema funkciu odloZeného 3tartu ani zohrievania.

Priprava zariadenia k pouziti

1. Umiestnite pekarsku pec na rovny a tvrdy povrch. Pri umiestneni davajte
pozor na to, aby pocas pocas prace zariadenia nebola stazena ventilacia, aby
vystupna hortica para nezasahovala tapety, ozdobné povrchy, elektronické
zariadenia a iné predmety, ktoré by sa mohli pokodit z dévodu zvysené
vlhkosti a teploty.

2. Ubezpette sa,Ze vnitorné a vankajsie ¢asti pekarskej pece nemaju poruchy,
odstepy a iné vady.

3. Otvorte vrchnak s pozorovacim okienkom. Zoberte si formi¢ku na vypekanie,
drzte ju za drziak, lahko otocte proti smeru hodinovych ruci¢iek a vytiahnite
ju bez znagnych fyzickych Usili smerom nahoru. Ubezpecte sa, Ze priestor
okolo hriadela a lopatky na zamesenie je Cisty.

UlozZenie ingrediencii

1. Nastavte lopatku na zamesenie na os, ktora je na dnu formi¢ky na pecenie,
a ubezpecte sa, Ze je dopre pripojena. NamaZte nadobu na pripravu a
lopatky na zamesenie maslom.

2. Vyvazte potrebné ingrediencie podla vybraného receptu a uloZte ich do
nadoby.

3. Potas pecenia chleba a pripravy cesta: pripravte dodatocné ingrediencie
(syr, Sunku, ovocie, orechy, hrozienky atp.) podla receptu. Vietky potraviny
musia mat izbovu teplotu (25-35°C), ak v recepte nie je uvedené iné. Ulozte
si zakladné ingrediencie do formicky na pecenie chleba, postupnost uloZenia
musi zodpovedat pokynom z receptu.

* 7o zatiatku dajte do formicky tekuté ingrediencie (vodu, mlieko) a/alebo
vajcia. Voda musi byt izbovej teploty (asi 25-35°C), lebo prili§ vysoka
teplota vody mdZe negativne ovplyvnit proces nakysnutia cesta.V pripade
ak pouzivate reZim odloZeného Startu, pouzivajte len suché mlieko, v inom
pripade sa mlieko modze zrazit eSte pred zacietkom varenia. Cukor a sol
pridavajte do tekutych ingrediencii a postupujte v tom prisne podla re-
ceptu.

« Pridajte ostatné tekuté ingrediencie (med, sirup, melasu atp.)

«  Pridajte suché ingrediencie (zo zaCiatku muku, dalej suché mlieko, korene
atd)

* Vposlednom rade pridajte drozdie alebo kypriacu prisadu. Tieto komo-
nenty nesmu sa dotykat tekutych ingrediencii, v inom pripade sa kvasenie
zatne prilis skoro, vysledkom ¢oho bude hruby, tvrdy a drsny chlieb. Drazdie
sa nesmu kontaktovat so solou. Odporica sa urobit jamku v mike a dot do
nej drozdie alebo kypriecu prisadu.

4. Opatrne umiestnite formi¢ku na pecenie do nahrievacej komory pekarskej
pece, lahko ju otocte proti smeru hodinovych ru¢iciek. Formic¢ka by sa mala
spojit s privodnym hriadelom, rovne a bez skoseni spustit sa na dno ko-
mory. Upevnite formicku otacenim v smere hodinovych ruiciek az na doraz
(vid. obrazok dole). Zatvorte vrchnak s pozorovacim okienkom.

Vseobecny postup pri praci so zariadenim
1. Pripojte pekarsku pec k elektrickej sieti. Stla¢enim tlacidla ,I/0", ktoré sa
nachadza na bo¢nom panelu, zapnite pristroj. Zaznie zvukovy signal a na
displeje sa objavi Cislo programu (predvolené je Cislo 1) a cas trvania
programu (3:00).
2. Spomocou tlatidla,Menu"zvolte si ¢islo programu pripravy (od 1 az do 17),
ktoré sa dalej zobrazi na displeje.

Cisto na Nazov Cisto na Nazov Cislo na Nazov
displeje | programu | displeje programu displeje | programu
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain e
3 piion 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain

4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf

5 Cluten Free 1 Oatmeal 17 Dessert
Bread

6 Express 0 Yogurt

3. Vzavislosti od poctu inngrediencii v nadobe s pomocou tlatidla Weight’
zvolte si hodnotu hmotnosti hotovych pekarenskych vyrobkov. Kontrolka
vypekania sa bude pohybovat v hornej ¢asti displeja. Volba hmotnosti final-
nych vyrobkov nemaju vietky programy.

4. Stlagenim tlatidla ,Crust” zvolte si ziaduci druh kérky vyrobku (svetla, st-
redna, temna). Kontrolka farby kérky sa bude pohybovat v dolnej ¢asti
displeja. Predvolena farba je ,stredna” Volbu farby kérky nemaju vietky
programy .

5. Na displeje vedla ¢isla programu pripravy sa zobrazi aj predvoleny tas
pripravy. MdZete si ho ru¢ne zmenit (plati len pre programy 12, 15 az 17)
s pomocou tlacidiel (zvy3enie) a (zniZenie). Rozsah zmeny ¢asu a krok
nastavenia zavisia od zvoleného programu.

6. Podla potreby nastavte si ¢as odloZeného 3tartu (plati len pre programy 1
az7) s pomocou tlacisiel.

Obrdte pozor, Ze v programoch 1 aZ 7 tlacidlami A a ¥ si méZete nastavit
cas, v priebehu ktorého sa bude pripravovat jedlo, vrdtane casu odloZeného
Startu (pritom, Cas pripravy sa menit nebude). V programoch 12, 15 az 17
s pomocou rovnakych tlacidiel si moZete zmenit cas pripravy.

7. Stlatte tlatidlo ,Start/Stop" Casovat za¢ne spiato¢né odpotitavanie ¢asu,
ktory zostava do ukoncenia procesu pripravy.

8. Pocas prevadzky pristroj vykonava radu operacii, nazvy ktorych sa nachadza-
ju sprava a zlava od displeja. Kontrolka na displeje ukazuje, aka z operacii
sucasne prebieha.

9. 0 15-20 minut (zaleZi od programu) po spusteni programu zaznie zvukovy
signal a oznami vam, Ze treba pridavat dodato¢né ingrediencie. Otvorte
vrchnak pristroja a dajt pripravené ingrediencie do formitky na pecenie.
Tato funkciu maju len programy 1,3 az5a 7.

. Po ukonceni trvania programov 1 az 8 sa automaticky spusti rezim zohrie-
vania.Kontrolka operacii sa premiestni smerom ku napisu ,Keep Warm”.

11. Po ukonceni programov 9 az 17, ako aj po ukonceni trvania funkcii zohrie-
vania zazneju 5 kratkych signalov a pristroja sa prepne do pohotovostného
rezimu. Kontrolka operacii sa premiestni smerom ku napisu ,Program is
complete”.

. Pre prerudenie tvrania programu s vynulovanim nastaveni a navratom do
menu pre spustenie rezimu zohrievania stlacte a udrzujte pocas niekolkych
sekund tlacidlo ,Start/Stop". Po ukonéeni pripravy vypnite pec s pomocou
tlacidla /0" a odpojte od elektrickej siete.

Vytiahnutie hotového chleba
1. Otvrte vrchnak. Pouzivajuc kuchyriské rukavice vytiahnite formi¢ku s chle-

bom, drziac ju za drziak.

N
o

i
o

A POZOR! Pamiditajte si, Ze po ukonceni procesu pripravy, chlieb, formicka a
nahrievacia komora st velmi hortce! Budte opatrni, ked budete pouzivat
kuchyriské rukavice, aby nedoslo do spdlenin! Nenechdvajte hortcu formicku
s chlebom na obrusu, plastovych a inych termicky citlivych povrchoch, ktoré
sa mézu zapdlit alebo roztavit!

2. Ototte formi¢ku na petenie hore dnom a vytiahnite hotovy chlieb z formicky,
uloZte ho na mriezku alebo misu. Nechajte ho 20 mindt vychladnut.
Kon3trukcia pekarskej pece predpoklada, Zze po vytiahnuti chleba a inych
hotovych vyrobkov z nadoby lopatka na zamesenie zostane na hriadeli vo
vnutri formicky. V pripade ak sa to nestalo a zostala v chlebe, to nie je
poruchou. Vytiahnite lopatku s pomocou 3pecialneho haciku, ktory je v
suprave.



3. Po tom, ked formitka na petenie a pristroj vychladnu, odistite ich podla
pokynov z asti Bezna udrzba pristroja.

DOLEZITE : dékladne ocistite vndtorny povrch formicky a pristroja po kazdom
pouZiti.

Poutzitie formi¢ky na pecenie

Formicka na pecenie a lopatka na zamesenie maju neprilnavy povrch, ktory
chrani proti $kvrnam a ulahcuje vytiahnutie chleba. Aby nedoslo do poskodenia
povrchu, postupuijte podla doleuvedenych pokynov.

1. NepouZivajte kovové alebo ostré pristroje (napriklad, noZe alebo vidlitky)
na vytiahnutie chleba z nadoby.

2. Pred nakrajanim pecene ubezpecte sa,Ze vo vnltri nie je lopatka na zamese-
nie.V pripade ak lopatka je vo vnutri, pockajte, kym chlieb vychladne, a len
potom vytiahnite ju s pomocou hacika. Budte opatrni, preto Ze lopatka méze
byt horuca.

3. Tvrdé, velkozrnné a iné hrubé ingrediencie (naprilklad, nepresiata muka,
cukor, orechy alebo semenda) mézu podkodit neprilnavy povrch nadoby. Potas
poutzitia vélkého poctu ingrediencii rozdelte ich na mensie ¢asti. Postupujte
podla doporucenych objemov a postupu, ktoré st uvedené v receptoch.

Rezanie a uschovanie chleba

Pouzivajte elektricky alebo $pecialny ozubeny néz na nakrajanie chleba.
Uschovajte nepouzity chlieb v zatvorenom baleni (v hermetickych plastovych
vreckach alebo plastovych kontejneroch) pri izbovej teplote, ale nie viac ako 3
dni. Pre dlh3ie uschovanie (az do 1 mesiac) umiestnite chlieb do zatvorenej na-
doby a dajte do mraziacej komory. Z toho dévodu, Ze domaci chlieb neobsahuje
konzervanty, méze vyschnut a skazit sa rychlejsie, ako chleib, vyrobeny v peka-
renskom podniku.

Funkcia
tozohrievanie)

V pekarskej peci je k dispozicii rezim udrziavania teploty hotovych jedal, ktory sa
zapina automaticky hned po ukon&eni programu (tuto funkciu maju len programy
1 az 8). Preto pred vytiahnutim hotového vyrobku z pekarskej pece treba stlacit
u udrziavat pocas niekolkych sekind tlaidlo ,Start/Stop’, aby sa rezim vypol.

V pripade ak nechate chlieb vnutri pekarskej pece bez zohrievania, vyparena
vlaha znovu bude prenikat do vyrobku, ktory sa rychlo stane vlhky. Autozohrievanie
prekazi prenikaniu vlahy a umozniuje chranit vyrobok makkym pocas dlh3ej doby.
Pritom pre dosiahnutie idealnej kvality vyrobku sa doporu¢uje, podla moznosti,
vytiahnut chlieb hned po ukonéeni procesu pripravy.

N; lie ¢asu odloZeného Startu
Rezim odlozeného Startu umoziuje pripravit vyrobok v priebehu ekéhokolviek
Ziaduceho ¢asového obdobia v rozsahu az do 15 hodin (vratane ¢asu pripravy)
s krokom nastavenia 10 minut. Nepouzivajte tento rezim, ak recept obsahuje
potraviny, ktoré rychlo podliehaju skaze.
1. Nie vietky programy maju rezim odlozeného 3tartu.
2. Ubezpette sa, Ze vietky ingrediencie boli uloZzené, bolo zvolené ¢islo pro-
gramu, hodnota hmotnosti a farba kérky.
3. Stlatenim tlacidiel ¢asovaca nastavte si ¢as, po ktorom by trvanie zvoleného
programu malo byt ukonéené (v rozsahu do 15 hodin s krokom nastavenia
10 minat). Pre rychle zvy3enie alebo znizenie ¢asovej hodnoty stlatte u
udrzujte tladidlo alebo .

ického udrzi ého jedla (au-

teploty h

Vzor. Teraz je 21:00 a chcete upiect chlieb do 7 rdno,t.j. 0 10 hodin. Napriklad,
vy ste zvolili dalSie parametre: program ¢. 1, hmotnost vyrobku 750 g, stredné
vypekanie korky. Na displeje je zobrazeny cas pripravy 2:55. Stlacte a udrZujte
tlacidlo A, kym sa na displeje neobjavi ¢islo 10:00.V pripade ak ste vynechali
hodnotu casu, stlacenim tlatidla ¥ ju méZete znizit. Nastavili ste ¢as
odloZeného Startu. V tomto pripade proces vypekania bude ukonceny o 10
hodin, t.j.o 7:00 rdno na Vds bude cakat Cerstvy vériavy chlieb.

I11.BEZNA UDRZBA PRISTROJA

Pred ¢istenim ubezpette sa, ze pristroj je odpojeny od elektrickej siete a Gplne

vychladol. Pre dalsie pouzitie vzdy utrite pristroj a jeho su€iastky do sucha.
Otvorte vrchnak a vytiahnite formi¢ku na pecenie, lahko otote proti smeru
hodinovych ruticiek a potiahnite na horu.

2. Odstrante lopatku na zamesenie.V pripade ak sa lopatka neodstrafuje z osy,
nalejte do formitky na peenie tepli vodu a nechajte ju stat . Nalepené
cesto sa rozmakéi a lopatka sa lahko odstrani.

3. Vymyte odmernt nadobu, odmernu lyZicu, formi¢ku na pecenie a lopatku
na zamesenie makkou $pongiou v horucej mydlovej vode a vysuste.V pripade
ak vnutorna ¢ast lopatky na zamesenie je velmi zaspinena, dajte ju na
nedlho do horucej vody a dalej opatrne vy€istite.

4. Vycistite vnutorny povrch a teleso vlhkou tkaninou. Podla potreby
nepouzivajte vela Cistiacich prostriedkov. Potom uplne odstrarite istiaci
prostriedok vlhkou $pongiou alebo tkaninou, v inom pripade to méze vplyvat
na chut pe¢enych vyrobkov.

@ POZOR! Neddvajte teleso pristroja a elektricku $nuru do vody alebo inych
tekutin. Pekdrska pec a jej sticiastky niest vhodné na umyvanie alebo Cistenia
v mycke na riad.

A Zakazuje sa pocas Cistenie pekdrskej pece a jej suciastok pouZivat abrazivne
Cistiace prostriedky a Spongie s hrubym a abrazivnym povrchom, ako aj chem-
icky agresivne ldtky.

Pre pohodlnejsie &istenie moZete si odstranit vrchnak pristroja.

Pre odstranenie vrchnaku otvorte ho v polohe 80-85° a opatrne a bez

znatnych fyzickym Usili potiahnite smerom ku sebe, uvolnite ocka vrchnaku

z drazok na telese pristroja.

Vyistite a vysudte vrchnak.

Dajte ho na pévodné miesto: opatrne dajte ploché o¢ka do draZok na telese,

udrZiavajuc vrchnak v polohe 80-85°.Vrchnak sa musi otvarat a zatvarat bez

znatnych fyzickych Usili.

~o

Pred opdtovnym pouZitim pekdrskej pece alebo pred jej uschovanim ubezpecte
sa, Ze vsetky sticiastky sti suché.

Uschovanie

Pristroj uschovavajte vzmontovanom stave v suchom mieste s dobrou ventilaciou.
Chrante ho pred znaénymi a prudkymi zmenami teploty a dlhsieho vplyvu pria-
mych slne¢nych paprskov.

IV.PRED OBRATENIM SA NA SERVISNE
CENTRUM

Pripadna porucha Pritina Ziaduce opatrenia

Pripojte pristroj do odhovarajucej elek-
tricke] zastreky. Zkontrolujte napétie v ele-
ktrickej sieti

Chaba elektrické

Pristroj sa nezapina 2
napéjanie

Neumiestnili ste | Vytistite formicku na petenie, umiestnite
lopatku nazamesenie | lopatku na dno formitky a opétovne
cesta spustite proces

Pristrok sa zapol, ale
zamesenie nezatina

Vypnite pristroj stlatenim tlatidla //0" a
potkajte, kjm nevychladne do izbovej
teploty.Zapnite pekarsku pec.V pripade, ak
sprava o chybe sa znovu objavi, obrétte sa
na servisné centrum,

Na displeje sa objavila
sprava o chybe (kd
s pismenami alebo
s pismenami a éislami)

Porugenie pravidiel
prevadzky pece

V.ZARUKA

Na tento vyrobok sa poskytuje zaruka na dobu 2 roky od datumu jeho naku-
pu.V priebehu zaru¢nej doby vyrobca prostrednictvom oprav, vymeny st¢iastok
resp. celého zariadenia sa zavazuje odstranit vietky chyby pri jeho vyrobe,
ktoré su dosledkom nedostatocnej kvality materialov resp. montaze. Zaruka
je platna len v tom pripade, ak datum nakupu je potvrdeny peciatkou z ob-
chodu a podpisom predavaca na originalnom zaru¢nom liste. Tato zaruka sa
uznava len v tom pripade, ak bol vyrobok pouzivany v sulade s navodom na
pouZitie, nebol opravovany, rozberany resp. poskodeny v désledku nesprav-
neho pouzivania, a taktiez ak je uschovana kompletna dokumentacia vyrob-
ku. Tato zaruka sa nevztahuje na prirodzené opotrebovanie vyrobku a jeho
pomocnych saciastok (filtre, lampicky, keramické a teflonové Upravy, gumo-
vé tesnenie atd.).

Doba pouzitia zariadenia a zaru¢na doba sa vypotita odo dia jeho nakupu, resp.
od datumu jeho vyroby (v pripade ak sa tento datum neda stanovit).

Datum vyroby zariadenia si mozete najst v sériovom Cisle, ktory je umiestneny na
identifikacnej etikete na kostre vyrobku. Sériové ¢islo sa sklada z 13-ch dymbo-
lov. 6. a 7. symboly znamenaju mesiac, 8. symbol znamena rok vyroby zariadenia.
Vyrobcom stanovena doba pouZitia tohto zariadenia je 5 rokov odo dfa jeho
nakupu. Tento termin plati za podmienok, ak sa toto zariadenie pouzivalo presne
v stilade s tymto navodom na poutzitie a technickymi poziadavkami.

Recykldcia balenia, ndvodu na pouZitie, rovnako ako aj samotného zaria-
denia musi prebehat v silade s lokdlnym programom pre spractvanie
odpadu. Nevyhddzajte vyrobky spolu s beznym komundlnym odpadom.



Pred vyuzitim tohoto vyrobku pozorné prectete ndavod kvyuZiti a uschovej-
te ho jako prirucku. Spravné vyuZiti soupravy znacné prodlouZi dobu jeho
provozu.

Bezpecnostni opatreni

» Vyrobce nenese odpovédnost za poSkozeni

zplUsobena nedodrzenim pozadavku na bez-
pecnostni opatfeni a pokyn( k pouzivani
pristroje.

Dané elektrické zarizeni je multifunkénim
spotfebiCem pro pripravu jidel za zivotnich
podminek a mize byt pouzivan v bytech,
rodinnych domech, hotelovych pokojich,
sluzebnich mistnostech v prodejnach, v kan-
celarich nebo za jinych podobnych podmi-
nek nepriimyslového provozu. Primyslové
nebo jiné necilové vyuziti tohoto zafizeni
bude pokladano za poruseni podminek fad-
ného provozu vyrobku. V takovém pfipadé
vyrobce nenese odpovédnost za mozné
nasledky.

Pfed zapojenim pfistroje do elektfiny si
overte, zda napéti odpovida jmenovitému
napeéti pristroje (viz technicka charakteristi-
ka nebo tovarni Stitek vyrobku).

Pouzijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovuje
pfikonu pristroje — nevyhovujici parametry
by mohly zpuUsobit zkrat nebo vzniceni ka-
belu.

Pristroj zapojujte pouze do zasuvek s uzem-
nénim — je to zakladni ochrana pfed urazem
elektrickym proudem. V pfipadé pouzivani
prodluzovaciho kabelu si ovérte,ze ma take
uzemneni.

POZOR! Pldst, nddoba a kovové cdsti pfistroje
se pri jeho chodu zahfivaji! Budte opatrni!
Pouzivejte kuchyriské chriapky. Pri otvirdni vika
pristroje se nad néj nenakldnéjte, abyste se
neoparili horkou pdrou.

Po pouziti, pfi Cisténi nebo premistovani
pristroj vytahnéte ze zasuvky. Elektricky ka-
bel vytahujte suchyma rukama, drzte jej za
zastrcku, nikoli za Sndru.

Elektrickou $ndru nenatahujte skrz dverni
otvor ani v blizkosti zdrojl tepla. Dbejte na
to, aby elektricka Sndra nebyla zamotana
nebo pokroucena a aby se nedotykala
ostrych pfedmétd, rohd a okraji nabytku.



Pamatujte: pfipadné poskozeni elektrického
kabelu muze zplsobit poruchy, na které se
nevztahuje zdruka, a také uraz elektrickym
proudem. Poskozeny elektricky kabel musi byt
bezodkladné opraven v servisu.

Pristroj nepokladejte na mékky povrch,
béhem chodu jej nezakryvejte, aby nedoslo
k jeho prehfati a poSkozeni.

Je zakazano pouzivat pfistroj ve venkovnim
prostoru — voda nebo cizi pfedméty padajici
do zafizeni jej mohou vazné poskodit.
Pred CiSténim pfistroje se ujistéte, zda je
odpojen od elektrické sité a zda zcela vy-
chladl. Peclivé dodrzujte pokyny k Cisténi
pristroje na.

JE ZAKAZANO ponorovat pldst ptistroje do vody
nebo jej ddvat pod tekouci vodu!

Déti ve véku 8 let a starsi, rovnéz jako i 0so-
by s omezenymi fyzickymi, smyslovymi Ci
dusSevnimi schopnostmi ani lidé s nedo-
statkem zkuSenosti i znalosti mohou po-
uzivat tento pristroj jen v pripadé, pokud
tyto osoby jsou pod dohledem a/nebo byly

s ohledem na pouziti tohoto zafizeni in-
struktovany ohledné bezpelného pouziti
pristroje a jsou si vedomy nebezpeci spo-
jenych s jeho pouzivanim. Déti si nesmi hrat
s pristrojem. Chrante pfistroj s pfivodni
$ilrou v misté nedostupném pro déti mladsi
8 let. Cisténi a obsluhu zafizeni nesmi pro-
vadet déti bez dozoru dospélych.
Nenechavejte obalovy material (balici folie,
polystyrén apod.) tohoto vyrobku v dosahu
deti. MGze pro né byt nebezpecny! Nebez-
peci uduSeni! Uschovavejte obaly mimo
dosah déti.

» Je zakazano opravovat pfistroj svépomoci

nebo provadeét konstruk¢ni zmény. Veskera
udrzba a opravy musi byt provedeny v au-
torizovaném servisu. Oprava a udrzba pro-
vedena nekvalifikovanou osobou muize vést
k poSkozeni pfistroje, iraziim a Skodam na
majetku.

POZOR! Zakazuje sa pouZivat zariadenie s ako-
ukolviek poruchou.



Technické parametry

Model RBM-M1907-E
Pfikon 500 W
Napéti. 220-240V, 50/60 Hz
Kapacita hotového napeteni. 500/750/1000 g
Nadoba pro vypeteni. s nepfilnavym povrchem
Energeticky nezavisla pamét do 10 minut
Displej LCD
Automatické program 1

Nastaveni zabarveni karky.
Automatické udrzeni teploty hotového jidla...
Funkce odloZeného startu
Dodatek dodate¢nych ingredienci.

Programy
1. Basic (Zakladni)
2. French Bread (Francouzsky chléb)
3. Whole Grain Bread (Celozrnny chléb)
4. Sweet Bread (Maslové pecivo)
5. Gluten Free Bread (Bezlepkovy chléb)
6.
7.
8.
9

2zvukova signalizace

Express (Expres)
European Bread (Evropsky chléb)
Cake (Babovka)
Pasta Dough (Neochucené tésto)
10. Yeast Dough (Kynuté tésto)
11. Oatmeal (Mle¢na kase)
12. Yogurt (Jogurt)
13. Jam (Dzem/Zavafenina)
14. Bake (Petivo)
15. Rice/Grain (Ryze/Kroupy)
16. Pilaf (Pilaf)
17. Dessert (Dezerty)

Kompletace

Domaci pekarna s formou pro peceniuvnitf....
Odmérka
Odmérna zicka
Hnétaci hak na michani tésta
Hacek pro vyjmuti hnétacich haka 3
Receptaf «100 recepti» 1ks.

Navod k pouZiti 1ks.
Servisni knizka 1ks.

Vyrobce miZe zménit design, kompletaci a technické charakteristiky produkce
v priibéhu zdokonaleni vyrobkii bez ozndmeni téchto zmén.

Slozeni modelu Al

Kostra spotfebite

Ovladaci panel

Snimatelnéviko s okenkem pro vizualnikontroly
Drzatko pro presunuti

Tlatitko na zapojeni / odpojeni (1/0)
Sniira elektrického napajeni
Ohfivaci téleso

Nadobka na peteni

Hnétaci hak na michani tésta

10. Odmérka

11. Hacek pro vyjmuti hnétacich haka
12. Odmérna lzicka

VNV NN

Ovladaci panel A2
1. «Weight» (<Hmotnost»)— nastaveni kapacity produktu (500/750/1000 g).
Implicitni hmotnost — 1000 g.

2. A —tlatitko pro zvét3eni ¢asu odlozeného startu / ¢asu pfipravy.

3. «Menu» («Menu») — tlagitko vybéru programu pfipravy. Cislo vybraného
programu je zobrazeno na displeji.

4. «Start/Stop» («Start/Stop») —tlacitko spudténi programu nebo zastaveni
programu s pferusenim peteni a navratem k pvodnim nastavenim pro-
gramu.

5. «Crust» («Kurka») — tlatitko vybéru zabarveni kirky (svétla, stfedni, tmava).
Implicitni parametr je «stfedni».

6. 'V —tlatitko pro zmeneni doby odloZeného startu / Casu pfipravy.

7. Displej — zobrazuji se vybrané nastaveni a ¢as do ukongeni pfipravy.

Displej A3

1. Indikatory probihajicich operaci:

+ Delay (OdloZeni startu)— je zapnuta funkce odloZeného startu, proces
pfipravy jesté nebyl zahajen;

+ Reheat (Nahfivani)— pfedbézné nahtivani ingredience pfed zamichanim;

+ Knead (Zamichani )— zamichani tésta;

+ Pause (Pauza)— pfestavka v programu (napf., mezi prvnim a druhym
zamichanim);

*  Rise (Kynuti)— proces kynuti tésta;

+ Bake (Peteni)— vyrobek se pece;

+  Keep Warm (Ohhfivani) — ohfivani hotového jidla;

+  Program is complete (Prace je ukon¢ena)— ukoneni programu, automa-

tické ohfivani je vypnuto.

Cislo vybraného programu pfipravy.

Indikatory kapacity peciva (500/750/1000 g).

Casovy spina¢ zpétného odpottu ¢asu do ukonéeni programu.
Indikatorzvoleného zabarveni kirky.

I. PRED ZAHAJENIM PROVOZU

Opatrné rozbalte vyrovek a pfisludenstvi. Odstrante veskery obal a reklamni
nalepky.

EaE g

Zachrarite na mistech upozorriovaci ndlepky, informacni ndlepky (pokud jsou)
a tabulku s sériovém Cislem vyrobku na jeho kostre! Pokud sériové ¢islo na
vyrobku neni, timto automaticky ztrdtite pravo na zdruéni opravu.

Po prepravé ¢i uschovdni pfistroje pfi nizkych teplotdch nechte ho stdt pfi
pokojové teploté po dobé minimdlné 2 hodiny pred prvnim zapnutim.
Prodfite kostru spotiebice vihkym hadren, fadné osusite. Pfed prvnim pouzitim

provedte oCidténi spotiebite, aby se tak vyhnuli vzniku vedlejSiho zapachu.
Energeticky nezavisla pamét

Domaci pekarna REDMOND RBM-M1907-E ma energeticky nezavislou pamét.
V pfipadé dotasného vypadku proudu (do 10 minut) vedkera nastaveni budou
zachranény a pokud elektrické napéti bude opraveno v tomto rozmezi, program-
bude pokracovan v nastaveném rezimu. Pokud napéti chybi vice nez 10 minut,
nastaveni budou ztracena a proces pfipravy nemiize byt pokracovan.

Pokud v receptu byl y pouzity mle¢né, masové nebo jiné rychle se kazici potra-
viny, vypnéte a odpojte pfistroj od elektrické sité, aby vyhladl. Pak vyndejte
nadobu na peceni, otistite ji a zatnete pfipravu znovu podle receptu, pouzijte
Cerstvé potraviny. Presné dodrzujte pii ociéténi pokynam ¢lankd «Udrzba piis-
trojex.

Pokud pouzivané ingredience se nekazirychle, mizZete znovu spustit program
piipravy od potatku (pokud proces upeceni se nebyl zapo¢ten) nebo zhotovit
petivo pomoci programu «BAKE» bez zmény produjtu (kontrolujte pfipravenost
vyrobku vizualné pomoci okenka ve viku, v pfipadé potfeby vypnéte program
manualné). Pocitejte s tim, Ze v pfipadé opétovného spusténi kvalita chléba
muze neodpovidat Zzadouci kvalité.

[l. PROVOZOVANI DOMACI PEKARNY

Uréeni a zvlastnosti automatickych programi

Domaéci pekarna REDMOND RBM-M1907-E ma 17 pfednastavenych programd.
S jejich pomoci mizete nejen péct chléb, ale i vafit kase, pilaf, jogurt, dzem a
tak dal.

A Neotevirejte viko pfistroje v dobé kynuti tésta, aby nesplasklo!

PFi prdci s pekdrnou pouZivejte ndvody receptdre «100 receptii» (je soucdsti
soupravy).

1. Program «BASIC»

Program pouziva sepro upeceni klasického bilého chléba.

Program zafazuje zamichani tésta (2 stadia), kynuti tésta a upeceni chléba. Je
mozné nastavit hmotnost vyrobku a zaberveni krky, je dostupna funkce odloZe-
ného startu. Manualni nastaveni ¢asu neni mozné.

2. Program «FRENCH BREAD»

Program pouZiva sepro upeceni francouzského chléba — velmi lehkého, s kiu-
pavou kdrkou. Tento program ptedpoklada dlouhé zamichani a vice ¢asu pro
kynuti tésta.V tomto programu doporucujeme péct vyrobky z tésta neobsahujiciho
maslo (margarin) a mléko.

Francouzsky chléb rychle tvrdne, a proto uschovejte ho max.v dobé jednoho
dne.
Program zafazuje zamichani tésta (2 stadia), kynuti tésta a upeceni chléba. Je
mozné nastavit hmotnost vyrobku a zaberveni kirky, je dostupna funkce odloze-
ného startu. Manualni nastaveni ¢asu neni mozné.

3. Program «WHOLE GRAIN BREAD»

Kvali tomu, ze mouka, kterou pouzivaji pro upeceni tohoto chléba, je pomérné
tézka, pred zamichanim tento program v dobé pulhodiny predbézné ohfiva
ingredience a dava téstu vétsi ¢as pro kinuti. Bochniky z celozrnné mouky je
obvykle men3iho objemu a jsou tuhz3i nez ostatni pecivo.

Program zafazuje zamichani tésta (2 stadia), kynuti tésta a upeeni chléba. Je
mozné nastavit hmotnost vyrobku a zaberveni krky, je dostupna funkce odloze-
ného startu. Manualni nastaveni ¢asu neni mozné.

4. Program «SWEET BREAD»

Program pouzivaji pro pfipravu sladkého petiva s dodate¢nymi ingrediencemi
(ovoce, ofechy, ¢okoladové kousky, proslazené ovoce, hrozinky atp.), 0 ¢asu dodani
kterych oznamuje zvukovy signal.

Program zafazuje zamichani tésta (2 stadia), kynuti tésta a upeeni chléba. Je
mozné nastavit hmotnost vyrobku, je dostupna funkce odlozeného startu. Vybér
zabarveni karky neni mozny, manualni nastaveni ¢asu neni mozné.

5.Program «GLUTEN FREE BREAD»
Program pouzivaji pro upeteni chléba z bezlepkové mouky.

Gluten (lepek) — bilkovina, obsaZena v obilnindch, kterd pfiddvd mouce vyso-
ké pekdr'ské vlastnosti. Pravé tdto bilkovina doddvd téstu pruznost a gumovost.
Ale nékterym lidi je gluten kontraindikovdn.
Program zafazuje zamichani tésta (2 stadia), kynuti tésta a upeceni chléba. Je
mozné nastavit hmotnost vyrobku, je dostupna funkce odlozeného startu. Vybér
zabarveni klirky neni mozny, manualni nastaveni ¢asu neni mozné.

6. Program «EXPRESS»

Program pouZivaji pro rychlé upeceni bilého chléba. V tésto k upeceni bilého
chléba pridejte dodate¢né ¥z ¢ajové LZicky droZdi, vychazeje z hmotnosti peciva
1000 g.

Program zafazuje zamichani, kratkodobé kinuti tésta a upeceni.

Funkce odloZeného startu je dostupna. Vybér hmotnosti a zabarveni kirky neni
mozny, manualni nastaveni ¢asu neni mozné.



7. Program «<EUROPEAN BREAD»

Doporutujeme pro upeceni riznych druhii bilého chléba a chléba ze smési
p3eni¢né a zitné mouky.

Program zafazuje ohfivani ingredience, zamichani tésta (2 stadia), kinuti tésta
a upeteni. Funkce odloZeného startuje dostupna. Vybér hmotnosti vyrobki a
zabarveni klrky neni mozny, manualni nastaveni ¢asu neni mozné.

8. Program «CAKE»

Program doporu¢ujeme pro upeceni babovek s rliznymi pfisadami.

Program zafazuje rychlé zamichani tésta (2 stadia) a upeceni. Vybér hmotnosti
vyrobki a zabarveni klirky neni mozny, manualni nastaveni ¢asu neni mozné,
funkce odloZeného startuje dostupna.

9. Program «PASTA DOUGH»

Program je urcen pro zamichani neochuceného tésta, které pouzivaji pro pfipra-
vu nudli atp, bez dalsiho upeceni. Program zafazuje 2 stadia zamichani. Manual-
ni nastaveni ¢asu neni mozné, funkce odloZeného startu a automatického
ohfivani nejsou dostupna.

10. Program «YEAST DOUGH»

Program pouzivaji pro pfipravu kynutého tésta bez daldiho upeceni. Program
zafazuje zamichani tésta (2 stadia) a kynuti tésta. Manualni nastaveni ¢asu neni
mozné, funkce odloZeného startu a automatického ohfivani nejsou dostupna.

11. Program «OATMEAL»

Program doporu¢ujeme pro pfipravu kasi s mlékem nebo vodou. Manualni
nastaveni ¢asu neni mozné, funkce odlozeného startu a automatického ohfivani
nejsou dostupna.

12. Program «YOGURT»

Program pouzivaji pro pfipravu ruznych druht jogurtt. Nastaveni ¢asu pfipravy
je mozné v rozmezi od 5 do 12 hodin s postupem nastaveni 10 minut (implicitné
je nastaven ¢as pfipravy 8 hodin). Funkce odlozeného startu a automatického
ohfivani nejsou dostupna.

13. Program «JAM»

Program pouzivaji pro vafeni dzemd, topingt k peivu, oplatkim a zmrzling, pro
pfipravu ke¢upt, riznych pfisad, a také pro pfipravu potravin k domacimu
konzervovani. Manualni nastaveni ¢asu neni mozné, funkce odlozeného startu
a automatického ohfivani nejsou dostupna.

14. Program «BAKE»

Program pouZivaji pouze pro proces ohfivani (bez zamichani a kynuti). Program
doporu¢ujeme pro upeceni biskvitl a vafeni druhého jidla (druhého chodu).
Manualni nastaveni ¢asu neni mozné, funkce odlozeného startu a automatic-
kého ohfivani nejsou dostupna.

15. Program «RICE/GRAIN»

Program doporucujeme pro vaieni ryze a sypkych kasi. Nastaveni ¢asu pfipravy
je mozné v rozmezi od 20 minut do 1 hodiny 30 minut s postupem nastaveni 5
minut (implicitné je nastaven ¢as pfipravy 30 minut). Funkce odlozeného star-
tu a automatického ohfivani nejsou dostupna.

16. Program «PILAF»

Program doporu¢ujeme pro pfipravovani riznych druhi pilafu.Nastaveni ¢asu
pfipravy je mozné v rozmezi od 30 minut do 1 hodiny 30 minut s postupem
nastaveni 5 minut (implicitné je nastaven ¢as p¥ipravy 1 hodina). Funkce odloze-
ného startu a automatického ohfivani nejsou dostupna.

17. Program «DESSERT»

Program doporu¢ujeme pro pfipravovani tokoladovych a mle¢nych dezertd.
Nastaveni ¢asu pfipravy je mozné v rozmezi od 30 minut do 2 hodin s postupem
nastaveni 5 minut (implicitné je nastaven ¢as pfipravy 1 hodina). Funkce odloZe-
ného startu a automatického ohfivani nejsou dostupna.

Pfipravovani k praci

1. Umistite domaci pekarnu na rovnou tvrdou vodorovnou plochu. Dbejte na
to, aby pfi praci pfistroj mél dobrou ventilaci, aby hotka para z otvor( ve
viku nezasahla tapety, dekoracni povrchy, elektrické zafizeni a jiné pred-
méty, které mohou byt poskozeny vlahou a teplotou.

2. Presvedtte se o tom, Ze vnitini a vnéjsi ¢asti domaci pekarny nemaji
poskozeni a od$tépu a jinych defektd.

3. Otevite viko s okénkem pro vizualni kontroly. Vezméte nadobu na peceni
za drzatka, lehce otocite ji proti hodinovym ru¢i¢kam a vyndejte tak, ze
s malym usilim zatahnete vzharu. Pfesvedtte se o tom, Ze prostor kolem
hfideli a haky na michani jsou Cisté.

NaloZeni ingredienci

1. Dejte haky na michani na hnaci napravy, které jsou umistény na dné formy
pro peceni , ovéfte, Ze spojeni je jisté. Pak je tfeba naolejovat nadobu na
pfipravu a haky na michani.

2. Zvaite potfebné ingredience podle vybraného receptd, dejte ingredience
do nadoby.

3. Vpfipadé upeteni chléba a pfipravovani tésta: pfipravte dodate¢né ingre-
dience podle receptu (syr, Sunku, ovoce, ofechy, rozinky atp.). Veskeré po-
traviny musi mit pokojovou teplotu (25-35°C), pokud v receptu neni
uvedeno jiné. Dejte zakladni ingredience do nadoby na upeceni chléba
v tom pofadi, jak to je stanoveno v receptu.

« Nejdrive do formy pro peceni nalijte tekutinu (vodu, mléko) a/nebo vejce.
Voda musi mit pokojovou teplotu (kolem 25-35°C), pfili§ vysoka teplota
negativné ovlivni kynuti. Pokud je nastavena funkce odloZeni startu,
pouzivejte pouze praskové mléko, v protikladném pfipadé mléko mize se
srazit je$té do zahajeni pfipravy. Cukr a sil pfidejte do tékutiny pfesné
s receptem.

«  Pridejte ostatni tekuté pfisady (med, sirup, melasa atp.).

«  Pridejte suché pfisady (zpo¢atku mouku, pak praskové mléko, kofeni, pfisady
atp.).

* Vposledni fadé pfidejte droZdi nebo kypfici pradek. Tyto ingredience
nemusi se spojovat s tekutinami, jinak kvadeni za¢ne dfiv: vysledkem bude
tvrdy a prosty chléb. Drozdi nemusi pi do styku se soli. Doporu¢ujeme
udélat uprostied mouky maly dllek a vloZit do ného drozdi nebo kypfici
prasek.

4. Peclivé dejte nadobu pro upeceni do ohfivaci kamery domaci pekarny,
lehce otoite ji proti hodinovym ru¢i¢kam. Nadoba musi se spojit s hfidlem
a pfimo bez jakychkoliv zkfiveni se spustit na dno kamery. Ustalte nadobu,
ototite ji po sméru hodinovych rucicek, az cvakne (viz obrazek nize). Zavize
viko s okenkem pro vizualni kontroly.

Obecné postupy pfi praci s pfistrojem
1. Zapnete domaci pekarnu do elektrické sité. Spustte spotiebi¢ stlacenim
tlacitka «I/0» na postrannim panelu. Spotfebi¢ poda zvukovy signal, na
displeji se ukaze ¢islo programu (implicitné - 1) a provozni ¢as (3:00).
2. Pomoci tlatitka «Menu» vyberte Cislo programu (od 1 do 17) - které se
pak objevi na displeji.

€.na displeji Nazev €. na displeji Né: €. na displeji Naz
programu programu programu
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain :

3 e 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf

Gluten Free " Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt

3.V zavislosti na objem ingredienci v nadobé pomoci tlacitko «Weight»
vyberte nastaveni hmotnosti hotového vyrobku. Indikator hmotnosti bude
se premistovat ve vrchni ¢asti displeje. Hmotnost mlZe byt nastavena ne
ve viech programech.

4. Stlacenim tlacitka «Crust» vyberte druh kirky (svétla, stfedni, tmava). In-
dikator zabarveni kirky bude se pfemistovat v dolni ¢asti displeje. Impli-
citné je nastaven stfedni indikator. Indikator zabarveni kiirky maze byt
nastaven ne ve viech programech.

5. Na displeji vedle ¢isla programu bude uveden ¢as pfipravy, ktery byl
nastaven implicitné. Tento mdze byt zménén manualné (pouze pro pro-
gramy 12, 15-17) pomoci tlacitek (zvétseni) a (zmen3eni). Rozpéti zmén
¢asovych nastaveni je zavisléna programu.

6. Pokud bude zapotfebi nastavte ¢as odloZeného startu (pouze pro programy
1-7) pomoci tlacitek A a V.

Obratte pozornost k tomu,Ze v programech 1-7 tlacitka A a ¥ nastavuji cas
po uplynuti kterého jidlo bude pfipraveno, véetné casu odloZeného startu (v
tomto pfipadé cas pfipravy se nezménuje). V programech 12, 15-17 pomoci
téchto tlacitek se zmériuje cas pripravy.

7. Stlatte tlagitko «Start/Stops. Casovy spinat zaéne zpétny odpotet Easu,
ktery zdstal do ukonceni pfipravy.

8. Vdobé provozu spotfebit spliiuje fadu operaci, nazvy kterych jsou uvedeny
zpravé a levé strany a od displeje. Indikator na displeji uvadi, jaka operace
se realizuje ted.

9. Pies 15-20 minut (v zavislosti na programu) po zahajeni prace zvukovy
signal sdéli, ze je zapotiebi pfidat dodate¢né ingredience. Otevite viko
spotiebite a nasypte tyto ingredience v nadobu pro peteni. Tato funkce je
dostupna pouze v programech 1, 3-5, 7.

. Po ukonéeni programti 1-8 se automaticky zapina rezim ohfivani. Indika-
tor opraci se premisti k napisu «Keep Warms.

11. Po ukonéeni programii 9-17, a také po ukonéeni programu ohfivani se
ozvou 5 kratkych signall a spotfebi¢ piejde v rezim olekavani. Indikator
operaci se premisti k nadpisu «Program is complete».

12. Pro pferuseni programu, obnoveni nastavenych dat a navratu do menu
nebo pro vypnuti rezimu ohfivani stlatte a udrzujte nékolik vtefin tlacit-
ko «Start/Stop». Po ukoneni pfipraby vypnete pekarnu pomoci tlatitka
«1/0» a odoiite spotfebi¢ pomoci tlatitka.

VytaZeni hotového chléba
1. Otevfite viko. Pouzivejte kuchyriské rukavice, vytahnete nadobi za rukojet.

i
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POZOR! Pamatujte si Ze po ukonceni procesu pfipravy chléb, nadoba a ohfivdci
kamera jsou velmi horké. Dejte pozor, pouZijte kuchynské rukavice, aby pozdéj
se vyhnout popaleninim. Nestavte hotkou nadobu s chlébem na ubrus, plas-
tikové nebo jiné citlivé na teplotu predméty, které se mohou roztavit nebo se
shoret.

2. Ototte nadobu na peteni vzhiru dnem a vyndejte, dejte pak na mfizku
nebo jidli. Zustavte ho na 20 minut, aby cléb se nevychladl. Konstrukce
domaci pekarny pfedpoklada, Ze po tom co petivo bude vytazeno z peti,
je hak na michani ma se zlistat na ose uvniti misy. Pokud toto nebylo
realizovano a tento zUstal v chlébé, to se nepovazuje za defekt. Odstrarite
hak na michani pomoci specialniho haku, ktery je soucasti soupravy.

3. Potom co nadoba na upeteni a spotiebi¢ vychladli, odistite je v souladu
s ¢lankem «Udrzba spotiebice».

Dalezité! Je treba peclivé ocistovat vnitini povrchy nddoby a pfistroje po
kazdém pouZiti.



Vyuziti nadoby na upeéeni
Nadoba na upeceni a haky na michani maji adhezni povrch, které varuje pred
pfipékanim a umoZiuje snadné vyjmuti chléba. Aby vyhnout podkozeni povrchu,
fidte se uvedenym nize pokyndm.

1. Nevyuzijte kovové nebo ostré pfibory (napf. niiz nebo vidlice), pokud chcete
vyndat chléb z nadoby.

2. Pred rozkrajenim bochniku, pfesvédcte se, Ze uvnitf neni hak na michani.
Pokud hak je uvnitf, pockejte, az vychladne, pouze pak vytahnéte ji spe-
cialnim hakem. Dejte pozor, protoze hak na michani muzZe byt horkym.

3. Tvrdé, zrnité nebo velké ingredience (napf. proseta mouka, cukr, ofechy
nebo semena) mohou podkodit adhezni povrch nadoby. Pfi pouZiti velké-
ho mnoZstvi ingredienci rozdélite je na nevelké ¢asti. Dodrzujte doporuce-
né objemy a pofadi postupd, uvedenych v receptu.

Nakrajeni a uschovani chléba

Pro nakrajeni pouzivejte elektricky nebo specialni ozubeny noz.

Uschovejte chléb v uzavienim baleni (hermetickych plastikovych pytlech nebo
plastikovych boxech) za podminek pokojové teploty po dobu nedél3i nez 3 dnd.
Pro dlouhé uschovani (do jednoho mésice) umistite chléb v néjaké uzaviené
nadobé do mrazaku. ProtoZe domaci chleb neobsahuke konzervanty mize
vyschnout a se kazit rychleji nez chléb zhotoveny priimyslovym zpGsobem.

Funkce automatického udrzeni teploty hotového jidla (automa-
tické ohfivani)

Domaci pekarna ma rezim udrzeni teploty hotového jidla, ktery se zapina auto-
maticky po ukonceni programu (funkce je dostupna pouze v programech 1-8,).A
proto ped tim jak vyndate hotovy produkt z pekarny je tfeba stlacit a udrzovat
nékolik vtefin tlacitko «Start/Stop», aby rezim automatického ohfivani byl
vypnut.

Pokud nebudete ohfivat hotovy chléb uvniti pekarny, vypafena vlaha bude
znovu absorbovat vlahu, vyrobek stane vlhkym a jakoby nedopecenym. Auto-
matické ohfivani prekazuje absorbovani vlahy a umoZiiuje zachranit produkt
meékkym v néjaké dobé. Ale aby kvalita produktu byla idealni, doporucujeme,
pokud mate moznost, vyndejte chléb hned po ukonceni procesu peceni.

Nastaveni ¢asu odloZeného startu
Rezim odlozeného startu dovoluje pfipravovat produkty pfes potfebny ¢asovy
usek v rozmezi do 15 hodin (véetné doby pfipravovani) s postupem nastaveni
10 minut. Nepouzivejte tento rezim , pokud recept vyzaduje pouziti rychle
kazicich potravin.
1. ReZim odlozeného startu je dostupny ne ve viech programech.
2. Presvécte se, ze ingredience jsou polozeny, &islo programu bylo vybrano,
hmotnost chléba a zabarveni kirky jsou nastaveny.
3. Stlatenim tladitka ¢asového spinade nastavte ¢as, kdy ma skonéit prace
programu (v rozmezi 15 hodin s postupem nastaveni 10 minut). Pro rychlé
zvétdeni nebo zmen3eni ¢asového parametru stlacte a udrzujte tlacitko.

Napfiklad.Prdvé ted je 21:00, chcete upéct chléb k 7. hodiné rdno, tj. za 10
hodin. Pfipustime, Ze jsou vybrdny ndsledujici parametry: program - 1, hmotnost
produktu - 750 g, zabarveni kiirky - stfedni. Na displeji je doba pfipravy - 2:55.
Stlacte a udrzujte tlacitko A, pokud na displeji se ukaZou cifry 10:00. Pokud
parametr prislusného casu byl prekrocen, stlacenim tlacitka W zmensite ho.
Takovym zpisobem je stanoven cas odloZeného startu. V takovém pripadé
proces upeceni bude ukoncen za 10 hodin, tj. v 7 hodin na Vds bude Cekat
Cerstvy voriavy chléb.

I1l. UDRZBA SPOTREBICE

Pred ¢isténim spotiebite se presvédte, Ze je vypnut z elektrické sité a uplné
vychladl. Pro dal3i pouziti vZdy oistite spotiebi¢ a jeho ¢asti do sucha.
1. Otevfite viko a vyndejte nadobu na upeceni lehce otocite ji za drzatko
proti sméru chodu hoinové rucitky a zatahnete vzharu.
2. Odstrafite hak na michani. Pokud hak neni mozné odstranit, dejte do

nadoby na upeteni teplou vodu a zUstavte ji na nékterou dobu stat napl-
nénou. To zmék¢i tésto nalepené na formé a pak hak lehce se sunda.

3. Umijte odmérny kalisek, odmérnou LZi¢ku, nadobu na upeteni a hak na
michani tésta mékkou houbou na myti v horké mydlové vodé, pak osusite.
Pokud vnitini ¢ast haku na michani silne znetisténa, dejte ji do horké vody,
pak peclivé odistite.

4. Odistite vnitfni povrch a kostru spotfebite vlhkou latkou. Pokud bude
zapotiebi pouzijte myci prostfedky. Uplné oplachnete myci prostfedek
vlhkou houbou, jinak ten muze dal ovlivnit pfichut jidla.

@ POZOR! Kostru spottebice a elektrickou Sniiru neddvejte do vody nebo jinych
tekutin. Domdci pekdrna a jeji Cdsti nejsou urceny pro myti a ocisténi v mycce.

A Pouziti ivh p i, houb s abi povrchem a také chemicky
agresivnich ldtek pfi o¢isténi domaci pekdrny a jejich cdsti je zakdzdno.
Pro pfiznivé oCisténi viko spotiebite je mozné sejmout.
Aby viko sundalo, otevfite ji pod ihlem 80-85° a opatrné bez usili zatah-
nete ji smérem k sobé, vyndejte smycky ze zlabki na kostfe spotfebice.
6. Ocistite a osusite viko.
7. Ustalte ji do dfivéjSiho stavu, smy¢ky dejte presné do zlabkd, pfi tom drzte
viko pod thlem 80-85°.Viko ma se otevirat a uzavirat bez usili.

Pred ndsledujicim vyuzitim domdci pekdrny nebo pred tim jak ji uloZite do
baleni, presvdcte, Ze veskeré Cdsti jsou suché.

Uschovani

Uschovejte spotiebit ve sbaleném stavu a v suchém dobfe odvétravaném pros-
toru. Chrarite ho pfed zna¢nymi zménami teploty a mimo piimé slunetné svét-
lo.

IV. PRED TiM JAK SE OBRATITE NA
SERVISNI STREDISKO

Mozné poruchy Pitina Potiebné postupy

Chybi elektrické naps- | Zapojte spotfebi¢ k fungujici elektické za-

Spotfebic se nezapina. | ;o suvee. Zkontrolujte napéti elektricke sité

Spotfebit je zapnut,
ale tésto se nezami-
cha.

Hak na michani tésta
nebyl ustalen

Otistite nadobu na upeteni, ustalte hak na
dno nadoby a zatnete proces od zattku

Vypnete spotfebi¢ pomoci tlatitka «//0» a
potkejte, pokud spotfebi vychladne do
pokojové teploty. Zapnete doméci pekarnu.
Pokud sdéleni o chybe se zjevi znovu, obat-
te se na autorizované servisni stiedisko

V. ZARUCNI PODMINKY

Na tento vyrobek se vztahuje zaruka po dobu 2 roky od data jeho zakoupeni.
Vyrobce se zavazuje po dobu zaru¢ni Lhiity odstranit opravou, vyménou soucasti
nebo vyménou celého vyrobku veskeré vyrobni zavady, které byly zplsobeny
nedostatetnou jakosti materialu nebo montaze. Zaruka nabyva Gcinnosti pouze
v pfipadé, Ze datum koupé je potvrzeno razitkem prodejny a podpisem pro-
davajiciho na originalnim zaru¢nim Listé. Tuto zaruku lze uplatnit pouze v pfipa-
dé, Ze vyrobek byl pouzivan v souladu s navodem k pouZiti, nebyl opravovan,
nebyl rozmontovan ani nebyl podkozen v disledku nespravné manipulace a
zlstal kompletni. Tato zaruka se nevztahuje na pfirozené opotfebeni vyrobku a
na spotiebni material (filtry, Zarovky, keramické a teflonové povrchy, tésnéni
apod.).

Doba poufZiti vyrobku a doba platnosti zaru¢nich zavazki k nému se pocitaji od
data prodeje nebo od data vyroby (pokud datum prodeje neni mozné zjistit).

Na displeji se vyskytlo
sdéleni o chybé (abe-
cedni kod nebo abe-
cedné Cislicovy kod)

Poruchy préci domaci
pekarmy

Datum vyroby pfistroje je mozné nalézt v sériovém islu na identifikatni nalepce
na trupu vyrobku. Sériové Lislo se sestava z 13 symbold. 6.a 7.symboly oznacu-
ji mésic, 8. symbol - rok vyroby.
Zivotnost pristroje stanovena vyrobcem ¢&ini 5 let ode dne jeho zakoupeni
s podminkou, Ze vyrobek je pouzivan v souladu s témito pokyny a pfisludnymi
technickymi normami.
Obal, ndvod k pouZiti a také samotny pfistroj je nutno likvidovat v souladu
s mistnim programem zpracovdni odpadu. Tyto vyrobky nevyhazujte spolecné
s béZnym komundlnim odpadem.



A Przed uzyciem danego wyrobu, nalezy uwaznie przeczytac instrukcje ob-

stugi i zachowac jq jako poradnik. Prawidtowe uzytkowanie urzqdzenia
znacznie przedtuzy okres jego dziatania.

Srodki bezpieczenstwa

* Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za

uszkodzenia spowodowane w wyniku nie-
przestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz
zasad uzytkowania urzadzenia.

Dane urzadzenie elektryczne jest urzadze-
niem wielofunkcyjnym do gotowania potraw
w warunkach domowych i moze byc uzywa-
ne w mieszkaniach, domach podmiejskich,
pokojach hotelowych, pomieszczeniach go-
spodarczych sklepdw, biur lub w innych po-
dobnych warunkach eksploatacji nieprze-
mystowe]. Przemystowe lub jakiekolwiek
inne wykorzystanie urzadzenia niezgodne z
przeznaczeniem bedzie uwazane za naru-
szenie warunkow nalezytej eksploatacji wy-
robu. W takim przypadku producent nie po-
nosi odpowiedzialnosci za mozliwe
nastepstwa.

Przed podtgczeniem urzadzenia do pradu
sprawdz czy poziom napiecia, na jakie urza-

dzenie zostato wyprodukowane odpowiada
napieciu sieciowemu (patrz: dane technicz-
ne lub tabliczka znamionowa urzadzenia).
Uzywaj przedtuzacza, ktérego moc jest do-
pasowana do mocy podtgczonego urzadze-
nia — niezgodnosc parametréw moze spo-
wodowac zwarcie lub zapalenie sie kabla
zasilajacego.

Urzadzenie nalezy podtgczaé wytacznie do
gniazda z uziemieniem — jest to obowigz-
kowy wymaog bezpieczenstwa majacy na celu
zapobiegniecie porazeniu prgdem. Uzywajac
przedtuzacza upewnij sie, ze on tez posiada
uziemienie.

UWAGA! Podczas pracy urzgdzenia jego obu-
dowa, misa oraz elementy metalowe nagrze-
wajq sie. Nalezy zachowac ostroznosc. Uzywaj
rekawic kuchennych.Aby zapobiec poparzeniu
gorqgcq parg, nie pochylaj sie nad urzgdzeniem
przy otwieraniu pokrywy.

Wytaczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego
po kazdym uzyciu, a takze podczas jego
czyszczenia lub przenoszenia. Wyjmuj prze-



wad zasilajacy z gniazdka suchymi rekami,
trzymajac go za wtyczke, a nie za przewdd.
Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz
trzymaj przewod zasilajacy z daleka od na-
grzanych powierzchni. Pilnuj, zeby przewad
nie skrecat sie i nie zaginat, a takze aby nie
dotykat ostrych przedmiotow i krawedzi.
Pamietaj: przypadkowe uszkodzenie przewodu
zasilajgcego moze doprowadzic do usterki,
ktore nie sq objete gwarancjq i ktére mogq
doprowadzic do porazenia prqgdem. Uszkodzo-
ny przewod zasilajgcy nalezy jak najszybciej
wymieni¢ w punkcie serwisowym.

Nie stawiaj urzadzenia na miekkim podtozu,
nie nakrywaj go w trakcie pracy — moze to
spowodowac przegrzanie i awarie urzadze-
nia.

Zabrania sie uzywania urzadzenia na Swie-
zym powietrzu — dostanie sie wilgoci lub
obcych przedmiotow do wnetrza obudowy
urzadzenia moze spowodowac jego powaz-
ne uszkodzenie.

e Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie,

ze jest ono odtaczone od pradu i catkowicie
wystygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych
czyszczenia i konserwacji urzadzenia.

ZABRANIA SIE zanurzac obudowe urzqdzenia
w wodzie lub umieszczac jq pod strumieniem
wody!

Urzadzenie moze byc¢ uzytkowane przez
dzieci w wieku od 8 lat oraz przez osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sen-
sorycznych oraz umystowych lub nie posia-
dajace odpowiedniej wiedzy i doswiadcze-
nia, jesli beda nadzorowane lub jesli
zostaty wczesniej odpowiednio poinstru-
owane na temat sposobu korzystania z urzg-
dzenia w bezpieczny sposob i zrozumiaty
ryzyko z tym zwigzane. Nie nalezy pozwolic
dzieciom na zabawe urzadzeniem. Czyszcze-
nie i konserwacja, przeprowadzane przez
uzytkownika nie powinny by¢ wykonywane
przez dzieci bez zapewnienia odpowiednie-
go nadzoru.Nalezy pamieta¢, aby urzadzenie
i przewod zasilajacy znajdowaty sie poza
zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.



e Materiaty opakunkowe (fo-
lia, styropian itd.) mogg byc¢
niebezpieczne dla dzieci.
Uwagal! Istnieje niebezpie-
czenstwo zadtawienia sie!
Przechowuj opakowanie w
miejscu, niedostepnym dla
dzieci.

e Zabrania sie dokonywac na-
prawy urzadzenia we wita-
snym zakresie lub wprowa-
dzania zmian w jego
budowie. Wszystkie prace
zwigzane z obstugg i napra-
w3 urzgdzenia powinno wy-
konywac¢ autoryzowane
centrum serwisowe. Prace
wykonane nieprofesjonal-
nie moga spowodowac
awarie urzadzenia.

/I\ UWAGA! Zabronione jest uzy-

wanie urzqdzenia przy jakim-

kolwiek wadliwym dziataniu.

Charakterystyki techniczne

Model RBM-M1907-E
Moc 500 W
Napiecie 220-240V, 50/60 Hz

Waga wypieku
Forma do pieczenia.

500/750/1000 g
powtoka antyadhezyjng

Pamiegc niezalezna od zasilania. do 10 minut
Wyswietlac: LCD
Programy automatyczne 17
Wybor koloru skorki jest

Automatyczne podtrzymywanie temperatury gotowego dania.....do 1 godziny
Funkcja opéznionego startu. do 15 godzin
Dodanie dodatkowych sktadnikéw....... zgodnie z sygnatami dzwigkowymi

Programy

1. Basic (Podstawowy)

2. French Bread (Chleb francuski)
3. Whole Grain Bread (Chleb zbozowy)
4. Sweet Bread (Butka maslana)
5. Gluten Free Bread (Chleb bezglutenowy)
6. Express (Ekspres)
7.
8
9.

European Bread (Chleb europejski)

. Cake (Keks)

. Pasta Dough (Ciasto przasne)
10. Yeast Dough (Ciasto drozdzowe)
11. Oatmeal (Kasza na mleku)

12. Yogurt (Jogurt)

13. Jam (Dzem/Konfitury)
14. Bake (Wypieki)

15. Rice/Grain (Ryz/Kasze)
16. Pilaf (Pilaw)

17. Dessert (Desery)

Zestaw

Wypiekacz do chleba z zamontowang wewnatrz forma do pieczenia........ 1 szt.
Miarka.

tyzka do mierzenia.

topatka do mi ia ciasta

Haczyk do zdejmowania topatki
Ksiazka “100 przepisow kulinarnych”
Instrukcja obstugi 1szt.
Ksigzeczka serwisowa 1szt.

Producent ma prawo wniesienia zmian w designie i zestawie wyrobu, a takze
do zmiany jego charakterystyk technicznych w procesie doskonalenia swojej
produkcji bez dodatkowego zawiadomienia o tych zmianach.

Budowa modelu /AL
1. Korpus urzadzenia
Panel sterowania
. Pokrywa zdejmowana z wziernikiem
Otwory do wyjscia pary
Uchwyt do przenoszenia
. Przycisk wtaczenia/wytaczenia (1/0)
Przewad zasilajacy
. Komora grzewcza
. Forma do pieczenia
10. topatka do mieszania ciasta
11. Miarka
12. Haczyk do wyjmowania topatki do mieszania
13. tyzka do mierzenia

VN U A WN

Panel sterowania A2

1. “Weight”(,Waga") — wybor wagi produktu wyjsciowego (500/750/1000 g).
Waga domyslnie — 1000 g.

2. A —przycisk zwigkszenia czasu opoznionego startu / czasu przygotowy-
wania.

3. ,Menu” (,Menu”) — przycisk wyboru programu przygotowywania. Numer
wybranego programu odzwierciedlany jest na wyswietlaczu.

4. ,Start/Stop” (,Start/Stop”)— przycisk uruchomienia programu lub jego
wytgczenia z zatrzymaniem procesu pieczenia i powrotem do ustawien
poczatkowych programu.

5. ,Crust”(,Skorka”) — przycisk wyboru koloru skérki wyrobu (jasna, srednia,
ciemna). Domyslnie wybrany jest parametr ,$rednia”.

6. ¥ —przycisk zmniejszenia czasu op6éznionego startu / czasu przygotowy-
wania.

7. Wyswietlacz —
przygotowywania.

je wybrane ustawienia i czas, ty do konca

Wyswietlacz /A3
1. Wskazniki wykonywanych operacji:
« ,Delay” (,Opdzniony start”) — dziata funkcja opéznionego startu, proces
przygotowywania jeszcze nie rozpoczat sie;
* ,Reheat” (,Ogrzewanie”)— trwa wstepne ogrzewanie sktadnikow przed
zaczynem;
+ ,Knead” (Wyrabianie”) — ciasto jest mieszane;
« ,Pause” (,Pauza”) — przerwa w dziataniu programu (na przyktad, miedzy
pierwszym a drugim zaczynem);
JRise” (,Wyrastanie”) — trwa proces wzrostu (fermentacji) ciasta;
.Bake” (,Wypiekanie”) — wyrob wypieka sig;
.Keep Warm” (,Podgrzewanie”) — dziata podgrzewanie gotowego wyrobu;
.Program is complete” (,Praca zakoriczona”) — koniec dziatania programu,
podgrzewanie automatyczne jest wytgczone.
. Numer wybranego programu przygotowywania
. Wskazniki wagi wypieku (500/750/1000 g).
. Minutnik wstecznego odliczania czasu do korica dziatania programu.
. Wskazniki wybranego koloru skorki.

|. PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKO-
WANIA

Ostroznie wyjmij wyrdb i jego czesci z kartonu. Usur wszystkie materiaty opakun-
kowe i naklejki reklamowe.

VAW

& Obowigzkowo pozostaw na miejscu naklejki ostrzegawcze, naklejki-wskazowki
(jezeli sq naklejone) i tabliczke z numerem seryjnym wyrobu na jego korpusie!
Brak numeru seryjnego na wyrobie powoduje automatyczne wygasniecie prawa
do jego obstugi gwarancyjnej.
Po transportowaniu lub przechowywaniu urzqdzenia w niskiej temperatu-
rze nalezy ic je przy tempe e pokojowej w ciggu co najmniej
2 godzin przed wiqczeniem.

Przetrzyj korpus wyrobu wilgotng $ciereczka i pozostaw go do wyschnigcia. W
celu unikniecia pojawienia sie niepozadanego zapachu przy pierwszym uzyciu
urzgdzenia, oczys$¢ go.

Pamig¢ niezalezna od zasilania

Wypiekacz do chleba REDMOND RBM-M1907-E posiada pamig¢ niezalezng od
zasilania. W przypadku czasowego odtaczenia zasilania elektrycznego (do 10
minut) wszystkie zadane ustawienia bedg zachowane i po podtaczeniu zasilania
wykonanie programu bedzie kontynuowane automatycznie. W przypadku braku
zasilania dtuzej niz 10 minut ustawienia zostaja anulowane i proces przygo-
towywania nie moze by¢ wznowiony.

Jezeli w przepisie kulinarnym zostaty uzyte produkty mleczne, miesne lub inne



produkty szybko psujace sig, odtgcz urzadzenie od sieci zasilajgcej, odczekaj, az
wystygnie. Nastepnie wyjmij forme do pieczenia, oczys¢ ja i zacznij przygotowy-
wanie zgodnie z przepisem kulinarnym od nowa, uzywajc swiezych sktadnikow.
Podczas czyszczenia $cisle kieruj sig instrukcjami rozdziatu ,Obstuga urzadzenia”
Jezeli uzyte sktadniki nie byty szybko psujacymi sig, mozna ponownie uruchomic
proces przygotowywania od poczatku (jezeli proces pieczenia jeszcze nie zaczat
sie) lub doprowadz wyréb do gotowosci za pomocg programu ,BAKE” bez wymiany
produktéw (kontroluj gotowos¢ wyrobu przez wziernik, w razie koniecznosci
wytacz program recznie). Nalezy uwzgledniac, ze w przypadku ponownego
uruchomienia programu jakos¢ przygotowywanego chleba moze nie odpowia-
dac oczekiwaniom.

1. UZYTKOWANIE WYPIEKACZA DO
CHLEBA

Przeznaczenie i wtasciwosci programéw automatycznych
Wypiekacz do chleba REDMOND RBM-M1907-E posiada 17 automatycznych
programéw przygotowywania. Z ich pomoca mozna nie tylko wypiekac chleb,
lecz réwniez przygotowywac kasze, pilaw, jogurt, gotowac konfitury itd.

A Nie otwieraj pokrywy urzqdzenia podczas fermentacji ciasta, aby ono nie
opadto!

Podczas pracy z wypiekaczem chleba kieruj sie instrukcjami zawartymi w
ksigzce “100 przepisow kulinarnych” (w zestawie).

1. Program “BASIC”

Uzywany jest do wypiekania klasycznego biatego chleba.

Program taczy wyrabianie (2 stadia), wyrastanie i wypiekanie chleba. Mozna
wybrac¢ wage wyrobu i kolor skorki, dostepna jest funkcja opéznionego startu.
Brak recznego regulowania czasu.

2. Program “FRENCH BREAD”

Uzywany jest do wypiekania chleba francuskiego — bardzo lekkiego z chrupiacg
skorka. Przewiduje dtugotrwate wyrabianie i wigcej czasu na wyrastanie ciasta.
W tym programie zalecane jest wypiekanie wyrobu z ciasta, nie zawierajgcego
masta $mietankowego (margaryny) i mleka.

Chleb francuski szybko czerstwieje, dlatego lepiej nie przechowywac go dtuzej
niz jeden dzien.
Program taczy wyrabianie (2 stadia), wyrastanie i wypiekanie chleba. Mozna
wybra¢ wage wyrobu i kolor skorki, dostepna jest funkcja opéznionego startu.
Brak recznego regulowania czasu.

3. Program “WHOLE GRAIN BREAD"

Poniewaz maka, uzywana do tego chleba, jest cigzsza, program w ciggu pot
godziny przed wyrabianiem ciasta przeprowadza wstepne ogrzewanie sktadnikéw
i zostawia ciasto na dtuzszy czas, aby ,doszto”. Bochenki z maki zbozowej zwykle
maja mniejszy rozmiar i sa bardziej zwarte.

Program taczy wyrabianie (2 stadia), wyrastanie i wypiekanie chleba. Mozna
wybrac¢ wage wyrobu i kolor skorki, dostepna jest funkcja opéznionego startu.
Brak recznego regulowania czasu.

4. Program “SWEET BREAD”

Program do przygotowywania stodkich wypiekéw z dodatkowymi sktadnikami
(owocami, orzechami, tartg czekolada, cykatami, rodzynkami itd.), o czasie do-
dania ktorych informuje sygnat dzwigkowy.

Program tgczy wyrabianie (2 stadia), wyrastanie i wypiekanie. Mozna wybra¢
wage wyrobu, dostepna jest funkcja opdznionego startu. Nie ma mozliwosci
wyboru koloru skorki, brak recznego regulowania czasu.

5. Program “GLUTEN FREE BREAD”

Do wypiekania chleba z maki bezglutenowej.

Gluten (klej roslinny) — biatko, znajdujqce sie w roslinach trawiastych i dodajqce
maqce wysokich wtasciwosci piekarskich. Wtasnie dzieki niemu ciasto nabiera
sprezystosci i elastycznosci.Jednak dla niektdrych oséb gluten jest przeciwws-
kazany.
Program tgczy rozgrzewanie sktadnikow, wyrabianie (2 stadia), wyrastanie cias-
ta i wypiekanie chleba. Mozna wybra¢ wage wyrobu, jest dostepna funkcja
opoznionego startu. Nie ma mozliwosci wyboru koloru skoérki, brak recznego
regulowania czasu.

6. Program “EXPRESS”

Uzywany jest do przyspieszonego wypiekania biatego chleba. Dodaj do ciasta
na biaty chleb dodatkowo %2 tyzeczki drozdzy, zaktadajac, ze waga wypieku
wynosi 1000 g.

Program taczy wyrabianie, krétkotrwate wyrastanie ciasta i wypiekanie.
Dostepna jest funkcja opéznionego startu. Nie ma wyboru wagi wyrobu i kolo-
ru skorki, brak recznego regulowania czasu.

7. Program “EUROPEAN BREAD”

Zalecany jest do pieczenia réznych gatunkéw biatego chleba i chleba z
mieszaniny maki pszennej z zytnig.

Program tgczy rozgrzewanie sktadnikéw, wyrabianie (2 stadia), wyrastanie cias-
ta i wypiekanie. Dostepna jest funkcja opéznionego startu. Nie ma wyboru wagi
wyrobu i koloru skorki, brak recznego regulowania czasu.

8. Program “CAKE”

Zalecany jest do wypiekania kekséw z réznymi dodatkami.

Program taczy szybkie wyrabianie (2 stadia) i wypiekanie. Nie ma wyboru wagi
wyrobu i koloru skérki, brak recznego regulowania czasu, funkcja opéznionego
startu jest niedostepna.

9. Program “PASTA DOUGH”

Program do wyrabiania ciasta przasnego, wykorzystywanego do przygotowania
krajanki, kotdunéw itd. bez pézniejszego wypiekania. Zawiera 2 stadia wyrabia-
nia. Brak recznego regulowania czasu, funkcje opdznionego startu i podgrzewa-
nia automatycznego s3 niedostepne.

10. Program “YEAST DOUGH”

Program do przyg ywania ciasta o0 bez pézniejszego wypiekania.
taczy szybkie wyrabianie (2 stadia) i koricowg fermentacje ciasta. Brak reczne-
go regulowania czasu, funkcje opéznionego startu i podgrzewania automaty-
cznego sg niedostepne.

11. Program “OATMEAL”

Zalecany jest do przygotowywania réznych kasz na mleku lub na wodzie. Brak
recznego regulowania czasu, funkcje opéznionego startu i podgrzewania auto-
matycznego sg niedostepne.

12. Program “YOGURT”

Program do przygotowywania réznych rodzajow jogurtu. Mozliwe jest regu-
lowanie czasu przygotowywania w zakresie od 5 do 12 godzin z doktadnoscia
ustawienia do 10 minut (domyslnie ustawiony jest czas przygotowywania 8
godzin). Funkcje opdznionego startu i podgrzewania automatycznego sa nie-
dostepne.

13. Program “JAM”

Uzywany jest do przygotowywania dzemoéw, nadzier do wypiekow, wafli i lodow,
ketchupdw, najrozmaitszych przypraw oraz do przygotowania szeregu produktow
do konserwowania domowego. Brak recznego regulowania czasu, funkcje
opoznionego startu i podgrzewania automatycznego sg niedostepne.

14. Program “BAKE”

Program zawiera tylko proces nagrzewania (bez wyrabiania i wzrastania). Zale-
cany jest do pieczenia biszkoptow i przygotowywania drugich dan. Brak recz-
nego regulowania czasu, funkcje opdznionego startu i podgrzewania automaty-
cznego sg niedostepne.

15. Program “RICE/GRAIN”

Zalecany jest do przygotowywania ryzu i kasz na sypko. Mozliwe jest regulowa-
nie czasu przygotowywania w zakresie od 20 minut do 1 godziny 30 minut z
doktadnoscia ustawienia do 5 minut (domyslnie ustawiony jest czas przygo-
towywania 30 minut). Funkcje opéznionego startu i podgrzewania automaty-
cznego s3 niedostepne.

16. Program “PILAF”

Zalecany jest do przygotowywania réznych rodzajow pilawu. Mozliwe jest re-
gulowanie czasu przygotowywania w zakresie od 30 minut do 1 godziny 30
minut z doktadnoscig ustawienia do 5 minut (domyslnie ustawiony jest czas
przygotowywania 1 godzina). Funkcje opdznionego startu i podgrzewania au-
tomatycznego sa niedostepne.

17. Program “DESSERT”

Zalecany jest do przyg ywania deserow c: h i mlecznych.
Mozliwe jest regul ie czasu przygotowywania w zakresie od 30 minut do
2 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut (domyslnie ustawiony jest czas
przygotowywania 1 godzina). Funkcje opéznionego startu i podgrzewania au-
tomatycznego sa niedostepne.

Przygotowame do uzycia
Postaw wypiekacz do chleba na réwnej, twardej, poziome]j powierzchni.
Podczas ustawiania zwr6¢ uwage, aby w czasie pracy urzadzenia jego
wentylacja nie byta utrudniona, para wychodzaca z otworéw na pokrywie
nie trafiata na tapety, powtoki dekoracyjne i inne przedmioty, ktére moga
by¢ uszkodzone pod wptywem podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

2. Upewnij sie, Ze czesci wewnetrzne i zewnetrzne wypiekacza chleba nie
majg uszkodzen, odtamkow i innych wad.

3. Otworz pokrywe z wziernikiem. Chwyc forme do pieczenia za uchwyt,
lekko obroc jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wy-
jmij,z uzyciem niewielkiej sity pociggajac do gory. Upewnij sie, ze przestrzen
wokot watu i topatki do wyrabiania jest czysta.

Wktadame sktadnikéw
Zatdz topatke do wyrabiania na trzpien na dnie formy do pieczenia i upewnij
sie , ze element zamocowany jest prawidtowo. Posmaruj naczynie do pr-
zygotowywania i topatki do wyrabiania olejem.

2. Zwaz niezbedne sktadniki zgodnie z wybranym przepisem kulinarnym,
wtoz je do garnka.

3. Podczas wypiekania chleba i przygotowywania ciasta: przygotuj dodatko-
we sktadniki (ser, szynke, owoce, orzechy, rodzynki itd.) zgodnie z przepisem
kulinarnym. Wszystkie produkty powinny mie¢ temperature pokojowa
(25-35°C), jezeli przepis kulinarny nie zawiera innych wskazéwek. W6z
podstawowe sktadniki do formy do pieczenia chleba w kolejnosci wskazanej
w przepisie kulinarnym.

* Najpierw wtoz do formy sktadniki ptynne (wode, mleko) i/lub jajka. Woda
powinna mie¢ temperature pokojowg (okoto 25-35°C), poniewaz zbyt
wysoka temperatura wody negatywnie wptynie na wyrastanie ciasta. W
przypadku wykorzystania trybu opéznionego startu uzywaj tylko mleka w
proszku, w przeciwnym wypadku mleko moze zwazy¢ sig przed rozpocze-
ciem przygotowywania. Cukier i sol dodawaj do sktadnikéw ptynnych scisle
wedtug przepisu kulinarnego.

+ Dodaj pozostate sktadniki ptynne (midd, syrop, melase itd.).

+ Dodaj suche sktadniki (najpierw make, potem mleko w proszku, ziota,
przyprawy itd.).

* W ostatniej kolejnosci dodaj drozdze lub proszek do pieczenia. Sktadniki
te nie powinni miec¢ kontaktu z ptynami, poniewaz fermentacja rozpocznie
sie zbyt wczesnie: w rezultacie chleb okaze sie zakalcowaty, twardy i
gruby. Drozdze nie powinny stykac sie z sola. Zalecane jest zrobienie
wagtebienia w gérce maki i umieszczenie w niej drozdzy lub proszku do
pieczenia.

4. Ostroznie wstaw forme do pieczenia do komory grzewczej wypiekacza




chleba, lekko obracajac jg w kierunku przeciwnym z ruchem wskazowek
zegara. Forma powinna potaczy¢ sie z watem napedowym réwno, bez
skosoéw 0sig$¢ na dnie komory. Ustal forme, obracajac ja zgodnie z
kierunkiem ruchu wskazowek zegara do oporu (patrz rysunek nizej). Zamknij
pokrywe z wziernikiem.

Ogédlne dziatania podczas pracy z urzadzeniem
1. Podtacz wypiekacz do chleba do sieci elektrycznej. Wtacz urzadzenie,
naciskajac przycisk ,I/0” na panelu bocznym. Urzadzenie poda sygnat
dzwigkowy, na wyswietlaczu pojawi sie numer programu (domyslnie - 1)
i czas jego dziatania (3:00).
2. Za pomoca przycisku ,Menu” wybierz numer programu przygotowywania

(od 1 do 17) — pojawi sig on na wyswietlaczu.
Nrna Nazwa Nrna Nazwa Nrna | Nazwa progra-
Swi programu i programu | wyéwietlaczu mu
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread
2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain .
3 Broad 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain
4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 pilaf
5 Cluten Free 1 Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt

3. W zaleznosci od ilosci sktadnikéw w misie za pomocg przycisku Weight”
wybierz warto$¢ wagi gotowego wypieku. Wskaznik wagi bedzie prze-
mieszczac sig w gornej czesci wyswietlacza. Wybor wagi produktu mozliwy
jest nie dla wszystkich programéw.

4. Naciskajac przycisk Crust” wybierz pozadany rodzaj przyrumienienia skor-
ki wyrobu (jasna, $rednia, ciemna). Wskaznik koloru skorki bedzie prze-
mieszczac sie w dolnej czesci wyswietlacza. Domyslnie ustawiona jest
wartos¢ ,$rednia”. Wybér koloru skorki mozliwy jest nie dla wszystkich
programow.

5. Na wyswietlaczu obok numeru programu pojawi sig czas przygotowywa-
nia, ustawiony domyslnie. Mozna go zmienic recznie (tylko dla programéw
12, 15-17) za pomocg przyciskow (zwigkszenie) i (zmniejszenie). Zakres
zmiany czasu i doktadnos¢ ustawienia zaleza od wybranego programu.

6. W razie potrzeby ustaw czas opdznionego startu (tylko dla programow
1-7) za pomocg przyciskow i.

2Zwroc uwage, ze w programach 1-7 przyciskami r i s mozna ustawic czas, po
ktdrym danie bedzie pr tqcznie z czasem opoznic startu (przy
czym czas przygotowywania nie zmienia sig). W programach 12, 15-17 za
pomocq tych samych przyciskow mozna zmienic czas przygotowywania.

7. Nacisnij przycisk Start/Stop”. Timer rozpocznie wsteczne odliczenie czasu,
pozostatego do korica przygotowywania.

8. Podczas pracy urzadzenie wykonuje szereg operacji, nazwy ktorych znaj-
dujg sie z prawej i z lewej strony od wyswietlacza. Wskaznik na wyswiet-
laczu pokazuje, jaka operacja jest wykonywana w danym momencie.

9. Po 15-20 minutach (w zaleznosci od programu) od rozpoczecia pracy sygnat
dzwiekowy powiadomi o koniecznosci dodania sktadnikéw dodatkowych.
Otworz pokrywe urzadzenia i wsyp przygotowane sktadniki do formy do
pieczenia. Funkcja dostepna jest tylko dla programéw 1, 3-5, 7.

10. Po zakonczeniu dziatania programoéw 1-8 automatycznie wtgcza sie tryb

podgrzewania. Wskaznik operacji przemiesci sie do napisu ,Keep Warm”.

Po zakornczeniu programéw 9-17 oraz po zakonczeniu funkcji podgrzewa-

nia pieciokrotnie zabrzmi krotki sygnat i urzadzenie przejdzie do trybu
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oczekiwania. Wskaznik operacji przemiesci si¢ do napisu ,Program is
complete”.

Aby przerwac dziatanie programu, anulowac ustawienia i powroci¢ do
menu lub w celu wytgczenia trybu podgrzewania naciénij i przytrzymaj
przez kilka sekund przycisk ,Start/Stop”. Po zakoriczeniu przygotowywania
wytacz wypiekacz za pomoca przycisku /0”1 odtacz go od sieci elektrycznej.

Wyjecie gotowego chleba
1. Otworz pokrywe. Uzywajac rekawic kuchennych, wyjmij za uchwyt forme
z chlebem.
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UWAGA! Pamietaj, ze po zakoriczeniu procesu przygotowywania chleb, forma
i komora grzewcza sq bardzo gorqce! Zachowaj ostroznosc, uzywaj rekawic
kuchennych, aby unikngc oparzeri! Nie stawiaj gorqcej formy z chlebem na
obrusie, powierzchni plastikowej lub innych powtokach wrazliwych na odd-
ziatywanie temperatury, ktére mogq zapalic sie lub roztopic!

2. Przewroc forme do pieczenia do géry dnem i wyjmij gotowy chleb z formy
na siatke lub pétmisek. Pozostaw na 20 minut, zeby chleb wystygt.
Konstrukcja wypiekacza do chleba przewiduje, ze po wyjeciu z misy wypieku
topatka do wyrabiania powinna pozostac na wale wewnatrz formy. Jezeli
tak sie nie stato i zostata ona w chlebie, to nie jest to usterka. Wyjmij topatke
za pomoca specjalnego haczyka, wchodzacego w sktad zestawu.

3. Po tym, gdy forma do pieczenia i urzadzenie wystygty, oczysc je zgodnie z
rozdziatem ,Obstuga urzadzenia”.

WAZNE: doktadnie oczyszczaj wewnetrzne powierzchnie formy i urzqdzenia
po kazdym uzyciu.

Uzytkowanie formy do pieczenia
Forma do pieczenia i topatka do wyrabiania pokryte sg specjalng powtoka

wyparowata, bedzie ponownie wchtaniana: wyrdb staje sie wilgotny. Podgrzewa-
nie automatyczne zapobiega wchtanianiu wilgoci i sprzyja zachowaniu wypieku
w miekkiej postaci przez pewien okres czasu.Jednak w celu uzyskania idealnej
jakosci wyrobu zalecane jest, w miare mozliwosci, wyjmowanie chleba od razu
po zakoriczeniu procesu przygotowywania.

Ustawienia czasu op startu
Tryb opéznionego startu pozwala przygotowac produkt po uptywie okreslone-
go okresu czasu w interwale do 15 godzin (tacznie z czasem przygotowywania)
z doktadnoscia nastawienia do 10 minut. Nie uzywaj niniejszego trybu, jezeli
przepls kulinarny zaktada uzycie produktéw szybko psujacych sie.

1. Tryb opdZnionego startu jest dostepny nie dla wszystkich programéw.

2. Upewnij sig, ze sktadniki zostaty wtozone, wybrany jest numer programu,
waga chleba i kolor skorki.

3. Naciskajac przycisk timera, ustaw czas, po ktérym powinno zakoriczy¢ sie
dziatanie wybranego programu (w zakresie do 15 godzin z doktadnoscia
do 10 minut). Aby szybko zwigkszyc¢ lub zmniejszy¢ wartoéci czasu, nacisnij
i utrzymuj przycisk A lub V.

Przyktad: Teraz jest 21:00,a chleb chcesz upiec na 7 rano, to jest za 10 godzin.
Zatoézmy, ze wybfane sq nastepujqce parametry program 1, waga wyrobu 750
g, Srednie przy ienie skorki. Na wy U — czas przyg

2:55. Nacisnij i utrzymuj przycisk A, dopdki na wyswietlaczu nie pojawiq sie
cyfry 10:00.Jezeli przepuscites pozqdanq wartosc czasu, naciskajqc na przycisk
'V, zmniejsz go. Nastawites czas opdZnionego startu. Teraz proces wypiekania
skoriczy sie za 10 godzin, tj. o 7:00 bedzie na ciebie czekac Swiezy aromatyczny
chleb.

[11. OBSLUGA URZADZENIA

antyadhezyjna, ktora pozwala zapobiec pojawieniu sig plam i utatwia wyj
nie chleba. Aby zapobiec uszkodzeniom powtoki, kieruj sie przytoczonymi ponizej
instrukcjami.
Nie uzywaj do wyjmowania chleba z formy przyboréw metalowych lub
ostrych (na przyktad, n6z lub widelec).

2. Przed rozpoczeciem krojenia bochenka chleba, upewnij sie, ze w jego
wnetrzu nie ma topatki do wyrabiania.Jezeli topatka znajduje sie w $rodku,
poczekaj az chleb wystygnie i dopiero pozniej wyjmij ja specjalnym ha-
czykiem. Bgdz ostrozny obchodzac sig z topatka do wyrabiania, poniewaz
moze byc ona goraca.

3. Sktadniki twarde, gruboziarniste lub duze (na przyktad; nieprzesiana maka,
cukier, orzechy lub nasiona) moga uszkodzi¢ powtoke antyadhezyjna na-
czynia do przygotowywania. W przypadku uzycia duzej ilosci sktadnikow
podziel je na niewielkie czesci. Przestrzegaj zalecen, dotyczacych objetos-
ci i kolejnosci dziatan, podanych w przepisach kulinarnych.

Krojenie i przechowywanie chleba

Do krojenia chleba uzywaj noza elektrycznego lub specjalnego noza zgbkowa-
nego.

Przechowuj chleb w zamknietym opakowaniu (w hermetycznych workach plas-
tikowych lub pojemnikach plastikowych) w temperaturze pokojowej nie dtuzej
niz 3 dni.W celu bardziej dtugotrwatego przechowywania (do 1 miesigca), chleb
w zamknietym poj\ iku wtoz do komor zajacej. Poniewaz chleb domowy
nie zawiera konserwantéw, moze on wysychac szybciej, niz chleb, wyprodukowany
W Spos6b przemystowy.

Funkcja automatycznego podtrzymywania temperatury gotowe-
go dania (podgrzewanie automatyczne)

W wypiekaczu chleba przewidziany jest tryb podtrzymywania temperatury
gotowych dan, ktory wgcza sie automatycznie po zakoriczeniu programu (funkcja
dostepna jest tylko dla programoéw 1-8). Dlatego przed wyjeciem gotowego
wyrobu z wypiekacza chleba nalezy nacisnac i przytrzymac przez kilka sekund
przycisk ,Start/Stop’, aby wytaczy¢ tryb podgrzewania automatycznego.

Jezeli chleb pozostaje wewnatrz wypiekacza bez podgrzewania, wilgoc, ktora

Przed czyszczeniem urzadzenia, upewnij sie, ze urzadzenie jest odtgczone od
sieci elektrycznej i catkowicie wystygto. W celu dalszego wykorzystania zawsze
wycieraj urzadzenie i jego czesci do sucha.
Otworz pokrywe i wyjmij forme do pieczenia, lekko obracajac jg za uchwyt
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i pociggajac do gory.

2. Zdejmij topatke do wyrabiania.Jezeli topatka nie zdejmuje sig z osi, napetnij
forme do pieczenia cieptg wodg i pozostaw na pewien czas. Pozwoli to
zmigkczy¢ przylepione ciasto i topatke bedzie tatwo mozna zdjgc.

3. Wymyj tyzke do mierzenia, forme do pieczenia i topatke do wyrabiania
miekka gabka w gorgcej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn,
przetrzyj.Jezeli wewnetrzna czesc topatki do wyrabiania jest silnie zaniec-
zyszczona, pozostaw jg na pewien czas w goracej wodzie, po czym doktad-
nie oczysc.

4. Oczys¢ wewnetrzng powierzchnie i korpus urzadzenia wilgotng szmatka.
W razie potrzeby uzyj niewielkiej ilosci Srodka do mycia. Catkowicie usun
$rodek do mycia wilgotna gabka lub szmatka, inaczej w przysztosci moze
on wptyngc na smak wypiekow.

@ UWAGA! Nie zanurzaj korpusu urzqdzenia i przewodu zasilania elektrycznego
w wodzie lub innych ptynach. Wypiekacz do chleba i jego czesci nie sq
przeznaczone do mycia i czyszczenia w zmywarce.

& Zabronione jest uzywanie do czyszczenia wypiekacza do chleba i jego czesci
sciernych srodkéw do mycia i ggbek z twardq lub Sciernq powtokg oraz subs-
tancji agresywnych chemicznie.

Dla utatwienia czyszczenia pokrywa urzadzenia moze by¢ zdjeta.

5. Abyzdjgc¢ pokrywe, otworz jg pod katem 80-85° i ostroznie, nie uzywajac
sity, pociagnij do siebie, wyjmujac zawiasy pokrywy z wpustow w korpusie
urzadzenia.

6. Oczysc i przesusz pokrywe.

7. Ustaw jg w poprzednim potozeniu: ostroznie wsun ptaskie zawiasy do
wpustéw w korpusie, trzymajgc pokrywe pod katem 80-85°. Pokrywa
powinna otwierac sie i zamykac bez wysitku.



Przed ponownym uzyciem wypiekacza do chleba lub przed odstawieniem go
na przechowanie, upewnij sie, ze wszystkie czesci sq suche.

Przechowywanie

Przechowuj urzadzenie w stanie ztozonym w suchym i wentylowanym miejscu.
Chron go przed znacznymi spadkami temperatury i dtugotrwatym oddziatywaniem
promieni stonecznych.

IV. PRZED ZWROCENIEM SIE DO
PUNKTU SERWISOWEGO

Mozliwy btad Przyczyna Niezbedne dziatania

Urzadzenie niewtacza | Brak zasilania elek- | Podtacz urzadzenie do sprawnego gniazda.
sie trycznego Sprawdz napiecie w sieci elektrycznej

Urzadzenie wiczyto

sie, ale wyrabianie | Nie zatozytes topatki | Oczysc forme do pieczenia, zato? topatkg i
ciasta nie rozpoczeto | do wyrabiania ciasta | zacznij proces od poczatku

sie

Wytacz urzadzenie przyciskiem “I/0" i po-

Na wyéwietlaczu poja- czekaj az wystygnie ono do temperatury
wit sie komunikat o | Naruszenie w pracy | pokojowej. Wacz wypiekacz do chleba. Je-
btedzie (kod literowy | wypiekacza chleba | Zeli komunikat o btedzie pojawit sig ponow-
Lub literowo-cyfrowy) nie, zwroc sie do autoryzowanego centrum

serwisowego

V. WARUNKI GWARANCJI

Dany produkt objety jest 2 lata gwarancja liczong od daty zakupu. W ciagu
catego okresu gwarancyjnego producent zobowigzuje sie do usuniecia wad
fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednia jako$cig materiatéw lub btedem
w produkcji urzadzenia) poprzez naprawe, wymiane czesci lub catego urzadzenia.
Gwarancja nabiera mocy tylko wéwczas, jeéli data zakupu potwierdzona jest
pieczatka sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja
obejmuje wytacznie urzadzenia, ktére byty uzywane zgodnie z instrukcja obstu-
gi, nie byty naprawiane, nie byty rozktadane na czesci oraz nie byty uszkodzone
wskutek nieprawidtowego uzytkowania, a takze urzadzenia ktére posiadaja
komplet akcesoriéw. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyjne-
go urzadzenia oraz takich elementow jak filtry, zaréwki, pokrycia ceramiczne i
teflonowe, gumowe uszczelki itp.

Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowigzan gwarancyjnych liczony
jest od dnia sprzedazy lub od daty produkcji wyrobu (w przypadku, gdy okresle-
nie daty sprzedazy jest niemozliwe).

Date produkcji przyrzadu mozna znalez¢ w numerze seryjnym, umieszczonym
na naklejce identyfikacyjnej na korpusie wyrobu. Numer seryjny sktada sie z 13
znakoéw. 6-y i 7-y znaki oznaczajg miesiac, 8-y - rok produkcji urzadzenia.
Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia
jego kupna pod warunkiem, Ze urzadzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejsza
instrukcja i obowigzujacymi normami technicznymi.

Po zakoriczeniu okresu uz ia op ie, instrukcje uz ia, a
takze samo urzqdzenie nalezy oddac do punktu zbiorki i recyklingu urzqdzeri
elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow wraz
ze zwyktymi odpadami z gospodarstwa domowego.



A lpiv EekivoeTe TN Xprion autnig NG OUOKEUNG, OlaBAoTe e Tpooo-

XN TIS 00nyieg xpRong g kai QUAGETe Ti yia va oupBoulsureire érav
xpeiaotei. H owotn xprion tng ouokeuns 6a Bonbnoer va oag eéu-
TTNPETET yIa TTEPITTOTEPO XPOVO.

MeTpa ac@paAelag

* O KaTaokeuaoThg dev euBUVETAI YIA TIG

{nuieg TTOU TTPOKANONKAV aTTO TN MN
OUMHOPPWON HE TIC ATTAITAOEIS ACPO-
A€iag Kal TOug KavOVeG Xpnong.

AuTH N ocuokeun €ival TTOAUAEITOUPYIKA
OUOKEUN VIO TO JOAYEIPEPA TPOYINWYV OE
OIKIaKO TTEPIBAAAOV Kal PTTOPEI va Xpn-
olgoTToINOEl o€ dlauepiopaTa, EOXIKES
KATOIKIEG, DwMATIA EEvodoxeiwy, Bondn-
TIKOUG XWPOUG O€ KATAOTAUATA, Yypa-
Qeia, N oe AAAEG TETOIEGC OUVOBNAKES UN
Blopnxavikng xpnong. Biopnxaviki n
OTTOIAdATTIOTE AAAN YN €COUCIOOOTNUEVN
XPNon TNG OUOKEUNG Ba TTpETTel va Be-
wpnBei wg Tapapaacn Tng opBng Xprong
TOU TTPOIOVTOG. 2TNV TTEPITITWON AUTHA, O
KATAOKEUAOTHG OV gival uTTEUBUVOG YIa

TIG EVOEXOUEVEG OUVETTEIEG.
[Npiv OUVOECETE TN CUOKEUN ME TO NAe-
KTPIKO OiKTUO €AEYETE av n Tdon Tou OI-
KTUOU €ival idla PeE OVOMAOTIKA TAON
TPOoPOodOUiag TNG CUOKEUNG (BAETTE T
TEXVIKA XAPAKTNPIOTIKA ) TNV EPYOOTA-
O10KNA TTIVOKida Tou TTPOIGVTOG).
XPNOIYOTTOINOTE KAAWDIO TTPOEKTACNG
TToU Ba €xel KATAAANAEG TTPOdIAYPAPES
yia va UTTodEeXTEI TNV 1I0XU KATAVAAOU-
MEVN aTTO TNV OUOKEUNR, YIATI N avavTi-
OTOIXia TWV TTAPAUETPWY PTTOPEI va 0dNn-
YNOe€l 0€ BPaXUKUKAWMPA N avaApAeEn Tou
KaAwOoiou.
2UVOEETE TN OUOKEUN POVO O€ TTPICEG PE
YEIWON, auTh €ival JIa UTTOXPEWTIKN
aTraiTnon yla TNV TTpooTacia KATA TNG
NAEKTPOTTANEIOGC. XpNOIUOTTOIWVTAG £va
KAaAwWOIO TTPOEKTAONG BEPAIWBEITE OTI KAl
auUTO €XEl MIa OUVOEDN YEIWONG.
[MPO2OXH! Kard tn Asitoupyia tng
OUOKEUNG TO TTEPIBANUG TOU, TO UTTOA Kai



Ta UeTaAAIkG uépn Bspuaivovrai! Na giote
TPOOEKTIKOI! XpnoIuotmoInoTe yavria
oupvou. lNa va amopeuxBouv Ta
EKyauuara armo Tov Kauto aruod unv
Auyilete TGvw arroé 1N CUCKEUN OTAV TO
KQTTaKI ival avoIKTo.

* ATTOOUVOEETE TN CUOKEUN aTTO TNV TTPIa

META TN XPrion Kabwg kal Katd 1n didp-
KEIA TOU KABaPIoPOU A TNG METAKIVNONG.
Apaipegite TO KOAWDIO TPOYOdOUiag Pe
OTEYVA XEPIQ KPATWVTAG TO ATTO TO BU-
oua Kal 0x1 atrd 10 id10 TO KAAWDIO.
Mnv TTepvAaTE TO KOAWDSIO ATTO AVOiyHa-
TA OTIG TTOPTEG | KOVTA O€ TTNYEG BEPUO-
TNTOG. MPoTEXeTE TO NAEKTPIKO KAAWDIO
VO JNV CUCTPEPETAI Kal va PNV SITTAW-
VETQI, VO UNV €PXETAI OE ETTAPN ME AIX-
MNPG QVTIKEIMEVA, YWVIES KOl AKPES TWV
ETTITTAWV.

Na Buuaore: tuyxaia BAGBn oro kaAwdio

PEUUATOC MTTOPEI va TTPOKAAEDE!

OuoAcitoupyie¢ o1 oroie¢  dev

OULOPQWVOVTAl UE TOUS OPOUC EYYUNONS
Kal €rmion¢ MUITopEi va odnynoel o€
nAekrpomAnéia. Eva KareoTpauuévo
KaAwadio peuuarog amaitei emeiyovoa
AVTIKATAOTAON OE VA KEVTPO TEXVIKNG

e€uttnpérnong.

* Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUN O€ PIA Ya-

AOKN €TTIQAVEIQ, PN TNV OKETTACETE KATA
N dIdpKEIa TNG AsIToupyiag Tng, auTtd
MTTOPEI va odnynoel o€ uTTeEPBEPUaVON
Kal QUOAEITOUPYIQ TNG OUOKEUNG.

Mnv XpnOIPJOTIOIEITE TN CUOKEUN OTOV
UTTaIBPO, N ETTAPR TOU E0WTEPIKOU TNG
OUOKEUNG JE Uypaaoia f ¢Eva avTiKEipeva
MTTOPEI va TTpOKAAéTEl COBaPES POOPEC
OTn OUOKEUN.

Mpiv Tov KaBapiopd TNG OCUCKEUNG Pe-
BaiwBeite OTI €ival atTtoouvdeuévn aTTd
TO OUKTUO Kal £XEI KpUWOEl EVTEAWG. Na
aKoAouBgite TIOTA TIG 0dNYieS yia Tov
KaBapIiopd TG CUOKEUNG.
AlTAITOPEYETAI va BuBilete Tn ouokeun



UETQ OTO VEPO 1N va THV TOTTOBETEITE KATW
arro TPEXOUUEVO VEPO!

* H ouokeun PTTOPEI va XpnoIdoTToIEiTAl

atrd aIdId TNG NAIKiag Twv 8 xpovwv
KAl Avw, Kal ATOPA JE MEIWPEVES WUXO-
QUOIKEG A VONTIKEG IKAVOTNTEG, I JE AVE-
TTAPKNA EUTTEIPIA ) yVwWaOn, HOVO av €TTI-
BAETTOVTAI 1] TOUG TTAPEXOVTAIl 0dNYiES
OXETIKA PE TNV ACPAAR Xprion TG Ou-
OKEUNAG Kal TOUG KIVOUVOUG TNG. Ta TTaidid
Oev TIPETTEl va TTAI(OUV JE T CUOKEUN.
O kaBapiopds Kal N CuvTAPNON TNG CU-
OKeEUNG Oev TTPETTEI va yiveTal atrd Ta
TTaId1& Xwpig etTifAeywn. PuAdTe TN oU-
OKEUN Kal TO NAEKTPIKO KAAwWSIO OTO
XWPEO UN TTPOCRACINO aTrd TTaIdIA KATW
8 eTWV.

* YAIKG ouokeuaoiag (MepBpavn, TTOAU-

OTUPEVIO KATT) JTTOPET va gival ETTIKIVOU-
va yia Ta maidid. Kivouvog aocguéiad!
PuAGETE Ta UAIKA OUOKeEuaoiag O€ PN
TTPOCRACIYO yia Ta TTaIdIA XWEO.

* ATTayopeUETal VA ETTIOKEUACLETE OI id10I1

va ETTIPEPETE AAAAYEG OTOV PUNXAVIONO
NG ouokeung. OAeg o1 epyacieg ouvTh-
PNONG KAl ETTIOKEUNG TTPETTEI VA EKTEAOU-
vTal atrd €va €CouCIodOTNUEVO KEVTPO
ETTIOKEUWYV. AVTIETTAYYEAUATIKWG EKTE-
Aoupevn epyacia utropei va odnynoel o€
BAGPBN TNG CUOKEUNG, TPAUUATIONO Kal
UAIKEG CNMIEG.

lMPO2OXH! Amrayopeuere n xpHRon tng

OUOKEUNG O€ TTEPITITWON OTAV UTTAPXEI

orroladntore BAGBN.



TeXVIKA XOPOKTNPIOTIKA

MovTého RBM-M1907-E
loxug 500 W
Taon 220-240 V, 50/60 Hz
Bdpog EToIung poupvidg 500/750/1000 yp.

Miaro yia yroipo
Mn TrTIKA pvAun
0Bovn
Autéparta TTpoypaupaTa
Emoyn xpwpatog Tng képag
Autépatn Béppavan EToIHoU QaynTo
KaBuoTtepnuévn évapén ...
H 1p606eon emITAéOV OUCTATIKWY .
Mpoypdppara
. Basic (Baoikd)

Me avTIkoAANTIKG
péxpr 10 Aetrta
LC

.. péxp! 15 Wpeg

HE NXNTIKO OApa

1
2. French Bread (FTaAANké wwpi)
3. Whole Grain Bread (Movoaitnpo ywui)
4. Sweet Bread (ApaBooiTo)
5. Gluten Free Bread (Wwui xwpig yAoutévn)
6. Express (Taxeia)
7. European Bread (EupwTraikr ywpi)
8. Cake (Kéik)
9. Pasta Dough (Agupo Jupdpi)

10. Yeast Dough (Zupdpi amé pogupr)

11. Oatmeal (XuAodg yéhatog)

12. Yogurt (MaoupTi)

13. Jam (MappeAdda /Tep)

14. Bake (Wrio1po)

15. Rice/Grain (PugI / AAgiTa)

16. Pilaf (MA&pr)

17. Dessert (EmdopTia)
KoptAé
ApTd@OUPVO Kal péTa ToU TO THATO yia YHTINO
Meloupa
Koutdi
Métaio yia JUpwpa Tou Jupapiol
AYKIOTPO YIa a@Qaipean Tou TTETAAOU ..
BiBAio «100 ouvTayég»
OBnyieg xpriong
BiBAidpio egutnpétnong 171eH.

Karaokeuaaotrig Sikaioural va TpoTToTrolel 10 oxedIaoud, 10 KOUTTAE,
KaBWS Kal TIS TEXVIKA XAPAKTNPIOTIKA TOU TTP0IoVToS Adyw BeATiwang
TOU TTPOIOVTOS XWPIS TTPOEIOTTOINCN OXETIKG IE QUTES TIS TPOTTOTTON-
AOEIS.

Mnxaviouég Tou povtédou Al
Koppi Tng ouokeurg

Mivakag eAéyxou

AQaIPOUNEVO OKETTAOHA HE HATAKI
OxeTOG yIa TOV ATUO

NaBR peTagopdg

AiakdTITNG evepyoTroinong /amevepyotroinong (1/0)
KaAwdio Tpogodoaiag
OeppavTikdg BaAapog

Mdro yia ynoipo

10. Nétaho yia 0pwpa Tou {upapiol
11. MeloUpa

©END SN

12. AyKIOTPO yia agpaipean Tou TréTaAou yia JUpwpa
13. Koutahi
Mivakag eAéyxou A2

1. «Weight» («Bdpog») — emiAoyr) Tou Bapoug ETOINNG QOUPVIAG
(500/750/1000 yp.). Bdpog Bapog rpoetmihoyrig — 1000 yp.

2. A - Koupti adgnong Tng wpag KabuaTtepnuévng évapgng / xpovou
HayeIpEPATOG.

3. «Menu» («MevoU») — KOUPTTi EMAOYAG TTPOYPAUHATOG HOYEIPEHATOG.
Ap1Bpdg eAeypévou TrpoypdppaTog Epgavidetal atny 006vn.

4. «Start/Stop» («Evapgn/Mavon») — koupTri TG évapéng Tou TTpoypap-
HaTog A Tou TEAOUG TOU HE TEPHATIOUO TNG BladIkaaiag YnaoidaTog kai
UE ETNOTPOPN OTIG TIPOETTIAEYHEVEG PUBUICEIG TOU TTPOYPAHHATOG.

5. «Crust» («Kdpax» )— KOUPTTi ETTIAOYAG XPWHATOG TG KOPAG TOU TTPO-
i6vTog (eAagpr), peoaia, okolpa). H TrpoemAeypévn pUBuIoN eival
«peaaia».

6. ¥ — KoupTi peiwong g wpag kabuoTepnuévng évapéng / xpovou
HayeIpEPATOG.

7. 0B84vn — Atixvel TIG TTIAEYHEVEG PUBHITEIG KAl TO XPOVO TTOU ATTOHE-
Vel PEXPI TO TEAOG payYEIPEPATOG.

006vn A3

1. A€eikTEG EKTEAOUPEVWY EPYOCIWV:

+  «Delay» («KaBuoTépnon») — Aeitoupyei n kaBuoTtepnuévn évapgn,
diadikaoia payelpépaTtog Sev £Xel akOUn apxioel,

*  «Reheat» («<Avabéppavany) — eival TTPoBEPUAVON CUCTATIKWY TIPIV
GOpwpa,

*  «Knead» («ZUpwpar) — EToipaZetal n {opn,

*  «Pause» («Mavony») — SiGAeippa AsiToupyeiag TTpoypAaupaTog (yia
TapAdelypa, HETAEU TOU TIPWTOU Kol ToU SeUTEPOU JUUWHATOG),

*  «Rise» («Aviywon») — gival n Sladikaoia aviywong (eTiagipatog)
Cupapiou,

*  «Bake» («¥WAoipo») — To TTPOIdV YrveTal,

«  «Keep Warm» («ZéoTavon») — Aeitoupyei n {éoTavan £To1hOU TTPO-
iévTog,

« «Program is complete» («TéAog Aeitoupyeiagy) — T€Aog TG AsiToup-
YEiag Tou TTPOYPAPHATOG, AUTOATN {£0TAVON ATTEVEPYOTTOINBNKE.

2. ApiBpog TOU ETTIAEYHEVOU TTPOYPAPHATOG HOYEIPEPATOG.

3. Acikteg Bapoug poupvidg (500/750/1000 yp.).

4. XPpOVOUETPO avTioTPOPNG PETPNONG MEXPI TO TEAOG TOU TTPOYPANHA-
T0G.

5. AgiKTEG EMAEYPEVOU XPWHATOUG TNG KOPAG.

I. TIPIN ANO TH XPHZH

BYAATE TIPOCEKTIKG TN CUCKEUN Kal Ta EEAPTANATA TNG aTTd TO KOuTi. AQal-
péoTe OAa Ta UAIKG OUOKEUQTIOg Kal Ta SIa@nuIoTIKE auTokOAANTa.

Na diatnpnBolv orrwadATTOTE 01 TIPOEIGOTTOINTIKES ETIKETES, AUTOKOA-
AnTeg-OiKTES (EGV UTTGPXOUV) Kal TNV ETIKETA |UE OEIPG UE apIBUS ToU
mpoidvro¢ oto Kopui TNg! Amrouadia Tou apiBuoU OeIpas To TPOoIdV
Tepparider auréuara Ta SIKaIWpArd oag yia Ty yyunon.

Meré amo 1 peragopd rj armoBAKeUon TS CUOKEUNS O XaUNAES
Beppokpaoiag TPETTEI va aQrjOETe T OUOKEUT O€ Bepuokpaadia dw-
pariou TOUAGYIOTOV yia 2 WPES TTPIV atré Tn xpAorn.

ZKOUTTIOTE TO KOPWi TNG OUOKEUNG PE UYpd TTavi Kal aQrioTe T VO OTEYVW-
oel. Mo va atropeuyBei oTToIadATIOTE §Evn 00N, KATE TNV TIPWTN XPARan
TNG TUOKEUNG KabapiaTe Tv.

Mn TTnTIKA pvApn

To aprimroieio REDMOND RBM-M1907-E 8ia8€Tel Tn un TITNTIKA PvApn.
Z€ TEPITITWON TTPOOWPIVAG BIAKOTIAG PEUNATOG (Ewg 10 AETITd) OAEG oI
puBpiTEIG aTTOBNKEUOVTAI KAl PETG TV TTAPOXT TG TAGNG TO TTPOYPANHA
Ba oUVEXIOTE QUTOPATA. € TTEPITITWON SIAKOTIAG PEUHATOG YIa TIEPITTO-
Tepo até 10 AeTrTé ol pubpicelg pndevidovTal kal n dIadIkacia PayelpEua-
TOG DEV PTTOPET VO CUVEXIOTEI.

Edv n ouvtayn xpnoidoTrolei yaAaKTOKOMIKE, kpéaTa i GAAa euaAAoiwTta
TTPOIOVTA, ATTOCUVSETTE T GUOKEUH, AQROTE TN VO KPUWOEL ZTN CUVEXEID,
BydATe TO AT YIa WYAOIHO, KABAPIOTE TO Kal EKIVAOTE TO payeipepa Kal
TIGAI CUPQWVA PE TN OUVTAYH, XPNOIHOTIOILVTAG AYVE Kal PETKA UAIKG.
Kartd Tov kaBapiopd, akoAouBRoTe auaTnped Tig odnyieg atréd Tnv evotnTa
«KaBapiopdg kal ouvTripnon».

AV Ta OUCTATIKA TTOU XPNOIPOTIoIBNKav Sev ATaV euaAloiwTa, UTTOPEiTE
va §avagekIVAOETE TO TTPOYPAUHA HayEIpEUaTog atmoé Tnv apxr (av n dia-
Sikaoia ynoipatog Sev £xel EEKIVATEL), ) va QTIGEETE £TOIUI VA TO TTPOIOV
Héow Tou TTpoypdappaTog «BAKE» Xwpig UTTOKATAaTaoN TTPOIOVTWY (EAEY-
EETE TNV ETOIPOTNTA TOU TIPOIOVTOG PECW TOU PATAKIOU, OV XPEINOTEN, VO
OTAPATACEI TO TIPOYPAHKA HE TO XEPI). ZNHEIWOTE OTI OTNV TTEPITITWON TNG
€K VEOU évapgng Tou TTPOYPAPNATOG N TIOIGTNTA YNHEVOU YwUIOU PTTOPET
VO PNV QVTIOTOIXEI OTNV ETTIBUUNTH.

[I. XPHXH TOY APTOIOIHOY

MpoopIopdg Kal IBIAITEPOTNTEG TWV AUTOUATWY TTPOY PO~
paTWV

2o aptioieio REDMOND RBM-M1907-E utrdipxouv 17 autépata Tpo-
ypappaTa payeipépatog. Mmopolv va xpnaoigotroinBolyv ox1 HOvo yia va
PTIGGETE TO Ywi, GAAG Kal va payelpeUeTe XUAoUG, pUQI, yIaoUpTl, JopueE-
A&da, KATT.

Mnv avoiéete 10 OKETTAQOUA TNS CUOCKEUNS KATG TO QOUCKWUA TOU
QuuapioU yia va unv xapnAwoei!

Orav xpnoiyoTroleiTe TO apTITTOIEI0, aKOAOUBHOTE TIS 0dNYies amré 10
BiBAio «100 ouvrayés» (repidauBaverai).

1. Npéypappa «BASIC»
XpPNOIPOTIOIETAl YIO TO WYATIHO KAQOIKOU AOTIPOU YwHIoU.

To Tpoypappa TrepIAapBavel 1o {Upwua (2 oTédia), TV aviywaon Tng
QNG Kal To YAOIWO Tou YwHioU. MTopeite va eTIAEEETE TO BAPOG TOU
TIPOIGVTOG KOl TO XPWHA TNG KOpag, SiatiBetal n Aeitoupyia kaBuoTepnué-
vNng évapgng. XeipokivnTn pUBUICN TOU XPOVOU HOYEIPEPATOG BEV UTTAPXEL.

2. Npoéypappa «kFRENCH BREAD»

XpnoigoTrolgital yia 10 WAoIHO YaAAIKOU WwpioU — TTOAU eAagplol, pe
Tpayavr kopa. MepIAapBaver TTOAU eKTETAPEVO JUPWHA KAl TIEPITTOTEPO
XPOvo yia aviywaon TG {UNg. Z'auTd To TPOYPAUHA CUVICTATAI Va Yii-
VETE TTPOIOVTa aTrd JUN Trou Sev TrepIEXouV BoUTupo (Mapyapivn) Kal yaAa.

TaAAiké wwpi ypryopa yiverar umrayidriko, 101 ival KAAUTEPO va unv
T0 ATTOONKEUETE TTAVW aTTé Ui Nuépa.

To Tpoypappa TrepiAapBdvel 1o {Upwua (2 oTddia), TNV aviywaon g
Q0pNG Kal To YAoIgo Tou Ywyiou. MTopeite va eTAEEETE TO BAPOG TOU
TIPOIOVTOG Kl TO XPWHA TNG KOpag, diatiBetal n Aeitoupyia kaBuoTepnué-
vNng évapgng. Xeipokivntn pUBUIoN TOU XPOVOU HOYEIPEPATOG BEV UTTAPXEL.



3. Npoéypappa « WHOLE GRAIN BREAD»

Aedopévou 611 To aheUpl TTOU XPNOIPOTIOIEITAI YIa AUTO TO Ywi ival TTo
Bapy, TO TTPOYPAPKA YIa HICH WPA TTPIV aTTé To {UPWHA TNG {UUNG KAVE!
TIPOBEPHAVAN TWV TUSTATIKWY Kal a@rvel Tn {UUN va «TTANCIAden yia éva
HEYOAUTEPO XpOVIKG SidoTnpa. KapBEéA atmd alelpr dnunTpiakwy eival
OUVABWG HIKPOTEPO KAl TTUKVOTEPO.

To mpdypappa TepIAapBavel 1o JUpwua (2 oTddia), TNV aviywon g
Q0uNg Kal To YARoIgo Tou YwpioU. MTopeite va eTAEEETE TO BAPOG TOU
TIPOIGVTOG Kal TO XPWHA TNG kOpag, SiatiBetal n AeiToupyia kaBuoTepnué-
vng évapgng. XeipokivnTn pUBUION TOU XPOVOU HaYEIPENATOG DEV UTIAPXEL.

4. Npoypappa «SWEET BREAD»

To Tpoypappa katdAAnAo yia TTapaywyr YAUKAG @oupvidg JaxapoTTAa-
OTIKAG HE TTPOOBETA TUOTATIKA (PPOUTA, §NPOUG KapTToUg, KOUUATAKIO
gokoAdTag, faxapwpéva GpoUTa, oTaideg, K.ATL.), yia TNV Wpa TTPoT6r-
KN TWV OTIOIWV EVNHEPWVEI £Va AKOUOTIKG orfjpa. To TTpdypapua TepIAap-
Baver To {Upwpa (2 otadia), TNV aviywaon TG {UPNg Kal To YoIo Tou
WwpioU. Mmopeite va emAEEeTE TO BAPOG TOU TTPOIGVTOG, diatiBeTal n
AeiToupyia kKaBuaTepnuévng Evapgng. Aev €Xel TNV ETTIAOYT TOU XPWHOTOG
NG KOPAG, XEIPOKIVNTN PUBKICT TOU XPOVOU HAYEIPEPATOG BEV UTIAPXEL.

5. Npoéypappa «GLUTEN FREE BREAD»
Mo Yoipo Tou YwpioU atrd aAeupl Xwpig yAouTévn.

[ourtévn eivar pia mpwreivn ou Ppiokeral oTa SNUNTPIAKG Kail ToU
1mp0o0didel aTo aAeUpl uYPnAES 1816TNTES WnailaTog. Xapn Tou, n {uun
yiveral eAaoTikn kai EUEAIKT. AAAG o€ gpikoUs avBpwiTous n yAou-
Tévn avrevdeikvural.

To mpdypappa TepIAapBavel 1o {Upwua (2 oTddia), TNV aviywon g
Q0ung Kal To Yoigo Tou YwpioU. MTopeite va eTAEEETE TO BAPOG TOu
TIPoi6VTOG, SiatiBeTal n AeiToupyia kaBuoTepnuévng Evapgng. Aev Exel TNV
€AoY TOU XPWHATOG TNG KOPAG, XEIPOKIVNTN pUBUION TOU XPOVou pa-
VEIPEPATOG BEV UTTAPXEL.

6. Mpoypappa «kEXPRESS»

Xpnaoipotolgital yia ypriyopo WAoIPo GoTrpou YwHioU. MpooBéoeTe oTn
QOpn yia aoTrpo Ywpi GAAo %2 kouTaAdkI TTpodupiou, pe Baon 1o Bapog
NG poupviag 1000 yp.

To poypappa TepIAapBavel 1o Uuwpa, BpaxutrpdBeoun aviywon Tng
Quung kai To wioigo. AlatiBetal n Asitoupyia kaBuoTtepnuévng Evapgng.
Agv €xel TRV emAoyf Tou BAPOUG TOU TIPOIOVTOG KAl TOU XPWHATOG TNG
KOPAG, XEIPOKIvNTN pUBUION TOU XPOVOU PaYEIPEUATOG DEV UTTAPXEL.

7. Npoypapua «kEUROPEAN BREAD»
ZuvioTdTal yia YAoIJo SIOPOPETIKWY TTOIKIANIWY GOTTPOU WwHIoU Kal Tou
WwpIoU aTrd To To aAeUpl OITapIoU Kail GikaAng.

To mpéypappa TepIAapBavel 1o {Upwua (2 oTddia), TNV aviywon g
C0uNG Kal To YoIKO Tou Ywpiou. AiaTiBeTal n Asitoupyia kaBuaTepnuévng
£vapgng. Aev €xel TNV eTAOYI TOU BAPOUG TOU TTPOIGVTOG KAl TOU XPUWHO-
TOG TNG KOPAG, XEIPOKIVNTN PUBUICT TOU XPOVOU HOYEIPENATOG BEV UTTAP-
XEL

8. Mpoypappa «CAKE»
ZuvioTdTal yia WAGIHO TwV KEIK PE IAPOPEG YENITEIG.

To Tpoypappa epIAapBavel To ypriyopo JUpwpa (2 oTadia) Kal 1o YhRol-
Ho. Aev €xel TNV emIAoyr Tou BAPOUG TOU TTPOIGVTOG Kal TOU XPWHATOG TNG
KOPAG, XEIPOKIVNTN PUBHION TOU XPOVOU payeIpéUaTog SeV UTTAPXE, OEV
BiatiBeTal n AeiToupyia KaBuoTEPNUEVNG Evapgng.

9. Npoéypappa «PASTA DOUGH»

Mpdypappa yia J0pwpa Gfupou Jupapiol, TTOU TTIOU XPNOIHOTIOIETAI YIa
QTIGEIHO PakapovIwy, PaBIOAIWY, KATT., Xwpig TTepaiTépw payeipepa. Me-
piAapBaver duo oTadIa JupWPATog. XelpokivnTn pUBUIoN Tou Xpdvou
payelpépatog Sev UTIApXEl, AeIToupyieg kaBuaTepnuévng Evapéng Kal au-
TépaTng Zéotavaong Sev diatiBevral.

10. Npoypappa «YEAST DOUGH»

Mpoéypappa yia @TidgIpo Jupapiol atd TPOJuHI XwPIg TIEPAITEPW Hayei-
pepa. MepidapBaver To (Upwpa (2 oTddia)kal To PoUTKWHa Tou upapiol.
XelpokivnTn pUBUION TOU XPOVOU PaYEIPEPATOG BEV UTIAPXEL, AEITOUpYiEg
kaBuoTepnpévng évapgng kal autoépatng féotavong dev diatiBevTal.

11. Mpoéypappa «OATMEAL»

ZuvioTaTal yia jayeipepa UMDV Je Baon To yaAa Kal To vepo. XeIpokivn-
N PUBUION TOU XPOVOU HaYEIPEUATOG DEV UTTAPXEI, AEITOupyieg KaBuaTe-
pnuévng évapgng kal autopatng éotavong dev diatiBevral.

12. Npoéypappa «YOGURT»

Mpdypappa yia eTiagipo diagopwy eidwy yiaoupTiol. MiBavi n pubuion
TOU XPOVOU PaYEIPEATOG OTO QAo atmé 5 éwg 12 wpeg Pe Bripa pUBuI-
ong Ta 10 AeTITd@ (TTPOETTIAEYHEVOG XPOVOG LAYEIPEPATOG €ival 8 WPEG).
Aeimoupyieg kabBuoTepnuévng Evapéng kai autéparng Zéatavang Sev dia-
TiGevTal.

13. Npoéypappa «<JAM»

XpNOIPOTIOIEITAI VIO PTIAEINO HOPPEAGSWY, TEEH VIO WHOIWO, YIo BAPAES
Kal TTaywTd, KETOATT, DIGQOPWY PTTAXAPIKWY, KABWS Kal yia TTPOETOINATia
HEPIKWY TTPOIOVTWYV yia KOvOoEPBOTTOINGN GTO OTIITI. XEIPOKivnTn pUBpIoN
TOU XPOVOU PaYEIPEPATOG BEV UTTAPXEL, AEITOUPYiEG KaBUOTEPNPEVNG Evap-
&ng kal autépatng féotavong dev diatiBevral.

14. Npoéypappa «BAKE»

To Tpoypappa TepidapBaver pévo Tn diadikacia BEppavang (Xwpig fu-
HWHaTOG Kal aviywong). ZUVIOTATal yia YACIPO UTTICKOTWY Kal QTIAEINO
SeUTEPWY TMIATWY. XeEIPOKivATN PUBHION TOU XPOVOU HayEIPENATOG eV
UTTapXEl, AeIToupyieg KaBuoTepnuévng Evapgng Kal autoépatng éotavong
Sev diatiBevral.

15. Npoéypappa «RICE/GRAIN»

ZuvioTaTal yia payeipepa Tou puliod Kol OTTUpWTWY XUAWY. MBavA n
PUBHION TOU XPAVOU PAYEIPEPATOS OTO PAoHa aTrd 20 AeTTd £wg 1 Wpa
kat 30 AeTrTd pe BApa pUBUIoNG Ta 5 AeTITd (TTPOETTIAEYUEVOG XPOVOG
payeipépatog eival 30 Aetrtd). AgiToupyieg kKaBuoTepnuévng évapéng kai
autépaTng féaTavong dev diatiBevral.

16. Npoypappa «PILAF»

ZuvioTdral yia payeipega diagoépwyv €idwv mAagiou. Mbavr) n pubuion
Tou Xpovou payelpéPatog oTo @aopa amd 30 Aemtd éwg 1 wpa Kal 30
AeTITA pe Brpa pUBPIONG Ta 5 AETITA (TTPOETTIAEYUEVOG XPOVOG HayEIpEua-
106 gival 1 wpa). AsiToupyieg kaBuoTepnuévng évapgng Kal autépatng
ZéoTavong dev SlaTiBevTal.

17. Npoéypappa «DESSERT»

ZuvioTATal yia QTIGEINO ETIBOPTTIWY ATTO COKOAGTA Kal YaAa.

MiBavA n puBuION Tou XPdVou payelpépaTog oTo @acpa amd 30 Aemta
£WG 2 WPEG PE Brpa pUBHIONG Ta 5 AeTTTA (TTPOETTIAEYHEVOG XPOVOG pa-
yeipéparog eival 1 wpa). Aeitoupyieg kaBuaTepnuévng évapgng Kal auto-
parng ¢éotavong Sev SiatiBevral.

Etoipacia yia Asitoupyeia

1. EykaTaoTAGTE TO apTOPOUPVO OF pia OTABEPH, ETTITTESN EMQAVEIQ.
Kartd v eykatdoTaon, BeBalwBeite TTpog TN CUCKEUN Vo pnv Trape-
HTodileTal agpiopdg, (eaTé aTpé Tou Byaivel atmod TG TPUTIEG OTO
OKETTAOUA Va N Tuxov BPedei oTnv TaTTEToOpia Tou Toixou I Ot &i-
aKOOPNTIKG ETTIXPITUATA, OE NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG Kal GAAT avTi-
Keipeva TTou propei va emrnpeadovtal atméd TNV uwnAf vypacia kai
Bepuokpaoia.

2. BeBaiwBeite 0TI 01 E0WTEPIKG Kal EEWTEPIKA PEPN TOU apTOQOUPVOU
Bev €xouv uToOTEl {NuId, Xapayparta kal GAAa EAATTWpaTA.

3. Avoigre To oKéTraopa pe pataki. Mdapte 1o TNyAavi A TATo yia wrioigo
amd TN AaBn Kal OTPEWTE To eAaPPA apIoTEPOTTPOPA Kal ByAATE e
Aiyn TpooTraBeia TpaBwvTag TPog Ta eTavw. BeBaiwBeite 611 0
XWPOG YUpw aTré Tov Ggova kal Tou TrETahou yia JUpwHa eival kaba-
Pog.

DOPTWON CUCTATIKWV

1. TomoBetioTe To TETAAO yia {Upwa oTov GEova OTo KATW PEPOG TOu
Tmarou Kal BeBaiwBeite 611 N oUvdEoN gival ac@aArg. AadwaTe To
doxeio yia payeipepa Ta TETAAA yia {UpwHa.

2. ZuyioTe 1o UNKG OUPMQWVA PE TNV ETIAEYPEVN TUVTAYH, QOPTWOTE T
OTO WTTOA.

3. Kard 1o yioigo Tou Ywpiol Kai To ¢TIagiuo TG {uung: EtoipdoTe
TIPOOBETA CUTTATIKG (TUpi, {apuTTOV, PPOUTA, §NPOUS KapTToUG, OTaPI-
BeG, K.ATL.) cUPQwva Pe T cuvtayry. OAa Ta TTPoidVTa TTPETTE va gival
NG Beppokpaaiag dwuariou (25-35°K), edv otn ouvtayr dev UTTOdEI-
KVUETOI DIaQOPETIKA. BAATE Ta KUPIO CUCTATIKG OTO TNYavI (TNATO) yia
WAOIYO pE TN OEIPG TTOU VOQEPETAl 0T cuvVTayh.

+  TMpwra BaATe Ta uypa ouoTaTika (vepod, yaAa) i /kal Ta auyd. To vepd
TIPETTEI va gival TG Beppokpaaiag dwpartiou (Trepitrou 25-35°K), eTrel-
31} uynAr BeppoKpacia Tou vepou Ba aoKACE apvNTIKA ETTIGPATN 0TO
@ouokwya TG {UKNG. OTav XpnOILOTIOIETE TV KABUGTEPNMEVN Evap-
€N, XPNOIHOTIOINCTE POVO TO YAAA O€ OKOVN, AAAIWG TO yaAa pTTopEi
va el TpIv To payeipepa. MpooBéaTe Jaxapn kal aAdT oTa uypd
oUOTaTIKG POVO CUHQWVa HE TIG 0BNYieg.

«  TpocBéaTe Ta UTTOAOITTA UYPA CUOTATIKA (EAI, OIPOTTI, JEAGOQ, KATT.).

+  TpooBéaTe Ta §Npd CUCTATIKA (TTPWTA GAEUPI, OTN CUVEXEIR YA OE
oKovn, Bétava, uTraxapikd, K.ATT.).

+  Teheutaia TTPOOBETTE TO TTPOJUMI KAl TO PTTEIKIV TIGOUVTEP. AUTA Ta
ouoTaTIKG Bev TIPETTE va Eival O€ eTTAQr PE Uypd, aANIWG To JUHWHA
apxiger oAU vwpic: To atroTéAeopa ival éva okAnpPd Kal XovTpd Wwpi.
To TTPOJUI VO NV EPXETAI OE ETTAQN JE TO GAATI. ZUVIOTATOI VO KAVE-
Te pia TpUTTA 0TO AGo Tou aAeuploU Kal va BAAETE TO TTPOTUHI Kal TO
HTTEIKIV TIAOUVTED O€ QUTAV.

4. TomoBeTOTE ATTAAG TO TIATO GTO BEPUAVTIKG BAAAPO TOU apTOPOUPVOU
Kal oTPEYTE Aiyo aploTepdaTpoa. To TIATO TTPETEl va va OUVOEBEi pe
v KIvnTpIo Ggova kai eubgia, Xwpig KaPWn TPog To KATw PEPOG TOU
Bahapou. KAeidWoTe 10 AT, OTPEPOVTAG TO GeIG0TPOPA PEXPI VA
oTaparioel (BAETTE TNV eIkdva TapakaTtw). KAEIoTE To oKETaoPA pE
HaTéKI.

Koivég d1031Kaaieg Xprong TnGg CUOKEUNG

1. ZUVBEOTE TO OPTOPOUPVO HE TO NAEKTPIKO BikTUO. EvepyoTroifoTe Tn
OUOKEUN TIATWVTAg To KOUUTTO «I/0» aTov TTACivé Trivaka. H ouokeun
Ba BydAer nxnTIkG ofpa, oTnv 006vn Ba deite TV apIBPd Tou TTPo-
ypapparog (amd mpoemAoyng — 1) Kal To XpOvo AeiToupyiag Tou
(3:00).

2. MatioTe 10 KoupTr «Menuy, EMAEETE TOV apIBUOG TOU TTPOYPAHHATOG
Hayeipépatog (amé 1 €wg 17), TTou Ba epgaviaTei aTny 086vn.



Ovopa Ovopa Ovopa
Ap.omv | e APV pduae | AP OTV | b
ogovn | TTPOYPAKK 086 Pove osown | TPOTEHH

Tog Tog L
) European
1 Basic 7 Bread 13 Jam
French
2 Frond! 8 Cake 14 Bake
5 Whole Grain N Pasta Dough 15 Rice/Grain
Bread
Sweet i
4 Srod 10 Yeast dough 16 Pilaf
s Gluten Free " Oatmeal 17 Dessert
Bread
6 Express 12 Yogurt
3. Avahoya pe TNV TToodTNTA GUGTATIKWY OTO UTTOA HE XPrion TOU KOU-

o

Hmiou «Weight» emAégTe To Bdpog TNG EToIUNG. Qoupvids ‘Evaeign
Tou Bapoug @oupvidg Ba kivnBei aTo dvw péPog TG 086vNG. ETiAo-
YA Tou Bapoug TrpoidvTog Sev SiatiBeTal oe GAa Ta TTPOYPAHHATA.
MatwvTag 1o kKoupTri «Crusty, emMAEETE TOV €MBUPNTS TUTTO TN KOPAG
Tou TTPOidvTOG (EAagpry, peaaia, okoUpa). ‘EVSEIEn Tou XpWHATOG TG
kopag Ba KivnBei oT0 KATW PEPOG TNG 080vNG. H TpoemiAeypévn
pUBUIoN eival «peoaiar. ETAoyr xpwpaTog TG kdpag dev diatiBeTal
o€ 6Aa Ta TTpoypdupaTa.

2tV 08ovn diTAa oTov apIBUS TTpoypAupaTog Ba eival o Xpovog
HayelpépaTtog, até mpoemAoyig. MTopeiTe va 1o aAAGgeTe pévol oag
(uovo yia TTpoypapparta 12, 15-17) pe Xprion Tou koupTioU (abgnon)
Kal (peiwon). To paopa GAAayng xpovou kai To Briua egaptdtal améd
TO ETTIAEYHEVO TTPOYPAMUA.

Edv xpeiaoTei, puBpioTe TNV kaBuaTepnuévn évapgn (WOvo yia TTpo-
ypauuata 1-7) pe xpron Tou koupTioU A kal V.

Na onueiwbei 6t ota mpoypdupara 1-7 pe xprion 1ou Kouputiol A
ka1 'V opidete 10 xpoviké diGoTnua HETG To oroio 1o mdro Ba eivar
HayelpELEVO, OUNTTE) VouEVNS TNS pnuévng évapéng (o
Xpovog payeipéuarog Oev aMdder). Ze mpoypaupara 12, 15-17 pe 1a
id1a koupTTId aAAGdEl TO XPOVO payeipéuarog.

MatAoTe To «Start/Stop». To XpovOUETPO apxilel va PETPE avTioTpo-
@a TO XPOVO TIOU ATTOUEVEI HEXPI TO TEAOG TOU HAYEIPEUATOG.

H ouokeun ekTeAET pia OEIPA ATTO EVEPYEIEG, TA OVOUATA TWV OTTOIWY
BpiokovTal aTn Se€Id kal aploTePR ywvia Tng 006vng. H 086vn deixvel
TTol0 ATTO TIG EVEPYEIEG BPioKeTal O€ EGEAITN.

Ze 15-20 Aemrta (avahoya pe To TPOypappa) HETE TNV €évapgn To
nNXNTIKG ofjda Ba oag EVNPEPWOE yia avaykn atré TTpdoBeTa ouaTa-
TIKG. AVOIgTE TO OKETTAONA TNG CUOKEUNG Kal BAATE Ta oUCTATIKG OTO
£T0INO TTIATO. XaPOKTNPIOTIKG €ival SIaBEaiun uévo ata Tpoypdapua-
T1a1,3-5,7.

. MeTd TNV 0AoKApwaon Twv TTpoypapuaTwy 1-8 evepyotrolgital auto-

parta n Béppavon. AeikTng evepyeiwy Ba KivnBei otnv emypagr} «Keep
Warmpy.

. Metdé TNV oAokAfpwan Twv TTpoypappdaTwy 9-17, kaBwg Kal HETd TO

TéNOg TNG AciToupyiag B€éppavaong Ba akoUoETe 5 PIKPA NXNTIKA Ofj-
paTa KAl N OUOKEUN WETaBaivel O€ KATAOTAON avapovAg. AgikTng
EVEPYEIWV Ba KIvnOei oTnv eTTypagr) «Program is complete».

. Mo va SIOKOWETE TO TTPOYPAUHA HE AKUPWON TwV PUBNICEWYV Kal va

ETTIOTPEWETE OTO HEVOU 1) VO ATTEVEPYOTIOINOETE AEITOUPYiT AUTOUATNG

B€puavaong, KPATAOTE TIATNHEVO VIO PHEPIKE DEUTEPOAETTTA TO TTOUUTTI
«Start/Stop». Metd 10 payeipepa, oBAOTE TO POUPVO TIATWVTAG TO
«l/0» Ko aTTOOUVOEDTE TO ATT TO NAEKTPIKS BikTUO.

MNwg va BydAeTe TO £TOINO Ywpi

1. Avoigre To OKETAoHA. XpNOIHOTIOIWVTAG Ta YAVTIA TOU goUpvou,
BydaAte amd T AaBr To TMATO PE Ywi.

A TMPOXOXH! @uuneeite 611 70 TéAOS TNG dIadIKATIAS LIAYEIPEUATOS TO
Wwyi, 10 TIATO KAl 0 Beppavikos BaAaog ivar eard! Na giote mpo-
TEKTIKOI, XPNOIIOTTOINOTE YAVTIQ OUPVOU yIa Va aTTOPUYETE Ta EYKAU-
para! Mnv romroBerteire {e0T6 TIATO UE TO Wwpi TTGVW OTO TPATTE(OUG-
ViAo, o€ TAQOTIKN 1} o€ GAAN emipaveia evaiobntn otn BepudTnTa MOoU
prTopei va mmidoel pwrid fj va Aioei!

2. TupioTe TO TATO PE YwHi avaTToda Kal aQaIpECTE TO YwUi atd 1o
TMATO, TOTTOBETAOTE TO OTN OXAPA i Ot £va TATo. AQrOTE TO yia 20
AETITA yia va WuxBei To Ywpi. ZXeDIAOPOS TOU apTOPOUPVOU TTPO-
BAETTEl OTI, HETE TNV AQIPETN TNG POUPVIAG ATTO TO PTTOA TO TIETAAO
TIPETTEI VO TTapapeivel oTov dgova péoa aTo mdTo. Av £yive aANIWG
Kal EUEIVE OTO YwHi, dev armroTeAei eEAATTWUA. AQaIPEDTE TO TTETAAO
HE €va €IBIKO AYKIOTPO TTOU BPIOKETAI OTO KOUTTAE.

3. Metda ™0 wign Tou TMATOU Kal TNG CUOKEUNG, KAVTE TOV KaBapIouo
Toug OUPQWVA pE TO KEQAAaIO «KaBapiopog Kal guvTripnon».

ZHMANTIKO: kaBapioTte KaAG Tnv eOWTEPIKN ETTIPAVEIQ TOU TIGTOU
Kai TNG OUOKEUNS UETG atro KABe xpron.

Xprion Tou MIATOU YIa YRTIHO

270 TIATO YIa WAOIHO Kal TO TTETAAO yIa JUHWHA UTTAPXEI aVTIKOAANTIKA
ETTIOTPWON TTOU EMITPETTEI VA ATTOQPEUXBET TNV EUPAVION KNAIBWY Kai atTAo-
TroiEl TNV agaipean Tou YwpioU. MNa va atmo@UyETe va TTPOKAAETETE {nuId
TNV ETMIQAVEIA, AKOAOUBATTE TIG TTAPAKATW 0BNyYiEg.

1. Mnv XpnoIUOTIOIEITE PETAANIKG f AIXHNPG QVTIKEIUEVA (OTTWG paxaip!
1 TTIPOUVI) yia va BYGAETE TO Ywi atTé To doxeio.

2. Mpiv kKOWeTe éva kapPéN Ywpi, BeBaiwBeite 6T dev €xel péoa 1o
TETAAO yia {UpwHa. AV TO TIETAAO €ival HEOT, TIEPIPEVETE TO YWHI va
KPUWOEI KAl OTN CUVEXEI AQAIPETTE WE Eva EIBIKO GyKIoTPO. Na ioTe
TIPOCEKTIKOI OTaV XEIPi(eaTe TO TrETAAO yia {UpwUa, ETTEISH UTTOPED
va eival KauT.

3. ZTeped, XovTpd fi peyGAa cuOTATIKA (OTTWG W KOOKIVIOHEVO GAEUPI,
Zaxapn, §npPoi KapTroi | OTIOPOI) PUTTOPET VA KATAGTPEWOUV TNV QVTI-
KOAANTIKH] €TTIOTPWON Tou PTTOA payelpépatog. EGv xpnaoigotoleite
TIOAANG GUOTATIKG, TOUG XWPIZETE O€ MIKPG KOUPATIO. AKOAOUBEITE pE
TIG OUVIOTWHEVEG TTOOOTNTEG Kail Sladikaaieg TTou kaBopifovTal oTIg
OUVTaYEG.

Tepaxiopog Kal arodnikevon Ywuiou
XpnoipotrolnoTe éva NAEKTPIKO 1 181KO 0SOVTWTO paxaip! yia va KOBETE
TO YwHI.

AlaTnpEiTe TO Ywi 08 oPPayICUEVN CUCKEUAOIa (O 0QPAYICUEVEG TTAQ-
OTIKEG OaKOUAEG 1} TTAAOTIKG doxeia) o€ Beppokpaoia dwuatiou To TTOAU
3 nuépeg. MNa peyaAuTepo Xpovikéd didotnua (éxpl 1 pAva), TOTTOBETAOTE
TO Ywi o€ éva o@payiopévo doxeio oTnv Kardyugn. Emedn 10 omiTiko
Wwpi eV TTEPIEXEI CUVTNPNTIKA, UTTOPET VA OTEYVWOEI KOl VO ETTISEIVWOET
TaxUTEPA ATrd TO YwHi TTOU TrapdyeTal Je BIOUNXAVIKO TPOTIO.
Autéparn diatipnon Tng Bepuokpaciag Tou £ToIuou Ti-
darou (autoépaTtn 8épuavon)

ZT0 apTOQOUPVO TIAPEXETAI N AEITOUpYia SiaTtripnang Tn Beppokpaaciog Twv
ETOINWV TTIATWV, N OTTOIC EVEPYOTTOIEITAI AUTOHATA HETA TNV OAOKAr|pWON

TOU TTpoypAaupaTog (SiaTiBeTal Yovo yia TTpoypapuara 1-8, oeA. Mpiv amé
TNV aQaipean Tou £TOILOU TIPOIOVTOG ATT6 TO APTOPOUPVO VA TIATHTETE Kal
Va KPATACETE PEPIKG GeUTEPOAETITA TO KoUpTTi «Start/Stop» yia va arre-
VEPYOTIOINOETE TNV QUTOHATN {éoTavon.

Edav 1o ywpi dlatnpeital 010 E0WTEPIKG TOU PoUPVOU Xwpig BEpuavan, n
uypacia Trou egaTpigetal Ba EavaTmoppoPaTal Kai To TPOIGV YiveTal uypog.
H autépartn Zéotavan eutrodidel TNV atroppd@non TG uypaaciag kai Bon-
Bd va kpatoel To TTPOIGV HaAakd yia kaTTolo Xpovikd diaoTnua. QoTéoo,
yia va AngBouv TTpoiévTa TEAEIOG TTOIGTNTAG CUVICTATAI, £V Eival BuvaTov,
va BydAeTe To Ywpi oTo TEAOG TNG BIadIKACiag PayEeIPEPATOS.

PUBuIoN TOU Xpovou kaBuoTepnuévng évaping

H Aerroupyia kaBuoTepnpévng évaping eTITPETTEI VA QTIAEETE TO €TTIOUNN-
T6 TIPOIGV PETE TO XPOVIKO SIAOTNHA TTOU KUMAIVETA WG Kal 15 WPES
(oupTrepIAapBavopévou Kal Tou XpOvou PayelipéUaTog) Ue Brpa pUubuiong
Ta 10 AeTrTd. Mnv xpnoigoTiolgiTe auTr TN AgiToupyia, av n ouvtayr oag
TrEPIANAUBAVEI TN XPHON EUTTABWV TTPOIOVTWY.

1. Aerroupyia kaBuoTepnuévng évapgng dev dlatiBeTal yia 6Aa Ta Tpo-
ypdappaTa.

2. BeBaiwBeite 6TI T OUCTATIKA £X0UV POPTWOEI, ETMAEATE TOV APIOUO
TTPOYPAPHATOG, TO BAPOG KAl TO XPWHA TNG KOPAG TOU WwHIOU.

3. MMarwvTag Ta KOUPTTIA TOU XPOVOUETPOU PUBUIOTE TO XPOVO HETE TOV
OTIO0 TTIPETTEI VA TEAEIWOEI TO ETTIAEYHEVO TIPOYPAUHA (TO QAoua PEXPI
TIg 15 Wpeg pe Brpa Ta 10 AeTtd). MNa va augAOETE i Va PEIDOETE
YPAyopa TNV Wpa, TTATAOTE KAl KPATAOTE TIATNHEVO TO KOUUTT A Kai V.

TMapaderypa. Twpa sivar 21:00 Kar GEAETE va EXETE TO Wwyi OTIS ETTTG
10 TTPWI, SnAadn oe 10 Wpes. A ToUuE, éxeTe emAéel TIC akdAouBeg
TTapapéTpous: mpoypapua 1, o fapog Tou mpoidvrog 750 yp., peoaia
Képa. STy oBovneivai n wpa payeipéuarog 2:55. [larioTe kai kparn-
aTe TaATNEEVO TO KOUKTTI A LEXPI va upavioTolv otnv 08dvn or
apiBuoi 10:00. EGv xGoare v wpa Tou ETTIOUUEITE, UEIWOTE TNV,
marwvrag 1o kouptri Y. Exere puBpioel To xpbévo kabuotepnuévng
évapéng. Twpa n diadikaoia wnoiuarog 8a oAokAnpwoei oe 10 Wpeg,
dnAadn, orig 7:00 Ba oag TEPILEVETE yia Eva QPEOKO EVWOES Wwi.

[ll. KAGAPIZMOZX KAI XYNTHPHXH

Mpiv Tov KaBapiopd NG ouokeung, BeBaiwBeite 6TI N ouokeun eival aro-
ouvdedepévn aTrd TNV TIPIda Kal EXEl KPUWOEI EVIEAWG. Ma TrEpaITépw
XPrON, OKOUTTIOTE TIAVTA TN OUCKEUN KOl Ta EEQPTAPATA TNG OTEYVWG.

1. AvoigTe TO OKETIAOUA KOl AQAIPECTE TO TTIATO, EAAPPE TPABWVTAG
até AaBEG apIoTEPOTTPOPA KAl TPABWVTAG TTPOG Ta ETTAVW.

2. AgaipéoTe To TIETAAO JUPWHATOG. AV TO TTETGAO DEV UTTOPET VO a@al-
peBei amd Tov dgova, oUPTTANPWOTE TO TATO PE {E0TO VEPO Kal
a@roTe 10 yia Aiyo. Auté Ba XaAapwaoel TTPooKoAANpéVn {OpN Kal To
TéTaAo Ba agaipeBei eUKOAa.

3. MAOveTe TN pedoUpa, TO KOUTAAI, TO TTIATO Yid PAGIUO Kal To TETaAO
yia {Upwpa Pe paAakd o@ouyydpl pe E0TO CATIOUVOVEPO, OTN OU-
VEXEID OTEYVWOTE. EGV TO E0WTEPIKG PEPOG TOU TTETAAOU Yia JUHWHA
eival Bapid poAuapévo, BAATE To yia Aiyo o€ JeaTd VEPO, OTN CUVEXEID,
KaBapioTe aTmaAd.

4. KaBapioTe T0 0WTEPIKG Kal TO KOPI TNG GUOKEUNG WE UYPO TTavi.
Eav gival amapaitnTo, XpNoIHOTIOINCTE WIC PIKPH TTOGOTATA ATTOPPU-
TIavTIKoU. EVIEADG aQaIpEéTTe TO ATTOPPUTIAVTIKG HE UYPO TPOUYYE-
pI i Tavi, aAikg aT1o péAAov pPTTopei va eTTnpedoel Tn yedon Tou
ynoiparog.

@ TPOXOXH! Mnv Bubiere ) ouokeun kai 10 kaAwdio Tpopodooiag



o¢ vepd ) o€ GAAa uypd. To aprépoupvo Kai Ta pépn Tou Oev eival
kardAAnAa yia TAUOIO Kai kaBapiopd aTo TTAUVTAPIO THATWV.

A AmayopeUsTal va XpnoiloTIOIEITE KaTd Tov KaBapIoud Tou apTogoUp-
VOU Kal TWV UEPWVY TOU AEIQVTIKG QTTOPPUTTQVTIKG 1) OPoUyyapIa e
aKkAnpn 1 TpaxIG EMIKGAUWN, KABWS Kal XNUIKES OPACTIKES OUOIES.

ZKETTAOUA TNG CUOKEUNG Yia Tov EUKOAO KaBapIop6 UTTopei va apaipebei.

5. Ta va agaipéoeTe TO OKETTAOHA, avoigTe To oTnV ywvia 80-85° kai
ataAd, xwpig TPooTradela, TPABALTE TTPOG Ta TTAVW, APAIPWVTAG
MEVTEOEDEG TOU OKETTAOHUATOG ATTO TIG UTTOBOXEG TNG CUOKEUNG.
KaBapioTe Kal OTEYVWOTE TO OKETTAONA.

TotroBeTioTe TO OTNV TTPONyoUUEVn BEON, £1I0GyOVTag aTTaAG ETTITTE-
B0UG PEVTECEDEG TOU OKETTAOMATOG OTIG UTTODOXEG TNG OUOKEUNG,
KPATWVTAG TO OKETTAoHA oTnV ywvia 80-85°. To okéTaoua TTPETTEl
va avoiyel Kal va KAgiVel xwpig TTpooTradela.

No

[piv TV emavaxpnaoiporoinon f mpiv v amobnikeuan Pakpid, Be-
Baiwbeite 611 6AQ Ta EPN TOU apTOYOUPVOU Eivar OTEYVA.

ATtrobnikeuon

ATIOBNKEUETE TN TUOKEUN TuVapUOAOyNpEVN Ot §Npd agpI{OPEVO XWPO.
®povTioTe TNV a6 oNHAVTIKEG GANAYEG TNG BEpHOKPATiag Kal aTTé TTapa-
TETAPEVN €KBEON OTO GUECO NAIAKO QWG.

IV. MPIN EMIKOINQNHZETE ME TO
KENTPO EZYMNMHPETHXHZ

Miavé mpoBArpata Arria Amarospeve evépyeies

SuvBEoTE TN OUGKEUH pE pia TIpida TTou

H ouokeur ev avoiyel Aemoupyei, EAyETe TV Tpogodooia

Aev éxe TpogoBosia

Suokeuri Aeimoupyei, | Aev TomroBetioate | KaBapioTe To mdTo, BAATE To TéTaAo
AN Bev UTIGpXE (Upw- | TO TIéTaAO ia Jpw- | OTo BUBG Tou ATOU Kail apxioTE T Bi-
pa pa adikaoia Kai TGAI .

BrioTe T ouoKEUr e To KoupTTT «l/0»
Kal TEPIPEVETE Ve KpUWOEI PéXPI T
6eppiokpaTia Swpatiou. AvayTe o ap-
T6poUpVO. EdV epipaviceTal emaveing-
péva TO PAvUG OQANIATOG, ETTIKOIVG)-
VAGTE pe €£0UTIOBOTNUEVD KEVTPO
egummpémong

Smv 086vn eppavigeran

éva povnua ogaNuaTog | Aucherroupyeia Tou
(aApaBnTikés A aApapiB- | apropospvou
HITIKGG KwBIKGG)

V. EITYHZH

AuTS To TTPOIdV €XEI EYYUNON YIa TTEPIOSO 2 ETWV OATIO TNV NUEPOUNVia
ayopdg. Katda n didpkeia TnG Tepiddou eyydnong, O KATAOKEUAOTAG
uTToxpeoUTal v AAAGEEL, HE TNV ETTIOKEUN, TNV QVTIKATAOTAON TwV £§0p-
TNUATWY 1 QVTIKATACTAOT OAIKOU TOU TTPOIOVTOG, OTTOIOSATIOTE KATAOKEU-
QAOTIKA EAQTTWHATA TOU TTPOIGVTOG TTOU TTPOKAACUVTAI ATT TNV KAKH TTOI-
OTNTA TV UAIKWY Kol TNG Kataokeung. H eyyonon 1ox0el povo atnv
TIEPITITWON N NUEPOUNVia ayopdg MIBEBAIWVETAI PE TN TPpayida Tou
KATAOTAPATOG KAl TNV UTTOYPa@r| Tou TIWANTA OTNV TTPWTOTUTIN KAPTA
eyyunong. H eyyunon avayvwpiletal pévo 6Tav 10 Tpoidv XpnoIPoTToIETal
oUpQWVa Pe TIG 0dnyieg XPiong, Sev ETTIOKEUATTNKE, SEV ATTOTUVAPHO-
AoyriBnke kai dev kataoTpdPnke Adyw eo@aiuévng xpriong, KaBws kai
UTTAPXEI TO TIAAPEG KOUTTAE TOU TTPOIGVTOG. AUTH N £yyUnan dev KAAUTITE
QUTIONOYIKF PBOPE TOU TTPOIOVTOG KAl AVTAAAGKTIKWV (QIATPA, AApTITAPEG,
QAvTIKOAANTIK ETTIOTPWOTN, OTEYAVWTIKA UAIKA, K.ATT.).

H diapkeia {wiig Tou TTPoidvTog Kal TNG eyyunong utroAoyidovtal ammd TV
nUEPOUNVia TNG TTWANONG A TNV NUEPOUNVIO KATAOKEUNG TOU TTPOIGVTOG
(o€ TTEpITTWON TTOU BEV PTTOPET Vo KABOPIOTEN N NUEPOPNVIa TNG TTWANCNG).
Hpepopnvia kataoKeung TN CUCKEURG PTTOPET va BpeBei oTo oeIpiakd
apIBUG, TToU BPICKETAI OTNV ETIKETA AvVayVWPIONG TTOU KOAAGTAI OTO Koppi
Tou TTpoidvTog. O oeiplakdg apiBudg amoteAeital amd 13 wneia. 6og kai
706 XapaKTApEG dNAWwvouy To prva, 80g To £T0G TNG TTAPAYWYRSG TOU
TPOidVTOG.

KaBopiopévn amé Tov kataokeuaoTA n didpkeia {wig TNG CUOKEUNG gival
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A Cihazi kullanmaya baslamadan once, kullanma kilavuzunu dikkatli okuyu-

nuz ve danisma kitabi olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir sekilde kulla-
nilmasi, 6mriini uzatir.

Guvenlik tedbirleri

« Uretici, glivenlik teknigi ve cihazin dmr ku-
rallarinin ihlalinden kaynaklanan hasara
ugramasinda hic bir sorumluluk kabul etmez.
Bu elektrikli cihaz ¢ok fonksiyonlu bir yemek
pisirme aygiti olup ev ortaminda kullanilmak
uzere dairede, koy evlerinde, otel odalarinda,
dukkan, ofis icinde ve diger endustriyel ol-
mayan ortamlarda kullanilabilir. Endustriyel
veya amag disi kullanim, cihazin dogru kul-
lanimin kurallarinin ihlali olarak kabul edi-
lecektir. Bu durumda Uretici meydana gelen
sonuclardan sorumlu tutulmaz.

Cihazi elektrik agina baglarken,agin gerilimi
ile cihazin itibari geriliminin birbirine uygun
oldugundan emin olunuz (teknik 6zelliklerine
veya fabrikanin dGrtn tablosuna bakiniz).
Cihazda kullanilan voltaja uygun uzatma
kablosunu kullaniniz. Aksi durumlarda para-

metrelerin uygunsuzlugu kisa devreye ya da
kablonun yanmasina sebep olabilir.

Cihazi sadece topraklanmis prizlere soku-
nuz. Bu kural, elektrik akiminin zararindan
korunmasi agisindan zorunludur. Uzatma
kablosu kullanirken, uzatma kablosununda
topraklanmis oldugundan emin olunuz.

DIKKAT! Cihaz ¢alisirken bunun govdesi, kabi
ve metal parcalar isinir! Dikkat ediniz! Mutfak
eldivenleri kullaniniz. Sicak buhardan yanik
olusmasinin énlemesi icin, cihazin kapagini
agarken lizerine egilmeyiniz.

Cihazi kullanildiktan sonra, temizleme veya
tasima sirasinda prizden cikariniz. Elektrik
kablosunu kuru elle ¢ikariniz, kablodan degil
fisten tutunuz.

Elektrik besleme kablosunu, kapi boslugu ya
da 1s1 kaynaklarin yakinindan ¢ekmeyiniz.
Elektrik kablosunun bukulmemesine ve kat-
lanmamasina, keskin cisimlerle, mobilyalarin
koseleri ve kenarlari ile temas etmemesine
dikkat ediniz.



UNUTMAYINIZ K| Elektrik besleme kablosu-
nun kazaen bozulmasi, garanti kapsamina
girmeyen aksakliklara ve elektrik akimindan
olusan hasarlara sebep olabilir. Bozulmus elek-
trik kablosu, acil olarak servis merkezinde de-
gistirilmelidir.

Cihazi yumusak ylzeye yerlestirmeyiniz, ¢a-
lisma sirasinda Uzerini ortmeyiniz. Aksi tak-
dirde cihaz asiri Isinmaya ugrar ve bozulabi-
Lir.

Cihazi acik havada kullanilmayiniz; cihazin
icine nem yada yabanci cisimleri kacabilir.
Bu durum da cihazin bozulmasina yol acar.
Cihazi temizlemeden dnce, elektrik agindan
ayrilmis olduguna ve tamamen sogudugun-
dan emin olunuz. Cihaz temizleme ile ilgili
kurallarini takip ediniz.

Cihazin gévdesinin suyun igine daldirilmasi
ya da suyun akisina dogru yerlestirmesi YA-
SAKTIR!

Fiziksel, norolojik veya zihinsel engelli bi-
reyler (cocuklar dahil), veya tecrube ve bilgi

eksikligi olan insanlar tarafindan, bu kisile-
ri denetleyen veya guvenliklerinden sorum-
lu olan ve cihazin kullanimiyla ilgili bilgi
veren biri olmadigi takdirde bu cihazin kul-
lanilmasi uygun degildir. Cihaz, aksesuarlari
ve fabrika ambalaji ile oynamamalari igin
cocuklar gozetim altinda tutulmalidir. Ciha-
zin temizlenmesi ve bakimi yetiskinlerin
gozetimi olmadan cocuklar tarafindan yapil-
mamalidir.

e Cihazin kendi basina tamir edilmesi yada
cihazin konstruksyonunda modifikasyon ya-
pilmasi YASAKTIR. Bakim ve tamirat ile ilgi-
li tum isler sadece yetkili servis merkezi
tarafindan yapilmalidir. Yetkili olmayan kisi-
ler tarafindan yapilan isler cihazin bozulma-
sina, travm olusmasina ve urinun zarar gor-
mesine yol acabilir.

GIRIS VE GUVENLIK

itk kullanimdan 6nce kullanma kilavuzunu dik-
katlice okuyunuz. Boylece kendinizi ve cihazi-
nizi olusabilecek zararlardan korumus olursu-



nuz. Cihazi sadece monte edilmis vaziyette
kullaniniz. Ancak bu sekilde elektrik ileten
bolumlere temas etme tehlikesi ortadan kal-
kabilir.

Besinlerin 6zenle hazirlanmasi sagliginiz aci-
sindan ¢ok dnemlidir. Bu cihazi kapagi acik
olarak kullanmayiniz.

Evdeki Cocuklar

Bu cihaz 8 yasindan buyuk ¢ocuklar ve fiziksel,
duygusal ve zihinsel kapasitesinde eksiklik,
sorun veyahut cihaza dair tecrube eksikligi
olan veyahut kullanim kitabini okumayacak
veyahut anlayamayacak, glivenlik onlemlerini
uygulamayacak kisiler tarafindan kesinlikle
yalniz basina kullanilmamalidir. Yukarida ani-
lan kisiler ve 8 yasindan buyuk ¢ocuklar yan-
larinda GrlnU tantyan ve guvenlik onlemlerini
alabilecek bir refakatgi ile kullanmalidir. Co-
cuklar kesinlikle urtinle veyahut elektrik bag-
lantilari ile oynamamalidir. 8 yasin altindaki
cocuklar kesinlikle cihaza yaklastirilmamalidir.
Cihazin bakim ve temizligi kesinlikle baslarin-

da refakat¢i olmaksizin ¢ocuklar tarafindan
yapilmamalidir.

Cihaz calisir iken isinir ve kapatildiktan sonra
da bir sure sicak kalir. Yanik tehlikesi agisindan
soguyuncaya kadar ¢ocuklari ocaktan uzak tu-
tunuz. Cocuklarin ilgisini ¢ekebilecek esyalari
ardnan ustlne ve arkasina koymayiniz. Cinku
cocuklar bunlari almak icin cihazin Uzerine
cikmak isteyecektir.

Yanik tehlikesi ! cocuklarin cihaz ile oynama-
sina ve i¢ine agmasina izin vermeyiniz. Amba-
laj malzemeleri cocuklar icin tehlikeli olabilir
(folyo ve stropor gibi). Bogulma tehlikesi! Am-
balaj malzemelerini cocuklardan uzak yerlerde
saklayiniz veya mumkun oldugunca cabuk ev-
den ¢ikartiniz. Artik kullanilmayan cihazin elek-
trik baglantisi evde oynayan cocuklar icin bir
tehlike yaratmamasi acisindan sokulmeli ve
tim kablolar ortadan kaldirilmalidir.

Diger Tehlikelerden Korunma
Cihaz yakinindaki bir prizden faydalanirken,
kablonun sicak cihaza temas etmemesine dik-



kat ediniz. Kablo izolasyonu zarar gorebilir.
Cereyan carpma tehlikesi.

CiHAZIN KULLANIMI VE TANIMI

Aygitin ortaya ¢ikardigi buhar yakicidir.
Ozellikle kapagi kaldirirken cihazdan gelecek
buharla yanmamak icin kendinizi buhardan
koruyunuz.

Cihazi ellerken dikkatli olunuz. Herhangi bir
sivi ya da bugulanmis ylzey cok sicak olabi-
lir. Her zaman firin eldiveni kullaniniz.
Cocuklarin ya da engelli kisilerin cihazi kul-
lanmalarina izin vermeyiniz ya da denetim
altinda kullanmalarina izin veriniz.

Elektrik kordonunun aygiti kullandiginiz ca-
lisma yuzeyinden sarkmamasina dikkat edi-
niz. Cunku ¢ocuklar sarkan kordonu ¢ekip
cihazi dusurebilir.

Cihazda herhangi bir ariza var ise kullanma-
yiniz. Hasarli cihazi muhakkak yetkili teknik
servise tamir ettiriniz. Kitap¢ik sonundaki
musteri hizmetleri numarasindan bolgeniz-
deki servis detaylarina ulasabilirsiniz.

o Uriiniin elektrik kordonunu ya da fisini suya

batirmayiniz, 1slak yerlerden uzak tutunuz.
Aygitin kumandalarini temiz ve kuru tutunuz.

e Cihazi kullanmadiginiz zamanlar fisini priz-

den cekiniz.

 Kesinlikle ocak ustune veyahut isi yayan bir

yuzey ustune koymayiniz.

« icerisinde herhangi bir sicak malzeme var

iken kesinlikle cihazi hareket ettirmeyiniz.

DIKKAT! Herhangi bir arizasi bulunan cihazin
kullanilmasi yasaktir.



Teknik Ozellikleri

Modeli RBM-M1907-E
Gii 500 W
Gerilim 220-240,50/60 Hz
Hazir ekmek agirligi 500/750/1000 g
Pigirme tavasi yapis kaplamali
Elektrikten bagimsiz bellek ... .. 10 dakikaya kadar
Ekran sivi kristal
Otomatik program sayisi 17
Kabuk rengi segimi mevcut

1 saate kadar
15 saate kadar
sesli uyari sinyaline gére

Hazir yemekleri otomatik sicak tutma
Baslamay erteleme fonksiyonu ...
Mal lere bagka in katitmasi

Programlar

Basic (Ana)

French Bread (Fransiz ekmegi)
Whole Grain Bread (Tam bugday ekmegi)
Sweet Bread (Katkilar)

Gluten Free Bread (Gliitensiz ekmek)
Express (Ekspres)

European Bread (Avrupa ekmegi)
Cake (Kek)

Pasta Dough (Mayasiz hamur )

10. Yeast Dough (Mayali hamur)

11. Oatmeal (Siitlii mamalar)

12. Yogurt (Yogurt)

13. Jam (Marmelat/Regel)

14. Bake (Hamur isleri)

15. Rice/Grain (Piring/Tahillar)

16. Pilaf (Pilav)

17. Dessert (Tatlilar)

Uriin Parga Listesi

VONOUAWN R

Pisirme tavali ekmek yapma makinesi ... 1Ad.
Olgii bardag: 1Ad.
Olgi kasigr 1Ad.
Hamur karistirma kolu 2 Ad.
Hamur karistirma kolu gikarma kancasi .. 1Ad.
100 Tarif Kitapgigi” 1Ad.
Kullanma kilavuzu 1Ad.
Servis kitapgig! 1Ad.

Uretici firma, iiretilmekte oldugu rdinlerin gelistirilmesi sirasinda diriiniin
tasariminda, parcalarinda, teknik ozelliklerinde, 6nceden haber vermeden
degisiklik yapma hakki saklidir.

Modelin Yapisi /Al

Cihazin Govdesi

Kumanda Panosu

Cam Pencereli Sokiilebilir Kapak
Buhar Tahliye Deligi

Tasima Sapi

Agma/Kapama Diigmesi (1/0)
Elektrik Besleme Kordonu
Isitma hiicresi

Pisirme tavasi

10. Hamur karistirma kolu

11. Olgii bardagr

12. Hamur karistirma kolu ¢ikarma kancasi
13. Olgii kasigi

VNV NN

Kumanda panosu A2

1. “Weight” (‘Agirlik”) — hazir ekmek agirligi segimi (500/750/1000 g). Varsa-
yilan agirlik — 1000 g.

A lamayi erteleme siiresi arttirma diigmesi / Pisirme siiresi.

3. “Menu” ("Meni”) — Pisirme programi segme diigmesi. Segilmis program

numarasi ekrana yansiyacaktir.

4. “Start/Stop” ("Baslatma/Durdurma”) — Programi baslatma ya d:
stirecinin sona erdirilmesi ve program baslangig ayarlarina don
pisirmeyi durdurma diigmesi.

5. “Crust” ("Kabuk”) — kabuk rengi se¢gme diigmesi (beyaz, orta, esmer). Var-
sayilan parametre olarak “Orta” segilmistir.

6. ¥ —Baslamay erteleme siiresi azaltma diigmesi / Pisirme siiresi.

7. Ekran — Yemegin hazirlanmasi icin secilmis program ve yemeklerin pis-
mesi igin kalan siireyi gdsterir.

Ekran A3

1. Yapilan islemler gostergesi:

+  “Delay” (“Erteleme”) — Baslamayi erteleme fonksiyonu galismakta, pisirme
stireci heniiz baglamamistir;

+  “Reheat” (“Isitma”) — Karistirmadan 6nce malzemelerin 6n isitilmasi devam
etmektedir;

+  “Knead” (“Karistirma”)— hamur karistirilmaktadir;

*  “Pause” (“Duraklama”) — program galismasina ara verilmesi (6rnegin, itk
ve ikinci karistirma aras);

+  “Rise”(“Kabarma”) — hamurun kabarma siireci devam etmektedir (dinlen-
dirme);

*  “Bake” (“Pigirme”)— uriin pismekte;

*  “Keep Warm” (“Isitma”) — hazir Grliniin isitilmasi islemi devam ediyor;
Program is complete (Calisma tamamlanmistir) — program calismasi ta-
mamlanmis, otomatik sicak tutma durdurulmustur.

Segilmis pisirme programi numarasi.

Hazir ekmek agirlik gostergesi (500/750/1000 g).

Program galisma siiresi bitimine kalan zaman geri sayma zamanlayicisi.
Segilmis kabuk rengi gostergesi.

I. ILK KULLANMADAN ONCE

Uriinii ve pargalarini dikkatlice kutusundan gikartiniz. Tim ambalajlama mal-
zemelerini ve reklam yapiskanlarini sékiiniiz.

EaEal ol

A Uyarici yapiskanlari, talimat yapiskanlarini (var ise) ve diriiniin dis govdesinde
bulunan, iiriin seri numarasi yazili levhay! bulundugu yerlerde mutlaka mu-
hafaza ediniz! Uriin iizerinde seri numarasinin bulunmamast, otomatik olarak
drtin ile ilgili garanti hiz inin verilmesi mahrum
dir.

Soguk hava sartlarinda nakliye ya da saklamadan sonra, ¢alistirmadan énce,
cihazin en azindan 2 saat oda sicakliginda il i i
Cihazin dis gévdesini 1slak bez ile siliniz ve kurumasi icin birakiniz. ilk kulla-

nimda yabanci kokunun olusmamasi igin, cihazi tamamen temizleyiniz.

Elektrikten Bagimsiz Bellek

REDMOND RBM-M1907-E Ekmek Yapma Makinesi elektrikten bagimsiz bellege
sahiptir. Gegici olarak (10 dakikaya kadar) elektrik kesintisinin olmasi durumun-
da, yapilmis olan tiim ayarlar kaydedilmektedir ve gerilimin geri gelmesi ile
programin yerine getirilmesi otomatik olarak devam edecektir. 10 dakikadan
uzun bir stire igin cihazin elektriginin kesilmesi durumunda yapilmis olan
ayarlar iptal olur ve pisirme siirecinin yeniden baslatilmasi miimkiin degildir.

hazin Bakimi” bélimiinde verilmekte olan talimatlara uyunuz.

Eger, kullanmakta oldugunuz malzemeler ¢abuk bozulan iiriinler degilse, pisir-
me programinizi yeni bastan baslatabilir (eger pisirme siireci baglamamis ise)
veya malzemelerinizi degistirmeden (cam pencereden uriiniiniiziin hazir olup
olmadigini kontrol ediniz, gereksinim duyulmasi durumunda programi elle
baslatiniz) “BAKE” programini tekrar baglatarak yeniden baglatabilirsiniz. Prog-
ramin yeniden baslatilmasi durumunda, yapmakta oldugunuz ekmegin kalite-
sinin istemis oldugunuz kalitede olmayabilecegini de dikkat almalisiniz.

Il. EKMEK YAPMA MAKINESININ KUL-
LANIMI

Otomatik Programlarin Amag ve Ozellikleri

REDMOND RBM-M1907-E Ekmek Yapma Makinesinin 17 otomatik pisirme prog-
rami mevcuttur. Bu programlar yardimi ile sadece ekmek yapmak degil, mama
hazirlama, pilav, yogurt, recel vs. hazirlanabili

& Hamurun ¢6kmemesi icin hamur dinlendirilirken cihazin kapagini agmayiniz!

Ekmek yapma Makinesini kullanirken “100 Tarif” kitapgigi (takimda mevcut
olan) talimatlarina uyunuz.

1.“BASIC” Program

Klasik beyaz ekmek yapiminda kullanilir.

Program, hamurun karistirilmasi (2 asama), hamurun kabartilmasi ve ekmegin
yapimini kapsamaktadir. Tim driinleri ve kabuk rengi se¢me imkani ile basla-
may erteleme fonksiyonu mevcuttur. Zamanin elle ayarlanma imkani mevcut
degildir.

2.“FRENCH BREAD” Programi

Gok hafif, ¢itir gitir kabuklu Fransiz ekmegi yapimi icin kullanilmaktadir. Uzun
streli karistirma ve hamurun kabarmasi i¢in daha ¢ok zaman ayrilmasini 6n-
gormektedir. Bu program tereyagi (margarin) ve siit icermeyen hamur isi Griin-
lerin yapimi igin kullanilmasi tavsiye edilmektedir.

Fransiz ekmegi ¢cabuk bayatlamaktadir, bundan dolayi onun bir giinden fazla
il i tavsiye edil i

Program, hamurun karistirilmasi (2 asama), hamurun kabartilmasi ve ekmegin
yapimini kapsamaktadir. Tim (riinleri ve kabuk rengi segme imkani ile basla-
may! erteleme fonksiyonu mevcuttur. Zamanin elle ayarlanma imkani mevcut
degildir.
3.“WHOLE GRAIN BREAD” Programi
Bu ekmek icin kullanilmakta olan unun agir olmasindan dolayi, program hamu-
run karisimini yapmadan 6nce yarim saat boyunca malzemelerin 6n isitma is-
lemini yapmakta ve daha uzun bir zaman zarfi iginde hamurun “olmasi” igin
bekletmektedir. Tam bugday unundan yapilan ekmekler genellikle kiiglik boyut-
ta ve daha yogundur.
Program, hamurun karistirilmasi (2 asama), hamurun kabartilmasi ve ekmegin
yapimini kapsamaktadir. Tiim driinleri ve kabuk rengi segme imkani ile basla-
may erteleme fonksiyonu mevcuttur. Zamanin elle ayarlanma imkani mevcut
degildir.
4.“SWEET BREAD” Programi
Program ek olarak tatli malzemeler katilarak (meyve, ceviz, damla gikolata,
sekerlendirilmis meyve, kuru tiziim vs.) ekmek yapilmasini amaglamakta olup,
bu malzemelerin katilacagi zamani size sesli sinyal ile duyurur.
Program, hamurun karistirilmasi (2 asama), hamurun kabartilmasi ve ekmegin
yapimini Tum Urtinleri ve kabuk rengi segme imkani ile basla-

Eger, tarifinizde stit, et ya da diger bir tiirden ¢abuk bozulmakta olan -
ler kullandiniz ise, cihazin elektrik sebekesi ile baglantisini kesiniz, sogumasi
icin birakiniz. Daha sonra ekmek yapmak igin kullanilmakta olan pisirme tava-
sini ¢ikartiniz, temizleyiniz ve yeni malzemeler kullaniniz, malzemelerinizi ta-
rifinize uygun olarak yeniden hazirlamaya baslayiniz. Temizleme sirasinda “Ci-

may erteleme fonksiyonu mevcuttur. Zamanin elle ayarlanma imkani mevcut
degildir.
5.“GLUTEN FREE BREAD” Programi

Gliitensiz undan ekmek yapilmasi icindir.



Gluten (ciris) - bu tahillr bitkilerde yer alan proteindir ve una yiiksek ekmek
yapma ozelliklerini kazandirmaktadir. Onun sayesinde hamur esneklik ve
elastiklik kazanmaktadir. Ancak bazi insanlara protein almasi yasaklanmistir.
Program, hamurun karistirilmasi (2 asama), hamurun kabartilmasi ve ekmegin
yapimini kapsamaktadir. Tim driinleri ve kabuk rengi se¢me imkani ile basla-
mayi erteleme fonksiyonu mevcuttur. Zamanin elle ayarlanma imkani mevcut
degildir.
6.“EXPRESS” Programi
Hizli beyaz ekmek yapiminda kullanilmaktadir. Hazir ekmek agirliginin varsayi-
lan agirligr 1000 g olarak kabul etmekle, ek olarak, beyaz ekmek hamuruna %2
cay kasigr maya ekleyiniz.
Program, karistirma, kisa siireli hamur kabartma ve pisirmeden olusmaktadir.
Baslamayi erteleme fonksiyonu mevcuttur. Uriin agirligi ve kabuk rengi segme
imkani bulunmamakta, elde zaman ayari mevcut degildir.

7.“EUROPEAN BREAD” Programi

Cesitli beyaz ekmek tiirlerinin ve bugday ve cavdar unu karigimi undan ekmek-
lerin yapilmasi igin tavsiye edilmektedir.

Program, malzemeleri 1sitma, karistirma (asama), hamuru kabartma ve pisirme-
den olusmaktadir. Baglamay! erteleme fonksiyonu mevcuttur. Uriin agirligi ve
kabuk rengi segme imkani bulunmamakta, elde zaman ayari mevcut degildir.

8.“CAKE” Programi

Cesitli dolgulu kek yapimi igin tavsiye edilmektedir.

Program, hizli hamurun karistirilmasi (2 asama) ve ekmegin yapimini kapsa-
maktadir. Uriin agirligi ve kabuk rengi segme imkani ile zamanin elle ayarlan-
masl, baslamayi erteleme fonksiyonu mevcut degildir.

9.“PASTA DOUGH” Programi
Program, bir sonraki agamada pisirilmeyecek, eriste, manti vs. hazirlanmasi igin
kullanilacak mayasiz hamur karistirilmasi igindir. 2 asamali karistirmadan olus-
makta. Zamanin elle ayarlanmasi, baslamayi erteleme fonksiyonu ve otomatik
Isitma programlari mevcut degildir.

10.“YEAST DOUGH” Programi

Program, bir sonraki agamada pisirilmeyecek mayali hamur hazirlanmasi igindir.
Karistirma (2 agamali) ve hamur dinlendirmeden olusmaktadir. Zamanin elle
ayarlanmasi, baglamayi erteleme fonksiyonu ve otomatik isitma programlari
mevcut degildir.

11.“OATMEAL” Programi

Siitli ve sulu mamalar hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir. Zamanin elle
ayarlanmasi, baglamayi erteleme fonksiyonu ve otomatik 1sitma programlari
mevcut degildir.

12.“YOGURT” Programi

Program, gesitli yogurt yapimi icindir. Yapim siiresini 5 saatten 12 saate kadar
araliklarla 10 dakikalik adimlarla (varsayilan olarak hazirlama siiresi 8 saat
olarak ayarlanmistir) ayarlama imkani bulunmaktadir. Baslamayi erteleme fonk-
siyonu ve otomatik 1sitma programlari mevcut degildir.

13.“JAM” Programi

Marmelat, hamur isi, gofret ve dondurmalar igin sos veya i¢ harci hazirlanmasi,
ketcap, cesitli i¢ dolgular, bazi gida maddelerinin ev sartlarinda konserve edil-
mesi icin hazirlanmasinda kullanilir. Zamanin elle ayarlanmasi, baglamayi er-
teleme fonksiyonu ve otomatik isitma programlari mevcut degildir.

14.“BAKE” Programi

Program, sadece isitma siirecini kapsamaktadir (karistirma ve kabartmasiz).
Pandispanya yapimi ve ana yemeklerin pisirilmesi icin tavsiye edilmektedir.
Zamanin elle ayarlanmasi, baslamayi erteleme fonksiyonu ve otomatik isitma
programlari mevcut degildir.

15.“RICE/GRAIN” Programi
Piring ve tahil yemeklerinin hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir. 20 dakika

ile 1 saat 30 dakika zaman yelpazesi araliginda (varsayilan olarak ayarlanmis
pisirme stiresi 30 dakika) 5er dakikalik adimlarla zaman ayari yapma imkani
bulunmaktadir. Baglamay erteleme fonksiyonu ve otomatik isitma programla-
i mevcut degildir.

16.“PILAF” Programi

Cesitli pilavlarin hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir. 30 dakika ile 1 saat 30
dakika zaman yelpazesi araliinda (varsayilan olarak ayarlanmis pisirme suresl

aksi ile birlesmesi ve diiz, herhangi bir sekilde yamuk olmayacak sekilde
hiicrenin dibinde oturmasi gerekmektedir. Saat yoniinde sonuna kadar
itiniz (agsagidaki resme bkz.). kontrol pencereli kapagi kapatiniz.

Cihazin k gereken genel kurallar
1. Ekmek yapma makinesini elektr\ge takiniz. Yan kumanda panosunda bu-
lunan “I/0” digmeye basarak cihazi alistiriniz. Cihaz sesli sinyal verecek-
tir, ekranda program numarasi géziikecektir (varsayilan olarak - 1) ve

1 saattir) S'er dakikalik adimlarla zaman ayari yapma imkani bulur
Baslamayi erteleme fonksiyonu ve otomatik isitma programlari mevcut degildir.

17.“DESSERT” Programi

Cikolatali ve siitlii tatlilarin hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir.

30 dakika ile 2 saatte kadar zaman yelpazesi araliginda (varsayilan olarak
ayarlanmis pisirme stiresi 1 saattir) S'er dakikalik adimlarla zaman ayari yapma
imkani bulunmaktadir. Baslamayi erteleme fonksiyonu ve otomatik isitma prog-
ramlari mevcut degildir.

Kullamma hazirlama

1. Ekmek Yapma Makinenizi diiz, sert ve saglam ylizey lizerinde yerlestiriniz.
Cihazinizi yerlestirirken, cihazinizin galismasi sirasinda havalandirmanin
zor olmayacag yerde, buhar tahliye deliginden gikmakta olan sicak bu-
hardan dolay: olusacak yiiksek nem oranindan ve hararetli sicakliktan
zarar gorebilecek duvar kagitlarina, dekoratif kaplamalara, elektronik ci-
hazlara ve diger malzemelere temas etmesinden kaginilmasina dikkat
ediniz.

2. Ekmek Yapma Makinesinin dis ve i kisimlarinda herhangi bir hasar, gatlak
ve diger tiirden noksaninin olmadigindan emin olunuz.

3. Kontrol etmek igin cam pencereli kapadi aginiz. Pisirme tavasini tutacak
sapindan tutarak elinize aliniz, saat yoniniin tersine hafifce ceviriniz ve
gikartiniz, gikarirken fazla giig sarf etmeden yukariya dogru gekiniz. Aks
ve karistirma kolun etrafindaki boslugun temiz olup olmadigindan emin
olunuz.

Malzemelerm Yerlestirilmesi
Karistirma kolunu pisirme tavasinin dibinde bulunan qubuga takiniz ve
onlarin saglam bir sekilde birlesmis olduklarindan emin olunuz. Pisirme
tavasi ve karistirma koluna yag siiriiniiz.

2. Segmis oldugunuz tarife uygun olarak malzemelerinizi lgiiniiz ve onlar
tavanin igine doldurunuz.

3. Ekmek yaparken ve hamur hazirlarken: eklemek istediginiz ek malzeme-
lerinizi tarife uygun olarak hazirlayiniz (kasar peynir, jambon, meyveler,
ceviz, kuru tiziim vs.). Eger, tarifte aksi belirtilmemis ise, tiim malzemele-
rin oda sicakliginda (25-35°C) olmasi gerekmektedir. Ana malzemeyi, ta-
rifte belirtilmekte olan sira ile ekmek yapma tavasina yerlestiriniz.

«  Once tavaya sivi (su, siit) ve/veya yumurta qgibi malzemeleri yerlestiriniz.
Suyun oda sicakliginda (yaklasik 25-35°C) olmasi gerekmektedir, aksi
takdirde suyun sicaklik derecesinin yiiksek olmasi hamurun kabarmasini
olumsuz etkileyecektir. Baglamayi erteleme rejiminin kullanilmasi halinde
kuru siit kullaniniz, aksi takdirde siit pisirme stireci baslamadan bozula-
bilir. Sivi malzemelere seker ve tuz gibi malzemeleri tarifte belirtilmis olan
miktarlara kesin uyarak ekleyiniz.

« Diger sivi malzemeleri ekleyiniz (bal, surup, seker pekmezi vs.).

«  Kuru malzemelerinizi ekleyiniz (ilk 6nce un, sonra kuru siit, bitkiler, baha-
ratlar vs.).

« Ensonunda maya ve kabartma tozunu ekleyiniz. Bu kompanentlerin sivi
malzemeler ile temas etmemesi ger ir, aksi taktirde ferm
daha erken baslayacaktir: bunun sonucu sert, bayat ve kaba bir ekmek
olusur. Mayalarin tuz ile temas etmemesi gerekmektedir. Un iizerinde
kiigiik bir yuvarlak yer agmaniz ve agmis oldugunuz bu yere maya ya da
kabartma tozunuzu yerlestirmeniz tavsiye edilmektedir.

4. Titizlik ile ekmek tavasini ekmek yapma makinesinin isitici hiicresine
yerlestiriniz, hafifce saat yoniinin tersi tarafina geviriniz. Tavanin hareket

calisma siiresi (3:00).
2. Menu diigmesi yardimi ile pisirme programi numarasini seginiz (1 den
baslayarak 17 kadar) — bu program numarasi ekranda goziikecektir.

No. Ekrandaki Ne No. Ekrandaki Ne No. | EkrandakiNe
1 Basic 7 European 13 Jam
Bread

2 French Bread 8 Cake 14 Bake
Whole Grain v

3 o 9 Pasta Dough 15 Rice/Grain

4 Sweet Bread 10 Yeast dough 16 Pilaf

s Cluten Free 11 Oatmeal 17 Dessert
Bread

6 Express o) Yogurt

o

iine koymus oldugunuz malzeme miktarina bagli olarak “Weight” diig-

mesi yardimi ile hazir ekmek agirligr degerini seginiz. Hazir ekmek agirli-

g1 gostergesi ekranin Ust kisminda goziikecektir. Hazir iiriin agirligi segme
imkani tim programlarda mevcut degildir.

4. “Crust” dirmesine basarak istemis oldugunuz kabuk rengini seginiz (agik,
orta, esmer). Kabuk rengi gostergesi ekranin alt kisminda goziikecektir.
Varsayilan olarak “Orta” secilmistir. Kabuk rengi segme imkani tiim prog-
ramlarda mevcut degildir.

5. Ekranda program numarasinin yaninda, varsayilan olarak ayarlanmis olan
pisirme siiresi goziikecektir. Bunu elde (sadece 12,15-17 programlar igin),
(arttirma) ya da (azaltma) diigmelerinin yardimi ile degistirilmesi miim-
kiindiir. Siire degistirme yelpazesi ve ayarlama adimi secimi secilmis olan
programa baglidir.

6. Gereksinim duyulmasi durumunda diigmeler yardimi ile baglamay erte-

lemeyi seginiz (sadece 1 - 7 programlar igin) .

Dikkat ediniz ki, 1 - p AveVy yla, in pismesini
i iginiz zaman ay baslama il ir (bu durum-
da pisirme siiresi ir).12,15 - 17 p ayni diigmels

rin yardimi ile pisirme siiresi degistirilebilmektedir.

7. “Start/Stop”diigmesine basiniz.Zamanlayici, pisirme siiresinin tamamlan-
masi igin geriye kalmis olan siirenin geri sayimina baslayacaktir.

8. Cihaz calisir durumda iken bir dizi islem yapmakta olup, bu islemlerin
adlari ekranin sag ve sol taraflarinda yerlesmektedir. Ekran gostergesi o
anda hangi islemin yapilmakta oldugunu gostermektedir .

9. Calismaya basladiktan 15-20 dakika sonra (secilmis programa olan bag-

L1 olarak) sesli sinyal ek malzemeleri eklemenizin gerektigini hatirlatir.
Cihazin kapagini aginiz ve daha dnceden hazirlamis oldugunuz malzeme-
leri pisirme tavasinin igine dokiiniiz. Bu fonksiyon sadece 1,3-5, 7 prog-
ramlar icin gecerlidir.

10. 1-8 programlarin sona ermesi ile otomatik olarak otomatik isitma prog-
rami devreye girerek calismaya baslamaktadir. islem géstergesi “Keep
Warm”yazisina dogru kayacaktir.

11. 9-17 programlar tamamlandiktan sonra, ayni zamanda da i1sitma fonksi-



yonu ¢alismasi sona erdikte 5 kisa sinyal sesi duyacaksiniz ve cihaz bek-
leme rejimine gegecektir. islem géstergesi “Program is complete”yazisina
dogru kayacaktir.

Calismakta olan programin resetleme yolu ile sona erdirilmesi ve menii-
ye geri donmek icin ya da isitma rejiminin kapatilmasi igin “Start/Stop”
diigmesine basiniz ve birkag saniye basili tutunuz. Pisirme tamamlandik-
tan sonra “I/0” diigmesi yardimiyla firini kapatiniz ve elektrik sebekesinden
cekiniz.

Hazir ekmegin gikarilmasi
1. Kapagi aginiz.Mutfak eldivenlerini kullanarak, saplarindan tutarak ekmek-
li tavayi gikartiniz.

1

~

A DIKKAT! Ekmek yapma siirecin bitiminde ekmek, tava ve isitma hiicresinin
asiri derecede sicak oldugunu unutmayiniz! Dikkatli olunuz, yaniklarin olus-
masindan kaginilmasi icin mutfak eldivenlerini kullaniniz! Ekmekli sicak ta-
vayi,yanma ya da erime ézelligine sahip olan sofra ortiisi, plastik ya da diger
tiirden termik olarak duyarli yiizeylerin (izerine koymayiniz!

2. Ekmek pisirme tavasini dibi yukariya gelecek sekilde ters ceviriniz ve
hazir ekmeginizi tavadan aliniz, 1zgara ya da tabagin igine koyunuz. Ek-
megin sogumasi igin 20 dakika birakiniz. Ekmek Yapma Makinesinin kons-
triiksiyon yapisi, hazirlamis oldugunuz hamur isinizi tavadan gikardiginiz-
da, karistirma kolunun tavanin i kisminda bulunan akiste kalacak sekilde
yapilmistir. EGer, bu durum olmadi ve karistirma kolunun ekmekte kalma-
si durumunda bu bir kusur anlamina gelmemektedir. Takima dahil olan
ozel kanca yardimi ile karistirma kolunu aliniz.

3. Pisirme tavasi ve cihaz soguduktan sonra, “Cihazin Bakimi” belirtilmekte
oldugu gibi bunlari temizleyiniz.

ONEMLIDIR: her kullanimdan sonra tavanin i yiizeylerini ve cihazin i¢ kisim-
larini itina ile temizleyiniz.

Pisirme Tavasinin Kullanimi

Pisirme tavasi ve karistirma kolunun yiizeyi yapismaz malzeme ile kaplanmis
olup, lekelerin olusmasinin 6nlenmesine ve ekmegin ¢ikartilmasini kolaylastir-
maktadir. Yiizeyin hasar gérmesinden kaginilmasi icin asagida belirtilmekte olan
talimatlara uyunuz.

* Ekmegi tavadan ¢ikartmak icin metal ya da kesici aletler kullanmayiniz
(6rnegin, bicak ya da catal).

* Ekmek somununu kesmeden dnce, i¢inde karistirma kolunun olup olma-
digindan emin olunuz. Eger, karistirma kolu iginde ise, ekmegin soguma-
sini bekleyiniz ve ondan sonra onu &zel kanca ile ¢ikartiniz. Karistirma
kolu ile calisirken dikkatli olunuz, ¢linkii karistirma kolu sicak olabilir.

* Sert, iri taneli ya da iri malzemeleri (6rnegin, elenmemis un, seker, ceviz
ya da tohumlar) pisirme tavasinin yapismaz kaplamasina zarar verebilir.
Cok miktarda malzemenin kullanilmasi durumunda bunlarin boliinmesi
gerekmektedir. Tarifte belirtilmis olan hacim ve islem sirasina uyunuz.

Ekmegin kesilmesi ve muhafaza edilmesi

Ekmek kesmek igin elektrikli ya da 6zel tirtiklari olan ekmek dilimleme bicak-
larini kullaniniz.

Kullanilmamis ekmeklerinizi 6zel olarak kapali ambalajlarda saklayiniz (sizdir-
maz ya da gecirmez plastik torbalarda ya da plastik konteynerlerde), oda sicak-
liginda 3 giinden fazla muhafaza etmeyiniz. Daha uzun bir siire (1 aya kadar)
muhafaza etmek icin ekmeginizi kapali kapta dondurucuda koyunuz. Ev ekmek-
lerinin koruyucu maddeler icermemesinden dolayi, sanayi sartlarinda yapilmis
olan ekmeklere nazaran, kuruyabilir ve hizli bir sekilde bozulur.

Hazir Yemekleri Sicak Tutma (Otomatik Sicak Tutma) Fonksiyonu
Ekmek Yapma Makinesinde hazir yemekleri sicak tutma rejimi 6ngériilms olup,
bu program pisirme programinin sona ermesi ile beraber otomatik ¢alismaya
baslamaktadir (fonksiyon sadece 1-8 programlar icin gegerlidir). Bundan dola-
yi da hazir ekmeginizi ekmek yapma makinesinden ¢ikarmadan énce, otomatik
sicak tutma rejiminin kapatilmasi igin “Start/Stop” digmesine basiniz ve birkag

saniye basili tutunuz.

Eger, ekmek firinin icinde i1sitmasiz birakilirsa, buharlasmakta olan nemi eme-
cektir: dirlin nemli olacaktir. Otomatik sicak tutma nemin emilmesini 6nlemek-
te ve belli bir zaman zarfi icinde Urlinii yumusak tutmaya yardim etmektedir.
Ancak, ideal bir Urlin elde edilmesi icin, miimkiin oldugu kadar, pisirme siireci
biter bitmez, ekmegin ¢ikartilmasi tavsiye edilmektedir.

Baglamayi Erteleme S inin Ayarlanmasi

Baslamayi erteleme rejim (inlizli istemis oldugunuz zaman zarfi iginde, 15
saatlik bir yelpaze (pisirme siiresi dahil) ile 107ar dakikalik adimlarla hazirlama
imkani saglamaktadir. Eger, tarifte hizli bozulmakta olan malzemelerin kulla-
nilmasi g6z énlinde bulundurulmakta ise bu rejimi kullanmayiniz.

1. Baglamay erteleme rejimi tiim programlar i¢in mevcut degildir .

2. Malzemelerin doldurulmus, program numarasinin, ekmegin agirligi ve
kabuk renginin segilmis oldugundan emin olunuz.

3. Zamanlayicinin diigmesine basiniz ve programin ¢alisma siiresinin bitme-
sini istediginiz siireyi ayarlayiniz (yelpaze 15 saate kadar 10'ar dakikalik
adimlarla). Zaman degerini hizli bir sekilde arttirma ya da azaltma igin
diigmeye basiniz ve basili tutunuz A yada V.

Ornek. Su anda saat 21:00, siz ise ekmedinizin sabah saat 7'de yani 10 saat
sonra hazir olmasini istiyorsunuz. Diyelim ki, siz asagidaki parametreleri
setiniz: program 1, driin agirligi 750 g, ekmek kabugu kizartma rengi orta.
Ekranda - hazirlama siiresi 2:55. Ekranda 10:00 rakami géziikene kadar A
diigmeye basiniz ve saklayiniz. EGer, gereken degeri kagirdiniz ise, azaltma W
diigmesine basiniz ve azaltiniz. Bdylece, siz baslamayi erteleme siiresini ayar-
lamis bulunmaktasiniz. Bundan sonra pisirme siireci 10 saat sonra bitecektir,
yani saat 7:001da sizi nefis, taze, glizel kokulu ekmeginiz bekleyecektir.

[11. CIHAZIN BAKIMI

Cihazi temizlemeye baslamadan 6nce, cihazin elektrikten ¢ekilmis ve tamamen
sogumus oldugundan emin olunuz. Bir sonraki kullanim igin her zaman cihazi-
nizi ve onun pargalarini kurulanana kadar siliniz.
Kapag aginiz ve kulpundan tutarak, saat yoniiniin tersine hafifce cevirerek
ve yukariya dogru gekerek pisirme tavasini gikartiniz.

2. Karistirma kolunu gikartiniz. Eger, karistirma kolu akisten gikartilamiyor
ise, pisirme tavasinin igine dolana kadar ilik su koyunuz ve belli bir siire
icin birakiniz. Bu yapismis olan hamurun yumusamasin a ve karistirma
kolundan kolaylikla ayrilmasini saglayacaktir.

3. Olgek kabini, 8lgek kasigini, pisirme tavasini ve karistirma kolunu yumusak
stinger ile sicak sabunlu suda yikayiniz, kurulayiniz. Eger, karistirma kolu-
nun i¢ kisimlari ok kirlenmis ise, belli bir stire sicak suya koyunuz, daha
sonra itina ile temizleyiniz.

4. Cihazin ig ylizeylerini ve cihazin govdesini 1slak bez ile temizleyin. Gerek-
sinim duyulmasi durumunda, bir miktar temizlik malzemesi kullanabilir-
siniz. Temizlik malzemelerini, 1slak siinger ya da bez kullanarak, tamamen
temizleyiniz, aksi takdirde bunlar ileride yapmakta oldugunuz ekmegin
tadini etkileyebilir.

@ DIKKAT! Cihazin gévdesini ya da onun elektrik besleme kablosunu suya ya da
baska bir siviya daldirmayiniz. Ekmek yapma makinesi ve onun parcalari bu-
lasik yikama makinesinde yikamak ve temizlemek icin uygun degildir.

A Ekmek Yapma Makinesinin kendisi ve onun pargalarinin temizlenmesinde
asindirici temizlik malzemeleri, sert ya da asindirici siinger, ayni zamanda da
agresif kimyasal maddelerin kullanmas yasaktir.

Temizligin kolaylikla yapilabilmesi iin cihazin kapagi ¢ikartilabilir.

5. Kapagi agmak icin 80-85° tutunuz ve ihtiyatli, fazla gli¢ kullanmadan,
kendinize dogru ¢ekiniz, kapagin mentesesini cihazin govdesindeki kanal-
lardan gikartiniz.

6. Kapagi temizleyiniz ve kurulayiniz.

7. Eski pozisyonunu alacak sekilde yerine takiniz: 6zenle yassi menteseleri-
ni gévdedeki oluklara yerlestiriniz, yerlestirirken kapagi 80-85° derecelik

agl ile tutunuz. Kapak zor kullanilmadan ¢ikmali ve takilabilinmelidir.

Ekmek yapma i tekrar ya da etmek icin
kaldirmadan dnce tim parcalarinin kuru oldugundan emin olunuz.

Saklama

Cihazi toplanmis, kurulanmis sekli ile havalandirilmakta olan yerde saklayiniz.
Havanin sicaklik derecesinin asiri derecede degismesinden ve uzun siireli direkt
giines 1siklari ile temas etmesinden koruyunuz.

IV. SERVIS MERKEZINE BASVURMA-
DAN ONCE

Olasi ariza Nedeni Yapilmast gerekenler
Chozagimyor | Elekikile Sebeteanis gt olup Smadm
cimiy beslenmiyor § & 4

kontrol ediniz.

Cihaz agild, Hamur kanistirma Pisirme tavasini temizleyiniz, karistirma kolunu
ancak kolunu takmamis- tavanin dibine yerlestiriniz ve siireci yeniden
Karistrmiyor. sinizdr. baslatiniz.

Ekranda hata
mesajt
goziikmektedir
(harf ya da harf
ve sayisal kod)

V. SERVIS HIZMETLERI

Servis hizmetleri SSH PLUS sirketi tarafindan verilir (Adres: Yilanli ayazma
yolu No. 4/B Ugur Plaza Kat 3 Topkapi / Istanbul, tel.: 444 9 774, http://ssh.
com.tr/).

“I/0" diigmesi yardim ile cihazi kapatiniz ve
oda sicakligina kadar soguyunca bekleyiniz.
Ekmek yapma makinesini calistiriniz. Eger,
hata mesaji tekrar cikiyorsa, yetkili servis
merkezine basvurunuz.

Ekmek Yapma
Makinesi calisma
rejiminin
bozulmasi.

Bolgenizde yetkili servis olup olmadigi hakkinda bilgi servis kitabinda bulabi-
lirsiniz.

GARANTI YUKUMLULUKLERI

Bu diriin igin, satin alindig: tarihten baslamak iizere 2 yil siireli garanti siiresi
ongorilmistir. Garanti siiresi icinde dretici; her tirli fabrika hatasi, kalitesiz
malzemeler ya da montaj hatas! ile ilgili arizalar ¢ikmasi halinde ilgili parga-
larin tamir yada degistirim ya da cihazi tamamen degistirme yikimluliguna
lizerine alir. Garanti, satin alma tarihi magazanin miihir ile ve orijinal garanti
kuponunda saticinin imzasi ile onaylandigi takdirde yiiriirlige girer. is bu ga-
ranti; Grlin kullanma kilavuzuna uygun olarak kullanildigi, tamir edilmedigi,
sokiilmedigi, hatali davranistan dolay! hasara ugramadigi ve takiminin icerigi
tamamen muhafaza edildigi zamanda kabul edilir. Is bu garanti, iiriiniin dogal
ve sarf ini adir (filter, ampiil, seramik ve
teﬂon kaplamalar, sikilastirici pargasi gibi
Mamulun hizmet 6mrii ve ona ait garanti yikimliliiklerinin gegerlilik siresi,
satig tarihi veya (satis tarihi belirlenemezse) cihazin lretim tarihinden basla-
maktadir.
Cihazin dretim tarihi, mamul gévdesi iizerindeki tanitma etiketinde yer alan
seri numarasinda bulunur. Seri numarasi 13 isaretten olusur. 6. ve 7. isaret ayl,
8.isaret cihazin lretim yilini gosterir.
Uretici tarafindan belirlenen iriin 8miir boyu, satin alindigi tarihten itibaren
7 yildir (Urin calistirilmasi, is bu kullanma kilavuzunda belirlenen talimatlara
ve diger ilgili teknik standartlara uygun olmasi halinde).

Ambalaj, kullanma kilavuzu ve cihazi, yerel atiklar isleme programina gore
isledikten sonra yararlanmalidir. Bu tiir triinleri diger evsel atiklarla birlikte
atmayiniz.
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Environmentally friendly disposal (WEEE)

This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU - concerning used electrical and electronic appliances (waste electrical and
electronic equipment WEEE). The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.
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Produced by Redmond Industrial Group LLC

One Commerce Plaza, 99 Washington Ave, Ste. 805A
Albany, New York, 12210, United States
www.redmond.company

www.multicooker.com
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