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

for later reference. Pass this manual on to whoever might acquire the device at a future date.
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Bread Maker

Introduction

Congratulations on the purchase of your new appli-
ance.

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

Intended Use

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

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

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

This appliance is intended exclusively for use in
domestic households.

Do not use the appliance for commercial purposes!

ltems supplied

Bread Baking Machine
Baking mould

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

Description of the appliance

lllustration A:
Viewing window
Appliance lid
Ventilation slits
Power cable

00000

Control panel

lllustration B:

2 kneading paddles

Baking mould for bread weights up to 1250 g

Measuring spoon

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

Kneading paddle remover

Technical data

Bread Maker

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

Model:

Nominal voltage:
Power consumption:

A Safety Notices

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

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

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

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




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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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




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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

e Always close the lid during operation.

e NEVER remove the baking mould during
operation.

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

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

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

Before the first usage

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

Initial cleaning

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

panel @.

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

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

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

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

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




Properties

With this Bread Baking Machine you have the pos-

sibility to bake bread according to your taste.

*  You can choose from 12 different baking
programmes.

*  You can employ ready-to-use baking mixtures.
*  You can knead dough for buns and noodles
and also prepare marmalades and jams.

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

Control panel

O Display

Display for

selection of the weight

(750 g, 1000 g, 1250 g)

the remaining baking time in minutes and
the programmed time

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

the programme sequence

the addition of ingredients (,ADD")

© Start / Stop

To start and stop an operation or to delete a

@O ® © 6

time-programming.

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

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

® Note:

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

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




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

activate the Rapid modus to shorten the baking pro-

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

OTimer V A
Time-delayed baking.

@ Note:

Time-delayed baking cannot be arranged with
Programme 11.

@ Operation indicator lamp

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

@ Bread weight

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

@® Note:

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

® Programme selection (Menu)

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

Memory Function

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

Viewing window @

You can observe the baking process through the

window @.

Programme

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

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

Programme 1: Regular

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

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

Programme 3: Whole Wheat

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




Programme 4: Sweet

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

Programme 5: Super Rapid

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

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

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

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

Programme 9: Gluten Free

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

Programme 10: Cake

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

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

Programme 12: Bake

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

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

@® Note:

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

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

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

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




Timer-Function

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

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

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

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

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

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

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

Example:

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

@ Note:

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

@ Note:

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

Before baking

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

Ingredients

® Note:

Take the baking mould @ out of the housing befo-

re putting in the ingredients. Should ingredients

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

them burning on the heating elements.

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

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

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




@ Note:

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

Baking bread

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

firm surface.

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

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

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

@ Note:

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

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

Ensure that it engages correctly.

5. Close the appliance lid @.

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

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

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

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

@® Note:

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

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

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

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

@ Note:

This function is not available for Programme 11.

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

(B}
@ Note:

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




The Programme automatically carries out the
various operations.

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

@ Note:

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

Ending the Programme

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

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

@ Note:

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

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

A Warning!

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

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

Taking out the bread

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

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

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

@ Note:

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

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

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

baking mould @.

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

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

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

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

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

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




Error Messages

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

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

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

Programmme 12.

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

Cleaning and Care

A Warning!

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

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

Please also observe the safety instructions.

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

Housing, lid, baking space

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

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

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

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

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

Baking moulds and kneading paddles

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

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

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




A Important!

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

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

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

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

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

Disposal

Do not dispose of the appliance in your

)54

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

normal domestic waste. This product is

Dispose of the appliance through an approved dis-

posal centre or at your community waste facility.

Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal

centre.

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

Warranty and Service

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

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

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

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

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

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

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

IAN 73485

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

IAN 73485

(Y Service Cyprus
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 73485

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

Wwww. kompernoss.com




Programme sequence

Programme 1. Regular 2. French
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 7509 | 1000 g| 1250 g| 750 g [1000g| 1250 g| 750 g [1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g
Time (Hours) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Preheat (Min) [E5] 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Kneading 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Rise 1 (Min) C 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min) &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2a | 3A* | S5A | 5A 1A | 2a | 2a
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Rise 2 (Min) &) 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Rise 3 (Min) <= 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 35 | 35 30 | 30 | 30
Bake (min) || 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Keep-Warm time
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
(Min) [FY]
Insert ingredient
neertingrecients 201 | 205 | 210 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 226 | 229 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time |  15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

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

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




Programme 3. Whole Wheat 4. Sweet
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750 g 1000 g| 1250 g| 750¢g | 1000 g|1250g| 750 g [1000g|1250¢g| 750g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Preheat (Min) 15 15 | 20 | N/A | NJA | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Kneading 1 (min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
Rise 1 (Min) ) 30 | 30 | 30 10 10 10 | 25 | 25 | 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min) &> | 3A | 5A | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Rise 2 (Min) & 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 18 18 18
Rise 3 (Min) 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Bake (min) 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Keep-Warm time
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
(Min)
| tii ient
nsert ingredients 217 | 221 | 226 | 1:59 | 203 | 2:08 | 2203 | 2:07 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

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

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




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

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

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

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

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

Keep-Warm time

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

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




Programme 10. Cake 11. Jam 12. Bake
Light Light
Level of browning Medium N/A Medium
Dark Dark
Size 750g|1000g|1250¢g N/A N/A
Time (Hours) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Preheat (Min) N/A | N/A N/A N/A N/A
Kneading 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
. ) 15
Rise 1 (Min) D | N/A | N/A | N/A _ N/A
Heat + kneading
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Kneading 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Rise 2 (Min) & N/A | N/A | N/A N/A N/A
] . 45
Rise 3 (Min) & N/A | N/A | N/A A N/A
Heat + kneading
60 65 70 0
Bake (min Rise 60
15 Rise| 15 Rise | 15 Rise
Keep-Warm time 60 60 60 N/A 60
(Min) Y]
In?ert |ngrefi|'ents N/A N/A N/A N/A N/A
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h N/A 15h
16 -




Troubleshooting the Bread Baking Machine

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

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

paddle @ to loosen the encrustation underneath.

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

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

for longer than 1 hour, it may become moist.

Are the baking mould @ and the kneading paddle @

suitable for cleaning in a dishwasher?

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

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

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

What do | do if the kneading paddle @ gets stuck in the
loaf2

Remove the kneading paddle @ with the kneading paddle

remover (0.

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

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

How long does it take to bake bread?

Please take note of the exact times given in the table
"Programme sequence".

What size breads can | bake?

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

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

Fresh products such as milk or eggs spoil if they remain

in the appliance for too long.

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

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

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

The appliance crushes the added raisins.

To avoid the breaking up of ingredients such as fruit or

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

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

Bank Transfer (BACS): Please transfer ~ On your transfer, please provide the Sender / Orderer
the complete amount to our account article(s) you ordered as well as your complete name  (please complete in block captals)
below: and address. Then post your completed order card to

our postal address below.
Natwest Bank Plc

Hammersmith Branch Our postal address:
Sort Code: 60-50-06 DES UK LTD (Surname, first name)
Account No: 37758829 Unit B7
Account Name: Domestic Electrical Oxford Street Industrial Park
Solutions UK Limited Vulcan Road
Bilston/ West Midlands
WV14 7LF (Street)
Important:

* Please affix sufficient postage to the letter.

* Write your name as the sender on the
envelope. (Post code, town)

(Telephone)
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Order Card - How to order:

1. Enter under “Sender/orderer”your name, address and telephone number

(for possible queries) in block capitals.

A: By cheque: Please place a cheque made
payable to
Irish Connection
together with your completed order card
into an envelope and post to our postal
address below.

Our postal address:

Kompernass Service Ireland
c/o Irish Connection

Unit 3

Finglas Business Centre
Dublin 11

Important:
* Please affix sufficient postage to the
letter.

* Write your name as the sender on the envelope.

Sender / Orderer

(please complete in block captals)

(Surname, first name)

(Street)

(Post code, town)

(Country)

(Telephone)
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Order Card - How to order:
Kapra mapayyeliag - Erol prropsite va mapayyeilere:

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

block capitals.

Eicayete oto «Amootoliag/ Mapayyéhwy To 6vopa, T SiebBuvon kai Tov apiBpd mepwvou oag

(y1a evOexopeveg epwtnoeig) pe amha kepalaia.

Bank Transfer (BACS): Please transfer the
complete amount to our account below:
Karabzon oz rpamelikd Aoyapiaops:
MerafiBdote To cuvolikd oo &k Twy TPOTEPWY
oTOV AoyapIaopo:

ACCOUNT NAME:

ANDREAS ORTHODOXOU LTD

BANK NAME: BANK OF CYPRUS
BRANCH 0336

ACCOUNT NO.:0336-11-001997 (EUR)

SWIFT NO.:BCYPCY2NO30

IBAN CODE:

C€Y24 0020 0336 0000 0011 0019 9700

On your transfer, please provide the article(s) you

ordered as well as your complete name and address.

Then post your completed order card to our postal
address below.

Qg okomd xprong avadipere ot petadopd To eidog

kaBag kal To dvopa Kai Tov 1610 Slapovig. ETeikte
HETA TNV TANPWG CUPTIANPWHEVN KAPTa TTapayyehiag

péoa ot tvav dakelo otny akdloubn pag Taxudpopikn

SielBuvon.

Our postal address/H raxuSpopikr pag SiebBuvon:
Andreas Orthodoxou Ltd

5-7 Ziya Gokalp Street

P.O.Box 53088

3010 Limassol, Cyprus

Important/Znpavriké:

Please affix sufficient postage to the letter.

Write your name as the sender on the

envelope.

MapakaloUpe eMKOANNOTE EMAPKI YPAPPATOONHA
oTnV TaxuSpPOpIKr amooToM).

[payte To dvopa oag WG amooToAéa 010 GpAKENO

Sender / Orderer

Amootoléag / Mapayyélay
(please complete in block captals)
(mapakalolpe cupmAnpooTe TAPWG Kal pe
KEDAAAIA)

(Surname, first name)/Emmavupo, dvopa

(Street)/Oddg

(Post code, town)/Taxudpopikog kwdikag, Tomog

(Country)/Xwpa

(Telephone)/Tn\épwvo



MNepiexdpeva Zelida
Eiocaywyn 26
2KOTTOG XPNoNnG 26
Juvolo mapadoong 26
Emokomnon ouokeung 26
Texvikég mAnpodopitq 26
Yrodsiéeaig achalsiag 26
Mpiv TV mpwTt XPNHON 28
|&16TnTEG 29
MNedio xeipiopol 29
MNpoypappara 30
Agiroupyia xpovodiakdmn 32
Mpiv ané To wroipo 32
Ynoipo ywpiou 33
Mnvipara obparparwy 35
KaBapiopdg kar dppovrida 35
Armopdakpuvon 36
Eyyunon kai oépfig 36
Eiocaywyéag 36
Aiadikacia mpoypauparog 37
A16pBwon odalparwy autdparou pnyxavhparog ynoiparog ywpiol 4]

AiaBéote To eyxeipidio xeipiopol mpiv amd TV TTPATH XPAON TPOCEKTIKA Kal GUAGETE TO yIa pIa HEANOVTIK
xpnon. Mapadoote 1o eyxeipidio ot dmolov mapadobei oty cuvéxeia n ouokeur.
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AprommapaoksuaoTng.

Eicaywyn

2uyxapnmpela yia v ayopd TG véag oag
OUOKEUNG.

Amodacioare €101 Ty amoKTon evog TTPOIGVTOG
uynAng moidtrag. O1 odnyieg xeipiopol eivar Tpfpa
auTou Tou TPoidvToG. MepiExouy anuavTikég
urrodeieig yia Tv acddhelia, T xpHon kai Ty
andppiyn.MNpiv amd ™ xpfion Tou mpoidvrog eloik-
e100eiTe pe Oheg TIG uModeieig xeipiopol kal
acpaleiag. Xpnoiporoieite To Poidy HOvo OTwG
meplypadetal kai yia Ta avadepdpeva media xprong.
Ze mepimmwon mapadoong tou mpoidvtog ot
Tpitoug, mapadiere kal dha Ta tyypada.

Zkomog xpRong

Xpnoiporoieite Tov apTomapackeuactr) Povo yia
YNoIHo Ywpiol Kal yia TNV Tapackeur papperadwv
OTOV OIKIGKO TOpEa.

Mnv xpnoiporToleite T CUCKeUN yia OTéyVWHA
Tpodipwy f avrikelpévav. Mnv xpnoiporoieite To
autépaTo pnxAavnpa Ynoipatog Ywpiol ot
e€wTepikolG XOPOUG.

Xpnoiporoieite povo e&apthpata mou éxouv
npotabel amd Tov katackeuaot. Mn mpoteivopeva
e€apThpaTa PrmopolV va KaTacTpEYouy T CUCKEUT).
Auth n ouokeun mpoopileTal amokAeIoTIKG yia T
XPNHon o€ IS1LTIKG VoIKoKupId.

Mn xpnoiporoleite TN CUOKEUN yia emayyeAPaTIKO
okotol

>Uvolo mapdadoong

Autoparo pnxavnpa ynoiparog yupioy
Qoéppa ynoiparog

2 Aykiotpa {upopatog

Aoxcio pérpnong

Koutai perpnong

Odnyieg xprong

2 UvTopeg MAnpodopitg

BifAio cuvrayov

Emokomnon ouokeung

Ameikdvion A:

@ Mapdbupo mapakoroliBnong
© Kduppa ouokeurg

© Eyxom aspiopol

O Kaddio Tpodpodooiag

@ Medio xepiopol

Ameikdvion B:

O 2 Aykiotpa {updparog

@ Doppa ynaiparog twg 1250 g Bapog ywpiol
O Aoysio pérpnong

© Koutd\i pérpnong

@ E&apmpua amopdkpuvong dykiotpou {updparog

Texvikég mMAnpodopieg

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

850 Watt

OvopaorTikn taon:
Karavahwon pebparog:

A Yrodsiéeaig aocdaleiag

e TMapakaloupe Siafdore v odnyia xepiopol
TIPWTA KAAA TIPIV XPrOIHOTTOINOETE T CUCKeur)!

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

e Ehéy&re To autdpato pnyavnua ynoiparog yepiol
perd my anocuokeuacia yia PAaPeg
Moy NG peradopdg. AmeuBuvbeire edv
amarreitar otov mpopnBeut) oag.

e TomoBereiore ™ cuokeur| ot pia oTeyvry, ioia kai O
euaioBnm ot uynhég Oeppokpacieg, emdavea.

-26 -



Mnv TomoBereite T cuokeur] kovTd oe eldpAekTa
UNIKG, eKpNKTIKA Kal/ ) ebdhekta aépia. Mpéme va
Tnpeitar pia ehayiom amdotaon 10 ek. Tpog dAa
QVTIKEIpEVA.

Mpootyete WaTe ) eyKOTIF AEPICHOU TNG CUCKEUNG
va pnv kaAureral. Kivbuvog umepBppavong!
ENéyxere mpiv amd ) ouvdeon gdv To €idog
pebpatog kai n téon Siktlou oupdwvoly pe

1a oroiela omy mvakida Tiou.

Mnv tomoBereire o kahwSio Sikriou Tave amd
QIXHNPEG GKPEG I) KOVTA OF KAUTEG EMMIPAVEIEG 1
avrikeipeva. H péveor tou kalwdiou priope va
karaotpadei.

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

MNa mv aroduyn kivdUvou va okovrayere 1
kivdUvwy atuxnpdray, n ouokeun eivar eéomhiopévn
pe éva kovio kaodio Siktlou.

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

MMoté pnv kaNUrTTeTe T cuokeur| pe Tavi 1 GAka
uNka. H {gom kai o atpdg mpémel va priopoly va
ekdelyouv. Mmopei va mpokAnOe mupkayid étav n
GUOKEUN KANUTTTETAI 1) EpXETAl OF emadn pe
€UPAEKTO UNIKO OTTWG TT.X. JE KOUPTIVEG.

Orav xpnoiporoieite éva kahwdio mpotktaong ToTe
TIpéTiel N pgyiom emmpenopevn anddoon Tou
kahwdiou va avrioTolyel pe autiv TG autdpamg
GUOKEUNG YNOIPaTog YwpIoU.

TomoBereite tva kahwSio eméikraong érol GoTe kavelg
va pnv propel va okovrayer kai va o tpaPnée
katd Aabog,.

ENéyxere mpiv amd k&Be xprion To kahwdio Siktlou
kai 1o Buopa. Orav 1o kahbdio Sikrou authg g
ouokeung éxel PAAPn, mpéme va avrikaraoTabe
Qo Tov KATaoKEUaoT, To TApa eEumnpémong
mehatov 1 dva avriotoixwg e&adikeupévo dropo,
ooTe va amodelyete kivdUvoug.

H xpfion aecoudp mou Sev mpoteivovrai

ano Tov KaTaoKeuaoTr pmopel va odnyroel

ot PA&Peg. Xpnoiporoieite T cuokeur} pdvo yia
Tov ipofAertopevo okomo. Ze dMn mepitTwon
QKUPWVETaI 1) ammaimon eyyunong.

EkkiviioTe éva mpoypappa ynoiparog povo orav
exete el ddppa ynoipatog. ANIOG iowg
oupPouv averravdpBureg PAaPeg ot cuokeun).
Orav Bpiokovial maibid kovrd, va emmpeite kKard
m ouokeury! Orav n ouokeur Sev xpnoipomoisital
kabog kal mpiv amd Tov kabapiopo, Tpafdre To
Buopa. Mpiv amd Ty amopdkpuvoT pepovRpivey
e€apmpATLV adrVETE TN GUCKEUR VA KPUGVEL.
Au n cuokeun} Sev Tpoopiletal yia xprion amd
aropa (oupmepidapPavopivey maibiov) pe
meplopiopéveg, duoikég, aioBnmpiakig 1
TIveupaTikéG SuvardTnTeg 1 pe ENeiyn epmeipiag
kal/ N pe ENayn yvooewy, ektdg dv emmnpolvral
péow evdg umelBuvou atdpou yia Ty achdAed
ToUg N £dv autd Ta dropa éxouv AaPer umodeiéeig
yia To TG Xpnoiporoietal n ouokeur. Ta maidia
nipémel va emmpolvral wote va eéacdailetar 6
Sev mailouv pe T ouokeun.

AUTH| ) CUCKEUT) QVTICTOIXEI OTOUG OXETIKOUG
kavoveg acpaleiag. O éeyxog, n emokeur) kai
TexvIKi) ouvmpnon emmpénetal va Sieédyovral
povo amé e&eibikeupévo umopo. Te AN
TIEPITITWON AKUPQVETAI 1) ATTaiTNoT £yyunons.
Mnv TomoBerteite avrikeipeva emdve ot ouokeun
kai pnv v kaAurere. Kivbuvog mupkayiég!
Mpoocoxn! H autépart cuokeun ynoiparog
ywpiou yiverar kauth. MMidvere T cuokeun
povo otav éxel KPUWOEN 1 XPNOIHOTIONEITE Eva
Tavi yia KatoapoAeG yia va TV TAoETs.
Adnote T ouokeun va kpuwoer kai TpaPiére To
Buopa mpiv Bydrere é€w ta eaptipata A Tpiv
1a TomoBetroere.

Mnv peratomilete Tnv autdpatn cuokeun
YnoipaTog Ywpiol otav UTTapyEl KauTo 1
UYPO TIEPIEXOPEVO, TT.X. HapHERASES, pioa

o ¢bppa ynoiparog. Yrapxer kivéuvog
eykauparog!
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e Kard m xpfion moté punv ayyilete 10
mepioTpeddpevo aykiotpo Jupwparog.
Yrdpxel kivbuvog tpaupatiopol!

*  Mn 1paPare 1o Blopa amd to kahwdio Siktlou,
6tav 1o Pydlere amd my mpila.

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

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

e Tort pnv TomoBeteite aloupivoxapto i GAAa
HETAANIKG QVTIKEIPEVA PECA OTO AUTOHATO
pnxavnpa ynoiparog yopiol. Autd pmopei
va oénynoer ot Bpaxukikiopa.

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

*  Mn kaBapilete ™ cuokeun pe odouyydpia
xaBapiopol yia Tpiyipo.

Orav diaAbovral Tepdyia Tou odouyyapiol
Kal épxovral o€ emadr pe NAEKTPIKA TPNpaTa,
umdpyel kivéuvog niektporinéiag.

*  Mn xpnoiporoieite eéwtepikd xpovodiakdmn
N &exwpioTd TRAexEIpIOTAPIO YIa VA
AEITOUPYNOETE TN CUOKEUN.

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

e Kard m Aeiroupyia kheivere Tavra 1o KAmaKi.

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

e Katd 10 yAoipo pnv umepPaivere moté v
mooomra twv 700 yp. aleupiol kai ToTE pnv
mpooditere mepioodTEPO amd 1 1/4 makétou
oTeyvig payiag. H {opn propel va umepyeNioe
Kal va mpokaAéoel mupkayial

e Kard m Aemoupyia pmopei n Beppokpacia g
ewtepikng emdaveag kar g Bdpag va cival
oAU uynAn. Kivéuvog eykalparog!

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

Mpiv TRV mpwTtn XpPHon

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

MNparog kaBapiopdg

KaBapiote Ty dpdppa ynoiparog @, To dykiorpo
Lupopatog @ xai mv e&wtepiki Mheupd g
OUOKEUNG QUTAG TIPIV aTTO TNV AeIToupyia pe

¢va kabapd uypd mavi. Mn xpnoipororeite
odouyyapia kabapiopol Tpiyipatog A pica tpIBAG.
Amopakpuvere v pepBpavn mpootaciag amd To

medio xeipiopol @.

Ziorapa:
® Mapakarotpe mpooi&re Ty akdroubn
un6deién yia my mpaTn Béon o Aerroupyia:

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

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

Eraidn ta otoixeia Bippavong éxouv ehadpog
emakeidtei pe Nimog pmopei kata Ty mpwT
Aerroupyia va éxoupe pia oopn. Auth Sev givai
BAaBepr kai kpatd yia ehayioTo xpdvo. Opovrilere
yia emapk agpiopo, yia mapadaypa avoiéte dva
mapabupo.

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

A Kivéuvog mrupkayiagl Mnv adrvere
10 autdpato pnxavnpa va {eotaiveral yia
TepIoooTEPO amd 5 Nemtd pe ddeia hoppa
ynoipatog @. Ymapyxer kivouvog
utrepBéppavong.
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|&16TnTEG

Me 1o autodparo pnxavnpa ynoiparog Ywpiol exete
 SuvardtnTa va yhoeTe yopi clpdwva pe 1o
youoTo oag.

e Mmopsite va emAé&ere petadl 12 Siadopetikdv
TTPOYPAHHATWY.

*  Mmopsite va emelepyaoteite éroipa piypara
ynoiparog.

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

Medio xeipiopov

(A Ne T

Evéeln yia

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

@ 1o xpovo Aeroupyiag Tou amépeive, ot AemTd
Kal TV TIPOYPAHHATIOHEV TTPOETTIAOYT XPOVOU

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

@ Tov emAeypévo apiBpod mpoypdppatog

®

®

 Siadikacia mpoypappartog
v mpocnkn ukikey (“ADD”)

© Start / Stop (Evapén / Srapdrnpa)

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

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

la va tepparioere eviehwg ™ Aeiroupyia 1) yia

va Siaypayerte Tig pubpioceig, mariote yia 3
SeutepdAerta To mAAKTpo Start/Stop @, ¢wg

OTOU aKOUCTEl éva peyAAO NXNTIKO onpa.

® Ynddeln:

Mnv méoete To mARkTpo Start/Stop @, dtav Oéhere
va ertyéere &exwpioTd TV kaTAoTACN TOU WWHIOU.

Méow Tou mapabipou mapakorolbnong pmopeire
va mapakohoubeite T Siadikacia ynoipatog.

A MNpoooxnl

Kara v mieon ohwv Twv mARKTpWwY akolyerar éva
NXNTIKO OMpa, EKTOG €AV N CUOKEUT Eival Ot
Aeiroupyia.
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® BaBpog podioparog

(i} Yypfiyopn Aerroupyia) @
Emoyn Tou BaBpol pobicpatog i alayh ot
ypnyopen Aeroupyia
(Avoixtoxpwpo/Meoaio/Zkoupdypwpo/fpfyopo).
Marfote emaveAnupéva 1o MARKTPo Babpol
podiopatog @, ¢wg dtou To Bélog epdaviorei
méave and Tov emBupntéd Babpd podioparog. Na
Ta Mpoypaupara ynoiparog 1 - 4 pmopeite péow
moMamhoU matfipatog Tou MARKTpou Babpou
podiopatog @ va evepyomoifoete T ypriyopn
Aerroupyia, wote va pikplvere ™ Siadikacia
ynoiparog. MNarfote 1o MARKTPO Pabpol
podiopatog @ to0eg Popég twg dTou To Péog
eupaviorel mave and 1o “lpAyopo”. 2ra
mpoypappara 6, 7 kai 11 Sev priopei va emheyei
Babuodg podioparog.

©® Xpovodiakémme ¥ A
Whoipo pe xpovikiy kaBuotépnon

® Ynddeln:
310 ipoypappa 11 Sev propeite va pubpicete
ynoipo pe xpovikn kabuotipnon.

@ Auyvia éva&ng Aaroupyiag

H Auyvia év8eiéng Aemoupyiag @ Seixver pe Tig
AUXVIEG TNG OTI TNV TTapoUca OTIYI EKTEAEITAI €va
mpoypappa. Edv emBupeire va ekkivioete xpovika
emPBpadupéva éva mpdypappa pe T Aemoupyia
xpovodiakdmn, avaPe n Auxvia évéaéng
Aemoupyiag @ povo edv éxe exkivnBel To
Tpoypappa kai dxi eav éxel evepyoroinBei o
xpovoSiakdmng.

@ Bapog yupiol

EmMoyn tou Bépoug ywpiot (750 g / 1000 g / 1250
g). Mamote autd To MAAKTPO emaveNnupéva

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

® Ynddeln:

H mpopuBpion kard my evepyoroinon Tng cuokeurg
eival 1250 g. Zra mpoypdppara 6, 7, 11 kai 12 Sev
pmopsite va pubpiocere To Papog yopiol.

© Emloyn mpoypdpparog (Mevol)

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

Asrroupyia pvijpng

To mpoypappa Tibetal oty emavekkivnon petd amod
pia mTwon pevparog pexpt kar yia 10 Nerrrd, amd my
iS1a Bton. Auté Sev 1oy el wotdoo ot Alaypadry/
Teppamiopd g Siadikacia ynoipatog f ot mampa
Tou MAkTpou Start/Stop @ twg dtou akouorei éva
peyalo nxnTikd onpa.

MapdBupo mapakololbnong @

Me autd to map&Bupo mapakoroliOnong @
propeite va mapakohouBeite v Siadikaocia
ynoiparog.

MNpoypappara

Me 10 m\fjTpO emAoyrig mpoypdappatog @ emhédre

10 emBupolpevo mpbypappa. To avrictoixo voupepo
Tpoypdpparog Ba pdaviorel oy oBovn @. Or xpdvol
ynoipatog e&aprvial amd Toug emAeypévoug
ouvduaopolg Tpoypappdray. Béme Kebdaio
“Niadikacia mpoypapparog”.

MNpdypappa 1: Kavoviké

lNa dompo kar avapeikto Ywpi mou amorteeitar amd
aheupo oitou 1) aikaing. To yopi éxer pia oupmayr
mukvotnTa. To pbddiopa Tou yepiol pubpileral pe To
m\AkTPo Babpol podicparog .

MNpdypappa 2: Ao

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

MNa yopid pe mo Suvard €idn akeupiol m.x. alelpl
olIKNG aheang oitou kal alelpl oikaAng. To yupi
yiveral mo oupmayig kai Bapltepo.

MNpoypappa 4: Nukd

la yopid pe cuotarikd dmwg xupol dpoltwy, vidadeg
kapUdag, oradideg, amoénpapiva dpoulra, cokordra
f emmiéov {ayapn. Méow piag peyaimepng daong
poucKwpaTog, To Ywpi yiverar ehadpputepo Kal pe
TIEPICTOTEPO AEPA.

MNpéypappa 5: E&npég

MNa 1o {upwpa, adphote T {Oun va pouckwoel kal
yia 1o yhoipo xpedderal Aiydtepog xpdvog. Nautd
10 MPOYpappa eival katdMnheg ouvrayig mou dev
¢xouv Papid cuotatika f Suvard €ién akeupiol
Mpoot&te 611 10 Yopi, og autd To TMPdYpappa
ptopei va éxel Aiyotepo aépa kal va pny eival 16co
voaripo.

Npdypappa é: Zipn ({bpwpa)

lMNa v mapaywyn payidg pmipag yia ywpakia,
mitoag f mhelolduv. H Siadikacia ynoiparog
TTapaleimeETal oe AUTO TO TTPOYPAHKA.

MNpdéypappa 7: Zopn yia {upapiké

la v mpoetoipacia {upng Jupapikov.

H Siadikacia ynoiparog mapakeineral oe autd
1O TTPOYPApHA.

MNpdypappa 8: Wapi pe Boutupdyala
MNa yopid Ta omoia ¢midyvovrar and Poutupdyara
1 yiaoupri.

MNpdypappa 9: Xwplg yrourévn

MNa yopid and alelpia kai piypara ynoiparog
xwpig youtévn. Ta alebpia xwpig yhoutévn
xperalovral xpovo yia ™ AMyn Tev uypov Kal
yia To douoKwya.

MNpdypappa 10: MNukd

Ta uhika {updvovral, douckwvouy kai yhvovral
oe auto To mpoypappa. MNa autd To mpoypappa
XPNOIHOTIOINOTE PTTEIKIV TTAOUVTEP.

MNpoypappa 11: Mapperdda
Ma 1 Snuioupyia papperddovy, Lehé kar mpoidviay
emakeiyng amd dpoura.

MNpdypappa 12: Whoipo

lNa cupmAnpwpaTikd YPhoIpo YwHIWY Ta oroia eival
oAU avoixtoxpwpa f Sev éxouv ynbei eviehag 1 yia
¢ropeg {Upeg. Mapaheimovrar OAeg o Siadikaaieg
{updpartog f katdoTaong npepiag oe autd To
mpodypappa. To yopi Siampeitar {eotd twg kai pia
wpa perd Tov Teppatiopos g Siadikaciag
ynoiparog. Erol o wopi Sev éxer moAl vypacia.

To mpoypappa 12 wiver 1o yopi yia 60 Aerra.

la va tepparioete mpowpa auTég TIG AeIToupyieg,
marhote To mAAkTpo Start/Stop B, ¢wg dtou
aKOUOTEl Eva pakpu nxnTikd onua. MNa va
QTTEVEPYOTTOIAOETE T GUOKEUR, amoouvdioTe TV amd
o SikTuo peliparog,.

® Ynddeln:

21a mpoypappara 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 ka1 9
akoUyetal katd T SIApkeIa Tou TTPOYPAPHATOG
¢va nxnTikd ofpa kai 1o “ADD” (&) epdavileral
oTnv oBovn.

Aptowg perd mpoobiote meparmépw UNikd, 6TWG
dpoura n kaplLdia.

Ta uhikd Sev wiokdBovral péow Tou AykioTpou
Lupoparog @.

Orav éxete pubpioe Tov xpovobdiakdmm, pmopeire
va Bdlete OAa Ta cuoTatika otV apxh
Tpoypdupatog ot ddppa ynoiparog @. e aut)
TNV TIEPITITWON TTPETEI VA YINOKOWETE KATIWG TA
$pouta kai Ta kapudia mpiv amd v mpocdhkn.
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Agiroupyia xpovodiakonTn

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

Me ta mhfktpa pe BéAn A kar W @ pubBpilere v
emOupnth TeNIKR xpovikh omiypn g Siadikaciag
ynoiparog. H péyiom xpovikn emPBpaduvon
avépyeral oe 15 wpeg.

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

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

Me 1o mAfkTpo pe Béhog A0 peraroridere To TEAOG
Tou TipoypAppaTog. Kard to mpwro mampa o TeAikog
XPovog peraromideral éwg To emdpevo Sékaro. Kabe
TepanTtpw AT pa Tou TAAKTPoU pe Bihog A0
peraromiel Tov Tehikd xpdvo ava 10 Aerrd. Ze mampévo
TNfKTpO pe Bédog ermmayvere aut T Siadikacia.

H 0Bbvn oag Seiyvel ) ouvolikr Sidpkeia xpdvou
ynoiparog kai xpdvou emPBpaduvong. 2e pia
unépPaon g mBavig xpovikng peTatoémiong
propeite va S1opBhoeTe To Xpovo pe To TMKTPO
pe Birog ¥ O@.

EmBeBaivote ™ puBpion Tou xpovodiakdmTn pe
To TAfikTpo Start/Stop G.

To &IMAG onpeio oty 0Bovn @ avaBooPhver kai
o Tmpoypappatiopévog xpovog Eekiva. MOMIG ekki-
vnOsi To mpdypappa, avéfe n Auyvia évdeiéng
Aemoupyiag @.

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

MNapddeypa:

Eival 8.00 wpa kai Bélere ot 7 Opeg kar 30 errr,
Snhadn omig 15:30 wpa va éxete dppioko yopi.
EmAéére mpata to mpdypappa 1 kai méoTe perd ta
mAAKTea pe BéAn @ tdo0 éro1 wote oty 0Bovn @
va epdaviorei 7:30 epdoov o xpdvog pexpl Tov
TEPHATIOO Kpatd 7 wpeg kar 30 Aerra.

® Ynédedn: 1o mpdypappa "Mapperdda”
n poypapy
n Aemoupyia xpovodiakémtn Sev Siatiberat.

® Ynddeln:

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

Mpiv amod To yhoipo

MNa pia emruyn Siadikacia ynoiparog AapBavere
uTdyn mapakaholpe Toug akdrouboug Tapayovreg:

Suorarikd

® Ynddeln:

Maipvere T doppa ynaiparog @ amoé To mepiPAnpa

TPV yepioeTe pe Ta ulika. Otav Ta cuoTaTIKA prrouv

oTov X0po ynoipatog propsi pe Ty Béppavon Tev

avriotdoswy va mpokAndel dpwid.

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

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

e Tpootyere yia éva akpifég pétpnpa Tov
TOCOTATWY UAIKGV. AKOpa Kal oI ENGXIOTEG
amokMiogig amd m dobeioa mooodTa OTN
couvTayr HImopouV va emnpedcouy To
amoté\eopa ynoiparog,.

-32-



® Ynddeln:

2 Kapia TEPITITWaN N XPNOIHOTIOIEITe peyaNUTEPEG
TocdtTeg amd Tig Sobtioeg. YmepBohikn {upn
prropei va Tpé&el mave amd 1 doppa ynoiparog @
kal va mpokaléoel Tupkayid otoug Beppavtikolg
OCWANVEG,.

Wnoipo ywpiot

Mpogroipacia
Mpoot&re 1ig umodeileig aodaleiag ot auth v
obnyia.

TormoBeteite To autodpaTo pnxavnua ynoiparog
ywpiol ot pia ioia kar otaBepr| Baon.

1. TpaBn&re ™ doppa ynoiparog @ é€w amod

N CUOKEUN TIPOG TA EMAVQ.

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

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

® Ynddeln:

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

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

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

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

EmAé&re edv xpardleran To péyeBog Tou wepiol

pe 7o ktpo @.

Sy 08vn @ 1o Bédog cag Seiyvel edv éxete
puBpioel yia avoiyTdXpwHO, peaaio f
okoupoxpwpo. ESG pmopire emiong va eméere
™ pUBpion “TpAyopo”, yia va pedhoere To Xpovo
orov orolo douckwvel n {opn.

® Ymddaln:

MNa ta mpoypdppara 6, 7 kai 11 Sev evar Suvarh

n Aemoupyia “Babpdg podioparog”.

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

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

10. Topa éxere m Suvardmra va pubpicere péow Mg
Nermoupyiag xpovodiakdTm v TeNKr) XPOVIKr
OTIyHI| TOu TIPoYpappaTdg cag. Mmopeire va
EICAVETE pIA PEYIOTT) XPOVIKF HETATOTTION €WG Kal
15 wpes.

® Ynddeln:

EmAé&re 1o Babpod podioparog @ Tou wupiol oag,

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

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

O) Yrodedn:

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

To mpdypappa Sieédye autdpara Tig Siadopetikig
Aermoupyieg epyaciag.
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Mmopeite va mapakohouBeite mv Siadikacia
Tpoypdappatog and To mapdBupo mapakololdnong
@ ™ autdpamg cuckeung cag ynoiarog.
Mepiotaciakd pmopei kard mv Sidpkeia Tou Ynoiparog
va éxoupe dSnpioupyia uypaciag oto mapabupo
mapakoroBnong @.To k&Auppa ™g ouokeung @
prropei katd My ddon Lupopatog va avoiler .

® Ynddeln:

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

Teppamiopdg mpoypapparog

Me v ohokAfpwon g Siadikaciag ynoiparog
akolyovral Séka nXnTIKa ofpata kai n 06ovn @
mpofahe 0:00.

Karé Tov teppatiopd Tou mpoypdpparog yupider n
ouokeur autdpara ot pia Aerroupyia diatpnong
Leotol yia 60 herrra.

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

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

A MNposidomoinon|

TpaPare To Buopa and my mpila mpiv avoiéere To
k&Auppa ouokeung @. Ze pn xprion mpéme n
ouokeun va amocuvdieral Tavra amd 1o SikTuo
peuparog!

Arropdkpuvon yapiol

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

Edv Sev deliyer To wopi amd To dykioTpo
Qupoparog @, amopakpUVETE TTPOOCEKTIKA TO
ayxiotpo upopatog @ pe To eowkAeioTo
e€aptpa amopdkpuvong dykiotpou (.

® Ynddeln:

Mnv xpnoiporoigite perallika oToiyeia Ta otmoia
pmopolv va éloouv v avriohioOnTik emdaveia.
KaBapiore dpeoca, adol mapere To yopi amd Ty
ddppa @ pe Leotd vepd. Amodelyetal 1ol To
Stoipo Tou aykiotpou Lupdparog @ pe Tov dova
kivnong.

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

*  TMamore yia Miyo To mhfiktpo Start/Stop @, bore
va Siakdyere To Tpdypappa eviENOG oty apxh
me ddong ynoiuarog ) 1paPrére To Puopa amd
mv mpida. Mpéme va ouvdicere AN 1o Blopa
ev1og 10 Aermov pie To Siktuo peliparog, woTe n
Siabikacia ynoipatog va propei ot cuvéyea va
GUVEYIOTEI.

*  Avoi&re To kGAuppa TG cuokeung @ kar TapTe
mv ddppa ynoipatog @ ¢€w. Me xépia ta
oToia £XOoUV alelpl PTTOPEITE VA ATTOHAKPUVETE
1o dykiotpo {upwpatog @.

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

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

Adrjote To yupi va kpuwoel yia 15-30 Aerrd,

TIPIV TO KATAVAAWOETE.

Ziyoupeureite &1 KaTA TO KOYIHO Tou Yol Sev
umdpye kavéva dykiotpo Jupwpatog @ omy Lopn.
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Mnvuipara obaiparwv

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

* ‘Orav bev propsi va ekkivnBei kavéva vio
TTPOYPAPHA, ApOTOU TO AUTOHATO PNXAVNHA EXEI
16N ohokAnpwosl tva TPdypappa, To PNxavnpa
gival akOpa TTOAU KauTd. 2e QUTH TV TTEPITITWON N)
tvdeiln 0Bo6vng yupiler otn Baocikn Oton
(Mpoypappa 1). Avoiére o k&Auppa cuokeung
© «ai adnote T cuokeun va kpuwaoe yia 20
AETTTA, TIPIV OUVEXIOETE T XPNOT| TNG.

A Mposaidormoinon!

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

e ‘Orav n 006vn &eiyver “"EEQ”, “"EE1” A “LLL",
adoTou To Mpdypappa ixe ekkivnOel, mpoTa
QTTIEVEPYOTTOINOTE TO QUTOHATO HNXAvNHa
YNoIPaToG YWHIOU Kal HETA EVEPYOTIOINOTE TO
maN, TpaPovrag To Puopa and my mpida kai
Balovrag To mahi oy mpida. Edv n évéedn
odahpatog empivel, ameuBuvbeirte oo TpRpa
eutpitnong mehatov.

KaBapiopdg kai ppovrida

A MNpoedomoinon|!

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

MpooTatéyte T cuckeur amd My vypacia, 16T
kam Tétolo iowg éxel emakdloubo pia
nAektporminéia.

Mpoot&te e86 kai Tig umodeiéeig acdaleiag.

A MNpoooxH!
Ta e apipara g cuokeung i Ta aéecoudp Sev
prropouy va mwBolyv oTo mhuvTpio maTey!

Emkdaluyn, kdAuppa, xopog ynolparog
Armopakpuvete OXa Ta umtoAoITTa KoppdTia amod Tov
XWPO YnoipaTtog pe éva uypd mavi 1 pe éva ehadpd
Bpeypivo odouyydpi. Zkoumilete Tv emkdAuyn kai
TO KGAUpHQ €MionG HOVO pe éva voTIO Tavi i

adouyyapl.

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

e Avoilre 1o k&Auppa g ouokeung @), twg dtou
10 odnvoeidn EKKevIpa TV pPevTectdwy pmouv ota
avoiyparta autov.

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

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

Ddppeg ynoiparog kar dykiotpa {upaparog

Or emdve emodveieg Twv popudy ynoipatog @

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

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

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

amé Tov xwpo ynoiparog. KaBapiote Ty ewrepikn
TAeUPd TV GpoppbY ynoipatog @ pe éva uypod
mavi.
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A MNpoooxi!

Mn Bubilere T doppa ynoiparog @ moté ot vepd
f og AA\\a uypd.

KaBapileretov eowtepikd xdpo g dodppag
ynoiparog @ pe Leotd vepd pe amoppuTavTIKS.

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

Mn xpnoipororite kard Tov kabapiopd Tou autdpatou
pnxavipatog ynoiparog ywpiol xnuika kabapiotka
péoa A Sialutikd.

Armopdakpuvon

Ei 2 kapia mepimrwon pnv merd&ere T

CUOKeUI) OTa oIKiakd amopplppara. Autd
mmm TO MPOIdV umtdkerral otnv Eupwrmraiki
Odnyia 2002/96/EC.

ATIOpaKpUVETE TN CUCKEUN HECW PIAG EYKEKPIPEVNG
EMIYEIPNONG AmMOPPIYNG N HEOW TNG KOIVOTIKAG
EMIXEIPNONG ATTOPPIYNG.

Mpootxerte Tig TpéKOUOEG 10 Uouceg TTpodiaypadig.
S mepinroon apdifoliov eNdte oe emadn pe TV
EMXEiPNON ATOPPIYNG.

{07, Amopakplvete OAa Ta UMK ouokeuaoiag
% pe dvav ¢pINikd pog To mepifdAhov TpodTTO.

Eyyunon kai oépPig

H amddoon eyyunong 1oxUel povo yia opdipara
uNikoU 1} KaTaokeung, Ox1 WoT6o0 yia {npiég amd
peradopd, yia eapmpara ¢Bopdg, 6mwg m.X. T
aykiotpo upoparog Kai ol dppeg ynoiparog i yia
{npiég ot ebBpauota elaptipara. To mpoidy
mpoopiletal povo yia v ISIOTIKA kail dx1 yia TV
emayyeApaTikn xpnon.

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

O xpdvog eyylnong Sev emekTeiveral piow g
eyylnong. Autd 1oy Uel kai yia eaptipara ta omoia
¢xouv avrikaractabel kar emokeuaoTel. Evleyopeveg
16n umdpyouoeg katd v ayopd {npitg Kai
eANEIYEIG TTPETTEI VO AVAKOIVQVOVTAI APECWG HETA TV
armoouokeuacia, 1o apyodTepo SpwG SUo NuEPE peTd
TNV NEEPOpNVia ayopdg.

Merd ) Myén Tou xpodvou eyylnong xpewvovrai ol
epdavi{dpeveg EMIOKEUEG.

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

IAN 73485

@ 2¢pPig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 73485

Eicaywytag

‘Exete yia autn) ™ ouokeun 3 xpdvia eyyunon amo
NV npepopnvia ayopdg. H cuokeur| kataokeudoTnke
kal eéyXOnke TTPOTEKTIKA TIPIV ATIO TNV ATTOCTOAN.
Mapakalolpe urdére Tnv amddealn Tapeiou wg
amddeén yia mv ayopd. Ze mepinTwon eyyunong
eNaTE o€ emkoIvwvia pe To TRpa Tou oépPig
Aewvikd. Moévo tror priopti va eéacdaliorei pia
Swpedv amooTo) Tou epmopelipatdg oag.

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WwWww. kompernoss.com




Aiadikaocia mpoypdapparog

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

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

NXNTIKO ofpa yia Ty mpoadikn ukikdy kar epdavilerar n évdeén oBovng “ADD” (6.

.37-




Mpoypappa 3. ONikiig dAeong 4. Thuko
Avoixroxpwpo Avoixtoxpwpo
BaBpdg podioparog Meoaio lpAyopo Meoaio TprAyopo
2KoupOXPWHO 2KkoupdXpwHO
750 g | 1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g [ 1000 g| 1250 g
Xpovog (0peg) 3:18 3:25 3:35 2:24 | 2:30 | 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
MpoBippavon
15 15 | 20 | a/a | A | a4 |10 10 15 | A/8 | A/A | A/
(Nerrrdr)
Zipopa 1 (ems) B | N 12 12 n 13 13 12 12 12 n 12 12
Qolokwpa 1 (Nerrrd)
30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
()
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Zopopa 2 hema) B | 3A | SA | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 [ [ [ 6
oboxopa 2(hemé) |0 | ag | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | a5 | 18 | 18 | 18
()
Qolokwpa 3 (Nerrrd)
35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
(=)
Whoipo (Aemrd) || 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Aiarh O (Aermrd
vrnon Gerod Bemel |- | eo | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 6o
Mpooiikn uhikov 2:17 | 221 | 226 | 1:59 | 2:03 | 2:08 | 2:03 | 2:07 | 2:11 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(&peg Tou amopévouy)
Mpopubpion Tou xpdvou | 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150

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

NXNTIKO ofpa yia Ty mpoadikn ukikdy kar epdavilerar n évdeén oBovng “ADD” (6.
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) , , 7. Zbpn yia " . . :
Mpodypappa 5. E&mpig 6. Zipn nerd 8. Wopi pe Boutupdyara 9. Xwpig yhoutévn
Avoixtéxpwpo Avoixtoxpwpo Avoixtoxpwpo
BaBpdg podioparog Mecaio A/A A/A Meoaio Meoaio
ZKoUpOXPWHO 2KoUPOXPWHO 2KoupOXPWHO
750 g 1000 g| 1250 g| A/A A/A 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g
Xpovog (opeg) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
MpoBtppavon
A/A | A/A | A/A 10 A/A 25 25 30 15 15 20
Zipopa 1 (hems) & | 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Dotokwpa 1 (Aemrd)
A/A | A/A | A/A 10 A/A 20 20 20 20 20 20
()
A/A | A/A | AA | A/A A/A 2 2 2 2 2 2
Zopopa 2 hema) B0 | 2A | 24 | 2A | 3A A/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 A/A 8 8 8 8 8 8
Dovokwpa 2 (emrd)
A/A | A/A | A/A 25 A/A 45 45 45 50 50 50
—)
Dovokwpa 3 (Aermrd)
20 20 20 45 A/A 30 30 30 50 50 50
(—)
Wnoipo (Aerrrd) 40 43 45 A/A A/A 52 56 60 60 65 70
Aiarhpnon Zeotou (Aerrrd)
60 60 60 A/A A/A 60 60 60 60 60 60
Mezathys) vy 1:05 | 1:08 | 1:10 | 1:15 A/A 215 | 2.9 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(Opeg Tou amopivouy)
Mpopubpion Tou xpdvou | 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150

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

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

U HNXAVAHATOG YNnoipaToq

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

péver @ omv bdppa wnoiparog;

Tepiore pe Leotd vepd ) dOppa ynoipatog @ xai
otpéyare To aykiotpo {upoparog @, 1ol ote o1
kpouaToToIoeig va apyicouv va Siahovral.

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

Méow mg "Aemoupyiag Siampnong Leotol" efacpailerar 6
o ywpi Siarnpeital Leotd yia mepimou 1 dpa kar mpooTareletal
amé my uypacia. Edv 1o ywi peivel yia mepiocotepo amo 1
(A OTO AUTOHATO HNXAVNHA, HTTOPE VO QTTOKTHOE! Uypacia.

H $oppa ynoipatog @ kai To dykiorpo {upwpatog @
ev8eikvuvral yia To TAuvTipIo TATOV.

Oy1. MapakahoUpe mévere T doppa ynoipatog @ kal
10 dykiotpo upoparog @ pe 1o xépi.

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

ENéyéare €dv 1o dykiotpo Lupwpatog @ kai n doppa

ynoipatog @ cival cwotd achakiopéva.

Ti a kdvere 6tav To dykiotpo {updparog @ peiver péoa
oTO WWHi;

AmopakpUvere To dykiotpo Jupdpatog @ pe 1o eidikd

epyaheio amopdkpuvong autol .

Ti oupBaiver oe pia Siakomn pebpartog kard m Sidpkeia
£vOG TIPOYPANHATOG;

e pia Siakor) pedpatog éwg kar 10 Nerrrd, To autéparo
pnxavnpa Sieéayer o teheutaia SielayBev mpdypappa
£wG TO TENOG.

Méoo Siapkel 1o whoipo yopioy;

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

Mo Bapn ywpivy propd va ynow;

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

Ta pptoka mpoidvia omwG 1o yaha M) Ta auyd xalave orav
pévouv yia peyého xpovikd Sidompa péoa oTn cuokeur.

Ti éxer oupPei 6Tav To autdparto pnydvnpa ynoiparog Se

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

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

EAéy&re edv n ouokeun Aemoupyei kormdoviag eav n Auyvia
évdeiéng heroupyiag @.avaper.

EXéy&re edv éxere mamioe owota To mkTpo Start/Stop ©.
EAéy&re edv To BUopa éxer ouvdeBei oto Siktuo pelpatog.

H ouokeur| koppamade Tig otadideg.

lNa va amodUyete To KOoppdATIAOHA CUCTATIKWY OTTWG
$polta 1} kapldia Pate Ta autd otn {ipn petd To
AKkouopa Tou AXOU.
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Kapra mapayyehiag - Eror prropeite va mapayyeikere:

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

2,

A:

(y1a evdexdpeveg epwtoeig) pe amha kepahaia.

BdaMre otaupd otov emBupntd 1pdMO MANPWHNG otV kdpTa Mapayyeliag. Exere SUo Suvarornreg

mAnpwpng:

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

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

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

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

H raxubpoyikn pag dietBuvon:

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

14231 N.lonia Athens

Znpavrikod:

* [lapakaloUpe emMKONNOTE EMApPKN ypappardonua
oTnv TaxuSpOopIKr) AmOCTOAN.

* [payre To dvopa 0ag wg amooTohéa oto GAakeho

Anootoléag / Mapayyélay
(mapakaholpe cupmAnpooTe TAfPWG Kal pe
KEDAAAIA)

Emovupo, ovopa

TayuSpopikdg kbSikag, Tdmog

Xwpa

TnAédwvo



“liyorooup 103 popN3ONO ‘Loid3XDIQ ‘liy3L pYiIfodgnXoL

oIA SUoidi3XpIg PQOR3? 3 / AnO
dgd 3/ ppy

Sogpaod Uiy
sun °d jsop

QOOLL OMIYOANY
wns |pjo)

(uppdAou,)/(a4nspubis) (p1AUurlodsrili ‘Souo)) /(940 q ‘uoyw07)

orlopidoAoy 0319311001 30 Losgpiny /18jsuni] yuog [ ]

Surioduyu 10dg /poyisw juswing

Souoronn odioniAp 4 m__ i
sa|pppd Buippauy 4 i ¥
411)

Souodorng 1
odioniAp z yidsurino
Sotoriolih pridog | f
so|pprd Buippauy 7 ‘|oul
pjnow Bupjpq |

(p1x2AAndou DAD 130 ¢ *Aszr)
(49pa0 4ad sjos ¢ *xpw)
piliooo) | /paitapio Ajyunnd

Sowrorodu lipodAidsy|

S]PI44D JO SWDN

LV Sa3 0S8 99S >pi\3AAodou pidpy| /papd J2pIO

EOO.mm@EHOQEOM.gg

I




Order Card - How to order:

Kapra mapayyeliag - Ero1 prropeite va mapayyeilere:

Sender / Orderer
Amootoléag / Mapayyélwy

(please complete in block captals)

Enter under “Sender/orderer”your name, address and telephone number (for possible queries) in
block capitals.
Eicayere oto «AmocToltag/ Mapayyihwy 1o dvopa, T SielBuvaon kai Tov apiBuéd miedpovou oag

(y1a evdexdpeveg epwtioeig) pe amha kepahaia.

Bank Transfer (BACS): Please transfer the
complete amount to our account below:
Karabeon ot Tpane{ikd Aoyapiacpéd:
MeraBiBaote To GuvoAikd Tood &k TV TPOTEPWY
oTov Aoyapiacpo:

ACCOUNT NAME:

ANDREAS ORTHODOXOU LTD

BANK NAME: BANK OF CYPRUS
BRANCH 0336

ACCOUNT NO.:0336-11-001997 (EUR)

SWIFT NO.:BCYPCY2NO30

IBAN CODE:

CY24 0020 0336 0000 0011 0019 9700

(mapakaholpe cupmAnphoTe TAfPWG Kal pe

KEDAAAIA)

On your transfer, please provide the article(s) you
ordered as well as your complete name and address.
Then post your completed order card to our postal
address below.

Qg okomd xpnong avadipete o peradopd To €idog
kabwg kai To dvopa kai Tov 1610 Siapovig. Zreikte
HETA TNV TTARPWG CUPTANPWHEVN KAPTA TTapayyeAiag
péoa ot tvav dakelo atnv akdhoubn pag Taxudpoypiki
SiebBuvon.

(Surname, first name)/Emovupo, dvopa

(Street)/O8dq

Our postal address/H raxuSpopikr pag SielBuvon:
Andreas Orthodoxou Ltd

5-7 Ziya Gokalp Street

P.O.Box 53088

3010 Limassol, Cyprus

(Post code, town)/Taxudpopikog kwdikag, TomoG

Important/Znpavriké:

* Please affix sufficient postage to the letter.

* Write your name as the sender on the
envelope.

* [lapakahoUpe emMKOANOTE EMAPKI YPAPHATOONHA
oTnv TaxuSpPopIKr) QmOCTOAN.

* [payre 1o 6vopa 0ag WG amooToéa oTo GpAKENO

(Country)/Xwpa

(Telephone)/TnAépwvo
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerksam durch und heben Sie diese fisr
den spdteren Gebrauch auf. Héndigen Sie bei Weitergabe des Gerétes an Dritte auch die Anleitung aus.
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Brotbackautomat

Einfihrung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes.

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

Bestimmungsgemafer
Gebrauch

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

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

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

Benutzen Sie das Gerét nicht gewerblich!

Lieferumfang

Brotbackautomat
Backform

2 Knethaken
Messbecher
Messloffel
Bedienungsanleitung
Kurzinformation
Rezeptheft

Gerdtebeschreibung

Abbildung A:
Sichtfenster
Geréatedeckel
Belisftungsschlitze
Netzkabel
Bedienfeld
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2 Knethaken

Backform bis zu 1250 g Brotgewicht
Messbecher

Messlsffel

Knethakenentferner

®0000

Technische Daten

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

Leistungsaufnahme: 850 Watt

A Sicherheitshinweise

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

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

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

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

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

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

Lassen Sie das Gerdt wéhrend des Betriebes
nie unbeaufsichtigt!

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

Das Gerét nur innerhalb von Gebduden
benutzen.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

e  Reinigen Sie das Gerdt nicht mit kratzenden
Putzschwémmen.

Wenn sich Partikel des Schwammes |6sen und
mit elekirischen Teilen in Berihrung kommen,
besteht Stromschlaggefahr.

¢ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder
ein separates Fernwirksystem um das Gerét zu
betreiben.

e Benutzen Sie das Gerét nie mit leerer oder
ohne Backform. Das fiihrt zu irreparablen
Schéden am Gerdét.

e SchlieBen Sie immer den Deckel wéhrend des
Betriebs.

e Enffernen Sie nie die Backform wéhrend des
Betriebs.

o Uberschreiten Sie beim Backen niemals die
Menge von 700 g Mehl und geben Sie
niemals mehr als 1 1/, Pdckchen Trockenhefe
dazu. Der Teig kann iberlaufen und einen
Brand verursachen!

e Wahrend des Betriebs kann die Temperatur
der beriihrbaren Oberfléche sehr hoch sein.
Verbrennungsgefahr!

@ Achtung! Heifle Oberfléiche!
Teile des Gerdtes werden wéhrend des
Betriebes sehr heif}! Verbrennungsgefahr!

Vor dem ersten Gebrauch

Entsorgung des Verpackungsmaterials
Packen Sie Ihr Gerdt aus und entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial geméf3 den Vorschriften an
Ihrem Wohnort.

Erste Reinigung

Wischen Sie Backform @, Knethaken @ und
AuBenfldche des Brotbackautomaten vor der
Inbetriebnahme mit einem sauberen, feuchten Tuch
ab. Verwenden Sie keine kratzenden
Putzschwémme oder Scheuermittel. Entfernen Sie
die Schutzfolie auf dem Bedienfeld @.

Aufheizen:
@® Bitte beachten Sie folgenden Hinweis zur
ersten Inbetriebnahme:

Setzen Sie ausschlieBlich beim erstmaligen
Aufheizen die leere Backform @ in das Gerdt ein.
SchlieBen Sie den Gerdtedeckel @. Wahlen Sie
das Programm 12, wie im Kapitel ,PROGRAMME”
beschrieben und driicken Sie Start/Stop @, um
das Gerdt fir 5 Minuten aufzuheizen. Drijcken Sie
nach 5 Minuten die Taste Start/Stop @, bis ein
langer Signalton ertént, um das Programm zu been-
den.

Da die Heizelemente leicht eingefettet sind, kann es
bei der ersten Inbetriebnahme zu leichter
Geruchsbildung kommen. Diese ist unschddlich und
hért nach kurzer Zeit auf. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Belisftung, 5ffnen Sie zum Beispiel ein
Fenster.

Lassen Sie das Gerét vollstéindig abkihlen und
wischen Sie noch einmal Backform @), Knethaken
@ und AuBenfléche des Brotbackautomaten mit
einem sauberen, feuchten Tuch ab.

A Brandgefahr! Lassen Sie den
Brotbackautomaten nicht langer als 5 Minuten
mit leerer Backform @ aufheizen. Es besteht
die Gefahr der Uberhitzung.
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Eigenschaften

Mit dem Brotbackautomat haben Sie die

Méglichkeit Brot nach lhrem Geschmack zu backen.

e Sie kdnnen zwischen 12 verschiedenen
Programmen wdhlen.

*  Sie kénnen fertige Backmischungen verarbei-
ten.

e Sie kdnnen Nudel- oder Brétchenteig kneten
lassen und Marmelade herstellen.

¢ Durch das Programm “Glutenfrei” kénnen Sie
glutenfreie Backmischungen und Rezepte mit
glutenfreien Mehlen, wie z.B. Maismehl,
Buchweizenmehl und Kartoffelmehl, backen.

Bedienfeld

0O Display

Anzeige fir

die Auswahl des Gewichts

(750 g, 1000 g, 1250 g)

die noch verbleibende Betriebszeit in Stunden
und die programmierte Zeitvorwahl

den gewdbhlten Bréunungsgrad (Hell CO,
Mittel &=, Dunkel @D, Schnell G® )

die gewdahlte Programm-Nummer

den Programmablauf

das Zugeben von Zutaten (,ADD")

® Start / Stop

Zum Starten und Beenden des Betriebes oder um

@O ® © 6

eine Timer-Programmierung zu |&schen.

Um den Betrieb anzuhalten, driicken Sie kurz die
Start/Stop-Taste @, bis ein Signalton ertént und die
Zeit im Display @ blinkt. Durch erneutes Driicken
der Start/Stop-Taste @ kann der Betrieb innerhalb
von 10 Minuten wieder fortgesetzt werden. Wenn
Sie vergessen, das Programm fortzusetzen, wird
das Programm nach 10 Minuten automatisch fort-
gesetzt.

Um den Betrieb vollsténdig zu beenden oder die
Einstellungen zu 18schen, driicken Sie fiir

3 Sekunden die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént.

@ Hinweis:

Drijcken Sie nicht die Start/Stop-Taste @, wenn Sie
lediglich den Zustand des Brotes kontrollieren
wollen. Beobachten Sie den Backvorgang durch
das Sichtfenster.

A Achtung!

Beim Driicken aller Tasten muss ein Signalton erts-
nen, ausgenommen, wdhrend das Gerét in Betrieb
ist.
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@ Bréunungsgrad (oder Schnellmodus) @
Wahl des Bréunungsgrades oder wechseln in den
Schnellmodus (Hell/Mittel/Dunkel/Schnell).
Driicken Sie wiederholt die Taste Bréunungsgrad
@, bis der Pfeil iber dem gewiinschten
Bréunungsgrad erscheint. Fiir die Programme 1 - 4
kénnen Sie durch mehrmaliges Driicken der Taste
Bréunungsgrad @ den Schnellmodus aktivieren,
um den Backvorgang zu verkiirzen. Driicken Sie
die Taste Braunungsgrad @ so oft, bis der Pfeil
iber ,Schnell” erscheint. Bei den Programmen 6, 7
und 11 kann kein Bréunungsgrad gewdhlt werden.

OTimer V A

Zeitverzdgertes Backen.

@ Hinweis:
Bei Programm 11 kénnen Sie kein zeitverzégertes
Backen einstellen.

@ Betriebsindikationslampe

Die Befriebsindikationslampe @ zeigt mit ihrem
Leuchten an, dass grade ein Programm l&uft. Wenn Sie
ein Programm mit der Timer-Funkfion zeitverzdgert star-
ten wollen, leuchtet die Betriebsindikationslampe @
erst, wenn das Programm gestartet ist, und nicht, wenn
der Timer akfiviert ist.

@ Brotgewicht

Wahl des Brotgewichtes (750 g / 1000 g / 1250 g).
Driicken Sie diese Taste wiederholt, bis der Pfeil
unter dem gewiinschtem Gewicht erscheint. Die
Gewichtsangaben (750 g / 1000 g / 1250 g)
beziehen sich auf die Menge der eingefillten
Zutaten in die Backform @.

@ Hinweis:

Die Voreinstellung beim Einschalten des Gerétes ist
1250 g. Bei den Programmen 6, 7, 11 und 12
kénnen Sie das Brotgewicht nicht einstellen.

® Programmwahl (Meni)

Aufrufen des gewiinschten Backprogramms (1-12).
Im Display @ erscheint die Programm-Nummer und
die entsprechende Backzeit.

Memory Funktion

Das Programm wird beim Wiedereinschalten nach
einem Stromausfall von bis zu ca. 10 Minuten an
gleicher Stelle fortgesetzt. Dies gilt jedoch nicht bei
Léschen/Beenden des Backvorgangs oder bei
Betdtigung der Start/Stop-Taste @ bis ein langer
Signalton ertént.

Sichifenster @
Durch das Sichtfenster @ kdnnen Sie den
Backvorgang beobachten.

Programme

Mit der Taste Programmwahl @ wéhlen Sie das
gewiinschte Programm aus. Die entsprechende
Programm-Nummer wird im Display @ angezeigt.
Die Backzeiten sind abhdngig von den gewdhlten
Programmkombinationen. Siehe Kapitel
,Programmablauf”.

Programm 1: Normal

Fir WeiB- und Mischbrote die hauptséchlich aus
Weizen- oder Roggenmehl bestehen. Das Brot hat
eine kompakte Konsistenz. Die Bréunung des Brotes
stellen Sie mit der Taste Bréunungsgrad @ ein.

Programm 2: Locker

Fir leichte Brote aus gut gemahlenem Mehl. Das
Brot ist in der Regel locker und hat eine knusprige
Kruste.

Programm 3: Vollkorn

Fir Brote mit kréftigeren Mehlsorten, z. B.
Weizenvollkornmehl und Roggenmehl. Das Brot
wird kompakter und schwerer.
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Programm 4: SiB3

Fir Brote mit Zutaten aus Fruchtsdften,
Kokosnussflocken, Rosinen, Trockenfriichten,
Schokolade oder zusétzlichem Zucker. Durch eine
léngere Aufgehphase wird das Brot leichter und
uftiger.

Programm 5: Express
Fir das Kneten, Teig gehen lassen und das Backen
wird weniger Zeit benétigt. Fir dieses Programm

sind jedoch nur Rezepte geeignet, die keine schwe-

ren Zutaten oder kréftige Mehlsorten enthalten.
Beachten Sie, dass das Brot bei diesem Programm
weniger luftig und nicht ganz so schmackhaft wer-
den kann.

Programm 6: Teig (kneten)

Zur Herstellung von Hefeteig fiir Brotchen, Pizza
oder Zdpfe. Der Backvorgang entféllt bei diesem
Programm.

Programm 7: Nudelteig
Fir die Zubereitung von Nudelteig. Der
Backvorgang enffillt bei diesem Programm.

Programm 8: Buttermilchbrot
Fir Brote die aus Buttermilch oder Joghurt herge-
stellt werden.

Programm 9: Glutenfrei

Fir Brote aus glutenfreien Mehlen und
Backmischungen. Glutenfreie Mehle bendtigen
langer fir die Aufnahme von Flissigkeiten und
haben andere Triebeigenschaften.

Programm 10: Kuchen

Die Zutaten werden bei diesem Programm gekne-
tet, gehen gelassen und gebacken. Benutzen Sie
Backpulver fir dieses Programm.

Programm 11: Marmelade
Zum Herstellen von Marmeladen, Konfitiiren,
Gelees und Fruchtaufstrichen.

Programm 12: Backen

Zum Nachbacken von Broten, die zu hell oder
nicht ganz durch gebacken sind oder Fertigteige.
Alle Knet- oder Ruhevorgdnge entfallen bei diesem
Programm. Das Brot wird bis zu einer Stunde nach
Ende des Backvorgangs warm gehalten. Dadurch
wird verhindert, dass das Brot zu feucht wird.

Das Programm 12 backt das Brot fir 60 Minuten.

Um diese Funktionen vorzeitig zu beenden,
driicken Sie die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént. Um das Gerét auszuschalten, tren-
nen Sie das Gerdt vom Stromnetz.

@ Hinweis:

Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 und 9
ertdnt wéhrend des Programmablaufs ein Signalton
und ,ADD" () erscheint im Display.

Figen Sie unmittelbar danach weitere Zutaten, wie
Frichte oder Nisse hinzu.

Die Zutaten werden durch den Knethaken @ nicht
zerkleinert.

Wenn Sie den Timer eingestellt haben, kénnen Sie
sémtliche Zutaten auch zu Programmbeginn in die
Backform @ geben. Friichte und Niisse sollten Sie
in diesem Fall vor der Zugabe etwas zerkleinern.
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Timer-Funktion

Die Timer-Funktion erméglicht lhnen ein zeitverzs-
gertes Backen.

Mit den Pfeiltasten A und W @ stellen Sie den
gewinschten Endzeitpunkt des Backvorgangs ein.
Die maximale Zeitverzégerung betrégt 15 Stunden.

A Warnung! Bevor Sie ein bestimmtes Brot mit
der Timerfunktion backen wollen, probieren
Sie das Rezept erst aus, um sicherzustellen,
dass das Verhdltnis der Zutaten zueinander
stimmt, der Teig nicht zu fest oder zu diinn ist
oder die Menge zu grof3 ist und dann evtl.
Uberlauft. Brandgefahr!

Wahlen Sie ein Programm. Das Display @ zeigt
Ihnen die benétigte Backdauer.

Mit der Pfeiltaste M @ verschieben Sie das Ende
des Programmes. Beim erstmaligen Betdtigen ver-
schiebt sich die Endzeit bis zum ndchsten Zehner.
Jedes weitere Driicken der Pfeiltaste A @ ver-
schiebt die Endzeit um 10 Minuten. Bei gedrickter
Pfeiltaste beschleunigen Sie diesen Vorgang. Das
Display zeigt lhnen die Gesamtdauer von Backzeit
und Verzégerungszeit.

Bei einer Uberschreitung der méglichen
Zeitverschiebung kénnen Sie mit der Pleiltaste W
® die Zeit korrigieren.

Bestatigen Sie die Einstellung des Timers mit der
Start/Stop-Taste @.

Der Doppelpunkt im Display @ blinkt und die
programmierte Zeit beginnt abzulaufen.

Sobald das Programm startet, leuchtet die
Befriebsindikationslampe (.

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Beispiel:

Es ist 8.00 Uhr und Sie méchten in 7 Stunden und 30
Minuten, also um 15:30 Uhr, frisches Brot haben.
Wahlen Sie zunéchst das Programm 1 und
driicken Sie dann die Pfeiltasten @ so lange, bis im
Display @ 7:30 erscheint, da die Zeit bis zur
Fertigstellung 7 Stunden und 30 Minuten betrdgt.

@ Hinweis:
Bei dem Programm ,Marmelade” steht die Timer-
Funktion nicht zur Verfiigung.

@ Hinweis:

Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht, wenn Sie
schnell verderbliche Lebensmittel wie Eier, Milch,
Sahne oder Kése verarbeiten.

Vor dem Backen

Fir einen erfolgreichen Backvorgang beriicksichti-
gen Sie bitte folgende Faktoren:

Zutaten

@ Hinweis:

Nehmen Sie die Backform @ aus dem Gehduse,

bevor Sie die Zutaten einfiillen. Wenn Zutaten in

den Backraum gelangen, kann durch die Erhitzung
der Heizschlangen ein Brand entstehen.

e Geben Sie die Zutaten immer in der angege-
benen Reihenfolge in die Backform @.

e Alle Zutaten sollten auf Zimmertemperatur
erwdrmt sein, um einen optimalen Gérvorgang
der Hefe zu erhalten.

e Achten Sie auf ein genaues Abmessen der der
Zutatenmengen. Bereits geringe
Abweichungen von der im Rezept angegebe-
nen Menge kénnen das Backergebnis
beeinflussen.




@ Hinweis:

Verwenden Sie auf keinen Fall gréf3ere Mengen als
angegeben. Zu viel Teig kann iber die Backform
@ laufen und an den heiBen Heizschlangen einen
Brand verursachen.

Brot backen

Vorbereitung

Beachten Sie die Sicherheitshinweise in dieser
Anleitung.

Stellen Sie den Brotbackautomaten auf einen
geraden und festen Untergrund.

1. Ziehen Sie die Backform @ aus dem Gerdat
nach oben heraus.

Stecken Sie die Knethaken @ auf die
Antriebswellen in der Backform @. Achten Sie
darauf, dass sie fest sitzen.

Geben Sie die Zutaten lhres Rezeptes in der
angegebenen Reihenfolge in die Backform @.
Geben Sie zuerst die Flissigkeiten, Zucker,
Salz und dann Mehl hinzu, die Hefe als letzte
Zutat.

@ Hinweis:
Achten Sie darauf, dass Hefe nicht mit Salz oder
Flussigkeiten in Berihrung kommt.

4. Setzen Sie die Backform @ wieder ein.
Achten Sie darauf, dass sie richtig einrastet.

5. SchlieBen Sie den Gerétedeckel @.

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Es ertont ein Signalton und im Display @
erscheint die Programm-Nummer und
Zeitdaver fir das Programm 1.

7. Wabhlen Sie lhr Programm mit der
Programmwahl Taste ®. Jede Eingabe wird mit
einem Signalton bestétigt.

8.  Waéhlen Sie gegebenenfalls die GréBe des

Brotes mit der Taste @.

9. Wahlen Sie den Bréunungsgrad ® lhres
Brotes. Im Display @ zeigt Ihnen der Pfeil, ob
Sie Hell, Mittel oder Dunkel eingestellt haben.
Sie kdnnen hier auch die Einstellung ,Schnell”
wdhlen, um die Zeit, in der der Teig geht,
abzukirzen.

@ Hinweis:

Fir die Programme 6, 7 und 11 ist die Funktion
,Bréunungsgrad” nicht méglich.

Die Funktion ,Schnell” ist nur fir die Programme
1-4 méglich.

Fir die Programme 6, 7, 11 und 12 ist die
Einstellung des Brotgewichts nicht méglich.

10. Sie haben jetzt die Méglichkeit Gber die Timer-
Funktion den Endzeitpunkt Ihres Programms
einzustellen. Sie kénnen eine maximale
Zeitverschiebung von bis zu 15 Stunden einge-
ben.

@ Hinweis:
Fir das Programm 11 ist diese Funktion nicht méglich.

Programm starten
Starten Sie nun das Programm mit der Start/Stop
Taste ©.

@ Hinweis:

Die Programme 1, 2, 3, 4, 6, 8 und 9 starten mit
einer 10- bis 30-miniitigen Vorheizphase (aufer
Schnell-Modus, siehe Tabelle Programmablauf).
Die Knethaken @ bewegen sich hierbei nicht. Das
ist kein Fehler des Gerdites.

Das Programm fishrt automatisch die verschiedenen
Arbeitsgénge durch.
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Sie kénnen den Programmablauf iber das
Sichtfenster @ Ihres Brotbackautomaten beobach-
ten. Gelegentlich kann es wahrend des
Backvorgangs zur Feuchtigkeitsbildung im
Sichtfenster @ kommen. Der Gerétedeckel @ kann
wéihrend der Knetphase gedffnet werden.

@ Hinweis:

Offnen Sie den Gerétedeckel @ nicht wihrend der
Geh- oder Backphase. Das Brot kann in sich
zusammenfallen.

Programm beenden

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Bei Beendigung des Programms schaltet das Gerat
automatisch auf einen bis zu 60 Minuten andauern-
den Warmhaltebetrieb.

@ Hinweis:
Das gilt nicht fir die Programme 6, 7 und 11.

Dabei zirkuliert warme Luft im Gerét. Die
Warmhaltefunktion kénnen Sie vorzeitig beenden,
indem Sie die Start/Stop-Taste @ bis zum Erténen
der Signalténe gedriickt halten.

A Warnung!

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor
Sie den Gerdtedeckel @ 6ffnen.

Bei Nichtbenutzung sollte das Gerét immer vom
Stromnetz getrennt werden!

Brot entnehmen

Verwenden Sie beim Herausnehmen der Backform
@ immer Topflappen oder Schutzhandschuhe.
Halten Sie die Backform @ schrég iber einen Rost
und schiitteln leicht, bis sich das Brot aus der
Backform @ l6st.

Lést sich das Brot nicht von den Knethaken @,
entfernen Sie vorsichtig die Knethaken @ mit dem
beiliegenden Knethakenentferner {@.

@ Hinweis:

Benutzen Sie keine Metallgegenstinde, die zu
Kratzern auf der Antihaftbeschichtung fishren
kénnen.

Spilen Sie gleich nach der Brotentnahme die
Backform @ mit warmem Wasser aus. Sie verhin-
dern ein Festsetzen der Knethaken @ an der
Antriebswelle.

Tipp: Wenn Sie die Knethaken @ nach dem letz-
ten Knetvorgang entnehmen, wird das Brot
beim Herausnehmen aus der Backform @
nicht aufgerissen.

*  Driicken Sie kurz die Start/Stop- Taste @, um das
Programm ganz zu Anfang der Backphase zu
unterbrechen oder ziehen Sie den Stecker aus der
Netzsteckdose. Sie missen den Netzstecker inner-
halb von 10 Minuten wieder mit dem Stromnetz
verbinden, damit der Backvorgang anschlieBend
fortgesetzt werden kann.

+  Offnen Sie den Gerdtedeckel @ und nehmen
Sie die Backform @ heraus. Mit bemehlten
Handen kénnen Sie den Teig entnehmen und
die Knethaken @ entfernen.

* legen Sie den Teig wieder in die Backform @.
Setzen Sie die Backform @ wieder ein und
schlieBen Sie den Gerétedeckel @.

e Stecken Sie ggf. den Netzstecker in die
Steckdose. Das Backprogramm wird fortge-
setzt.

Lassen Sie das Brot 15-30 Minuten abkihlen,
bevor Sie es verzehren.

Vergewissern Sie sich vor dem Anschneiden des
Brotes immer, dass sich kein Knethaken @ im Teig

befindet.
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Fehlermeldungen

* Wenn das Display @ ,HHH" anzeigt, nachdem
das Programm gestartet wurde, ist die Tempera-
tur des Brotbackautomaten noch zu hoch. Stop-

pen Sie das Programm und ziehen Sie den Netz-

stecker. Offnen Sie den Gerétedeckel @ und
lassen Sie das Gerét 20 Minuten abkiihlen, be-
vor Sie es weiter benutzen.

e Wenn sich kein neues Programm starten lésst,
nachdem der Brotbackautomat ein Programm
bereits abgeschlossen hat, ist er noch zu heif3. In
diesem Fall springt die Displayanzeige auf die
Grundeinstellung (Programm 1). Offnen Sie den
Gerdtedeckel @ und lassen Sie das Gerdt 20
Minuten abkiihlen, bevor Sie es weiter
benutzen.

A Warnung!

Versuchen Sie nicht, das Gerdt in Betrieb zu
nehmen, bevor es sich abgekihlt hat. Das funktio-
niert nur bei dem Programm 12.

* Wenn das Display ,EEQ”, ,EE1” oder “LLL" an-
zeigt, nachdem das Programm gestartet wurde,
schalten Sie den Brotbackautomaten zunéichst
aus und danach wieder ein, indem Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose ziehen und ihn dann
wieder einstecken. Sollte die Fehleranzeige be-
stehen, wenden Sie sich an den Kundendienst.

Reinigung und Pflege

A Warnung!

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker
aus der Steckdose und lassen Sie das Gerét ganz
abkihlen.

Schiitzen Sie das Gerdt vor Feuchtigkeit, da dies
einen Stromschlag zur Folge haben kann.
Beachten Sie dazu bitte auch die
Sicherheitshinweise.

A Achtung!
Die Geréte- bzw. Zubehérteile sind nicht spiilma-
schinengeeignet!

Gehduse, Deckel, Backraum

Entfernen Sie alle Riicksténde im Backraum mit
einem feuchten Tuch oder einem leicht angefeuchte-
ten weichen Schwamm. Wischen Sie das Gehéduse
und den Deckel ebenfalls nur mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm ab.

e Trocknen Sie den Innenbereich gut ab. Zur
leichten Reinigung kann der Gerétedeckel @
vom Gehéuse entfernt werden:

+  Offnen Sie den Gerdtedeckel @, bis die keil-
férmigen Kunststoffnasen durch die Offnungen
der Scharnierfihrungen passen.

e Ziehen Sie den Gerdtedeckel @ aus den
Scharnierfihrungen heraus.

*  Um den Gerdtedeckel @ zu montieren,
fihren Sie die Kunststoffnasen durch die
Offnung der Scharnierfihrungen.

Backformen und Knethaken

Die Oberfléchen der Backformen @ und
Knethaken @ sind mit einer Antihaftbeschichtung
versehen. Benutzen Sie bei der Reinigung keine
aggressiven Reinigungsmittel, Scheuermittel oder
Gegenstéinde, die zu Kratzern auf den
Oberflachen fishren kénnen.

Durch Feuchtigkeit und Dampf kann sich das
Aussehen der Oberfléichen im Laufe der Zeit veréin-
dern. Dies ist keine Beeintréchtigung der
Funktionsfahigkeit oder Qualitétsminderung.

Nehmen Sie vor der Reinigung die Backformen @
und Knethaken @ aus dem Backraum. Wischen
Sie die AuBenseite der Backformen @ mit einem
feuchten Tuch ab.




A Achtung!

Tauchen Sie die Backform @ niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten.

Reinigen Sie den Innenraum der Backform @ mit
warmer Spiilmittellauge.

Sind die Knethaken @ verkrustet und schwer
|6sbar, fillen Sie die Backform @ fiir etwa 30
Minuten mit heilem Wasser.

Ist die Einsatzhalterung im Knethaken @ verstopft,
kénnen Sie diese vorsichtig mit einem Holzstébchen
reinigen.

Benutzen Sie zum Reinigen des Brotbackautomaten
keine chemischen Reinigungsmittel oder Verdiinner.

Entsorgung

Werfen Sie das Geriét keinesfalls in den
normalen Hausmiill. Dieses Produkt

mmm unterliegt der europdischen Richtlinie
2002/96/EC.

Entsorgen Sie das Gerét iiber einen zugelassenen

Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale

Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.

Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-

einrichtung in Verbindung.

@9 Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantie-
fall mit Ihrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung lhrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschaden,
VerschleiBteile oder fir Beschédigungen an zer-
brechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das
Produkt ist lediglich fir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbrduchlicher und unsachgeméfBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdéhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schéden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Service Deutschland

Tel.: 01805 772 033 (0,14 EUR/Min. aus dem dt.
Festnetz, Mobilfunk max. 0,42 EUR/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 73485

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

IAN 73485

(CH Service Schweiz

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 73485

Importeur

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

Www. komperndss.com
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Programm 1. Normal 2. Locker
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
GraBe 7509 | 1000 g| 1250 g| 750 g [1000g| 1250 g| 750 g [1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g

Zeit (Stunden) 2:58 | 3:.05 | 3:15 | 2:14 | 2:20 | 2:25 | 3:13 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 2:30
Vorheizen [Min} 15 15 | 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Kneten 1 (Min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Gehen 1 (Min) T 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10

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

Kneten 2 (Min) &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A

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

Gehen 2 (Min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Gehen 3 (Min) &> | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Backen (Min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Warmhalten (Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Zutaten hinzugeben
] 2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 2:26 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03
(Stunden verbleibend)

Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A heift, dass der Brotbackautomat 3 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-

geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (&) erscheint.
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Programm 3. Vollkorn 4. 568
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
Gréfe 750g |1000g|1250g| 750g | 1000 g|1250¢g| 750g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Zeit (Stunden) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Vorheizen (Min) 15 15 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A
Kneten 1 (Min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 n 12 12
Gehen 1 (Min) C ) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) &> | 3A | 5A | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Gehen 2 (Min) & 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Gehen 3 (Min) &> | 35 | 35 | 35 35 35 35 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30
Backen (Min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
Warmhaten (Min) 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Zutaten hinzugeben
; 2:17 2:21 2:26 1:59 2:03 2:08 2:03 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54
(Stunden verbleibend)
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A heift, dass der Brotbackautomat 4 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-

geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (§) erscheint.
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Programm 5. Express 6.Teig | 7. Nudelteig 8. Buttermilchbrot 9. Glutenfrei
Hell Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A N/A Mittel Mittel
Dunkel Dunkel Dunkel
Grofe 750 g |1000 g|1250 g/ N/A N/A 750 g | 1000 g|1250 g/ 750 g (1000 g| 1250 g
Zeit (Stunden) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Vorheizen (Min) N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Kneten 1 (Min) &> 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Gehen 1 (Min) C D | N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) &> | 24 | 2A | 2A | 3A N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Gehen 2 (Min) & | N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Gehen 3 (Min) & 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
Backen (Min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 70
Warmhalten (Min) 60 | 60 | 60 | N/A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Zutaten hinzugeben |\ |0 | 190 | 1415 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 248 | 2:53 | 2:58
(Stunden verbleibend) ’ ’ ’ : ’ ’ : ’ ’ :
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A heift, dass der Brotbackautomat 5 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-
geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (§) erscheint.
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Programm 10. Kuchen 11. Marmelade 12. Backen
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A Mittel
Dunkel Dunkel
Grofe 750g| 1000 g| 1250 g N/A N/A
Zeit (Stunden) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Vorheizen (Min) N/A N/A N/A N/A
Kneten 1 (Min) &> | 15 | 15 15 N/A N/A
. 15
Gehen 1 (Min) T | N/A | N/A | N/A ) N/A
Hitze + kneten
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Kneten 2 (Min) B> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Gehen 2 (Min) & | N/A | N/A | N/A N/A N/A
, 45
Gehen 3 (Min) & | N/A | N/A | N/A A N/A
Hitze + knefen
60 65 70
Backen (Min) A9 60
= Gehen
15 15 15
Gehen | Gehen | Gehen
Warmhalten (Min) [BY] | 60 | 60 60 N/A 60
Zutaten hinzugeben
A A A A A
(Stunden verbleibend) N/ N/ N/ N/ N/
Voreinstellung der Zeit | 15h 15h 15h N/A 15h
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Fehlerbehebung Brotbackautomat

Was tun, wenn der Knethaken @ nach dem Backen in
der Backform @ stecken bleibte

Fillen Sie heifes Wasser in die Backform @ und drehen
Sie den Knethaken @, um die Verkrustungen darunter zu

16sen.

Was passiert, wenn das fertige Brot im Backautomaten

bleibt?

Durch die ,Warmhalte-Funktion” wird sichergestellt, dass
das Brot ca. 1 Std. warm gehalten und vor Feuchtigkeit
geschijtzt wird. Sollte das Brot lénger als 1 Stunde im

Backautomaten bleiben, konnte es feucht werden.

Sind Backform @ und Knethaken @ spilmaschinen-
geeignet?

Nein. Bitte spiilen Sie die Backform @ und Knethaken @
mit der Hand.

Warum wird der Teig nicht geriihrt, obwohl der Motor
l&ufte

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

Was tun, wenn der Knethaken @ im Brot stecken bleibte

Entfernen Sie den Knethaken @ mit dem
Knethakenentferner (.

Was passiert bei einem Stromausfall wéhrend eines
Programms?

Bei einem Stromausfall bis 10 Minuten wird der
Brotbackautomat das zuletzt ausgefilhrte Programm zu
Ende fishren.

Wie lange davert das Brotbacken?

Bitte entnehmen Sie die genauen Zeiten der Tabelle
,Programmablauf”.

Welche Brotgewichte kann ich backen?

Sie kdnnen Brote von 750 g - 1000 g - 1250 g backen.

Warum kann die Timer-Funktion beim Backen mit

frischer Milch nicht benutzt werden?

Frische Produkte wie Milch oder Eier verderben, wenn sie
zu lange in dem Gerdit bleiben.

Was ist passiert, wenn der Brotbackautomat nicht arbeitet,
nachdem man die Start/Stop-Taste @ gedriickt hate

Einige Arbeitsgénge wie zum Beispiel , Aufwérmen” oder
,Ruhen” sind schwer zu erkennen. Kontrollieren Sie
anhand der Tabelle , Programmablauf”, welcher
Programmabschnitt gerade l&uft.

Kontrollieren Sie, ob das Gerét arbeitet, indem Sie priifen,
ob die Betriebsindikationslampe (3 leuchtet.

Kontrollieren Sie, ob Sie die Start/Stop-Taste @ richtig
gedriickt haben.

Kontrollieren Sie, ob der Netzstecker an das Stromnetz
angeschlossen ist.

Das Gerdt zerhackt die beigegebenen Rosinen.

Um das Zerkleinern von Zutaten wie Obst oder Nijssen
zu vermeiden, geben Sie diese erst nach Erténen des
Signals zum Teig.
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Bestellkarte - So bestellen Sie:

1. Tragen Sie unter ,Absender/Besteller” Ihren Namen, Ihre Anschrift und lhre Telefonnummer

(for eventuelle Rickfragen) in Blockschrift ein.

Uberweisung: Uberweisen Sie den
Gesamtbetrag vorab auf das Konto

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
Kontonummer 0799 566 462
Bankleitzahl 440 100 46

Postbank Dortmund

Geben Sie bei lhrer Uberweisung als
Verwendungszweck den Artikel sowie
Ihren Namen und Wohnort an.
Senden Sie dann die vollstdndig aus-
gefillte Bestellkarte in einem
Briefumschlag an unsere nachstehende
Postadresse.

Unsere Postadresse:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBe 21
44867 Bochum

Wichtig:

* Bitte frankieren Sie die Sendung
ausreichend.

 Schreiben Sie lhren Namen
als Absender auf den Umschlag.

Bestellen Sie bequem im Internet
www.kompernass.de

Absender / Besteller
(bitte vollstéindig und in BLOCKSCHRIFT ausfillen)

Name, Vorname

Strafle

PLZ/Ort

Telefon
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Bestellkarte - So bestellen Sie:

1. Tragen Sie unter ,Absender/Besteller” lhren Namen, Ihre Anschrift und lhre
Telefonnummer (fir eventuelle Rickfragen) in Blockschrift ein.

Uberweisung: Uberweisen Sie den
Gesamtbetrag vorab auf das Konto

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN: DE0O3440100460799566462
SWIFT (BIC): PBNKDEFF 440

Bank: Postbank Dortmund AG

Geben Sie bei lhrer Uberweisung als
Verwendungszweck den Artikel sowie lhren
Namen und Wohnort an.

Senden Sie dann die vollstéindig ausgefillte
Bestellkarte in einem Briefumschlag an unsere
nachstehende Postadresse.

Unsere Postadresse:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBe 21

44867 Bochum

Deutschland

Wichtig:

* Bitte frankieren Sie die Sendung
ausreichend

¢ Schreiben Sie Ihren Namen als
Absender auf den Umschlag.

Bestellen Sie bequem im Internet
www.kompernass.com

Absender / Besteller
(bitte vollstéindig und in BLOCKSCHRIFT ausfiillen)

Name, Vorname

StraBBe

PLZ/Ort

Land

Telefon



(pwirg)/(2an3pubis) /(1314y35434un)

> =
‘snjoul uou uoyipadxa 4o 9Bp||oqus ‘@BpuispBow ‘iod ap sipiy
‘pupsiap pun Bunyopdisp ‘Buipupy ‘opog 1y usisoysBunppimqy ‘B2z
7
30S°L +
> 301
> 301

ojobuis ozzaid /aaipjiun

oaissajdwod ozzaid
X1id/s1oadjazuiy

/43u x1id /Boajaqjupsas

(rapp ‘0Bon1)/(24pp ‘nar1)/(winipQg ‘440)

ooluog /Juswallp /Bunsiemiag) []

ojuswpbod 1p odi}] /juswa|baa ap sapoy/asiamsbunjynz

ojspdwi op 10uph 7 mﬂ%%

1ged o sjenoy
usypyeuy ¢ mmmﬁ

ojspdwi bp 1oUPB 7 *Pul
odwnys |

1ad D sjanoy z 09AD
UossIND ap awloy |
usypyiRuR ¢ Ut
wiopPpg |

<y

A

(495 € *XPW /5495 © *XDPW /549§ € *XDW)
O]0d214ID JUOIZIIISIQ/SIPHID SOpP 24DUIPIO DP DIHUDND
uondunsag/Bunqiaayssaqadjyly /aaupn/eBuswijaisag

LV SA3 0S8 99S 2UOIZDUIpP.JO,p DPaYIG /opuUbWIWIO)d 3P 34iD) /oHID))||2is9g

uroo sseuraduroy mmm




So bestellen Sie/Pour commander/Ecco come ordinare:

1. Tragen Sie unter ,Absender/Besteller” lhren Namen, Ihre Anschrift und lhre Telefonnummer

(fur eventuelle Riickfragen) in Blockschrift ein.

Saisissez votre nom, votre fitre et votre numéro de téléphone (pour d'éventuelles questions) sous la
rubrique "Expéditeur/Acheteur" en lettres majuscules.
Alla voce "Mittente/ordinante", inserire nome, titolo, indirizzo e numero telefonico (per eventuali

domande), scrivendo in stampatello.

Uberweisung: Uberweisen Sie den Gesamtbetrag
vorab auf das Konto:

Virement : Merci de virer le montant total au préala-
ble sur le compte suivant:

Bonifico: versare l'importo totale in anticipo sul
seguente conto:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN: DE03440100460799566462
SWIFT (BIC): PBNKDEFF 440
Bank/Banque/Banca:

Postbank Dortmund AG

Geben Sie bei lhrer Uberweisung als Verwendungs-
zweck den Artikel sowie Ihren Namen und Wohnort
an. Senden Sie dann die vollstéindig ausgefiillte
Bestellkarte in einem Briefumschlag an unsere nach-
stehende Postadresse.

Dans le champ "Motif de |'opération", vevillez indi-

quer l'article de méme que votre nom et lieu de rési-
dence. Veuillez nous renvoyer la carte de comman-
de diment renseignée dans une enveloppe & notre
adresse postale figurant ci-apres.

Indicare I'articolo nella causale del bonifico, non-
ché nome, cognome e indirizzo. Inviare quindi la
cartolina di ordinazione interamente compilata, inse-

rendola in una busta, all'indirizzo indicato qui accanto.

Wichtig:

Uberweisung bitte spesenfrei ausfihren, Kosten lhrer
eigenen Bank bitte zu lhren eigenen Lasten.
Remarque:

effectuer un transfert bancaire, les frais demandés par
votre banque sont & votre charge.

Importante:

Effettuare a proprie spese
mendosi le spese bancarie della propria banca.

bonifico bancario, assu-

Unsere Postadresse/Notre adresse postale/Il nostro

KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBe 21

44867 Bochum
Deutschland/Allemagne/Germania

Wichtig:
* Bitte frankieren Sie die Sendung ausreichend.
* Schreiben Sie lhren Namen als Absender auf den

Umschlag.
Remarque :

* Veuillez affranchir au tarif en vigueur
* Ecrivez votre nom comme expéditeur sur l'enve-

loppe.
Importante:

¢ Affrancare adeguatamente la busta.
 Scrivere il nome come mittente sulla busta.

Absender / Besteller
(bitte vollstéindig und in BLOCKSCHRIFT ausfiillen)

Expéditeur/Acheteur
(& compléter en majuscules)
Mittente

(si prega di compilare il modulo in stampatello)

Name, Vorname/Nom, Prénom/Cognome, Nome

StraBBe/Rue/Via

PLZ, Ort/Code Postal, Ville/Cap, Citta

Land/Pays/Paese

Telefon/Téléphone/Telefono
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Useful information about
ingredients

FLOUR

Most of the commercially available varieties of
flour, such as wheat or rye flour, are suitable for
baking. The type designation for flour types may
vary from country to country. With the baking
program "gluten free", gluten free flour types such as
corn, buckwheat or potato flour can be used. You
can also use ready to use baking mixtures.
Programmes 1 and 2 are ideal for adding small
proportions (10 20%) of grains or groats.

In case of larger proportions of whole grain

(70 95%) use programme 3. The following types of
flour are used in the recipes:

Flour type Descripfion
Type 405 standard wheat flour
Type 550 strong wheat flour, for fine
ly pored doughs
Type 997 standard rye flour
Wheat flour, for light
T 812
pe mixed breads
Type 1050 dark wheat flour for mix?d
breads or savoury pastries
Type 1150 Rye .Hour with a high
mineral content
YEAST

In the fermentation process, yeast splits the sugar and
carbohydrate contained in the dough and converts
them into carbon dioxide, which causes the dough
to rise. Yeast is available in different forms: as dry
yeast, as fresh yeast or as fast fermenting yeast.

We recommend using dry yeast for the bread
maker to obtain the best results.

If you are using fresh yeast instead of dry yeast,
observe the instructions given on the packaging.
In general, 1 packet of dry yeast corresponds to
about 21 g of fresh yeast and is suitable for
approx. 500 g of flour. Always store yeast in the
refrigerator, as heat decomposes it. Before use,
check the expiry date. After opening the package,
unused yeast should be carefully wound up and
stored in the re frigerator.

Note:
For recipes suggested in this recipe book, we
recommend the use of dry yeast.

SUGAR

Sugar has a decisive influence on both the degree
of browning and the taste of the bread. The use of
crystal sugar is assumed for the recipes in this
book. Do not use powdered sugar, unless it is
expressly specified. Sweeteners are not suitable as
alternatives to sugar.

SALT

Salt is important for the taste as well as the degree
of browning. Salt also has an inhibiting effect on
yeast fermentation. Therefore, do not exceed the
quantity of salt specified in the recipes. Salt can be
dispensed with for dietary reason. In such cases,
the dough may rise faster than usual.

LIQUIDS

Liquids like milk, water or reconstituted milk powder
can be used for making bread. Milk adds to the taste
of the bread and softens the crust, whereas pure
water gives a crispy crust. In some recipes, the use
of fruit juices is indicated in order to give a particular
flavour to the bread.




EGGS

Eggs enrich the bread and give it a softer structure.
Use eggs of the largest size class when baking the
recipes given in this recipe book.

FATS: BAKING FAT, BUTTER OR OIL

Baking fats, butter and oil make the yeastbased bread
mellow. The unique form of crust and structure in
French style breads is due to its fat free ingredients.
However, bread stays fresh longer if fat has been
used in its making. If you use butter directly from the
refrigerator, cut it into small bits to optimise mixing
with the dough during the kneading phase.

GLUTEN-FREE

Celiac disease, in adults also called sprue, is a chronic
disease that is triggered by eating foods that
contain gluten. The protein gluten (gliadin) contained
in wheat and spelt and similar proteins in rye, barley
and oats cause damage to the mucous membrane of
the small intestine. Only special bread from health
food shops or from one's own kitchen that has been
prepared with gluten free flours may be eaten.
However, baking bread and cake with gluten free
flour takes some practice. Such flours require lon
ger for the uptake of liquids and have different rising
properties. Gluten free flours must also be thickened
or fluffed with gluten free thickening agents. These
are for example cream of tartar, yeast, sourdough
from maize or rice flour, baking agents with a
maize basis or binding agents such as guar flour,
carob corn flour, kudzu, pectin, arrowroot starch or
carrageen. It is also necessary to give up the
familiar taste of bread. The consistency of gluten free
breads is also different to that of wheat meal breads.

MEASURING THE INGREDIENTS
Along with our Automatic Bread Maker, you will
receive the following measuring cups, which make

the task of measuring the ingredients easier for you:

1 Measuring cup with quantity level markings

1 Large measuring spoon corresponding fo one
tablespoon (tbsp.)

1 Small measuring spoon corresponding to one
teaspoon (tsp.)

Place the measuring cup on a flat surface. Make

sure that the quantities reach the measuring lines

correctly. When measuring dry ingredients, make

sure that the measuring cup is dry.

Baking tips

Baking in different climatic regions

In areas located at higher altitudes, the lower atmo
spheric pressure causes yeast to ferment faster.
Hence, less yeast is required here.

In dry regions, the flour will be drier and requires
more liquids.

In humid regions, the flour will be more moist and
thus absorbs a lesser amount of liquids. In such areas,
more flour is required.




Ready-to-use baking
mixtures

Slicing and storing bread

You can also use ready to use baking mixtures with
this bread maker.

Follow the manufacturer’s instructions on the packa
ging.

The following table provides you the examples of
conversion for some of the baking mixtures.

You can achieve the best results, if you place the
freshly baked bread on a grill before slicing it and
allow it o cool down for 15 to 30 minutes. Use a
bread slicing machine or a toothed knife to slice
the bread. Unconsumed bread can be stored at
room temperature for up to 3 days in suitable plastic
bags or containers. If you wish to store the bread for
longer periods (up to 1 month), you should freeze it.
Since homemade bread does not contain preservati
ves, it spoils faster than commercially manufactured

bread.

Baking mixtures

for a loaf of ca. 750 g

Multigrain health bread

500 g baking mixture
350 ml water

Sunflower seed bread

500 g baking mixture
350 ml water

Rustic whole grain bread

500 g baking mixture
370 ml water

Farmhouse bread

500 g baking mixture
350 ml water

Ciabatta

500 g baking mixture
360 ml water
1 tsp. olive oil

The ready to use baking mixtures, available at Lidl, are especially suitable for this Bread Baking Machine.

Follow the preparation instructions on the packaging.




Recipes for approx. 1000 g

brea

Note: To achieve a better baking result, prepare
the dough with a mixer. Then place the finished
dough in the baking mould. Using the button “Bre
ad weight” enter the weight 1000 gr. Select the
desired degree of browning for your bread. Please
note that the quantities given are intended as gui
ding values. Small variations may arise in the ba

king result.
Programme 1 Regular

Sunflower bread

300 ml lukewarm milk

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550
5 tbsp. sunflower seeds
1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Sourdough bread

50 g sourdough

350 ml water

1.5 tbsp. butter

1,5 tsp. salt

1 tsp. sugar

180 g flour of type 997
360 g flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Farmhouse bread

300 ml milk

1,5 tsp. Salt

2 eggs

1,5 tbsp butter/margarine
540 g flour of type 1050
1 tbsp. sugar

1 packet of dry yeast

Potato bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

1 egg

90 g pressed, cooked potatoes
1 tsp. salt

2 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

1 packet of dry yeast

Herb bread

350 ml buttermilk

1 tsp. salt

1.5 tbsp. butter

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

4 tbsp. finely chopped parsley
3/4 packet of dry yeast

Pizza bread

300 ml water

1 tbsp. oil

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

1 tsp. dried oregano

2 tbsp. grated Parmesan
50 g thinly sliced salami
540 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Beer bread

150 ml water

150 ml lager beer

540 g flour of type 550
3 tbsp. buckwheat flour
1.5 tbsp. bran

1 tsp. salt

3 tbsp. sesame seeds

1.5 tbsp. malt extract (syrup)
1/2 packet of dry yeast
150 ml sourdough starter




Cornbread

350 ml water

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550

3 tbsp. corn semolina

1/2 chopped apple with peel
3/4 packet of dry yeast

Programme 2 French

"Classic" white bread

320 ml water/milk

2 tbsp. butter

1,5 tsp. Salt

2 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 550
1 packet of dry yeast

Light white bread

320 ml water

20 g butter

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

1 egg

Honey bread

320 ml water

1,5 tsp. salt

2.5 tsp. olive oil

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Poppy seed bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. sugar

1 tsp. salt

75 g ground poppy seeds
1 tbsp. butter

1 pinch of nutmeg

3/4 packet of dry yeast

1 tbsp. grated Parmesan

Paprika bread

310 ml water

1,5 tsp salt

1.5 tsp. oil

1.5 tsp. paprika powder

530 g flour of type 812

1 packet of dry yeast

130 g red pepper, finely diced

Programme 3 Whole Wheat

Rye whole grain bread

75 g sourdough

325 ml warm water

2 tbsp. honeydew

350 g rye whole grain flour
150 g wheat whole grain flour
1 tbsp. carob seed flour

1/2 tbsp. salt

1 packet of dry yeast

Spelt bread

350 ml buttermilk

360 g spelt whole grain flour
90 g rye whole grain flour
90 g spelt groats

50 g sunflower seeds

1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

75 ml sourdough starter

3/4 packet of dry yeast




Wheat groats bread

350 ml water

1 tsp. salt

2 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

360 g flour of type 1050

180 g wheat whole grain flour
50 g wheat groats

3/4 packet of dry yeast

Whole grain bread

350 ml water

25 g butter

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

270 g flour of type 1050

270 g wheat whole grain flour
3/4 packet of dry yeast

Rye bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. vinegar

1 tsp. salt

1,5 tbsp. sugar

180 g rye flour of type 1150
360 g flour of type 1050

1 packet of dry yeast

Seven grain bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

2.5 tbsp. sugar

240 g flour of type 1050

240 g wheat whole grain flour
60 g 7 grain flakes

3/4 packet of dry yeast

Brown bread

400 ml warm water

160 g wheat flour of type 550

200 g coarse rye whole grain groats
180 g fine rye groats

1 tsp. salt

100 g sunflower seeds

100 ml dark treacle

1 packet of dry yeast

1 package of dry sourdough

Programme 4 Sweet

Raisin bread

300 ml water

2.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

1 tsp. salt

540 g wheat flour of type 405
100 g raisins

3/4 packet of dry yeast

Raisin nut bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 405
100 g raisins

3 tbsp. chopped walnuts
3/4 packet of dry yeast




Chocolate bread

400 ml milk

100 g low fat curd cheese

1,5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat whole grain flour

10 tbsp. cocoa

100 g chopped whole milk chocolate
1 packet of dry yeast

Use whole milk or semi sweet chocolate.
If you brush the dough with 1 tbsp. milk after kneading,
the crust will be darker.

Sweet bread

300 ml water/milk

2 thsp. butter

2 eggs

1,5 tsp. salt

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Programme 5 Super Rapid

White bread express

360 ml water

5 tbsp. ol

4 tsp. sugar

4 tsp. salt

630 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Pepper almond bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

2 thsp. butter

100 g flaked almonds (roasted)

1 tbsp. pickled green peppercorn
3/4 packet of dry yeast

Carrot bread

330 ml water

1.5 tbsp. butter

600 g flour of type 550

90 g finely chopped carrots
2 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 6 Dough (knead)

Pizza dough (for 2 Pizzas)
300 ml water

1 tbsp. olive oil

3/4 tsp. salt

2 tsp. sugar

450 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Whole grain pizza dough
300 ml water

1 tbsp. olive ol

3/4 tsp. salt

1 tbsp. honey

450 g wheat whole grain flour
50 g wheat germ

1 packet of dry yeast

Roll out the dough and let it rise for about 10 minutes.
Top the dough as desired and bake the pizza at
180°C for approx. 20 minutes.

Bran rolls

200 ml water

50 g butter

3/4 tsp. salt

1 egg

3 tbsp. sugar

500 g flour of type 1050
50 g wheat bran

1 packet of dry yeast




Pretzels

200 ml water

1/4 tsp. salt

360 g flour of type 405
1/2 tsp. sugar

1/2 packet of dry yeast

Form the dough into pretzels. Then coat the pret
zels with 1 whisked egg and spread coarse salt
over top (a total of 1 2 thsp. coarse salt for about 12
pretzels). Bake the pretzels at approx. 230°C for
approx.

15 20 minutes.

French baguettes

300 ml water

1 tbsp. honey

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

540 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Form loaves out of the dough and cut into the top
side of the shaped baguettes at an angle. Let the
dough rise for approx. 30 40 minutes. Bake at
approx. 175°C for approx. 25 minutes.

Programme 7 Pasta

5 Eggs (room temperature)

or 300 ml water

250 g soft wheat flour of type 405
250 g hard wheat flour of type 1050

Programme 8 Buttermilk bread

Buttermilk bread (type 1)
350 ml buttermilk

2 tbsp. butter

2 tsp. salt

3 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Buttermilk bread (type 2)
250 ml buttermilk

130 ml water

600 g wheat flour of type 1050
60 g rye flour of type 997

1,5 tsp. Salt

1 packet of dry yeast

Yoghurt bread

250 ml Water or milk
150 g Yoghurt

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

500 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Curd cheese bread

200 ml water/milk

3 tbsp. oil

260 g curd cheese (40% fat content)
600 g wheat flour

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 9 Gluten Free

Glutenfree potato bread

440 ml water

1.5 tbsp. oil

400 g gluten free flour mixture

(e.g. "Mix B" from Schér)

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

230 g cooked potatoes, peeled and pressed




Gluten-free yoghurt bread
350 ml water

150 g natural yoghurt

1.5 tbsp. oil

1.5 tbsp. vinegar

100 g gluten free flour

(e.g. millet, rice, buckwheat)
400 g gluten free flour mixture
(e.g. "Mix B" from Schér)

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

1 tsp. guar seed or carob seed flour

Gluten-free seed bread

250 ml water

200 ml milk

1.5 tbsp. oil

500 g gluten free flour mixture

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

11/ packet of dry yeast

100 g seeds (e.g. sunflower seed:s)

Gluten-free rice bread

350 ml water

200 g natural yoghurt

1.5 tbsp. oil

1.5 tbsp. vinegar

200 g rice flour

300 g gluten free flour mixture
1,5 tsp Salt

1.5 tsp. sugar

11/ packet of dry yeast

1 tsp.guar seed or carob seed flour

Programme 10 Cake

Ready to use cake mixes work excellently with this
programme.
Follow the preparation instructions on the packaging.

Programme 11 Jam

Jams and marmalades can be quickly and easily
prepared in the Bread Baking Machine. Even when
you have never done it before, you should give it a
try. You will acquire an especially delicious, good
tasting sweetened fruit preserve.

Proceed as follows:

* Wash the fresh ripe fruit. Hard skinned fruits
such as apples, peaches, pears etc may need
peeling.

* Always use the amount specified, as this is adjusted
exactly to the programme JAM. Otherwise, the
mixture will cook too early and pour over.

¢ Weigh the fruit, cut it into small pieces (max.1 cm)
or mash it, then place it in the container.

¢ Add the gelling sugar in the given amount. Use
only this type, not household sugar, as the pre
serve will then not be firm.

* Mix the fruit with the sugar and start the Program
me, which will now run completely automatically.

* After the Programme has ended, pour the jam
into glasses and seal them well.




Orange marmelade
350 g oranges

150 g lemons

500 g gelling sugar

Strawberry jam
500 g strawberries
500 g gelling sugar
2 3 tbsp. lemon juice

Berry jam

500 g thawed berries
500 g gelling sugar

1 tbsp. lemon juice

Mix all ingredients in the baking mould.
Enjoy your meal!

These recipes are provided without guarantee. Al
ingredients and preparation information are gui
ding values. Expand these recipe suggestions ba
sed on your personal experiences. We hope you
enjoy the recipes and wish you "bon appetit".




Troubleshooting the recipes

Why does my bread occasionally have some flour on the

side crusts?

Your dough may be too dry.. Next time, take particular
care with measuring the ingredients. Add up to 1 tbsp.
of additional liquid.

Why do | need to add the ingredients in a particular
sequence?

This is the best way to prepare the dough. Using the timer
function prevents the yeast from mixing with the liquid

before the dough is sfirred.

Why is the dough only partly kneaded?

Check to see if the kneading paddle and the baking
mould are correctly positioned. Also check the consistency
of the dough and add 1/2 to 1 tbsp. of liquids or flour,
one or more times after kneading.

With baking mixtures: The amount of ready to use baking
mixture and the ingredients are not matched to the capa-
city of the baking mould. Reduce the quantities of the

ingredients.

Why has the bread not risen?

The yeast used was too old or no yeast was added.

When should | add nuts and fruits to the dough?

You will hear a signal tone when you should add the
ingredients.. If you add these ingredients to the dough at
the start, the nuts or fruit may get crushed at the time of
kneading.

The baked bread is too moist.

Check the consistency of the dough 5 Min. after the start
of the kneading process and, if necessary, add more
flour.

There are air bubbles on the surface of the bread.

You may have used too much yeast..

The bread rises and then collapses.

The dough is perhaps rising foo fast. To prevent this, reduce
the water quantity and/or increase the quantity of salt

and/or reduce the quantity of yeast.

Can other recipes also be used?

You can use other recipes, however, pay attention to the
ingredient amounts. Get to know your appliance well and
the recipes given here, before you try out your own recipes.
NEVER exceed the volume of 700 gr of flour.

Adijust the quantities of your recipes to the quantities
specified for the recipes given in this booklet.
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Aéile1 va yvwpilere yia Ta
ouoTaTIKA

AAEYPI

Eival katédA\nha ta mepiocdTepa £idn aleupiol Tou
eumopiou OMwG and oirdpi f oikahn (Turog 405-
1150). H mepiypadn timov tev adwv akeupiol
prropei va morikiAel avahoya pe T xwpa. Méow tou
Tpoypdapparog ynoipartog “Xwpig yhoutévn”
TTOpEiTE Va XpnoipoToIfoeTe £idn akeupiol Xwpig
yAoutévn OTwG TI.X. KAAAPTTOKAAEUPO, AAeUpI aTTo
dayodmupo N alelpr mararag. Mmopsire emiong va
XPNOIHOTTOIEITE £TOIPA piypaTa ynoiparog. lNa
oupTAnpLpaTa pikpoTeEpWV avaroyiwy (10-20%)
o€ KOKKOUG 1 dnunTpiakd evdeikvuvtal Ta
mpoypappara 1 kar 2.

2¢e peyalUTepeg avaloyieg oe alelpl ONIKnG GAeong
(70-95%) xpnoipomoinore To mpdypappa 3. 21ig
ouvtaytg xpnoipomololvral o akdhouBol Tumol

akeupiou:
Thwrog
n adr
aheupioly PIYPadi
Turmog 405 Kavoviko akeupi oitou
Tomoc 550 AluvoT(') d)\SL'JpII GiTO.U yia
{peg pe errrolig Mdpoug
Turrog 997 | Kavovikd aelpr aikaing
Alelpi citou yia
Turmog 812 avoIXTOXPWHA GUPHIKTA
YopIG
2KOUPOXPWHO aelpl
Turog 1050 | oitou yia oUppikTo Wopi f
vooTIpa aprookeudopara
ANelpi aikalng pe uyniod
Turog 1150 | mepiexopevo avopyavey
ousIWV

MATTA

Méow g Siadikaciag ynoiparog n payid Siaxwpile
11 avahoyieg {axapng kai udaravBpdkwy mou
mepihapPavovrar o {Upn, kai Tig peTaTpéel oe
&10&idi0 Tou AvBpaka kai emevepyei 101 wote n {Opn
ywpiol va ¢ouckavel. H payid umapyer oe
Siadopetikég popdig: cav oTeyvh payid, cav
dptokia payid A cav payid pe ypiyopn {bpwon.
Mporeivoupe yia To autdparo punxavnua ynoiparog
Ywpiol T xpRon oteyvig payiag, Sidm érol

EMTUYYX avovTal Ta KaAiTepa amoTeAéopara.

Kara m xperjon ¢péokiag payiag avri oteyvrg, eivai
ONHAVTIKA Ta CTOIKEIA EMAVW OT) CUCKEUATIA.

Kara kavova 1 makéro oreyviig payidg avrioroiyei
mepitou ot 21 yp. ppéokiag payidg kar evdeikvutal
yia miepimou 500g alelpi. Qudre T payid mavra
oto yuyeio, S16m n Liotn v xahdel. EAéyyere To
Xpovo Méng Tou TpoidvTog. Metd To dvolypa g
ouokeuaoiag mpémel va TuNiéere TGN Tr payid TTou
Sev xpnoiporoifoare kai va v dpurdéere oTo Yuyeio.

Yrodadn:

Karéd mn &npioupyia twv ouvraywv og aut Ty
odnyia xprotwg Paciotikape ot xpfion oTeyvig
payidag.

ZAXAPH

H Zaxapn éxe pia onpavriki emdpaon oo Babud
ynoiparog kai ot yelor Tou Yupiou. 2TIG ouvTayég
oe autl) v odnyia xprioewg, tival mpoimdOeon n
Xpfon g kokkotoinpévng {axapng. Mnv
xpnoiporoigite {ayapn axvn, ekToG £av uTdpyel

yia auté adikh onpeiwon. O1 yAukavTikég ouoieg
Sev evSeikvuvtal wg umokatdotato yia m {axapn.

AAATI

To aAdm eival onuavTikd yia ) yedon kai o Pabpd
ynoipatog. To akdm embpd emiong avaotaTikd o
{bpwon g payidg. MNa 1o Adyo autd pnv
urtepPaivere oTig cuvtayig Tig Sobeiceg mToodTeg
aamiol. MNa Adyoug Siaitg propeite va amoduyere
1O aNATI. Z€ AQUTA TNV TIEPITITWOT) PTTOPEI TO YW va
douckwoel TeEpIoodTEPO amd To cuvnBiopévo.




YTPA

Ta uypd OMwG To YaAa, TO vepod 1) OKOVN YAAAKTOG
mou éxel Siaubei og vepd, pmopoly va
xpnotpormoinBolv katd tn Snpioupyia yepiol.

To y&ia auéave T yelon Tou yepiol kai pakakdvel
MV KPoUoTa, ev To kabapd vepd mMPoadider pia
TTIO TPpAyavr) KPoUOTaA. 2& OPICHEVEG OUVTAYEG
mpocdiopileral n xpAon xupov dpoltay, GoTe va
mpoodobsi pia kabopioptvn yelon oto yopi.

AYTA

Ta auyd epmhoutilouv To Yupi kai Tou amodidouv
pia mo palakid Sopry. Xpnoiporoieite kard To
Yroigo avaloya e TIG CUVTAYEG O auTr TNV
odnyia xproewg auyd g karnyopiag peydiou
peyéOoug.

AIMH: BOYTYPO KPOYZTOMOIHZHE,
BOYTYPO, AAA[

Ta Boutupa kpoucToroinong, Boutupa kai Aadia
KAVOUY TO WWHi e Hayid, peoTwpévo. To ywpi yarhi-
kol TUTTOoU XpwoTael TNV povadiki Tou KPoUaTa Kal
 Sopn ota cuotarikd mou Sev éxouv Nimog. To
Ywpi, oTo oroio pnaolporoieital Nimog, TTapapével
woTdoo dptoko yia peyalitepo xpovikd Sidotpa.
Orav ypnoiporoisite Boltupo ameubeiag amd To
Yuyeio, TTpémel va To kOPeTe OF PIKPA KoppaTIa WOTE
va Bekniotomoinoere Ty avapeén pe m {Opn kard m
$don Lupoparog,.

Xwplg yloutévy

H aoBiveia Zsliakie (evrépwv), oe evijhikeg ovopdlera
kar Sprue, tival pia xpovia mabnon n ormoia
EVEQYOTTOIEITAl PECW TNG ANYNG TPOPIHWV pE YAOUTEVT).
H mpwreiv yhoutévng (yhiadivn) mou mepiéxetar oto
OITAPI KAl OTO ACTIPOGITI KAl TIAPOHOIO! KOKKO!
TPWTEVOV oTn oikaAn, To kpIBap! kar T Ppopn
onyouv ot BA&PN ot puknmiakn pepBpdvn Tou
NerrroU eviépou. Emmpémeral va katavaloverar eidikd
yopi amd 1o kardotnpa Pioloyikey TpoidvTwy f amod
m ik oag kouljiva kai Oa xel priayTel ammd akelbp
XWPIG yYoutévr). To ynoipo Ywpiol Kar KEIK pe aleupl
Xwpig yhoutévn, xpedlerar ot k&Be mepimmoon

e&doknon. Tirolou eidoug akelpia xpeardlovial xpodvo
yia T My Tou uypou kai To polokwpa. Alelpia
XWpiG yhoutévn Tipémel emiong va avapeyBolv f va
SiahuBolv pe SialuTika xwpig yhoutévn. Autd eivar
yia Tapaderypa priEnKIv TaouvTep TouyIag, payid,
mpolUp amd akelpi kahaptokiol 1y puliol, évlupa
ynoiparog pe Baon kakapmokiol ) cuvdeTikig ouaieg
omwg alelipl ykoudp, XapouTtaheupo, koutou, TIKTivn,
apulo amd papavra, kapaynvo. Extog autol mperme
va amapvnBeite T cuvnBiopévn yebon Tou ywpiol.
Axopa kal ) TTUKVOTNTA TV YHILV XWPiG yAouTévn
eivar SiadopeTikiy amd auTv TOV YepIOY amd
OITGAeUpoO.

METPHZH TQN YAIKQN

1 Soxeio pétpnong pe moooTIKG oToIKEIQ

1 peydo Koutdhi pETpnong, avrioTolxei Ot éva
kouTtdAl coumag (KX)

1 HIKPO KOUTANI pETPNONG, AVTIOTOIXE OF éva
koutai Toayiou (KT)

TomoBetfiote To Soxelo pétpnong oe pia emimedn

emoaveia. Mpootdte emiong om o moodmTeg Oa

avriotoiyolv emakpIBog oTIG ypappég pETPNONG.

Kard mn pérpnon oteyvov ouotarikov mpootdte

wote To Soxeio pétpnong va eivar oTeyvod.

Yroédeideig ynoiparog

Whoipo oe Siapoperikiq kKAiparkég {oveg

Ze meploy £ mou Bpiokovral ynhd, n xapnn mieon
atpa odnyei ot ypnyopotepn {Upwon g payidg.
Ero1 €60 amarteital hiydtepn payid.

2 OTeYVEG TIEPIOXEG TO AAEUPI €ival OTEYVOTEPO Kal
amaitel yia 1o Adyo autd Aiyo mepioooTepa uypd.
2€ UYPEG TTEPIOXEG TO AAEUpI EXEI TTEQICOOTEPN
uypaoia kai érol hapBave Miyotepa vypd. ESo
xpe1adeoTe KATLG TEPICTOTEPO ANeUpI.




Eroipa piypara ynoiparog

Kor kar puraén ywpiou

la autd to autdparo pnxAvnpa Yynoipatog Ywpioy
HTTOPEITE VO XPNOIHOTTOINCETE KAl £TOIua piypata
ynoiparog.

Mpootéte £60 Ta oToIKeia TOU KATAOKEUAOTH, EMAVL
ot cuokeuaoia.

Stov mivaka Oa Bpeite Ta mapadeiypara perarporg
yla pEPIKA piypaTta ynoipartog ywpiou.

Emruyyavere Ta kalutepa amoteAéoparta otav
TomoBereite TO PppeoKOYNPEVO YW TTPIV TO KOWETE,
EMAVR OF pIa oXAapa Kal To adrvere va kpuwaoer 15
£wg 30 Aerrra. XpnolpormolioTe pia pnxavr) Kotmg
yopiol 1 éva mpidvi pe Aermida yia Ty ko Tou
yopiol. To pn karavalwpévo ywpi propei va
dulayBei ot Beppokpacia dwpartiou ¢wg kar TpeIg
neépeg oe aidikég cakoUAeg ) oe MhaoTikd Soxeia.
T peyaNutepoug xpovoug dpUaéng (¢wg 1 prva)
mipénel va 1o karayUéere.

Miypa wroiparog

yia éva wayl wep. 750 g

MoAiomopo wwpi

500 g piypa ynoiparog
350 ml vepo

Wopi pe omdpoug nhiavBou

500 g piypa ynoiparog
350 ml vepo

2kA\NpPO wwpi oAIknG Gleong

500 g piypa ynoiparog
370 ml vepod

Xwpidriko yopi

500 g piypa ynoiparog
350 ml vepo

Tiapmara

500 g piypa ynoiparog
360 ml vepod
1 KT ehaidrado

Ma autév Tov apromapackeuacT| evdeikvuvral kaAUTepa Ta Erolpa piypata ynoiparog ta omoia pmopeite va

Bpeite ota karaotipara Lidl. Mpootére Tig umodeiéeig eroipaciag ot cuokeuacia.




2uvrayég yia mepimou 1000 g
Ywpi

Yrodaln: Na my emiteuén kalitepou amoteMéopatog
ynoiparog, eroipdote  LUpn pe éva pilep. 2
ouviyeia BaAte Ty éroipn Lipn otn $oppa
ynoiparog. Pubpiote pe To mARkTpO “Bpog
yopiol” 1o Bapog Tev 1000 g. EmAé&re Tov
emBupntd Babpod wnoiparog Tou ywpiol oag.
Mpootére 611 oTa OTOIKEIQ TTOCOTATWY TIPOKETAl YIa
otavrap TipEG. Mmopei katd 1o amotéheopa
ynoiparog va urdpéouv edyioteg Siakupdvoeis.

Mpoypappa 1 Kavoviko

Wapl pe nAavBo

300 ml xhiapd yéra

1 KX Boutupo

540 g aketpi umou 550
5 KX omdpor nhiavBou

1 koutahdki ToayioU alar
1/2 KT Zaxapn

1 makeraki oteyvr) payid

Wt pe wpol b

50 g mpolup

350 ml vepod

1,5 KX Boutupo

1,5 koutaldki Toayiol aar
1 KT Zaxapn

180 g akelpi Trou 997
360 g aieupi tmou 1050

1 makeraki oteyvr) payid

Xwpramko ywopt

300 ml yaha

1,5 koutaldki Toayiol alam
2 auyd

1,5 KX Boutupo/ papyapivn
540 g aketpi umrou 1050

1 KX Zaxapn

1 makeraki oteyvr payid

Wopt mardarag

300 ml vepd/ yara

2 KX Boultupo

1 Auyo

90 g Mwpéveg, Ppacpéveg martdreg
1 koutaldki Toayiol aar

2 KX Zaxapn

540 g akevpi Tmou 550

1 makerdki oteyvr) payia

Wapi pe pupwdika

350 ml Boutupdyaro

1 koutaldki Toayiol aar

1,5 KX Boltupo

1 KX Zaxapn

540 g aketpi Tmou 550

4 KX yilokoppévog paiviavog
3/4 makerdki oteyvi payid

Wapt mivoag,

300 ml vepod

1 KX Nadi

1 koutaldki Toayiol aar
1 KT Zaxapn

1 KT oreyvn piyavn

2 KX tpippévn mappelava
50 g yihokoppévo calap
540 g aketpi umou 550
3/4 makerdki oteyvn payid

Wyl pwlpag

150 ml vepd

150 ml &avBid pmipa

540 g akevpi timou 550

3 KX akelpr amd payomupo
1,5 KX mitoupo

1 koutaldki ToayioU aAaT

3 KZ couoapi

1,5 KX ekyuhiopa Blivng (o1pom)
1/2 makerdki oTeyvi payia
150 ml Baon anéd mpolip




Wayl kakaywokied

350 ml vepod

1 KX Boutupo

540 g aketpi timou 550

3 KX oipiydahi kakapmokiol

1/2 widokoppévo pRho pe T drolda

3/4 makerdki oteyvn payia
MNpoéypappa 2 Ao

Acuxd wayut wKhaoks”

320 ml vepd/ yéra

2 KX Boltupo

1,5 koutaldki Toayiol aar

2 KX Zayapn

600 g aketpi oirapiot tumou 550
1 makeraki oteyvr) payid

Avoixrdxpeo waul

320 ml vepd

20 yp. Boltupo

1,5 koutaldki Toayiol aar

1,5 KT Zaxapn

600 g aketpi oirapiot tumou 405
1 maketaki oteyvr) payid

1 Auyo

Wapl pekiot

320 ml vepd

1,5 koutaldki Toayiol aar
2,5 KT ehaibhado

1,5 koutahiég coumag péNi
600 g akelpi Turou 550

1 makerdki oteyvr payia

Wyl ye omépous mamapouvag
300 ml vepd

540 g aketpi timou 550

1 KT {axapn

1 koutahdki ToayioU aldr

75 g akeopévol omopol mamapouvag
1 KX Bolrupo

1 npéla pooyokapudo

3/4 makerdki oTeyvi payia

1 KX rpippévn mappelava

Yoyt mmepiag

310 ml vepd

1,5 koutaldki Toayiol aam

1,5 KT Aadi

1,5 KT okoévn mimepidg

530 g aketpi TuTTou 812

1 makeraki oteyvr) payid

130 g koOKkIveg mITepILG, koppéveg ot kUBoug

Mpoypappa 3 ONiknG dleong

Wal olkakng ohiki)g dieong

75 g mpolipi

325 ml Leot6 vepd

2 KZ péNi amo éara

350 g aketpi oikalng ohikng dleong
150 g alelpi aitapiot ohikng aieong
1 KX alebpr amd xapouma

1/2 KX ahém

1 makeraki oteyvr) payid

Wal ofrou

350 ml Boutupdyaro

360 g aleupi oitou oAikiig Geong
90 g alelpi oikakng oAikngG aieang
90 g kokkol oITapioy

50 g ondpor nhiavBou

1 koutaldki ToayioU aAdT

1/2 KT Zayxapn

75 ml Baon anéd mpolip

3/4 makerdki oTeyvn payid




Wyl kéxkwv orrapiot
350 ml vepod

1 koutahdki ToayioU ala
2 KX Boltupo

1,5 koutaMiég colTag pél
360 g aketpi turrou 1050

180 g alelpi oirapiol oAikng dieong

50 g kokkol aitapiou
3/4 makerdki oteyvn payid

Wapl ol dheang

350 ml vepod

25 yp. Poutupo

1 koutahdki Toayiou alam
1 KT Zaxapn

270 g aievpi tomou 1050

270 g akelpi oitapiot oMikAG Gleong

3/4 makerdki oteyvn payia

Wyt ofxaing

300 ml vepd

1,5 KX Boutupo

1,5 KX &b

1 koutahdki Toayiou aldm

1,5 KX Zaxapn

180 g alelpi aikalng tumou 1150
360 g akelpi tomou 1050

1 makerdki oteyvr payid

Wyt emracmopo

300 ml vepd

1,5 KX Boutupo

1 koutahdki ToayioU aldr
2,5 KX Zaxapn

240 g aketpi timou 1050

240 g akelpi oirapiol oNiknG GAeong

60 g 7-omopeg vidadeg
3/4 makerdki oteyvh payid

2KoUpo Wyl

400 ml Leoto vepd

160 g aetpi orrapiou Turou 550

200 g xovépoi omdpor oikakng oAikAG aheong
180 g Aemroi omopor oikakng

1 koutahdki ToayioU aldr

100 g omépol nhiavBou

100 ml okolpo cipdm amd Teltha

1 makerdki oteyvr payia

1 ouokeuaaia oteyvo TTpollp

MNpoéypappa 4 MNukd

ZTradpidoyapyo

300 ml vepd

2,5 KX Boltupo

1,5 koutaMig colTag pél

1 koutahdki ToayioU alar

540 g akepi airapiot tummou 405
100 g otadideqg

3/4 makerdki oteyv payid

Zradpiddyapo pe kaptidia
300 ml vepd

1,5 KX Boutupo

1 koutahdki ToayioU alam
1 KX Zaxapn

540 g akepi turou 405
100 g otadideq

3 KX yihokoppéva kapidia
3/4 makerdki oteyvn payid




Wapl ue cokoldra

400 ml ydia

100 g avBoTupo pe xapnha Aimapd

1,5 koutaldki Toayiol alari

1,5 KT Zaxapn

600 g aketpi oitapiol oMikrg dheong
10 KX kakdo

100 g yidokoppévn cokoAdta yalakrog
1 makeraki oteyvr) payid

Xpnoipotmoleite cokoAdTa YAAAKTOG 1) TTIKPEN

ocoKoAATa.

‘Orav perd 1o {Opwpa mepvare  {opn pe 1

KX ydAa, n kpouorta yiveral mo okoupa.

Mukd wayt

300 ml vepd/ yara

2 KX Boltupo

2 auyd

1,5 koutaldki Toayiol aar
1,5 koutahiég coumag peNi
600 g aketpi Turou 550

1 makeraki oteyvr) payia

Mpoypappa 5 E&mpig

Aeuxd wapyt e&mpég

Wt kapétou

330 ml vepd

1,5 KX Boutupo

600 g akelpi Turou 550
90 g yilokoppéva kapoTa
2 kouTtahdkia ToayioU alaT
1,5 KT Zaxapn

1 makerdki oteyvr payid

Mpoypappa 6 Zopn (Jupwpa)

Zbyn wivoag (yia 2 wivoeg)

300 ml vepd

1 KX ehaidrado

3/4 koutahdki Toayiol aidm

2 KT Zayapn

450 g aketpi orrapiol tumou 405
1 makeraki oteyvr) payid

Zbyn wivoag ohixdg dAeong

300 ml vepd

1 KX ehaidhado

3/4 koutahdki Toayiol aidm

1 koutaNiég coumag péNi

450 g alelpi oitapiol oikng AAeong
50 g omépol aitapioy

1 makerdki oteyvr payia

360 ml vepod
5 KZ Maéi Zeruliére ™ QUpn kal adnjote My va GouckwoE yia TiEp.
4 KT Zaxapn 10 Nerrrd. Emorpoore m QUpn karomv emBupiag kai

4 KouTaAAKI ToayIoU aAaT yhote My emotpwpivn {bpn mitoag otoug 180°C

630 g akelpi omapiot Turou 405 mepitou 20 Aermma.
1 makeraki oteyvr) payid
Mrrupotixa wepdkia

Wayt pe mmwépr kal apdydala 200 ml vepod

300 ml vepd 50 yp. Boutupo

540 g akebpi tomou 550 3/4 xoutaldki Toayiol alaT
1 KouTaAdki Toayiol alaT 1 Auyd

1 KT Zaxapn 3 KX Zaxapn

2 KX Boltupo
100 g ¢$UMa apiydarwv (ynpéva)

500 g aketpi tUou 1050
50 g mitoupo citapiol
1 KX ouokeuaopévor mpdcivor omopol mimepiou 1 makeraki oteyvr) payid

3/4 makerdki oTeyvn payia
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Mmpéroeh

200 ml vepod

1/4 koutahdki Toayiol ardr
360 g akeupi turrou 405
1/2 KT Zaxapn

1/2 makerdki oteyvi payid

Adore 1o oxnpa Tev pripitoeh ot {ipn. Xm
OUVEXEIQ EMTIOTPWOTE Ta PTTPETOEN pe 1 XTUTINpéVO
auTé Kai emoTpwoTe XovOpd aldT amd mave (yia
mepitou 12 prpéroel ouvolikd 1-2 KX xovdpd
akdm). Whote ta pmpétoe) oe mepimou 230°C
mepitou 15-20 Aemra.

FaMkég praykéres

300 ml vepd

1 koutahiég colTag péi

1 koutahdki Toayiou alam
1 KT Zaxapn

540 g aketpi timou 550
1 makeraki oteyvr) payid

Zynuariore éva kapBeN amd ) ipn kar kdyTe Ty emave
TI\eUPA TV doppapiopévey prmaykerov hoéd. Adrorem
{0pn yia mepitou 30-40 Aerrrd va pouokaoer. Wrivere oe
mepimou 175 °C yia mepimou 25 Aerma.

Mpéypappa 7 Zipn yia {upapika

5 auyé (Beppokpacia dwpartiou )

fn 300 ml vepd

250 g akeupi oitou tUmou 405

250 g akelpi okAnpoU aitou Turrou 1050

Mpéypappa 8 Wupi pe foutupdyala

Wayt Boutupdyalou (Thmog 1)
350 ml Boutupdyaro

2 KX Boltupo

2 koutahdkia Toaylol aAdT

3 KX Zaxapn

600 g aketpi oirapiot tumou 1050
1 makeraki oteyvr) payid

Wapl Boutupdyalou (Tlwog 2)
250 ml Boutupdyaro

130 ml vepd

600 g aketpi oirapiot tumou 1050
60 g alelpi aikalng Tumou 997
1,5 koutaAaki Toayiol aAam

1 makeraki oteyvr payia

Yoyl yraouptiod

150 g yiaoupm

1 koutaldki Toayiol aar
1 KT Zayapn

500 g aketpi TUou 550
3/4 makerdki oteyvr payid

Wayl e avlérupo

200 ml vepd/ yara

3 KX Aaéi

260 g avBoTupo (40% Aimmog)
600 g akelpi airapiol

1,5 koutadki Toayiol aar
1,5 KT Lbaxapn

1 makerdki oteyvr payid

Mpoypappa 9 Xwpig yhoutévn

Wopl mardrag Xxwplg yAourévn)

440 ml vepd

1,5 KX Nadi

400 g piypa akeupiot xwpig yhoutévn

(rr.x. “Miypa B” g Schér)

1,5 koutaldki Toayiol alar

1,5 KT Zaxapn

11/, makerdki oTeyvi payid

230 g Bpaoptveg mardreg, amodploiwpéveg kal
Nwpéveg oty Tpéca
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Wapl yraoupmol xwplg yAourévn)
350 ml vepod

150 g ¢uoikd yiaoltpri

1,5 K3 A6

1,5 K3 &idi

100 g akelpi xwpig youtévn

(m.x. kexpi, pUd), dayodTUPO)

400 g piypa akeupiot xwpig yhoutévn
(r.x. “Miypa B” g Schér)

1,5 koutaldki Toayiol alari

1,5 KT Zaxapn

11/, makerdki oTeyvi payid

1 KT akebpi ykoudp i amé xapoumia

Wopl ue omdpoug ywpls yhourévn
250 ml vepod

200 ml yaha

1,5 K3 A6

500 g piypa akeupiov xwpig yhoutévn
1,5 koutaldki ToayioU alar

1,5 KT Zaxapn

11/, makerdki oTeyvi payid

100 g omépol (m.y. omdpor nhiavBou)

Puldwwpo xwplg yourévn

350 ml vepod

200 g ¢uoiko yiaoUprTi

1,5 KZ Aaéi

1,5 KZ &b

200 g puldAeupo

300 g piypa aleupiov xwpig yAoutévn
1,5 koutaldki Toayiol alari

1,5 KT Zaxapn

11/, makerdki oTeyvi payid

1 KT alebpi ykoudp f) amd xapouria

Mpoypappa 10 MNuko

la auté o mpodypappa evdeikvuvrar eéaipetika

¢rolpa piypata ynoiparog yAukav. Mpooéyere g

urodeieig mpoetoipaciag emdvw oty cuokeuaaoia.

Mpéypappa 11 Mapperada

H papperdda pmopsi va eroipactel yphyopa kai

€UKOAQ PECA OTO AQUTOPATO PNXAVNHA YNGIHaAToG.

Axdpa kai gdv Sev éxere dnidée mott, mpémel va 1o

Sokipdoete. Oa éxere pia 1Giaitepa vooTipn,

ebyeuotn papperdda.

AkolouBtiore myv e€rg Siadikaoia:

Mévete Ta dppioka wpipa ppouta. Evdeyopivug
&edroubilere Ta pAAa, poddkiva, axradia kai
AaNa ppoura pe okAnpn drouda.

Bdlere mavra 1ig Sobeioeg moodmreg S16m autig
éxouv kaBopiotel emakpifwg yia To Tpdypappa
MAPMEAAAAS. ANiag n péada Bpdale oAl
ypfyopa kai umrepxeihilel.

Zuyilete Ta dppolra, Ta kOPete ot pIKpA KoppdTIa
(péy.1 cm) f moXtoroeite kai Ta Padere ota
Soxeia.

Mpoobiore 1 Laxapn yia papperada ,1:1"
otnv &obtica moootTa. Mapakaholpe
xpnoiporoigiote poévo auth m Laxapn kai oxI
{ayapn anhq 1} kpuotahikh Laxapn ,2:17, SioTi
ol papperadeg Sev Ba eivar odixtic.

Avapei&re Ta dpouta pe ™ {axapn kar eKKIVAOTE

TO TIPOYPAPHA TO OTToIO TWPA TPEXE TIAMPWG
autdpara.

Ad6Tou ohokAnpwbei To Tpdypappa, propeite
va Pahere ™ papperdda ot yuahiva Soxeia kal
va 1a oppayioere Kard.
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Mapperdda woprokahs

350 g moprokdhia

150 g Aepovia

500 g Laxapn yia LehaTivorroinon

Mapperdda ppaoula

500 g ¢ppdouleg

500 g Laxapn yia Lehativortoinon
2-3 KX xupo Aepoviou

Mapperdda pobpav

500 g amoyuypéva poupa

500 g Laxapn yia Lehativorroinon
1 koutahiég coumag xupo Aepoviou

Avapeiyviere Oha Ta cuoTarnika ot ¢oppa
ynoiparog.

Ka\r) 6pe&nl

2uvtayég xwpig eyyunaon. Ola ta oToieia
CUCTATIKGV KAl TTPOETOINATIAG €ival TIHEG
avadopdg. Zag euxdpaote ot kabe mepimTwon
kaAf emtuyia kar kakf opeén.
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Ai6pBwon odalparwy ouvrayov

lati To wpi pou éxer pepikég dopég Aiyo alelpr MAeupikd
oty KpouoTa;

H Zbpn oag firav iowg moN oteyv). Tnv emdpevn dopd
npootére iSiaitepa ™ péTpnon TOV CUCTATIKOV.
Mpoobiore twg kar 1 KZ mepioodTepo uypd.

Mati mpémel Ta cuoTatika va eicayBolyv pe pia
kaBopiopévn oeipd;

‘Ero1 eroipalerar n {bpn kaAbTepa. 3¢ xpron g
\ermoupyiag xpovodiakdmtn epmodilerar n avapeén g
payiég pe To uypd, mpiv avapelyOei n Lopn.

MNati n {0pn dupeBnke pévo ot tva TpRpa;

ENéy&re edv To dykioTpo {upoparog kai n ¢oppa
ynoipatog éxouv TomoBemOei cwotd. Exéyére emiong
v TrukvoTnTa {0png kar mpooBioTe pia popd 1) ToMEG
Poptg perd 1o {pwpa 1/2 twg 1 KX uypd f akebpr.
2e éroipa piypara ynoiparog: H moodtra Tou ¢roipou
piypatog ynoipatog kai Twv UNKGV Sev TTPOGApPHOCTNKE
oTn XwenTIKOTTa ™G $Opuag ynaiparog. Meawore Tig
TTOCOTTEG TWV GUCTATIKGYV.

Mati Sev polokwoe To Ywpi;

H xpnoipomoinpévn payid Arav moAs makid f Sev
mpoottOnke kabddou payid.

Méte mpoobirtw Ta kapudia kai Ta ¢ppoulta ot {opn;

AxoUyeral éva ofjpa dtav mpémel va mpooBioere Ta UNIKA.
‘Orav mpoobirere otn {0pn autd Ta ouotartika and Ty
apxn, propei Ta kapldia f Ta ppolTa va KoppanacToly
ptow Mg diadikaciag Jupbparog.

To ynpévo yopi ivar oAU uypo.

EAéy&re Tnv mukvoTTa {0png 5 Aemrd perd v évapén g
Siadikaciag {upwpatog kai edv xpeidleral mpoobiote
ahelpl.

3y emdaveia yopiol utdpyouv pucalideg aipa.

MBavag éxete xpnoipomoifoe oAU payid.

To ywpi pouckwvel kal perd méTel.

To yopi iowg pouckaver MoAU ypnyopa. a va 1o
amo¢UyeTe QUTS, PEIOOTE TNV TocdTNTA VepoU Kkai/
1 auéhote v mMoodTTa alatiol kai/ 1 peiboTe TV
mocomTa payidg.

Mropouv va xpnoipomoinBoly kai dMeg ouvrayig;

Mropeite va xpnoipomoifoere dAeg ouvtayég, AaPere
wotdoo undyn Ta otoixelia mocotATwy. E€oikeiwBeite pe
T CUCKEUN Kal TIG ouvnppéveg ouvTayig TpIv SoKIpAoETe
T Sikég oag ouvrayég.

Mor¢ pnv umepPaivere Ty moodTa Twv 700 g alelpl.
la v mpocappoyn Twv cuvrayhy oag, ANafere umdyn
Ta OTOIKEIA TTOCOTNTWV TWV CUVNPHPEVWY CUVTAYGV.
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Wissenswertes iiber Zutaten

MEHL

Geeignet sind die meisten handelsiblichen Mehl
sorten wie Weizen oder Roggenmehl (Typ 405
1150). Die Typenbezeichnung der Mehlsorten
kénnen je nach Land variieren. Durch das Back
programm “Glutenfrei” kénnen Sie glutenfreie
Mehlsorten, wie z.B. Mais, Buchweizen oder
Kartoffelmehl verwenden. Sie kdnnen auch Fertig
Backmischungen benutzen. Fisr Zugaben von
kleineren Anteilen (10 20%) an Kérnern oder
Getreideschrot sind die Programme 1 und 2
geeignet. Bei gréBeren Anteilen an Vollkornmehl
(70 95%) verwenden Sie Programm 3.

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten ver

wendet:
Mehl-Sorte Beschreibung
Typ 405 normales Weizenmehl
Typ 550 boc.lfsrdr‘kes V‘Veizer?mehl,
fir feinporige Teige
Typ 997 normales Roggenmehl
Weizenmehl, fir helle
Typ 812 !
P Mischbrote
dunkles Weizenmehl, fisr
Typ 1050 [Mischbrote oder herzhafte
Backwaren
Roggenmehl| mit hohem
Typ 11
yp 1150 Mineralstoffgehalt

HEFE

Durch den Gérprozess spaltet Hefe die im Teig
enthaltenen Zucker und Kohlenhydratanteile auf,
wandelt sie in Kohlendioxid um und bewirkt so,
dass der Brotteig aufgeht. Hefe ist in verschiedenen
Formen erhdltlich: als Trockenhefe, als Frischhefe
oder als schnell gérende Hefe. Wir empfehlen fir
den Brotbackautomaten die Verwendung von
Trockenhefe, da hiermit die besten Ergebnisse
erzielt werden.

Bei der Verwendung von frischer Hefe anstatt
Trockenhefe sind die Angaben auf der Verpackung
mafBgebend.

In der Regel entspricht 1 Péckchen Trockenhefe
ca. 21g frischer Hefe und eignet sich fiir ca. 5009
Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kihlschrank
auf, da Warme sie verdirbt. Priifen Sie, ob das
Verfallsdatum abgelaufen ist. Nach Offnen der
Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam
eingewickelt und im Kiihlschrank aufbewahrt
werden.

Hinweis:

Bei der Erstellung der Rezepte in dieser
Bedienungsanleitung wurde die Verwendung von
Trockenhefe zu Grunde gelegt.

ZUCKER

Zucker hat einen wichtigen Einfluss auf den
Brdunungsgrad und Geschmack des Brotes. Bei
den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung wird
die Verwendung von Kristallzucker vorausgesetzt.
Verwenden Sie keinen Puderzucker, es sei denn,
dies wird ausdriicklich spezifiziert. Sifistoffe eignen
sich nicht als Ersatz fir Zucker.

SALZ

Salz ist fir den Geschmack und fir den Bréunungs
grad wichtig. Salz wirkt auch hemmend auf die
Garung der Hefe. Uberschreiten Sie daher nicht
die in den Rezepten angegebenen Salzmengen.




Aus digtetischen Griinden kann das Salz weggelas
sen werden. In diesem Fall kann das Brot stérker als
gewdhnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

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

EIER

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

FETTE: BACKFETT, BUTTER, OL

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot
miirbe. Das Brot nach franzésischer Art verdankt
seine einzigartige Kruste und Struktur seinen fett
armen Zutaten. Brot, bei dessen Herstellung Fett ver
wendet wird, bleibt jedoch lénger frisch. Wenn Sie
Butter direkt aus dem Kihlschrank verwenden,
sollten Sie diese in kleine Stiicke schneiden, um die
Vermengung mit dem Teig wéhrend der Knetphase
zu optimieren.

GLUTEN FREI

Zsliakie, bei Erwachsenen auch Sprue genannt, ist
eine chronische Krankheit, die durch den Genuss glu
tenhaltiger Speisen ausgeldst wird. Das in Weizen und
Dinkel enthaltene Klebereiweif3 Gluten (Gliadin) und
&hnliche EiweiBkérner in Roggen, Gerste und Hafer
fihren zu einer Schadigung der Dinndarmschleim
haut. Verzehrt werden darf nur noch Spezialbrot aus
dem Reformhaus oder aus der eigenen Kiiche, herge
stellt mit glutenfreien Mehlen.

Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen,
bedarf allerdings einiger Ubung. Solche Mehle bens

tigen langer fir die Aufnahme der Flissigkeit und ha
ben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie Mehle
missen auch mit glutenfreien Lockerungsmitteln gebun
den oder gelockert werden. Das sind beispielweise
Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig aus Mais oder
Reismehl, Backferment auf Maisbasis oder Bindemittel
wie Guarkernmehl,

Johannisbrotkernmehl, Kuzu, Pektin, Pfeilwurzelstarke
oder Carrageen. Auf3erdem muss man auf den
gewohnten Brotgeschmack verzichten. Auch die
Konsistenz glutenfreier Brote ist anders als die von
Weizenmehlbroten.

ABMESSEN DER ZUTATEN

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

1 Messbecher mit Mengenangaben

1 groBBer Messlsffel, entspricht einem Esslsffel (EL)
1 kleiner Messloffel, entspricht einem Teelsffel (TL)

Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Fléche.

Achten Sie auch darauf, dass die Mengen genau
den Messlinien entsprechen. Beim Abmessen
trockener Zutaten achten Sie darauf, dass der
Messbehélter trocken ist.

Backtipps

Backen in verschiedenen Klimazonen

In hdher gelegenen Gebieten fishrt der niedrige
Luftdruck zu einem schnelleren Géren der Hefe.
Daher ist hier weniger Hefe erforderlich.

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

In feuchten Regionen ist das Mehl feuchter und
nimmt somit weniger Fliissigkeit auf. Hier bendtigen
Sie etwas mehr Mehl.
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Fertig-Backmischungen

Brot schneiden und

Sie kénnen auch Fertig Backmischungen fiir diesen
Brotbackautomaten nutzen.

Beachten Sie dazu die Angaben des Herstellers
auf der Verpackung.

In der Tabelle finden Sie Umrechnungsbeispiele
von einigen Brotbackmischungen:

aufbewahren

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das
frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden auf ei
nen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkihlen
lassen. Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine
oder ein Sédgemesser zum Schneiden des Brotes.
Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur bis
zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder Kunststoff
behdltern aufbewahrt werden. Bei léngeren
Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es
einfrieren.

Da selbstgebackenes Brot keine Konservierungs
stoffe enthdlt, verdirbt es schneller als gewerblich
hergestelltes Brot.

Backmischung

fir ein Brot ca. 750 g

Vital-Mehrkornbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Sonnenblumenkernbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Rustikales Vollkornbrot

500 g Backmischung
370 ml Wasser

500 g Backmischung

il 350 ml Wasser
500 g Backmischung
Ciabatta 360 ml Wasser

1 TL Olivensl

Fir diesen Brotbackautomaten eignen sich besonders die Fertig Backmischungen, die Sie bei Lidl erhalten

kénnen. Beachten Sie die Zubereitungshinweise auf der Verpackung.

-28-




Rezepte fiir je ca. 1000 g Brot

Hinweis: Um ein besseres Backergebnis zu erhal
ten, bereiten Sie den Teig mit einem Mixer zu.
Geben Sie anschlieBend den fertigen Teig in die
Backform. Stellen Sie mit der Taste “Brotgewicht”
das Gewicht 1000 g ein. Wéhlen Sie den ge
wiinschten Bréunungsgrad lhres Brotes. Beachten
Sie, dass es sich bei den Mengenangaben um
Richtwerte handelt. Es kénnen geringe Schwankun
gen beim Backergebnis auftreten.

Programm 1 Normal

Sonnenblumenbrot
300 ml lauwarme Milch
1 EL Butter

540 g Mehl Typ 550

5 EL Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Sauerteigbrot

50 g Sauverteig

350 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5 TL Salz

1 TL Zucker

180 g Mehl Type 997
360 g Mehl Type 1050
1 Packchen Trockenhefe

Bauernbrot

300 ml Milch

1,5 TL Salz

2 Eier

1,5 EL Butter/Margarine
540 g Mehl Type 1050
1 EL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Kartoffelbrot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

1Ei

90 g zerdriickte, gekochte Kartoffeln

1 TL Salz
2 EL Zucker
540 g Mehl Typ 550

1 Péckchen Trockenhefe

Kréuterbrot

350 ml Buttermilch

1 TL Salz

1,5 EL Butter

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

4 EL feingehackte Petersilie
3/4 Packchen Trockenhefe

Pizzabrot

300 ml Wasser
1ELOI

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL getr. Oregano
2 EL ger. Parmesan

50 g kleingeschnittene Salami

540 g Mehl Typ 550
3/4 Packchen Trockenhefe

Bierbrot

150 ml Wasser

150 ml helles Bier

540 g Mehl Type 550

3 EL Buchweizenmehl

1,5 EL Kleie

1 TL Salz

3 EL Sesamsamen

1,5 EL Malzextrakt (Sirup)
1/2 Péckchen Trockenhefe

150 ml Saverteigansatz
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Maisbrot

350 ml Wasser

1 EL Butter

540 g Mehl Type 550

3 EL Maisgrief3

1/2 gehackter Apfel mit Schale
3/4 Packchen Trockenhefe

Programm 2 Locker

WeiBbrot ,Klassisch”

320 ml Wasser/Milch

2 EL Butter

1,5TL Salz

2 EL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 550
1 Packchen Trockenhefe

Helles WeiBbrot

320 ml Wasser

20 g Butter

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe
1Ei

Honigbrot

320 ml Wasser

1,5 TL Salz

2,5 TL Olivensl

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Mohnbrot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Zucker

1 TL Salz

75 g gemahlener Mohn

1 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

3/4 Packchen Trockenhefe

1 EL ger. Parmesan

Paprikabrot

310 ml Wasser

1,5 TL Salz

1,5TL0I

1,5 TL Paprikapulver

530 g Mehl Type 812

1 Péckchen Trockenhefe

130 g rote Paprikaschoten, fein
gewirfelt

Programm 3 Vollkorn

Roggenvollkornbrot

75 g Saverteig

325 ml warmes Wasser

2 EL Tannenhonig

350 g Roggenvollkornmehl
150 g Weizenvollkornmehl
1 EL Johannisbrotkernmehl
1/2 EL Salz

1 Packchen Trockenhefe

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Dinkelvollkornmehl
90 g Roggenvollkornmehl
90 g Dinkelschrot

50 g Sonnenblumenkerne
1TL Salz

1/2 TL Zucker

75 ml Saverteigansatz
3/4 Packchen Trockenhefe
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Weizenschrotbrot

350 ml Wasser

1 TL Salz

2 EL Butter

1,5 EL Honig

360 g Mehl Type 1050
180 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenschrot

3/4 Packchen Trockenhefe

Vollkornbrot

350 ml Wasser

25 g Butter

1 TL Salz

1 TL Zucker

270 g Mehl Type 1050
270 g Weizenvollkornmehl
3/4 Packchen Trockenhefe

Roggenbrot
300 ml Wasser
1,5 EL Butter
1,5 EL Essig

1 TL Salz

1,5 EL Zucker

180 g Roggenmehl Type 1150

360 g Mehl Type 1050

1 Packchen Trockenhefe

Siebenkornbrot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

2,5 EL Zucker

240 g Mehl Typ 1050
240 g Weizenvollkornmehl
60 g 7 Korn Flocken

3/4 Packchen Trockenhefe

Schwarzbrot

400 ml warmes Wasser

160 g Weizenmehl| Typ 550

200 g grobes Roggenvollkornschrot
180 g feines Roggenschrot

1 TL Salz

100 g Sonnenblumenkerne

100 ml dunkler Ribensirup

1 Péckchen Trockenhefe

1 Packung Trockensauerteig
Programm 4 SiB

Rosinenbrot

300 ml Wasser

2,5 EL Butter

1,5 EL Honig

1 TL Salz

540 g Weizenmehl Type 405
100 g Rosinen

3/4 Packchen Trockenhefe

Rosinen-Nuss-Brot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 405

100 g Rosinen

3 EL geh. Walniisse

3/4 Packchen Trockenhefe
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Schokoladenbrot

400 ml Milch

100 g Magerquark

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenvollkornmehl

10 EL Kakao

100 g geh. Vollmilchschokolade
1 Péckchen Trockenhefe

Verwenden Sie Vollmilch oder Zartbitter
schokolade.

Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 EL
Milch bestreichen, wird die Kruster dunkler.

SiiBes Brot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

2 Eier

1,5 TL Salz

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Programm 5 Express

WeiBbrot Express

360 ml Wasser

5ELO

4 TL Zucker

4 TL Salz

630 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe

Pfeffer-Mandel-Brot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Salz

1 TL Zucker

2 EL Butter

100 g Mandelbléttchen (gerdstet)
1 EL eingelegte griine Pfefferkdrner
3/4 Packchen Trockenhefe

Méhrenbrot

330 ml Wasser

1,5 EL Butter

600 g Mehl Typ 550

90 g fein zerkleinerte Méhren
2 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 6 Teig (kneten)

Pizzateig (fir 2 Pizzen)
300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4TL Salz

2 TL Zucker

450 g Weizenmehl Type 405
1 Packchen Trockenhefe

Vollkornpizzateig

300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4 7L Salz

1 EL Honig

450 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenkeime

1 Péckchen Trockenhefe

Rollen Sie den Teig aus und lassen Sie ihn

ca. 10 Minuten gehen. Belegen Sie den Teig nach
Wunsch und backen Sie den belegten Pizzateig bei
180°C ca. 20 Minuten.

Kleie-Brétchen

200 ml Wasser

50 g Butter

3/4TL Salz

1Ei

3 EL Zucker

500 g Mehl Type 1050
50 g Weizenkleie

1 Packchen Trockenhefe
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Brezeln

200 ml Wasser

1/47TL Salz

360 g Mehl Type 405
1/2 TL Zucker

1/2 Péckchen Trockenhefe

Formen Sie den Teig zu Brezeln. AnschlieBend be
streichen Sie die Brezeln mit 1 verquirlten Ei und
streuen grobes Salz dariber (fir ca. 12 Brezeln
insgesamt 1 2 EL grobes Salz). Die Brezeln bei ca.
230°C ca. 15 20 Minuten backen.

Franzésische Baguettes
300 ml Wasser

1 EL Honig

1 TL Salz

1 TL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Formen Sie Laibe aus dem Teig und schneiden die
Oberseite der geformten Baguettes schrég an. Las
sen Sie den Teig fir ca. 30 40 Minuten gehen. Bei
ca. 175°C ca. 25 Minuten backen.

Programm 7 Nudelteig

5 Eier (Zimmertemperatur)

oder 300 ml Wasser

250 g Weichweizenmehl Type 405
250 g Hartweizenmehl Type 1050

Programm 8 Buttermilchbrot

Buttermilchbrot (Typ 1)

350 ml Buttermilch

2 EL Butter

2 TL Salz

3 EL Zucker

600 g Weizenmehl Type 1050
1 Packchen Trockenhefe

Buttermilchbrot (Typ 2)

250 ml Buttermilch

130 ml Wasser

600 g Weizenmehl Type 1050
60 g Roggenmehl Type 997
1,5 TL Salz

1 Péckchen Trockenhefe

Joghurtbrot

250 ml Wasser oder Milch
150 g Joghurt

1 TL Salz

1 TL Zucker

500 g Mehl Type 550
3/4 Packchen Trockenhefe

Quarkbrot

200 ml Wasser/Milch

3ELOI

260 g Quark (40% Fettgehalt)
600 g Weizenmehl

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 9 Glutenfrei

Glutenfreies Kartoffelbrot

440 ml Wasser

1,5ELOI

400 g glutenfreie Mehlmischung

(z.B. ,Mix B” von Schar)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

230 g gekochte Kartoffeln, gepellt und durch die
Presse gedrijckt
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Glutenfreies Joghurtbrot

350 ml Wasser

150 g Naturjoghurt

1,5ELOI

1,5 EL Essig

100 g glutenfreies Mehl

(z.B. Hirse, Reis Buchweizen)
400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B” von Schér)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

1 TL Guarkern oder Johanniskernmehl

Glutenfreies Kérnerbrot

250 ml Wasser

200 ml Milch

1,5ELOI

500 g glutenfreie Mehlmischung
1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

100 g Samen (z.B. Sonnenblumenkerne)

Glutenfreies Reisbrot

350 ml Wasser

200 g Naturjoghurt

1,5ELOI

1,5 EL Essig

200 g Reismehl

300 g glutenfreie Mehlmischung
1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

1 TL Guarkern oder Johannisbrotkernmehl

Programm 10 Kuchen

Fir dieses Programm eignen sich hervorragend
Fertig Kuchenbackmischungen. Beachten Sie die
Zubereitungshinweise auf der Verpackung.

Programm 11 Marmelade

Konfitire oder Marmelade kann im Brotbackauto
maten schnell und einfach zubereitet werden. Auch
wenn Sie noch nie zuvor welche gekocht haben,
sollten Sie das versuchen. Sie erhalten eine be
sonders késtliche, gut schmeckende Konfitiire.
Gehen Sie wie folgt vor:

* Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche,
Birnen und andere hartschalige Friichte evil.
schélen.

* Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen,
weil diese auf das Programm MARMELADE ge
nau abgestimmt sind. Anderenfalls kocht die
Masse zu frish und l&uft ber.

* Die Friichte abwiegen, in kleine Stiicke
(max.1 e¢m) schneiden oder piirieren und in den
Behdlter geben.

¢ Den Gelierzucker ,1:1" in der angegebenen
Menge zufiigen. Verwenden Sie bitte nur diesen
und keinen Haushaltszucker oder Gelierzucker
,2:1", weil die Konfitire dann nicht fest wird.

¢ Mischen Sie die Friichte mit dem Zucker und star
ten Sie das Programm, das nun vollautomatisch ab
|Guft.

* Nachdem das Programm beendet ist, kénnen
Sie die Konfitire in Gléser fiillen und diese gut
verschliefen.

Orangenmarmelade
350 g Orangen

150 g Zitronen

500 g Gelierzucker
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Erdbeermarmelade
500 g Erdbeeren
500 g Gelierzucker
2 3 EL Zitronensaft

Beerenmarmelade
500 g aufgetaute Beeren
500 g Gelierzucker

1 EL Zitronensaft

Alle Zutaten in der Backform vermischen.
Guten Appetit!

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten und Zuberei
tungsangaben sind Anhaltswerte. Ergénzen Sie die
se Rezeptvorschlédge um Ihre persénlichen Erfah
rungswerte. Wir wiinschen lhnen auf jeden Fall
gutes Gelingen und guten Appetit.
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Fehlerbehebung Rezepte

Warum hat mein Brot manchmal etwas Mehl an der seit-
lichen Kruste?

Ihr Teig kdnnte zu trocken sein. Achten Sie beim néchsten
Mal besonders auf das Abmessen der Zutaten. Geben

Sie bis zu 1 EL mehr Flussigkeit hinzu.

Warum miissen die Zutaten in einer bestimmten

Reihenfolge zugefihrt werden?

So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nutzung der
Timer-Funktion wird verhindert, dass die Hefe sich mit der

Flossigkeit vermengt, bevor der Teig gerihrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet worden?

Uberpriifen Sie, ob Knethaken und Backform richtig ein-
gesetzt ist. Uberpriifen Sie auch die Teigkonsistenz und
figen Sie ein oder mehrmals nach dem Kneten

1/2 bis 1 EL Flssigkeit oder Mehl hinzu.

Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-
Backmischung und der Zutaten wurde nicht an das
Fassungsvermdgen der Backform angepasst. Reduzieren

Sie die Mengen der Zutaten.

Warum ist das Brot nicht aufgegangen?

Die verwendete Hefe war zu alt oder es wurde keine

Hefe hinzugefigt.

Wann werden Nisse und Obst in den Teig gegeben?

Ein Signal ertént, wenn Sie die Zutaten dazugeben
sollen. Wenn Sie diese Zutaten bereits zu Anfang mit in
den Teig geben, kénnen Nisse oder Obst durch den
Knetvorgang zerkleinert werden.

Das gebackene Brot ist zu feucht.

Uberpriifen Sie die Teigkonsistenz 5 Min. nach Beginn
des Knetvorgangs und fiigen ggf. Mehl hinzu.

Auf der Brotoberfldche befinden sich Luftblasen.

Méglicherweise haben Sie zuviel Hefe verwendet.

Das Brot geht auf und féllt zusammen.

Das Brot geht vielleicht zu schnell auf. Um dies zu vermei-
den, reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhéhen
Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die
Hefemenge.

K&nnen auch andere Rezepte benutzt werden?

Sie kdnnen andere Rezepte benutzen, beriicksichtigen Sie
dabei jedoch die Mengenangaben. Machen Sie sich mit
dem Gerdt und den beigefiigten Rezepten veriraut, bevor
Sie lhre eigenen Rezepte ausprobieren.

Uberschreiten Sie nie die Menge von 700 g Mehl.
Orientieren Sie sich beim Anpassen |hrer Rezepte an den
Mengenangaben der beigefiigten Rezepte.

.36-




