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SICHERHEITSHINWEISE — Abbildung A
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Gefahrensymbol

Weist auf hohe elektrische Spannungen hin.
Warnsymbol

Weist darauf hin, dass Bedienschritte

genau wie in der Anleitung beschrieben ausge-
fiihrt werden mussen.

Beim Umgang mit Elektrogeraten sollten Sie stets fol-

gel

A\

N
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nde Regeln beachten:

Benutzen Sie das Gerat so wie in der Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen Unterlage
auf.

Benutzen Sie ausschlieBlich die im Lieferumfang
enthaltenen Werkzeuge und Zubehdrteile.

« Damit es nicht zu Stromschlagen kommt, hal-
ten Sie das Netzkabel von Wasser und ande-
ren Flussigkeiten fern. Falls aus irgendwelchen
Grinden Wasser oder andere Fllssigkeiten in
das Gerat eindringen sollten, ziehen Sie sofort
den Netzstecker. Benutzen Sie das Gerat nicht
weiter, sondern wenden Sie sich an den autori-
sierten Kundendienst (ASC) der OURSSON AG.
SchlieBen Sie das Gerdat an eine passende
Stromquelle an.

Benutzen Sie das Gerét nicht an Stellen, an denen
leicht entzlindliche Dampfe in der Luft liegen kénnen.

« Versuchen Sie niemals, das Gerat ei-
genméchtig zu offnen — zum einen droht
Stromschlaggefahr, zum anderen kdénnen da-
durch schwere Fehlfunktionen eintreten; zu-
satzlich erlischt die Garantie. Wenden Sie sich
bei Reparatur und Wartung nur an den autori-
sierten Kundendienst, der Reparaturen von
OURSSON-Markenprodukten ausfuhrt.

Wenn Sie das Gerat von einem kihlen zu einem
warmen Ort oder umgekehrt bringen, packen Sie es
aus und warten Sie 1 — 2 Stunden ab, bevor Sie es
einschalten. So kann kondensierte Feuchtigkeit ver-
dunsten und keinen Schaden anrichten.
« Damit es nicht zu Stromschlagen kommt, tau-
chen Sie das Gerat und das Netzkabel niemals
in Wasser oder andere Flussigkeiten.
Gehen Sie besonders umsichtig vor, wenn Sie das
Gerat in der Nahe von Kindern benutzen.

« Berlihren Sie keine heilen Teile; ansonsten

kann es zu Verbrennungen kommen.

Das Netzkabel wurde bewusst kurz gehalten, damit
es nicht zur Stolperfalle werden kann.
Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht Uber
Tischkanten herabhéngt oder heiBe Gegenstande
beruhrt.
SchlieRen Sie das Gerat nicht an Stromkreise an, an
die bereits andere Gerate angeschlossen wurden,
die viel Strom verbrauchen: In diesem Fall kdnnen
Leitungen Uberlastet werden, das Gerat funktioniert
eventuell nicht mehr richtig.
Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Gas-
oder Elektrod6fen und -herden auf.
Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker
aus der Steckdose.

Verbrennungsgefahr-Symbol
Weist auf hohe
Temperaturen hin.

Sorgen Sie daflr, dass das Gerat keinen
Erschitterungen, Vibrationen und anderen mecha-
nischen Belastungen ausgesetzt wird, nicht umkippt
oder stlrzt.

Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie das
Geréat reinigen oder Zubehdrteile wechseln.
Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

Das Gerat ist nicht fir Personen geeignet, die unter
korperlichen oder geistigen Einschréankungen leiden
oder denen es an der nétigen Erfahrung im Umgang
mit Elektrogeraten mangelt. Dies gilt natlrlich auch
fur Kinder. Solche Personen dirfen das Gerat nur
nutzen, wenn sie verantwortungsvoll beaufsich-
tigt werden und/oder grindlich mit der Bedienung
des Gerates und den eventuell damit verbundenen
Gefahren vertraut gemacht wurden. Lassen Sie
Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Das Gerét ist fir den reinen Hausgebrauch vorgesehen.
Falls das Netzkabel beschadigt wird, muss es von
Fachleuten des autorisierten Kundendienstes (ASC)
der OURSSON AG ausgetauscht werden, damit es
nicht zu Gefahrdungen kommt.

Benutzen Sie ausschlieflich die im Lieferumfang ent-
haltenen Werkzeuge und Zubehdrteile.

Verzichten Sie bei der Reinigung des Gerates unbedingt
auf Scheuermittel und organische Reinigungsmittel
(Alkohol, Benzin und dergleichen). Bei hartnackigen
Verschmutzungen kénnen Sie neben einem feuchten
Tuch auch ein wenig mildes Reinigungsmittel benutzen.

Beim ersten Einschalten kann das Geréat einen
leicht verbrannten Geruch abgeben; dies liegt
daran, dass das Heizelement zum ersten Mal
in Betrieb genommen wird. Der Geruch ver-
schwindet nach dem ersten Aufheizen.

Wenden Sie beim Bedienen und Transportie-
ren des Gerates niemals Gewalt an. Andern-

falls kann es zu Schaden kommen, die nicht
durch die Garantie abgedeckt werden.

EMPFEHLUNGEN

« Lesen Sie die Anleitung gut durch, bevor Sie das Gerat

benutzen. Bewahren Sie die Anleitung auf, damit Sie
spater darin nachlesen kénnen.

Samtliche Abbildungen in dieser Anleitung dienen nur
der Veranschaulichung, kénnen daher etwas vom tat-
sachlichen Aussehen |hres Geréates abweichen.

Der Deckel darf nur zum Zugeben weiterer Zu-
taten gedffnet werden — und nur dann, wenn
Sie durch ein Tonsignal dazu aufgefordert wer-
den. Offnen Sie den Deckel nicht, wenn das
Gerat in Betrieb ist.

A\




Entfernen Sie die Backform nicht, wenn das Gerat
in Betrieb ist.

Tauchen Sie die Backform nicht in Wasser oder an-
dere Flussigkeiten.

Nehmen Sie die Backform umsichtig heraus; jegliche
Beschadigungen kénnen dazu fihren, dass Sie die
Backform nicht mehr nutzen kénnen.

Nehmen Sie die Backform nur am Griff heraus.
Achten Sie darauf, sie nicht zu schitteln.

A

Die Antihaftbeschichtung der Backform kann
sich verfarben, wenn sie mit Feuchtigkeit und
Dampf in Beriihrung kommt. lhre einwandfreie
Funktion wird davon nicht beeintrachtigt.

A\
A\

Das Gerat muss auf einer glatten, ebenen Unterlage
aufgestellt werden. Achten Sie darauf, dass es min-
destens 5 cm von Wanden/Mébeln und 10 cm von der
Kante der Unterlage entfernt ist.

Decken Sie das Geratim Betrieb niemals mit Tiichern
oder anderen Dingen ab.

« Berlihren Sie Backform, Innenflaiche des
Gerates, Heizelement und Bellftungséffnungen
nicht, wenn das Gerét in Betrieb ist oder gerade
erst ausgeschaltet wurde. Andernfalls kann es
zu Verbrennungen kommen.

Verwenden Sie Handschuhe oder Topflappen,
wenn Sie die Form aus dem Gerat nehmen.

LIEFERUMFANG — Abbildung B

Bedienungsanleitung

KOMPONENTEN — Abbildung C

Spender
Sichtfenster
Heizelement
Dampfauslass
Deckelgriff
Bedienfeld
Display

DIE EINZELNEN PROGRAMME

1 SCHNELL i

2 GRUNDREZEPT

3 FRANZOSISCH

4 BORODINOER

o
i
i
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BEDIENUNG

B
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D
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edienfeld — Abbildung C-2

»JHRE WAHL"-Taste

d@

Programmauswahltaste (SCHNELL,
GRUNDREZEPT, FRANZOSISCH USW.)
Taste zur Auswahl des Brotgewichts. So wahlen
Sie das Gewicht des Brotes: L — groR (~ 750 g),
XL — sehr grof3 (~ 1000 g)

Spendertaste (Spender ein- oder ausschalten)

P @

o,
o,
o

@ - Braunungsgrad-Auswahltaste  (leicht/mittel/
stark)

@B - Backzeit-Verzégerungstaste oder Zeiteinstellung
in diesen Programmen: |HRE WAHL,
JOGHURT, MARMELADE, NUDELN,
BACKEN, OBST IN SIRUP. Ein Tastendruck
entspricht 10 Minuten.

Mit dieser Taste kénnen Sie das aktuelle
Programm STARTEN, ANHALTEN oder AB-
BRECHEN. Zum Abbrechen einer Auswahl
sowie zum Stoppen eines Programms halten
Sie die Taste ein paar Sekunden lang ge-
driickt. Sie horen ein langes Tonsignal.

isplay — Abbildung C-3

Programmanzeige (Kneten/Heben/Backen/
Warmbhalten)

Brotgewichtsanzeige

Programmzeitanzeige

Seriennummer des ausgewahlten Programms
Spenderanzeige

Braunungsgradanzeige

@

etriebsarten

it der Taste (Jlam Bedienfeld wihlen Sie das gewiinsch-
Programm zum Backen oder zur Zubereitung von

Teig/Marmelade/Joghurt: SCHNELL, GRUNDREZEPT,
FRANZOSISCH, BORODINOER, JOGHURT (nur bei

M

BM102*JY, BM1015J),

odell BM102*JY), MARMELADE (nur bei den Modellen
KUCHEN, NUDELN, TEIG,

CIABATTA, BACKEN, OBST IN SIRUP (nur bei den

Modellen BM102*JY, BM1010). Oder wahlen Sie mit der
Taste das Programm ,IHRE WAHL".
*-0,1,2,3,4

Zum schnellen Brotbacken. Das Brot

wird fester, erreicht aber nicht seinen ! Stgnden
55 Minuten
vollen Geschmack.
Zum Backen von WeiRbrot und 2 Stunden
Roggenbrot. 36 Minuten
Fir Rezepte mit weniger Zucker. Ergibt | 3 Stunden
knackige Brote mit knuspriger Kruste. 10 Minuten
Zum Backen von Borodinoer Brot. 3 Stgnden
12 Minuten
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DIE EINZELNEN PROGRAMME

Programm-
nummer

Progr:

Kneten
Schaufel

Symbol

Garzeit

JOGHURT
(auBer Modell

U

‘ Hinweis

Zur Zubereitung von hausgemachtem

6-12 Stunden

5 A (8 Stunden
BM1015J und Joghurt aus natirlichen Zutaten.
BM1010) per Standard)
80-120
MARMELADE 9 . Minuten
aufler Mode! tunde
6 Rer Modell G ﬁuarréuellaaedrzltung von hausgemachter 1 Stund
BM1010) : 20 Minuten
per Standard)
L% 1 Stunde
7 KUCHEN d} il Zum Backen von Kuchen. 18 Minuten
Zur Zubereitung von Teigen Nrig;ztgn
8 NUDELN d} fur Nudeln, Ki6ke und andere :
Teiggerichte (10 Minuten
) per Standard)
Zur Zubereitung klassischer Hefeteige | 1 Stunde
9 TEIG @ :@ mit weiteren Zutaten. 30 Minuten
10 |CIABATTA i & Zur Zubereitung von Teig fir Ciabatta. 1225,\‘,,‘:;‘3@1
um Backen von Kuchen, Aufbacken -
e Zum Back Kuchen, Aufback 30-80
1 BACKEN % zuvor bereiteter Teige sowie zum Minuten
‘ i Nachbacken von Broten, die zuvor (30 Minuten
nicht ganz fertig geworden sind. per Standard)
50-110
0 OBST IN SIRUP ;’ . o Minuten
(auBer Modell @6 Zur Zubereitung von Obst in Sirup. (60 Minuten
BM1015J) per Standard)
Zur manuellen Einstellung jedes
Ihre Wahl* Schrittes der Teigzubereitung und des %Sﬁ?nn.ﬂzﬂ
P ” Bacl_(vorga_ngs_. _Zum Erstellen und per Standard
Speichern individueller Rezepte. )

A Entfernen Sie vor Benutzung der Programme Joghurt, Backen und Obst in Sirup die Knetschaufel.

PROGRAMMBESCHREIBUNG

Programme | SYMBOL | Schnell Grundrezept Franzosisch
GroRe @ L XL L XL L XL
Programmabschlusszeit . . . . . .
(hh:mm) 1:53 1:55 2:34 2:36 3:08 3:10
—
. -
Erstes Kneten (Minuten) @ 20 20 10 10 10 10
-
Erstes Aufgehen (Minuten) @ - - 10 10 15 15
—
Zweites Kneten (Minuten) @ - - 13 13 10 10
=
Zweites Aufgehen (Minuten) @ 5 5 15 15 15 15
-
Drittes Aufgehen (Minuten) @ 40 40 56 56 78 78
)
Backen (Minuten) D 48 50 50 52 60 62 j




Brot warmen (Minuten) N 60 60 60 60 60 60
Spender — Zugabe A 1:38 1:40 2:06 2:08 2:38 2:40
000
Timer (Stunden) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00)
Programme | SYMBOL | Borodinoer | Joghurt | Marmelade |Kuchen| Nudeln | Teig
Grolke @
Programmabschlusszeit (hh:mm) 3:12 8:00 1:20 1:18 0:10 1:30
=
) = - 0:10 —
Erstes Kneten (Minuten) @ 10 15 5 . 18
0:20
=
Erstes Aufgehen (Minuten) @ 10 - - - - 22
—
Zweites Kneten (Minuten) @ 12 - - - - -
-
Zweites Aufgehen (Minuten) @ 50 6:00 — 12:00 - - - 50
=
Drittes Aufgehen (Minuten) @ 55 - - - - -
)
Backen (Minuten) D 55 - 65— 105 73 - -
Brot warmen (Minuten) Q 60 - - - - -
Spender — Zugabe Q% 2:45 - - - - 1:24
000
Timer (Stunden) 13:00 - - - - -j
Programme | SYMBOL | Ciabatta Backen ,Ihre Wahl“
GroRe @
Programmabschlusszeit X . 2:36 (per . .
(hh:mm) ~ 2:12 0:30 Standard) Bereich 1:00
Erstes Kneten (Minuten) 5 15 - 10 0-20 -
-
Erstes Aufgehen (Minuten) @ 10 - 10 0-60 -
=
Zweites Kneten (Minuten) @ 17 - 13 0-50 -
=
Zweites Aufgehen (Minuten) @ 30 - 15 0-80 -
-
Drittes Aufgehen (Minuten) @ 60 - 56 0-120
) —
Backen (Minuten) D - 0:30 — 1:20 52 0-120 | 0:50-1:50
Brot warmen (Minuten) Q - - 60 0-60
Spender — Zugabe Q% 1:35 - 2:16 - -
000
Timer (Stunden) - - 15:00 15:00 - j




ZUTATEN ZUM BROTBACKEN

Halten Sie sich sorgsam an die richtige Reihenfolge,
wenn Sie Zutaten in den Brotbackautomaten ge-
ben. Hefe (Trockenhefe) sollte immer zuoberst in
die Backform gegeben werden. Nutzen Sie zur rich-
tigen Dosierung immer den mit dem Gerat geliefer-
ten Messbecher und den Messléffel. Flllen Sie den
Messloffel immer gestrichen bis zum Rand. Quetschen
Sie die Zutaten nicht mit Gewalt in den Messbecher
oder Messloffel.

A

Mit Threm Brotbackautomaten kénnen Sie Brot mit einem
maximalen Gewicht von 1000 g backen.

=5

Samtliche Zutaten missen bei Zimmertempe-
ratur verarbeitet werden.

S
=< Bl

ZUTATENAUSWAHL

Mehl
Das Mehl ist natlrlich die Hauptzutat. Mehl enthalt
Gluten, dadurch geht das Brot gut auf und wird schén
fest.

Weizenmehl wird durch Mahlen von Weizenkdrnern
gewonnen. Bei der Verarbeitung werden Schale und
Keimling entfernt. Am besten entscheiden Sie sich fur
ein Mehl, das ausdriicklich zum Backen geeignet ist (ge-
wohnlich Typ 405).

Vollkornmehl wird aus dem ganzen Korn mitsamt
Schale und Keimling gewonnen. Mit solchen Mehlsorten
gebackenes Brot gilt als recht gesund, muss aber et-
was anders als andere Brotsorten gebacken werden.
Es ist fir gewodhnlich kleiner und héarter. Anderer Name:
Zerealien.

Roggenmehl wird durch Mahlen von Roggenkdérnern
gewonnen. Im Vergleich mit Weizenmehl enthalt
Roggenmehl mehr Eisen, Magnesium und Kalium —
Bestandteile, die der menschliche Kérper braucht.
Allerdings enthalt diese Mehlsorte weniger Gluten,
das Brot wird dadurch fester und kleiner. Achten Sie
beim Backen mit Roggenmehl darauf, keinesfalls
die im Rezept angegebene Mehimenge zu Uber-
schreiten; andernfalls kann der Motor (berhitzen.
Bei den Rezepten setzen wir Roggenmehl ohne
Schalenanteile voraus.

Damit Ihr Brot perfekt gelingt, muss das Mehl
sorgféltig abgewogen und durch ein Sieb ge-

strichen werden — so gelangt mehr Luft ins
Mehl.
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TROCKENHEFE

Sorgt dafir, dass der Teig gut aufgeht. Verwenden Sie nur
Hefe, die nicht zuvor eingeweicht werden muss. Auch auf
frische Hefe, die zuvor eingeweicht werden muss, sollten
Sie verzichten. Wir empfehlen Hefe, die fiir ein schnelles
Aufgehen sorgt. Falls Sie frische Hefe verwenden, ver-
schlielen Sie die Packung gleich nach dem Entnehmen
wieder, lagern Sie angebrochene Hefepackchen im
Kuhlschrank, beachten Sie dabei das vom Hersteller an-
gegebene Mindesthaltbarkeitsdatum.

WASSER

Verwenden Sie einwandfreies Trinkwasser. Messen Sie
die Wassermenge immer sorgfaltig mit dem Messbecher
ab.

SALZ

Verbessert den Geschmack, unterstitzt das Gluten
beim Aufgehen des Teiges. Wenn Salz nicht richtig do-
siert wird, kénnen die Brote kleiner ausfallen und an
Geschmack verlieren.

FETT

Sorgt fiir Geschmack und weiches, fluffiges Brot. Wir
empfehlen Butter oder Margarine.

ZUCKER

Sorgt zusammen mit der Hefe fiir ein gutes Aufgehen,
verleiht dem Brot einen siRlichen Geschmack und eine
dunkle Kruste. Als Zucker konnen Sie Puderzucker,
Kristallzucker oder braunen Zucker verwenden. Wenn
Sie Trockenfriichte wie Rosinen, Feigen, Aprikosen und
dergleichen mit in den Teig geben, geben Sie weniger
Zucker hinzu.

MILCH

Verleiht Geschmack und verbessert den Nahrwert. Wenn
Sie Milch statt Wasser verwenden, steigt der Nahrwert
des Brotes. Verzichten Sie auf Milch, wenn Sie die
Zeitverzdgerung verwenden, da Milch schnell sauer
werden kann. Geben Sie entsprechend weniger Wasser
hinzu, wenn Sie Milch verwenden.

FRUCHTE, NUSSE, GEMUSE

Wenn Sie Ihr Brot mit weiteren Zutaten ergénzen,
missen Sie den Zucker-, Wasser- und Fettgehalt der zu-
satzlichen Zutaten berUcksichtigen.

Faustregel: Das Gesamtgewicht der zusatzlichen
Zutaten darf 15 % des Gewichtes der urspriinglichen
Rezeptur nicht Gberschreiten. Bei der Zugabe weiterer
Zutaten kann das fertige Brot etwas kleiner ausfallen, da
die Wirkung des Glutens dadurch beeintrachtigt werden
kann. Zusatzliche Zutaten sollten immer erst nach dem
Tonsignal hinzugegeben werden.



FERTIGBACKMISCHUNGEN

Ihr

Brotbackautomat zaubert auch aus

Fertigbackmischungen leckere Brote. Wir empfehlen, je-
weils 750 bis 1000 g fir Brote nach dem Grundrezept
oder fiir schnelle Brote zu verwenden; Sie kbnnen auch
die Halfte der Backmischung nutzen.

VORBEREITUNG

Vor dem ersten Einsatz wischen Sie das Gerategehause

und die Innenseite mit einem weichen, trockenen Tuch

grundlich ab. Reinigen Sie Backform 4, Knetschaufel

Messloffel und Messbecher , Joghurtbehalter

mit Deckel und Haken mit warmem Wasser und
Spulmittel. Offnen Sie den Spender. Entfernen Sie ihn
vorsichtig, Abb. E-1. Spllen Sie ihn mit warmem Wasser
und etwas Spllmittel, Abb. E-2, 3. Trocknen Sie alle
Teile. Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Sie Teile vom Gerat abnehmen oder
wieder anbringen.

Bedienung

1.

Offnen Sie den Deckel des Brotbackautomaten.
Fassen Sie die Backform am Griff, 16sen Sie die
Backform durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag. Heben Sie die Backform anschlieRend
am Griff gerade nach oben heraus.

. Installieren Sie die Knetschaufel, Abb. D-1.
. Geben Sie die Zutaten nach Rezept in die Backform;

beginnen Sie mit den Flissigkeiten, geben Sie zuletzt
die trockenen Zutaten hinzu. Wischen Sie samtliche
Wasser- und Mehlreste von den AuBenflachen der
Backform ab, Abb. D-2, 3, 4.

. Setzen Sie die Backform vorsichtig in den Backraum

ein. Fixieren Sie die Backform, indem Sie sie im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen, Abb. D-5.

. SchlieRen Sie den Deckel des Brotbackautomaten

sanft. Stecken Sie den Netzstecker ein. Das Display
leuchtet auf und Sie héren ein Tonsignal.

. Wahlen Sie die Nummer des gewdlnschten

Programms mit der Taste @ stellen Sie die Brotgréle

nach Rezept ein, wahlen Sie dann den gewiinsch-
ten Braunungsgrad @ Wahlen Sie bei Bedarf mit
Taste Qo'goo, dass Zutaten aus dem Spender zugeflgt

werden sollen. Die ausgewahlten Parameter und die
Zubereitungszeit werden angezeigt.

. Driicken Sie zum Starten @ Driicken Sie die Taste

zum Anhalten noch einmal (Informationen im Display
blinken). Zum Abbrechen einer Auswahl sowie zum
Stoppen eines Programms halten Sie die Taste ein
paar Sekunden lang gedriickt. Sie héren ein langes
Tonsignal.

Hinweis: Sie kdnnen die Pausefunktion nicht benut-
zen, wenn der Timer aktiv ist. Sie ist nur bei aktivem
Programm verfligbar.

8. Wenn das Programm JOGHURT, MARMELADE,
KUCHEN, NUDELN, TEIIG, CIABATTA, BACKEN,
OBST IN SIRUP abgeschlossen ist, héren Sie einige
Tonsignale und die Anfangsanzeigen des Menls wer-
de angezeigt.

Wenn das Backen im Programm SCHNELL,
GRUNDREZEPT, FRANZOSISCH und BO-
RODINOER abgeschlossen ist, horen Sie ei-
nige Tonsignale und das Display zeigt ,0:00".
AnschlieBend wird das Brot 60 Minuten lang
warmgehalten.

HINWEIS: Wir empfehlen, unmittelbar nach dem
Backen den Netzstecker zu ziehen und das Brot
auf einen Rost zu legen. Lassen Sie das Brot zum
Auskihlen nicht in der Form. Andernfalls kommt es zu
Kondensation, wodurch sich das Brot verformt.

Halten Sie zum Abschalten Eéjs Brotbackprogramms
einige Sekunden die Taste gedriickt. Sie hoéren
ein Tonsignal. Das Display zeigt die Anfangsanzeigen
im Menl. Nehmen Sie vorsichtig die Backform aus
dem Brotbackautomaten und legen Sie das Brot
zum Abkihlen auf einen Rost. Verwenden Sie zur
Vermeidung von Verbrennungen Ofenhandschuhe
oder Topflappen.

Nehmen Sie die Knetschaufel erst nach dem
Abkuhlen heraus. Achten Sie darauf, sich nicht zu

@ verbrennen. Die Knetschaufel kénnte noch hei

sein.

entfernen, bevor Sie das Brot schneiden, Abb.

j Achten Sie gut darauf, die Knetschaufel zu
A

ZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Lesen Sie unter ,Programmbeschreibung”
A nach, wann und wie Sie die Zeitverzégerung

mit dem Timer nutzen kénnen.

1. Bevor Sie das Programm mit der Taste @ star-
ten, kdnnen Sie das Brotbacken mit dem Timer in
10-Minuten-Schritten um bis zu 13 Stunden verzégern.

2. Stellen Sie mit der Taste @ den Timer ein (zum
schnelleren Andern gedriickt halten). Starten Sie das
Programm mit der Taste @ Der Countdown beginnt.
Das Display zeigt die Restzeit des ausgewahlten
Programms und das Symbol .

HINWEIS: Bei leicht verderblichen Zutaten sollten Sie die
Zeitverzogerung nicht nutzen: Eier, Milch, Sahne, Kase
usw.

MIT ZUSATZLICHEN ZUTATEN BACKEN

Das Gerat ist mit einem Zutatenspender ausgestattet,
der dem Brot oder Teig automatisch Zutaten zugibt. Sie
kénnen die zusatzlichen Zutaten auch in die Backform
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geben. Die Zugabe von Zutaten ist in den Programmen,

SCHNELL,

GRUNDREZEPT, FRANZOSISCH,

BORODIONER, TEIG, CIABATTA, IHRE WAHL mdglich.

1.

Offnen Sie den Deckel des Spenders. Er muss tro-
cken sein. Wischen Sie ihn bei Bedarf mit einem

der Gesamtflussigkeitsgehalt des Teiges nach wie

vor stimmt.

* GroRe, harte Kérner kénnen die Backform verkrat-

zen. Daher sollten Sie sie grob mahlen.

« Wenn Sie die Zeitverzdgerung nutzen, geben Sie die

Tuch ab.

2. Bereiten Sie die Zutaten entsprechend dem Rezept vor.

w

. SchlielRen Sie den Deckel des Spenders.

4. Driicken Sie die Taste Q%% Das Symbol Ok, erscheint

% G

im Display. Der Spender fligt automatisch rechtzeitig

die Zutaten hinzu.

Zutatenempfehlungen

Zutaten gleich zu Anfang direkt mit dem Mehl in die
Backform, bevor Sie das Programm starten.

Beim Knetgang erklingt ein Tonsignal: Nun kén-
nen Sie weitere Zutaten hinzugeben. Offnen Sie
dazu den Deckel, geben Sie die Zutaten direkt in
die Backform. SchlieBen Sie den Deckel. Halten
Sie den Deckel nur méglichst kurz gedffnet, damit
die Temperatur im Brotbackautomaten nicht unnétig

Messen Sie feuchte Zutaten nach Rezept ab, damit

In den Zutatenspender geben

Nusse

Getrocknete Friichte
(Rosinen usw.), kandierte
Frichte.

Nusse schneiden oder
mahlen

GrolRe getrocknete/
kandierte Frichte in Wiirfel
45 x5 x5 mm schneiden.

Kérner

Krauter (trocken)
Krauter (frisch)

1 — 2 Teeldffel.
Siehe Rezepte.

TEIG BEREITEN

1.

Wahlen Sie ein passendes Rezept aus dem
Rezeptblchlein, setzen Sie die Knetschaufel in die
Backform, geben Sie samtliche Zutaten in die Form.
Fixieren Sie die Backform im Brotbackautomaten,
schlieBen Sie den Deckel. Stecken Sie den
Netzstecker ein.

. Wahlen Sie eines der Programme: TEIG/NUDELN/

CIABATTA mit der Taste . TEIG/INUDELN/CIABATTA.
Im NUDELN-Programm kénnen Sie die Knetzeit mit
der Taste @ auf 10 bis 20 Minuten einstellen.

. Die voraussichtliche Backzeit erscheint im Display.

Driicken Sie die Taste @ Der Brotbackautomat be-
ginnt mit dem Kneten des Teiges. Die automatische
Zugabe von Zutaten ist nur in den Programmen TEIG
und CIABATTA mdglich. (Vergessen Sie nicht, den
Zutatenspender Uber die Taste Qe einzuschalten.)

oo
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stark abfallt.

Direkt in die Form geben

0o
[e]
00
050(%‘%

Obst, Gemlise — frisch
oder aus der Dose. (Apfel,
Oliven, Knoblauch, Paprika
usw.)

Schokolade

Hartkase

4. Zum Abschluss des
Tonsignale.

5. Geben Sie den Teig nun auf eine mit Mehl bestaub-
te Unterlage, verarbeiten Sie den Teig nach Wunsch

weiter.

In 1 cm groRe Stiicke
schneiden. Damit
Zutaten und Form nicht
aneinanderkleben, sollten
Sie sie leicht mit Mehl
bestauben.

Mahlen oder reiben.

Reiben oder in Stlicke
schneiden (siehe Rezept).

Backens erklingen einige

KUCHEN ZUBEREITEN

1. Bereiten Sie die Zutaten entsprechend dem Rezept
vor. Geben Sie sie in die Backform. Ziehen Sie
die Knetschaufel nicht heraus. Stecken Sie den

Netzstecker ein.

2. Wahlen Sie mit der Taste @ das Programm KUCHEN

und driicken Sie @

3. Die voraussichtliche Backzeit erscheint im Display.
Der Knetgang in diesem Programm ist kurz, wodurch



die Feuchtigkeit des Teiges beibehalten wird. Offnen
Sie nach dem Kneten den Deckel. Falls der Teig in
den Ecken der Form nicht ausreichend geknetet wur-
de, platzieren Sie ihn vorsichtig in der Mitte.

4. Der Backvorgang beginnt. Zum Abschluss des
Backens erklingt ein Tonsignal. Gerne konnen
Sie den fertigen Kuchen mit etwas Puderzucker
bestreuen.

MARMELADE ZUBEREITEN
(auRer Modell BM1010)

Mit Ihnrem Brotbackautomaten kénnen Sie auch leckere
Marmeladen zubereiten.

1. Bereiten Sie die Zutaten entsprechend dem Rezept
vor. Geben Sie die Knetschaufel und die Zutaten in
die Backform.

2. Fixieren Sie die Backform im Brotbackautomaten.
Stecken Sie den Netzstecker ein.

3. Wahlen Sie mit der Taste @ das Programm
MARMELADE.

4. Stellen Sie die erforderliche Garzeit auf 1 Stunde 20
Minuten bis 2 Stunden ein. Verwenden Sie dazu die
Taste @) (Standardgarzeit ist 1 Stunde 20 Minuten).

5. Starten Sie das Garen mit der Taste @ Im Betrieb
werden die Zutaten gut durchgemischt und erhitzt.

6. Zum Abschluss des Garens erklingt ein Tonsignal.
Die Marmelade konnen Sie beispielsweise zum
Fillen von Waffeln, als Brotaufstrich, EissoRe oder
als Kuchenfiillung verwenden.

A\

Geben Sie die fertige Marmelade nach dem
Abkihlen in ein Glasgefal, bewahren Sie die
Marmelade im Kihlschrank auf. Wenn Sie ger-
ne etwas festere Marmelade mdgen, kénnen
Sie einen bis anderthalb Teeldffel Pektin hinzu-
geben.

Nach der Zubereitung muss die Marmelade
sofort aus der Backform gegossen werden.
Fillen Sie die Backform gleich nach dem
Abklhlen mit warmem Wasser, spllen Sie
die Backform gut aus, da Marmeladenriick-
stdnde die Antihaftbeschichtung angreifen
kénnen.

A

JOGHURT ZUBEREITEN
(nur bei Modell BM102*JY)
*-0,1,2,3,4

1. Nehmen Sie die Backform aus dem
Brotbackautomaten. Ziehen Sie die Knetschaufel
heraus.

2. Bereiten Sie das Gemischfurdie Joghurtfermentierung
zu und geben Sie sie in den Joghurtbehalter.
Schlielen Sie den Deckel sicher, Abb. D-8.

HINWEIS: Sie sollten Vollmilch oder fette Milch verwen-

den, damit der Joghurt samiger wird.

3. Geben Sie den Fermentierungsbehalter in die

Backform.

4. Fixieren Sie ihn im Brotbackautomaten, schlielRen
Sie den Deckel.

Wenn der Fermentierungsbehalter installiert
ist, darf ausschlieRlich das Fermentierungs-
programm eingeschaltet werden.

5. Wahlen Sie das JOGHURT-Programm mit der Taste
. Stellen Sie die Fermentierungszeit mit der Taste
@ entsprechend dem Rezept ein. Sie konnen die
Zeit auf 6 bis 12 Stunden einstellen. Standard — 8
Stunden.

6. Starten Sie die Zubereitung mit der Taste @

7. Zum Abschluss der Zubereitung erklingt ein
Tonsignal. Der Joghurt sollte anschlieBend 2 Stunden
im Kihlschrank gekihlt werden.

OBST IN SIRUP
(auBer BM1015J)

1. Bereiten Sie die Zutaten entsprechend dem Rezept
vor. Ziehen Sie die Knetschaufel aus der Form.

2. Geben Sie die Zutaten in die Backform: Wasser, Obst,
Zucker usw. Sie konnen die Form mit Backpapier
abdecken, damit weniger Sirup verdampft. Machen
Sie in der Mitte des Papiers ein Loch von 1 cm
Durchmesser.

3. Fixieren Sie die Backform im Brotbackautomaten.
Stecken Sie den Netzstecker ein. Wahlen Sie das
Programm OBST IN SIRUP.

4. Stellen Sie die Zeit mit der Taste @ ein; Sie kénnen
Backzeiten von 50 Minuten bis 1 Stunde 50 Minuten
einstellen).

5. Starten Sie die Zubereitung mit der Taste @

6. Zum Abschluss der Zubereitung erklingt ein
Tonsignal. Entfernen Sie vorsichtig das Obst.

HINWEIS: Halten Sie sich bei der Menge der ein-
zelnen Zutaten an das Rezept. Andernfalls kdnnten
Zutaten Uberlaufen, anbrennen oder nicht richtig ga-
ren. Verwenden Sie Obst, das nicht weich gekocht ist:
Pfirsiche, Ananas, harte Apfelsorten, Birnen.

BACKEN

Bei diesem Programm wird der Teig nicht mehr gekne-
tet, muss auch nicht aufgehen. Sie kénnen also auf die
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Knetschaufel verzichten. lhr Brotbackautomat dient in
diesem Fall lediglich als kleiner Backofen. Sie kénnen
beispielsweise Napfkuchen und Auflaufe zaubern oder
andere Speisen nachbacken, falls diese noch nicht ganz
fertig geworden sind.

7. Ziehen Sie die Knetschaufel heraus. Geben Sie die
erforderlichen Zutaten in die Backform.

8. Wahlen Sie das BACKEN-Programm mit der Taste @
. Stellen Sie die Backzeit mit der Taste @ ein; Sie
kénnen Backzeiten von 30 Minuten bis 80 Minuten
einstellen.

9. Starten Sie das Backen mit der Taste @

10.Zum Abschluss des Backens erklingen einige
Tonsignale.

HINWEIS: Lassen Sie das Geback nach
Programmabschluss etwa 10 Minuten lang im
Brotbackautomaten abkihlen, 16sen Sie es dann vor-
sichtig aus der Form.

PROGRAMM ,,IHRE WAHL*“ VERWENDEN

Mit diesem Programm konnen Sie Gerichte entspre-
chend lhrem eigenen Rezept zubereiten und die Zeit
jedes Programmschrittes einstellen: Kneten, Aufgehen,
Backen, Erhitzen.

1. Bereiten Sie die Zutaten entsprechend dem Rezept
vor. Geben Sie sie in die Backform. Ziehen Sie
die Knetschaufel nicht heraus. Stecken Sie den
Netzstecker ein.

2. Driicken Sie die ,lhre Wahl* @ -Taste. Die Zeit bis
zum Programmabschluss und das Symbol [P ] er-
scheinen im Display.

3. Driicken Sie erneut die Taste @ Das Display zeigt
und die Zeit des ersten Schrittes — Kneten 5
. Standard — 10 Minuten. Stellen Sie mit der Taste @)
die Zeit des ersten Knetgangs auf 0 bis 20 Minuten
ein. Ein Tastendruck — 1 Minute.

4. Driicken Sie erneut die Taste @ Das Display zeigt
und die Zeit des zweiten Schrittes 5 Stellen
Sie mit der Taste @ die Zeit des zweiten Schrittes
ein und driicken Sie zum Einstellen des nachsten
Schrittes @

5. Stellen Sie die Zeit jedes Programmschrittes ein und
driicken Sie ein letztes Mal @ Das Display zeigt das
Symbol und die gesamte Programmzeit.

6. Starten Sie das Garen mit der Taste @

7. Zum Abschluss des Garens erklingt ein Tonsignal.

HINWEIS: Die Einstellungen der Garschritte wer-
den zur kinftigen Nutzung im Brotbackautomaten
gespeichert. Zum Zurlcksetzen des Gerates auf die
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Werkseinstellungen missen Sie den Netzstecker

ziehen.

TEIG GLASIEREN

Warten Sie immer, bis der Teig komplett aufgegan-
gen ist. Nutzen Sie zum Bestreichen immer einen
Pinsel. Backen Sie den Teig nach Rezept. Wenn Sie
eine goldene Kruste mdgen, bestreichen Sie den
Teig mit Ei oder Eigelb. Wenn es eine etwas spro-
de Kruste sein darf, bestreichen Sie den Teig mit
Eiweill. Da nun das Eigelb fehlt, fallt die Kruste et-
was blasser aus.

GLASURREZEPTE

EIGLASUR - vermischen Sie ein ganzes geschlagenes
Ei mit einem Essloffel Milch oder Wasser.

EIGELBGLASUR - vermischen Sie einen geschlage-
nen Eidotter mit einem Essloffel Milch oder Wasser.

EIWEISSGLASUR - vermischen Sie das geschlage-
ne Eiweil} eines Eies mit einem Essloffel Milch oder
Wasser.

REINIGUNG UND PFLEGE — Abb. E

Wenn Sie das Gerat gleich nach dem Einsatz
reinigen, geht das Reinigen besonders leicht
von der Hand.

« Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das
Gerat abkihlen. Reinigen Sie Backform X
Knetschaufel , Messloffel und Messbecher

, Joghurtbehalter mit Deckel und Haken
mit warmem Wasser und Spllmittel. Die Teile
diirfen nicht in die Spilmaschine gegeben
werden. Wenn Sie die Knetschaufel nicht aus der
Form herausnehmen koénnen, weichen Sie sie 5
bis 10 Minuten in warmem Wasser ein. Tauchen
Sie die Form nicht in Wasser oder andere
Fliissigkeiten.

« Offnen Sie den Deckel des Spenders. Entfernen
Sie ihn vorsichtig und waschen Sie ihn mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel ab. Trocknen Sie ihn
und bringen Sie ihn wieder an.

* Wischen Sie das Gerategehduse und die Innenseite
mit einem weichen, trockenen Tuch grindlich ab.
Entfernen Sie alle Brotkrimel, Mehlreste und ande-

re Verschmutzungen.
* Tauchen Sie Motoreinheit und Kabel niemals
» Trocknen Sie alle Teile des Geréates nach der
Reinigung griindlich.

in Wasser oder andere Flissigkeiten; es be-
steht Stromschlaggefahr.

* Verstauen Sie das Geradt mit geschlossenem

Deckel.



MOGLICHE PROBLEME UND LOSUNGEN

Das Gerat
|asst sich nicht
einschalten.

Das Brot wird zu
grof.

Das Brot wird
blass und klebrig

Das gebackene
Brot ist mit Mehl
bedeckt.

Die Zutaten
werden nicht gut
durchgemischt.

Das Brot wird
nicht gebacken.

Teig lauft am
Boden der Back-
form aus.

Knetschaufel
klappert.

Das Brot ist
zusammen-
gesackt, der
untere Teil ist
noch feucht.

Ziehen Sie den Netzstecker, warten Sie ab, bis es wieder Strom gibt.

.

.

Sie verwenden zu viel Hefe oder Wasser. Lesen Sie im Rezept nach, messen Sie die richtige
Menge Hefe und Wasser mit Messbecher und Messloffel ab. Achten Sie darauf, dass nicht zu
viel Flussigkeit durch zusatzliche Zutaten in den Teig gerat.

Zu wenig Mehl. Wiegen Sie das Mehl sorgfaltig ab.

Zu wenig Hefe. Benutzen Sie den Messloffel.

Priifen Sie das Verfallsdatum der Hefe. Bewahren Sie gedffnete Hefepackchen im Kihischrank auf.
Der Strom ist zwischenzeitlich ausgefallen, der Brotbackautomat wurde mitten im Betrieb gestoppt.
Der Brotbackautomat schaltet sich ab, wenn er langer als 10 Minuten gestoppt wurde. Sie miissen
das Brot aus der Form Iésen, anschlieend mit frischen Zutaten erneut mit dem Backen beginnen.
Halten Sie sich eng an das Rezept, wiegen Sie die richtige Mehlmenge mit der Waage ab, dosieren
Sie die Flissigkeit mit Hilfe des Messbechers.

Zu viel Mehl oder zu wenig Flissigkeit. Halten Sie sich eng an das Rezept, wiegen Sie die
richtige Mehimenge mit der Waage ab, dosieren Sie die Flissigkeit mit Hilfe des Messbechers.

Sie haben die Knetschaufel nicht installiert.

Uberzeugen Sie sich davon, dass die Knetschaufel in der Backform sitzt, bevor Sie die Zutaten
einfillen.

Der Strom ist zwischenzeitlich ausgefallen, der Brotbackautomat wurde mitten im Betrieb ge-
stoppt. Leider miissen Sie mit dem Backen noch einmal von vorne beginnen. Wenn der Teig
jedoch bereits angeknetet wurde, sollten Sie lieber frische Zutaten verwenden.

Sie haben das TEIG-Programm gewahlt. Beim TEIG-Programm wird nicht gebacken.

Der Strom ist zwischenzeitlich ausgefallen, der Brotbackautomat wurde mitten im Betrieb ge-
stoppt. Der Brotbackautomat schaltet sich ab, wenn er langer als 10 Minuten gestoppt wurde.
Sie kénnen den Teig nach dem Aufgehen auch im Backofen backen.

Zu wenig Wasser, die Motorschutzschaltung wurde ausgeldst. Dies geschieht, wenn das Gerat
Uberlastet wurde, der Motor an seiner Leistungsgrenze arbeiten musste. Wenden Sie sich bitte
an lhren Handler oder an den Kundendienst. Halten Sie sich demnéchst eng an das Rezept,
geben Sie die Zutaten in der richtigen Menge hinzu.

Wenden Sie sich an den Handler oder an den autorisierten Kundendienst der OURSSON AG.
Halten Sie sich demnéachst eng an das Rezept und messen Sie die Zutaten sorgfaltig ab.

Sie haben vergessen, die Knetschaufel einzusetzen. Vergewissern Sie sich, dass dieser ein-
gesetzt wurde.

Die Welle zum Antrieb des Knethakens in der Backform dreht sich nicht. Falls sich die Welle bei
eingesetzter Knetschaufel nicht drehen sollte, miissen Sie die Welle austauschen. Wenden Sie
sich an den autorisierten Kundendienst der OURSSON AG.

Eine geringe Menge Teig kann aus der Durchfiihrung austreten, die Drehung wird dadurch
jedoch nicht beeinflusst. Dies ist normal; allerdings missen sie sich wieder davon liberzeugen,
dass sich die Welle richtig dreht.

Dies liegt daran, dass die Knetschaufel durch die Welle bewegt wird, ist also keine Fehlfunkti-
on.
Sie haben das Brot nach dem Backen zu lange in der Backform gelassen. Nehmen Sie das Brot
kurz nach dem Backen heraus.

Der Strom ist zwischenzeitlich ausgefallen, der Brotbackautomat wurde mitten im Betrieb ge-
stoppt. Der Brotbackautomat schaltet sich ab, wenn er langer als 10 Minuten gestoppt wurde.
Sie kénnen den Teig nach dem Aufgehen auch im Backofen backen.
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Das Brot ist

klebrig und + Das Brot war noch zu hei® zum Schneiden. Lassen Sie das Brot vor dem Schneiden abkiihlen,
unterschiedlich damit restlicher Dampf entweichen kann.

dicht.

Beim Backen

riecht es ver- » Vermutlich sind Zutaten auf das Heizelement gelangt. Hin und wieder kann es vorkommen,
brannt. Rauch dass kleine Zutatenmengen beim Vermengen an das Heizelement gelangen. Wischen Sie das
dringt aus den Heizelement nach dem vollstdndigen Abkuhlen wieder sauber.

Offnungen.

Knetschaufel ist |« Der Teig ist zu dicht. Lassen Sie das Brot abkihlen, ziehen Sie die Knetschaufel erst dann

im Brot, wenn ich | heraus.
sie herausneh- » Ablagerungen haben sich unter der Knetschaufel gesammelt. Reinigen Sie Knetschaufel und

me. Welle nach dem Gebrauch.

Die Brotkruste » Wasserdampf, der nach dem Backen langsam aus dem Brot entweicht, kann die Kruste etwas
wird beim Abkih- | aufweichen. Reduzieren Sie die Wassermenge um 10 — 20 ml, damit sich etwas weniger Dampf
len weich. bildet.

Die Kruste wird | « Damit Ihr Brot richtig knusprig wird, nutzen Sie das FRANZOSISCH-Programm oder die DUN-
nicht knusprig. KEL-Braunungsgradeinstellung.

Stromverbrauch (W) Max 575
Netzspannung 220-240 V~; 50/60 Hz
Temperatur bei Lagerung und Transport -25°C bis 35°C
Temperatur im Betrieb 5°C bis 35°C
Luftfeuchtigkeit im Betrieb, bei Lagerung und Transport 15-75% (nicht kondensierend)
Schutzklasse |

Abmessungen (H x B x L, mm) 348x350%254

Gewicht (kg) 57 57 5,9

Die Gerate miissen an einer trockenen, gut beliifteten Stelle bei Temperaturen liber -25 °C gelagert
werden.

ZERTIFIZIERUNG
Hinweise zur Produktzertifizierung finden Sie unter http://www.oursson.com; Sie kénnen auch lhren Handler danach
fragen.

A Reparaturen des Gerates dlrfen nur Gber den autorisierten Kundendienst der OURSSON AG ausgefiihrt werden.

REPARATUREN Garantiebedingungen der OURSSON AG:
1. Die Garantiebedingungen der OURSSON AG, die

Wir freuen uns, dass Sie sich flr ein hochwertiges
Uber den Kundendienst der OURSSON AG erbracht

Produkt der OURSSON AG entschieden haben. Wir ach-
ten darauf, lhnen stets sinnvolle, wirklich praxistaugliche werden, gelten ausschlieBlich in dem Land, in dem
Gerate zu bieten. Auch bei der Qualitat gehen wir keine die Gerédte der OURSSON AG vertrieben werden,
Kompromisse ein. Falls Ihr OURSSON-Produkt doch da Garantieleistungen nach landesspezifischen
einmal repariert werden muss, wenden Sie sich bitte Vorschriften und Konformitatsvorgaben erbracht
an unseren autorisierten Kundendienst (nachstehend werden missen.

einfach Kundendienst genannt). Eine vollstandige Liste ~2- Die. OURSSON AG erbringt Garantieleistungen
mit Kundendienstniederlassungen und ihren Anschriften gemal den im jeweiligen Vertriebsland gliltigen
finden Sie auf unseren Internetseiten: www.oursson.com Verbraucherschutzgesetzen. Garantieleistungen
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kénnen nur in Anspruch genommen werden, wenn
das jeweilige Produkt ausschlieRlich zu personlichen,
familiaren Zwecken sowie im Haushalt eingesetzt
wird. Die OURSSON AG ist nicht zur Erbringung von
Garantieleistungen verpflichtet, wenn Produkte fir
gewerbliche Zwecke, in Unternehmen, Institutionen,
Organisationen oder in einem ahnlichen Umfeld ein-
gesetzt werden.

3. Folgende Nutzungsbedingungen und Garantiezeiten
gelten fur Produkte der OURSSON AG:

Mikrowellengerate, Brotbackauto-
maten, Induktionskochfelder
Multikochgerate, Kiichenmaschinen,
Wasserkocher, Elektrogrills,
Handmixer, Mixer, Fleischwolfe,
Toaster, Thermobehalter,
Roéstgerate, Kaffeebereiter,
Dampfgarer, Entsafter, Zerhacker, 60 24
Dérrgerate, Joghurtbereiter,
Fermentiergeréate, Miniofen,
Tiefklihlgerate, Kihlgerate,
automatische Kaffeemaschinen,
Milchaufschaumer,
Universalzerkleinerer,
Joghurtbereiter/Fermentierer
Kiichenwaagen, Siphons

4. Die Garantieleistungen der OURSSON AG erstrecken
sich nicht auf folgende Produkte, bei denen es sich
um Verschleifteile handelt oder die nicht mit dem
Hauptprodukt in Verbindung stehen:

« Batterien.

¢« Mit dem Produkt gelieferte Hillen, Kordeln,
Tragekordeln und -gurte, Befestigungszubehor,
Werkzeuge, Dokumentation.

5. Die Garantie deckt keine Defekte ab, die durch falsche
Nutzung, falsche Lagerung oder falschen Transport
der Waren, durch Eingriffe Dritter oder Hohere Gewalt
verursacht werden. Dazu zahlen:

+ Defekte, die durch nachlassige Handhabung,
Einsatz fir Fremdzwecke, Nichteinhaltung der
Anweisungen der Bedienungsanleitung, zu hohe
oder zu geringe Temperaturen, Feuchtigkeit und
Staub, eigenmachtiges Offnen oder eigenmachti-
ge Reparaturversuche, Betrieb mit ungeeigneter
Stromversorgung, Eindringen von Flissigkeiten,
Insekten, sonstigen Fremdkdrpern und Substanzen
sowie Langzeiteinsatz des Produktes unter extre-
men Einsatzbedingungen entstehen.

» Defekte, die durch nicht autorisierte Versuche zum
Testen oder Prufen des Produktes, durch physi-
sche Veranderung oder Veranderung von Software,
durch nicht autorisierte Wartung oder Reparatur
verursacht werden.

« Defekte, die durch Einsatz nicht standardisierter
oder minderwertiger Ausriistung, Zubehorteile,

Ersatzteile oder Batterien verursacht werden.

» Defekte, die durch den Einsatz in Verbindung mit
Zusatzteilen (Zubehdr) entstehen, die nicht von der
OURSSON AG zum Einsatz mit dem Produkt emp-
fohlen werden. Die OURSSON AG lbernimmt keine
Haftung firr die Qualitat von Zusatzteilen (Zubehor)
von Drittanbietern und damit verbundenen
Produkten. Zusétzlich gewahrleistet die OURSSON
AG nicht, dass Produkte einwandfrei mit Produkten
anderer Hersteller zusammenarbeiten.

6. Produktdefekte, die wahrend der regularen Einsatzzeit
eines Produktes auftreten, werden vom autorisierten
Kundendienst behoben. Innerhalb der Garantiezeit
werden Defekte kostenlos behoben. Dazu miissen das
Garantiezertifikat sowie ein Kaufbeleg (aus dem das
Kaufdatum hervorgeht) im Original vorgelegt werden.
Fehlen solche Nachweise, beginnt die Garantiezeit mit
dem Herstellungsdatum der jeweiligen Waren. Bitte
beachten:

+ Einrichtung und Installation (Zusammenbau,
Anschluss und dergleichen) des Produktes
geman Bedienungsanleitung fallen nicht
unter den Garantieleistungsumfang der
OURSSON AG. Solche Tatigkeiten mdus-
sen vom Anwender selbst ausgefihrt, kdénnen
gegen Gebihr auch von Spezialisten der meis-
ten Kundendienstniederlassungen (ibernommen
werden.

* Wartungstatigkeiten (wie Reinigen und Schmieren
beweglicher Teile, Austausch von Verschleilteilen,
Verbrauchsgutern und dergleichen) werden gegen
Gebihr ausgefiihrt.

7. Die OURSSON AG haftet nicht fiir jegliche direkten
oder indirekten Schadigungen von Menschen oder
Tieren sowie nicht fiir Sachschaden, sofern diese
durch Nichtbeachtung der Nutzungsbedingungen, un-
sachgemale Lagerung, unsachgemafien Transport,
falsche Installation, beildufige falsche oder fahrlassige
Handlungen von Verbrauchern oder Dritten entstehen.

8. Unter keinen Umstéanden haftet die OURSSON
AG fir jegliche speziellen, beilaufigen, indirek-
ten oder Folgeschaden, zu denen auch Folgendes
zahlt: entgangener Gewinn, Schadigungen durch
Geschafts- und andere Unterbrechungen, verursacht
durch Nutzung oder Nichtnutzbarkeit des Produktes.

9. Im Zuge standiger Produktverbesserungen kdénnen
sich Designelemente und bestimmte technische
Spezifikationen ohne Vorankindigung durch den
Hersteller andern.

Nutzung des Produktes iiber seine regulédre Einsatz-

zeit hinaus:

1. Die von der OURSSON AG fiir dieses Produkt
festgelegte Einsatzzeit gilt nur dann, wenn das
Produkt ausschlieRlich fiir den persénlichen, fami-
ligren sowie Haushaltsbedarf eingesetzt wird und
sich der Anwender an die Vorgaben zu ordnungs-
gemallem Betrieb, Transport sowie zur richtigen
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Lagerung halt. Bei sachgerechter Handhabung und
Einhaltung der Betriebshinweise kann die tatsach-
liche Lebenserwartung des Produktes die von der
OURSSON AG festgelegte Einsatzzeit tiberschreiten.

2. Wenden Sie sich nach Ablauf der regularen
Einsatzzeit an den autorisierten Kundendienst, lassen
Sie eine vorsorgliche Wartung ausfiihren und ermit-
teln, ob sich das Produkt fur eine weitere Nutzung
eignet. Vorsorgliche Wartungsarbeiten werden vom
Kundendienst auch wahrend der regularen Einsatzzeit
gegen Gebiihr ausgefiihrt.

3. Die OURSSON AG rat vom Einsatz dieses Produktes
Uber die reguldre Einsatzzeit hinaus ab, sofern kei-
ne vorsorgliche Wartung Uber den autorisierten
Kundendienst vorgenommen wird, da das Produkt
in diesem Fall eine mogliche Gefahr firr Leben,
Gesundheit und Eigentum des Anwenders darstellen
kann.

Recycling und Entsorgung

Dieses Gerat erflllt die Vorgaben der europaischen
Direktive 2002/96/EG zu elektrischen und elektronischen
Altgeraten — WEEE.

Nach Ende seiner Einsatzzeit darf das Produkt

nicht mit dem regularen Hausmiill entsorgt wer-

den. Stattdessen muss es bei einer geeigneten
Sammelstelle zum Recycling elektrischer und
elektronischer Altgerdte abgegeben, dort nach
gesetzlichen Vorgaben verarbeitet, recycelt

oder entsorgt werden. Durch sachgerechte Entsorgung
des Produktes leisten Sie einen kleinen, aber dennoch
wichtigen Beitrag zur Bewahrung unserer natlrlichen
Ressourcen, zum Schutz unserer Umwelt und unserer
Mitmenschen. Weitere Hinweise zu Sammelstellen und
zum Recycling dieses Produktes erhalten Sie von |hrer
Stadtverwaltung oder |hrer Entsorgungsgesellschaft fir
Haushaltsabfalle.

ouUrssono

Herstellungsdatum

Jedes Produkt tragt eine eindeutige Seriennummer aus
Buchstaben und Ziffern sowie einen Barcode, der folgen-
de Angaben enthalt: Produktgruppe, Herstellungsdatum,
Seriennummer des Produktes.

Die Seriennummer finden Sie an der Rickseite

des Produktes, auf seiner Verpackung und auf der

Garantiekarte.
III||||||II|||||||ﬂlﬂlInIIIIIIIlHII

2501 1 23456

© Die ersten beiden Buchstaben bezeichnen die
Produktgruppe (BM — Brotbackautomat).

@ Die ersten beiden Ziffern geben das Herstellungsjahr
an.

© Die nachsten beiden Ziffern stehen fiir die
Herstellungswoche.

O Die restlichen Ziffern bilden die Seriennummer des
Produktes.

Um Missverstandnissen vorzubeugen, emp-
fehlen wir lhnen dringend, die Bedienungs-
anleitung und die Garantiebedingungen auf-
merksam durchzulesen. Vergewissern Sie

sich, dass die Angaben auf der Garantiekar-
te stimmen. Die Garantiekarte ist nur dann
gultig, wenn folgende Dinge richtig und klar

angegeben wurden: Modell, Seriennummer,
Kaufdatum, lesbarer Stempel, Unterschrift
des Kéaufers. Modell- und Seriennummer des
Gerates mussen mit den Angaben auf der
Garantiekarte Ubereinstimmen. Falls diese
Bedingungen nicht erfiillt oder die Angaben
auf der Garantiekarte gedndert werden, ver-
liert die Garantiekarte ihre Giiltigkeit.

Falls Sie Fragen zu oder Probleme mit Produkten der OURSSON AG haben sollten, wenden Sie sich bitte

einfach per E-Mail an uns:
support@oursson.com

Diese Anleitung wird durch internationale und EU-Urheberrechtsgesetze geschitzt. Eine nicht autorisierte
Verwendung der Anleitung einschlieRlich Kopieren, Ausdrucken und Verteilen kann strafrechtliche Verfolgung

nach sich ziehen.

Kontakt:

1. Produkthersteller - OURSSON AG (Orson AG), Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Schweiz.
2. Zertifizierungsangaben zum Produkt finden Sie auf unseren Internetseiten: www.oursson.com

OURSSON AG
In China hergestellt
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SAFETY INSTRUCTIONS, Pic. A

Danger symbol
A A reminder to user about high voltage.
Warning symbol
A A reminder to user about the necessity
of operating exactly according to the instructions.

When using electrical appliances should take the fol-

lowing precautions:

« Use the device according to the following instructions
manual.

« Install the device on a stable surface.

« Use only the tools, which are included in the product set.

+ To protect against risk of electrical shock do not
put the cord in water or other liquid. If for some
reason the water got into the unit, contact an au-
thorized service center (ASC) OURSSON AG.

« For power supply, use a power grid with proper char-
acteristics.

« Do not use the device in areas where the air can con-
tain vapors of flammable substances.

+ Never attempt to open the device by yourself —
it could possibly be the reason of an electrical
shock can lead to product malfunction and will
invalidate the manufacturer’s warranty. For re-
pair and maintenance, contact only authorized
service centers meant for repair of products un-
der the trademark OURSSON.

* When moved from a cool to a warm place and vice
versa unpack it before use and wait 1-2 hours without
turning it on.

* In order to prevent electrical shock do not im-

A merse the entire product or the wires into the

water.

« Be particularly careful and cautious when using the
device near children.

&- Do not touch any hot parts, as this may cause

injury.

* The power cord is specially made relatively short in
order to avoid the risk of injury.

« Do not allow the cord to hang over the sharp edge of
the table or touch hot surfaces.

« Do not connect this device to a grid which is over-
loaded with other appliances: it can lead to the fact
that the device will not function properly.

« Do not install the device near gas and electric stoves
and ovens.

< After use, make sure to disconnect the device from
the power grid.

* Keep the device from bumps, falls, vibration and oth-
er mechanical influences.

* Make sure to disconnect the device from the power
grid before cleaning or changing accessories.

« Do not use the device outdoors.

« This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, senso-
ry or mental capabilities, or lack of experience and

Risk of burn symbol
Reminder for user

of high temperatures.

knowledge. They can only use the device under the
supervision of the person responsible for their safety,
or after instruction on the safe use of the device. Do
not allow children to play with the product.

« This product is intended only for use in the home.

< If the power cord is damaged, it must be replaced by
a specialist from the authorized service center (ASC)
OURSSON AG to avoid danger.

* Use only the tools, which are included in the product set.

« When cleaning the appliance do not use abrasives
and organic cleaners (alcohol, gasoline, etc.). When
cleaning the device it is allowed to use a small
amount of neutral detergent.

A\

When you turn it on for the first time, there may
be a slight burn smell, which may be emitted
during the first heating of the heating element
of the device. During next uses, this smell won’t
be emitting.

The operation of this device in any case does

not imply application of any force to it, as this
may damage the product due to user fault.

RECOMMENDATIONS

* Please read the instruction manual before using the
device. Keep the manual after reading for further use.

o Allillustrations in this manual are schematic representations
of real objects, which may differ from the actual images.

The lid may be opened only when you need
to add different ingredients and only when you
hear a sound signal. Do not open the lid when
the device is working

e Do not remove the baking mold when the device is
working.

¢ Do not immerse the baking mold into the water.

e Be careful when using the mold, any damage may
lead to malfunction of the mold.

¢ Remove the baking mold only by the handle, do not
shake it.

A

e The device must be placed on smooth horizontal sur-
face within 5 cm. from the wall/ furniture and 10 cm.
from the edge of the surface

¢ Do not cover the device whit a towel or napkin when
it is operating.

Non-stick coating of the mold may change
color when exposed to moisture and steam,
but this will not affect its performance.
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e Do not touch the baking mold, inner surface
@ of the device, heating element, and ventilation
holes when the device is working or immedi-

ately after use, to avoid burns.

if e Use potholders or oven mitts to remove the

mold from the device.

PRODUCT SET, Pic. B

Bread maker ..

Baking

Kneading Blade
Measuring spoon
Measuring cup (200 ml) ..
Yogurt container with lid ..

ELEMENTS OF DESIGN, Pic. C

mold...

Dispenser
Viewing window
Heating element
Steam exhaust
Lid’s handle

Control
Display

panel

OPERATION
Control panel, Pic. C-2

@ - <YOUR CHOICE» button

- Program selecting button (QUICK, BASIC,

PURPOSE OF THE PROGRAMS

20

FRENCH ETC.)

QUICK

BASIC

FRENCH

BORODINSKY

YOGURT
(except BM1015J,
BM1010 models)

JAM (except
BM1010 model)

>

o
i
o>

- Button for selecting baking weight. Used for
selecting the weight of the bread: L - large
(~750 g), XL — extra large (~1000 g)

Q;:oo - Dispenser button (turn off or on the dispenser)

@ - Select crust color button (light/mid/dark)

- Delayed baking time button or to set time in

these programs: YOUR CHOICE, YOGURT,
JAM, PASTA, BAKE, FRUIT IN SYRUP. One
press equals 10 minutes

@ - Use this button to START, to PAUSE or STOP
the current program. To cancel the selection or
to stop the program, press and hold it for a few
seconds. You will hear a long sound

Display, Pic. C-3

Program indication (kneading/lifting/ baking/heat
preservation)

Selected baking weight indication

Time, required for the program, indication

Serial number of the selected program
Dispenser utilization indication

Selected crust color indication

Modes

Press ﬁ| button on the control panel to select one of the
baking programs, dough/jam/yogurt preparation: QUICK,
BASIC, FRENCH, BORODINSKY, YOGURT (only for
BM102*JY model), JAM (only for BM102*JY, BM1015J mod-
els), CAKE, PASTA, DOUGH, CIABATTA, BAKE, FRUITS
IN SYRUP (only for BM102*JY, BM1010 models). Or, with
the help of @ button select «YOUR CHOICE» program.
*-0,1,2,8,4

Used for quick bread baking. Bread is

1 h. 55 min.
more dense, but not less tasty.

Suitable for baking white and rye bread

2h. in.
from baking flour. 36 min

Suitable for recipes with reduced sugar,
allows to bake bread with a crispy crust | 3 h. 10 min.
and brittle air crumb.

For baking borodinsky bread. 3 h. 12 min.
6-12 h .

Preparing homemade yogurt with the use 8 h?surs

f natural i ients. )

of natural ingredients by default)
80-120 min.

Preparing homemade jam. (1 h. 20 min.
by default.)



PURPOSE OF THE PROGRAMS

Program Kneaning Cooking
number Program Blade jeon NOiE ‘ time
7 |CAKE il 'ﬁ' Used for baking cakes. 1h. 18 min.
8 PASTA d) é Preparation of the dough for pasta, 1(01§ ?nrirr:m
dumplings, angel wings. by default)
Preparation of classic yeast dough with .
® DOUGH @ Q additives for different bakery products. 1h. 30 min.
10 |CIABATTA i) & Preparing dough for ciabatta. 2h. 12 min
Used for baking cakes, bread from .
o, . . 30-80 min.
1 BAKE % dough prepared earlier and to bring (30 min
"0 bread to readiness, which for some b defaul-t)
reason turned out half-baked. ¥
FRUITS IN ;’ 50-110 min.
12 SYRUP (except b)‘ Preparing fruits in syrup. (60 min.
BM1015J model) by default)
Manual setting of every step of
) . preparation of dough and baking. (2h. 36 min.
P Your Choice» @ Creating and saving individual recipes by default.)
into the memory.

A Before using YOGURT, BAKE, FRUITS IN SYRUP programs, remove the kneading blade beforehand.

PROGRAMS DESCRIPTION

Programs ‘ ICON ‘ French
Baking size @ L XL L XL L XL
Program completion time 1:53 1:55 2:34 2:36 3.08 310
(h:m) ' ’ ' ’ ' ’
' i —
1st kneading (min) @ 20 20 10 10 10 10
-
1st inflation (min) @ - - 10 10 15 15
=
2nd kneading (min) @ - - 13 13 10 10
-
2nd inflation (min) @ 5 5 15 15 15 15
=
3rd inflation (min) @ 40 40 56 56 78 78
)
Baking (min) D 48 50 50 52 60 62
Warm bread (min) Q 60 60 60 60 60 60 )




Dispenser - adding 2 1:38 1:40 2:06 2:08 2:38 2:40
(XX
Timer (hour) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00J
Programs
Baking size @
Program completion time 3:12 8:00 1:20 118 0:10 1:30
(h:m) = ’ ) ’ ’ ’ )
1st kneading (min) 5 10 . 15 5 0:10-0:20 18
-
1st inflation (min) @ 10 - - - - 22
=
2nd kneading (min) @ 12 - - - - -
2nd inflation (min) é 50 6:00 - - - R 50
12:00
-
3rd inflation (min) @ 55 - - - - -
)
Baking (min) D 55 - 65-105 73 - -
Warm bread (min) Q 60 - - - - -
Dispenser - adding O.'% 2:45 - - - - 1:24
000
Timer (hour) @ 13:00 - - - - - J
Programs Ciabatta «Your Choice» Frsl;;::;n
Baking size @
Program completion time . X 2:36 .
(h:m) 2:12 0:30 (by default) range 1:00
1st kneading (min) g) 15 - 10 0-20 -
-
1st inflation (min) @ 10 - 10 0-60 -
=
2nd kneading (min) @ 17 - 13 0-50 -
-
2nd inflation (min) é) 30 - 15 0-80 -
-
3rd inflation (min) @ 60 - 56 0-120
) .
Baking (min) D - 0:30 - 1:20 52 0-120 0:50-1:50
Warm bread (min) Q - - 60 0-60
Dispenser - adding Q% 1:35 - 2:16 - -
000
Timer (hour) - - 15:00 15:00 - J
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INGREDIENTS FOR MAKING BREAD

Carefully follow the sequence when adding ingredients
into the bread maker. Yeast should always be placed at
the top and be dry. For proper dosage, always use a
measuring cup and measuring spoon that include into
the product set. Always fill the measures to the edges.
When filling the measures do not crush the contents.

A

Bread maker is designed for baking mold bread weighing
up to 1000 grams.

All ingredients used for bread maker must be
room temperature.

d

S
X Bl

INGREDIENTS SELECTION

Flour

Main bread component, contains gluten (helps the bread
to rise, gives it rigidity).

Wheat flour is obtained by grinding wheat grains. Bran
and germ are removed during processing. The most suit-
able for baking bread is flour marked with «baking».
Whole flour made from whole-wheat grain, including the
bran and germ. Bread made from this flour is very healthy,
but requires other conditions for baking and? When baked
is smaller and harder. Other names: wholegrain, cereal.
Rye flour is obtained by grinding the grains of rye. In com-
parison to wheat, rye flour has more iron, magnesium and
potassium that is essential for the human body. However, the
content of gluten is lower, so the bread is more dense and
small. When baking rye bread do not exceed the amount of
rye flour in the recipe, it can lead to overheating of the motor.
The recipe uses peeled rye flour.

Flour must be weighed, then sift through a
A sieve for oxygen saturation and for a higher

quality of baked bread.

DRY YEAST

Provide dough inflation. Use only yeast that does not require
prior fermentation (do not use fresh compressed yeast or
dry yeast that requires fermentation before use). In addition,
it is recommended using yeast that has «fast-acting yeast»
on the package. When using packet yeast, immediately
close the package after use, store it in the refrigerator, use
within the period recommended by the manufacturer.

WATER

Use drinking water. Always measure liquid with the help
of measuring cup.

SALT

YImproves the taste and intensifies the effect of gluten
on dough inflation. Bread may get smaller in size and
lose taste with careless use of salt.

FAT

Adds flavor and softness to bread. It is recommended to
use butter or margarine.

SUGAR

Supplies yeast, imparts a sweet taste to bread, changes
crust color. As sugar, you may use sugar powder, unre-
fined cane sugar, honey, molasses, etc.

If using dried fruit, such as raisins, figs, apricots, etc., add
less sugar.

DAIRY

Add flavor and nutritional value. If you use milk instead of
water, bread nutritional value will be higher, but do not use
delayed start, or milk may turn sour. Reduce the amount
of water in proportion to the amount of milk.

FRUITS, NUTS, VEGETABLES

When you add additional ingredients into the bread,
you must take in account sugar, water and fat that they
contain.

Therefore, the total weight of the filler must not exceed
15% of the total weight of the starting products. The height
of the finished bread with additives may be slightly lower
than that, without them because impurities disturb gluten
structure of the dough. Fillers should be added after a
sound signal.

READY-TO-BAKE BREAD MIXTURES

You can use ready-to-bake bread mixtures in the bread
maker. It is recommended to use the packages for 750
-1000 grams of baking main or quick breads, or use half
of the mixture.

UTILIZATION

Before first use, wipe the body of the device
ner part with a soft, dry cloth. Baking mold ¢, kneading
blade €3, measuring spoon €} and cup ), yogurt con-
tainer with lid () and hook @ Bwash with warm water and
detergent. Open the dispenser. Carefully remove it, Pic.
E-1. Wash it with warm water and detergent, Pic. E-2, 3.
Dry all the parts. Before assembling or disassembling,
make sure that the device is unplugged.

and in-

Order of operation:

. Open the lid of the bread maker. Take the baking mold
by the handle and carefully turn it counter clockwise
until it stops, to unlock it. Then remove the baking mold
straight up, holding the handle.

2. Install the kneading blade, Pic. D-1.

3. Place into the mold ingredients according to the reci-
pe, beginning with liquid and finishing with dried ones.
Remove water and flour from the outer surfaces of the
mold, Pic. D-2, 3, 4.

4. Place the mold into the bread maker, carefully insert-
ing it into the baking chamber. Turn it clockwise until it
stops, to lock it, Pic. D-5.

5. Carefully close the lid of the bread maker. Plug it in,
display will light up and you will hear a signal.

6. Select the number_of the required program by @ but-
ton, set the size of the baked bread according to
recipe, set the required crust color . If required,
press the % button to select add ingredients from
dispenser. Selected parameter and the preparation
time will be displayed.

7. Press (m), to start. Press the button again for pause

(information on the display will flash). To cancel the

-
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selection or to stop the program, press and hold it for a
few seconds. You will hear a long sound signal.

Note: You cannot use the pause function when tim-
er is active, you can use it only when the program is
operating.

8. When the YOGURT, JAM, CAKE, PASTA, DOUGH,
CIABATTA, BAKE, FRUITS IN SYRUP program is
completed, you will hear a few signals and initial indi-
cations of the menu will be displayed.

When the baking is completed in QUICK, BA-
SIC, FRENCH and BORODINSKY programs,
you will hear a few signals and display will
show «0:00», and within next 60 minutes the
bread will be kept warm.

A\

NOTE: It is recommended to unplug the device and
place the bread on a grid immediately after baking. Do
not leave the bread to cool in the mold, otherwise it
will create condensate, which will ruin the shape of the
bread.

To turn off the bread baking program, press and hold
the (=) button for a few seconds. You will hear a sound
signal. Display will show initial indications on the menu.
Carefully remove the mold from the bread maker and
place the bread on a grid to cool. Use potholders or
oven mitts to avoid burns.

If the kneading blade is inside, wait for it to cool,

and then remove it. Be careful, not to burn, the

kneading blade may be still hot.

Before cutting the bread make sure that
kneading blade isn't in it, Pic. A.

A

SETTING THE DELAYED START

Ability to use the timer function is specified in
the table «Programs description».

A

Place into the dispenser

Nuts Cut or grind the nuts

Dried fruits (raisins, etc.),
candied fruit.
Seeds

cut into cubes 5x5x5 mm.

Herbs (dry)
Herbs (fresh)

1-2 teaspoon.
See recipe.
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Before pressing the @ button to start the program, set
the timer for the time after which you would like to have
bread prepared from the starting time of the program
up to 13 hours with 10-minute intervals.

. By pressing @ button set the timer (hold it for a fast-

er change). Press button to start the program.
Countdown will start. Display will show the remained
time for the selected program and a @ icon.

NOTE: It is not recommended using the delayed start with
perishable ingredients: eggs, milk, cream, cheese, etc.

BAKING WITH ADDITIONAL INGREDIENTS

The device is equipped with a dispenser for automatic
addition of ingredients into bread or dough. You may also
place additional ingredients into the baking mold. Adding
ingredients is possible in QUICK, BASIC, FRENCH,
BORODINSKY, DOUGH, CIABATTA, YOUR CHOICE
programs.

1

Open the lid of the dispenser. It must be dry. Wipe it
with a napkin if necessary.

2. Place the ingredients, according to the recipe.
3. Close the lid if the dispenser.
4. Press (%, button. (%, icon will appear on the display.

Dispenser will automatically add the ingredients in
time.

Ingredients recommendations

Measure wet ingredients according to the recipe, not to
disturb the amount of moisture in the dough.

Big, hard seeds may scratch the mold. Better to slightly
grind them.

If you are using the delayed start, it is better to add the
ingredients directly into the mold with the flour, before
starting the program.

During the kneading, you will hear a sounds signal,
which suggests that in this moment, you can add ad-
ditional ingredients. For that, open the lid and pour the
ingredients into the mold of the bread maker. Close the
lid. Try to open the lid for the shortest period, to not af-
fect the temperature in the bread maker.

Place into directly into the mold

Cco
o
00
050(%‘%

Large dried fruits/candied fruit| Chocolate

Fruits, vegetables — Ifresh
or canned. (Apples, olives,
garlic, peppers, etc.)

Cut into pieces 1 cm.

To avoid sticking of the
ingredients and mold, it
is better to lightly sprinkle
them with flour.

Grind or grate.

Hard cheese Grate or cut in cubes.(see
recipe)



PREPARING DOUGH

1. Choose a recipe from the recipe book and place all the
ingredients into the mold with kneading blade. Place
the mold into the bread maker and close the lid. Plug in
the device.

2. Select one of the programs: DOUGH/PASTA/CIABATTA.
In PASTA program you can adjust the kneading time
with the help of @ button, from 10 up to 20 min.

3. Required baking time will be displayed. Press but-
ton. Bread maker will start kneading dough. Automatic
addition of the ingredients is provided only in DOUGH
and CIABATTA programs. (Do not forget to turn on the
dispenser by pressing the (Zogoo button.)

4. When the baking is completed, you will hear a few
sound signals.

5. Dough must be removed from the mold onto a board,
floured and used as specified in the recipe.

PREPARING CAKE

1. Prepare the ingredients according to the recipe. Place
them into the mold. Do not remove the kneading blade.
Plug in the device.

2. Select the CAKE program with the help of @ button
and press [Jl button.

3. Required baking time will be displayed. Kneading in
this program is short, which allows to keep the light-
ness of the dough. After the kneading, open the lid
and, if the dough isn’'t kneaded enough in the corners
of the mold, carefully place it to the middle.

4. Baking will start. When the baking is completed, you
will hear a sound signal. Baked cake can be sprinkled
with powdered sugar.

PREPARING JAM
(except BM1010 model)

You can prepare a very tasty jam in the bread maker.

1. Prepare the ingredients according to the recipe. Place the
kneading blade and the ingredients into the baking mold.

2. Place the mold into the bread maker. Plug in the device.

3. With the help of ﬁl button select the JAM program.

4. Set the required cooking time from 1h. 20 min. up to
2 h. with the help of @ button (default cooking time
1h. 20 min.).

5. Press @ button to start cooking. In the operation pro-
cess, the ingredients are mixed and heated.

6. When the cooking is completed, you will hear a sound
signal. Prepared jam can be spread on waffles, bread,
added to ice cream or used as a filling for cakes.

A\

After cooling, place prepared jam into a glass
container and keep it in the fridge. To change
the structure of jam, you may add 1-1,5
spoons of pectin.

After the jam is prepared, you mustimmediately
pour it into another container. The mold must be
filled with warm water and washed immediately
after cooling, as any dry residues of jam may
damage the non-stick coating.

A\

PREPARING YOGURT
(only for BM102*JY model)

*-0,1,2,8,4

1. Remove the baking mold from the bread maker.
Remove the kneading blade.

2. Prepare the mixture for yogurt fermentation and place it
into the yogurt container. Tightly close the lid, Pic. D-8.

NOTE: It is recommended using whole and fatty milk, yo-
gurt from it is gentler.

3. Place the fermentation container into the baking mold.
4. Place it into the bread maker and close the bread mak-

er’s lid.
on any other program, besides fermentation, is

A strictly prohibited.

5. Select the YOGURT program with the (Jl button. With
the help of @ button set the fermentation time ac-
cording to the recipe. You can set time from 6 up to 12
hours. Default - 8 h.

6. Press | button to start the preparation.

7. When the preparation is completed, you will hear a
sound signal. Prepared yogurt is recommended to be
placed into the fridge to cool for 2 hours.

If the fermentation container is installed, turning

FRUITS IN SYRUP
(except BM1015J)

1. Prepare the ingredients according to the recipe.
Remove the kneading blade from the mold.

2. Place the ingredients into the baking mold: water, fruits,
sugar etc. You can cover the mold with a parchment
paper, so that syrup less steams away. In the center of
the paper, make a hole 1 cm. diameter.

3. Place the mold into the bread maker. Plug in the de-
vice. Select the FRUITS IN SYRUP program.

4. Set the time with the help of @ button (from 50 min. up
to 1 h. 50 min.).

5. Press (m]J button to start the preparation.

6. When the preparation is completed, you will hear a
sound signal. Carefully remove fruits.

NOTE: : Keep with the amount of products according to
the recipe. Excessive amount can lead to overflowing, in-
sufficient - to scorching. Use fruits that are not boiled soft:
peaches, pineapples, hard varieties of apples, pears.

BAKING

No kneading and no inflation of the dough is happening
when using this program, so it isn’'t necessary to install
kneading blade. Bread maker is working as an oven. You
can bake cupcakes, casseroles, complete baking of prod-
ucts which aren’'t baked well.

1. Remove the kneading blade. Place required ingredi-
ents into the baking mold.

2. Select BAKE program, using ﬁ| button. With the help
of @ button, set the baking time, from 30 min. up to
80 min.
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3. Press @ button to start baking.
4. When the baking is complete you will hear a few sound
signals.

NOTE: After the baking is complete, let the product cool
for 10 minutes in the bread maker, and then carefully re-
move it from the mold.

USING «<YOUR CHOICE» PROGRAM

When using this program, you can prepare according to
your own recipe, setting the time for each step of the se-
lected program: kneading, inflation, baking, heating.

1. Prepare the ingredients according to the recipe. Place
them into the baking mold. Do not remove the knead-
ing blade. Plug in the device.

2. Press «Your Choice» @ button. Display will show pro-
gram completion time and icon.

3. Press @ button again. Display will Ehow and
time for the first step — kneading /. Default - 10

min. With the help of @ button set the time required
for the first kneading from 0 up to 20 min. One press
-1 min.

4. Press @ button again. Display will show and
of Db

time for the second step <. With the help utton
set the time required for the second step and press
, button to set the next step.

5. Set the time for every step of the program operation,
ress (&), button for the last time, display will show
@ icon and total time for the program completion.
6. Press @ button to start cooking.
7. When the cooking is complete you will hear a sound
signal.

NOTE: Cooking steps settings will be saved in the bread
maker memory for further use. To return to the factory set-
tings, you must unplug the device.

POSSIBLE PROBLEMS AND SOLUTIONS

Device doesn’'t
turn on.

DAUBING DOUGH

Always strive to provide maximum inflation of the dough.
For daubing always use a brush. Baking must be done
according to the recipe. For a golden crust, use egg
glaze or glaze of egg yolks. For a brittle crust, use glaze
of egg whites, wherein the egg yolk is not used and the
crust color will be less golden.

GLAZE RECIPE

EGG GLAZE - mix one whipped egg with one tablespoon
of milk or water.

EGG YOLK GLAZE - mix one whipped yolk with one ta-
blespoon of milk or water.

WHITE GLAZE - mix one whipped egg white with one
tablespoon of milk or water.

CLEANING AND MAINTENANCE, Pic. E

Clean all the parts of the device immediately af-
ter use.

¢ Unplug the device and let it cool. Baking mold ¢, knead-
ing blade (£}, measuring spoon and cup ), yogurt
container with lid () and hook €4 wash with warm water
and detergent. They can’t be washed in dishwasher. If
you can’t remove the kneading blade from the mold, fill it
with warm water for 5-10 minutes. Do not immerse the
mold into the water.

e Open the lid of the dispenser. Carefully remove it
and wash with warm water and detergent. Dry it and
place it back.

e Wipe the body of the device and inner part with a
soft, dry cloth. Remove all crumbs, flour residues or

other contamination.

* Neverimmerse the motor unit into the water to
A- After cleaning, thoroughly dry all elements of
the device.

avoid electric shock.
e Store the device with closed lid.

Unplug the device, wait for the normalization of voltage.

* You are using too much yeast or water. Check the recipe and measure the right amount of

Bread is too

inflated received from other ingredients.

yeast and water with the help of measuring cup. Make sure that too much water hasn’t been

® There isn’t enough flour. Carefully weigh the flour.

* There isn’t enough yeast. Use the measuring spoon.
* Check the expiration date of yeast. After the opening yeast, store it in the refrigerator.

Bread turned pale

and clammy the cycle again with new ingredients.

¢ There has been a power failure, or bread maker was stopped while baking bread. Bread maker turns
off when it is stopped for more than 10 minutes. You need to remove the bread from the mold and start

e Check the recipe and measure the right amount of flour with scales or right amount of liquid with the

measuring cup.

There is flour on
the surface of the
baked bread.
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® You are using too much flour, or there isn’t enough liquid. Check the recipe and measure the right
amount of flour with scales or right amount of liquid with the measuring cup.



POSSIBLE PROBLEMS AND SOLUTIONS

Possible problems

The ingredients mixed
poorly.

Solutions

* You haven't installed the kneading blade.

* Before you put ingredients, make sure that the kneading blade is installed into the baking mold.

e There has been a power failure, or bread maker was stopped while baking bread. Apparently you
will need to start the baking again, however it may lead to a negative result if the kneading has
begun.

Bread does not bake.

 You have selected DOUGH program. DOUGH program does not start baking.

* There has been a power failure, or bread maker was stopped while baking bread. Bread
maker turns off when it is stopped for more than 10 minutes. You can try to bake the dough
in your oven if it is inflated.

e There wasn’t enough water and motor protection activated. This occurs when the device is
overloaded; the motor was working at maximal limit. Consult the seller or service center. The
next time check the recipe and measure and add the right amount of ingredients.

e Contact seller or an OURSSON AG authorized service center for consultation. Next time
check the recipe and carefully measure the ingredients.

* You have forgotten to install kneading blade. Make sure it is installed.

* Mounting shaft for mixing in the baking mold is not rotating. If the mounting shaft for mixing
is not rotating when the kneading blade is inserted, you need to replace the mounting shaft.
Contact an OURSSON AG authorized service center.

Dough leaks at the
bottom of the mold.

¢ A small amount of dough can leak out of the vents, however the rotating parts won't stop moving.
This is normal, but sometimes you need to make sure that the mounting shaft for mixing is rotating
correctly.

 This is because the kneading blade is moving on the shaft (not a malfunction).

and the lower part
is wet.

g%?:sdmg blade e You left the bread in the baking mold for too long after baking. Immediately remove the bread
) after baking.
The bread edges fell, | ® There has been a power failure, or bread maker was stopped while baking bread. Bread maker

turns off when it is stopped for more than 10 minutes. You can try to bake the dough in your oven
if it is inflated.

Bread is clammy and
chunks are uneven.

e |t was too hot when you cut it. Allow the bread to cool before slicing it, so that all the steam goes
out.

There is burning smell
when baking. Smoke
comes out from
steam holes.

* Perhaps ingredients have spilled on the heating element. Sometimes a small amount of the
ingredients may spill on the heating element during mixing. Simply wipe the heating element after
baking, when bread maker is cooled completely.

Kneading blade is in
the bread when | take
it out.

* The dough is too dense. Allow bread to cool, then remove the kneading blade.
® Crust has formed under the kneading blade. Wash the kneading blade and shaft after each use.

Crust becomes soft
when it is cooled.

o Water steam that remains in the bread after baking may slightly soften the crust. To reduce the
amount of steam reduce the amount of water for 10-20 ml.

Crust is not crispy.

* For the bread to become crispy, use FRENCH mode or «DARK» crust color option.

MODEL

Weight, kg

BM1010 BM1015J | BM102*JY

*-0,1,2,3,4
Max 575

Power consumption, W

220-240 V~ ; 50/60 Hz

Rated voltage

from -25°C to +35°C

Storage and transportation temperature

from +5°C to +35°C

Operating temperature

15-75% without condensation

Humidity Requirements for operation, storage and transportation |

Class of protection

348x350x254

Weight, kg

57 57 | 59

Products must be stored in dry, ventilated warehouses at a temperature not lower than -25° C.
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PRODUCT CERTIFICATION

For information on product certification, see http://www.oursson.com or ask seller for a copy.

A Only a qualified specialist of an authorized service center OURSSON AG can repair the device

SERVICING

Company OURSSON AG expresses great appreciation to
you for choosing our products. We have done everything
possible so that this meets your needs, and the quality cor-
responds to the best world standards. If your OURSSON
branded product will need maintenance, please contact
one of the authorized service center (hereinafter - ASC).
A complete list of ASC and their exact addresses can be
found on the website www.oursson.com.

Warranty obligations OURSSON AG:

1.

Warranty obligations OURSSON AG, provided ASC
OURSSON AG, apply only to models designed
OURSSON AG for the production or supply and
sale within the country where the warranty service
is provided, purchased in this country, certified for
compliance with the standards of this country, and
also marked the with official marks of conformity.

. Warranty obligations OURSSON AG operate within

the law on protection of consumer rights and are
regulated by the laws of the country in which they are
provided, and only when the product is used exclu-
sively for personal, family or household purposes.
Warranty obligations OURSSON AG shall not apply
to uses of goods for business purposes or in connec-
tion with the acquisition of goods to meet the needs
of enterprises, institutions and organizations.

. OURSSON AG sets for its products the following

terms of use and warranty periods:

Microwave ovens
breadmakers, induction hobs
Multicookers, kitchen
processors, electric kettles,
electric grills, hand blenders,
hand mixers, meat grinders,
blenders, toasters, airpots, 60 24
toasters, juicers, steamers,
coffee makers, choppers,
freezers, refrigerators,
automatic coffee machines,
milk frother

Kitchen scales

4. Warranty obligations OURSSON AG shall not apply to

the following products, if their replacement is assumed

and is not connected with disassembling products:

« Batteries.

« Cases, straps, cords for carrying, mounting accesso-
ries, tools, documentation that came with the product.

5. Warranty does not cover defects caused due to violations

of the rules of consumer use, storage or transportation
of the goods, actions of third parties or force majeure,
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including but not limited to the following cases:

« If the defect was a result of careless handling, used
for other purposes, violations of conditions and
rules of operation set forth in the instruction man-
ual, including as a result of exposure to high or low
temperatures, high humidity or dust, traces of open-
ing the device independently and/ or self-repair,
mismatch state standards for power grids, getting
liquids, insects or other foreign objects, substances
inside the device, as well as long-term use of the
product in extreme operational modes.

« If the defect of the product was a result of unau-
thorized attempts to test the product or make any
changes in its construction or software programs,
including repair or maintenance in unauthorized
service centers.

« If the defect of the product was a result of use of
non-standard and/or low quality equipment, acces-
sories, spare parts, batteries.

« If the defect of the product is associated with
its use in conjunction with additional equipment
(accessories), other than additional equipment
recommended by OURSSON AG for use with this
product. OURSSON AG is not responsible for the
quality of the additional equipment (accessories)
manufactured by third parties, for the quality of its
products together with such equipment, as well as
the quality of the work of the additional equipment of
OURSSON AG together with the products of other
manufacturers.

6. Product defects detected during the lifetime of the

product are eliminated by the authorized service cent-
ers (ASC). During the warranty period, elimination of
defects is free of charge with the presentation of the
original certificate of guarantee and documents that
confirm the fact and date of the contract of retail pur-
chase. In the absence of such documents, warranty
period is calculated from the date of manufacture of
goods. It should be taken into account:

* Setup and Installation (assembly, the connection,
etc.) of the product described in the documentation
attached to it, does not enter the scope of warranty
OURSSON AG and can be performed by the user
as well as the specialists of most authorized service
centers on a paid basis.

* Work upon maintenance of products (cleaning and
lubricating the moving parts, replacement of con-
sumables and supplies, etc.) are made on a paid
basis.

. OURSSON AG is not responsible for any damage di-

rectly or indirectlycaused by their products to people,
pets, property, if it occurred as a result ofnon-obser-
vance of the rules and conditions of use, storage,
transportation or installation of the product, intentional
or negligent actions of consumer or third parties.

8. Under no circumstances, OURSSON AG is not



responsible for any special, incidental, indirect or con-
sequential loss or damage, including but not limited
to: lost profits, damages caused by interruptions in the
commercial, industrial or other activities, arising from
the use of or inability to use the product.

9. Due to continuous product improvement, design ele-
ments and some technical specifications are subject
to change without prior notice from the manufacturer.

Using the product when after the terms of use (life-

time):

1. Lifetime set by OURSSON AG for this product applies
only when the product is used exclusively for personal,
family or household needs, as well as the consumer
observes the correct operation, storage and trans-
portation of products. Under thecondition of careful
handling of the product and compliance with the rules
of operation the actual life may exceed the lifetime set
by OURSSON AG.

2. At the end of the product lifetime, you should contact
an authorized service center for to conduct a pre-
ventive maintenance of the product and determine
the suitabilityfor further use. Work on conducting
a preventive maintenance of the products is also
made in service centers on paid basis.

3. OURSSON AG does not recommend the
use of this product after the end of its lifetime
without its preventive maintenance by the au- ﬁ
thorized service center, since inthis case, the
product can be dangerous to the life, health or ey
property of the consumer.

Product Recycling and Disposal

This appliance has been identified in accordance with the
European directive 2002/96/EG on Waste Electrical and
Electronic Equipment — WEEE.

After the expiration of the lifetime, the product cannot be
disposed with another household waste. Instead, it shall be
deposited in the appropriate recycling collection point for
electrical and electronic equipment for proper treatment and

ouUrssono

disposal in accordance with federal or local law. By dispos-
ing correctly this product, you will help to conserve natural
resources and preventing the product from damaging the
environment and human health. For more information on the
collection point and recycling of this product, please contact
your local municipal authorities or the enterprise for house-
hold waste disposal.

Date of manufacture

Each product has a unique serial number in the form of
alphanumeric row and is duplicated with a barcode that
contains the following information: name of the product
group, date of manufacture, serial number of the product.
Serial number is located on the rear of the product, on
the package and the warranty card.

RII|||||||||||||||ﬂl!llIﬂIIIIIIIIHII

250112345
_,_.

© The first two letters-correspondence to the product
group (BM - breadmaker).

® The first two digits — year of manufacture.

© The second two digits — week of manufacture.

O The last two digits — serial number of product.

To avoid misunderstandings, we highly rec-
ommend you to read carefully the instruction
manual and the warranty obligations. Check
the correctness of the warranty card. Warranty
card is valid only if the following are correctly
and clearly stated: model, serial number, date

of purchase, clear stamps, buyer’s signature.
The serial number and the model of the de-
vice must be the same as in the warranty card.
If these conditions are not fulfilled or the data
specified in the warranty card was changed,
the warranty card is invalid.

If you have questions or problems with OURSSON AG products — please contact us by e-mail:

support@oursson.com

This manual is under protection of international and EU copyright law. Any unauthorized use of the instructions,
including copying, printing and distribution, but not limited to, involves the application of the guilty person to civil

liability and criminal liability.

Contact information:

1. Manufacturer of goods - OURSSON AG (Orson AG), Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Switzerland.
2. Certification information product available on the website www.oursson.com.

OURSSON AG
Made in China

q3
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Simbolo de peligro

Recuerda al usuario el peligro de la alta tension.
Simbolo de advertencia

Recuerda al usuario la necesidad

de seguir las instrucciones al pie de la letra.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD, Fig. A
Al usar aparatos eléctricos, es preciso tomar las si-
guientes precauciones:

» Use el aparato segun se indica en el siguiente ma-

» Coloque el aparato sobre una superficie estable.

» Use unicamente los accesorios incluidos junto con
el producto.

tacto con agua u otros liquidos a fin de evitar
el riesgo de descarga eléctrica. Si por cualquier
razon penetrara agua en el aparato, péngase
OURSSON AG.

» Utilice una red de alimentacion eléctrica de caracte-
risticas adecuadas para el suministro de corriente.
contener vapores de sustancias inflamables.

* Nunca trate de abrir el aparato por su cuenta,
ya que podria provocar una descarga eléctrica
rantia del fabricante. Deje las tareas de mante-
nimiento y reparacién Unicamente en manos de
los centros técnicos autorizados por la marca

» Cuando traslade el aparato de una zona caliente a
una fria y viceversa, desembdlelo antes de usarlo, y
espere entre 1y 2 horas antes de conectarlo.

mergir el aparato o sus cables en agua.

» Tenga especial cuidado cuando use el aparato con

nifios cerca.
que podria causarle lesiones.

» Elcable de corriente es relativamente corto expresa-
mente con el fin de evitar el riesgo de sufrir lesiones.
sobre el borde afilado de una mesa o que entre en
contacto con superficies calientes.

» No conecte este aparato a una red sobrecargada con
nara correctamente.

» No instale el aparato cerca de cocinas, hornos eléc-
tricos y hornos de gas.
la red eléctrica.

» Evite que el aparato sufra golpes, caidas, vibracio-
nes y otros efectos mecanicos.
trica antes de limpiarlo o de cambiar sus accesorios.

* No use el aparato en exteriores.

» Este aparato no esta disefiado para su uso por perso-
tales (incluidos nifios), o carentes de la experiencia 'y
los conocimientos necesarios. Dichas personas solo
pueden usar este aparato bajo la vigilancia de una

N
A
nual de instrucciones.
* No permita que el cable eléctrico entre en con-
en contacto con un centro técnico autorizado
* No use el aparato en zonas en donde el aire pueda
que podria averiar el aparato e invalidar la ga-
OURSSON.
» Para evitar las descargas eléctricas, evite su-
* No toque las partes calientes del aparato, ya
No deje que el cable de corriente quede colgando
otros aparatos, ya que podria causar que no funcio-
» Tras su uso, asegurese de desconectar el aparato de
» Asegurese de desconectar el aparato de la red eléc-
nas con discapacidades fisicas, sensoriales o0 men-
tercera persona responsable de su seguridad o tras
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Simbolo de riesgo de incendio
Recordatorio para el usuario
de altas temperaturas.

A\

recibir formacién acerca de su uso. No permita que
los nifios jueguen con el producto.

« Este producto esta unicamente indicado para uso
domeéstico.

« Si el cable eléctrico presenta dafios, debera solicitar
su sustitucion a un especialista de un centro técni-
co autorizado OURSSON AG para evitar cualquier
peligro.

« Use unicamente los accesorios incluidos junto con
el producto.

* No use limpiadores abrasivos u organicos tales
como alcohol o gasolina para limpiar el aparato.
Puede limpiar el aparato con una pequefia cantidad
de detergente neutro.

Cuando encienda el aparato por primera vez,
es posible que note un ligero olor a quemado
la primera vez que el elemento de calenta-
miento del aparato se caliente. Ese olor desa-
parecera en usos posteriores.

No fuerce el aparato al manipularlo, ya que

los dafios causados podrian caer bajo la res-
ponsabilidad del usuario.

RECOMENDACIONES

* Lea atentamente el manual de instrucciones antes de
usar este aparato. Conserve el manual tras su lectura
para futuras consultas.

« Todas las ilustraciones contenidas en este manual son
representaciones esquematicas de objetos reales,
que pueden diferir de la apariencia real.

A

* No quite el molde para hornear cuando el dispositivo
esta en funcionamiento.

* No sumerja el molde de horneado en agua.

« Tenga cuidado al usar el molde, ya que cualquier
dafio que sufra puede provocar el mal funcionamien-
to del molde.

« Retire el molde para hornear solamente por el man-
go, no lo sacuda.

A

« El dispositivo debe colocarse sobre una superficie
horizontal lisa a 5 cm. de la pared / muebles y a 10
cm. del borde de la superficie

* No cubra el aparato con toallas o servilletas mientras
esté en funcionamiento.

Abra la tapa Unicamente cuando deba anadir
diferentes ingredientes y solo tras escuchar
una sefal acustica. No abra la tapa cuando el
dispositivo esta funcionando

Es posible que el revestimiento antiadherente del mol-
de cambie de color al quedar expuesto a la humedad
y el vapor, pero esto no afectara al rendimiento.




* No toque el molde para hornear, la superficie
interna del aparato, elemento de calefaccion y
los orificios de ventilacion cuando el dispositi-
vo esta en funcionamiento o inmediatamente
después de su uso, para evitar quemaduras.

& del dispositivo.

PARTES DEL PRODUCTO, Fig. B

Panificadora
Molde de horneado.
Cuchilla amasadora....
Cuchara medidora.....
Taza medidora (200 ml)...
Frasco de yogur con tapa....
SopOrte .....cceeveiviireiens
Cable de alimentacion.
Manual de instrucciones

ELEMENTOS DE DISENO, Fig. C

Dispensador

Ventana de visualizaciéon
Elemento calentador
Escape de vapor

Asa de la tapa

Panel de control
Pantalla

FUNCIONAMIENTO
Panel de control, Fig. C-2

@ _ Botén «SU ELECCION»

_‘
c
Q<

_ Botén de seleccién de programa (RAPIDO,
BASICO, FRANCES, ETC.)

- Boton de seleccion de peso para hornear.
Utilizado para seleccionar el peso del pan: L —
grande (~750 g), XL — extra grande (~1000 g)

FUNCION DE LOS PROGRAMAS

1 RAPIDO
2 BASICOS
3 FRANCES

4 BORODINSKY

BB DD

Itope

YOGUR (salvo
para los modelos
BM1015J y
BM1010)

MERMELADA
6 (excepto el mode-
lo BM1010)

®

Q?:% - Boton del dispensador (enciende o apaga el
dispensador)
- Seleccione el botén del color de la corteza
(claro/medio/oscuro)

Use tomaollas o guantes para retirar el molde - Botén de tiempo de horneado retrasado o

para ajustar el tiempo en estos programas: SU
ELECCION, YOGUR, MERMELADA, PAS-
TA, PASTEL, FRUTA EN ALMIBAR. Una pul-
sacion equivale a 10 minutos

- Utilice este botén para INICIAR, PAUSAR o
DETENER el programa actual. Para cancelar
la seleccion de un programa o detenerlo, man-
tenga pulsado el boton durante unos segun-
dos. Escuchara un tono prolongado

Pantalla, Pic. C-3

Indicacion de programa (amasado/elevacion/hornea-
do/preservacion de calor)

Indicacion de peso de horneado seleccionado
Tiempo, requerido para el programa, indicacion
Numero de serie del programa seleccionado
Indicacion de utilizacion del dispensador

Indicacion de color de corteza seleccionada

Modos

Pulse el boton ﬁ| en el panel de control para seleccio-
nar uno de los programas de horneado, preparacio-
nes de masa/mermelada/yogur: RAPIDO, BASICO,
FRANCES, BORODINSKY, YOGURT (solo para el mo-
delo BM102*JY), MERMELADA (solo para los mode-
los BM102*JY, BM1015J ), PASTEL, PASTA, MASA,
CHAPATA, HORNEADO, FRUTAS EN ALMIBAR (solo
para los modelos BM102*JY, BM1010). O bien, con
la ayuda del botén @ seleccione el programa «SU
ELECCION».

*-0,1,2,3,4

Se usa para el horneado rapido de

pan. El pan queda mas denso, perono' 1 h. 55 min.
menos sabroso.

Ideal para horne_ar pan blanco y de 2 h. 36 min.
centeno con harina de hornear.

Ideal para recetas con bajo contenido

en azulcar, permite preparar pan de 3 h. 10 min.
corteza crujiente y miga esponjosa.

Para el horneado del pan Borodinsky. 3 h. 12 min.

6-12 horas (8
hrs. de forma
predeterminada.)

Preparacion de yogur casero con el
uso de ingredientes naturales.

80-120 min. (1 h.
20 min de forma
predeterminada,’

Preparar mermelada casera.
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7 PASTEL (%0 Utilizado para la coccién de pasteles. 1 h. 18 min
W17
10-20 min
8 PASTA ® é Preparacién de la masa para pasta ali- d(;(;oTana
menticia, bolas de masa, alas de angel. .
predetermi-
nada.)
Preparacion de la masa de levadura cla-
9 MASA d} sica con ingredientes adicionales para 1 h. 30 min
diversos productos de panaderia.
10 CHAPATA GS @(% Preparacién de masa para pan chapata. | 2 h. 12 min
g‘ o Se usa para hornear bizcochos o pan de 3?:;80mrmn'
v masa preparada con anterioridad y para i
i HORNEADO ".«D acabar de hornear pan que por algun S:dfec;grii-
motivo se quedé a medio hornear. P
nada.)
FRUTAS EN AL- O 5%101 %m'“'
12 ?gla?\gr\.el &)‘ Preparacion de frutas en almibar. de forma
modelo BM1015.) pri"aec}:r)m"
Ajuste manual de cada paso de la prepa- (zdr; %?r;n;n.
P «Su eleccion» @ racion de la masa y el horneado. Crear y predetermi-
guardar cada receta en la memoria. nada.) /

A Antes de utilizar los programas YOGUR, FRUTAS EN ALMIBAR, retire antes la cuchilla de amasado.

DESCRIPCION DE PROGRAMAS

Programas ‘ iCONO Rapido Basica Francés

Tamafio de horneado @ L XL L XL L XL

Tiempo de finalizacion del . . . . ) .

programa (h: m) 1:53 1:55 02:34 2:36 3:08 3:10

. =

1. amasado (min) @ 20 20 10 10 10 10
-

1er crecimiento (min) @ - - 10 10 15 15
=]

2. amasado (min) @ - - 13 13 10 10
-

2. crecimiento (min) @ 5 5 15 15 15 15
-

3er crecimiento (min) @ 40 40 56 56 78 78
)

Horneado (min) D 48 50 50 52 60 62

Pan caliente (min) Q 60 60 60 60 60 60 j
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Dispensador - agregar Q;% 1:38 1:40 2:06 2:08 2:21 2:23

Temporizador (horas) @ 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:0(u

Programas Pastel | Pasta |

Tamafio de horneado @

Tiempo de finalizacion . . . . . .

del programa (h: m) 3:12 8:00 1:20 1:18 0:10 1:30
=

) — R

1. amasado (min) @ 10 15 5 0:10-0:20 18
=

1er crecimiento (min) @ 10 - - - - 22
=

2. amasado (min) @ 12 - - - - -

2. crecimiento (min) < 50 6:00 - - - - 50

: ) 12:00

=

3er crecimiento (min) @ 55 - - - - -
)

Horneado (min) D 55 - 65-105 73 - -

Pan caliente (min) Q 60 - - - - -

Dispensador - agregar Q;% 2:45 - - - - 1:24
000

Temporizador (horas) @ 13:00 - - - - - j

Programas | icoNo | Chapata | Horneado «Su eleccién» F;ﬂmg;“

Tamafo de horneado
Tiempo de finalizacion del . . 2:36 (de forma .
programa (h: m) 212 0:30 predeterminada) rango 1:00

=]
1. amasado (min) @ 15 - 10 0-20 -

-
1er crecimiento (min) @ 10 - 10 0-60 -

=
2. amasado (min) @ 17 - 13 0-50 -

-
2. crecimiento (min) @ 30 - 15 0-80 -

-
3er crecimiento (min) @ 60 - 56 0-120

) o
Horneado (min) D - 0:30 — 1:20 52 0-120 0:50-1:50
Pan caliente (min) Ja - ; 60 0-60
Dispensador - agregar Q% 1:35 - 2:16 - -

o000
Temporizador (horas) @ - - 15:00 15:00 - j
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INGREDIENTES PARA HACER PAN

Respete escrupulosamente la secuencia de afiadido de
ingredientes a la panificadora. La levadura debe depo-
sitarse siempre en la parte superior, y debe estar seca.
Para que las dosis sean adecuadas, use siempre la taza
de medicion y la cuchara de medicion incluidas en el con-
junto de piezas del producto. Llene siempre las medidas
hasta el borde. No aplaste los contenidos al llenar los
recipientes de medicion.

A

La panificadora esta disefiada para hornear piezas de
pan de molde de hasta 1000 gramos.

=9

=g
v X

SELECCION DE INGREDIENTES

Harina

Principal ingrediente del pan, contiene gluten, que ayuda
al pan a crecer y le da su consistencia.

La harina de trigo se obtiene moliendo los granos de
trigo. Durante ese proceso se apartan el salvado y el ger-
men. La harina mas adecuada para hacer pan es aquella
en cuya etiqueta pone «harina para hornear».

La harina integral, hecha de grano de trigo integral, que
incluye el salvado y el germen. El pan hecho con esta
harina es muy saludable, pero requiere otras condiciones
de horneado, y ademas crece menos y queda mas duro.
Otros nombres: cereales integrales, cereales.

La harina de centeno se obtiene moliendo los granos
de centeno. En comparacion con la harina de trigo, la
harina de centeno contiene mas hierro, magnesio y
potasio, elementos esenciales para el cuerpo huma-
no. Si embargo, su contenido de gluten es inferior, de
modo que el pan es mas denso y pequefio. Al hornear
pan de centeno, no rebase la cantidad de harina de
centeno de la receta, ya que podria provocar el so-
brecalentamiento del motor. La receta usa harina de
centeno pelado.

Todos los ingredientes usados en la panifica-
dora deben estar a temperatura ambiente.

zarse para su aireado y para lograr una mayor
calidad del pan horneado.

f La harina debe pesarse y a continuacién tami-

LEVADURA SECA

La levadura hace crecer la masa. Use Unicamente levadu-
ra que no requiera fermentacion previa (no use levadura
fresca comprimida o levadura que requiera fermentacion
antes de su uso). Ademas, se recomienda usar levadura en
cuyo envase se indique que es «de accion rapida». Cuando
use levadura en paquete, cierre este inmediatamente tras
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su uso, guardelo en el frigorifico y consimalo antes de la
fecha recomendada por el fabricante.

AGUA

Use agua potable. Mida siempre los liquidos con la ayu-
da de la taza medidora.

SAL

Mejora el sabor e intensifica el efecto del gluten en el
crecimiento de la masa. Un uso negligente de la sal pue-
de hacer que el pan no crezca lo suficiente y pierda su
sabor.

GRASA

Afade sabor y suavidad al pan. Se recomienda usar
mantequilla o margarina.

AZUCAR

Suple a la levadura, le da al pan un sabor dulce, cam-
bia el color de la corteza. Puede usar azucar en polvo,
azucar de cafia sin refinar, miel, melaza, etc.

Si usa frutas secas como pasas, higos, albaricoques,
etc., aflada menos azucar.

PRODUCTOS LACTEOS

AfRaden sabor y nutrientes. Si usa leche en vez de agua,
el valor nutritivo del pan sera mayor; pero en tal caso
no use la opcion de inicio retardado, ya que la leche se
agriara. Reduzca la cantidad de agua con respecto a la
cantidad de leche.

FRUTAS, FRUTOS SECOS, VERDURAS

Cuando afiada ingredientes adicionales al pan, debe te-
ner en cuenta su contenido en azicar, agua y grasas.

El peso total del relleno no debe rebasar el 15 % del
peso total de los productos iniciales. La altura del pan
acabado con aditivos puede ser ligeramente inferior a la
que resultaria sin ellos, porque los ingredientes afiadidos
modifican la estructura del gluten de la masa. Los ingre-
dientes adicionales deben afiadirse tras escucharse una
sefial acustica.

MEZCLAS DE PAN LISTAS PARA HORNEAR

Puede usar mezclas de pan listas para hornear en la
panificadora. Se recomienda usar los paquetes de 750
- 1000 gramos para el horneado de pan en el programa
principal, o usar la mitad del preparado en el programa
rapido.

uso

Antes del primer uso, pase un pafo suave y seco por
el aparato (1 y su interior. Lave el molde de horneado

, la cuchilla de amasado ¢, la cuchara de medicion

y la taza 2, el envase de yogur con tapa (2} y el sopor-
te con agua tibia y detergente. Abra el dispensador.
Retirelo con cuidado, Fig. E-1. Lavelo con agua tibia y
detergentes, Fig. E-2, 3. Seque todas las partes. Antes
de montar o desmontar el aparato, asegurese de que
esté desenchufado.



Funcionamiento:

1.

. Pulse

. Una

Abra la tapa de la panificadora. Extraiga el molde de hor-
neado por el asa y girelo con cuidado hacia la izquierda
hasta su tope para desbloquearlo. A continuacion, levan-
te el molde de horneado sujetandolo por el asa.

. Instale la cuchilla amasadora, Fig. D-1.
. Deposite en el molde los ingredientes de la receta,

empezando por los liquidos y acabando con los secos.
Elimine el agua y la harina de la superficies externas
del molde, Fig. D-2, 3, 4.

. Introduzca el molde en la panificadora, insertandolo con

cuidado en la camara de horneado. Girelo hacia la de-
recha hasta que se detenga para bloquearlo, Fig. D-5.

. Cierre la tapa de la panificadora con cuidado. Enchufe

la panificadora. El visor debera encenderse y se escu-
chara una sefal.

. Seleccione el numero del programa que desee aplicar

mediante el botén @ , ajuste el tamafo del pan
segun la receta, y ajuste el color de corteza que desee
. En caso necesario, pulse el botén Qo'goo para se-
leccionar la opcién de afiadir los ingredientes desde el
dispensador. Se mostrara el parametro seleccionado y
el tiempo de preparacion.
, para comenzar. Pulse el botén de nuevo
para pausa (la informacion parpadeara en la pantalla).
Para cancelar la seleccion de un programa o detener-
lo, mantenga pulsado el botén durante unos segun-
dos. Escuchara una sefial acustica prolongada.

Nota: No podra usar la funcion de pausa cuando el
temporizador esté activo, solo podra cuando el progra-
ma esté en funcionamiento.

vez finalizado el programa YOGUR,
MERMELADA, PASTEL, PASTA, MASA, CHAPATA,
HORNEADO, FRUTAS EN ALMIBAR, escuchara unas
cuantas sefiales acusticas y se mostraran unas indica-
ciones iniciales del menu.

A\

Una vez finalizado el horneado en los progra-
mas RAPIDO, BASICO, FRANCES y BORO-
DINSKY, escuchara unas cuantas sefiales y la
pantalla mostrara «0:00», y el pan se manten-
dra caliente durante los siguientes 60 minutos.

NOTA: Se recomienda desconectar el dispositivo y co-
locar el pan sobre una rejilla inmediatamente después
del horneado. No deje enfriar el pan en el molde, en
caso contrario se formara una condensacion que es-
tropeara la forma del pan.

Para apagar el programa de horneado, mantenga
pulsado el botén @ durante unos cuantos segundos.
Escuchara una sefial acustica. La pantalla mostrara
las indicaciones iniciales del menu. Retire el molde
con cuidado de la panificadora y coloque el pan sobre
un rejilla para que se enfrie. Use tomaollas o guantes
para evitar quemaduras.

Si la cuchilla de amasado esta dentro, espere a

que se enfrie y luego retirela. Tenga cuidado de

no quemarse, la cuchilla de amasado puede estar
todavia caliente.

A

Antes de cortar el pan, asegurese de que la cu-
chilla de amasado no esté en su interior, Fig. A

AJUSTE DEL INICIO RETARDADO

A\

La posibilidad de usar la funcion del tempo-
rizador se indica en la tabla «Descripciéon de
programas».

-

. Antes de pulsar el boton @ para comenzar el progra-

ma, ajuste el temporizador para el tiempo después del
que desea tener el pan preparado desde el tiempo de
inicio del programa hasta 13 horas con intervalos de
10 minutos.

. Ajuste el temporizador pulsando el boton @) (mantén-

galo pulsado para un cambio mas rapido). Pulse el
boton para dar comienzo al programa. Dara co-
mienzo la cuenta atras. La pantalla mostrara el tiempo
restante para el programa seleccionado y un icono @).

NOTA: No se recomienda utilizar el comienzo retrasa-
do con ingredientes perecederos: huevos, leche, crema,
queso, etc.

HORNEADO CON INGREDIENTES
ADICIONALES

El aparato cuenta con un dispensador para la adicién au-
tomatica de ingredientes en el pan o en la masa. También
puede colocar ingredientes adicionales en el molde para

hornear.

La adiciéon de ingredientes es posible en los

programas RAPIDO, FRANCES, BORODINSKY, MASA,
CHAPATA, SU ELECCION.

1.

2.
3.
4.

Abra la tapa del dispensador. Debe estar seco.
Limpielo con una servilleta en caso necesario.

Afiada los ingredientes segun la receta.

Cierre la tapa del dispensador.

Pulse el boton Qé}o. Elicono Qégoo aparecera en la pan-

talla. El dispensador afadira automaticamente los
ingredientes a tiempo.

Recomendaciones de ingredientes

Mida los ingredientes humedos segun la receta, no
modifique la cantidad de humedad de la masa.

Las semillas grandes y duras podrian dejar arafia-
zos en el molde. Es mejor que las muela ligeramente
antes.

Si va a usar la funcién de inicio retardado, es mejor
que afada los ingredientes directamente en el molde
con la harina, antes de iniciar el programa.

Durante el amasado escuchard una sefial acustica
que le indica que puede afadir los ingredientes adi-
cionales. Para eso, abra la tapa de la panificadora
y vierta los ingredientes en el molde. Cierre la tapa.
Procure tener la tapa abierta el menor tiempo posible
para no afectar a la temperatura de la panificadora.
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Colocar en el dispensador

Frutos secos

Corte o muela los frutos
secos

Frutos secos (pasas de uva, Frutos secos grandes-/

etc.), fruta escarchada.

confitados cortados en
dados de 5x5x5 mm.

Semillas

Hierbas (secas)
Hierbas (frescas)

1/2 cucharaditas.
Vea la receta.

PREPARACION DE LA MASA

1.

Escoja una receta del libro de recetas y ponga todos
los ingredienes en el molde con la cuchilla de ama-
sado. Coloque el molde en la panificadora y cierre la
tapa. Enchufe el aparato.

. Seleccione uno de los programas MASA/PASTA/

CHAPATA. En el programa PASTA podra ajustar el
tiempo de amasado con la ayuda del botén @, de 10
a 20 min.

. Se mostrara el tiempo de coccién necesario. Pulse el

botén @ La panificadora empezara a amasar la masa.
En los programas MASA Y CHAPATA se proporciona
la incorporacion de ingredientes adicionales. (No olvide
apagar el dispensador pulsando el botén Qo'goo.)

. Una vez finalizado el horneado, escuchara unas cuan-

tas sefales acusticas.

. Saque la masa del molde y depositela en una tabla,

espolvoréela con harina y Usela segun se indique en
la receta.

PREPARACION DE REPOSTERIA

1.

Prepare los ingredientes segun la receta. Colocarlos
en el molde. No retire la cuchilla amasadora. Enchufe
el aparato.

. Seleccione el programa PASTEL con la ayuda del

botén ﬁl y pulse el botén ﬁl

. Se mostrara el tiempo de coccion necesario. En este

programa la duracion del amasado es corta, lo que
permite mantener la ligereza de la masa. Después del
amasado, abra la tapa, y si la masa no esta suficiente-
mente amasada en las esquinas del molde, coléquela
con cuidado en el centro.

. Dara comienzo el horneado. Una vez finalizado el

horneado, escuchara una sefial acustica. El pastel
horneado puede espolvorearse con azucar en polvo.
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Colocar directamente en el molde

Frutas, verduras, frescas
o enlatadas. (Manzanas,
aceitunas, ajo, pimientos,

f

Corte en pedazos de 1 cm.
Para evitar que se peguen
los ingredientes en el molde,

etc.) es mejor espolvorearlos
ligeramente con harina.

Chocolate Moler o rallar.

Queso duro Rallar o cortar en dados.

(ver receta)

PREPARACION DE MERMELADA
(excepto el modelo BM1010)

La panificadora permite preparar una mermelada muy
sabrosa.

1.

Prepare los ingredientes segun la receta. Coloque la
cuchilla amasadora y los ingredientes en el molde de
horneado.

. Coloque el molde en la panificadora. Enchufe el
aparato.

3. Con la ayuda del botén @ seleccione el programa

MERMELADA.

4. Programe el tiempo de coccién necesario de 1h. 20

min. hasta 2 h. con la ayuda del botén @) (tiempo de
coccion predeterminado 1h. 20 min.).

5. Pulse el boton @ para iniciar la coccién. En el pro-

ceso de operacion, los ingredientes se calientan y
mezclan.

6. Una vez finalizada la coccion, escuchara una sefal

acustica. La mermelada preparada puede usarse en
gofres, pan, helados o como relleno de pasteles.

Una vez fria, deposite la mermelada prepara-
da en un recipiente de cristal y guardela en
el frigorifico. Para modificar la estructura de la
mermelada puede anadir entre 1y 1,5 cucha-
radas de pectina.

A\

Una vez preparada la mermelada, puede
verterla inmediatamente en otro contene-
dor. El molde debe llenarse de agua ca-
liente y lavarse inmediatamente una vez
enfriado, ya que los residuos de mermelada
podrian dafar el revestimiento antiadhe-
rente.

A\




PREPARACION DE YOGUR
(solo para el modelo BM102*JY)
*-0,1,2,3,4

1. Retire el molde de horneado de la panificadora. Retire
la cuchilla amasadora.

2. Prepare la mezcla para la fermentacion del yogur y
coléquela en el recipiente del yogur. Cierre la tapa con
firmeza, Fig. D-8.

NOTA: Se recomienda utilizar leche entera y grasa, el
yogur quedara asi mucho mas cremoso.

3. Coloque el recipiente de fermentacion en el molde de
horneado.

4. Coloquelo en la panificadora y cierre la tapa de la
panificadora.

Si esta instalado el recipiente de fermenta-
cion, esta terminantemente prohibido activar
cualquier otro programa que no sea el de la
fermentacion.

5. Seleccione el programa YOGUR con el boton [JI. Con
la ayuda del botén @, ajuste el tiempo de fermenta-
cién segun la receta. Puede ajustar el tiempo de 6
hasta 12 horas. Por defecto — 8 h.

6. Pulse el botén @ para dar comienzo a la preparacion.

7. Una vez finalizada la preparaciéon, escuchara una
sefial acustica. Se recomienda colocar el yogur prepa-
rado en la nevera a enfriar durante 2 horas.

FRUTAS EN ALMIBAR
(excepto el BM1015J)

1. Prepare los ingredientes segun la receta. Retire la
cuchilla amasadora del molde.

2. Coloque los ingredientes en el molde de horneado:
agua, frutas, azucar, etc. Puede cubrir el molde con
un papel pergamino, de modo que el almibar no des-
prenda tanto vapor. Realice un agujero de 1 cm. de
diametro en el centro del papel.

3. Coloque el molde en la panificadora. Enchufe el apa-
rato. Seleccione el programa FRUTAS EN ALMIBAR.

4. Ajuste el tiempo con la ayuda del boton @) (de 50 min.
a 1 h. 50 min.).

5. Pulse el botén @ para dar comienzo a la preparacion.

6. Una vez finalizada la preparaciéon, escuchara una
sefial acustica. Retire las frutas con cuidado.

NOTA: : Mantener la cantidad de productos de acuerdo
a la receta. Una cantidad excesiva puede provocar des-
bordamiento, insuficiencia o quemado. Utilice futas que
no puedan hervirse facilmente: duraznos, pifias, varieda-
des duras de manzana, peras.

HORNEADO

En este programa no se realiza el amasado y la masa
no crece, por lo que no es necesario instalar la cuchil-
la de amasado. La panificadora actuara como un horno.

Puede hornear magdalenas o casseroles, o bien terminar
el horneado de productos a medio hornear.

7. Retire la cuchilla amasadora. Coloque los ingredientes
necesarios en el molde de horneado.

8. Seleccione el programa HORNEADO mediante el
botén @ Con la ayuda del boton @), ajuste el tiempo
de horneado de 30 min. a 80 min.

9. Pulse el boton @ para iniciar el horneado.

10.Una vez finalizado el horneado escuchara unas cuan-

tas sefiales acusticas.

NOTA: Una vez finalizado el horneado, deje que el pro-
ducto se enfrie durante 10 minutos en la panificadora, y
posteriormente retirelo cuidadosamente de la masa.

USO DEL PROGRAMA «SU ELECCION»

Cuando utilice este programa podra preparar segun
su propia receta, ajustar el tiempo para cada paso del
programa seleccionado: amasado, inflado, horneado,
calentamiento.

1. Prepare los ingredientes segun la receta. Coléquelos
en el molde de horneado. No retire la cuchilla amasa-
dora. Enchufe el aparato.

2. Pulse el boton «Su eleccion» @ El visor mostrara el
tiempo de restante hasta la finalizaciéon del programa
y el @ icono.

3. Pulse el boton @ de nuevo. La pantalla mostrara
y el tiempo para el primer paso — amasado S
. Predeterminado — 10 min. Con la ayuda del botén [©)
ajuste el tiempo necesario para el primer amasado de
0 a 20 minutos. Una pulsacion equivale a 1 min.

4. Pulse el botén @ de nuevo. La pantalla mostrara
y el tiempo para el segundo paso &. Con la
ayuda del botén @ ajuste el tiempo necesario para
el segundo paso y pulse el botén para ajustar el
siguiente paso.

5. Ajuste el tiempo para cada paso del funcionamiento
del programa, pulse el botén @ para el ultimo tiempo,
la pantalla mostrara el icono @ y el tiempo total
para la finalizacion del programa.

6. Pulse el botén @ para iniciar la coccién.

7. Una vez completada la coccién, escuchara una sefal
acustica.

NOTA: Los ajustes de los pasos de coccion se guardaran
en la memoria de la panificadora para su uso posterior.
Para restablecer los ajustes de fabrica debe desconectar
el aparato.

EMBADURNADO DE LA MASA

Procure siempre que la masa crezca todo lo posible.
Utilice siempre un cepillo para embadurnar. Lleve a cabo
el horneado segun las indicaciones de la receta. Para
obtener una corteza dorada, use rebozado de huevo o
de yema de huevo. Para obtener una corteza crujiente,
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use rebozado de clara de huevo. Puesto que no se usa la
yema, el color de la corteza sera menos dorado.

RECETA DEL REBOZADO

REBOZADO DE HUEVO: mezcle un huevo batido con
una cucharada de leche o agua.

REBOZADO DE YEMA DE HUEVO: mezcle una yema
batida con una cucharada de leche o agua.

REBOZADO DE CLARA DE HUEVO: mezcle una cla-
ra de huevo batida con una cucharada de leche o agua.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO, Fig. E

A\

+ Desenchufe el aparato y deje que se enfrie. Lave el

Limpie todas las piezas del aparato justo des-
pués de usarlo.

la cuchara de medicion y la taza (2, el envase
de yogur con tapa (2 y el soporte {/ con agua tibia
y detergente. No pueden lavarse en lavavajillas.
Si no puede retirar la cuchilla amasadora del molde,
llénelo con agua caliente durante 5-10 minutos. No
sumerja el molde en agua.
Abra la tapa del dispensador. Retirelo con cuidado
y lavelo con agua caliente y detergente. Séquelo y
coloquelo nuevamente.
Pase un pafio suave y seco por el aparato y su inte-
rior. Retire todas las migas, restos de harina u otros
restos de suciedad.
» Jamas sumerja el motor del aparato en agua,
ya que existe riesgo de descarga eléctrica.
» Tras la limpieza, seque concienzudamente to-
dos los componentes del aparato.

molde de horneado

, la cuchilla de amasado &, + Guarde el aparato con la tapa cerrada.

POSIBLES PROBLEMAS Y SUS SOLUCIONES

El aparato no se
enciende.

El pan crece
demasiado

El pan ha
quedado palido y
pegajoso

Hay harina en
la superficie del
pan horneado.

Los ingredientes
no se mezclaron
bien.

El pan no se
hornea.
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Desenchufe el aparato y espere hasta la normalizacién del suministro de corriente.

+ Esta usando demasiada levadura o agua. Compruebe la receta y mida la cantidad exacta de
levadura y agua con la ayuda de la taza medidora. Asegurese de que los demas ingredientes
no estén aportando una cantidad excesiva de agua.

No hay harina suficiente. Pese con cuidado la harina.

La levadura es insuficiente. Use la cuchara medidora.

Compruebe la fecha de caducidad de la levadura. Una vez abierta la levadura, guardela en el
frigorifico.

» Ha habido un corte del fluido eléctrico, o la panificadora se detuvo durante el proceso. La pa-
nificadora se apaga cuando lleva parada mas de 10 minutos. Debe extraer el pan del molde y
comenzar de nuevo el proceso con nuevos ingredientes.

Compruebe la receta y mida la cantidad exacta de harina con la ayuda de una balanza y la
cantidad adecuada de liquido con la ayuda de la taza medidora.

» Esta usando demasiada harina, o no hay liquido suficiente. Compruebe la receta y mida la
cantidad exacta de harina con la ayuda de una balanza y la cantidad adecuada de liquido con
la ayuda de la taza medidora.

No ha instalado la cuchilla amasadora.

» Antes de depositar los ingredientes, asegurese de que la cuchilla amasadora esté instalada en
el molde de horneado.

» Ha habido un corte del fluido eléctrico, o la panificadora se detuvo durante el proceso. Aparen-

temente, deberad iniciar el proceso de horneado de nuevo; sin embargo, si lo hace puede que el

resultado no sea satisfactorio si el amasado hubiera dado comienzo.

Ha seleccionado el programa MASA. El programa MASA no hornea.

Ha habido un corte del fluido eléctrico, o la panificadora se detuvo durante el proceso. La pa-
nificadora se apaga cuando lleva parada mas de 10 minutos. Puede probar a hornear la masa
en el horno si esta crecida.

No habia agua suficiente y la proteccion del motor se activé. Eso sucede cuando el aparato se
sobrecarga; el motor estaba funcionando a su maxima capacidad. Consulte al vendedor o al
servicio técnico. La proxima vez compruebe la receta y afiada la cantidad exacta de ingredientes.
Pdngase en contacto con un centro de servicio autorizado de OURSSON AG o un distribuidor
para cualquier consulta. La préxima vez compruebe la receta y mida cuidadosamente los in-
gredientes.

Ha olvidad instalar la cuchilla amasadora. Asegurese de que esté instalada.

El eje de montaje de mezclado del molde de horneado no gira. Si el eje de montaje de mez-
clado no gira al insertar la cuchilla amasadora, debera sustituir el eje de montaje. Pdngase en
contacto con un centro de servicio autorizado de OURSSON AG.



POSIBLES PROBLEMAS Y SUS SOLUCIONES

Posibles
problemas

La masa rebosa por
la parte inferior del
molde.

Soluciones

« Es posible que una pequefia cantidad de masa rebose por los respiraderos; sin embargo, las
partes giratorias no se detendran. Esto es normal, pero a veces debera asegurarse de que
el eje de montaje de mezclado gira correctamente.

Traqueteos de la
cuchilla amasadora.

« Ello se debe a que la cuchilla amasadora se esta moviendo en el eje (no es una averia).
« Dej6 el pan demasiado tiempo en el molde de horneado una vez finalizado el proceso. Retire
el pan del molde inmediatamente una vez finalizado el horneado.

El pan rebosé por
los bordes y la
parte inferior esta
himeda.

* Ha habido un corte del fluido eléctrico, o la panificadora se detuvo durante el proceso. La
panificadora se apaga cuando lleva parada mas de 10 minutos. Puede probar a hornear la
masa en el horno si estéa crecida.

El pan esta viscoso
y las rebanadas son
irregulares.

« El pan estaba demasiado caliente cuando lo corté. Debe que el pan se enfrie antes de cor-
tarlo, para que salga todo el vapor.

Se nota un olor a
quemado durante el
horneado. Sale humo de
los orificios de vapor del
aparato.

« Es posible que se hayan vertido ingredientes sobre el elemento de calentamiento. A veces
puede que una pequefia cantidad de ingredientes se viertan sobre el elemento de calenta-
miento durante la mezcla. Una vez la panificadora esté completamente fria, pase un pafio
por el elemento de calentamiento.

La cuchilla amasa-
dora estéa en el pan
cuando la retiro.

+ La masa es demasiado densa. Deje que el pan se enfrie y luego retire la cuchilla amasadora.
+ Se ha formado corteza debajo de la cuchilla amasadora. Lave la cuchilla amasadora y el eje tras
cada uso.

La corteza se
reblandece al
enfriarse.

» Puede que el vapor de agua que permanece en el pan tras el horneado reblandezca un poco
la corteza. Para reducir la cantidad de vapor, reduzca la cantidad de agua en 10-20 ml.

La corteza no esta
crujiente.

+ Para que el pan esté crujiente, use el modo FRANCES o la opcién de color de corteza «OSCURAy

Consumo energético, W

BM102*JY

BM1010 BM1015J

*-0,1,2,3,4

Max. 575

Tension nominal

220-240 V~ ; 50/60 Hz

Temperatura de almacenamiento y transporte

de -25°C a +35°C

Temperatura de funcionamiento

de +5°C a +35°C

Requisitos de humedad para el funcionamiento,
almacenamiento y transporte

15-75% sin condensacion

Clase de proteccion

Dimensiones (Al x An x Lo) (mm)

348x350x254

Peso, kg

59

57 57 \

Los productos deben almacenarse en lugares secos y ventilados, a temperaturas no inferiores a - 25 °C.

CERTIFICADO DEL PRODUCTO

Para obtener informacion sobre el certificado del producto, visite http://www.oursson.com o solicite una copia a su

vendedor.

A Deje cualquier reparacion del aparato en manos de un centro de servicio técnico autorizado por OURSSON AG.
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REPARACIONES

La compafiia OURSSON AG le agradece enormemen-
te la eleccion de sus productos. Hemos hecho todo lo
posible para que este producto satisfaga sus necesi-
dades segun la calidad que demandan las normas in-
ternacionales mas exigentes. Si su producto de marca
OURSSON precisa de mantenimiento, péngase en con-
tacto con el centro de asistencia técnica autorizado (en
adelante, CAT). Encontrara una lista de los CAT y sus
direcciones en nuestro sitio web: www.oursson.com.

Obligaciones de la garantia de OURSSON AG:

1. Las obligaciones de la garantia OURSSON AG,
proporcionadas por los CAT de OURSSON AG, son
validas unicamente para los modelos disefiados
por OURSSON AG para la produccion o suministro
y venta en el pais donde el servicio de garantia se
proporcione, adquiridos en este pais, homologados
segun las normativas de este pais y dotados de las
marcas de conformidad oficiales.

2. Las obligaciones de la garantia OURSSON AG se
rigen por la ley de proteccion de los derechos de
los consumidores y por las leyes del pais en el cual
se suministra el producto, y se aplicaran unicamen-
te cuando el producto se use exclusivamente para
propositos personales, familiares o domésticos. Las
obligaciones de la garantia de OURSSON AG no se
aplicaran en caso de uso comercial de los productos
o si estos se han adquirido para satisfacer las necesi-
dades de empresas, instituciones y organizaciones.

3. OURSSON AG establece para sus productos los
siguientes términos de uso y periodos de garantia:

Hornos microondas panificado-
ras, placas de induccién

Robots de cocina, procesadores de
cocina, hervidores eléctricos, parri-
llas eléctricas, batidoras manuales,
mezcladoras manuales, picadoras
de carne, batidoras, tostadoras,
termos,exprimidores, vaporizadores,
cafeteras, picadores, congeladores,
frigorificos, maquinas de café auto-
maticas, vaporizador de leche
Balanzas de cocina

60 24

4. Las obligaciones de la garantia de OURSSON AG no
se aplicaran a los siguientes productos, si es asume
su reposicion y si no pertenecen al grupo de productos
de desmontaje:

« Baterias.

« Estuches, cintas, correas de transporte, accesorios
de montaje, herramientas, documentacién adjunta
al producto.

5. La garantia no cubre los defectos causados por in-
cumplimiento de las reglas de uso por parte del
consumidor, el almacenamiento o el transporte de las
mercancias, las acciones de terceros o fuerza mayor,
incluidos pero sin limitacion en los siguientes casos:

« Siel defecto se debié a una manipulacién imprudente,
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al uso para otros propédsitos, incumplimiento de las
condiciones y reglas de funcionamiento establecidos
en el manual de instrucciones, incluido el resultado de
la exposicion a temperaturas altas o bajas, al polvo o
niveles altos de humedad, indicios de apertura inde-
pendiente del aparato y/o intento de reparacion por
parte del usuario, conexion a redes de alimentacién
de parametros distintos a los estipulados, penetracién
de liquidos, insectos u otros objetos o sustancias ex-
trafias en el aparato, asi como el uso prolongado del
producto en modos operativos extremos.

+ Si la averia del producto fue resultado de intentos
no autorizados de probar el producto o de realizar
cualquier cambio en su configuracion o en sus pro-
gramas de software, incluidos la reparacion o el
mantenimiento en centros técnicos no autorizados.

» Si el defecto del producto fue resultado del uso de
equipos, accesorios, recambios o baterias no es-
tandar y/o de baja calidad.

» Si la averia del producto estd asociada a su uso
junto con otros equipos (accesorios) distintos de los
equipos adicionales recomendados por OURSSON
AG para su uso con este producto. OURSSON AG
no se hace responsable de la calidad de los equipos
adicionales (accesorios) fabricados por terceros, ni
de la calidad de sus productos al operar junto con
dichos equipos, ni tampoco de la calidad del trabajo
de los equipos adicionales de OURSSON AG junto
con los productos de otros fabricantes.

6. Los centros de asistencia técnica (CAT) autorizados
son los encargados de reparar las averias detectadas
durante la vida util de los productos. Durante el perio-
do de garantia, la reparacion de las averias se lleva
a cabo sin coste alguno presentando el certificado de
garantia original y los documentos que confirmen la
fecha de compra del aparato. En ausencia de los do-
cumentos, el periodo de garantia se calcula a partir
de la fecha de fabricacion del producto. Debe tenerse
en cuenta:

» Los procesos de configuracion e instalacion (mon-
taje, conexion, etc.) del producto descrito en la
documentacion que se adjunta quedan fuera del
ambito de la garantia de OURSSON AG, y pueden
quedar a cargo del usuario o de especialistas de la
mayoria de los centros técnicos autorizados tienen
un coste adicional.

+ Las tareas de mantenimiento de los productos (lim-
pieza y lubricacion de las piezas moviles igual que
la sustituciéon de los consumibles y suministros, et-
cétera) tienen un coste adicional.

7. OURSSON AG no se hace responsable de ningin
dafio directo o indirecto que sus productos causen a
personas, mascotas o bienes, si estos son consecuen-
cia de la inobservancia de las reglas y condiciones de
uso, almacenamiento, transporte o instalacién del
producto, asi como de acciones intencionales o negli-
gentes del usuario o de terceros.

8. OURSSON AG no se hace responsable bajo ninguna
circunstancia de ninguna pérdida o dafio indirecto o con-
secuente, incluidos los siguientes sin limitacion: pérdida
de beneficios, dafios causados por interrupciones en
actividades comerciales, industriales o de otra indole, de-
rivadas del uso o de la imposibilidad de uso del producto.

9. Debido a las continuas mejoras en el producto, los ele-
mentos de disefio y algunas especificaciones técnicas



estan sujetas a cambio sin previo aviso por parte del
fabricante.

Uso del producto una vez superado el tiempo de vida

atil:

1. El tiempo de vida util que OURSSON AG otorga a este
producto sélo es valido si el producto se usa exclu-
sivamente para satisfacer necesidades personales,
familiares o domésticas, y siempre y cuando el usua-
rio cumpla con las normas de uso, almacenamiento y
transporte de productos indicadas. Si el producto se
maneja de manera cuidadosa y se usa conforme a
las instrucciones del manual, es posible que su vida
util se prolongue mas alla del plazo especificado por
OURSSON AG.

2. Al final de la vida util del producto, debera ponerse en
contacto con un centro técnico autorizado para llevar
a cabo un mantenimiento preventivo del producto y
determinar la idoneidad de prolongar su uso. Las ta-
reas para realizar un mantenimiento preventivo de los
productos se llevan a cabo también en los centros de
servicio (con coste adicional).

3. OURSSON AG recomienda no usar este producto una
vez rebasado el limite de su vida util sin que un cen-
tro técnico autorizado realice antes un mantenimiento
preventivo, ya que, en caso contrario, el producto po-
dria suponer un riesgo para la vida, la salud o
los bienes del usuario. ﬁ

Reciclaje y desecho del producto

Este aparato se ha identificado de acuerdo con =

la directiva europea 2002/96/EG sobre residuos

de aparatos eléctricos y electronicos (WEEE).

Al final de su vida util, el producto no puede eliminarse

junto con los residuos domésticos corrientes. En su lu-

gar, debera llevarlo a un punto de reciclaje de aparatos
eléctricos y electrénicos adecuado para llevar a cabo el
tratamiento y la eliminacion conformes a las normativas
nacionales o locales. Al deshacerse de este producto
de forma correcta, estd ayudando a la conservacion de
los recursos naturales y evitando que el producto dafie
el medio ambiente y la salud de las personas. Para ob-

tener mas informacion sobre los puntos de recogida y

reciclaje de este producto, dirijase a las autoridades de

ouUrssono

su municipio o a la empresa de recogida de residuos
domeésticos.

Fecha de fabricacion

Cada producto cuenta con un nimero de serie Unico en
forma de cadena alfanumérica, duplicada en un cédigo
de barras que contiene la siguiente informacion: nombre
del grupo de productos, fecha de fabricacién, nimero de
serie del producto.

El numero de serie se encuentra en la parte posterior
del producto, en el embalaje y en la tarjeta de garantia.

D

1225011234567
T
9060 O

@ Las dos primeras letras corresponden con el grupo
del producto (panificadora "BM" por sus siglas en
inglés).

@ Los dos primeros digitos corresponden al afio de
fabricacion.

© Los siguientes dos digitos corresponden a la semana
de fabricacion.

O Los ultimos dos digitos corresponden al nimero de
serie del producto.

Para evitar malentendidos, recomendamos
encarecidamente que lea con atencién el
manual de instrucciones y las obligaciones
de la garantia. Compruebe que la tarjeta de
garantia sea correcta. La tarjeta de garantia
es valida Unicamente si se especifica correc-

ta y claramente lo siguiente: modelo, nimero
de serie, fecha de compra, etiquetas claras,

firma del comprador. El nimero de serie y el
modelo del aparato deben coincidir con los
que se indican en la tarjeta de garantia. Si
estas condiciones no se cumplen o bien los
datos especificados en la tarjeta de garantia
estan cambiados, la tarjeta de garantia queda
invalidada.

Si desea realizar alguna consulta o tiene algun problema con un producto OURSSON AG, — por favor péngase

en contacto con nosotros por correo electrénico:
support@oursson.com

Este manual estéa protegido por las leyes de copyright internacionales y de la UE. Cualquier uso no autorizado
de las instrucciones, incluidas (sin limitacién) la copia, la impresion y la distribucion, puede acarrear respon-

sabilidades civiles o penales.

Informacioén de contacto:

1. Fabricante - OURSSON AG (Orson AG) Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Suiza.
2. Informacion de certificacion del producto disponible en el sitio web www.oursson.com.

OURSSON AG
Fabricado en China

q
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CONSIGNES DE SECURITE, Image A

g Symbole de danger

Rappel a I'utilisateur concernant la haute tension.
Symbole d’avertissement
Un rappel a I'utilisateur sur la nécessité

Lors de l'utilisation des appareils électriques, I'utilisa-

teur doit prendre les précautions suivantes :

« Utiliser I'appareil conformément au présent manuel
d'instructions.

* Installer I'appareil sur une surface stable.

+ Utilisez uniquement les outils fournis avec l'appareil.

* Ne pas plonger le cordon dans de I'eau ou dans
tout autre liquide afin d'éviter tout risque de choc

A électrique. Si pour une raison ou une autre, de

I'eau pénétre dans l'appareil, veuillez contacter un
centre de service agréé (ASC) OURSSON AG.

* Pour l'alimentation, utilisez un réseau électrique pré-
sentant les caractéristiques appropriées.

» Nutilisez pas I'appareil dans des zones ou I'air peut
contenir des vapeurs de substances combustibles.

* N'essayez jamais d'ouvrir I'appareil de vous-
méme ; cela pourrait causer un choc électrique,
un dysfonctionnement de I'appareil et annuler

A la garantie du fabricant. Pour la réparation et

I'entretien, veuillez contacter uniquement les
centres de service agréés pour la réparation des
produits de marque OURSSON.

» Lorsque l'appareil est déplacé d'un endroit froid a un
endroit chaud et vice versa, retirez-le de son embal-
lage avant de I'utiliser et patientez 1 a 2 heures avant
de le mettre en marche.

» Afin d’éviter tout choc électrique, ne plongez pas

A I'appareil ou les cables dans de I'eau.

+ Soyez particulierement prudent lorsque vous utilisez
I'appareil a proximité des enfants.

* Ne touchez aucune piéce chaude, cela pour-
rait causer des blessures.

» Le cordon d’alimentation est spécialement congu re-
lativement court afin d’éviter tout risque de blessure.

* Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre
au-dessus du bord coupant d'une table ou entrer en
contact avec des surfaces chaudes.

* Ne branchez pas cet appareil a un réseau électrique
surchargé par d'autres appareils : cela peut affecter
le bon fonctionnement de votre appareil.

* N'installez pas I'appareil a proximité de cuisinieres et
de fours a gaz ou électriques.

» Apreés utilisation, assurez-vous de débrancher I'ap-
pareil du secteur.

» Protégez I'appareil contre les chocs, chutes, vibra-
tions et autres influences mécaniques.

» Assurez-vous de débrancher l'appareil du secteur
avant d'effectuer le nettoyage ou le remplacement
des accessoires.

» N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur.

» Lutilisation de cet appareil est interdite aux per-
sonnes (notamment les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites,

ou n'ayant pas suffisamment d'expérience ou de

connaissances. Ces personnes peuvent utiliser
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d'utiliser I'appareil exactement selon les instructions.

Symbole du risque de brilure
Rappel a I'attention de I'utilisateur concernant
les températures élevées.

A\

I'appareil uniquement sous la surveillance d'une per-
sonne responsable de leur sécurité, ou aprés instruc-
tions sur la maniére d'utiliser I'appareil en toute sécu-
rité. Ne laissez pas les enfants jouer avec I'appareil.

« Cet appareil est destiné uniquement a un usage do-
mestique.

« Si le cordon d'alimentation est endommagé, faites-
le remplacer par un technicien du centre de service
agréé (ASC) OURSSON AG afin d'éviter tout danger.

« Utilisez uniquement les outils fournis avec l'appareil.

« N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou organiques
(alcool, essence, etc.) lors du nettoyage de I'appareil.
Lors du nettoyage de I'appareil, vous pouvez utiliser
une petite quantité de détergent neutre.

A\

Lorsque vous l'allumez pour la premiere fois,
il peut se dégager une légere odeur de bri-
|é qui se produit lors du premier chauffage de
I'élément chauffant de I'appareil. Cette odeur
disparait au cours des prochaines utilisations.

Le fonctionnement de cet appareil ne nécessite

en aucun cas l'usage de la force, car cela pour-
rait I'endommager par la faute de I'utilisateur.

RECOMMANDATIONS

* Veuillez lire attentivement le manuel d'utilisation avant
d'utiliser I'appareil. Conservez le manuel aprés lecture
pour une utilisation ultérieure.

« Toutes les illustrations dans ce manuel sont des repré-
sentations schématiques des objets réels, qui peuvent
étre différentes des images réelles.

A\

* Ne retirez pas le moule cuisson lorsque I'appareil est
en marche.

+ Ne trempez pas le moule de cuisson dans de I'eau.

« Soyez prudents lors de I'utilisation du moule, car tout
dommage pourrait entrainer un dysfonctionnement
du moule.

« Retirez le moule de cuisson en le tenant uniquement
par la poignée ; évitez de le secouer.

A

« L'appareil doit étre placé sur une surface plane et ho-
rizontale a 5 cm du mur/des meubles, et a 10 cm du

N'ouvrez le couvercle que lorsque vous devez
ajouter d'autres ingrédients et lorsque vous
entendez un signal sonore. N'ouvrez pas le
couvercle lorsque I'appareil est en marche.

Le revétement antiadhésif du moule peut
changer de couleur lorsque le moule est ex-
posé a I'humidité et a la vapeur. Toutefois, cela
n'a aucun impact sur ses performances.




bord de la surface.

* Ne couvrez pas l'appareil avec une serviette ou une
nappe lorsqu'il est en cours d'utilisation.

+ Pour éviter tout risque de brdlure, ne touchez pas le mou-
le de cuisson, la surface intérieure de 'appareil, '€lément
chauffant et les trous de ventilation lorsque I'appareil est
en marche ou immédiatement apres I'utilisation.

« Utilisez des maniques ou des gants de cuisine
pour retirer le moule de l'appareil.

CONTENU DU KIT, Image. B

Machine a pain
Moule de cuisson.
Lame de pétrissage
Cuillére de dosage......
Verre doseur (200 ml)...
Contenant de yaourt avec couvercle
Support
Cordon d'alimentation..
Manuel d'utilisation ...

...1T pce.
1 pce.
1 pce.
1 pce.
1 pce.
...1 pce.
1 pce.
1 pce.
.1 pce

ELEMENTS DE CONCEPTION, Image C

Distributeur

Fenétre de visualisation
Elément chauffant
Echappement de la vapeur
Poignée de couvercle
Panneau de commande
Ecran

FONCTIONNEMENT
Panneau de commande, Image. C-2
@ - Bouton « VOTRE CHOIX »

- Bouton de sélection de programme (RAPIDE,
PRINCIPAL, FRANCAIS, ETC.)

- Bouton de sélection du poids de cuisson.
Utilisée pour sélectionner le poids du pain : L

—grand (~750 g), XL — extra large (~1000 g)
BUT DES PROGRAMMES

1 RAPIDE i)
2 PRINCIPAL i) @
3 FRANGAIS il @
4 BORODINSKY g ) @
YAOURT
(a I'exception
5 des modéles
BM1015J,
BM1010)

Q,:oo - Bouton Distributeur (éteindre ou allumer le
distributeur)
- Bouton de sélection de coloration de la crodte
(claire/moyenne/foncée)

B - Bouton de temps de cuisson retardé ou de

réglage de durée dans ces programmes :
VOTRE CHOIX, YAOURT, CONFITURE,
PATE A PASTA, PATE, FRUITS AU SI-
ROP. Une pression de touche correspond a
10 minutes

Utilisez ce bouton pour DEMARRER, SUS-
PENDRE ou ARRETER le programme ac-
tuel. Pour annuler la sélection ou arréter le
programme, appuyez sur ce bouton et main-
tenez-le enfoncé pendant quelques secondes.
Un signal sonore se fait entendre

®

Afficheur, Image. C-3

Indicateur de programme (pétrissage / levage / cuis-
son / conservation de la chaleur)

Indicateur de poids de cuisson sélectionné
Indicateur de la durée du programme

Numéro de série du programme sélectionné
Indicateur d'utilisation du distributeur

Indicateur de coloration de croGte sélectionnée

Modes

Appuyez sur le bouton @ du panneau de commande pour
sélectionner I'un des programmes pour la cuisson, la pré-
paration de pate/confiture/yogourt : RAPIDE, PRINCIPAL,
FRANCAIS, BORODINSKY, YAOURT (uniquement pour
le modéle BM102*JY), CONFITURE (uniquement pour
les modéles BM102*JY, BM1015J), GATEAU, PATE A
PASTA, PATE, CIABATTA, CUISSON AU FOUR, FRUITS
AU SIROP (uniqguement pour les modéles BM102*JY,
BM1010). Vous pouvez également, a l'aide du bouton @
sélectionner le programme « VOTRE CHOIX ».

*-0,1,2,3,4

Utilisé pour la cuisson rapide de pain.
Le pain est plus lourd, mais moins
savoureux.

Indiqué pour la cuisson du pain blanc
et du pain de seigle fait avec de la
farine de boulangerie.

Indiqué pour les recettes pauvres en
sucre, il permet de cuire le pain en
rendant sa cro(te croustillante et sa
mie cassante.

1 h. 55 min

2 h. 36 min

3 h. 10 min

Pour la cuisson du pain borodinsky. 3 h. 12 min

6 a 12 heures.

Préparation de yaourt maison avec (8 heures.
I'utilisation d'ingrédients naturels. valeur par
défaut.)
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CONFITURE 80 a 120 min
(a l'exception . . . (1 h. 20 min
6 du modéle d_} Préparation de confiture maison. valeur par
BM1010) défaut.)
7 GATEAU > Utilisé pour faire cuire des gateaux. 1 h. 18 min
o N 10 a 20 min
8 PATE A QS é Préparation de la pate a pasta, des (10 min
PASTA raviolis, des fagots, des bugnes. valeur par
défaut)
. Préparation de la pate levée classique
9 PATE QS avec différents additifs pour produits 1h. 30 min
de boulangerie.
10 CIABATTA > & Préparation de la pate pour ciabatta. | 2 h. 12 min
e po o con e St a0 a0
CUISSON AU g,\h” pai une pate prepar (30 min
" plus t6t et pour cuire a point du pain
FOUR Ot ; : ... | valeur par
Y qui, pour une raison quelconque, a été X
. . défaut)
partiellement cuit.
FRUITS AU . .
o g0
12 (& I'exception b)‘ Préparation de fruits au sirop.

. valeur par
du modéle défaut)
BM1015J)

Réglage manuel de chaque étape .
« Votre de la préparation de la pate et de la (2h. 36 min
P . . o X valeur par
choix » cuisson. Création et enregistrement de .
R P défaut.)
recettes individuelles dans la mémoire.
A Avant d'utiliser les programmes YAOURT, PATE, FRUITS AU SIROP, retirez au préalable la lame de pétrissage.

DESCRIPTION DE PROGRAMMES

Programmes

Taille du pain @ L XL L XL L XL

Temps d'achévement de 1:53 1:55 2:34 2:36 3:08 03:10

programme (h:m)

1er pétrissage (min) @ 20 20 10 10 10 10
=

1er gonflage (min) @ - - 10 10 15 15
—

2éme pétrissage (min) @ - - 13 13 10 10
-

2éme gonflage (min) @ 5 5 15 15 15 15
=

3éme gonflage (min) @ 40 40 56 56 78 78
)

Cuisson (min) D 48 50 50 52 60 62

Pain chaud (min) Q 60 60 60 60 60 60 )
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Distributeur - ajout Q% 1:38 1:40 2:06 2:08 2:38 2:40

ooo
Minuterie (heure) @ 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00)
Programmes =l | Yaourt |Confiture| Gateau Pate a | Pate
dinsky pasta
Taille du pain
Temps d'achévement de . . . . . .
programme (h:m) 3:12 8:00 01:20 1:18 0:10 1:30
1er pétrissage (min) 5 10 . 15 5 0:10-0:20 18
-
1er gonflage (min) @ 10 - - - - 22
=
2éme pétrissage (min) @ 12 - - - - -
2éme gonflage (min) é 50 6:00- - - - 50
12:00
=
3éme gonflage (min) @ 55 - - - - -
)
Cuisson (min) D 55 - 65-105 73 - -
Pain chaud (min) Q 60 - - - - -
Distributeur - ajout Q% 2:45 - - - - 1:24
ocoo
Minuterie (heure) @ 13:00 - - - - - j

Programmes ICONE | Ciabatta gﬂ'?:zp | « Votre choix »
Taille du pain @
Temps d'achévement de . . 2:36 .
programme (h:m) = 212 0:30 (valeur par défaut) plage 1:00
1er pétrissage (min) @ 15 - 10 0-20 -
-
1er gonflage (min) @ 10 - 10 0-60 -
-
2éme pétrissage (min) @ 17 - 13 0-50 -
-
2éme gonflage (min) @ 30 - 15 0-80 -
-
3éme gonflage (min) @ 60 - 56 0-120
)
Cuisson (min) D - 0:30- 1:20 52 0-120 0:50-1:50
Pain chaud (min) Q - - 60 0-60
Distributeur - ajout Q;goo 1:35 - 2:16 - -
Minuterie (heure) @ - - 15:00 15:00 - j
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INGREDIENTS POUR LA PREPARATION
DU PAIN

Suivez attentivement la séquence lors de I'ajout d'ingré-
dients dans la machine a pain. Veuillez toujours mettre
de la levure en vous assurant qu'elle est séche. Pour un
bon dosage, il est recommandé de toujours utiliser un
verre doseur et une cuillere de dosage. Vous les trouve-
rez dans la boite. Assurez-vous de toujours remplir les
mesures entierement. Lors du remplissage des mesures,
évitez d'écraser le contenu.

A

La machine a pain est congue pour la cuisson du pain
dont le poids ne dépasse les 1000 grammes.

=5

Tous les ingrédients utilisés dans la machine a pain
doivent étre conservés a température ambiante.

S El
= B

SELECTION D'INGREDIENTS

Farine

Composante principale de pain, contient du gluten (fait
lever le pain et lui donne de la rigidité).

La farine de blé est obtenue en moulant les grains de
blé. Le son et le germe sont retirés lors du processus.
La farine la plus appropriée pour la cuisson du pain celle
marquée de la mention « cuisson au four ».

Farine de blé entier faite a partir de grains de blé en-
tier, y compris le son et le germe. Le pain fait a base de
cette farine est trés sain, mais exige d'autres conditions
pour la cuisson qui est lente et plus longue. Lorsqu'il est
cuit, il devient plus petit et plus dur. Autres noms : grains
entiers, céréales.

La farine de seigle est obtenue en moulant les grains
de seigle. En comparaison avec le blé, la farine de seigle
contient plus de fer, de magnésium et de potassium, élé-
ments essentiels pour le corps humain. Toutefois, la te-
neur en gluten est plus faible, de sorte que le pain est plus
lourd et plus petit. Lors de la cuisson du pain de seigle, ne
dépassez la quantité de farine de seigle indiquée dans la
recette, car cela peut entrainer une surchauffe du moteur.
La recette utilise de la farine de seigle dépulpé

d'un tamis pour la saturation d'oxygene et pour
une meilleure qualité de pain cuit.

j La farine doit étre pesée, puis tamisée a l'aide

LEVURE SECHE

Fait gonfler la pate. Utilisez uniquement de la levure qui
ne nécessite pas de fermentation préalable (n'utilisez
pas de la levure comprimée ou séche qui nécessite d'ét-
re fermentée avant I'utilisation). En outre, il recommandé
d'utiliser une levure qui porte la mention « levure a ac-
tion rapide » sur I'emballage. Lorsque vous utilisez de
la levure en sachet, refermez immédiatement le sachet
aprés utilisation, rangez-le dans le réfrigérateur, tout en
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veillant a respecter la date de péremption indiquée par
le fabricant.

EAU

Utilisez de l'eau potable. Veillez a toujours mesurer la
quantité de liquide a I'aide du verre doseur.

SEL

Reléve le golt et intensifie la capacité du gluten a fai-
re gonfler la pate. Une mauvaise utilisation du sel peut
entrainer la réduction de la taille du pain et une perte de
saveur.

MATIERES GRASSES

Ajoute du godt et de la douceur au pain. Il est conseillé
d'utiliser du beurre ou de la margarine.

SUCRE

Renforce l'effet de la levure, confére un godt sucré au
pain, change la coloration de la crolte. Comme sucre,
vous pouvez utiliser le sucre en poudre, le sucre de can-
ne non raffiné, le miel, la mélasse, etc.

Si vous utilisez des fruits secs, tels que les raisins secs,
les figues, les abricots, etc., ajoutez moins de sucre.

PRODUITS LAITIERS

Riches en go(t et en valeurs nutritives Si vous utilisez du
lait au lieu de I'eau, la valeur nutritionnelle du pain sera
plus élevée. Toutefois, n'utilisez pas départ différé pour
éviter que le lait ne devienne aigre. Réduisez la quantité
d'eau en fonction de la quantité de lait.

FRUITS, NOIX, LEGUMES

Lorsque vous ajouter des ingrédients supplémentaires
dans le pain, tenez compte de la quantité de sucre, d'eau
et de gras qu'il contient.

Par conséquent, le poids total de I'additif ne doit pas
dépasser de 15 % le poids total des produits de départ.
La hauteur du pain fini avec des additifs peut étre Iégere-
ment inférieure a celle du pain sans additifs, parce que
les impuretés perturbent la structure du gluten de la
pate. Ajoutez les additifs dés que le signal sonore se fait
entendre

MELANGES DE PAIN PRET A CUIRE

Vous pouvez utiliser des mélanges de pain prét a cuire
dans la machine a pain. Il est recommandé d'utiliser les
paquets de 750 a 1000 grammes de bicarbonate pour
la cuisson normale ou rapide des pains, ou d'utiliser la
moitié du mélange.

UTILISATION

Avant la premiére utilisation, essuyez le corps de I'ap-
pareil () et la partie intérieure a I'aide d'un chiffon doux et
sec. Moule de cuisson 3, lame de pétrissage (), cuillere
de dosage et verre doseur (&), contenant de yaourt
avec couvercle et crochet lavables a I'eau tiede
contenant du détergent. Ouvrez le distributeur. Retirez-le
soigneusement, Image. E-1 Lavez-le avec de l'eau tiéde
contenant du détergent, Image. E-2, 3. Séchez toutes les
piéces. Avant le montage ou le démontage de I'appa-
reil, assurez-vous que ce dernier est débranché.



Etapes de fonctionnement : f prudents, car la lame de pétrissage peut étre en-

. N . core chaude.
1. Ouvrez le couvercle de la machine a pain. Tenez le

moule de cuisson par la poignée et tournez-le soi- A

Avant de couper le pain, assurez-vous que la

gneusement dans le sens antihoraire jusqu'a ce qu'il oo ]
lame de pétrissage ne s'y trouve pas, Image. A.

s'arréte, pour le déverrouiller. Retirez ensuite le moule
de cuisson vers le haut, en tenant la poignée. ] , L.
2. Installez la lame de pétrissage, Image. D-1. REGLAGE DU DEPART DIFFERE
3. Placez les ingrédients dans de moule selon la recette,
en commengant avec les ingrédients liquides et en fi- La possibilité d'utiliser la fonction de minuterie
nissant par ceux séchés. Eliminez I'eau et |a farine des A est indiquée dans le tableau « Description des
surfaces extérieures du moule, Image. D-2, 3, 4. programmes »
4. Placez le moule dans la machine a pain, en l'insérant
avec précaution dans la chambre de cuisson. Tournez-
le dans le sens horaire pour le verrouiller, Image. D-5.
5. Fermez délicatement le couvercle de la machine a

N

. Avant d'appuyer sur le bouton @ pour lancer le pro-
gramme, réglez la minuterie sur le temps apres lequel
vous souhaitez avoir du pain cuit, a partir de I'heure
de début du programme jusqu'a 13 heures avec des

pain. Branchez-le. L'écran s'allume et un signal sonore intervalles de 10 minutes
se falt'entendre. ) o 2. Appuyez sur le bouton @ pour régler la minuterie
6. Sélectionnez le numéro du prramme requis a l'aide du (maintenez-le enfoncé pour un changement plus
bouton 1, définissez la taille () du pain cuit selon les in- rapide). Appuyez sur le bouton (&) pour lancer le pro-
dications de la recette et réglez la coloration de la crodte gramme. Le compte & rebours commence. L'écran
- Si nécessaire, appuyez sur le bouton Qi pour ajou- affiche le temps restant pour le programme sélecti-
ter les ingrédients a partir du distributeur. Le paramétre onné et une icone @).

sélectionné et le temps de préparation s'affichent.

7. Appuyez sur (a ) pour commencer. Appuyez a nouveau
sur le bouton pour marquer une pause (les valeurs
de la minuterie a I'écran clignotent). Pour annuler la
sélection ou arréter le programme, appuyez sur ce
bouton et maintenez-le enfoncé pendant quelques se-
condes. Un signal sonore long se fait entendre.

REMARQUE: Il n'est pas recommandé d'utiliser le départ
différé avec des ingrédients périssables: ceufs, lait, cré-
me, fromage, etc.

CUISSON AU FOUR AVEC DES INGREDIENTS
SUPPLEMENTAIRES

L'appareil est équipé d'un distributeur pour I'ajout au-

tomatique d'ingrédients dans le pain ou la pate. Vous

pouvez également placer des ingrédients supplémen-

taires dans le moule de cuisson. L'ajout d'ingrédients est

A possible dans les programmes RAPIDE, PRINCIPAL,

8. A la fin du programme YAOURT, CONFITURE, FRANCAIS, BORODINSKY, PATE, CIABATTA, VOTRE
GATEAU, PATE A PASTA, PATE, CIABATTA, CHOIX.

CUISSON AU FOUR, FRUITS AU SIROP, des signaux
sonores se font entendre et les premiéres indications
du menu s'affichent.

Remarque : Vous ne pouvez pas utiliser la fonc-
tion de pause lorsque la minuterie est active ; vous
ne pouvez |'utiliser que lorsque le programme est en
fonctionnement.

1. Ouvrez le couvercle du distributeur. Il doit étre sec.
Essuyez-le avec une serviette si nécessaire.

2. Placez les ingrédients selon les indications de la
recette.

Lorsque la cuisson est terminée dans les pro- 3 F I le du distribut
grammes RAPIDE, PRINCIPAL, FRANGAIS et| 7 5782 & SOUVSTS F ESFR I On wiafiich
A BORODINSKY, quelques signaux sonores se font - fippuyez. sur le outo_n dee. LIcOne~ss satliche
entendre et I'6cran affiche « 0:00 » ; le pain restera I'écran. Le distributeur ajoute automatiquement les in-

chaud pendant les 60 prochaines minutes. grédients en temps opportun.

REMARQUE : Il est recommandé de débrancher 'ap- Recommandations liées aux ingrédients
pareil et de placer le pain sur une grille immédiatement - Mesurez les ingrédients humides selon les indications

apres la cuisson. Ne laissez pas le pain refroidir dans de la recette, pour ne pas saturer la quantité d'humi-
le moule, car il se forme une condensation qui peut dité de la pate.
déformer le pain. » Les graines dures et grosses peuvent rayer le moule. ||

est préférable de les moudre Iégérement.

« Sivous utilisez départ différé, il est préférable d'ajouter
les ingrédients directement dans le moule avec la fari-
ne, avant de lancer le programme.

* Au cours du pétrissage, vous entendrez un signal
sonore, indiquant que vous pouvez ajouter des ingré-
dients supplémentaires. Pour cela, ouvrez le couvercle
et versez les ingrédients dans le moule de la machine
a pain. Fermez le couvercle. Essayez d'ouvrir le cou-
vercle pour la durée la plus bréve possible, pour ne
pas affecter la température du four a pain.

Pour désactiver le programme de cuisson du pain,
maintenez le bouton [?] enfoncé pendant quelques
secondes. Un signal sonore se fait entendre. L'écran
affiche les premiéres indications du menu. Retirez dé-
licatement le moule de la machine a pain et placez le
pain sur une grille pour qu'il refroidisse. Utilisez des
maniques ou des gants de cuisine pour éviter des
brdlures.

Si la lame de pétrissage se trouve a l'intérieur,

attendez qu'elle refroidisse puis retirez-la. Soyez
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Placez-les dans le distributeur

Noix

Fruits séchés (raisins secs,
etc.), fruits confits.

Coupez ou broyez les noix

Grands fruits secs / fruits
confits coupés en cubes
5x5x5mm.

Graines

Herbes (seches)
Herbes (fraiches)

1 a 2 cuilléres a café.
Voir recette.

PREPARATION DE LA PATE

1.

. Sélectionnez I'un des programmes :

Choisissez une recette du livre de recette et mettez
tous les ingrédients dans le moule a l'aide de la lame
de pétrissage. Placez le moule dans la machine a pain
et fermez le couvercle. Branchez l'appareil.
PATE/PATE
A PASTA/CIABATTA. Dans le programme PATE A
PASTA, vous pouvez régler le temps de pétrissage a
I'aide du bouton @) de 10 & 20 min.

. Le temps de cuisson requis s'affiche. Appuyez sur le

bouton (& ). La machine a pain commence a pétrir la
pate. L'ajout automatique d'ingrédients est fourni uni-
quement pour les programmes PATE et CIABATTA.
(N'oubliez pas d'allumer le distributeur en appuyant
sur le bouton Oo'%o.)

i

. Lorsque la cuisson est terminée, quelques signaux so-

nores se font entendre.

. La pate doit étre retirée du moule et placée sur une

planche, farinée et utilisée comme indiqué dans la
recette.

PREPARATION DU GATEAU

1.

Préparez les ingrédients selon les indications de la re-
cette. Placez-les dans le moule. Ne retirez pas la lame
de pétrissage. Branchez l'appareil.

. Sélectionnez le programme GATEAU 2 l'aide du bou-

ton [l et appuyez sur le bouton [J.

. Le temps de cuisson requis s'affiche. Le pétrissage

dans ce programme est court, ce qui permet de gar-
der la légéreté de la pate. Aprés le pétrissage, ouvrez
le couvercle et, si la pate n'est pas assez pétrie dans
les coins du moule, placez-la délicatement au milieu.

. La cuisson au four commence. Lorsque la cuisson est

terminée, un signal sonore se fait entendre. Vous pou-
vez saupoudrer de sucre en poudre un gateau cuit au
four.
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Fruits, légumes — frais ou
en conserve. (Pommes,
olives, ail, poivrons, etc.)

Chocolat

Fromage a péate dure

Placez-les directement dans le moule

Coupez-les en morceaux de

1 cm de diamétre. Pour éviter
que les ingrédients collent au
moule, il est préférable de le
saupoudrer de farine.

Moudre ou raper.

Réaper ou couper en cubes
(voir recette)

PREPARATION DE LA CONFITURE
(a I'exception du modele BM1010)

Vous pouvez préparer une confiture treés savoureuse
dans la machine a pain.

1.

Préparez les ingrédients selon les indications de la re-
cette. Placez la lame de pétrissage et les ingrédients
dans le moule de cuisson.

2. Placez le moule dans la machine a pain. Branchez

I'appareil.

3. A laide du bouton (Jl, sélectionnez le programme

CONFITURE.

4. Réglez le temps de cuisson requis de 1 h 20 min a

2 h a l'aide du bouton @ (temps de cuisson par défaut
1 h. 20 min).

5. Appuyez sur le bouton @ pour lancer la cuisson.

Pendant le fonctionnement, les ingrédients sont mé-
langés et chauffés.

6. Lorsque la cuisson est terminée, un signal sonore se

fait entendre. La confiture préparée peut étre étalée
sur des gaufres, du pain, ajoutée dans la créme glacée
ou utilisée comme garniture pour les gateaux.

Apres refroidissement, placez la confiture
préparée dans un récipient en verre et conser-
vez-la dans le réfrigérateur. Pour modifier la
structure de la confiture, vous pouvez ajouter
1a 1 cuillere et demi de pectine.

A\

Une fois la confiture préparée, vous devez
immédiatement la verser dans un autre
récipient. Le moule doit étre rempli d'eau
chaude et lavé immédiatement apres refroi-
dissement, car les résidus secs de confiture
peuvent endommager le revétement antiad-
hésif.

A\




PREPARATION DU YAOURT
(uniquement pour le modéle BM102*JY)
*-0,1,2,3,4

1. Retirez le moule de la machine a pain. Retirez la
lame de pétrissage.

2. Préparez le mélange pour la fermentation du yaourt
et placez-le dans le contenant de yaourt. Fermez her-
métiquement le couvercle, Image. D-8.

REMARQUE : Il est recommandé d'utiliser du lait entier
et gras et du yaourt, car celui-ci est plus doux.

3. Placez le récipient de fermentation dans le moule de
cuisson.

4. Placez-le dans la machine a pain et fermez le
couvercle.

A

5. Séleﬁﬁionnez le programme YAOURT a l'aide du bou-
ton W', « A r'aide du bouton @, réglez le temps de
fermentation selon la recette. Vous pouvez le temps
de 6 a 12 heures. Valeur par défaut — 8 h.

6. Appuyez sur le bouton @ pour lancer la préparation.

7. Lorsque la préparation est terminée, un signal
sonore se fait entendre. Il est recommandé de
laisser le yaourt préparé refroidir 2 heures au
réfrigérateur.

Si le récipient de fermentation est installé, il
est strictement interdit d'activer tout autre pro-
gramme, outre la fermentation.

FRUITS AU SIROP
(a I'exception du modéle BM1015J)

1. Préparez les ingrédients selon les indications de la
recette. Retirez la lame de pétrissage du moule.

2. Placez les ingrédients dans le moule de cuisson :
eau, fruits, sucre, etc. Vous pouvez couvrir le moule
avec du papier parchemin, pour contenir le sirop qui
pourrait s’écouler du moule. Au centre du papier,
faites un trou de 1 cm de diametre.

3. Placez le moule dans la machine a pain. Branchez
I'appareil. Sélectionnez le programme FRUITS AU
SIROP.

4. Réglez le temps de cuisson a l'aide du bouton @) (de
50 min a 1 h 50 min).

5. Appuyez sur le bouton @ pour lancer la préparation.

6. Lorsque la préparation est terminée, un signal sonore
se fait entendre. Retirez délicatement les fruits.

REMARQUE : Respectez la quantité de produits spéci-
fiée dans la recette. Une quantité excessive de produit
peut entrainer un débordement et des bralures. Utilisez
des fruits tels que les péches, les ananas, des variétés
dures de pommes, les poires, etc.

CUISSON AU FOUR

Le pétrissage et le gonflage de la pate ne se pro-
duisent pas lors de I'utilisation de ce programme. Par

conséquent, il n'est pas nécessaire d'installer la lame
de pétrissage. La machine a pain fonctionne comme un
four. Vous pouvez faire cuire des petits gateaux, des ra-
godts, et terminer la cuisson des produits qui ne sont
pas bien cuits.

1. Retirez la lame de pétrissage. Placez les ingrédients
requis supplémentaires dans le moule de cuisson.

2. Sélectionnez le programme CUISSON AU FOUR a
I'aide du bouton @' A r'aide du bouton @ |, réglez le
temps de cuisson de 30 a 80 min.

3. Appuyez sur le bouton (5 pour lancer la cuisson.

4. Lorsque la cuisson est terminée, quelques signaux

sonores se font entendre.

REMARQUE :A la fin de la cuisson, laissez le produit
refroidir pendant 10 minutes dans la machine a pain,
puis retirez-le délicatement du moule.

UTILISATION DU PROGRAMME « VOTRE
CHOIX »

Lorsque vous utilisez ce programme, vous pou-
vez préparer selon les indications de votre recette,
en réglant le temps pour chaque étape du pro-
gramme sélectionné: pétrissage, gonflage, cuisson,
chauffage.

1. Préparez les ingrédients selon les indications de la
recette. Placez-les dans le moule de cuisson. Ne re-
tirez pas la lame de pétrissage. Branchez I'appareil.

2. Appuyez sur le bouton « Votre choix » @ L'écran af-
fiche le temps d'achévement du programme et I'icbne

3. Appuyez de nouveau sur le bouton @ L'écran
affiche et la durée de la premiére étape — pé-
trissage 5 Valeur par défaut — 10 min. A I'aide du
bouton @), réglez le temps requis pour le premier
pétrissage de 0 a 20 min. Une pression correspond
a1 min.

4. Appuyez de nouveau sur le bouton @ L'écran affiche
et la durée de la deuxiéme étape 5 A l'aide
du bouton @), réglez le temps requis pour la deuxiéme
étape et appuyez sur le bouton @ pour sélectionner
I'étape suivante.

5. Réglez le temps pour chaque étape de I'opération du
programme, appuyez sur le bouton (&), pour la der-
niére fois ; I'écran affiche l'icéne et le temps
total pour I'achévement du programme.

6. Appuyez sur le bouton @ pour lancer la cuisson.

7. Lorsque la cuisson est terminée, un signal sonore se
fait entendre.

REMARQUE: Les réglages des étapes de cuisson se-
ront enregistrés dans la mémoire de la machine a pain
pour une utilisation ultérieure. Pour revenir aux réglages
d'usine, vous devez débrancher I'appareil.
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BARBOUILLAGE DE LA PATE

Prenez toujours toutes les mesures nécessaires pour
assurer un gonflage maximal de la pate. Pour barbouil-
ler la pate, utilisez toujours une brosse. La cuisson doit
étre faite selon la recette. Pour obtenir une crodte dorée,
utilisez le glagage d'ceuf ou le glagage de jaunes d'ceufs.
Pour obtenir une crodte fragile, utilisez le glagage de
blancs d'ceufs, dans lequel le jaune d'ceuf n'est pas uti-
lisé. Toutefois, la couleur de la crolte sera moins dorée.

RECETTE DE GLAGCAGE
GLAGCAGE D'CEUF — mélangez un ceuf battu avec une
cuillére a soupe de lait ou d'eau.

GLACAGE DE JAUNE D'CEUF — mélangez un jaune
d'ceuf battu avec une cuillére a soupe de lait ou d'eau.

GLACAGE DE BLANC D'CEUF - mélangez un blanc
d'ceuf battu avec une cuillére a soupe de lait ou d'eau.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN, Image E

Nettoyez immédiatement toutes les piéces de

« Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir. Moule
de cuisson @4, lame de pétrissage &), cuillere de
dosage et verre doseur ), contenant de yaourt
avec couvercle (2 et crochet (/) lavables a I'eau tiede
et au détergent. 1l est impossible de les nettoyer
au lave-vaisselle. Si vous ne pouvez pas enlever la
lame de pétrissage du moule, mettez-y de l'eau tieéde
pendant 5 a 10 minutes. Ne trempez pas le moule
dans de I'eau.

* Ouvrez le couvercle du distributeur. Retirez-le délica-
tement et lavez-le avec de I'eau tieéde et du détergent.
Séchez-le et placez-le en arriére.

« Essuyez le corps de I'appareil et la partie intérieure
a l'aide d'un chiffon doux et sec. Enlevez toutes les
miettes, résidus de farine ou autre contamination.

* N'immergez jamais le bloc moteur dans de
@ I'eau, pour éviter tout choc électrique.
» Séchez completement tous les composants
I'appareil aprés le nettoyage.

* Rangez I'appareil en vous assurant que le couvercle

est fermé.

A\

I'appareil apres utilisation.

PROBLEMES ET SOLUTIONS EVENTUELS

L'appareil ne
se met pas en
marche

Le pain est trop
gonflé

Le pain est
devenu pale et
moite

Il'y a de la farine
sur la surface du
pain cuit.

Les ingrédients
ont été mal
mélangeés.

Le pain ne cuit
pas.
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Débranchez I'appareil et attendez que la tension revienne a la normale.

Vous utilisez trop de levure ou une quantité d'eau excessive. Vérifiez la recette et mesurez la
bonne quantité de levure et d'eau a l'aide du verre doseur. Vérifiez que les autres ingrédients
ne contiennent pas beaucoup d'eau.

La quantité de farine n'est pas suffisante. Pesez soigneusement la farine.

La quantité de levure n'est pas suffisante. Utilisez la cuillére de dosage.

Veérifiez la date de péremption de la levure. Aprés avoir ouvert la levure, conservez-la dans le
réfrigérateur.

Il'y a eu une panne de courant, ou la machine a pain a été arrétée pendant la cuisson du pain.
La machine a pain s'éteint lorsqu'on l'arréte pendant plus de 10 minutes. Vous devez retirer le
pain du moule et commencer un nouveau cycle avec de nouveaux ingrédients.

Veérifiez la recette et mesurez la bonne quantité de farine a I'aide d'une balance ou la bonne
quantité de liquide avec le verre doseur.

Vous utilisez trop de farine ou la quantité de liquide est insuffisante. Vérifiez la recette et me-
surez la bonne quantité de farine a I'aide d'une balance ou la bonne quantité de liquide avec
le verre doseur.

Vous n'avez pas fixé la lame de pétrissage.
Avant de mettre les ingrédients, assurez-vous que la lame de pétrissage est installée dans le
moule de cuisson.

Il'y a eu une panne de courant, ou la machine a pain a été arrétée pendant la cuisson du pain.
Apparemment, vous devrez recommencer la cuisson, mais une telle action pourrait entrainer
un résultat négatif si le pétrissage a commencé.

Vous avez sélectionné le programme PATE. Le programme PATE ne lance pas la cuisson.
Il'y a eu une panne de courant, ou la machine a pain a été arrétée pendant la cuisson du pain.
La machine a pain s'éteint lorsqu'on I'arréte pendant plus de 10 minutes. Vous pouvez essayer
de faire cuire la pate dans votre four si elle a gonflé.

Il n'y avait pas assez d'eau et la protection du moteur s'est déclenchée. Cela se produit en cas
de surcharge du dispositif ; le moteur tournait a la limite maximale. Contactez votre vendeur
ou le centre de service. La prochaine fois, vérifiez la recette et mesurez puis ajoutez la bonne
quantité d'ingrédients.



PROBLEMES ET SOLUTIONS EVENTUELS

Problémes éventuels

Le pain ne cuit pas.

Solutions

« Vous avez oublié d'installer la lame de pétrissage. Assurez-vous qu'elle est installée.

Veuillez contacter votre vendeur ou un Centre de service agréé OURSSON AG pour toute
assistance. La prochaine fois, vérifiez la recette et mesurez la bonne quantité d'ingré-
dients.

L'arbre de montage utilisé pour le mélange dans le moule de cuisson ne tourne pas.
Si l'arbre de montage ne tourne pas lorsque la lame de pétrissage est insérée, vous
devez remplacer I'arbre de montage. Veuillez contacter un Centre de service agréé
OURSSON AG.

La pate se déverse au
fond du moule.

Une petite quantité de pate peut s'échapper des évents, mais les pieces tournantes n'arré-
teront pas de bouger. C'est tout a fait normal ; mais vous devrez parfois vous assurer que
I'arbre de montage tourne correctement.

La lame de pétrissage
vibre.

Cela est di au fait que la lame de pétrissage est en mouvement sur I'arbre (il ne s'agit pas
d'un dysfonctionnement).

Vous avez laissé le pain dans le moule trop longtemps aprés la cuisson. Retirez le pain
immédiatement aprés la cuisson.

Les bords de pain ont
chuté, et la partie infé-
rieure est humide.

Il'y a eu une panne de courant, ou la machine a pain a été arrétée pendant la cuisson
du pain. La machine a pain s'éteint lorsqu'on l'arréte pendant plus de 10 minutes. Vous
pouvez essayer de faire cuire la pate dans votre four si elle a gonflé.

Le pain est moite et
les morceaux sont
inégaux.

Il était trop chaud lorsque vous I'avez coupé. Laissez le pain refroidir avant de le trancher
pour laisser la vapeur s'échapper.

Il se dégage une
odeur de brQlé lors de
la cuisson. Les trous
de vapeur laissent
échapper de la fumée.

Les ingrédients se sont probablement déversés sur I'élément chauffant. Il peut parfois
arriver qu'une petite quantité d'ingrédients se déverse sur I'élément chauffant au cours du
mélange. |l suffit tout simplement d'essuyer I'élément chauffant aprés la cuisson, lorsque
la machine a pain a complétement refroidi.

La lame de pétrissage
est figée dans le pain
lorsque je la retire.

La pate est trop épaisse. Laissez le pain refroidir, puis retirez la lame de pétrissage.
De la crodte s'est formée sous la lame de pétrissage. Lavez la lame de pétrissage et
I'arbre aprés chaque utilisation.

La croGte s'assou-
plit une fois qu'elle
refroidit.

La vapeur d'eau qui se dégage du pain aprés cuisson peut Iégérement adoucir la crodte.
Pour réduire la quantité de vapeur, diminuez la quantité d'eau de 10 a 20 ml.

La croQte ne croustille
pas.

Pour que le pain croustille, utilisez le mode FRANGAIS ou I'option coloration de cro(te
«FONCEE». J

BM102*JY
*-0,1,2,3,4

Consommation d’énergie (en W)

‘ BM1010 ‘ BM1015J ‘

Max 575

Tension nominale

220-240 V~ ; 50/60 Hz

Température de stockage et de transport

de -25°C a+35°C

Température de fonctionnement

de +5°Ca+35°C

Conditions d'humidité requises pour I'exploitation, I'entreposage et le transport

15 a 75 % sans condensation

Classe de protection

Dimensions (I x L x H) en mm

348 x 350 x 254

Poids en kg

5.7 5,7 59

Les produits doivent étre conservés dans des entrepéts secs et ventilés, a une température supérieure

ou égale a -25 °C.
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CERTIFICATION DU PRODUIT

Pour plus d'informations sur la certification du produit, allez a I'adresse http://www.oursson.com ou demandez une
copie au vendeur.

A Seul un spécialiste qualifié d'un centre de service d'OURSSON AG doit effectuer la réparation.

ENTRETIEN

La société OURSSON AG vous témoigne sa profonde grati-
tude pour avoir choisi ses produits. Nous avons fait tout notre
possible pour que ce produit vous satisfasse et que sa quali-
té soit conforme aux normes mondiales les plus exigeantes.
Pour tout besoin d'entretien de votre produit de marque
OURSSON, veuillez contacter I'un de nos centres de ser-
vice agréés (ci-aprés dénommés ASC). Une liste compléte
de nos ASC avec leurs adresses respectives est disponible
sur le site Web www.oursson.com.

Obllgatlons de garantie de OURSSON AG :

. Les obligations de garantie d’'OURSSON AG, fournies

par ASC OURSSON AG, s'appliquent exclusivement aux
modéles congus par OURSSON AG dans le cadre de la
production, de I'achat et de la vente dans le pays ou le
service de garantie est fourni, acheté dans ce pays, cer-
tifié conformément aux normes de ce pays et portant les
marques officielles de la conformité.

. Les obligations de garantie dOURSSON AG s'appliquent

dans le cadre de la loi relative a la protection des droits du
consommateur et sont régulées par les lois en vigueur dans
le pays dans lequel elles sont définies. Elles s'appliquent
uniquement lorsque le produit est utilisé exclusivement a
des fins personnelles, au sein de la famille et de la maison.
Les obligations de garantie  OURSSON AG ne s'appliquent
pas a |'utilisation des produits a des fins commerciales ou en
relation avec I'acquisition de biens qui seront utilisés par des
entreprises, des institutions et des organisations.

. OURSSON AG définit les conditions d'utilisation et les pé-

riodes de garantie suivantes de ses produits :

Fours a micro-ondes, machines
a pain, foyers a induction
Multicuiseurs, robots, bouilloires
électriques, grils électriques,
mixeurs, batteuses, broyeurs de
viande, grille-pains, casseroles
thermiques, cafetieres,
marmites a vapeur, presse- 60 24
fruits, hachoirs, déshydrateurs,
yaourtiéres, fermenteurs,
mini-fours, congélateurs,
réfrigérateurs, cafetieres
automatiques, mousseur a lait,
rape multifonction, yaourt/
fermenteur

Balances de cuisine, siphons

4,

Les obligations de garantie OURSSON AG ne sont pas

applicables aux produits suivants, si leur remplacement est

pris en charge et effectué ou si des produits qui ne sont pas

fournis par I'entreprise sont utilisés :

* Les batteries.

+ Les boitiers, les courroies, les cordons destinés au
transport des accessoires de montage, les outils, la do-
cumentation fournie avec l'appareil.
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5. La garantie ne couvre pas les défauts causés résultant

du non-respect des régles d'utilisation, de stockage ou de

transport des marchandises, toute action réalisée par un

tiers ou un cas de force majeure, y compris mais s'en s'y

limiter, les cas suivants :

+ Lorsque le défaut résulte d'une négligence, d'une utili-
sation de l'appareil @ d'autres fins, d’'une violation des
conditions et régles d'utilisation définies au préalable
dans le manuel d'instructions, incluant I'exposition a des
températures élevées et faibles ou a un niveau élevé
d'humidité ou de poussiere, 'ouverture de I'appareil par
soi-méme et ou aprés une tentative de réparation par
soi-méme, le non-respect des normes d'état concer-
nant les secteurs, la présence de liquides, d'insectes,
d'autres corps étrangers, de substances dans I'appareil,
ainsi que de I'utilisation prolongée de I'appareil dans des
modes de fonctionnement extrémes.

« Lorsque le défaut de I'appareil résulte de tentatives non
autorisées de tester I'appareil ou de toute modification de
sa constitution ou des logiciels, y compris toute réparation
et maintenance dans des centres de service non autorisés.

+ Lorsque le défaut de I'appareil résulte de l'utilisation
d'équipements, d'accessoires, de pieces de rechange et
de batteries non conformes et ou de mauvaise qualité.

+ Lorsque le défaut de I'appareil est associé a son utilisa-
tion avec un équipement supplémentaire (accessoires),
différent de I'équipement supplémentaire recommandé
par OURSSON AG pour toute utilisation avec cet appa-
reil. OURSSON AG n'est en aucun cas responsable de
la qualité de I'équipement supplémentaire (accessoires)
fabriqué par un tiers, de la qualité de ses appareils
utilisés avec ce type d'équipement, ainsi que de la qua-
lit¢ du fonctionnement de I'équipement supplémentaire
d’'OURSSON AG avec des appareils d'autres fabricants.

. Les défauts de I'appareil détectés au cours de sa durée de

vie sont réparés par les centres de service agréés (ASC).
Pendant la période de garantie, la réparation des défauts
est gratuite sur présentation de l'original du certificat de
garantie et des documents qui attestent de I'objet et de la
date du contrat d'achat. En I'absence de tels documents,
la période de garantie est estimée a partir de la date de
fabrication des marchandises. Veuillez noter :

* Les procédures de configuration et d'installation
(montage, raccordement, etc.) de l'appareil décrites
dans le manuel joint ne rentrent pas dans la garantie
d’'OURSSON AG ; celles-ci peuvent étre effectuées
par l'utilisateur et par des spécialistes de la plupart des
centres de service agréés a un codt.

+ Tous les travaux de maintenance des appareils
(nettoyage et lubrification des pieces amovibles, rem-
placement des pieces consommables et d'alimentation,
etc.) sont rémunérés.

. OURSSON AG n'est pas responsable de tout dommage

causé directement ou indirectement par ses appareils sur
les personnes, les animaux, la propriété, si ce dommage
résulte du non-respect des regles et conditions d'utilisation,
de stockage, de transport ou d'installation de I'appareil, et



de toute action intentionnelle ou de négligence menée par
l'utilisateur ou des tiers.

8. OURSSON AG n'est en aucun cas responsable de toute
perte ou de tout dommage spécifique, accidentel, indirect
ou conséquent, y compris mais sans s'y limiter: les pertes
de profits, les dommages causés par des interruptions
d’activités commerciales, industrielles ou autres, résultant
de I'utilisation ou de la mauvaise utilisation de I'appareil.

9. En raison des améliorations continues apportées a I'appa-
reil, le design et les caractéristiques techniques sont sujets
a modifications, sans aucun préavis de la part du fabricant.

Utilisation de I'appareil conformément aux normes

d’utilisation (durée de vie) :

1. La durée de vie fixée par OURSSON AG pour cet ap-
pareil s’applique uniquement lorsque celui-ci est utilisé
exclusivement pour des besoins personnels, de la famille
ou de la maison, ainsi que lorsque I'utilisateur respecte
les consignes d'utilisation, de stockage et de transport
des produits. Lorsque I'appareil est utilisé avec soin et
conformément aux normes d’utilisation, la durée de vie
réelle peut excéder celle définie par OURSSON AG.

2. Alafin de la durée de vie de 'appareil, veuillez contacter
un centre de service agréé pour effectuer une mainte-
nance de 'appareil a titre préventif et afin de déterminer
si cet appareil est approprié pour une utilisation future.
Toute maintenance a titre préventif effectuée sur I'ap-
pareil est également réalisée par d’'autres centres de
service et cela a un co0t.

3. OURSSON AG ne recommande pas I'utilisation de cet
appareil apres la fin de sa durée de vie, sans la réalisa-
tion de la maintenance a titre préventif par le centre de
service agréé, car I'appareil pourrait constituer un danger
pour la vie, la santé ou les possessions de I'utilisateur.

Recyclage et mise au rebut de I'appareil

Cet appareil a été identifié conformément a la Directive eu-
ropéenne 2002/96/EG relative aux déchets d’équipements
électriques et électroniques — DEEE.

Une fois la durée de vie écoulée, évitez de jeter l'appareil avec les
autres ordures ménagéres. Déposez-le plutét dans une déchéterie
recyclant des équipements électriques et électroniques pour un trai-
tement approprié et une mise au rebut conforme aux lois fédérales

ouUrssono

et locales en vigueur. En mettant cet appareil au rebut de fagon cor-
recte, vous participez a la conservation des ressources naturelles

et a la prévention de la destruction de 'environnement et
de la santé humaine. Pour de plus amples informations
sur la déchetterie et le recyclage de cet appareil, veuillez
contacter les autorités locales ou I'entreprise afin d'obtenir
les régles de mise au rebut des ordures ménageéres. |
Date de fabrication

Chaque produit est doté d’'un numéro de série unique au
format alphanumérique doublé d’un code a barres qui com-
porte les informations suivantes : nom du groupe de produit,
date de fabrication et numéro de série du produit.

Le numéro de série se trouve a I'arriére du produit, sur 'em-
ballage et la carte de garantie.

VD

22501123456

090 0

@ Les deux premiéres lettres correspondent au groupe du
produit (BM - machine a pain).

@ Les deux premiers chiffres correspondent & I'année de
fabrication.

© Les deux chiffres suivants correspondent a la semaine
de fabrication.

O Les deux derniers chiffres correspondent au numéro de
série de I'appareil.

Pour éviter tout malentendu, nous vous recomman-
dons fortement de lire attentivement le manuel d'ins-
tructions et les obligations de garantie. Assurez-vous
de I'exactitude de votre carte de garantie. La carte de
garantie est uniquement valable lorsque les éléments
suivants sont corrects et clairement spécifiés : le mo-

déle, le numéro de série, la date d'achat, les timbres
clairs et la signature de I'acheteur. Le numéro de série
et le modéle de I'appareil doivent étre identiques a
ceux indiqués sur la carte de garantie. Si ces condi-
tions ne sont pas remplies ou en cas de modification
des données, la carte de garantie n'est pas valide.

Pour toute question ou en cas de probleme lors de I'utilisation des appareils OURSSON AG - veuillez-nous

contacter par courriel a I'adresse :
support@oursson.com

Ce manuel est protégé par la loi internationale et celle de I'UE relatives aux droits d'auteur. Toute utilisation
non autorisée de ce manuel d'instructions, y compris toute copie, impression et publication, sans s'y limiter,
implique la responsabilité civile et criminelle de la personne coupable.

Informations de contact :

1. Fabricant de marchandises - OURSSON AG (Orson AG), Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Suisse.
2. Les informations relatives a la certification du produit sont disponibles sur le site Web www.oursson.com.

OURSSON AG
Fabriqué en Chine

q3
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ISTRUZIONI DI SICUREZZA, Fig. A

A\
A\

Simbolo di pericolo
Simbolo di avvertenza

esattamente secondo le istruzioni.

Quando si utilizzano elettrodomestici, adottare le se-
guenti precauzioni:
» Utilizzare il dispositivo come indicato nel seguente
manuale di istruzioni.
+ Installare il dispositivo su una superficie stabile.
» Utilizzare esclusivamente gli strumenti e gli acces-
sori forniti.
» Per evitare il rischio di scosse elettriche, non
immergere il cavo in acqua o altri liquidi. Se per

qualsiasi ragione dovesse entrare dell’acqua

all’interno dell’unita, contattare un centro di assi-

stenza autorizzato (ASC) OURSSON AG.

+ Per lalimentazione, utilizzare esclusivamente una
rete elettrica con le caratteristiche adeguate.

» Non utilizzare il dispositivo all'interno di locali in cui I'a-
ria potrebbe includere vapori di sostanze inflammabili.

* Non tentare mai di aprire il dispositivo autono-
mamente— cid0 potrebbe causare una scossa
elettrica e quindi un malfunzionamento del pro-
dotto, invalidando la garanzia del produttore.

A Per la riparazione e la manutenzione, contattare

solo i centri di assistenza autorizzati alla ripara-
zione dei prodotti OURSSON.

* Quando si sposta il dispositivo da un luogo freddo a
uno caldo e viceversa, disimballarlo e attendere 1-2
ore prima di accenderlo.

» Per evitare scosse elettriche, non immergere

A I'intero prodotto o i cavi in acqua.

» Prestare particolare attenzione e cautela quando si
utilizza il dispositivo in prossimita di bambini.

* Non toccare le parti calde, poiché potrebbero
causare lesioni.

» |l cavo di alimentazione & fabbricato relativamente
corto di proposito, per evitare il rischio di lesioni.

» Evitare che il cavo penda dai bordi acuminati del ri-
piano o che venga a contatto con superfici calde.

» Non collegare questo dispositivo a una presa che sia
sovraccaricata con altri apparecchi: pué comportar-
ne un funzionamento non corretto.

* Non installare il dispositivo vicino a forni e fornelli a
gas o elettrici.

» Dopo l'uso, accertarsi di scollegare il dispositivo dal-
la rete elettrica.

» Proteggere il dispositivo da urti, cadute, vibrazioni e
altri stimoli meccanici.

» Accertarsi di scollegare il dispositivo dalla rete elettrica
prima di effettuarne la pulizia o il cambio di accessori.

* Non utilizzare il dispositivo in ambienti esterni.

* Questo dispositivo non risulta adatto all’'uso da parte
di persone (compresi i bambini) con ridotte capaci-
ta fisiche, sensoriali o mentali ovvero mancanza di

esperienza o conoscenza. Tali soggetti possono
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Un promemoria per I'utente relativo all’alta tensione.

Un promemoria per l'utente sulla necessita di operare&

Simbolo per il rischio di ustioni
Promemoria che ricorda all'utente
l'impiego di temperature elevate.

azionare il dispositivo solo sotto la supervisione
della persona responsabile della loro tutela oppure
dopo essere stati istruiti in merito al suo utilizzo in
sicurezza. Non consentire ai bambini di giocare con
il prodotto.

Questo prodotto € concepito esclusivamente per 'u-
so domestico.

Se il cavo di alimentazione risultasse danneggiato,
per evitare pericoli dovra essere sostituito da uno
specialista di un centro di assistenza autorizzato
(ASC) OURSSON AG.

Utilizzare esclusivamente gli strumenti e gli acces-
sori in dotazione.

Nella pulizia del dispositivo, non impiegare detergenti
abrasivi e organici (alcol, benzina, ecc.). A tal fine, uti-
lizzare solo una piccola quantita di detergente neutro.

Alla prima attivazione, si potrebbe percepire
un lieve odore di bruciato, emesso dall’ele-
mento riscaldante del dispositivo la prima volta
che va in temperatura. Durante gli utilizzi suc-
cessivi, cid non si verifichera.

Non forzare in nessun il funzionamento di que-

sto dispositivo: si potrebbero arrecare danni al
prodotto e la colpa ricadrebbe sull'utente.

RACCOMANDAZIONI

Leggere il manuale di istruzioni prima di utilizzare il
dispositivo. Dopo la lettura, conservare il manuale per
necessita future.

Tutte le illustrazioni contenute nel presente manuale
sono rappresentazioni schematiche di oggetti reali che
possono differire dal loro aspetto concreto.

Il coperchio pud essere aperto solo quando € ne-
cessario aggiungere degli ingredienti, e comun-
que quando indicato da un segnale acustico. Non
aprirlo mentre il dispositivo & in funzione.

Non rimuovere lo stampo da cottura quando il dispo-
sitivo & in funzione.

Non immergere lo stampo in acqua.

Prestare attenzione a come si utilizza lo stampo,
poiché ogni danneggiamento potrebbe comportare il
suo malfunzionamento.

Rimuovere lo stampo da cottura solamente tramite
I'apposito manico, senza scuoterlo.

Se esposto a vapore e umidita, il rivestimento
antiaderente dello stampo potrebbe cambiare
colore, senza comunque ridurne le prestazioni.

A




Cavo di alimentazione .
Manuale di istruzioni

Collocare il dispositivo su una superficie orizzontale,
a 10 cm dalle estremita di quest’'ultima e a 5 cm da
pareti e mobilio.
Non coprire il dispositivo con canovacci o tovaglioli
durante l'uso.
« Per prevenire ustioni, evitare di toccare lo
stampo da cottura, la superficie interna del di-
& spositivo, il suo elemento riscaldante nonché
i fori di ventilazione quando ¢ attivo o negli
istanti successivi.
« Perrimuovere lo stampo dal dispositivo, impie-
gare presine o guanti da forno.

SET DEL PRODOTTO, Fig. B

Macchina per il pane
Stampo da cottura
Lama da impasto
Cucchiaio di misurazione.
Bicchiere dosatore (200 ml)..........

Contenitore per yogurt con coperchio..

ELEMENTI DI PROGETTAZIONE, Fig. C

Erogatore

Finestra di controllo
Elemento riscaldante
Sfiato del vapore
Manico del coperchio
Pannello di controllo
Display

FUNZIONAMENTO
Pannello di controllo, Fig. C-2

@ - Pulsante «<YOUR CHOICE».

- Pulsante di selezione del programma

(RAPIDO, BASE, FRANCESE, ECC.).

- Pulsante di selezione del peso dellimpasto.
Da usare per impostare il peso del pane: L —
large (~750 g), XL — extra large (~1000 g).

CARATTERISTICHE DEI PROGRAMMI

1 QUICK (RAPIDO)

2 |BASIC (BASE)

B b B Db

5 FRENCH (FRAN-

CESE) ( )

,  BORODINSKY @
(PANE NERO)

Q?:% - Pulsante di attivazione/disattivazione
dell’erogatore.
- Pulsante di selezione dellimbrunimento della
crosta (leggero/medio/scuro).

- Pulsante per l'avvio ritardato o per I'impo-

stazione del tempo nei seguenti programmi:
YOUR CHOICE, YOGURT, JAM, PASTA,
BAKE E FRUIT IN SYRUP. Una pressione
equivale a 10 minuti.

- Usare questo pulsante come AVVIO, PAUSA o
STOP del programma corrente. Per annullare
la selezione o arrestare il programma, tenere
premuto per qualche secondo. Si sentira un
segnale acustico prolungato.

Display, Fig. C-3
Indicatore della fase del programma (impasto/lievita-
zione/cottura/mantenimento calore)
Indicatore del peso selezionato
Indicatore del tempo richiesto dal programma
Indicatore del numero di programma selezionato
Indicatore di utilizzo dell’erogatore
Indicatore dellimbrunimento della crosta selezionato
(leggero/medio/scuro)

Modalita

Premere il pulsante @ sul pannello di control-
lo per selezionare uno dei programmi per la cottu-
ra o la preparazione di impasti, marmellate e yogurt:
QUICK (RAPIDO), BASIC, FRENCH (FRANCESE),
BORODINSKY (PANE NERO), YOGURT (solo per il
modello BM102*JY), JAM (MARMELLATA) (solo mo-
delli BM102*JY e BM1015J), CAKE (TORTA), PASTA,
DOUGH (IMPASTO), CIABATTA, BAKE (COTTURA),
FRUITS IN SYRUP (FRUTTA SCIROPPATA) (solo
BM102*JY e BM1010). In alternativa, tramite il pulsan-
te @ € possibile selezionare il programma personaliz-
zato «YOUR CHOICEw.

*-0,1,2,3,4

Per ottenere un pane a cottura rapida. Ri-

N 1 h 55 min
mane pit denso, ma non meno gustoso.

Per pane bianco e di segale da farina

panificabile. 2 h 36 min

Per ricette a ridotto contenuto di zucche-
ro; consente di preparare un pane dalla 3 h 10 min
crosta croccante e friabile.

Per cuocere del pane nero di segale,
magari aggiungendo dei semi di corian-
dolo o anche del cumino per ottenere il
pane di origine russa Borodinsky.

3 h12min
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YOGURT 612 h
5 (eccetto i mo- Per la preparazione di yogurt casalingo (impostato su
delli BM1015J e utilizzando ingredienti naturali. p8 h)
BM1010)
JAM (MARMEL- 9 . . 80-120 min
6 LATA) (eccetto il GS @ E’r?rriz preparazione di confetture casa- (impostato su
modello BM1010) gne. 1h 20 min)
7 |CAKE (TORTA) i) 'ﬁ' Per cuocere torte. 1h 18 min
Per la preparazione di impasti per pasta 10-20 min
8 PASTA ﬁ/_) é fresca e ravioli, oppure anche le chiac- | (impostato su
chiere o bugie di carnevale. 10 min)
Per la preparazione dei classici impasti
9 IMPASTO QS lievitati con additivi per ottenere diversi 1h 30 min
prodotti da forno.
Per la preparazione del pane stile cia- )
10  |CIABATTA i) & batto, 2 h 12 min
Per la cottura di dolci, pane da impasti .
1 BAKE (COTTU- %ﬂ gia pronti e per terminare di cuocere pa- (in:zofs(:alg";u
RA) ‘.4’ gnotte che, per qualche motivo, in prece- gO min)
denza non erano uscite alla perfezione.
FRUTTA SCI-
ROPPATA ;' 50-110 min
12 (eccetto b) Per la preparazione di frutta sciroppata. |(impostato su
il modello 1 60 min)
BM1015J)
Per configurare manualmente ogni fase
«Your Choice» di impasto e cottura. Permette di creare | (impostato su
P (Personalizzato) e salvare in memoria delle ricette perso- | 2 h 36 min)
nalizzate. %
A Rimuovere la lama da impasto prima di usare i programmi YOGURT, BAKE o FRUITS IN SYRUP.

DESCRIZIONE DEI PROGRAMMI

Programmi ‘ SIMBOLO ‘ Quick (Rapido) ‘ Basic (Base) (Fgﬁgg‘e)
Dimensione impasti da @ L XL L XL L XL
cuocere
Tempo di completamento del . 3 . . . .
programma (h-m) 1:53 1:55 2:34 2:36 3:08 3:10
Primo impasto (min) é 20 20 10 10 10 10
-

Prima lievitazione (min) @ - - 10 10 15 15
=

Secondo impasto (min) @ - - 13 13 10 10
=

Seconda lievitazione (min) @ 5 5 15 15 15 15
-

Terza lievitazione (min) @ 40 40 56 56 78 78
)

Cottura (min) D 48 50 50 52 60 62
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Mantenimento in caldo (min) Q 60 60 60 60 60 60

Erogatore - aggiunta Q;% 1:38 1:40 2:06 2:08 2:38 2:40
o000

Timer (ora) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00)

Programmi

Dimensione impasti da
cuocere

Tempo di completamento del

programma (h:m) 3:12 8:00 1:20 1:18 0:10 1:30

=
. . . ol -

Primo impasto (min) S 10 15 5 0:10-0:20 18
=

Prima lievitazione (min) @ 10 - - - - 22
=)

Secondo impasto (min) @ 12 - - - - -

Seconda lievitazione (min) é 50 ﬁg%g - - - 50
=

Terza lievitazione (min) @ 55 - - - - -
)

Cottura (min) D 55 - 65-105 73 - -

Mantenimento in caldo (min) Q 60 - - - - -

Erogatore - aggiunta Q% 2:45 - - - - 1:24
[eXe)X]

Timer (ora) @ 13:00 - - - -

Programmi

SIMBOLO |

Ciabatta

«Your Choice»

Personalizzato

Dimensione impasti da @
cuocere
Tempo di completamento del . . 2:36 . .
programma (h:m) 212 0:30 (default) intervallo 1:00
Primo impasto (min) @ 15 - 10 0-20 -
-~
Prima lievitazione (min) é 10 - 10 0-60 -
=]
Secondo impasto (min) @ 17 - 13 0-50 -
-
Seconda lievitazione (min) é 30 - 15 0-80 -
-
Terza lievitazione (min) @ 60 - 56 0-120
)
Cottura (min) D - 0:30 — 1:20 52 0-120 0:50-1:50
Mantenimento in caldo (min) é - - 60 0-60
Erogatore - aggiunta Q% 1:35 - 2:16 - -
000
Timer (ora) @ - - 15:00 15:00 - j
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INGREDIENTI PER PREPARARE IL PANE

Seguire attentamente la sequenza esposta per aggiunge-
re gli ingredienti nella macchina del pane. Il lievito, secco,
deve essere sempre inserito in cima a tutti gli altri ingre-
dienti. Per un dosaggio corretto, utilizzare sempre il bic-
chiere e il cucchiaio graduati in dotazione. Riempire sem-
pre fino al limite della misura considerata. Riempiendo i
dosatori, evitare di schiacciarne il contenuto.

A

La macchina per il pane & concepita per cuocere forme
che non pesino piu di 1000 grammi.

Tutti gli ingredienti usati nella macchina del
pane devono essere a temperatura ambiente.

SELEZIONE DEGLI INGREDIENTI

Farina

Componente principale del pane, contiene glutine
(che serve a sostenerne la lievitazione e a donargli
consistenza).

La farina di frumento si ottiene dalla macinatura del gra-
no. Crusca e germe sono rimossi durante la lavorazione.
La farina piu adatta alla preparazione del pane e quella
indicata dalla dicitura «per panificazione».

Farina integrale preparata con cereali integrali, com-
prensivi di crusca e germe. Il pane a base di farine in-
tegrali € molto salutare, ma richiede altre condizioni di
cottura e la pagnotta risultera piu bassa e piu dura. Si pud
usare farina integrale di un solo tipo o mischiarne per un
pane ai cereali vari.

La farina di segale si ottiene dalla macinatura dei chic-
chi di segale. Rispetto al grano o frumento, la farina di
segale contiene piu ferro, magnesio e potassio, elementi
essenziali per il corpo umano. Il suo contenuto di glutine
€ pero inferiore, quindi il pane risulta pit basso e compat-
to. Durante la cottura di questa variante, non superare la
quantita di farina di segale indicata, altrimenti potrebbe
surriscaldare il motore. La ricetta impiega farina di segale
decorticata.

traverso un setaccio, in modo da ossigenarla
per ottenere del pane di migliore qualita.

f La farina deve essere pesata e poi passata at-

LIEVITO SECCO

Permette la lievitazione dell'impasto. Utilizzare solo del
lievito che non richieda una precedente fermentazione
(evitare il lievito fresco compresso o quello essiccato da
pretrattare). Inoltre, si consiglia di usare quei lieviti con
l'indicazione «ad azione rapida» riportata sulla confezio-
ne. Quando si fa ricorso al lievito confezionato, dopo 'uso
richiudere immediatamente il pacchetto, conservarlo in
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frigorifero e utilizzarlo entro la scadenza consigliata dal
produttore.

ACQUA

Usare acqua potabile. Per misurare i liquidi utilizzare
sempre il bicchiere dosatore.

SALE

Insaporisce e intensifica I'effetto del glutine in fase di
lievitazione dell'impasto. Un impiego del sale non accu-
rato potrebbe portare a ottenere del pane di dimensioni
e sapore inferiori.

GRASSO

Aggiunge al pane sapore e morbidezza. Si consiglia 'uso
di burro o margarina.

ZUCCHERO

Favorisce la lievitazione, conferisce al pane un certo gus-
to e ne cambia il colore della crosta. E possibile utilizzare
zucchero semolato, zucchero di canna non raffinato, mie-
le, melassa, ecc.

Se si utilizza della frutta secca, come uvetta, fichi, albi-
cocche, ecc., aggiungere meno zucchero.

PRODOTTI CASEARI

Aggiungono sapore e valore nutritivo. Se si utilizza del
latte invece dell'acqua, I'apporto nutrizionale del pane
sara superiore; tuttavia, evitare di selezionare l'avvio ri-
tardato, altrimenti potrebbe inacidirsi. Ridurre la quantita
d’acqua in proporzione a quella del latte.

FRUTTA, NOCI, VERDURE

Quando si aggiungono altri ingredienti al pane, bisogna te-
ner conto del loro contenuto di zucchero, d’'acqua e grassi.
Pertanto, il peso totale del ripieno non deve superare il
15% del peso totale dei prodotti di partenza. Una volta
terminata la preparazione, l'altezza del pane con ingre-
dienti aggiuntivi sara leggermente inferiore di quello
classico; questo perché le impurita influenzano la struttu-
ra del glutine durante I'impasto. Gli elementi aggiuntivi
dovranno essere aggiunti dopo che il dispositivo abbia
un segnale acustico.

MISCELE PRONTE

Con la macchina del pane & possibile utilizzare miscele
gia pronte per la panificazione. Si consiglia di utilizzare
pacchetti da 750-1000 grammi, oppure usarne la meta.

UTILIZZO

Al primo utilizzo, pulire il corpo del dispositivo & e I'in-
terno con un panno morbido e asciutto. Lavare con acqua
calda e detergente lo stampo 2, la lama da impasto 7,
cucchiaio &) e bicchiere &) dosatore, il contenitore dello
yogurt con coperchio (2} e il gancio @/. Aprire il conteni-
tore. Rimuoverlo con cura. Fig. E-1. Lavarlo con acqua
calda e detergente. Fig. E-2, E-3. Asciugare tutte le parti.
Prima di montare o smontare il dispositivo, accertar-
si che sia scollegato.



Sequenza di funzionamento:

1.

. Premere

Aprire il coperchio della macchina per il pane.
Prendere lo stampo dal suo manico e, per sbloccarlo,
ruotarlo con cautela in senso antiorario finché non si
arresta. Quindi rimuoverlo tirandolo verso I'alto mentre
lo si sostiene dal manico.

. Innestare la lama da impasto. Fig. D-1.
. Introdurre gli ingredienti nello stampo come da ricet-

ta, cominciando da quelli liquidi. Rimuovere eventuali
tracce d’acqua e farina dalla superficie esterna dello
stampo. Fig. D-2, D-3, D-4.

. Posizionare lo stampo nella macchina del pane, inse-

rendolo con attenzione all'interno del vano cottura. Per
bloccarlo, ruotare in senso orario fino in fondo. Fig.
D-5.

. Chiudere accuratamente il coperchio della macchina

per il pane. Collegandola all’alimentazione, il display si
illumina ed emettera un segnale acustico.

. Selezionare il numero di programma richiesto con

il pulsante ﬁ| quindi impostare la dimensione é
del pane in base alla ricetta e il colore della crosta
desiderato. Se necessario, premere il pulsante
Oo;:,o per selezionare I'aggiunta di ingredienti tramite
erogatore. Si visualizzeranno i parametri selezio-
nati e il relativo tempo di preparazione.
per iniziare. Premere nuovamente il pul-
sante per mettere in pausa (i dati sul display lampeg-
geranno). Per annullare la selezione o arrestare il
programma, tenere premuto per qualche secondo. Si
sentira un suono prolungato.

Nota: Non & possibile mettere in pausa quando il ti-

mer risulta attivo, ma solo quando il programma € in
funzione.

. Al termine dei programmi YOGURT, JAM, CAKE,

PASTA, DOUGH, CIABATTA, BAKE, FRUITS IN
SYRUP, si sentira qualche segnale e il display mo-
strera le indicazioni iniziali del menu.

A\

Quando la cottura tramite i programmi QUI-
CK, BASIC, FRENCH e BORODINSKY risulta
completata, si sentira qualche segnale, il di-
splay mostrera «0:00» e il pane verra mante-
nuto al caldo durante i 60 minuti successivi.

NOTA: Subito dopo la cottura, si raccomanda di scol-
legare il dispositivo e posizionare il pane su una gri-
glia. Non lasciare il pane all’interno dello stampo a raf-
freddare, altrimenti si generera della condensa che ne
rovinera la forma.

Per disattivare il programma di cottura, tenere premuto
il pulsante @ per alcuni secondi. Si sentira un segna-
le acustico. Il display mostrera le indicazioni iniziali
del menu. Rimuovere con cautela lo stampo dal di-
spositivo e mettere il pane a raffreddare su una gri-
glia. Per evitare ustioni, impiegare presine o guanti
da forno.

N

Se la lama da impasto € rimasta all'interno, per
rimuoverla attenderne il raffreddamento. Prestare
attenzione a non bruciarsi, potrebbe essere an-
cora calda.

A

Prima di tagliare il pane, assicurarsi che la
lama da impasto non sia ancora dentro. Fig. A.

IMPOSTAZIONE AVVIO RITARDATO

A

La possibilita di utilizzare la funzione timer &
indicata nella tabella «Descrizione dei pro-
grammi».

. Prima di premere il tasto @ per avviare il programma,

impostare il timer indicando il tempo che il dispositivo
attendera prima di preparare il pane; & regolabile fino
a 13 ore dopo, con intervalli di 10 minuti.

. Impostare il timer premendo il pulsante @) (tener-

lo premuto per cambiare piu velocemente). Premere
il pulsante é] per avviare il programma. Si avviera il
conto alla rovescia. Il display mostrera il tempo rima-
nente per il programma selezionato e il simbolo @).

NOTA: Si sconsiglia di usare I'avvio ritardato con ingre-
dienti deperibili come uova, latte, panna, formaggio, ecc.

COTTURA CON INGREDIENTI AGGIUNTIVI

Il dispositivo e dotato di un erogatore per I'aggiunta auto-
matica di ingredienti al pane o allimpasto. Si pu6é anche
inserire altri ingredienti direttamente all'interno dello
stampo. L'aggiunta & possibile per i programmi QUICK,
BASIC, FRENCH, BORODINSKY, DOUGH, CIABATTA e
YOUR CHOICE.

1.

2.
3.
4.

Aprire il coperchio dell’erogatore. Deve essere asciut-
to. Se necessario, passarlo con una salvietta.

Inserire gli ingredienti secondo la ricetta.

Chiudere il coperchio dell’erogatore.

Premere il pulsante Qo'goo. Apparira sul display il simbolo
Qo'goo. Al momento giusto I'erogatore aggiungera auto-
maticamente gli ingredienti.

Consigli sugli ingredienti

Per non alterare 'umidita dell'impasto, dosare la quan-
tita di ingredienti umidi seguendo la ricetta.

| semi grossi e duri possono graffiare lo stampo. E
meglio tritarli un po’.

Se si usa l'avvio ritardato, e preferibile aggiungere gli
altri ingredienti direttamente all'inizio insieme alla fari-
na, prima di avviare il programma.

Durante l'impasto, un segnale acustico indichera
il momento in cui diviene possibile aggiungere gli
ingredienti extra. Per farlo, aprire il coperchio e in-
serire gli ingredienti nello stampo della macchina
per il pane. Chiudere il coperchio. Cercare di tenere
aperto il coperchio il piu breve tempo possibile, in
modo da non alterare la temperatura all'interno del
dispositivo.
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Inserire all'interno dell’erogatore

Inserire direttamente all'interno dello stampo

Le noci sono da spezzettare |Frutta e verdura, fresca o
o tritare in conserva. (Mele, olive,
aglio, peperoni, ecc.)

Noci ecc.

Tagliare in pezzi da 1
cm. Per evitare che gli
ingredienti si attacchino allo

Inserire la frutta essiccata/
candita in cubetti da 5 mm.

Frutta secca (uvetta, ecc.)
e candita.
Semi

1-2 cucchiaini.
Come da ricetta.

Erbe (essiccate)
Erbe (fresche)

PREPARAZIONE DELL’IMPASTO

1. Scegliere una ricetta fra quelle fornite, quindi intro-
durre tutti gli ingredienti nello stampo con la lama da
impasto inserita. Posizionare lo stampo dentro alla
macchina del pane e chiudere il coperchio. Collegare
il dispositivo.

2. Selezionare uno dei programmi: DOUGH/PASTA/
CIABATTA. Con il programma PASTA, & possibile re-
golare la durata della fase di impasto da 10 a 20 minuti
tramite il pulsante @).

3. Sara mostrato il tempo di cottura richiesto. Premere
il pulsante @ La macchina per il pane iniziera a
preparare l'impasto. L'aggiunta automatica di ingre-
dienti risulta possibile solo nei programmi DOUGH
(IMPASTO) e CIABATTA. (ricordarsi di azionare I'ero-
gatore premendo il pulsante Ooo'goo).

4. Al termine della cottura, si sentiranno alcuni segnali
acustici.

5. L'impasto deve essere rimosso dallo stampo e posizio-
nato su un ripiano cosparso di farina, quindi impiegarlo
come indicato dalla ricetta.

PREPARAZIONE DI TORTE

1. Preparare gli ingredienti indicati dalla ricetta. Inserirli
direttamente all'interno dello stampo. Non rimuovere
la lama da impasto. Collegare il dispositivo.

2. Utilizzando il pulsante @ selezionare il programma
CAKE, quindi premere il tasto @

3. Sara mostrato il tempo di cottura richiesto. In questo
programma la fase di impasto € di breve durata, allo
scopo di mantenere il prodotto leggero. Dopodiché
aprire il coperchio e, se 'impasto non ¢ stato lavorato
abbastanza agli angoli dello stampo, portarlo con cura
verso il centro.
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stampo, & meglio spolverarli
di farina.

Cioccolato Tritare o grattugiare.

Formaggio duro Grattugiare o tagliare a

cubetti (come da ricetta)

4. Iniziera la cottura. Una volta completata, il dispositivo
emettera un segnale acustico. A questo punto & possi-
bile dare una spolverata di zucchero a velo.

PREPARAZIONE DI MARMELLATA
(eccetto il modello BM1010)

La macchina per il pane consente di preparare delle mar-
mellate davvero gustose.

5. Preparare gli ingredienti indicati dalla ricetta. Inserire
la lama da impasto e gli ingredienti all'interno dello
stampo.

6. Posizionare lo stampo dentro alla macchina del pane.
Collegare il dispositivo.

7. Utilizzando il pulsante @ selezionare il programma
JAM.

8. Con l'aiuto del tasto @) impostare il tempo di cottura
richiesto, da 1 ora e 20 minuti (predefinito) fino a 2 ore.

9. Premere il pulsante @ per avviare la cottura. Nel
processo di preparazione gli ingredienti vengono me-
scolati e scaldati.

10. Al termine della cottura, il dispositivo emettera un
segnale acustico. Una volta pronta, la marmel-
lata potra essere spalmata su cialde o sul pane,
aggiunta al gelato o utilizzata come farcitura per
dolci.

A\

Dopo che si é raffreddata, introdurre la
marmellata in un contenitore di vetro e
conservarla in frigorifero. Per variare la
consistenza della marmellata, & possibile
aggiungere della pectina (1 cucchiaio o
uno e mezzo).




Quando la marmellata & pronta, bisogna
immediatamente versarla in un altro conte-
nitore. Lo stampo deve essere riempito con
acqua calda e lavato appena si raffredda, in
quanto anche un minimo residuo secco di
marmellata potrebbe danneggiarne il rive-
stimento antiaderente.

A\

PREPARAZIONE DI YOGURT
(solo per il modello BM102*JY)
*-0,1,2,3,4

1. Rimuovere lo stampo dalla macchina per il pane.
Rimuovere la lama da impasto.

2. Preparare il mix per la fermentazione dello yogurt e in-
serirlo nell’apposito contenitore per lo yogurt. Chiudere
bene il coperchio. Fig. D-8.

NOTA: Si consiglia I'impiego di latte intero, da cui deriva
uno yogurt piu delicato.

3. Inserire il contenitore per la fermentazione all'interno
dello stampo.

4. Posizionare lo stampo dentro alla macchina del pane e
chiudere il coperchio.

A\

5. Selezionare il programma YOGURT tramite il pulsan-
te @ Con laiuto del pulsante @) impostare la durata
della fermentazione secondo la ricetta. Il tempo & im-
postabile fra 6 e 12 ore (predefinito 8 ore).

6. Premere il pulsante @ per avviare la preparazione.

7. Al termine delle operazioni, il dispositivo emettera
un segnale acustico. Una volta pronto, si consiglia di
mettere lo yogurt in frigo a raffreddare per un paio
d’ore.

Quando il contenitore per la fermentazio-
ne risulta installato, € strettamente proibito
avviare programmi diversi da quello dedi-
cato.

FRUTTA SCIROPPATA
(eccetto il modello BM1015J)

1. Preparare gli ingredienti indicati dalla
Rimuovere la lama da impasto dallo stampo.

2. Inserire gli ingredienti all'interno dello stampo: acqua,
frutta, zucchero e quant’altro. E possibile coprire lo
stampo con della carta forno, in modo che evapori
meno sciroppo. Praticare un foro del diametro di 1 cm
al centro della carta.

3. Posizionare lo stampo dentro alla macchina del pane.
Collegare il dispositivo. Selezionare il programma
FRUITS IN SYRUP.

4. Impostare la durata con il tasto @) (da 50 minuti fino
a 1 ora e 50).

5. Premere il pulsante @ per avviare la preparazione.

ricetta.

6. Al termine delle operazioni, il dispositivo emettera un
segnale acustico. Con cura, rimuovere la frutta.

NOTA: Rispettare le quantita indicate dalla ricetta. Un
eccesso potrebbe portare a fuoriuscite; il difetto, invece,
a una temperatura troppo elevata. Impiegare della frutta
che non si pone molle una volta bollita: pesche, ananas,
mele di qualita piu dura o pere.

COTTURA

Questo programma non esegue né l'impasto né la lie-
vitazione, quindi non & necessario montare la lama da
I'impasto. La macchina per il pane funziona proprio come
un forno. E possibile cuocere dei cupcake, dei piatti in
casseruola o terminare cotture incomplete.

7. Rimuovere la lama da impasto. Inserire gli ingredienti
richiesti all'interno dello stampo.

8. Selezionare il programma BAKE tramite il pulsante ﬁl
. Impostare la durata di cottura con il tasto @) (da 30
fino a 80 minuti).

9. Premere il pulsante @ per avviare la cottura.

10.Al termine della cottura, si sentiranno alcuni segnali

acustici.

NOTA: Quando la cottura € completa, lasciar raffredda-
re il prodotto per 10 minuti allinterno della macchina del
pane, quindi rimuoverlo con attenzione dallo stampo.

USO DEL PROGRAMMA PERSONALIZZATO

Con questo programma diviene possibile preparare per-
sonali ricette, regolando la durata di ogni fase: impasto,
lievitazione, cottura e mantenimento in caldo.

1. Preparare gli ingredienti indicati dalla ricetta. Inserirli
all'interno dello stampo. Non rimuovere la lama da im-
pasto. Collegare il dispositivo.

2. Premere il pulsante «Your Choice» @ Il display
mostrera il tempo necessario al completamento del
programma e il simbolo .

3. Premere nuovamente il pulsante @ Il display mo-
strera e la durata della prima fase, impasto 5
Il tempo preimpostato € 10 minuti. Con l'aiuto del tasto
@ inserire la durata del primo impasto fra 0 e 20 minu-
ti. Una pressione equivale a 1 minuto.

4. Premere nuovamente il pulsante @ Il display mo-
strera e la durata della seconda fase 5
Servendosi del tasto @) inserire la durata del secondo
impasto e premere il pulsante @ per passare all'impo-
stazione della seguente fase.

5. Regolata la durata di ogni fase del programma, preme-
re @ per l'ultima volta e il display mostrera il simbolo
@ insieme al tempo totale necessario al completa-
mento del programma.
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6. Premere il pulsante @ per avviare la cottura.

7. Al termine della cottura, il dispositivo emettera un se-
gnale acustico.

NOTA: Le impostazioni delle fasi di cottura rimarranno
salvate nella memoria della macchina del pane ad uso
futuro. Per tornare alle impostazioni di fabbrica, scolle-
gare il dispositivo.

STESURA DELL'IMPASTO

Cercare sempre di oftenere la massima lievitazione
dell'impasto. Per stendere l'impasto utilizzare sempre
una spazzola. Effettuare la cottura come da ricetta. Per
una crosta dorata, dare una spennellata d’'uovo, anche
solo i tuorli. Per una crosta croccante, invece, utilizzare
solo I'albume, senza tuorlo; il colore della crosta risultera
meno dorato.

INDICAZIONI ALL’USO DELL’'UOVO

UOVO INTERO: mescolare un uovo sbattuto con un cuc-
chiaio di latte o acqua.

SOLO TUORLO: mescolare un tuorlo d'uovo sbattuto
con un cucchiaio di latte o acqua.

SOLO ALBUME: mescolare un albume d’uovo sbattuto
con un cucchiaio di latte o acqua.

POSSIBILI PROBLEMI E SOLUZIONI

Il dispositivo non
si accende.

PULIZIA E MANUTENZIONE, Fig. E

Pulire tutte le parti del dispositivo subito dopo
l'uso.

* Scollegare il dispositivo e lasciarlo raffreddare.
Lavare con acqua calda e detergente lo stampo
, la lama da impasto ), cucchiaio ¢} e bicchiere
dosatore, il contenitore dello yogurt con coperchio
e il gancio /. Non lavare queste parti in lavasto-
viglie. Qualora non si riesca a rimuovere la lama da
impasto dallo stampo, lasciarlo per 5-10 minuti con
dell'acqua calda. Non immergere lo stampo in
acqua.

» Aprire il coperchio dell’erogatore. Rimuoverlo con
cautela e lavarlo con acqua calda e detergente.
Asciugare e riposizionarlo.

« Pulire il corpo del dispositivo e I'interno con un panno
morbido e asciutto. Rimuovere briciole, tracce di fari-
na e ogni altro eventuale residuo.

» Per evitare scosse elettriche, non immergere

A in acqua l'unita motore.

» Dopo la pulizia, asciugare accuratamente tutte
le parti del dispositivo.

* Riporre il dispositivo con il coperchio chiuso.

Scollegare il dispositivo e attendere la normalizzazione della tensione elettrica.

+ Eccesso di lievito o d’acqua. Verificare la ricetta e misurare le giuste quantita di lievito e d’acqua

Il pane ¢ lievitato

con 'apposito bicchiere dosatore. Assicurarsi che non siano altri ingredienti ad aver rilasciato

eccessivamente troppa acqua.

» Non c'e sufficiente farina. Pesare la farina con attenzione.

» Non c'e sufficiente lievito. Utilizzare il cucchiaio dosatore.

+ Controllare la data di scadenza del lievito. Dopo aver aperto il lievito, conservarlo in frigorifero.
Il pane & diven- |+ Si e verificata un’interruzione di elettricita oppure la macchina per il pane ¢ stata interrotta in
tato pallido e fase di cottura. La macchina per il pane si spegne se rimane ferma per piu di 10 minuti. Diviene
umido

necessario rimuovere il pane dallo stampo e avviare nuovamente il ciclo con nuovi ingredienti.

« Verificare la ricetta e misurare la giusta quantita di farina con la bilancia e i liquidi con il bicchiere

graduato.

C'e della farina
sulla superficie
del pane cotto.

Gli ingredienti

non sono stati

mescolati ade-
guatamente.

Il pane non si

cuoce. fase di cottura.

+ Si sta usando troppa farina o non c'e sufficiente liquido. Verificare la ricetta e misurare la giusta
quantita di farina con la bilancia e i liquidi con il bicchiere graduato.

» Lalama da impasto non & stata inserita.

+ Prima di introdurre gli ingredienti, assicurarsi che la lama da impasto sia installata nello stampo.

« Si e verificata un’interruzione di elettricita oppure la macchina per il pane & stata interrotta in
fase di cottura. Apparentemente & necessario avviare di nuovo la preparazione, tuttavia il risul-
tato finale potrebbe essere negativo, se la fase d'impasto era gia avviata.

- E stato selezionato il programma DOUGH (IMPASTO). Il programma DOUGH non prevede la

+ Si e verificata un’interruzione di elettricita oppure la macchina per il pane & stata interrotta in
fase di cottura. La macchina per il pane si spegne se rimane ferma per piu di 10 minuti. Se
lievitato, & possibile provare a cuocere l'impasto nel proprio forno.
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POSSIBILI PROBLEMI E SOLUZIONI

Possibili problemi

Il pane non si cuoce.

Soluzioni

» Non c'era acqua a sufficienza e si & attivata la protezione del motore. Questo accade quan-
do il dispositivo & sovraccarico; il motore stava operando al limite massimo. Consultare il
rivenditore o il centro assistenza. All'utilizzo seguente, verificare la ricetta, misurando e
aggiungendo la quantita corretta di ingredienti.

Contattare il proprio rivenditore o un centro di assistenza autorizzato OURSSON AG per in-
formazioni. All'utilizzo seguente, verificare la ricetta e misurare attentamente gli ingredienti.
La lama da impasto non ¢ stata inserita. Assicurarsi di averla installata.

L'albero per mescolare gli ingredienti all'interno dello stampo non ruota. Se I'albero di mi-
scelazione non ruota con la lama da impasto inserita, risulta necessario sostituirlo. Contat-
tare un centro di assistenza autorizzato OURSSON AG.

Si verificano perdite
di impasto dal fondo
dello stampo.

Una piccola quantita di impasto puo fuoriuscire dagli sfiati, ma le parti rotanti non interrom-
peranno il loro movimento. E qualcosa di normale, tuttavia talvolta sara necessario control-
lare che I'albero di miscelazione ruoti in modo corretto.

La lama da impasto
fa rumore.

Questo avviene perché la lama da impasto di muove sull’albero di miscelazione (non si
tratta di un malfunzionamento).

Il pane & stato lasciato nello stampo troppo a lungo dopo la cottura. Rimuovere immediata-
mente il pane in seguito alla cottura.

| bordi del pane
cadono e la parte
inferiore & umida.

Si & verificata un’interruzione di elettricita oppure la macchina per il pane & stata interrotta in
fase di cottura. La macchina per il pane si spegne se rimane ferma per pit di 10 minuti. Se
lievitato, € possibile provare a cuocere l'impasto nel proprio forno.

Il pane & umido e
i pezzi non sono
uniformi.

Il pane era troppo caldo quando € stato tagliato. Lasciare sempre raffreddare il pane prima
di affettarlo, in modo che fuoriesca tutto il vapore.

Si sente odore di
bruciato durante la
cottura. Fuoriesce
del fumo dai fori per
il vapore.

E possibile che alcuni schizzi degli ingredienti siano finiti sull'elemento riscaldante. A volte
una modica quantita di ingredienti pud schizzarvi sopra durante il mescolamento. E suf-
ficiente pulire I'elemento riscaldante dopo la cottura, quando la macchina del pane sara
completamente fredda.

All'estrazione del
pane, la lama da
impasto vi & rimasta
dentro.

L'impasto € troppo denso. Lasciare che il pane si raffreddi, quindi rimuovere la lama da
impasto.

Si & formata una crosta sotto alla lama da impasto. Lavare la lama e I'albero di rotazione
dopo ogni utilizzo.

La crosta si ammor-
bidisce quando si

Il vapore acqueo che rimane all'interno del pane dopo la cottura potrebbe ammorbidire leg-
germente la crosta. Per ridurre la quantita il vapore, diminuire I'acqua utilizzata di 10-20 ml.

raffredda.

La crosta non & » Perché il pane diventi croccante, utilizzare la modalita FRENCH oppure I'opzione «DARK»

croccante. per inscurire la crosta. J
BM102*JY

MODELLO ‘ BM1010 ‘ BM1015J ‘ 01,2, 3,4‘

Consumo di energia, W Max 575

Tensione nominale

220-240 V~ ; 50/60 Hz

Temperatura di conservazione e trasporto

da -25°C a +35°C

Temperatura d’esercizio

da +5°C a +35°C

Requisiti di umidita per funzionamento,
conservazione e trasporto

15-75% senza condensa

Classe di protezione

Dimensioni (LxPxH), mm

348x350x254

Peso, kg

5.7 57 59

| prodotti devono essere conservati in ambienti asciutti, ventilati e con temperature non inferiori a -25°C.
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CERTIFICAZIONE DEL PRODOTTO

Per informazioni sulla certificazione del prodotto, consultare il sito http://www.oursson.com o richiederne una copia al rivenditore.

ii Le operazioni di riparazione possono essere eseguite esclusivamente da uno specialista qualificato di un centro

assistenza autorizzato OURSSON AG.

ASSISTENZA

OURSSON AG si congratula per la scelta dei nostri prodot-
ti. Abbiamo fatto il possibile affinché questi prodotti possa-
no rispondere alle esigenze dei clienti e affinché la qualita
corrisponda ai migliori standard mondiali. Se il prodotto di
marca OURSSON necessita di manutenzione, contattare
uno dei centri di assistenza autorizzati (di seguito ASC).
Sul sito web www.oursson.com & presente un elenco com-
pleto di ASC, con il rispettivo indirizzo.

Obblighi di garanzia OURSSON AG:

1.

Gli obblighi di garanzia di OURSSON AG, in partico-
lare del centro assistenza OURSSON AG, si applicano
solo ai modelli progettati da OURSSON AG per la pro-
duzione o la fornitura e la vendita nel Paese in cui &
disponibile il servizio di garanzia, ai modelli acquistati
in detto Paese, certificati per la conformita agli standard
nazionali e dotati di marcatura ufficiale di conformita.

. Gli obblighi di garanzia di OURSSON AG sono
regolamentati dalla legge sulla tutela dei diritti del con-
sumatore e dalle leggi del Paese in cui vengono forniti e
solo quando il prodotto & utilizzato esclusivamente a fini
personali, familiari o domestici. Gli obblighi di garanzia
di OURSSON AG non si applicano all'uso dei prodotti
per fini commerciali o in relazione all'acquisizione di
beni per soddisfare le esigenze di aziende, istituzioni
e organizzazioni.

. OURSSON AG stabilisce i seguenti termini d’uso e pe-

riodi di garanzia per i propri prodotti:

Forni a microonde macchine per
il pane, piani cottura a induzione
Robot multifunzione (mul-
ticooker), robot da cucina,
bollitori elettrici, griglie elettriche,
miscelatori manuali, mixer
manuali, tritacarne, miscelatori, 60 24
tostapane, termos, tostapane,
spremiagrumi, pentole a vapore,
caffettiere, tritatutto, congelatori,
frigoriferi, macchine del caffe
automatiche, montalatte
Bilance da cucina

4. Gli obblighi di garanzia di OURSSON AG non si applica-

no ai seguenti prodotti, considerando la loro sostituzione

non relazionata allo smontaggio del prodotto:

+ Batterie.

+ Custodie, cinghie, cavi per il trasporto, accessori di
montaggio, strumenti, documentazione allegata al
prodotto.

. La garanzia non copre i difetti causati da violazione delle
norme di utilizzo, conservazione o trasporto dei prodotti,
azioni da parte di terzi o cause di forza maggiore, inclusi
ma non limitati a, i seguenti casi:
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+ Se il difetto & causato da una gestione negligente,
dall’'uso per altri fini, dalla violazione delle condizioni
e delle norme di funzionamento stabilite nel manuale
di istruzioni, compresi I'esposizione ad alte o basse
temperature, ad elevata umidita o a polvere, le trac-
ce di apertura e/o di riparazione dell’apparecchio in
forma autonoma, dalla mancata corrispondenza agli
standard nazionali della rete di alimentazione elettrica,
dall'ingresso di liquidi, insetti o altri oggetti estranei
cosi come di sostanze all'interno del dispositivo, non-
ché dall’utilizzo a prolungato del prodotto in modalita
operative estreme.

+ Se il difetto del prodotto € il risultato di tentativi non
autorizzati di testare il prodotto o di apportare modi-
fiche alla struttura o ai programmi software, comprese
le riparazioni o la manutenzione in centri di assistenza
non autorizzati.

+ Se il difetto del prodotto & il risultato di un uso non
conforme e/o di attrezzature, accessori, ricambi, bat-
terie di bassa qualita.

» Se il difetto del prodotto € associato all'uso in com-
binazione con attrezzature aggiuntive (accessori),
diverse da quelle raccomandate da OURSSON AG,
per I'utilizzo con questo prodotto. OURSSON AG non
€ responsabile della qualita delle attrezzature aggiun-
tive (accessori) realizzate da terzi, della qualita dei
suoi prodotti associati a tali attrezzature, nonché della
qualita delle apparecchiature aggiuntive di OURSSON
AG quando impiegate insieme a prodotti di altri
produttori.

6. | difetti del prodotto rilevati durante il ciclo di vita del

prodotto vengono risolti dai centri assistenza autoriz-

zati (ASC). Durante il periodo di garanzia, I'eliminazione

di difetti viene effettuata gratuitamente, a fronte della

presentazione del certificato originale di garanzia e dei

documenti che confermano I'avvenuto contratto di ac-

quisto e la data. In assenza di tali documenti il periodo di

garanzia e calcolato a partire dalla data di produzione dei

prodotti. Si prega di considerare che:

+ Configurazione e installazione (montaggio, col-
legamento, ecc.) del prodotto, descritte nella
documentazione allegata ad esso, non rientrano nella
garanzia OURSSON AG e possono essere eseguite
dall'utente o, a pagamento, dagli specialisti della mag-
gior parte dei centri assistenza autorizzati.

+ Gli interventi di manutenzione del prodotto (pulizia e
lubrificazione delle parti mobili, sostituzione dei mate-
riali di consumo e delle forniture, ecc.) sono eseguiti
a pagamento.

. OURSSON AG non e responsabile dei danni causati

direttamente o indirettamente dai prodotti a persone,
animali, proprieta, se tali danni si sono verificati in con-
seguenza di inosservanza di norme e condizioni d’uso,
conservazione, trasporto o installazione del prodotto, di
azioni intenzionali o negligenti da parte del consumatore
o di terzi.

. In nessuna circostanza OURSSON AG é responsabile

di perdite o danni accidentali, indiretti o consequenziali,



inclusivi di ma non limitati a: perdita di profitti, danni
causati da interruzioni delle attivita commerciali, indus-
triali o altre, derivanti dall'uso o dall'incapacita d’'uso del
prodotto.

9. Al fine del miglioramento continuo dei prodotti, gli
elementi di design e alcune specifiche tecniche sono sog-
getti a cambiamenti senza previa notifica del produttore.

Utilizzo del prodotto oltre i termini d’uso (durata di vita

utile):

1. La durata di vita utile prevista da OURSSON AG per
questo prodotto si applica a prodotti utilizzati esclu-
sivamente per fini personali, familiari o domestici e
utilizzati correttamente dal consumatore, che osserva
altresi le corrette condizioni di conservazione e trasporto
dei prodotti. In condizioni di corretto maneggiamento del
prodotto e in conformita alle norme di funzionamento, la
durata di vita utile effettiva pud superare quella stabilita
da OURSSON AG.

2. Altermine della durata di vita utile del prodotto & necessa-
rio contattare un centro di assistenza autorizzato
per eseguire una manutenzione preventiva del
prodotto e determinare I'adeguatezza ad un ﬁ
uso successivo. Gli interventi di manutenzione
preventiva dei prodotti possono essere eseguiti  pumm
anche dai centri assistenza a pagamento.

3. OURSSON AG sconsiglia l'uso del presente prodotto
oltre il termine della durata di vita utile, in assenza di ma-
nutenzione preventiva da parte di un centro assistenza
autorizzato, poiché in questo caso il prodotto potrebbe
risultare pericoloso per la vita, la salute o la proprieta del
consumatore.

Riciclaggio e smaltimento del prodotto

Questo apparecchio & conforme alla Direttiva europea

2002/96/CE sulle Apparecchiature elettriche ed elettroniche

- RAEE.

Dopo il termine della durata di vita utile, non & possibile

smaltire il prodotto fra i normali rifiuti domestici. Piuttosto, il

prodotto deve essere depositato presso un apposito centro

di riciclaggio per apparecchiature elettriche ed elettroniche,
per un corretto trattamento e smaltimento in conformita alle

ouUrssono

leggi federali o locali. Uno smaltimento corretto del prodotto
contribuisce a preservare le risorse naturali e ad evitare che
il prodotto possa danneggiare 'ambiente e la salute umana.
Per maggiori informazioni sui centri di raccolta e riciclag-
gio del prodotto, contattare le autorita municipali locali o le
aziende per lo smaltimento dei rifiuti domestici.

Data di produzione

Ciascun prodotto ha un numero di serie unico, in forma di
codice alfanumerico ed & duplicato con un codice a barre
che contiene le seguenti informazioni: nome del gruppo di
prodotti, data di produzione, numero di serie del prodotto.

Il numero di serie si trova sulla parte posteriore del pro-
dotto, sulla confezione e sulla scheda del prodotto.

D

22501 1 23456

099 9

© Le prime due lettere: corrispondenza con il gruppo di
prodotto (BM - Macchina per pane).

@ Le prime due cifre — anno di produzione.

© Le successive due cifre —settimana di produzione.

O Le ultime due cifre — numero di serie del prodotto.

Per evitare incomprensioni, si consiglia di leg-
gere attentamente il manuale d'istruzioni e gli
obblighi di garanzia. Controllare la correttezza
della scheda di garanzia. La scheda di garan-
zia € valida solo se quanto segue viene in-
dicato correttamente e chiaramente: modello,

numero di serie, data di acquisto, timbro, firma
dell’acquirente. Il numero di serie e il modello
del dispositivo devono essere gli stessi della
scheda di garanzia. Se queste condizioni non
sono soddisfatte o i dati specificati nella sche-
da di garanzia sono stati modificati, la scheda
di garanzia non e valida.

Per domande o problemi relativi ai prodotti OURSSON AG, si prega di inviare un’e-mail a:

support@oursson.com

Questo manuale ¢ tutelato dalle norme sui diritti d’autore a livello internazionale ed europeo. Qualsiasi uso
non autorizzato delle istruzioni, inclusivo di, ma non limitato a riproduzione, stampa e distribuzione, comporta

I'applicazione di responsabilita civili e penali.

Informazioni di contatto:

1. Produttore - OURSSON AG (Orson AG), Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Losanna, Svizzera.
2. Le informazioni sulla certificazione dei prodotti sono disponibili sul sito web www.oursson.com.

OURSSON AG
Fabbricato in Cina

q3
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DROSIBAS NORADIJUMI, A att.

A\

Bistamibas simbols

Atgadinajums lietotajam par augstu spriegumu.
Bridinajuma simbols

Atgadinajums lietotajam, ka

ierice jalieto atbilstoSi noradijumiem.

Izmantojot elektroierices, ievérojiet $adus piesardzibas
pasakumus.

Izmantojiet ierici atbilstosi Sai lietoSanas pamacibai.
Uzstadiet ierici uz stabilas virsmas.

Izmantojiet tikai izstradajuma komplekta ieklautos
piederumus.

* Lai neizraisitu elektriskds stravas triecienu,
negremdgéjiet kabeli Odent vai cita Skidruma.
Ja iericé tomér iekluvis Tdens, sazinieties
ar OURSSON AG pilnvarotu apkopes cen-
tru (PAC).

BaroSanai izmantojiet elektrotiklu ar atbilstoSiem
raksturlielumiem.

Nelietojiet ierici vietas, kur gaisa var bat uzliesmojo-
$u vielu garaini.

+ Nekad neméginiet pats atvért ierici, jo $ada ri-
ciba var izraisit elektriskas stravas triecienu vai
izstradajuma nepareizu darbibu, ka arT razotaja
garantijas anulé$anu. Par remontu un apkopi sa-
zinieties tikai ar pilnvarotiem apkopes centriem,
kas nodarbojas ar OURSSON pre¢u zimes iz-
stradajumu remontu.

Ja ierice tiek parvietota no vésas vietas uz siltu vai
pretéji, pirms lietoSanas to izsainojiet un neieslédzot
nogaidiet 1-2 stundas.
+ Lai neizraisitu elektriskas stravas triecienu, ne-
gremdgjiet GdenT visu izstradajumu vai kabelus.
Lietojot ierici bérnu tuvuma, rikojieties Tpasi uzmani-
gi un piesardzigi.

» Nepieskarieties ierices karstajam dalam, jo

pretéja gadijuma varat gat traumas.

Lai nepielautu traumu gi8anas risku, ar noldku ir no-
dros$inats salidzino$i Tss baro$anas kabelis.
Nepielaujiet, lai kabelis nokaratos par asam galda
malam, ka arT noklatu saskaré ar karstam virsmam.
Nepievienojiet So ierici elektrotiklam, kuram jau ir
pievienotas citas ierices. Pretéja gadijuma ierice var
nedarboties pareizi.
Neuzstadiet ierici blakus gazes plitim, elektriskajam
plTtim un cepeskrasnim.
Péc ierices lietoSanas neaizmirstiet to atvienot no
elektrotikla.
Sargajiet ierici no triecieniem un nokrisanas, vibraci-
jas un citas mehaniskas iedarbibas.
Pirms ierices tirisanas vai piederumu mainas noteikti
atvienojiet ierici no elektrotikla.
Neizmantojiet ierici arpus telpam.
So ierici nav paredzéts izmantot personam (tostarp
bérniem) ar ierobezotam fiziskam, sensoram vai
garigam spéjam vai personam bez pieredzes vai
zina$anam. Sadas personas ierici drikst izmantot ti-
kai tadas personas uzraudziba, kura ir atbildiga par
vinu drosibu, vai tad, ja ir sanémus$as noradijumus
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Apdedzinasanas riska simbols
Atgadinajums lietotajam par

augstu temperataru.

par ierices dro$u izmanto$anu. Neatlaujiet bérniem
rotalaties ar So izstradajumu.

Sis izstradajums ir paredzéts izmanto$anai tikai ma-
jas.

Ja baro$anas kabelis ir bojats, ta& nomaina ir javeic
OURSSON AG pilnvarota apkopes centra (PAC) spe-
cialistam, lai novérstu bistamibu.

Izmantojiet tikai izstradajuma komplekta ieklautos
piederumus.

lerices tiris$ana neizmantojiet abrazivus un organis-
kus tiriSanas I1dzek|us (spirtu, benzinu u. c.). Tirot ie-
rici, var izmantot nedaudz neitrala tirisanas lidzekla.

leslédzot ierici pirmoreiz, var bat jutams viegls
deguma smards, kas rodas, pirmoreiz sakars-
tot ierices sildelementam. Nakamajas lietosa-
nas reizés §ads smards nebus jatams.

lerices lietoSanas laika nekada gadijuma ne-

lietojiet spéku, jo lietotaja klGdas dél ierici var
sabojat.

IETEIKUMI

Pirms §Ts ierices izmantoSanas izlasiet lietoSanas pa-
macibu. Péc izlasiSanas saglabajiet pamacibu turp-
makai lietoSanai.

Visos $aja pamaciba ietvertajos attélos ir paradits she-
matisks realu priekSmetu attélojums, kas var atSkirties
no faktiskajiem attéliem.

A\

Vaku var atvéert tikai tad, ja nepiecieSams
pievienot dazadas sastavdalas, un tikai péc
skanas signala atskanéSanas. Neatveriet vaku
ierices darbibas laika.

Kad ierice darbojas, neiznemiet ceps$anas veidni.
Neiegremdéjiet cepSanas veidni Gdenr.

Izmantojot veidni, ievérojiet piesardzibu, jo jebkadi
bojajumi var izraisit veidnes darbibas traucéjumus.
Iznemiet cepsSanas veidni tikai aiz roktura; nekratiet
veidni.

A\

Ja veidnes nepiedego$ais parklajums tiek
paklauts mitruma un tvaika ietekmei, tas var
maintt krasu, tacu veidnes veiktspéja netiek
ietekméta.

A

lerice janovieto uz gludas horizontalas virsmas, 5 cm
attaluma no sienas vai mébelém un 10 cm attaluma
no virsmas malas.

lerices darbibas laikd neparsedziet to ar dvieli vai
salveti.

Lai izvairitos no apdegumiem, nepieskarie-
ties cepSanas veidnei, ierices iek$&jai virsmai,



sildelementam un ventilacijas atverém, kad
ierice darbojas vai uzreiz péc tas lietoSanas.
Lai iznemtu veidni no ierices, izmantojiet katlu
turétajus vai virtuves cimdus.

A\,

IZSTRADAJUMA KOMPLEKTS, att B.

Maizes cepSanas ierice ..........ccccovevveennennes 1 gab.
Cepsanas veidne
Miklas micisanas lapstina
Mérkarote
Mértrauks, 200 ml
Jogurta tvertne ar vacinu .
Akis
BaroSanas kabelis
Lieto$anas pamaciba

KONSTRUKCIJAS ELEMENTI, C att.

Dozators

Skatlodzins
Sildelements

Tvaika izplides atvere
Vacina rokturis
Vadibas panelis
Displejs

LIETOSANA
Vadibas panelis, att. C-2

@ - Poga «JUSU IZVELE»
- Programmu parslégsanas poga (PROGRAM-
MA: ATRA, PAMATA, FRANCU U. C))

@ - CepSanas svara izvéles poga. Izmanto maizes
svara izvélei: L: liels (~750 g), XL: 1pasi liels

(~1000 g)
PROGRAMMU APRAKSTS
1 |ATRA il
2 |PAMATA i) @
3 |FRANCU il @
4  BORODINSKI il @

JOGURTS
5 (iznemot modeli
BM1015J, BM1010).

IEVARIJUMS )
6 (iznemot modeli QD @
BM1010).

Q’:% - Dozatora poga (dozatora ieslégSana vai

izslégSana)

Garozas krasas izvéles poga (gai$a, vid&ji bra-
na, tumsi brina)

@B - CepSanas laika atlikS8anas vai $adu program-

mu laika iestatianas poga: JUSU IZVELE,
JOGURTS, IEVARIJUMS, MAKARONI,
CEPSANA, AUGLI STRUPA. Vienu reizi no-
spiezot pogu, iestatitais laiks ir 10 mindtes.
Izmantojiet So pogu, palaistu (START), PAU-
ZETU vai APTURETU pasreizéjo program-
mu. Lai atceltu izvéli vai apturétu programmu,
turiet nospiestu o pogu dazas sekundes. Tiks
atskanots ilgsto$s skanas signals.

®

Displejs, att. C-3

Programmas norade (miklas mici$ana/raudzésana/
ceps$anal/siltuma saglabasana)

Izvéleta cepSana ar svara noradi

Programmas izpildes laika norade

Izvéletas programmas sérijas numurs

Dozatora lietoSanas norade

Izvéletas garozas krasas norade

ReZimi

Nospiediet vadibas panela pogu @ lai izvélétos kadu no
cepSanas, miklas miciSanas, ievarijuma vai jogurta pa-
gatavoanas programmam: ATRA, PAMATA, FRANCU,
BORODINSKI, JOGURTS (tikai modelim BM102*JY),
IEVARIJUMS (tikai modelim BM102*JY, BM1015J), KUKA,
MAKARONI, MIKLA, CIABATTA, CEPSANA, AUGLI
SIRUPA (tikai_ modelim BM102*JY, BM1010). Vai arf, no-
spiezot pogu (3), izvélieties programmu «JUSU IZVELE».
*-0,1,2,3,4

Lietojama atrai maizes cep$anai. Maize

ir blivaka, bet ne mazak garsiga. 1h 55 min

Piemérota baltmaizes un rudzu maizes .
M . . S 2 h 36 min

cep$anai no maizes miltiem.

Piemérota kulinarijas receptém ar samazinatu

cukura daudzumu un lauj izcept maizi ar 3h 10 min

krauk$kigu garozu un gaisigi irstoSu struktdru.

Borodinska maizes cep$anai. 3 h12 min

6-12 stundas
(8 h péc no-
klus&juma)

Majas jogurta pagatavosana, izmantojot
dabiskas sastavdalas.

80—120 min
(1 h 20 min
péc noklusé-
juma)

Majas ievarijuma pagatavosana.
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PROGRAMMU APRAKSTS

Prog-
rammas

Programma

Miklas m1-
[GEENE

Piezime

Gatavosa-
nas laiks

numurs

lapstina

linarijas recepsu izveide un saglabasana.

7 KOKA il Kaku cepsanai. 1h 18 min
\i
10-20 min
Makaronu, pelmenu, Zagarinu pagata- (10 min
8 MAKARONI d} % vos$ana. péc noklusé-
juma)
~ Klasiskas rauga miklas ar dazadam pie-

9 MIKLA d} devam pagatavo$ana dazadiem miltu un | 1 h 30 min
miklas izstradajumiem.

10 CIABATTA i} & Ciabatta miklas pagatavo$ana. 2h 12 min
Sis rezims ir piemeérots, lai ceptu kikas, 30-80 min
maizi no iepriek$ pagatavotas miklas (30 min

" CEPSANA % un pabeigtu cepSanu maizei, kas kada péc noklusé-
iemesla dé| nav pilntba izcepta. juma)

AUGLI SIRUPA P 50(;101%'[‘1“”

12 (iznemot modeli @ ‘ Auglu sirupa pagatavo$ana. 5¢ noklusa-

BM1015J) P 1uma)
Miklas pagatavo$anas un cepSanas dar- | (2 h 36 min
P «Jusu izvéle» Q bibu manuala iestati$ana. Individualu ku- péc

nokluséju@)

A Pirms izmantot programmu JOGURTS, CEPSANA, AUGLI SIRUPA, iznemiet miklas mici$anas lapstinu.

PROGRAMMU APRAKSTS

Programmas

Pamata

Francu

CepsSanas apjoms @ L XL L XL L XL

Programmas izpildes laiks 153 155 2:34 2:36 3-08 3:10

(h:min) i ) i ) i )

1. miklas mici$anas reize =

(min) @ 20 20 10 10 10 10
-

1. raudzésana (min) @ - - 10 10 15 15

2. miklas mici$anas reize =

(min) @ - - 13 13 10 10
-

2. raudzésana (min) @ 5 5 15 15 15 15
-

3. raudzésana (min) @ 40 40 56 56 78 78
99

CepsSana (min) D 48 50 50 52 60 62

Silta maize (min) Q 60 60 60 60 60 60 j
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Dozators — pievieno$ana Q% 1:38 1:40 2:06 2:08 2:36 2:40
[oXeXe]
Taimeris (stunda) @ 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:0(u

Kuka |Makaroni| Mikla
CepsSanas apjoms @
Programmas izpildes laiks 3:12 8:00 1:20 118 0:10 1:30
(h:min)
1. miklas miciéanas = - ) )
reize (min) D) 10 15 5 0:10-0:20 18
-
1. raudz&sana (min) é 10 - - - - 22
2. miklas mici$anas = 12 i i i i )
reize (min) D)
2. raudz&$ana (min) 2 50 6:00- - - - 50
: D) 12:00
-
3. raudzésana (min) @ 55 - - - - -
%)
Cepsana (min) D 55 - 65-105 73 - -
Silta maize (min) /) 60 - - : ] ]
Dozators — . .
pievieno$ana Oo":% 245 ° ” - - 1:24
Taimeris (stunda) @ 13:00 - - - - - j

Programmas

«Jusu izvéle»

Cep$anas apjoms @
Programmas izpildes laiks . X 2:36 . .
(h:min) ~ 2:12 0:30 (p&c noklusiuma) diapazons 1:00
1. miklas miciSanas reize -
(min) @ 15 - 10 0-20 -
-~
1. raudzésana (min) é 10 - 10 0-60 -
. R . o
2. miklas miciSanas reize -
(min) @ 17 - 13 0-50 -
-
2. raudzésana (min) é 30 - 15 0-80 -
-
3. raudzésana (min) é 60 - 56 0-120
)
CepSana (min) D - 0:30-1:20 52 0-120 0:50-1:50
Silta maize (min) Ja - ; 60 0-60
Dozators — pievieno$ana Q% 1:35 - 2:16 - -
ooo
Taimeris (stunda) @ - - 15:00 15:00 - j
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MAIZES CEPSANAS SASTAVDALAS

Pievienojot sastavdalas maizes cep$anas iericé, rupigi
ievérojiet noradito secibu. Raugam vienmér jaatrodas
virspusé un jabat sausam. Pareizai dozéSanai vien-
mér izmantojiet ierices komplekta ieklauto mérkrizi un
mérkaroti. Vienmér piepildiet mértraukus Itdz malam.
Piepildot mértraukus, nesaspiediet saturu.

A

Maizes cepSanas ierice ir paredzéta formas maizes
cep$anai ar maks. svaru 1000 grami.

5
hed
v X

Visam maizes cepSanas iericé iepildamajam
sastavdalam jabat istabas temperatdra.

SASTAVDALU IZVELE

Milti

Galvena maizes sastavdala; satur gluténu (palidz
maizei uzbriest un sacietét).

KvieSu milti tiek iegati, malot kvieSu graudus. Apstrades
laika tiek atdalitas klijas un digli. Maizes cep$anai pie-
meérotakie ir milti ar mark&jumu «maizes milti».
Pilngraudu miltu iegdsanai tiek izmantots viss kvieSu
grauds, tostarp klijas un asni. No $adiem miltiem cepta
pilngraudu maize ir |oti veseliga, tacu tai nepiecieSami
citi cepSanas apstakli; izceptai maizei ir mazaks izmérs
un ta ir cietdka. Citi nosaukumi: pilngraudu maize, grau-
daugu maize.

Rudzu milti tiek iegdti, malot rudzu graudus.
Salldzinajuma ar kvieSiem, rudzu milti satur vairak
dzelzs, magnézija un kalija, tadé| Sie elementi ir ba-
tiski svarigi cilvéka kermenim. Tomér gluténa saturs
ir mazaks, un tapéc maize ir blivaka un mazaka iz-
méra. Cepot rudzu maizi, neparsniedziet kulinarijas
recepté noradito miltu daudzumu, jo pretéja gadiju-
ma var parkarst motors. Recepté ir izmantoti lobitu
rudzu milti.

Milti ir janosver un jaizsija caur sietu, lai nodro-

Sinatu piesatindjumu ar skabekli un izceptas
maizes augstaku kvalitati.

SAUSAIS RAUGS

NodroSina miklas uzbrieSanu. Lietojiet tikai raugu, kam
nav nepiecieSama iepriek$éja fermentésana (nelietojiet
svaigo saspiesto raugu vai sauso raugu, kas pirms lieto-
Sanas jafermenté). Turklat ir ieteicams izmantot raugu,
uz kura iepakojuma ir noradtts, ka tas ir «atri rigstoSs».
Izmantojot iepakotu raugu, péc ta lietoSanas nekavéjo-
ties aizveriet iepakojumu, uzglabajiet to ledusskapt un
izlietojiet raZotaja noraditaja termina.
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UDENS

Izmantojiet dzeramo tdeni. Skidruma daudzuma noteik-
Sanai vienmér lietojiet mérkrazi.

SALS

Uzlabo garSu un intensificé gluténa iedarbibu, miklai

uzbriestot. Nepievérsot pienacigu uzmanibu sals lieto-
jumam, maize var sarukt un zaudét garsu.

TAUKVIELAS

Padara maizi aromatisku un mikstu. leteicams izmantot
sviestu vai margarinu.

CUKURS

Baro raugu, pieskir maizei saldu garSu un maina garozas
krasu. Parasta cukura vieta var izmantot padercukuru,
nerafinétu cukurniedru cukuru, medu, melases u. c.

Ja tiek pievienoti kaltéti augli, pieméram, rozines, viges,
aprikozes u. c., pievienojiet mazak cukura.

PIENA PRODUKTI

Nodro$ina aromatu un uzturvértibu. Ja ddens vieta iz-
mantojat pienu, maizes uzturvértiba bus augstaka, bet
Sada gadijuma nepielietojiet saksanas aizkavi, jo pre-
téja gadijuma piens var saskabt. Samaziniet Gdens
daudzumu proporcionali piena daudzumam.

AUGLI, RIEKSTI UN DARZENI

Pievienojot maizes papildu sastavdalas, ir janem véra to
saturétais cukura, Gdens un taukvielu daudzums.

Tadé| 81 pildijuma kopsvars nedrikst parsniegt 15 % no
sakotnéjo izejvielu kopsvara. lzceptas maizes ar piede-
vam augstums var bat nedaudz mazaks neka maizei
bez piedevam, jo Sis piedevas traucé gluténa struk-
tarai mikla. Pildijums japievieno péc skanas signala
atskanésanas.

CEPSANAI GATAVI MAIZES MAISIJUMI

Maizes cep$anas iericé varat izmantot cep$anai gatavus
maizes maistjumus. leteicams lietot 750-1000 gramu
maizes vai atras maizes cep$anas maisijuma iepakoju-
mus vai pusi no maisijuma.

LIETOSANA

Pirms pirmas lietoSanas reizes noslaukiet ierices
korpusu un ta iekSpusi ar mikstu, sausu dranu.
Cepsanas veidni , miklas miciSanas lapstinu

, mérkaroti ), mérkrazi (-7, jogurta tvertni ar vaku

un aki ¢ mazgajiet silta GdenT, pievienojot mazgasanas
lidzekli. Atveriet dozatoru. Uzmanigi nonemiet to; att.
E-1. Mazgajiet to silta Gden1, pievienojot mazgasanas
lidzekli. E-2, 3. Nosusiniet visas dalas. Pirms ierices
salikSanas vai izjaukSanas parliecinieties, ka ta ir at-
slégta no elektrotikla.



Darbibu seciba.

. Atveriet maizes cepSanas ierices vaku. Satveriet
cepSanas veidni aiz roktura un uzmanigi pagrieziet
pretéji pulkstenraditaju kustibas virzienam [1dz atdu-
rei, lai to atblok&tu. Péc tam iznemiet cepsSanas veidni
vertikala virziena, turot aiz roktura.

2. Uzstadiet miklas miciSanas lapstinu; att. D-1.

3. levietojiet veidné sastavdalas atbilstosi kulinarijas re-
ceptei, sakot ar Skidrajam un beidzot ar sausajam.
Notiriet Gdeni un miltus no cepSanas veidnes aréjam
virsmam; att. D-2, 3, 4.

4. levietojiet cepSanas veidni maizes cepSanas ierice,
uzmanigi ievietojot to cepSanas kamera. Lai to nofik-
sétu, pagrieziet pulkstenraditaju kustibas virziena
I1dz atdurei; att. D-5.

5. Kartigi aizveriet maizes cepSanas ierices vaku.
Pievienojot ierici elektrotiklam, ieslégsies displejs un
atskanés skanas signals.

6. Ar pogu ﬁl izvélieties nepiecieSamas programmas
numuru, iestatiet maizes lielumu @ atbilstosi kulinari-
jas receptei un iestatiet nepiecieSamo garozas krasu

. Ja nepiecieSams, nospiediet pogu Qo'goo, lai atla-
situ no dozatora pievienojamas sastavdalas. Tiks pa-
radits izvélétais parametrs un pagatavosanas laiks.

7. Nospiediet @ lai palaistu programmu. Vélreiz no-

spiediet pogu, lai iestatitu programmu pauzes rezima

(displeja saks mirgot informacija). Lai atceltu izvéli vai

apturétu programmu, turiet nospiestu So pogu dazas

sekundes. Tiks atskanots ilgstoSs skanas signals.

Piezime. Ja ir ieslégts taimeris, pauzes funkciju nevar
izmantot; to var lietot tikai, ja programma darbojas.

8. Péc programmas JOGURTS, IEVARIJUMS, KUKA,
MAKARONI, MIKLA, CIABATTA, CEPSANA, AUGLI
SIRUPA pabeig$anas atskanés signals un bis redza-
mas izvélnes sakotnéjas norades.

Kad cepSana pabeigta, izmantojot programmu
ATRA, PAMATA, FRANCU un BORODINSKI,
skanés vairaki signali, bet displeja paradisies
«0:00», un nakamas 60 mindtes maize tiks uz-
turéta silta.

A\

PIEZIME. Péc cep$anas ieteicams atvienot ieri-
ci no elektrotikla un uzreiz novietot maizi uz rezga.
Nelaujiet maizei atdzist veidné, citadi veidosies kon-
densats, kas sabojas maizes formu.

Lai izslégtu maizes cep$anas programmu, dazas
sekundes turiet nospiestu pogu @ Tiks atskanots
skanas signals. Displeja tiks paraditas sakotnéjas iz-
vélnes norades. Uzmanigi iznemiet veidni no maizes
ceps$anas ierices un novietojiet maizi uz rezga, lai ta
atdzistu. Lai izvairitos no apdegumiem, izmantojiet
katlu turétajus vai virtuves cimdus.
Ja iericé ir miciSanas lapstina, uzgaidiet, [1dz ta
& atdziest, un tad to iznemiet. Miklas miciSanas

C lapstina joprojam var bat karsta, tadeé| uzmanie-

ties, lai nerastos apdegumi.

A

Pirms maizes grieSanas parliecinieties, ka taja
neatrodas miklas miciSanas lapstina; A att.

SAKSANAS AIZKAVES IESTATISANA

A\

Taimera funkcijas izmanto$anas iespéjas ir no-
raditas tabula «Programmu apraksts».

-

. Pirms nospiest pogu @ programmas palaiSanai,

iestatiet taimerT laiku, péc kura vélaties pagata-
vot maizi — no programmas startéSanas laika I1dz
13 stundam ar 10 minasu intervaliem.

. Nospiezot pogu @), tiks iestatits taimeris (turiet to no-

spiestu, lai veiktu izmainas atrak). Nospiediet pogu
@, lai palaistu programmu. Tiks sakta laika atskai-
tiSana. Displeja bus redzams atlikuSais izvélétas
programmas laiks un ikona @).

PIEZIME. Sak$anas aizkaves funkciju nav ieteicams
izveleties, izmantojot produktus, kuri atri bojajas, pie-
méram, olas, pienu, kréjumu, sieru u. c.

CEPSANA AR PAPILDU SASTAVDALAM

lerice ir aprikota ar dozatoru, kas automatiski pievie-
no sastavdalas maizei vai miklai. Papildu sastavdalas
var ievietot arT cepSanas veidné. Papildu sastavdalas
ir iespéjams pievienot, izmantojot programmu ATRA,
PAMATA, FRANCU, BORODINSKI, MIKLA, CIABATTA,
JUSU IZVELE.

1.

2

Atveriet dozatora vaku. Tam jabat sausam. Ja nepie-
cieSams, noslaukiet to ar salveti.

. levietojiet sastavdalas saskana ar kulinarijas recepti.
3.
4.

Aizveriet dozatora vaku.
Nospiediet pogu Qogoo. Displeja paradisies ikona Qo'goo

. Dozators paredzétaja laika automatiski pievienos
sastavdalas.

leteikumi sastavdalu pievieno$anai

Mitro sastavdalu daudzums ir janosaka atbilstosi ku-
linarijas receptei, lai neizjauktu nepiecieSamo miklas
mitruma lTmeni.

Lielas, cietas s€klas var saskrapét veidni. Labak tas
nedaudz samalt.

Ja izmantojat sak8anas aizkaves funkciju, pirms pa-
laist programmu, ieteicams ievietot piedevas tieSi
veidné kopa ar miltiem.

Miklas mici$anas laika atskanés signals, noradot, ka
Saja bridi var pievienot papildu sastavdalas. Tadé| at-
veriet vaku un ieberiet sastavdalas maizes cepSanas
ierices veidné. Aizveriet vaku. Centieties turét vaku
atvértu iesp&jami mazaku laiku, lai neietekmétu tem-
peratlru maizes cep$anas iericé.
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levietojiet dozatora

Rieksti Riekstus sagrieziet vai
sasmalciniet

Zaveéti augli (rozines u. c.), | Sagrieziet lielus auglus un

auglu sukades. auglu sukades 5x5x5 mm
gabalinos.

Seklas

Zalumi (sausi) 1-2 téjkarotes.

Zalumi (svaigi) Skatiet kulinarijas recepti.

MIKLAS GATAVOSANA

1.

RecepSu gramata izvélieties recepti un ievietojiet vi-
sas sastavdalas veidné ar miklas miciSanas lapstinu.
levietojiet veidni maizes cepSanas iericé un aizveriet
vaku. Piesleédziet ierici elektrotiklam.

2. Izvélieties kadu no  programmam:  MIKLA/

MAKARONI/CIABATTA. Programma MAKARONI,
izmantojot pogu @), varat pielagot miklas micisanas
laiku no 10 Iidz 20 minatém.

3. Tiks paradits nepiecieS$amais cep$anas laiks.

Nospiediet pogu @ Maizes cepSanas ierice saks
micit miklu. Sastavdalu automatiska pievienoSana
ir iespéjama tikai programma MIKLA un CIABATTA.
(Neaizmirstiet ieslégt dozatoru, nospiezot pogu Q;:oo.)

4. Kad cep$ana pabeigta, atskanés vairaki signali.

5. Mikla ir jaiznem no veidnes, janovieto uz déelsa,

jaapkaisa ar miltiem un jaizmanto atbilstoSi recepté
noraditajam.

KUKAS PAGATAVOSANA

1

. Sagatavojiet sastavdalas saskana ar kulinarijas
recepti. levietojiet tas veidné Neiznemiet miklas
miciSanas lapstinu. Pieslédziet ierici elektrotiklam.

2. Ar pogu @ izvélieties programmu KUKA un nospie-

diet pogu @

3. Tiks paradits nepiecieSamais cep$anas laiks. Miklas

maisiSana $aja programma ir Tslaiciga, nelaujot klat
miklai smagai. Pabeidzot miklas miciSanu, atveriet
vaku un, ja mikla vél nav pietiekami izmicita veidnes
stdros, rapigi novietojiet miklu veidnes vidusdala.
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levietojiet tieSi veidné

f

Augli, darzeni — svaigi vai | Sagrieziet 1 cm gabalos.

konservéti. (Aboli, olivas, Lai nepielautu sastavdalu

kiploks, pipari u. c.) un veidnes salipSanu,
sastavdalas un veidni
ieteicams parkaisit ar

miltiem.
Sokolade Sasmalciniet vai sarivéjiet.
Cietais siers Sarivéjiet vai sagrieziet

gabalinos (skatiet recepti)

4. Tiks sakta cepSana. Kad cep$ana pabeigta, atskanés
signals. lzcepto kdku var parkaisit ar padercukuru.

IEVARIJUMA PAGATAVOSANA
(iznemot modeli BM1010)

Maizes cepSanas iericé ir iespéjams pagatavot |oti

garSigu ievarijumu.

5. Sagatavojiet sastavdalas saskana ar kulinarijas
recepti. CepSanas veidné ievietojiet miklas miciSanas
lapstinu un sastavdalas.

6. levietojiet veidni maizes cep$anas iericé. Pieslédziet
ierici elektrotiklam.

7. Nospiezot  pogu @ izvélieties  programmu
IEVARIJUMS.

8. Nospiezot pogu @), iestatiet vajadzigo pagatavosanas
laiku, sakot ar 1 stundu 20 min idz 2 stundam (paga-
tavo$anas noklusé&juma laiks ir 1 stunda 20 min).

9. Nospiediet pogu @ lai saktu gatavo$anu.
GatavoSanas laika sastavdalas tiek karsétas un
maisitas.

10.Kad gatavoSana pabeigta, atskanés skanas sig-

nals. Pagatavoto ievarjjumu var uzklat uz vafeléem
un maizes, pievienot saldéjumam vai izmantot kiiku
pildljumam.

Péc atdziSanas ievietojiet pagatavoto ievariju-
mu stikla trauka un uzglabajiet ledusskapr. Lai
mainTtu ievarijuma konsistenci, varat pievienot
1-1,5 tgjkarotes pektina.




Péc ievarijuma pagatavo$anas tas neka-
véjoties japarlej cita trauka. Veidne ir ja-
piepilda ar siltu Gdeni un jaizmazga uzreiz
péc atdziSanas, jo piekaltuSas ievarijuma
atliekas var sabojat nepiedego$o parkla-
jumu.

A\

JOGURTA PAGATAVOSANA
(tikai modelt BM102*JY)
-0,1,2,3,4

1. Iznemiet cepSanas veidni no maizes cepS$anas
ierices. Iznemiet miklas miciSanas lapstinu.
2. Pagatavojiet jogurta fermentacijas maisTjumu un ievi-

etojiet jogurta tvertné. Stingri aizveriet vaku; att. D-8.

PIEZIME. leteicams izmantot pilnpienu ar augstu tauku
saturu, tad jogurts bds maigaks.
3. levietojiet fermentacijas tvertni cep$anas veidné.

4. levietojiet veidni maizes cepSanas iericé un aizveriet
tas vaku.

A\

5. NospieZot pogu @ izvélieties programmu JOGURTS.
Ar pogu @ iestatiet fermentacijas laiku saskana
ar kulinarijas recepti. Varat iestatit laiku no 6 Iidz
12 stundam. Noklus&jums: 8 h.

Péc fermentacijas tvertnes ievietoSanas citas
programmas (nevis fermentacijas) ieslégSana
ir stingri aizliegta.

6. Nospiediet pogu @ lai saktu pagatavosanu.

7. Kad pagatavoSana pabeigta, atskanés skanas
signals. Pagatavoto jogurtu ieteicams ievietot leduss-
kapT uz 2 stundam atdziSanai.

AUGLI SIRUPA
(iznemot modeli BM1015J)

1. Sagatavojiet
jas recepti.
lapstinu.

sastavdalas saskana ar kulinari-
Iznemiet no veidnes miklas miciSanas

2. CepSanas veidné ievietojiet sastavdalas: Gdeni,
auglus, cukuru u. c. Parklajiet veidni ar pergamenta
papiru, lai ierobezotu sirupa iztvaiko$anu. Papira vi-
dusdala izveidojiet atveri ar 1 cm diametru.

3. levietojiet veidni maizes cepSanas iericé. Pieslédziet
ierici elektrotiklam. lzvélieties programmu AUGLI
SIRUPA.

4. Nospiezot pogu @), iestatiet laiku (no 50 min [1dz 1 h
50 min).

5. Nospiediet pogu @ lai saktu pagatavosanu.

6. Kad pagatavoSana pabeigta, atskanés skanas sig-
nals. Uzmanigi iznemiet auglus.

PIEZIME. I|zmantojiet produktus tada daudzuma,
kd noradits recepté. Parmérigs daudzums var
izraisit parplaSanu, bet nepietieckams — apdegsa-
nu. lzmantojiet auglus, kas varot nepaliek miksti,
pieméram, ananasus, dazadu $kirnu cietus abolus,
bumbierus.

CEPSANA

Izmantojot o programmu, netiek veikta miklas micisana
un nenotiek miklas uzbrieSana, tadé| nav nepiecieSams
uzstadit miklas miciSanas lapstinu. Maizes cepSanas
ierice darbojas ka cepeskrasns. Varat cept kéksus, pa-
gatavot sautéjumus un izcept I1dz galam neizcepusos

produktus.

7. lznemiet miklas miciSanas lapstinu. levietojiet
cepSanas veidné nepiecieSamas sastavdalas.

8. NospieZot pogu @ izvélieties programmu CEPSANA.
Nospiezot pogu @), iestatiet cepsanas laiku no 30 min
ITdz 80 min.

9. Nospiediet pogu @ lai saktu cepSanu.
10. Kad cepSana pabeigta, atskanés dazi skanas signali.

PIEZIME. P&c cep$anas pabeig$anas laujiet produktam
atdzist maizes cepSanas iericé 10 mindtes un tad uz-
manigi iznemiet to no veidnes.

PROGRAMMAS «JUSU IZVELE»
IZMANTOSANA

Izmantojot 8o programmu, varat sakt pagatavosSa-
nu atbilstoSi savai receptei, iestatot katras izvélétas
programmas darbibas laiku: miklas miciSanas, uz-

brieSanas, cep$anas, karséSanas laiku.

1. Sagatavojiet sastavdalas saskana ar kulinarijas
recepti. levietojiet tas cepSanas veidné Neiznemiet
miklas miciSanas lapstinu. Pieslédziet ierici
elektrotiklam.

2. Nospiediet pogu «Jusu izvéle» @ Displeja tiks
paradits programmas izpildes laiks un ikona

3. Vélreiz nospiediet pogu @ Displeja tiks paradlts
- un pirmas darbibas — miklas mici$anas & —
laiks. Noklus&juma laiks: 10 min. NospieZot pogu @

, iestatiet miklas miciSanas laiku no 0 I1dz 20 min.
Viena pogas nospiesana: 1 min.

4. Velreiz nospiediet pogu @ Dlspleja tiks paradits
- un nakamas darbibas @ laiks. Nospiezot
pogu @, iestatiet nepieciesamo nakamas darbibas
laiku un nospiediet pogu @ lai iestatitu nakamo
darbibu.

5. lestatiet katras darbibas laiku programma, pédéjo
reizi nospiediet pogu @; displeja tiks paradrtta ikona
un kopéjais programmas izpildes laiks.
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6. Nospiediet pogu @ lai saktu gatavosanu.
7. Kad gatavoSana pabeigta, atskanés skanas signals.

PIEZIME. Pagatavo$anas darbibu iestatijumi tiks
saglabati maizes cepSanas ierices atmina turpmakai
izmantoSanai. Lai atjaunotu rdpnicas iestatijumus, atvi-
enojiet ierici no elektrotikla.

MIKLAS APZIESANA

Vienmeér centieties panakt miklas maksimalu uzbriesa-
nu. ApzieSanai vienmér izmantojiet otu. CepSana
vienmér javeic atbilsto$i kulinarijas receptei. Lai garo-
za batu zeltaina, apziediet ar olas vai olas dzeltenuma
maistjumu. Lai garoza bdtu krauk$kiga, apziediet ar
olas baltuma maisijumu. Ta ka olas dzeltenums netiek
izmantots, garoza bis mazak zeltaina.

GLAZURAS RECEPTE

OLAS GLAZURA — samaisiet vienu sakultu olu ar tgj-
karoti piena vai 0dens.

OLAS DZELTENUMA GLAZURA — samaisiet vienu
sakultu olas dzeltenumu ar téjkaroti piena vai tdens.

OLAS BALTUMA GLAZURA — samaisiet vienu sakultu
olas baltumu ar t&jkaroti piena vai Gdens.

TIRISANA UN APKOPE; att E.

Uzreiz péc lietoSanas notiriet visas ierices
dalas.

» Atvienojiet ierici no elektrotikla un laujiet tai atdzist.
CepsSanas veidni 3, miklas mici$anas lapstinu
, mérkaroti ), mérkrazi ), jogurta tvertni ar vaku

un aki mazgajiet silta ddenT, pievienojot ma-

zgadanas Iidzekli. Nemazgajiet Sis dalas trauku
mazgajama masina. Ja nevarat iznemt miklas
miciSanas lapstinu no veidnes, iepildiet veidné sil-
tu 0deni un atstajiet 5-10 mindtes. Neiegremdéjiet
veidni Gdent.

» Atveriet dozatora vaku. Uzmanigi iznemiet dozatoru
un nomazgajiet ar siltu ddeni, pievienojot maz-
gasanas ITdzekli. Nosusiniet to un ievietojiet atpakal.

« Noslaukiet ierices korpusu un ta iekSpusi ar mikstu,
sausu dranu. Iznemiet visas drupatas, miltu atliekas
vai citus gruzus.

+ Laiizvairttos no elektriskas stravas trieciena,
A nekada gadijuma neiemérciet motora bloku
adent.

« Péc tiriSanas rapigi nosusiniet visus ierices
elementus.
« Uzglabajiet ierici ar aizvértu vaku.

IESPEJAMAS PROBLEMAS UN RISINAJUMI

lerici nevar
ieslégt.

Atvienojiet ierici no elektrotikla un uzgaidiet, lidz normalizéjas sprieguma limenis.

Maize ir parak
uzbriedusi.

Maize ir bala
un jéla

Uz izceptas
maizes virsmas
ir milti.
Sastavdalas nav
pietiekami rapigi
samaisitas.

Nenotiek maizes
cepsana.
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+ Jus izmatojat parak daudz rauga vai Odens. Skatiet recepti un nomériet atbilstoSu rauga un
adens daudzumu, izmantojot mérkrizi. Parliecinieties, ka no paréjam sastavdalam netiek sa-
nemts parak liels tdens daudzums.

Nav pievienots pietiekami daudz miltu. Rap1gi nosveriet miltus.

Nav pievienots pietiekami daudz rauga. |zmantojiet mérkaroti.

Parbaudiet rauga deriguma terminu. P&c rauga iepakojuma atvérSanas uzglabajiet to ledus-
skapr.

Ir noticis energoapgades partraukums vai maizes cepSanas ierice cepSanas laika tika apturéta.
Maizes cep$anas ierice izslédzas, ja tas darbiba tiek apturéta ilgak neka 10 mindtes. Maize ir
jaiznem no veidnes un cikls jasak no jauna ar jaunam sastavdalam.

Skatiet recepti un nosveriet atbilstoSu miltu daudzumu, izmantojot svarus, vai nomériet atbilsto-
Su Skidruma daudzumu, lietojot mérkrazi.

Jis izmatojat parak daudz miltu vai parak maz Skidruma. Skatiet recepti un nosveriet atbil-
sto$u miltu daudzumu, izmantojot svarus, vai nomériet atbilstoSu Skidruma daudzumu, lietojot
mérkrazi.

Nav uzstadita miklas miciSanas lapstina.

Pirms sastavdalu ievietoSanas parliecinieties, ka cepSanas veidné ir miklas miciSanas lapstina.
Ir noticis energoapgades partraukums vai maizes cepSanas ierice cepSanas laika tika apturéta. Mai-
zes cepSana, visticamak, bis jaatsak, tomér rezultats var bit negativs, ja micisana jau tika uzsakta.
Ir izvélata programma MIKLA. Programma MIKLA netiek sakta cep$ana.

Ir noticis energoapgades partraukums vai maizes cepSanas ierice cep$anas laika tika apturéta.
Maizes cep$anas ierice izslédzas, ja tas darbiba tiek apturéta ilgak neka 10 minadtes. Ja mikla
ir uzbriedusi, varat méginat to izcept cepeskrasnt.



IESPEJAMAS PROBLEMAS UN RISINAJUMI

lespéjamas prob-

Risinajumi

lemas

Nenotiek maizes
ceps$ana.

« Udens daudzums nebija pietiekams un tika iesl&égta motora aizsardziba. Sada probléma ro-
das, ja ierice ir parslogota; motora darbiba sasniedza maksimalo robezvértibu. Sazinieties
ar tirgotaju vai apkopes centru. Nakamaja reizé skatiet recepti un nomériet un pievienojiet
pareizus sastavdalu daudzumus.

Lai sanemtu informaciju, sazinieties ar tirgotaju vai pilnvarotu OURSSON AG apkopes cen-
tru. Nakamaija reizé skatiet recepti un rpigi nomeériet sastavdalu daudzumu.

Nav uzstadita miklas mici§anas lapstina. Parbaudiet, vai ta ir uzstadrta.

Negriezas stiprindjuma varpsta, kas nodrosina maisiSsanu cepS$anas veidné. Ja maisisa-
nas stiprindjuma varpsta negrieZas, kad ir ievietota miklas miciSanas lapstina, stiprinajuma
varpsta ir janomaina. Sazinieties ar pilnvarotu OURSSON AG apkopes centru.

Miklas noplade
veidnes apaksa.

Neliels daudzums miklas var noplast caur atverém, tomér rotéjoSas detalas nepartrauks
kustibu. ST ir parasta paradiba, tomér daZreiz ir japarliecinas, ka maisi$anas stiprinajuma
varpsta griezas pareizi.

Miklas miciSanas
lapstina grab.

To izraisa miklas mici$anas lapstinas kustiba uz varpstas (tie nav darbibas trauc&jumi).
Maize ir atstata cepSanas veidné parak ilgi péc cepSanas. Nekavéjoties iznemiet maizi péc
izcepSanas.

Maizes sani ir iekri-
tusi un apaksdala ir
mitra.

Ir noticis energoapgades partraukums vai maizes cep$anas ierice cepSanas laika tika aptu-
réta. Maizes cep$anas ierice izslédzas, ja tas darbiba tiek apturéta ilgak neka 10 mindtes.
Ja mikla ir uzbriedusi, varat méginat to izcept cepeskrasnt.

Maize ir j&la un
gabali nav vienadi.

Kad maizi sagriezat, ta bija parak karsta. Pirms maizes sagrieSanas laujiet tai atdzist, lai
viss tvaiks paspétu izgarot.

Cepsanas laika ir
jatama deguma
smaka. No tvaika
izplades atverém
nak ddmi.

Sastavdalas, iespéjams, ir izlijusas uz sildelementa. Dazkart maisiSanas laika uz sildele-
menta var izlit neliels daudzums sastavdalu. Péc cepSanas noslaukiet sildelementu, kad
maizes cep$anas ierice ir pilniba atdzisusi.

Iznemot maizi, taja

ir miklas miciSanas
lapstina.

Mikla ir parak bliva. Laujiet maizei atdzist un péc tam iznemiet miklas miciSanas lapstinu.

Zem miklas miciSanas lapstinas ir izveidojusies garoza. Péc katras lietoSanas reizes no-
mazgajiet miklas mici$anas lapstinu un varpstu.

Garoza péc atdzi$a-
nas paliek miksta.

Udens tvaiki, kas maizé palikusi péc cep$anas, var garozu padarit nedaudz mikstaku. Lai
mazinatu tvaiku apjomu, samaziniet Gdens daudzumu par 10-20 ml.

Garoza nav krauk-

Skiga.

+ Lai maize batu kraukskiga, izmantojiet rezimu FRANCU vai garozas krasas opciju «le

SA».

MODELIS

Energijas patérins, W

BM102*JY

BM1010 BM1015J

Lidz 575

*-0,1,2,3,4

Nominalais spriegums

220-240 V~; 50/60 Hz

Glabasanas un parvadasanas temperatira

no -25°C Iidz +35°C

Darba temperatira

no +5°C lidz +35°C

Mitruma parametri lietoSanas, glabasanas un parvadasanas laika

15-75 % bez kondensacijas

Aizsardzibas klase

Izméri (AxPxG), mm

348x350%254

Svars, kg

57 5,7 5,9

Izstradajumi jauzglaba sausas, védinatas noliktavas, kur temperatiira nav zemaka par -25 °C.
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IZSTRADAJUMA SERTIFIKACIJA

Informaciju par izstradajuma sertifikaciju skatiet vietné http://www.oursson.com vai pieprasiet tirgotajam tas kopiju.

A Remontu drikst veikt tikai kvalificéts specialists no pilnvarota OURSSON AG apkopes centra.

APKOPE

Uznémums OURSSON AG pauz pateicibu par to, ka iz-
vélaties mUsu izstradajumus. Més daram visu iesp&jamo,
lai Sie izstradajumi batu pieméroti jusu vajadzibam un to
kvalitate atbilstu augstakajiem pasaules standartiem. Ja
jisu OURSSON zimola izstradajumam nepiecieSama
apkope, sazinieties ar pilnvarotu apkopes centru (talak
tekstda — PAC). Visu PAC saraksts un precizas centru
adreses ir noraditas timekla vietné www.oursson.com.

OURSSON AG garantijas saistibas

1.

OURSSON AG garantijas saistibas, kuru izpildi
nodro$ina OURSSON AG PAC, attiecas tikai uz mo-
deliem, ko OURSSON AG ir izstradajis razoSanai vai
piegadei un pardosanai valsti, kura tiek nodrosinata
garantijas apkope, tad, ja izstradajums ir pirkts $aja
valstl, ja izstradajuma atbilstibu $Ts valsts standar-
tiem apstiprina attiecigs sertifikats un ja izstradajums
ir markeéts arf ar oficialam atbilstibas zimém.

2. OURSSON AG garantijas saistibas ir spéka atbilstosi

Patérétaju tiesibu aizsardzibas likumam, un $is saisti-
bas reglamenté tas valsts tiesibu akti, kura ir paredzéta
$o saistibu izpilde; $Ts garantijas saistibas attiecas tikai
uz izstradajumiem, kas lietoti tikai personiskam, gime-
nes vai majsaimniecibas vajadzibam. OURSSON AG
garantijas saistibas neattiecas uz prec¢u lietoSanu uz-
némeéjdarbibas nollikos vai saistiba ar precu iegadi
uznémumu, iestdzu un organizaciju vajadzibam.

3. OURSSON AG saviem izstradajumiem nosaka $a-

dus lietoSanas noteikumus un garantijas periodus.

Mikrovilnu krasnis, maizes cep-
$anas ierices, indukcijas plitis
Multivares katli, virtuves
kombaini, elektriskas téjkannas,
elektriskie grili, rokas blenderi,
rokas mikseri, galas malamas
masinas, blenderi, tosteri, karsta 60 24
gaisa katli, tosteri, sulu spiedes,
tvaicétaji, kafijas automati,
kapajamie nazi, saldétavas,
ledusskapji, automatiskie kafijas
aparati, piena putotaji

Virtuves svari

4. OURSSON AG garantijas saistibas neattiecas uz iz-

stradajumiem, ja to nomaina ir bijusi paredzéta un nav

saistita ar izstradajumu demontazu, pieméram:

« akumulatoriem,

« futraliem, siksnam, parvietoSanas auklam, mon-
tdzas piederumiem, instrumentiem, izstradajuma
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komplektacija ieklauto dokumentaciju.

5. Garantija neattiecas uz bojajumiem, kas radusies iz-

stradajumu nepareizas lietoSanas, glabasanas vai

transportéSanas dél, ka art bojajumiem, ko radijuSas

tre§as personas vai neparvarama vara, tostarp (bet ne
tikai) turpmak noradrttajos gadijumos.

« Ja bojajums radies nevérigas lietoSanas dél, iz-
straddjums lietots neatbilstigi lietoSanas mérkim,
izstradajuma bojajumi radusies lietoSanas pamaciba
aprakstito ekspluatacijas nosacijumu un noteikumu
parkapumu dél, tostarp, ja izstradajums ir bijis pa-
klauts zemai vai augstai vides temperatrai, lielam
mitrumam vai putekliem, ja ir redzamas patvaligas
izstradajuma atvérSanas pazimes un/vai lietotajs
patstavigi veicis remontu, ja lietoti standartiem neat-
bilstosi elektrotikli, ja izstraddjuma iekluvis Skidrums,
kukaini vai citi sveSkermeni, vielas, ka arT tad, ja iz-
stradajums ilgstosi lietots smagas slodzes apstaklos.

« Ja izstradajuma bojajumu ir izraisijusi nesankcio-
néti méginajumi veikt izstradajuma parbaudi vai
ta konstrukcija vai programmatdra veikt izmainas,
tostarp remontu vai tehnisko apkopi nepilnvarotos
apkopes centros.

« Ja izstradajuma bojajums ir radies standartiem
neatbilstiga un/vai zemas kvalitates aprikojuma,
piederumu, rezerves dalu vai akumulatoru dél.

« Ja izstradajuma bojajums ir saistits ar ta izman-
toSanu kopa ar papildaprikojumu (piederumiem),
ko izmantoSanai kopa ar izstradajumu nav ietei-
cis uznémums OURSSON AG. OURSSON AG
neuznemas atbildibu par treSo pusu razota papilda-
prikojuma (piederumu) kvalitati, par to izstradajumu
darbibas kvalitati kopa ar $adu aprikojumu, ka art
par OURSSON AG papildaprikojuma darba kvalita-
ti, ja to lieto kopa ar citu razotaju izstradajumiem.

. Izstradajuma izmanto$anas laikd konstatétie izstra-

dajuma bojajumi tiek novérsti pilnvarotos apkopes

centros (PAC). Garantijas perioda laikd bojajumu

novér$ana ir bez maksas, ja tiek uzradits originalais
garantijas sertifikats un dokumenti, kas apstiprina ma-
zumtirdzniecibas pirkuma liguma faktu un datumu. Ja

§adu dokumentu nav, garantijas periods tiek apréeki-

nats no izstradajuma razoSanas datuma. Janem véra

talak minétie nosacijumi.

« OURSSON AG garantija neattiecas uz izstra-
dajuma komplektacija ieklautaja dokumentacija
aprakstito izstradajuma iestatiS8anu un uzstadisanu
(montazu, pieslégumiem u. c.), un minétos darbus
var veikt lietotajs vai pilnvarotu apkopes centru spe-
cialisti par maksu.

« izstradajumu apkope (kustigo dalu tiriSana un el-
loSana, nodilumam paklauto dalu un materialu
nomaina, piegade u. c.) tiek veikta par maksu.

. OURSSON AG neuznemas atbildibu par savu izstra-

dajumu tiesi vai netiesi radito kait&jumu cilvékiem,



majdzivniekiem, TpaSumam, ja Sie bojajumi radusies
izstradajuma lietoSanas, glabasanas un transportésa-
nas noteikumu un nosacijumu neievéroSanas dé| vai
ja Sos bojajumus izraisijusi tiSa vai nolaidiga lietotaja
vai treSo pusu darbiba.
. Nekados apstaklos OURSSON AG nav atbildigs par
jebkadiem tiSiem, netiSiem, tieSiem vai izrietoSiem
zaud&jumiem vai bojajumiem, ieklaujot, bet ne tikai:
zaudéto pelnu, bojajumus no partraukumiem komerc-
darbiba vai citam darbibam, kas rodas no izstradajuma
izmantoSanas vai nespéjas to izmantot.
Pastavigu izstradajuma uzlabojumu dé| izstradajumu
konstrukcijas elementus un tehniskas specifikacijas
razotajs var mainit bez iepriek$éja pazinojuma.

izmest majsaimniecibas atkritumos. Tas ir janodod atbil-
stosa elektrisko un elektronisko iekartu savak$anas vieta,
lai veiktu pareizu apstradi un utilizaciju atbilstigi valsts vai
vietéjiem likumiem. Pareizi atbrivojoties no 8T izstradaju-
ma, jas palidzésit saglabat dabas resursus un novérsisit
risku saistiba ar nelabvéligu izstradajuma ietekmi uz vidi

un cilvéku veselibu. Lai iegitu papildinformaciju
par $a izstradajuma savak$anas vietam un otr-
reizéju parstradi, sazinieties ar vietéjo pasvaldibu
vai majsaimniecibas atkritumu apsaimniekoSa-
nas uznémumu. —
Razosanas datums

Katram izstradajumam ir unikals sérijas numurs burtcipa-
ru rindas forma, un tas ir dubléts ar svitrkodu, kura ir $ada
informacija: izstradajuma grupas nosaukums, izstradaju-
ma razoSanas datums, sérijas numurs.

Sérijas numurs atrodas izstradajuma aizmuguré, uz
iesainojuma un uz garantijas kartes.

A I

oo

©

Izstradajuma izmanto$ana péc deriguma (darbmiza)

beigam

1. OURSSON AG noradttais izstraddjuma izmanto$anas
laiks ir spéka tikai tad, ja izstradajums tiek lietots tikai
personiskajam, gimenes vai majsaimniecibas vajadzi-
bam, ka ar ja lietotajs izpilda pareizas izstradajuma

ekspluatacijas, glabasanas un transportéSanas prasi- 1225011234567
bas. Ja izstradajums tiek lietots saudzigi un atbilstigi ta TTT |
ekspluatacijas noteikumiem, izstradajuma izmanto$anas 960 O

laiks var parsniegt OURSSON AG noradito izstradajuma
darbmazu.

2. Beidzoties izstradajuma darbmidzam, jums javérSas
pilnvarota apkopes centra, lai veiktu izstradajuma pro-

@ Pirmie divi burti attiecas uz izstradajuma grupu
(BM — maizes cep$anas ierice).
@ Pirmie divi cipari norada razo$anas gadu.
© Tresais un ceturtais cipars norada razo$anas nedélu.

filaktisko apkopi un noteiktu izstradajuma piemérotibu
turpmakai lietoSanai. lzstradajumu profilaktiska ap-
kope apkopes centros arT tiek veikta par maksu.

. OURSSON AG neiesaka izmantot $o izstradajumu

péc ta izmantoSanas laika beigam, ja nav veikta pro-
filaktiska apkope pilnvarotd apkopes centra. Pretéja

O P&dgjie divi cipari norada izstradajuma sérijas
numuru.
Lai izvairitos no parpratumiem, noteikti ietei-
cams rapigi izlastt lietoSanas pamacibu un ga-
rantijas nosacijumus. Parbaudiet, vai garantijas

karté noradita informacija ir pareiza. Garantijas
karte ir deriga tikai, ja pareizi un skaidri noradita
§ada informacija: modelis, sérijas numurs, iega-
des datums, skaidri salasami zimogi, pircéja pa-
raksts. lerices sérijas numuram un modelim jaat-
bilst garantijas karté noraditajiem datiem. Ja Sie
nosacijumi netiek izpildtti vai ir mainiti garantijas
karté noraditie dati, garantijas karte nav deriga.

gadijuma izstradajums var apdraudét lietotaja dzivibu,
veselibu vai Tpasumu.

A

Izstradajuma otrreizéja parstrade un utilizacija

Si ierice ir identificéta ka atbilsto$a Eiropas direktivai
2002/96/EG par elektrisko un elektronisko iekartu atkri-
tumiem (EEIA).

Péc izmantoSanas laika beigam $o izstradajumu nedrikst

ouUrssono

Ja jums ir jautdjumi vai radusas problémas ar OURSSON AG izstradajumiem, — lidzu, sazinieties ar mums
pa e-pastu:
support@oursson.com

So lietoSanas pamacibu aizsarga starptautiskais un Eiropas Savienibas Autortiesbu likums. Nesankcionéta
§Ts lietoSanas pamacibas izmantoSana, tostarp (bet ne tikai) kopésana, drukasana un izplatiSana, ir civiltiesiski
un kriminali sodama.

Kontaktinformacija: .
1. Precu razotajs — OURSSON AG (Orson AG), Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Sveice.
2. Sertifikacijas informacija par izstradajumu ir pieejama timekla vietn€ www.oursson.com.

OURSSON AG
RaZots Kina

q3
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INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA, rys. A

Symbol zagrozenia

Przypomina uzytkownikowi o obecnosci wysokiego napiecia.

Przypomina uzytkownikowi o koniecznosci
dziatania doktadnie wedtug instrukgji.

A Symbol ostrzezenia

Uzywajac urzadzen elektrycznych, nalezy podja¢ nastepujace

$rodki ostroznosci:

« Z urzadzenia nalezy korzysta¢ zgodnie z ponizszg instruk-
cjg obstugi.

+ Urzadzenie musi by¢ ustawione na stabilnej powierzchni.

« Nalezy uzywac tylko akcesoriéw dostarczonych z urzadze-
niem.

+ Aby unikna¢ ryzyka porazenia pragdem elektrycznym,

@ nie nalezy wktada¢ przewodu zasilajgcego do wody ani
innych ptynéw. Jesli z jakiego$ powodu woda dostanie
sie do urzadzenia, nalezy skontaktowa¢ sig z autory-
zowanym punktem serwisowym (ASC) OURSSON AG.

« Sie¢ zasilajgca musi mie¢ odpowiednie parametry.

« Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia w miejscach, gdzie w powie-
trzu moga wystepowac opary substancji tatwopalnych.

+ Nie wolno prébowa¢ samodzielnieotwiera¢ urzadze-
nia — moze to spowodowac porazenie pradem elek-
trycznym, nieprawidtowe dziatanie urzadzenia i utrate
gwarancji producenta. W sprawie napraw i konser-
wacji nalezy kontaktowa¢ sig tylko z autoryzowanymi
punktami serwisowymi naprawiajgcymi wyroby marki
OURSSON AG.

* Przy przenoszeniu urzadzenia z pomieszczenia zimnego do
cieptego i na odwrét nalezy rozpakowac je przed uzyciem i
odczeka¢ 1-2 godziny przed jego wtaczeniem.

ﬁ- Aby unikna¢ porazenia pradem, nie wolno zanurza¢
catego urzadzenia ani przewodéw w wodzie.

« Nalezy zachowa¢ szczegdlng uwage i ostrozno$¢ podczas
uzywania urzgdzenia w obecnosci dzieci.

+ Nie nalezy dotyka¢ goracych czesci, poniewaz moze
to spowodowac obrazenia.

* Przewdd zasilajacy jest specjalnie stosunkowo krotki, aby
unikna¢ ryzyka obrazen.

« Nie dopuszczaé, aby przewéd zwisat nad ostrg krawedzig
stotu lub dotykat gorgcych powierzchni.

« Nie nalezy podtacza¢ urzadzenia do sieci, ktéra jest prze-
cigzona innymi urzgdzeniami; moze to prowadzi¢ do niepra-
widtowego dziatania urzadzenia.

« Nie nalezy instalowa¢ urzadzenia w poblizu kuchenek ani
piekarnikéw gazowych i elektrycznych.

« Po uzyciu nalezy odtgczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.

« Nalezy chroni¢ urzadzenie przed wstrzasami, upadkami,
wibracjami i innymi czynnikami mechanicznymi.

* Przed czyszczeniem lub wymiang akcesoriéw nalezy sie
upewni¢, ze urzadzenie zostato odtgczone od sieci elek-
trycznej.

+ Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia na zewnatrz.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej i psychicznej
albo bez odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy (w tym
dzieci). Takie osoby moga uzywa¢ urzadzenia wytacznie
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczen-
stwo lub po poinstruowaniu, jak bezpiecznie go uzywac. Nie
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Symbol ryzyka oparzenia
Przypomina uzytkownikowi

o wystepowaniu wysokich temperatur.

nalezy pozwala¢ dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.
Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego.

Uszkodzony przewdd zasilajgcy musi zostaé wymie-
niony przez specjalistg z autoryzowanego punktu
serwisowego (ASC) firmy OURSSON AG. Pozwoli to
unikng¢ ewentualnych zagrozen.

Nalezy uzywaé tylko akcesoriow dostarczonych z
urzgdzeniem.

Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac¢ $rod-
kéw $ciernych ani organicznych $rodkéw czyszcza-
cych (alkohol, benzyna itp.). Do czyszczenia urza-
dzenia mozna stosowaé niewielkg ilo$¢ neutralnego
detergentu.

Po pierwszym wiaczeniu wypiekacza do chleba mo-
zesz poczuc¢ delikatny zapach spalenizny. Pochodzi

A on z pierwszego podgrzewania grzatki urzadzenia.
Przy kolejnych wigczeniach zapach ten powinien
by¢ nieodczuwalny.

Obstuga tego urzadzenia w zadnym wypadku nie
wymaga uzywania sity. Uzywanie sity moze spo-

wodowa¢ uszkodzenie produktu z winy uzytkow-
nika.

ZALECENIA

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia nalezy
przeczytac te instrukcje obstugi. Po przeczytaniu nalezy
zachowac instrukcje do wgladu w przysziosci.
Wszystkie ilustracje w tej instrukcji to schematyczne ry-
sunki rzeczywistych obiektow, ktore mogg sig rézni¢ od
ich rzeczywistego wygladu.

sktadnikdw i po emisji sygnatu dzwigkowego. Nie

i Pokrywe mozna otworzy¢ tylko w celu dodania
wolno otwiera¢ pokrywy podczas pracy urzgdzenia.

Nie wolno wyjmowa¢ formy do pieczenia podczas
pracy urzgdzenia.

Nie wolno zanurza¢ formy w wodzie.

Nalezy uwaza¢, aby podczas uzywania formy nie us-
zkodzi¢ jej. Moze to doprowadzi¢ do nieprawidtowego
dziatania formy.

Wyjmuj forme do pieczenia, trzymajac wytgcznie za
uchwyt. Nie potrzgsaj forma.

Zapobiegajgca przywieraniu powtoka formy
A moze zmieni¢ kolor pod wptywem wilgoci i
pary wodnej. Nie wplywa to na jej dziatanie.

Urzadzenie nalezy umiesci¢ na gtadkiej poziomej



powierzchni w odlegto$ci co najmniej 5 cm od $ciany/mebli

oraz co najmniej 10 cm od krawedzi powierzchni.

* Nie przykrywaj pracujgcego urzadzenia recznikiem ani

szmatka.

+ Nie dotykaj formy do pieczenia, wewnetrznych
powierzchni urzadzenia, grzatki ani otwordw wen-
tylacyjnych podczas pracy urzadzenia i bezposrednio

po uzyciu, aby unikngé oparzen.
& + Do wyjmowania formy z urzagdzenia uzywac rekawic do

piekarnika lub uchwytéw chwytakéw do garnkoéw.

ZAWARTOSC OPAKOWANIA, Rys. B

Wypiekacz do chleba .. 1 szt.
Forma do pieczenia.
Ostrze do wyrabiania ..
Lyzka z miarkg
Kubek z miarka (200 ml)
Pokrywka pojemnika na jogurt

Przewod zasilajacy ...
Instrukcja obstugi

BUDOWA URZADZENIA, rys. C

Dozownik

Okienko inspekcyjne
Grzatka

Wylot pary

Uchwyt pokrywy
Panel sterowania
Wyswietlacz

DZIALANIE
Panel sterowania, rys. C-2

@ - Przycisk ,YOUR CHOICE’

ZASTOSOWANIE PROGRAMOW

1 SZYBKI

2 PODSTAWOWY
3 FRANCUSKIE

4 BORODZINSKI

66 bBDb

JOGURT
5 (nie dotyczy modeli
BM1015J, BM1010)

DZEM (nie do- )

6 tyczy modelu @5 @
BM1010)

@ - Przycisk wyboru programu (SZYBKI, PODSTAWOWY,

FRANCUSKIE ITP.)

@ - Przycisk wybory masy wypieku Stuzy do wyboru roz-
miaru chleba: L - duzy (ok.750 g), XL - bardzo duzy
(ok.1000 g)

Zo Przycisk dozownika (wytacza lub wigcza dozownik)

@ - Przycisk do wyboru koloru skorki. (jasna/$rednia/
ciemna)

B - Przycisk opdznionego rozpoczecia pieczenia lub usta-

wienia czasu w nastepujacych programach: YOUR
CHOICE, JOGURT, DZEM, MAKARON, PIECZENIE,
OWOCE W SYROPIE. Jedno naci$niecie to 10 minut.

- Uzywaj przycisku do ROZPOCZECIA, WSTRZYMA-
NIA lub ZAKONCZENIA biezacego programu. Aby
anulowa¢ ustawienie lub zatrzyma¢ program, naci-
$nij ten przycisk i przytrzymaj go przez kilka sekund.
Rozlegnie si¢ diugi sygnat dzwigkowy.

Wyswietlacz, rys. C-3

Oznaczenie programu (wyrabianie/ro$nigcie/pieczenie/utrzymy-
wanie temperatury)

Oznaczenie wyboru masy wypieku

Oznaczenie czasu trwania programu

Numer wybranego programu

Oznaczenie uzytkowania dozownika

Oznaczenie wyboru koloru skorki

Tryby

Nacisnij przycisk @ i wybierz jeden z programéw pieczenia, wy-
rabiania ciasta, przygotowywania jogurtu lub dzemu: SZYBKI,
PODSTAWOWY, FRANCUSKIE, CHLEB BORODZINSKI, JOGURT
(tylko w modelu BM102*JY), DZEM (tylko w modelach BM102*JY,
BM1015J), WYPIEKI, MAKARON, CIASTO, CIABATTA, PIECZENIE,
OWOCE W SYROPIE (tylko w modelach BM102*JY, BM1010).
Mozesz tez przyciskiem

*-0,1,2,3,4

wybraé program ,YOUR CHOICE".

Odpowiedni do szybkiego wypieku chleba. Chleb 1 godz.

bedzie bardziej gesty, lecz rownie smaczny. 55 min
Odpowiedni do wypieku chleba psze- 2 godz.
nicznego i zytniego z maki na chleb. 36 min
Program odpowiedni do przepiséw ze zmniej- 3 godz
szong ilo$cig cukru. Pozwala na przygotowanie 1 g min'
chleba z chrupka skérka i kruchym migzszem.
’ ) . 3 godz.
Do wypiekania chleba borodzinskiego. 12 min
Do przygotowywania domowego jogurtu %_Jzzingevdtz : L?e
z naturalnych skfadnikow. g wiry
domysinym)
80-120 min
) . (1 godz. 20
Do przygotowywania domowego dzemu. min w trybie
domys$inym)
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ZASTOSOWANIE PROGRAMOW

Czas
gotowania
7 CIASTA d} Do przygotowywania wypiekow. 1 g?:iﬁ' 18
10-20 min
Program pozwalajacy na przygotowanie (10 min
8 MAKARON d> é ciasta na makaron, pierogi lub chrust. w trybie do-
mysinym)
Program pozwalajacy na przygotowanie
9 CIASTO i} Q klasycznego ciasta drozdzowego z réz- 1 g?r?if{ 30
nymi dodatkami.
Program pozwala na przygotowanie cia- | 2 godz. 12
10 CIABATTA @ & sta na ciabatte. min
Program pozwalajgcy na przygotowy- 30-80 min
@/ wanie wypiekow i chleba z ciasta przy- (30 min w
1 PIECZENIE ’Q’ gotowanego wczesniej i dopieczenie do trybie do-
"’ konca chleba, ktéry z jakiego$ powodu nrwyéln m)
nie upiekt sie catkowicie. ysiny
OWOCE W 50-110 min
12 SYROPIE (nie ;, Przygotowywanie owocéw w syropie (60 min
dotyczy ) ’ w trybie do-
modelu BM1015J) mysinym)
Umozliwia rgczne ustawianie parame-
. tréw kazdego etapu przygotowywania (2 godz. 36
p ELZ;ZI:,I,( »Your @ ciasta i wypiekania. Mozliwe jest takze | min w trybie

zapisywanie wiasnych przepiséw w pa- | domys$inym)
mieci urzadzenia.

Przed rozpoczeciem pracy w trybach JOGURT, PIECZENIE i OWOCE W SYROPIE zdemontuj n6z do
wyrabiania ciasta.

OPIS PROGRAMOW

PROGRAMY ‘ IKONA ‘ SZYBKI ‘ PODSTAWOWY ‘ FRANCUSKIE
Rozmiar wypieku @ L XL L XL L XL
Czas trwania programu 1:53 1:55 2:34 2:36 3.08 3:10
(godz.:min) ) : ) i ) :
Pierwsze wyrabianie (min) @ 20 20 10 10 10 10
=

Pierwsze ro$nigcie (min) @ - - 10 10 15 15
—

Drugie wyrabianie (min) @ - - 13 13 10 10
-

Drugie ros$nigcie (min) @ 5 5 15 15 15 15
=

Trzecie ro$nigcie (min) @ 40 40 56 56 78 78
)

Pieczenie (min) D 48 50 50 52 60 62

Cieply chleb (min) Q 60 60 60 60 60 60 )
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Dozownik — dodawanie . . . . . .

sktadnikow Q,':oo 1:38 1:40 2:06 2:08 2:38 2:40

Czasomierz (godz.) @ 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:0(&

Chleb - :
PROGRAMY ‘ IKONA borodzinski Ciasta |Makaron| Ciasto

Rozmiar wypieku @

Czas trwania programu 3:12 8:00 1:20 1:18 0:10 1:30

(godz.:min) — . : : : | )

Pierwsze wyrabianie - - . .

(min) @ 10 15 5 0:10-0:20 18
-

Pierwsze ro$niecie (min) é 10 - - - - 22

(min) -

Drugie wyrabianie (min @ 12 - - - - -
= 6:00-12

Drugie rosniecie (min) @ 50 ' 00 - - - 50
-

Trzecie rosnigcie (min) @ 55 - - - - -

~—
=
=

Pieczenie (min) 55 - 65-105 73 - -

Ciepty chleb (min)

Dozownik — dodawanie
sktadnikéw

*DO

2:45 - - - - 1:24

13:00 - - - - -
/

9

0O,
o

Czasomierz (godz.)

C

. Przycisk ,,Your Owoce w
PROGRAMY ‘ IKONA ‘ Ciabatta Choice” syropie
Rozmiar wypieku @
Czas trwania programu 2:36
(Godz.min) prog 2:12 0:30 (w trybie zakres 1:00
godz.: domysInym)
(min) = 15 10 0-20

Pierwsze wyrabianie (min @ - — -

-
Pierwsze rosnigcie (min) @ 10 - 10 0-60 -

—
Drugie wyrabianie (min) @ 17 - 13 0-50 -

-
Drugie ro$nigcie (min) @ 30 - 15 0-80 -

-
Trzecie ro$nigcie (min) @ 60 - 56 0-120

%) L
Pieczenie (min) D - 0:30-1:20 52 0-120 0:50-1:50
Ciepty chleb (min) Q - - 60 0-60
Dozownik — dodawanie . .
skiadnikow Ogﬂ% 1:35 - 216 - -
Czasomierz (godz.) - - 15:00 15:00 - J
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SKLADNIKI DO PRZYGOTOWANIA CHLEBA

Podczas dodawania sktadnikéw do pieczenia chleba na-
lezy dokfadnie przestrzega¢ zadanej kolejnosci. Drozdze
powinny by¢ zawsze wysypane na goérze i by¢ suche.
Do prawidtowego dozowania nalezy uzy¢ tyzki i kubka z
miarka znajdujgcego si¢ w zestawie. Miarki nalezy za-
wsze napetnia¢ do brzegu. Napetniajgc miarki sktadni-
kiem, nie nalezy go zgniatac.

Wszystkie sktadniki uzyte do pieczenia chleba
musza by¢ w temperaturze pokojowej.

Wypiekacz do chleba jest przeznaczony do wypieku bo-

chenkéw o masie do 1000 g.

S
= Bl

WYBOR SKLADNIKOW

MAKA

Gtéwny sktadnik chleba, zawiera gluten, ktéry pomaga
w ro$nieciu chleba, nadajgc mu odpowiednig sztywno$c¢.
Maka pszenna jest otrzymywana ze zmielonego ziar-
na pszenicy. W trakcie procesu z pszenicy usuwane sg
otreby i zarodki. Najlepsza maka do wypieku chleba jest
oznaczona jako maka ,do wypiekéw”.

Maka petnoziarnista jest otrzymywana ze zbdz petno-
ziarnistych — bez usunietych otrebéw oraz zarodkéw.
Chleb z tej maki jest bardzo warto$ciowy, ale wymaga
innych warunkéw wypieku. Mniej wyrasta i jest twardszy.
Inne nazwy: maka ciemna.

Maka zytnia jest otrzymywana ze zmielonego ziarna
zyta. W poréwnaniu do maki pszennej ma wiecej zelaza,
magnezu i potasu — pierwiastkéw niezbednych dla ludz-
kiego organizmu. Nizsza zawarto$¢ glutenu oznacza, ze
chleb jest bardziej zbity i nizszy. Przy pieczeniu chleba
zytniego nie wolno wsypywaé wiecej maki zytniej niz to
wynika z przepisu. Mogtoby to doprowadzi¢ do przegrza-
nia silnika. Przepisy przewidujg wykorzystanie oczysz-
czonej maki zytniej.

na — pozwala to nasycic¢ jg tlenem i uzyskac
chleb o wyzszej jakosci.

f Maka musi by¢ zwazona, a nastepnie przesia-

SUCHE DROZDZE

Powodujg rosniecie ciasta. Wybieraj te drozdze, ktére nie
wymagajg uprzedniej fermentaciji. Nie uzywaj $wiezych
drozdzy w kostce ani suchych drozdzy, ktéry musza byé
wczesniej sfermentowane. Dodatkowo zalecamy wybie-
ranie drozdzy oznaczonych jako ,szybkie”. Po uzyciu
drozdzy z torebki pamietaj, aby natychmiast zamkna¢
opakowanie i schowa¢ je do lodéwki. Drozdze nalezy
przechowywac zgodnie z okresem waznos$ci wskazanym
przez producenta.
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WODA

Uzywaj wytgcznie wody pitnej. Zawsze nabieraj ptyny za
pomoca kubka z miarka.

sOL
Poprawia smak chleba i intensyfikuje prace glutenu pod-

czas ro$niecia ciasta. Niedoktadne dozowanie soli moze
zmniejszy¢é rozmiar ciasta i pogorszy¢ jego smak.

TLUSZCZ

Nadaje chlebowi smak i zwigksza jego migkkos¢.
Zalecamy uzycie masta lub margaryny.

CUKIER

Jest zrodtem energii dla drozdzy, odpowiada za stodki
smak chleba, zmienia kolor skorki. Proponujemy wybra-
nie cukru pudru, nierafinowanego cukru trzcinowego,
miodu, melasy itp.

Po dodaniu do chleba suszonych owocéw, jak rodzynki,
figi, morele itp. zmniejsz ilo$¢ cukru.

NABIAL

Dodaje smaku i zwigksza ilo$¢ wartosci odzywczych.
Zastgpienie wody mlekiem zwigkszy warto$¢ odzywcza
chleba. Nie wolno jednak wéwczas ustawia¢ pieczenia z
opdznieniem — mleko moze skwasnieé. Zmniejsz ilo$¢
wody proporcjonalnie do ilosci dodanego mleka.

OWOCE, ORZECHY, WARZYWA

Po dodaniu dodatkowych sktadnikéw do chleba pamigtaj
o policzeniu zawartych w nim cukréw, wody i ttuszczu.
Catkowita masa dodatkéw nie powinna przekracza¢ 15%
masy wszystkich sktadnikéw. Chleb upieczony z dodat-
kami moze by¢ nieco nizszy niz zwykty — naruszajg one
strukture glutenu w ciescie. Dodatki nalezy dodac¢ po sy-
gnale dzwiekowym.

MIESZANKI CHLEBOWE

Z wypiekaczem mozna uzywac¢ gotowych mieszanek
chlebowych. Do wypieku zwyktego chleba lub szybkich
wypiekéw zalecamy stosowanie paczek 750-1000 g lub
wykorzystywanie potowy mieszanki.

UZYTKOWANIE

Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ korpus

i wnetrze urzadzenia migkkg i suchg $ciereczka.
Forma do pieczenia 3, ostrze do wyrabiania &, tyzka
i kubek z miarkg ¢, pojemnik na jogurt z pokryw-
ka oraz hak nadajg si¢ do mycia cieptg wodag
z dodatkiem detergentu. Otworz pojemnik. Ostroznie
wyjmij go, rys. E-1. Umyj cieptg wodg z dodatkiem de-
tergentu, rys. E-2, 3. Osusz wszystkie czgsci. Przed
zmontowaniem lub rozmontowaniem urzadzenia
upewnij si¢, ze jest ono odiaczone od zasilania
sieciowego.



Kolejno$¢ czynnosci:

1. Otwérz pokrywe wypiekacza do chleba. Odblokuj
forme, chwytajgc jg za uchwyt i delikatnie obracajac
w lewo az do oporu. Nastgpnie wyjmij ja do gory za
uchwyt.

2. Zamontuj ostrze do wyrabiania, rys. D-1.

3. Umies¢ w formie wszystkie sktadniki z przepisu, za-
czynajgc od ptyndéw, a konczac na suchych dodatkach.
Wytrzyj wode i make z zewnetrznych powierzchni for-
my, rys. D-2, 3, 4.

4. Wiéz ostroznie forme do komory wypiekacza. Zablokuj
forme, obracajac ja w prawo do oporu, rys. D-5.

5. Delikatnie zamknij pokrywe wypiekacza do chleba.
Wiacz wypiekacz. Wyswietlacz powinien sig¢ zaswieci¢.

6. Wybierz numer_programu przyciskiem ﬁl ustaw roz-

miar wypieku (¢J wedtug przepisu i ustaw oczekiwany
kolor skorki . Jesli to konieczne, naci$nij przycisk
(Zgoo, aby wybra¢ dodawanie sktadnikéw z dozownika.

Wybrane parametry i czas pracy zostang wyswietlone.
7. Uruchom urzadzenie, naciskajgc przycisk @ Nacisnij
przycisk ponownie, aby wstrzyma¢ prace (informacije
na wyswietlaczu zaczng migac). Aby anulowac¢ usta-
wienie lub zatrzymaé program, nacis$nij ten przycisk i
przytrzymaj go przez kilka sekund. Rozlegnie sig dtugi
sygnat dzwigkowy.
Uwaga: Funkcja wstrzymania jest niedostepna, jesli
aktywny jest wytgcznik czasowy. Funkcja dziata wy-
tacznie podczas trwania programu.

8. Po zakonczeniu programu JOGURT, DZEM, WYPIEKI,
MAKARON, CIASTO, CIABATTA, PIECZENIE Ilub
OWOCE W SYROPIE rozlegnie sie kilka sygna-
tow dzwigkowych i wys$wietlone zostanie menu
poczatkowe.

A\

UWAGA: Zaleca sie odtgczenie urzadzenia od zasila-
nia sieciowego i wyjecie chleba na ruszt natychmiast
po zakonczeniu pieczenia. Nie pozostawiaj chleba do
wystygniecia w formie, poniewaz spowoduje to skro-
plenie sig pary i zniszczenie ksztattu bochenka.

Po zakonczeniu pieczenia, w trybach SZYB-
KI, PODSTAWOWY, FRANCUSKIE i CHLEB
BORODZINSKI rozlegnie sie kilka sygnatéw
dzwigkowych, na wy$wietlaczu pojawi si¢ war-
to$¢ 0:00, a chleb bedzie podgrzewany przez
dalsze 60 minut.

Aby wylgczyé program pieczenia chleba, nacisnij i
przytrzymaj przycisk @ na kilka sekund. Rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy. Na wyswietlaczu wyswietlone
zostanie menu poczatkowe. Ostroznie wyjmij forme z
wypiekacza i umie$¢ chleb na ruszcie do wystygniecia.
Uzyj rekawic do piekarnika lub uchwytéw chwytakéow
do garnkow.
Jesli w wypiekaczu jest ostrze do wyrabiania,
@ przed jego wyjeciem poczekaj na ostygnigcie

ii maszyny. Uwazaj, by nie oparzy¢ sie, ostrze moze
wcigz by¢ gorgce.

A

USTAWIANIE OPOZNIONEGO STARTU

A\

1. Przed nacisnieciem przycisku rozpoczecia programu

ustaw na czasomierzu opéznienie, po ktérym ma

sie rozpoczg¢ wypiek. Maksymalne op6znienie wynosi
13 godzin, a skok — 10 minut.

2. Naci$nij przycisk @), aby ustawi¢ czasomierz (przytrzy-
maj, by uzyskaé szybszg zmiane ustawienia). Nacisnij
przycisk (=), aby rozpoczg¢ program. Nastgpi rozpo-
czecie odliczania. Na wys$wietlaczu bedzie widoczny
pozostaty czas trwania programu oraz ikona @).

Przed rozkrojeniem chleba upewnij sig, ze nie
ma w nim ostrza do wyrabiania ciasta, rys. A.

Mozliwos¢ uzywania opdéznienia zostata opisa-
na w tabeli ,Opis programéw”.

UWAGA: Nie zalecamy stosowania op6znionego startu
ze skladnikami o niskiej trwatosci, takimi jak jajka, mleko,
S$mietana, ser itp.

PIECZENIE Z DODATKOWYMI SKLADNIKAMI

Urzadzenie jest wyposazone w automatyczny do-
zownik skfadnikéw do chleba lub ciasta. Mozna takze
dodaé sktadniki, umieszczajac je w formie do pieczenia.
Dodawanie sktadnikéw jest mozliwe, gdy urzadzenie pra-
cuje w trybach SZYBKI, PODSTAWOWY, FRANCUSKIE,
CHLEB BORODZINSKI, CIASTO, CIABATTA i YOUR
CHOICE.

1. Otwérz pokrywe dozownika. Dozownik musi by¢ su-
chy. W razie potrzeby wytrzyj go serwetka.

2. Umies$¢ skiadniki w dozowniku wedtug przepisu.

. Zamknij pokrywe dozownika.

4. Naci$nij przycisk Ooo'goo. Na wyswietlaczu pojawi sig iko-

na Q. Dozownik automatycznie doda sktadniki we

%%’

wiasciwym czasie.

w

Zalecenia dotyczace sktadnikow

¢ Mokre sktadniki muszg by¢é odmierzone zgodnie z
przepisem tak, aby nie zmieni¢ ilo$ci wilgoci w ciescie.

+ Duze i twarde nasiona mogg porysowa¢ forme.
Najlepiej nieco je rozdrobni¢.

» Jesli uzywasz funkcji opéznienia, dodaj dodatki bez-
posrednio do formy do wypiekania wraz z maka przed
rozpoczeciem programu.

* Podczas wyrabiania ustyszysz sygnat dzwigkowy
oznaczajacy, ze mozna w tym momencie dodaé do-
datkowe skfadniki. W tym celu otworz pokrywe i wsyp
dodatki do formy. Zamknij pokrywe. Postaraj sie otwo-
rzy¢ pokrywe na tak krétko, jak to mozliwe. Pozwoli to
na utrzymanie temperatury w wypiekaczu.
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Umies$é w dozowniku

Orzechy Pokrdj lub rozdrobnij

orzechy.

Suszone owoce (rodzynki | Duze owoce suszone
itp.), owoce kandyzowane | lub kandyzowane pokréj

w kostke o rozmiarze

5x5x5 mm.
Nasiona
Ziota (suszone) 1-2 tyzeczki
Ziota (Swieze) Wedtug przepisu.

PRZYGOTOWYWANIE CIASTA

1.

Wybierz przepis z ksigzki kucharskiej i wtéz wszyst-
kie sktadniki do formy z ostrzem do wyrabiania. Wt6z
forme do wypiekacza i zamknij pokrywe. Wtéz wtyczke
urzadzenia do gniazda zasilajgcego.

. Wybierz jeden z programéw: CIASTO/MAKARON/

CIABATTA. W programie MAKARON mozna przycis-
kiem @) wybrac czas wyrabiania w zakresie 10-20 min.

. Zostanie wys$wietlony wymagany czas wypie-

ku. Nacisnij przycisk . Wypiekacz rozpocznie
wyrabianie ciasta. Dodanie dodatkowych sktadnikéw
jest mozliwe wytacznie w programach CIASTO i
CIABATTA. (Nie zapomnij o uruchomieniu dozownika
przyciskiem Ooo:oo).

. Po zakonczeniu pieczenia ustyszysz kilka sygnatow

dzwigkowych.

. Wyjmij ciasto z formy na oprészong maka stolnice i

uzyj go zgodnie z przepisem.

PRZYGOTOWYWANIE WYPIEKOW

1.

Przygotuj sktadniki wedtug przepisu. Umies¢ je w for-
mie. Nie demontuj ostrza do wyrabiania. Wtéz wtyczke
urzadzenia do gniazda zasilajgcego.

. Przyciskiem @ wybierz program WYPIEKI, a nastep-

nie nacisnij przycisk @

. Zostanie wyswietiony wymagany czas wypieku.

Wyrabianie w tym programie trwa krétko, co pozwala utrzy-
mac¢ lekkos¢ ciasta. Po zakonczeniu wyrabiania otwérz
pokrywe, a jesli ciasto nie jest wystarczajgco wyrobione w
naroznikach formy, ostroznie przesun je do $rodka.

. Nastgpi rozpoczecie wypiekania. Po zakoncze-

niu pieczenia ustyszysz sygnat dzwigkowy. Gotowe
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Umies¢ w formie

Owoce i warzywa — $wieze | Pokrdj na czastki o

lub z puszek (Jabtka, ditugosci okoto 1 cm. Lekko
oliwki, czosnek, papryka oprosz dodatki maka, by
itp.) nie przywarty do formy.
Czekolada Rozdrobnij lub zetrzyj.
Twardy ser Zetrzyj lub pokroéj w kostke

(wedtug przepisu).

wypieki mozna posypaé¢ cukrem pudrem.

PRZYGOTOWYWANIE DZEMU
(nie dotyczy modelu BM1010)

Za pomocg wypiekacza do chleba mozna przygotowac
bardzo smaczny dzem.

5. Przygotuj sktadniki wedtug przepisu. Umiesc¢ ostrze do
wyrabiania i sktadniki w formie do pieczenia.

6. Wi6z forme do wypiekacza. Wi6z wtyczke urzgdzenia
do gniazda zasilajgcego.

7. Przyciskiem @ wybierz program DZEM.

8. Ustaw czas gotowania w zakresie od 1 godz. 20 min
do 2 godz. przyciskiem @) (domyslny czas gotowania
to 1 godz. 20 min).

9. Nacisnij przycisk @ aby rozpocza¢ gotowanie.
Podczas pracy urzadzenia dochodzi do podgrzania i
wymieszania skfadnikow.

10.Po zakonczeniu gotowania ustyszysz sygnat dzwig-
kowy. Gotowy dzem mozesz zje$¢ z waflami, chlebem
lub lodami albo uzy¢ jako nadzienie do ciast.

ka i schowaj do lodéwki. Aby zmieni¢ struktu-

i Ostygty dzem przet6z do szklanego pojemni-
re dzemu, dodaj jedng-pottorej tyzki pektyny.

Po przygotowaniu dzemu nalezy go niezwtocz-
nie przela¢ do innego pojemnika. Forma musi
zosta¢ zalana cieptg wodg i umyta natych-

/ j \ miast po ostygnieciu. Zaschnigte pozostatosci
dzemu mogg uszkodzi¢ powtoke zapobiegajg-
Cg przywieraniu.




PRZYGOTOWANIE JOGURTU

(tylko model BM102*JY)

*-0,1,2,3,4

1. Ostroznie wyjmij forme z wypiekacza. Zdemontuj ostrze
do wyrabiania.

2. Przygotuj mieszanine do fermentacji jogurtowej i um-
ie$¢ ja w pojemniku na jogurt. Zamknij pokrywe, rys.
D-8.

UWAGA: Zalecamy stosownie mleka petnego, poniewaz

uzyskany z niego jogurt jest delikatniejszy.

3. Umies¢ naczynie do fermentacji w formie do pieczenia.

4. Wiz forme do wypiekacza i zamknij pokrywe.

A\

5. Wybierz  program  JOGURT  przyciskiem @
Przyciskiem @) ustaw czas fermentacji zgodny z pr-
zepisem. Mozesz wybra¢ czas z zakresu od 6 do
12 godzin. Domysliny czas to 8 godzin.

Jesli naczynie do fermentacji jest umiesz-
czone w formie do pieczenia, uruchamianie
programow innych niz fermentacja jest zabro-
nione.

6. Nacisnij przycisk @ aby rozpocza¢ prace urzadzenia.

7. Po zakonczeniu pracy ustyszysz sygnat dzwigkowy.
Przygotowany jogurt nalezy schtadza¢ w lodéwce pr-
zez 2 godziny.

OWOCE W SYROPIE
(nie dotyczy modelu BM1015J)

1. Przygotuj sktadniki wedtug przepisu. Zdemontuj ostrze
do wyrabiania z formy.

2. Umies¢ w formie do pieczenia sktadniki, takie jak
woda, owoce, cukier itp. Mozesz wytozy¢ forme do
pieczenia pergaminem, aby mniejsza ilo$¢ syropu od-
parowata. W $rodkowej czesci papieru zréb otwér o
$rednicy 1 cm.

3. Wiéz forme do wypiekacza. Wi6z wtyczke urzadzenia
do gniazda zasilajgcego. Wybierz program OWOCE W
SYROPIE.

4. Przyciskiem @) ustaw czas pracy (od 50 minut do
1 godz. 50 min).

5. Nacisnij przycisk @ aby rozpocza¢ prace urzadzenia.

6. Po zakonczeniu pracy ustyszysz sygnat dZzwiekowy.
Ostroznie wyjmij owoce.

UWAGA: Przestrzegaj ilosci produktéow wskazanych w
przepisach. Nadmiar moze spowodowa¢ wyptyniecie,
a ich niedobér — przypalenie dzemu. Wybieraj rod-
zaje owocow, ktére nie rozpadajg sie po ugotowaniu,
takie jak brzoskwinie, ananasy, twarde odmiany jabtek
i gruszek.

PIECZENIE

W tym programie nie dochodzi do wyrabiania ani ro$nie-
cia ciasta. Dlatego nie jest potrzebne wktadanie ostrza do
wyrabiania. Po wybraniu tego programu wypiekacz dziata
jak piekarnik. Mozesz w nim upiec babeczki, zapiekanki i
inne wyroby oraz dopiec niedokonczone produkty.

7. Zdemontuj ostrze do wyrabiania. Dodawaj sktadniki,
umieszczajac je w formie do pieczenia.

8. Za pomocg przycisku @wybierz program PIECZENIE.
Przyciskiem @) ustaw czas pracy od 30 minut do
80 minut.

9. Nacisénij przycisk @ aby rozpocza¢ pieczenie.

10.Po zakonczeniu pieczenia ustyszysz kilka sygnatow
dzwigkowych.

UWAGA: Po zakonczeniu programu poczekaj 10 minut
na ostygniecie wypieku, a nastepnie delikatnie wyjmij go
z formy.

STOSOWANIE PROGRAMU ,,YOUR CHOICE”

Korzystajac z tego programu, mozesz przygotowywac
wypieki wedlug wiasnych przepisow, regulowac czas
trwania kazdego kroku wybranego programu: wyrabiania,
ro$nigcia, pieczenia, podgrzewania.

1. Przygotuj sktadniki wedtug przepisu. Umiesc¢ je w for-
mie do pieczenia. Nie demontuj ostrza do wyrabiania.
W16z wtyczke urzadzenia do gniazda zasilajgcego.

2. Nacisénij przycisk ,Your Choice” @ Na wyswietlaczu
prezentowany bedzie czas trwania programu i ikona

3. Nacisnij przycisk @ ponownie. Na wyswietlaczu
bedzie prezentowana ikona mm oraz czas trwania
pierwszego etapu — wyrabiania 5 Domyslnie trwa 10
minut. Przyciskiem @) ustaw czas trwania pierwszego
wyrabiania w zakresie od 0 do 20 min. Kazde nacis$nie-
cie powoduje zmiang o 1 min.

4. Nacis$nij przycisk @ ponownie. Na wyswietlaczu
bedzie prezentowana ikona m oraz czas trwania
drugiego kroku é Przyciskiem ©) ustaw czas trwa-
nia drugiego kroku i nacisnij przycisk @ aby ustawi¢
kolejny krok.

5. Ustaw czas kazdego kroku programu, nacisnij
przycisk @ po raz ostatni, a na wyswietlaczu pre-
zentowana bedzie ikona oraz catkowity czas
trwania programu.

6. Nacisnij przycisk @ aby rozpocza¢ prace urzadzenia.
7. Po zakonczeniu pracy ustyszysz sygnat dzwiekowy.

UWAGA: Ustawienia poszczegdlnych etapéw pracy
beda zapisane w pamieci do ponownego wykorzystania.
Odtgczenie urzadzenia od zasilania sieciowego spowo-
duje przywrdcenie ustawien fabrycznych.
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GLAZUROWANIE CIASTA

Postaraj sie zadba¢ o maksymalne uros$niecie ciasta. Do
glazurowania zawsze uzywaj pedzelka. Wypiek musi byé
przygotowany zgodnie z przepisem. Aby uzyskac¢ zitotg
skorupke, uzyj glazury z catych jajek lub z samych zoéttek.
Aby uzyska¢ kruchg skorupke, uzyj glazury z samych bi-
atek. Skorupka bedzie wowczas nie tak ziota.

PRZEPIS NA GLAZURE

GLAZURA Z CALYCH JAJEK: wymieszaj jedno ubite
jajko z jedng tyzka stotowg mleka lub wody.

GLAZURA Z ZOLTEK: wymieszaj jedno ubite z6itko z
jedna tyzka stotowg mleka lub wody.

GLAZURA Z BIALEK: wymieszaj jedno ubite biatko z
jedna tyzka stotowg mleka lub wody.

« Odtacz urzadzenie od zasilania sieciowego i pozost-

aw do ochtodzenia. Forma do pieczenia 4, ostrze do
wyrabiania &3, tyzka i kubek €% z miarkg &, pojem-
nik na jogurt z pokrywka oraz hak nadajg sie

do mycia cieptg wodg z dodatkiem detergentu. Nie
mozna ich my¢é w zmywarce. Jeslidemontaz ostrza
do wyrabiania ciasta jest niemozliwy, wypetnij forme
cieptg wodg i pozostaw na 5-10 minut. Nie wolno
zanurzac formy do pieczenia w wodzie.

* Otworz pokrywe dozownika. Ostroznie zdemontuj go
i umyj ciepta wodg z dodatkiem detergentu. Osusz i
zamontuj ponownie.

¢ Przetrzyj korpus i wnetrze urzadzenia migkkg i
suchg $ciereczka. Usun okruchy, resztki maki i inne
zanieczyszczenia.

» Nie wolno zanurza¢ w wodzie silnika z uwa-

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA, rys. E

A\

Natychmiast po zakonczeniu uzytkowania wyc-
zy$¢ wszystkie czesci urzadzenia.

gi na niebezpieczenstwo porazenia pradem
elektrycznym.
» Po umyciu doktadnie wysusz wszystkie czesci

urzadzenia.

* Przechowuj urzadzenie z zamknietg pokrywa.

MOZLIWE PROBLEMY | ICH ROZWIAZANIA

Urzadzenie nie
wigcza sie.

Chleb rosnie za
wysoko.

Chleb wyszedt
blady i lepki.

Na powierzchni
upieczonego
chleba jest
maka.

Sktadniki zostaty
stabo wymie-
szane.

Chleb nie piecze
sie.
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QOdtgcz urzadzenie od zasilania i zaczekaj na powrdt napigcia do normy.

Uzyto za duzo drozdzy i wody. Sprawdz przepis i uzyj kubka z miarka w celu dodania odpowied-
niej ilosci drozdzy i wody. Upewnij sig, ze inne sktadniki nie oddaty zbyt duzo wody.
Wsypano za mato maki. Pamietaj, aby doktadnie zwazy¢ make.

Dodano za mato drozdzy. Uzyj tyzki z miarka.

Sprawdz date waznosci drozdzy. Po otwarciu drozdzy nalezy je trzymac w lodéwce.

Nastapita awaria zasilania lub z innego powodu wypiekacz zaprzestat pracy w trakcie pieczenia
chleba. Wypiekacz wytgcza sie po zatrzymaniu na ponad 10 minut. Wyjmij chleb z formy i po-
nownie rozpocznij program z nowymi sktadnikami.

Sprawdz przepis i odmierz odpowiednig ilo§¢ maki na wadze lub dolej ptyn, uzywajgc kubka z
miarka.

Uzyto za duzo maki lub za mato ptynu. Sprawdz przepis i odmierz odpowiednig ilo$¢ maki na
wadze lub dolej ptyn, uzywajac kubka z miarka.

Nie zamontowano ostrza do wyrabiania.

Przed wtozeniem sktadnikéw upewnij sie, ze ostrze do wyrabiania zostato wiozona do formy.
Nastgpita awaria zasilania lub z innego powodu wypiekacz zaprzestat pracy w trakcie pieczenia
chleba. Konieczne jest ponowne rozpoczecie wypieku. Jednak jesli wyrabianie rozpoczeto sie
juz wezesniej, efekt dalszej pracy moze nie by¢ korzystny.

Wybrano program CIASTO. Program CIASTO nie rozpoczyna pieczenia.

Nastgpita awaria zasilania lub z innego powodu wypiekacz zaprzestat pracy w trakcie pieczenia
chleba. Wypiekacz wytgcza si¢ po zatrzymaniu na ponad 10 minut. Jezeli ciasto juz urosto,
mozesz sprobowac je upiec w piekarniku.

Dodano za mato wody i wigczyto sie zabezpieczenie silnika. Do takiej sytuacji dochodzi, gdy
urzadzenie zostato przecigzone, a silnik byt zmuszony do pracy z maksymalng predkoscig.
Skontaktuj sig¢ ze sprzedawcy lub centrum serwisowym. Nastepnym razem uzyj odpowiedniej
ilosci sktadnikéw zgodnie z przepisem.



MOZLIWE PROBLEMY | ICH ROZWIAZANIA

Mozliwe problemy

Chleb nie piecze sig.

Rozwiazania

+ Skontaktuj si¢ ze sprzedawcg lub autoryzowanym serwisem OURSSON AG. Nastepnym
razem doktadnie odmierz ilo$¢ sktadnikéw zgodnie z przepisem.

Nie witozono ostrza do wyrabiania ciasta. Pamietaj o jego montazu.

Watek do mieszania sktadnikéw w formie nie obraca sie. Jesli watek do mieszania sktad-
nikéw nie obraca sie mimo wtozonego ostrza do wyrabiania konieczna jest jego wymiana.
Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem OURSSON AG.

Ciasto przecieka
przez spod formy.

Przez otwory wentylacyjne moze wycieka¢ niewielka ilo$¢ ciasta, co nie powinno jednak
zatrzymywac¢ ruchomych elementéw. Jest to normalna sytuacja. Czasem warto sie jednak
upewni¢, czy watek do mieszania sktadnikéw obraca sig prawidtowo.

Ostrze do wyrabia-
nia ciasta grzecho-
cze.

Wynika to z ruchu ostrza na watku i nie oznacza jakiejkolwiek awarii.
Chleb pozostat w formie do pieczenia zbyt dlugo po upieczeniu. Pamietaj, aby chleb wyjmo-
wac¢ natychmiast po upieczeniu.

Krawedzie chleb
opadajg, a jego spod
jest mokry.

Nastapita awaria zasilania lub z innego powodu wypiekacz zaprzestat pracy w trakcie pie-
czenia chleba. Wypiekacz wytacza sig po zatrzymaniu na ponad 10 minut. Jezeli ciasto juz
urosto, mozesz sprobowac je upiec w piekarniku.

Chleb jest wilgotny,
a kawatki sg nie-

Byt on krojony przed ostygnieciem. Przed pokrojeniem chleba poczekaj na jego ostygnigcie.
Pozwoli to na wydobycie si¢ z niego catej pary.

réwne.

Podczas

zé,e;f,ig:;zuc swad » By¢ moze sktadniki dostaty sie na grzatke. Czasami niewielkie ilosci mieszanych sktadnikow
7 otwordw moga dost?é sie na gr’zalke. Po zakonczeniu pieczenia i catkowitym ostygnieciu wypiekacza
na parg wydobywa wystarczy jg przetrzec.

sie dym.

Ostrze do

wyrabiania « Ciasto jest za geste. Poczekaj na ostygniecie chleba i wyjmij ostrze.

pozosta.l ° » Pod ostrzem do wyrabiania powstata skorka. Myj ostrze do wyrabiania po kazdym wypieku.
w chlebie po

wyjeciu.

Schtodzona skérka | « Para wodna w upieczonym chlebie moze nieco rozmigkczy¢ skérke. Aby zmniejszy¢ ilosé
mieknie. pary wodnej, przy nastepnym wypieku wlej o 10-20 ml mniej wody.

Skorka nie jest » Aby skorka chleba byta chrupigca, uzyj programu FRANCUSKIE lub trybu skorki ,,Clw
chrupigca. NA”.

BM1010 BM102*JY

Pobor mocy (W)

BM1015J ‘

*-0,1,2,3,4
Maks. 575

Napiecie znamionowe

220-240 V~; 50/60 Hz

Temperatura przechowywania i transportu

od -25°C do +35°C

Temperatura pracy

od +5°C do +35°C

Wymagania dotyczgce wilgotnosci podczas pracy,
przechowywania i transport

15-75% bez kondensacji

Poziom ochrony

Wymiary (wys. x szer. x dtug.) (mm)

348 x 350 x 254

Masa (kg)

57 ‘

59

57

Produkty nalezy przechowywa¢ w suchych, wentylowanych magazynach w temperaturze nie nizszej niz -25°C.
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CERTYFIKACJA PRODUKTU

Informacje na temat certyfikacji tego wyrobu podano pod adresem http://www.oursson.com, a ich kopie mozna uzyska¢ od sprzedawcy.

serwisowych wyrobéw marki OURSSON AG.

ﬁ Urzadzenie moze by¢ naprawiane wytacznie przez wykwalifikowanych specjalistéw z autoryzowanych punktow

SERWISOWANIE

Firma OURSSON AG serdecznie dzigkuje za wybor jej
produktéw. Zrobilismy wszystko, co w naszej mocy, aby
spetni¢ Twoje potrzeby i aby jako$é odpowiadata naj-
wyzszym $wiatowym standardom. Jesli Twoj produkt
marki OURSSON bedzie wymagat serwisowania, skon-
taktuj sie z jednym z autoryzowanych punktéw serwiso-
wych (dalej ASC). Petna lista ASC i ich doktadne adresy
znajduja sig na stronie www.oursson.com.

Zobowiagzania gwarancyjne firmy OURSSON AG:

1. Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG, w
tym ASC OURSSON AG, majg zastosowanie wytgcz-
nie do modeli zaprojektowanych przez OURSSON AG
w celu produkcji lub dostawy i sprzedazy w granicach
kraju, w ktérym $wiadczone sg ustugi gwarancyjne,
modeli kupionych w tym kraju, certyfikowanych w
zakresie zgodnosci ze standardami tego kraju oraz
oznaczonych oficjalnymi znakami zgodnosci.

2. Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG
mieszczg sie¢ w prawach ochrony konsumentéw
i sg regulowane przez przepisy kraju, w ktérym
Swiadczone sg ustugi gwarancyjne. Obowigzujg
tylko wtedy, kiedy produkt jest uzywany na potrze-
by osobiste, rodzinne lub gospodarstwa domowego.
Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG nie
majg zastosowania do uzytkowania produktéw w ce-
lach komercyjnych lub w zakresie nabycia towaréw
na potrzeby przedsigbiorstw, instytucji i organizacji.

3. Firma OURSSON AG wyznacza dla swoich produktow
nastepujgce warunki korzystania i okresy gwarancji:

Kuchenki mikrofalowe, automaty do
chleba, ptyty indukcyjne

Kombiwary, roboty kuchenne, czajniki
elektryczne, grille elektryczne, blende-
ry reczne, miksery reczne, maszynki
do migsa, blendery, tostery, parow- 60 24
nice, sokowniki, reczne ekspresy do
kawy, siekacze, zamrazarki, lodowki,
automatyczne ekspresy do kawy,
spieniacze do mleka

Wagi kuchenne

4. Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG nie
majg zastosowania do nastepujgcych produktow, jesli
ich wymiana jest zaktadana i nie wymaga rozmonto-
wywania produktu:
< Baterie.

« Etui, paski, paski do noszenia, akcesoria montazo-
we, narzedzia, dokumentacja dostarczana wraz z
produktem.

5. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen powstatych na sku-
tek naruszenia zasad uzytkowania przez konsumentow,
przechowywania lub transportu produktéw ani dziatan
stron trzecich lub sity wyzszej, w tym miedzy innymi:
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» Jesli uszkodzenie bylo rezultatem nieostrozne-
go postgpowania, uzywania do innych celow,
naruszenia warunkéw i zasad uzytkowania przed-
stawionych w niniejszej instrukcji, w tym rezultatem
wystawienia na dziatanie wysokich lub niskich
temperatur, duzej wilgotnosci lub pytu, jesli urza-
dzenie nosi $lady samodzielnego otwierania i/lub
samodzielnej naprawy, w przypadku nieodpowied-
nich krajowych standardéw sieci zasilajgcej, jesli do
wnetrza urzadzenia dostaly sie ptyny, insekty, inne
ciata obce lub substancje oraz jesli urzadzenie byto
uzywane przez dlugi czas w ekstremalnych warun-
kach eksploatacji.

» Jesli uszkodzenie produktu byto skutkiem nie-
autoryzowanych prob przetestowania go lub
wprowadzenia jakichkolwiek zmian w jego kon-
strukcji lub oprogramowaniu, w tym naprawy
lub konserwacji w nieautoryzowanych centrach
serwisowych.

+ Jesli uszkodzenie produktu byto skutkiem uzycia
niestandardowych i/lub niskiej jako$ci narzedzi, ak-
cesoridw, czesci zamiennych, baterii.

» Jedli uszkodzenie urzgdzenia ma zwigzek z jego
uzyciem razem z wyposazeniem dodatkowym
(akcesoria) innym niz wyposazenie dodatkowe za-
lecane przez firme OURSSON AG do stosowania
razem z tym produktem. Firma OURSSON AG nie
ponosi odpowiedzialnosci za jako$¢ wyposazenia
dodatkowego  (akcesoriéw) wyprodukowanego
przez inne firmy, jako$¢ dziatania jej produktéw ra-
zem z takim wyposazeniem oraz jako$¢ dziatania
wyposazenia dodatkowego OURSSON AG z pro-
duktami innych producentéw.

6. Usterki produktu wykryte w trakcie jego eksploatacji sg

usuwane przez autoryzowane centra serwisowe (ASC).
W okresie obowigzywania gwarancji usuwanie usterek
jest bezptatne po okazaniu oryginalnej gwaranciji i doku-
mentéw potwierdzajacych fakt i date zawarcia umowy
zakupu detalicznego. W przypadku braku takich doku-
mentéw okres gwaranciji jest liczony od daty produkgji
towaru. Nalezy wzig¢ pod uwage, co nastgpuje:

+ Konfiguracja i instalacja (montaz, podigcze-
nie itd.) produktu opisane w dotgczonej do
niego dokumentacji nie wchodzg w zakres gwa-
rancji firmy OURSSON AG i mogg by¢ wykonane
przez uzytkownika lub odptatnie przez specjaliste w
wiekszosci autoryzowanych centréw serwisowych.

» Prace konserwacyjne dotyczace produktéw (czysz-
czenie i smarowanie ruchomych czesci, wymiana
czesci zuzywalnych i materiatéw eksploatacyjnych)
sg wykonywane odptatnie.

. Firma OURSSON AG nie ponosi odpowiedzialnosci

za jakiekolwiek szkody wyrzadzone bezposrednio lub
posrednio ludziom, zwierzetom, mieniu, jesli powstaty
one na skutek nieprzestrzegania zasad i warunkow
uzytkowania, przechowywania, transportu lub mon-
tazu produktu, celowych lub niezamierzonych dziatan
konsumenta lub oséb trzecich.



8. W zadnym przypadku firma OURSSON AG nie ponosi
odpowiedzialno$ci za szczegoine, przypadkowe, posred-
nie ani wtérne szkody, w tym m.in.: utrate zyskoéw, szkody
powstate na skutek przerwy w dziatalnosci handlowe;j,
przemystowej lub innej, spowodowanej uzytkowaniem
produktu lub brakiem mozliwosci jego uzytkowania.

9. Ze wzgledu na ciagte ulepszenia produktu elementy
wzornictwa i niektére specyfikacje techniczne moga
ulec zmianie bez wczesniejszego zawiadomienia
przez producenta.

Uzytkowanie produktu po uptywie czasu eksploatacji

(czasu uzytkowania):

1. Czas uzytkowania okreslony przez firme OURSSON
AG dla tego produktu ma zastosowanie tylko wtedy,
gdy produkt jest uzywany wytacznie na potrzeby oso-
biste, rodzinne lub gospodarstwa domowego, oraz
jesli konsument przestrzega zasad prawidtowej obstugi,
przechowywania i transportu produktéw. Pod warunkiem
ostroznego obchodzenia sie¢ z produktem i przestrze-
gania zasad obstugi faktyczny czas eksploatacji moze
przekroczy¢ ten okreslony przez firmg¢ OURSSON AG.

2. Pod koniec czasu eksploatacji produktu nalezy skon-
taktowac sie z autoryzowanym centrum serwisowym,
aby przeprowadzi¢ konserwacje zapobiegawczg
produktu i okresli¢ przydatno$¢ do dalszego uzycia.
Konserwacja zapobiegawcza produktow jest takze
przeprowadzana odptatnie w centrach serwisowych.

3. Firma OURSSON AG nie zaleca uzytkowania tego
produktu po zakonczeniu jego okresu eksploatacji
bez konserwacji zapobiegawczej wykonanej w auto-
ryzowanym centrum serwisowym, poniewaz w innym
przypadku produkt moze stwarzaé zagrozenie dla zy-
cia, zdrowia lub mienia uzytkownika.

Recykling i utylizacja produktu

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg
Europejskg 2002/96/WE o zuzytym sprzecie elektrycz-
nym i elektronicznym — WEEE.

Po uptywie okresu eksploatacji nie mozna utylizowac pro-
duktu razem z innymi odpadami domowymi. Zamiast tego
nalezy go odda¢ do odpowiedniego punktu zbiorki sprze-
tu elektrycznego i elektronicznego w celu odpowiedniego

oUrssono

potraktowania i utylizacji zgodnie z prawem federalnym lub
lokalnym. Prawidtowo utylizujgc ten produkt, przyczyniasz sie
do zachowania zasobow naturalnych i chronisz srodowisko
oraz zdrowie ludzkie przed zanieczyszczeniami ze

strony produktu. Aby uzyska¢ wiecej informacji o
punkcie zbiorki i recyklingu tego produktu, skontaktuj

sie z samorzadem lokalnym lub przedsigbiorstwem
zajmujacym sie utylizacjg odpadéw domowych.

Data produkcji

Kazdy produkt ma unikatowy numer seryjny w posta-
ci alfanumerycznego ciggu zduplikowanego jako kod
paskowy, ktéry zawiera nastepujace informacje: nazwa
grupy produktu, data produkcji, numer seryjny produktu.
Numer seryjny znajduje sie na tylnej czes$ci produktu, na
opakowaniu i na karcie gwarancyjnej.

VI

1225011234567
e e e ]

© Pierwsze litery oznaczajg grupe produktow
(BM — wypiekacz).

@ Pierwsze dwie cyfry oznaczajg rok produkcji.

© Nastepne dwie cyfry — tydzien produkcji.

O Ostatnie dwie cyfry — numer seryjny produktu.

Aby unikngé nieporozumien, zdecydowanie
zalecamy uwazne przeczytanie instrukcji
i warunkéw gwarancji. Sprawdz poprawnos$c
karty gwarancyjnej. Karta gwarancyjna jest
wazna wylgcznie wtedy, jesli zawiera naste-
pujace czytelne i poprawne informacje: mo-

del, numer seryjny, data zakupu, wyrazne
pieczatki i podpis kupujgcego. Numer seryjny
i model urzgdzenia musza by¢ takie same, jak
na karcie gwarancyjnej. Jesli te warunki nie sg
spetnione lub dane podane na karcie gwaran-
cyjnej zostaty zmienione, karta gwarancyjna
jest niewazna.

Jesli masz pytania lub problemy zwigzane z produktami firmy OURSSON AG, — skontaktuj sie¢ z nami, wysy-

fajac wiadomos¢ e-mail:
support@oursson.com

Niniejsza instrukcja jest chroniona miedzynarodowym i unijnym prawem autorskim. Kazde nieupowaznione
uzycie tej instrukcji, w tym m.in. kopiowanie, drukowanie i rozpowszechnianie, bedzie skutkowato pociggnie-

ciem sprawcy do odpowiedzialnosci cywilnej i karnej.

Informacje kontaktowe:

1. Producent towaréow — OURSSON AG (Orson AG), Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lozanna, Szwaijcaria.
2. Informacje o certyfikatach produktu znajdujg sie na stronie www.oursson.com.

OURSSON AG
Wyprodukowano w Chinach

q3
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INSTRUCTIUNI PENTRU SIGURANTA, Fig. A

La utilizarea aparatelor electrice trebuie sa se

Simbol de pericol

Reaminteste utilizatorului de pericolul electrocutarii.
Simbol de avertizare

Reaminteste utilizatorului s& desfasoare toate

Simolul riscului de arsura
Reasminteste utilizatorului de temepratura
activitatile conform instructiunilor.

ridicata.

« Folositi doar ustensilele care sunt incluse in produs.

respecte urmatoarele masuri de precautie: .

ps

Utilizati dispozitivul conform manualului de instructiuni.
Instalati aparatul pe o suprafata stabila.

+ Folositi doar ustensilele incluse cu unitatea.

» Pentru a diminua riscul de electrocutare, nu in-
troduceti cablul in ap& sau alte lichide. Tn cazul
n care apa patrunde in interiorul aparatului, con-
tactati un centru de service autorizat OURSSON.

Sursa de curent si voltajul trebuie sa corespunda c u
datele de pe placuta produsului.

Nu folositi aparatul in zone in care aerul poate
contine vapori ale unor substante inflamabile.

» Nu incercati sa desfaceti aparatul fiindca exista
pericol de electrocutare. Dispozitivul se poate
defecta si se anuleaza garantia producatorului.
Pentru reparatii si intretinere contactati un cent-
ru de service autorizat al produselor OURSSON.

Tn cazul in care mutati aparatul de la rece la cald sau
invers, despachetati aparatul inainte de a-l utiliza si
asteptati 1-2 ore, fara sa-I porniti.

* Pentru a preveni electrocutarea, nu introduceti
firele sau aparatul in apa.

Nu lasati copiii nesupravegheati langa dispozitiv in
timpul functionarii acestuia.

Nu atungeti suprafetele fierbinti deoarece
acest lucru poate provoca leziuni.

Cablul de alimentare este fabricat relativ scurt
pentru a evita leziunile.

Nu Iasati cablul de alimentare sa atarne peste margi-
ni ascutite sau sa atinga suprafete incalzite.

Nu instalati aparatul langa sobe, cuptoare cu gaz sau
electrice.

Dupa utilizare, scoateti dispozitivul din priza.
Protejati aparatul de lovituri, caderi, vibratii si alte
socuri mecanice.

Inainte de a curata sau a schimba accesoriile, asigu-
rati-va ca aparatul este scos din priza.

Nu utilizati aparatul in aer liber.

Acest aparat nu este destinat utilizarii de catrecopii
sau de catre persoanele cu capacitati fizice, senzri-
lae sau mentale reduse, sau lipsite de experienta si
cunostinte. Totusi, ele pot utiliza produsul numai sub
supravegherea unei persoane responsabile pentru
siguranta lor sau dupa instruirea cu privire la utiliza-
rea n siguranta a dispozitivului. Nu lasati copiii sa se
joace cu produsul.

Acest produs este destinat numai pentru utilizare la
domiciliu.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de catre un specialist la un
centru de service autorizat de OURSSON pentru a
evita pericolul.
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Nu curatati aparatul cu agenti de curatare abrazivi
sau detergenti puternici (alcool, benzina etc.). Pentru
a curata dispozitivul puteti folosi o cantitate mica de
detergent obisnuit.

A\

Cand 1l porniti pentru prima data, este posibil
ca aparatul s& emane un miros de arsura.
Acesta poate fi emis in timpul primei incalziri de
catre dispozitivul de incalzire al dispozitivului.
Utilizarea ulterioard nu va mai emite un astfel
de miros.

A

Nu folositi forta fizica asupra aparatului,
pentru a nu se deteriora din vina
utilizatorului.

RECOMMENDARI:

Tnainte de a folosi produsul, cititi instructiunile de folo-
sire. Pastrati manualul pentru o utilizare viitoare.
Toate ilustratiile din acest manual sunt reprezentari
schematice si pot diferi de obiectele reale.

Capacul poate fi deschis doar in cazul in care
doriti s& adaugati ingrediente si doar dupa
semnalul sonor. Nu deschideti capacul atunci
cand dispozitivul este in functiune.

Nu scoateti cuva aparatului atunci cand este in
functiune.

Nu scufundati cuva pentru paine in apa.

Aveti grija cand manevrati cuva, orice deteriorare
poate duce la defectarea aparatului.

Fiti atenti atunci cand utilizati cuva pentru paine.
Cuva se scoate de maner in sus, nu se intoarce si
nu se scutura.

A\

Acoperirea anti-aderentd a cuvei isi poate
schimba culoarea atunci cand este expusa la
umiditate si abur, dar acest lucru nu va afecta
performanta.

&.

Asezati aparatul pe o suprafata
pastrand distanta de 10 cm fata
within 5 cm.

plata, orizontala,
de pereti/mobila.

Nu acoperiti aparatul cu un prosop sau servetel
atunci cand este in functiune.

* Nu atingeti cuva atunci cand aceasta se afla
n dispozitiv, sau elementul de incalzire atunci
cand aparatul este in functiune. Acestea pot
cauza arsuri.
Folositi un prosop sau manusi de bucatarie
pentru a scoate cuva din masina de péine..



SET PRODUSE, Fig. B

@ Lingura gradatd.........cco.ooeuevvieeeeiniieeeeeennns 1buc
@ Vas gradat (200 ml)...... . 1buc
(@ Vas pentru iaurt cu capac .. .. 1buc
@ Carlig.....ccooeeeeiennnn. .1buc
Cablu........ .1buc
Manual de instructiuni............ccoccoeiiiiiiiiiiiis 1buc

PARTI COMPONENTE, Fig. C

@ Dozator

@ Fereastra

© Element de incalzire

@ Orificiu pentru evacuarea aburului
© Manerul capacului

@ Panou de control

@ Display

UTILIZARE
Panou de control, Fig. C-2

@ - Butonul «YOUR CHOICE»

- Selectarea programului (QUICK, BASIC,

FRENCH ETC.)

- Buton pentru a selcta greutatea de coacere.
Folosit pentru selectarea greutatii painii: L —
lungime (~750 g), XL — foarte lunga (~1000 g)

O&:% - Buton pentru dozator (descide sau inchide
procesul de dozare)

- Buron pentru selctia culorii crustei (deschisa/
medie/inchisa)
= - Buton pentru pornirea intarziatd sau pentru
selectarea timpului pentru programele: YOUR
CHOICE, YOGURT, JAM, PASTA, BAKE,
FRUIT IN SYRUP. O singura apasare rezulta
10 minute

@ - Folositt acest buton pentru a porni sau
opri programul. Pentru a opri selectia sau
programul, tineti butonul apasat pentru cateva
secunde. Veti auzi un semnal sonor.

Display, Fig. C-3

o Indicarea programului (fréméntare/dospire/coacere/
pastrarea caldurii)

(2] Selectati greutatea de coacere

© Timpul pentru programul selectat

@ Numarul de serie al programului selectat

© Indicatii de utilizare dozator

@ Indicatii selectare culoarea crustei

Moduri

Apasati butonul @ pe panoul de control pentru a slecta
programul de coacere, aluat/gem/iaurt: QUICK, BASIC,
FRENCH, BORODINSKY, YOGURT (valabil doar in cazul
modelului BM102*JY1), JAM (valabil doar in cazul mod-
elelor BM102*JY, BM1015J), CAKE, PASTA, DOUGH,
CIABATTA, BAKE, FRUITS IN SYRUP (valabil doar in cazul
modelelor BM102*JY, BM1010). Sau, cu ajutorul butonului
, selectati programul «<YOUR CHOICE»
*-0,1,2,3,4

Nr. Pro- Lajn aAde 8 Timp de
Program framan- Simbol o
gram tare gatire
— Folosit pentru coacerea rapida a painii.
1 QUICK QS O Painea este mai densa, dar la fel de 1 h. 55 min.
gustoasa.
Potrivit pentru copt paine alba si de se- .
2 BASI Q ; 2h. .
Sic @ cara din faina de copt 36 min
Potrivit pentru retete cu putin zahar, per-
3 FRENCH QS mite coacerea péinii cu o crusta crocanta| 3 h. 10 min.
si miez aerat si fraged.
PAINE Potrivit pentru coacerea painii borodin- .
4 DE SECARA O @@ sky. 3h. 12 min.
YOGURT . i - . . . 6-12 hours.
5 (cu exceptia mo- Prepararea iaurtului in casa cu ingredi- (8 hrs
delelor BM1015J, ente naturale. im Iicit.)
BM1010) plct.
JAM - 80-120 min.
] - ézzliﬁjciep GS @ ::Stgvit pentru prepararea gemului in (1h. 20 rrr:l':]
BM1010) ' implicit)

91



Nr.

Program Program Simbol ‘
7 CAKE il Potrivit pentru prepararea prajiturii. 1 h. 18 min.
Prepararea aluatului pentru paste 10-20 min
8 PASTA \é galuste, taitei. (10 min.
i ’ implicit)
9 DOUGH Prepararea alua.tglm.clasm pentru diferite 1 h. 30 min.
produse de panificatie.
10 CIABATTA %%’ (P;:E:trta;rea aluatului pentru painea 2h. 12 min
o F?!03|t pfantru coacerea Pra]ltqnlor, 30-80 min.
1 BAKE % painea din aluatul pregatit mai (30 min
"4’ devreme sau painea necoapta, care im Iicit)-
din anumite motive nu s-a copt destul. P
FRUITS IN
SYRUP (cu - N 50-110 min.
12 exceptia @,‘ sPi?(;th pentru pepararea fructelor in (60 min.
modelului P implicit)
BM1015J)
Setarea manuala a fiecarei etape de
«Your Choice» preparare a aluatului si coacere. Crearea| (2h. 36 min.
P si salvarea retetei individuale Th memoria implicit)
aparatului.
Tnainte de a folosi programele YOGURT, BAKE, FRUITS IN SYRUP scoateti lama de framéantare din masina
de paine.
DESCRIEREA PROGRAMELOR
Program SIMBOL ‘ Quick ‘ Basic ‘ French
Mérimea aluatului L XL L XL L XL
Timpul de finalizare a 1:53 1555 2:34 2:36 3:08 3:10
programului (ore:minute)
Prima framantare (min) @ 20 20 10 10 10 10
-
Prima dospire (min) @ - - 10 10 15 15
-
A doua framantare (min) @ - - 13 13 10 10
=
A doua dospire (min) @ 5 5 15 15 15 15
-
A treia dospire (min) @ 40 40 56 56 78 78
)
Coacere (min) D 48 50 50 52 60 62
Paine calda (min) Jan 60 60 60 60 60 60
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Dozator- adaugare 2 1:38 1:40 2:06 2:08 2:38 2:40
000

Timer (ore) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:0(&

Program ‘ SIMBOL ‘

Marimea aluatului @

Timpul de finalizare a 3:12 8:00 1:20 1:18 0:10 1:30

programului (ore:minute) ) . ) . ) .

Prima framantare (min) g) 10 ) 15 5 0:10-0:20 18
=

Prima dospire (min) é) 10 - - - - 22
-

A doua framantare (min) @ 12 - - - - -

A doua dospire (min) éﬁ) 50 ig%a - - - 50
=

A treia dospire (min) é) 55 - - - - -
)

Coacere (min) D 55 - 65-105 73 - -

Paine calda (min) Q 60 - - - - -

Dozator- addugare Q% 2:45 - - - - 1:24
oo0o

Timer (ore) @ 13:00 - - - - - J

Program SIMBOL ‘ Ciabatta «Your Choice» F;‘;ﬁ;n

Mérimea aluatului @
Timpul de finalizare a 2:12 0:30 2:36 range 1:00
programului (ore:minute) = ’ ’ (implicit) 9 )
Prima framantare (min) 5 15 - 10 0-20 -

-
Prima dospire (min) é) 10 - 10 0-60 -

-
A doua framantare (min) é) 17 - 13 0-50 -

-
A doua dospire (min) é) 30 - 15 0-80 -

-
A treia dospire (min) é) 60 - 56 0-120

) o
Coacere (min) D - 0:30 — 1:20 52 0-120 0:50-1:50
Paine calda (min) Q - - 60 0-60
Dozator - adaugare Q% 1:35 - 2:16 - -

000

Timer (ore) @ - - 15:00 15:00 - J
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INGREDIENTE PENTRU PREPARAREA PAINII

Urmati cu atentie ordinea de adaugare a ingredientelor
in masina de paine. Drojdia trebuie sa fie intotdeauna
pusa in partea de sus si sa fie uscata. Pentru dozare
corecta, folositi intotdeauna vasul gradat si lingura gra-
data care sunt incluse in setul de accesorii. Umpleti in-
totdeauna masurile pana la margini. La umplerea masu-
rilor nu presati continutul. Dozarea corecta este cheia
succesului.

A

Masina de paine este conceputa pentru coacerea painii cu
o greutate de pana la 1000 g.

Toate ingredientele folosite pentru masina de
paine trebuie sa fie la temperatura camerei.

\[ﬂj
X B

ALEGEREA INGREDIENTELOR

Faina

Ingredientul principal pentru paine, contine gluten (ajuta
painea sa creasca, ii ofera consistenta).

Féina de grau e obtinuta prin macinarea graului. Taratele
si semintele sunt eliminate prin procesare. Cea mai buna
faina pentru copt este cea pe care scrie «pentru copt».
Faina integrala facuta din graul integral. Painea din acesta
faina este foarte utila, dar necesita conditii speciale de coa-
cere si creste mai putin si este mai consistenta.

Faina de secara se obtine prin mécinarea boabelor de se-
cara. In comparatie cu gréul, fdina de secara are mai mult fier,
magneziu si potasiu, care sunt esentiale pentru corpul uman.
Cu toate acestea, continutul de gluten este mai mic, astfel
ncat painea este mai densa si putin crescuta. Cand coaceti
painea de secara nu depasiti cantitatea de faina de secara
din retetd, aceasta poate duce la supraincalzirea motorului.

Faina trebuie sa fie cantarita, apoi trece printr-o
A sita de saturatie de oxigen pentru o calitate mai

buna.

DROJDIE USCATA

Face aluatul sa creasca. Folositi numai drojdie care nu are
nevoie de fermentatie (nu folositi drojdie proaspata sau dro-
jdie uscaté care necesita fermentatie inainte de utilizare). In
plus, se recomanda utilizarea drojdiei care actioneaza rap-
id. Cand se utilizeaza drojdie impachetata, inchideti imediat
pachetul dupéa utilizare, se pastreaza in frigider, utilizati in
perioada recomandata de producator.

APA

Folositi doar apa potabila. Masurati apa cu ajutorul vasului
gradat.

SARE

mbunatateste gustul si intensifica efectul de crestere a
aluatului. Painea poate lua dimensiuni mai mici si poate
pierde gustul daca sarea nu este luata in calcul.

GRASIMI

Adauga aroma si savoare painii. Se recomanda sa utilizati
unt sau margarina.
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ZAHAR

Conferd un gust dulce péinii, schimba culoarea crustei.
Puteti folosi zahar pudra, zahar nerafinat, miere, etc. In ca-
zul in care folositi fructe uscate cum ar fi stafide, smochine,
caise, etc folositi zahar mai putin.

LACTATE

Aduce savoare si valoare nutritivd. Daca folositi lapte in loc
de apa, valoarea nutritiva a painii va fi mai mare, dar nu
utilizati pornirea intarziata, pentru ca laptele poate deveni
acru. Reduceti cantitatea de apa in functie de cantitatea
de lapte.

FRCUTE, LEGUME

Cand adaugati ingrediente suplimentare in paine, trebuie
s& luati in considerare continutul de zahar, apa si gra-
sime. Prin urmare, greutatea totala a umpluturii nu trebuie
sa depaseasca 15% din greutatea totala a |ngred|ente|or
Inalt|mea painii cu adaosuri poate fi mai mica decat cea sim-
pla, deoarece impuritatile perturba structura glutenului din
aluat. Adaosurile trebuie adaugate dupa un semnal sonor.

ALUAT GATA PENTRU COPT

Puteti utiliza aluat gata pentru copt in masina de péine.
Se recomanda s utilizati pachete de 750-1000 de grame
pentru coacerea rapida a painii, sau jumatate din continut. .

PREGATIRE PENTRU UTILIZARE

Tnaintea primei utilizéri, stergeti carcasa aparatului €) iar
partea interioara cu o laveta find si uscata. Spalati cu apa
calda si detergent cuva (%), lama de framantare ¢, lingura
gradata ) vasul gradat (=}, vasul cu capac pentru iaurt

si manerul & Deschideti dozatorul. Indepartati-I cu atentie.
F|g E-1. Spalati-l in apa calda cu detergent. Fig. E-2, 3.
Usacti toate componentele. Inaintea asamblérii sau de-
zasamblaru asigurati-va ca aparatul nu este conectat
la nicio sursé de curent.

Ordinea de functionare:

1. Deschideti capacul aparatului. Pentru a scoate cuva din
masgina de péine, luati cuva de maner si rotiti-o cu grija
invers acelor de ceasornic pana cand se opreste, pentru
a o debloca. Apoi scoateti cuva de copt drept in sus,
tinand de maner.i

. Instalati lama de framantare, Fig. D-1.

. Puneti ingredientele in cuva conform retetei incepand
cu cele lichide si incheind cu cele uscate. Indepartati
apa si faina de pe suprafata cuvei, Fig. D-2, 3, 4.

4. Asezati cuva in masina de péine si cu grija in orificiul
pentru coacere. Invartiti cuva in sensul ceasului pana la
bloacre pentru a se fixa. Fig. D-5.

5. Inchideti cu atentie capacul masinii de paine. Conectati
aparatul la sursa de curent, display-ul va afisa lumina iar
apoi se va auzi un semnal sonor.

6. Selectati programul dori prin apasarea butonului @

wWN

alegeti marimea painii conform retetei, alegeti cu-
loarea crustei dorjta .11 In cazul in care este necesar,
apasati butonul (/% pentru a selecta adauga ingredi-
ente din dozator. Parametrii si timpul de gétire selectate
vor fi afisate pe ecran.

7. Apasati butonul pentru pornire. Apasati butonul din
nou pentru a opri procesul de gétire (informatia se va
afisa pe ecran). Pentru a modifica selectia sau pentru a
opri programul, apasati butonul de mai sus pentru cate-
va secunde pana veti auzi un semnal sonor lung.

8. Nota: Nu puteti folosi functia “pauza“ atunci cand timerul
este pornit, ci doar atunci cand programul este in proces
de functionare.



9. Atunci cand procesul de gatire al programelor YOGURT, intervale de 10min
JAM, CAKE, PASTA, DOUGH, CIABATTA, BAKE, 2 Apasand butonul @ programati timpul (Tineti-l apasat

FRUITS IN SYRUP s-a sfarsit, veti auzi cateva semnale pentru o programare mai rapida). Apasati butonul
sonore, iar indicatiile initiale vor fi afisate pe ecran. pentru a porni programul. Numaratoarea inversa va
incepe. Ecranul va afisa timpul ramas al programului
Atunci cand procesul de gatire al programelor selectat prin simbolul

é QUICK, BASIC, FRENCH i BORODINSKY NOTA: Nu este recomandat s& folositi pornirea intarziata

s-a sfarsit, Vet'.' auzi cgteva semnale sonore. pentru prepararea ingredientelor perisabile: oud, lapte,
Pe ecran va fi afisat timpul «0:00», iar timp smantana, frisca, branza, etc.

de 60 de minute painea va fi pastrata calda.

ADAUGAREA INGREDIENTELOR ADITIONALE

Aparatul este echipat cu un dozator pentru adaugarea

% . RO % ... automatd a ingredientelor aditionale pentru paine sau
tocator din lemn. Nu |asati painea coapta in cuva masinii aluat. Deasemea puteti adiuga ingrediente aditionale

de palqe.Acezzlsta poate cauza condens, iar forma painii n cuva masinii de paine. Addugarea ingredietelor este
poate fi ruinata. posibild in cazul programelor QUICK, BASIC, FRENCH,
Pentru a opri programul de gétire, tineti apasat butonul ~ BORODINSKY, DOUGH, CIABATTA, YOUR CHOICE.
pentru cateva secunde. Veti auzi un semnal sonor. 1 peschideti capacul dozatorului. Trebuie s fie uscat.
Ecranul va afisa indicatiile initiale. Scoateti cu grija cuva Daca nu, étergeti | cu un prosop de bucétarie.
din masina de paine si asezati painea pe un gratar sau Adaugati ingredientele conform retetei.
tocator din lemn pentru a se ré&cii. Folositi prosop sau 3 Inchideti capacul dozatorului.
manusi de bucatarie pentru a evita eventualele arsuri. 4. Apasatl butonul Oo'o Simbolul O va fi afisat pe ecran.
in cazul in care lama de framantare se afla in inte- Dozatorul va adiuga automat ingredientele pe parcursul
rioarul masinii de paine, scoateti lama doar dupa ce procesului de gatire.
acestea s-a racit. Pentru siguranta dumneavostra Recomandri ingrediente

nu atingeti lama pentru frimantare, aceasta poate | Masurati ingredientele boagte in lichide conform retetei,

NOTA: Este recomandat s deconectati aparatul de
la sursa de curent si sa asezati pdinea coapatd pe un

fifierbinte. pentru a nu afecta cantitatea de umiditate in aluat.
N + Semintele mari si tari pot deteriora cuva masinii de
Inainte de a taia painea, asigurati-va ca lama paine.Se recomanda tocarea acestora.
A pentru framantare nu se afla in paine. Fig. A. + In cazul in care folositi pornirea intarziata, este reco-
mandat sa adaugati ingredientele presarate cu faina in
PORNIREA INTARZIATA cuva fnaintea pornirii programului.
+ In timpul frémantarii veti auzi un semnal sonor. Acest
. . . L semnal va informeaza ca puteti adduga ingredientele
A Folosirea timerului este descrisa n tabelul de aditionale. Pentru addugarea acestora, ridicati capacul
programe. masginii de paine si puneti ingredientele cu grija in cuva
- masinii. Inchideti capacul Pentru a nu pierde din tem-
1. Inainte de a apasa butonul @ pentru a porni programul, peratura acumulats, nu deschideti capacul masinii de
puteti programa aparatul pentru a avea produsul gata paine fard un motiv bine intemeiat, si in cazul in care
la ora pe care o alegeti, cu pana la 13 ore in avans, in este necesar deschideti-I pentru scurt timp.
Puneti ingredientele in dozator. Place into directly into the mold
Co
08%5
°oRUD
Nuci Taiati sau macinati nucile.  Fructe, legume — proaspete | Taiati in bucati de 1 cm.
sau conservate. (Mere, Pentru a evita lipirea
masline, usturoi, ardei, etc.) ingredientelor de cuva
masinii de péine, este
recomandat sa presarati
putina faina peste
ingrediente.
Fructe uscate (stafide, etc.), Large dried fruits/candied Ciocolata Macinati sau tocati.
fructe confiate. fruit cut into cubes 5x5x5
mm.
Seminte Branza tare Tocati sau taiati in cubulete.
(vezi reteta)
lerburi (usacte) 1-2 lingurite
lerburi (proaspete) Vezi reteta.
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PREPARAREA ALUATULUI

1. Alegeti o reteta si puneti toate ingredientele in cuva cu
lama de framantare. Asezati cuva in masina de paine
sid inchideti capacul. Plug in the device.

2. Alegeti  unul  din  programele:DOUGH/PASTA/
CIABATTA. In programul PASTA puteti ajusta timpul de
framantare cu ajutorul butonului @ de la 10 pana la 20
min.

3. Timpul solicitat de gatire va fi afisat pe ecran. Apasasi
butonul @ Masina de péaine va incepe sa framante
aluantul. Adaugarea automata a ingredientelor este
oferitd doar de programele DOUGH si CIABATTA (Nu
uitati sa activati dozatorul apasand butonul Q.

S
4. Atunci cand procesul de gatire a luat sfarsit, veti auzi
cateva semnale sonore.

5. Scoateti aluatul din cuva masinii pe o suprafata presa-
rata cu faina, folosita pentru preprarea retetei.

PREPARAREA PRAJITURII

1. Pregatiti ingredientele conform retetei. Puneti-le in
cuva masinii de paine. Nu scoateti lama pentru fra-
mantare din masina de paine. Conectati aparatul la
sursa de curent.

2. Selectati programul CAKE apasand butonul ﬁl

3. Timpul de gétire solicitat va fi afisat pe ecran.
Framanatarea in acest proces de gatire va dura mai
putin, ceea ce va pastra aluatul usor. Dupa framantare
deschideti capacul, iar in cazul in care aluatul nu este
destul framéantat in colturile cuvei, cu atentie asezati
partea neframéantata in mijlocul cuvei.

4. Gatirea va incepe. Atunci cand procesul de gatire a
luat sfarsit veti auzi un semnal sonor. Puteti presara
prajitura cu zahar pudra.

PREPARAREA GEMULUI
(cu exceptia midelului BM1010)
Puteti gati un gem foarte gustos in masina de paine.

1. Pregatiti ingredientele conform retetei. Puneti lama
pentru frdméantare si si ingredientele in cuva masinii
de paine.

2. Asezati cuva in masina de péine. Conectati aparatul
la sursa de curent.
3. Cu ajutoul butonului @selecati programul JAM.

4. Programati timpul de coacere dorit de la 1h. 20 min.
pana la 2 h. cu ajutorul butonului @ (implicit timpul de
gatire 1h. 20 min.).

5. Apasati butonul @ pentru a incepe procesul de coa-
cere. In acest proces ingredientele sunt amestecate
si incalzite.

6. Atunci cand procesul de gatire a luat sfarsit, veti auzi
un semnal sonor. Gemul preparat poate fi When the
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cooking is completed, you will hear a sound signal.
Prepared jam Gemul obtinut se poate consuma pe
paine, poate fi adaugat la inghetata sau ca umplutura
pentru placinte.

Dupa racire, gemul se pune intr-un borcan
de sticla in frigider. Pentru a schimba
consistenta gemului, adaugati o lingura de

pectina.

Dupé ce gemul este gata trebuie sa-I turnati
imediat ntr-un alt vas. Cuva trebuie sa fie

A umpluta cu apé calda si se spald imediat dupa
racire, pentru ca orice reziduuri uscate de gem
pot deteriora stratul non-aderent.

PREPARAREA IAURTULUI

(doar pentru modelul BM102*JY)

*-0,1,2,3,4

1. Scoateti cuva respectiv lama de framantare din masi-
na de paine.

2. Pregatiti amestecul fermentatia iaurtului si asezati-I in
vasul pentru iaurt. inchideti capacul bine. Fig. D-8.

NOTA: Este recomandat s folositi lapte gras. laurtul ob-
tinut din laptele gras va avea o textura mai fina.

3. Asezati vasul pentru iaurt Tn cuva masinii de paine.
4. Asezati apoi cuva in masina de paine si inchideti
capacul.

Este strict interzisa selectarea unui alt
program decat acela potrivit pentru acest tip

/ o \ de gatire, in cazul in care vasul pentru iaurt
este instalat.

5. Selectati programul YOGURT prin apasarea butounu-
lui @ Cu ajutorul butonului @, selectati timpul pentru
fermentare conform retetei. Puteti selcat timpul de ga-
tire de la 6 pana la 12 ore. Implicit — 8 ore.

6. Prin apasarea butonului @ procesul de gatire va
incepe.

7. Atunci cand procesul de gatire a luat sfarsit, veti auzi
un semnal sonor. Dupa ce iaurtul este gata, este re-
comandat sa se puna in frigider 2 ore pentru racire.

FRUCTE iN SIROP
(cu exceptia modelului BM1015J)

1. Pregatiti ingredientele conform retetei. Scoateti lama
pentru framantare din cuva masinii.

2. Asezati ingredientele Tn cuva masinii pentru coacere:
apa, fructe, zahar, etc. Puteti acoperi cuva cu o foaie
de copt, pentru a pastra aburii siropului. Taiati 1 cm din
mijlocul foii de copt.



3. Asezati cuva in masina de copt. Conectati aparatul
la sursa de curent. Selectati programul FRUITS IN
SYRUP.

4. Programati timpul cu ajutorul butonului @ button (de la
50 min. pana la 1 ora si 50 min.).

5. Pentru a porni procesul de gatire, apssati butonul @

6. Atunci cand procesul de gatire a luat sfarsit, veti auzi
un semnal sonor. Scoateti fructele cu grija.

NOTA: Péstrati cantitatea ingredientelor conform rete-
tei. O cantitate mai mare decéat cea mentionata in reteta,
poate aduce consecinte precum, varsarea pe langa vas.
Folositi fructe usor fierte precum: piersici, ananas, mere
si pere tari.

COACERE

Nicio framantare sau dospire a aluatului nu se intampla

n acest program, deci nu este necesar sa instalati lama

pentru framantare. Masina de péine functioneaza precum

un cuptor. Puteti coace sau incélzi prajituri si produse de
panificatie.

1. Scoateti lama pentru framantare. Adaugati ingredien-
tele in cuva masinii de paine.

2. Selectati programul BAKE cu ajutoul butonului @
Apasand butonul @ veti programa timpul de coacere
incepand cu 30 min. pana la 80 min.

3. Pentru a incepe procesul de coacere, apasati butonul

4. Atunci cand procesul de coacere a luat sfarsit, veti
auzi un semnal sonor.

NOTA: Cand procesul de coacere a luat sfartit, I&sati pro-
dusul copt aproximativ 10 minutes in masina de péaine
pentru a se racii. Dupa cele 10 minute, scoateti cu atentie
produsul copt din cuva masinii.

PROGRAMUL «YOUR CHOICE»

Atunci cand folositi acest program puteti prepara conform
retetei proprii, prin programarea timpului de coacere pen-
tru fiecare pas al programului ales: framantare, cresterea
aluatului, coacere, incalzire.

1. Pregatiti ingredientele conform retetei. Asezati ingre-
dienetle Tn cuva masinii de péaine. Nu scoateti lama
pentru framantare. Conectati aparatul la sursa de
curent.

2. Selectati prin apdsarea butonului @ programul «Your
Choice». Display-ul va afisa timpul programului de ga-

tire si simbolul .

3. Apéasati din nou butonul @ Display-ul va afisa

si timpul pentru primul pas — framéantare 5

. Implicit — 10 min. Cu ajutorul butonului @ progra-

mati timpul pentru framéantare de la 0 pana la 20
min. O singura apasare rezulta — 1 min.

4. Apasati din nou butonul @ Display-ul va afisa si

timpul pentru al doilea pas 5 Cu ajutorul butonului @
programati timpul pentru al doilea pas, iar prin apasa-
rea butonului [$3), programati urmatorul pas de gatire.

5. Setati timpul pentru fiecare pas al programului folosit,
apasati pentru ultima datad butonul (&), display-ul va afi-
sa simbolul @ si timpul total al procesului de gétire.

6. Programul de gatire va incepe odata cu apasarea bu-
tonului (&),

7. Atunci cand procesul de gatire a luat sfarsit, veti auzi
un semnal sonor.

NOTA: Setarile pasilor de gatire se vor salva in baza

de date a masinii de paine pentru o utilizare ulterioara.

Pentru a revenii la setarile initiale, deconectati aparatul
de la sursa de curent.

GLAZURA PENTRU ALUAT

Urmairiti ca aluatul sa creacd mai mult. Pentru glazurare
folositi o pensula. Coacerea trebuie facuta dupa reteta.
Pentru o crusta aurie folositi glazura de ou sau de gal-
benus. Pentru o crusta frageda, folositi glazura din albus
de ou, fara galbenus, pentru a nu avea o culoare aurie.

RETETE DE GLAZURA

GLAZURA DE OU — Bateti 1 ou mare si 1 lingura cu
apa impreuna.

GLAZURA DE GALBENUS - Bateti un galbenus cu o
lingura cu lapte sau apa.

GLAZURA ALBA - - Bateti un albus de ou cu o lingura
cu lapte sau apa. .

CURATARE $I INTRETINERE, Fig. E

ﬁ Curatati toate componentele imediat dupa
utilizare.
» Deconectati aparatul de la sursa de curent si lasati-I

sa se raceascda. Spalati cuva pentru coacere 3, lama
pentru framantare €, lingura gradata €, vasul gradat
, vasul cu capac pentru iaurt () si carligul in apa

calda cu detergent. Acestea nu pot fi spalate in ma-
sina de spalat vase. Daca nu reusiti sa scoateti lama
pentru framantare din cuva masinii, puneti apa calda in
cuva pentru 5-10 minute. Nu varsati apa din abundenta
peste cuva.

» Deschideti capacul dozatorului. Scoateti dozatorul cu
grija si spalati-1 cu apa calda si detergent. Dupa us-
care, reinstalati-l in masina de paine.

« Stergeti exteriorul si interiorul aparatului cu o laveta
fina si uscata. Stergeti rezidurile.

» Pentru a preveni socul electric, nu scufundati
motorul in apa.
» Uscati bine toate componetele dupa curatare.

» Depozitati aparatul cu capacul inchis.
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POSIBILE PROBLEME $1 SOLUTII

Aparatul nu
porneste

Painea este prea
umflata

Paine necoapta si
lipicioasa

Faina pe suprafata
painii copate

Ingredientele
amestecate
insuficient

Painea nu se
coace

Aluatul se scurge
din cuva

Lama de
framantare face
zgomot

Painea s-a lasat
si e umeda la
baza

Painea este
umeda cu felii
inegale

Miros de fum.
lese fum din
gdurile pentru
abur

Lama de
framantare se
intepeneste in
paine

Crusta se face
moale cand se
raceste
Crustanu e
crocanta
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Deconectati aparatul de la sursa de curent si asteptati pana la reglarea tensiunii.

* Ati adaugat prea multa drojdie sau apa. Verificati reteta si masurati cantitatea corecta a
drOdeeI si a apei cu ajutorul vasului gradat. AS|gurat| va ca mgredlentele bogate in lichide nu
au lasat prea multa apa.

* Nu ati adaugat cantitatea corecta de faina. Cantariti faina.

+ Nu ati adaugat cantitatea corecta de drojdie. Folositt lingura gradata.

+ Verificati data expirrii a drojdiei. Dupa ce ati desfacut pachetul cu drojdie, depozitati restul in frigider.

< Aavut loc o intrerupere de curent, iar masina de paine a incetat procesul de coacere. Masina de péaine
se inchide daca a fost opritd mai mult de 10 minute. Scoateti painea din cuva masinii si reincepeti
procesul cu ingrediente noi.

Verificati reteta si masurati cantitatea corecta de faina cu ajutorul cantarului sau cantitatea corecta de
lichide cu ajutorul vasului gradat

.

« Ati folosit prea multa faind, sau prea putina apa. Verificati reteta si masurati cantitatea corecta de faina
cu ajutorul unui cantar sau cantitatea corecta de lichid cu ajutorul vasului gradat.

_Nu ati instalat lama pentru framantare.

Inainte de a adduga itngredientele, asigurati-va ca lama pentru framantare este instalata in cuva masinii
de paine.

A avut loc o intrerupere de curent, iar masina de paine a incetat procesul de coacere. Va trebui sa
reporniti procesul de coacere, cu toate ca aceasta poate aduce la un rezultat mai putin dorit in cazul in
care framantarea a inceput inainte de intreruperea de curent.

Ali selectat programul DOUGH. Programul DOUGH nu isi incepe procesul de coacere.

Aavut loc o intrerupere de curent, iar masina de péine a incetat procesul de coacere. Masina de paine
se fnchide daca a fost opritd mai mult de 10 minute. Daca painea este dospita, o puteti coace in cuptorul
traditional.

Nu a fost destula apa iar protectia motorului s-a activat. Se intdmpla cand aparatul este
supraincarcat; motorul lucreaza la limita maxima. Consultati centrul de service. Data viitoare
verificati reteta pentru a adauga cantitatile corecte de ingrediente.

Nu e instalata lama pentru framantare

Malaxorul pentru amestecat nu se roteste. in cazul in care axul pentru amestecare nu se roteste
atunci cand se introduce lama de framantare, trebuie sa fnlocuiti malaxorul. Contactati un centru
de service autorizat OURSSON.

.

.

.

O cantitate mica de aluat se poate scurge prin ventilatoare. Acest lucru este normal, dar uneori trebuie
sa va asigurati ca malaxorul se roteste corect.

E din cauza ca lama de framantare se misca pe ax. (nu e un defect).
Péainea a fost Iasata prea mult in cuva dupa ce a fost coapta. Scoateti painea imediat dupa coacere.

.

Afost o pana de curent si masina de paine s-a oprit. Masina de péine se opreste daca curentul este
ntrerupt mai mult de 10 minute. Incercati sa coaceti aluatul daca este crescut.

Afost prea fierbinte cand ati taiat-o. Lasati painea sa se raceasca inainte de a o taia felii.

Posibil ca ingredientele sa se scurga pe elementul de incalzire. Uneori o cantitate mica de ingrediente
se poate scurge pe elementul de incalzire in timpul amestecarii. Pur si simplu curétati elementul de
ncalzire dupa coacere, cand masina de paine este complet racita.

+ Aluatul este prea dens. Lasati painea sa se raceasca si apoi scoateti lama de framantare.
+ S-a format crusta sub lama. Spalati lama de framéantare dupa fiecare utilizare.

+ Vaporii de apa care raman in paine pot sa inmoaie crusta. Pentru a reduce aburul, reduceti
* cantitatea de apa cu 10-20 de ml.

+ Pentru a deveni crocanta, folositi programul FRENCH sau «DARKY» culoarea inchisa pentru crusta.



BM1010 BM102*JY

*-0,1,2, 3,4

Consum energetic, W

Max 575

Tensiune nominala

220-240 V~ ; 50/60 Hz

Temperatura de transport si depozitare

from -25°C to +35°C

Temperatura de functionare

from +5°C to +35°C

Cerinte umiditate de functtionare, depozitare si transport

15-75% without condensation

Clasa de protectie

Dimensiuni, mm

|
348x350x254

Greutate, kg

5.7 \ 57 [ 59

Produsele ar trebui depozitate intr-un loc uscat, ventilat la o temperatura de sub -25° C.

CERTIFICATUL PRODUSULUI

Pentru informatii privind certificatul, accesati http://www.oursson.com sau cereti o copie de la distribuitor.

A Doar un specialist calificat din centrul de service OURSSON trebuie sa faca reparatii.

SERVICE

Compania OURSSON isi exprima aprecierea catre
dumneavoastra pentru alegerea produselor noastre.
Am facut tot posibilul ca acest produs sa corespunda
nevoilor dumneavoastra si calitatea sa fie in conformitate
cu cele mai inalte standarde europene. Daca produsul
dumneavoastra OURSSON va avea nevoie de intretinere,
va rugam sa sunati la unul din centrele de service autori-
zate. O listd completa a centrelor de service si adresele lor
exacte pot fi gasite pe site-ul www.oursson.ro.

Condltu de garantie OURSSON:

. Garantla OURSSON este furnizatda de OURSSON.
Se aplicd numai pentru modelele destinate si dis-
tribuite pe teritoriul Romaniei, care au fost certificate
n conformitate cu standardele din tara.

2. Garantia OURSSON este in conformitate cu legislatia
n vigoare pentru a proteja drepturile consumatorilor.
Garantia este reglementata de legile tarii in care este
furnizat produsul, si este valabila doar atunci cand pro-
dusul este utilizat exclusiv pentru uz casnic. Garantia
OURSSON nu se aplica utilizarii in scop comercial.

3. Perioada de garantie a produselor marca OURSSON:

Durata
medie | Perioada

garantie,

Produs de
utilizare, luni
luni

Cuptor cu microunde, masina de
paine, plita cu inductie
Multicooker, procesor de
bucatarie, fierbator, gratar
electric, mixer vertical, masina 60 24
de tocat carne, belnder, prajitor
de paine, storcator, espresor,
razatoare, congelator, frigider,
spumant

Cantar de bucatarie

4. Garantia OURSSON nu se aplica la piesele care au
0 uzura obisnuitd, Tn cazul Tn care inlocuirea lor este
prevazuta de proiectare:

* baterii.

« ambalaj, accesorii pentru transport si montaj,

» documentatia ce insoteste produsul.

5. Garantia nu se aplica in cazul defectelor cauzate pro-
dusului ca urmare a ncalcarii intructiunilor de utilizare,
depozitare sau de transport, actiunii unor terte parti
sau de fortd majord, inclusiv, dar fara a se limita la
urmatoarele cazuri:

« in cazul in care defectul produsului este rezultatul
manipularii neglijente, utilizarii gresite, Tncalcarii
instructiunilor de utilizare prevazute in manualul
de instructiuni, inclusiv ca urmare a expunerii la
temperaturi ridicate sau scazute, umiditate ridicata
sau praf, urme de deschidere a incintei si / sau
de autoreparare, nepotrivire a parametrilor curen-
tului electric, daca exista in interiorul produsului
lichide, insecte sau alte corpuri stréine, substante
si utilizarea pe termen lung a produsului la limita
performantelor sale.

* In cazul in care defectul produsului este rezultatul
incercarii neautorizate de a testa produsul sau de a
face orice modificari de design sau software, inclu-
siv servicii de reparatii sau ntretinere neautorizate
de OURSSON.

« in cazul in care defectul produsului este urmare
a utilizarii de echipamente, accesorii, piese de
schimb de calitate proasta sau neconforme.

* In cazul in care defectul produsului este asociat cu
utilizarea sa in combinatie cu utilaje suplimentare
(accesorii), altele decéat echipamentele suplimen-
tare recomandate de OURSSON pentru utilizare cu
acest produs. OURSSON nu este responsabil pen-
tru calitatea echipamentului suplimentar (accesorii)
fabricat de catre terti, pentru calitatea produselor
lor, impreuna cu astfel de echipamente, precum si
calitatea functionarii echipamentelor suplimentare
OURSSON impreuna cu produsele altor producatori.

6. Defectele produsului aparute in perioada folosirii
sunt reparate de service-urile autorizate. in perio-
ada de garantie, repararea defectelor este gratuita la
prezentarea certificatului de garantie si a actelor care
confirma faptul si data contractului de cumpérare cu
amanuntul (factura si bon fiscal/chitantd). Trebuie sa
fie luate in considerare urmatoarele:

» Configurarea si instalarea produsului, descrisa in
manualul de utilizare, nu este inclusa in domeniul
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de aplicare al garantiei OURSSON si pot fi efectu-
ate fie de catre utilizator sau de catre personalul din
service-uri autorizate, fiind un serviciu cu plata.

* Lucrarile de fintretinere (curatarea si lubrifierea
componentelor, schimbul de consumabile si materi-
ale etc.) sunt efectuate cu plata.

7. OURSSON nu este raspunzator pentru daunele
cauzate direct sau indirect de produsele oamenilor,
animalelor de companie, proprietatilor, in cazul in-
care au avut loc ca urmare a nerespectarii regulilor si
conditiilor de utilizare, depozitare, transport sau insta-
lare a produsului, actiuni intentionate sau neglijente
ale utilizatorului sau tertilor.

8. In niciun caz OURSSON nu va fi raspunzator pentru
orice pierderi sau daune speciale, accidentale, indi-
recte sau de consecinta, inclusiv, dar fara ase limita
la, pierderi de profit, pierderi cauzate de intreruperea
activitatilor comerciale, industriale sau de alta natura
care apar in legatura cu utilizarea sau imposibilitatea
de utilizare a produsului.

9. Datoritda imbunatatiri permanente a designului, pro-
dusele si unele caracteristici tehnice se pot modifica
fara o notificare prealabila a producatorului.

Utilizarea produselor dupa termenul de garantie (du-

rata de viata):

1. Durata de viata stabilith de OURSSON pentru pro-
duse este valabild numai in cazul in care utilizarea
lor este exclusiv in conditii de uz casnic, precum
si in conditia respectarii instructiunilor de utilizare,
depozitare si transport. Manipularea cu atentie a —
produselor si respectarea normelor de functionare,
poate creste durata reala de utilizare depasind ast-
fel durata medie de utilizare stabilitd de OURSSON.

2. La sfarsitul duratei medii de utilizare a produsului,
trebuie sa contactati un service autorizat pen-
tru Tntretinerea de rutind a produsului. Lucrarile de
ntretinere si service vor fi efectuate cu plata.

3. OURSSON nu recomanda utilizarea produselor la
sfarsitul duratei medii de utilizare fara o verificare la
un centru de service autorizat, deoarece in acest caz,
produsul poate fi periculos pentru viata, sanatatea sau
proprietatea consumatorului.

Reciclarea produselor
Acest aparat a fost identificat in concordanta cu directiva

oUrssono

Europeana2002/96/EG on Waste Electrical and Electronic
Equipment — WEEE.

Produsele nu pot fi aruncate impreuna cu resturile menajere.
Trebuie depuse la centre pentru reciclare a echipamentelor
electrice si electronice in conformitate cu legislatia romana.
Prin reciclarea acestui produs ajutati la conservarea resurse-
lor naturale si prevenirea deteriorarii mediului si sanatatii.
Pentru mai multe informatii despre punctele de colectare si
reciclarea acestui produs, va rugam sa contactati biroul local
de eliminare a deseurilor menajere.

Data fabricarii

Fiecarui produs fi este atribuit un numar de serie unic in
forma alfanumerica dublat de codul de bare care contine
urmatoarele informatii: numele grupului de produse,
data fabricarii, numarul de serie al produsului. Data de
fabricatie poate fi duplicatd pe ambalaj si / sau produs.
Numarul de serie este amplasat pe panoul din spate al
produsului, pe ambalaj si in certificatul de garantie.

VI

122501123456
TT 1

060 O
© Primele dou litere - grupul de produse (Bread Maker
- BM).
@ Primele dous cifre - anul fabricarii.
© Urmatoarele doua cifre - saptamana fabricarii.
O Ultimele cifre - numarul de serie al produsului.

Pentru a evita confuziile, va rugam sa cititi cu
atentie instructiunile de utilizare si conditiile
de garantie, verificati corectitudinea certifica-
tului de garantie. Certificatul de garantie este
valabil numai in cazul in care este completat
n mod corect si clar: modelul, numarul de se-
rie, data achizitionarii, stampila si semnatura

vanzatorului, semnatura clientului. Numarul
de serie si modelul produsului trebuie sa
corespunda cu certificatul de garantie. La
nerespectarea acestor conditii, precum si in
cazul in care informatiile din certificatul de
garantie sunt modificate sau sterse, certifica-
tul devine nul.

Daca aveti intrebari sau probleme legate de produsele OURSSON - va rugam sa ne contactati pe e-mail:

info@oursson.ro

Acest manual este protejat in temeiul legislatiei roméane si europene de legea dreptului de autor. Orice utilizare
neautorizata, inclusiv copiere, imprimare si distributie, fara limitare la acestea, implica utilizarea de raspundere

civila in conformitate cu legislatia in vigoare.

Contact:

1. Producator —- OURSSON AG, Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Elvetia.
2. Importator exclusiv pentru Roménia - Oursson Appliance SRL, Brasov, str. Zizinului nr 109D,

www.oursson.ro

OURSSON
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MHCTPYKLNA 3A BE3OMNMACHOCT, ®oUT. A

CumBon 3a onacHocT

CumBoON 3a onacHoOCT oT
HanomHst Ha noTpebuTtens 3a onacHOCT OT TOKOB yaap. & nsrapsiHe

HanomHsi Ha noTpeGuTens Aa U3BbPLLN BCUYKN
[ENCTBYS, CbITIaCHO MHCTPYKUMUTE.

A. CumBon 3a npeaynpexaeHve

Mpu nanonssaHe Ha enekTpuyeckn ypean tpabea

[a ce cnasBaTt cnegHuTe npeanasHu MepKu:

* W3nonsBawnTe ypena, cbrnacHo pbKOBOACTBO-
TO 3a ynoTtpeba.

« [NocTaBeTe MalLUMHaTa BbpXy paBHa NOBbPXHOCT.

* WM3nonsBalTe camo YacTuTe, JOCTaBEeHW C ypeaa.

« 3a HamansiBaHe pucka OT TOKOB yAap, He
notansinte kabena BbB BoAa Wnu B Apy-

A rm TeyHocTu. MNpu nonagaHe Ha Boaa BbB

BbTPELIHOCTTa Ha ypeaa, CBbpXeTe ce C

oTopu3upaH cepBuseH LeHTbp OURSSON.

¢ M3TOYHUKBT Ha TOK M HanpexeHueTo TpsibBa

[a oTroBapsT Ha AJaHHUTE, 3anucaHn Bbpxy Ta-
6enkaTa Ha npoAykTa.

* He u3nonseanTe ypeaa B noMeLLleHUs, B KOUTO
Bb34YyXbT € Bb3MOXHO [a CbAbpKa u3napeHus
OoT 3ananumu BellecTBa.

* He ce onutanite ga pasrnoburte ypeaa, Tbi
KaTo MMa onacHOCT OT TOKOB yaap. YpeasT
MOXe Ja ce noBpeau M ce aHynupa ra-
paHuusiTa Ha npousBoauTens. 3a PEMOHT
M noaapbXkKa CBbpXeTe ce C oTopusmpaH
cepBuseH ueHTbp OURSSON.

« B cnyyan, 4ye npemectute ypena oT CTyAeHO

nomelleHne B TOMMO nomMmelleHne unu obpa-

THO, pasonakoBanTe ypena npeau ynotpeba un

n3vakanTe 1-2 yaca npegu ga ro BKIoYmTE.

3a pace npegoTrepaTy TOKOB yaap He notansin-

Te ypeaa unu saxpaHsawiuTte kabenu BbB Boga

* He ocTtaBsinTe geua 6e3 Hap3op B 6nnsocT

A [0 YCTPOWCTBOTO MO BpemMe Ha paboTta cC

Hero.
+ He nunanTe ropewnte NOBbPXHOCTU, TbI KaTo
TOBa MOXe [a NpeAu3BNKBa HapaHaBaHUS.
+ BaxpaHBawwmaT kaben e npowusBexpaaH
OTHOCUTESNHO KbC, 3a Aa ce unsberHe pu-
A CcKa OT HapaHsiBaHe.
He ocTaBsaliTe 3axpaHBawWmAT kaben ga BUcCK
Hap ocTpu pbboBe UNK ga AoKOCBa Haropetle-
HU MOBBPXHOCTH.
* He vHcTanupaite ypena B 6nMmM3ocT OO MeYKn
WUV ra3oBu/eneKkTpuyeckn Neyku.
« Cnep ynoTtpeba nspagete kabena ot KOHTaKT.
« [MaseTe ycTpOWCTBOTO OT yaapu, nagaHe, Bu-
6paunu unu opyru MexaHu4yHu LLIOKOBeE.
« lNpeaun noyncTBaHe MNU CMsiHa Ha NPUCTaBKW,

HanomHs Ha notpebuTens 3a
BICOKa Temneparypa.

yBepeTe ce, Ye ypeabT € U3KITHYEeH OT KOHTaKT.

* He nsnonseanTe ypeaa Ha OTKpPUTO.
« ToBa yCTPOMCTBO He e NpefHa3Ha4yeHo 3a yno-

Tpeba oT Aeua unNKM OT fMua ¢ HamarneHu gu-
3MYEeCKU, CETUBHU UIM YMCTBEHU CNOCOGHOCTMU
UMM C NUMNca Ha OnNuT U No3HaHWs B Tasu 06-
nacrt. Bce nak, Teau nuua mMorat ga vMsnonssart
npoAykTa camo noj Hag3op Ha OTrOBOPHO 3a
TaAxHaTa 6e30MacHOCT NMLEe UK Cried UHCTPYK-
umMa 3a 6e3onacHo NnosisaBaHe Ha yCTPONCTBOTO.
He noseonseaiTe Ha geuata ga cu Urpasit c
ypena.

* To3n NpoAyKT e npeaHas3HavyeH eANHCTBEHO 3a

pgomaluHa ynotpeba.

* B cnyyan, 4ye 3axpaHBawuaT kaben e nospe-

OeH, cbwuaT TpsGbea Aa 6bae noameHeH oT
cneunanucT ot otopmuampaH ot OURSSON cep-
BU3EH LIEHTbpP, 3a Aa ce npenoTBpaTAaT onac-
HOCTW!.

* KM3nonsBanTte caMo BKMOYEHUTE B npoAayktTa nH-

CTPYMEHTMU.

» He nouuctBanTe ypeda c abpasuBHU MoO-

yMcTBaLLM NpenapaTu UNW CUMHU npenapaTtu
(ankoxon, 6eH3nH 1 Ap.). 3a noymcTBaHe Ha
YCTPOWCTBOTO MOXe [ia U3nonssaTte Marko Ko-
nuyecTtBO O6MKHOBEH NoYncTBaLL Npenapar.

Korato ro BknounTe 3a MbpBU MbT € Bb3MOXHO
ypeabT Aa OTAens MpyaMHa Ha uaropsirno. Mu-
C pusmata Moxe fa 6bae otaensaHa no BpeMe Ha
MbPBOTO 3aTOMNMsIHE OT YCTPOCTBOTO 3a 3aTo-
nnsaHe Ha MalwmHara. Mpu noneasallara ynorpe-

6a malumHaTa Hsma Aa oTAens Takasa Mupusma.

He nanonaeaiite gusnyecka cuna Bbpxy ype-

[a, 3a Aa He ce MOBPEeaU Mo BWHA Ha noTpe-
6utens.

MPEMNOPBKMU:

« [Mpean nanonssaHe Ha npoayka, npoyetete WH-

cTpykummnte 3a ynotpeba. 3anasete pbKOBOA-
CTBOTO 3a 6bAeLLo non3saHe.

*  Beuukm nnioctpauum B ToBa pbKOBOACTBO Ca CXema-

TUYHU U MOraT Aa ce pasnuyaBar OT AeUCTBUTENHU-
Te npeamMeTu.
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KanakbT Moxe fa 6bae OTBOPEH CaMo KoraTo

é xenaete Aa fobaBsiTe CbCTaBKW U camo crej
3BYKOBWS curHan. He oTBapsiiiTe kanaka goka-
TO MalumMHaTa pabotu.

He nsBaxpante cdopmaTta 3a xnsb6 Ha mMalimHaTa
nokato pabotu.

He noTtansiite oopmata 3a xns6 BbB BoAa.
BHumaBavite npu 6opassHeTo ¢ hopmaTa 3a xnsb,
Tbil KaTo BCsIka Bpefa Moxe Aa BoAW A0 HEU3npas-
HOCT Ha MaluMHara.

BHumaBanTe npu msnon3saHeTo Ha copmaTa 3a
xns6. ®opmarta 3a xns6 ce n3Baxaa c nomoLyTa Ha
ApbXKaTa, He ce ob6pblua 1 He ce pa3knalia.

MokpuTreTo NpoTuB NpunensaHe Ha dopma-
Ta 3a xN1596 e Bb3MOXHO [a NPOMeHs LBeTa

A CU KOraTo e U3MOXeHO Ha BNaXHOCT ¥ napa,
HO TOBa HsIMa Ja 3acsira yHKLMOHMPaHeTo
Ha dopmara.

MocTaBeTe MawwmMHaTa BbpXy NNOCKa, XOPU3OHTan-
Ha NOBBPXHOCT KaTo 3ana3unTte pasctosiHue ot 10 cm
cnpsiMo cTeHn/mebenu.

He nokpusainTe ypeaa ¢ kbpna unu cbe candeTka
pokarto paboTu.
* He pokocBaiiTe hopmaTta 3a xnab gokato ce
HaMvpa B MaluvHaTa Wnu ycTpoWcTBOTO 3a
A 3aTonnsiHe JokaTo MawwuHaTa pabotu. Te Mmo-
rat Aa npean3BuKBaT U3rapsHus.
* MsnonsBanTe kbpna WM KYXHEHCKW pbKa-
& BUUM, 32 Aa u3Bagute dopmarta 3a xnsb ot
MalumHaTa.

KOMMNEKT ENEMEHTW, oUI". B

MaLLMHA 38 XIS -vvvvrrrrreererriiiiiiiieeeee e

dopma 3a xns6 ----

MEPKA 38 MECEHE - vvveviiiiiiii

MEPUTEMHA JTBHKILIA -+-+vseseessrssssssssssssssenesssssenes 16p
MepunTeneH Cba(200 MIT) - v 16p
Cb/i 32 KMCENO MISIKO € KAMAK--+--sereeseerieareneeianns 16p
KYK@ «eeneneeeieneneisieteisisi 16p
K@BEIT ...t 16p

CBbCTABHU YACTU, dur. C

[osaTop
Mpo3opeL

3atonnsiy enemMeHT
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OtBoOp 3a u3xof Ha napa
[pbxka Ha kanaka
KoHTponeH naHen

Oucnnen
YNOTPEBA

KoHTponeH naHen, dur. C-2

@ - ByToH «<YOUR CHOICE»

(AO]v] - M3B0P HA MPOrPAMA (QUICK, BASIC,
FRENCH W IP)
- Konue 3a wu3bop Ha Ternoto 3a neyeHe.
M3non3ea ce 3a u3bop Ha TernoTto Ha xnsiba:
L — abmkuHa (~750 rp.). XL — MHOro Abnbr
(~1000 rp.).
Q’:% - Konye 3a posatop (oTBapsi u 3aTBapsi npo-
LiechbT 3a Jo3vpaHe)
- Konue 3a n36op Ha UBeTa Ha kopaTa Ha xIsiba
(cBetna/cpegHal/TbMHa)
B - Konye 3a 3abaBsHe Ha BKIOYBAHETO UK 3a
n3bop Ha BpemeTo 3a nporpamute: YOUR
CHOICE, YOGURT, JAM, PASTA, BAKE,
FRUIT IN SYRUP. EaHo HaTuckaHe Ha Konde-
TO 03Ha4aBa 10 MUHYTN
- V3non3sBaiiTe ToBa Konye, 3a fja BKIOUUTE Unn
n3knoynTe nporpamarta. Hatuckante konyeto
3a HAKOMKO CeKyHAu, 3a Aa M3knounTe m3bo-
pa unu nporpamarta. LLle yyete 3BykoB curHarn.

Awvcnnen, ®dur. C-3
MocoyBaHe Ha nporpama (MeceHe/depmeHTaums/
neveHe/3anasBaHe Ha TonnuHara)
M36op Ha Terno 3a neyeHe
Bpeme 3a usbpaHa nporpama
CepvieH Homep Ha n3bpaHa nporpama
YkasaHusi 3a ynotpeba Ha gosartop

YkazaHusi 3a u3bop Ha LBAT Ha kopaTa

Pexnmum

HatucHete GyToHa ﬁ| OT KOHTPOMHWS NaHen, 3a aa uste-
peTe nporpamata 3a neyeHe, TecTo/Crafko/kKUceno Mns-
ko: QUICK, BASIC, FRENCH, BORODINSKY, YOGURT
( Baxn camo 3a mogen BM102*JYI), JAM (Baxu camo 3a
mopenvte BM102*JY, BM1015J), CAKE, PASTA, DOUGH,
CIABATTA, BAKE, FRUITS IN SYRUP. (Baxu camo 3a Mo-
fenvte BM102*JY, BM1010). /inn ¢ nomowyta Ha konde,
@, n3bepete nporpamara «Your Choice»

*-0,1,2,3,4



NMPOIrPAMU
Ne Ha
nporpa-
Ma

Mepka 3a

Mporpama
SR MeceHe

CumBon

3abenexka

M3nonsBa ce 3a 6bP30 neyeHe Ha xnsiba.

Bpeme 3a
roTBeHe

into the memory.

ST 1y,
1 QUICK @ O Xna6bT € No-rbCT, HO CbLUO TONKoBa " 55 :/MH.
BKYCEH.
Moaxopsia 3a neyeHe Ha 65N U pbxeH 2\.
2 |BAsI Q
sic d) xns6 oT 6paLuHo 1 36 MUH.
Moaxopsiwa 3a peuenTy ¢ Marnko
3axap, No3BorisiBa neveHe Ha xnsb 3u4.
3 FRENCH
GS @ C XpyrnkaBa kopa 1 npsicHa 1 aepupaHa 1 10 MUH.
cpena
Moaxopsiwa 3a neyeHe Ha borodinsky 3u4.
4 PBIKEH XTAB @ @ xns6 n 12 MuH.
YOGURT (c u3- 6 -12 yaca
5 KIoyeHre Ha Mo- Moaxopsia 3a NpuroTesiHe Ha AomatuHo | (nogpastu-
penvte BM1015J, KMUCENO MIISIKO C €CTECTBEHM CbCTaBKM paLio
BM1010) 8 vaca)
80-120 MUH.
AM - -
JAM(c uskmiose 2 Mopaxoasia 3a NpUroTesiHe Ha AOMaLlHO (noapasty
6 HWe Ha Mmogena @ W CHamKo paLLo
BM1010) A 1 yac
1 20 MUH.)
Moaxopsiua 3a npurotesiHe Ha cnaga- 14.1n18
7 AKE &y
¢ o 117/ .
8 |PASTA O é Moaxonsiuia 3a NpuroTesiHe Ka nacta, | o oo
KHeAnw, todka
Mopaxopsiua 3a NpUroTesiHe Ha knacuye- 14,
° DOUGH d‘> DZQ CKO TECTO 3a pa3nuyHun TecTeHn nsgemms | 1 30 MUH.
. . 2 h.
10 CIABATTA GS Preparing dough for ciabatta. 12 min
Used for baking cakes, bread from 30-80 min
" BAKE % dough prepared earlier and to bring (30 min ’
(5> |bread to readiness, which for some b defaul't)
reason turned out half-baked. Y
FRUITS IN
50-110 min.
YRUP ’
12 (Sexc::at )‘ Preparing fruits in syrup. (60 min.
‘ by default
BM1015J model) y default
Manual setting of every step of
. preparation of dough and baking. (2 h. 36 min.
Y h
P «Your Choice» @ Creating and saving individual recipes by default.)

A\

MaluvHaTa 3a xnsb.

Mpeau na nanonseate nporpamute YOGURT, BAKE, FRUITS IN SYRUP, nssagete nepkarta 3a MeceHe ot
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OMUCAHUE HA NPOIrPAMUTE

Mporpama

Quick

Pa3wmep Ha TecToTo @ L XL L XL L XL

Bpewe 3a saBbpuisaHe Ha 1:53 1:55 2:34 2:36 3:08 3:10

nporpamara (4acoBe:MUHYTH) ) i ) i ) i
—

MbpBO MeceHe (MVH.) @ 20 20 10 10 10 10
-

MbpBa bepmeHTaLMS (MUH.) @ - - 10 10 15 15
—

Btopo meceHe (MyH.) @ - - 13 13 10 10
-

Brtopa cdepmeHTaums (MyH.) @ 5 5 15 15 15 15
-

Tpeta bepmeHTaums (MUH.) @ 40 40 56 56 78 78
)

MeyeHe (MUH.) D 48 50 50 52 60 62

Tormsn xns6 (MUH.) é 60 60 60 60 60 60

[osaTtop-gobaBsiHe Q;% 1:38 1:40 2:06 2:08 2:38 2:40
000

Tanmep (4acose) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00

Mporpama

‘ cnmBon ‘

Pa3mep Ha TecToTO @

Eg:;i;x?;pcﬂz:?:”ﬁm) 312 8:00 1:20 1:18 0:10 1:30

MbPBO MeceHe (MUH.) 5 10 . 15 5 0:10-0:20 18

MbpBa hepmeHTa (1 ) 2 10 22
'bPB MeHTauusa (MUH. - - - -

Btopo meceHe (MuWH.) % 12 - - - - -

Brtopa depmeHTaums (MyH.) 2 50 6:00 ~ - - - 50

? 12:00
Tpeta bepmeHTaums (MuH.) @ 55 - - - - -
)

MeveHe (MUH.) D 55 - 65-105 73 - -

Tonbn xna6 (MUH.) Q 60 - - - - -

[osaTtop-gobaBsiHe Q’}o 2:45 - - - - 1:24

Tanmep (4acose) @ 13:00 - - - -
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Mporpama Ciabatta

«Your Choice» iz

‘ cumBoOn

syrup

Pa3wmep Ha TecToTO @
Bpewme 3a 3aBpru3a{4e Ha 212 0:30 2:36 range 1:00
nporpamara (4acoBe:MUHYTH) (noppasbupallo)
=
MbpBO MeceHe (MUH.) @ 15 - 10 0-20 -
-
MbpBa bepmeHTaLMS (MUH.) @ 10 - 10 0-60 -
=
BTopo meceHe (MUH.) @ 17 - 13 0-50 -
=
Btopa cdepmeHTaums (MuH.) @ 30 - 15 0-80 -
-
Tpeta bepmeHTaums (MuH.) @ 60 - 56 0-120
)
MedeHe (MMH.) D - 0:30 — 1:20 52 0-120 | 0:50-1:50
Torbn xnsi6 (MuH.) é - - 60 0-60
[osatop-gobassiHe Q% 1:35 - 2:16 - -
000
Tarimep (4acose) @ - - 15:00 15:00 - /

CBbCTABKMU 3A NMPUIOTBAHE HA XNAB

BHumatenHo cnepavite pepa 3a gobaBsHe Ha CbC-
TaBkuTe B MalmHaTta 3a xns6. Masta Tpsabea BuHaru
na 6bae noctaBeHa B ropHaTa vacT v Tpsbsa fa 6bae
cyxa. 3a npaBunHa [o3MpOBKa, BUHArM usnonssanTe
MEPUTENHUA CbA U MepUTENHaTa NbXuua, BKIOYEHN
B KOMMNMeKTa akcecoapu. BuHarn nbnHete go pbbo-
BeTe. [1pn NbrHEHe Ha MEPUTENHUTE YacTh He HaTu-
ckalTe cbabpxkaHueTto. MNpaBunHaTa [o3a e KMoybT
KbM ycnexa.

A\

MalumHara 3a xna6 e cb3gageHa 3a nedeHe Ha xnab ¢
Terno go 1000 rp.

Bcunykm cbCcTaBky, M3non3BaHn 3a Maluu-
HaTa 3a xnab TpsibBa ga ca Ha cranHa
Temneparypa.

MN3B0P HA CbCTABKU

BpawHo

OcHoBHaTa cbCTaBka 3a X156, cbabpikalla rmyTeH (nomara
Ha xnsba aa 6yxHe, Npuaasa My KOHCUCTEHLMS).
MweHnyHOTO GpalHO ce nonyyaBa 4pe3 CMUNaHe Ha
nwenuua. TpuumTe M cemeHaTa ce OTCTpaHsiBaT ype3 06-
pabotka. Haii-gobpoTo GpaluHo 3a neveHe e ToBa, Ha Koe-
TO Nuwwe “3a neyeHe”.

MbnHO3bPHECTO GpallHO, HaNPaBEHO OT MbIIHO3bPHEC-
Ta nweHuua. XnsbbT, HanpaBeH OT ToBa OGpallUHO € MHOro
Mone3eH, HO M3NCKBA CMeLMariy U3UCKBaHWS 3a NeYeHe U1
6yxBa NO-Marnko 1 e NO-KOHCUCTEHTEH.

PbXeHo GpallHO ce MonyYaBa Ype3 CMUNAHE Ha 3bpHa OT
pbX. B cpaBHeHVe ¢ nweHulaTa, prxeHoTo bpallHo 1va no-
BEYe XKEeNA30, MarHeswii U Kanuii, KOUTO Ca OT CbLUECTBEHO
3HaYeHMe 3a YOBELLIKOTO TsNo. Bbnpeky ToBa, ChabpXaHUETo
Ha rnyTeH e MNOo-HUCKO, Taka Ye XNA6bT e No-nirbTeH n Byx-
Ba no-marko. Korato neyete pbxeH x1s6 He HaaBuLLaBanTe
KOMMYECTBOTO PhxeHO BpaLLiHO OT peLienTara, Thi KaTo ToBa
MOXe Ja JoBee A0 NperpsisaHe Ha ABuUratensi.

BpaluHoTo TpsiGBa Aa ce Mepwu, Creq Tosa npe-

MWHaBa npes KMCropogHO CUTO 3a HACUTEHOCT
3a NO-BMCOKO Ka4yeCTBO.
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CYXA MAA

Kapa TecTtoto Aa 6yxHe. M3non3Baiite camo mMasi, KOATO
He ce Hyxaae oT (pbepMeHTaLUusa (He n3nonaeaiTe cBexa
UMK cyxa masi, UsncksaLLy hepmeHTauus npeay ynotpe-
6a). OcBeH ToBa ce npenopbYBa KM3non3saHe Ha 6bP30
fAencTealla mas. Korato ce ynotpebsiBa onakoBaHa mas,
HesabaBHO 3aTBOpeTe onakoBkaTa cnep ynorpeba, Cbx-
paHsiBanTe A B XnagunHuWka M U3nonssante B Cpoka,
MOCOYEH OT NPOU3BOAUTENS.

BOOA

ManonsBainTte camo nuteiiHa Boaa. Mismepearite Bogata
C NoMoLLTa Ha MEPUTENHUS CbA.

con

Mopo6psiBa BKyCLT 1 3acunBa edekTbT 3a OyxBaHe Ha
TecToTo. XnsbbT € Bb3MOXHO a CTaHe C No-Marku pas-
Mepu 1 MOXe [a 3arybu BKyca Cu ako He ce criara Corl.

MA3HUHU

I'IpvlgaBaT apomart 1 BKYC Ha xnsba. I'IpenopquTenHo e
Aa ce usnonasesare Macsrio Uunn maprapuH

3AXAP

Mpuaasa cnagbk BKYC Ha XM, NPOMEHsT LIBETa Ha Kopa-
Ta. MoxeTe fa u3nosnasare nyapa 3axap, Cyposa 3axap,
Mes v TH. B crniyyan ye uanonasarte, CyweHu nrogose
Kato craduau, CMOKWHM, Kaucuu U Ap., W3nonssaure
no-mariko 3axap.

MNEYHU U3OENUA

HocAat apomaT u XxpaHuTenHa CTOMHOCT. AKO W3MOon3-
BaTe MISIKO BMECTO BOAa, XpaHUTENHaTa CTOWHOCT Ha
xnaba we 6bae no-Bucoka, HO He M3nonseavite 3aba-
BEHWS CTapT, 3aLlOTO MIISIKOTO MOXe Aa CTaHe Kuceno.
Hamanete konmuecTBoTO BOAa, B 3aBUCUMOCT OT KOMuW-
YEeCTBOTO MIISIKO.

NNOAOBE, 3ENEHYYLUM

Mpun pobaBsiHe Ha JOMBMHUTENHU CbCTaBKM B xnsiba, Tpsib-
Ba [Ja MmaTe npeaBua CbObpKaHWETO Ha 3axap, Boga U
MasHuHa. CrniepgoBaTenHo, obLOTO Terno Ha MbiHexa He
TpsibBa fa HapeuLwasa 15% oT 06LLOTO Terno Ha CbCTaBKUTE.
BucounHata Ha xnsiba ¢ gobaskute moxe aa 6bae no-man-
Ka OTKOJIKOTO BMCOYMHATa Ha OBWKHOBEHMSI Xnsib, ThiA KaTo
npuMecuTe paspyLuaBaT CTpYKTypaTa Ha [TyTeHa OT TeCToTo.
[o6GaskuTe TpsibBa Aa ce crarat crep 3ByKOB CurHan.

TECTO 3A NEYEHE, NPEABAPUTENHO
NPUrOTBEHO

MoxeTe [fga wu3non3eaTe npeaBapuTeNHO  Npwu-
roTBEHO TecTo 3a MeyeHe B MaluMHaTa 3a xnsib.
MpenopbyutenHo e pda wu3nonssate naketu OT
750-1000 rpama 3a 6bp30 neyeHe Ha xnsi6a, unu no-
T0BMHATa OT CbhAbPXAHNETO

noAroTBAHE 3A YNOTPEBA

Mpean nbpBaTa ynotpeba, n3bbplueTe kopnyca Ha ma-

wuHaTa () a BbTpeLuHaTa My 4acT € YMcTa U cyxa Kbpna.

MamuiiTe ¢ Tonna Boga v npenapat cdopmara 3a xnsb
, NepkaTta 3a MeceHe (), meputernHata nbxvua
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. MepuTenHna cba ), cbabT 3a KMCENo MIIAKO C Kanak

M OpbxkkaTa OTBopeTe posatopa. OTcTpaHeTe
ro BHumartenHo. dur. E-1. MiamuiiTe ro ¢ Tonna Boga u
npenapart. ®ur. E-2,3. CylweTe BCUYKM CbCTaBHU YacTu.
Mpeau crno6siBaHe unu pasrnobsiBaHe ce yBepeTe,
Yye MalLMHaTa He € CBbpP3aHa KbM HUKaKbB U3TOYHUK
Ha eneKTpU4ecTBO.

MocnepoBaTenHocT Ha paboTa:

1. OTBOpeTEe Kanaka Ha MmawuvHaTa. 3a ga u3BaguTe
dopmara 3a xnsb oT MalumHaTa, xBaHeTe hopmara 3a
XnA6 OT ApbXKaTa KaTo s 3aBbpTUTE B MOCOKa, 06-
paTHa Ha YacoBHMKOBaTa CTpefika AoKaTo crnupa, 3a
na s pebnokupare. Crieq ToBa usBageTe opmara 3a
xnsi6 Ha rope ¢ NOMoLLTa Ha ApbXKaTa.

. MoHTtupaiTte nepkarta 3a meceHe, dur. D-1.

3. [lobaBeTe cbcTaBkUTE BbB hopmata 3a xnsb cnopep
peLenTaTa kaTo 3anoyHeTe C TEeYHWTE U 3aBbpLuBaTe
cbe cyxute. OTcTpaHeTe BogaTa v GpallHOTO OT Mo-
BbPXHOCTTa Ha chopmata 3a xnab, dwur. D-2, 3, 4.

4. MocTaesiTe hopmata 3a xn1s6 B MalmMHaTa 1 BHUMa-
TENHO B OTBOPa 3a neveHe. 3aBbpTante dopmarta 3a
xns16 B MOCOKa Ha YacoOBHMKOBATa Cpernka 4o MOMeHTa
Ha 6nokupaHe, 3a ga ce 3akpenu. dur. D-5.

5. BHMMaTenHo 3aTBopeTe kanaka Ha MaluuHata 3a
xns6. MNocTaBanTe wencena Ha malMHaTa B KOHTAKT,
OVICMNENST Le Nokassa CBETNWHA U crief ToBa Lue U3-
[Ba 3BYKOB CUrHar.

6. M3bepeTe xenaHata nporpama ¢ NoOMoLLa Ha Konye-
TO ﬁl n3bepete pa3mepa Ha xnsiba cnopeq pe-
uenTarta, n3bepeTe xenaHus BT Ha kopaTta .Mpmn
HeobX0oAMMOCT HaTUCHeTe Konye ngo 3a aa nsbeperte/
nobasuTe cbCcTaBkuTe OT fgo3atopa. M3bpanuTe napa-
METPW 1 BpEME 3a FOTBEHE LUE Ce NOKa3BaT Ha ekpaHa.

7. HatucHete konye 3a BKMoYBaHe. HatucHeTte oTHO-
BO KOMYETO, 3a fAa cnvpare rorBeHeTo(MHdopMaumusTa
LLle ce NokasBa Ha ekpaHa). 3a NpoMsiHa Ha HacTpuii-
KAT€ WM 3a CnupaHe Ha nporpamarta, HaTUCHeTe
No-rope NoCOYEHOTO KOMYe B NPOABIDKEHNE Ha HSKOM-
KO CeKyHAM AOKaTO Lle yyYeTe AbMbr 3BYKOB CUrHan.

8. 3abenexka: He moxeTe ga usnonseate cyHKUMATa
,naysa” koraTo TaiMepa e BKI0YeH, a caMo Torasa Ko-
raTo nporpamara e B npouec Ha pabota.

N

9. Korato npouecsT 3a roTeHe Ha nporpamute YOGURT,
JAM, CAKE, PASTA, DOUGH, CIABATTA, BAKE,
FRUITS IN SYRUP npukntoyBat Lie uyete HSKOMKO
3BYKOBW CWTHana, a MbpBoHaYanHuTe nokasaHus Lie
ce M3nucBaT Ha ekpaHa.

A\

3ABENEXKA: [MpenopbyBa ce Aa U3KnouMTe MalumHaTta
OT KOHTaKT 1 [Ja MocTaBuTe NneyeHnst X6 BbpXy ObpBeHa
abcka. He octassiite neveHns xns6 BbB hopmarta 3a xns6

KoraTo npouechT 3a rotBeHe Ha nporpamute
QUICK, BASIC, FRENCH w»n BORODIN-
SKY npuknioysar e YyyeTe HAKONKO 3BYKOBU
curHana. Ha ekpaHa e ce n3nucea BpemeTo
«0:00», a B npoagbmkeHne Ha 60 MUHYTK
Xna6bT We ce 3anasu ToMmbI.




Ha MaluHaTa. ToBa KoXe [a Npeam3BrKBa KOHAEHS, a (op-
mara Ha xnisiba Moxe Aa 6bae HapylueHa.

3a cnupaHe Ha nporpamara 3a roTBeHe, 3agbpxere Kor-
yeTo Gﬁ HaTWCHATO 3a HsKOIKO cekyHau. LLle uyeTe 3BykoB
curHan. EkpaHbT Lie nokassa MbpBoHaYanHUTe ykasaHusi.
W3BageTe BHUMaTENHo hopmarta OT MalumHaTta 3a Xns6 u
nocraeete xnsiba BbpXy peLlueTka unv abpBeHa abcka, 3a
[a U3ThHe. M3nonasanTe Kbpna Unu KyXHeHCKV pbKaBuLy,
3a fa u3berHeTe eBEHTyarnHUTE U3rapsiHusii.

B cnyuaii, Ye nepkata 3a neyeHe e B MaluvHaTa 3a
xnsi6 51 M3BafeTe caMo creq kato MallvHaTa e uatu-
Hana. 3a Bawara curypHoCT He OKOCBaWiTe nepkara
3a MeceHe, Thii KaTo MOXe [1a € ropeLla.

A

3ABABEHO BKNMIOYBAHE

A

1. Mpean HaTvcKaHe Ha KOMYeTo @ 3a [ja BKIOYNTE Npo-
rpamarta, MOXeTe Aa nporpamupaTte mMalwwuata ga e C
roToB NPOAYKT B 3agafeHus ot Bac yac ¢ go 13 vaca
npeaBapuTenHo B MHTepsanu oT 10 MUHYyTH

2. Kato HatucHete konyeto @ ) nporpamupare BpeMeTo
(3agbpxeTe HaTucHaTo 3a No-6bp30 Nporpamupaxe).
HatucHeTe konyeto 3a Ja BKIouWTe nporpamara.
LLle 3ano4yHe obpaTtHOTO GpoeHe. EkpaHbT Wwe usnvcea
0CTaBaLLOTO BpeMe Ha nporpamara ypes cumeona @.

Mpenwn aa pexete xnsba ce yBepeTe, Ye nep-
KaTa 3a xns6 He ce Hamupa B xnsiba. dur. A

M3non3eaHeTo Ha TaliMepa € onucaHo B Ta-
6nuuarta Ha nporpamuTe.

3ABENEXKA: He ce npenopbyBa fa usnonssate 3abase-
HOTO BKMIOYBAHE 3a rOTBEHE Ha HeTpaWiHM CbCTaBku: Anua,
MIISIKO, CMeTaHa, CUpeHe U ap.

CnaraiTe cbCTaBkuTE B Jo3aTopa.

Opexu HapexeTte unm cmunsiite

opexuTte.

Hapexerte Ha kyb4eTa

c pasmep 5x5x5 mm
efpuTe cylleHn nnopose/
3axapocaHu nnogose.

CylweHu nnopose(ctacduan
1 4p.), 3axapocanu
nnopose.

CemeHa

Bunku (cyLieHn) 1-2 4. IBXULM

Bunku (ceexn) BwxTe peuentata

OOBABAHE HA AONBJIHUTENHN CbCTABKU

MawwuHata e cHabpeHa ¢ [o3aTop 3a aBTOMATUYHO [0-
GaBsiHE Ha JOMbIHUTENHU CbCTaBKW 3a Xnsib unm TecTo.
Chbluo Taka MoxeTe Aa [o6aBUTE AOMBIHATENHU CbCTaB-
K1 BbB popmata 3a xnsb Ha mawmHaTa. [lo6aBsHeTo Ha
CbCTaBkuTE € BbaMOXHO npu nporpamute QUICK, BASIC,
FRENCH, BORODINSKY, DOUGH, CIABATTA, YOUR
CHOICE.

1. OTBOpeTe kanaka Ha gosatopa. TpsibBa aa 6bae cyx.
Ako He e, U3bbpLUeTe ro ¢ KyXHEeHCKa XaBnusi.

2. [lobaBeTe cbCTaBKUTE Criopeq peuenTara.

3. 3artBopeTe kanaka Ha gosaropa.

4. HatucHeTe konue Oo;goo. CumMBOnbT Oo;goo e ce u3nucea
Ha ekpaHa. [lo3aTopbT aBTOMAaTUYHO Lie [o6aBsi CbeC-
TaBKUTE MO BPEME Ha MpoLeca 3a roTBEHe.

MpenopbKu OTHOCHO ChCTaBKUTe

¢ Mepete 6oratute Ha TEYHOCTM CbCTaBKM criopen
peuenTaTa, 3a fa He ce 3acsira KOnNM4YecTBOTO Ha BraXx-
HOCT B TECTOTO.

« Eppute n TBbpaM cemeHa MoraTt a nospensT dopma-
Ta 3a xN196 Ha MawwuHaTa. MpenopbyBa KbLAHETO UM.

* B cnyyair, ye usnonseate 3abaBEHOTO BKIIOYBaHE ce
npenopbyBa Aa fobaBATe CbCTaBKWTE, MOPbCEHW C
6pallHo BbB hopmaTa 3a xnsib npeam craptupaHe Ha
nporpamara

+ [lo Bpeme Ha MeCeHeTo Lie YyeTe 3ByKOB curHan. Tosu
curHan Bu uHdopmupa, ye moxeTe aa nobasuTe Ao-
NMbNHUTENHM CbCTaBku. 3a Aa rm fobaBute, NOBAUrHETE
Kanaka Ha MaluvHaTa 3a xnsb u cnarante BHUMAaTENHO
CcbCTaBKkMTe 3a xnA6 BbB hopmara 3a xnsb Ha malumnHa-
Ta. 3aTBopeTe kanaka. 3a aa He ce rybu oT HaTpynaHaTa
TemnepaTypa, He oTBapsiiTe Kanaka Ha mMalumHata 6e3
OCHOBAaTENHa NpUYMHa 1 ako e HeobxoAMMo ro oTBope-
Te 3a KpaTKo.

CnaraiiTe CbCTaBKuTE BbB hopmaTa 3a xns6

Mnopos.e, 3eneH4yumn —
CBEXM UK OT KOHCEPBa
(A6BNKKN, MacnMHKU, YECHH,

Hapexete Ha napyeTa
oT 1 cm. 3a nsbsreaxHe
3anenBaHeTo Ha

yyLika v ap. cbCTaBkMTE OT chopmata
3a xns6 nopbceTe Marnko
6paLlHO BbPXY CbCTaBKUTE.
LLlokonag CmMunanTe nnu Hakbnuamnte

TBbpAO CUpeHe Hakbnuante unu Hapexete
Ha kybueTa (BuxTe

peuenTarta)
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NPUrOTBAHE HA TECTOTO

1

. N3bepeTe peuenta v cnaraiTe BCUYKM CbCTABKW BbB

cdopmaTa 3a xnsi6 ¢ nepkata 3a meceHe. [locTaBeTe
dopmaTta B MawmHaTa 3a xns6 1 3aTBOpeTe Kkanaka.
[MocTaeeTe Wencena Ha MallMHaTa B KOHTAKT.

. N3bepete egHa ot  nporpamute:DOUGH/PASTA/

CIABATTA. B nporpamata PASTA moxeTe Aa HacTpowi-
BaTe BpeMeTo 3a MeceHe ¢ nomoluta Ha konde @ ot 10
10 20 MUH.

. XKenaHoto Bpeme 3a roTBeHe Lie 6bde M3nucaHo Ha

ekpaHa. HatucHete konue (a). MawuHata 3a xnsi6 we
3anoyHe Aa Mecu Tectoto. AeTomaTtnyHoto AoGaBss-
He Ha CbCTaBKUTE Ce npejnara camo OT MporpamuTe
DOUGH u CIABATTA (He 3abpaBsitTe Aa 3afeincTBare
fo3aTopa 4pe3 HaTuCKaHe Ha Konye Q.

o

. Korato npouecHbT 3a roTBEeHE € MpUKNKYun e 4vyete

HSAKOMKO 3BYKOBU cuUrHana.

. MNaBapgete TectoTo OT chopmarta Ha malumHaTa 3a xnsi6

BbpXy MOBBLPXHOCT, NOpbCEHa C 6paLLIHO, n3nonssaHa
3a NpuroTedaHe Ha peuenTaTa.

NPUrOTBAHE HA CNNAOKULLU

1.

MpurotBeTe cbcTaBkuTe crnopepd peuentaTta. Cnarante
' BbB hopMaTta Ha malumHata 3a xns6. He usBax-
JanTe nepkata 3a MeceHe OT MalmHaTa 3a xnsib.
MocTaBeTe Lencena Ha MallvHaTa B KOHTaKT.

. N3Gepete nporpamata CAKE upe3 HaTuckaHe Ha kon-

ye

. XKenaxoto BpemMe 3a roteeHe Lie 6bae m3nucaHo Ha

ekpaHa. B Toan npouec Ha rotBeHe MECEHeTO e npo-
AbIDkaBa no-Marko Bpeme, KOeTo e 3anasu TecToTo
neko. Criei MECEHETO OTBOpETE Kanaka, a B Cryyaii, ye
TECTOTO He € JOCTaTbYyHO MECEHO M0 bIUTE Ha hopma-
Ta 3a xns6, BHAMATENHO NOCTaBeTe YacTTa, KOSTO He e
MeceHa B cpeara Ha hopmara.

. TotBeHeTO LWe 3ano4yHe. Korato npouecsHT 3a roTBEHE €

MPUKITIOYUI Le HYyeTe 3ByKOB curHas. MoxeTe aa nopb-
cuTe criagkuwa ¢ nygpa saxap.

NPUrOTBAHE HA CNNAKO

(c nsknioveHne Ha mogen BM1010)

MoxxeTe fja NpUroTBUTE MHOTO BKYCHO CMaKo B MaluMHaTa
3a xnsb.

5.

MpurotBeTe cbCTaBkuTe cnopea peuentara. [octaseTte
nepkaTa 3a MeceHe ¥ CbCTaBKuUTe BbB (hopmaTa Ha Ma-
wuHaTa 3a xnsb.

. MNocTaeeTe chopmara B MalumnHaTa 3a xnsb6. lMoctaseTte

uiencena Ha MalluHaTta B KOHTaKT.

. C nomoLuTa Ha Konye @ n3bepete nporpamata JAM.
. HactpoiiBaiite xenaHoto Bpeme 3a rotBeHe oT 1 4. 1

20 MUH. A0 2 u. ¢ nomotuTa Ha konde @) (nogpaséupa-
L0, BpeMeTo 3a roteeHe 1 4. n 20 MuH.).

. HatucHete Konye 3a [la CTapTupare npoleca 3a rotee-

He. anI TO3M NpoLeC CbCTaBKUTE CEe CMeCBaT U 3aToniAT.
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10. KoraTo npouechbT 3a roTBEHE € MPUKMIYMN e Yy-
eTe 3BYKOB curHan. [OTOBOTO criaiko Moxe aa ce
KOHCyMupa ¢ xnsib, moxe Aa 6bae AobaBeHO KbM cna-
[ornea Unu Kkato MbfHeX 3a nanose.

Cnep “3TMBaHETO CNaKoTo MOXeE a Ce CNOXU

B CTbKINEeH 6ypKaH M Aa ce CbxpaHu B xnagun-
HUK. 3a Ja CMeHWTe KOHCUCTEHUMATA Ha cnaj-

KoTO foGaBeTe efiHa CyneHa MbXuua NekTuH.

Cnep kaTo cnagkoTo CTaHe rotoBo, He3abaBHO
ro cunete B Apyr cba. Popmata TpsibBa fa ce
MbIHK C TOMNMa Boda U ce Mue HernocpeacTee-
HO crnef U3TUBAHETO, TbI KaTO BCSIKbKBU CyXM
ocTaTbLM OT Cnagko moraT Ja yBpedsT Hesa-
1enBaLloTo NOKpUTHE.

NMPUrOTBAHE HA KUCEJTIO MNNAKO
(camo 3a mogen BM102*JY)

*-0,1,2,3,4

1. N3BapeTe hopmaTta, CbOTBETHO nepkaTta 3a MeceHe oT
MalumHaTa 3a xnsb.

2. MNpuroTeeTe cMecTa 1 A CNOXeTe B CbAa 3a KUCEno mMns-
ko. 3aTBOpeTe fobpe kanaka. dur. D-8.

BEJIEXXKA: TlpenopbyBa ce ga wu3nonseate macre-
HO MNAKO. KncenoTo MASKO OT MacneHo MISKO Lie uMa
no-cuHa TekcTypa.

3. lMocTaeeTe cbaa 3a KMCENo MIISIKO BbB (hopmaTa Ha Ma-
LwmnHaTa 3a xnsb.

4. Cnep ToBa noctaeete chopmaTa B MallmMHaTa 3a xnsi6 u
3aTBOpeTE Kanaka.

OCBEH nogxopdiwiarta 3a To3u BuA rotBeHe B CIy-

j Cporo 3abpaHeH e n3bopa Ha Apyra nporpama
= yaif, Ye CbABT 3a KMCENO MIAKO € MHCTaNMPaH.

5. U3bepete nporpamata YOGURT u4pe3 HaTuckaHe
Ha Konye @ C nomolyTa Ha Konde @ n3bepete Bpe-
MeTo 3a depmeHTaumusi crnopes peuentata. Moxete
na n3bepete BpeMeTo 3a rotBeHe oT 6 Ao 12 vaca.
Moppasbupatlo — 8 yaca

6. Upes HaTuCKaHe Ha konye @ NpoLECHT 3a roTBeHeE Le
3anoyHe.

7. KoraTo npouechbT Ha roTBEHe € MpUKMioYun Le vyete
3ByKOB curHan. Cnep karto KWCenoTo MIsKo CTaHe ro-
BOTO Ce NpenopbyBa Aja ce NoCcTaBu B XnaaunHuka 3a 2
yaca 3a n3cTyasiBaHe.

NNoAOBE B CUPON
(c n3kntoyeHveH Ha mogen BM1015J)

1. MNpuroteeTe cbCTaBkMTe cnoped peuentaTa. N3sapete
nepkara 3a MeceHe oT hopmaTa Ha MalunHaTa 3a xnsbi.
2. CnaraiiTe cbCTaBkMTe BbB (opmarta Ha MaluuHa-
Ta: BoAa, nnoaose, 3axap v Ap. MoxeTte ga nokpuere



dopmata ¢ chonmo 3a neyeHe, 3a Aa ce 3anasea napara
Ha cupona. MspexeTe 1 cMm OT cpeaata Ha onunoTo 3a
nevexe.

3. MNocTaseTte hopmarta B MalLMHaTa 3a neveHe. lNoctasete
Liencena Ha MalmHaTa B KOHTakT. W3bepeTe nporpa-
mata FRUITS IN SYRUP.

4. HacTpoiBainTe BpemeTo C NOMOLLTa Ha KONYeTo @ (ot
50 MyH. o 1 yac n 50 MuH.)-

5. 3a pa BknouMTe npoLeca 3a roTBeHe HaTUCHETe Konye

6. Korato npouechbT Ha rotBeHe € MpPUKMYun e dyete
3BYKOB curHarn. M3Bagere BH/MaTENHo nnogoBseTe.

3ABENEXKA: CnasBaite KonM4yecTBOTO Ha CbCTaBKUTE
cnopep peuenTtara. KonmyecTso no-ronsiMo oT N0CO4eHOTO
B peLenTtata Moxe [a BoAU A0 NOCMeACTBUS KaTo Hanpu-
Mep m3cuneaHe kpan pbboBeTe Ha cbaa. M3nonssante
NeKo BapeHu NNoAOBE KaKTO Hanpumep: MpackoBw, aHa-
Hac, I6bIIKM U TBBPAW KPYLLN.

NEYEHE

HuvkakBo meceHe unu epmeHTauusi Ha TeCcToTO He ce
crnyysa B Ta3u nporpama, CbOTBETHO He € HeoGXxoauMo
[Ja VHcTanupate nepkaTta 3a MeceHe. MawwwvHaTa 3a xns6
pabotu nofobHo Ha hypHa. MoxeTe fa neyeTe unu 3aTon-
NUTE CNagKuLLK U TECTEHW U3Oenust

7. N3Bapete nepkarta 3a meceHe. [lo6aBeTe CbCTaBKUTE
BbB (hopmara Ha MalumHaTa 3a xnsib.

8. Usbepete nporpamata BAKE c nomowita Ha konye @
kaTo HaTucHeTe konue @ wwe HacTpoiiaTe BpeMeTo 3a
neyeHe ot 30 MuH. Ao 80 MUH.

9. 3a 3anoyBaHe Ha MnpoLeca Ha neyeHe, HaTUCHETE Kon-
ye

10. KoraTo npouechT 3a nevyeHe e NpUKIioYun LWe Jvyete

3BYKOB CUrHar.

3ABENEXKA: Korato npouechT 3a neyeHe e NpukIoymn
OCTaBeTe neyveHnst NpoaykT 3a NpubnuantenHo 10 MUHYTK
B MalLmHaTa 3a xnsi6, 3a aa nacture. Cnepn 10-Te MUHYTW
13BafeTe BHUMATENHO MEYeHWst NpoayKT oT dopmaTta Ha
MalumHaTa 3a xnsb.

NMPOrPAMATA «YOUR CHOICE»

Korato wu3nonseaTte Ta3u nporpama MoxeTe pa rot-
BUTE cnopen cobcTBeHa peuenTta 4pe3 HacTpoviBaHe
Ha BpeMeTo 3a nevyeHe 3a BCsAKa CTbMKa Ha u3bpaHa-
Ta nporpama:. mMeceHe, 6yXBaHe Ha TeCTOoTO, nedveHe,
3aTtonnaHe.

1. MpuroTeBeTe cbCTaBkuUTE criopes peuenTarta. Cnarante
CbCTaBkuTe BbB (hopmata Ha MawmHaTta 3a xns6. He
u3BaxaanTe nepkarta 3a meceHe. lNocTaseTe Lencena
Ha MallyHaTa B KOHTaKT.

2. NsbepeTe upes HaTUCKaHe Ha Komnue @ nporpamara

«Your Choice». [ucnneiaT we nsnucea BpEMETO 3a ro-
TBEHE U CUMBON

3. HaTucHeTe oTHOBO KoMye @ OvicnnensaTt we nsnuwe
1 BpeMeTo 3a BTOpaTa CTbiKa — MeceHe (.
Moppasbupawo — 10 muH. C nomoLTa Ha Konye @
HacTpoviBanTe BpeMeTo 3a meceHe oT 0 fo 20 MuH.
EfHO HaTuckaHe o3HavaBa 1 MUH-

4. HaTtucHeTe OTHOBO Komn4ye @ OucnnensaT we vanuwe
1 BPEMeTO 3a BTopaTa CTbrka 5 C nomolyTa Ha
xonue @ HacTpoiBaiiTe BpeMeTo 3a BTopaTa CTbka, a
ypes HaTuckaHe Ha komde \&), HacTponsainTe crneasa-
LiaTta cTbrka 3a rotBeHe.

5. HacTtpoiiBaiiTe BpemeTo 3a BCska CTbMKa Ha M3Mnon3sa-
HaTa nporpama 1 HaTUCHeTe 3a NocrnefeH MbT Konye
, AvcnnenaT e nokassa CUMBOS @ 1 o6LwoTOo Bpe-
Me Ha npoLeca 3a roTBeHe.

6. I'IporpamaTa 3a roteeHe Le 3ano4yHe 4pes3 HaTuCkaHe
Ha Kon4ye X

7. KoraTo mpouechT 3a roTBEHe € MPUKNIoYMN Lie YyeTe
3BYKOB cCurHar.

3ABENEXKA: HacTtpoikute Ha CTbMKMTE 3a roTBEHE Lie
ce 3anameTsT B 6a3aTa JaHHWM Ha MaluuHaTta 3a xnsb 3a
nocneaeallo nonssaHe. 3a Aa ce BbpHETE KbM MbpBOHA-
YanHUTe HacTPOMKKW, U3BaAETE LUerncena Ha MalunHaTta ot
KOHTaKT.

FMA3YPA 3A TECTO

OcTtagsaite TectoTo Aa OyxHe noseye. 3a rnasvpaHeTo
n3nonsganTte YeTka. [leyeHoTo TpsibBa Aa cTaHe cnopep
peuenTarta. 3a nonyyaBaHe Ha 3naTucTa Kopa M3nonasan-
Te fnyYeHa rnasypa Wnm OT XbNTbK. 3a nofyyYyaBaHe Ha
Kpexka kopa u3nonaBaiiTe rnasypa ot sitdeH 6entbk, 6e3
XKBINTBK, 32 ia HAMa 3NaTUCT LBST.

PELENTW 3A TNMA3YPA

AWYEHA IMA3YPA — Pas6uiite 1 ronsiMo siiue ¢ 1 cyne-
Ha MbXuxua Boaa.

FMA3YPA OT XBNTbK - Pa3buiite eanH xbnTbk ¢ 1 cy-
neHa Nbxwuua MNsiko Unu Boaa.

BANA IMA3YPA- Pasbuiite eauH aiideH 6enTbk ¢ 1 cyne-
Ha NbXuULa MISKo Unu Boga.

NOYUCTBAHE U NOOOPBXKKA, dur. E.

MouncTeTe BCUYKM CbCTaBHW YacTu HezabaBHO creq yno-
Tpebata um

* WsBapgeTe wencena Ha MalLnHaTa OT KOHTaKT U 51 OC-

TaBeTe Aa u3ctuHe. Mamuiite cbopmata 3a nevexe

, NepkaTta 3a meceHe (&), meputenHaTta nbxuua

, MepuTenHusa cba (&), cbabT C kKanak 3a kuceno

A MIISIKO 1 KykaTta B TOMna Bofa C npenapar.

CbCcTaBHUTE YacTy He MoraT Aa ce M3MUAT B MUsn-

Ha MalumHa. AKo He ycrneeTe [a “3BaguTe nepkata

3a MeceHe OT hopmaTa Ha MalumHaTa 3a xnsb cu-

nete Tonna soaa BbB hopmata 3a 5-10 muHyTn. He
n3cuneaiite o61nHoO Boaa BbB hopmarta 3a xnsib.
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. OTBOpeTe Kanaka Ha fJosartopa. W3Bapete posaTtopa .
BHMMATENHO W O U3MuUiATe € Tonna Boga u npenapar.
Criep M3cbxBaHETO ro nocraeeTe 06paTHO B MallnHaTa

3a xnsb.

* WN36bpweTe mawmHaTa OTBbH U OTBLTPE C pUHA U

3a npepoTBpaTaBaHe Ha eNeKTPUYECKM LLOKO-
Be, He MoTansinTe MoTopa BbB BOAa.
CyweTe fobpe BCUYKM CbCTaABHM YacTu creq

A noYncTBaHeTo.

CbxpaHeTe MallnHaTa CbB 3aTBOPEH Kanak.

cyxa kbpna. M3bbpluete octatbuuTe.

Bb3MOXHU NPOBJIEMU U PELLABAHETO UM

YpenobT He ce
BKItOYBA

Xna6wT e
TBbpAE OyxHan.

HeusneueH n
nenkas xns6

BpaluHo Bbpxy
NOBBPXHOCTTA

Ha n3neveHns

xns6

HepocTats-
YHO CMeCceHUn
CbCTaBKK

XnsbbT He ce
nanuya.

TecToTO Ce nU3Tn-
ya ot chopmara
3a xns6
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M3kntoyeTe yCTpOMCTBOTO OT KOHTAKTa U n3vakawTe Ao perynvpaHe Ha HanpexeHueTo.

Hobasunu cTe TBbpAe MHOrO Mas unu Boaa. MNpoBepeTe pelenTata U U3MepBanTe TOYHOTO
KONMMYeCcTBO Masi M BOAA C MOMOLLTa Ha MepUTeNHUS Cb/. YBepeTe ce, Ye Te4HoCTuTe, 6oratn B
TEYHOCTM He ca OCTaBWIIM TBbPAE MHOMO BoAa.

He cte go6asunu To4HOTO KonMYecTBo GpaluHo. MpeTternete GpallHOTO

He cTte gobaBmnv npaBUNHOTO KONMYECTBO Masi. Vi3non3earte MeputenHarta nbxuua.
[MpoBepeTe cpoka Ha rogHOCT Ha masTa. Cnen oTBapsiHe Ha OmakoBKaTa Masi, CbxpaHsiBanTe
0CTaHarnoTo B XNaaumnHuK.

Mmano e npekbcBaHe Ha 3axpaHBaHETO M MaluMHaTa 3a xnsib e crnpsina npoleca Ha neyeHe.
MalumHata 3a xna6 usknoyBa ako e 6una cnpsiHa 3a noseve ot 10 muH. N3Bapete xnsba ot
MaluMHaTa 1 NoBTapsTe NPOLECHT C HOBU CbCTaBKU.

MpoBepeTe peLenTaTta 1 M3MepBanTe TOYHOTO KONIMYECTBO BpaLLHO C MOMOLLTA Ha KYXHEHCKM-
Te BE3HM UM TOYHOTO KOSIMYECTBO TEYHOCT C MOMOLLTA MEPUTENHUS CbA.

M3non3eanw cTe npekaneHo MHoro 6pallHo unu TBbpae Manko Boaa. MpoBepeTe pelenTtaTta u
“3MepBaiiTe TOYHOTO KONMUYECTBO GPALLHO C NMOMOLLTA Ha KyXHEHCKa BE3Ha UM TOYHOTO KOmu-
YECTBO TEYHOCT C MOMOLLTa MEPUTENHUSA CbA.

He cTe MOHTUpanu nepkara 3a MeceHe.

I'Ipe,qw pobaBsiHe Ha CbCTaBKUTE ce yBepeTe, Ye nepkarta 3a MeceHe € UHCTanMpaHa BbB ¢)Op-
maTa 3a X156 Ha MalumHaTa.

Mmano e NnpeKkbCBaHe B efieKTpo3axpaHBaHEeTo, a MallnHaTta 3a xnsb e cnpsna npoueca 3a
nevyeHe. Ll.le Ce HanoXu OTHOBO [a BKIHOYUTE npoueca 3a nedeHe, BbNpekn Ye ToBa MOXe aa
paosefe [0 No-Marko XxenaH pe3yntat B cnyual?l, 4Ye MeCeHeTO e 3arno4yHano npeau npekbLcBa-
HETO Ha eneKkTpo3axpaHBaHeTO.

M36panu cte nporpamata DOUGH. DOUGH nporpamata He 3anoysa npoLeca 3a neyeHe.
Mmano e npekbcBaHe Ha 3axpaHBaHETO M MaluMHaTa 3a xnsib e crnpsina npoueca Ha neyeHe.
MawmHarta 3a xns6 n3knoyBa ako e 6una cnpsiHa 3a noseye ot 10 MyH. Ako xNa6bT e hepMeH-
TUpan MoxeTe fa ro neyerte B ob1kHoBeHa ypHa.

Hsimano e goctaTbyHO Bofa M 3alymMTarta Ha gsuratens e 6una aktuvpaHa. ToBa ce cry4Bsa,
KoraTo MallvHaTa e npetoBapeHa; MoTopbT paboTh Ao MakcumanHa rpaHuua. KoHcyntupaiTte
ce ¢ Bawws cepsuseH LeHTbP. Cneasallys NbT, NpoBepeTe pelenTaTa, 3a Aa fobasuTe npa-
BUMHUTE KONMYECTBA CbCTaBKY.

MepkaTa 3a MeceHe He e UHCTanMpaHa

MukcepbT He ce BbpTW. B cnyyan, ye octa 3a cMecBaHe He ce BbPTUM KOraTo Cce NocTaBsi nepka-
Ta 3a MeceHe, TpsbBa Aa nogmeHuTe Mukcepa. CBbpXeTe ce C OTOPU3NPaH CEPBU3EH LIGHTBP
OURSSON.

Manko KonuM4yecTBo OT TECTOTO MOXe Aia NpoTeye npes BeHTuUnatopute. ToBa € HopMasnHo, Ho
noHsikora TpsibBa Aa ce yBepuTe, Ye MUKCcepa ce BbPTU MPaBUriHo.



B1b3moxHM npo
6nemn

Mepkara 3a
MeceHe usgasa
Luym

PelueHue

+ ToBa e Taka, 3aLlOTO NepkaTa 3a MeceHe ce ABWXW Ha oC (He e AedekT).
* Xna6bT e 6un octaBeH TBbpAE MHOMO BbB hopmarta cref kato e 6un naneyeH. M3pagete
xnsba BeAHara cnep neveHe.

Xns6bT ce e
oTnycHan u e
BrliaXKe€H B OCHO-
Barta.

Mmano e npekbcBaHe Ha 3axpaHBaHETO M MalLMHaTa 3a xnsb e cnpsna npoueca Ha neveHe.
MawmuHaTta 3a xns6 usknoyBa ako e 6una cnpsiHa 3a noseve ot 10 muHyTK. MNpobBariTe ga
neyete TECTOTO ako e ByxHarno.

XnabbT e Bna-
eH C HepaBHU
bunum

Bun e TBbpae ropety korato cTe ro pssanu. Octaserte xns6a Aa U3CTUHe Npeau [a ro pexere
Ha unun.

Mvpusmara Ha
ovm. Nsnusa
1M OT OTBOpUTE
3a napa

BB3MOXHO e CbCTaBKUTE [a Ce M3TUYaT BbpXy HarpeBaTenHus enemeHT. MoHsikora Marka yact
OT CbCTaBKUTE MOXE [1a Te4Ye BbPXY HarpeBaTenHus eNemMeHT Nno BpeMe Ha cMecBaHe. [pocTo
noYncTeTe Harpeeartens crnep nedeHe Ha xnsiba koraTo MallMHaTa e HambHO oxnajeHa.

Mepkara 3a
MeceHe 3acaga B
TecToTo

« Tectoto e TBbpAe rbeTo. OcTaBeTe xns6a ga ce oxnagw v crief ToBa U3BafeTe nepkara 3a
MeceHe.
Oo6pasyBaHa e kopa nog nepkara. amuiiTe nepkata 3a MeceHe crep Bcsika ynotpeba.

Kopara ctaBa
Meka KoraTo ce

OcrtaHanute B xnsiba BOAHM Napu MoraT Ja OMEKOTAT kopaTa. 3a Ja ce Hamanu napara, Ha-
MarneTe konmyecTBoTo Boaa ¢ 10-20 mn.

oxnaxpaa
Kopata He e » 3a ga craHe xpynkasa usnonssante nporpamata FRENCH vnu «DARK», TbMHUSAT UBAT 3a
Xpynkasa Kopara. J

Terno, kr

BM1010 | =1}

57 ‘

EHeprueH pasxoa, W

Makcumym 575

HomwuHanHo HanpexeHne

220-240 V~ ; 50/60 Hz

Temneparypa 3a CbXpaHeHue 1 TpaHCnopT

ot -25°C po +35°C

PaboTtHa Temnepatypa

ot +5°C pgo +35°C

W3nckBaHus 3a paboTHa BNaxHOCT, CbXpaHeHne 1 TpaHcnopT

15%-75% 6e3 KoHAaeH3auus

Knac 3c 3awura cpeLly enekTpuyecku LLOoKoBe |

Pa3svepu, Mm

348x350x254

MpoaykTuTe TpsAAGBa Aa ce CbXpPaHABaT B CYX0 U NPOBETPUBO NOMeLLeHUe Npu TemnepaTypa, KOiTo Aa He
Hagsuwasa -25° C.

CEPTU®UKAT HA MPOAOYKTA

3a nHdopmauus oTHOCHO cepTudmkaTa noceTeTe caiita http://www.oursson.com/ unu nouckante eksemnnsp ot Bawms

amcTpubyTop.

A PemMoHTBT TpabBa oa 6bae n3BbpLLEH caMo OT oTopuampaH cneunanunct OURSSON.
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CEPBU3

HpyxectBoto OURSSON oueHsiBa BUCOKO, Ye CTe u3-
6panu ga 3akynyBaTe Hawusa npoaykT. Hanpasuxme
BCMYKO Bb3MOXHO TO3W NPOAYKT fa oTroBapsi Ha
BawmuTe Hyxau , a ka4ecTBOTO Aa 6bae B CboTBETCTBUE
C HaW-BUCOKWTE eBponewckn ctaHgaptu. Ako Bawumat
npogykt OURSSON ce Hyxpae oT nogapbxka, Mons,
obapete ce B €4MH OT OTOPU3MPAHUTE CEPBU3HU LieH-
TpoBe. [breH CnUChbK Ha Cepuan LEHTPOBE U Ha TEXHWUTEe
TOYHW afpecy moraT Aa 6bAaT HamepeHn Ha UHTEpHET
cTpaHuLaTa Www.oursson.com.

FapaHumoHHu ycnoBust OURSSON:

1.

OURSSON rapaHuusita e npegocTaBeHa OT
OURSSON. lNMpunara ce camo 3a mogenu, npeaHas-
Ha4yeHW M pas3npocTpaHeHn Ha TepuTopusTa Ha P.
Bbnrapusa n ceptudmumpanm cbrnacHo ctaHgapTute
Ha Tasu abpxasa.

2. OURSSON rapaHuusiTa € B CbOTBETCTBME CbC 3a-

3. MapaHunoHeH

KOHOAATENCTBOTO B CMNa 3a 3aliMTa Ha npaBaTa Ha
notpebutenute. MapaHumsita ce pPLKOBOAWN OT 3aKo-
HUTE Ha cTpaHaTa, B KOSITO Ce AOCTaBsl MPOAYKTa,
1 e BanugHa camo KoraTo NpoAyKTbT Ce M3nonasa
M3KNoYMTENHO 3a AomaluHa ynotpeb6a. OURSSON
rapaHuUusi He Baxk1 3a TbproBcka ynorpeba.
CPOK Ha MpoaykTuTe C Mapka
OURSSON:

MUVKpOBBLIHOBU NEYKH,
MaLlUmMHK 3a xnso,
roTBapCKM NeYku ¢
MHAYKUMS

MynTUKyKbpU, KyXHEHCKU
npouecop, 6bp3oBap,
erekTpuyecka ckapa, 60
BepTMKaneH Mykcep
mMecomenadka, bneHaep,
TOCTep, U3TUCKBaYKa,
Kadpe MalMHK, cTbpravka,
dpusep, xNagumnHuk,
pasnenuTen

KyxHeHcka BesHa

24

4. MapaHumsita OURSSON He ce npunara npu vacrure,

KOWTO ca C HopMarHa CTEneH Ha U3HOCBaHe, B Cryya,
Ye TIXHaTa NoAMSsIHA € NpeABuaeHa OT NPOEKTUPaHETO U
He npepnonara pasrnobsisaHe Ha NpPoayKTa:

« bGarepuu;

* ambanax;

* aKcecoapw 3a TPaHCMopT N MOHTaX;

*  [OKYMEHTaLMs, KOSITO NpuApY>KaBa nNpoaykTa.

5. MapaHuusTa He ce npunara 3a gedekTn Ha NpoaykTuTe,

NPUYYHEHN OT HECMa3BaHe Ha HCTPYKLMMTE 3a yroTpe-

6a, 3a CbXxpaHeHVie Unu 3a TpaHCrNopT, 3a AeWCTBUSA Ha

TPEeTV Nnua U HeNpeoZonvMva cuna, B ToBa YMCIo, HO

6e3 fa ce orpaHvyaBsa [o CrieaHuTe criydam:

* [edekT Ha npogykTa B pesyntaT OT HEBHUMATENHO
BopaBeHe, Ha rpeluHa ynotpeba, HapyLuaBaHe Ha UH-
CTpyKuuuTe 3aynoTpeba, NpeaBMAEHN BUHCTPYKLMUTE
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3a rnonaBaHe, BKIIOYMTENHO B pesdynTar Ha vanaraHe
Ha BUCOKV UMK HACKN TeMMepaTypu, BUCOKa BNIXKHOCT
UnW npax, Creav oT oTBapsiHe Ha kopryca v / unum He-
0TOpW3MPaH PEMOHT, pa3MMHaBaHe Ha napameTpuTte
Ha eneKkTpUYeckust Tok, Aany BbB BbTPELUHOCTTa Ha
npoayKTa € monagHano Bofa, HacekoMu unu Apyru
Yy>au BeLLECTBa 1 NpogbikuTernHa ynotpeba Ha npo-
[yKTa B ropHaTta rpaHvLia Ha HeliHaTa eheKTUBHOCT.

« [edbekT Ha npodykTa B pesynTaTr OT HeoTopuanpaH
OMNWT 3a TeCTBaHe Ha NpoAyKTa UM 3a HaHacsHe Ha
BCSIKakBW MPOMEHN BbpPXy AM3aiiHa unu codryepa,
BKIKOUMTENHO HeoTopuanpann ot OURSSON ycnyru
32 PEMOHTHW MU NOAAPBXKKA.

» [ledbekT Ha npoaykTa B pe3ynTaT Ha u3nonaeaHe Ha
obopyaBaHe, akcecoapu, pe3epBHU YacTu, batepum ¢
JI0LLIO Ka4YeCTBO UMW HECHLOTBETCTBALLIN.

« [MoBpena B pe3ynTaT Ha W3Mon3BaHe Ha MpogykTa
3aeQHO C AOMbIHWTENHO obopyasaHe (akcecoapw),
[OpYro, pasfiMyHo OT AOMbIHWUTENHOTO oGopyaBaHe,
npenopb4aHo ot OURSSON 3a u3nonasaHe ¢ T03u
npoaykt. OURSSON He HOcK OTrOBOPHOCT 3a KavecT-
BOTO Ha JOMbIHUTENHOTO 06opyaBaHe (akcecoapu),
NpOU3BEAEHO OT TPETU 1L, 3a Ka4eCTBOTO Ha CBOU-
Te NpoAyKTW, U3Morn3BaHu ¢ ToBa obopyaBaHe, KakTo
1 3a Ka4yecTBOTO Ha paboTata Ha AOMbIHUTENHOTO
obopyasaHe OURSSON, 13non3eaHo 3aefHo ¢ npo-
AYKTW Ha ApYr NpoV3BOaNUTENN.

6. Bb3HukHanuTe no Bpeme Ha M3nonaBaHe Ha NpoaykTa

NOBPEau Ce OTCTPaHsBaT B OTOPU3NPaHU CEPBU3HIA LIEH-

TpoBe. MNpe3 rapaHUMOHHVSi NEPUOA OTCTPaHSIBaHETO Ha

nedektuTe e 6e3nnaTHo Npu NpeacTaBsHe Ha cepTudm-

KaTa 3a rapaHuusi 1 Ha JOKYMEHTUTe, yAOoCTOBEpsIBaLLM

noKyrnkarta 1 farata Ha [oroBopa 3a nokynka Ha ApebHo

(chakTypa 1 dmckanHa benexkal ksutaHums). Tpsibea aa

ce nMa npeasuz CreqHoTo:

*  KoHgurypvpaHeTo 1 MHCTarmMpaHeTo Ha NpoaykTa,
onvcaHu B pbKOBOACTBOTO 3a yrotpeba, He ca mno-
KpuTK OT npeanaraHata ot OURSSON rapaHuus u
MoraT Aa 6baat U3BbpLUEHU WM OT noTpebuTens,
UMW OT NepcoHarna oT OTOPU3MPaHK CepBMaK, CpeLly
3annaLyaHe.

* Ycnyrvte no noaapbxka(noYMCTBaHETO 1 CMa3BaHe-
TO Ha YacTu, CMsiHaTa Ha KOHCYMaTVBK 1 MaTepuanu
1 [p.) Ce U3BbPLUBAT CpeLLy 3ansaLlaHe.

. OURSSON He HOcv OTFrOBOPHOCT 3a Bpeau, npuynHe-

HW MPSIKO WK KOCBEHO OT CBOWTE MPOAYKTW Ha Xopa,
[OMaLUHW MoBGMMLM, UMOTU, aKo Te ca HacTbNUKW B pe-
3ynTaT Ha HecrnaseaHe Ha npaBwnata 1 ycroBusita Ha
ynotpeba, CbXpaHeHue, TpaHCNopT1paHe Unu nHeTana-
Lms Ha NpoAyKTa, yMULLINEHU AeNCTBUS UIn HEGPeXHOCT
OT CTpaHa Ha NoTpebuTens unu Ha TPeTU nuua.

. BbB Hukakes criiyqan OURSSON He HOCK OTrOBOPHOCT

3a BCSIKaKBW 3arybu unu cneumantu, criyqainHu, Henpe-
KM WNW NOCReaBally NOBPeaM, BKIKOUMTENHO, HO Ges
[a ce orpaHunyaBa [0 ToBa, NpornycHaTu nonau, aaryta
nopagy NpekbLCBaHe TbProBckata, NPOMULLINEHaTa unm
OT [pYro ecTecTBO AEMHOCT, MPOMU3TUYaLLY BbB Bpb3Ka
C U3MOMN3BaHETO MM C HEBL3MOXHOCTTA OT Mor3BaHe Ha
npoaykTa.

. Mopagy HenpexkbcHaToOTO MopobpsiBaHe Ha An3aiiHa,

MPOAYKTUTE U HAKOW OT TEXHUYECKMTE UM XapaKTepUCTH-
K1, MOXe @ Cce MPOMeHsT 6e3 npeamnssecTue oT cTpaHa



Ha npoun3soaunTerns.

Usnon3eaHe Ha npoAykTa cned U3TUYaHe Ha rapad-

LIMOHHUSA CPOK (MPOABLIMKMTENHOCT Ha XWUBOT):

1. MNpogbrkUTENHOCTTa Ha KUBOT, onpederneHa oT
OURSSON 3a cBouTe npogyKkTu, Baxim camo npv Jo-
MaLuHa ynoTtpeba, KakTo 1 npu ycrioBume, Ye ca cnassaHu
VHCTpyKUMUTe 3a ynotpeba, cknagupaHe W TpaHCrnopT.
BHumatenHoTo GopaBeHe C MpodyKTUTE M Cria3BaHe-
TO Ha HOpMUTe 3a (PYHKLUMOHMpaHe MoXe Aa yAabrkar
[eVicTBUTENHaTa NPOABITKATENHOCT Ha Mon3BaHe, Haj-
XBbPIsSKA MO TO3W HAYMH CpeaHaTa NpPOabIMKUTENHOCT
Ha »wuBoT, onpeaeneHa ot OURSSON.

2. B kpas Ha cpedHust CPOK Ha MomnaBaHe Ha MpoaykTa
crefBa [ja ce CBbPXETe C 0TOpMU3MpaH cepai3 3a npodu-
naKTU4Ha noaapbXKKa Ha npogykTa. CepBuaHUTE yeryrm
1 3a NoAAPBXKKA Ce U3BbPLUBAT CPELLy 3annallaHe.

3. OURSSON He npenopbyBa 13nonasaHe Ha NpoaykTa B
Kpasi Ha CpedHWsi CPOK 3a nonssaHe 6e3 npernes B OTO-
pY3npaH CepBU3EH LEHTBP, Thil KaTo, B TaKbB Cry4yan,
NpoayKTbT MOXe fa Gbe onaceH 3a MBOTa, 3aApaBeTo
VN UMYLLIECTBOTO Ha noTpebuTens.

PeuvknupaHe Ha npoaykTa
ATosn ypeq e B cboTBeTCTBME C EBponenckara Aupektvea
2002/96/GE 3a OTnagbumTe OT €MeKTPUYECKO N ENEKTPOH-
Ho obopyaBaHe.

MpoaykTTe He MoraT Aa ce U3XBbPNAT 3aedHo ¢ GuToBM
otnagbuy. Te TpsibBa fa ce HOCAT B NYHKTOBE 3@ PELWK-
NMpaHe Ha eneKkTPUYECKN 1 eNneKTPOHHWN YPeau, CbIMmacHo
3akoHoZaTencTeoTo B cuna. C peuyknmpaHeTo Ha To31 Npo-
OykT Bue nomarare 3a onassaHe Ha €CTECTBEHUTE PECYPCU
1 NpefoTBpaTsBaHe Ha YBPEXAAHETO Ha OKonHaTa
cpefa 1 3apaseTo. 3a noseye MHopMaLIMs OTHOC-
HO MyHKTOBETE 3a CbOMpaHe U peuuKnvpaHe Ha
TO3M MPOAYKT Ce CBbp3BaiTe C MecTHaTta cnyxba
3a OTCTpaHsiBaHe Ha GUTOBM OTNaabLM.

ouUrssono

[aTta Ha Npou3BOACTBO

Ha Bcekn npogykT My ce Bb3nara eQuHeH cepueH Homep,
B OyKBEHO-UMPOB BUA, CbYeTaH C Gapkoa, CbAabpXall
cregHata nHGopMaums: Me Ha rpyna npoaykTv, garta Ha
NPOM3BOACTBO, CEPUEH HOMEp Ha NpoayKTa.

[atata Ha npou3BoACTBOTO MOXe Aa Gbae AybnuumpaHa
BbpXy OnakoBKkaTa u/vnu npogykta. CepuiHMaT Homep e
nocTaBeH BbpXy 3afHarta Tabena Ha npoadykTa, BbpXy ona-
KOBKaTa v B cepTudmkaTa 3a rapaHuys.

AR

BM 1225011234567
T
060 O

© MupsuTe ABE GyKBU — OTFOBAPSIT HA rPYyNaTa NPOAYKTH

(BM — Ypeq 3a pasgpobsisaHe).
@ [MuLpBuTe BE €AMHNLM — FOAMHATA Ha NPOM3BOACTEO.
© CregpaluvTe ABE ©AVHULIV — cEAMMLIATA Ha
NpOV30ACTBOTO.

O lMocrieaHnTe 1BE €ONHALIM — CEPURHNST HOMep Ha

npogykTa.

3a usbsarsaHe Ha oGbpKBaHE MO BHAMATEN-
HO Ja MnpoyeTeTe MHCTPyKUMATa 3a ynotpeba
W rapaHUVOHHUTE YCNOBWS, NpPOBEpPeTe Mnpa-
BUIHOCTTa Ha rapaHUMOHHWUSA cepTudukar.
FapaHUMOHHUAT cepTudmkar Baxu camo
aKo e NPaBUMHO U SICHO MOMbMHEH: MOAEN,
cepueH Homep, AaTta Ha MokynkaTta, noanuc

W neyat Ha npoaaBava, NoAnUC Ha KNueHTa.
CepuiHMSAT HOMep U MofdenbT Ha MpoaykTa
TpsbBa Aa OTroBapAT Ha rapaHUMOHHUSA cep-
Tudpukart. MNMpn HecnasBaHe Ha Te3n ycrnoBus
Kako 1 B cnyyan, Yye uHdopmauusta oT ra-
PaHLMOHHWSI cepTudMKaT e NpomMeHeHa unu
3anunyeHa ceptTuuKaTbT CTaBa HULLOXKEH.

Ako umate Bbnpocu unu npobnemu, cebpaaHun ¢ OURSSON npoaykTuTe - MO CBbPXKETE CE C Hac Ype3 erleKTpoHHaTa
nowa: info@oursson.ro

HacToAL0TO pbKOBOACTBO € 3alLMTEHO OT MEXAYHapOaHOTO 1 eBPONeickoTo aBTOPCKO NpaBo. Besakaksa HeoTopusnpaHa
ynotpeba, BKMIOYMTENHO KONMpaHe, oTneyaTBaHe 1 pasnpocTpaHeHne, Ho 6e3 Ja ce orpaHMyasa [0 TOBa, Lie npuBreye
rpaxxgaHcka U HakasaTesiHa OTTOBOPHOCT Ha BUHOBHOTO NMLiE.

VHdopmaums 3a KOHTaKTH:

1. MNpowussoguten Ha ypega: OURSSON, yn. lpaH-Len 5, 1003 NosaHHa, LLiBeriuapus.

2. ExckysuBeH BHocuTen 3a PymbHus - OURSSON Appliance SRL, yn. “3axapusa Ctanky” 9, rp. Bpalwos, PyMmbHuA. www.
oursson.ro

OURSSON
MpownsseneHo B Kutan
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BIZTONSAGI INTEZKEDESEK, A KEP

Elektromos veszély
Elektromos veszélyre figyelmeztet.
j Egyéb veszély
Elektromos gépek hasznalata esetén a kdvetkezd 6vin-
tézkedések betartasa kotelezé:
* A készlléket mindig a hasznalati utmutaté szerint
hasznalja.

» Aberendezést egy stabil fellletre helyezze.
+ Csak a készllékkel egyitt szallitott eszkozoket

hasznalja.

A Aramiités elkeriilése érdekében soha ne tegye
a készlilék kabelét vizbe, vagy mas folyadékba.
Ha viz a készllék belsejébe kerll, keresse fel az
OURSSON markaszervizt.

* A halozati fesziltség megfelel a készililék adattabla-
jan jelzett fesziltségnek.

» Ne hasznalja a késziiléket olyan kérnyezetben ahol
gyulékony anyagok vannak.

* Ne prébalja a késziléket szétszerelni. A ké-
szilék smeghibasodhat, igy a gyarté szava-
tossaganak elvesztéséhez vezet. Javitasra és
karbantartasra keresse fel az OURSSON mar-
kaszervizt.

* Ha a készuléket hideg kérnyezetbél meleg kérnye-
zetbe helyezi, vagy forditva, szedje ki a készilléket a
csomagbol és varja 1-2 6rat, amig elinditja.

A A tapkabelt vagy a késziléket soha ne helyezze

vizbe.

» Ne engedje a gyerekeket a késziilék kdzelében, fel-
ugyelet nélkdl, mikodés kozben.

* Ne érintse meg a készilék forro fellleteit, ezek
égési séruléseket okozhatnak.

» A tapkabel hossza relativ rovid, az aramités veszé-
lyének elkerllése érdekében.

* Ne engedje, hogy a tapkabel éles szélekhez érjen
vagy forré felliletekkel érintkezzen.

* Ne csatlakoztassa a tapkabelt tulterhelt dugaszok-
hoz, mivel a késziilék meghibasodhat.

* Hasznalat utan mindig huzza ki a késziléket a halo-
zati csatlakozébol.

+ Ovja a késziiléket (itések, esés, vibraciok és mas

» mechanikai behatasok ellen.

* Mindig huzza ki a készuléket tisztitas vagy tartozé-
kok lecserélése el6tt.

* Ne hasznaélja a készuléket nyilt térben

* Ne engedje, hogy gyerekek, csdkkentett fizikai, men-
talis vagy nem megfelel6 tudassal és tapasztalattal
rendelkezd személyek hasznaljak a készuléket, ha-
nem csak felligyelet alatt, ezek kioktatasa utan.

+ A készilék kizarolag otthoni hasznalatra alkalmas

* Ne hasznalja a késziléket ha a tapkabel sérlilt, ez
esetben vigye el a késziléket hivatalos OURSSON
markaszervizbe.
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Figyelmezeti a felhasznalét az utasitasok betartasara.

Egési veszély
Magas hémérséklet.

« Csak a csomagban talalhato kellékeket hasznalja.

* Ne hasznaljon a készlilék tisztitasara surldszereket
vagy erés mososzereket (alkohol, benzin stb.). a ké-
szlilék hazanak takaritasara hasznaljon kis mennyi-
ségl mososzert.

Elsé hasznalatkor lehetséges, hogy a készllék
égett szagot arasszon. Ez els6 melegedéskor

/ j \ torténhet. Akbvetkez6 alkalmazasok alkalmaval
mar nem torténik

Ne tegye ki a készlléket fizikai hatasnak, ennek

meghibasodasat okozza.

JAVASLATOK:

« Hasznalat el6tt olvassa el a hasznalati utasitasokat.
« Az utasitasokban taldlhat6 rajzok kilénbdzhetnek a vald-
sagtol.

A

« Tilos eltavolitani
kézben

* Ne meritse az edényt vizbe

« Figyelmesen kezelve az edényt, barmilyen rongalas
a készullék meghibasodasat okozhatja.

« Figyelem, amikor az edényt hasznalja. Az edényt
a tartéjatol lehet fogni, nem szabad razni vagy
megforditani.

Csak hangjelzés utan adhat hozza 6sszetevé-
ket. Tilos a fedelet hasznalat kozben felnyitni.

a készllék edényét mikodés

vességnek és géznek van kitéve, de ez nem

i A védofelilet szine valtozhat, amikor ned-
befolyasolja ennek teljesitményét.

* Helyezze a késziléket egy egyenes, sima fellletre,
10 cm a faltol.

* Ne takarja le a késziiléket mikodés kézben.
« Tilos hozzaérni az edényhez amikor ez a ké-
@ sziilékben van, vagy a melegitét, amikor a
késziilék miikodik. Egési sériiléseket okozhat.
* Hasznaljon konyharuhat vagy keszty(it amikor
@ az edényt eltavolitja a készllékbdl
TERMEK, B KEP
Kenyérsutégép
Kenyérsiitd edény ..

Dagaszto lapat
Mérékanal
Méréedény (200 M) 1db




@ﬂ - Kesleltetett inditas vagy programidé kivalasz-
tds gomb: YOUR CHOICE, YOGURT, JAM,
PASTA, BAKE, FRUIT IN SYRUP. Egy nyomas
10 percnek felel meg

@ - Haszndlja ezt a gombot a program inditasara

(6] Joghurt edény ..

KESZULEK ELEMEI, C kép vagy zarasara. A kivalasztas vagy program za-
@ Adagolé résara, nyomja meg a gombot par masodper-
@ Ablak cig. Hangjelzés jelez
g g"g'zeg'y‘i‘l’é‘;'e’" Display, C-3 kép
© Feds karja (1) Program megjelenése (dagasztas/kelesztés/sités/
© Vezérls panel melegen tartas)
@ Display @ siitési suly kivalasztasa
@ Kivalasztott program id6
HASZNALAT @ Kivalasztott program sorszama

© Adagol6 hasznalati utasitasok

VezérlS panel, C-2 kep @ Kivalasztott kenyér héja

@ - «YOUR CHOICE» gomb
Médok

° EiglcéRﬁ‘yENIggg:l%SZTASA (QUICK, Nyomja meg ﬁl megfelel6 gombot a sitési program,
’ ) tésztal/lekvar/joghurt kivalasztasara: QUICK, BASIC,

- Sutési suly kivalasztasi gomb. A kenyér sdlya-  FRENCH, BORODINSKY, YOGURT (csak a BM102*JYI

nak kivalasztasara: L — hosszu (~750 g), XL —  esetén), JAM (csak a BM102*JY, BM1015J), CAKE,

nagyon hosszu (~1000 g) PASTA, DOUGH, CIABATTA, BAKE, FRUITS IN SYRUP
Q":% - Adagolé gomb (az adagoldsi folyamatot inditia  (BM102*JY, BM1010 modellek esetén). Vinu 4pes Hatuc-
vagy zarja) KaHe @ MN3bepeTe nporpamara «BawmAat nsbop».

- Kenyér héjanak szine (vilagos/kézepes/sotét) *-.0, 1,2, 3, 4

PROGRAMOK
Dagaszto
Program lapat : > : > El6készitési
P Szimbél M
& rogram framan- zimbolum egjegyzés 5
tare
ST Gyors kenyér sutésre. A kenyér tdmot- )
1 ICK 1h. .
quic d) O tebb, de ugyanolyan izletes. 55 min
Fehér, rozs kenyér készitésére.
Kevés cukrot tartalmazé receptekre, .
2 BASIC ad Y . 2h. 36 min.
amely egy ropogas héjat és szellGs,
puha belsét biztosit
Alkalmas receptek kevesebb cukrot,
3 FRENCH d} Hogy Egy kenyérsiités ropogds kéreg és | 3 h. 10 min.
Palyazati mag szénsavas.
4 ROZSKENYER d} @ Borodinsky kenyér siitésére. 3 h. 12 min.
(T(?/:\ZR;odel 6-12h.
5 lek BM10154, Hazi, természetes joghurt készitésére. E: :rs).
BM1010) p-
80-120 min.
JAM (kivéve mo- - g s .
6 dellek BM1010) d} Hazi lekvar készitésére (1 h. 20 min.
Alap)
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P D t6
rogram S— agaszto

Szimbélum ‘ Megjegyzés

sz lapat
7 CAKE d) ﬁ Sltemeények készitéseére. 1h. 18 min.
10-20 min
8 PASTA i) Ré Tészta, galuska készitésére. (10 min.
Alap)
9 DOUGH D :z@ Klasszikus tészta készitésére. 1h. 30 min.
10 CIABATTA @ & Ciabatta kenyértészta készitésére. 2 h. 12 min
Sitemények, kenyér, eléz6 tésztabol
1 BAKE % készitett kenyér vagy nyers (valamilyen| 30-80 min.
O(~5>  |okbol nem siilt meg) kenyér (30 min.)
készitésée.
FRUITS IN ’ )
12 SYRUP (kivétel @‘ Szirupos gylimolcs készitésére. 5((;2)1&;:')”'
BM1015J) ’
A tésztakészités és siités minden
p «Your Choice» rfeszenelf kez'l bealllte'xsa. Egyen'l. r'ecept (2h. 36 min.)
létrehozésa és mentése a készilék
memoriajaba j
A AYOGURT, BAKE, FRUITS IN SYRUP programok hasznalata el6tt tavolitsa el a dagaszté lapatot.

LEIRASA A PROGRAMOK

Program sz Szimbdlum ‘

Tészta nagysaga @ L XL L XL L XL

Program ideje (6ra:perc) 1:53 1:55 2:34 2:36 3:08 3:10
—

Els® dagasztas (min) @ 20 20 10 10 10 10
-

Els6 kelesztés (min) @ - - 10 10 15 15
=

Masodik dagasztas (min) @ - - 13 13 10 10
=

Masodik kelesztés (min) @ 5 5 15 15 15 15
-

Harmadik kelesztés (min) @ 40 40 56 56 78 78
)

Siités (min) D 48 50 50 52 60 62

Meleg kenyér (min) Jan 60 60 60 60 60 60 Yy,
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Adagol6- hozzaadas % 1:38 1:40 2:06 2:08 2:38 2:40
000

Timer (6ra) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00 13:0y

Program sz Szimbélum ‘

Tészta nagysaga @

Program idé (6ra: perc) 3:12 8:00 1:20 1:18 0:10 1:30
=) -

Elsé dagaszas (min) @ 10 15 5 0:10-0:20 18
=

Elsé kelesztés (min) @ 10 - - - - 22
=

Masodik dagasztas (min) é) 12 - - N - -

Mésodik kelesztés (min) éﬁ) 50 ig%a - - - 50
=

Harmadik kelesztés (min) é) 55 - - - - -
)

Siités (min) D 55 - 65-105 73 - -

Meleg kenyér (min) Q 60 R _ R _ R

Adagol6 — hozzaadas Q% 2:45 - - - - 1:24
000

Timer (6ra) @ 13:00 - - - - - J

Program sz Szimboélum | Ciabatta «Your Choice» F:;':jl;n
Tészta nagysaga @
L . . 2:36 .
Program idé (6ra: perc) 2:12 0:30 (alap) range 1:00
=
Elsé dagaszas (min) é) 15 - 10 0-20 -
-
Elsé kelesztés (min) é) 10 - 10 0-60 -
(min) =
Masodik dagasztas (min é) 17 - 13 0-50 -
-
Masodik kelesztés (min) é) 30 - 15 0-80 -
-
Harmadik kelesztés (min) é) 60 - 56 0-120
) .
Siités (min) D - 0:30 — 1:20 52 0-120 0:50-1:50
Meleg kenyér (min) Q - - 60 0-60
Adagol6 — hozzaadas Q% 1:35 - 2:16 - -
000
Timer (6ra) @ - - 15:00 15:00 - J
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OSSZETEVOK A KENYER KESZITESEHEZ

Figyelmesen kdvesse az 0sszetevok adagolasi sorrend-
jét. Az éleszt6t mindig legfelll helyezze és szaraz kell le-
gyen. Helyes adagolashoz hasznalja az adagolé edényt
és a kanalat, amelyek a csomagban talalhatok. Mindig a
vonalig toltse az edényt. Ne nyomja be az 0sszeteviket.
A helyes adagolas fontos.

A

A készilék 1000 g sulyig képes sitni.

Minden Osszetevd szobahdmérsékleten kell
legyen.

d

S El
X Bl

OSSZETEVOK KIVALASZTASA

Liszt

Az alap 6sszetevd, amely glutént tartalmaz (ez segiti a ke-
nyeret megndni, allagat biztositja).

Buzaliszt buza 6rlésébél. A héjat és a magokat eltavolit-
jak feldolgozas soran. A legjobb liszt az amelyiken azt irja,
hogy ,sttésre”

Teljes kiorlésii liszt teljes kiorlésii buzabél. Az ebbdl
késziilt kenyér nagyon hasznos, de specialis siitési ko-
rilményeket igényel, és nem né annyira és tomottebb.
Rozsliszt a rozs 6rlésébdl nyerik. A buzahoz képest, a
rozsliszt tébb vasat, magnéziumot, kaliumot tartalmaz,
amelyek fontosak az emberi szervezet szamara. Mindezek
ellenére a glutén tartalma alacsonyabb, igy a kenyér to-
mottebb, és nem nd olyan magasra. Amikor rozskenyeret
sut, ellenérizze az adagokat, tobb rozsliszt a motor tulhe-
vitéséhez vezet

A Alisztet le kell mérni, meg kell szitalni.

SZARAZ ELESZTO

Az éleszt6td nd a tészta. Csak erjedés nélkili élesztét hasz-
néljon (ne hasznaljon friss, vagy erjedést igénylé szaraz
élesztdt). Mi tobb, csak gyors élesztét hasznaljon. Amikor
csomagolt élesztét hasznal, zarja le a csomagot hasznalat
utan, helyezze be a siit6s, és csak a gyarto altal javasolt érvé-
nyességi idén belll hasznalja.

viZz

Csak ivdvizet hasznaljon. A vizet a mérépoharral kell mérni.
SO

izet biztosit és segit a kelesztéshez. S6 hianyaban a
kenyér nem né és nincs ize.

ZSIR

izet biztosit a kenyérnek. Vaj vagy margarin hasznalata
javasol.
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CUKOR

Edeskés izet biztosit, a héjaz szinezi. Porcukrot, mézet
stb. Hasznalhat. Ha szaritott gylimdlcsét (mazsola, flge,
barack stb.)hasznal, kevesebb cukrot adagoljon.

TEJ

izet és tapértéket biztosit. Ha viz helyett tejet hasznal, a
kenyér tapértéke nagyobb, de ne hasznalja a késleltetett
id6t, mivel a tej megsavanyodhat. Csokkentse a viz meny-
nyiséget a tej mennyisége fliggvényében.

GYUMOLCS, ZOLDSEG

Amikor mas hozzavaldkat adagolnak a kenyérhez, vegye
figyelembe a cukor, viz és zsir tartalmat. A toltési suly ne
haladja meg 15% az Gsszetevék sulyat. A kenyér magas-
saga kisebb lehet mint amikor nincs mas hozzatevé, mivel
ezek a tészta glutén tartalmat befolyasoljak. Az sszetevé-
ket a hangjelzés utan kell adagolni.

KESZ TESZTA

Kész tésztat is hasznalhat. Javasolt 750-1000 g csomago-
kat hasznalni, gyors sitésre, vagy a tartalom felét .

ELOKESZITES

Elsé hasznalat elétt, tordlje ki a késziilék hazat a bel-
sejét is egy puha, szaraz ruhaval. Mossa ki meleg
mosodszeres vizzel az edényt , lapokat, kanalat , lama
de framantare ), lingura gradata vasul gradat ¢}, va-
sul cu capac pentru iaurt si manerul Nyissa ki az
adagolét. Vegye ki figyelmesen. E-1.rajz. Mossa ki meleg
mososzeres vizzel. E-2, 3 kép. Szaritsa mega z dsszete-
véket. Ossze/vagy szétszerelés elétt ellenérizze, hogy a
késziilék aramtalanitva legyen

Miikodési sorrend:

-

. Nyissa fel a készllék fedelét. Az edény eltavolitasara,
fogja meg a kart és forditsa az éramutatok jarasaval el-
lentétes irdanyba, amit megall. Huzza ki a kartél fogva.

2. Helyezze be a dagaszté lapatot, D-1 kép.

3. Helyezze be az 6sszetevoket az edénybe a recept sze-
rint, el6bb a folyékonyakat, majd a szarazokat. Az edény
falarol torolje le a vizet és a lisztet D-2, 3, 4 kép.

4. Helyezze be az edényt a készilékbe. Forditsa el az
edényt az 6ramutatok jarasaval egy iranyba, amig blok-
kol. D-5 kép.

5. Zarja be a készlilék tetejét. Csatlakoztassa a konnektor-
hoz, a kijelz6 fényesen és hangosan jelez.

6. Valassza ki a megfelel6 programot, valassza ki az @
kenyér nagysagat a recept szerint, valassza @ A
héj szinét -y Sziikség esetén nyomja meg a. . A siitési
paraméterek és id6 megjelennek a képernyén.

7. Nyomja meg a @gombot, inditasra. Ismételten nyom-

jameg a sltés ledllitasara. (az informacié megjelenik a

képernyén). A kivalasztas modositasara, vagy program

leallitdsara, nyomja meg a fenti gombot par masodper-
cig, amig hangjelzést hall.

8. Megjegyzés: Ne hasznalhatia a ,szunet” gombot



amikor a timer miikddik, csak amikor a program miko-
désben van.

9. Amikor a YOGURT, JAM, CAKE, PASTA, DOUGH,
CIABATTA, BAKE, FRUITS IN SYRUP programok le-
jarnak, hangjelzés jelez és utasitasok jelennek meg a
képernyén.

Amikor a QUICK, BASIC, FRENCH si BO-
RODINSKY programok lejarnak, hangjelzés

A jelez. A képernydn «0:00» jelenik meg, és 60
percig a kenyér meleg.

MEGJEGYZES: Javasolt a késziiléket aramtalanitani,
és a kenyeret egy deszkara helyezni, Ne hagyja a ke-
nyeret a slitéedénybe. Para keletkezhet, a kenyér for-
maja sérilhet.

A program leallitdsara, nyomja meg par masodpercig
a @ gombot. Hang jelez. A képernydn a kezdeti uta-
sitasok jelennek meg. Tavolitsa el az edényt a készi-
l1ékbdl és helyezze a kenyeret egy lapra, hogy hdljén.
Hasznaljon konyharuhat vagy kesztyiit.
Ha a dagasztdlapat a készllék belsejében marad,
ii csak kihdilés utan tavolitsa el. Biztonsagi okokbdl
ne érintse meg a dagaszté lapatot, ez forré lehet.

A

KESLELTETETT INDITAS

A

1. Az indit6 gomb benyomasa el6tt @ pbeallithatja, hogy
a kenyér a megfelel6 idében késziljon el, akar 13 éra
utan 10 perces intervallumokban

A kenyér felvagasa el6tt, ellendrizze, hogy a
dagaszté lapat ne maradjon a belsejében. A
rajz.

A timer hasznalata a program tablazatban
talalhato.

Helyezze az 6sszetevket az adagoloba.

Dié Darabolja vagy apritsa meg. |Z6ldség, gylimdlcs — friss
Vagy fagyasztott. (alma,
oliva, Fokhagyma, paprika

Szaritott gyimdlcs (mazsola Nagy szaritott gylimdlcs

stb.), / kandirozott gyimdlcs
kockakra vagott 5x5x5 mm.

Magok

Szaraz fliszerek 1-2 kiskanal

Friss fliszerek lasd recept.

Kemény sajt

2. Nyomja meg a @ gombot, llitsa be az idét (gyorsabb
beallitasra tartsa benyomva). Nyomja meg a gombot
program inditasara. A visszaszamlalas elkezddédik. A
kijelz6 jelzi a kivalasztott program megmaradt idejét .

MEGJEGYZES: Nem javasolt a késleltetett inditast hasz-
nalni a romlandd ételek elkészitésére: tojas, tej, tejfdl,
tejszin, taro stb.

KIEGESZITO ELELMISZEREK HOZZAADASA A
késziilék egy adagolét tartalmaz a kiegészité élelmi-
szerek hozzaadasara. Ugyanakkor az edényhez is
hozzaadhatéak ennek segitségével. A hozzaadas a ko-
vetkez6 programok esetén lehetséges: QUICK, BASIC,
FRENCH, BORODINSKY, DOUGH, CIABATTA, YOUR
CHOICE.

1. Nyissa fel az adagold fedelét. Szaraz kell legyen. Ha
nem szdraz, torélje szarazra

2. Adja hozza az élelmiszereket a recept szerint.

. Csukja le a tetejét.

4. Nyomja meg a (J,. gombot (%, szimbolum meg fog
jelenni a kijelzén. Az adagol6 automatikusan adja hozza
a sitési folyamat alatt.

w

Javaslatok

« Mérje meg a folyékony élelmiszereket a recept szerint,
nehogy befolyasoljak a tészta folyadék tartalmat.

« Anagy és kemény magok roncsolhatjak a készulék edé-
nyét. Javasoljuk ezek 6rlését.

* Ha késleltetett inditast alkalmaznak, javasolt beliszte-
zett OsszetevOket hozzaadni az edénybe, a késziilék
inditasa el6tt.

« Dagasztas alatt hangosan fog jelezni a készilék. Ez jel-
zi, hogy a kiegészitd dsszetevék adhatdk hozza. Ezek
hozzaadasara, emelje fel a készllék fedelét, és helyez-
ze be ket az edénybe. Zarja le a fedelet. Ne nyissa fel
ok nélkiil a fedelet, a hémérséklet csokkenhet.

Helyezze kdzvetlenll a penész

Kb. 1 cm vagja fel. az
Osszetevdk tapadasanak
elkeriilése érdekében,

stb javasolt lisztet szérni az
Osszetevékre
Csokoladé Darabolja vagy apritsa meg

Apritsa vagy vagja
darabokra (lasd receptet)
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TESZTA KESZITESE

1.

4.
5.

. Vélasszon ki

Valasszon ki egy receptet, helyezze be a z edény-
be az OsszetevOket, a dagasztd lapattal. Helyezze
be az edényt a készlilékbe és zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a konnektort.

egy programot: DOUGH/PASTA/
CIABATTA. A PASTA programban a dagasztasi id6t a
10 perctdl 20 percig allithatia a @ gomb segitségével.

. A megfelel6 el6készitési id6 megjelenik a kijelz6n.

Nyomja meg a gombot-A készlilék dagasztani kezd.
Az 8sszetevbk automatikus hozzdadasa csak a DOUGH
és CIABATTA programok esetén lehetséges (Ne feledje
aktivalni az adagolét a <Zogo°. gomb segitségével
Amikor a program lejar, hangosan jelezni fog.

Tavolitsa el a tésztat egy lisztes fellletre.

SUTEMENYEK KESZITESE

1.

Készitse el6 az Osszetevéket recept szerint. Helyezze
be az edénybe. Ne tavolitsa el a dagaszté lapatot. csat-
lakoztassa a konnektorhoz.

. Vélassza ki a CAKE programot a @ gomb
benyomasaval.
. A megfelel6 el6készitési id6 megjelenik a kijelzén. A

dagasztas révidebb lesz, ezért a tészta kénny( marad.
Dagasztas utan nyissa fel a fedelet, ha pedig a tészta
nincs megfeleléen dagasztva, a nem megfeleléen da-
gasztott részeket helyezze az edény kdzepébe.

. A sités elkezdédik. Amikor ez lejar, hangosan jelezni

fog. Porcukrot szérhat a siiteményre.

LEKVAR KESZITESE
(kivétel BM1010)

Nagyon finom lekvart készithet a készulékkel.

1. Készitse el6 az 0sszetevéket recept szerint. Helyezze a
dagaszté lapatot és az 6sszetevéket az edénybe.

2.

Helyezze az edényt a készllékbe. Csatlakoztassa a

konnektorhoz.

3. Agomb ﬁl segitségével vélassza ki a JAM programot.
4. Allitsa be a siitési idét 1h 2r percrdl 2 h-ig, a gomb ©)
segitségével (alap bedllitds 1 h 20 perc).

5.

Nyomja meg a gombot pa folyamat elkezdéséhez.
Ebben a folyamatban az &sszetevéket Osszekeveri és
felmelegiti.

. Amikor a folyamat lejar, hangosan jelez. A kész lekvart

kenyérrel fogyaszthato, fagylalthoz adagolhaté vagy si-
teménybe tolthetd.

A\

A lekvar lehilése utan a lekvart helyezze
egy Uvegbe és helyezze a hitébe. Hogy a
lekvar keményebb legyen, adjon hozza egy
kanal pektint.

A\

Miutén a lekvar kész, toltse at mas edénybe.
A késziilék edényét toltse fel meleg vizzel és
kih(lés utan mossa meg, nehogy barmilyen
szaraz maradék rongalja az edény falat
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JOGHURT KESZITESE
(csak BM102*JY)

* o

1.
2.

0,1,23,4

Tavoltisa el az edényt és a dagaszté lapatot.
Keszitse el a joghurt keveréket és helyezze az edény-
be. Irja le a fedelet D-8 kép.

MEGJEGYZES: Javasolt zsiros tejet hasznalni. A zsiros
tejbdl nyert joghurt finomabb lesz.

3.
4.

Helyezze a joghurt edényt a készllék belsejébe.
Helyezze be az edényt és zarja le a fedelet.

Tilos mas program kivalasztasa,
f'} a megfelelét szabad kivalasztani,
[

kizarolag
amikor

behelyezi a joghurtos edényt.

5.

6.

7.

Valassza ki a YOGURT programot az @ gombbal majd
vélassza ki a megfelel6 erjesztési id6t a recept szerint.
Kivalaszthatja az el6készitési id6t 6 oratél 12 oraig. Alap
beallitas 8 ora.

Benyomva ai @ gombot, elindul az el6készitési
folyamat.

Amikor a program lejar, hangosan jelzi. Miutan a joghurt
elkésziilt, javasolt 2 6rat hiitébe helyezni.

SZIRUPOS GYUMOLCS
(kivétel BM1015J)

1.

2.

o o

Készitse el6 az 0sszetevéket a recept szerint. Tavolitsa
el a dagaszt6 lapatot.

Helyezze be az dsszetevéket az edénybe: viz, gyl-
molcs, cukor stb. Lefddheti az edényt sitépapirral,
hogy a g6z benne maradjon. Vagjon ki 1 cm a sutépapir
kozepébdl.

. Helyezze be az edényt a készililékbe. Csatlakoztassa a

készliléket a konnektorhoz. Valassza ki a FRUITS IN
SYRUP programot.

. Allitsa be az idét 50 perctsl 1 ¢ra 50percig a @ gomb

segitségével-

. A program inditdsahoz nyomja meg a gombot @ .
. Amikor a program lejar, hangosan jelzi. Vegye ki figyel-

mesen a gyumolcsot.

MEGJEGYZES: Tartsa be a recept szerint mennyiségeket.
Nagyobb mennyiség kévetkeztében az edény tartalma ki-
futhat. Kénnyen f6zheté gylimélcsdket hasznaljon: barack,
ananasz, alma és kemény korte.

SUTES

Ezen program alatt nincs dagasztas vagy kelesztés, ezért
nem szikséges a dagaszto lapat beszerelése. A kenyér-
gép sltéként mikodik. Siteményeket és pékarut suthet
vagy melegithet.

1.Tavolitsa el a dagaszté lapatot. Helyezze be az 6sszete-
vOket az edénybe.

2. Vélassza kia BAKE programot a gomb segitségével @
Megnyomva a ©) gombot, be tudja éllitani a sttési idét 30
perctél 80 percig.

3. A slités elkezdéséhez nyomja meg a gombot @

4. Amikor a program lejar hangosan jelzi.



MEGJEGYZES: Amikor a siités lejar hagyja a terméket kb.
10 percet hiilni a készulékben. 10 perc utan vegye ki a ter-
méket az edénybdl.

«YOUR CHOICE» PROGRAM

Amikor ezt a programot hasznalja, sajat recept szerint
készitheti meg az ételt, a sttési program megfelelé beal-
litasaval: dagasztas, kelesztés, siitési alatt.

1. Készitse el6 az Osszetevbket a recept szerint.
Helyezze be az Osszetevéket az edénybe. Ne tavolit-
sa el a dagaszt6 lapatot. Csatlakoztassa a késziléket
a konnektorhoz.

2. Vélassza ki a @ gomb segitségével a«Your Choice».
Programot. A kijelzén a program id6tartamat és a P
szimbdlumot jelenik meg

3. Nyomja meg ismét a gombot @ A kijelzén a
Jelenik meg és a az elsé folyamat — dagasztas . id6-
tartama jelenik meg. Alap idétartam 10 perc Agomb @
psegitségével bedllitja a dagasztasi idét 0 s 20 kdzott.
Egy gombnyomas 1 percet jelent.

4. Nyomja meg ismét a gombot @ A kije.lzé a jelzi
és a masodik folyamat idétartamat<y. C. A gomb ©)

segitségéve| allitsa be a masodik folyamat idétartamat.
A gombot (&), nyomva a kévetkezé folyamatot allitja be.

5. Allitsa be minden folyamat idc’Startat. Nyomja meg
utaljigra a gombot, és a kijelzén a ), és a kijelzén
a [[Jl P| szimbélum jelenik meg és a teljes fézési
idétartam.

6. A program a gomb nyomasaval indul @

7. Amikor a program lejar hangosan jelzi.

MEGJEGYZES: a folyamatok lementésre keriilnek uté-
lagos haszndlatra. Az eredeti bedllitdsok visszatéréshez,
aramtalanitsa a késziiléket.

LEHETSEGES HIBAK ES MEGOLDASOK

A készilék nem
indul

GLAZUR

Ellenérizze, hogy a tészta keljen. Glazurhoz hasznal-
jon ecsetet. A siitést recept szerint végezze. Aranybarna
glazurhoz tojast vagy tojas sargat hasznaljon. Ropogos
glazdrhoz tojas fehérjét hasznaljon, sarga nélkil, hogy
aranybarna legyen.

GLAZUR RECEPT
TOJAS GLAZUR - verjen fel 1 nagy tojast 1 kanal vizzel.

TOJAS SARGA GLAZUR - Verjen fel egy tojas sargat egy
kanal tejjel vagy vizzel.

FEHER GLAZUR - Verjen fel egy fehérjét egy kanal tejjel
vagy vizzel .

TAKARITAS ES KARBANTARTAS, E rajz

Takaritsa meg a készlléket hasznalat utan.

+ Aramtalanitsa a késziiléket és hagyja kihini. Mossa
ki az edényt(2, lapatot -}, mérbkanalat ), mérde-
dényt (), joghurt edényt és az akasztot(d meleg
mososzeres vizben. Ezeket nem lehet mosogép-
ben mosni. Ha nem sikeriil kivenni a dagaszté
lapatot az edénybél, toltson vizet és hagyja azni
5-10 percet. Ne ontson az edényen Kkiviil vizet.
Nyissa fel az adagold fedelét. Tavolitsa el és mossa
meg meleg, mosdszeres vizben. Szaradas utan he-
lyezze vissza a késziilékbe.

« Tordlje ki a készllék belsejét és kiilsejét egy puha,
szaraz ruhaval. Tavolitsa el a maradékokat.

+ Aramiités veszély elkeriilése érdekében ne he-
@ lyezze a motort vizbe.
» Szaritsa meg a készilék minden Gsszetevéjét
mosas utan.
« Tarolja a késziiléket zarva.

Aramtalanitsa a kész(iléket és varjon amig a fesziiltség stabilizalodik

« Tul sok élesztét vagy vizet adagolt. Ellenérizze a receptet és mérje meg a helyes

Akenyér tul

megnott sok vizet.

.

mennyiséget a mérépohar segitségével. Ellenérizze, hogy az 6sszetevék ne hagyjanak tul

Nem adagolta helyesen a lisztet. Mérje meg a lisztet.

Nem adagolta helyesen az élesztét. Hasznaja a mérékanalat.
Elelnérizze az éleszt6 szavatossagat. A csomag megnyitasa utan érizze meg a hiitében.

Akenyér nem siilt |+ Aramsziinet volt,és a készillék leallt. A késziilék lezarul ha tdbb mint 10 percet all. Vegye ki a

meg, ragacsos

Liszt a kenyér

kenyeret az edénybdl és adjon hozza Uj 6sszetevoket.
Ellendrizze a receptet és mérie meg a helyes liszt mennyiséget mérleggel vagy a helyes
folyadékmennyiséget a mérépogarral.

« Tulsok lisztet vagy tul kevés vizet hasznalt. Ellenérizze a receptet és mérje meg a helyes mennyiséget

felliletén mérleggel vagy méréedénnyel.

Osszetevék  Ne szerelje fel a dagaszté lapatot.

nincsenek * Az @sszetevék hozzaadasa elétt ellendrizze, hogy a lapat az edényben van.

megfeleléen » Aramsziinet esetén, a késziilék ledll. Inditsa Ujra a sitési folyamatot, még akkor is, ha eredménye
Osszekevervet nem kivant, ha a dagasztas dramsziinet el6tt kezd6dott
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LEHETSEGES HIBAK ES MEGOLDASOK

Hiba

Akenyér nem sl

Megoldas

« ADOUGH programot valasztotta. ADOUGH program nem kezd sitni.

« Aramsziinet esetén, a késziilék ledll. A késziilék kikapcsol, ha tébb mint 10 percig nem miikddik. Ha
a kenyér megkelt, hagyomanyos sitében lehet sutni

* Nem volt elegend6é viz és a motor védelmi rendszere bekapcsolt. Akkor torténik amikor
a készllék tultdltott; a motor maximalisan mikodik. Keresse fel a szervizt. Legkdzelebb
ellendrizze a receptet a helyes mennyiségek adagolasara.

« Nincs beszerelve a dagaszto lapat

« A forgd nem forog. Ha a tengely nem forog, amikor a lapatot behelyezi, cserélje le a forgét.
Keresse fel az OURSSON szervizt.

A tészta folyik

« Egy kis mennyiségl tészta befolyhat a ventilatorokhoz. Z normalis, de ellenérizze, hogy a keverd
helyesen fog.

A dagaszto lapat
zajos

« Azért van mert a dagaszt6 lapat tengelyen forog (nem hibas). .
« Tul sok ideig hagyta a kihult kenyeret az edénybe. Tavoltisa el a kenyeret siités utan.

Akenyér A . . P . R . - . o
L Y L. « Aramsziinet volt és a készilék leallt. A késziilék ledll ha 10 percnél tdbbet tart az aramsziinet.
Osszeesik és pers . Y
Prébalja mg megsitni a tésztat ha megfelele kelve van.

nedves
Akenyér nedves, ., . . . P . L

« Tul forré volt vagasnal. Hagyja a kenyeret kihdilni szeletelés el6tt
egyenletlen

Fust szag. Fust
jon ki a g6z
nyilason

« Eléfordulhat, hogy az &sszetevok a melegitére follyanak. Eléfordulhat, hogy egy kis mennyiség
kifolyik melegitére a kavaras alatt. Siités utan takaritsa meg a melegité elemet, amikor a késziilék
teljes kihdilt.

Adagaszto lapat
blokkol

« Atészta tul strli. Hagyja a kenyeret kihdlni, majd tavolitsa el a dagaszt¢ lapot.
« Egy kemény héj lett a lapat alatt. Mossa meg a lapatot minden hasznalat utan.

Akeér héja puha

* A g6z a kenyérbe marad és megpuhitjak a héjat. Kevesbb gézért csdkkentse a viz mennyiségét10-20

Akenyér héja
nem ropogos

e 5

« Ahhoz, hogy ropogds legyen, valassza a FRENCH advagy «DARK» bedllitasokat

MODELL ’ BM1010 ‘ BM1015J ‘ BM102*JY ‘
*-0,1,2,3,4

Sily, kg 57 57 | 59

Fogasztas, W Max 575

Névleges feszliltség 220-240 V~ ; 50/60 Hz

Szallitasi és tarolasi hémeérséklet -25°C ~ +35°C

Uzemi hémérséklet +5°C ~ +35°C

Nedvesség

15-75% kondenzaci6 nélkil

Védelmi osztaly

Méret, mm

348x350x254

A termékeket kell tarolni, szaraz, szell6ztetett h6mérsékleten -25 ° C.

Bizonylat

Tovabbi informaciokért keresse a http://www.oursson.com oldalt vagy kérjen egy masolatot a forgalmazotdl.

A A késziilék javitasat csak az OURSSON markaszerviz szakembere végezheti.
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SZERVIZ

Kdszoénjik, hogy az OURSSON cég termékeit vasarol-
ta. Megtettlink mindent, hogy a termék elvarasainak,
mindésége pedig a legmagasabb eurdpai szabvanyokat
felelien meg. Ha az OURSSON terméke karbantartast
igényel, kérjuk keresse fel a markaszervizeket. A teljes
markaszervizek jegyzéke is megtalalhatd a honlapon
WWW.0Ursson.ro .

OURSSON garancia feltételek:

1.

Az OURSSON AG garanciat ASC OURSSON AG
biztositja, kizarélag a garancia orszaganak teril-
etére, OURSSON AG altal gyartott és ezen terlleten
forgalmazott, az orszdg szabvanyainak megfeleld
modellekre érvényes, az orszag szabvanyainak
megfeleld, hivatalos megfeleléségi jelzésekkel el-
latott készllékekre.

2. Az OURSSON garancia a hatalyos jogszaba-

lyoknak felel meg a fogyasztok jogainak védelmére.
A garanciat a termék forgalmazasi orszaga sz-
erinti jogszabalyoknak felel meg, és csak akkor
érvényes, ha a termék kizarélag haztartasi célkora
kerll felhasznalasra. Az OURSSON nem érvényes
kereskedelmi célokra térténd felhasznalas esetén.

3. Az OURSSON termékek garancidja:

Mikrohullamu sité, kenyérgép,
indukcids fézélap

Multicooker, konyhai késziil-
ékek, vizmelegiték, villamos
suték, turmixgépek, husdaraldk,
kenyérpiritdk, thermopot, 60 24
gylmolcsprések, g6zf6zok,
eszpresszé kavéfézok, daralok,
hiiték, mélyhiiték, automata
kavéfézok, tejhabositok
Konyhamérleg

4. Az OURSSON AG garancia nem vonatkozik a ter-

mészetes kopasnak kitett alkatrészekre, amennyiben

ezek helyettesitése el6 van irva:

* elem.

» elem csomagolés, kiegészitok szallitasra és sze-
relésre, terméket kiséré dokumentacio,

5. A garancia nem érvényes a haszndlati, tarolasi vagy

szallitési utasitasok megszegésébdl, harmadik szemé-

lyek beavatkozasabdl vagy vis maior eseménybdl eredd

hibakra, beleértve, de nem csak a kdvetkezd esetekre
korlatozva:

* ha a termék meghibasodasa a nem megfelel6 kez-
elés, felhasznalas, hasznalati utmutatoban foglalt
utasitdsok megszegésének eredménye, beleértve
magas vagy alacsony hémérsékleten, magas para-
tartalmon vagy poros kérnyezetben vald hasznalat,
felbontasi jelek és/vagy sajat javitas,nem megfelelé
halozati fesziltség, , ha a késziilék belsejében fol-
yadék, rovarok vagy mas idegen testek, anyagok

talalhatok, a készllék hosszu tavu teljesitmény
feluli alkalmazasa.

* ha a késziilék meghibasodasa nem engedélyezett
tesztelés vagy tervezési vagy szoftver moédositas,
beleértve OURSSON altal nem engedélyezett javi-
tasi és karbantartasi szolgaltatasok eredménye.

* ha a meghibasodas rossz mindségl, nem ha-
tékony készllékek, kiegészitdk, alkatrészek
alkalmazasanak eredménye.

* Amennyiben a termék meghibasoddsa a fel-
hasznalasahoz kapcsolddd kombinalva kiegészitd
berendezések (tartozékok), kivéve kiegészitd ber-
endezések OURSSON ajanlott ezzel a termékkel.
OURSSON nem felelés a mindségi kiegészitd
berendezések (tartozékok) altal gyartott harmadik
fél, a termékeik minésége az ilyen berendezések,
kiegészit6 berendezések Uzemeltetése és a
mindség a termékek mas gyartok OURSSON.

6. A hasznalat alatti hibakat az engedélyezett markasze-
rviz javitja ki. Garancia alatt a hibak javitasa ingyenes,
amennyiben a fél a garancialevelet, valamint a vasar-
last igazol6 okmanyt (szamla és nyugta) mutatja be.
Vegyék figyelembe a kévetkezoket:

* A hasznalati utmutatéba foglalt termék beallitas és
felszerelés nem vonatkozik az OURSSON garan-
cidra, ezeket a felhasznalé vagy a markaszerviz
végezheti, dijfizetés ellenébe.

« A karbantartast (takaritas és alkatrészek kenése,
fogyo alkatrészek és anyagok cseréje stb.) dijfize-
tés ellenébe torténik.

7. OURSSON cég nem vallal felelésséget a termék altal,
embereknek, haziallatoknak, tulajdonjognak kézvetlen
vagy kozvetett médon okozott karokért, amennyiben
a hasznalatra, tarolasra, felszerelésre vonatkozd
szabalyok megszegésének, vagy a felhasznalé vagy
harmadik személyek szandékos vagy gondatlan cse-
lekedeteinek kdvetkezménye.

8. OURSSON AG nem vallal felelésséget barmilyen
kdzvetlen vagy kozvetett veszteségért vagy karért,
beleértve, de nem korlatozva: nyereség elvesztéséért,
kereskedelmi, ipari vagy mas tevékenység leal-
las miatt okozott veszteségért, amely a termék nem
megfelel6 felhasznalasanak kdvetkezménye.

9. Tekintettel a megjelenés allandé jellegl javitasara, a
termékek és ezek egyes technikai jellemz6i a gyartd
elézetes felszolitasa nélkil modosithatok.

Termék felhasznalasa:

1. Az OURSSON éltal meghatarozott élettartam csak haz-
tartasi, hasznalati, szallitasi és raktarozasi utasitasoknak
megfelel6 hasznalat esetén érvényes. A termék fi-
gyelmez kezelése és hasznalati el6irasainak betartasa a
termék hasznalati id6tartamanak néveléséhez vezethet,
ez dltal meghaladva az OURSSON cég altal el8irt atla-
gos hasznalati id6szakot.

2. Az atlagos hasznalati id6szak végén, keresse fel a
markaszervizt a készllék karbantartasara. A kar-
bantartast és szervizt dijfizetés ellenébe végzik.

3. OURSSON nem javasolja a készilékek tovabbi
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hasznalatat az atlagos hasznélati idészakon tul, egy
megfeleld, markaszerviz dltal végzett ellendrzés
hianyaban, mivel a készilék veszélyes lehet, a fog-
yaszto életére, egészségére vagy tulajdonara nézve.

Késziilékek Ujrahasznositasa

Akészilék a 2002/96/EG iranyelvnek felel meg.
Akésziilék nem dobhatd a haztartasi szemétbe. A késziil-
ékeket kijelolt hulladékgyijté helyekre kell szallitani, a
jogszabalyoknak megfeleléen. A termék Ujra-
hasznositasaval hozzajarul a természeti forrasok
meg6rzéséhez és a kdrnyezet szennyezédésének
megakadalyozasahoz, emberi egészség megvé-
déséhez. Tovabbii informacidkért kérjiik keresse
fel a helyi hulladékbegyjté hatésagot.

Gyartas ideje

Mindegyik termék egyedi, alfanumerikus sorszammal
rendelkezik, amelyet a vonalkdd kisér a kovetkezd in-
formaciodkkal: termékcsalad neve, gyartas ideje, termék
sorszama. A gyartas ideje megjelenik a csomagon és/
vagy a terméken. A sorszam a termék hatoldalan, cso-
magolason és a garancialevélben jelenik meg.

ouUrssono

Tovabbi informaciokért keressenek e-mail-ej:
info@oursson.ro

I

1225011234567
AR miA 1A

FTT

i
060 O
© Elso két betli - termékcsoport (Bread Maker
- BM).
@ Els6 két szam — gyartas éve.
© Kovetkez6 két szam — gyartas honapja
O Utolso szamjegyek — termék sorszama.

Félreértés elkerllése érdekében, kérjik fi-
gyelmesen olvassa el a hasznalati utmutatét
és a garancia érvényesitésének feltételeit,
ellenérizze a garancialevél pontossagat. A
garancialevél csak akkor érvényes ha hely-
esen és tisztan van kitoltve: modell, sorszam,

vasarlas ideje, eladé bélyegzdje és alairasa,
vevd alairasa. A termék sorszama és mod-
ellszama a garancialevélbe foglalt adatoknak
kell megfeleljen. Ezen feltételek nem teljesi-
tése esetén , valamint ha a garancialevélben
talalhat6 adatokat modositottak vagy torolték,
a garancialevél érvénytelen.

Jelen nyomtatvanyt a nemzetkozi és eurdpai szerz6i jogokra vonatkozo jogszabalyok védik. Barmilyen nem engedélyezett
felhasznalas, beleértve masolds, nyomtatas és forgalmazas, nem kizarolag ezekre korlatozva, a hatalyos jogszabalyok

alapjan polgari felelésséget von maga utan.

Kapcsolat:

1. Gyartd6 — OURSSON, G, Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Svajc
2. Kizarodlagos forgalmazé Romania - Oursson Appliance SRL, Brasov, Zaharia Stancu ut. 9, www.oursson.ro

OURSSON
Made in China
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MHCTPYKLMWUA MO BE3OMNACHOCTMH, Puc. A

f CuMBON OnacHoOCTH

HanomvHaHne nonb3oBaTerto 0 BbLICOKOM HanpshKeHun.

CumMBon npeaynpexaeHus
A HanomvHaHve nonb3oBatento 0 HeobxoaMMOCTY NMPOBEAEHUS BCEX AENCTBUI
B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMEN.

CumBon onacHocTu oxora
HanomvHaHve nonb3sosarento

0 BbICOKOW Temneparype.

Mpwu Mcnonb3oBaHWM 3NEeKTPUYECKUX NPUGOPOB creay-
eT cobnoaath cnemytowme Mepbl NpefAoCTOPOXHOCTH:

A\

A\

Wcnonb3yiTe npnbop cornacHo AaHHOMY pyKoBOA-

CTBY M0 3KcnyaTaumu.

YcTanaBnusavite npubop Ha yCTOWYMBYIO MOBEPX-

HOCTb.

Vicnonb3yinTe TONbKO Npucnocobnenuns, BxogAwmne

B KOMMJIEKT yCTPOMCTBA.

* YT06bI NpeaoTBpaTUTL PUCK NOXapa unu yaa-
pa TOKOM, m3berante nonafaHuA B yCTPOM-
CTBO BOAbl M 3KCMnyaTauuu ycTponcTsa B
YCNOBWAX BbICOKOW BnaxHocTn. Ecnm no
KakMM-TO MNpu4MHam Boja nonana BHYTPb
yCTpoiicTBa, 06paTUTECHh B YNONHOMOYEHHbI
cepBuCHbI LeHTp (YCL)) OURSSON AG.

[lnA anekTponuTaHnA npubopa UCrnonb3ynTe anek-

TpoOCeTb C HaAnexalymm xapakTepucTrkamm.

He ncnonb3yiite npnbop B NOMELLEHNAX, rae B BO3-

Ayxe MOTryT COAep>XaTbCA Napbl IErKOBOCMNIAMEHA-

IOLWMXCA BELLECTB.

e Hukorpa camocCTOATENIbHO He BCKpbiBaWTe
YCTPOMCTBO — 3TO MOXET CTaTb NPUYNHOW MO~
pakeHWA ANeKTPUYECKUM TOKOM, MPUBECTH K
BbIxoAy npubopa W3 CTPOA U aHHynupyeT ra-
paHTuiiHble 06A3aTenbCcTBa NPOU3BOAUTENA.
[inA pemMoHTa 1 TeXHN4YecKoro ob6cny>xxmBaHuA
obpallanTtecb TONbKO B CEPBUCHbLIE LIEHTPBI,
YMOJTHOMOY€EHHbIe A1A PeMOoHTa U3aenui Top-
rosou mapkun OURSSON.

Mpu nepemelLeHnn yCTPONCTBA N3 MPOXNTaAHOro No-

MeLleHnA B Tennoe n HaobopoT pacnakyinTe ero ne-

pen Havanom aKcnnyarauum n nogoxante 1-2 yaca,

He BKJOYan.

% e B uenax npefoTBpalleHns nopaxxeHws anek-

TPOTOKOM He AOMycKanTe Morpy>KeHusa npo-
BOJOB W BCErO N3AENUA B BOAY.
ByabTe 0CO6EHHO OCTOPOXKHbI Y BHUMATEbHbI, €CTN
pALOM C paboTaloLmMM NPMGOPOM HaXoOAATCA AETHU.

it e He lEl.OTpaI'l/IBaI7ITeCI:.v A0 ropAYnXx NoBepxHO-

cTei npnbopa, 3TO MOXKET NPMBECTU K TPaBMe.
LLIHyp nuTaHuA cneuuanbHo cAenaH OTHOCUTENb-
HO KOPOTKUM BO Wu36exaHue pucka nonyyeHuA
TpaBMbl.
He nonyckavite cBUCaHuA LUIHypa Yepes3 oCTPbIN Kpan
cTONa UMM ero KacaHuA HarpeTblX MOBEPXHOCTEN.
He noakntoyanTe AaHHbIN Npubop K ceTu, neperpy-
>KEHHOW APYruMu anekTponpubopamm: 3TO MOXeT

NPUBECTU K TOMY, 4TO Npubop He 6yaeT PyHKUNOHN-
poBaTb AOMXKHbIM 06pa3om.

He yctaHaBnueante uspenue B6MM3N ra3oBbiX U
NEKTPUYECKUX NIUT, @ TaKXe AyXOBOK.

He ncnonb3yiite npubop Npy NOBPEXAEHHOM LUHYpe
NUTaHWA, a TaKXe B CNyYanAX, eCn HapyLleHa Hop-
mManbHaA paboTa u3aenuA, ecnu OHO nagano unu
6b1N10 NOBPEXAEHO KaKUM-M60 Apyrum o6pasom.
Mpn OTKMAOYEHUNM un3penua OT CeTU OepXKuTecb
TOJIbKO 3a BUJKY, HE TAHUTE 3a NPOBO/, — 3TO MOXET
NpUBECTU K MOBPEX/AEHUIO NPoBOAa UM PO3ETKU
1 BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHMe.

Mo okoH4aHUM MCMONb30BAHWUA OTKIOYUTE U3ae-
nne oT ceTu.

Ob6eperanTe yCTpOWCTBO OT yAapoB, NafeHWR, BU-
6paunii 1 MHbIX MEXaHNYeCKNX BO3AENCTBUN.
0O6A3aTenbHO OTKIIOYaNTe YCTPONCTBO OT CeTH Nne-
pen Ha4yanom MOMKW.

He ucnonb3yinTe napenue BHe NOMELLEHUN.

OTO0T npubop He nNpefHa3HayeH ANA UCMONb30Ba-
HWA nioAbMU (BKMOYaA [eTel) C orpaHW4eHHbIMU
h13NYeCKNMMN, CEHCOPHLIMU UM YMCTBEHHbLIMU CMO-
COBHOCTAMU, UM HEXBATKOW OnbiTa U 3HaHun. OHK
MOryT NONb30BaTbCA MPUOOPOM TOSbKO Noj Habnto-
[leH1eM YenoBeKa, 0TBETCTBEHHOro 3a ux 6esonac-
HOCTb, MM NOCNEe MHCTPYKTaxca no 6e3onacHomy
ucnonb3osaHuio npubopa. He nossonAnTe netAM
urpaTb C usgenvem.

HacToAwee n3genve npegHasHayeHoO TONMbKO ANA
MCMoNb30BaHNA B ObITY.

He ncnonb3yite npu ynctke npubopa abpasuBHbie
martepmarnbl U OpraHnyeckue YUCTALME cpeacTsa
(cnupT, 6eH3uH 1 T.4.). [InA YncTKn Kopnyca npubo-
pa aonyckaeTcA UCNonb3oBaHWe He6OoMbLIOro KO-
YecTBa HENTPasnbHOro MOKLLEro CpeAcTBa.

Mpy NepBOM BKJIIOYEHWUM BO3MOXHO MOAB-
NEHVe NErkoro xapakTepHOro 3anaxa rapw,
KOTOPbIA MOXET BbIAENATHCA MPU NEPBOM Ha-
rpeBe BHETPEHHMX AeTanel HarpeBaTenbHOro
anemeHTa xneboneyku. MNpu ganbHenwem uc-
nonb30oBaHUM AaHHbIi 3anax He NoABMAETCA.

A\

Okcnnyatauma AaHHOro nmpubopa HU B KOem
Ccnyyae He NoapasyMeBaeT NPUMEHEHNE K HEMY

M3NYECKON CUIbI, TaK Kak 3TO MOXET MnpuBe-
CTM K MOMOMKE U3AeNWA Mo BUHE Nonb3oBaTend.
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PEKOMEHOALUMN

e [lepea vcnonb3oBaHWeM YCTPOWCTBA BHUMATESbHO
03HaKOMbTECb C PyKOBOACTBOM nonb3osartena. [lo-
Cre YTeHWA, NoXanymcTa, COXpaH1Te ero AnA UCnosb-
30BaHWA B byayLiem.

e Bce nnnioctpauuu, npusefeHHbIe B JaHHON UHCTPYK-
uny, ABNAIOTCA CXEMaTUYHbIMU M306paxXeHnammn pe-
anbHbIX 06BLEKTOB, KOTOPbIE MOTYT OTANYATLCA OT UX
pearnbHbIX 306paXkeHuI.

KpbIlKy MOXHO OTKpbIBaTb TOMbKO ANIA A0-
6aBneHuA B TECTO PasfNyHbIX MHIPEANEHTOB
no 3ByKOBOMY curHasny. He oTkpbiBaTb KpbiLL-
Ky BO BPEMA BbINEYKU.

* He BbliHMManTe opmy ANA BbINEKAHMA BO BPeMA
paboTbl npubopa.

e He norpyxanTte hopmy AnA BbiNeYKn B BOAy.

* AkKypaTHO obpaujantecb ¢ copmon, niobbie no-
BPEXAEeHNA Kopryca MOryT NPpUBECTU K HapyLIeHUo
ee paboThbl.

e dopma BbIHUMAETCA U3 xN1e60MeyYKn TONbKKO 3a
pYyuKy, He TpAcuTe dopmy.

A\

e Pacnonarante npnbop Ha ropu3oHTanbLHOW W POB-
HOI MOBEPXHOCTW Ha PacCTOAHUU He MeHee 5 CM.
oT cTeH/mMebenu, a Takxe He meHee 10 cM OT Kpan
NOBEPXHOCTW.

* He HakpbIBaiTe Npnbop Bo BpeMA paboTbl NONOTEH-
uamu unu candetkamm.

e He poTparuBanmTecb A0 OpMbl ANA Bbl-

& neykn, BHYTPEHHel noBepxHocTu npubopa,

HarpeBaTenbHOrO JNIEMEHTa, a TakXe BeH-
KOMMJEKTALUUA, Puc. B

AHTVWNpUrapHoe MokpbiTve hopMbl  AnA
BbINEYKN MOXET WM3MEHWTb LBET Moj BO3-
LeNCTBUEM BMarm ¥ napa, OfHaKo 3TO He
CKa3blBaeTCA Ha ero aKCnnyaTauMoHHbIX Ka-
YyecTBax.

TUNALNOHHBLIX OTBEPCTUI BO BpemA paboTbl
npubopa unm cpasy nocne ero Ucrnosb3oBa-
HMA BO n3bexaHne oxora.

* lcnonb3ynTe NpuMxBaTku unu TepMOCTONKME
nepyaTku, 4To6bl AocTaTb OPMYy C Bbiney-
KoM 13 npubopa.

XNEOOMEUYD ...ttt 1wt
DOPMA ANA BBIMEYUKM ...t 1w
NonaTtka AnA 3aMEeLUNBAHUA..............cceeevvereeennns 1w

MepHasa noxka .. Llwr
MepHbIt cTakaH (200 mn) ... 1w
KOHTENHEep C KPbILKON ANA AOTYPTa.......vvevennens 1w

Kptoyok
Kabenb anekTponutaHua L1wr
VIHCTPYKUMA MO SKCTTYATALMM .....eeeneeeeeeneeseeaneeneenes 1wt

[APAHTUMHBIA TANMOH. ...cveiiiiieeiie et 1wt
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QJNIEMEHTbI KOHCTPYKLMUW, Puc. C

[vcneHcep

CMOTpPOBOE OKHO

HarpeBaTenbHbIl 3nemMeHT
BeHTunAumMoHHoe oTBepcTue AnA napa
Py4yka KpbILWK®

MaHensb ynpasneHua

Ovcnnen

MCNOJIb3OBAHUE
MaHenb ynpasnexus, Puc. C-2

- KnaBuwa aktusaumun «BALL

BbIBEOP»
- Knaeuwn Bbibopa nporpammbl (BbICTPbI,
OCHOBHOW, ®PAHLIY3CKU 1 T.4.)

@ - Knasuwa Bbl6opa Beca BbINeYKU.
Vicnonb3yeTcA AnA Bbibopa Beca Bbinekaemo-
ro xne6a: L — 6onbwon (~750 r), XL — o4eHb
6onbLuon (~1000 r)

Knaeuwa pucneHcepa (BKMOYATb WM Bbl-
KIIOYMTb UCMONb30BaHNE AncreHcepa)

nporpammsl

o\\(
Q)
b3
'

)
o

Knasuwa Bbibopa LBeTa KOpoyku (csetnan/
cpenHAA/TeMHan)

Knaeunwwu Bbibopa BpeMeHu AnA OTNI0KEHHOro
cTapTa WM BPEMEeHW MPUroTOBMEHUA B Mpo-
rpammax: BALL BbIBOP, MOrYPT, OKEM,
MACTA, BbINEYKA, ®PYKTbl B CUPOTIE.
LLar yctaHOBKM — 10 MUH.

MCMONb3yiTe KNasuly ANA BKIOYEHWA, nay-
3bl UM OCTAHOBKM Nporpammbl. [nA oTMeHb!
Bbl6oOpa NporpammMbl UM OKOHYAHWA MPUro-
TOBMIEHVA HAXaTb W yAepXVNBaTb KNaBuLLy He-
CKOMbKO CeKyHA,. PasaacTca ANMVHHBLIN 3BYK.

(+]
49

©

LOucnnei, Puc. C-3

VHankaumA ctaavm BbiNoSIHEHUA NporpaMmbl (3amec/
noabem/ BbinekaHue/ coxpaHeHne Tenna)
MHankaumA Bbibopa Beca BbiNeyku

VHavkaumAa BpemeHn, HeobXoaMMOro AnA BbINONHEHNA
nporpamMmbil

MopAakoBbIA HOMEP BblIGpaHHOW NporpaMmbl
VHAvKaumA ucnonb3oBaHua aucrneHcepa
MHavkauma Bbibopa LBeTa KOPOUKHM

PEXWMBbI

C nomouwblo KnaeuL @ BblbepuTE OAHY M3 npo-
rpaMm ANnA BbINEYKW, MNPUrOTOBIIEHUA TecTa/axema/
itorypTa: BbICTPbIA, OCHOBHOW, ®PAHLIY3CKWUW,
BOPOOVHCKU, NOTYPT (tonbko ana BM102*JY),
IDKEM (tonbko ana BM102*JY, BM1015J), KEKC,
MACTA, TECTO YMABATTA, BbINEYKA, ®PYKTbl B
CWPOTIE (Tonbko ana BM102*JY, BM1010). /nu ¢ nomo-
b0 KNnaBuwmn @ BblbepuTe nporpammy «Batu BbI6Op».

*-0,1,2,8,4



HA3HAYEHUE NMPOIrPAMM

HasBaHue LS BpemnA
AnA 3ame- 3Hauok MpumeyaHue P
nporpammbi NPUroToBNEHNA
WwMBaHuA
Vcnonb3yeTcA anA 6bICTPON BbINEYKN
1 BbICTPbIN D’_} xneba. Xneb6 6onee NNOTHbLINA, HO HE 1 4. 55 MyH.
MeHee BKYCHbIA.
u Bbineuka 6enoro v pxxaHoro xneba us
2 OCHOBHOW > Q ronp 2 4. 36 M.
xnebonekapHon MyKu.
Bbineuka xne6a ¢ NOHMXEHHbIM
. cofepxaHviem caxapa, no3sonaeT
3 opaHuysckuil | g @ Aep P ¢ 3410 Mum.
Bbinekarb xneb ¢ XpycTALLen NTOMKOW
KOPOYKOWA 11 BO3AYLUHBIM MAKMLIEM.
4 EOPOJJMHCKVIVI D’_} @ Bbineyka 6opoanHckoro xneba. 3 4. 12 MuH.
MOrypeT MpuroToBneHne gomatlHero orypta 6124
5 (kpome Mopenen C MCMOMb30BaHNEM TOMbKO HaTypanb- (84. M0 M.OJ'ILI )
BM1015J, BM1010) HbIX UHFPEAVEHTOB. ey ’
DKEM 80-120 MVH.
MpuroToBneHne goMallHero axema,
6 (kpome mopenu QB BADEHLA (1 4. 20 MUH.
BM1010) " P ' Mo yMOnY.)
S Vcnonb3yeTcA ANnA NpuroToBneHnA
7 |KEKC D i CoKCOD, 1 4. 18 MuH.
MpuroToBneHwe Tecta AnA nacTbl 10-20 mitk
8  |MACTA > ié P " Aan : (10 MuH.
nesibMeHen, BapeHNKOB, XBOPOCTa.
no ymon.)
MpuroToBneHne Knaccu4eckoro
9 TECTO D’_} :@ LPOXOKEBOro TecTa ¢ gobaBkamu ana 1 4. 30 MUH.
pasnuyHbIx x1e6obynoyHbIX U3AENNA.
10 HYNABATTA QB & MpuroToeneHve Tecta AnA YnabatTbl.| 2 4. 12 MuH.
Vcnonb3yeTcA AnA BbINeYKN Kek-
coB, xne6a 13 NpUroToBMEHHOrO pa-
7y Hee TecTa, a Takxe anA goseaeHuns  30-80 muH. (30
11 |BbIMEYKA 63 ‘ AnA AoBEA ;
‘60 [10 TOTOBHOCTY Xx/1€6a, KOTOPbIA MO | MWH. MO YMONY.)
KakumM-nmbo npmymHam okasanca
HeAomneYeHHbIM
OPYKThbI
B CMPOIE A 50-110 MuH. (60
12 MpuroToBneHune pyKTOB B CMpone.
(kpome Mopenu y MWH. MO YMOSY.)
BM1015J)
PyyHas HacTpoika Kaxaoro atana
NPUroTOBIIEHWA TECTa U BbiNekaHua. | (2 4. 36 MUH. Mo
p «Baw BbI6GoOp»
CospaHvie 1 coxpaHeHue B NamATu yMmornH.)
MHAVBUAYaNbHbIX PeLenToB.
Mepep ncnonb3oBaHnem nNporpamm MOrYPT, BbINEYKA, ®PYKTbI B CUPOTE, npeasapuTensbHo yaanu-
Te nonarky AnA 3aMeLuVBaHuA.
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OMUCAHME NMPOIrPAMM

Mporpammbl

Paamep Bbineykun

‘ NKOHKHU ‘ BbicTpbin ‘ OcHoBHOM ‘ ®paHLy3cKum

L XL L XL L XL

BpewA BbinonHenvA 1:53 1:55 2:34 2:36 3:08 3:10

nporpammbl (4:MM)

_ =

1-blIi 3amec (MUH) é) 20 20 10 10 10 10
=

1- noabEM (MUH) é) - - 10 10 15 15
=

2-o¥ 3amec (MUH) é) - - 13 13 10 10
-

2-7 nogbem (MuH) @ 5 5 15 15 15 15
-

3-1 nogbem (MuH) é) 40 40 56 56 78 78
)

BbinekaHnve (MuH) D 48 50 50 52 60 62

Terbiii xne6 (MuH) N 60 60 60 60 60 60

[ncneHcep - nobaenexne A 1:38 1:40 2:06 2:08 2:38 2:40
000

YcTaHoBka Taiimepa (4) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00

13:0(y

Mporpammbl

Bopo-

Kekc

MacTta

Tecto

Pa3mep Bbineykun

‘ NKOHKU

LOUHCKUM

BpeMFl BbINONHeHuA

MDOrDAMMB (4:MM) 3:12 8:00 1:20 1:18 0:10 1:30

1-blIi 3amec (MUH) é) 10 15 5 0:10-0:20 18
=

1-i nogbem (MUH) é) 10 - - - - 22
.

2-0if 3amec (MUH) ‘é") 12 . B . B 3
2 6:00 -

2-1 nogbem (MUH) é) 50 1'2_00 - - - 50
-

3-11 nogbem (MuH) é) 55 - - - - _
)

BbinekaHve (MuH) D 55 - 65-105 73 - -

Tennbiii xne6 (MuH) Q 60 - N B B .

[ucneHcep - nobasneHne Q% 2:45 - - - - 1:24
000

YcTaHoBKa Tarimepa (4) @ 13:00 - - - -
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Mporpammbl WUKOHKU | YnabaTTa

Py4Hble HACTPOWKM —

®PpyKTbl B

Bbineuka
cupone

«Baw BbI6GOp»

Pa3mep Bbineykun @
Bpeusa Bbmom_{eHMH 2:12 0:30 2:36 AvanasoH 1:00
nporpamMmbl (4:Mm) (no ymony.)
, =
1-bIfh 3amec (MUH) @ 15 - 10 0-20 -
-
1- nogbem (MuH) @ 10 - 10 0-60 -
=
2-oii 3amec (MWH) @ 17 - 13 0-50 -
=
2-n noabem (MuH) @ 30 - 15 0-80 -
-
3-i noabeM (MUH) @ 60 - 56 0-120
) e
Bbinekanue (MuH) D - 0:30-1:20 52 0-120 0:50-1:50
Tennbiit xne6 (MH) é - - 60 0-60
[ucneHcep - nobaeneHne Q% 1:35 - 2:16 - -
ooo
YcTaHoBKa Tanmepa (4) @ - - 15:00 15:00 - /

PEKOMEHOALIUM MO NMPUTOTOBJIEHUIO

CTtporo cobniopanTe nocnepoBaTeflbHOCTb 3aknag-
KW VHTPEaVMEeHTOB B AOMALUHIOW xneboneyb. Opoxiku
BCeraa AOMXHbI pasMellaTbCA CBEpPXY U 6biTb Cyxu-
MW. [InA npaBUNbLHOM AO3UPOBKU BCEraa UCMONb3ynTe
MEPHbIA CTaKaH U MEpHYI0 NOXKY, BXOAALME B KOM-
nnekT noctaBku. Mepy Bceraa HanonHANTE BPOBEHb
¢ kpaAmu. [pn HanonHeHWM mepbl He MpU-MUHaNTe
coaepxumoe.

A\

Xneboneyb pacuynTaHa Ha BbinekaHne hopMOBaHHOMO
xneba Becom He 6onee 1000 rpamm.

Bce wHrpeaveHTbl, ucnonb3yemble npu npu-
roToBneHumn xneba, AonXKHbl 6bITb KOMHATHOW
Temneparypbl.

LIPOXOKN

d

WHIPEAMEHTDI

MKMOKOCTI

S El
X B

BblIBOP UHIPEAVEHTOB
MYKA

OCHOBHOWM KOMMOHEHT Xxneba, CoaepXWUT KNENKOBUHY,
UK rnioTeH (momoraet xneby NoAHATLCA, NpUAaeT emy
>KECTKOCTb).

MuweHuyHaAa mMyKa nonyyaeTcA nyTem pa3mona mnile-
HUYHBIX 3epeH. OTpy6K 1 3apoabiwm B nNpoLecce nepe-
paboTku yganaioTcA. Havbonee nopaxopAwanA AnA Bbl-
neyku xneba Myka — ¢ NOMeTKON «xnebonekapHaa».

LlenbHaA MyKa roTOBUTCA U3 LIEMBHOTO MLLEHNYHOTO 3ep-
Ha, BKJtoYaA oTpybu 1 3apoabiwn. Xneb n3 Takoin Myku
O4eHb MoneseH, HO TPebyeT ApYrvX YCNOBUIA NpU Bbiney-
Ke v nonyyaeTcA 6onee HU3KUM W TAXeNbIM. [pyrie Ha-
3BaHUA: LeNbHO3epHOBaA, 3epHOBaA, HenpoceAHHas.

P>xaHaa myka nonydaeTtcA nyTem pasmorna 3epeH pxu. B
PXKaHOI MyKe MO CPaBHEHWIO C MLIEHUYHON BorbLue >Kene-
3a, MarHMA U KanuAa, Tak HGOﬁXO,qI/IMbIX vesioBe4eckomy
opraHuamy. Ho coaepxaHue rmioTeHa B HeW HUXe, No3TOMy
xneb nonyyaetcA 6onee NNOTHbIA U HU3KWIA. [pu Bbiney-
Ke p>XXaHoro xnieba He yBenmMuMBanTe KONIMHECTBO PXKaHO
MyKV B peLienTe, 3TO MOXeT MPUBECTU K neperpesy Mo-
Topa. B peuenTax ucnonb3yetcA ob6avpHaA pxxaHaA Myka.

MyKy HeobxoaMMO B3BECUTb Ha Becax, 3aTem
MPOCeATb Yepes CUTO ANA HacCbIWeHWA KUCIopo-
[OM 1 yNyHLIEHUA Ka4ecTBa Bbinekaemoro xneba.

A

CYXUE OPOXOKN

ObecneuvBaloT nogbem TecTa. Mcnonb3yiTe TONbkO
LPOXOKW, He Tpebylolme npeasapuTesisHoro 6poxkeHns
(He vcronb3yiiTe CBEXME NPeccoBaHHbIe APOXOKN WK
cyxve Opoxoku, Tpebytolme 6poXKeHna A0 UCMonb3oBa-
HWA). Takxke PeKOMEeHAYEM K UCTONb30BaHUIO APOXOKU,
MMeloLlme Ha nakeTe HaAnucb «6blCTPOAENCTBYOLWME
LpOXOKU». TIpyu UCNONb30BaHUM APOXOKER U3 NakeToB
HeMeANIeHHO 3akponTe MNakeT Mocne WCMob30BaHWA,
XpaHUTE €ro B XOMNOAWUIbHVKE, UCMONb3yiiTe B TeYeHue
CpoKa, peKOMeHA0BaHHOIO NPOU3BOAUTENEM.
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BOOA

Wcnonb3yiiTe nuTbesyto Boady. Becerna oTmepaiiTe xua-
KOCTb C MOMOLLbIO MMEIOLLErocA MEPHOTro CTakaHa.

COJib

Yny4ywaeTt BKyC M ycunusaeT LEUCTBUE KNEWKOBM-
Hbl MO noagbemy Tecta. Xneb MoXeT YMEHbLUMTbLCA B
pasmepe/noTepATb BKYC NPU HeakKypaTHOM MCMOSb-
30BaHWKM conu.

XWPbI

MpuaaoT BKyc n MArkocTb xneby. B kavectse xwupos
PEKOMEHAYETCA NCMOMNb30BaTb MAC/O U MaprapuH.

CAXAP

[aeT nutaHne Apoxokam, npuaaeT CNagkuii BKYC xne-
Oy, M3MEHAET UBET KOPO4KW. B KayecTBe caxapa MOXHO
MCMONb30BaTb CaxapHbI MecoK, TPOCTHUKOBbLIA Hepa-
(OMHMPOBAHHLIN caxap, Mea, NaToKy v T.A.

Mpy ucnonb3oBaHMN CyxohpyKTOB, TakUX, Kak M3OM,
VHXWP, Kypara 1 T.4., [06aBNANTe MeHbLUe caxapa.

MOJIOYHbIE NPOAYKTbI

MprnaaloT BKYC U MMTaTeNbHYlO LEHHOCTb. Ecnu Bbl
ncrnonb3yeTe MOMIOKO BMECTO BOAbI, MUTaTesbHaA LeH-
HOCTb xneba byneT Bbille, HO He UCMONb3yiTe Tanmep
OTCPOYKM 3arnycka B 9TOM Crly4ae, T.K. MOMIOKO MOXeT
NPOKWUCHYTb. YMEHbLUaNTe KONM4eCTBO BOAbI MPOMNOpLy-
OHamNbHO KONNYECTBY MOMOKA.

®PYKTbI, OPEXM, OBOLLM

Mpu pobaeneHnn B xneb OOMNOMHUTENbHBIX WHrpeau-
€HTOB Heob6X0AMMO Y4MTbiBaTb COAEPXALUMECA B HUX
caxap, >Xupbl unu Bnary.

MoaTomy o6WmiA BEC HANONHUTENA He AOIKEH NpeBbl-
watb 15% OT oblero Beca UCMONb3yemblX UCXOAHbIX
npoaykToB. BbicoTa rotoBoro xneba ¢ pobaBkamu
MOXeET OblTb 4yTb HWXE, Yem 6e3 HMX, TaK Kak NnocTo-
POHHME NPUMECK HapyLialT [MIOTEHOBYIO CTPYKTYpYy
TecTa. HanonHutenu cnepyet Ao6aBnATb Nocne 3ByKo-
BOrO curHana.

FOTOBbIE CMECW AJ1A BbINEYKWU XNEBA

B xneboneun TakXe MOXHO WCMOMbL30BATb [OTOBbIE
cmecu anAa Bbineyky xneba. PekomeHayeTcA ncnonb3o-
BaTb YNakoBKU, pacCyYMTaHHble Ha BbinekaHne 750-1000
rpammMm OCHOBHOTO UM CKOPOro COPTOB Xeba.

NCNOJIb3OBAHUE

Mepen nepBbiM KUCNONb3OBaHWEM MPOTPUTE KOP-
nyc npubopa N BHYTPEHHWE YacTW CyXOM W MArkown
TKaHbto. ®opmy AnA Bbineyku ), nonaTky ANnA 3aMeLum-
BaHuA €, mepHble noxky () n ctakaH (), KoHTelHep
C KPpbILWKOWA ANnA norypTa N KPIOYOK BbIMONTE
Tennon Boaov ¢ Aob6aBneHneM >XWAKOCTU ANA MblTbA
nocyabl. OTKpONTE KPbIWKY AucneHcepa. AKKypaTHO
n3Bnekute avcnexcep, Puc. E-1. BeimoliTe ero Tennoi
BOJON C Ao6GaBneHem XUAKocTW AN1A MbITbA MOCYyabl,
Puc. E-2, 3. TwarenbHo BbicywnTe BCce aetanu. Mepen
c6opkoi unu pasbopkoi npubopa y6eauTecb, YTO
npu6op BbIKIMIOYEH U3 PO3ETKU.
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MopAanok paboTbi:

1. OTKporTe KpblWKy xneboneyn. BosbmuTe opmy
[ANA BbINEYKM 3a PyyKy U aKKypaTHO NOBEpHUTE npo-
TWB 4YacoBOW CTPeNnku Ao yrnopa, 4Tobbl ee pasbno-
KnpoBaTtb. 3aTeM BbiHMMaWTe popMy ANA BbIMNEYKU
CTPOro BBEpX, Aep>Ka 3a PyyKy.

2. YctaHoBuTe nonartky ana samewmsanvA. Puc. D-1

3. MNMomecTtute B (hopMy HeobXoAUMbIE NO peuenTy WH-
rPEAVEHTLI, HAYMHAA C XXUAKMUX U 3aKaH4YMBaA Cyxu-
MU. BbITpyTe BOAy ¥ MyKY C BHELUHWX MOBEPXHOCTEN
copmebl. Puc. D-2, 3, 4

4. YcTaHoBuUTe ¢hopMy B xneboneyb, akkypaTHO OnycTu-
Te ee B kKamepy ASA BbINeYKN Nog He6OMbWUM YITom
1 3aTemM noBepHUTEe (HOPMY MO YaCOBOW CTpenke Ao
ynopa, 4Tobbl 3abnokmposatb. Puc. D-5

5. AkKypaTHO 3akponTte KpbIWKY  xnebone4u.
MoakniounTe ee K ceTu, Npu 3TOM 3aropuTcA Au-
cnrei n pasgacTcA 3ByKOBOW CUTHa.

6. BbibepnTe HOMep Heo6xoAuMOW NporpaMmbl C MO-
molpto_knaeuw []l, 3apante pasmep Bbinekaemoro
xneba (s) cornacHo MCMonb3yemomy peuenTy, ycta-
HOBUTE >Xenaembll LBET KOPO4KM Mpn He-
06X0OAUMOCTN HaXMUTE KnasuLly (Z,:oo, 4yT0bbl BbI-
6paTb nobaBneHvue VHIrpeaueHToB M3 AucreHcepa.
BbibpaHHble Bamy napameTpbl 0TO6Pa3ATCA Ha ANC-
nnee u BpemsA, Heo6XxoANMOe ANA BbIMOMHEHWA Npo-
rpammbl. Puc.C-3

7. Haxmute  knasuwy @ OnA  Havana paboTbl.
HaxxmnTe Knasuwy elle pa3 anAa naysbl (MHopma-
uvA Ha aucnnee 6yaeT murate). [inA OTMeHbI Bbibopa
nporpamMmMbl UM OKOHYaHWA NPUrOTOBIIEHNA HaXarb U
yaepKuBaTb KnaBuLLy HECKOMNbKO cekyHz. PaspacteA
LONVHHBINA 3BYKOBOW CUrHar.

MpumeyaHue: OyHKUMIO nNay3bl HeNb3A Bbi6paTb BO
BpeMA AENCTBUA TalMepa, MOXHO TOMbKO BO BPeMA
paboThbl Nporpammbl.

8. Mo 3asepleHun nporpamm VIOTYPT, IXKEM, KEKC,
MNACTA, TECTO, YYABATTA, BbINEYKA, ®PYKTbI
B CUPOIME pa3gacTcA HECKOSbKO 3BYKOBbIX CUrHa-
1I0B, 1 Ha Aucnnee NoABUTCA HayarbHaA UHAMKaLMA
MEHIO.

Mo okoH4aHun BbINeykmn xneba B nporpam-
max BbICTPbI/, OCHOBHOW, ®PAHLIY3-
CKUM u BOPOONHCKWWN paspactcA He-
CKONbKO 3BYKOBbIX CUrHanoB, Ha Aaucnnee
noABUTCA MHAMKauma «0:00» n B Te4yeHue
cnepyowmx 60 MuHYT xneb 6ymeT coxpa-
HATBCA TEeNnbIM.

A\

MpumeyaHue: PekomeHayeTcA OTKMAOYaTb npubop
1 BblHUMATb xneb Ha pelweTKy cpasy nocne npuro-
ToBneHvA. He octaenaiiTe xneb ocTbiBaTb B hopme,
nHaye 6yoeT 06pas3oBbIBAaTbCA KOHAEHCAT, KOTOpPbIN
nenopTuT chopmy xneba.

[nA BBIKNIOYEHUA NPOrpamMm Mo NPUrOTOBJIEHMIO Xe-
6a HaXMUTe U yaepxunsanTe Knasuwy (&) HECKOIbKO
cekyHa. Paspactca 3BykoBoO# curHan. Ha aucnnee
NOABWTCA HayanbHasA UHAMKALMA MEHI0. AKKYpaTHO



pocTtaHbTe hopMy 13 xneboneyn n n3snekute xnebd
Ha peleTKy AnA ocTeiBaHuA. Mcnonb3ynte npu-
XBaTKW WNW TEpMOCTOWKME nepyaTku, 4Tobbl He
0bxe4bCA.
Ecnn nonatka HaxoAuTCcA BHYTPW, NOAOXKAU-
ii Te, Moka OHa OCTbIHET, U BblHbTe ee. byapTe
OCTOPOXHbI, YTOObI HE 06>KeYbCA, MOCKOMbKY 0-
naTka [AnA 3aMellMBaHWA BCe elle MOXeT OblTb
ropAyen.

A

YCTAHOBKA TAVMEPA OTJIOXKEHHOIO CTAPTA

A

1. MNepen Tem, Kak Haxarb Knasuily @ AnA 3anycka
nporpammbl, yCTaHOBUTE TalMep Ha BpeMsA, No UcTe-
YEeHUN KOTOPOrO Bbl XOTeNu 6bl UMETb FOTOBbLIN XNED,
OT MCXOLHOTO BPEMeHU nporpammbl - Ao 13 yacos ¢
10-TV MUHYTHBIM MHTEPBAaNOM.

2. C nomousto knasuw @ ycTaHoBuTE Tanmmep (yaep-
>XuBanTe Knaswwy AnA 6onee 6bICTPOro Nepexoaa).
HaxxmmTe knasumwy AnA 3anycka nporpammebi.
HayHeTcA obpaTHbIi 0TcHeT BpemeHWn. Ha aucnnee
6yoeT oTobpaxkaTbCA BPeMA, OCTaBLIeecA A0 KOHLUa
BbINOMHEHWA NporpamMMbl 1 ukoHka @.

Mepen Tem Kak paspesaTb GyxaHKy xneba,
ybeanTechb, YTO BHYTPY HEe HeT onaTtku anA
3amelumBanusa, Puc. A

B03MOXHOCTb MCNONb30BaHWA PyHKUMN Tai-
Mepa ykasaHa B Tabnuue «OnucaHue npo-
rpamm».

Mpumeyanue: He pekomeHayeTCA  MCMONb30BaTb
Talimep OTNOXEHHOro cTapTa npu paboTe CO CKOpO-
MOPTALMMUCA  WHIPEeAVEeHTammn:  ALamMmu,  MOJIOKOM,
CN1BKamMu, CbIpoM ¥ T.A.

MomecTute B AncneHcep

Opexu

MopexxbTe nnn namenbunte  PpyKTbl, OBOLM — CBEXMNE

BbINEYKA C OBABJIEHUEM
OONOJIHUTEJIbHbIX UHTPEAVUEHTOB

|_|pI/I60p OCHalleH aucneHcepomMm AnA aBTOMaTU4eckoro
,El.OﬁaBneHVIFl WHrpeaneHToB B xneb unu Tecto. Takxe
Bbl MOXXeTe NMOMeCTUTb AOMONHUTEeNbHble UHITPpeoNEeHTbI
HenocpeacTBEHHO B hopmy AnsA Bbineyku. flobaBneHve
AONOSNTHUTENbHbIX WHIPpeAVNeHTOB BO3MOXHO B MNpo-
rpammax BbICTPbI, OCHOBHOW, ®PAHLIY3CKUW,
BOPONHCKWN, TECTO, YAABATTA, BALL BbIBOP.

1. OTKponTe KpbIWKY AucneHcepa. [ucneHcep pon-
XXeH 6bITb cyxon. [poTpuTe ero candeTkon npu
HeobXxoAMMOCTH.

2. HacbinbTe nHrpeaneHThl, cobnoaan Konm4yecTBo Co-
rnacHo peuenTy, Puc.C-5.

3. 3akponTe KpbILKY AUCNeHcepa.

4. Haxxmute Knasuwy <Z°3°o' Ha paucnnee nossuTCA
MNKOHKa Oo;goo. [lncneHcep aBTOomartmyecku n[obasuT
VHIPEAVEHTbI B HY)KHOE BpPeMA.

PekomeHgauum no WUHrpeaueHTam

e BnaxHble WHrpeaneHTbl OTMEepPATb TOYHO MO peuenTy,
4TObbI HE HapyLWnTb KOIM4ECTBO BNlarn B TecTe.

e Bonblume TBepable cemeyku MoryT ouapanatb ¢op-
Mmy. VIx ny4wie cnerka namenbynTb.

e Ecnu ncnonb3syeTcA oTCpoyka cTapTa, TO fy4we 3a-
TNIOXUTb AOMNOMHUTESNIbHbIE WHrpeaneHTbl B opmy B
Havane BMecTe C MyKOI nepea 3anyCKoM Nporpammbi.

e Bo BpemA 3ameca pa3facTtcA 3BYKOBOW curHan, [o-
6aBbTE AOO0NOMHUTESIbHbIE UHIPEeOUEeHTbI. ﬂﬂﬂ 9TOro
OTKPOWTE KPbILWKY X11€60MeyYkn 1 HacbinbTe AOMon-
HUTENbHbIE UHIPEANEHTbI HeMOCPEACTBEHHO B (hOpMy
AnA Bbine4kn. 3akponTe KpbiwKy. CTapanTecb OT-
KpbiBaTb KPbILWKY Kak MOXHO Ha 6onee KOpoTkoe
Bpems, 4ToObl HE NOBNMATL HA TemnepaTtypy B Neyu.

MomecTuTe HEMOCPEACTBEHHO B (hOPMY ANA BbINEYKM

f

HapexbTe kycodkamu 1cm.
YT06bI M36EXaTH

WM KOHCEpB. (ABMOKM,
ONMBKM, YECHOK, NnepeL|
Ccnagkvin n T.4.)

opexu.

CyxopyKTbl (U3tOM U T.A4.), LLlokonap

LyKaTtbl.

KpynHble cyxothpyKTbl/
LyKaTbl HapeXbTe
Kybukamm 5x5x5mMm.

Cemeukun/cemeHa Chblp TBEpAbIN

Tpasbl (cyxue) 1-24.n.

Tpasbl (cBEXNME) Cwm.peuenT.

npununaxma
[OMNOMHUTENbHbBIX UHFpe-
IMEHTOB K thopme, nx
nydLle cnerka nocbinatb
MYKOW.

MN3menbunte unu Hatpute
Ha Tepke.

HatpuTe Ha Tepke unm

HapexbTe Kybukamu (Cm.
peuenT)
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NPUrOTOBJIEHUE TECTA

1. BoibepuTe peuenT TecTa u nob6aBbTe BCE UHIPeaneH-
Tbl B 0OpPMy C yCTaHOBJIEHHOW fonaTkon. Momectute
copmy B xneboneyb 1 3aKponTe KpbIwKy. Bknouute
npmbop B PO3ETKY.

2. Bolbepute opHy wu3 nporpamm: TECTO/MACTA/
YNABATTA. B nporpamme MNMACTA Bbl MOXeTe CKOp-
peKkTUpoBaThL BpeMA 3ameca ¢ noMowbio Knasuw @
o1 10 o 20 MuH.

3. Ha pgucnnee oTtobpasuntcA BpemA, Heobxoammoe
ANA BbINONMHEHWA nporpammbl. Haxmute knasu-

wy . Xneboneyb HayHeT 3amelwmMBaTb TeCTO.
ABTOMaTuMyeckoe pobaBneHne  AOMNONMHUTENbHbIX
WHrpeaneHToB npefyCMOTpPeHO TOMbKO B MPO-

rpammax TECTO wnu YMABATTA. (He 3abyabTe
npeABapuTenbHO BKIIOYUTL UCTIONb30BaHNe ANCTEH-
cepa, Haxxas Knasuwy O, )

4. [0 OKOHYaHUM BbINOMHEHWA MPOrpaMmbl pa3facTcA
HECKOMbKO 3BYKOBbIX CUrHasoB.

5. TecTo Heob6x0AMMO BblHYTb M3 (POPMbl Ha [OOCKY,
nocbINaHHyo MyKO/ 1 MCMONb30BaTh, Kak npeaycMo-
TPeHO B peLenTe.

NPUrOTOBJIEHUE KEKCA

1. MpuroToBbTE WHIPEAMEHTbI [ANA Kekca COrnacHo
peuenty. lMNMomectute nx B HOpMYy [ANA BbINEYKN.
JlonaTky AnA 3ameca He BblHUManTe. Bknouute npu-
60p B pO3€ETKY.

2. Boibepute nporpammy KEKC ¢ nomolupto knaeuiu @
N HaxxmuTe Knasuuly (m).

3. Ha pawucnnee otobpa3nTcA BpemA  BbIMOMHEHWA
nporpamMmbl. 3amMec B 3TOW NporpaMme KOPOTKUIA, Mo-
3BOMAIOLMIA COXPaHMTb BO3AYLWHOCTb TecTta. [locne
3ameca OTKPOWTE KpbIWKY W, ecnvM TecTo B yrnax
hopMbl HEAOCTATOHHO XOPOLLO NepemMeLLanoch, akky-
paTHO noanpasbTe ero K cepeaunHe.

4. HayHeTcA Bbineyka. [1o OkKOHYaHWM paspacTtcA
3BYKOBOW CUrHas, yKasblBaloOWMiA Ha 3aBepLueHve
nporpammebl. 10 >XenaHuntio roToBbI KEKC MOXHO Mo-
cbinaTb caxapHOW Nyapoi.

NPUFOTOBNEHUE IXKEMA
(kpome mogenn BM1010)

B xne6orneyn MOXHO NPUroTOBUTb O4EHb BKYCHBIE [XKEM
Unn BapeHbe.

1. MoaoroToBbTE  WMHrPeAWeHTbl  COrMacHo  peuenTy.
YcTaHoBUTe nonatky AnA 3amMelnBaHnA U NoOMecTu-
Te VHrpeaveHTbl B (hOpMy ANA BbINEYKH.

2. YcraHoBuTe chopmy B xnebonedb. BknounTe npnbop
B PO3ETKY.

3. C nomowpbio  KnaeuLl ﬁ| BblbepuTe nporpammy
- IKEM.

4. YcTaHOBUTE HEO6X0AMMOEe BPEMA NPUrOTOBMEHNA OT
1420 MUH 10 2 4. ¢ nomouybio knasui @ (no ymonua-
HUIO BpeMA nNpurotosnexnmA 14.20 MyH.).

5. Haxmute  Knasuwy , 4TO6blI HavaTb npwro-
ToBneHve. B npouecce BbLINOMHEHWA NpPOrpammbl
MHrpeaneHTbl COrpeBaloTCA 1 NepeMeLLBatoTCA.

6. Mo 3aBeplueHnn nporpammbl pasfacTcA 3BYKOBOW
curHan. MonyYeHHbl [AXeM MOXHO HamasbiBaTb Ha
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Bahnu, xneb, no6aBNATbL B MOPOXXEHOE MW UCNONb-
30BaTb B KAYECTBE HAYMHKM AJ1A BbINeYKM.

A\

[Mocne oxnaXxaeHnA NPUroTOBEHHbIN AXXKEM
NOMECTUTE B CTEKJTAHHYIO NOCYAY U XpaHUTe
B XOnoaunbHuKe. [InA M3MEeHEeHUA CTPYKTY-
pbl gkema MOXHO Aobasutb 1-1,5 noxku
nekTuHa.

Mocne npuroToBneHuA mxema Hapo cpasy
>Xe nepenuTb ero B Apyryto emkocTtb. dopmy
3annTb TennoW BOAOW W BbiMbITb Cpasy Mo-
Cne OCTbiBaHUA, TaK KakK Npucoxwmne octaTku
[>kema MOoryT NnoBpeauTb aHTUNpurapHoe rno-

KpbITHE.

NPUrOTOBJIEHNE NOIYPTA
(Tonbko ana BM102*JY)
*-0,1,2,8,4

1. N3BnekunTe chopmy AnA BbINEYKN N3 Kamepbl xnebo-
neuw. MiaBnekute nonaTky AnA nepeMellmBaHunA.

2. MpurotoBbTe CMecb AnA depMeHTauun worypra m
NMoMecTuTe ee B KOHTeHep AnA iorypTa. 3akpoiite
NAOTHO KpbILKY. Puc. D-8

MpumeyaHue: PekomeHAyeTCA UCNONb30BaTh LiefibHoe
M XKMPHOE MOJOKO, U3 Hero norypTt nonyyaetcA 6onee
HEXHbIN.

3. YcTaHoBUTE KOHTEenHep ANnA hepmeHTauun B CTaH-
[apTHyto hopmy ana Bbineyku, Puc. D-9

4. BctaBbTe Bce B xnebonevyb M 3aKPOWTE KPbILKY
xneboneyn.

A\

5. Buibepute nporpammy VIOTYPT ¢ noMoLbio Knasuiu
| KnaBuwamn @ yctaHoBuTe BpemA epMeHTaLmm
cornacHo peuenTy. Bbl MOXeTe yCcTaHOBUTbL BpemaA OT

6 0o 12 yacos. o ymonyaHuto — 8 4.
6. HaxxmunTte knasuwy (), 4T06bI HA4aTL NPUrOTOBEHME.
7. Mo 3aBeplieHUM MporpaMmbl pasfacTcA 3BYKOBOMW
curHan. onyyYeHHbId MOrypT pekomeHAayeTcA mno-
CTaBWTb B XONOAMIbHVK ANA OXNaXXAeHNA Ha 2 Jaca.

Ecnu koHTenHep aAnA hepmeHTaumm yctaHoB-
NeH, TO BKIIOYEHUe Kakux-nmbo apyrux npo-
rpamm, Kpome hepMeHTaumnmn, KaTteropuiecku
3anpeLueHo.

®PYKTbI B CUPOIE
(kpome BM1015J)

1. MMpuroToBbTE  WHrPEAMEHTbl  COrMacHo  peuenTy.
Ypanute nonaTky ANA 3aMeLunBaHvA U3 opmbl.

2. MNomecTnTe WHrpeaneHTbl B hopMmy ANA BbINEYKM:
BoAYy, PPYKTbI, caxap u T.4. MNpu xenaHum Bbl MOXeTe
HaKpbITb (DOPMY KPbILIKOW, Bblpe3aHHOW W3 nepra-
MeHTHOM 6ymaru, 4Tobbl cMpon MeHblue Bbikunan. B
LIeHTPe KPbILLKK BbIPEXbTE Kpyr AnameTpoM 1 cm.

3. MNMomecTtnte hopmy B Xxneboneyb. Bkniouute npu-
60op B po3eTky. Buibepute nporpammy ®PYKTbl B
CUPOIIE.

4. YcTaHOBWTE BpPEMA MPUrOTOBMIEHUA C NMOMOLLBIO Kna-
By @ (0T 50 MUH. A0 1 4. 50 MUH.).



1. Haxmurte KnaBmmy®, 4YTOObI HAYaTb NPUrOTOBNEHME.
2. Mo 3aBeplleHnn nporpammbl pasfacTcA 3BYKOBOW
curHan. AKKypaTHo AocTaHbTe PpyKTbl.

Mpumeyanue: Cobniofainte KONMYECTBO MNPOAYKTOB
cornacHo peuenTy. V36bITOHHOE KONMUYECTBO MOXET
NpUBECTU K MEPENUBaHMIO Yepe3 Kpail (hopMbl, Hemdo-
cTaTtoyHoe — K mpuropanuio. Vcnonb3yiite ¢pyKThl,
KOTOpble He pa3BapuBalOTCA: NEPCUKM, aHaHaChl, TBEP-
fible copTa AGMOK, rpyLu.

BbINEYKA

Mpy “CNonb3oBaHWKM JAHHOW MPOrpaMMbl HE MPOUCXO-
[OUT 3aMec TecTa 1 ero nogbem, No3TOMy nonartky Ans
3amelumBaHnA BCTaBMATb He HaJo. Xneboneyb paboTa-
eT Kak AyxoBka. MOXHO BbiNekaTb KeKCbl, 3anekaHku,
fonekarb BbIMeYKy, KOTopaA okasanacb HefoCTaToOqHO
nponeyYeHHon.

1. Mi3BneknTe nonaTky AnA nepemelunsaHua. 3arpyaute
HeobxoanMble MHrpeaneHTbl B hopMy ANA BbiNeYKu.

2. Bbibepute nporpammy BbINEYKA, ncnonbsya knasu-
wn @ Knasuwamn @ yctaHoBuTe BpemA oT 30 MUH
[0 80 MUH.

3. HaxxmuTe KnaBMLuy@, 4TO6bI HA4YaTb NPUrOTOBIIEHNE.

4. Mo 3aBeplueHnn NporpammMbl Pa3faacTCA HECKOSbKO
3BYKOBbIX CUTHAOB.

Mpumeyanue: Mpy HEO6XOAUMOCTU MOCNE OKOHYaHWA
nporpamMmbl gavTe u3genuio nocToATb 10 MUHYT B XJie-
6oneyu, a 3aTeM BblHbTE €ro u3 (hOpMbl Ha PELLETKY.

NCNOJIb3SOBAHUE NPOIrPAMMbI «BALL
BbIBOP»

Mpu ncnonb3oBaHUM LAHHOW MpPOrpaMmMbl Bbl MOXETE
roToBUTb MO COBGCTBEHHOMY peLenTy, ycTaHaBnvBan
BpeMA ANA Kaxoro atana paboTbl Nporpammbl camo-
CTOATENbHO: 3aMeca, Nogbema, BbiNeyku, nogorpesa.

1. MpurotoBbTE Heo6XxoAUMblE WHrpeAueHTbl cornac-
HO peuenTy. [omecTuTe nx B hopMy ANA BbINEYKU.
JlonaTtky anA 3ameca He BblHUManTe. Bknouute npu-
60p B pO3eTKY.

2. HaxmnTe knaeuwy «Baw BbiGop» @ Ha ancnnee
0TO6Pa3nTCA BPeMA BbIMOMHEHUE NporpaMmbl 1 MKOH-
Ka

3. Haxxmute knasuwy @ ewe pa3. Ha aucnnee oto-
6pasuTca 4 BpeMA BbINOMIHEHNA MEepBOro
aTana — 3ameca . o ymonyanunio — 10 muH. C
nomotwkio knasuw @) yctaHoBUTE BpemA ANA nep-
Boro 3ameca ot 0 go 20 muH. Lar — 1 MuH.

4. Haxxmute knasuwy @ ewe pas. Ha agucnnee oTo-
mTcA 1 BpeMA BbINOSIHEHWA BTOPOro aTar
6£a3 Ci pe OnHe oporo aTana
&. C nomotpto knasuw @ ycTaHoBUTE BpemA AnA
BTOPOrO 3Tana u HaxMuTe Knasuily @ 4TO06bI NEpe-
TV K HAaCTpPOMKaM crieaytoLlero atana.

5. YcTaHoBMB BpemMA AOnA BCexX 3TanoB paﬁOTbI npo-
rpaMmmbl, HaXXmuTe nocnegHuin pa3 Knasuwy , HA

Avcnnee 0To6pasnTCA UKOHKa ﬁl P 1 obwee BpemA
BbINOSIHEHUA NPOrpaMMbl.

6. Haxxmute KnaBMLuy@, 4TOObI HA4aTb MPUrOTOBIEHME.

7. Mo 3aBepleHWn MNporpamMmMbl Pa3facTcA 3ByKOBOM
curHarn.

MNpumevaHue: HacTpolikn 3TanoB NpuroToBrieHus 6y-
[OyT coxpaHeHbl B NaMATK xneboneun Ana AanbHenwero
ncnonb3oBaHuA. OnA Toro 4Tobbl BEPHYTLCA K 3aBOA-
CKUM HacTpoikam, HeobxoAMMO OTKMOUUTL Npubop oT
9NeKTpoceTu.

OBMASBKA TECTA

Bcernpa cTpemuTech obecneunTtb  MakcuMasbHbIV
nogbem Tecta. [nA HaHeceHua obmaskuM Ha TecTo
MCMONb3ynTe KUCTOYKY. Bbineyka npowussoauTcA
cornacHo peuenTtam. OnA nonyYyeHWA 30M10TUCTON KO-
POYKM UCMONb3YWTE ANYHYIO rMasypb UM rmasypb U3
ANYHBbIX XXENTKOB. [nA NonyYyeHus JNIOMKOW KOPOYKU
MCMoNb3ynTe rnasypb U3 ANYHOrO Henka, Npu 3TOM AnY-
HbIA XXEeNTOK He UCMONb3yeTCA U LUBET KOpoykun byneT
MeHee 30M10TUCTbIM.

PELENTbI NPUFOTOBNEHUA NMA3YPU
AWYHAA TNA3YPb - cvelainTe ogHo B36KTOE ANLIO C
OHOV CTOMOBOW NTOXKOW BObI UM MOJIOKA.

FMA3YPb U3 ANYHOIO XXENTKA - cmewwanTe oavH
cnerka B30WTbIA >XXENTOK C OAHOW CTOMOBOMN JIOXKKOW
BOAb! MU MOJIOKa.

BEJIAA MNA3YPb - cmveluanTe oguH crnerka B36uThbiin
6enoK C 04HOM CTOMOBOWN NOXKOW BOAbI UM MOMOKA.

YNCTKA N yXon, Puc. E

OumwanTte Bce getanu npubopa cpasy nocne
€ero Ucnonb3oBaHuA.
e OTkNtOUUTE NPUBOP OT CETU U AalNTe eMy MOJHO-

CTblo OCTbITb. ®opmy AnA Bbinevku &), nonatky
nnA samewusanvA &), mepHble noxky € n cTakaH
, KOHTelHep ¢ Kpbiwkon ana norypta () n kpto-

YOK BbIMOWTE Tenson BOAON C AobaBneHnem
XKNOKOCTU ANA MbITbA NMOCYyAbl. WX Henb3A MbITb
B nocyAoMoevyHon mawuHe. Ecnn Bbl He mMoxe-
Te focTaTb NonaTky ANnA 3amelmnBaHmA n3 opmbl,
3anenTe ee Tennon Bogomn Ha 5-10 mvH. He norpy-
»aunTe chbopmy B BOAy.

e OTKpoOMTe KpbIWKY [AucneHcepa. AKKypaTHO
[OCTaHbTE ero 1 NPoOMoNnTe TENon BoAon ¢ nob6as-
NeHneM XUAKoCTU ANnA MblTbA NOCYAbl. BbICyLIJI/ITe n
ycTaHoBuTe obpaTHo, Puc. E-1.

e [lpoTpute Kopnyc npubopa BHYTPU W CHapy>Xu
BI@XKHOM TKaHblo. YaanuTe BCe KPOLUKW, OCTaTKU
MYKW Unu apyrue 3arpA3HeHnA.

e Hukorga He norpyxanTe MOTOPHbIA 6MoK B

A BOJY 13-3a OMACHOCTM MOPaXXeHNA TOKOM.

e [locne o4UCTKMU TwaTtesibHO BbICylWIUTE BCe
3NEeMEHTbl KOHCTPYKLMK npubopa.

e XpaHuTe nagenvie ¢ 3aKpbITON KPbILUKOA.
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BO3MOXXHbIE HEMOJIAOKWU N CNOCOBbI UX YCTPAHEHUA

Mpnbop He
BKJlOYaeTcA

Xneb cnuiikom
CUNbHO
noaHAncA.

Xneb
nony4uncA
6neaHbIM
N JIUNKNM.

Ha nosepxHocTn
BbINEYEHHOTo
xneba octanacb
MyKa.

VHrpeaneHTbl
nnoxo
cmeLanmen.

Xneb He
BbIMNEKCA.

TecTo BbITeKaeT
y AHa chopmbl
[ONA BbINeYKn
xneba.

TNonatka ana
3amMelnBaHnA
rpeMuT.
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OTKnNoYNTE NPUBOP OT CETU INEKTPONUTAHUA U AOXKANTECH HOPMANM3ALMW HANPAXEHNA.

® Bbl MCMONb3yeTe Ype3MepPHOe KONMMYECTBO APOX>KEN unv Boabl. MpoBepbTe peuent u oT-
MepbTe NpaBuUibHOE KOIMYECTBO C MOMOLLbIO MEPHOrO CTakaHa AnfA APOXOKEN U XXNAKO-
cTeit. MpoBepbTe, YTOGLI M3NULIHEE KONMYECTBO BOAbLI HE NOCTYNano u3 APYrux UHrpeau-
EHTOB.

® VY BaC HEAOCTATOMHO MyKU. AKKYPaTHO B3BECLTE MYKY C MOMOLLbIO BECOB.

Bbl Micnonb3yeTe HEJOCTATOYHOE KOMMYECTBO APOXOKEN. VICNIONb3yiTe MEPHYHO NOXKY.
MpoBepbTe CPOK rOAHOCTU APOXOKEN.

Mocne oTKPbLITUA APOMOKEN XPAHUTE UX B XONOAUITBHUKE.

e Mpowu3oLuen c6oi B nopade aneKTPOIHEPTM, U AomallHAA xnedoneyb 6bina ocTaHoBMEHa BO
BpeMA Bbineyky xneba. [lomallHAA xneboreyb BbIK/OYaeTCA, eCiiM OHa ocTaHoBsieHa 6onee Yem
Ha 10 MUHYT. BaM Hy>XHO BbIHYTb x11€6 13 hopMbl 1 CHOBA 3anyCTUTb LIMKIT C HOBbIMW VHIPEaNEH-
Tamn.

MpoBepbTe peLenT 1 OTMEPbTE NPaBUTbHOE KOMMYECTBO MyKU C MOMOLLIbIO BECOB W HEOBX0aM-
MO€e KONM4EeCTBO XMWKOCTY MNPy NMOMOLLM MEPHOTO CTakKaHa, BXOAALLEro B KOMMIEKT.

Bhbl MCMob3yeTe CIIUWLKOM MHOIO MyKW, U1y Bac Maso XXUOKOCTU. I'IpOBepre peuent n oTtmepbTe
npaBuiibHOE KONNYeCTBO MYKM C NMOMOLLbKO BECOB U HeobX0aMMOe KOMMHECTBO XXMAKOCTU mep-
HbIM CTaKaHOM AJ1A XXUOKOCTU.

Bbl He BcTaBunm nonarky 1A 3amMeLunBaHuA B hopmMy AnA Bbineykm xneba.

e [10 TOro, KaKk Bbl 3arpyavTe UHIPeaveHThbl, yBeamTech, YTo fonarka HaxoauTcAa B dhopme A1A Bbl-
neyKu.

e Mpou3oLlen c6oi B nogave aMeKTposHeprum, Unn AoMaluHAA xneboneyb Gblia ocTaHoBeHa BO

BpemA Bbineyku xnebda. Buammo, Bam noHaaobuTcA 3anycTuTb Bbineyky xneba CHoBa, 0AHaKo 3To

MOXET MPUBECTM K OTPULIATENbHOMY PesyNbTaTy, eCrivi 3aMeLnBaHne yxe Ha4anoch.

Bbina BoibpaHa nporpamma TECTO. MNporpamma TECTO He BKto4aeT NPOLECC BbINEYKM.
MpowusoLlen cboin B nogade 3NeKTPOIHEPrum, Un JoMawHAA xneboneyb 6blia OCTaHOB/EHa BO
BpemA Bbineyku xneba. [lomalHAA xneboneyb BbIKOHaeTCA, €CrM OHa OCTaHoBMeHa 6onee Yem
Ha 10 MMHYT. MOXHO MoMbITaTbCA UCMEeYb TECTO B Ballen AyXOBKe, €ClIM OHO MOAHANOCh U pac-
CTOANOCh.

Bopbl 6b1110 HEAOCTATOMHO, 1 aKTUBMPOBAIOCH YCTPOCTBO 3alMThbl ABUraTend. OTo Npomcxo-
[T TONMbKO Npy neperpyske npubopa, ABMraTento NpuULLNoch paboTaTb Ha NpeaenbHON MOLL-
HOCTW.

O6patnTech K MpofasLly UM B CEPBUCHBIN LIEHTP A KOHCYNbTaumu. B cneaytowumin pas nposepb-
Te peLenT 1 OTMepAITE NPaBUTbHOE KONIMYECTBO MHIPEANEHTOB.

Bbl 3a6binn BCTaBWTL SIONATKY ANA 3amelumBaHuA. YbeauTech B TOM, HTO Bbl BCTABUMM NIONATKY.

o KpenexxHbiii Ban AnA 3amelunsaHnA B hopme [NA BbiNeyku He BpallaetcaA. Ecnvn kpenexxHbii Ban
[NA 3ameca He BpalLaeTCA, KOora BCTaBeHa nonarka, Heo6xoaMMo 3aMeHNTb 610K KPenedXXHOro
Bana. O6paTuTech B yronHOMOYEHHbIN cepBucHbIi LeHTp OURSSON AG.

Hebonbluoe KONMYeCcTBO TECTA MOXET BbITEKATb U3 BEHTUITALMOHHbBIX OTBepCTVIVI, npu aTom Bpa-
LaroLmeca 4acTtu He NpeKpaTAT ABUXeHUe. 370 He ABnAeTcA HencnpaBHOCTbLIO, HO MHOTAA HY>XHO
yﬁe,ELVITbCFl, 4yTO erﬂe)i(HbIVI Bas AnA 3ameca BpalaeTcA npaBuUibHO.

3T0 NnoTOoMy, YTO fonaTka nepemeLLaeTcA Ha Bany (He ABNAETCA HEMCNPaBHOCTHIO).
© Bbl octaBunn xneb B hopme AnA BbINEYKU HA CIMLIKOM AOMroe BpemA nocne Bbinedku. Cpasy
BbIHUMaWiTe X/1€6 Nocre BbINEYKU.



Kpan xneba
onycTUNCh, a
HWXHAA YaCTb
MOKpas.

e [MpousoLlen c6oi B nogade MeKTPOIHEPrum, Un JoMawHAA xneboneyb 6blia OCTaHOB/EHa BO
BpemA Bbineykm xneba. [loMalHAA xne6oneyb BbIKOHYaeTCA, eCiiM OHa OCTaHOBMeHa Gonee Yem
Ha 10 M1HYT. MOXHO MoMbITaTbCA MCneyb TEeCTO B Ballell JyXOBKE, €ClM OHO MOAHANOCHL U pac-
CTOASIOCh.

Xneb nunkuii n
JIOMTV HEPOBHbIE.

® OH 6bIn CNLLKOM FOPAYMM, KOrda Bbl €ro paspesanu. flante xneby oCTbITb HA pelleTke A0 Ha-
pesku, 4Tobb! BbilLen BeCb nap.

YyecTByeTe 3a-
nax ropenoro npu
BbIneyke xneba.
[bIM BbIXOOUT U3
oTBepCTUA AnA
BbIxoJa napa.

© BO3MOXHO, WHrpeaueHTbl Npochbinanncb Ha HarpeBaTeJ'IbeIVl anemeHT. MiHorpa Hebonbluoe Konm-
HYeCTBO MHIpeaNEeHTOB MOXET NPOChINaTbCA HA HarpeBaTeanblﬁ 3JIEMEeHT BO BpeMA CMeLUnBaHuA.
[MpocTO NPOTPUTE ANEMEHTbI NOCNE BbINEYKW, KOraa AOMaLLHAA xneboneyb NOMHOCTBLIO OCTLIHET.

Tonatka anA 3a-
MeLUMBaHWA Ha-
xoguTca B xnebe,
Koraa A BbIHUMAO
ero 13 hopmbl
[ANA BbINEYKM.

® TecTo cnuLLKOM NnoTHoe. [laiiTe xneby ocTbITb, 3aTEM BbIHbTE JIONATKY.
* Kopoyka obpasoBanack nog, fionatkoi. Mowite nonartky v ee Ban nocne kaxaoro 1c-nonb30BaHnA.

Kopouka mMHeTcA
1 CTaHOBUTCA

* BogAHon nap, ocTalowwiicA B xnebe Mocne BbINeYKW, MOXET Crierka CMArYMTb KOPOYKY.
[InA yMeHbLUeHNA Konn4ecTBa BOAAHOMO Mapa yMeHbLUUTe KONMMYecTBO BoAbl Ha 10-20 mn. nm

MAFKOW npun
BO3bMWTE NOMOBKHY 06beMa caxapa.
OXNaKAEHN.
Kopouka He N -
® YTt06bI xn1eb nonyyunnca xpycTawmm, ucrnonbayinte pexxum ®PAHLY3CKWUW vnm onumio LiBeTa Ko-
nony4aetca ”
o POYKKN «TEMHbIW».
XPYCTALLEN.

A Moxanyiicta, NpoBepbTe BO3MOXHbIE MPUYMHBI HEUCTIPABHOCTH, MPeXAe YeM o6palLaTbCA B CEPBUCHBINA LIEHTP.

CEPTUO®UKALMA NPOAYKUUN

MHchopmaumio o cepTudmkate CooTBETCBIA CMOTPUTE Ha cainTe http://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/
certificates/#tab0 nnv cnpawwveanTe Konumio y npoaasLa.

Mopgenb

MoTpebnAemas MOLWHOCTb, BT.

BM102*JY
-0,1,2,3,4

Max 575

MapameTpbl anekTponuTaHua

220-240 B~ ; 50/60I'y

Temnepatypa XpaHeHUA 1 TPaHCMOPTUPOBKU

oT -25 °C po +35 °C

Temnepartypa akcnyatauum

oT +5 °C po +35 °C

n aKkcnnyataumn

Tpe6oBaHUA K BNaXKHOCTU BO3AyXa Mpu XpaHeHW, TPaHCMopTUPOBKe

15-75% 6e3 obpa3oBaHnA KOHAeHcaTa

Knacc sawmtbl

Pasmepbl npubopa, mm (BxLLXI)

348x350x254

Bec npubopa, kr

5,9

5,7 ‘ 57 ‘

*NMpoayKuMA AOJKHA XPaHUTLCA B CYyXUX, MPOBETPUBAaEMbIX CKJTafACKUX NOMELLEeHUAX Npu Temneparype

He HuXe - 25°C.
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CEPBUCHOE OBCITYXXUBAHUE

Komnannss OURSSON AG BbipaxaeT BamM OrpOMHYt0 Mpu-
3HaTeNbHOCTb 3a BbIGOP Hallel npoaykumn.Mel caenanm
BCE BO3MOXHOE, YTOObI [aHHOE U3fdenve yAoBneTBOPSNIO
BalUMM 3anpocaM, a KayeCTBO COOTBETCTBOBAMO JyuLUMM
MyVpoBbIM oBpasLiam. B criyyae, ecnv BaLue usgenvie Mapku
OURSSON 6yaeT HyaaTbcs B TEXHUYECKOM 06CnyxvBa-
HWK, NpocMM Bac obpallaTbCsl B OAMH U3 YNOMHOMOYEHHbIX
CepsucHbix Lientpos (aanee — YCL). C nonHbIM cnMckom
YCL| n nx TOuHbIMU afpecamu Bbl MOXETE O3HAKOMUTLCA
Ha caiiTe WWW.OUrSson.ru, a Takke Mo3BOHWB MO HOMEPY
TenedoHa 6ecnnatHol ropsiyeit nuHum OURSSON AG.

B cnyyae BO3HWKHOBEHWSI BOMPOCOB MW npobnem, ces-
3aHHbIX C npoaykumenn OURSSON AG, npocum Bac
obpalLaTbcs B MMCbMEHHOM BUAE B OpraHu3aumio, ynor-
HOMOYEHHY!0 Ha MPUHSITUE U YO0BMeTBOpeHUe TpeGoBaHuUi
notpebuteneit B OTHOLUEHWW TOBapa HeHaanexallero
kavectBa, — OOO «YnpaBnsiowasa cepBucCHass Komna-
Husay, 109202, Mocksa, wocce Ppesep, A. 17A, c1p. 1A,
nmbo no anekTPoHHOW nouTe info@oursson.ru.

YcnoBusi lapaHTUMHBIX 0653aTenbLCTB
OURSSON AG:

1. FapaHTuiiHble  obszatensctBa OURSSON  AG,
npegoctasnsiemble YCL OURSSON AG, pacnpo-
CTPaHSAOTCA TOMbKO Ha MOAENM, npeaHasHayeHHble
OURSSON AG anst npov3BoACTBa MnuM MOCTaBOK U
peanusauuu Ha TeppuUTOpUN CTPaHsbl, Fae npefocTas-
nseTcs rapaHTUiiHoe obenyxunBaHune, NpuobpeTeHHble
B 9TOW CTpaHe, npoluealune ceptTudukaLmio Ha cooT-
BETCTBME CTaHAapTaMm 3ToW CTpaHbl, a Takke Mapku-
poBaHHble odULManbHBIMU 3HaKaMu COOTBETCTBHUS.

2. MapaHTUiiHble  obsizatenbctBa OURSSON  AG
[ENCTBYIOT B pamMkax 3akoHofaTenbCTBa o 3alyuTe npas
notpebuteneil U perynupyloTcs 3akoHOAATENbCTBOM
CTpaHbl, Ha TEPPUTOPUN KOTOPOI OHW MPEAOCTaBMEHbI,
1 TOMbKO MPU YCMOBWUW WCMONb30BaHWUS U3AEnUst uc-
KMIOYUTENBHO ANS MNYHbBIX, CEMENHbIX UM JOMALLHUX
Hyx. FapaHTuiiHble obs3atensctBa OURSSON AG He
pacnpoCTPaHSIOTCS Ha CryyYaun UCMomnb30BaHUs TOBapoB
B LiENsiX OCYLLECTBIEHUS MPeanpuHUMaTENbCKoi Aes-
TenbHOCTM NGO B CBSI3N C NpUOBpeTeHeM TOBapoB B
Lensix yAOBneTBOPeHWst MoTpeBGHOCTEN npeanpusiTun,
YYPEXOEHWNI, OpraHu3auui.

3. OURSSON AG ycraHaBnuMBaeT Ha CBOW u3fe-
s cneaytoLLye cpoku Cry6bl U rapaHTUHbIE CPOKW:

MwukpoBonHoBble neuun, xne6oneuu,
VHIYKUMOHHbIE NNThI

MynsTUBapKK, KyXOHHbIE NPOLIECCOPSI,
KyXOHHbIE MaLLVHbI, ANeKTpuieckme
YalHUKW, ANEKTPUYECKIE rpUu,
6rieHaepbl, M1KCepbI, MSACOPYBKM,
TOCTEPbI, TEPMONOThI, POCTEPbI,
KodheBapKu, NapoBapKy, COKOBLDKUMAITKM, 36 12
M3MENBHUTENN, [IEMAPaTOpI, OTYPTHULIbI,

hepMeHTaTOPbI, MAHWOYXOBKY,

MOPO3UITLHIKM, XONOAUITBHIKM,

aBTOMATUYECKME KO(DEMALLIMHBI,

CTepunnaaTop, noforpesarers

60 12

KyxoHHble BeCbl, CUOHbI 24 12
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4. MapaHtniiHble obsasatensctBa OURSSON AG He
pacnpoCTpaHsIoTCA Ha NepeyncreHHble Hbke NpuHaa-
NEXHOCTW WU3MENWsi, eCnin UX 3aMeHa NpeaycMoTpeHa
KOHCTpPYKLMeli N He cBAi3aHa ¢ pa3bopkon naaenws:

* OnemeHTbl NUTaHWS.

* Uexsibl, peMHW, LUHYpbl Afsi NEePEeHOCKW, MOHTax-
Hbl€ NPYUCMOCOBNEHNS, NHCTPYMEHT, JOKyMeHTaLmIo,
npunaraemyto K U3genuio.

5. MapaHTUsi He pacnpocTpaHsieTcsl Ha HeaocTaTky,
BO3HUKLIME B W3OENWW BCEACTBME HapyLEHWs Mo-
Tpebutenem npasBun MCMONb3oBaHUSA, XpaHEHUs Uu
TPaHCMOPTUPOBKY TOBapa, AECTBUS TPETbUX ML, UK
HenpeononMMoNn cunbl, BKOYasi, HO HE OrpaHuymBa-
SICb CriefyloLLMMU CriyyasiMu:

» Ecrnu HepocTaTok ToBapa sIBUNCS CrefcTBUEM He-
BpexHoro obpallieHnsi, NpUMEeHeHWsi ToBapa He
MO HasHaYeHWIo, HapyLIeHWst YCroBWiA U NpaBui
aKCrnyaTaunm, W3MNOXEHHbIX B WHCTPYKUMU MO
aKkcrnyaTaumu, B TOM 4YuUcCrie BCIEACTBME BO3aen-
CTBUSI BBICOKUX WIIM HU3KUX TemrnepaTtyp, BbICOKOM
BIaXHOCTU MMM 3anbiNeHHOCTU, criefax BCKPbITUS
Kopnyca npubopa n/unu camoCcToATENbHOTO PEMOH-
Ta, HECOOTBETCTBUSA [OCYapCTBEHHbIM CTaHAapTam
napamMeTpoB MUTaKOLMX CeTell, nonagaHus BHYTPb
KOpMyca XUAKOCTU, HACEKOMbIX W APYrX NOCTOPOH-
HUX NpeaMeToB, BeLlecTB, a Takke AJIUTENbHOro
MCMONb30BaHWsl U3Oenvsi B NpefenbHbIX pexumax
ero paborbl.

MoBpexaeHns 1 gedekTbl, Bbi3BaHHbIE Ka4ecTBOM

BOAbl U OTIIOKEHMEM HaKUMM (O4MCTKa OT HaKumu

N YWCTKa He BXOOWUT B rapaHTuiHoe obcnyxuBa-

Hue n pgomkHa PEMYNAPHO npoussoautbes Bamu

CaMOCTOSITENLHO).

Ecnn HepocTaTok ToBapa SIBUNCA CreacTBUEM He-

CaHKLMOHMPOBAHHOIO TEeCTUPOBaHUA ToBapa WMu

MOMbITOK BHECEHUS MIOBbIX U3MEHEHWI B €ro KOH-

CTPYKLUMIO Unn ero nporpammHoe obecrneyeHue,

B TOM YMCIle PEMOHTa WU TeXHU4Yeckoro obcny-

XuBaHus B HeynonHomoyeHHot OURSSON AG

PEMOHTHOI OpraH13aLun.

Ecnn HepocTaTok TOoBapa SIBUNCS CneAcTBUEM UC-

Nonb3oBaHWsA HeCTaHAAPTHbIX (HETUMOBbLIX) U (MNK)

HekayeCTBEHHbIX NMPUHAAMNEXHOCTEN, aKkceccyapos,

3anacHbIX YacTel, ANEMEHTOB NUTaHUS.

Ecnn HepocTaTok TOBapa CBA3aH C e€ro npw-

MEHEHMeM  COBMECTHO  C  [OMOSHUTENbHbIM

obopyaoBaH/eM (akceccyapamu), OTAUYHBIM OT [o-

NOMHUTENBHOrO 060pPY/A0BaHWSI, PeKOMEeHA0BaHHOMO

OURSSON AG k NpyMEHEHNIO C AaHHBbIM TOBApOM.

OURSSON AG He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a

KayecTBO AOMOMHUTENBHOTO 060pYyAOBaHUS (akcec-

CyapoB), MPOU3BEAEHHOro TpeTbMMKU nuuamu, 3a

Ka4yecTBO paboTbl CBOWX W3OENuii COBMECTHO C Ta-

KMM 060pyAOBaHNEM, @ TakKe 3a KauyecTBO paboTbl

[OMNonHUTENbLHOrO  06OpYAOBaHNsl  MPOM3BOACTBA

komnanu OURSSON AG coBMECTHO C 1M3genvsiMm

OPYruX NPpou3BoAnTENEN.

6. HepoctaTkn ToBapa, obHapyxeHHble B nepuof cpo-
Ka cnyx6bl, YCTPaHSIOTCA YMONHOMOYEHHBIMU  Ha
9TO PEMOHTHbIMK opraHmnsauusamu (YCL). B TeyeHune
rapaHTUNHOMO Cpoka YCTpaHeHue HefoCTaTKoB Mpo-
U3BOAWTCS GecnnaTtHo Mpu NpeabsBIIEHAN opUrMHana
3anorHEeHHOTo rapaHTUMHOMO TanoHa W [OKYMEHTOB,



noaTeepXaroLLmx akT n gaTy 3aKnioveHns Jorosopa
PO3HWMYHON KyNn-NPOAaXu (TOBapHbIA, KaccoBbI Yek
1 T. n.). B cnyyae oTCyTCcTBUA yKa3aHHbIX [OKYMEHTOB
rapaHTUIHbIA CPOK UCHNCTISIETCA CO [HS U3rOTOBIEHNS
ToBapa. [pu 3ToM creayeT yunTbiBaTh:

¢ Hactpoiika u ycTtaHoBka (cbopka, nogkmnyeHne
M T. N.) W3Aenus, OMucaHHas B [AOKyMEeHTauuu,
npunaraemMon K Hemy, He BXOAMT B 0Obem rapaH-
TuiHbIX 06a3aTensctB OURSSON AG v mMoryT 6bITb
BbIMOSIHEHbl KaK CaMuM Monb3oBaTeneM, Tak W
cneuvanuctamMmn  GonbLUMHCTBA  YMOMHOMOYEHHbIX
CEPBUCHbIX LIEHTPOB COOTBETCTBYOLLErO npoduns
Ha NnaTHOMN OCHOBeE.

* PaboTbl N0 TexHU4eckoMy 0BCNy>KMBaHWIO M3genuin
(4ncTKa 1 cmaska OBKYLLMXCS YacTen, 3ameHa pac-
XOAHbIX MaTepuanoB W MPUHaANEexXHocTe U T. n.)
NPOV3BOASATCS Ha NaTHON OCHOBE.

7. OURSSON AG He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 33 BO3MOX-
Hblli Bped, MPSMO WNW KOCBEHHO HaHECEHHbIN CBOeW
npoayKumnen noasam, 4OMaLLHUM XUBOTHBIM, UMYLLEECTBY
B CInyyae, eCrv 310 NpoW3OLLIO B peayrbrate Hecobrnto-
[EHVs1 NpaBun WU YCNOBWIA 3KCMyaTaLun, XpaHeHwus,
TPaHCMOPTUPOBKM UMK YCTAHOBKW U3AENNUS; YMbILLNeH-
HbIX WU HEOCTOPOXHBIX AEWCTBUIA noTpebutens unu
TPETbUX NNLL.

8. Hn npu kakux obcrostensctBax OURSSON AG He
HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a kakoW-nmbo ocobblit, cny-
YalHbIi, NPSMOW MM KOCBEHHBIN yLLepb nnu ybbiTku,
BKIIOYasi, HO He OrpaHNyYMBasiCb NEPEYNCIIEHHBIM, Yry-
LLEHHYI0 BbIrody, yObITKY, Bbi3BaHHbIE MepepbiBamu B
KOMMEPYECKOWN, NPOU3BOACTBEHHOW UM MHOW AesTenNb-
HOCTW, BO3HMKAIOLLME B CBSI3N C UCMOMb30BaHNEM 1N
HEBO3MOXXHOCTbIO UCTMOMNb30BaHNS U3AEenus.

9. Beneacteve MOCTOSIHHOTO ~ COBEpPLUEHCTBOBaHNS
NpoAyKUMN 3rIeMeHTbl Au3aiHa U HekoTopble Tex-
HUYeckue XapakTepucTuku npopykta MoryT 6biTb
n3MeHeHbl 6e3 npeaBapuUTENbHOMO YBEAOMIEHUSI CO
CTOPOHbI NPOU3BOANTENS.

Wcnonb3oBaHne wuspenus

Cnyx6bl

1. Cpok cnyx6bl, ycraHoBrneHHbin OURSSON AG ans
[aHHOTO M3[enus, AeicTByeT TOMbKO NpW YCROBUM UC-
Monb30BaHUA U3LENUS UCKMIOYNTENBHO AN NUYHBIX,
ceMeliHbIX Uny JOMaLLHUX HyXd, a Tawkke cobnioge-
HUW noTpebuTenem npasun AKcnnyaTtauuun, XpaHeHus
W TpaHCMopTUpoBKN u3aenus. Mpu ycnoBun akkypart-
Horo obpalleHnsi ¢ usgenuem u cobniogeHnst npasun
aKcnyaTauum akTUIECKMiAi CPoK Cry>6bl MOXET npe-
BbllWaTb CPOK Cnyx6bl, ycTaHoBneHHblhi OURSSON
AG.

2. o okoHYaHUKM cpoka cry6bl M3nenus Bam Heobxoau-
MO 06paTUTLCA B YMONTHOMOYEHHbI CEPBUCHBIV LIEHTP
Ansi NpoBeAeHUst NpodnnakTUieckoro obenyxuBaHus
n3genus v onpeaeneHnst ero NPUroAHoOCTY K AarbHemn-
wew akcnnyaraumn. Pabotbl no npodunaktuyeckomy
obcnyXuBaHuio U3AEnvist U ero AMarHOCTUKe BbIMOMHSI-
1OTCS1 CEPBUCHBIMM LIEHTPaMV Ha NNaTHON OCHOBE.

3. OURSSON AG He pekomeHAyeT npogomkaTtb aKCnmy-
atauuio M3genus Mo OKOHYaHUM cpoka cryxbbl 6es
npoBefeHust ero NpodunakTM4eckoro obecnyxuBaHms
B YNOMHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE, T. K. B 3TOM
cryyae usgenme MoXeT MpecTaBnsTh ONacHOCTb Ansi
XKWU3HW, 3[0POBbS UMW UMYLLLECTBA NOTPEGUTENS.

no WUCTe4YeHUU CpoKa

YTunusauma wagenua

OT1oT 6bITOBONM 3nekTponpubop Mmeet obo3HaveHne co-
rmacHo Tpeb6osaHusm [upektnebl EC 2002/96/EG 06
OTCMYXWBLUMX CBOWN CPOK 3MIEKTPUYECKUX U SMEKTPOHHbBIX
npubopax (waste electrical and electronic equipment —
WEEE). Mocne okoH4YaHusi cpoka cryGbl usgenvsi ero
Henb3s BblbpacbiBaTb BMeCTE € 00bI4HbIM BbITOBLIM MyCO-
pom. BMeCTo 3TOro OHO MOANEXUT CAadve Ha yTunusaumio
B COOTBETCTBYIOLLMIA MYHKT NpUeMa 3neKTpU4eckoro
3r1IeKTPOHHOrO 0BopyaoBaHWS AN nocneaylolein nepe-
paboTkM1 1 yTUNM3aLMK B COOTBETCTBUM C bedepanbHbiM
UMM MeCTHbIM  3akoHopaTenbcTBoM.  Obecneunsas
NpaBUIbHYIO YTUNM3ALMIO JaHHOMO MPOAYyKTa, Bbl MOMO-
raete cbepeyb NpUpodHble pecypchbl M NpeaoTBpallaeTe
yliepb Ans okpyxatoLei cpefbl U 300pOBbS MOAEN, Ko-
TOpbIi BO3MOXeH B Cryyae HeHadnexaliero
obpalleHus. Bonee nogpobHyto HGopMaLmio o
nyHKTax npMema n yTunmsaumm JaHHOTO NpoayK-
Ta MOXHO MOMYYUTb B MECTHBIX MyHULIMNANbHbIX
opraHax Wrnu Ha npegnpusTAn no BbIBO3y GbITo-
BOro Mycopa.

[Nara npoussoacTBa

Kaxqgomy wusgenuio npuceavBaeTcsl YHUKamnbHbIA - ce-
pWiiHBIA HOMep B BuAe OyKBEHHO-LUMPOBOro psiaa W
nybnvpyeTcst LUTPUX-KOAOM, KOTOPbI COAEPXUT crneay-
IOLLYI0 MHPOPMaLWIO: Ha3BaHMe TOBAapHOW rpynnbl, AaTy
Npov3BOACTBA, NOPSAKOBbIA HOMep uspenus. CepunHbIn
HOMep pacronaraeTcsi Ha 3agHen naHenu npoaykTa, Ha
ynaKkoBKe W B rapaHTUHOM TanoHe.

A

BM,1225011234567
T
060 ©

CepuitHbIi HOMEp pacrnonaraeTcs Ha 3agHei naHeny nNpo-
[yKTa, Ha YNaKoBKe ¥ B rapaHTUMHOM TasioHe.

© Mepable gBe BykBbI — COOTBETCTBUE TOBAPHOI rpymnne
(Xne6oneub — BM).

(2] MepBble ABe uMpbI — rog npov3soacTea.
(3] Bropble aBe undpbl — Heaens NPpoM3BOACTBa.
O MocregHve LUndpbl — NOPAAKOBbIA HOMEP U3AENUs.

Bo n3bexaHune HegopaslymeHuin ybeautens-
HO MPOCKM Bac BHMMAaTENbHO U3y4nTb Pyko-
BOACTBO MO 3KCMiyaTauuu Usgenus u ycno-
BUS rapaHTUIHbIX 06513aTenbCTB, NPOBEPUTL
NPaBUNbHOCTb  3aMOMHEHUst TrapaHTUIAHOro
TanoHa. apaHTUNHbIA TanoH AencTBUTeneH
TOMBbKO NPU HanMM4MU NpPaBUNBHO W YeTKO
yKa3aHHbIX: MOAEMNMU, CEPUINHOTO HOMepa U3-
[enusi, aatbl MOKYNKW, YeTKnx neyaten gpup-
Mbl-MpoAaBsua, nognucm nokynatens. Ce-
PUAHBIA HOMEP M MoAenb U3AeNnus AOMKHbI
COOTBETCTBOBATb YKa3aHHbIM B rapaHTUAHOM
TanoHe. lNMpu HapyweHWn 3TUX YCROBWW, a
Takxe B cnyyae, koraa AaHHble, ykazaHHble B
rapaHTUAHOM TanoHe, U3MEHEeHbl Unn cTep-
Tbl, TANOH NPU3HaETCH HEAEWCTBUTENbHBIM.

A
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ourssone

lopsiyas nuHus OURSSON AG obecneuvBaeT MOMHy0 WHPOPMAaLMOHHYIO NOAAEPXKKY AEeSTeNbHOCTU KOMMaHWu
B Poccuun, ctpaHax CHI™ n Bantuu. MNpoceccroHanbHble onepaTtopbl GbICTPO OTBETAT Ha NOGON UHTEPECYIOLLMIA Bac
Bonpoc. Bbl MoxeTe obpallatbCsi B €AVHbIA LEHTP MO BOMPOCaM CEPBUCHOMO COMPOBOXAEHWUS, AN peKoMeHAauun
cneuyanncToB Mo HAaCTPOMKE M NOAKIIOYEHMIO, AN UHPOPMUPOBaHWS O MecTax NPOAAX, C BONPOCaMMU O peknaMHbIX
aKUMsAX 1 po3birpbilax, NPOBOAMMbIX KOMNAHWER, a Takxke ¢ NobbIMU ApYrMMM BONPOCaMM O AesiTeNIbHOCTM KOMMaHum
Ha Tepputopumn Poccuu, ctpad CHI™ u bantuu.

EcTb Bonpockl? 3BOHWTE, Mbl MTOMOXeM!
TenedoH ropsiveirt nuHum OURSSON AG (6ecnnaTHble 3BOHKM CO CTaLMOHapHbIX TenedgoHoB):

8 800 100 8 708

Bpems paboTbl ropsiyeit NMMHUn:
noHepenbHuk-naTHUUa ¢ 10:00 go 20:00 (no MockoBckOMY BpeMeHM); 6e3 BbIXOAHbIX, 7 AHEN B HEAENHO.

HacTosilas nHCTpyKuusi sBnsieTcss 06bEKTOM OXpaHbl B COOTBETCTBUM C MEXAYHAPOAHbIM U POCCUACKMM 3aKoHOAa-
TenbcTBOM 06 aBTOpckoM npa.e. J1lo6oe HecaHKLMOHMPOBAHHOE VCMONb30BaHWE MHCTPYKLMK, BKOYas KOonMpoBa-
HVe, TUPaXVPOBaHWE U PAcNpPOCTPaAHEHNE, HO HE OrPaHNYMBASACH STUM, BNEYET NPUMEHEHME K BUHOBHOMY NULLY rpax-
[aHCKO-NPaBOBO OTBETCTBEHHOCTM, @ TAKXKe YroroBHOW OTBETCTBEHHOCTU B COOTBETCTBMU CcO cTaTbent 146 YK PO n
aAMWUHUCTPaTUBHOWN OTBETCTBEHHOCTMN B COOTBETCTBUM €O cTaTben 7.12 KoAlN P® (cT.150.4 KoArll B cTapoii pegakuum).

KoHTakTHas nHopmaums:

1. UsrotoButens ToBapa — OURSSON AG (OPCOH AT), yn. lpax-LeH 5, 1003 JTozaHHa, LWseiiuapua.

2. OpraHusauusi, ynonHOMOYEeHHasi Ha NPUHATHE U yaoBNeTBOpeHne TpeboBaHMi noTpebuTenein B OTHOLIEHUN
ToBapa HeHaanexaulero kavecTtsa, — OO0 «Ynpasnsiowas ceperucHas komnaHus», 109202, Mocksa, wocce
Ppesep, 4. 17A, ctp. 1A.

3. NHdopmauus o cepTudmkauum npoaykTa 4OCTyNHa Ha calnTe www.oursson.com.

4. mnopTtepsbl npoaykunm OURSSON AG: P®: cmoTpuTe UHOpMaLUMIO Ha ynakoBke ToBapa.

5. MocTaBwwmku npogykunn OURSSON AG: Pecny6bnuka Benapycek: OOO «Hukuta nmtoc», 220094, r. MuHck, 2-oi
BenocwunegHbii nep., 4. 30, ocduc 603.

OURSSON AG
CpenaHo B KHP

forum.oursson.ru 5
b CGoogle play

E.y] App Store

Ckayvante MobunbHoe
NnpunoXxeHue ¢ peuentamu
K TexHuke Oursson
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IHCTPYKUIA 3 BE3MNEKWU, Man. A

CumBoOn HeGe3neku
HaragyBaHHSI KOpUCTYBaYeBi NPO BUCOKY Hanpyry.
CumMBOn nonepeaXeHHs

BCiX AN BiANOBIAHO A0 KepiBHWLTBA.
CumMBon HeGe3neku oniky
HaragyBaHHs kopucTyBadesi

npo BUCOKY TeMneparypy

B>

[Mpn BUKOpPUCTaHHI eNekTpUYHNX Npunagais cnig 4oTpu-

MyBaTUCst HACTYNHUX NpaBun 6eaneku:

* BukopwucToByiTe npunag 3rifHO OaHOro KepiBHU-
uTBa 3 ekcnnyaTtauii.

* BcTaHoBITL Npunag Ha piBHY i CTiiKy NOBEPXHIO.

* BukopucToBynTe Tinbkn nNpunagns, Wo BXOASATb B
KOMMMEKT NPUCTPOLO.

* LWo6 3anobirtm pusuky noxexi abo ypapy

CTPYMOM, YHUKaWTe nonagaHHs B NPUCTPIn

BOAM Ta ekcnnyaTtauii npucTpow B ymoBax

A BMWCOKOI BOMOrocTi. SAKWO 3 AKWXOCb Mpu-

4YMH BOJa MoTpanuna BCcepeauHy NpUcTpolo,

3BEpPHiTbCA B aBTopu3oBaHui LeHTp (YCL)
OURSSON AG.

* [ns eneKkTpOXWBMEHHS Npunagy BUKOPUCTOBYNTE
enekTpoMepexy 3 BiANOBIAHUMMN XapakTepuUCTUKamu.

* [lpunag noTtpibHO 3a3eMNuUTU ANS YHUKHEHHS ypa-
XEHHSI eneKTPUYHUM CTPYMOM BHAcCnifoK BUTOKY
cTpyMmy.

* He BuKOpUCTOBYWTE Npunaj B NPUMILLEHHSX, A€ B
NoBITPi MOXYTb MICTUTUCS Napu Nerko3amMucTux
PEeYOBUH.

* Hikonu camocTiiHO He po3KkpuBanTe NPUCTPIN -

Lie MOXe CTaTh NMPUUKHOLO ypaKeHHs enekTpuy-

HVWM CTPyMOM, NMPUBECTU 4O BUXOAY npunagy 3

A nagy Ta aHyne rapaHTiiHi 3060B’I3aHHS BU-

po6Huka. Insi peMoHTY i TeXHiYHOro o6cnyroBy-

BaHHSA 3BepTanlTecs TifbKW B CEPBICHI LEHTPM,

YyNOBHOBaXeHi Ana peMOHTY BMPoGiB TOproBoi
mapkn OURSSON.

* [Npu nepemilleHHi NPUCTPOID 3 NPOXONOAHOrO Npu-
MilLleHHs B Tenne i HaBnaky poanakynTe Noro nepef
noyaTKoM ekcnnyaTauii i noyekanTte 1-2 roguHn, He
BKItOYaoYm.

* 3 meTol0 3anobiraHHa ypaxKeHHs enekTpocTpy-

A MOM YHWKaNTe 3aHypeHHsi NpoBofiB abo BCbOro

Bupoby B BOAY.

* ByabTe ocobnmBo obepexHi i yBaxHi, AKLWO nopsa 3
npautolo4mm npunagom nepebysatoTb AiTH.

« He TopkaiiTecs rapAuyux NOBepXOHb NpPUALY, Iie

& MOXXe ITPU3BECTU 10 TPaBMMU.

* He TopkaWTecs rapsuynx MOBepXoHb npunagy, ue
MOXe NPU3BeCTN [0 TpaBMM.

* lUHyp XuMBMeHHa cneuianbHO 3pobneHuin BigHOC-
HO KOPOTKMM LWWOG YHUKHYTU PU3MKY OTPMMAaHHS
TpaBMMU.

HaragyBaHHs KopucTyBayeBi Npo HEOBXIAHICTb NPOBEAEHHS

YHUKanTe 3BUCaHHA LWHypa 4Yepe3 rocTpui kpawn
cTony abo Noro TopkaHHSA HarpiTMX NOBEPXOHb.

He nig'egHynte faHuii npunag 4o mMepexi, sika ne-
peBaHTaXeHa iHWWMK enekTponpunagamu: Le
MOXe NpM3BeCTU 0 TOro, WO npunag He 6yae pyHk-
LioHYBaTN HaNeXHUM YNHOM.

He BcTaHoBmNWTE NpUCTPin NO6GnM3y rasoBux i
€NeKTPUYHMX NMNT, @ TaKoX AYyXOBOK.

He BukopucTOBYyiTE npunag npu MNOLUKOZAXKEHOMY
kabeni XVWBMeHHs, a TakoxX y Bunagkax, fkwo no-
pyweHa HopmanbHa poboTa npunagy, SKWO BOHO
nagano a6o 6yno nowkoaxeHo ByAb-SKUM iHLLUUM
YMHOM.

Mpu BigknioYeHHi BMpOOY BiA Mepexi TpumawTe-
CA TiINbKW 3a BUIKY, HE TAMHITb 3a NPOBIA - Lie MoXe
NpU3BeCTW [0 AOro NOLIKOAXEHHS ab0 po3eTku i BU-
KNUKaTV KOPOTKE 3aMUKaHHS.

Mo 3akiHYeHHI0 BUKOPUCTaHHSA BiAKMIOYiTb BMPIG BiA
Mepexi.

BepexiTe npucTpit Big yaapis, nagiHb, Bibpauin Ta
IHWNX MexaHiYHUX BNNMUBIB.

O60B’I3KOBO BiAKNOYaNTE NPUCTPIN Big Mepexi ne-
pen no4YaTkom MUAKU.

He BukopucToByiTE BUPIG 3a Mexamu NpUMILLEHb.
Llen npunag He npu3HayeHUn ANS BUKOPUCTAH-
HS niogbMy (BKMOYaumn aiten) 3 obmexeHumu
di3NYHNUMK, ceHCopHUMM abo po3ymMoBUMM 37i6-
HocTAMM, abo HecTayel [OCBIAY i 3HaHb. BoHu
MOXYTb KOPUCTYBaTUCHA NPUNAAOM TiNbKW Nif Har-
nsaoM noAunHW, BignosiganbHoro 3a ix 6esneky,
abo nicna iHCTpykTaxy 3 6e3neyHoOro BUKOPU-
CcTaHHA npunagy. He go3sonanTe AiTam rpatucs
3 BUpo6oMm.

[anHnin BUpi6 npuaHayveHnit Tinbku ANst BAKOPUCTaH-
HS B No6yTi (Ha AOMALLHIX KYXHSAX, B NPUBATHUX ro-
Tensx ToLo).

He BrkopuCTOBYMTE MpuW YuMLLEeHHI npunagy abpa-
3MBHI MaTepianu i opraHiyHi 3acobu onsa YmLleHHs
(cnupT, 6eH3MH Towwo). Ans YnweHHs kopnyca npu-
nagy AOMNyCKaeTbCA BUKOPUCTAHHA HEBENUKOI Kinb-
KOCTi HEMTpanbHOro MUYOro 3acoby.

[Mpn nepLoMy BKMIOYEHHI MOXVBA NoABa ner-
KOro 3anaxy rapy, AKUA MOXe BUAINATACA npu
A nepLUOMy HarpiBaHHi BHYTPILLHIX AeTanen Harpi-
BasbHOro enieMeHTy xiboniyku. Mpu noganbLuo-
My BUKOPUCTaHHI AaHWI 3anax He 3'ABNAETLCA.
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Ekcnnyatauia aaHoro npunagy Hi B AKOMY
pasi He Mae Ha yBasi 3acTOCyBaHHA OO0 HbOro

hi3NYHOI cUnK, Tak AK Lie MOXe NPUBECTU A0
MOSIOMKW BUPO6Y 3 BUHW KOPUCTYBaya.

PEKOMEHOALLT

Mepen BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOLO YBAXKHO NpoymTan-
Te ue KepiBHMUTBO 3 ekcnnyataduii. [licnA ymMTaHHA,
6ynb nacka, 36epexiTb MOro AnA BUKOPUCTAHHA B
Maiby THLOMY.

Bci intocTpadii, Aki HaBeaeHi B Ui iHCTPYyKLii, € cxe-
MaTUYHUMKU 306PaXKEHHAMU peanbHUX 06’€KTiB, AKi
MOXYTb BiAPI3HATUCA Bif iX peanbHux 306paxeHsb.

KpulKy MOXHa BigKpvMBaTWU TinbkKu AnA OoO-
[aBaHHA B TICTO Pi3HUX iHrpedieHTiB 3a 3BY-
KOBWM CUrHanom. He BigkpuaTy KpULLKY nNig
4ac BUNIYKN.

3abopoHAeTbeA BUMMaTK hopMy ANA BUNIKAHHA NI
yac poboTu npunagay.

* He 3aHyptonte hopmy ANA BUNIYKK Yy BOAY.
e Ob6epexHo nosoAbTeCcA 3 POPMOIO, ByAb-AKi YLLIKO-

[>KEHHA KOPMyCy MOXYTb NPU3BECTU A0 NOPYLIEHHA
ii po6oTn.

e dopma BUIMAETLCA 3 XNIBOMNIYKK TiNbKK 3@ PyuKY,

He CTpyLyiiTe hopmy.

AHTUNpUrapHe NOKpuTTA hopmMu AnNA BUMiY-

é KW MOX€ 3MIHUTW Komip nif BAAVBOM BOSIOTU
i napu, NpoTe Ue He MO3HA4MTbCA Ha WOro
ekcnnyaTauiiHx AKOCTAX.

e PosTalwoByiTe Npunaa Ha ropu3oHTasnbHil Ta piBHii

NOBEpPXHi Ha BiACTaHi He MeHLW AK 5 CM. Bif CTiH / Me-
6niB, a TaKoXX He MeHL AK 10 CM BiA Kparo NOBEPXHiI.

e He 3akpuBaiiTe npunag nig vyac poboTu pyLuHUKamm

abo cepBeTkamu.
e He TOopkamntecA opmu AnA BUMIYKKU, BHY-

eNeMeHTy, a TakoX BEeHTUNAUIHUX OTBOPIB

f TPiWHBLOI MOBEpPxHi npunagy, HarpisanbHOro

nig yac pob6otu npunagy abo Bigpasy nicna
Oro BUKOPUCTAHHA, W06 YHUKHYTU OniKYy.
* BukopucToByWTE NPMXBATKN abo TEPMOCTINKi

& pyKaBuyKK, Wob Aictati (hopMy 3 BUMIHKOIO

3 npunagy.

KOMMJIEKTALIA, Man. B

Xni6oniy Ll
dopma AnA BUMIYKK.- Llwr
JlonaTka AnA 3amillyBaHHA - L Twr
MipHa noxka 1wt
MipHa cknAHka (200 mn) Ll
KoHTeiiHep 3 KpULLKOIO AnA orypT 1w
l[avok L lwr
Kabenb enekTpoxXuBrieHHA Ll
IHCTpYKLUiA 3 ekcnnyarauii 1w
TAPAHTIAHNN TAOH «-e-vsvresterseststitissiitisisisisisisisisienenas 1wt
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EJIEMEHTU KOHCTPYKLUi, Man. C

[osarop

OrnAgoBse BiKHO

HarpiBanbHuit enemeHT
BeHTunAuinHnm oTeip AnA napn
Pyuka Kpuwku

Marenb ynpaeniHHA

Oucnnen

KOPUCTYBAHHA
MaHenb ynpaBniHHAa, Man. C-2

@ - KHonka aktumBauii nporpammn «BALL BUBIP»

- Knonku Bu6opy nporpamu (LUIBUAKNIA,

OCHOBHWW, ®PAHLIY3bKII Towio)
@ - KHonka Bubopy Baru BUMi4Ku.
BukopucToByeTbcA AnA BUGopy Baru Buneye-
Horo xni6a: L - Benunkui (~ 750 1), XL - py>xe
Benmkuii (~ 1000 r)
KHonka posartopa (BKIo4MTU abo BUKIOYU-
TV BUKOPUCTaHHA Ao3aTopa)
KHonka Bn6opy Konbopy CKOpUHKM (cBiTna /
cepenHs / TeMHa)
KHonka Bnbopy uYacy AnA BiAKNaAeHoro crap-
Ty abo yacy npuroTyBaHHA B mporpamax: BALL
BVBIP, VIOTYPT, [KEM, MACTA, BUMIYKA,
DOPYKTU'Y CUPOTI. Kpok BcTaHoBrEeHHs - 10 xB.
BUKOPWUCTOBYINTE KHOMKY [AJ1A BKIIOYEHHS,
naysu abo 3ynuHku nporpamu. [na ckacy-
BaHHA BMOOPY nporpamn abo 3akiH4eHHA

o,
090
of

'

S

®

NPUroTyBaHHA HATUCHYTWM | yTpumyBaTu
6inbl Hi>X ofHY cekyHay. MponyHae posrun
3BYK.

LOucnnein, Man. C-3

IHAvKauiA cTaaii BUKOHaHHA nporpamu (3amic /niaiom
/ BunikaHHA / 36epexkeHHA Tenna)

IHavKauiAa Bubopy Barv BUNIYKM

IHAvKauiA Yyacy, HeobxigHOro AnA BUKOHAHHA
nporpamu

MopAaakoBuit Homep o6paHoi Nporpamm

IHOMKaLiA BUKOPUCTaHHA fo3aTopa

IHAVKaLiA BUOGOPY KOMbOPY CKOPUHKM

PEXXUMU

3a [onomMoroilo  KHOMoK @ BMGEPITb OAHY 3 Mpo-
rpaMm AnA BWMIYKW, NPUroTyBaHHA TicTa / Axemy / no-
rypTy: LWBUAOKUA, OCHOBHWUW, ®PAHLIY3bKNW,
BOPOONHCBLKUIA, NOTYPT (tinbkn ana BM102*JY),
J[DKEM (Tinbku pna BM102*JY, BM1015J), KEKC, MACTA,
TICTOHIABATTA, BUMIYKA , DPYKTWNY CUPOTII (Tinb-
kv ana BM102*JY, BM1010). A6o 3a JONOMOroK KHOMKM
@ BM6eEpITL Nporpamy «Baw Bu6ip».

*-0,1,2,8,4



NPU3HAYEHHA NMPOIrPAM

NonaTtka
AnA

Homep HasBa

nporpamu

Mporpa-
MU

3amiwyBa

3Hauok

CPRERN

Mpumitka

BuikopucToByeTbCcA ANA WBWUAKOT

Yac
NpUroTyBaHHA

5 (kpim Mmogenen
BM1015J, BM1010)

U

3 BUKOPVCTaHHAM NLLE HaTypasbHWX
iHrpegieHTiB.

1 LI.IBI/IﬂKI/IVI d} O BUMiYKK xniba. Xni6 6inbLu WinbHUA, 1r. 55xB.
ane He MeHL CMayHWA.
2 OCHOBHWIA d:) Q Buniuka 6inoro T.a >KMTHBOTO Xniba 3 or 36 xB.
6opolHa ana xniéa.
Buniuka xni6a 3i 3HMXEHNM BMICTOM
- LyKpY, [03BONA€E BUANiKaTn xni6 3
3 ®PAHLY3bKUU 3r.10 xB.
u di) @ XPYCTKOIO NaMKOKO CKOPVHKOIO Ta r10xe
NOBITPAHUM M’AKYLLEM.
BOPOANHCb- g@ . )
4 KN d} Buniuka 6opoamHckoro xniba. 3112 xB.
MOrypPT MpuroTyBaHHA JOMALLIHBLOMO NOTYPTY 6121

(8 . 3a 3amoBY.)

1 BUMIYKA

D5
©

paHile TicTa, a Takox AnA fose-
LEHHA [0 rOTOBHOCTI xNiba, AKWIA 3
AKNXOCb MPUYUNH BUABUBCA MMEBKUM

EM -12 .
FDK_ B LS MpuroTyBaHHA JOMALLIHBOMO AXKEMY, 80-120xa
6 (kpim Mopenen i} W BaDEHHA (1r.20xs.
BM1010) P ' 3a 3aMOBY.)
BuKopuCTOBYETLCA ANA NPUrOTY-
7 KEKC & BaHHA 14. 18 MUH.
L/
KEKCiB.
MpuroTyBaHHA TicTa ANA nacTu 10-20xe
8 MACTA g | e A : (10 x. 3
nesibMeHiB, BAPEHVKIB, XMU3Y.
3amoBM.)
MpuroTyBaHHA KNacu4YHOro
9 TICTO i} Q ApixaXoBoro Ticta 3 gobaBkamu anA 1r. 30 xB.
pi3HMx xni6obyno4Hux BMpobiB.
10 YIABATTA d} @g@ MpuroTyBaHHA TicTa AnA viabarTu. 2r1.12 xB.
BukopuctoByeTbCcA AnA BUMIYKK
KekciB, xniba 3 BUroTOBNEHOro
% 30-80 x. (30

XB. 32 3aMOBY.)

OPYKTU

Yy cuponi
(kpim mopeni
BM1015J)

)

Ve

MpuroTyBaHHA PYKTiB Yy cmponi.

50-110 muH. (60
MWH. MO yMOnY.)

p «Baw Bubip»

O

Pyy4He HanawTyBaHHA KOXHOro eTany
NPUroTyBaHHA TiCTa i BUMIKAHHA.
CTBOpeHHA Ta 36epexxeHHA y nam’ATi
iHAVBiAyanbHUX peLenTiB.

(2r. 36 xB. 32
3amoBY.)

A

ANA 3aMillyBaHHA.

Mepen BUKOPUCTaHHAM NporpamM NOTrYPT, BUMIYKA, DPYKTU Y CUPONI, nonepeaHbo BUAAMITb NlonaTky
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onunc NPOrrAM

NPOrPAMHU

‘ IKOHKU ‘ LiBnakun ‘ OCHOBHUI ‘ ®dpaHLy3bKUi

Po3wmip Bunivkmn @ L XL L XL L XL

Hac ukorakHA 1:53 1:55 2:34 2:36 3:08 3:10

nporpamu (r:xs)

Lo -

1-niz 3amic (xB) @ 20 20 10 10 10 10
=

1-1 nignom (xB) @ - - 10 10 15 15
=

2-uii 3amic (xB) @ - - 13 13 10 10
=

2-1A nigitom (xB) @ 5 5 15 15 15 15
-

3-11 nigiiom (xB) @ 40 40 56 56 78 78
)

BunikarHa (xB) D 48 50 50 52 60 62

Tennwii xni6 (xg) N 60 60 60 60 60 60

[osaTop - nopaBaHHA A 1:38 1:40 2:06 2:08 2:38 2:40
000

BcTaHoBneHHsA Tanmepy (r) 13:00 13:00 13:00 13:00 13:00

13:0y

NPOrPAMU

Bopoau-

Kekc

MacTta

Po3wmip Bunivkmn

‘ IKOHKH

(=3

HCbKUI

Yac BMKOHaHHA

i 3:12 8:00 1:20 1:18 0:10 1:30

nporpamu (r:xs)

1-niA 3amic (xB) @ 10 15 5 0:10-0:20 18
-

1-1 nignom (xB) @ 10 - - - - 22
e

2-1i1 3amic (xa) ‘é") 12 - ; - ; -

2-11 nigiiom (xB) é 50 6:00 - R - R 50

12:00

=

3-11 nigyom (xB) @ 55 - - - - -
)

BunikaHHA (xB) D 55 - 65-105 73 - -

Tennun xni6 (xs) Q 60 - - - - -

[osaTop - noaaBaHHA Qoo 2:45 - - - - 1:24
000

BcTaHoBneHHsA Tanmepy (r) @ 13:00 - - - -
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Py4Hi HanawTyBaHHA | PpyKTH y

NPOrPAMU IKOHKW | Yiabatta | Buniuka - «Baly BUGip» cuponi
Po3wmip Bunivkmn @
Hac BuKkOHaHK#A 2:12 0:30 2:36 aianasoH 1:00
nporpamu (r:xs) (3a 3amoBM)
oo =]
1-nin 3amic (xB) @ 15 - 10 0-20 -
-
1-1 nignom (xB) @ 10 - 10 0-60 -
=
2-uin 3amic (xB) @ 17 - 13 0-50 -
=
2-1 nigyom (xB) @ 30 - 15 0-80 -
-
3-11 nigiom (xB) @ 60 - 56 0-120
) .
BunikaHHa (xB) D - 0:30 - 1:20 52 0-120 0:50-1:50
Tennui xni6 (x8) Q - - 60 0-60
[osarop - ponaeaHHA Q% 1:35 - 2:16 - -
000
BcTaHoBneHHsA Tanmepy (r) @ - - 15:00 15:00 - /

PEKOMEHAALIT LLIOAO NPUrOTYBAHHSA

CyBOpO JOTPMMYATECH NMOCMIAOBHICTb 3aKnaaku iH-
rpedieHTiB y gomMalHo xniboniyky. Opixkaxi 3aBxan
NOBVWHHI po3millyBaTucA 3Bepxy i 6yt cyxumun. Ona
npaBWbHOTO [03yBaHHA 3aBXAW BUKOPWUCTOBYWTE
MipHY CKNAHKY i MipHY NOXKY, WO BXOAATb Yy KOMM-
neKT noctaBku. Mipy 3aBXAu HanoBHIONTE BpiBEHb
3 KpaAmu. Mpu HanoBHEHHi MipM He MPUMUHAETLCA
BMICT.

A\

Xniboniy pospaxoBaHa Ha BMMiKaHHA (HOPMOBAHOrO XJi-
6a Baroto He 6inbLie 1000 rpam.

Bci iHrpeaieHTn, AKi BUKOPUCTOBYIOTLCA Npu
NPUroTyBaHHi Xxnib6a, NOBUHHI 6yTW KiMHATHOT
Temneparypm.

LIPOXOKM

d

WHIPEAMEHTDI

KnaKoCTA

S El
X B

BUBIP IHFPEAIEHTIB
BOPOLLHO

OCHOBHW KOMMOHEHT Xxniba, MICTUTb KNENKOBUHY,
abo rioTeH (ponomarae xniby nigHATUCA, Hajae Momy
>KOPCTKICTb).

MuweHnyHe GOPOLWHO MBUXOAMTL LUAAXOM PO3MESto-
BaHHA MLEeHNYHMX 3epeH. BuciBku i 3apoaku y npoueci

nepepobkn BigaanAloTbecA. Hanbinbw nigxoaAwa AnA
BMMIYKU X7i6a 6OPOLLHO - 3 MOMITKOK «XJibonekapcbke».

LlinbHe 6OpOWHO TOTYETLCA 3 LINMBbHOTO MLEHWYHOrO
3epHa, BKIII0HalouM BUCIBKU Ta 3apoaku. Xnié 3 Takoro
6opoLLHa Ay>Ke KOPWUCHWIA, ane BUMarae iHWUX yMOB npu
BUMIYLI Ta BUXOAUTb BiNbLL HU3bKMM Ta BaXKKUM. IHLLi Ha3-
BU: LiNbHO3EPHOBWIA, 3€pHOBA, HeMpociAHa.

)KnTHE 6OPOLHO BMXOAWTb LUMAXOM PO3MENIOBAHHA 3e-
peH xwuTta. Y XWTHbOMY GOPOLLHI MOPIBHAHO 3 MLUEHUY-
HUM Ginblue 3aniza, MarHito Ta Kanito, Tak HeobXigHWX
TIOACBKOMY OpraHiamy. Ane 3MiCT MIOTEHY Y Hild HUXKYe,
TOMy X6 BUXOAUTb GifbLL LWIMBbHUIA Ta HU3bKWIA. Mpn BU-
niyui XXUTHBLOrO Xniba He 36iNbLUYNTEe KiNbKiCTb XWTHBO-
ro 60poLHa y peLenTi, Lie MoXe NpUBECTU A0 neperpisy
ABuryHa. Y pelientax BUKOPUCTOBYETLCA 0BAVPHE XUTHE
6OpPOLLHO.

A

CYXI APDKAXKI

3abesneuvyloTb nignom TicTa. BukopucToByiTe Tinb-
KMAPDKAXI, AKI He NoTpebyloTb NonepeaHLOro 6PoAIHHA
(He BMKOPUCTOBYWTE CBiXI NpecoBaHi ApiXAXi abo cyxi
OPDKAXI, WO BuMaraloTb OpOAIHHA OO0 BUKOPUCTaH-
HA). TakoXX PEKOMEHAYEMO OO BUKOPUCTaHHA APDKAXI,
WO MaloTb Ha NakeTi HamuC «LWBUAOKOAIOYI APDKAXI».

Myky Heobxogumo B3BeCWUTb Ha Becax, 3aTem
npoceATb Yepe3 CUTO ANA HAChILEHUA KMCMOPOo-
[IOM 1 yNyHLIEHNA Ka4ecTBa BbineKkaemoro xneba.
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Mpy BMKOpWUCTaHHI APDKAXIB 3 NakeTiB HeraWHo 3a-
KpUNTE nakeT MicnA BMKOPWUCTaHHA, 36epiraiTe #oro y
XONOAWIIBHVKY, BUKOPUCTOBYIWTE NPOTATOM TEPMiHy, pe-
KOMEH/0BaHOro BUPOGHNKOM.

BOOA

BukopucToByiiTe NUTHY BoAy. 3aBXau BiamipAnTe piawn-
Hy 3a [OMOMOrOI0 iCHYKOHOrO MIPHOI CKNAHKMW.

Clnb

Mokpatlye cMak Ta NiACUIIOE Ajl0 KNENKOBUHU AnA nia-
nomy Ticta. Xnié moXke 3MEHLWNTMCA Y PO3MIpi / BTPaTUTH
CMaK npu HeobepeXXHOMY BUKOPUCTaHHI coni.

Xueun

HapatoTb cmak Ta M’AKICTb xniby. B AKOCTi XunpiB peko-
MeHOY€eTbCA BUKOPUCTOBYBATU Macno abo MaprapuH.

LIYKOP

[ae >XUBNeHHA [Apixaxam, Hajae CoOMoAKMIA CMak
xniby, 3MiHIOE KOMip CKOPUHKKW. B AKOCTI LyKpy MOXHa
BMKOPUCTOBYBATY LIyKPOBWIA NICOK, TPOCTUHHWIA Hepadi-
HOBaHWA LyKop, Mef, NaToKy Towo [pu BUKOPUCTaHHI
CYXOPPYKTIB, TAKUX, AK POA3NHKM, iHXMP, Kypara ToLo,
[ofasaviTe MeHLe LyKpy.

MOJIOYHI NPOOYKTU

HapaoTb cMak Ta MOXWBHY WiHHICTb. AKLO BU BUKO-
pUCTOBYETE MOMOKO 3aMiCTb BOAMW, MOXMUBHA LiHHICTb
xnib6a 6yne Bulle, ane He BUKOPUCTOBYWTE Taiimep Bia-
CTPOYKM 3anycKy y LbOMYy BMUNAaAKy, TOMY LIO MOMOKO
MOX€E CKUCHYTU. 3MEHLLYITe KiNbKiCTb BOAW MPONOpLili-
HO KiNbKOCTi MONOKa.

®PYKTWU, FOPIXU, OBOYI

Mpu gopasaHHi y xni6 4oAaTKOBUX iHrpeaieHTiB Heobxia-
HO BpaxoByBaTW 3MICT Y HUX LYyKpy, Xupy abo Bonoru.
Tomy 3aranbHa Bara HanoBHIOBaya He MOBMHHA Mepe-
suwyBatn 15% Bia 3aranbHOi Barn BUKOPUCTOBYBAHWUX
BUXiAHWX NpoaykTiB. Bucota rotosoro xniba 3 pobas-
KaMn Moxe ByTh TPOXM HMXK4e, HiXXK 6e3 HuX, Tak AK
CTOPOHHI [AOMILLKN MOPYLUYIOTb [MIOTEHOBY CTPYKTYpYy
Ticta. HanosHioBaui cnif pogasatu nicnA 3BYyKOBOMO
curHany.

rOTOBI CYMILWWI ANA BUNIYKU XTTIBA

VY xniboniykn TakoX MOXHa BWKOPUCTOBYBaTW rOTOBI
CyMiLli AnA BUMiYKK xniba. PekomeHayeTbCA BUKOPUCTO-
BYBaTV YNakoBKK, po3paxoBaHi Ha BunikaHHA 750-1000
rpam 0CHOBHOro abo LIBWMAKOrO CopTiB Xsiba.

KOPUCTYBAHHA

Mepen nepwmm BUKOPUCTAHHAM MPOTPITbL KOpnyc

npunagy Ta BHYTPIWHI YaCTUHM CyXOK i M’AKOIO
TKaHuHo0. Popmy AnA BUNIYKK , nonatky ana 3ami-
wysaHHA &), MipHi noxky €5 Ta cknAxKy €, KoHTelHep
3 KPWLIKOK AnA NorypTy Ta ravyok BUMMWIATE Te-

Nnolo BOAOKO 3 AOAABAHHAM PiAVHW ANA MUTTA NOCyAy.
Binkpunte kpuwky posatopa. O6epexxHO BWTArHITb
posatop, Man. E-1. BumuiiTe 1noro Tennolo BOAOK 3
AoAaBaHHAM piguHU anA MuTTA nocymy, Man. E-2, 3.
PeTenbHo BucywWwiTh BCi getani. MNepen cknagaHHAM abo
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po3bupaHHAM npunagy nepekoHanTecs, Wo npunag Bu-
MKHEHUIA 3 PO3ETKMU.

Mopapok po6oTu::

1. Biakpuiite KpuwKy xni6onivku. BisbmiTe chopmy ana
BUMIYKM 3@ Py4Ky Ta 06epexXHO MOBEPHITb MPOTH ro-
AVHHWKOBOI CTPINKK Jo ynopy, wob ii po3bnokysaTw.
MoTim BUMMaTe opMy ANA BUMIYKM CTPOrO Bropy,
TPUMAIOHN 33 PYYKY.

2. BcTaHoBITb nonatky AnA 3amiwysaHHA. Man. D-1

3. MomicTiTe y dopmy HeobxigHi 3a peuenTom iHrpegi-
€HTU, MOYMHAYM 3 PIAKMX Ta 3aKiH4yluM CyXUMMW.
BuTpiTb Bogy Ta 6OPOLWHO 3 30BHILUHIX NOBEPXOHb
copmu. Man. D-2, 3, 4.

4. BcTaHoBiTb ¢hopmy y xniboniv, o6epexHo onycTiTb
ii y kKamepy AnA BUMIYKKU Nif HEBENUKUM KYTOM i no-
TiM NOBEPHITb POPMY 3a FOAMHHNKOBOIO CTPINKOIO A0
ynopy, wo6 3abnokysatu. Man. D-5

5. Ob6epe>kHO 3aKpuninTe KpULLKY xnibonidku. MNigknioyite
ii 0o MepeXi, Npu UbOMY 3acBiTUTbCA Aucnsewn i npo-
NyHae 3ByKOBUA cUrHan.

6. BubepiTb HOMep HeobxigHOi mporpamu 3a A0MNOMO-
rol0 KHOMOK ﬁ| 3ajafiTe po3mip BuneyeHoro xniba

3rigHO_peuenTy, BCTAHOBITb HaxaHuin Konip cko-
PUHKHM . Mpwn Heob6XiAHOCTI HATUCHITb KHOMKY Oo;goo
, Wob BMbpaTy AoAaBaHHA iHrPeAieHTiB 3 Jo3aropa.
BubpaHi Bamu napameTpu BigobpaxaTuMyTbCA Ha
avcnnei Ta yac, HeobxiaHWIA ANA BUKOHAHHA nporpa-
mu. Man.C-3.

7. HaTucHiTtb @ ANA noyaTky poboTn. HaTucHiTh e pas
AnA naysu (iHdopmauia Ha gucnnei 6yne 6numatm).
[InA ckacyBaHHA BUOOPY nporpamy abo 3akiH4eHHA
NPUroTYBaHHA HATUCHY TN Ta TPUMATH BinblL HiXX OAHY
cekyHay. MNponyHae AoBruii 3ByKOBWI CUrHan.

MpumiTka: PyHKUiO Nay3n MoxKHa Bubpatm nig vac aii
Tanmepy, MOXHa Tinbku nig 4ac poboTu nporpamu.

8. Mo 3aBeplueHHi nporpam NOrYPT, IXXEM, KEKC,
MACTA, TICTO, YIABATTA, BUMIYKA, ®PYKTU VYV
CUPOII nponyHae Kinbka 3ByKOBWUX CUrHaniB, Ta Ha
avennei 3’ABMTbCA BUXiAHA iHAMKALUIA MEHIO.

A\

MpumiTka: PekomeHayeTbcA BigkntoyaTy npunag ta
BUAMATK XNi6 Ha peLiTKy Bigpa3y nicnA NpUroTyBaH-
HA. He 3anuwaviTte xni6 octuratn y ¢opmi, iHakwe
6yne yTBOPIOBATUCA KOHAEHCAT, AKUIA 3incye dopmy
xni6a.

MicnAa 3akiH4yeHHA BunivykKM xniba y nporpa-
max LWBUOKNW, OCHOBHUW, ®PAHLY3b-
KW ta BOPOJNHCBKWW nponyHae kinbka
3BYKOBWX curHanis, Ha paucnnei 3’ABUTbCA
iHAnKauia «0:00» Ta NPOTAroM HacTynHUX 60
XBUNWUH XNi6 6yae 36epiratucA TennuM.

[lnA BMMUMKaHHA Mporpam 3 MpUroTyBaHHA xniba Ha-
TUCHITb Ta yTpUMYINTE 6inbL HiX OfHY CeKyHnay.
MponyHae 3BykoBwiA curHan. Ha aucnnei 3’ABUTbLCA
BUXigHa iHAMKauiA MeHlo. O6epexxHOo aictaHbTe hop-
My 3 xnibonivyku Ta BUTArHITL XNi6 Ha pewiTky AnA



OXOnofAXeHHA. BukopuctoByiiTe npuxsaTku abo Tep-
MOCTIlKi pyKaBuyku, wob He obnekTucs.

AKwWo nonatka 3HaxoAWTbCA BCEpeawHi, noye-
KaiiTe, MOKN BOHA OXOJIOHe, Ta BUNMITH ii. ByabTe
ob6epexHi, Wob He 0BNeKTNCA, OCKiNbKK lonaTka
anAa 3MiLIJyBaHHH BCe Lle MoXe 6yTI/I rapA4voto.

A\

BCTAHOBJIEHHA TAUMEPA BIAKAOEHOIO
CTAPTY

A\

1. Mepen TUM, AK HATUCHYTU KHOMKY @ anA 3anyc-
Ky nporpamu, BCTaHOBIiTb TaWmep Ha 4ac, nicna
3aKiHYeHHA AKOro BY XOTinn 6 maTu rotosuin xnib, Big
no4aTKoBoro 4yacy nporpamu - Ao 13 rogmH 3 10-Tn
XBUJIMHHUM iHTEPBaNoMm.

2. 3a nonomoroto kHorok @) BCTaHOBITH Taiimep (yTpu-
MyWTe AnAa 6inbll WBMAKOTO nepexoay). HatucHiTe
KHOMKY AnA 3anycky nporpamu. MoyHeTbcA 3BO-
POTHWIA BiAnNiK Yacy. Ha aucnnei 6yne Bigobpaxaruca
4ac, Lo 3anMWwmnBCA A0 KiHLA BUKOHAHHA nporpamu i
ikoHka @.

Mepen TUM AK po3pisaT xNibuHy, nepexkoHan-
Tecq, WO BCepeavHi Hei Hemae nonaTtku AnAa
3MilwyBaHHA, Man. A

MOoXnUBICTb BUKOPUCTaHHA (pyHKLUIi Tarmepy
3a3HayeHo y Tabnuui «Onuc nporpam».

Mpumitka: He pekoMeHAyeTbLCA BUKOPUCTOBYBATU
Tanmep BigKnaneHoro cTapTy Npy poboTi 3 LWBWAKOMCYB-
HUMMW iHrpeaieHTamu: AWUAMKW, MOMOKOM, BepLuKamu,
CMPOM TOLLO.

MomecTute B AncneHcep

BUMIYKA 3 AOOABAHHAM AJOAOATKOBUX
IHFPEOIEHTIB

Mpunap ocHaleHWn [03aTopoM AfA aBTOMATUYHOrO
[loaaBaHHA iHrpeaieHTiB y xni6 abo TicTo. TakoX BU MO-
XeTe NOMICTUTK [0AAaTKOBI iHrpeaieHTn 6e3nocepeaHLo
y dopmy AnA Buniyku. [logaBaHHA [0AaTKOBUX iHrpesi-
€eHTIB MOXNMBO y nporpamax LUBUIKWY, OCHOBHWW,
®PAHLY3bKWW, BOPOANHCLKNIA, TICTO, HIABATTA,
BALL BUBIP.

1. BiakpuiiTe KpuwKy gosartopa. [losaTtop NoBUHEH ByTn
cyxum. MpoTpiTb MOro cepBeTKOI NPU HEO6XIAHOCTI.

2. HacunTe iHrpeaieHTn, AOTPMMYIOHUCH KiNbKiCTb 3ria-
HO 3 peuenTtomM, Man.C-5.

. 3aKpuiTe KpULKy fo3atopa.

. HatucHiTb KHOMNKy <232°°' Ha gucnnei 3’aBuTbeA

. iKOHKa O’oogoo . [losaTtop aBTOMaTM4HO 4OAACTb

. iHrpenieHTn y noTpibHUi vac.

oo~ W

PekomeHpalLlii 3a iHrpegieHTamu

e Bonori iHrpegdieHT BiAMIPATM TOYHO 3a peLenToM,
W06 He NOPYLUMTY KiflbKiCTb BOSIOTY B TICTi.

o Benuki TBepai HaciHHA MOXYTb noapanati dopmy. ix
Kpalle 3nerka noapibHuTu.

e AKWO BMKOPUCTOBYETbCA BIACTPOYKA CTapTy, TO
Kpalle 3aknacTu [OoAAaTKOBi iHrpedieHTn B dhopmy
Ha no4aTky pasoM 3 6GOpPOLHOM Mepepn 3aryckoMm
nporpamm.

e [ig yac 3amicy nponyHae 3BYKOBWI curHasn, gopait-
Te [OoAaTKOBi iHrpedieHTW. [nA uboro BigKpunTe
KPULLKY XNiGoniYkW i HacunTe AOAATKOBI iHrpemieHTu
6e3nocepeaHbo B hopMy AnA BUNIYKW. 3aKpuiATe KpULL-
Ky. Hamarantecs BigKpuBaTh KpPULLKY AKOMOra Ha 6inbLu
KOPOTKWI Yac, Wob He BNAMHYTY Ha Temnepartypy B nedi.

MomecTuTe HeMOCPEACTBEHHO B (hOPMY ANA BbINEYKM

f

MopexxbTe nnn namenbunte  PpyKTbl, OBOLLIM — CBEXMNE
opexu. WNN KOHCEPB. (ABMOKM,
ONMBKM, YECHOK, NnepeL|
cnagkvin n T.4.)

Opexu

CyxohpyKTbl (U3tOM U T.A4.), LLlokonag

LyKaTtbl.

KpynHble cyxodhpyKTbl/
LyKaTbl HapexXbTe
Kybukamm 5x5x5Mm.

Cemeukun/cemeHa Chblp TBEpAbIN

TpaBbl (cyxue) 1-24.n.

Tpasbl (cBEXME) Cwm.peuenT.

HapexbTe Kycodkamu 1cm.
Y706bI N36EXaTH
npununaxua
[OMNONMHUTESNBHbBIX MHIpe-
[VEHTOB K hopme, UX
nydle cnerka nocbinarb
MYKOW.

MamenbunTe unu Hatpute
Ha Tepke.

HatpuTe Ha Tepke unm

HapexbTe Kybukamm (Cm.
peuenT)
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MNPUTOTYBAHHATICTA

1. BubepiTb peuenT TicTa i AopanTe BCi iHrpeaieHTn y
hopMy 3 BCTAHOBJIEHOKO 1oNaTkoto. [MomicTiTe hopmy
y XniboniuKy i 3aKpuinTe KpULLKY. YBIMKHITb npunag,
Y PO3eTKY.

2. Bubepitb ogHy 3 nporpam: TICTO/NACTA /HIABATTA.
Y nporpami lMACTA B1 MOXeTe ckoperysaTtu 4ac 3ami-
Cy 3a 40MOMOrot KHOMOK @ ot 10 A0 20 MUH.

3. Ha paucnnei BigobpaxaeTbcA Yac, HeobxiaHwm
ANA BWKOHAHHA nporpamu. HaTUCHITb KHOMKY
. Xniboniy no4yHe 3amiwyBaTn TiCTO. ABTOMaTU4He
AoAaBaHHA [A0AATKOBUX IHrpeaieHTiB nepenbavyeHo
Tinbkun y nporpamax TICTO abo viabatTa. (He 3abyab-
Te MonepeaHbO BKIOYMTY BUKOPUCTAHHA [03aTopa,
HaTUCHYBLUM Knasily (Z,:oo).

4. lMicnA 3akiH4eHHA BWKOHAHHA Mporpamu MponyHae
Kinbka 3BYKOBUX CUrHaniB.

5. TicTo HeobxiAHO BUAHATK 3 hOPMM Ha AOLLKY, NOCU-
naHy 60pPOLLIHOM i BUKOPUCTOBYBATW, AK NepeabayeHo
y peuenrti.

MpuroTyBaHHA KeKcy

1. MpuroTyiTe iHrpedieHT ANA Kekcy 3rigHo 3 peuen-
ToMm. [omicTiTb ix y chopmy ana Bunivku. Jlonatky ana
3amicy, He BUAManTe. YBIMKHITb Npunag B po3eTKy.

2. Bubepitb nporpamy KEKC 3a fonoMoroto KHOMok ﬁ| i
HaTWUCHITb Knas.il ().

3. Ha pucnnei BipobpaxaeTbcA Yac BUKOHAHHA Mpo-
rpamu. 3amic y Uil nporpamMi KOPOTKWIA, WO J03BONAE
3bepert nerkictb Ticta. [licnA 3amicy Biakpunte
KPULLKY i, AKLWWO TIiCTO Y KyTax OpMU HEJOCTaTHLO
nobpe nepewmiwanoca, o6epexHo nianpasTe Woro Ao
cepeauHn.

4. Po3snoyHeTbecA BuMivka. licnA 3akiHYeHHA nponyHae
3BYKOBWIA CUTHaN, AKWUIA BKa3ye Ha 3aBepLUeHHA npo-
rpamu. 3a 6aXKaHHAM roTOBUI KEKC MOXKHa nocunatu
LlyKPOBOIO MyApoto.

MpurotyBaHHA mKemy
(kpim mogeni BM1010)

Y xniboniyku MOXHa NpurotTyeaTh AyXe CMadHi Axem
ab0 BapeHHA.

1. MigroTynte  iHrpemieHTM  3rigHO 3 peuenToM.
BcTaHoBIiTb Nnonartky AnA 3amilyBaHHA | NOMICTiTb iH-
rpefieHTV B hopmy ANA BUNIYKK.

2. BcTaHoBiTb ¢hopmy B xni6oniy. YBiMKHITE npunas B
pO3eTKy.

3. 3a [OMoMOorolo  KHOMoK @ BnbepiTb nmporpamy
- IDKEM.

4. BCTaHOBITb HEOOXiAHUIA Yac NpUroTyBaHHsA Big 14 20
xB 10 2 roa. 3 ponomoroto kHonok @) (3a 3amosuy-
BaHHAM Yac npurotyBaHHA 14.20 XB.).

5. HatucHiTb KHOMKy , Wob6 no4aTv MpUroTyBaHHA.
Y npoueci BUKOHaHHA Nporpamu iHrpedieHT sirpisa-
I0TbCA | NepeMillyoTbCA.
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6. Mo 3aBepLUeHHI NporpaMu NponyHae 3BYKOBWUIA CUr-
Han. OTpumaHun oxeM MoXHa HamasysaTtun Ha Badni,
xni6, aopasaTy y MOPO3nBO ab0o BUKOPUCTOBYBATU Y
AKOCTI HAYMHKW ANA BUMIYKW..

A\

MicnA oxonoa)keHHA NPUroTOBaHUWA AXKeM
NOMICTiTb Yy CKNAHWK nocyn i 36epirante y
XONoAnNbHUKY. [1nA 3MiHW CTPYKTYpU AXeMmy
MOXHa gogatu 1-1,5 NOXKU NeKTUHY.

MicnA npuroTyBaHHA Axemy Tpeba Bigpasy
XX NEPennTmn MOoro y iHWy emMHiCTb. Popmy 3a-
NUTU Tennol BOAOK i BUMUTK Bigpasy nic-
NA OXONMOAXKEHHA, TaK AK 3acoXni 3anuLiKn
[XXEeMy MOXYTb MOLWKOAUTM aHTunpurapHe
NOKPUTTA.

A\

MpuroTtyBaHHA Moryprta
(Tinekn ana BM102*JY)
*-0,1,2,3,4

1. ButArHiTe hopmy AnA BUNIYKK 3 Kamepu XNibonivyku.
BuiimiTe nonatky AnA nepemillyBaHHsA.

2. MpuroTyiTe cymiw AnA depmeHTauii horypTty i no-
MICTiTb il y KOHTENHep AnA WorypTy. 3aKpuinTe LWinbHO
KpuwKy, Man. D-8.

MpumiTka: PekoMeHayeTbCA BUKOPUCTOBYBATU HE36u-
paHe i XXMpHEe MOJIOKO, 3 HbOrO MOrypT BUXOAUTL Binblu
HIXKHUIA.

3. BcTaHoBITb KOHTENHEp AnA hepmeHTaLii y ctaHaapT-
Hy chopmy AnA Bunivku, Man. D-9

4. BcTaHoBiTb Bce y xniboniy i 3akpuiiTe KpuULLIKY
xniboniyku..

A\

5. BubepiTb nporpamy MorypTt 3a A0MOMOro KHOHOK@I
. Knonkammn @ BcTaHoBITH Yac hbepmeHTaLii 3rigHo 3
peuentom. Bu moxeTe BCTaHOBMTM Yac Big 6 go 12
roavH. 3a 3amMoBYYBaHHAM - 8 roa.

6. HatucHiTb @, Wo6 novaTn NPUroTyBaHHA.

7. Mo 3aBepLUeHHi nporpamy MpofyHae 3BYKOBUIA CUr-
Han. OTpUMaHWin NOrypT PEKOMEHAYETbCA NOCTABUTH
B XONOAUNbHUK AJ1A OXONOMAXEHHA Ha 2 FOAVHW.

Ecnu koHTenHep ana hepmeHTaumm ycTaHoB-
NEH, TO BKIOYEHNE KaKux-nmbo Apyrux npo-
rpamm, Kpome hepmeHTaumum, Kateropuyecku
3anpeLleHo.

OPYKTUY CUPOTMI
(kpim BM1015J)

1. MpuroTynte iHrpedieHTn 3rigHo peuenty. Bupanits
nonarky AnA 3amillyBaHHA 3 hopmMU.

2. MomicTiTb iHrpenieHTn y chopmy AnA Buniuku: BOAY,
pyKTH, Lykop i Towo Mpu 6axaHHi BU MoxeTe Ha-
KPUTKN POPMY KPULLIKOIO, BUPI3aHOi 3 NepraMeHTHOro
nanepy, Wob cvpon MeHLe BUKUNaB. Y LeHTPi KpuL-
KV BUPIXXTE KOO AiameTpom 1 cMm.



3. MomicTiTb popmy y xnibonivky. YBIMKHITL npunag y
poseTKy. Bubepitb nporpamy ®PYKTN'Y CUPOII.

4. BCTaHOBITb Yac NPUroTyBaHHA 3a AONOMOrO KHOMOK
(Bia 50 xB. fo 1 rog. 50 xB.).

5. HaTucHiTb kHOM, (m), LWO6 novaTyt NPUroTyBaHHA.

6. Mo 3aBepLUeHHI nporpaMn NpPonyHae 3BYKOBWN CUr-
Han. O6epexHo AdicTaHbTe OPyKTH.

Mpumitka: [oTpuMyhWTeCh KinbKiCTb MNPOAYKTIB 3ria-
HO peuenTy. HagMmipHa KinbKiCTb MOXe npuBecTn Ao
nepenvBaHHA 4epe3 kpan opMmK, HeJocTaTHE - A0
npuropaHHsa. BukopuctoByiiTe pyKTH, WO HE PO3Bapto-
IOTbCA: NePCUKKN, aHaHacu, TBep/i CopTu ABNYK, rpyLu.

BUMIYKA

Mpv BUKOpUCTaHHI JaHOi nporpamm He BiabyBaeTbCA 3a-
Mic TicTa i Moro nigom, ToMy nonaTky AnA 3amillyBaHHA
BCTaBNATW He NOTPi6HO. Xniboniy npautoe AK AyXOBKa.
MoxHa BunikaTn Kekcu, 3anikaHku, Aonikatv BUMIYKY,
AKa BMABMUNACA HEAOCTATHLO MPOMEYEHOI0.

1. ButAarHiTe nonatky AnA nepemiwyBaHHsA. 3aBaHTaxTe
HeobXiaHi iHrpeaieHTn B (hopMy ANA BUMIHKN.

2. Bubepitb nporpamy BUMIYKA, 3a nonomoroto knasitui
ﬁl Knasiwamm @ BCTaHOBITb Yac Bia 30 xB Ao 80 xB.

3. HaTucHiTb KHOMNKy @, Wo6 novaTn NPUroTyBaHHs.

4. Mo 3aBepLUeHHi Nporpamm NPOsyHae Kiflbka 3ByKOBUX
curHanis.

MpumiTka: Mpy HeobxiaHOCTI NicnA 3akiH4eHHA nporpa-
My pante Bupoby noctoaT 10 XBUNUH B xMibonivku, a
NOTiM BUAMITb OTO 3 (hOPMU Ha PELLITKY.

BUKOPUCTAHHA NMPOIrPAMM «BALL BUBIP»

Mpv BUKOpUCTaHHI AaHOi Mporpamun BU MOXeTe roTyBaTu

3a BNacHUM peLenToM, BCTAHOBSIIOIOUM Yac ANA KOXHO-

ro etany po6oTu NporpaMu CamocCTilHO: 3amicy, NiARomy,

BUNiKaHHA, nigirpisy.

1. MpuroTynte HeobXiaHi iHrpedieHTV 3rigHO peuenTy.
MomicTiTb iX B hopmy Ana suniyku. Jlonatky anA 3a-
Micy, He BUMManTe. YBIMKHITb Npunag, B pO3eTKy.

2. HaTucHiTb KHoMKy «Bauu B16ip» @ Ha aucnnei Bigo-
6pa>kaeTbCA Yac BUKOHAHHA Nporpamu i ikoHka

3. HaTucHiTb KHONKy @ e pas. Ha ancnnei Bigobpa-
XaeTbeA i Yac BWMKOHAHHA NepLUoro etany
- 3amicy X. 3a samosuyBaHHAM - 10 xB. 3a Ao-
nomoroto kHonok @ BCcTaHOBITL Yac ANA NepLIoro
3amicy Bia 0 o 20 xB. Kpok - 1 xB.H.

4. HatucHiTb we pa3s @ Ha awucnnei BinobpaxkaetbcA
[@P2] i wac BukonaHkHa apyroro etany 2. 3a goro-
moroto kHorok @) BcTaHoBITL Yac AnA Apyroro eTany
i HaTMCHITb knaBiwy (&), Wob nepenTn OO HanawTy-
BaHb HACTYMHOro eTany.

5. BctaHoBMBLIM Yac AnA BCix dTanie poboTu nporpa-
MW, HaTUCHITb OCTaHHIN pas,knasily Ha gucnnei
3’ABUTBLCA IKOHKa i 3aranbHUN Yac BUKOHaHHA
nporpamm.

6. HaTucHiTb kHOM @ o6 NoYaTy NPUroTyBaHHA.
7. Mo 3aBepLueHHi Nporpamu NporyHae 3ByKOBUIA CUrHan.

Mpumitka: HanawTyBaHHA eTaniB MNpuroTyBaHHA Oy-
[yTb 36epexeHi B maMm’ATi xnibonivykn AnAa noaanbworo
BMKOPWCTaHHA. [inA Toro o6 noBepHYTUCA A0 3aBOA-
CbKUX HanawTyBaHb, HeObXiAHO BiAKNIOYNTM Npunag Big
eneKkTpomepexi.

OBMA3KATICTA

3aBxau nparHiTe 3a6e3ne4ynTn MakcuManbHUi Niganom
Ticta. [InA HaHeceHHA obma3kn Ha TiCTO BUKOPUCTO-
BYMTe NeH3NMK. Buniyka npoBoanTbecA 3rigHo peuenTis.
[nA OTpMMaHHA 30M0TUCTOI CKOPUHKU BUKOPUCTO-
BYNTe AEYHy rnasyp abo rnasyp 3 AEYHWUX >KOBTKIB.
[OnA OTpMMaHHA NaMKOi CKOPWHKW BUKOPUCTOBYWTE
rnasyp 3 Ae4YHoro 6ifika, Npu UbOMY FAEYHWUNA XXOBTOK
He BWKOPWUCTOBYETBLCA | KOMIp CKOPWHKW 6yae MeHL
30M10TUCTUM.

PELIENTU MPUIrOTYBAHHA I'IA3YPI

AEYHA INA3YPb - 3wmiwarTe ogHe 36UTe ANLE 3 OAHI-
€10 CTONOBOIO JIOXKKOIO BOAN 260 MOJOKa..

FNA3YPb 3 AEYHOIO XXOBTKA - 3wmiwanTte oauH
3nerka 36UTU >XOBTOK 3 OOHIEI0 CTOMOBOKO JIOXKKOIO
Boau abo monoka.

BIJ1A FMA3YPb - 3wmiwarnTe ogunH 3nerka 36utuin 6inok
3 OAHIEI0 CTONOBOIO NTOXKOIO BOAM abo MOJIoKa.

YULWEHHA | gornAa, Man. E
YucTiTe BCi petani npunapgy Bigpasdy nicna

A MNOroBUKOPUCTaHHA.

* BuMKHITb Npunag Big Mepexi i gante Nomy nosHi-

CTIO OXONOHYTU. DOpMY ANA BUNIYKK , nonartky
ANA 3amillyBaHHA , MipHi NOXKKN i CKNAHKY
, KOHTENHEP 3 KPULLKOIO ANA NorypTty i ra4ok

BUMUIATE TENNOK BOAOK 3 AOAABAHHAM PiAUHU
ANA MUTTA nocydy. IX He MOXHa MUTM B nocy-
AOMWIAHIA MawwuHi. AKLWO BM He MoXeTe AicTatn
nonaTtky AnA 3amMiwyBaHHA 3 dopmu, 3anunTte ii
Tennoto Boaoto Ha 5-10 xB. He 3aHyptlonTe chopmy
y BoAay.

e Bigkpuiite Kpuwky aosatopa. O6epexHo AicTaHb-
Te NOro i NpoMUInTE TEMNMOK BOAOK 3 A0AaBaHHAM
piaMHM AnA MuTTA nocyay. Bucywitsb i BCTAHOBITb
Hasan, Man. E-1.

e [lpoTpiTb KOpnyc npunapy BCepeauHi i 30BHi BO-
1I0rol0 TKaHWHO. Bupaanite BCi KpUXTKU, 3anuLiKu
6opoLuHa abo iHwi 3abpyAHEeHHA.

e Hikonu He 3aHyploinTe MOTOPHUIA 610K Yy BOAY

Yepe3s Hebeaneky ypaKeHHA CTPYMOM.
e [licnA o4nLeHHA peTenbHO BUCYLWITb BCi ene-
MEHTW KOHCTPYKLIi npunaay.
e 36epiraiiTe npunag i3 3aKpMTOK KPULLIKOH.
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MOXXJIMBI NPOBJIEMWU TA CITOCOBM IX YCYHEHHA

Mpunag He
BKJHOHAETHCA

Xni6 3aHaaTo
CUNBHO MigHABCA.

Xni6 BuLLOB
6nianum i IMNKUM.

Ha nosepxHi
BUMEYEHOro
xni6a
3anmwmnaca
MyKa.

IHrpenieHT nora-
HO 3Milanmca.

Xni6 He pgonikeA.

TicTo BUTIKae
y AHa chopmu
ANA BUMIYKN
xni6a.

Jonatka anA
3aMmilLyBaHHA
rPUMUTB.
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BWMKHITb Mpunaga Bia, Mepexxi eNeKTPOXXMBIEHHSA | JodeKanTecA Hopmanisauii Hanpyru.

* By BUKOPWUCTOBYETE HAAMIpPHY KinbKiCTb ApiXAXiB abo Boau. MNepesipTe peuenT i BiaMi-
pANATe NpaBUbHY KiNbKiCTb 3@ AONOMOroI0 MiPHOI CKNAHKW ANA APiIXXAXIB i pianHu. MNepe-
BipTe, W06 3aMBa KiNbKiCTb BOAW HE HAAXOAMNO 3 HWUX iHFrpedieHTw.

* VY Bac HegocTaTHbo 60powwHa. O6epexxHo 3BakTe HOPOLIHO 3a AOMOMOrolo Baris.

© B BUKOPUCTOBYETE HEAOCTATHIO KiNbKiCTb APDKAKIB. BUKOPUCTOBYIATE MipHY NOXKY.

MepesipTe TepmiH NpuaaTHocTi apxaxis. MicnA BIAKPUTTA ApiKAXIB 36epiranTe iX y xonoavnb-
HUKY.

CraBca 36i1 B nogadi enektpoeHeprii, abo AoMaluHA xniboniyka byna 3ynmHeHa nif Yac BUMiKaHHA
xni6a. JomalHA xnibonivyka BUMUKAETLCA, AKLLO BOHA 3ynunHeHa 6inbll HX Ha 10 xBunuH. Bam
NOTPI6HO BUAHATM XNi6 3 (hOPMM | 3HOBY 3aMyCTUTV LIMKN 3 HOBUMY iHrpeaieHTamu.

MepesipTe peLenT i BiAMIpANTE NpaBubHY KinbkicTb 60poLLHa 3a AONOMOroto Baris abo HeobXiaHy
KiNbKIiCTb PiAMHM 3a JOMNOMOrO0 MIPHOI CKIIAHKW, LLO BXOAWUTb B KOMMIEKT.

* By BUKopucTOBYETE 3aHaaTo 6arato 6opoluHa, abo y Bac Marno piavHu. MepesipTe peuenT i Biami-
pANTe NpaBunbHY KinbkicTb GopoLuHa 3a A0MoMOoroto BariB abo HeobXiAHY KinbKiCTb PiaVHA MipHM
CTakaHoM AnA pianHu.

© By He BcTaBWnv nionatky AnA 3amillyBaHHA B hOpMy A1A BUNIYKKM Xniba.

® [lo TOro, AK B/ 3aBAHTAXXUNM iHrpeaieHTW, NepeKoHanTecs, Lo flonatka 3HaxoauTbeaA y hopmi ana
BUNIYKN.

CraBca 36i1 B nogadi enektpoeHeprii, abo AoMaluHA xniboniyka byna 3ynuHeHa nif 4ac BUMiKaHHA
xni6a. MabyTb, BaM 3HaA0OUTLCA 3aMyCTUTU BUMIKaHHA XJ1i6a 3HOBY, MPOTE Lie MOXe NPUBECTU A0
HeraTMBHOIO pe3ynbTary, AKLO 3aMiC BXe NnoyascA.

Byna o6paHa nporpama TECTO. MNporpama TICTO He BktoYae NPOLIEC BUMIYKK.

CTtaBcA 36in B nogjadi enektpoeHeprii, abo gomawHA xniboniyka 6yna 3ynuHeHa nif vac
BUNiKaHHA xniba. [lomawHa xnibonivka BUMUKAETbCA, AKLLO BOHA 3ynMHEeHa Oinbll HiXK Ha
10 xBunmH. MoxHa cnpobyBaTh CNeKTW TiCTO y BalLwiii AyX0BLji, AKLIO BOHO NiAHANOCA i po-
cToAnocA.

Bopay 6yno HepocTaTHbO, | aKTUBYBanacA NPUCTpI 3axvucTy asuryHa. Lle BinbysaeTbcA Tinbku npm
nepeBaHTaXKeHHI Npunaay, ABUryHy AOBENOCA NPALOBATW HA FPaHWNYHIA NOTY>XXHOCTI.

3BepHiTbCA A0 NpoaasuA abo B CepBiCHUIA LEHTP ANA KoHcynbTauil. HacTtynHoro pasy nepesipTte
peuenT i BiAMIpANTE NpaBunbHYy KinbKiCTb iHrpeajeHTu.

Bu 3abynu BCTaBUTK flonatky AnA 3amillyBaHHA. [epekoHaiTeca B TOMY, LIO BU BCTaBWUIM J10-
narky.

KpinunbHuin Ban anA 3amicy y opmi AnA BUMIYKN He obepTaeTbeA. AKLLO KpinuibHUA Ban AnA
3amicy He 06epTaEeTbCA, KONM BCTaBMeHa flonarka, HeobxiAHO 3amiHUTK 610K KpInubHOro Bany.
3BepHiTbcA B aBTopm3oBaHnii ueHTp OURSSON AG.

HeBenvka KinbKicTb TicTa MOXe BUTIKaTW 3 BEHTUNALINHMX OTBOPIB, NPpY LIbOMY 06€pTOBi YaCTUHW
He NpUNMHAIOTL pyX. Lle cBig4nTb Npo HecnpaBHOCTI, ane iHoai MOTPIGHO nepekoHaTUcA, Lo Kpi-
MUNbHWA Ban AnA 3amicy obepTaeTbCA NPaBUIbLHO.

® Lle Tomy, L0 nlonaTka pyxaeTbCA Ha Basy (He CBiAYNTb NPO HECNPaBHICTb).
® By sanuwmnm xni6 y opmi AnA BUNIYKY HA 3aHAATO AOBMUIA Yac nicna Bunivkuv. Bigpasy sunmarite
Xni6 nicnA BUNivKn



Kpai xni6a ony-
cTunveA, a
HWKHA YacTuHa
MOKpa.

o CraBcA 36ih B noaadi enektpoeHeprii, abo AomaluHA xnibonivka 6yna 3ynvHeHa nia Yac BUnikaHHA
xni6a. fomatuHA xniboniyka BUMUKAETLCA, AKLLO BOHA 3ynuHeHa Ginblu Hixx Ha 10 xBunuH. MoxxHa
cnpobyBaTu CneKTu TICTO Yy BaLLii AyXOBLi, AKLIO BOHO MiAHAMOCA i pOocTOANOCA.

Xni6 nunkun i
CKMOKW HepiBHI.

* BiH 6yB 3aHaATO rapAYMM, KOMU BY 110r0 po3pisanu. [lante xniby OXONOHyTU Ha PeLLiTLi A0 Hapi3Ku,
o6 BuiALLNa BecA napa.

Binuysaete 3a-
nax ropinoro npu
BUNiKaHHi xni6a.
[Ovm BUXOOUTL 3
oTBOpY ANA
BMXOZy Napw.

* MoXMBO, iHrpedieHTV NpoCWMManMCA Ha HarpiBanbHWA eneMeHT. |Hoai HeBenuka KinbkicTb
iHrpedieHTV Moxke NPOCUNAaTUCA Ha HarpiBanbHUIA €NeMeHT Mif Yac 3MmillyBaHHA. [pocTo NpoTpiTh
eneMeHTM MIiCNA BUMIYKK, KoK Xiboniyka NoBHICTHO OXOSOHe.

TNonarka ana
3aMmilLyBaHHA
3HaxoauTbCA B
xni6i, konu A
BUIAMAO 0ro 3
dopmn ana
BUMIYKK.

o TicTo Ay>e LWinbHe. [laiTe xNiby OXONOHYTW, NOTIM BUAMITL TONATKY.
o CKOpWHKa yTBOpWnaca nig fionatkoto. Muite fonatky i if Ban nicnA KOXHOMO BUKOPUCTAHHA.

CKOpUWHKa MHET-
€A i cTae M’AKOI0

NPV OXOMNOAKEHHI.

* BogAHa napa, WO 3anvwaeTbeA B XNibi MicnA BUMIYKK, MOXe 3Merka NnomM’AKLLIMTI KOpouKy. [AnA
3MEHLUEHHA KinbKOCTi BOAAHOI Napy 3MEHLLITb KinbkicTb Boan Ha 10-20 Mn. abo Bi3bMiTb MONOBUHY
obCAry LyKpy.

CkopyHKa He
BUXOAWTb XPYyCT-
KOHO.

o [LI06 xni BUILLIOB XPYCTKIM, BUKOPUCTOBYIATE peskum GPAHLIY3bKUM abo onLito Konbopy Cko-
pyHouku «TEMHUM».

A Bynb nacka, nepesipTe MOXNVBI NPUHNHN HECTIPABHOCTI, MEPLL HiXX 3BepTaTUCA A0 CEPBICHOrO LISHTPY.

CEPTUO®IKALIA TOBAPIB

Onsi Pocii - IHdopmauito npo ceptudikat BignoBigHocTi AuBITbCS Ha caiTi http://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/
certificates/#tab0 a6o 3anutyiite konito y npogasus.

Mopgenb

CnoxmBaHa NoTy>HicTb, BT.

Max 575

MapameTpun enekTpoXXUBEHHA

220-240 B~ ; 50/60I'y

Temnepatypa 36epiraHHA | TpaHCMOPTyBaHHA

Big -25 °C go +35 °C

Temneparypa ekcnnyaTtauii

Bia +5 °C po +35 °C

ekcnnyaraui

Bvmoru no BonorocTi noBiTpA npu 36epiraHHi, TpaHCNOPTYBaHHI Ta

15-75% 6e3 yTBOPEHHA KOHAeHcaTy

Knac 3axucTy Bif ypa>keHHA eNeKTPUHHUM CTPYMOM |

Poswmipn npunagy, mm (BxLLIXT)

348x350x254

Bara npunapy, kr

5,9

5,7 ‘ 57 ‘

*MpoaykKuia noBuHHa 36epiraTUCA B CyXuUX, NPOBITPIOBaHMX CKNaACbKUX NPUMILLLEHHAX NPy TemnepaTtypi

He HWk4e-25°C
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CEPBICHE OBCIIYITOBYBAHHA

KomnaHia OURSSON AG BucnoBnioe BaM Benn4yesHy
BASYHICTb 3a BMGIp Hawoi npoAykuii.Mu 3pobunu Bce Mox-
nuee, Wo6 gaHuit BUpi6 3a40BONbHSAB BalIMM 3anuTam, a
SKiCTb BignoBifana Kpawum cBiTOBMM 3paskam. Y pasi,
Akwo Baw Bupi6 mapkn OURSSON notpebyBaTume Tex-
HiYHOro (rapaHTinHOro)o6cnyroByBaHHi abo rapaHTinHOl
3aMiHK, NPOCMMO Bac 3BepTaTUCS B OAUH 3 YNOBHOBaXeHUX
CepsicHux LleHTpis (gani — YCLL). 3 noBHum cnuckom YCL|
Ta X TOYHMMW afgpecamy BU MOXeTe O3HANOMWUTUCS Ha
canti www.oursson.ru(ans Pocii),www.csp-comel.com(ans
YkpaiHu) a Takox 3aTenedoHyBaBsLUV 3a HOMepOM Tenedo-
Hy 6e3kowToBHOI rapsyoi niHit OURSSON AG.

Y pasi BUHUKHEHHS NUTaHb | Npobnem, NoB’s3aHNX 3 Npo-
aykuielo TM OURSSON AG, npocumo Bac 3BepTatucs
NUCbMOBO B OpraHi3auito, yNoBHOBaXeHYy Ha NPUAHATTSA i
3a/]0BOMEHHA BUMOT CMOXMBAYiB OO TOBapy HeHanex-
Hoi sikocTi, - TOB «Kepytoua cepBicHa komnaHis», 109202,
Mocksa, woce ®pesep, A. 17A, ctop. 1A, abo no enekTpo-
HHiV nowrTi info@oursson.ru. Ykpaina: TOB «YHiBepcanbHa
OucTtpn6'toTopcbka KomnaHis»

03065, ™.Kuie 6ynbs. l.Jlence/Akagemika Ka6nykosa,
6yn.51/16 abo no enekTpoHHi nowTi info@oursson.ua,
Ten. 228-82-01

YMOBM FapaHTiiHuX 3060B’si3aHb OURSSON AG:
. MapaHTinHi 30608’'s13aHHs OURSSON AG, wo HapawoTbcst

YCL|, OURSSON AG, noLumpiotoTbCst nniie Ha mogeni, npu-
3HaveHi OURSSON AG ans Bupo6HuLTBa abo nocTaBok i
peanisauji Ha TepuTopii kpaiHW, Ae HaJaeTbCsA rapaHTiiHe
obcnyroByBaHHs, npuabaHi B Ui kpaiHi, WO nponLnm
cepTudikaLito Ha BiAMOBIAHICTL CTaHAapTaM Liel kpaiHn, a
TakoXX MapkoBaHi odiLiInHNMK 3HaKamK BiANOBIAHOCTI

2. MapaHTinHi 30608’a3aHHs OURSSON AG gitoTb B pam-
Kax 3akoHofaBCTBa MPO 3axWCT MpaB CMOXMBauYiB i
perynioTbCa 3aKOHOAABCTBOM KpaiHu, Ha TepuTopii
SIKOI BOHW HaJaHi, i nuLle 3a yMOBU BUKOPUCTaHHS BUPO-
6y BUKIOYHO A4S 0COBUCTUX, CiMeitHnx abo foMalLLHiX
notpeb. MapaHTiiiHi 3060B8’a3aHHA OURSSON AG He no-
LUMPIOIOTLCSA Ha BUNAAKU BUKOPUCTAHHS TOBapIB B LiNsx
30INCHEHHA NiANPUEMHULBKOT AisnbHOCTI abo y 3B’A3Ky
3 npuabaHHsIM ToBapiB 3 METOK 3a40BONEHHs NoTpeb
nianpuMeEMCTB, YCTaHOB, OpraHisadin.

3. OURSSON AG BcTaHoBn0€E Ha CBOi BUpO6U Taki CTPOKM
cnyx6u Ta rapaHTiiiHi TEpMiHW (CTPOKK):

MukpoBonHoBble neyu, xneboneyu, 50 12
VHAYKUMOHHbIE NANTbI

MynbT1BapKK, KyXOHHbIE MPOLIECCOPbI,

KYXOHHbIE MaLLMHbI, SMEKTpUieckue

YalHUKM, NEKTPUHECKMIE MPUnu,

6neHaepbl,MUKCEPbI, MACOPYOKY,

TOCTEPbI, TEPMOMOTbI, POCTEPbI,

kocheBapKy, NapoBapKy, 36 12
COKOBBDKVMAKW, U3MENbUUTENN,

[erpaTopbl, HOTypTHMLBI,

hepMEeHTaTOpbI, MUHIYXOBKY,

MOPO3UITBHUKM, XONOANMBHUKM,

aBTOMAaTU4ECcKe KoheMalLMHbI,

CTepuM3aTop, NoAorpeBaresb

KyXOHHble BeCbl, CUHOHbI 24 12

4. TapaHTinHi 3060B8’13aHHA OURSSON AG He noLumpioThb-
CA Ha nepepaxoBaHi Hwx4e npunapas BMpoby, sIKWO TX
3amiHa nepeanbaveHa KOHCTPYKLIEIO | He NoB'A3aHa 3 po3-
6upaHHaAM BUPOLY:
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»  EnemeHTn XuBneHHs.

* Yoxnu, pemeHi, WHypU AN NEepeHECeHHs, MOHTaXHI
NPUCTOCYBAaHHS!, IHCTPYMEHT, AOKYMeHTaUilo, Lo AoAa-
€TbCst 10 BUPOOY.

5. MapaHTia He NOLMPIOETECA Ha HEAONIKW,LWO BUHWKNK B
BMPOGi BHACMIAOK MOPYLUEHHS CMOXUBAYeM NpaBun BUKO-
pucTaHHsi, 36epiraHHs abo TpaHcnopTyBaHHS ToBapy, Ail
TpeTix ocib abo HenepebopHOI cunu, BKNOYatouK, ane He
0BMEXYIYMCh HAaCTYNMHUMK BUNaAKaMW:

*  FAKwo Heponik ToBapy 3'sIBUBCS BHACMIAOK Headarnoro no-
BO/PKEHHS!, 3aCTOCYBaHHSI TOBapy He 3a MPU3HAYEHHsIM,
MOpYLLUEeHHS YMOB i NpaBun ekcnnyaradii, BUkNnageHux B
KepPIBHWUTBI 3 ekcnnyaraLii, B ToMy 4Y1cni BHacnigok Bniu-
BY BMCOKMX ab0 HWU3bKUX Temneparyp, BUCOKOI BOMNOrocCTi
abo 3anuneHocTi, crigax BigKpUTTS Kopryca npunagy 1a /
ab0o caMOCTiiHOrO PEMOHTY, HeBiANOBIAHOCTI [lepxxaBHUM
CTaHAapTam napameTpiB Mepex XUBMEHHS, nonagaHHs
BCepeauHy Kopryca pigvH1, KOMax Ta iHLIMX CTOPOHHIX
npeameTiB, PEYOBUH, @ TakoX TPUBAMNOrO BUKOPUCTaHHS
BUPOBY B rpaHNYHIX PEXMMax 1Moro poGoTy.

» [lowkomkeHHs Ta AedekTn, BUKMUKaHI SKICTIO BOAK i
BiAKNaAeHHsIM Hakvny (OYMLLEHHS BiA HaKWMy Ta YncT-
Ka He BXOAMTb B rapaHTiliHe 06CnyroByBaHHs! i NOBUHHA
PEMYNAPHO nposoautnca Bamu camocTiiiHo).

* FAkwo Heponik ToBapy 3'SBUBCA BHACMIOOK HeCaHKLi-
OHOBaHOro TecTyBaHHsI ToBapy abo cnpob BHECEHHs
ByAb-sIKMX 3MiH B NOr0 KOHCTPYKLito abo ioro nporpamHe
3abeaneyeHHsl, B TOMY 4MCHi PeMOHTY abo TexHi4HOro
obcnyroByBaHHsA B HeynoHoBaxeHoMy OURSSON AG
PEMOHTHOI opraHisaLiji.

+  SAKwwo Heponik ToBapy 3'SBVBCS HACTIAKOM BUKOPUCTYBaHHS!
HecTaHAapTHWX (HeTMNoBwX) | (a6o) HesikicHoro npunaaas,
aKcecyapiB, 3anacHVX YaCTUH, eNeMEHTIB XMBIEHHS.

*  FAKWo Heonik ToBapy NOB’SA3aHWI 3 Oro 3aCTOCYBaHHAM
cninbHO 3 AofaTkoBWMM obrnafgHaHHSM (akcecyapamu),
BiAMIHHMM Bif [0AATKOBOrO 06MafHaHHs, PEeKOMEH-
posaHoro OURSSON AG fo 3actocyBaHHIO 3 AaHUM
ToBapom. OURSSON AG He Hece BignoBiganbHicTb 3a
SIKICTb JOAATKOBOrO 06nagHaHHs (akcecyapis), Bupobne-
Horo TpeTiMu ocobamu, 3a AKicTb poboTi cBoiX BUPOGIB
CMinNbHO 3 TakUM 0bnagHaHHAM, a TakoX 3a SKIiCTb po-
60TV JodaTkoBoOro obnafgHaHHa BUPOBHMLTBA KOMMaHii
OURSSON AG cninbHo 3 BUpo6amu iHLIMX BUPOBHWMKIB.

6. Heponikn ToBapy, BusiBNeHi B nepioa TepMiHy (CTPOKy)
cnyx6u, ycyBaloTbCS YNIOBHOBAaXEHUMMN Ha Lie PEMOHTHW-
M opraHisauismu (YCLL). MpoTarom rapaHTiitHoro TepmiHy
(CTPOKY) YCYHEHHSI HefonikiB NPOBOANTLCA GE3KOLUITOBHO
npy Npea’siBfeHHi opuriHany 3anoBHEHOrO rapaHTiNHOro
TanoHa Ta OOKYMEHTIB, L0 NiATBEPAXYIOTb akT i aaty
yKnafeHHs AoroBopy po3apibHOi Kynisni-npogaxy (Toeap-
HWI, KacoBWIA Yek ToLo). Y pasi BiACyTHOCTI 3a3Ha4eHux
[OKYMEHTIB rapaHTiiiHUIA TepMiH (CTPOK) 0BYUCIIIOETLCA 3
[HS BUrOTOBMEHHS ToBapy. Mpy LbOMY cnif BpaxoByBaTu:
* HanawrtyBaHHs Ta ycTaHoBka (36ipka, MigKnoYeHHs

Tolo) BUPOOY, 3asHayeHa B [OKyMeHTauil, Lo [o-
[aeTbCst [0 HbOrO, He BXOAUTb B OBCAM rapaHTiiHMX
3060B'3aHb OURSSON AG i MOXyTb ByTW BMKOHaHI
K cCaMUM KopucTyBayeMm, Tak i chaxiBusmu GinbLuocTi
YNOBHOBAXEHNX CEPBICHNX LIEHTPIB BiAMOBIAHOMO Npo-
into Ha NnaTHi OCHOBI.

» Pobotn 3 TexHi4HOro obcnyroByBaHHSI BUPOGIB (YMLLEHHS
Ta 3MaLLlyBaHHs PyXOMMWX YacTWH, 3aMiHa BUTPATHWX MaTe-
pianis i npunaaas ToLwo) BUKOHYKOTLCS Ha MIaTHi OCHOBI.

7. OURSSON AG He Hece BiAmnoBiganbHOCTI 3a MOXNMBY
LKoay, NpsiMo abo He NPAMO HaHeCeHy CBOEK NPoAyKLieo
NoAsM, IOMALLHIM TBapyHaM, MaliHy B pasi, sIKLLO Lie cTano-
cs B pesyrnsTaTi HeJOTPUMaHHS MpaBun | yMOB ekcriyatadlii,
36epiraHHs, TpaHCNopTyBaHHS abo ycTaHOBKM BUPOBY; ymuC-
H¥X abo HeobepexHUX Al cnoxveada abo TeTix ocib.



8. Hi 3a skux obcrtaBuH OURSSON AG He Hece Bignosi-
AanbHocTi 3a 6yAb-sK1in 0coBNMBKIA, BUNAAKOBWIA, NPSMUI
abo HenpsmMuin 36UTOK abo 36WUTKW, BKMKOYAKYKW, ane He
oBMexylounchb nepepaxoBaHUM, ynyLieHy BUroay, 36utku,
BVKIMKaHi nepepBaMu B KOMEpLiiHii, BUpOGHMYin abo iH-
LU AiSNBbHOCTI, WO BUHUKAIOTb Y 3B'S13KY 3 BUKOPUCTaHHSAM
abo HEMOXNMBICTIO BUKOPUCTaHHS BUPOBY.

9. BHacnigok nocTiHOro BAOCKOHaNeHHs NpoaykLuii enemeH-
TW Au3aiiHy i Aeski TeXHIYHi XapakTepucTUKW NpOoAyKTY
MOXYTb ByTV 3MiHeHi 6e3 nonepeaHbLOro NOBIAOMMEHHS 3
60oky BUpoGHMKa.

BukopucTaHHA BUpPOGY nicns 3aKkiH4eHHA

TepMiHy (CTPOKY) cry6u

1. Tepmin (cTpok) cnyx6u, BctaHoBneHuii OURSSON AG
Anst AaHoro BMpoGY, Aie TiNbky 3a YMOBWU BUKOPUCTAHHS
BMPOBY BUKIOYHO ANsi 0COBUCTUX, CiMenHnx abo Jomalu-
HiX MoTpeb, a TakoX AOTPUMAHHSI CroXvBaYeM npasun
ekcnnyatauii, 36epiraHHs i TpaHCMNoOpTyBaHHS BUPOOY.
3a ymoBU 06epexHOro NoBOMKEHHS 3 BUpoBoM i JoTpu-
MaHHsM NpaBun ekcnnyatauii pakTuyHWiA TepMiH (CTPOK)
cnyx6u Moxe nepesuLLlyBaTW TepMiH (CTPOK) CRyx-
6u,BcTaHoBneHnin OURSSON AG.

2. TMo 3akiH4eHHi TepMiHy (CTPOKY) cry»6u B1poby BaMm Heob-
XiHO 3BEPHYTUCS B YNOBHOBAXXEHWUI CEPBICHUI LEHTP Ans
NpoBeAeHHsT NPodinakTMyHoro obcnyroByBaHHs BUPOBY i
BU3HAYeHHS MOro NpuaaTHOCTI A0 NoAanbLUoi ekcnnyaTa-
uii. Po6oTtu 3 npodinakTuyHoro o6enyroByBaHHs BUPOBY i
M0ro JiarHOCTULi BUKOHYHOTLCA CEPBICHUMMN LIEHTpaMn Ha
nnarTHil OCHOBI.

3. OURSSON AG He pekoMeHaye MpOAOBXyBaTW eKCriy-
artaujito BUpoBy Mo 3akiHYeHHI TEPMiHY (CTPOKY) Cry6u
6e3 npoBefeHHs 1oro NpodinakTMyHoro obcnyroByBaHHS
B YNOBHOBaXXEHOMY CEPBICHOMY LIEHTPi, TOMY LU0 B LibO-
My BUNaAKy BUPIG MOXe CTaHOBUTU Hebe3neky Ans XuTTs,
300poB’st abo MarHa cnoxueava.

YTunisauis Bupo06y

Lleit nobyToBunin enekTponpunan Mae No3HaYeHHs 3rigHO BUM-
moram [upektven €C 2002/96/EG Lwoao BignpaLboBaHOro
CBili TEPMiH (CTPOK) €eneKTpU4HOro N enekTpoHHoro obnas-
HaHHsi (waste electrical and electronic equipment — WEEE).
Micna 3aBepLUeHHA TepMiHy (CTPOKy) cryx6u oro He MoxHa
BUKMZATM pa3oM 3i 3BMYANHWM MOBYTOBUM CMITTSAM. 3amicTb
LibOro BOHO nignsirae 3hadi Ha yTunisauiio B BiANOBIAHWIA MYHKT
NPUIAOMY  €MEeKTPUYHOTO | EeNeKTPOHHOro obnagHaHHs Ans

noaanbLUoi nepepobku Ta yTunidauii Bi4noBiaHO A0 Aep)KaBHO-
ro abo MiCLieBOro 3aKOHO4ABCTBA. YTUII3yloun Li NPOAYKTY, BY
ponomaraete 36epert NpupoaHi pecypcu i 3anobirt 36uTky
NSt HAaBKOMULLHBOTO CepefoBULLA i 30OPOB’s Noaei,
AKUA MOXIVMBWIA Y BUNaAKy HEHANEXHOro NOBOMKEH-
HA. BinbLu AeTanbHy iHpopmaLito NPo NyHKTV NpUiomy
Ta yTunisavii LaHoro NnpoayKTy MoXHa OTpUMaTh B Mic-
LieBUX MYHILmnanbH1x opraHax abo Ha nignpremcTsi 3
BMBE3eHHs1 NoByTOBOrO CMITTS.

Oata BUpoGHULTBA

KoxHomy BUpOGY NpWBMACHIOETLCA YHIKaNbHWA  CepitHMiA
Homep y Burnsaai BykeeHo-umdposoro paay i Aybnioetbes
LUTPUX-KOZOM, SKUIA MICTUTb HacTynHy iHdopmaLiio: Ha3sa To-
BapHOI rpynu, AaTy BUPOGHWLTBA, MOPSAKOBUIA HOMEP BUPOGY.
[aTa BUpo6GHULTBa PO3MILLYETLCS Ha yNakoBLi Ta BUpobi

BM 1225011234567
T T
000 O

PosLumndpyBaHHs cepiiHoro Homepy:

CepiliH1i HoMep POo3TaLLOBYETLCS Ha 3aAHi NaHeni Npoayk-
TY, Ha yNakoBLii i B rapaHTIiHOMY TamnoHi.

(1] Mepwi aBi Byksu - BiANOBIAAIOTL TOBAPHIW rpyni
(Xni6oniu — BM).

(2] Mepwi ABi uMpy - pik BUPOBHMLTBA.

(3] [Opyri ABi undpu - THXAEHb BUPOGHMLTBA.
OcTaHHi undpu - NopsAKOBUIA HOMep BUPOBY.

LLlo6 yHWMKHYTW HEMOpO3yMiHb NEPEKOHMNMBO NPOCMMO
BaC yBaXXHO BMBYUTM KepiBHULITBO 3 ekcninyaraLii Bu-
poby Ta yMOBM rapaHTiiiH1X 3060B'13aHb, NepPeBipUTU
NPaBWUIIbHICTb 3aMOBHEHHS rapaHTiHOro TanoHa. [a-
PaHTINHWIA TanoH AiNCHUIA TiNbKV NPY HAsBHOCTI Npa-
BWIMBHO i YiTKO BKa3aHWX: Mogeni, CepiHoro Homepa

BMPOOY, 4aTV MOKYMKW, YiTKMX nevaTok ¢ipMu-npo-
[asusd, nignucy nokynus. CepiliHuiA Homep i Mogenb
BUPOGY NOBMHHI BiAMOBIAATW BKa3aHUM B rapaHTilHO-
My TanoHi. [pn NopyLUeHHi LyX YMOB, a TakoX Y pasi,
KONMW AaHi, 3a3Ha4eHi B rapaHTiiHOMY TamnoHi, 3MiHeHi
abo cTepTi, TarnoH BUSHAETLCS HEeICHUM.
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oUrssono

lapsiya niHis OURSSON AG 3a6e3rneudye noBHy iHhopMaLiiHy NiagTpUMKy AisnbHOCTI komnaHii B Pocii, YkpaiHu, kpaiHax
CHA i banTii. MpodeciiHi onepaTtopu WBWMAKO AaAyTb BiANOBIAb Ha Oyab-ske Bac UikaBUTb. Bu MoxeTe 3BepTaTtucs B
€OVHWIA LEeHTP 3 NUTaHb CepBICHOTO CynpoBOAY, ANS peKOMeHaaLi daxiBuiB 3 HanalwTyBaHHA Ta NiAKMIOYEHHIO, AN
iH(bOpMyBaHHS NPO Mi CLUA NPOAaXiB, i3 3anNMTaHHAMM NPO peknaMHi akuii i posirpaluax, Wo NPOBOASTLCS KOMMNAHIEL,
a TakoX 3 ByAb-AKMMU HLUMMW MUTAHHSMK NPO AiANbHICTbL KoMnaHii Ha TepuTopii Pocii, Ykpainu, kpaiH CHL, i BanTii.

€ nutaHHa? TenedoHynTte, mm gonomoxemo! TenedoH rapsyoi niHii OURSSON AG (6e3koLuToBHI A3BiHKM 3i cTaLlio-
HapHux TenedoHiB): YkpaiHa:

0 800 50 5512

Yac po6oTtu rapsyoi niHii: MoHeainok-m'atHmus 3 9:00 oo 20:00 (3a MOCKOBCLKMM YacoMm); cyboTa, Hedinsa Ta AHi Aep-
JKaBHUX CBSAIT - BUXIOHI.

List iHCTpyKLUis € 06’€KTOM OXOPOHU BiANOBIAHO 40 MiXXHAPOAHOTO Ta POCINCLKOro 3aKOHOA4ABCTBA NPO aBTOPChKE NPaBo.

Byab-sike HecaHKLiOHOBaHe BMKOPUCTAHHS iHCTPYKLT, BKIOYAOYM KONiOBaAHHS, TUPaXyBaHHA Ta PO3MNOBCIOKEHHS,

ane He 0OMEeXy4YnCb LM, TArHE 3acTOCYyBaHHS 4O BMHHOI 0COOM LIMBINbHO-NMPaBOBOI BiAMNOBIAANbHOCTI, @ TaKOX

KpUMiHanbHOI BignoBiganbHocTi BignoeiaHo ao cratti 146 KK P® ta agmiHicTpatmBHOI BiANoOBIiAansHOCTI BignoBiaHO

no ctatTi 7.12 KoAll P® (ct .150.4 KoAll B cTapin pegakuii).

KoHTakTHa iHdopmauisi:

1. Bupo6Huk ToBapy - OURSSON AG (AT YpccoH AlN), Byn. lpax-LeH 5, 1003 JlozaHHa, LLiseiuapis.

2. OpraHizauisi, ynoBHOBaxeHa Ha NPUAHATTS | 3aJ0BONEHHS BUMOT CMOXMBAYiB LOAO TOBapy HEHanexHol
skocTi, — YkpaiHa: TOB «YHiBepcanbHa LicTpibbioTopcbkasi Komnanisi», 03065, r. Kues, 6ynes. I.Jlence /
Akapewmika Kabnykosa, 6ya. 51/16.

3. YkpaiHa: TOB «YHiBepcanbHa [ucTtpu6’totopcbka Komnanis», 03065, m. Kuis, 6ynbs. l.Jlence/Akagemika
Kabnykosa, 51/16.

OURSSON
BupobneHo B KHP v

011
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