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SICHERHEITSHINWEISE — Abbildung A

Gefahrensymbol
Weist auf hohe elektrische Spannungen hin.

Warnsymbol

Weist darauf hin, dass Bedienschritte genau wie in der Anleitung be-

schrieben ausgefiihrt werden missen.

« Beim Umgang mit Elektrogeraten sollten Sie stets die
folgenden Regeln beachten:

« Benutzen Sie das Gerat so wie in der
Bedienungsanleitung beschrieben.

« Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen Unterlage auf.

« Benutzen Sie ausschlieBlich die im Lieferumfang enthal-
tenen Werkzeuge und Zubehdrteile.

« Damit es nicht zu Stromschlagen kommt, halten
Sie das Netzkabel von Wasser und anderen
Flussigkeiten fern. Falls aus irgendwelchen

A Griinden Wasser oder andere Flissigkeiten in

das Gerat eindringen sollten, ziehen Sie sofort
den Netzstecker, benutzen das Gerét nicht
weiter, sondern wenden sich an den autorisierten
Kundendienst (ASC) der OURSSON AG.

< SchlieRen Sie das Gerat an eine passende Stromquelle
an.

* Benutzen Sie das Gerat nicht an Stellen, an denen leicht
entziindliche Dampfe in der Luft liegen kénnen.

< Versuchen Sie niemals, das Geréat eigenméchtig zu
offnen — zum einen droht Stromschlaggefahr, zum
anderen kénnen dadurch schwere Fehlfunktionen
eintreten; zusatzlich erlischt die Garantie. Wenden
Sie sich bei Reparatur und Wartung nur an den
autorisierten Kundendienst, der Reparaturen von
OURSSON-Markenprodukten ausflhrt.

* Wenn Sie das Gerét von einem kiihlen zu einem
warmen Ort oder umgekehrt bringen, packen Sie es aus
und warten 1 — 2 Stunden ab, bevor Sie es einschalten.
So kann kondensierte Feuchtigkeit verdunsten und
keinen Schaden anrichten.

« Damit es nicht zu Stromschlagen kommt, tauchen
Sie das Gerat und das Netzkabel niemals in
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

« Gehen Sie besonders umsichtig vor, wenn Sie das
Gerét in der Nahe von Kindern benutzen.

« Beriihren Sie keine heillen 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 liber
Tischkanten herabhangt oder heiRe Gegenstande
beriihrt.

« Schlielen Sie das Gerat nicht an Stromkreise an, an die
bereits andere Gerate angeschlossen wurden, die viel
Strom verbrauchen: in diesem Fall kdnnen Leitungen
iberlastet werden, das Gerat funktioniert eventuell nicht
mehr richtig.

« Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Gas- oder
Elektrodfen und -herden auf.

« Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus
der Steckdose.

« Sorgen Sie dafir, dass das Gerat keinen
Erschitterungen, Vibrationen und anderen mechani-
schen Belastungen ausgesetzt wird, nicht umkippt oder
stlrzt.

« Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie das Gerat
reinigen oder Zubehorteile 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 naturlich auch fur
Kinder. Solche Personen dirfen das Geréat nur unter er-
fahrener Aufsicht nutzen und/oder nachdem sie griind-
lich mit der Bedienung des Geréates und den eventuell
damit verbundenen Gefahren vertraut gemacht wurden.
Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

« Das Gerat ist fur 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 ausschlieRlich die im Lieferumfang enthal-
tenen Werkzeuge und Zubehorteile.

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

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

Wenden Sie bei der Bedienung des Gerates
niemals Gewalt an. Andernfalls 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
zur Veranschaulichung, kénnen daher etwas vom tat-
sachlichen Aussehen lhres Gerates abweichen.

« Packen Sie das Gerat aus, entfernen Sie samtliches
Verpackungsmaterial. Wischen Sie das Gehause und
die Innenflachen mit einem trockenen Tuch ab, verwen-
den Sie keinesfalls Scheuermittel.

Der Deckel darf nur zum Zugeben weiterer Zu-
taten gedffnet werden — und nur dann, wenn Sie

A durch ein Tonsignal dazu aufgefordert werden.
Offnen Sie den Deckel nicht im Betrieb, nehmen
Sie im Betrieb nicht die Backform heraus.

« Tauchen Sie die Backform nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten.

« Nehmen Sie die Backform umsichtig heraus; jegliche
Beschéadigungen kénnen dazu fiihren, dass Sie die
Backform nicht mehr nutzen kdnnen.

« Der Knethaken lasst sich leichter herausnehmen, wenn
Sie die Form mit Wasser flllen und 10 — 20 Minuten ab-
warten. Losen Sie den Knethaken vorsichtig durch leich-
tes Drehen, reinigen Sie die Backform anschlieBend mit
einem weichen Schwamm. Danach gut trockenreiben.

« Versuchen Sie nicht, das Brot mit harten Gegenstéanden
wie Messern oder Gabeln aus der Form zu I6sen. Falls
das Brot sehr fest in der Form sitzen sollte, lassen Sie




die Backform zuvor 5 — 10 Minuten abkihlen. Legen Sie
die Backform nicht an Stellen ab, die durch die Hitze
Schaden nehmen kénnen. AnschlieRfend ziehen Sie
Ofenhandschuhe lber und schitteln die Backform ein
paarmal. Klappen Sie den Griff zuriick, damit er das Brot
nicht unnétig in der Form halt.

Achten Sie gut darauf, den Knethaken zu entfernen,
bevor Sie das Brot schneiden.

« Nehmen Sie den Knethaken erst nach dem Abkiihlen
heraus. Achten Sie darauf, sich nicht zu verbrennen: Der
Knethaken kann noch langere Zeit heiR bleiben.

« Verstauen Sie das Gerat mit geschlossenem Deckel.

verfarben, wenn sie mit Feuchtigkeit und Dampf in
Beriihrung kommt. lhre einwandfreie Funktion wird
davon nicht beeintrachtigt.

Die Antihaftbeschichtung der Backform kann sich

« Decken Sie das Geréat im Betrieb niemals mit Tlichern oder
anderen Dingen ab.

Versuchen Sie niemals die Backform im Betrieb

herauszunehmen, stecken Sie die Hande nicht

hinein. Wenn Sie das Gerat vorzeitig abschalten

mdchten, stoppen Sie den Betrieb mit der Taste
||:|, danach ziehen Sie den Netzstecker.

« Stoppen Sie das Gerat nach dem Programmabschluss
mit der Taste D||:| ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen.
Entfernen Sie dann Kriimel, Mehl- und andere Riickstande
mit einem feuchten Schwamm oder Tuch.

« Mit Ihrem Brotbackautomaten kénnen Sie Brot mit einem
maximalen Gewicht von 750 g backen.

« Gehen Sie stets vorsichtig mit der Backform um. Zum
Entnehmen der Backform klappen Sie den Griff nach
oben und ziehen die Form gerade nach oben heraus.
Nicht drehen, nicht schiitteln! Falls die Backform
beschadigt oder eingedellt wird, kann dies die Funktion der
Temperatursensoren beeintrachtigen. Fassen Sie die heille
Backform nur mit (ibergezogenen Ofenhandschuhen an.

Zum Brotbacken und Teigkneten durfen Sie nur
bis maximal 450 g Mehl in die Backform geben.

Sie kénnen bis zu 8 g Hefe hinzugeben.

LIEFERUMFANG

Brotbackautomat .
Backform
Knethaken ....
Messloffel ..
Messbecher.. .
Bedienungsanleitung............cccoovieiiiniiiiiiece 1 Stk.

DIE EINZELNEN PROGRAMME

Pro-
gramm-
nummer

Programmsym-
[]]

Programm

1 GRUNDREZEPT

KOMPONENTEN - Abbildung B
@ Deckel

@ Backform

@ Display

) Gehause

© Bedienfeld

( Messbecher (200 ml)

@ Messloffel (Teeloffel: 5 g/Essloffel: 15 g)
©) Knethaken

BEDIENUNG — Abbildung C

Display
Zeigt die Nummer des ausgewahlten Programms (Abbildung
-1) und die Zeit bis zum Programmabschluss (Abbildung C-9).
-Taste (Abbildung C-3)

Programmauswahl:
GRUNDREZEPT, FRANZOSISCH, DIAT, KULITSCH,
SCHNELL, PIZZA, NUDELN, TEIG, MARMELADE, BACKEN
(siehe Rezepte).

-Taste (Abbildung C-4)
Zum Einstellen der Braunung (Kruste). Sie kénnen wahlen, ob
Ihr Brot schwach, mittel oder stark gebréunt und mit kraftiger
Kruste gebacken werden soll.

Wenn Sie die Taste driicken, erscheint
signalisiert den gewahlten Parameter.

Braunungsgradanzeige (Abbildung C-2)
@? im Display. Dies

Wenn Sie eine weiche, schmackhafte Kruste
maogen, stellen Sie den Braunungsgrad D ein.

@ -Taste (Abbildung C-5)
BrotgréRe. Zur Auswahl der BrotgréRe: M: Mittel. L: GroR.

Baking size indicator _(Abbildung C-8)

Wenn Sie die Taste (g) driicken, erscheint [> im Display
und zeigt den ausgewahlten Parameter an.

@3/ (@7 Tasten (Abbildung C-6)

Zum Einstellen der Verzégerungszeit sowie zum Einstellen der
Zeit im Backen-Modus. Ein Tastendruck entspricht 10 Minuten.

[>|0 -Taste (Abbildung C-7)

Zum Starten/Stoppen des ausgewahlten Programms oder
der Zeitverzégerung. Zum Abbrechen einer Auswahl sowie
zum Stoppen eines Programms halten Sie die Taste ein paar
Sekunden lang gedriickt.

PROGRAMME

Mit der Taste ﬁl am Bedienfeld wéhlen Sie das gewiinschte
Programm zum Backen, Teigkneten oder zur Zubereitung
von Marmelade: GRUNDREZEPT, FRANZOSISCH, DIAT,
KULITSCH, SCHNELL, BACKEN, PIZZA, NUDELN, TEIG,
MARMELADE.

Hinweise Backzeit
’ 2 Stunden
Zum Backen von Weilbrot und Roggenbrot. 50 Minuten

2 SCHNELL

LN Zum schnellen Brotbacken. Das Brot wird fester, erreicht
aber nicht seinen vollen Geschmack.
Dieses Programm ist niitzlich, wenn Zeit Mangelware ist.

1 Stunde
15 Minuten
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Programmsym-

bol Hinweise Backzeit

Programm

Zum Backen von schmackhaften Vollkornbroten. Besonders
praktisch, wenn Sie ein wenig auf Ihr Gewicht achten
missen, dabei jedoch nicht auf frisch gebackenes Brot 3 Stunden
verzichten méchten. Das Brot wird relativ fest, enthalt 30 Minuten
jedoch mehr Nahrstoffe und Vitamine als Brote, die mit
Weillmehl gebacken werden.

3 DIAT

Fur Rezepte mit weniger Zucker. Ergibt knackige Brote mit |3 Stunden

4 |FRANZOSISCH knuspriger Kruste. 20 Minuten

5 KULITSCH Zum Backen leckerer Kasebrote und Brotspezialititen aus |3 Stunden

Russland. 47 Minuten
6 TEIG Zur Zubereitung klassischer Hefeteige mit weiteren Zutaten. 2 St_unden
5 Minuten
7 NUDELN Zur Zubereitung von Teigen fir Nudeln, KI6Re und andere |0 Stunden
Teiggerichte. 20 Minuten
; . ; 0 Stunden
8 PIZZA Zum Zubereiten guter Pizzateige. 45 Minuten
Fur leckere Marmeladen ohne miihseliges Rihren und 1 Stunde
9 MARMELADE standiges Kontrollieren der richtigen Temperatur. 20 Minuten
Von 10

Zum Backen von Kuchen, Aufbacken zuvor bereiteter Teige Minuten bis
sowie zum Nachbacken von Broten, die zuvor nicht ganz 1 Stunde 40
fertig geworden sind. Minuter%

10 BACKEN

Re@l G0 O

A Vergessen Sie nicht, den Knethaken herauszunehmen, bevor Sie Programm 10 benutzen.

DIE PROGRAMME

Programme Grundrezept Schrell Franzésisch
GroRe L M L M L M L M
Programmdauer (S:MM) 2:50 2:48 1:15 1:04 3:30 3:28 3:20 3:18
Timer (Stunden) bis 13 bis 13 - - bis 13 bis 13 bis 13 bis 13
Aufwéarmen (Minuten) - - - - - - - -
Erstes Kneten (Minuten) 10 10 12 11 11 11 14 14
Erstes Aufgehen (Minuten) 20 20 - - 30 30 30 30
Zweites Kneten (Minuten) 13 13 - - 15 15 12 12
Zweites Aufgehen (Minuten) 25 25 - - 42 42 31 31
Drittes Aufgehen (Minuten) 40 40 20 15 50 50 40 40
Backen (Minuten) 62 60 43 38 62 60 73 71
Brot warmen (Minuten) 60 60 60 60 60 60 60 60
Displayanzeige zum Hinzi n weiterer

Sooyanzeige ugebenweiterer | o.15 | 210 110 | 059 | 244 | 242 | 229 29

Halten Sie sich sorgsam an die richtige Reihenfolge,
wenn Sie Zutaten in den Brotbackautomaten geben.
Hefe (Trockenhefe) sollte immer zuoberst in die Back-
form gegeben werden. Nutzen Sie zur richtigen Dosie- Sémtliche Zutaten miissen bei Zimmertemperatur
rung immer den mit dem Gerét gelieferten Messbecher verarbeitet werden.

und den Messloffel. Fiillen Sie den Messloffel immer
gestrichen bis zum Rand. Quetschen Sie die Zutaten
nicht mit Gewalt in den Messbecher oder Messloffel.
Die richtige Dosierung entscheidet liber das Gelingen.
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Grolke L M

Programmdauer (S:MM) 3:47 3:45
Timer (Stunden) bis 13 bis 13
Aufwérmen (Minuten) - -
Erstes Kneten (Minuten) 10 9
Erstes Aufgehen (Minuten) 20 20
Zweites Kneten (Minuten) 18 18
Zweites Aufgehen (Minuten) 60 60
Drittes Aufgehen (Minuten) 60 60
Backen (Minuten) 59 58
Brot warmen (Minuten) 60 60
Displayanzeige zum Hinzugeben weiterer 3:11 310

Zutaten.

TROCKENEN
ZUTATEN

FLUSSIGKEITEN

DIE RICHTIGEN ZUTATEN

MEHL
Das Mehl ist natrlich die Hauptzutat. Mail enthalt Gluten, dadurch
geht das Brot gut auf und wird schon fest.

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

Vollkornmehl wird aus dem ganzen Korn mitsamt Schale und
Keimling gewonnen. Mit solchen Mehlsorten gebackenes Brot gilt
als recht gesund, wird aber gewéhnlich etwas harter, muss etwas
anders als andere Brotsorten gebacken werden.

Roggenmehl wird durch Mahlen von Roggenkdrnern gewonnen.
Im Vergleich mit Weizenmehl enthalt Roggenmehl mehr Eisen,
Magnesium und Kalium — Bestandteile, die der menschliche
Kérper braucht. Allerdings enthélt diese Mehlsorte weniger
Gluten, das Brot wird dadurch fester und kleiner. Achten Sie

beim Backen mit Roggenmehl darauf, keinesfalls die im Rezept
angegebene Mehlmenge zu (iberschreiten; andernfalls kann der
Motor Uberhitzen. Bei den Rezepten setzen wir Roggenmehl ohne
Schalenanteile voraus.

abgewogen und durch ein Sieb gestrichen werden — so
gelangt mehr Luft ins Mehl.

f Damit Ihr Brot perfekt gelingt, muss das Mehl sorgfaltig

Trockenhefe

Sorgt dafiir, 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 fri-
sche Hefe verwenden, verschlieRen Sie die Packung gleich nach
dem Entnehmen wieder, lagern Sie angebrochene Hefepéckchen
im Kihlschrank, beachten Sie dabei das vom Hersteller angege-
bene Mindesthaltbarkeitsdatum.

Wasser
Verwenden Sie einwandfreies Trinkwasser. Messen Sie die Was-
sermenge immer sorgfaltig mit dem Messbecher ab.

2:05 0:20 0:45 1:20 0:10- 1:40
bis 13 bis 13 bis 13 - -
- 20 - - -
12 - 10 - -
23 - 12 15 -
15 - 8 - -
35 - - - -
40 - 15 65 -
- - - 65 0:10-1:40
- - - - 60
1:20 - - - -
Salz

Verbessert den Geschmack, unterstiitzt das Gluten beim Aufge-
hen des Teiges. Wenn Salz nicht richtig dosiert 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 stiBlichen Geschmack und eine dunkle Kruste.
Als Zucker kénnen 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 Zeitverzégerung
verwenden, da Milch schnell sauer werden kann. Geben Sie
entsprechend weniger Wasser hinzu, wenn Sie Milch verwenden.

FRUCHTE, NUSSE, GEMUSE

Wenn Sie |hr Brot mit weiteren Zutaten ergénzen, missen Sie
den Zucker-, Wasser- und Fettgehalt der zusétzlichen Zutaten
beriicksichtigen. Faustregel: Das Gesamtgewicht der zuséatzlichen
Zutaten darf 15 % des Gewichtes der urspriinglichen Rezeptur
nicht Uberschreiten. 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, jeweils 500 g fur Brote nach dem
Grundrezept oder fiir schnelle Brote zu verwenden; Sie kénnen
auch die Halfte der Backmischung nutzen.

BACKPROGRAMME AUSWAHLEN: _
GRUNDREZEPT, FRANZOSISCH, DIAT,
KULITSCH, SCHNELL

1. Offnen Sie den Deckel des Brotbackautomaten. Fassen Sie
die Backform am Giriff, I6sen Sie die Backform durch Drehen
gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Heben Sie die
Backform anschlieRend am Griff gerade nach oben heraus.

. Setzen Sie den Knethaken ein.

. Geben Sie die Zutaten nach Rezept in die Backform;
beginnen Sie mit den Flissigkeiten, geben Sie zuletzt
die trockenen Zutaten hinzu. Die richtige Reihenfolge
entscheidet dartiber, ob der Teig perfekt geknetet wird.

w N
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Wischen Sie samtliche Wasser- und Mehlreste von den
AuRenflachen der Backform ab.

50 P&

-
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4. Setzen Sie die Backform vorsichtig in den Backraum ein.
Fixieren Sie die Backform, indem Sie sie im Uhrzeigersinn
bis zum Anschlag drehen.

5. SchlieBen Sie den Deckel des Brotbackautomaten sanft.
Stecken Sie den Netzstecker ein. Das Display leuchtet auf.

6. Wahlen Sie die Nummer des gewiinschten Programms mit
der Taste | ||l stellen Sie die BrotgroRe nach Rezept ein,
wahlen Sie dann den gewiinschten Braunungsgrad. Die
ausgewahlten Parameter werden angezeigt.

7. Driicken Sie [>|J; die voraussichtliche Backzeit erscheint
im Display.

BACKEN VERZOGERT STARTEN

1. Mit dem Timer kénnen Sie das Brotbacken in 10-Minuten-
Schritten um bis zu 13 und verzogern.

2. Wenn Sie die Tasten (47 /(4
bei jeder Betatigung um 10 Minuten.

3. Driicken Sie die Taste [>||:| zweimal. Mit der ersten
Betatigung bestatigen Sie die Einstellungen, der zweite
Tastendruck startet das Programm. Der Timer lauft, nach

einer Minute wird die restliche Zeit bis zum Programmbeginn

angezeigt.

1+ 17

7 driicken, andert sich die Zeit

und wie Sie die Zeitverzdgerung mit dem Timer

j Lesen Sie unter ,Die Programme* nach, wann
nutzen kénnen.

ZUTATEN HINZUGEBEN

Bei den Backprogrammen GRUNDREZEPT, SCHNELL, DIAT,

FRANZOSISCH, KULITSCH UND TEIG kdnnen Sie nach

Programmstart weitere Zutaten hinzugeben.

Da Ihr Brotbackautomat die Zutaten beim ersten Knetgang

besonders kraftig durchknetet, sollten Sie empfindlichere

Zutaten wie Rosinen, Oliven oder Niisse erst beim zweiten

Knetgang hinzugeben, damit diese nicht zerquetscht werden

oder splittern. Ein Tonsignal verrét Ihnen, wann es an der

Zeit ist.

Nutzliche Tipps:

» Schneiden Sie Trockenfrlichte in etwa 5 mm grof3e Wiirfel.

« Bestduben Sie diese mit etwas Mehl, damit sie nicht an der
Form kleben.

» Feuchte Zutaten mussen nach Rezept abgemessen werden,

damit der Gesamtflussigkeitsgehalt des Teiges nach wie vor
stimmt.

+ GroRe, harte Kdrner kdnnen die Backform verkratzen. Solche

Zutaten sollten Sie zunachst mahlen und gleich zu Beginn

mit in die Backform geben.

Wenn Sie die Zeitverzégerung nutzen, geben Sie zuséatzliche
Zutaten gleich zu Anfang mit dem Mehl in die Backform.
Beim zweiten Knetgang erklingt ein Tonsignal: Nun
konnen Sie weitere Zutaten hinzugeben. Die Maschine
knetet dabei weiter; lassen Sie also eine gewisse
Vorsicht walten. Offnen Sie den Deckel, geben Sie

die Zutaten direkt in die Backform. SchlieBen Sie den
Deckel. Halten Sie den Deckel nur méglichst kurz
geoffnet, damit die Temperatur im Brotbackautomaten
nicht unnétig stark abfallt.

TEIG BEREITEN

1.

Hw

Wahlen Sie ein passendes Rezept aus dem
Rezeptblchlein, setzen Sie den Knethaken in die Backform,
geben Sie samtliche Zutaten in die Form. Fixieren Sie die
Backform im Brotbackautomaten, schlieRen Sie den Deckel.
Wahlen Sie eines der Programme: TEIG/PIZZA/NUDELN
mit der Taste

Driicken Sie [>|[1

Die Zeit bis zum Programmabschluss erscheint im

Display. Der Brotbackautomat beginnt mit dem Teigkneten.
Zusatzliche Zutaten kénnen Sie nur beim TEIG-Programm
hinzugeben.

Zum Abschluss des gewéhlten Programms erklingt ein
Tonsignal.

Geben Sie den Teig nun auf eine mit Mehl bestaubte
Unterlage, verarbeiten Sie den Teig nach Wunsch weiter.

SRS

Ml r
Iquu-"fu“

MARMELADE ZUBEREITEN

1.

Mit Ihrem Brotbackautomaten kénnen Sie auch leckere
Marmeladen zubereiten. Wahlen Sie mit der Taste| |l das
MARMELADE-Programm aus.

. Zur Zubereitung von Marmelade benétigen Sie Friichte,

Zucker und Zitronensaft. Als Friichte kénnen Sie Blau-
beeren, Erdbeeren, Himbeeren oder andere Friichte mit
diinner Schale verwenden Zucker und Zitronensaft geben
Geschmack und sorgen dafirr, dass die Farbe der Friichte
mdglichst erhalten bleibt. Bei der Zubereitung werden die
Zutaten erhitzt und gut durchgemischt.

>
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3. Driicken Sie die Taste D||:| Die Programmdauer (in diesem
Fall 1 Stunde und 20 Minuten) wird angezeigt. Der Brot-
backautomat beginnt mit der Marmeladenzubereitung.

4. Nach 1 Stunde und 20 Minuten erklingt ein Tonsignal — das
Programm ist abgeschlossen. Die Marmelade kénnen Sie
beispielsweise zum Fillen von Waffeln, als Brotaufstrich,
EissoRe oder als Kuchenfiillung verwenden.

Beim Einstellen der Backzeit blinken die Ziffern. Mit dem
ersten Druck auf die Taste D“] bestétigen Sie die ein-
gestellte Zeit. Die Ziffern und der Doppelpunkt héren auf
A zu blinken. Mit dem zweiten Druck auf die Taste [>|C]
starten Sie das BACKEN-Programm. Die Zeit wird im

Display herunter gezahlt. Der Doppelpunkt blinkt.

Geben Sie die fertige Marmelade nach dem Ab-
kihlen in ein GlasgefaR, bewahren Sie die Mar-

A melade im Kuhlschrank auf. Wenn Sie gerne et-
was festere Marmelade mégen, kénnen Sie einen
bis anderthalb Teel6ffel Pektin hinzugeben.

Nach der Zubereitung muss die Marmelade sofort
aus der Backform gegossen werden. Fiillen Sie

A die Backform gleich nach dem Abkuhlen mit war-
mem Wasser, spllen Sie die Backform gut aus,
da Marmeladenriickstande die Antihaftbeschich-
tung angreifen kénnen.

BACKEN

1. Bei diesem Programm wird der Teig nicht mehr geknetet,
muss auch nicht aufgehen. Sie kénnen also auf den
Knethaken verzichten.

2. |hr Brotbackautomat dient in diesem Fall lediglich als
kleiner Backofen. Sie kdnnen beispielsweise Napfkuchen
und Auflaufe zaubern oder andere Speisen nachbacken,
falls diese noch nicht ganz fertig geworden sind.

3. Stecken Sie den Netzstecker ein.

4. Wahlen Sie das BACKEN-Programm mit der Taste ﬁ|

5. Stellen Sie die gewlinschte Backzeit mit den Tasten
(J?' /({7 ein; Sie kénnen Backzeiten von 10 Minuten bis
1 Stunde und 40 Minuten einstellen. Driicken Sie dann die
Taste D|I:| zweimal — Ihr Brotbackautomat macht sich an
die Arbeit.

6. Zum Abschluss des Backens erklingt ein Tonsignal.
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Lassen Sie das Geback nach Programmab-

A schluss etwa 10 Minuten lang im Brotbackauto-
maten abkuhlen, I6sen Sie es dann vorsichtig aus
der Form.

DE REINIGEN UND PFLEGEN, Abbildung D

+ Ziehen Sie den Netzstecker.

+ Lassen Sie das Gerat abkihlen.

+ Spllen Sie Backform, Messbecher, Messloffel und den
Knethaken mit warmem Wasser und etwas Spulmittel.
Trockenwischen. NICHT in die Spiilmaschine geben!

TEIG GLASIEREN

Warten Sie immer, bis der Teig komplett aufgegangen 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
sprode Kruste sein darf, bestreichen Sie den Teig mit EiweiR3. Da
nun das Eigelb fehlt, fallt die Kruste etwas blasser aus.

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

EIGELBGLASUR — vermischen Sie einen geschlagenen
Eidotter mit einem Essléffel Milch oder Wasser.

EIWEISSGLASUR - vermischen Sie das geschlagene Eiweil}
eines Eies mit einem Essléffel Milch oder Wasser.

BROT- UND HEFEPRODUKTE
AUFBEWAHREN

Brot aufbewahren

Brot bewahren Sie am besten in einem dicht verschlossenen
Beutel oder einem anderen verschlossenen Behaltnis bei Zim-
mertemperatur auf. Lagern Sie Brot nicht Ianger als drei Tage.
Bei heiller und feuchter Witterung sollten Sie Brot im Tiefkih-
Ifach aufbewahren. Wickeln Sie Brot vor dem Einfrieren stramm
in einen Kunststoffbeutel ein, lagern Sie gefrorenes Brot nicht
langer als einen Monat. Schneiden Sie Brot vor dem Einfrieren
am besten in Scheiben.

Gebackene Hefeprodukte einfrieren

Lassen Sie gebackene Hefeprodukte vor dem Einfrieren
zunachst griindlich abkiihlen. Verpacken Sie solche Lebensmit-
tel innerhalb einer Stunde nach dem Abkihlen, dann erst ein-
frieren. Nutzen Sie Frischhaltefolie oder Frischhaltebeutel zum
Verpacken. Gefrorene Lebensmittel kénnen 6 — 8 Wochen lang
gelagert werden. Offnen Sie vor dem Auftauen die Verpackung,
damit Feuchtigkeit entweichen kann.

Hefeteig einfrieren

Nach dem Kneten kdnnen Sie Teig zur spateren Verarbeitung
einfrieren. Teilen Sie den Teig in gebrauchsfertige Portionen
auf, formen Sie bis zu 2 cm dicke Platten daraus. Legen Sie die
Platten auf ein Blech, lassen Sie diese im Gefrierschrank hart
werden. Wickeln Sie die gefrorenen Teigplatten in Frischhalte-
folie oder geben Sie die Platten in Gefrierbeutel. Im Gefrier-
schrank kénnen Sie Teig vier Wochen lang aufbewahren.
Lassen Sie gefrorenen Teig vor der Verarbeitung am besten
Uiber Nacht auftauen, bis er Zimmertemperatur erreicht hat.
Kneten Sie den aufgetauten Teig vor dem Backen noch einmal
grundlich durch. Sie kénnen auch frisch gekneteten, noch nicht
aufgegangenen Teig gleich einfrieren. Allerdings muss solcher
Teig nach dem Auftauen unbedingt auf Zimmertemperatur ge-
bracht werden, damit er anschlieRend aufgehen kann. Backen
Sie den Teig nach gewiinschtem Rezept.

« Wischen Sie das Gerategehause auf’en und innen
mit einem feuchten Tuch ab. Tauchen Sie das Gehause
niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten —
Stromschlaggefahr!

« Trocknen Sie samtliche Teile griindlich.



POSSIBLE PROBLEMS AND SOLUTIONS

Das Brot wird zu groR.

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
Backform aus.

Der Knethaken klappert.

Das Brot ist
zusammengesackt,
der untere Teil ist noch
feucht.

Das Brot ist klebrig und
unterschiedlich dicht.

Beim Backen riecht es
verbrannt. Rauch dringt
aus dem Offnungen.

Der Knethaken bleibt im
Brot stecken.

Die Brotkruste wird beim
Abkiihlen weich.

Die Kruste wird nicht
knusprig.

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 Flissigkeit
durch zusétzliche Zutaten in den Teig gerat.

Zu wenig Mehl. Wiegen Sie das Mehl sorgféltig ab.

Zu wenig Hefe. Benutzen Sie den Messléffel. Prifen Sie das Verfallsdatum der Hefe. Bewahren Sie
gedffnete Hefepackchen im Kiihlschrank 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 missen das Brot
aus der Form I6sen, anschlieBend mit frischen Zutaten erneut mit dem Backen beginnen.

Halten Sie sich eng an das Rezept, wiegen Sie die richtige Mehimenge 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
Mehlmenge mit der Waage ab, dosieren Sie die Flissigkeit mit Hilfe des Messbechers.

Sie haben den Knethaken nicht eingesetzt. Uberzeugen Sie sich davon, dass der Knethaken in der
Backform sitzt, bevor Sie die Zutaten einftillen.

Der Strom ist zwischenzeitlich ausgefallen, der Brotbackautomat wurde mitten im Betrieb gestoppt.

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 gestoppt. 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 demnachst eng an das Rezept, geben Sie die
Zutaten in der richtigen Menge hinzu.

Sie haben vergessen, den Knethaken einzusetzen. Vergewissern Sie sich, dass dieser eingesetzt
wurde.

Die Welle zum Antrieb des Knethakens in der Backform dreht sich nicht. Falls sich die Welle bei
eingesetztem Knethaken 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 miissen sie sich wieder davon lberzeugen, dass sich die Welle
richtig dreht.

Dies liegt daran, dass der Knethaken durch die Welle bewegt wird, ist also keine Fehlfunktion.
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 gestoppt. Der
Brotbackautomat schaltet sich ab, wenn er langer als 10 Minuten gestoppt wurde. Sie kénnen den Teig
nach dem Aufgehen auch im Backofen backen.

Das Brot war noch zu heil? zum Schneiden. Lassen Sie das Brot vor dem Schneiden abkihlen, damit
restlicher Dampf entweichen kann.

Vermutlich sind Zutaten auf das Heizelement gelangt.
Hin und wieder kann es vorkommen, dass kleine Zutatenmengen beim Vermengen an das Heizelement
gelangen. Wischen Sie das Heizelement nach dem vollstandigen Abkiihlen wieder sauber.

« Der Teig ist zu dicht. Lassen Sie das Brot abkihlen, ziehen Sie den Knethaken dann erst heraus.

Ablagerungen haben sich unter dem Knethaken gesammelt. Reinigen Sie Knethaken und Welle nach
dem Gebrauch.

Wasserdampf, der nach dem Backen langsam aus dem Brot entweicht, kann die Kruste etwas
aufweichen. Reduzieren Sie die Wassermenge um 10 — 20 ml, damit sich etwas weniger Dampf bildet.

Damit Ihr Brot richtig knusprig wird, nutzen Sie das FRANZOSISCH-Programm oder die DUNKEL-
Braunungsgradeinstellung.

Bitte versuchen Sie eventuell auftretende Probleme zunachst selbst zu I6sen, bevor Sie sich an den Kundendienst

wenden.
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ZERTIFIZIERUNG

Hinweise zur Produktzertifizierung finden Sie unter http://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/certificates/#tab0; Sie

kdnnen auch lhren Handler danach fragen.

Technische Daten

werden.

* Die Geréte sollten an einer trockenen, gut beliifteten Stelle bei Temperaturen iiber 25°C gelagert

MODELL BMO0801J
Stromverbrauch (W) max 580
Netzspannung 220-240V, 50 Hz
Maximales Brotgewicht (gebacken) 750 g
Timer bis 13 Stunden

Betrieb 15 bis 35 °C
Umgebungstemperatur .

Lagerung und Transport -40 bis 55 °C

o Betrieb 15-75%

Luftfeuchtigkeit

Lagerung und Transport 15-75%
Elektrische Schutzklasse |
Abmessungen (H x B x L, mm) 348 x 255 x 280
Gewicht (kg) 48 %

A

Fachleute ausgefiihrt werden.

Reparaturen dirfen nur durch qualifizierte, vom Kundendienst der OURSSON AG autorisierte

REPARATUREN

Wir freuen uns, dass Sie sich fiir ein hochwertiges Produkt
der OURSSON AG entschieden haben. Wir achten

darauf, lhnen stets sinnvolle, wirklich praxistaugliche
Gerate zu bieten. Auch bei der Qualitat gehen wir keine
Kompromisse ein. Falls Ihr OURSSON-Produkt doch
einmal repariert werden muss, wenden Sie sich bitte

an unseren autorisierten Kundendienst (nachstehend
einfach Kundendienst genannt). Eine vollstandige Liste mit
Kundendienstniederlassungen und ihren Anschriften finden
Sie auf unseren Internetseiten: www.oursson.com

Garantiebedingungen der OURSSON AG:

1. Die Garantiebedingungen der OURSSON AG, die
Gber den Kundendienst der OURSSON AG erbracht
werden, gelten ausschlieRlich in dem Land, in dem
die Geréte der OURSSON AG vertrieben werden,
da Garantieleistungen nach landesspezifischen
Vorschriften und Konformitatsvorgaben erbracht werden
missen.

2. Die OURSSON AG erbringt Garantieleistungen
geman den im jeweiligen Vertriebsland giiltigen
Verbraucherschutzgesetzen. Garantieleistungen
kénnen nur in Anspruch genommen werden, wenn
das jeweilige Produkt ausschlieflich zu persénlichen,
familidren 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 einge-
setzt werden.

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

Produktbezeichnung

Mikrowellengerate, Brotbackauto-
maten, Induktionsherde

Einsatzzeit
in Monaten

60

Garan-
tiezeit in

Monaten

12

Multikochgerate,
Klchenmaschinen, Wasserkocher,
Elektrogrills, Handmixer,

Mixer, Fleischwolfe, Toaster,
Thermobehéalter, Rostgerate,
Kaffeebereiter, Dampfgarer,
Entsafter, Zerhacker, Dorrgerate,
Joghurtbereiter, Fermentiergerate,
Miniofen, Tiefklihlgerate,
Kihlgerate, automatische
Kaffeemaschinen

36

12

Kiichenwaagen, Siphons

24

12

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

« Batterien.

» Mit dem Produkt gelieferte Hllen, Kordeln,
Tragekordeln und -Gurte, Befestigungszubehdr,

Werkzeuge, Dokumentation.

5. Die Garantie deckt keine Defekte ab, die durch falsche
Nutzung, falsche Lagerung oder falschen Transport der
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Waren, durch Eingriffe Dritter oder Hohere Gewalt verur-

sacht werden. Dazu z&hlen:

» Defekte, die durch nachlassige Handhabung, Einsatz
fir Fremdzwecke, Nichteinhaltung der Anweisungen
der Bedienungsanleitung, zu hohe oder zu geringe
Temperaturen, Feuchtigkeit und Staub, eigenméchtiges
Offnen oder eigenméchtige Reparaturversuche, Betrieb
mit ungeeigneter Stromversorgung, Eindringen von
Flussigkeiten, Insekten, sonstigen Fremdkorpern und
Substanzen sowie Langzeiteinsatz des Produktes unter
extremen Einsatzbedingungen entstehen.

» Defekte, die durch nicht autorisierte Versuche zum
Testen oder Priifen des Produktes, durch physische
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 (Zubehor) entstehen, die nicht von der
OURSSON AG zum Einsatz mit dem Produkt emp-
fohlen werden. Die OURSSON AG Uibernimmt keine
Haftung fiir die Qualitét 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 ge-
maf Bedienungsanleitung fallen nicht unter den
Garantieleistungsumfang der OURSSON AG. Solche
Tatigkeiten missen vom Anwender selbst ausgefiihrt,
kénnen gegen Geblihr auch von Spezialisten der
meisten Kundendienstniederlassungen tibernommen
werden.

»  Wartungstatigkeiten (wie Reinigen und Schmieren
beweglicher Teile, Austausch von Verschleifl3teilen,
Verbrauchsgitern und dergleichen) werden gegen
Geblihr ausgefiihrt.

7. Die OURSSON AG haftet nicht fiir jegliche direkten oder
indirekten Schadigungen von Menschen oder Tieren sowie
nicht fiir Sachschéaden, sofern diese durch Nichtbeachtung
der Nutzungsbedingungen, unsachgemaRe Lagerung,
unsachgemaRen Transport, falsche Installation, beilaufige
falsche oder fahrlassige Handlungen von Verbrauchern
oder Dritten entstehen.

8. Unter keinen Umstanden haftet die OURSSON AG
firr jegliche speziellen, beilaufigen, indirekten oder
Folgeschaden, zu denen auch Folgendes zahlt: entgan-
gener Gewinn, Schadigungen durch Geschéafts- und
andere Unterbrechungen, verursacht durch Nutzung oder
Nichtnutzbarkeit des Produktes.
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9. Im Zuge standiger Produktverbesserungen kénnen
sich Designelemente und bestimmte technische
Spezifikationen ohne Vorankiindigung durch den
Hersteller andern.

Nutzung des Produktes liber seine regulére Einsatzzeit

hinaus:

1. Die von der OURSSON AG fiir dieses Produkt festgelegte
Einsatzzeit gilt nur dann, wenn das Produkt ausschlieRlich
fir den personlichen, familidren sowie Haushaltsbedarf
eingesetzt wird und sich der Anwender an die Vorgaben
zu ordnungsgemafem Betrieb, Transport sowie zur
richtigen Lagerung hélt. Bei sachgerechter Handhabung
und Einhaltung der Betriebshinweise kann die tatséachliche
Lebenserwartung des Produktes die von der OURSSON
AG festgelegte Einsatzzeit liberschreiten.

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

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

Recycling und Entsorgung

Dieses Gerét erflllt die Vorgaben der européischen Direktive
2002/96/EG zu elektrischen und elektronischen Altgeraten

— WEEE.

Nach Ende seiner Einsatzzeit darf das Produkt nicht mit dem
reguléren Hausmdill entsorgt werden. Stattdessen muss es
bei einer geeigneten Sammelstelle zum Recycling elektri-
scher und elektronischer Altgerate 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 natirlichen Ressourcen, zum Schutz
unserer Umwelt und unserer Mitmenschen.

Weitere Hinweise zu Sammelstellen und

zum Recycling dieses Produktes erhalten

Sie von |hrer Stadtverwaltung oder lhrer

Entsorgungsgesellschaft fiir Haushaltsabfalle. [r—



Herstellungsdatum

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

0 T

M122501 1234567
—

09@ 9

Die Seriennummer finden Sie an der Riickseite des Produktes,

auf seiner Verpackung und auf der Garantiekarte.

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

@ Die ersten beiden Ziffem geben das Herstellungsjahr an.

© Die nachsten beiden Ziffemn stehen fiir die
Herstellungswoche.

O Die restlichen Ziffemn bilden die Seriennummer des
Produktes.

ourssonos

Um Missverstandnissen vorzubeu-
gen, empfehlen wir lhnen dringend,
die Bedienungsanleitung und die Gar-
antiebedingungen aufmerksam durch-
zulesen. Vergewissern Sie sich, dass
die Angaben auf der Garantiekarte
stimmen. Die Garantiekarte ist nur
dann giltig, wenn folgende Dinge
richtig und klar angegeben wurden:
Modell, Seriennummer, Kaufdatum,
lesbarer Stempel, Unterschrift des
Kaufers. Modell- und Seriennummer
des Gerates mussen mit den Angaben
auf der Garantiekarte Ubereinstim-
men. Falls diese Bedingungen nicht
erfullt oder die Angaben auf der Ga-
rantiekarte geandert werden, verliert
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 geschutzt. Eine nicht autorisierte Verwen-
dung der Anleitung einschlieRlich Kopieren, Ausdrucken und Verteilen kann strafrechtliche Verfolgung nach sich

ziehen.

Kontakt:

1. Produkthersteller - OURSSON AG (Orson AG), Seefeldstrasse 56, 8008 Zirich, Schweiz.
2. Zertifizierungsangaben zum Produkt finden Sie auf unseren Internetseiten: www.oursson.com

OURSSON AG
In China hergestellt

ce



SAFETY INSTRUCTIONS, Pic. A

Danger symbol
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 instruc-
tions 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
authorized service center (ASC) OURSSON
AG.

« For power supply, use a power grid with proper
characteristics.

« Do not use the device in areas where the air can
contain 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

A invalidate the manufacturer’s warranty. For re-

pair and maintenance, contact only authorized
service centers meant for repair of products
under the trademark OURSSON.

* When moved from a cool to a warm place and vice
versa unpack it before use and wait 1-2 hours with-
out turning it on.

* In order to prevent electrical shock do not im-
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 notinstall 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
other 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, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge. They can only use the device under
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the supervision of the person responsible for their
safety, or after instruction on the safe use of the de-
vice. 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.

When you turn it on for the first time, there may
be a slight burn smell, which may be emitted

A during the first heating of the heating element
of the device. During next uses, this smell won't
be emitting.

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

f The operation of this device in any case does

RECOMMENDATIONS

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

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

e Unpack the device and remove all packing material.
Wipe the body and inner surface with a clean dry cloth
do not use abrasive cleaners.

The lid may be opened only when you need
to add different ingredients and only when you
hear a sound signal. When it is working, do not
open the lid and do not remove the baking mold.

¢ Do not immerse the baking mold into the water.

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

¢ To remove the kneader easier, fill the mold with water and
wait for 10-20 minutes. Carefully, slightly turn and remove
the spatula then wash the mold with a soft sponge and
wipe it dry.

¢ Do not use hard objects like knife or fork to remove
bread from the mold. If it is hard to remove the bread,
let the mold cool for 5-10 minutes, make sure it is not
left in place where it can easily lead to a burn. After that,
use mitts and shake the baking mold few times. Hold
the handle so that it does not interfere with the recess
of bread.



Before cutting the bread make sure that spatula isn’t
/ i \ init.

+ |f the spatula is inside, wait till it cools and then remove it.
Be careful not to burn yourself, as spatula may still
be hot.

« Store the device with closed lid.

Non-stick coating of the mold may change color
when exposed to moisture and steam, but this will
not effect its performance.

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

When the device is operating, do not try to remove
the mold and do not put your hands in it. If it is
necessary, press ||:| button to stop the device
and unplug it.

* When the programs is complete, press D|I:| button
to stop the program, unplug the device and let it cool
completely. Then remove all crumbs, flour, or other
remnants of dirt with a damp sponge or cloth.

« The bread maker is designed for baking shaped bread
weighing not more than 750 grams.

« Be careful when using the bread maker mold. The mold
is removed by the handle up, do not turn or shake it. If
for some reason the mold has been damaged or dented,
the work of temperature sensors may be compromised.
Be sure to use mittens when handling hot mold.

The maximum amount of flour, which can be
placed into the baking mold for bread or dough

preparation, must not exceed 450 grams. The
maximum amount of yeast is 8 grams.

PRODUCT SET
Bread Maker ..........cocveiiiiiiiiiiciece e 1pc
Baking mold.... 1pc

Dough spatula ....
Measuring spoon

Measuring cup....... 1pc
Instruction manual ..........c..ooeeeveniiieicninec e 1pc
ELEMENTS OF DESIGN, Pic. B

@ Lid

@ Baking mold

PURPOSE OF THE PROGRAMS

Program

e Program

Program sign

© Display

@ Body

© Control panel

( Measuring cup (200 ml)

@ Measuring spoon (tea 5g/table 15g)
© Dough spatula

UTILIZATION, Pic. C

Display
Shows the number of the selected program (pic. C-1) and
time required to complete it (pic. C-9).
Qbutton (Pic. C-3)
Program selection:
BASIC, FRENCH, DIET, KULICH, QUICK, PIZZA, PASTA,
DOUGH, JAM, BAKE
(see recipes).

button (Pic. C-4)
Select crust color button. Allows you to bake bread with a
light, mid or dark crust.
Crust color indicator (Pic. C-2)
When you press button display will show <] , that
indicates the selected parameter.

To prepare soft and tasty crust it is recommended
to select a D crust color mode.

(5) button (Pic. C-5)
Baking size button. Used to select the size of baking
read: M- medium, L — large.

Baking size indicator (Pic. C-8)

When you push (g) button display will show a [> that
indicates the selected parameter.

@4/ buttons (Pic. C-6)

Used to set the delayed baking time and to set time in the
“BAKE” mode. On press equals 10 minutes.

>|00 button (Pic. C-7)

Start/Stop the selected program or setting time. To cancel
the selection or to stop the program, press and hold it for a
few seconds.

PROGRAMS

Press ﬁ' button on the control panel, to select one of the
programs for baking, dough kneading or jam: BASIC,
FRENCH, DIET, KULICH, QUICK, BAKE, PIZZA, PASTA,
DOUGH, JAM.

Cooking
time

1 BASIC Q Suitable for baking white and rye bread from baking flour. é; ;nin
TR Used for quick bread baking. Bread is more dense, but not 1h

2 QUICK less tasty. 15 min

The program is useful, if you have little time to prepare i
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Cooking

Program Program sign time
Lets you bake bread from whole wheat. Useful to those who
are watching their weight and do not want to give up freshly 3h
3 DIET baked bread. This bread is baked lower and harder, but 30 ;nin
it contains more nutrients and vitamins that are lost in the .
processing of making bread flour.
4 FRENCH Suitable for recipes with reduced sugar, allows to bake 3h.
bread with a crispy crust and brittle air crumb. 20 min.
5 KULICH @ You can bake cheese bread and easter kulich. 27h hin
6 DOUGH Preparation of classic yeast dough with additives for different| 2 h. )
bakery products. 05 min.
7 PASTA é Preparation of the dough for pasta, dumplings, fagots. goh 'min
EN . . oh.
8 PIZZA @Q Preparation dough for pizza 45 min.
9 JAM 25 Jam is brewed without tedious stirring and at the optimum |1 h.
temperature. 20 min.
. . From 10
@ 77 Used for baking cakes, bread from dough prepared earlier min. u
10 BAKE . and to bring bread to readiness, which for some reason to 1.h ‘110
‘ - turned out half-baked. min ’ J
A Before using 10th program, do not forget to remove the dough spatula.
DESCRIPTION OF THE PROGRAMS
Programs | Basic | Quick | Diet | French
Baking size L M L M L M L M
Program completion . . . . . ' . .
time (h:m) 2:50 2:48 1:15 1:04 3:30 3:28 3:20 3:18
Timer (hour) upto 13 | upto 13 - - upto13 | upto13 | upto 13 | upto 13
Warm-up (min) - - - - - - - -
1st kneading (min) 10 10 12 1 1 1 14 14
1stinflation (min) 20 20 - - 30 30 30 30
2nd kneading (min) 13 13 - - 15 15 12 12
2nd inflation (min) 25 25 - - 42 42 31 31
3rd inflation (min) 40 40 20 15 50 50 40 40
Baking (min) 62 60 43 38 62 60 73 71
Warm bread (min) 60 60 60 60 60 60 60 60
Display indication when adding . . . . . . . .
additional ingredients 2:12 2:10 1:10 0:59 2:44 2:42 2:29 ZD

Carefully follow the sequence when adding ingredients
into the bread maker. Yeast should always be placed é Allingredients used for bread maker must be room
at the top and be dry. For proper dosage, always use a temperature.

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.
Exact dosage is the key to your success.
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Baking size L M
Program completion

fime (:m) 3:47 3:45
Timer (hour) upto13 | upto 13
Warm-up (min) - -
1st kneading (min) 10 9
1st inflation (min) 20 20
2nd kneading (min) 18 18
2nd inflation (min) 60 60
3rd inflation (min) 60 60
Baking (min) 59 58
Warm bread (min) 60 60
Display indication when adding 311 310

additional ingredients

LIQUIDS

CHOOSING THE INGREDIENTS

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 suitable 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 useful,
but requires other conditions for baking and is baked lower
and harder. Other names: wholegrain, cereal.

Rye flour is obtained by grinding the grains of rye. In
comparison to wheat, rye flour has more iron, magnesium
and potassium that is essential to the human body.
However, the content of gluten is lower, so the bread

is more dense and low. 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.

for oxygen saturation and for a higher quality of
baked bread.

j Flour must be weighed, then sift through a sieve

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.

2:05 0:20 0:45 1:20 0:10- 1:40
upto13 | upto13 | upto13 - -
- 20 - - -
12 - 10 - -
23 - 12 15 -
15 - 8 - -
35 - - - -
40 - 15 65 -
- - - 65 0:10-1:40
- - - - 60
1:20 - - - -
SALT

Improves 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, unrefined 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 500
grams of baking principal or quick breads, or use half of the
mixture.

THE PROCEDURE FOR SELECTION OF
PROGRAMS: BASIC, FRENCH, DIET,
KULICH, QUICK

1. 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.

. Install the dough spatula.

. Place into the mold ingredients according to the recipe,
beginning with liquid and finishing with dried ones.
Order of placement is very important for a proper knead.

17
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Remove water and flour from the outer surfaces of the
mold.

50 P&
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4. Place the mold into the bread maker, carefully inserting
it into the baking chamber. Turn it clockwise until it stops,
to lock it.

5. Carefully close the lid of the bread maker. Plug it in.
display must light up.

6. Select the number of the required program by | J|I,
button, set the size of the baked bread according to
recipe, set the required crust color. Selected parameter
will be displayed.

7. Press Dll:l , the required time will be displayed.

SETTING THE DELAYED START

1. Set the timer to 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.

2. By pressing @ / @ - buttons, the time will change by
10 minutes.

3. Press [>|I:| button 2 times. First press — confirms the set,

the second — starts the program, after a minute time will
be displayed, reduced by one minute, and countdown
begins.

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

ADDING INGREDIENTS

Adding ingredients is possible in BASIC, QUICK, DIET,

FRENCH, KULICH, DOUGH programs.

Since the first kneading in bread maker is very strong,

gentle ingredients such as raisins, olives, nuts, can

completely shatter, so they should be added into the dough

later, during the second kneading. A sound signal will

alert you when you must do this.

Useful rules.

« Dried fruits must be cut into cubes, 5mm approximately.

» To avoid additive sticking to mold, sprinkle them with
flour.

» Wet ingredients must be measured according to recipe,
not to disturb the amount of moisture in the dough.

» Big hard seed may scratch the mold. It is better to grind
them and add at the beginning.
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« If you are using delayed start, it is better to put additives
at the beginning with the flour.

* During the second kneading, you will hear a sounds
signal, which suggests that in this moment, you can
add additional ingredients. Kneading process is not
interrupted, so be careful. 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 affect the temperature in the bread maker.

PREPARING DOUGH

1. At the beginning, choose a recipe from the recipe book
and place all the ingredients into the mold with dough
spatula. Place the mold into the bread maker and close
the lid.

2. Select one of the programs: DOUGH / PIZZA | PASTA
with [ ] .button.

Press >IC1.

Display will show time, required for program
completion. Bread maker begins to knead dough.
Addition of ingredients is provided only in the DOUGH
program with additives.

5. After a certain time, depending on the selected
program, a sound signal will indicate the completion of
the program.

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

SRS

PREPARING JAM

1. You can prepare a very tasty jam in the bread maker.
Use [ )l button and choose JAM program.

2. To prepare jam you will need berries, sugar, and lemon
juice. You can take blueberries, strawberries, raspberries
or other berries with a thin peel. Sugar and lemon juice
add flavor and keep the color of the berries. In the
preparation process, the ingredients are heated and
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3. Press Dll:l. button. Program completion time — 1 hour
20 minutes will display. Bread maker will start preparing
jam.

4. After 1 hour 20 minutes, you will hear a sound signal that
indicates completion of the program. The resulting jam
can be spread on waffles, bread, added into ice cream or
used as a filling for cakes.

After cooling, place prepared jam into a glass
container and keep it in the fridge. To change the

/ i \ structure of jam, you may add 1-1,5 spoons of
pectin.

After the jam is prepared you must immediately
pour it into another container. The mold must be

A filled with warm water and washed immediately
after cooling, as any dry residues of jam may
damage the non-stick coating.

BAKING

1. No kneading and no inflation of the dough is happening
when using this program, so it isn't necessary to install
dough spatula.

2. Bread maker is working as oven. You can bake cupcakes,
casseroles, finish baking products, which aren’t baked well.

3. Plug in the device.

4. Select BAKE program, using [ |l button.

5. With the help of J"'/ 17 battons, set the required
baking time, from 10 minutes up to 1 hour 40 minutes.
Then pressb“] button twice and baking will begin.

6. When the baking is complete you will hear a sound
signal.

S O8O

After the baking is complete, let the product cool
A for 10 minutes in the bread maker, and then
carefully remove it from the mold.

CLEANING AND MAINTENANCE, Pic. D

» Unplug the device.

* Let the device to cool.

» Wash the baking mold, measuring cup, measuring spoon
and kneading spatula in a warm water with detergent.
Wipe dry. They can’t be washed in a dishwasher.

Be careful when setting the baking time, the
number are flashing. With the first press of i>||:|
A button you confirm selected time. The numbers
and colon stop flashing. With the second press
of >|O button the BAKE program starts. A

countdown displays. Colon starts flashing.

DAUBING DOUGH

Always strive to provide maximum inflation of the dough.
For daubing dough 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 boiled egg with one
tablespoon of milk or water.

EGG YOLK GLAZE — mix one whipped yolk with one
tablespoon of milk or water.

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

STORING BREAD AND YEAST
PRODUCTS

Storing bread

The bread must be stored in tight close bag or container

in room temperature not more than 3 days. In hot and
humid weather, bread should be stored in the freezer. In the
freezer, bread must be kept in a tightly closed plastic bag
no more than one month. Before storing in the freezer, cut
bread into slices for easier use.

Freezing baked yeast products

Before placing baked yeast products into the freezer let
them cool. Freeze only cooled products, they must be
packed only after an hour after cooling. Use foil or cello-
phane bags as packaging. Frozen products may be stored
from 6 up to 8 weeks. When thawing, for moisture evapora-
tion expand the packaging.

Freezing yeast dough

At the end of dough kneading and first approach, the
resulting mass may be frozen in the freezer. Divide the
dough into necessary pieces and roll into shortcakes, no
more than 2 cm thickness. Place shortcakes on trays and
place them into the freezer to harden. Completely frozen
shortcakes wrap into cellophane bags or foil. Dough can be
stored in the freezer up to 4 weeks.

For thawing, takeout shortcakes, best from evening to
morning, bring dough to room temperature. Knead thor-
oughly thawed dough, and then it will be ready for molding
and a new approach. You can freeze already molted dough.
The only difference is that when defrosting, it is necessary
to bring the dough to room temperature and let it inflate,

so that it increases two times in volume. Bake the dough
according to the selected recipe.

with a damp cloth. Never immerse it into the water
because of the danger of electric shock.
» Thoroughly dry all the parts.

5 » Wipe the body of the device inside and outside
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POSSIBLE PROBLEMS AND SOLUTIONS

Bread is too
inflated

Bread turned pale
and clammy

There is flour on
the surface of the
baked bread.

The ingredients
were mixed poorly.

Bread does not
bake.

Dough leaks at the
bottom of the mold.

Dough spatula
rattles.

The bread edges
fell, and the lower
part is wet.

Bread is clammy
and chunks are
uneven.

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

Dough spatula is in
bread when | take
him out.

Crust becomes
soft when it is
cooled.

Crust is not crispy.

* You are using too much yeast or water. Check the recipe and measure the right amount of yeast
and water with the help of measuring cup. Make sure that too much water hasn’t been received from
other ingredients.

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.

» 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 the cycle again with new ingredients.

Check the recipe and measure the right amount of flour with scales or right amount of liquid with the
measuring cup.

* 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.

You haven't installed the dough spatula. Before you put ingredients, make sure that the spatula is
installed into the baking mold.

* 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.

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.

» 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.

You have forgotten to install dough spatula. 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 spatula is inserted, you need to replace the mounting shaft. Contact an OURSSON
AG authorized service center.

+ 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 spatula is moving on the shaft (not a malfunction).

You left the bread in the baking mold for too long after baking. Immediately remove the bread after

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.

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

» 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.

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

Water vapor 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.

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

A Please, check the possible problems before contacting a service center.
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PRODUCT CERTIFICATION

For information on product certification, see http://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/certificates/#tab0 or ask seller

for a copy.

Specifications

MODEL BMO0801J

Power consumption, W max 580

Rated voltage ~ 220-240 V; 50 Hz
Maximum mass of baked bread 7509

Timer

up to 13 hours

Operation

+15°Cto+35°C

Temperature requirements

Storage and transportation

-40°Cto+55°C

. . Operation 15-75%
Humidity Requirements -
Storage and transportation 15-75%
Protection class against electric shock |
Dimensions (HXWxL), mm 348x255x280

Weight, kg

438 %

*Products should be stored in dry, ventilated warehouses at temperatures below - 25°C.

center.

A

Reparation must be performed only by a qualified personnel authorized by OURSSON AG service

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

Warranty
Period,
months

Terms of
use, months

Product name

corresponds to the best world standards. If your OURSSON
branded product will need maintenance, please contact one
of the authorized service center (hereinafter - ASC). A com-

Microwave ovens, bread

makers, induction stoves 60 12

plete 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 wi-
thin 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.

2. 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 exclusively for personal,
family or household purposes. Warranty obligations
OURSSON AG shall not apply to uses of goods for
business purposes or in connection with the acquisition
of goods to meet the needs of enterprises, institutions
and organizations.

3. OURSSON AG sets for its products the following terms
of use and warranty periods:

Multicookers, kitchen
processors, kitchen machines,
electric kettles, electric grills,
blenders, mixers, meat
grinders, toasters, thermo
pots, roasters, coffee makers, 36 12
steamers, juice makers,
choppers, dehydrators, yogurt
makers, fermenters, mini-
ovens, freezers, refrigerators,
automatic coffee machines

Kitchen scales, siphons 24 12

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 acces-
sories, 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, includ-
ing but not limited to the following cases:
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« If the defect was a result of careless handling, used for
other purposes, violations of conditions and rules of op-
eration set forth in the instruction manual, including as
a result of exposure to high or low temperatures, high
humidity or dust, traces of opening the device indepen-
dently 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 unauthorized
attempts to test the product or make any changes in its
construction or software programs, including repair or
maintenance in unauthorized service centers.

« Ifthe defect of the product was a result of use of non-
standard and/or low quality equipment, accessories,
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 equip-
ment, 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 centers (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 purchase. 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 consuma-
bles and supplies, etc.) are made on a paid basis.

7. OURSSON AG is not responsible for any damage directly
or indirectlycaused by their products to people, pets,
property, if it occurred as a result ofnon-observance 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 respon-
sible for any special, incidental, indirect or consequential
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 in-
ability to use the product.

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

Using the product when after the terms of use (lifetime):

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
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the correct operation, storage and transportation of prod-
ucts. 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 preventive
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 authorized service center, since inthis
case, the product can be dangerous to the life, health or
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 disposal in accordance with federal or local law. By
disposing correctly this product, you will help to conserve
natural resources and preventing the product from damaging
the environment and human health. For more in-
formation on the collection point and recycling of

this product, please contact your local municipal
authorities or the enterprise for household 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.

0TI
BM‘_'_‘

1225011234567
T 1
960 O©

Serial number is located on the rear of the product, on the

package and the warranty card.

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

@ 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 recommend 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 device 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.

ourssonos

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, in-
cluding 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), Seefeldstrasse 56, 8008 Zurich, Switzerland.
2. Certification information product available on the website www.oursson.com.

OURSSON AG
Made in China
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD, Fig. A

A\
A\

Simbolo de peligro
Recuerda al usuario el peligro de la alta tensién.

Simbolo de advertencia

letra.

Al usar aparatos eléctricos, es preciso tomar las sigu-
ientes precauciones:

A\

Use el aparato segun se indica en el siguiente manual
de instrucciones.

Coloque el aparato sobre una superficie estable.

Use Unicamente los accesorios incluidos junto con el
producto.

« No permita que el cable eléctrico entre en con-
tacto con agua u otros liquidos para protegerse
del riesgo de descarga eléctrica. Si por cualquier
razén penetrara agua en el aparato, péngase
en contacto con un centro técnico autorizado
OURSSON AG.

Use una red de alimentacion eléctrica de caracteristi-
cas adecuadas.

No use el aparato en zonas en donde el aire pueda
contener vapores de sustancias inflamables.

« Nunca trate de abrir el aparato por su cuenta, ya
que podria provocar una descarga eléctrica que
podria averiar el aparato e invalidar la garantia
del fabricante. Deje las tareas de mantenimiento
y reparacion Unicamente en manos de los centros
técnicos autorizados por la marca OURSSON.
Cuando traslade el aparato de una zona caliente a una
fria y viceversa, desempaquételo antes de usarlo y
espere entre 1y 2 horas antes de conectarlo.

< Para evitar las descargas eléctricas, evite sumer-
gir el aparato o sus cables en agua.

Tenga especial cuidado cuando use el aparato cerca
de los nifios.

No toque las partes calientes del aparato, ya que
podria sufrir lesiones.

El cable de corriente es corto expresamente con el fin
de evitar el riesgo de sufrir lesiones.

No deje que el cable de corriente quede colgando
sobre el borde afilado de una mesa o que entre en
contacto con superficies calientes.

No conecte este aparato a una red sobrecargada con
otros aparatos, ya que podria causar que no funcion-
ara correctamente.

No instale el aparato cerca de cocinas y hornos eléc-
tricos y de gas.

Tras su uso, asegurese de desconectar el aparato de
la red eléctrica.

Evite que el aparato sufra golpes, caidas, vibraciones
y otros efectos mecanicos.

Asegurese de desconectar el aparato de la red eléc-
trica antes de limpiarlo o cambiar accesorios.

No use el aparato en exteriores.

Este aparato no esta disefiado para su uso por per-
sonas discapacitadas fisica, sensorial o mentalmente
(incluidos nifios), o carentes de la experiencia y los
conocimientos necesarios. Dichas personas solo
pueden usar este aparato bajo la vigilancia de una
tercera persona responsable de su seguridad o tras
recibir adiestramiento acerca de su uso. No permita
que los nifios jueguen con el producto.

Este producto esta Unicamente indicado para uso
doméstico.

Si el cable eléctrico presenta dafios, debera solicitar
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Recuerda al usuario la necesidad de seguir las instrucciones al pie de la

su sustitucion a un especialista de un centro técnico
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 al 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 calentamiento
del aparato se caliente. Ese olor desaparecera
en usos posteriores.

A

No manipule el aparato usando para ello la

fuerza bruta, ya que podria dafiarlo.

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 las imagenes presentadas.
Desempaquete el aparato y retire todos los materiales
de embalaje. Pase un pafio suave y seco por el cuerpo
y la superficie interior del aparato. No use productos de
limpieza abrasivos.

Abra la tapa Unicamente cuando deba afadir
diferentes ingredientes y solo tras escuchar una
sefial acustica. No abra el aparato ni retire el
molde de horneado mientras el aparato esté en
funcionamiento.

A\

No sumerja el molde de horneado en agua.

Tenga cuidado al usar el molde, ya que cualquier dafio
que sufra puede provocar su mal funcionamiento.
Para facilitar la retirada del amasador, llene el molde
con agua y espere entre 10 y 20 minutos. Gire
ligeramente y con cuidado la espatula, a continuacion
lave el molde con una esponja suave y séquelo.

No use objetos duros como cuchillos o tenedores

para retira el pan del molde. Si le cuesta retirar el pan,
deje que el molde se enfrie durante 5-10 minutos,
asegurandose de no dejarlo en un lugar donde pueda
provocar un incendio. A continuacion, sacuda el molde
de horneado unas cuantas veces usando para ello
guantes de cocina. Sujete el asa de modo que no le
estorbe al extraer el pan.

é Antes de cortar el pan, asegurese de que la espatula
no esté en su interior.




+ Sila espatula esta en el interior, espere hasta que se
enfrie y a continuacion retirela. Tenga cuidado de no
quemarse, ya que es posible que la espatula esté aiin
caliente.

+ Guarde el aparato con la tapa cerrada.

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

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

Cuando el aparato esta en funcionamiento, no
trate de retira el molde y no ponga sus manos
A en él. En caso necesario, pulse inmediatamente
el boton
desenchufelo.

[ para detener el aparato y

« Una vez completado el programa, pulse el botén DH:I
para detener el programa, desenchufe el aparato y deje
que se enfrie completamente. A continuacion elimine
las migajas, la harina u otros restos con la ayuda de un
pafio o esponja himedos.

« La panificadora esta disefiada para hornear piezas de
pan de molde de menos de 750 gramos.

« Tenga cuidado al usar el molde de horneado. El molde
se retira poniendo el asa hacia arriba; no la gire ni la
sacuda. Si por alguna razén el molde ha sufrido algun
dano, es posible que los sensores de temperatura no
funcionen correctamente. Asegurese de usar guantes de
cocina cuando manipule el molde caliente.

La maxima cantidad de harina que puede
depositarse en el molde de horneado para la

preparacion de pan o masa es de 450 gramos.
La cantidad maxima de levadura es de 8
gramos.

CONJUNTO DE PIEZAS

Panificadora
Molde de horneado.
Espatula de masa...
Cuchara medidora..
Taza medidora........
Manual de instrucciones

ELEMENTOS DE DISENO, Fig. B

@ Tapa
@ Molde de horneado

FUNCION DE LOS PROGRAMAS

Simbolo del

Programa
9 programa

@ Visor

@ Cuerpo

@ Panel de control

( Taza medidora (200 ml)

@ Cuchara medidora (té 5gr/mesa 15 gr)
©) Espatula de masa

USO, Fig. C

Visor

Muestra el numero del programa seleccionado (fig. C-1) y
el tiempo necesario para completarlo (fig. C-9).

Boton (J (Fig. C-3)

Seleccion de programas:

BASICO, FRANCES, DIETA, PAN ORIENTAL, RAPIDO,
PIZZA, PASTA, MASA, MERMELADA, HORNEADO
(ver recetas).

Botoén (Fig. C-4)

Selecciona el color de la corteza. Hornea el pan dejando
una corteza clara, media u oscura.

Crust color indicator (Fig. C-2)

Al pulsar el botén , el visor mostrara <], que indica el
parametro seleccionado.

Para obtener una corteza suave y sabrosa, se
recomienda seleccionar un modo de color de
corteza {_J.

Boton (3) (Fig. C-5)
Botén de tamafio de horneado. Se usa para seleccionar
el tamario del pan horneado: M (medio), L (grande).

Indicador del tamario del horneado (Fig. C-8)

Al pulsar el boton @ el visor mostrara [> que indica
el parametro seleccionado.

Boténes @'/ @ (Fig. C-6)

Se usan para fijar el tiempo de inicio retardado del
horneado y para ajustar el tiempo en el modo HORNEADO.
Cada pulsacién equivale a 10 minutos.

Boton [>|( button (Fig. C-7)

Puesta en marcha/parada del programa seleccionado

o ajuste del tiempo. Para cancelar la seleccién de un
programa o detenerlo, mantenga pulsado el botén durante
unos segundos.

PROGRAMAS

Pulse el botén ﬁ' del panel de control para seleccionar uno
de los programas para hornear, amasar o hacer mermela-
da: BASICO, FRANCES, DIETA, PAN ORIENTAL, RAPI-
DO, HORNEADO, PIZZA, PASTA, MASA, MERMELADA.

Tiempo de
coccién

1 BASICO Q Ideal para hornear pan blanco y de centeno con harinade |2 h. )
hornear. 50 min.
@ Se usa para el horneado rapido de pan. El pan queda mas
2 RAPIDO denso, pero no menos sabroso. 1h.

El programa le sera util si no dispone de mucho tiempo para | 15 min.
la preparacion.
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Simbolo del Tiempo de
programa coccién

Programa

Permite hornear pan con trigo integral. Ideal para aquellos
que deseen controlar su peso sin renunciar al pan recién h
hecho. Este pan crece menos y queda mas duro, pero 30 ﬁwin
contiene nutrientes y vitaminas que se pierden en el .
proceso de fabricacion de la harina para pan.

3 DIETA

4 FRANCES Ideal para recetas con bajo contenido en azucar, permite 3h.

preparar pan de corteza crujiente y miga esponjosa. 20 min.
. 3h.
5 PAN ORIENTAL Puede hornear pan de queso y pan oriental. 47 min
Preparacion de la masa de levadura clasica con 2h
6 MASA ingredientes adicionales para diversos productos de 05 .rnin
panaderia. .
7 PASTA Preparacion de la masa para pasta alimenticia o bolasde 0 h. )
masa. 20 min.
" ; Oh.
8 PIZZA Preparacion de masa de pizza

45 min.

La mermelada se elabora sin el tedioso proceso de agitado |1 h.

9  |MERMELADA y a la temperatura 6ptima. 20 min.

Se usa para hornear bizcochos o pan de masa preparada | De 10 min.
con anterioridad y para acabar de hornear pan que por a 1 hora.
algun motivo se quedd a medio hornear. 40 min.

10 HORNEADO

Re@l G0 O

A Antes de usar el programa n.° 10, no olvide retirar la espatula de masa.

DESCRIPCION DE LOS PROGRAMAS

Programas [ Basico [ Rapido [ Dieta | Frances
Tamario de horneado L M L M L M L M
2;'1‘?::)"0 de finalizacién de programa | g 2:48 1:15 1:04 3:30 3:28 3:20 3:18
Temporizador (horas) hasta 13 | hasta 13 - - hasta 13 | hasta 13 | hasta 13 | hasta 13
Calentamiento (min) - - - - - - - -

1.° amasado (min) 10 10 12 11 11 11 14 14
1.° crecimiento (min) 20 20 - - 30 30 30 30
2.° amasado (min) 13 13 - - 15 15 12 12
2.° crecimiento (min) 25 25 - - 42 42 31 31
3.° crecimiento (min) 40 40 20 15 50 50 40 40
Horneado (min) 62 60 43 38 62 60 73 71
Pan caliente (min) 60 60 60 60 60 60 60 60
Indicacion en el visor al afiadir X X . . . . . .
ingredientes adicionales 2:12 2:10 1:10 0:59 2:44 2:42 2:29 ZD

Respete escrupulosamente la secuencia de anadido
de ingredientes a la panificadora. La levadura debe ) . »
depositarse siempre en la parte superior, y debe estar Todos los ingredientes usados en la panificadora
seca. Para que las dosis sean adecuadas, use siempre deben estar a temperatura ambiente.

la taza de medicion y la cuchara de medicion incluidas
en el conjunto de piezas del producto. Llene siempre
las medidas hasta el borde. No aplaste los contenidos
al llenar los recipientes de medicion. La exactitud de
las dosis es la clave del éxito.

26




Tamario de horneado L M
Tiempo de finalizacién de programa

(h:m) 3:47 3:45
Temporizador (horas) hasta13 | hasta 13
Calentamiento (min) - -
1.° amasado (min) 10 9
1.° crecimiento (min) 20 20
2.° amasado (min) 18 18
2.° crecimiento (min) 60 60
3.° crecimiento (min) 60 60
Horneado (min) 59 58
Pan caliente (min) 60 60
Indicacion en el visor al afiadir 311 310

ingredientes adicionales

LEVADURA
INGREDIENTES

LiQuIDOS

ELECCION DE LOS 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 germen. La
harina mas adecuada para hacer pan es aquella en cuya
etiqueta pone «harina para hornear».

Harina integral, hecha de grano de trigo integral, que incluye
el salvado y el germen. El pan hecho con esta harina goza
de muchas propiedades, pero requiere otras condiciones de
horneado, y ademas crece menos y queda mas duro. .

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

La harina debe pesarse y a continuacion
A tamizarse para su aireado y para lograr una
mayor calidad del pan horneado.

LEVADURA SECA

La levadura hace crecer la masa. Use Unicamente levadura
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 su uso, guardelo
en el frigorifico y constimalo antes de la fecha recomendada
por el fabricante.

AGUA

Use agua potable. Mida siempre los liquidos con la ayuda de
la taza medidora.

2:05 0:20 0:45 1:20 0:10- 1:40
hasta 13 hasta 13 hasta 13 - -
- 20 - - -
12 - 10 - -
23 - 12 15 -
15 - 8 - -
35 - - - -
40 - 15 65 -
- - - 65 0:10-1:40
- - - - 60
1:20 - - - -
SAL

Mejora el sabor e intensifica el efecto del gluten en el
crecimiento de la masa. Un uso negligente de la sal puede
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, cambia el
color de la corteza.

Puede usar azucar en polvo, azlcar de cafia sin refinar,
miel, melaza, etc. Si usa frutas secas como pasas, higos,
albaricoques, etc., afiada menos azucar.

PRODUCTOS LACTEOS

Afaden 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 afada ingredientes adicionales al pan, debe tener
en cuenta su contenido en azucar, 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 ingredientes adicionales deben
afnadirse 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 500
gramos para el horneado de pan en el programa principal, o
usar la mitad del preparado en el programa rapido.

PROCEDIMIENTO DE SELECCION DE
PROGRAMAS: BASICO, FRANCES,
DIETA, PAN ORIENTAL, RAPIDO

1. Abra la tapa de la panificadora. Extraiga el molde
de horneado por el asa y girelo con cuidado hacia
la izquierda hasta su tope para desbloquearlo. A
continuacion, levante el molde de horneado sujetandolo
por el asa.

. Instale la espatula de masa.

. Deposite en el molde los ingredientes de la receta,
empezando por los liquidos y acabando con los
secos. El orden en que afiada los ingredientes es mu&
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importante para un correcto amasado. Elimine el agua y
la harina de la superficies externas del molde.
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4. Introduzca el molde en la panificadora, insertandolo
con cuidado en la camara de horneado. Girelo hacia la
derecha hasta que se detenga para bloquearlo.

5. Cierre la tapa de la panificadora con cuidado. Enchufe la
panificadora. El visor debera encenderse.

6. Seleccione el nimero del programa que desee aplicar
mediante el boton @ , ajuste el tamafio del pan segun
la receta, y ajuste el color de corteza que desee. El visor
mostrara los parametros seleccionados.

7. Pulse |I:|, se mostrara el tiempo necesario.

AJUSTE DEL INICIO RETARDADO

1. Fije en el temporizador el tiempo de retardo del
comienzo del horneado, desde la hora de inicio del
programa hasta un maximo de 13 horas, a intervalos de
10 minutos.

2. Al pulsar los botones @'/@ el tempo cambiara en
intervalos de 10 minutos.

3. Pulse el botén Dll:l 2 veces. La primera pulsacion
confirma el ajuste; la segunda comienza el programa.
Pasado un minuto se mostrara el tiempo ajustado,
reducido en un minuto, y la cuenta atras dara comienzo.

La posibilidad de usar la funcién del temporizador
se indica en la tabla «Programas y regimenes».

INCORPORACION DE INGREDIENTES

Los programas BASICO, RAPIDO, DIETA, FRANCES,

PAN ORIENTAL y MASA admiten ingredientes adiciona-

les. Puesto que para el primer amasado de la panificadora

se emplea mucha fuerza, los ingredientes delicados tales

como pasas, aceitunas o frutos secos podrian desmenu-

zarse, por lo que conviene afadirlos a la masa mas ade-

lante, durante el segundo amasado. Una sefal acustica le

indicara cuando puede hacerlo.

Reglas utiles.

» Corte las frutas secas en dados de 5 mm aproximada-
mente.

» Para evitar que los ingredientes se adhieran al molde,
espolvoree harina sobre él.

+ Los ingredientes hiumeros deben medirse segun la receta,
no modifique la cantidad de humedad de la masa.
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< Las semillas grandes y duras podrian dejar arafiazos en el
molde. Es mejor triturarlas y afiadirlas al principio.

« Sivaa usar la funcién de inicio retardado, es mejor que afa-
da los ingredientes adicionales al principio, con la harina.

* Durante el segundo amasado escuchara una seal
acustica que le indica que puede afadir los ingre-
dientes adicionales. El proceso de amasado no se
interrumpe, asi que tenga cuidado. 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.

PREPARACION DE LA MASA

1. Escoja una receta del libro de recetas y ponga todos
los ingredientes en el molde con la espatula de masa.
Coloque el molde en la panificadora y cierre la tapa.

2. Seleccione uno de los programas MASA / PIZZA |
PASTA mediante el boton [ .

3. Pulse el boton [>|C1.

4. Elvisor mostrara el tiempo restante hasta la finalizacion
del programa. La panificadora empieza a amasar la
masa. La incorporacion de ingredientes adicionales
solo esta disponible en el programa MASA con aditivos.

5. Tras un cierto tiempo, y dependiendo del programa
seleccionado, escuchara una sefial acustica que le
indicara que el programa ha finalizado.

6. Saque la masa del molde y depositela en una tabla,
espolvoréela con harina y Usela segun se indique en
la receta.
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PREPARACION DE MERMELADA

1. La panificadora permite preparar una mermelada muy
sabrosa. Use el boton | 'y seleccione el programa JAM
MERMELADA.

2. Para preparar mermelada necesitara bayas, azdcar y
zumo de limén. Puede usar arandanos, fresas, frambue-
sas u otras bayas de piel fina. El zumo de limén y el azd-
car le dan sabor a la mermelada y ayudan a conservar
el color de las bayas. En el proceso de preparacion, los
ingredientes se calientan y mezclan.
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3. Pulse el boton [>|. El visor mostrara el tiempo de
finalizacion del programa, 1 hora y 20 minutos. La panifi-
cadora empezara a preparar la mermelada.

4. Al cabo de 1 hora y 20 minutos, escuchara una sefial
acustica que indica la finalizacion del programa. La mer-
melada obtenida puede usarse en gofres, pan, helados o
como relleno de pasteles.

Los digitos parpadean al ajustar el tiempo de
homeado. La primera pulsacion del boton [>|C]
confirma el tiempo seleccionado. Los digitos y los
dos puntos dejan de parpadear. Con la segunda
pulsacion del botén [>|, el programa HORNEA-
DO da comienzo. Se muestra una cuenta atras.
Los dos puntos parpadean.

Una vez fria, deposite la mermelada preparada en
un recipiente de cristal y guardela en el frigorifico.
/ i \ Para moadificar la estructura de la mermelada
puede afadir entre 1y 1,5 cucharadas de pectina.

Una vez preparada la mermelada, puede verter-
la inmediatamente en otro contenedor. EI molde

A debe llenarse de agua caliente y lavarse inmedia-
tamente una vez enfriado, ya que los residuos de
mermelada podrian dafiar el revestimiento antiad-
herente.

HORNEADO

1. En este programa no se realiza el amasado y la masa no
crece, por lo que no es necesario instalar la espatula de
masa.

2. La panificadora actuara como un horno. Puede hornear
magdalenas o casseroles, o bien acabar el horneado de
productos a medio hornear.

3. Enchufe el aparato.
4. Seleccione el programa HORNEADO mediante el botén

5. Con la ayuda de los botones @' / @ , ajuste el tiempo
de horneado requerido, de 10 minutos a 1 hora y 40
minutos. A continuacion, pulse el botdn >||:| dos veces, y
el horneado dara comienzo.

6. Una vez finalizado el horneado, escuchara una sefial
acustica.
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Una vez finalizado el horneado, deje que el pro-
ducto se enfrie durante 10 minutos en la panifi-
cadora, y posteriormente retirelo cuidadosamente
de la masa.

ES LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO, Imag. D

+ Desenchufe el aparato.

+ Deje enfriar el aparato.

» Lave el molde para hornear, la taza medidora
y la espatula para amasar en agua caliente
con detergente. Séquelos completamente.

EMBADURNADO DE LA MASA

Procure siempre que la masa crezca todo lo posible.

Use siempre un cepillo para embadurnar la masa. 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,
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 clara de
huevo batida con una cucharada de leche o agua.

ALMACENAMIENTO DEL PAN Y LA
LEVADURA

Almacenamiento del pan

El pan debe guardarse en una bolsa o recipiente herméti-
camente cerrado a temperatura ambiente durante un plazo
no superior a 3 dias. En climas humedos y calurosos, el
pan debera guardarse en el frigorifico. Si va a guardar

el pan en el frigorifico, hagalo en una bolsa o recipiente
herméticamente cerrado durante un plazo no superior a un
mes. Antes de guardar el pan en el frigorifico, cortelo en
rebanadas para facilitar su uso.

Congelado de productos horneados con levadura
Antes de depositar productos horneados con levadura en
el congelador, deje que se enfrien. Congele los productos
unicamente cuando se hayan enfriado, y espere una hora a
empagquetarlos una vez estén frios. Use para ello lamina o
bolsas de celofan. Los productos pueden guardarse conge-
lados entre 6 y 8 semanas. Cuando los descongele, abra el
envoltorio para que la humedad se evapore.

Congelado de masa de levadura

La masa que se obtiene al final del primer amasado puede
congelarse. Divida la masa en las piezas necesarias y haga
con ellas rollitos de no mas de 2 cm de grosor. Coloque los
rollitos en bandejas y depositelas en el congelador para que
se endurezcan. Envuelva los rollitos una vez congelados en
laminas o bolsas de celofan. La masa puede conservarse
en el congelador hasta un maximo de 4 semanas. Para
descongelar, extraiga los rollitos, preferiblemente dejan-
dolos toda la noche, hasta que adquieran la temperatura
ambiente. Amase la masa una vez esté bien descongelada,
y ya estara lista para su moldeado y posterior uso. Puede
congelar la masa ya moldeada. La Unica diferencia es que
al descongelar es necesario que la masa adquiera la tem-
peratura ambiente y dejarla crecer hasta doblar su volumen.
Hornee la masa segun la receta seleccionada.

No los lave en el lavavajillas.
« Seque el cuerpo del aparato por dentro y por fuera
A con un pafo humedo. No lo sumerja nunca en agua,
pues esto supondria un riesgo de descarga eléctrica.
* Seque completamente todas las piezas.
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POSIBLES PROBLEMAS Y SUS SOLUCIONES

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.

La masa rebosa por
la parte inferior del
molde.

La espatula de
masa traquetea.

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

El pan esta viscoso
y las rebanadas son
irregulares.

Se nota un olor a
quemado durante
el horneado.

Sale humo de los
orificios de vapor del
aparato.

La espatula de
masa se queda
dentro del pan
cuando lo extraigo
del molde.

La corteza se
reblandece al
enfriarse.

La corteza no esta
crujiente.

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 panificadora 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 espatula de masa. Antes de depositar los ingredientes, asegurese de que la espatula
esté instalada en el molde de horneado.

+ Ha habido un corte del fluido eléctrico, o la panificadora se detuvo durante el proceso. Aparentemente,

debera 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 panificadora se
apaga cuando lleva parada méas 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 activd. 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.

Ha olvidad instalar la espatula de masa. Asegurese de que esté instalada.

El eje de montaje de mezclado del molde de horneado no gira. Si el eje de montaje de mezclado no gira

al insertar la espatula, debera sustituir el eje de montaje. Péngase en contacto con un centro de servicio
autorizado de OURSSON AG.

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.

+ Ello se debe a que la espatula se estd moviendo en el eje (no es una averia).

Dejo 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.

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

« El pan estaba demasiado caliente cuando lo cortd. Debe que el pan se enfrie antes de cortarlo, para que

salga todo el vapor.

Es posible que se hayan vertido ingredientes sobre el elemento de calentamiento.

Aveces puede que una pequefia cantidad de ingredientes se viertan sobre el elemento de calentamiento
durante la mezcla. Una vez la panificadora esté completamente fria, pase un pafio por el elemento de
calentamiento.

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

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.

Para que el pan esté crujiente, use el modo FRANCES o la opcién de color de corteza «<OSCURA».

A Le rogamos que compruebe los posibles problemas antes de llamar al servicio técnico.
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CERTIFICADO DEL PRODUCTO

Para obtener informacion sobre certificado del producto, visite http://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/

certificates/#tab0 o solicite una copia a su vendedor.

MODELO

Consumo energético (W)
Tensién nominal

Masa maxima de pan horneado
Temporizador

Requisitos de temperatura

Requisitos de humedad

Funcionamiento
Almacenamiento y transporte

BMO0801J

max 580

~ 220-240 V; 50 Hz
7509

hasta 13 horas
+15°Ca35°C
-40°Ca+55°C

Clase de proteccion frente a descargas eléctricas
Dimensiones (Al x An x La) (mm)
Peso (kg)

Funcionamiento 15-75 %
Almacenamiento y transporte | 15-75 %
|
348 x 255 x 280
4.8

*Los productos deben almacenarse en lugares secos y ventilados, a temperaturas inferiores a 25°C.

técnica de OURSSON AG.

C Deje cualquier reparacion en manos de un técnico cualificado y autorizado por un centro de asistencia

MANTENIMIENTO

La compainia OURSSON AG le agradece enormemente la
eleccion de sus productos. Hemos hecho todo lo posible
para que estos productos satisfagan sus necesidades con
la calidad que demandan las normas internacionales mas
exigentes. Si su producto de marca OURSSON precisa de
mantenimiento, pongase en contacto con el centro de asis-
tencia técnica autorizado (en adelante, CAT). Encontrara
una lista de los CAT y sus direcciones en nuestro sitio web,
WWW.0oursson.com.

Obligaciones de la garantia de OURSSON AG:

1. Las obligaciones de la garantia OURSSON AG,
satisfechas 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 en
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 consumi-
dores y por las leyes del pais en el cual se suministra el
producto, y se aplicaran tnicamente cuando el producto
se use exclusivamente para propdsitos personales,
familiares o domésticos. Las obligaciones de la garantia
de OURSSON AG no se aplicaran en caso de uso co-
mercial de los productos o si estos se han adquirido para
satisfacer las necesidades de empresas, instituciones u
organizaciones.

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

Hornos microondas, panifi-
cadoras, placas de induccion

Robots de cocina, procesadores
de cocina, hervidores eléctricos,
parrillas eléctricas, batidoras,
mezcladoras, picadoras de
came, tostadoras, termos,
asadoras, cafeteras, vaporeras, 36 12
licuadoras, molinillos,
deshidratadoras, yogurteras,
fermentadoras, minihornos,
congeladores, frigorificos,
maquinas de café automaticas

Balanzas de cocina, sifones 24 12

4. Las obligaciones de la garantia de OURSSON AG no se
aplicaran a los siguientes productos, si son productos con-
sumibles y no pertenecen a los componentes principales:
« Baterias.

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

5. La garantia no cubre los efectos causados por los
incumplimientos 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 sin limitacién los siguientes casos:
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« Sila averia se debi6 a una manipulacién impru-
dente, al uso con otros fines, al incumplimiento de las
condiciones y reglas de funcionamiento establecidas
en el manual de instrucciones, incluida la exposicion a
temperaturas altas o bajas, al polvo o a niveles altos de
humedad, a indicios de apertura del aparato y de autor-
reparacion, la conexion a redes de alimentacion con
parametros distintos a los estipulados, a la penetracion
de liquidos, insectos u otros objetos o sustancias ex-
trafias en el aparato, al uso prolongado del producto en
modos operativos extremos, o bien se detectan indicios
de apertura independiente del aparato y/o intento de
autorreparacion.

« Sila averia del producto fue resultado de intentos no
autorizados de probar el producto o de realizar cualqui-
er cambio en su configuracion o en sus programas de
software, incluidos la reparacién o el mantenimiento en
centros técnicos no autorizados.

« Sila averia del producto fue el resultado del uso de
equipos, accesorios, recambios o baterias no estandar
y/o de baja calidad.

< Sila averia del producto fue el resultado de 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 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 periodo
de garantia, la reparacion de las averias se lleva a cabo
sin coste alguno con la presentacién del certificado de
garantia original y los documentos que confirmen la fecha
de compra del aparato. En ausencia de los documentos,
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 (montaje,
conexion, etc.) del producto descritos en la documen-
tacién 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 cen-
tros técnicos autorizados (servicio con coste adicional).

« Las tareas de mantenimiento de los productos
(limpieza y lubricacion de las piezas méviles como
sustitucion de los consumibles y suministros, etcétera)
tienen un coste adicional.

7. OURSSON AG no se hace responsable de ningun dafio
directo o indirecto causado por sus productos a personas,
mascotas o propiedades, si estos son consecuencia
de la inobservancia de las reglas y condiciones de uso,
almacenamiento, transporte o instalacion del producto, asi
como de acciones intencionales o negligentes 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 sin limitacion los siguientes: pérdida
de beneficios, dafios causados por interrupciones en
actividades comerciales, industriales o de otra indole, deri-
vadas del uso o de la imposibilidad de uso del producto.
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9. Debido a las continuas mejoras en el producto, los
elementos 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 util:

1. Eltiempo de vida util que OURSSON AG otorga a este
producto sélo es valido si el producto se usa exclusiva-
mente para satisfacer necesidades personales, familiares
o domésticas, y siempre y cuando el usuario observe
las normas de uso, aimacenamiento 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. Alfinal de la vida til 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 tareas para realizar un
mantenimiento preventivo de los productos se llevan a cabo
también en los centros de servicio (con coste adicional).

3. OURSSON AG no recomienda usar este producto una
vez rebasado el limite de su vida util sin que un centro
técnico autorizado realice antes un mantenimiento
preventivo, ya que en caso contrario el producto podria
suponer un riesgo para la vida, la salud o las propiedades
del usuario.

Reciclaje y eliminacion del producto

Este aparato ha sido identificado de acuerdo con la directiva
europea 2002/96/EG sobre residuos de aparatos eléctricos y
electrénicos (WEEE).

Al final de su vida util, el producto no puede eliminarse junto
con los residuos domésticos corrientes. En su lugar, 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 este producto de forma correcta, esta ayu-
dando a la conservacion de los recursos naturales y evitando
que el producto darie el medio ambiente y la salud

de las personas. Para obtener mas informacién

sobre los puntos de recogida y reciclaje de este pro-

ducto, dirfjase a las autoridades de su municipio 0 a

la empresa de recogida de residuos domésticos. _——



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.

0TI

ugl!hugiggigm 1 2I34567
000 ©0

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

© Las dos primeras letras corresponden al grupo de
productos (panificadora, BM).

A 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.

ourssonos

Para evitar malentendidos, recomen-
damos encarecidamente que lea con
atencién el manual de instrucciones y
las obligaciones de la garantia. Com-
pruebe que la tarjeta de garantia sea
correcta. La tarjeta de garantia es valida
Unicamente si en ella se indica de forma
clara y correcta los siguientes datos:
modelo, nimero de serie, fecha de
compra, sello, firma del comprador. El
numero de serie y el modelo del aparato
deben coincidir con los que se indican
en la tarjeta de garantia. Si estas con-
diciones 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 algin problema con un producto OURSSON AG, péngase en contacto con

nosotros por correo electrénico: support@oursson.com

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

civiles o penales.

Informacién de contacto:

1. Fabricante - OURSSON AG (Orson AG), Seefeldstrasse 56, 8008 Zurich (Suiza).
2. Informacién de certificacion del producto disponible en el sitio web www.oursson.com.

OURSSON AG
Fabricado en China

C¢



CONSIGNES DE SECURITE, Image A

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

teur doit prendre les précautions suivantes:

+ Utilisez I'appareil conformément au manuel d’in-
structions suivant.

* Installez I'appareil sur une surface stable.

» Utilisez uniqguement les produits inclus dans la boite.

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

Symbole de danger
Symbole d’avertissement

de l'utilisation de I'appareil.

électrique. Si pour une raison ou une autre,
I’eau pénetre dans l'appareil, veuillez contacter
un centre de service agréé (ASC) OURSSON
AG.

» Pour l'alimentation électrique, utilisez un secteur
possédant les caractéristiques appropriées.

« N'utilisez pas 'appareil dans des zones ou l'air peut
contenir des vapeurs de substances inflammables.

» N’essayez jamais d’ouvrir I'appareil de
vous-méme — cela pourrait entrainer un choc
électrique, un dysfonctionnement de 'appareil

A ou une annulation de la garantie du fabricant.

Pour la réparation et la maintenance, contactez
les centres de services agréés en charge de la
réparation des appareils OURSSON.

* Lorsque I'appareil est déplacé d’un endroit froid a un
endroit chaud et vice versa, retirez-le de son embal-
lage avant l'utilisation et patientez 1 a 2 heures sans
I'allumer.

@~ Pour éviter les chocs électriques, ne trempez
pas l'appareil ou les cables dans de I'eau.

» Soyez particuliéerement prudents lors de I'utilisation
de I'appareil a proximité des enfants.

« Ne touchez pas les parties chaudes, car cela pour-
rait provoquer des blessures.

* Le cordon d’alimentation est spécialement congu a
une taille relativement courte afin d’éviter tout risque
de blessure.

* Ne laissez pas le cordon pendre sur le bord coupant
de la table ou au contact des surfaces chaudes.

* Ne branchez pas cet appareil a un réseau électrique
surchargé par d’autres appareils : cela pourrait
endommager le fonctionnement de votre appareil.

* N’installez pas I'appareil a proximité de cuisiniéres
et de fours électriques et a gaz.

« Apres utilisation, assurez-vous de débrancher
I'appareil du secteur.

» Protégez I'appareil contre les chocs, les chutes, les
vibrations et autres effets mécaniques.

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

« N'utilisez pas '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 ne peuvent utiliser
I'appareil que sous la supervision d’une personne
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Un rappel a I'utilisateur concernant la haute tension.

Un rappel a I'utilisateur concernant la nécessité du respect des consignes lors

responsable de leur sécurité, ou aprés avoir pris
connaissance de la maniere d’utiliser 'appareil en
toute sécurité. Ne laissez pas les enfants jouer avec
I'appareil.

« Cet appareil est congu uniquement pour un usage
domestique.

« Sile cordon d’alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé par un expert du centre de service
agréé (ASC) OURSSON AG afin d’éviter tout
danger.

« Utilisez uniquement les produits inclus dans la boite.

« Lors du nettoyage de I'appareil, n'utilisez pas des
agents abrasifs et des nettoyants organiques
(alcool, essence, etc.). Lors du nettoyage de I'ap-
pareil, il est possible d’utiliser une petite quantité de
détergent neutre.

Lorsque vous l‘allumez pour la premiere fois,
il peut se dégager une légere odeur de brdlé
A 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 requiert
pas l'usage de la force, car cela pourrait endom-

mager l'appareil. Ce dommage serait alors la
responsabilité de I'utilisateur.

RECOMMANDATIONS

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

* Tous les schémas figurant dans ce manuel sont
des représentations d’objets réels, qui peuvent étre
différentes des images réelles.

» Déballez le produit et retirez tout le matériau d’em-
ballage. Essuyez le corps et la surface interne avec
un chiffon propre et sec, en veillant a ne pas utiliser
de nettoyants abrasifs.

N’ouvrez le couvercle que lorsque vous devez
ajouter d’autres ingrédients et lorsque vous en-

A tendez un signal sonore. Evitez d’ouvrir le cou-
vercle et de retirer le moule 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 au corps pourrait entrainer un dysfonctionne-
ment du moule.

= Pour retirer le pétrisseur en toute simplicité, remplissez
le moule d'eau et attendez 10 & 20 minutes. En prenant
toutes les précautions nécessaires, tournez Iégérement
la spatule et retirez-la, puis lavez le moule avec une
éponge douce et essuyez-le.

« Niutilisez pas d‘objets métalliques tels que les couteaux
ou les fourchettes pour retirer le pain du moule. Si
vous ne parvenez pas a retirer le pain, laissez le moule
refroidir pendant 5 a 10 minutes. Assurez-vous de ne



pas le laisser a un endroit il pourrait facilement laisser
cramer le pain. Aprés cela, utilisez des gants et secouez
le moule pendant un moment. Tenez la poignée de
maniére a éviter tout contact avec la niche a pain.

Avant de couper le pain, assurez-vous que la
spatule ne s’y trouve pas.

« Sila spatule se trouve a l'intérieur, attendez qu'elle refroidisse
puis retirez-1a. Soyez prudent, car la spatule peut étre
chaude.

« Rangez 'appareil en vous assurant que le couvercle est fermé.

Le revétement antiadhésif du moule peut changer

A de couleur lorsque le moule est exposé a I'humidité
et a la vapeur. Toutefois, cela n'a aucun impact sur
ses performances.

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

N'essayez pas de retirer le moule ou dy

plonger les mains lorsque I'appareil est en cours

d'utilisation. Si nécessaire, appuyez sur le bouton
||:| pour arréter I'appareil et débranchez-le.

« Une fois le programme terminé, appuyez sur le bouton D|I:|
pour l'arréter, débranchez I'appareil et laissez-le refroidir
complétement. Retirez les miettes, la farine et d'autres
résidus de saleté a I'aide d’'un tissu ou d’'une éponge humide.

« Lamachine a pain est congue pour la cuisson du pain dont le
poids ne dépasse les 750 grammes.

« Soyez prudent lors de I'utilisation du moule de la machine a
pain. Tirez sur la poignée pour retirer le moule ; évitez de le
tourner ou de le secouer. Si, pour une raison quelconque, le
moule a été endommageé ou cabossé, il peut en résulter un
dysfonctionnement des capteurs de température. Le port des
gants est indispensable lors de la manipulation du moule.

La quantitt¢ maximale de farine que I'on peut
introduire dans le moule pour la préparation du
pain et de la pate ne doit excéder 450 grammes.

La quantitt maximale de levure est de

8 grammes.

COMPOSITION DE L’APPAREIL

Machine & pain....
Moule de cuisson.
Spatule a pate
Cuillére de dosage
Verre doseur
Manuel d’'instruction............ccooveiiiiieeeeee e 1 pce

BUT DES PROGRAMMES
Numéro
du pro-

gramme

Signe du pro-
gramme

Programme

1 PRINCIPAL

Remarque

ELEMENTS DE CONCEPTION, Image B

@ Couvercle

@ Moule de cuisson

@ Afficheur

@ Corps

© Bandeau de commande

(© Verre doseur (200 ml)

@ Cauillére de dosage (a café 5 g/ de table 15 g)
(@ Spatule a pate

UTILISATION, Image C

Afficheur
Indique le numéro du programme sélectionné (image. C-1) etle
temps requis pour le terminer (image. C-9).

-bouton (Image C-3)
Sélection de programme :
PRINCIPAL, FRANCAIS, REGIME, PAIN DE PAQUES,
RAPIDE, PATE A PIZZA, PATE A PASTA, PATE, CONFITURE,
CUISSON AU FOUR (voir recettes).

-bouton (Image C-4)
Bouton de sélection de coloration de la crodte. Vous permet de
choisir la coloration de la croGte de votre pain : claire, moyenne
ou foncée.

Indicateur de coloration de la croite (Image C-2)
Lorsque vous appuyez sur le boutonfH, <|s’affiche a I'écran,
ce qui indique le paramétre sélectionne.

il est recommandé de sélectionner le mode de
coloration de la crotite {_J.

-bouton (Image C-5)
Bouton de sélection de taille du pain. Utilisé pour sélectionner
la taille du pain : M- moyen, L — large.

Indicateur de la taille du pain (Image C-8)
Lorsque vous appuyez sur le bouton @ s’affiche a
I'écran, ce qui indique le paramétre sélectionné.

@'/ @ -bouton (Image C-6)

Utilisé pour régler le temps de cuisson différée et régler le temps
en mode « CUISSON AU FOUR » Une pression de touche
correspond a 10 minutes.

>0 -bouton (Image C-7)

Permet de Démarrer/Arréter le programme sélectionné ou

de régler le temps. Pour annuler la sélection ou arréter le
programme, appuyez sur cette touche et maintenez-la enfoncée
pendant quelques secondes.

PROGRAMMES

Appuyez sur le bouton [_|Il du panneau de commande pour
sélectionner 'un des programmes pour la cuisson, le pétrissage
de pate ou la confiture : PRINCIPAL, FRANCAIS, REGIME,
PAIN DE PAQUES, RAPIDE, CUISSON AU FOUR, PATE A
PIZZA, PATE A PASTA, PATE, CONFITURE.

f Pour obtenir une crolte souple et savoureuse,

Temps de
cuisson

Indiqué pour la cuisson du pain blanc et du pain de seigle |2 h.
fait avec de la farine de boulangerie.

2 RAPIDE

Utilisé pour la cuisson rapide de pain. Le pain est plus lourd,
mais moins savoureux. 1h.
Ce programme est utile lorsque vous disposez d’un temps
de préparation réduit.




Signe du pro- Temps de
Programme gramme Remarque -
Vous permet de cuire le pain fait de blé entier. Utile pour
les personnes qui souhaitent surveiller leur ligne sans 3h
3 REGIME toutefois se priver de pain frais. Ce pain se cuit lentement -
: : N 30 min.
et longuement, mais perd des nutriments et des vitamines
essentiels lors de la préparation de la farine.
Indiqué pour les recettes pauvres en sucre, il permet de 3h
4 FRANCAIS @ cuire le pain en rendant sa cro(te croustillante et sa mie 20 min
cassante. .
5 PAIN DE Vous permet de cuire le pain de fromage et le koulitch de 3h.
PAQUES Paques. 47 min.
6 PATE Préparation de la pate levée classique avec différents 2h.
additifs pour produits de boulangerie. 05 min.
7 PATE A PASTA é Préparation de la pate a pasta, les raviolis, les fagots. goh 'min
PIZZA (PATE A ZEOSTN A . s 0h.
8 PIZZA) % Préparation de la pate pour les pates a pizza 45 min.
9 N
9 CONFITURE 25y Permgt de bras§er la confiture presque sans effort et a la 1h. )
température optimale. 20 min.
) Utilisé pour la cuisson des gateaux et du pain faits avec une |De 10 min.
10 gg:?: ON AU 6 pate préparée plus t6t et pour cuire a point du pain qui, pour 'a 1 hora.
‘ - une raison quelconque, a été partiellement cuit. 40 min.
A Avant d'utiliser le 10éme programme, n'oubliez pas de retirer la spatule a pate.
DESCRIPTION DES PROGRAMMES
Programmes | Principal | Rapide | Régime | Francais
Taille du pain L M L M L M L M
Fin du programme Temps (h:m) 2:50 2:48 1:15 1:04 3:30 3:28 3:20 3:18
Minuterie (heure) jusqu'a 13 jusqu'a 13 - - jusqu'a 13 jusqu'a 13 jusqu'a 13 jusqu'a 13
Mise en température (min) - - - - - - - -
1er pétrissage (min) 10 10 12 11 11 11 14 14
1er gonflage (min) 20 20 - - 30 30 30 30
2&me pétrissage (min) 13 13 - - 15 15 12 12
2éme gonflage (min) 25 25 - - 42 42 31 31
3éme gonflage (min) 40 40 20 15 50 50 40 40
Cuisson (min) 62 60 43 38 62 60 73 71
Pain chaud (min) 60 60 60 60 60 60 60 60
Indication de I'écran lors de I'ajout . . . . . . X R
dingrédients supplémentaires 2:12 2:10 1:10 0:59 2:44 2:42 2:29 29

Suivez attentivement la séquence lors de I'ajout
d’ingrédients 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 cuilléere de dosage. Vous
les trouverez dans la boite. Assurez-vous de toujours
remplir les mesures entiérement. Lors du remplissage
des mesures, évitez d’écraser le contenu. Le dosage
exact est la clé de votre réussite.
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Tous les ingrédients utilisés dans la machine
a pain doivent étre conservés a température
ambiante.

A




Taille du pain L M

Fin du programme Temps (h:m) 3:47 3:45
Minuterie (heure)
Mise en température (min) - -

1er pétrissage (min) 10 9

1er gonflage (min) 20 20
2é&me pétrissage (min) 18 18
2éme gonflage (min) 60 60
3éme gonflage (min) 60 60
Cuisson (min) 59 58
Pain chaud (min) 60 60

Indication de I'écran lors de I'ajout

d'ingrédients supplémentaires 31

3:10

LEVURE

LIQUIDES

CHOIX DES 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 entier, y
compris le son et le germe. Le pain fait a base de cette farine est
trés utile, mais exige d’autres conditions pour la cuisson qui est
lente et plus longue. 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, éléments essentiels
pour le corps humain. Toutefois, la teneur en gluten est plus
faible, de sorte que le pain est plus lourd et faible en calories.
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

La farine doit étre pesée, puis tamisée a l'aide d'un
tamis pour la saturation d'oxygéne et pour une
meilleure qualité de pain cuit.

A

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’étre fermentée
avant I'utilisation). En outre, il recommandé d'utiliser une levure
qui porte la mention « levure a action rapide » sur 'emballage.
Lorsque vous utilisez de la levure en sachet, refermez
immédiatement le sachet aprés utilisation, rangez-le dans le
réfrigérateur, tout en veillant a respecter la date de péremption
indiquée par le fabricant.

EAU

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

jusqu'a 13 | jusqu'a 13

2:05 0:20 0:45 1:20 0:10- 1:40
jusqu'a 13 | jusqu'a 13 | jusqu'a 13 - -
- 20 - - R
12 - 10 - -
23 - 12 15 -
15 - 8 - -
35 - - - -
40 - 15 65 -

- - - 65 0:10-1:40

- - - - 60
1:20 - - - -
SEL

Reléve le godt et intensifie la capacité du gluten a faire 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 goit 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 crotte.

Comme sucre, vous pouvez utiliser le sucre en poudre, le sucre
de canne non raffing, 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 gout 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 Iégérement
inférieure a celle du pain sans additifs, parce que les impuretés
perturbent la structure du gluten de la pate. Ajoutez les additifs
des 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
500 grammes de bicarbonate pour la cuisson normale ou rapide
des pains, ou d'utiliser la moitié du mélange.

LA PROCEDURE DE SELECTION DES
PROGRAMMES : PRINCIPAL, FRANGAIS,
REGIME, PAIN DE PAQUES, RAPIDE

1. Ouvrez le couvercle de la machine a pain. Tenez le moule de
cuisson par la poignée et tournez-le soigneusement dans le
sens antihoraire jusqu’a ce qu'il s'arréte, pour le déverrouiller.
Retirez ensuite le moule de cuisson vers le haut, en tenant
la poignée.

. Installez la spatule a pate.

. Placez les ingrédients dans de moule selon la recette, en
commencant avec les ingrédients liquides et en finissant par
ceux séchés. L'ordre d’agencement est trés important pour
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un bon pétrissage. Eliminez I'eau et la farine des surfaces
extérieures du moule.

50 P&

P q'-' l-E’u'> L

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.

5. Fermez délicatement le couvercle de la machine a pain.
Branchez-le. L'écran s’allume.

6. Sélectionnez le numéro du programme requis a l'aide du
bouton [ I, définissez la taille du pain cuit selon la recette et
réglez la coloration de la cro(te. Le parametre sélectionné
s'affiche.

7. Appuyez sur [>||:| , pour afficher le temps requis.

REGLAGE DU DEPART DIFFERE

1. Réglez la minuterie sur le temps apres lequel vous souhaitez
avoir du pain cuit, a partir de 'heure de début du programme
jusqu'a 13 heures avec des inte) _illes e 10 minutes.

2. Lorsque vous appuyez sur les é / 15- e temps change
par incréments de 10 minutes.

3. Appuyez sur le bouton D|I:| 2 fois. La premiére pression
de touche — confirme le réglage, la seconde - démarre le
programme ; un temps de minute s'affiche, décroit d'une
minute, et le compte a rebours commence.

T+ D> A=
L]

est indiquée dans le tableau « Programmes et

j La possibilit¢ d'utiliser la fonction de minuterie
régimes. »

AJOUT DES INGREDIENTS

L'ajout des ingrédients est possible avec les programmes

PRINCIPAL, RAPIDE, REGIME, FRANGAIS, PAIN DE

PAQUES, PATE.

Etant donné que le premier pétrissage de la machine & pain est

trés puissant, des ingrédients doux comme les raisins, les olives

et les noix peuvent complétement se broyer. Par conséquent, il

convient de les ajouter dans la pate plus tard, lors du deuxieme

pétrissage. Un signal sonore vous avertit lorsque vous

devez le faire.

Quelques regles utiles:

 Les fruits séchés doivent étre coupés en cubes, 5 mm
environ.

» Pour éviter que I'additif colle sur le moule, saupoudrez-le de
farine.

+ Les ingrédients humides doivent étre mesurés selon la
recette, pour ne pas saturer la quantité d’humidité de la pate.

+ Les graines dures et grosses peuvent rayer le moule. Il est
préférable de les broyer et de les ajouter au début.
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« Sivous utilisez départ différé, il est préférable de mettre des
additifs au début avec la farine.

¢ Au cours du deuxiéme pétrissage, vous entendrez un
signal sonore, indiquant que vous pouvez ajouter des
ingrédients supplémentaires. Le pétrissage ne peut étre
interrompu, alors soyez prudent. Ouvrez le couvercle
et versez les ingrédients dans le moule de la machine a
pain. Fermez le couvercle Essayez d’ouvrir le couvercle
pour la durée la plus bréve possible, pour ne pas affecter
la température du four a pain.

PREPARATION DE LA PATE

1. Au début, choisissez une recette du livre de recette et
mettez tous les ingrédients dans le moule a l'aide de la
spatule a pate. Placez le moule dans la machine a pain et
fermez le couvercle.

Sélectionnez I'un des programmes : PATE/ PATE A
PIZZA/ PATE A PASTA a 'aide du bouton @
. Appuyez sur[>|C].

4. Lécran affiche le temps nécessaire pour 'achévement
du programme. La machine a pain commence a pétrir la
pate. L'ajout d'ingrédients est fourni uniquement pour le
programme PATE avec additifs.

5. Apres un certain temps, en fonction du programme
sélectionné, un signal sonore indique la fin du programme.

6. La péte doit étre retirée du moule et placée sur une
planche, farinée et utilisée comme indiqué dans la recette.

SRS
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PREPARATION DE LA CONFITURE

1. Vous pouvez préparer une confiture trés savoureuse dans
la machine a pain. Utilisez le bouton et sélectionnez le
programme CONFITURE.

2. Pour préparer la confiture, il vous faut des baies, du sucre et
du jus de citron. Vous pouvez également utiliser les bleuets,
les fraises, les framboises ou d‘autres baies a fine écorce.
Le sucre et le jus de citron ajoutent de la saveur et gardent
la couleur des baies. Dans le procédé de préparation, les
composants sont chauffés et mélangés.

>
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3. Appuyez sur le bouton D||:| Temps d'achévement du pro-
gramme - 1 heure 20 minutes s‘affiche. La machine a pain
lance la préparation de la confiture.

4. Apres 1 heure 20 minutes, un signal sonore retentit pour
indiquer la fin du programme. La confiture obtenue peut
étre étalée sur des gaufres, du pain, ajoutée dans la creme
glacée ou utilisée comme garniture pour les gateaux.

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

Une fois la confiture préparée, vous devez immé-
diatement la verser dans un autre récipient. Le

A moule doit étre rempli d‘eau chaude et lavé immé-
diatement aprés refroidissement, car les résidus
secs de confiture peuvent endommager le revé-
tement antiadhésif.

CUISSON AU FOUR

1. Le pétrissage et le gonflage de la pate ne se produisent
pas lors de I'utilisation de ce programme. Par conséquent,
il n’est pas nécessaire d'installer la spatule a pate.

2. La machine a pain fonctionne comme un four. Vous pouvez
faire cuire des petits gateaux, des ragodits, et terminer la
cuisson des produits qui ne sont pas bien cuits.

. Branchez l'appareil.

. Sélectionnez le programme CUISSON AU FOUR a l'aide
du bouton| ]Il

5. Alaide de@ll)outons @' / @ , réglez le temps de cuisson

nécessaire, de 10 minutes jusqu’a 1 heure 40 minutes.
Puis appuyez deux fois sur le bouton D|I:| pour lancer la
cuisson.

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

entendre.
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A la fin de la cuisson, laissez le produit refroidir
pendant 10 minutes dans la machine a pain, puis
retirez-le délicatement du moule.
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FR NETTOYAGE ET ENTRETIEN, Photo D

» Débranchez I'appareil.

* Laissez refroidir 'appareil.

+ Lavez le moule de cuisson, la tasse a mesurer, la
cuillére-mesure et la spatule a pétrir dans de I'eau tiéde
avec un détergent. Essuyez. Evitez de laver ces outils
dans un lave-vaisselle.

Soyez prudent lorsque vous réglez le temps de
cuisson ; le chiffre clignote En appuyant sur le bou-
ton [>||:| la premiére fois, vous confirmez le temps
A sélectionné. Les chiffres et les deux points arrétent
de clignoter. Lorsque vous appuyez sur le bouton
[>||:| la deuxieme fois, le programme CUISSON
AU FOUR démarre. Un compte a rebours s‘af-
fiche. Les deux points commencent a clignoter.

BARBOUILLAGE DE LA PATE

Prenez toujours toutes les mesures nécessaires pour assurer

un gonflage maximal de la pate. Pour barbouiller 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 gla-
cage de jaunes d’ceufs. Pour obtenir une cro(te fragile, utilisez le
glagage de blancs d'ceufs, dans lequel le jaune d’ceuf n'est pas
utilisé. Toutefois, la couleur de la crodte sera moins dorée.

RECETTE DE GLACAGE

GLACAGE D’CEUF — mélangez un ceuf battu avec une cuillere
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.

STOCKAGE DE PAIN ET DE PRODUITS
DE LEVURE

Stockage de pain

Le pain doit étre stocké dans un sac ou un contenant hermé-
tiguement fermé a une température ambiante pendant une du-
rée n'excédant pas 3 jours. Par temps chaud et humide, le pain
doit étre conservé dans le congélateur. Dans le congélateur, le
pain doit étre conservé dans un sac de plastique hermétique-
ment fermé pendant une durée n’excédant pas un mois. Avant
de ranger pain dans le congélateur, coupez-le en tranches pour
une utilisation plus pratique.

Congélation des produits de levure de boulangerie

Avant de placer les produits de levure de boulangerie dans le
congélateur, laissez-les refroidir. Ne congelez que les produits
refroidis ; ils ne doivent étre emballés qu’apres une heure aprés
refroidissement. Utilisez des sacs d’emballage en papier ou en
cellophane. Les produits surgelés peuvent étre conservés pen-
dant 6 & 8 semaines. Lors de la décongélation, veuillez élargir
'emballage pour laisser 'humidité s'évaporer.

Congélation de la pate levée

Ala fin du pétrissage et de la premiére approche, la masse
résultante peut étre congelée dans le congélateur. Divisez la pate
en morceaux et roulez-les dans sablés d’'une épaisseur n'excé-
dant pas 2 cm. Posez les sablés sur les plateaux et placez-les
dans le congélateur pour les durcir. Les sablés complétement
congelés doivent étre enveloppés dans des sacs en cellophane
ou en papier. La pate peut étre stockée au congélateur jusqu’a

4 semaines. Pour la décongélation, retirez les sablés, de préfé-
rence du soir au matin, et placez la pate a température ambiante.
Pétrissez soigneusement la pate décongelée ; elle sera ensuite
préte pour le moulage et une nouvelle approche. Vous pouvez
congeler la pate déja moulée. La seule différence est que lors de
la décongélation, il est nécessaire de mettre la pate a la tempéra-
ture ambiante et de la laisser gonfler, de sorte qu’elle double de
volume. Faites cuire la pate selon la recette choisie.

* Essuyez l'ntérieur et I'extérieur du corps de
I'appareil avec un chiffon humide. Evitez de
le plonger dans I'eau en raison du danger
d’électrocution.

* Séchez completement toutes les pieces.
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PROBLEMES ET SOLUTIONS EVENTUELS

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 mélangés.

Le pain ne cuit pas.

La pate se déverse
au fond du moule.

La spatule a pate
rebondit.

Les bords de pain
ont chuté, etla
partie inférieure est
humide.

Le pain est moite et
les morceaux sont
inégaux.

Il se dégage une
odeur de bralé lors
de la cuisson. Les
trous de vapeur
laissent échapper
de la fumée.

La spatule a pate
reste collée sur

le pain lorsque
j'essaye de la retirer.
La crote s'assouplit
une fois qu'elle
refroidit.

La cro(ite ne
croustille pas.

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 cuillere de dosage. Vérifiez la date de péremption de la
levure. Aprées 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.

Vérifiez 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 mesurez la bonne
quantité de farine a l'aide d'une balance ou la bonne quantité de liquide avec le verre doseur.

Vous n'avez pas installé la spatule a pate. Avant de mettre les ingrédients, assurez-vous que la spatule 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.

Vous avez oublié d'installer la spatule a pate. Assurez-vous qu'elle est installée.

L'arbre de montage utilisé pour le mélange dans le moule de cuisson ne tourne pas. Si 'arbre de montage
ne tourne pas lorsque la spatule est insérée, vous devez remplacer I'arbre de montage. Veuillez contacter
un Centre de service agréé OURSSON AG.

Une petite quantité de pate peut s'échapper des évents, mais les piéces tournantes n'arréteront pas de
bouger. C'est tout a fait normal ; mais vous devrez parfois vous assurer que I'arbre de montage tourne
correctement.

Cela est d01 au fait que la spatule est en mouvement sur l'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.

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 était trop chaud lorsque vous l'avez coupé. Laissez le pain refroidir avant de le trancher pour laisser la
vapeur s'échapper.

Les ingrédients se sont probablement déversés sur I'élément chauffant.

Il peut parfois arriver qu'une petite quantité d'ingrédients se déverse sur I'€lément 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 pate est trop épaisse. Laissez le pain refroidir, puis retirez la spatule.
De la cro(te s'est formée sous la spatule. Lavez la spatule et 'arbre aprés chaque utilisation.

« La vapeur d'eau qui se dégage du pain aprés cuisson peut légerement adoucir la crodte. Pour réduire la

quantité de vapeur, diminuez la quantité d'eau de 10 a 20 ml.

Pour que le pain croustille, utilisez le mode FRANGAIS ou l'option coloration de crotite « FONCEE ».

A Veuillez vérifier les problémes éventuels avant de contacter un centre de service.
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CERTIFICATION DU PRODUIT

Pour plus d’informations sur la certification du produit, rendez-vous sur le site http://www.oursson.com/rus/ru/about/
partners/certificates/#tab0 ou demandez-en un exemplaire a votre vendeur.

MODELE
Consommation d’énergie, W
Tension nominale

Masse maximale de pain cuit

BM0801J

max 580
~220-240 V; 50 Hz
750 g.

Durée jusqu'a 13 heures
Fonctionnement +15°Ca+35°C
Exigences de température N
Stockage et transport 40°Ca+55°C
Fonctionnement De15a75%
Conditions d'humidité
Stockage et transport De 15a75%
Classe de protection contre les chocs électriques |
Dimensions (I x L x H), mm 348 x 255 x 280
Poids, kg 4,8

*Les produits doivent stockés dans des entrepots secs et aérés, a une température inférieure a 25°C.

La réparation doit étre effectuée uniquement par une personne qualifiée et agréée par le centre de
service OURSSON AG.

ENTRETIEN

La société OURSSON AG vous témoigne sa profonde
gratitude pour avoir choisi ses produits. Nous avons fait tout
notre possible pour que ce produit vous satisfasse et que
sa qualité 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 service agréés (ci-aprés dénommés ASC). Une liste
compléte de nos ASC avec leurs adresses respectives est
disponible sur le site Web www.oursson.com.

Obligations de garantie de OURSSON AG:

1. Les obligations de garantie OURSSON AG, fournies
par ASC OURSSON AG, s’appliquent exclusivement aux
modeéles 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,
certifié conformément aux normes de ce pays et portant
les marques officielles de la conformité.

2. Les obligations de garantie de OURSSON AG s’appli-
quent 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
d’OURSSON AG ne s'appliquent pas a I'utilisation des
produits & des fins commerciales ou dans le cadre de
I'acquisition de biens qui seront utilisés par des entrepri-
ses, des institutions et des organisations.

3. OURSSON AG définit les conditions d'utilisation et les
périodes de garantie suivantes de ses produits:

Fours a micro-ondes,
machines a pain, foyers a 60
induction

Multicuiseurs, robots,
bouilloires électriques, grils
électriques, mixeurs, bat-
teuses, broyeurs de viande,
grille-pains, casseroles ther-
miques, cafetiéres, marmites a 36
vapeur, presse-fruits, hachoirs,
déshydrateurs, yaourtiéres,
fermenteurs, mini-fours,
congélateurs, réfrigérateurs,
cafetieres automatiques

Balances de cuisine, siphons 24

12

4. Les obligations de garantie dOURSSON AG ne s’appli-

quent pas aux produits suivants, si leur remplacement est
pris en charge et effectué 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

documentation fournie avec I'appareil.

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
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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 I'appareil a 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 poussiére, I'ouverture de
I'appareil par soi-méme et ou aprés une tentative de
réparation par soi-méme, le non-respect des normes
d’état concernant 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 I'utilisation
d’équipements, d’accessoires, de piéces de rechange
et de batteries non conformes et ou de mauvaise
qualité.

« Lorsque le défaut de I'appareil est associé a son
utilisation avec un équipement supplémentaire (ac-
cessoires), différent de I'équipement supplémentaire
recommandé par OURSSON AG pour toute utilisation
avec cet appareil. OURSSON AG n’est en aucun cas
responsable de la qualité de 'équipement supplémen-
taire (accessoires) fabriqué par un tiers, de la qualité de
ses appareils utilisés avec ce type d’équipement, ainsi
que de la qualité du fonctionnement de I'équipement
supplémentaire OURSSON AG avec des appareils
d’autres fabricants.

6. 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 'original du certificat de
garantie et des documents qui attestent de I'objet et de la
date du contrat d'achat. En '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 'appareil décrites
dans le manuel joint ne rentrent pas dans la garantie
d’'OURSSON AG ; celles-ci peuvent étre effectuées
par I'utilisateur et par des spécialistes de la plupart des
centres de service agréés a un co(t.

» Tous les travaux de maintenance des appareils
(nettoyage et lubrification des pieces amovibles, rem-
placement des pieéces consommables et d’alimentation,
etc.) sont rémunérés.

7. 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'utilisati-
on, de stockage, de transport ou d'installation de I'appareil,
et de toute action intentionnelle ou de négligence menée
par I'utilisateur ou des tiers.

8. OURSSON AG n’est en aucun cas responsable de toute
perte ou de tout dommage spécifique, accidentel, indirect
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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 l'utilisation ou de la mauvaise utilisation de I'appareil.

9. En raison des améliorations continues apportées a
I'appareil, le design et les spécifications techniques sont
soumis a des modifications, sans aucune notification
préalable de la part du fabricant.

Utilisation de I'appareil conformément aux normes d’uti-

lisation (durée de vie):

1. La durée de vie de cet appareil définie par OURSSON
AG s’applique uniquement lorsque I'appareil 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 con-
formément aux normes d'utilisation, la durée de vie réelle
pourrait excéder la durée de vie définie par OURSSON
AG.

2. Alafin de la durée de vie de l'appareil, veuillez contacter
un centre de service agréé pour effectuer une maintenan-
ce de l'appareil a titre préventif et afin de déterminer si cet
appareil est approprié pour une utilisation future. Toute
maintenance a titre préventif effectuée sur 'appareil est
également réalisée par d’autres centres de service et cela
a un codt.

3. OURSSON AG ne recommande pas ['utilisation de cet
appareil apres la fin de sa durée de vie, sans la réalisation
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 identifi€ conformément a la Directive
européenne 2002/96/EG relative aux déchets d’équipements
électriques et électroniques — DEEE.

Une fois la durée de vie écoulée, évitez de jeter 'appareil
avec les autres ordures ménageres. Déposez-le plutét dans
une déchetterie recyclant des équipements électriques et
électroniques pour un traitement approprié et une mise au
rebut conforme aux lois fédérales et locales en vigueur.

En mettant cet appareil au rebut de fagon correcte, vous
participez a la conservation des ressources naturelles et a la
prévention de la destruction de I'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'entre-

prise afin d'obtenir les regles de mise au rebut

des ordures ménageéres.



Date de fabrication

Chaque produit est doté d’'un numéro de série unique
au format alphanumérique et d’'un code a barres qui
comporte les informations suivantes : nom du groupe de
produit, date d fabrication et numéro de série du produit.

0 T

M122501 1234567
—

09@ 9

Le numéro de série se trouve a I'arriére du produit, sur

I'emballage et figure aussi sur la carte de garantie.

© Les deux premieres lettres correspondent au groupe du
produit (machine a pain - BM).

@ Les deux premiers chiffres a 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 l'appareil.

ourssono

Pour éviter tout malentendu, nous
vous recommandons vivement de lire
attentivement le manuel d’instructions
et les obligations de garantie. As-
surez-vous de I'exactitude de votre
carte de garantie. La carte de garan-
tie est uniquement valable lorsque
les éléments suivants sont corrects
et clairement spécifiés: le modele,
le numéro de série, la date d’'achat,
les timbres clairs et la signature de
'acheteur. Le numéro de série et le
modéle de I'appareil doivent étre iden-
tiques a ceux indiqués sur la carte de
garantie. Si ces conditions ne sont pas
remplies ou si les données spécifiées
sur la carte de garantie ont été modi-
fiées, alors la carte de garantie n’est
pas valable.

Pour toutes questions ou tous problemes avec les appareils OURSSON AG, veuillez nous contacter par courriel a

'adresse: support@oursson.com

Le présent manuel est protégé par la loi sur la propriété intellectuelle internationale et de 'UE. Toute utilisation non
autorisée de ce manuel d’instructions, y compris toute copie, impression et publication, sans s’y limiter, implique,
pour le coupable, I'application des régimes de responsabilité civile et criminelle.

Contact:

1. Fabricant de marchandises - OURSSON AG (Orson AG), Seefeldstrasse 56, 8008 Zurich, Suisse.
2. Les informations concernant la certification du produit sont disponibles sur le site Web www.oursson.com.

OURSSON AG
Fabriqué en Chine
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ISTRUZIONI DI SICUREZZA, pz. A

Simbolo di pericolo
Un promemoria per 'utente relativo all’alta tensione.

Simbolo di allarme
A Un promemoria per I'utente sulla necessita di operare esattamente secondo

le istruzioni.

Quando si utilizzano elettrodomestici, adottare le

seguenti precauzioni:

+ Utilizzare il dispositivo come indicato nel seguente
manuale d’istruzioni.

 Installare il dispositivo su una superficie stabile.

+ Utilizzare solo gli strumenti inclusi nel set di prodotti.

* Non immergere il cavo in acqua o in altri liquidi,
per evitare il rischio di scossa elettrica. Se per

A qualsiasi ragione dovesse entrare dell'acqua

all’interno dell’'unita, contattare un centro di
assistenza autorizzato (ASC) OURSSON AG.

+ Per l'alimentazione, utilizzare solo una rete elettrica
con le caratteristiche adeguate.

* Non utilizzare il dispositivo in aree in cui I'aria puo
contenere vapori di sostanze inflammabili.

» Non tentare mai di aprire il dispositivo autono-
mamente, cio potrebbe causare una scossa
elettrica, un malfunzionamento del prodotto

A e invalidare la garanzia del produttore. Per

riparazioni e manutenzione, contattare solo i
centri di assistenza OURSSON autorizzati alla
riparazione dei prodotti.

* Quando si sposta I'apparecchio da un luogo freddo
ad uno caldo e viceversa, disimballarlo prima dell’'u-
so e attendere 1-2 ore prima dell’accensione.

» Per evitare scosse elettriche, non immergere
I'intero prodotto o i cavi in acqua.

» Prestare particolare attenzione e cautela quando si
utilizza il dispositivo vicino a bambini.

» Non toccare parti calde, poiché potrebbero causare
lesioni.

« |l cavo di alimentazione & fabbricato appositamente
relativamente corto per evitare il rischio di lesioni.

» Evitare che il cavo penda su bordi affilati del tavolo o
che venga a contatto con superfici calde.

» Non collegare questo dispositivo a una rete gia
sovraccarica con altri apparecchi: cidé pud causare
un malfunzionamento dell'apparecchio.

» Non installare il dispositivo vicino a fornelli elettrici e
a gas e a forni.

» Dopo l'uso accertarsi di scollegare il dispositivo
dalla rete di alimentazione.

» Proteggere il dispositivo da urti, cadute, vibrazioni e
altri danni meccanici.

» Accertarsi di disconnettere il dispositivo dalla rete
elettrica prima di effettuare la pulizia o di cambiare
gli accessori.

» Non utilizzare il dispositivo all’esterno.

* Questo apparecchio non ¢ ideato per 'uso da parte
di persone (bambini inclusi) con capacita fisiche,
sensoriali o mentali ridotte o carenti di esperienza
e conoscenze relative ad esso. Queste perso-
ne possono utilizzare il dispositivo solo sotto la
supervisione della persona responsabile della loro
sicurezza o dopo essere state istruite sull’'uso sicuro
del dispositivo. Non consentire ai bambini di giocare
con il prodotto.
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Questo prodotto & ideato esclusivamente per uso
domestico.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve
essere sostituito da uno specialista del centro di
assistenza autorizzato (ASC) OURSSON AG per
evitare pericoli.

Utilizzare solo gli strumenti inclusi nel set di prodotti.
Durante la pulizia dell’apparecchio non utilizzare
detergenti abrasivi e organici (alcol, gasolio, ecc.).
Durante la pulizia del dispositivo utilizzare solo una
piccola quantita di detergente neutro.

Durante la prima ativazione, potrebbe verificarsi
un lieve odore di bruciato che potrebbe essere

A emesso durante il primo riscaldamento dell‘ele-
mento di riscaldamento del dispositivo. Questo
odore non si verifichera in seguito.

Non forzare in alcun caso il dispositivo, cid

potrebbe arrecare danni al prodotto, a causa di
un errore dell'utente.

RACCOMANDAZIONI

Leggere il manuale di istruzioni prima di utilizzare il
dispositivo. Conservare il manuale dopo la lettura,
per utilizzo futuro.

Tutte le illustrazioni contenute nel presente manuale
sono rappresentazioni schematiche di oggetti reali e
possono differire dalle immagini effettive.
Disimballare il dispositivo e togliere tutti i materiali
di imballaggio. Pulire il corpo e la superficie interna
con un panno pulito asciutto e non utilizzare deter-
genti abrasivi.

Il coperchio pud essere aperto solo quando &
necessario aggiungere ingredienti diversi e solo

A al verificarsi di un segnale acustico. Durante il
funzionamento, non aprire il coperchio e non
rimuovere lo stampo da forno.

Non immergere lo stampo da forno nell’acqua.
Prestare attenzione quando si usa lo stampo, qualsi-
asi danno al corpo dello stampo potrebbe comporta-
re un malfunzionamento dello stampo stesso.

Per rimuovere I'impastatrice in modo semplice, riem-
pire lo stampo di acqua e attendere 10-20 minuti.
Ruotare delicatamente e con attenzione e rimuovere
la spatola, quindi lavare lo stampo con una spugna
morbida e asciugarlo.

Non utilizzare oggetti duri come coltelli o forchette
per rimuovere il pane dallo stampo. Qualora rimuo-
vere il pane risultasse difficile, lasciar raffreddare lo
stampo per 5-10 minuti, assicurarandosi che non si
tratti di un luogo tale da potersi scottare. In seguito,
utilizzare le presine e scuotere alcune volte lo
stampo da forno. Tenere il manico in modo che non
interferisca con l'incavo per il pane.



Prima di tagliare il pane, assicurarsi che la spatola
non sia inserita.

+ Se la spatola & all'interno, attendemne il raffreddamento
e poi rimuoverla. Prestare attenzione a non bruciarsi
poiché la spatola potrebbe essere ancora calda.

+ Riporre il dispositivo con il coperchio chiuso.

cambiare colore se esposto a umidita e vapore, ma

Il rivestimento antiaderente dello stampo pud
A questo non influisce sulle sue prestazioni.

» Non coprire il dispositivo con un asciugamano o un
fazzoletto durante I'uso.

Quando il dispositivo € in funzione, non cercare

di rimuovere lo stampo e non introdurre le mani

allinterno. Se necessario, premere il pulsante
[ per arrestare il dispositivo e scollegarlo.

* Quando il programma € completo, premere il pulsante
||:| per interrompere il programma, scollegare il
dispositivo e lasciarlo raffreddare completamente. Poi
rimuovere tutte le briciole, la farina o altri residui di sporco
con una spugna o un panno umidi.

» Lamacchina per il pane & concepita per cuocere forme di
pane che non pesino pit di 750 grammi.

« Prestare attenzione quando si utilizza lo stampo della
macchina per il pane. Lo stampo si rimuove tirando il
manico verso l'alto, non ruotarlo né scuoterlo. Se per
qualche motivo lo stampo é stato danneggiato o presenta
delle rientranze, il funzionamento dei sensori della
temperatura potrebbe risultare compromesso. Assicurarsi
di utilizzare le presine quando si maneggia uno stampo
caldo.

La quantita massima di farina che puo essere
posta allinterno dello stampo da forno per
la preparazione di pane o impasti non deve

superare i 450 grammi. La quantita massima di
lievito € 8 grammii.

SET DI PRODOTTI

Macchina per il pane .. 1pz
Stampo da forno.....
Spatola per I'impasto..
Cucchiaio di misurazione..
Tazza di misurazione...
Manuale di istruzioni...

CARATTERISTICHE DEI PROGRAMMI

Numero
del pro-
gramma

Simbolo pro-

Programma gramma

ELEMENTI DI DESIGN, Fig. B

@ Coperchio

@ Stampo da forno

@ Display

@ Corpo

© Pannello di controllo

( Tazza di misurazione (200 ml)

€ Cucchiaio di misurazione (cucchiaino da té 5 g/
cucchiaio da tavola 15 g)

© Spatola per I'impasto

UTILIZZO, Fig. C

Display

Visualizza il numero del programma selezionato (fig. C-1) e il
tempo necessario per il completamento (fig. C-9).

ﬁl pulsante (Fig. C-3)

Selezione del programma:

BASE, FRANCESE, DIETA, KULICH (DOLCE DI PASQUA),
RAPIDO, IMPASTO PER PIZZA, IMPASTO PER PASTA,
IMPASTO, MARMELLATA, COTTURAAL FORNO

(vedere le ricette).

pulsante (Fig. C-4)
Selezionare il pulsante colore crosta. Consente di cuocere il
pane con una crosta chiara, media o scura.

Indicatore colore crosta (Fig. C-2)

Quando si preme il pulsante il display visualizza <] e questo
indica il parametro selezionato.

Per preparare una crosta soffice e gustosa, si
consiglia di selezionare la modalita di colore
crosta D

@ pulsante (Fig. C-5)
Pulsante dimensioni cottura al forno. Utilizzato per selezionare
le dimensionidel pane da cuocere: M- medio, L — grande.

Indicatore dimensioni cottura al forno (Fig. C-8)

Quando si preme il pulsante é il display visualizza [> che
indica il parametro selezionato.

@'/ @ pulsante (Fig. C-6)

Utilizzati per impostare il tempo di ritardo della cottura al forno e
per impostare il tempo della modalita “FORNO”. Un movimento
di pressione equivale a 10 minuti.

>0 pulsante (Fig. C-7)

Awvio/arresto del programma selezionato o impostazione del
tempo. Per annullare la selezione o arrestare il programma,
tenere premuto per qualche secondo.

PROGRAMMI

Premere il pulsante ﬁl sul pannello di controllo per selezionare
uno dei programmi per cottura al forno, impasti o marmellate:
BASE, FRANCESE, DIETA, KULICH (DOLCE DI PASQUA),
RAPIDO, COTTURAAL FORNO, IMPASTO PER PIZZA,
IMPASTO PER PASTA, IMPASTO, MARMELLATA.

Tempo di
cottura

Idoneo per cuocere pane bianco e di segale con farina per |2 ore.
1 BASE . :
prodotti da forno. 50 min.
_ Utilizzato per una cottura rapida del pane. Il pane & piu
Py RAPIDO : denso, ma non meno gustoso: i i 1 ora.
Il programma ¢ utile quando si dispone di poco tempo per |15 min.
preparare.




Simbolo pro- Tempo di

R gramma cottura
Per la cottura di pane integrale. Utile per chi € attento al
peso e non vuole rinunciare al pane fresco. Questo pane 3ore
3 DIETA € piu basso e piu duro, ma contiene pit sostanze nutritive :
L A . 30 min.
e vitamine, che di solito si perdono nella preparazione del
pane normale.
Per ricette con ridotte quantita di zucchero, consente di 3 ore.
4 FRANCESE @ preparare un pane dalla crosta croccante e friabile. 20 min.
5 KULICH (DOLCE Per la preparazione di pane al formaggio e il dolce di 3ore.
DI PASQUA) Pasqua. 47 min.
6 IMPASTO Prepgrazigne di in_1pasti classici a base di lievito con additivi |2 ore.
per diversi prodotti da forno. 05 min.
IMPASTO PER . . . . 0 ore.
7 PASTA é Preparazione di impasti per pasta, gnocchi, polpette. 20 min.
IMPASTO PER EN o ! 0 ore.
8 PIZZA @Q Preparazione di impasto per la pizza 45 min.
9 MARMELLATA 26 La marmellata viene preparata senza necessita di 1 ora.
@ mescolare e alla temperatura ottimale. 20 min.
77 Per la cottura di dolci al forno, pane con impasto preparato Da 10 min.
COTTURAAL (= ; ' fino a
10 . in precedenza e per completare la cottura del pane che
FORNO " < - 1ora.
3 qualche motivo non era completamente cotto. 40 min
A Prima di usare il decimo programma, non dimenticare di rimuovere la spatola per l'impasto.
DESCRIZIONE DI PROGRAMMI
Programmi | Base | Rapido | Dieta | Francese
Dimensioni cottura al forno L M L M L M L M
Completamento programma tempo (h:m) 2:50 2:48 1:15 1:04 3:30 3:28 3:20 3:18
Timer (ora) finoa13 | finoa13 - - finoa13 | finoa13 | finoa13 | finoa 13
Riscaldamento (min) - - - - - - - -
Primo impasto (min) 10 10 12 11 1 1 14 14
Prima lievitazione (min) 20 20 - - 30 30 30 30
Secondo impasto (min) 13 13 - - 15 15 12 12
Seconda lievitazione (min) 25 25 - - 42 42 31 31
Terza lievitazione (min) 40 40 20 15 50 50 40 40
Cottura al forno (min) 62 60 43 38 62 60 73 71
Riscaldamento pane (min) 60 60 60 60 60 60 60 60
Indicazione sul display aggiunta di altri . . . i . ) ) ’
ingredienti 2:12 2:10 1:10 0:59 2:44 2:42 2:29 29
Seguire attentamente la sequenza per aggiungere
gli ingredienti nella macchina per il pane. Il lievito o o . . .
deve essere sempre messo sopra a tutto ed essere Tutti gli ingredienti usati nella macchina per il pane
essiccato. Per un dosaggio corretto, utilizzare sempre devono essere a temperatura ambiente.
la tazza e il cucchiaio di misurazione inclusi nel set del

prodotto. Riempire sempre fino ai bordi. Quando si
riempiono i misuratori, non schiacciare il contenuto. Il
dosaggio esatto & la chiave del successo.
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Kulich (dolce di Pasqua)| Impasto | Imsttoaper | pi:tzoa | Marmellata |Cottura al forno
Dimensioni cottura al forno L M - - - - -
Completamento programma tempo (h:m) 3:47 3:45 2:05 0:20 0:45 1:20 0:10- 1:40
Timer (ora) finoa13 | finoa13 finoa 13 finoa 13 finoa 13 - -
Riscaldamento (min) - - - 20 - - -
Primo impasto (min) 10 9 12 - 10 - -
Prima lievitazione (min) 20 20 23 - 12 15 -
Secondo impasto (min) 18 18 15 - 8 - -
Seconda lievitazione (min) 60 60 35 - - - -
Terza lievitazione (min) 60 60 40 - 15 65 -
Cottura al forno (min) 59 58 - - - 65 0:10-1:40
Riscaldamento pane (min) 60 60 - - - - 60
::g:zziz;?:ie sul display aggiunta di altri 311 310 1:20 _ B B B /

SALE

LIEVITO

LIQUIDI

SCELTA DEGLI INGREDIENTI

FARINA
Componente principale del pane, contiene glutine (aiuta la
lievitazione del pane, dona croccantezza).

La farina di frumento si ottiene macinando grani di frumento.
Crusca e germe sono rimossi durante la lavorazione. La farina
pit idonea per preparare il pane & quella indicata con la dicitura
«adatta a cottura in forno».

Farina integrale preparata con cereali integrali, include crusca

e germe. |l pane preparato con questa farina & molto utile ma
richiede altre condizioni di cottura e il risultato € un pane pit basso
e pit duro. Definito anche: integrale, cereali.

La farina di segale si ottiene macinando grani di segale. Rispetto
al grano, la farina di segnale contiene pil ferro, magnesio e
potassio, essenziali per il corpo umano. Il contenuto di glutine,
peroé inferiore quindi il pane € piu denso e basso. Durante la
cottura del pane di segale, non superare la quantita di farina di
segale indicata nella ricetta, per evitare unsurriscaldamento del
motore. La ricetta utilizza farina di segale senza buccia.

La farina deve essere pesata poi setacciata attraverso
un setaccio per la saturazione di ossigeno e per una

migliore qualita del pane.

LIEVITO ESSICCATO

Serve per la lievitazione dellimpasto. Utilizzare solo lievito che non
richieda fermentazione precedente (non utilizzare lievito fresco
pressato, né lievito essiccato che richieda fermentazione prima
dell'uso). Inoltre si consiglia di usare il lievito che indichi «ad azione
rapida» sulla confezione. Quando si usa lievito confezionato,
richiudere immediatamente la confezione dopo I'uso, conservarlo
nel frigorifero, utilizzarlo entro il periodo consigliato dal produttore.

ACQUA
Usare acqua potabile. Usare sempre la tazza di misurazione per
misurare i liquidi.

Migliora il gusto e intensifica I'effetto del glutine sulla lievitazione
dellimpasto. Con un uso errato del sale, il pane potrebbe rislurtare
di dimensioni ridotte e perdere gusto.

GRASSO
Aggiunge sapore e morbidezza al pane. Si consiglia I'uso di burro
0 margarina.

ZUCCHERO

Favorisce la lievitazione, conferisce al pane un gusto, cambia il
colore della crosta.

E possibile utilizzare zucchero semolato, zucchero di canna non
raffinato, miele, melassa, ecc. Se si utilizza frutta secca come
uvetta, fichi, albicocche, ecc., aggiungere meno zucchero.

PRODOTTI CASEARI

Aggiungono sapore e valori nutrizionali.

Se si utilizza latte invece che acqua, il valore nutrizionale del pane
sara superiore, ma non selezionare I'avvio ritardato perche il latte

potrebbe inacidirsi. Ridurre la quantita di acqua in proporzione alla
quantita di latte presente.

FRUTTA, NOCI, VERDURE

Quando si aggiungono altri ingredienti al pane, bisogna tener conto
del loro contenuto di zucchero, acqua e grasso. Pertanto il peso
totale del ripieno non deve superare il 15% del peso totale dei
prodotti di partenza. L'altezza del pane finito, con gli ingredienti in
aggiunta, sara leggermente inferiore di quello senza ingredienti in
aggiunta ,perché le impurita influiscono sulla struttura del glutine
dellimpasto. | ripieni devono essere aggiunti dopo che si & udito il
segnale acustico.

MISCELE PRONTE PER IL PANE

E possibile utilizzare miscele pronte per il pane, nella macchina
per il pane. Si consiglia di utilizzare i pacchetti per 500 grammi di
preparato di base o preparato rapido, oppure meta miscela.

PROCEDURA PER LA SELEZIONE DEI
PROGRAMMI: BASE, FRANCESE, DIETA,
KULICH (DOLCE DI PASQUA), RAPIDO

1. Aprire il coperchio della macchina per il pane. Prendere
lo stampo da forno dal manico e per sbloccarlo, ruotarlo
attentamente in senso antiorario fino a che si ferma.
Quindi rimuovere lo stampo da forno tirandolo verso l'alto,
sostenendo il manico.

2. Montare la spatola per limpasto.

3. Introdurre gli ingredienti nello stampo secondo la ricetta,
cominciando da quelli liquidi e terminando con quelli secchi.
L'ordine di introduzione & molto importante per ottenere il
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giusto impasto. Rimuovere 'acqua e la farina dalle superfici
esterne dello stampo.
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4. attenzione nella camera di cottura. Per bloccarlo, ruotare in
senso orario finché si ferma.

5. Chiudere accuratamente il coperchio della macchina per
il pane. Collegare all'alimentazione. Il display deve illuminarsi.

6. Selezionare il numero del programma richiesto con il
pulsante | J|l, impostare la dimensione del pane in base
alla ricetta, impostare il colore della crosta richiesto. Verra
visualizzato il parametro selezionato.

7. Premere [> Iﬁ viene visualizzato il tempo richiesto.

IMPOSTAZIONE AVVIO RITARDATO

1. Impostare il timer sull'orario in cui si desidera preparare il
pane, a partire dal momento dell’ avvio del programma, fino a
13 ore successive, co _pte alli di 10 minuti.

2. Premendo i pulsanti C / , il tempo cambia a intervalli
di 10 minuti.

3. Premere 2 volte il pulsante [>||:| Prima pressione —
conferma dellimpostazione, seconda pressione — avvio del
programma, dopo un minuto viene visualizzato il tempo,
ridotto di un minuto e si awvia il conto alla rovescia.

1+ 17

La capacita di utilizzo della funzione timer € spec-
ificata nella tabella «Programmi e regimi».

AGGIUNTA DI INGREDIENTI

E possibile aggiungere ingredienti nei programmi BASE,

RAPIDO, DIETA, FRANCESE, KULICH (DOLCE DI PASQUA),

IMPASTO.

Poiché il primo impasto nella macchina per il pane & molto

forte e glingredienti delicati come uvetta, olive, noci possono

frantumarsi completamente, questi vanno aggiunti in un

secondo momento, durante il secondo impasto. Un segnale

acustico avverte quando é possibile aggiungere gli

ingredienti.

Regole utili.

» La frutta secca deve essere tagliata a cubetti di circa 5 mm.

» Per evitare che aderiscano allo stampo, cospargerli di farina.

+ Laquantita di ingredienti umidi va misurata in base alla
ricetta, per evitare che di alterare 'umidita dellimpasto.

« | semi duri grossi possono graffiare lo stampo. E preferibile
macinarli e aggiungerli allinizio.

+ Se siusa l'awvio ritardato, & preferibile aggiungere gli altri
ingredienti all'inizio, insieme alla farina.
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¢ Durante il secondo impasto, si udira un segnale
acustico, che indica che é possibile aggiungere altri
ingredienti. Il processo di impasto non viene interrotto,
quindi prestare attenzione. Aprire il coperchio e versare
gli ingredienti nello stampo della macchina per il pane.
Chiudere il coperchio. Cercare di tenere aperto il
coperchio il pil breve tempo possibile, per non alterare
la temperatura all’interno della macchina per il pane.

PREPARAZIONE IMPASTO

1. Allinizio scegliere una ricetta dal libro delle ricette e
introdurre tutti gli ingredienti nello stampo con la spatola per
l'impasto. Posizionare lo stampo dentro la macchina per il
pane e chiudere il coperchio.

2. Selezionare uno dei programmi: IMPASTO / IMPASTO

PER PIZZA | IMPASTO PER PASTA con il pulsante @

Premere D“]

Il display mostra il tempo necessario al completamento del

programma. La macchina per il pane comincia a impastare.

L'aggiunta di ingredienti & consentita solo nel programma

IMPASTO con aggiunta di ingredienti.

5. Dopo un determinato periodo di tempo e , in base al
programma selezionato, un segnale acustico indica il
completamento del programma.

6. Limpasto deve essere rimosso dallo stampo e posizionato
su un ripiano coperto di farina e usato come specificato
nella ricetta.

SIS

G<E
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PREPARAZIONE MARMELLATA

1. La macchina per il pane consente di preparare marmellate
molto gustose. Utilizzando il pulsante selezionare il
programma MARMELLATA.

2. Per preparare la marmellata, servono frutti di bosco, zucchero
e succo di limone. Si possono utilizzare mirtilli, fragole,
lamponi o altri frutti di bosco a buccia sottile. Lo zucchero e
il succo di limone aggiungono sapore e conservano il colore
dei frutti. Nel processo di preparazione gli ingredienti vengono
riscaldati e mescolati.
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3. Premere il pulsante D||:| Tempo di completamento del
programma visualizzato — 1 ore 20 minuti La macchina per il
pane avvia la preparazione della marmellata.

4. Dopo 1 ora e 20 minuti, si udira un segnale acustico che
indica il completamento del programma. La marmellata pud
essere spalmata su cialde, pane, aggiunta al gelato o utilizza-
ta come farcitura per i dolci.

Dopo il raffreddamento, introdurre la marmellata
preparata in un contenitore di vetro e conservarla

A in frigo. Per modificare la struttura della marmella-
ta, € possibile aggiungere 1 cucchiaio, 1 cucchiaio
e mezzo di pectina.

Quando la marmellata & pronta, versarla immedi-
atamente in un altro contenitore. Lo stampo deve

A essere riempito con acqua calda e lavato immedi-
atamente dopo il raffreddamento, per evitare che i
residui secchi di marmellata danneggino il rivesti-
mento antiaderente.

COTTURA AL FORNO

1. Quando si usa questo programma non vi & né impasto né
lievitazione della pasta, quindi non & necessario montare la
spatola per I'impasto.

2. La macchina per il pane funziona come un forno. E
possibile cuocere cupcake, prodotti in casseruola e
completare la cottura di prodotti da forno.

. Collegare il dispositivo.

. Selezionare il programma COTTURAAL FORNO,
utilizzando il pulsante | ]|

5. Servendosi dei pulsanti(d § / (jj _ impostare il tempo

necessario per la cottura al forno, da 10 minuti fino a 1 ora
e 40 minuti. Quindi premere due volte il pulsante D|I:| per
avviare la cottura al forno.

6. A cottura terminata,si udira un segnale acustico.
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Quando la cottura al forno & completa, lasciar
raffreddare il prodotto per 10 minuti nella macchi-
na per il pane, quindi rimuoverlo dallo stampo con
attenzione.
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EN PULIZIA E MANUTENZIONE, Fig. D

+ Scollegare il dispositivo.

+ Lasciar raffreddare il dispositivo.

+ Lavare stampo da forno, tazza di misurazione,
cucchiaio di misurazione e spatola per impastare
con acqua calda e detersivo. Pulire a secco. Non &
possibile il lavaggio in lavastoviglie.

Prestare attenzione quando si imposta il tempo
della cottura al forno: i numeri lampeggiano. La pri-
ma pressione del pulsante [>|I:| conferma il tem-
po selezionato. | numeri e i due punti smettono di
lampeggiare. La seconda pressione del pulsante
[>||:|avvia il programma COTTURA AL FORNO.
Viene visualizzato il conto alla rovescia. | due punti
cominciano a lampeggiare.

STESURA DELL’IMPASTO

Cercare sempre di ottenere la lievitazione massima dellimpasto.
Per stendere l'impasto utilizzare sempre una spazzola. La cottura
al forno deve rispettare la ricetta. Per una crosta dorata, utilizzare
una rifinitura a base d’uovo o a base di tuorli d'uovo. Per una
crosta croccante, utilizzare una rifinitura di albumi, senza tuorlo ;
il colore della crosta sara meno dorato.

RICETTA PER RIFINITURA

RIFINITURA A BASE DI UOVO — mescolare un uovo bollito
montato con un cucchiaio di latte o acqua.

RIFINITURA A BASE DI TUORLO D’UOVO — mescolare un
tuorlo d’'uovo montato con un cucchiaio di latte o acqua.
RIFINITURA BIANCA — mescolare un albume d’'uovo montato
con un cucchiaio di latte o acqua.

CONSERVAZIONE DI PANE E PRODOTTI
A BASE DI LIEVITO

Conservazione del pane

Il pane deve essere conservato in un sacchetto o in un conteni-
tore ben chiusi a temperatura ambiente per non piu di 3 giorni.
Con clima caldo e umido, il pane deve essere conservato in
freezer. Nel freezer il pane deve essere conservato in un sac-
chetto ben chiuso, per non pit di un mese. Prima di riporlo nel
freezer, tagliare il pane a fette, per un uso piu semplice.

Congelare prodotti a base di lievito cotti al forno

Prima di riporre i prodotti cotti al forno a base di lievito nel
freezer, lasciarli raffreddare. Congelare solo prodotti freddi,
econfezionarli solo un’ora dopo il raffreddamento. Utilizzare
alluminio o sacchetti di cellophane per il confezionamento. |
prodotti congelati possono essere conservati da 6 a 8 settimane.
Allo scongelamento I'evaporazione dell'umidita espande
I'imballaggio.

Congelare impasti a base di lievito

A primo impasto ultimato, la massa puo essere congelata in
freezer. Dividere I'impastonelle parti necessarie e arrotolare in
pezzi di spessore non superiore a 2 cm. Posizionare i le parti di
impasto su vassoi e riporli nel freezer per farli indurire. Introdurre
le parti completamente congelate in sacchetti di cellophane

o avvolgerle in alluminio. L'impasto puo essere conservato in
freezer fino a 4 settimane.

Per scongelare, estrarre le parti di impasto, meglio la sera per

la mattina dopo, e portare I'impasto a temperatura ambiente.
Impastare bene impasto scongelato cosi da renderlo pronto per
lo stampo e per una nuova lavorazione. E possibile congelare
I'impasto gia lavorato. L'unica differenza & che durante lo sconge-
lamento & necessario portare 'impasto a temperatura ambiente
e lasciarlo lievitare, in modo che aumenti il doppio in volume.
Cuocere l'impasto in forno, in base alla ricetta selezionata.

con un panno umido. Non immergerlo mai in acqua
perché sussiste il rischio di shock elettrico.
« Asciugare bene tutte le parti.

E « Pulire il corpo del dispositivo allinterno e all’esterno
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POSSIBILI PROBLEMI E SOLUZIONI

Il pane &
eccessivamente
lievitato

Il pane diventa
chiaro e umido

C'é della farina sulla
superficie del pane
cotto.

Gli ingredienti non
sono stati mescolati
adeguatamente.

Il pane non si cuoce.

Perdita di impasto
sul fondo dello
stampo.

La spatola per
l'impasto sbatte.

| bordi del pane
cadono e la parte
inferiore & umida.

Il pane & umido e
i pezzi non sono
uniformi.

C'é odore di bruciato
durante la cottura.
Fuoriesce fumo dai
fori per il vapore.

La spatola per
limpasto & nel
pane quando viene
estratto.

La crosta si
ammorbidisce
quando si raffredda.

La crosta non &
croccante.

Si sta usando troppo lievito o acqua. Verificare la ricetta e misurare la quantita giusta di lievito e acqua,
servendosi della tazza di misurazione. Assicurarsi che gli altri ingredienti non abbiano rilasciato troppa
acqua.

Non c'¢ sufficiente farina. Pesare attentamente la farina.

Non c'e sufficiente lievito. Utilizzare il cucchiaio di misurazione. Controllare la data di scadenza del lievito.
Dopo aver aperto il lievito, conservarlo in frigorifero.

« Si & verificata un’interruzione di elettricita o la macchina per il pane si € arrestata durante la cottura del pane.

La macchina per il pane si spegne quando rimane in arresto per oltre 10 minuti. E necessario rimuovere il
pane dallo stampo e avviare nuovamente il ciclo con nuovi ingredienti.

Verificare la ricetta e misurare la quantita giusta di farina con la bilancia o la quantita giusta di liquido con la
tazza di misurazione.

Si sta usando troppa farina o non c'¢ liquido a sufficienza. Verificare la ricetta e misurare la quantita giusta di
farina con la bilancia o la quantita giusta di liquido con la tazza di misurazione.

Non é stata installata la spatola per l'impasto. Prima di introdurre gli ingredienti, assicurarsi che la spatola sia
installata nello stampo per il forno.

Si e verificata un’interruzione di elettricita o la macchina per il pane si & arrestata durante la cottura del pane.
Apparentemente € necessario avviare nuovamente la cottura, tuttavia il risultato finale potrebbe essere
negativo, se limpasto & gia stato avviato.

E stato selezionato il programma IMPASTO. Il programma IMPASTO non awvia la cottura al forno.

Si e verificata un’interruzione di elettricita o la macchina per il pane si € arrestata durante la cottura del
pane. La macchina per il pane si spegne quando rimane in arresto per oltre 10 minuti. E possibile provare a
cuocere l'impasto nel forno, se ¢ lievitato.

+ Non c'era acqua sufficiente e si & attivata la protezione del motore. Questo accade quando il dispositivo &

sovraccarico; il motore stava operando al limite massimo. Consultare il rivenditore o il centro assistenza. Al
successivo utilizzo verificare la ricetta e misurare e aggiungere la quantita corretta di ingredienti.

Si e dimenticato di installare la spatola per l'impasto. Assicurarsi che sia installata.

Il perno di miscelazione nello stampo da forno non ruota. Se il pernoper la miscelazione non ruota quando la
spatola & inserita, € necessario sostituirlo. Contattare un centro di assistenza autorizzato OURSSON AG.

Una piccola quantita di impasto pud fuoriuscire dalle aperture, ma le parti rotanti non si fermano. Cio &
normale ma qualche volta &€ necessario assicurarsi che il perno per la miscelazione ruoti in modo corretto.

Questo perché la spatola € in movimento sul perno (non si tratta di un malfunzionamento).
Il pane e stato lasciato nello stampo da forno troppo a lungo dopo la cottura. Rimuovere immediatamente il
pane dopo la cottura.

C'e stata un’nterruzione di elettricita o la macchina per il pane i & stata arrestata durante la cottura del
pane. La macchina per il pane si spegne quando rimane in arresto per oltre 10 minuti. E possibile provare a
cuocere limpasto nel forno, se € lievitato.

« |l pane era troppo caldo quando & stato tagliato. Lasciare sempre raffreddare il pane prima di affettarlo, in

modo che tutto il vapore fuoriesca.

E possibile che alcuni schizzi degli ingredienti siano caduti sull'elemento di riscaldamento.

A volte una piccola quantita di ingredienti pud cadere sull'elemento di riscaldamento durante la miscelazione.
E sufficientepulire I'elemento di riscaldamento dopo la cottura, quando la macchina per il pane &
completamente fredda.

L'impasto & troppo denso. Lasciar raffreddare il pane, poi rimuovere la spatola.
Si & formata la crosta sotto la spatola. Lavare la spatola e il perno dopo ogni utilizzo.

Il vapore acqueo che rimane all'interno del pane dopo la cottura potrebbe leggermente ammorbidire la
crosta. Per ridurre il vapore, ridurre la quantita di acqua di 10-20 ml.

Perché il pane diventi croccante, utilizzare la modalita FRANCESE o I'opzione colore crosta «<SCURO».

A Verificare i possibili problemi prima di contattare un centro assistenza.

50



CERTIFICAZIONE DEI PRODOTTI

Per le informazioni sulla certificazione dei prodotti, visitare il sito web http://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/
certificates/#tab0 oppure richiedere una copia al rivenditore.

Specifiche tecniche

MODELLO BM0801J
Consumo elettrico, W max 580
Tensione nominale ~ 220-240 V; 50 Hz
Massa massima del pane cotto 7509
Timer finoa 13 ore
Funzionamento da+15°Ca35°C
Requisiti di temperatura
Conservazione e trasporto da-40°Cab55°C
Funzionamento 15-75%
Requisiti di umidita
Conservazione e trasporto 15-75%

Classe di protezione da scossa elettrica |
Dimensioni (HxPxL), mm 348x255x280
Peso, kg 4.8 /

*| prodotti devono essere conservati in ambienti asciutti, ventilati e con temperature inferiori a 25°C.

La riparazione puo essere eseguita solo da personale qualificato autorizzato dal centro di assistenza

OURSSON AG.
ASSISTENZA
OURSSON AG si congratula per la scelta dei nostri prodot- - Fareakcl
ti. Abbiamo fatto il possibile affinché questi prodotti possano Nome del prodotto Termini garanzia,
rispondere alle vostre esigenze e affinché la qualita corris- GG, WES] mesi
ponda ai migliori standard mondiali. Se il vostro prodotto Forni a microonde, macchine
di marca OURSSON necessita di manutenzione, vi preghia- per il pane, stufe a induzione 60 12
mo di contattare uno dei centri di assistenza autorizzati (di ) .
seguito ASC). Sul sito web www.oursson.com & presente Multicooker, robot da cucina,
un elenco completo di ASC, con il rispettivo indirizzo. macgh!ne ‘.ja. cucina, boliitori
elettrici, griglie elettriche,
miscelatori, mixer, tritacarne,

Obblighi di garanzia OURSSON AG: tostapane, termos, tostatrici,
1. Gli obblighi di garanzia di OURSSON AG, in particolare macchine per il caffe, pentole a 36 12

del centro assistenza OURSSON AG, si applicano solo vapore, spremiagrumi, tritatutto,

ai modelli progettati da OURSSON AG per la produzione essiccatori, macchine per lo

o la fornitura e la vendita nel Paese in cui & disponibile yogurt, fermentatrici, mini forni,

in servizio di garanzia, ai modelli acquistati in detto congelgton, fngo'nferl, macchine

. . S . . da caffé automatiche
Paesecertificati per la conformita agli standard nazionali
e dotati di marcatura ufficiale di conformita. Bilance da cucina, sifoni 24 12

2. Gli obblighi di garanzia di OURSSON AG sono regola-
mentati dalla legge sulla tutela dei diritti del consumatore 4. Gli obblighi di garanzia di OURSSON AG non si applicano

e dalle leggi del Paese in cui vengono forniti e solo ai seguenti prodotti, considerando la loro sostituzione

quando il prodotto € utilizzato esclusivamente a fini come non dipendente dallo smontaggio del prodotto:

personali familiari o domestici. Gli obblighi di garanzia + Batterie.

di OURSSON AG non si applicano all’'uso dei prodotti » Custodie, cinghie, cavi per il trasporto, accessori di

per fini commerciali o in relazione all’acquisizione di montaggio, strumenti, documentazione allegata al

beni per soddisfare le esigenze di aziende, istituzioni e prodotto.

organizzazioni. 5. La garanzia non copre i difetti causati dalla violazione delle
3. OURSSON AG stabilisce i seguenti termini d’'uso e norme di utilizzo, conservazione o trasporto dei prodotti,

periodi di garanzia per i propri prodotti: azioni da parte di terzi o di forza maggiore, comprensive

di, ma non limitate a, i seguenti cas:
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« Se il difetto & causato da un maneggiamento negligen-
te, dall'uso per altri fini, dalla violazione delle condizioni
e delle norme di funzionamento stabilite nel manuale di
istruzioni, compresi 'esposizione ad alte o basse tem-
perature, I'elevata umidita o polvere, tracce di apertura
o di riparazione dell'apparecchio in forma autonoma, la
mancata corrispondenza agli standard nazionali della
rete di alimentazione elettrica, I'ingresso di liquidi, insetti
o altri oggetti estranei, di sostanze all'interno del dispo-
sitivo, nonché I'utilizzo a lungo termine del prodotto in
modalita operative estreme.

« Se il difetto del prodotto & il risultato di tentativi non
autorizzati di testare il prodotto o apportare modifiche
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 apparecchiature, accessori, ricambi,
batterie di bassa qualita.

« Se il difetto del prodotto & associato all'uso in combi-
nazione ad apparecchiature aggiuntive (accessori),
diverse da quelle raccomandate da OURSSON AG,
per I'utilizzo con questo prodotto. OURSSON AG non
€ responsabile della qualita delle apparecchiature
aggiuntive (accessori) realizzate da terzi, della qualita
dei suoi prodotti associati a tali apparecchiature,
nonché della qualita delle apparecchiature aggiuntive di
OURSSON AG quandoimpiegate insieme a prodotti di
altri produttori.

6. | difetti del prodotti rilevati durante il ciclo di vita del prodot-
to vengono risolti dai centri assistenza autorizzati (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 acquisto e la data. In
assenza di tali documenti, il periodo di garanzia & calcolato
a partire dalla data di produzione dei prodotti. Si prega di
considerare che:
 La configurazione e installazione (montaggio,

collegamento, 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.

+ Gliinterventi di manutenzione del prodotto (pulizia e
lubrificazione delle parti mobili, sostituzione dei mate-
riali di consumo e delle forniture, ecc.) sono eseguiti a
pagamento.

7. OURSSON AG non & responsabile dei danni causati
direttamente o indirettamente dai prodotti a persone,
animali, proprieta, se essi si sono verificati in conseguenza
dellinosservanza delle norme e delle condizioni d’uso,
conservazione, trasporto o installazione del prodotto, di
azioni intenzionali o negligenti da parte del consumatore
o di terzi

8. In nessuna circostanza OURSSON AG & responsabile di
perdite o danni accidentali, indiretti o consequenziali, in-
clusivi di ma non limitati a : perdita di profitti, danni causati
da interruzioni dell’attivita commerciale, industriale 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 soggette a
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cambiamenti senza previa notifica del produttore.

Uso 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 esclusiva-
mente 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 di e conformita alle norme di funzionamento, la
durata di vita utile effettiva pud superare quella stabilita da
OURSSONAG.

2. Al termine della durata di vita utile del prodotto, &
necessario contattare un centro di assistenza autorizzato
per eseguire una manutenzione preventiva del prodotto
e determinare I'adeguatezza ad un uso successivo. Gli
interventi di manutenzione preventiva dei prodotti possono
essere eseguiti anche dai centri assistenza a pagamento.

3. OURSSON AG sconsiglia 'uso del presente prodotto
dopo il termine della durata di vita utile, in assenza di
manutenzione 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 elettroni-
che - RAEE. Dopo il termine della durata di vita utile, non &
possibile smaltire il prodotto fra i normali rifiuti domestici. Al
contrario, deve essere depositato presso un apposito centro
di riciclaggio per apparecchiature elettriche ed elettroniche,
per il corretto trattamento e smaltimento in conformita alle
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 riciclaggio del prodotto, contattare le autorita
municipali locali o le aziende per lo smaltimento
dei rifiuti domestici.

||
Data di produzionedate
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.

UL

25011234567
AR a Al

FTT

f
000 O

Il numero di serie si trova sulla parte posteriore del prodot-

to, sulla confezione e sulla scheda del prodotto.

© Prime due lettere: corrispondenza con il gruppo di
prodotto (macchina per il pane - BM).

@ Prime due cifre — anno di produzione.

© Seconde due cifre —settimana di produzione.

O Ultime due cifre — numero di serie del prodotto.



Per evitare incomprensioni, si consiglia di leggere attentamente il manuale istruzioni e gli obblighi
di garanzia. Controllare la correttezza della scheda di garanzia. La scheda di garanzia & valida solo
se quanto segue viene indicato correttamente e chiaramente: modello, numero di serie, data di ac-

quisto, timbro, firma dell’acquirente. Il numero di serie e il modello dell’apparecchio devono essere
gli stessi della scheda di garanzia. Se queste condizioni non sono soddisfatte o i dati specificati
nella scheda di garanzia sono stati modificati, la scheda di garanzia non & valida.

ourssono

Per domande o problemi con i prodotti OURSSON AG, si prega di inviare un’e-mail a:
support@oursson.com

Questo manuale ¢ tutelato dalla normativa internazionale e UE sui diritti d’autore. Qualsiasi uso non autorizzato delle
istruzioni, comprese la copia, la stampa e la distribuzione, ma non solo, comporta I'applicazione di responsabilita
civile e penale.

Informazioni di contatto:

1. Produttore - OURSSON AG (Orson AG), Seefeldstrasse 56, 8008 Zurigo, Svizzera.
2. Le informazioni sulla certificazione dei prodotti sono disponibili sul sito web www.oursson.com.

OURSSON AG
Fabbricato in Cina
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DROSIBAS NORADIJUMLI, att. A

A\
A\

Bistamibas simbols
Atgadinajums lietotajam par augstu spriegumu.
Bridinajuma simbols

lietoSanas pamaciba.

Izmantojot elektroierices, veiciet $adus piesardzibas
pasakumus.

Izmantojiet ierici atbilstosSi talak sniegtajai lietoSanas
pamacibai.

Uzstadiet ierici uz stabilas virsmas.

Izmantojiet tikai izstradajuma komplekta iek|autos
piederumus.

+ Lai nepielautu elektriskas stravas triecienu,
neiegremdéjiet vadu Gdent vai cita Skidruma. Ja
iericé iek|uvis Gdens, sazinieties ar OURSSON
AG pilnvarotu apkopes centru (PAC).

Stravas padevei izmantojiet elektrotiklu ar atbilsti-
giem raksturlielumiem.

Nelietojiet ierici vietas, kur gaisa var bat uzliesmojo-
Su vielu garaini.

» Nekad neméginiet pats atvért ierici, jo $ada
riciba var izraistt elektriskas stravas triecienu
vai izstradajuma disfunkciju, ka arT raZzotaja
garantijas anulé$anu. Par remontu un apkopi
sazinieties tikai ar pilnvarotiem apkopes cen-
triem, kas nodarbojas ar OURSSON prec¢zimes
izstradajumu remontu.

Ja ierice tiek parvietota no vésas vietas uz siltu vai
pretéji, ierici pirms lieto$anas izsainojiet un nogai-
diet 1-2 stundas pirms ieslégSanas.

» Lai neizraisitu elektriskas stravas triecienu, ne-
iegremdgéjiet GdenT visu izstradajumu vai vadus.

Lietojot ierici bérnu tuvuma, rikojieties 1pasi uzmani-
gi un piesardzigi.

Nepieskarieties ierices karstajam dalam, pretéja
gadijuma var gat traumas.

Lai nepielautu traumu gdsanas risku, ar noloku ir
nodro$inats sameéra 1ss stravas vads.

Nepielaujiet vada nokarasanos par asam galda
malam, ka arT ta nonaksanu saskaré ar karstam
virsmam.

Nepievienojiet $o ierici elektrotiklam, kuram jau ir
pievienotas citas ierices. Pretéja gadijuma ierice,
iespéjams, nedarbosies pareizi.

Neuzstadiet ierici blakus gazes plitim, elektriskajam
pITtim un cepeskrasnim.

Péc ierices lietoSanas beigam neaizmirstiet to atvie-
not no elektrotikla.

Pasargajiet ierici no triecieniem un nokri$anas,
vibracijas un citu veidu mehaniskas iedarbibas.
Pirms ierices tiriSanas vai piederumu mainas noteik-
ti atvienojiet ierici no elektrotikla.

Neizmantojiet ierici arpus telpam.

So ierici nav paredzéts izmantot personam (ieskaitot
bérnus) ar pazeminatam fiziskajam, sensorajam vai
garigajam spéjam vai personam bez pieredzes vai
zinaganam. Sadi cilvéki $o ierici var izmantot tikai
tadas personas uzraudziba, kas atbild par vinu dro-
§ibu, vai ja vini ir sanémusi noradijumus par ierices
drosu izmanto$anu. Neatlaujiet bérniem rotalaties ar
So izstradajumu.

Sis izstradajums ir paredzéts izmanto$anai tikai
majas.
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Atgadinajums lietotajam par to, ka ekspluatacija javeic atbilstosi noradijumiem

Ja stravas vads ir bojats, tas janomaina OURSSON
AG pilnvarota apkopes centra (PAC) darbiniekam, lai
novérstu bistamtbu.

Izmantojiet tikai izstradajuma komplekta iek|autos
piederumus.

lerices tiriSana neizmantojiet abrazivus un orga-
niskus tiriSanas lidzek|us (spirtu, benzinu u.c.).

Tirot ierici, var izmantot nedaudz neitrala tiriSanas

ITdzekla.

leslédzot ierici pirmoreiz, var bit jatama viegla
deguma smaka, kas rodas, pirmoreiz uzkarstot
ierices sildelementam. Nakamajas lietoSanas
reizés $ada smaka nebds jatama.

Uz $o ierici nekada gadijuma nevajag iedarbot-

ies ar spéku, pretéja gadijuma lietotaja kludas
dé| var sabojat izstradajumu.

IETEIKUMI

Pirms $Ts ierices izmantoS$anas, I0dzu, izlasiet
lieto§anas pamacibu. Péc izlasi§anas saglabajiet
pamacibu turpmakai lieto$anai.

Visos $aja rokasgramata ietvertajos attélos ir
paradits shematisks realu priekSmetu attélojums,
kas var atskirties no faktiskajiem attéliem.
Izpakojiet ierici un nonemiet visus iepakojuma
materialus. Noslaukiet korpusu un iek§é&jo virsmu ar
tTru un sausu dranu, nelietojiet abrazivus tirisanas
Iidzek]|us.

Vaku var atvért tikai tad, ja nepiecieSams pievi-
enot dazadas sastavdalas, un tikai pec skanas
signala atskanéSanas. Ja ierice darbojas, neat-
veriet vaku un neiznemiet cepamo veidni.

A

Neiegremdgjiet cepamo veidni Gden.

Izmantojot veidni, ievérojiet piesardzibu, jo jebkadi
korpusa bojajumi var izraisit veidnes darbibas
traucéjumus.

Lai atvieglotu micitaja nonemsanu, piepildiet veidni
ar Gdeni un nogaidiet 10-20 mindtes. levérojot pie-
sardzibu, [énam pagrieziet un iznemiet lapstinu, péc
tam izmazgajiet veidni ar mikstu skli un noslaukiet
sausu.

Veidnes atbrivo$anai no maizes neizmantojiet cietus
priek8metus. Ja maizes iznemsana ir apgratinata,
laujiet veidnei atdzist 5-10 mindSu ilguma, un
nodroSiniet, lai ta neatrastos vieta, kur iesp&jams
viegli izraistt apdegumus. P&éc tam satveriet cepamo
veidni, lietojot virtuves cimdus, un sakratiet vairakas
reizes. Turiet rokturi ta, lai tas netraucétu maizes
iznems$anai.




Pirms maizes grieSanas parliecinieties, vai taja
neatrodas lapstina.

+ Jalapstina atrodas iekSiené, nogaidiet, iz ta atdziest,
un péc tam to iznemiet. levérojiet piesardzibu, lai
neapdedzinatos, jo lapstina joprojam var bt karsta.

* lerici uzglabajiet ar aizvértu vaku.

Ja veidnes nepiedegoSais parklajums tiek paklauts
A mitruma un tvaika ietekmei, tas var mainit krasu, bet
tadéjadi netiek ietekméta ta veiktspéja.

+ lerices darbibas laika neparsedziet to ar dvieli vai servijeti.

lerices darbibas laikd neméginiet iznemt veidni
un nelieciet taja rokas. Ja tas ir nepiecieSams,
nospiediet pogu ||:| lai apturétu ierici, un
atvienojiet to no elektrotikla.

« Kad programma ir pabeigta, nospiediet pogu D“] lai
apturétu programmu, atvienojiet ierici no elektrotikla un
laujiet tai pilnTba atdzist. Péc tam notiriet visas drupatas,
miltus un citus atlikuSos netirumus, izmantojot mitru sakli
vai draninu.

* Maizes cepama masina ir paredzéta formas maizes
cepSanai ar maks. svaru 750 grami.

« Darbojoties ar maizes cepamas masinas veidni, ievérojiet
piesardzibu. Veidne iz jaiznem ar rokturi uz augsu,
nepagrieziet un nekratiet to. Ja kada iemesla dé| veidne
ir bojata vai taja ir iespiedums, temperatdiras sensoru
darbiba var tikt traucéta. Apejoties ar karstu veidni, noteikti
izmantojiet virtuves cimdus.

Maksimalais miltu daudzums maizes vai miklas
pagatavoSanai

cepamaja forma nedrikst
parsniegt 450 gramus. Rauga maksimalais
daudzums ir 8 grami.

1ZSTRADAJUMA KOMPLEKTACIJA

Maizes cepama masina..........ccceveeveerericneiineeeneeene 1 gab.
Cepama veidne ...
Miklas lapstina..
Mérkarote
Mérkraze,
LietoSanas pamaciba ....

PROGRAMMU SKAIDROJUMS

Programmas

. Piezim
simbols CEliE

Programma

KONSTRUKCIJAS ELEMENTI, att. B
@ Vaks

Cepama veidne

Displejs

Korpuss

Vadibas panelis

Mérkraze (200 ml)

Mérkarote (t&jkarote — 5g/édamkarote — 15g)
Mrklas lapstina

LIETOJUMS, att. C

Displeja

tiek radits izvélétas programmas numurs (att. C-1) un tas izpildei
nﬁerziecie§amais laiks (att. C-9).

0000000

poga (att. C-3)
Programmu izvéle:
PAMATA, FRANCU, DIETISKA, KULICS, ATRA, PICA,
MAKARONI, MIKLA, IEVARIJUMS, CEPSANA
(sk.receptes).

poga (att. C-4)

Garozas krasas izvéles poga. Lauj izcept maizi ar gaiSu, vid&ji
tumsu vai tumsu garozu.
Garozas krasas indikators (att. C-2)
Nospiezot pogu , displeja tiek parﬁdﬂsq, kas norada
izvéléto parametru.

fﬁ Lai garoza batu miksta un garSiga, ieteicams
izvéleties garozas krasas rezimu |_|.

@ poga (att. C-5)

Maizes lieluma poga. Tiek izmantota cepamas maizes lieluma
iestati$anai: M — vidéjs, L — liels.

Maizes lieluma indikators (att. C-8)

Nospiezot pogu , displeja tiek paradits [> kas norada
izvéleto parametru.

@"/ @ pogas (att. C-6)

Tiek izmantotas cep$anas aizkaves laika iestatiSanai un laika
iestatianai rezima “CEPSANA”. P&c nospie$anas iestatitais
laiks ir 10 mindtes.

>0 poga (att. C-7)

Izvélétas programmas sak$ana/apturésana vai laika iestatiSana.
Lai atceltu izvéli vai apturétu programmu, nospiediet un turiet o
taustinu dazu sekunzu ilguma.

PROGRAMMAS

Lai izvéletos kadu no cep$anas, miklas micisanas vai ievarjuma
pagatavosanas programmam, vadibas panell nospiediet
poguﬁf PAMATA, FRANCU, DIETISKA, KULICS, ATRA,
CEPSANA, PICA, MAKARONI, MIKLA, IEVARIJUMS.

Gatavosanas
laiks

1 PAMATA

Piemérota baltmaizes un rudzu maizes cep$anai no
maizes miltiem.

2 h. 50 min.

2 |ATRA

Lietojama atrai maizes cepSanai. Maize ir blivaka, bet ne
mazak garsiga.

ST programma ir noderiga, ja sagatavo$anas laiks ir
ierobezZots.

1 h. 15 min.
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Program-
mas Programma
numurs

Programmas Gatavosanas

. Piezime :
simbols laiks

Lauj izcept pilngraudu maizi. ST programma ir noderiga
_ B cilvékiem, kas seko I1dzi savam svaram, bet nevélas

3 DIETISKA atteikties no svaigi ceptas maizes. Sada maize tiek cepta 3 h. 30 min.
zemaka un cietaka, bet ta satur vairak uzturvielu un
vitaminu, kas iet zuduma maizes miltu apstrades laika.

. Piemérota receptém ar samazinatu cukura daudzumu un

4 FRANCU @ |auj izcept maizi ar kraukskigu garozu un gaisigi irstosu |3 h. 20 min.
struktdru.

5 KULICS @ Varat izcept siera maizi un lieldienu kuli¢u. 3 h. 47 min.

6 MIKLA KIaS|skésvrauga nvﬁ_klz'is ar d_azédém pledgvérrj o 2 h. 05 min.
sagatavoSana dazadiem miltu un miklas izstradajumiem.

! MAKARONI é Makaronl,i, pelmenu n tamlidzigu izstradajumu miklas 0 h. 20 min.
pagatavo3ana.

a5
8 PICA Picas miklas pagatavos$ana. 0 h. 45 min.
&2 i
9 IEVARLJUMS 26 levarijuma variSana optimala temperattra un bez 1 h. 20 min
@ apnicigas maisisanas. ’ ’
Sis reZims ir piemérots kiiku cep$anai, maizes cep$anai ]
X @” no iepriek$ sagatavotas miklas un maizes, kas kada No 10 min
10 CEPSANA . . it ) . M lidz 1 h. 40
‘ : iemesla dé| nav izcepusies l1dz galam, cepSanas . J
o min.
pabeigSanai.
A Pirms 10. programmas izmantoSanas neaizmirstiet iznemt miklas 1apstinu.

APRAKSTITAS PROGRAMAS

Programmas | Diétiska

Maizes lielums L M L M L M L M
Programmas izpilde

e (i) P 250 | 248 1:15 1:04 | 330 | 328 | 320 | 318
Taimeris (stunda) lidz 13 lidz 13 - - lidz 13 lidz 13 lidz 13 fidz 13
Uzsildisana (min) - - - - - - - -

1. mici$ana (min) 10 10 12 1 11 11 14 14

1. uzbrie$ana (min) 20 20 - - 30 30 30 30

2. mici$ana (min) 13 13 - - 15 15 12 12

2. uzbrie$ana (min) 25 25 - - 42 42 31 31

3. uzbrieana (min) 40 40 20 15 50 50 40 40
Cepsana (min) 62 60 43 38 62 60 73 71
Silta maize (min) 60 60 60 60 60 60 60 60
Displeja radijums, kad japievieno papildu

P da!asJ »Kadjap pap 2:12 2:10 1:10 059 | 244 | 242 | 229 29
Pievienojot sastavdalas maizes cepamaja masina,

rapigi ievérojiet noradito secibu. Raugam vienmeér

jaatrodas virspusé un jabit sausam. Pareizai dozé$anai A Visam maizes cepamaja masina iepildamajam
vienmér izmantojiet ierices komplekta ieklauto sastavdalam jabut istabas temperatara.

mérkrazi un mérkaroti. Vienmér piepildiet mériedalas
lidz malam. Piepildot mériedalas, nesaspiediet saturu.
Preciza dozésana ir veiksmes atsléga.
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Programmas Kuli¢s Mikla Makaroni Pica levarijums CepSana

Maizes lielums L M - - - - -

Programmas izpilde laiks (h:min) 3:47 3:45 2:.05 0:20 0:45 1:20 0:10- 1:40

Taimeris (stunda) lidz 13 lidz 13 lidz 13 lidz 13 lidz 13 - -

Uzsildi$ana (min) - - - 20 - - -

1. micidana (min) 10 9 12 - 10 - -

1. uzbrie3ana (min) 20 20 23 - 12 15 -

2. micidana (min) 18 18 15 - 8 - -

2. uzbrie$ana (min) 60 60 35 - - - -

3. uzbriesana (min) 60 60 40 - 15 65 -

Cep$ana (min) 59 58 - - - 65 0:10-1:40

Silta maize (min) 60 60 - - - - 60

Displeja radijums, kad japievieno papildu

sas‘t’év‘da!as’ lap pep 311 3:10 1:20 - - - /
SALS

SAUSAS
SASTAVDALAS

SKIDRUMI

SASTAVDALU IZVELE

MILTI
Galvena maizes sastavdala, satur gluténu (palidz maizei pacelties
un sniedz stingrumu).

Kviesu milti tiek iegati, malot kvieSu graudus. Apstrades laika tiek
atdalitas klijas un digli. Maizes cep$anai vispiemérotakie ir milti ar
markéjumu ,maizes milti".

Pilngraudu miltu iegiSanai tiek izmantots viss kvieSu grauds,
ieskaitot klijas un asnu. No $adiem miltiem cepta pilngraudu maize
ir [oti noderiga, bet tai nepiecieSami citi cepSanas apstak|i un ta tiek
cepta zemaka un cietaka. Citi nosaukumi: graudu maize, veselibas
maize.

Rudzu milti tiek iegati, malot rudzu graudus. Salidzindjuma ar
kvieSiem, rudzu milti satur vairak dzelzs, magnézija un kalija —
Sie elementi ir batiski svarigi cilvéka kermenim. Tomér gluténa
saturs ir mazaks un maize Iidz ar to ir blivaka un zemaka. Cepot
rudzu maizi, neparsniedziet recepté noradito miltu daudzumu, jo
pretéja gadijuma iesp&jams izraisit motora parkarSanu. Recepté ir
izmantoti lobitu rudzu milti.

Milti ir jAnosver un jaizsija caur sietu, lai nodroSinatu
piesatinajumu ar skabekli un izceptas maizes augstaku

kvalitati.

SAUSAIS RAUGS

Nodrosina miklas uzbrie$anu. Lietojiet tikai raugu, kam nav
nepiecieSama iepriek$éja fermentésana (nelietojiet svaigo
saspiesto raugu vai sauso raugu, kas pirms lieto$anas jafermenté).
Turklat ir ieteicams izmantot raugu, uz kura iepakojuma ir

noradits, ka tas ir «atri rigsto$s». Izmantojot iepakotu raugu, péc
ta lietoSanas nekavéjoties aizveriet iepakojumu, uzglabajiet to
ledusskapt un izlietojiet razotaja noradita termina ietvaros.

UDENS

Izmantojiet dzeramo Gdeni. Skidruma daudzuma noteik$anai
vienmér izmantojiet mérkrizi.

Uzlabo gar$u un intensificé gluténa iedarbibu, miklai uzbriestot.
Nepievérsot pienacigu uzmanibu sals lietojumam, maize var sarukt
un zaudét garsu.

TAUKVIELAS
Dara 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 ptdercukuru, nerafinétu
cukurniedru cukuru, medu, melases u.c. Ja tiek pievienoti kaltéti
augli, pieméram, rozines, viges, aprikozes u.c., pievienojiet mazak
cukura.

PIENA PRODUKTI

Sniedz aromatu un uzturvértibu.

Ja Gdens vieta izmantojat pienu, maizes uzturvértiba bas
augstaka, bet §ada gadijuma nepielietojiet sakSanas aizkavi, jo
pretéja gadijuma piens var saskabt. Samaziniet Gdens daudzumu
proporcionali piena daudzumam.

AUGLI, RIEKSTI UN DARZENI

Pievienojot maizes papildu sastavdalas, ir janem véra to saturétais
cukura, dens un taukvielu daudzums. Tadé| &T pildijuma kopsvars
nedrikst parsniegt 15% no sakotnéjo izejvielu kopsvara. lzceptas
maizes ar piedevam augstums var bat mazaks neka maizei bez
piedevam, jo §is piedevas traucé gluténa struktdrai mikla. Pildljums
japievieno péc skanas signala atskanésanas.

CEPSANAI GATAVI MAIZES MAISIJUMI

Maizes cepamaja masina varat izmantot cep$anai gatavos
maizes maisijumus. leteicams lietot 500 gramu maizes maisijuma
iepakojumus vai pusi no iepakojuma eso$a maisijuma.

PROGRAMMAS IZVELESANAS,
PROCEDURA: PAMATA, FRANCU,
DIETISKA, KULICS, ATRA

1. Atveriet maizes cepamas masinas vaku. Satveriet cepamo
veidni aiz roktura un uzmanigi pagrieziet pretéji pulkstenraditaju
kustibas virzienam [1dz atdurei, lai to atblokétu. Péc tam
iznemiet cepamo veidni vertikala virziena, turot aiz roktura.

2. Uzstadiet miklas lapstinu.

. levietojiet veidné sastavdalas atbilstosi receptei, sakot ar
$kidrajam un beidzot ar sausajam. levietosanas seciba ir |oti
svariga pareizai miciSanai. Notiriet Gdeni un miltus no cepamas
veidnes aréjam virsmam.

w
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levietojiet cepamo veidni maizes cepamaja masina, ripigi
ievietojot to cepSanas kamera. Lai to nofiksétu, pagrieziet
pulkstenraditaju kustibas virziena Iidz atdurei.

Uzmanigi aizveriet maizes cepamas masinas vaku.
Pievienojiet to elektrotiklam. Displejam vajadzétu iedegties.
Ar pogu izvélieties nepiecieSamas programmas numuru,
iestatiet maizes lielumu atbilstosi receptei un iestatiet
nepiecieSamo garozas krasu. Tiks paradits izvélétais
parametrs.

Nospiediet D||:| un tiks paradits nepiecieSamais laiks.

SAKSANAS AIZKAVES IESTATISANA

1.

2.

3.

lestatiet taimerT laiku, péc kura vélaties sagatavot maizi, no
programmas sakuma laika lidz 13 stundam ar 10 mindsu
intervaliem.

NospieZot pogas O’ / O laiks tiks mainits par 10
minatém.

2 reizes nospiediet pogu D||:| Ar pirmo nospieSanu tiks
apstiprinats iestatijums, bet ar otru nospiesanu tiks sakta
programma. Péc minttes tiks paradits laiks minus viena
mindte un saksies laika atskaiti$ana.

T+ D> A=
]

C Taimera funkcijas izmanto$anas iespéjas ir

noraditas tabula ,Programmas un rezimi”.

SASTAVDALU PIEVIENOSANA
Sastavdalu pievienoana ir iespéjama programas PAMATA,
ATRA, DIETISKA, FRANCU, KULICS, MIKLA.

Tadél, ka pirma miciS8ana maizes cepamaja masina ir oti
spéciga, varigas sastavdalas, pieméram, rozines, olivas
vai rieksti, var pilniba saskist, un $adas sastavdalas miklai

japievieno veélak, otras miciSanas laika. Bridis, kad japievieno
$is sastavdalas, tiek noradits ar skanas signalu.
Noderigi noradijumi.

Zavétie augli ir jasagriez aptuveni 5 mm lielos kubicinos.
Lai novérstu piedevu lipSanu pie veidnes, apkaisiet tas ar
miltiem.

Slapjo sastavdalu daudzums ir janosaka atbilstoSi receptei,
lai neizjauktu nepiecieSamo miklas mitruma limeni.

Lielas un cietas séklas var saskrapét veidni. Tas ieteicams
sasmalcinat un pievienot no sakuma.

Ja izmantojat sakSanas aizkavi, piedevas ir ieteicams
pievienot no sdkuma, kopa ar miltiem.
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* Otras miciSanas laika atskanés skanas signals,
kas noradis, ka taja bridi varat pievienot papildu
sastavdalas. MiciSanas process netiek partraukts,
tade| ieverojiet piesardzibu. Atveriet vaku un ieberiet
sastavdalas maizes cepamas masinas veidné. Aizveriet
vaku. Centieties turét vaku atvértu uz cik 1su bridi
vien iespéjams, lai neietekmétu temperatiru maizes
cepamaja masina.

MIKLAS GATAVOSANA

1. Vispirms recepsSu gramata izvélieties recepti un ievietojiet
sastavdalas veidné ar miklas lapstinu. levietojiet veidni
maizes cepamaja masina un aizveriet vaku.

2. Izvélieties vienu no programmam: MIKLA/ PICA/ MAKA-
RONI, izmantojot poguﬁ|

Nospiediet [>|C1.

Displeja tiks paradits programmas izpildei nepiecieSamais

laiks. Maizes cepama masina saks miklas micisanu. Sa-

stavdalu pievieno$ana tiek veikta tikai programma MIKLA
ar piedevam.

5. Péc noteikta laika, atkariba no izvélétas programmas,
atskanés skanas signals, kas noradis, ka programma ir
pabeigta.

6. Mikla ir jaiznem no veidnes, janovieto uz délisa, jaapkaisa
ar miltiem un jaizmanto atbilstosi recepté noraditajam.
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IEVARIJUMA PAGATAVOSANA

1. Maizes cepamaja masina iesp&jams pagatavot |oti garSigu
ievarijumu. Ar pogu @ izvélieties programmu IEVARIJUMS.
2. Lai pagatavotu ievarijumu, bls nepiecieS$amas ogas, cukurs
un citrona sula. Varat izmantot mellenes, zemenes, avenes
un citas ogas ar planu mizinu. Cukurs un citrona sula
papildina garSu un saglaba ogu krasu. Gatavo$anas procesa
sastavdalas tiek karsétas un maisitas.
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3. Nospiediet pogu D||:| Tiks paradits programmas izpildes
laiks — 1 stunda 20 mindtes. Maizes cepama masina saks
ievarijuma gatavosanu.



4. Péc 1 stundas un 20 minatém atskanés skanas signals, kas
noradis, ka programma ir pabeigta. Pagatavoto ievarijumu
var smérét uz vafelém un maizes, pievienot saldgjumam vai
izmantot tortes pildijumam.

Péc atdziSanas ievietojiet pagatavoto ievarjumu
stikla trauka un uzglabajiet ledusskapr. Lai mainitu
jevarijuma konsistenci, varat pievienot 1-1,5
tejkarotes pektina.

lestatot cepSanas laiku, esiet uzmanigi, jo numurs
mirgo. Pirmoreiz nospieZot pogu [>|I:|, tiek apsti-

é prinats izvéletais laiks. Skaitli un kols beidz mirgot.
Otrreiz nospiezot pogu |, tiek sakta program-
ma CEPSANA. Tiek radita laika atskaiti$ana. Kols
sak mirgot.

Péc ievarijuma pagatavoanas tas nekavéjoties
ir japarlej cita trauka. Veidne ir japiepilda ar siltu
adeni un jaizmazga uzreiz péc atdziSanas, jo pie-
kaltusas ievarijuma atliekas var sabojat nepiede-
gosSo parklajumu.

CEPSANA

1. Izmantojot So programmu, netiek veikta mici$ana un
nenotiek miklas uzbrieSana, tadé| nav nepiecieSams
uzstadit miklas lapstinu.

2. Maizes cepama masina darbojas ka krasns. Varat cept
keksinus, sautét sautéjumus un pabeigt cept lidz galam
neizcepu$os miltu un miklas izstradajumus.

3. Pieslédziet ierici elektrotiklam.

4. Izvélieties programmu CEPSANA, izmantojot pogu @

5. Izmantojot pogas J"'/ (J;j iestatiet nepiecieSamo
cepanas laiku no 10 minatem lidz 1 stundai un 40

mindtém. Péc tam divreiz nospiediet pogu D|I:| un
cepSana tiks sakta.

6. Péc cepSanas pabeigSanas atskanés skanas signals.
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Péc cepSanas pabeigSanas laujiet izstradajumam
atdzist maizes cepamaja masina 10 minasu il-
guma un péc tam uzmanigi iznemiet to no veid-
nes.

LV TIRISANA UN APKOPE, att.D

« Atvienojiet ierici.

« Gaidiet, lidz ierice atdziest.

« Nomazgajiet cepamo veidni, mérkrizi, mérkaroti un
miciSanas lapstinu silta Gdeni ar mazgasanas lidzekli.
Noslaukiet ierices. Tas nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina.

MIKLAS APZIESANA

Vienmér centieties panakt miklas maksimalu uzbrieSanu. Miklas
apzieSanai vienmeér izmantojiet otu. CepSana vienmeér javeic
atbilsto$i receptei. Lai garoza bitu zeltaina, apsméréjiet ar olas
vai olas dzeltenuma maisijumu. Lai garoza batu kraukskiga,
apsmeérgjiet ar olas baltuma maisijumu. Ta ka olas dzeltenums
netiek izmantots, garoza bis mazak zeltaina.

PARZIESANAS MAISIJUMU RECEPTES

OLAS MAISIJUMS —samaisiet vienu sakultu olu ar t&jkaroti
piena vai Gdens.

OLAS DZELTENUMA MAISIJUMS — samaisiet vienu sakultu
olas dzeltenumu ar téjkaroti piena vai Gdens.

OLAS BALTUMA MAISIJUMS — samaisiet vienu sakultu olas
baltumu ar téjkaroti piena vai Gdens.

MAIZES UN RAUGA MIKLAS
IZSTRADAJUMU UZGLABASANA

Maizes uzglabasana

Maize ir jauzglaba ciesi aizvérta maisina vai trauka izta-

bas temperatara, ne ilgak par 3 dienam. Karstos un mitros
laikapstaklos maize ir jauzglaba saldétava. Maize saldétava ir
jauzglaba ciesi noslégta plastmasas maisina ne ilgak par vienu
ménesi. Pirms maizes ievietoSanas saldétava sagrieziet to
Skelés, lai atvieglotu maizes lietoSanu.

Ceptu rauga miklas izstradajumu sasaldésana

Pirms ceptu rauga miklas izstradajumu ievietoSanas saldétava
|aujiet tiem atdzist. Sasaldéjiet tikai atdzesétus produktus,

to iepakoSana javeic ne agrak par stundu péc atdziSanas.
lepakosanai izmantojiet plévi vai celofana maisinus.

Saldétus produktus drikst uzglabat maksimums 6-8 nedélas.
Atkausésanas laika izpletiet iepakojumu, lai veicinatu mitruma
izgaro$anu.

Rauga miklas sasaldésana

Miklas mici$anas un pirma posma beigas iegto masu var sa-
saldét saldetava. Sadaliet miklu gabalos atbilstosi vajadzigajam
un izrullgjiet plaksnés, ne biezakas par 2 cm. Uzlieciet miklas
plaksnes uz paplatém un ievietojiet saldétava, lai tas sacietétu.
Pilniba sasalusas miklas plaksnes ietiniet celofana maisinos vai
plévé. Miklu var uzglabat saldétava maksimums 4 nedélu ilguma.
Lai miklu atkausétu, iznemiet miklas plaksnes un |aujiet tam atsilt
lidz istabas temperatirai, ieteicams, no vakara lidz ritam. Atku-
suso miklu rGpigi izmiciet un péc tam ta bls gatava veidoSanai
un turpmakai izmantoSanai. lesp&jams sasaldét jau atkususu
miklu. Vieniga atskiriba ir tas, ka atkausé$anas laika miklai ir
jauzsilst [ldz istabas temperattrai un jauzbriest, lai tas sakotnéjais
apjoms divkarsotos. Cepiet miklu atbilstosi izvélétajai receptei.

* Noslaukiet ierices korpusa iekSpusi un arpusi ar
A mitru dranu. Nekad nemérciet to Gdent, lai neizraisttu
elektroSoka risku.

« Rapigi nozavéjiet visas dalas.
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IESPEJAMAS PROBLEMAS UN RISINAJUMI

Maize ir parak
uzbriedusi.

Maize ir bala un jéla

Uz izceptas maizes
virsmas ir milti.

Sastavdalas nav
pietiekami rapigi
samaisitas.

Nenotiek maizes
cep$ana.

Miklas noplade
veidnes apaksa.

Miklas lapstina grab.

Maizes sani ir
iekritusi un apaksdala
ir slapja.

Maize ir jela un
gabali nav vienadi.

Cepsanas laika ir
jatama deguma
smaka. No tvaika
atverém nak ddmi.

Kad maizi iznemu,
taja paliek miklas
lapstina.

Garoza péc
atdziSanas paliek
miksta.

Garoza nav
kraukskiga.

.

.

.

.

.

.

.
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Jus izmatojat parak daudz rauga vai Gdens. Skatiet recepti un nomeériet atbilstoSu rauga un ddens daudzumu,
izmantojot mérkrizi. Parliecinieties, vai no paréjam sastavdalam netiek sanemts parak liels Gdens daudzums.
Nav pievienots pietiekami daudz miltu. RGpigi nosveriet miltus.

Nav pievienots pietiekami daudz rauga. Izmantojiet mérkaroti. Parbaudiet rauga deriguma terminu. P&c rauga
iepakojuma atvérSanas uzglabajiet to ledusskapi.

Ir noticis elektroenergijas padeves partraukums vai maizes cepama masina cepSanas laika tika apturéta. Maizes
cepama masina izslédzas, ja tas darbiba tiek apturéta ilgak neka desmit mindtes. Maize ir jaiznem no formas un
cikls jasak no jauna ar jaunam sastavdalam.

Skatiet recepti un nosveriet atbilstoSu miltu daudzumu, izmantojot svarus, vai nomériet atbilsto$u skidruma
daudzumu, izmantojot mérkrazi.

Jas izmatojat parak daudz miltu vai parak maz $kidruma. Skatiet recepti un nosveriet atbilstosu miltu daudzumu,
izmantojot svarus, vai nomériet atbilstosu Skidruma daudzumu, izmantojot mérkrzi.

Nav uzstadita miklas lapstina. Pirms sastavdalu ievieto$anas parliecinieties, vai lapstina ir uzstadita cepamaja
veidné.

Ir noticis elektroenergijas padeves partraukums vai maizes cepama masina cepsanas laika tika apturéta. Maizes
cep$ana dro$i vien bis jaatsak, tomér rezultats var bat negativs, ja miciSana jau tika uzsakta.

Esat izvélgjies programmu MIKLA . Programma MIKLA netiek sakta cep$ana.

Ir noticis elektroenergijas padeves partraukums vai maizes cepama masina cepsanas laika tika apturéta. Maizes
cepama masina izslédzas, ja tas darbiba tiek apturéta ilgak neka desmit mindtes. Ja mikla ir uzbriedusi, varat
méginat to izcept cepeskrasni.

Udens daudzums nebija pietiekams un tika aktivizéta motora aizsardziba. Tas notiek, ja ierice ir parslogota;
motors darbiba sasniedza maksimalo robezvertibu. Sazinieties ar tirgotaju vai servisa centru. Nakamaja reizé
skatiet recepti un nomériet un pievienojiet pareizus sastavdalu daudzumus.

Esat aizmirsis uzstadit miklas lapstinu. Parliecinieties, vai ta ir uzstadita.

Nedarbojas varpsta, kas nodrosina maisiS$anu cepamaja veidné. Ja maisi$anas varpsta negriezas, kad lapstina
ir ievietota, varpsta ir janomaina. Sazinieties ar pilnvarotu OURSSON AG servisa centru.

Neliels daudzums miklas var nopldst caur atverém, tomér rotéjo$as detalas nepartrauks kustibu. ST ir normala
paradiba, tomér dazreiz ir japarliecinas, vai maisisanas varpsta griezas pareizi.

To izraisa miklas lapstinas kustiba uz varpstas (tie nav darbibas traucgjumi).
Maize ir atstata cepamaja veidné parak ilgi péc cepSanas. Nekavéjoties iznemiet maizi péc tas izcepSanas.

Ir noticis elektroenergijas padeves partraukums vai maizes cepama masina cepSanas laika tika apturéta. Maizes
cepama masina izslédzas, ja ts darbiba tiek apturéta ilgak neka desmit mindtes. Ja mikla ir uzbriedusi, varat
méginat to izcept cepeskrasni.

Kad maizi sagriezat, ta bija parak karsta. Pirms maizes sagrieSanas laujiet tai atdzist, lai viss tvaiks paspétu
izgarot.

Sastavdalas, iespéjams, ir izlijusas uz sildelementa.
Dazkart maisiSanas laika uz sildelementa var izlit neliels daudzums sastavdalu. PEc cepSanas vienkarsi
noslaukiet sildelementu, kad maizes cepama masina ir pilniba atdzisusi.

Mikla ir parak bliva. Laujiet maizei atdzist un péc tam iznemiet lapstinu.
Zem lapstinas ir izveidojusies garoza. P&c katras lietoSanas reizes nomazgaijiet lapstinu un varpstu.

Udens tvaiki, kas maizé palikusi p&c cep$anas, var garozu padarit nedaudz mikstaku. Lai samazinatu tvaiku
apjomu, samaziniet Gdens daudzumu par 10-20 ml.

Lai maize klatu kraukskiga, izmantojiet rezimu FRANCU vai garozas krasas opciju TUMSA

A Pirms sazinaSanas ar servisa centru, parbaudiet iespéjamas problémas.
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IZSTRADAJUMU SERTIFIKACIJA

Informaciju par izstradajumu sertifikaciju skatiet vietné http://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/certificates/#tab0

vai jautajiet pardevéjam tas kopiju.

Specifikacijas

MODELIS

BM0801J

Energijas patérins, W

max 580

Nominalais spriegums

~220-240V; 50 Hz

Ceptas maizes maksimalais svars

750 g

*lzstradajumi jauzglaba sausa, ventiléta vieta temperatiira, kas nav zemaka par 25°C.

Taimeris lidz 13 stundam
Darbiba +15°C lidz 35 °C
Temperatdras prasibas
Glabasana un transportésana -40 °C lidz 55 °C
Darbiba 15-75%
Mitruma prasibas
Glaba$ana un transportéSana 15-75%
Aizsardzibas pret elektriskas stravas triecienu klase |
Izméri (AxPxG), mm 348x255x280
Svars, kg 48 /

A Remontu drikst veikt tikai OURSSON AG pilnvarota apkalpo$anas centra kvalificéts personals.

APKOPE

Uznémums OURSSON AG pauz lielu atzinibu par to, ka
izvélaties misu izstradajumus. Més daram visu iesp&jamo,
lai Sie izstradajumi atbilstu jasu vajadzibam un to kvalitate
atbilstu augstakajiem pasaules standartiem. Ja jasu
OURSSON preéu zimes izstradajumam bis nepiecieS$ama
tehniska apkope, lGdzu, sazinieties ar pilnvarotu apkopes
centru (talak teksta — PAC). Pilns PAC saraksts un $o cen-
tru adreses noraditas timek|a vietné www.oursson.com.

OURSSON AG garantijas saistibas:

1. Uznémuma OURSSON AG garantijas saistibas, kuru
izpildi nodroSina OURSSON AG PAC, attiecas tikai uz
modeliem, kurus OURSSON AG ir izstradajis razo$anai
vai piegadei un pardosanai valsti, kura tiek nodrosinata
garantijas apkope; ja izstradajums ir pirkts $aja valstT; ja
izstradajuma atbilstibu $is valsts standartiem apstiprina
attiecigs sertifikats un arf ja izstradajums ir markéts ar
oficialam atbilstibas zimém.

2. OURSSON AG garantijas saistibas ir spéka atbil-
stosi patérétaju tiestbu aizsardzibas likumam, un §is
saistibas regulé tas valsts tiesibu akti, kura ir paredzéta
80 saistibu izpilde; $Ts garantijas saistibas attiecas
tikai uz izstradajumiem, kas lietoti tikai personiskam,
gimenes vai majsaimniecibas vajadzibam. OURSSON
AG garantijas saistibas neattiecas uz precu lietoSanu
uznémeéjdarbibas nollkos vai saistiba ar precu iegadi
uznémumu, institdciju un organizaciju vajadzibam.

3. OURSSON AG saviem izstradajumiem nosaka $adus
lietoSanas noteikumus un garantijas periodus:

LietoSanas

Izstradajuma nosaukums noteikumi,
ménesi

Mikrovilnu krasnis, maizes
cepamas masinas, indukci-
jas plitis
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Garantijas
periods,
ménesi

Daudzfunkcionalas plitis, virtu-
ves kombaini, virtuves ierices,
elektriskas téjkannas, elektris-
kie grili, blenderi, mikseri, galas
malamas masinas, tosteri, kar-
sta gaisa katli, elektriskas kras-
nis, kafijas automati, tvaicétaji,
sulu spiedes, kapajamie nazi,
dehidratori, jogurta masinas,
fermentétaji, mini krasninas,
saldétavas, ledusskapiji, auto-
matiskie kafijas aparati

36

Virtuves svari, sifoni

24

12

4. OURSSON AG garantijas saistibas neattiecas uz sadiem
izstradajumiem, ja to nomaina ir bijusi paredzéta un nav

saistita ar izstradajumu demontazu:
*  Akumulatori.

« Futrali, siksnas, parvietoSanas auklas, montazas

piederumi, instrumenti, izstradajuma komplektacija

ieklauta dokumentacija.

5. Garantija neattiecas uz bojajumiem, kas radusies
izstradajumu nepareizas lietoSanas, glabasanas vai
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transportéSanas dé|; bojajumiem, ko radijusas tresas

personas vai neparvarama vara, tostarp (bet ne tikai)

§ados gadijumos:

« Jabojajums radies nevérigas lietoSanas dél,
izstradajums lietots neatbilstigi lietoSanas mérkim,
izstradajuma bojajumi radusies lietoSanas pamaciba
aprakstito ekspluatacijas nosacijumu un noteikumu
parkapumu dé|, tostarp, ja izstradajums ir bijis paklauts
zemai vai augstai vides temperatarai, lielam mitrumam
vai putekliem; ja ir redzamas patvaligas izstradajuma
atvér§anas pazimes un/vai lietotajs patstavigi veicis
remontu; ja lietoti standartiem neatbilstosi elektrotikli, ja
izstradajuma iekluvis Skidrums, kukaini vai citi svesker-
meni, vielas, ka ar tad, ja izstradajums ilgstosi lietots
smagas slodzes apstak|os.

« Jaizstradajuma bojajums ir radies nesankcionétu
izstradajuma parbauzu veik§anas méginajumu dé| vai
ta konstrukcija vai programmatara ir veiktas izmainas,
tostarp remonts vai tehniska apkope nepilnvarotos
apkopes centros..

« Jaizstradajuma bojajums ir radies standartiem neatbil-
stiga un/vai zemas kvalitates aprikojuma, piederumu,
rezerves dalu vai akumulatoru dé|.

« Jaizstradajuma bojajums ir saistits ar ta izmanto$anu
kopa ar papildaprikojumu (piederumiem), ko izman-
toSanai kopa ar izstradajumu nav ieteicis uznémums
OURSSON AG. OURSSON AG neuznemas atbildibu
par tre$o personu razota papildaprikojuma (piederumu)
kvalitati, par ta izstradajumu kvalitati kopa ar $adu
aprikojumu, ka arT par OURSSON AG papildapri-
kojuma darba kvalitati, lietojot kopa ar citu razotaju
izstradajumiem.

6. Izstradajuma kalpoSanas laika konstatétie izstradajuma
bojajumi tiek noveérsti pilnvarotos apkopes centros (au-
thorized service center — PAC). Garantijas perioda laika,
uzradot originalo garantijas sertifikatu un dokumentus,
kas apstiprina mazumtirdzniecibas pirkuma liguma
faktu un datumu, bojajumu novérsana ir bez maksas. Ja
§adu dokumentu nav, garantijas periods tiek aprékinats
no izstradajuma razoSanas datuma. Janem véra Sadi
nosacijumi:

« Setup and Installation (assembly, the connection, etc.)
OURSSON AG garantija neattiecas uz izstradajuma
komplektacija iek|autaja dokumentacija aprakstito
uzstadi$anu un instalé$anu (montazu, pieslégumiem
u.c.), un minétos darbus var veikt lietotajs vai pilnvarotu
apkopes centru specialisti par maksu.

« lzstradajumu apkope (kustigo dalu tirisana un ello$ana,
patérina daju un materialu nomaina, piegade u.c.) tiek
veikta par maksu.

7. OURSSON AG neuznemas atbildibu par savu
izstradajumu tiesi vai netiesi radttu kait&jumu cilvékiem,
majdzivniekiem, TpaSumam, ja Sie bojajumi radusies
izstradajuma lietoSanas, glabasanas un transporté$anas
noteikumu un nosacijumu neievéro$anas dé| vai ja Sos
bojajumus izraisijusi ti$a vai nolaidiga lietotaja vai treSo
personu darbiba.

8. Nekados gadijumos OURSSON AG neuznemas atbildibu
ne par kadiem tiSiem, nejausiem, netieSiem vai izrietoSiem
zaudéjumiem vai kaitéjumu, tostarp (bet ne tikai): pelnas
zudumu, kait&jumu, ko radijis partraukums komercdarbiba,
rUpnieciskaja razoSana vai cita veida darbiba izstradajuma
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nepareizas darbibas dé| vai tadé|, ka izstradajumu nebija
iespéjams izmantot.

9. Pastavigu izstradajuma uzlabojumu dé| izstradajumu
konstrukcijas elementi un tehniskas specifikacijas razotajs
var mainit bez iepriek$€ja pazinojuma.

Izstradajuma izmantosana péc deriguma (kalposSanas

laika) beigam:

1. OURSSON AG noradttais izstradajuma kalpos$anas laiks ir
spéka tikai tad, ja izstradajums tiek lietots tikai personis-
kajam, gimenes vai majsaimniecibas vajadzibam, ka art
ja lietotajs izpilda pareizas izstradajuma ekspluatacijas,
glabasanas un transporté$anas prasibas. Ja izstradajums
tiek izmantots saudzigi un atbilstigi ta ekspluatacijas
noteikumiem, izstradajuma kalpo$anas laiks var parsniegt
uznémuma OURSSON AG noradito izstradajuma kal-
posanas laiku.

2. Beidzoties izstradajuma kalpo$anas laikam, jums javérsas
pilnvarota apkopes centra, lai veiktu izstradajuma
profilaktisko apkopi un noteiktu izstradajuma piemérotibu
turpmakai lietosanai. Izstradajumu profilaktiska apkope
apkopes centros arf tiek veikta par maksu.

3. OURSSON AG neiesaka izmantot $o izstradajumu péc
ta kalpoSanas laika beigam, ja netiek veikta profilaktiska
apkope pilnvarota apkopes centra. Pretéja gadijuma
izstradajums var apdraudét lietotaja dzivibu, veselibu vai
Tpasumu.

Izstradajuma otrreizéja parstrade un utilizacija

Stierice ir identificéta ka atbilsto$a Eiropas Direktivai

2002/96/EK par elektrisko un elektronisko iekartu atkritumiem

(WEEE).

Péc kalpoSanas laika beigdm $o izstradajumu nedrikst izmest

kopa ar citiem majsaimniecibas atkritumiem. Tas ir janodod

atbilstosa elektrisko un elektronisko iekartu savak$anas
punkta, lai veiktu pareizu to apstradi un likvidaciju atbilstigi
valsts vai vietéjiem likumiem. Pareizi atbrivojoties no St
izstradajuma, jis palidzésit saglabat dabas resursus un
noversisit risku saistiba ar nelabvéligu izstradajuma ietekmi
uz vidi un cilvéku veselibu. Lai iegltu papild-

informaciju par T izstradajuma savaksanas

punktiem un otrreizéju parstradi, sazinieties ar ﬁ

vietéjo pasvaldibu vai majsaimniecibas atkritumu

apsaimnieko$anas uznémumu. [



Razosanas datums

Katram izstradajumam ir unikals sérijas numurs (burtu un Lai nepielautu parpratumus, stingri
ciparu virkne), kas dubléts svitrkoda, kura noradita $ada ieteicams  rpigi izlasit lietoSanas
informacija: izstradajumu grupas nosaukums, razo$anas pamacibu un garantijas nosacijumus.
datums, izstradajuma sérijas numurs. Parbaudiet garantijas kartes pareizibu.
Garantijas karte ir deriga tikai, ja

NI L S ot
informacija: modelis, sérijas numurs,

M1225wm,_6.7 iegades datums, skaidri salasami

zimogi, pircéja paraksts. lerices

090 9 sérijas numuram un modelim jaatbilst

Sérijas numurs atrodas izstradajuma aizmugurg, uz garantijas karté noraditajiem datiem.
iesainojuma un uz garantijas kartes. Ja Sie nosacijumi netiek izpildti vai ir

maintti garantijas karté noradttie dati,
garantijas karte nav deriga.

© Pirmie divi burti attiecas uz izstradajuma grupu (maizes
cepama masina — BM).

@ Pirmie divi cipari norada razo$anas gadu.

© Tresais un ceturtais cipars norada razo$anas nedé|u.

(4] Pédgéjie divi cipari norada izstradajuma sérijas numuru.

ouUrssono

Ja jums ir jautajumi vai problémas saistiba ar OURSSON AG izstradajumiem, lGdzu, sazinieties ar mums pa e-pastu:
support@oursson.com

So lietoanas pamacibu aizsarga starptautiskais un Eiropas Savienibas Autortiesibu likums. Jebkada nesankcionéta
Sis lietoSanas pamacibas izmantoSana, tostarp (bet ne tikai) kopéSana, drukasana un izplati$ana ir civiltiesiski un
kriminali sodama.

Kontaktinformacija:

1. Izstradajumu raZotajs — OURSSON AG (Orson AG), Seefeldstrasse 56, 8008 Zurich, Sveice.
2. Sertifikacijas informacija par izstradajumu ir pieejama timekla vietn& www.oursson.com.

OURSSON AG
Razots Kina

63



INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA, rys. A

A\
A\

Przy korzystaniu z urzgdzen elektrycznych nalezy
podjac¢ nastepujace $rodki ostroznosci:
» Zurzadzenia nalezy korzysta¢ zgodnie z ponizszg
instrukcjg obstugi.
+ Ustaw urzadzenie na stabilnej powierzchni.
» Uzywaj tylko akcesoriow dostarczonych z urzadze-
niem.
» Aby unikng¢ ryzyka porazenia prgdem
; elektrycznym, nie nalezy wktadac przewodu
nia, nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym
punktem serwisowym (ASC) OURSSON AG.
+ Prad zasilajacy musi spetnia¢ odpowiednie para-
metry.
* Nie nalezy uzywac tego urzadzenia tam, gdzie w
powietrzu moga by¢ opary substancji tatwopalnych.

* Nie wolno prébowaé samodzielnie otwierac
tego urzadzenia — moze to spowodowac

Symbol zagrozenia

Symbol ostrzegawczy

porazenie prgdem elektrycznym, nieprawi-
dtowe dziatanie urzgdzenia i utrate gwaranc;ji
producenta. W sprawie napraw i konserwacji
nalezy kontaktowac sie tylko z autoryzowanymi
punktami serwisowymi naprawiajgcymi wyroby
marki OURSSON.

* Przy przenoszeniu urzgdzenia z pomieszczenia zim-

nego do cieptego i na odwro6t nalezy je rozpakowac
przed uzyciem i odczeka¢ 1-2 godziny przed jego
wigczeniem.

» Aby unikng¢ porazenia prgdem, nie wolno

A zanurzac catego urzadzenia ani przewodow w

wodzie.

» Nalezy zachowa¢ szczegdlng uwage i ostroznose,
uzywajac tego urzadzenia przy dzieciach.

» Nie nalezy dotyka¢ goracych czesci, poniewaz
moze to spowodowac obrazenia.

* Przewdd zasilajacy jest specjalnie stosunkowo
krotki, aby unikng¢ ryzyka obrazen.

* Nie nalezy dopuszczaé, aby przewdd zwisat nad
ostrg krawedzig stotu lub dotykat gorgcych po-
wierzchni.

» Nie nalezy podtgczac¢ tego urzgdzenia do sieci,

ktéra jest przecigzona innymi urzgdzeniami; moze to

prowadzi¢ do jego nieprawidtowego dziatania.

» Nie nalezy instalowac¢ tego urzgdzenia w poblizu
kuchenek i piekarnikéw gazowych i elektrycznych.

* Po uzyciu nalezy odtgczy¢ urzadzenie od sieci
elektryczne;j.

+ Nalezy chronic¢ to urzgdzenie przed wstrzgsami,
upadkami, wibracjami i innymi oddziatywaniami
mechanicznymi.

* Przed czyszczeniem lub wymiang akcesoriéw nale-

zy upewni¢ sie, ze urzadzenie zostato odtgczone od

sieci elektrycznej.
* Nie nalezy uzywac tego urzadzenia na zewnatrz.
* Urzadzenie to nie jest przeznaczone do uzytku
przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej spraw-
nosci fizycznej, czuciowej i psychicznej, niedo-
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zasilajgcego do wody ani innych ptynéw. Jesli z
jakiego$ powodu woda dostanie sie do urzadze-

Przypomina uzytkownikowi o obecnosci wysokiego napiecia.

Przypomina uzytkownikowi o koniecznosci dziatania doktadnie wedtug instrukgji.

$wiadczone i nieumiejetne. Mogg z niego korzystaé
wytgcznie pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub po poinstruowaniu, jak bez-
piecznie go uzywadé. Nie nalezy pozwala¢ dzieciom
bawi¢ sie tym urzadzeniem.

Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego.

Uszkodzony przewod zasilajgcy musi zosta¢ wymie-
niony przez specjaliste z autoryzowanego punktu
serwisowego (ASC) OURSSON AG. Pozwoli to
unikng¢ ewentualnych zagrozen.

Uzywaj tylko akcesoriéw dostarczonych z urzadzeniem.
Do czyszczenia urzgdzenia nie nalezy uzywac $rodkéw
$ciernych ani organicznych srodkéw czyszczacych (al-
kohol, benzyna itp.). Do czyszczenia urzadzenia mozna
uzy¢ niewielkiej ilosci neutralnego detergentu.

Po pierwszym wigczeniu wypiekacza do chleba
mozesz poczu¢ delikatny zapach spalenizny.
Pochodzi on z pierwszego podgrzewania ele-
mentu grzejnego urzgdzenia. Przy kolejnych
wigczeniach zapach ten powinien byé nieodc-
zuwalny.

Obstuga tego urzadzenia w zadnym wypadku
nie przewiduje uzywania sity, poniewaz moze

to spowodowac¢ uszkodzenie produktu z winy

uzytkownika.

ZALECENIA

Przed uzyciem tego urzadzenia nalezy przeczyta¢
te instrukcje obstugi. Po przeczytaniu nalezy zacho-
wac te instrukcje do wgladu w przysztosci.
Wszystkie ilustracje w tej instrukcji to schematyczne
wizerunki rzeczywistych obiektow, ktére moga sie
rézni¢ od ich faktycznego wygladu.

Po rozpakowaniu urzadzenia nalezy usunaé¢ wszys-
tkie elementy opakowania. Korpus i powierzchnie
wewnetrzne nalezy przetrze¢ czystg i suchg szmat-
ka; nie uzywaj Sciernych $rodkéw czyszczacych.

Pokrywe mozna otworzy¢ tylko w celu dodania
sktadnikéw i po emisji sygnatu dzwigkowego.
Nie wolno otwiera¢ pokrywy pracujgcego wyp-
iekacza ani wyjmowac z niego wéwczas formy.

A\

Nie wolno zanurza¢ formy w wodzie.

Nalezy uwaza¢, aby podczas uzywania formy nie
uszkodzi¢ jej. Moze to doprowadzi¢ do jej niepra-
widtowego dziatania.

Aby tatwiej wyjg¢ wyrabiarke, nalezy napetni¢
forme woda i poczeka¢ 10—20 min. Ostroznie obroc¢
i wyjmij topatke, a nastepnie wymyj forme miekka
gabka i wysusz ja.

Nie wolno wyjmowac¢ chleba z formy za pomoca
twardych przedmiotoéw, takich jak néz lub widelec.
Jezeli wyjecie chleba jest utrudnione, poczekaj 5-10
min na ostygniecie formy, upewniajgc sie, ze nie



lezy ona w miejscu, ktére mogtoby zosta¢ przypa-
lone. Nastepnie nalezy zatozy¢ rekawice kuchenne
i potrzgsna¢ forma kilka razy. Aby nie blokowaé
chleba, forme nalezy przytrzymac za raczke.

é Przed rozkrojeniem chleba upewnij sig, ze nie ma
w nim fopatki.

+ Jesli w wypiekaczu jest fopatka, przed jej wyjeciem
poczekaj na ostygniecie maszyny. Lopatka moze by¢
nadal goraca. Uwazaj, aby sie nie oparzyc.

+ Przechowuj urzagdzenie z zamknigtg pokrywa.

Powloka antyadhezyjna formy moze zmieni¢ kolor
pod wptywem wilgoci i pary wodnej. Nie wptywa na
jakosc jej pracy.

« Nie przykrywaj pracujgcego urzadzenia recznikiem ani
szmatka.

Nie prébuj wyjmowaé formy z pracujgcego
urzgdzenia ani wktada¢ do niego rak. Aby
zatrzymac¢ urzadzenie, nacisnij przycisk D||:| i
odigez je od pradu.

* Po zakonczeniu programu wytacz program, naciskajac
przycisk ||:|, odtgcz urzadzenie od pradu i poczekaj,
az catkowicie ostygnie. Nastgpnie wyczy$¢ urzadzenie
z okruchéw, maki i innych resztek wilgotng gabka lub
szmatka.

*  Wypiekacz do chleba jest przeznaczony do wypieku
bochenkéw o wadze do 750 g.

» Zachowaj szczeg6lng ostrozno$¢, pracujac z formg
wypiekacza. Forme nalezy wyjag, tapiac za jej uchwyt.
Nie wolno obraca¢ maszyny ani wytrzgsac z niej formy.
Uszkodzenie lub wgniecenie formy moze zaburzy¢ prace
czujnikéw temperatury. Pamietaj, aby przed dotknieciem
goracej formy zatozy¢ rekawice kuchenne.

Do formy mozna wsypa¢ maksymalnie 450

g maki na chleb lub ciasto. Maksymalna ilos¢
drozdzy to 8 g.

ZAWARTOSC OPAKOWANIA

BUDOWA URZADZENIA, rys. B

@ Pokrywa

@ Forma do pieczenia

@ Wyswietlacz

@) Korpus

© Elementy sterujace

( Kubek z miarkg (200 ml)

@ tyzka z miarka (deserowa 5 g / stotowa 15 g)
) topatka do ciasta

UZYTKOWANIE, rys. C

Wyswietlacz

Pokazuje numer wybranego programu (rys. C-1) i czas
potrzebny do jego wykonania (rys. C-9).

Przycisk |_|! (rys. C-3)

Wybér programu:

PODSTAWOWY, FRANCUSKIE, DIETETYCZNY, PASCHA,
SZYBKI, WYPIEK, PIZZA, MAKARON, CIASTO, DZEM.
Wigcej informacji znajduje sie w przepisach.

Przycisk (rys. C-4)

Przycisk do wyboru koloru skorki. Pozwala na wskazanie, czy
chleb ma by¢ upieczony z jasng, $rednig, czy ciemng skoérka.
Wskaznik koloru skorki (rys. C-2)

Po nacisnieciu przycisku na wyswietlaczu pojawi sie symbol
4 wskazujgcy na wybrany parametr.

fﬁ Aby przygotowaé migkkg i smaczng skorke,
zalecamy uzycie D trybu wyboru skorki.

Przycisk @ (rys. C-5)
Przycisk do wyboru rozmiaru wypieku. Stuzy do wyboru
wielkosci wypiekanego chleba: M — $redni, L — duzy.

Wskaznik rozmiaru wypieku (rys. C-8)

Po naci$nigciu przycisku é na wyswietlaczu pojawi sie
symbol | > wskazujgcy na wybrany parametr.

przyciski T3/ (rys. c-6)

Stuzy do ustawienia opéznienia rozpoczecia wypiekania chleba
oraz, w trybie WYPIEK, ustawienia czasu. Jedno nacisnigcie to
10 minut.

Przycisk >0 (rys. C-7)

Rozpoczynalzatrzymuje wybrany program lub ustawienie czasu.
Aby anulowa¢ ustawienie lub zatrzyma¢ program, nacisnij ten
przycisk i przytrzymaj go przez kilka sekund.

Wypiekacz do chleba....
Forma do pieczenia
topatka do ciasta
tyzka z miarka....
Kubek z miarkg...
Instrukcja obstugi...

ZASTOSOWANIE PROGRAMOW

Program

Symbol pro-

.1 szt
1 szt
.18zt
.1 szt
1 szt.
.1 szt

PROGRAMY

Nacisnij przycisk ﬁl i wybierz jeden z programéw

pieczenia, wyrabiania ciasta lub przygotowywania dzemu:
PODSTAWOWY, FRANCUSKIE, DIETETYCZNY, PASCHA,
SZYBKI, WYPIEK, PIZZA, MAKARON, CIASTO, DZEM.

Czas
gotowania

Odpowiedni do wypieku chleba pszenicznego i zytniego z .
1 PODSTAWOWY Q maki na chieb. 2 h. 50 min.
_ Odpowiedni do szybkiego wypieku chleba. Chleb bedzie
2 |szveki O bardzie] gesty, lecz rownie smaczny. 1 h. 15 min.
Ten program jest przydatny, jesli masz mato czasu na
przygotowanie chleba.
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Symbol pro- Czas

Program .
g gram gotowania

Pozwala upiec chleb ze zboza petnoziarnistego.
Przydatne dla oséb, ktére zwracajg uwage na wage, ale
nie chca rezygnowac ze $wiezego chleba. Upieczony
chleb jest nizszy i twardszy, ale ma wiecej sktadnikow
odzywczych i witamin, ktére normalnie sg tracone w
trakcie przygotowywania maki na chleb.

Program odpowiedni do przepiséw ze zmniejszong
ilo$cig cukru. Pozwala na przygotowanie chleba z 3 h. 20 min.
chrupka skorkg i kruchym migzszem.

3 DIETETYCZNY 3 h. 30 min.

4 FRANCUSKIE

Za pomocg tego programu mozesz upiec chleb z serem i

5 PASCHA : 3 h. 47 min.
pasche wielkanocna.

6 CIASTO P_rogram Qoz.walajqcy na przy_gotowanle I_(Iasycznego 2h. 05 min.
ciasta drozdzowego z réznymi dodatkami.

7 MAKARON Program pozw_alaja_cy na przygotowanie ciasta na 0 h. 20 min.
makaron lub pierogi.

8 PIZZA Program pozwalajgcy na przygotowanie ciasta na pizze. 0 h. 45 min.

9 DZEM Program pozwalajgcy na przygotowanie dzemu bez 1 h. 20 min.

mieszania i w optymalnej temperaturze.

Program pozwalajacy na przygotowywanie wypiekow i
chleba z ciasta przygotowanego wczesniej i dopieczenie |Od 10 min do
do konca chleba, ktory z jakiego$ powodu nie upiekt sie |1 h 40 min

catkowicie. J

10 PIECZENIE

Re@l G0 O

A Przed uzyciem 10. programu nalezy pamigta¢ o wyjeciu fopatki do ciasta.

OPIS PROGRAMOW

Programy | Podstawowy | Szybki | Dietetyczny | Francuskie
Rozmiar wypieku L M L M L M L M
Wykonanie programu czas (h:min) 2:50 2:48 1:15 1:04 3:30 3:28 3:20 3:18
Czasomierz (h) lidz 13 lidz 13 - - lidz 13 lidz 13 lldz 13 lldz 13
Rozgrzanie (min) - - - - - - - -
Pierwsze wyrabianie (min) 10 10 12 " " 11 14 14
Pierwsze rosnigcie (min) 20 20 - - 30 30 30 30
Drugie wyrabianie (min) 13 13 - - 15 15 12 12
Drugie rosniecie (min) 25 25 - - 42 42 31 31
Trzecie rosnigcie (min) 40 40 20 15 50 50 40 40
Pieczenie (min) 62 60 43 38 62 60 73 71
Cieply chleb (min) 60 60 60 60 60 60 60 60
Wskazani Swietl

o ;”g’jatg ;;zﬁ slfgfjfﬁfow 212 | 2:10 110 | 059 | 244 | 242 | 229 2@

Podczas dodawania sktadnikéw do pieczenia chleba
nalezy doktadnie przestrzega¢ zadanej kolejnosci.
Drozdze powinny by¢ zawsze wysypane na gorze i
by¢ suche. Do prawidiowego dozowania nalezy uzy¢
tyzki i kubka z miarka znajdujacego sie w zestawie.
Miarki nalezy zawsze napetnia¢ do brzegu. Napetniajac
miarki sktadnikiem, nie nalezy go zgniata¢. Doktadne
odmierzenie ilosci sktadnika to klucz do sukcesu.

Wszystkie sktadniki uzyte do pieczenia chleba
muszg by¢ w temperaturze pokojowe;j.
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Ciasto Makaron Pieczenie
Rozmiar wypieku L M - - - - -
Wykonanie programu czas (h:min) 3:47 3:45 2:.05 0:20 0:45 1:20 0:10- 1:40
Czasomierz (h) lidz 13 lidz 13 lidz 13 lidz 13 lidz 13 - -
Rozgrzanie (min) - - - 20 - - -
Pierwsze wyrabianie (min) 10 9 12 - 10 - -
Pierwsze rosnigcie (min) 20 20 23 - 12 15 -
Drugie wyrabianie (min) 18 18 15 - 8 - -
Drugie ro$nigcie (min) 60 60 35 - - - -
Trzecie rosnigcie (min) 60 60 40 - 15 65 -
Pieczenie (min) 59 58 - - - 65 0:10-1:40
Ciepty chleb (min) 60 60 - - - - 60
Wskazanie wys$wietlacza podczas
dodawania :ggdatkowych Skladnikéw 3 3:10 1:20 ° . ) : /

DROZDZE
sOL

CIECZE

DOBIERANIE SKLADNIKOW

MAKA
Gtéwny sktadnik chleba, zawiera gluten (pomaga w ro$nieciu
chleba, nadajgc mu odpowiednig sztywnosc).

Maka pszenna jest otrzymywana ze zmielonego ziarna pszenicy.
W trakcie procesu z pszenicy usuwane sg otreby i zarodki.
Najlepsza maka do wypieku chleba jest oznaczona jako maka ,do
wypiekow”.

Maka petnoziarnista jest otrzymywana ze zb6z petnoziarnistych
— bez usunietych otrebéw oraz zarodkéw. Chleb z tej maki jest
bardzo warto$ciowy, ale wymaga innych warunkéw wypieku oraz
wychodzi nizszy i twardszy. Inne nazwy: maka ciemna

Maka zytnia jest otrzymywana ze zmielonego ziarna zyta.

Ma ona wiecej zelaza, magnezu i potasu od maki pszennej —
pierwiastkéw niezbednych dla ludzkiego organizmu. Nizsza
zawarto$¢ glutenu oznacza, ze chleb bardziej zbity i nizszy. Przy
pieczeniu chleba zytniego nie wolno wsypywac wiecej maki zytniej
niz to wynika z przepisu. Mogtoby to doprowadzi¢ do przegrzania
silnika. Przepisy przewidujg wykorzystanie obranej maki zytniej.

Maka musi by¢ zwazona, a nastepnie przesiana —
pozwala to nasycic¢ jg tlenem i uzyska¢ chleb o wyzszej

jakosci.

SUCHE DROZDZE

Powodujg rosniecie ciasta. Wybieraj te drozdze, ktére nie
wymagajg uprzedniej fermentacji. Nie uzywaj $wiezych drozdzy
w kostce ani suchych drozdzy, ktéry muszag by¢ wczesniej
sfermentowane. Dodatkowo zalecamy wybieranie drozdzy
oznaczonych jako ,szybkie”. Po uzyciu drozdzy z torebki pamietaj,
aby natychmiast zamkng¢ opakowanie i schowac je do lodowki.
Drozdze nalezy przechowywac¢ zgodnie z okresem waznosci
wskazanym przez producenta.

WODA
Uzywaj wytgcznie wody pitnej. Zawsze nabieraj ptyny za pomocg
kubka z miarka.

Poprawia smak chleba i intensyfikuje prace glutenu w rosnigciu
ciasta. Niedoktadne uzywanie soli moze zmniejszy¢ rozmiar ciasta
i pogorszy¢ jego smak.

TLUSZCZ

Daje chlebowi dodatkowy smak i zwigksza jego migkko$¢.
Zalecamy uzycie masta lub margaryny.

CUKIER

Jest energig dla drozdzy, odpowiada za stodki smak chleba,
zmienia kolor skorki.

Proponujemy wybranie cukru pudru, nierafinowanego cukru
trzcinowego, miodu, melasy itp. Po dodaniu do chleba suszonych
owocow, jak rodzynki, figi, morele itp. zmniejsz ilo$¢ cukru.

NABIAL

Dodaje smaku i zwigksza ilo$¢ wartosci odzywczych.
Zastagpienie wody mlekiem zwigkszy wartos¢ odzywczg chleba.
Nie wolno jednak wéwczas ustawia¢ pieczenia z opdznieniem —
mleko moze skwasnie¢. Zmniejsz ilo$¢ wody proporcjonalnie do
ilosci dodanego mleka.

OWOCE, ORZECHY, WARZYWA

Po dodaniu dodatkowych sktadnikéw do chleba, pamietaj o
policzeniu zawartych w nim cukréw, wody i thuszczu. Catkowita
waga dodatkéw nie powinna przekracza 15% wagi wszystkich
sktadnikéw. Chleb upieczony z dodatkami moze by¢ nieco nizszy
niz zwykly — naruszajg one strukture glutenu w ciescie. Dodatki
nalezy doda¢ po sygnale dzwiekowym.

MIESZANKI CHLEBOWE

W wypiekaczu mozna uzywaé gotowych mieszanek chlebowych.
Do wypieku zwyktego chleba lub szybkich wypiekow zalecamy
stosowanie paczek po 500 g lub wykorzystywanie potowy
mieszanki.

PROCEDURY WYBORU PROGRAMOW:
PODSTAWOWY, FRANCUSKIE,
DIETETYCZNY, PASCHA, SZYBKI

1. Otwoérz pokrywe wypiekacza do chleba. Odblokuj forme,
tapigc jg za uchwyt i delikatnie obracajgc w lewo az do oporu.
Nastepnie wyjmij jg do géry za uchwyt.

W16z topatke do ciasta.

Umie$¢ w formie wszystkie sktadniki z przepisu, zaczynajac
od plynéw, a konczac na suchych dodatkach. Prawidtowe
wyrobienie ciasta zalezy od tej kolejnosci. Wytrzyj wode i
make z zewnetrznych powierzchni formy.

@ N
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4. \Wi6z ostroznie forme do komory wypiekacza. Zablokuj forme,
obracajac jg w prawo do oporu.

5. Delikatnie zamknij pokrywe wypiekacza do chleba. Wigcz
wypiekacz. Wyswietlacz powinien sie zaswiecic.

6. Wybierz numer programu przyciskiem | ||l ustaw rozmiar
wypieku wedtug przepisu i ustaw oczekiwany kolor skorki.
Wybrane parametry zostang wyswietlone.

7. Nacisnij przycisk D“] Zostanie wy$wietlony czas wypieku.

USTAWIANIE OPOZNIONEGO STARTU

1. Ustaw na czasomierzu opdznienie, po ktérym ma sie
rozpocza¢ wypiek. Maksymalne opdznienie wynosi 13
godzin, a precyzja — 10

2. Nacisniecie przyciskow 6’3 / O spowoduje zmiane
opo6znienia 0 10 minut.

3. Nacisnij przycisk D|I:| dwa razy. Pierwsze naci$nigcie
potwierdza ustawienie, a drugie — uruchamia program. Po
minucie zostanie wyswietlone opdznienie pomniejszone o
jedna minute i rozpocznie sig odliczanie czasu.

T+ D> A=
]

é Mozliwos¢ uzywania opdznienia zostata podana
w tabeli z programami.

DODAWANIE SKLADNIKOW

Dodawanie sktadnikéw jest mozliwe w programach

PODSTAWOWY, SZYBKI, DIETETYCNY, FRANCUSKIE,

PASCHA, CIASTO.

Pierwsze wyrabianie jest wykonywane z bardzo duzg sita, ktéra

moze catkowicie zmiazdzy¢ delikatniejsze sktadniki, takie jak

rodzynki, oliwki lub orzechy. Dlatego nalezy je doda¢ pdzniej,

podczas drugiego wyrabiania. Ustyszysz sygnat dzwigkowy

informujacy o tym, aby to zrobi¢.

Przydatne zasady.

+ Suszone owoce nalezy pokroi¢ w kostke o wielkosci ok. 5
mm.

» Aby zapobiec ich przywieraniu do formy, posyp je maka.

» Mokre sktadniki muszg by¢ odmierzone zgodnie z przepisem
tak, aby nie zaktoci¢ ilosci wilgoci w ciescie.

+ Duze i twarde nasiona moga porysowac forme. Przed
dodaniem warto je zmieli¢.

» Jesli uzywasz funkcji opdznienia, dodaj dodatki od razu z
maka.

* Podczas drugiego wyrabiania ustyszysz sygnat
dzwigkowy oznaczajacy, ze mozna w tym momencie
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doda¢ dodatkowe sktadniki. Proces wyrabiania nie jest
przerywany. Zachowaj nalezytg ostroznos¢. Otwoérz
pokrywe i wsyp dodatki do formy. Zamknij pokrywe.
Postaraj si¢ otworzy¢ pokrywe na tak krétko, jak to
mozliwe. Pozwoli to na utrzymanie temperatury w
wypiekaczu.

PRZYGOTOWYWANIE CIASTA

1. Na poczatku wybierz przepis z ksigzki kucharskiej i wioz
topatkag wszystkie sktadniki do formy. Wi6z forme do wypie-
kacza i zamknij pokrywe.

2. Wybierz jeden z programéw: Za pomocg przycisku ﬁl
wybierz program CIASTO / PIZZA /| MAKARON .

3. Nacisnij przycisk >||:|

4. Na wyswietlaczu pokaze sig¢ czas wykonywania programu.

Wypiekacz rozpocznie wyrabianie ciasta. Dodanie dodat-
kowych sktadnikéw jest mozliwe wytgcznie w programie
CIASTO 2].

5. Po pewnym czasie — zaleznie od wybranego programu —
uslyszysz sygnat dzwigkowy wskazujacy na zakonczenie
pracy.

6. Wyjmij ciasto z formy na oprészong maka stolnice i uzyj go
zgodnie z przepisem.

Shl1e

i _{LIDL

PRZYGOTOWYWANIE DZEMU

1. Za pomoca wypiekacza do chleba mozna przygotowac bard-
zo smaczny dzem. Nacis$nij przycisk | ]|li wybierz program
DZEM.

2. Do przygotowania dzemu potrzebujesz owocow, cukru i soku
z cytryny. Dobrymi owocami na dzem sg jagody, maliny,
truskawki i inne z cienkg skorka. Cukier i sok z cytryny
dodajg smaku i pozwalajg zachowa¢ kolor owocéw. Podczas
przygotowania dzemu dochodzi do podgrzania i zmieszania
sktadnikow.

O

3. Nacisnij przycisk [>||:| Czas gotowania — na wy$wietlaczu
pojawi sie 1 godzina i 20 minut. Wypiekacz rozpocznie przy-
gotowywanie dzemu.



4. Po uplywie 1 godziny i 20 minut ustyszysz sygnat dzwigkowy
wskazujgcy na zakonczenie programu. Uzyskany dzem
mozesz zjes¢ z waflami, chlebem lub lodami albo uzy¢ jako
nadzienie do ciast.

nika i schowaj do lodowki. Aby zmieni¢ strukture

j Schtodzony dzem przetéz do szklanego pojem-
dzemu, dodaj jedna-pottorej tyzki pektyny.

Zwré¢ uwage, ze podczas ustawiania czasu
pieczenia migaja liczby godzin i minut. Pierwsze
nacisnigcie przycisku &ll:l potwierdza wybrany
czas. Liczby godzin i minut oraz dwukropek przes-
tajg migaé. Drugie nacisnigcie przycisku [>|C]
powoduje uruchomienie programu PIECZENIA.
Pojawia sie wowczas zegar odliczajgcy czas.

Dwukropek zaczyna migaé.

Po przygotowaniu dzemu nalezy go niezwtocznie
przela¢ do innego pojemnika. Forma musi zosta¢
zalana cieptg wodg i umyta natychmiast po schto-
dzeniu. Zaschniete pozostato$ci dzemu moga us-
zkodzi¢ powtoke antyadhezyjna.

PIECZENIE

1. W tym programie nie dochodzi do wyrabiania ani rosnigcia
ciasta. Dlatego nie jest potrzebne wktadanie topatki do
ciasta.

2. Po wybraniu tego programu wypiekacz dziata jak piekarnik.

Mozesz w nim upiec babeczki, zapiekanki i inne wyroby
oraz dopiec niedokoficzone produkty.

3. Wiz wtyczke urzadzenia do gniazdka zasilajgcego.
4. Za pomocg przycisku mwyblerz program PIECZENIE.

5. Za pomocg przyciskoéw J 4 / 7 ustaw czas pieczenia
—o0d 10 minut do 1 odzmy i 40 minut. Nastepnie nacisnij
dwa razy przycisk |:| Rozpocznie sig pieczenie.

6. Po zakonczeniu pieczenia ustyszysz sygnat dzwigkowy.
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schtodzenie sie wypieku, a nastepnie delikatnie

i Po zakoriczeniu programu poczekaj 10 minut na
wyjmij go z formy.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA, rys. D

= Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka.

» Nastepnie odstaw urzadzenie do ostygniecia.

+ Wymyj forme do pieczenia, kubek z miarka, tyzke z
miarka i fopatke do ciasta w cieptej wodzie ze Srodkiem
czyszczacym. Wysusz te elementy. Pamietaj, ze nie
mozna ich my¢é w zmywarce.

GLAZUROWANIE CIASTA

Postaraj sie zadba¢ o maksymalne urosnigcie ciasta. Do glazuro-
wania uzywaj pedzelka. Wypiek musi by¢ przygotowany zgodnie
z przepisem. Aby uzyskac zlotg skorupke, uzyj glazury z catych
jajek lub z samych zottek. Aby uzyskac¢ kruchg skorupke, uzyj
glazury z samych biatek. Skorupka bedzie wowczas nie tak ztota.

PRZEPIS NA GLAZURE

GLAZURA Z CALYCH JAJEK —Wymieszaj jedno ubite ugoto-
wane jajko z jedng tyzkg stotowg mileka lub wody.
GLAZURA Z ZOLTEK -Wymieszaj jedno ubite z6ttko z jedng
tyzka stotowg mleka lub wody.

GLAZURA Z BIALEK — Wymieszaj jedno ubite biatko z jedng
tyzka stotowa mleka lub wody.

PRZECHOWYWANIE CHLEBA|
PRODUKTOW DROZDZOWYCH

Przechowywanie chleba

Chleb musi by¢ przechowywany szczelnej torebce lub chlebaku
w temperaturze pokojowej nie diuzej niz 3 dni. Przy wysokiej
temperaturze i duzej wilgotnosci chleb nalezy przechowywa¢ w
zamrazarce. Nalezy go wéwczas schowac do szczelnie zamy-
kanej torebki plastikowej i nie trzymac wiecej niz jeden miesiac.
Przed zamrozeniem chleba mozna go pokroi¢ na kromki. Utatwi
to jego pdzniejsze jedzenie.

Zamrazanie upieczonych produktéw drozdzowych

Przed zamrozeniem upieczonych produktéw drozdzowych
nalezy poczekac na ich ostygnigcie. Zamraza¢ nalezy tylko
schtodzone produkty i nie pdZniej niz godzine po ostygnigciu.
Do ich spakowania mozna uzy¢ folii kuchennej lub torebek
celofanowych. Zamrozone wypieki mogg by¢ przechowywane
od 6 do 8 tygodni. Podczas rozmrazania odparowujgca wilgo¢
rozszerza opakowanie.

Zamrazanie ciasta drozdzowego

Ciasto uzyskane po zakonczeniu pierwszego wyrabiania i
rosniecia mozna zamrozi¢. Podziel je na kawatki i rozwatkuj na
spody o grubosci do 2 cm. Umies¢ spody na tackach i wiéz do
zamrazarki po to, aby stwardniaty. Zamrozone spody zawin w
torebki celofanowe lub folie kuchenna. Ciasto mozna trzymac¢
w zamrazalce do 4 tygodni. Aby rozmrozi¢ ciasto drozdzowe,
najlepiej je wyja¢ wieczorem i poczekac do rana. Rozmrozone
ciasto nalezy doktadnie wyrobi¢. Mozna je nastepnie wiozy¢ do
formy na dalszy wypiek. Mozna takze zamrozi¢ catkowicie przy-
gotowane ciasto. Jedynag réznicg jest to, ze podczas rozmrazania
nalezy ogrza¢ ciasto do temperatury pokojowej i poczekac na
jego dwukrotne urosniecie. Nastepnie upiecz ciasto wediug
wybranego przepisu.

Wytrzyj korpus urzadzenia w $rodku i na zewnatrz
A wilgotng $cierkg. Uwaga: Z powodu ryzyka porazenia
pradem, nie wkiadaj nigdy urzadzenia do wody.
» Doktadnie wysusz wszystkie elementy.
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MOZLIWE PROBLEMY | ROZWIAZANIA

Potencjalne
problemy

Chleb roénie za

Rozwiazania

Uzyto za duzo drozdzy i wody. Sprawdz przepis i uzyj kubka z miarka w celu dodania odpowiedniej ilosci
drozdzy i wody. Upewnij sig, Ze inne sktadniki nie oddaty zbyt duzo wody.

wysoko. « 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
trzymaé w lodéwce.
Chleb wyszedt blady '+ Nastgpita awaria zasilania lub z innego powodu wypiekacz zaprzestat pracy w trakcie pieczenia chleba.
i lepki. Wypiekacz wytgcza sie po zatrzymaniu na ponad 10 minut. Wyjmij chleb z formy i ponownie rozpocznij program

z nowymi sktadnikami.
Sprawdz przepis i odmierz odpowiednig ilo$¢ maki na wadze lub dolej ptyn, uzywajac kubka z miarka.

Na powierzchni
upieczonego chleba
jest maka.

« Uzyto za duzo maki lub za mato ptynu. Sprawdz przepis i odmierz odpowiednig ilo$¢ maki na wadze lub dolej

ptyn, uzywajgc kubka z miarka.

Skitadniki zostaty
stabo wymieszane.

Nie wiozono fopatki do ciasta. Przed wiozeniem sktadnikéw upewnij sig, Ze fopatka do ciasta zostata 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 si¢ juz wezesniej, efekt
dalszej pracy moze nie by¢ korzystny.

Chleb nie piecze sie.

« Dodano za mato wody i wigczyto sie zabezpieczenie silnika. Do takiej sytuacji dochodzi, gdy urzgdzenie zostato

Wybrano program CIASTO. Program CIASTO nie rozpoczyna pieczenia.

Nastgpita awaria zasilania lub z innego powodu wypiekacz zaprzestat pracy w trakcie pieczenia chleba.
Wypiekacz wytgcza sig po zatrzymaniu na ponad 10 minut. JezZeli ciasto juz urosto, mozesz sprébowac je upiec
w piekarniku.

przecigzone, a silnik byt zmuszony do pracy z maksymalng predkoscia. Skontaktuj sie ze sprzedawcg lub
centrum serwisowym. Nastepnym razem uzyj odpowiedniej ilosci sktadnikéw zgodnie z przepisem.

Nie wiozono fopatki do ciasta. Pamigtaj o jej wiozeniu.

Watek do mieszania sktadnikéw w formie nie obraca sie. Jesli watek do mieszania sktadnikdw nie obraca si¢
mimo wiozonej topatki, konieczna jest jego wymiana. Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem OURSSON AG.

Ciasto przecieka

« Przez otwory wentylacyjne moze wyciekac niewielka ilo$¢ ciasta, co nie powinno jednak zatrzymywac¢

ruchomych elementéw. Jest to normalna sytuacja. Czasem warto sie jednak upewnic, czy watek do mieszania

opadaja, a jego spod
jest mokry.

przez spéd formy. skfadnikéw obraca sig prawidiowo.
topatka do ciasta « Wynika to z ruchu topatki na watku i nie oznacza jakiejkolwiek awarii.
le:echocze » Chleb pozostat w formie do pieczenia zbyt dtugo po upieczeniu. Pamigtaj, aby chleb wyjmowac natychmiast po
9 : upieczeniu.
Krawedzie chleb « Nastgpita awaria zasilania lub z innego powodu wypiekacz zaprzestat pracy w trakcie pieczenia chleba.

Wypiekacz wytgcza sig po zatrzymaniu na ponad 10 minut. JezZeli ciasto juz urosto, mozesz sprébowac je upiec
w piekarniku.

Chleb jest wilgotny, a
kawatki sg nieréwne.

Byt on krojony przed ostygnigciem. Przed pokrojeniem chleba poczekaj na jego ostygnigcie. Pozwoli to na
wydobycie sie z niego catej pary.

Podczas pieczenia

czu¢ swad « By¢ moze sktadniki dostaly sie na grzatke.

spalenizny. Z « Czasami niewielkie ilosci mieszanych sktadnikéw moga dostac sie na grzatkg. Po zakorczeniu pieczenia i
otworéw na pare catkowitym ostygnieciu wypiekacza wystarczy jg przetrzeé.

wydobywa sie dym.

topatka do ciasta

nie wyszta z « Ciasto jest za geste. Poczekaj na ostygniecie chleba i wyjmij topatke.

wyjmowanego » Pod topatkg powstata skorka. kopatke i wat nalezy my¢ po kazdym wypieku.

chleba.

Schiodzona skérka |+ Para wodna w upieczonym chlebie moze nieco rozmiekczy¢ skorke. Aby zmniejszy¢ ilo$¢ pary wodnej, przy
mieknie. nastepnym wypieku wlej 10-20 ml mniej wody.

f:ﬁj”;zgf Jest « Aby skorka chleba byta chrupiaca, uzyj programu FRANCUSKIE lub trybu skérki CIEMNA. /

A Przed skontaktowaniem sie z centrum serwisowym sprawdz mozliwe przyczyny problemu.
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CERTYFIKACJA WYROBU

Informacje na temat certyfikacji tego wyrobu podano pod adresem http://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/
certificates/#tab0 a ich kopie mozna uzyska¢ od sprzedawcy.

Specifikacijas

MODEL BM0801J
Pobor mocy, W max 580
Napiecie znamionowe ~220-240 V; 50 Hz
Maksymalna masa upieczonego pieczywa 7509
Czasomierz Do 13 godzin
. Dziatanie +15°C do + 35°C
Wymogi temperatury
Przechowywanie i transport -40°C do +55°C
Dziatanie 15-75%
Wymagana wilgotno$¢
Przechowywanie i transport 15-75%
Klasa ochrony przez porazeniem pragdem |
Wymiary (wys. x szer. x diug.), mm 348x255x280
Waga, kg 48 /
*Produkty nalezy przechowywa¢ w suchych, wentylowanych magazynach w temperaturze ponizej 25°C.
Naprawy muszg by¢ wykonywane przez wykwalifikowany personel autoryzowany przez centrum
serwisowe OURSSON AG.

SERWISOWANIE

Firma OURSSON AG serdecznie dziekuje za wybor jej
produktoéw. Zrobilismy wszystko, co w naszej mocy, aby
spetni¢ Twoje potrzeby i aby jako$¢ odpowiadata najleps-
zym $wiatowym standardom. Jesli Twdj produkt marki
OURSSON bedzie wymagat serwisowania, skontaktuj si¢
z jednym z autoryzowanych centréw serwisowych (dalej
ASC). Petna lista ASC i ich doktadne adresy znajduje sig¢ na
stronie www.oursson.com.

Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG:

1. Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG, w tym
ASC OURSSON AG, majg zastosowanie wytgcznie 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 oznaczonymi
oficjalnymi znakami zgodnosci.

2. Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG
mieszczg sie w prawach ochrony konsumentéw i sg re-
gulowane przez przepisy kraju, w ktérym sg $wiadczone,
oraz obowigzujg tylko wtedy, kiedy produkt jest uzywany
na potrzeby osobiste, rodzinne lub gospodarstwa dom-
owego. Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON
AG nie majg zastosowania do uzytkowania produktéw
w celach komercyjnych lub w zakresie nabycia towardéw,
aby zaspokoi¢ potrzeby przedsiebiorstw, instytuciji i
organizaciji.

3. OURSSON AG wyznacza dla swoich produktéw
nastepujgce warunki korzystania i okresy gwaranciji:

Okres
gwarancji,
miesigce

Czas eksp-
loatacii,
miesigce

Nazwa produktu

Kuchenki mikrofalowe, ek-
spresy do chleba, kuchenki 60 12
indukcyjne

Kombiwary, roboty kuchenne,
maszyny kuchenne, czajniki
elektryczne, grille elektryczne,
blendery reczne, miksery
reczne, maszynki do migsa,
tostery, dzbanki termiczne,
maszynki do kawy, parownice,
sokowiréwki, siekacze, odwad-
niacze, maszyny do jogurtow,
fermentownice, prodize,
zamrazarki, lodéwki, ekspresy
do kawy.

Wagi kuchenne, syfony 24 12

4. Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG nie
majg zastosowania do nastepujgcych produktow, jesli ich
wymiana jest zaktadana i nie wymaga rozmontowywania
produktu:

* baterie,

« etui, paski, paski do noszenia, akcesoria montazo-
we, narzedzia, dokumentacja dostarczane wraz z
produktem.

5. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen powstatych na skutek

36 12
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naruszenia zasad korzystania przez konsumentoéw,

przechowywania lub transportu produktéw, dziatan stron

trzecich lub sity wyzszej, w tym miedzy innymi:

« Jesli uszkodzenie byto rezultatem nieostroznego ob-
chodzenia sig, uzywania do innych celéw, naruszenia
warunkéw i zasad korzystania przedstawionych w
niniejszej instrukcji, w tym rezultatem wystawienia
na dziatanie wysokich lub niskich temperatur, duzej
wilgotnosci lub pytu, jesli urzagdzenie ma $lady
samodzielnego otwierania i/lub samodzielnej naprawy,
w przypadku nieodpowiednich krajowych standardow
sieci zasilajacej, jesli do wnetrza urzadzenia dostaty sie
ptyny, insekty, inne ciata obce lub substancje oraz jesli
urzgdzenie byto uzywane przez dtugi czas w ekstremal-
nych warunkach eksploatacji.

« Jesli uszkodzenie produktu byto skutkiem nie-
autoryzowanych préb przetestowania go lub
wprowadzenia jakichkolwiek zmian w jego konstrukcji
lub oprogramowaniu, w tym naprawa lub konserwacja
w nieautoryzowanych centrach serwisowych.

» Jesli uszkodzenie produktu byto skutkiem uzycia
niestandardowych i/lub niskiej jakosci narzedzi, akceso-
riéw, czesci zamiennych, baterii.

» Jesli uszkodzenie urzadzenia ma zwigzek z jego
uzyciem razem z wyposazeniem dodatkowym (ak-
cesoria), innym niz wyposazenie dodatkowe zalecane
przez firme OURSSON AG do stosowania razem
z tym produktem. Firma OURSSON AG nie ponosi
odpowiedzialno$ci za jako$¢ wyposazenia dodatko-
wego (akcesoriéw) wyprodukowanego przez inne
firmy, jako$¢ dziatania jej produktéw razem z takim
wyposazeniem oraz jako$¢ dziatania wyposazenia
dodatkowego OURSSON AG z produktami innych
producentéw.

6. Usterki produktu wykryte w trakcie jego eksploataciji

s usuwane przez autoryzowane centra serwisowe

(ASC). W okresie obowigzywania gwarancji usuwanie

usterek jest bezptatne po okazaniu oryginalnej gwaranciji

i dokumentéw potwierdzajgcych fakt i date zawarcia

umowy zakupu detalicznego. W przypadku braku takich

dokumentéw okres gwaranciji jest liczony od daty produkgji
towaru. Nalezy wzig¢ pod uwage co nastepuje:

« Konfiguracja i instalacja (montaz, podigczenie itd.)
produktu opisane w dotgczonej do niego dokumentacii
nie wchodzg w zakres gwarangji firmy OURSSON AG
i moga by¢ wykonane przez uzytkownika lub odptatnie
przez specjaliste w wigkszosci autoryzowanych
centrow.

« Prace konserwacyjne na produktach (czyszczenie
i smarowanie ruchomych czesci, wymiana czegsci
zuzywalnych i materiatéw eksploatacyjnych) sg wy-
konywane odpfatnie.

7. Firma OURSSON AG nie ponosi odpowiedzialnosci

za jakiekolwiek szkody wyrzgdzone bezposrednio lub

posrednio ludziom, zwierzgtom, mieniu, jesli powstaty one

na skutek nieprzestrzegania zasad i warunkéw uzytkowa-
nia, przechowywania, transportu lub montazu produktu,
celowych lub niezamierzonych dziatarn konsumenta lub
0s6b trzecich.

8. W zadnym przypadku firma OURSSON AG nie ponosi
odpowiedzialno$ci za szczegdine, przypadkowe, posred-
nie ani wtérne szkody, w tym m.in.: utrate zyskoéw, szkody
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powstate na skutek przerwy w dziatalno$ci handlowe;j,
przemystowe;j lub innej, spowodowanej korzystaniem z
produktu lub brakiem mozliwosci korzystania z niego.

9. Ze wzgledu na ciggte ulepszenia produktu, elementy
designu i niektére specyfikacje techniczne moga ulec
zmianie bez wczesniejszego zawiadomienia przez
producenta.

Korzystanie z produktu po uplywie czasu eksploatacji

(czasu uzytkowania):

1. Czas uzytkowania okreslony przez firmg OURSSON AG
dla tego produktu ma zastosowanie tylko wtedy, kiedy
produkt jest uzywany wytgcznie na potrzeby osobiste, rod-
zinne lub gospodarstwa domowego, oraz jesli konsument
przestrzega zasad prawidtowej obstugi, przechowywania
i transportu produktéw. Pod warunkiem ostroznego
obchodzenia sie z produktem i przestrzegania zasad
obstugi faktyczny czas eksploatacji moze przekroczy¢ ten
okreslony przez firme OURSSON AG.

2. Pod koniec czasu eksploataciji produktu nalezy skontak-
towac sie z autoryzowanym centrum serwisowym, aby
przeprowadzi¢ konserwacje zapobiegawczg produktu i
okresli¢ przydatnos¢ do dalszego uzycia. Konserwacja
zapobiegawcza produktow jest takze przeprowadzana
odpfatnie w centrach serwisowych.

3. Firma OURSSON AG nie zaleca korzystania z tego
produktu po zakonczeniu jego okresu eksploatacji bez
konserwaciji zapobiegawczej wykonanej w autoryzowa-
nym centrum serwisowym, poniewaz w innym przypadku
produkt moze stwarza¢ zagrozenie dla zycia, zdrowia lub
mienia uzytkownika.

Recykling i utylizacja produktu
To urzgdzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg
Europejskg 2002/96/WE o zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym — WEEE.
Po uptywie okresu eksploatacji nie mozna utylizowaé
produktu razem z innymi odpadami domowymi. Zamiast tego
nalezy go odda¢ do odpowiedniego punktu zbiorki sprzetu
elektrycznego i elektronicznego w celu odpowiedniego
potraktowania i utylizacji zgodnie z prawem federalnym lub
lokalnym. Prawidfowo utylizujgc ten produkt, przyczyniasz sig
do zachowania zasobéw naturalnych i chronisz srodowisko
oraz zdrowie ludzkie przed zanieczyszczeniami ze strony pro-
duktu. Aby uzyska¢ wigcej informacji o punkcie
zbidrki i recyklingu tego produktu, skontaktuj sie
z samorzgdem lokalnym lub przedsiebiorstwem
zajmujgcym sie utylizacjg odpadéw domowych.
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Data produkcji

Kazdy produkt ma unikatowy numer seryjny w postaci al-
fanumerycznego ciggu, zduplikowanego jako kod askowy,
ktéry zawiera nastepujace informacje: nazwa grupy pro-
duktu, data produkcji, numer seryjny produktu.

122501 1234567
| | I

Numer seryjny znajduje sie na tylnej czgsci produktu, na

opakowaniu i karcie gwarancyjne;j.

© Pierwsze dwie litery odpowiadajg grupie produktow
(wypiekacz do chleba — BM).

@ Pierwsze dwie cyfry — rok produkcji.

© Nastepne dwie cyfry — tydzien produkcji.

O Ostatnie dwie cyfry — numer seryjny produktu.

oUrssone

Aby unikngé nieporozumien, zdecy-
dowanie zalecamy uwazne przeczyt-
anie instrukcji i warunkéw gwarancii.
Sprawdz poprawnos$¢ karty gwaran-
cyjnej. Karta gwarancyjna jest wazna
wytgcznie wtedy, jesli wyraznie po-
dane sg niej nastepujgce poprawne
informacje: model, numer seryjny,
data zakupu, wyrazne pieczatki i
podpis kupujgcego. Numer seryjny
i model urzadzenia muszg by¢ takie
same jak na karcie gwarancyjnej.
Jesli te warunki nie sg spetnione lub
dane podane na karcie gwarancyjnej
zostaty zmienione, karta gwarancyjna
jest niewazna.

Jesli masz pytania lub problemy zwigzane z produktami firmy OURSSON AG, skontaktuj sie z nami przez e-mail:

support@oursson.com

Niniejsza instrukcja jest chroniona miedzynarodowym i unijnym prawem autorskim. Kazde nieupowaznione wykor-
zystanie tej instrukcji, w tym m.in. kopiowanie, drukowanie i rozpowszechnianie, bedzie skutkowato pociggnigciem

sprawcy do odpowiedzialnosci cywilnej i karnej.

Informacje kontaktowe:

1. Producent towaréw — OURSSON AG (Orson AG), Seefeldstrasse 56, 8008 Zurich, Switzerland.
2. Informacje o certyfikatach produktu znajdujg sie na stronie www.oursson.com.

OURSSON AG
Wyprodukowano w Chinach
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INSTRUCTIUNI PENTRU SIGURANTA Fig. A

Warning symbol

Reaminteste utilizatorului sa desfasoare toate activitatile conform

Simbol de pericol
Reaminteste utilizatorului de pericolul electrocutérii.

instructiunilor.

La utilizarea aparatelor electrice trebuie sa se

respecte urmatoarele masuri de precautie:

« Utilizati dispozitivul conform manualului de
instructiuni.

« lInstalati aparatul pe o suprafata stabila.

» Folositi doar piesele incluse cu unitatea.

» Pentru a diminua riscul de incendiu sau
electrocutare, nu introduceti multicookerul
n apa si nu utilizati aparatul in conditii
de umiditate ridicata. in cazul in care apa
patrunde in interiorul aparatului, contactati
un centru de service autorizat OURSSON.

« Sursa de curent si voltajul trebuie sa
corespunda cu datele de pe placuta produsului.

» Nu folositi aparatul in zone in care aerul poate
contine vapori de substante inflamabile.

» Nu incercati sa deschideti aparatul fiindca
exista pericolul electrocutarii. Dispozitivul
se poate defecta si se anuleaza garantia
producatorului. Pentru reparatii si
intretinere contactati un centru 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
n timpul functionarii acestuia.

» Nu atingeti suprafetele fierbinti, deoarece acest
lucru poate provoca leziuni.

» Cablul de alimentare este fabricat relativ scurt
pentru a evita riscul de electrocutare.

* Nu lasati cablul de alimentare sa atérne peste
marginea ascutitd a unei mese sau sa atinga
suprafete incalzite.

* Nu conectati dispozitivul la prize supraincarcate
deoarece se pot produce socuri electrice si
aparatul se poate defecta.

* Nuinstalati langa sobe, cuptoare cu gaz sau
electrice.

» Dupa utilizare, nu uitati sa scoateti dispozitivul
din priza.

 Protejati aparatul de lovituri, caderi, vibratii si
alte socuri mecanice.

+ Tnainte de curéatare sau stergere cu o carpa
umeda asigurativa ca dispozitivul este
deconectat de la priza.

* Nu utilizati in aer liber.

« Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre
copiii sau de catre persoane cu capacitati
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fizice, senzoriale sau mentale reduse, sau
lipsite de experienté si cunostinte. Insa pot
utiliza produsul numai sub supravegherea unei
persoane responsabile pentru siguranta lor
sau dupa instruirea cu privire la utilizarea in
siguranta a dispozitivului.

Acest produs este destinat numai pentru
utilizare la domiciliu.

Tn cazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, acesta trebuie inlocuit de catre un
specialist la centrul de service autorizat de
OURSSON pentru a preveni pericolele.
Folositi numai piesele incluse cu unitatea.

Nu curatati aparatul cu agenti de curéatare
abrazivi sau detergenti puternici (alcool,
benzina etc.). Pentru a curata carcasa este
permis sa folositi o cantitate mica de detergent
obisnuit.

Céand porniti aparatul pentru prima data, se
poate simti usor un miros de ars, emis in timpul

A primei incalziri a elementului de incalzire a
aparatului. La urmatoarele utilizari, acest miros
va disparea.

poate duce la deteriorarea produsului din
vina utilizatorului.

j Nu folositi forta fizicd, deoarece acest lucru

RECOMANDARI

Tnainte s utilizati aparatul, v& rugém s cititi manualul.
Dupa lectura, pastrati-l pentru o utilizare viitoare.

Toate ilustratiile din acest manual sunt reprezentari
schematice ale unor obiecte reale, care pot fi diferite de
imaginile actuale.

Despachetati aparatul si inlaturati ambalajul. Stergeti
suprafetele exterioare si interioare cu o carpa uscata,
fara a folosi agenti de curatare.

Capacul poate fi deschis numai atunci cand
aveti nevoie sa adaugati diferite ingrediente si
numai atunci cand auziti un semnal sonor. Cand
este pornit, nu deschideti capacul si nu scoateti
cuva pentru paine.

Nu scufundati cuva pentru paine in apa.

Aveti grija cand manevrati cuva, orice deteriorare poate
duce la defectarea aparatului.

Pentru a scoate lama de frdmantare mai usor, umpleti
cuva cu apa si asteptati 10-20 de minute. Scoateti cu gri-
ja lama de framéntare si apoi spalati cuva cu un burete
moale si lasati-o sa se usuce.




» Nu folositi obiecte dure, cutite sau furculite pentru a
scoate painea din cuva. Daca painea se scoate greu,
lasati cuva sa se raceascé 5-10 minute. Dupa aceea
folositi manusi pentru a scutura cuva de céateva ori. Tinei
manerul astfel incat sa nu atingeti painea.

Tnainte s& tiiati painea asigurati-vd ca lama de
framantare nu e lasata in paine.

+ Dacd lama de framantare este induntru, asteptati sa se
réceasca si scoteti-o. Aveti grjia sa nu va ardeti, pentru
ca lama poate fi inca fierbinte.

+ Depozitati aparatul cu capacul inchis.

Acoperirea anti-aderenta a cuvei isi poate schimba
culoarea atunci cand este expusa la umiditate si
abur, dar acest lucru nu va afecta performanta.

*Nu acoperiti aparatul cu un prosop sau servetel atunci cand
este in functiune.

Cand aparatul functioneaza, nu Tincercati sa
A scoateti cuva si nu o atingeti. Daca este necesar,
apasati butonul DH:I pentru a opri aparatul si

deconectati-l.

PARTI COMPONENTE, Fig. B
@ Capac

@ Cuva pentru paine

© Afisaj

@ Carcasa

© Panou de control

(@ Vas gradat (200 ml)

@ Lingura gradata (5g/ 15g)

©) Lama de framantare

UTILIZARE, Fig. C

Afisaj

Afiseaza numarul programului selectat (Fig. C-1) si timpul
necesar sa-1 completeze (Fig. C-9).

Butonul ]l (Fig. C-3)

Selectarea programului:

BASIC, FRENCH, DIET, KULICH, QUICK, PIZZA, PASTA,
DOUGH, JAM, BAKE

(vezi retete).

Butonul (Fig. C-4)

Selectati culoarea crustei. Va permite s& coaceti painea cu
o crusta deschisa, potrivita sau inchisa la culoare.
Indicarea culoarei crustei (Fig. C-2)

Cand apasati butonul @ afisajul va arata <] care indica
parametrul selectat.

« Cand programul este complet, apasati butonul DH:I
pentru a opri programul, deconectati aparatul si lasati-I
sa se raceasca complet. Apoi, scoateti toate firimiturile,
faina sau alte resturi de murdarie cu un burete umed sau
o carpa.

* Masina de péaine este conceputa pentru coacerea painii
cu greutatea de cel mult 750 de grame.

« Fiti atenti atunci cand utilizati cuva pentru péine. Cuva se
scoate de maner n sus, nu se intoarce si nu se scutura.
Daca din anumite motive cuva a fost deteriorata sau
afectata, activitatea senzorilor de temperatura poate fi
compromisa.

Cantitatea maxima de faina, care poate fi plasata
n cuva de paine, nu trebuie sa depaseasca 450

de grame. Cantitatea maxima de drojdie este de
8 grame.

SET PRODUSE

Masina de paine
Cuva pentru paine ...
Lama de framantare ...
Lingura gradata .
Vas gradat .........
Manual de instructiuni.

DESCRIEREA PROGRAMELOR

Simbol
Program

Program

Pentru a prepara o crusta moale si gustoasa
selectati unul din aceste moduri D

Butonul (3) (Fig. C-5)

Selectarea greutatii. Pentru a selecta marimea painii:
M - medium (medie), L - large (mare).

Indicator al marimii (Fig. C-8)

Cand apasati butonul (s) se va afisa [> care indica
parametrul selectat.

Butoanele T/ (Fig. C-6)
Pentru a seta timpul de coacere intarziata si pentru a seta
timpul in modul «BAKE». O apasare inseamna 10 minute.

Butonul [>|J (Fig. C-7)

Start/Stop, porniti, opriti programul sau timpul. Pentru a
anula selectia sau programul, apasati si tineti apasat cateva
secunde.

PROGRAME

Apasati butonul ﬁ' din panoul de control, pentru a selecta
programele de coacere, framantare sau dulceatad: BASIC,
FRENCH, DIET, KULICH, QUICK, BAKE, PIZZA, PASTA,
DOUGH, JAM.

1 BASIC

2ore.

Potrivit pentru copt paine alba si de secara din faina de copt. 50 min

1 ora.
15 min.
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Folosit pentru coacerea rapida a painii. Painea este mai
densa, dar la fel de gustoasa. Programul este util, daca ai
putin timp disponibil.

2 QUICK (RAPID)




Simbol

Program Program
Va permite sa coaceti paine din grau integral. Util pentru
s DIET (Paine cei care tin corlttde gr(tagjtaAtea Iotr“$| nu doresc sa renqute Iai 3ore.
integral3) painea proaspét coaptd. Aceasté paine se coace maifncet | 5"
si mai greu, dar contine mai multe substante nutritive si
vitamine.
4 FRENCH (Paine Potrivit pentru retete cu putin zahar, permite coacerea péinii |3 ore.
frantuzeasca) cu o crustd crocanta si miez aerat si fraged. 20 min.
5 KULICH (Briose) @ Puteti coace briose, placinte cu branza si pasca. 270 :r?i.n
Prepararea aluatului clasic pentru diferite produse de 2 ore.
6 DOUGH (Aluat) Q panificatie. 05 min.
7 PASTA (Paste) é Prepararea aluatului pentru paste, galuste, taitei. gé) :ﬁi.n
E N . : 0 ore.
8 PIZZA @Q Prepararea aluatului pentru pizza. 45 min.
9 JAM (Dulceatd si 25 Gemul este preparat la temperatura optima fara a fi nevoie |1 ora.
gem) @ sa amestecati. 20 min.
. O A . Dela 10
@ 77 Folosit pentru coacerea praijiturilor, painea din aluatul min. pans
10 BAKE (Coacere) . pregatit mai devreme sau painea necoapta, care din -pd
" - h : la 1 ora. 40
3 anumite motive nu s-a copt destul. min
f A } Inainte de a utiliza programul 10, nu uitati s& scoateti lama pentru framantare.

DESCRIEREA PROGRAMELOR

Mérimea aluatului L M L M L M L M
Timpul de finalizare a programului 2:50 2:48 1:15 1:04 3:30 3:28 3:20 3:18
(ore:minute)

Timer (ore) pé?g la pé?g la ) ) pér;g la pér;g la pér;g la pér;g la
Incélzire (min) - - - - - - - -
Prima frdmantare (min) 10 10 12 11 11 11 14 14
Prima dospire (min) 20 20 - - 30 30 30 30

A doua framantare (min) 13 13 - - 15 15 12 12

A doua dospire (min) 25 25 - - 42 42 31 31

A treia dospire (min) 40 40 20 15 50 50 40 40
Coacere (min) 62 60 43 38 62 60 73 Il
Paine calda (min) 60 60 60 60 60 60 60 60
Indicatie de afisare atuncicandse | .45 | 2409 | 440 | 059 | 244 | 242 | 229 zy
adauga ingrediente suplimentare

Urmati cu atentie ordinea de adaugare a ingredientelor

in masina de paine. Drojdia trebuie sa fie intotdeauna A Toate ingredientele folosite pentru masina de
pusa in partea de sus si sa fie uscata. Pentru dozare paine trebuie sa fie la temperatura camerei.
corecta, folositi intotdeauna vasul gradat si lingura

gradata care sunt incluse in setul de accesorii. Umpleti
intotdeauna masurile pana la margini. La umplerea
masurilor nu presati continutul. Dozarea corecta este

cheia succesului.
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Marimea aluatului L M
Timpul de finalizare a programului

(ore:minute) 3:47 3:45 2:05 0:20 0:45 1:20 0:10- 1:40
Timer (ore) pa;‘g '8 | panala 13| pans la 13 | pandla 13 pandla 13| - -
incélzire (min) - - - 20 - - -
Prima framantare (min) 10 9 12 - 10 - -
Prima dospire (min) 20 20 23 - 12 15 -
A doua framantare (min) 18 18 15 - 8 - -
A doua dospire (min) 60 60 35 - - - -
A treia dospire (min) 60 60 40 - 15 65 -
Coacere (min) 59 58 - - - 65 0:10-1:40
Paine calda (min) 60 60 - - - - 60
Indicatie de afisare atunci cand se 311 310 1:20 R ) ; :
adauga ingrediente suplimentare

DROJDIE SARE

LICHIDE

ALEGEREA INGREDIENTELOR

FAINA

Ingredientul principal pentru paine, contine gluten (ajuta
painea sa creasca, 1i ofera consistenta).

Faina 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
coacere si creste mai putin si este mai consistenta.

Faina de secara se obtine prin macinarea boabelor de se-
cara. In comparatie cu graul, faina de secaré are mai mult
fier, magneziu si potasiu, care sunt esentiale pentru corpul
uman. Cu toate acestea, continutul de gluten este mai mic,
astfel incat painea este mai densa si putin crescuta. Cand
coaceti painea de secara nu depasiti cantitatea de faina de
secara din reteta, aceasta poate duce la supraincalzirea
motorului.

f Faina trebuie sa fie cantarita, apoi trece printr-o

sitd 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 droj-
die uscata care necesita fermentatie inainte de utilizare). In
plus, se recomanda utilizarea drojdiei care actioneaza rapid.
Cand se utilizeaza drojdie impachetata, inchideti imediat
pachetul dupa utilizare, se pastreaza in frigider, utilizati in
perioada recomandata de producator.

APA
Folositi doar apa potabila. Masurati apa cu ajutorul vasului
gradat.

Tmbunatateste 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

Adaugéa aroma si savoare painii. Se recomanda sa utilizati
unt sau margarina.

ZAHAR

Confera un gust dulce painii, schimba culoarea crustei.
Puteti folosi zahar pudra, zahar nerafinat, miere, etc.

LACTATE

Aduce savoare si valoare nutritiva.

Daca folositi lapte in loc de ap4, 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.

FRUCTE, LEGUME

Cand adaugati ingrediente suplimentare in paine, trebuie
sa luati in considerare continutul de zahar, apa si grasime.
Prin urmare, greutatea totala a umpluturii nu trebuie sa
depaseasca 15% din greutatea totala a ingredientelor.
Tn&ltimea painii cu adaosuri poate fi mai mica decat cea
simpl&, 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 paine. Se
recomanda sa utilizati pachete de 500 de grame pentru
coacerea rapida a painii.

PROCEDURA DE SELECTIE A
PROGRAMELOR: BASIC, FRENCH, DIET,
KULICH, QUICK

1. Deschideti capacul masinii de paine. 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, tindnd de maner.

2. Montati lama de framantare.

3. Puneti ingredientele in cuva conform retetei, incepand cu
lichidele si terminand cu ingredientele uscate. Ordinea
de adaugare este foarte importantd pentru o buna
framantare.
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Stergeti fdina si apa de pe marginea si exteriorul cuvei.

50 P&

f,l':l'_t-v:'u> i

4. Asezati cuva in masina de paine cu grijd. Rotiti cuva in
sensul acelor de ceasornic pana cand se opreste, pentru
a se fixa.

5. Puneti capacul. Introduceti stecherul in priza. Afisajul va
porni automat.

6. Selectati numérul programului dorit cu butonul [ |, setati
marimea painii conform retetei, setati culoarea crustei.
Parametrii selectati vor fi aflsatl

7. Apasati D O, tlmpul necesar va fi afisat.

PORNIREA INTARZIATA

1. Puteti programa aparatul pentru a avea produsul gata
la ora pe care o alegeti, cu pana la 13 ore in avans, in
intervale de 10min.

2. Apasand butoanele @' / O timpul va fi schimbat in
intervale de 10 min.

3. Apasati butonul [>|I:| de doua ori. Prima apasare —
confirma setarea, a doua — porneste programul, dupa un
minut timpul va fi afisat, iar cronometrul incepe.

™+ D =
]

Folosirea timerului este descrisa in tabelul de

programe.

ADAUGAREA INGREDIENTELOR

Adaugarea ingredientelor este posibild in programele

BASIC, QUICK, DIET, FRENCH, KULICH, DOUGH.

Deoarece prima framéantare in masina de paine este foarte

puternicd, ingredientele fragile, cum ar fi stafide, masline,

nuci, se pot faramita, astfel ca acestea ar trebui sa fie

adaugate n aluat mai tarziu, in a doua framantare. Un

semnal sonor va va alerta atunci cand trebuie sa faceti

acest lucru.

Reguli importante:

+ Fructele uscate trebuie sa fie tdiate in cubulete de aprox.
5mm.

» Pentru a evita ca aceste ingrediente sa se lipeasca,
presarati-le cu faina.

* Ingredientele umede trebuie sa fie masurate in
conformitate cu reteta, sa nu se perturbe cantitatea de
apa din aluat.
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« Semintele tari si grele pot zgaria cuva. Este mai bine sa
le méacinati si sa le adaugati la inceput.

» Daca utilizati pornirea intarziatad, este mai bine sa puneti
ingredientele la inceput cu faina.

« in a doua framantare, veti auzi un semnal sonor,
care inseamna ca puteti adauga ingrediente
suplimentare. Framantarea nu este intrerupta, aveti
grija. Deschideti capacul si adaugati ingredientele in
cuva. inchide;i capacul. Nu lasati capacul mult timp
deschis pentru a nu afecta temperatura.

PREPARAREA ALUATULUI

1. Alegeti o retetd si puneti toate ingredientele in cuva cu
lama de framantare. Asezati cuva in masina de paine si
nchideti capacul.

2. Alegeti unul din programele: DOUGH / PIZZA | PASTA
apasand butonul ﬁci

3. Apasati>|C].

4. Afisajul va arata timpul necesar. Masina de paine va
ncepe sa framante aluatul. Adaugarea ingredientelor
suplimentare este permisa doar in programul DOUGH.

5. Dupa ce timpul specific programului selectat se
termina, veti auzi un semnal sonor.

6. Aluatul trebuie scos, agezat intr-un vas, dat prin faina si
folosit conform retetei.

SRS

<

<1l_ll'__l".":l_l“

PREPARAREA GEMULUI

1. Puteti gati un gem foarte gustos in masina de paine.
Folositi butonul [ Il si alegeti programul JAM.

2. Pentru a prepara gem aveti nevoie de fructe de padure,
zahér si suc de lamaie. Puteti lua afine, capsuni,
zmeura sau alte fructe de padure cu o coaja subtire.
Zaharul si sucul de lamaie ofera aroma si pastreaza
culoarea fructelor de padure. In procesul de pregétire,
ingredientele sunt incalzite si amestecate.
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3. Apasati butonul Dll:l. Timpul programului — 1 ora, 20 de
minute se va afiga.

4. Dupa o ora si 20 de minute veti auzi un beep care va
semnala ca e gata. Gemul obtinut se poate consuma pe
paine, poate fi adaugat la inghetata sau ca umplutura
pentru placinte.

Fiti atenti atunci cand setati timpul de coacere,

numerele clipesc. Prima apasare a butonului

A |0 confirma timpul selectat. Numerele se

opresc din clipit. A doua apasare a butonului

|CJ porneste programul BAKE. Se afiseaza
cronometrul. Afisajul incepe sa clipeasca.

sticla in frigider. Pentru a schimba consistenta

Dupa racire, gemul se pune intr-un borcan de
A gemului, adaugati o lingura de pectina.

Dupa ce gemul este gata trebuie sa-l turnati
imediat intr-un alt vas. Cuva trebuie sa fie umpluta

A cu apa calda si se spald imediat dupa réacire,
pentru ca orice reziduuri uscate de gem pot
deteriora stratul non-aderent.

COACEREA

1. Nicio framantare sau dospire a aluatului nu se intampla
n acest program, deci nu este necesar sa instalati lama
pentru frdmantare.

2. Masina de péine functioneaza ca si un cuptor. Puteti coace
sau incalzi prajituri si produse de panificatie.

3. Introduceti stecherul in priza.

4. Selectati programul BAKE, folosind butonul @

5. Cu ajutorul butoanelor gﬁj’ /(H7, setati timpul necesar
pentru coacere, de la 10 minute la 1 ora si 40 de
minnute. Apoi apasati butonul D|I:| de doua ori iar
coacerea va incepe.

6. Cand coacerea este gata, veti auzi un semnal
sonor.

T TaE

raceasca timp de 10 minute in masina de paine,

i Dupa ce coacerea este gata, lasati produsul sa se
iar apoi cu grija scoateti-l din cuva.

CURATARE SI INTRETINERE, Fig. D

« Scoateti din priza aparatul.

« Lasati aparatul sa se raceasca.

« Spalati cuva pentru paine, paharul gradat, lingura
gradata si lama de framantare in apa calda cu detergent.
Stergeti si uscati componentele. Nu pot fi spalate in
masina de spélat vase.

GLAZURA PENTRU ALUAT

Urmairiti ca aluatul s& creaca mai mult. Pentru glazurare
folositi o pensula. Coacerea trebuie facuta dupa reteta.
Pentru o crusta aurie folositi glazura de ou sau de galbenus.
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 de apa
impreuna.

GLAZURA DE GALBENUS - Bateti un galbenus cu o
lingura de lapte sau apa.

GLAZURA ALBA — Bateti un albus de ou cu o linguré de
lapte sau apa.

PASTRAREA PAINII S| A PRODUSELOR
DIN ALUAT

Pastrarea painii

Painea trebuie sa fie pastrata intr-o punga inchisa, la
temperatura camerei, nu mai mult de 3 zile. Tntr-un mediu
cald sau umed, painea trebuie sa fie pastrata in congela-
tor, intr-o punga de plastic inchisa ermetic, nu mai mult de
o lun. Tnainte de a se depozita in congelator, se taie felii
pentru o folosire mai usoara.

Congelarea produselor de panificatie

inainte de a pune produsele de panificatie in congelator
lasati-le sa se raceasca. Produsele se pun la congelat
numai dupa racire. Tmpachetat,i-le numai dupa o ora de
récire. Folositi folie de plastic sau pungi ca ambalaje. Pro-
dusele congelate pot fi depozitate intre 6 si 8 sdptamani. La
dezghetare, scoateti ambalajul.

Congelarea aluatului dospit

La sfarsitul framantarii aluatul rezultat poate fi congelat in
congelator. Impartiti aluatul in bucéti si rulati in fasii nu mai
mari de 2 cm grosime. Puneti aluatul pe tavi si puneti-le in
congelator sa se intareasca. Aluatul congelat infasurati-l in
pungi de plastic sau folie. Aluatul poate fi pastrat in congela-
tor pana la 4 saptamani.

Pentru decongelare, scoateti aluatul, cel mai bine de seara
pana dimineata si lasati-l la temperatura camerei. Aluatul se
framanta bine dupa dezghetare, iar apoi va fi gata pentru

a fi folosit. Puteti recongela aluatul deja dezghetat. Singura
diferenta este ca, atunci cand dezghetati, este necesar sa
se aduca aluatul la temperatura camerei si sa se umfle,
astfel incat sa creasca de doua ori in volum. Aluatul se
coace conform retetei.

o carpa umeda. Nu scufundati niciodata aparatul in
apa din cauza pericolului de electrocutare.
« Uscatj bine toate componentele.

é « Stergeti carcasa aparatului prin interior si exterior cu
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POSIBILE PROBLEME $I SOLUTII

Painea este prea
mare

Painea este prea
alba si umeda

Faina deasupra
painii.

Ingredientele nu
sunt amestecate
bine.

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 gaurile
pentru abur.

Lama de
framantare se
intepeneste in
paine.

Crusta se face
moale cand se
raceste.

Crustanu e
crocanta.

« Folositi prea multa drojdie sau apa. Verificati reteta si masurati cantitatile cu ajutorul vasului gradat
Asigurati-va ca nu a fost lasata apa din alte ingrediente.
* Nu a fost pusa destula faina. Verificati cantiatea de faina adaugata.

* Nu e destula drojdie. Folositi lingura gradata. Vedeti daca drojdia nu este expirata. Dupa ce
deschideti pachetul de drojdie pastrati-| la frigider.

+ Afost o pana de curent si masina de paine s-a oprit. Masina de paine se opreste dacé curentul este

ntrerupt mai mult de 10 minute. Trebuie sa incepeti din nou cu alte ingrediente.

Verificati reteta si masurati cantitatea exacta de faina si de apa.

+ E prea multa faina sau prea putina apa. Verificati reteta si masurati cantitatea corecta de féina si de
apa folosind vasul gradat.

* Nu a fost instalaté lama pentru frémantare. Tnainte s& puneti ingredientele asigurati-va c& lama de
framantare este la locul ei.

+ Afost o pana de curent si masina de péine s-a oprit. Se pare ca trebuie sa incepeti din nou, insa
poate avea un rezultat negativ daca framantarea a inceput deja.

Ali selectat programul DOUGH (aluat). Proramul DOUGH doar framéanta, nu coace.

Afost o pana de curent si masina de paine s-a oprit. Masina de paine se opreste daca curentul este
ntrerupt mai mult de 10 minute. Incercati sa coaceti aluatul dac este crescut.

Nu a fost destuld apa iar protectia motorului s-a activat. Se intampla 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 inlocuiti 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).
+ Painea 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 paine se opreste daca curentul este
ntrerupt mai mult de 10 minute. Incercati sa coaceti aluatul daca este crescut.

Afost prea fierbinte cand ati téiat-o. Lasati painea sa se raceasca inainte de a o téia 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 curatati elementul de incalzire dupa coacere, cand masina de péine 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 framantare 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 «DARK)» culoarea inchisa pentru crusta.

A Va rugam sa consultati problemele posibile inainte sa contactati service-ul.
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CERTIFICARE PRODUS

Pentru mai multe informatii, vizitati site-ul http://www.oursson.com/ sau cereti o copie de la distribuitorul dvs.

MODEL

Consum de putere, W

Voltaj

Cantitatea maxima de paine coapta

BMO0801J

max 580
~220-240 V; 50 Hz
750 g

Timer panala 13 ore
Functionare +15°Cla+35°C
Cerinte temperatura - -
Depozitare si transport -40°Cla+55°C
. . Functionare 15-75%
Cerinte umiditate - -
Depozitare si transport 15-75%
Clasa de protectie impotriva socurilor electrice |
Dimensiuni (H x | x L), mm 348x255x280
Greutate kg 4,8

* Produsele trebuie sa fie stocate in depozite uscate, ventilate, la temperaturi sub - 25°C.

A Repararea ar trebui sa fie efectuata doar de catre un specialist autorizat OURSSON.

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 stan-
darde europene. Daca produsul dumneavoastra
OURSSON va avea nevoie de intretinere, va
rugam sa sunati la unul din centrele de service
autorizate. O lista completa a centrelor de service
si adresele lor exacte pot fi gasite pe site-ul www.
oursson.ro, precum si prin telefon la numarul
pentru asistentd OURSSON.

Conditii de garantie OURSSON:

1. Garantia OURSSON este furnizata de
OURSSON . Se aplica numai pentru modelele
destinate si distribuite pe teritoriul Romaniei,
care au fost certificate in conformitate cu stan-
dardele din tara.

2. Garantia OURSSON este in conformitate cu
legislatia in vigoare pentru a proteja drepturile
consumatorilor. Garantia este reglementata de
legile tarii in care este furnizat produsul, si este
valabila doar atunci cand produsul este utilizat
exclusiv pentru uz casnic. Garantia OURSSON
nu se aplica utilizarii in scop comercial.

3. Perioada de garantie a produselor marca
OURSSON :

Cuptor cu microunde, masina
a R 60 24

de facut paine, plita cu inductie
Multicooker, procesor de
bucatarie, fierbator, blender,
mixer, masina de tocat carne,

7 . X 60 24
prajitor de paine, storcator,
congelator, frigider,
masind automata de cafea
Cantar de bucatarie, sifon 60 24

4. Garantia OURSSON nu se aplica la piesele care
au o uzura obisnuita, in cazul in 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
produsului ca urmare a incalcarii intructiunilor de
utilizare, depozitare sau de transport, actiunii unor
terte parti sau de forta majora, inclusiv, dar fara a
se limita la urmatoarele cazuri:

+ Tn cazul in care defectul produsului este rezultatul
manipularii neglijente, utilizarii gresite, incalcarii
instructiunilor de utilizare prevazute in manualul
de instructiuni, inclusiv ca urmare a expunerii
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la temperaturi ridicate sau scazute, umiditate

ridicata sau praf, urme de deschidere a incintei si

/ sau de autoreparare, nepotrivire a parametrilor

curentului electric, daca exista in interiorul pro-

dusului lichide, insecte sau alte corpuri straine,
substante si utilizarea pe termen lung a produsu-
lui la limita performantele sale.

+ Tn cazul in care defectul produsului este rezul-
tatul incercarii neautorizate de a testa produsul
sau de a face orice modificari de design sau soft-
ware, inclusiv servicii de reparatii sau intretinere
neautorizate de OURSSON.

« Tn cazul in care defectul produsului este urmare
a utilizarii de echipamente, accesorii, piese de
schimb de calitate proasta sau neconforme.

6. Defectele produsului aparute in perioada folosirii
sunt reparate de service-urile autorizate. Tn
perioada de garantie, repararea defectelor
este gratuita la prezentarea certificatului de
garantie si a actelor care confirma faptul si data
contractului de cumparare cu amanuntul (factura
si bon fiscal/chitanta). Trebuie sa fie luate in
considerare urmatoarele:

+ Configurarea si instalarea produsului, descrisa
Tn manualul de utilizare, nu este inclusa in
domeniul de aplicare al garantiei OURSSON
si pot fi efectuate fie de catre utilizator sau
de catre personalul din service-uri autorizate,
fiind un serviciu cu plata.

* Lucrarile de intretinere (curatarea si lubrifierea
componentelor, schimbul de consumabile si
materiale etc.) sunt efectuate cu plata.

7. OURSSON nu este raspunzator pentru daunele
cauzate direct sau indirect de produsele oame-
nilor, animalelor de companie, proprietatilor,

n cazul in care au avut loc ca urmare a

nerespectarii regulilor si conditiilor de utilizare,

depozitare, transport sau instalare a produsului,
actiuni intentionate sau neglijente ale utilizatoru-
lui sau tertilor.

8. Tn nici un caz OURSSON nu va fi raspunzator
pentru orice pierderi sau daune speciale, ac-
cidentale, indirecte sau de consecintd, inclusiv,
dar fara a se limita la, pierderi de profit, pierderi
cauzate de intreruperea activitatilor comer-
ciale, industriale sau de alta natura care apar
n legatura cu utilizarea sau imposibilitatea de
utilizare a produsului.

9. Datorita imbunétatirii permanente a designu-
lui, produsele si unele caracteristici tehnice
se pot fi modifica fara o notificare prealabila a
producatorului.

Utilizarea produselor

1. Durata de viata stabilita de OURSSON pentru
produse este valabila numai in cazul in care uti-
lizarea lor este exclusiv in conditii de uz casnic,
precum si in conditia respectarii instructiunilor de
utilizare, depozitare si transport. Manipularea cu

82

atentie a produselor si respectarea normelor de
functionare, poate creste durata reala de utilizare
depasind astfel durata medie de utilizare stabilita
de OURSSON.

2. La sfarsitul duratei medii de utilizare a produsu-
lui, trebuie sa contactati un service autorizat pen-
tru Intretinerea de rutina a produsului. Lucrarile
de intretinere si service vor fi efectuate cu plata.

3. OURSSON nu recomanda utilizarea produselor
la sfarsitul duratei medii de utilizare fara o verifi-
care la un centru de service autorizat, deoarece
n acest caz, produsul poate fi periculos pentru
viata, sanatatea sau proprietatea consumato-
rului.

Reciclarea produselor
Acest aparat electric este etichetat in conformitate
cu cerintele Directivei CE 2002/96/EG privind
aparatele electrice si electronice vechi (waste
electrical and electronic equipment — WEEE).
Produsele nu pot fi aruncate impreuna cu resturile
menajere. Trebuie depuse la centre pentru reci-
clare a echipamentelor electrice si electronice in
conformitate cu legislatia romana. Prin reciclarea
acestui produs ajutati la conservarea resurselor
naturale si prevenirea deteriorarii mediului si
sanatatii. Pentru mai multe informatii de-

spre 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 grupu-
lui de produse, data fabricarii, numarul de serie al
produsului.

Data de fabricatie poate fi duplicata pe ambalaj si
/ sau produs. Numarul de serie este amplasat pe
panoul din spate al produsului, pe ambalaj si in
certificatul de garantie.

I

I\UI122501 1234

7
C==x]
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060 ©0

© Primele doua litere - grupul de produse (Masina de
paine — BM).

A Primele doua cifre - anul fabricarii.

© Urmatoarele doud cifre - saptamana fabricarii.

@ Ultimele cifre - numérul de serie al produsului.



Pentru a evita confuziile, va rugam sa cititi cu atentie instructiunile de utilizare si conditiile de garantie,
verificati corectitudinea certificatului de garantie. Certificatul de garantie este valabil numai in cazul
CE in care este completat in mod corect si clar: modelul, numarul de serie, 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, certificatul devine nul.

ourssono

OURSSON ofera prin telefon sprijin si informare in Roméania. Operatori profesionisti vor réspunde rapid la orice
intrebare. Aveti posibilitatea sa va adresati pentru recomandari despre instalare si conectare, sa va informati despre
promotii si tombole organizate de companie, precum si in legétura cu activitatea companiei pe teritoriul Romaniei.
Doriti sa puneti intrebari? Sunati-ne, va putem ajutal

Telefon:

cu apel gratuit: 0800 080 200 sau cu tarif normal: +4 0731 164 000

Program de lucru:

luni-vineri 9.00-18.00.

Acest manual este protejat in temeiul legislatiei roméane si europene de legea dreptului de autor. Orice utilizare

neautorizatd, inclusiv copiere, imprimare si distributie, fara limitare la acestea, implica utilizarea de raspundere civila

n conformitate cu legislatia in vigoare.

Contact

1. Producator - OURSSON AG, Seefeldstrasse 56, 8008 Zurich, Elvetia.

2. Importator exclusiv pentru Romania - Oursson Appliance SRL, Str. Avram lancu Nr. 48A, Office 16B, Brasov,
Romania, 500086, e-mail: info@oursson.ro.

OURSSON
Fabricat in China
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MHCTPYKLMA NO BE3OMNACHOCTH

A\
A\

CumBoOnN onacHoOCTH
CumBON NpeaynpeXxaeHuA

B COOTBETCTBUU C I/IHCprKLI.MeVI.

Mpu MCMoNb30BaHNM ANEKTPUHECKMX NPUGOPOB criesyeT
cobst0AaTh CrefyoLme Mepbl MPeLoCTOPOXHOCTY:

Vcnonb3yiiTe npmbop cornacHo AaHHOMY pyKOBOA-
CTBY MO 3KCMyaTaLmm.
YcTaHaBnueanTe npubop Ha yCTOMUMBYIO MOBEPX-
HOCTb.
VcnonbayiiTe TonbKo npucnocobnexna, BXoaaLme B
KOMMJIEKT yCTPONCTBA.

* YTto6bl NPeaoTBpaTMTL PUCK NOXapa U yaapa

TOKOM, n3beraviTe nonaaaHnA B yCTPONCTBO BOAbI

BNakHOCTW. Ecnn no kaknm-t1o npuynHam Boga

E M 3KCMnyaTaLmy yCTPOMNCTBA B YCIOBUAX BbICOKOW

nonana BHyTpb YCTPONCTBA, 0bpaTuTech B ynorn-
HOMOYEHHBIN cepBUCHBbIN LeHTp (YCL)) OURSSON
AG.
[lnA anekTponuTaHua npubopa ncnonb3ymte
3MEeKTPOCEeTb C HAANEXAaLUMMMN XapaKTepUCTUKaMU.
He ncnonb3yiite npnbop B MOMELLEHWAX, TAe B BO3-
[Ayxe MOryT COAepXaTbCA napbl NErkoBocrnnameHato-
LUMXCA BELLeCTB.
* Hwukoraa camocTOATENIbHO He BCKpbIBaWTe
YCTPOWCTBO — 3TO MOXET CTaTb NPUYNHON Nopa-
SKEHUA INEKTPUHECKNM TOKOM, MPUBECTY K BbIXO-

@ Ay nprbopa 13 CTPOA 1 aHHYNMPYeT rapaHTuiiHbIe

obAsaTenbcTBa NpoussoanTens. [inAa pemoHTa un

TEXHN4ECKOro obcny>XnusaHma obpallanTech Tonb-

KO B CEPBUCHbIE LIEHTPbI, YNIOTHOMOYEHHbIE ANA

pemoHTa n3aenuii Toprosoit Mapku OURSSON.
Mpu nepemeLLeHnn yCTPONCTBA N3 NPOXaaHOro
NoMeLLeHNA B Tensoe n HaobopoT pacnakymnTe ero ne-
pea Hayanom akcnnyatauum u nogoxante 1-2 yaca,
He BKMtoYan.

TOKOM He AOHyCKaﬁTe norpy>xeHnA NnpoBoAOB NN

é * Buenax npepoTBpalleHnAa nopa>keHnA aNneKTpo-

BCEro nsgenviA B Boay.
Bynbsre 0c06eHHO OCTOPOXKHBI M BHUMATENbHbI, €CNN
pAfom ¢ paboTatowmm NpubopomM HaxoaATCA AeTU.
He poTparusantech 40 ropA4nx NOBEpXHOCTEN Npu-
60pa, 3TO MOXET NPUBECTU K TPaBMe.
LLIHYp nuTaHnA cneuuanbHO caenaH OTHOCUTENbHO
KOPOTKMM BO 136eXaHne pucka nosy4eHna Tpasmbl.
He ponyckanTe CBMCaHWA LWHYpa Yepes OCTpbIi Kpaw
CTOona Un ero KacaHwA HarpeTblx NOBEPXHOCTEN.
He noaknioyanTe gaHHbIN NpMbop K ceTu, neperpy-
>KEHHON ApYruMK 9NeKTponprubopamu: 3To MOXeT
NPUBECTH K TOMY, H4TO NpU6op He ByaeT PyHKLMNOHM-
poBaTb AOMKHBLIM 06pa3oM.
He ycTanaBnmBaiite nagenve B6nv3n ra3osbix v
3NEeKTPUYECKMX MIIUT, & TaK>Ke [yXOBOK.
He ncnonb3yiite npnbop Npu NOBPEXAEHHOM LLUHYpe
NUTaHWA, a TakXXe B Cly4anXx, eCNn HapyLleHa Hop-
MarnbHanA paboTa n3aenva, ecniv oHo Naaano unu
6bI10 NOBPEXAEHO KaKMM-Nn6o Apyrum obpasom.
Mpu OTKNIOYEHNN N3[eNnA OT CeTU AepXnTech
TOMNbKO 3a BUNKY, HE TAHWUTE 3a MPOBOA — 3TO MOXEeT
NPUBECTN K NOBPEXAEHMIO MPOBOAA UM PO3ETKN
1 Bbl3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHue.
Mo oKoH4aHUM UCNONb30BaHUA He 3abbiBaiiTe
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HanomuHaHwe nonb3oBaTesnto 0 BbICOKOM HanpA>XXeHuu.

HanomuHaHve nonb3oBaTento 0 He06X0AUMOCTUN NPOBEAEHNA BCEX AENCTBUN

OTKNoYaTb M3Aenme oT ceTu.

ObeperaiiTe yCTPOWUCTBO OT yAapoB, NaAeHuWin, BUbpa-
LA U UHBIX MEXaHUYECKUX BO3AENCTBUN.
0O6A3aTenbHO OTKIIOYaNTe YCTPOMCTBO OT CETH Nne-
pea Hayanom MovKM.

He ucnonb3yiiTe nagenve BHe NOMELLEHWIA.

3T0T NpUbOP He NpeaHa3HaYeH AnA MCNoNb30BaHNA
noabMK (BKNoYaa aeTen) ¢ orpaHUyeHHbIMU nau-
YeCKVIMU, CEHCOPHbLIMY UMW YMCTBEHHBIMU CMOCO6-
HOCTAMM, UM HEXBATKOM ONbiTa 1 3HaHWA. OHK MOTy T
nonb30BaTbcA NPMHOPOM TONMBLKO NOJ HAbNAeHU-
eM YernoBeKa, 0TBETCTBEHHOrO 3a 1x 6e30MacHOCTb,
WNN Nocne MHCTPyKTaxa no 6e3onacHomy 1crosb-
30BaHuIo Npubopa. He nossonanTe aeTAM urpatb ¢
nsgenvem.

HacToAwee nsnenve npeaHasHa4yeHo ToNbKo ANA UC-
nonb30BaHuUA B BbITY.

He ncnone3yiite npu Ynctke npmbopa abpasneHbie
mMaTepuanbl U OpraHn4yeckmne YucTAme cpeacTea
(cnupT, 6€H3MH 1 T.4.). AnA YncTKM kopnyca npubopa
[0MycKaeTCA UCTIONb30BaHNe HeBGOSbLLIOTO KoNnye-
CTBa HelTpasibHOro MOOLLEro cpeacTBa.

Mpn NepBOM BKIIOYEHUN BO3MOXHO MOABME-
HWe NIErKoro XapakTepHOro 3anaxa rapu, Ko-
TOPbIA MOXET BblIAENATHCA NPU NEPBOM Ha-
rpeBe BHYTPEHHUX [eTarnei HarpeBaTeribHoro
anemeHTa xneboneun. Mpy panbHedwem uc-
Nonb30BaHUN AaHHbI 3anax He NoABMAETCA.

OkennyaraumA AaHHoro mpubopa HU B Koem
cryyae He MogpasyMeBaeT MpYMEHeHue K

HeMy (hU3NYECKOW CUmbl, TaK Kak 3TO MOXeT
NPYUBECTM K MOMOMKe U3aenuA

PEKOMEHOALIMMN

Mepen ncrnonb3oBaHWeM yCTPONCTBA BHUMATESBHO 03-

HaKOMbTECh C PyKOBOZACTBOM Mo 3Kcryaraumu. Mocne

YTEHVA, MOXanyicTa, CoXpaHuTe ero AnA Ucronb3oBa-

HuA B ByayLem.

Bce wnntocTpauny, NpUBEAEHHBIE B JAHHON UHCTPYK-
LMK, ABMAIOTCA CXeMaTUYeCKNMI N306paxxeHnAMn

pearnbHbIX 06BEKTOB, KOTOPbIE MOTYT OTAMYATLCA OT WX
pearbHbIX N306paKeHNIA.

PacnakyiTe nsnenve n ynanute BeCb yNakoBOYHbIN Ma-
Tepuan. MpoTpuTe Kopryc 1 BHYTPEHHWE YacTy Kamepsbl
YMCTOM BMaXKHON TKaHbIO ANA yaaneHna nbinu.

KpbIWKY MOXHO OTKpblBaTb TOMbKO [AnA
nobaBneHna B TECTO pasfiyHbIX UHrpeau-
€HTOB MO 3BYKOBOMY curHany. He oTKpbl-
BaTb KPbILLKY BO BPeMA BbINeYku.

AN\

He norpy>aiite hopmy AnA BbINeYKn B BOAY.
AKKypaTHO obpatLanTech ¢ hopMoin, nobble no-
BPEXAEHNA KOpryca MOryT NPUBECTY K HapyLLIEHWIO ee
paboTbl.




o [InA obnerdeHyA CHATUA NONaTKM ANA 3aMelLMBaHnA
3anonHunTe hopMy TENNON BOAOM M JanTe NOCTOATh
10—20 muHyT. OCTOPOXHO, Crerka rnosopa4neas,
CHUMWTE NTONaTKy, 3aTemM BbIMOTE (hopMy MArKon
MO4askon 1 NPOTPUTE ee HaCyXo.

* He nonb3yinTech TBEPAbIMM NPeaMETaMn ANA BbIEMKU
xneba n3 dopmbl. Ecnn xneb HeBO3MOXHO NErko Bbl-
HYTb 13 POPMbI, OCTaBbTE e AnA oxnaxaeHna Ha 510
MUVHYT. locne 3TOro HECKOIbKO pa3 BCTPAXHUTE hopmMy
[NA BbINeykn xneba, Ncronb3yA Npu 3TOM pyKasuLibl.
YaepxuBanTte pyyKy Tak, 4Tobbl OHa He Meluana Bbl-
emke xneba.

Mepen Tem Kak pa3pesatb OyxaHky xneba, ybeau-
A TECb, YTO BHYTPW HEe HeT NoMaTku ANA 3ameLun-
BaHuA.

e Ecnu nonartka HaxoauTCA BHYTPU, NOAOXKAUTE, NOKa OHa
OCTbIHET, W BbiHbTe €. ByabTe 0CTOPOXKHbI, YTOGbI He
Oﬁ)Ke'ibCFl, MOCKONbKY JionaTka AA 3amewmBaHuA
BCe eLle MOXeT 6bITb ropAYen.

o XpaHuTe U3aenue C 3aKpbITON KPbILLKOW.

AHTUMPUrapHoe NoKpbITUE POPMbI ANA BbINEYKN

C MOXET U3MEHUTb LiBeT NOA BO3AENCTBMEM BRarm
1 napa, 0fiHaKO 3TO He CKa3bIBAETCA Ha ero JKC-
NnyaTaLMoHHbIX KayecTBax.

* He HakpblBaiiTe 3genve Bo Bpema paboTbl NonoTeHUa-
MM unm candpeTkamu.

Bo BpemAa paboTbl xneboneyn He BblHUMaWTe
chopMy AnA Bbineykn xneba u He onyckanTe B
A Hee pyku. Ecnm Bam HeobxoaMMoO COBEpLUUTHL
noaobHble JENCTBYA, CHaYana HaXXMMTe Knaeu-
wy [NA OTKIOYEHUA NporpamMbl paboTbl

YCTPONCTBA U BbIHbTE BUIKY 3 PO3ETKY.

© 1o OKOHYaHWM BbIMOHEHUA MPOrpamMMbl cCHavana Ha-
xmute knasuwy [>|[] ana BbIKnioueHnA nporpamMm,
OTKIIIOYUTE U3AENne OT CETV U JaiiTe emy NOTHOCTLIO
OCTbITb. Mocne Yero ynanuTe BCe KPOLLKU, OCTaTKu
MYKW UNn Apyre 3arpA3HEHNA C MOMOLLIbIO BNIXKHON
rybKM Unm TPANKW.

e Xneboneyb paccumTaHa Ha BbinekaHve (hopMOBaHHOMO
xneba Becom He 6onee 750 rpamm.

e CobntoaaiTe 0OCTOPOXHOCTb Npy obpaLLeHnn ¢ hopmon
AnA Bbineyku. dopma BbIHUMAETCA U3 foMaLlHen xnebo-
ey TONbKO 3a PyHKy U CTPOro BBEPX, He MoBOpaunBanTe
1 He TpAcuTe chopmy. Ecnm no Kakum-To npuymMHam
cbopma 6bina noBpexaeHa unm nomATa, paboTa Temnepa-
TYPHbIX AATHNKOB MOXET BbITb HapyLieHa. ObAsaTensHo
NONb3yNTECh KYXOHHBIMU pyKaBuikamu npu padote ¢
ropAYe hopMon.

MakcumarbHoe KonM4ecTBO MyKW, KOTOpoe
MOXHO 3acbinatb B ¢hopMy /AnA BbINEYKU

xneba unn NpUroToBNEeHWA TecTa, He AOMKHO
npesbiwarb 450 rpamm. MakcumarnbHoe Konu-
YEeCTBO APOXOKEN 8 rpaMm.

KOMMJIEKTALINA

XIEOOMEUD ...ttt
®dopma anA BbINeYKu
Jlonatka anAa savelmBaHusa
MEPHAA MOXKKA. .....ecuiiriieeieiciee st

MEPHBIN CTAKEH ......overereeireinereesie s neeseseseenenas 1w
VHCTpyKUmA
[apaHTUIAHBIVA TaNoH ...

QNIEMEHTbI KOHCTPYKLWW, Puc. B

Kpbiwka

dopma AnA BbINeYkn

Oucnnen

Kopnyc

Marenb ynpasnexuna

MepHbIli cTakaH (200 M)

MepHana noxka (4anHaa 5 r / ctonosana 15 )
Jlonatka anA 3amelunBaHnA

UCMNOJIb3OBAHMUE, Puc. C

Oucnnen

OTo6paxkaeT NopAAKOBbIA HOMEP BblIGpaHHON BaMm
nporpammbl (Puc. C-1) n BpemA, Heobxoanmoe AnA Bbl-
nonHeHnA nporpammbl (Puc. C-9).

KnaBuwa ﬁ' (Pwuc. C-3)

Bbi6op nporpammbi:

OCHOBHOW, ®PAHLIY3CKUW, DVETUHECKNN,
KYNY, BbICTPbIN, MALILA, MACTA, TECTO, IDKEM,
BbIMEYKA (cm. peuenTsbi).

KnaBuwa @ (Puc. C-4)

Knasuwua Bbibopa LBeTa KOpoyKu. VicnonbayeTca anA
Nosy4eHnA CBETION, CPeaHEN UM TEMHON KOPOUKMU.
WHpukaTop BbiG6opa LBera kopouku (Puc. C-2)

Mpy HaXkaTM KNaeuLLn Ha aucrinee nosenaetcA< |,
yKa3bIBaloLWMI Ha BblBGpaHHbI napameTp.

[InA nony4eHnA MArKon 1 BKYCHOM

KOPOYKN PEKOMEHAYETCA BbICTaBNATb YPOBEHb
MHAVKaTopa Bbibopa LBeTa KOPOYKY B MOoxXe-
Hue

KnaBuwa @ (Puc. C-5)

Knasuwa Bbibopa pa3mepa Bbineyku. Micnonbsyetca
anA Bbibopa pa3mepa Bbinekaemoro xneba: M - cpenHui,
L - 60nbLUON.

WHavkartop Bbibopa pa3mepa Bbineuku (Puc. C-8)
Mpu HaxxaTun Knasumwm g:a nuennee

noAenAeTcA |> , YKasblBatoLLMiA Ha BbIGpaHHbI napa-
meTp.

Knasmum T3/TJ (Puc. C-6)

McnonbaytoTea Ana 3a4aHnA OTNIOKEHHOro cTapTa Bbiney-
K1 xnieba v yCTaHOBKM BPeMeHW BbiMeYKn B nporpaMve
BbIMEYKA. LLar yctaHoBKM cocTaBnAeT 10 MUHYT.

Knasuwa >0 (Puc. C-7)

Hayano BbinonHeHnA nporpammbl / OTMeHa BblGpaHHON
nporpaMMbl UK NPOrpaMMVPOBaHUA TaiiMepa.

[inA oTMeHb! BbIGOpa UM OKOHYaHWA NPOrpamMMbl HaXaTb
KNaBwLLy 1 YAEPXMBATb €€ HAaXaTON HECKOMNbKO CEKYHA.

PEXWMbI

HaxxmuTe knaswuwy ﬁl HeCKOmnbKo pas. Boibepute ogHy
13 Nporpamm AnA BbINeYKn, NPUroToB/IEHUA TecTa unn
pxema.: OCHOBHOW, ®PAHLIV3CKUA, ONETUYE-
CKUI, KYNINY, BICTPLIV, BEINMEYKA, MALILIA, MACTA,
TECTO, IKEM.
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HA3HAYEHUE NPOIrPAMM
Homep Bpemna

HasBaHue 3Havok
MpumevaHmne MpPUroToB-

;z(l)rpaM' nporpammbi nporpammbi

1 OCHOBHOW Mcronb3ayiTte A51A Bbineyky 6eMoro 1 pxaHoro xneéamns — |2u.

xnebonekapHoON MyKu. 50 MWH.
2 BbICTPbIN I/IcnonbavyeTcn anA 6bICTpo BbiMeqkn xneba. Xneb 6onee | 1u4.
MAOTHBIA, HO HE MEHEE BKYCHBIN. 15 MUH.

Vcnonb3yiiTe anA Beineyku xneba n3 uensHom myku. Mo-
Ne3eH TeM, KTO CrieauT 3a CBOUM BECOM U HE XO4eT OTKa-
3bIBATLCA OT CBEXeCrneveHHoro xneba. Takomn xneb Hwke |3 4.

1 CNOXKHEe BbINEKaeTCA, HO OH COAEP>KUT ropasao 6onblue |30 MUH.
MonesHbIX BELLECTB M BUTAMUHOB, KOTOPbIE TEPAIOTCA NPy
obpaboTke 3epHa AnA xneboneKapHou MyKu.
Vcronb3yiiTe AnA Bbineyku xneda ¢ MOHMKEHHbIM Coaep-

3 OVETUYECKUNA

= . 4.
4 ®PAHLY3CKUN >KaHWeM caxapa, Mo3BONAET BbiNekarb x/1eb ¢ XpycTALen 20 MUH
JIOMKOV KOPOYKOW 1 BO3AYLLHbIM MAKULLIEM. .
o 4.
5 Kynn4y Vicnonb3ynTe ANnA BbiNe4kn TBOPOXKHOMO Xneba n Kynnya 27 MIAH
Vicronb3yiiTe AnA NPUroTOBNEHNA KNACCUYECKOTO APOX-
24.
6 TECTO >KEeBOro TecTa ¢ fobaBKaMu AnA PasnnyHbIX xnebobynod- 05 My
HbIX M3AENNN. .
7 NACTA Vcnonb3yiiTe AnA NpUroToBneHnA Tecta AnA nacTbl, nenb- |0 Y.
MeHell, BapeHnKoB, XBOPOCTa. 20 MVH.
8 NULUA VcnonbayiiTe AnA NpUroToBNeHnA Tecta AnA nuuubl. 2; ;VMH
9 DKEM Vcronb3yiiTe AnA NPUroToBNEHUA IKema. ;; WH
Vcnonb3yeTcA AnA BbiNeYky KeKcoB, xneba n3 npu- oT

rOTOBNEHHOrO paHee TecTa, a Takxe AnA gosedeHnAa 4o |10 MuH
FOTOBHOCTU xrneba, KOTOpbIV MO KaKUM-NMb0o NpuyrHam [o 14,
oKasascA HeaomneYeHHbIM. 40 MUH.

10 BbIMEYKA

& @%%MD@@ ) 8D

A Mepen vcronbaoBaHmem nporpamMmbl Ne10, NpeABapyTenbHO yaanuTe fonarky AnfA 3aMeLmBaHins.

OMNCAHME MPOIrPAMM

Mporpammib |  Ocvosroi |  Bbictpwii | [vemmdeckwin | ®panuyackwi
Pa3mep Bbineyku L M L M L M L M
Bpems BbINONHeHWA

ngorpaMMbl (4:mm) 2:50 2:48 1:15 1:04 3:30 3:28 3:20 3:18
YcTaHoBKa Tavimvepa (Jac) no 13 0o 13 - - 0o 13 no 13 no 13 no 13
Mporpes (MyH) - - - - - - - -
1-blIii 3aMeC (MUH) 10 10 12 1 1 11 14 14
1-blIlA NOABEM (MUH) 20 20 - - 30 30 30 30
2-0i1 3aMeC (MVIH) 13 13 - - 15 15 12 12
2-0 noabeM (MUH) 25 25 - - 42 42 31 31
3-1iA nogbeM (MUH) 40 40 20 15 50 50 40 40
BbinekaHue (MyH) 62 60 43 38 62 60 73 71
Tennbin xneb (MnH) 60 60 60 60 60 60 60 60
MHavkaumAa Ha aucnnee B MOMEHT

[[06aBrieHnA JONOMHUTENbHbIX 2:12 2:10 1:10 0:59 2:44 2:42 2:29 2:27J
VHIpeaneHToB
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Pa3mep Bbineykn L M
BpemaA BbinonHeHuA

nporpaMmbl (4:Mm) 847 3:45
YcTaHoBKa Tavivepa (4ac) no 13 no 13
Mporpes (MuH) - -
1-bIi 3aMeC (MUH) 10 9
1-blii nogbEM (MUH) 20 20
2-01 3aMeC (MUH) 18 18
2-01 noabeM (MUH) 60 60
3-u nogbeM (MUH) 60 60
BbinekaHue (MuH) 59 58
Tennbin xneb (MyH) 60 60
MHankaumA Ha avcnnee B MOMEHT

nob6aBneHns oonoNHUTENbHbIX 31 3:10
VHIrpeaneHToB

CTporo cobntoaaiTe NocrefoBaTesibHOCTb 3aK/1aaKu
WHrpeaueHToB B AOMALLHIO Xrieboneyb. [poXoku
Bceraa AoMKHbI pa3MeLlaTbCA CBepXy U 6bITb CyXumMu.
[AnA npaBubHON [O3MPOBKU BCeraa UCMonb3yi-

Te MEpPHbIA CTakaH U MEPHYI0 JIOXKKY, BXOAALIMe

B KOMMNeEKT nocraBku. Mepy Bceraa HanonHanTe
BpPOBEHb C KpaAmU. Mpu HanonHeHWn Mepbl He Npu-
MUHaiTe coaepXXumoe.

neHnn xneba, AomMKHbI BbITb KOMHATHON Temne-

j Bce VHrpeamneHTbl, Ucronbayemble Npu NpuroTos-
partypbil.

APOXXN

WHTPEAVEHTbI

KNAKOCTU

BblIBOP MHTPEOAVEHTOB

MYKA

OCHOBHOW KOMMOHEHT X1e6a, COAEPXXUT KIENKOBUHY,
WIW IKOTEH (nomoraeT xneby NoAHATLCA, NpuaaeT emy
>KECTKOCTb).

MweHn4yHaA MyKa nony4aeTcA NyTem pa3mora nileHny-
HbIX 3epeH. OTpy6u 1 3apoabILLn B npoLecce nepepaboT-
K yoansatoTcA. Hanbonee noaxoaAwan ansA BbINeYKu
xneba Myka — C NOMeTKOW «xnebonekapHaa».

LienbHaA MyKa roToBUTCA U3 LESIbHOMO MLLEHUYHOrO
3epHa, BKItoHaaA oTpy6u 1 3apoabiwn. Xneb 13 Takomn
MYKM O4eHb NMone3eH, Ho TpebyeT Apyrvx yCroBuwiA Npu
BbINeyke ¥ nonyyaeTcA 6onee HU3KUM 1 TAXenbIM. [pyrve
Ha3BaHVA: LieNIbHO3epHOBaA, 3epHOBaA, HENPOCeAHHanA.

P>aHanA Myka rony4aeTcaA nyTem pasmorna 3epeH pu.

B p>xaHoi MyKe Mo CpaBHEHMIO C MNLLIEHNYHOW 6onbLue
enesa, MarHuA 1 Kanua, Tak HeobXxoAUMbIX YenoBeYe-
CKOMy opraHunamy. Ho coaep>kaHuie rmoTeHa B Heii Huxe,
noaTomy xsieb nonyvaeTtcA 6onee NNOTHbIA U HU3KWIA. Mpn
BbINeYKe pXaHoro xneba He yBenmynBanTe KonmiecTso
p>KaHo MyKy B peLienTe, 3TO MOXeT NpuBecTy

K neperpesy MoTopa. B peLienTax ucrnons3yetca o6avpHan
pxaHas Myka.

2:05 0:20 0:45 1:20 0:10- 1:40
no 13 no 13 no 13 - -
- 20 - - -
12 - 10 - -
23 - 12 15 -
15 - 8 - -
35 - - - -
40 - 15 65 -

- - - 65 0:10-1:40

- - - - 60

1:20 - - - -

Myky HeobXx0aMMO B3BECUTb Ha Becax, 3aTeM
NPOCeATb Yepe3 CUTO AJ1A HACbILWEeHNA KNUCNO-

POLOM M YNyHLEHNA KayecTBa BbINeKaemoro
xneba.

CYXUE APOXOKU

O6ecneynBaloT NnoabeM TecTa. Mcnonb3yinte Tonbko
[IPOXOKY, He TpebytoLume npeaBapuTenbHOro 6poxkeHNa
(He ncnonb3yWiTe CBEXME NPECCOBaHHbIE APOXKM UNK
Cyxue ApodOKK, TpebytoLme 6poXXeHnA [0 NCnonb3oBa-
HUA). Tak>Ke pekoMeHayeM K UCTONb30BaHIO [POXOKH,
VIMEeIoLLME Ha NaKeTe HaaMNCh «BbICTPOAEVCTBYOLLME
LPOXOKW». [pK MCNONb30BaHMMN APOXOKEN N3 NaKeTOB
HeMeANeHHO 3aKponTe NakeT Nocre UCMoNb30BaHWA, Xpa-
HUTE €ro B XONOANIBHUKE, UCTIONb3YITE B TEHEHUE CPOKa,
PEKOMEH0BaHHOTO NMPOV3BOAUTENEM.

BOOA
Wcronb3ayite nuTbeByto Boay. Beerna oTmepniTe xua-
KOCTb C MOMOLLIbIO MEIOLLIETOCA MEPHOTO CTaKaHa.

COJib

Yny4waeT BKYC 1 yCcunBaeT ASNCTBUE KNERKOBWHbI Mo
noabeMy TecTta. Xneb MOXeT yMEHbLUUTLCA B pa3mepe/no-
TEepATb BKYC NPV HEaKKypaTHOM MCMONb30BaHNN COMW.

XXUPbI
MpuaatoT BKYC 1 MArKOCTb xneby. B kayecTse unpos
PeKOMeHyeTCA NCNOoNb30BaTb MAco MU MaprapyH.

CAXAP

[aeT nuTaHune apoxokam, NpuaaeT cnaakuin BKyc xneoy,
N3MEHAET LBET KOPOYKM. B KayecTBe caxapa MOXHO uc-
Monb30BaTh CaxapHbIi MECOK, TPOCTHUKOBBIN HepadhuHM-
POBaHHbI caxap, Mef, NaToKy 1 T.4.

Mpun ncnonb3oBaHMN CyxohpyKTOB, TakMX, KaK U3LOM,
VHXWP, Kypara v T.4., 4o6aBnAiTe MeHbLUe caxapa.

MOJNOYHBIE MPOAYKThHI

MpypatoT BKYC 1 NUTaTenbHYIO LIEHHOCTb. Ecnm Bbl c-
nonb3yeTe MOMIOKO BMECTO BOAbI, MUTaTeNbHanA LIHHOCTb
xneba 6yaeT BbiLLE, HO HE UCTIONbL3YITE TaliMep OTCPOYKU
3anycka B 9TOM Crlyyae, T.K. MOJIOKO MOXET MPOKUCHYTb.
YMeHbLUIanTe KoNM4ecTso BOAb! MPONOPLIMOHANBHO KO-
4ecTBy MOJIOKa.

®PYKTbl, OPEXU, OBOLL
Mpn pobaBneHwn B xneb [ONONHUTENbHBIX MHIPEAUEHTOB
HEeoHXoAMMO y4UTLIBATL COAEPXKALLMECA B HUX caxap,
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>KVpbI UK BRary.

MoaToMy 06LLMIA BEC HAMOMHUTENA HEe JOMKEH NPeBbILlaTh
15% oT obLLero Beca UCNoNb3yeMbIX UCXOAHbIX NPOAYK-
TOB. BbicoTa rotoBoro xsieba ¢ fo6aBkamm MOXeT ObITb
YyTb HUXE, 4eM 6e3 HUX, TaK KaK NMOCTOPOHHME NpUMECH
Hapy-LatoT [MIOTEHOBYIO CTPYKTYpY Tecta. HanonHutenn
cneayet no6aBnATL Nocne 3ByKOBOrO curHana.

FOTOBbIE CMECW AN1A BbINEYKWU XJTIEBA

B xne6oneun Tak>xe MOXHO MCMOMNb30BATH FOTOBLIE CMECU
[ANA Bbineyku xneba. PekomenayeTcaA ncnonb3osarb
yNakoBKW, paccymTaHHble Ha BbinekaHue 500 rpaMm
OCHOBHOIO W CKOPOro COPTOB x/1eba Un MConb30BaTh
MOSIOBUHY CMeCH.

NOCNEANOBATEJIbHOCTb IENCTBUMN
NPU BbIBOPE MPOIrPAMM
OCHOBHOW, ®PAHLIY3CKUM, KYJNY,
LI,VIETVI‘-IECKVIVI BbICTPbIN

1. OTkpoiiTe KpbilwKy xne6oneun. Bosbmute dopmy ana
BbIMEYKM 3a PyyKy 1 aKKypaTHO NOBEPHUTE NPOTUB Ya-
COBOW CTPENKM Ao yrnopa, 4Tobbl ee pa3bnoknpoBaTb.
3arem BblHUMaNTe hopMy AnA BbINEYKW CTPOro BBEpX,
fiepxa 3a py4Ky.

2. YcTaHoBWTe NonaTtky AnA 3aMeLUMBaHNA.

3. MomecTtuTe B chopmy HeobxoaMMbIe MO peLenTy UHrpe-
[MEeHTbI, HAYVMHAA C XXUOKVX U 3aKaH4mBaA cyxumm. Co-
TpuTE BOAY M MYKY C BHELLHNX MOBEPXHOCTEN (hOPMbI.
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4. YctaHoBuTe hopmMy B xneborneyb, akKypaTHO OnycTuB
ee B Kamepy AS1A Bbineyku. MoBepHuTe dopmy ana
BbIMEYKM MO YaCOoBOW CTPenke A0 yropa, 4Tobbl 3a-
6nokunpoBsartb.

5. AKKYpaTHO 3aKpoTe KpblLwKy xieboneyn. Mogknouu-
Te ee K CETW, NP 3TOM [OMKEH 3aropeTbCA ANCTIIEN.

6. BblbepuTe HoMeEp HeOHXOAMMON NPOrpamMMbl KnaswuLen

, 3a[jaiiTe pa3mep BbinekaemMoro xneba cornacHo
MCMONb3yemMOoMy peLenTy, yCTaHOBUTE >KenaemMblii LiBeT
KOpPOYKM. BbibpaHHbIe BaMu napameTpbl 0To6pasATcA
Ha gucnnee.

7. Haxmure [>|J, Ha aucnnee oto6pasutca Bpems,
HY>KHOE [NA BbINOMHEHUA MPorpamMmb.

YCTAHOBKA TAUMEPA
OTJIOXXEHHOIO CTAPTA

1. YcTaHoBWTE TaMep Ha BPeMA, Mo UCTEHEHUM KOTOPOro
Bbl XOTeNM 6bl IMETb rOTOBbIN X11€H, OT MCXOAHOTO
BpemeHu nporpammbl 4o 13 yacos ¢ 10-TU MUHYTHbBIM
MNHTEpBasiom.

J+

2. Mpwn HaxaTm KnasuLwmn / ) BpemA Ha avicninee

OyneT nameHATbeA ¢ warom B 10 MUHYT.
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3. HaxxwvuTe knasuwy DO 2 pasa. [MepBbiit — onkenpyeT
YCTaHOBKY, @ BTOPOi — 3arnyckaeT nporpammy, Yepes
MWHYTY Ha gucniee noABUTCA BPEMA, YyMEHbLUEHHOE Ha
OAHY MVHYTY, U HAYHETCA 0BPaTHbIA OTCHET BPEMEHMU.

1+ 15

Bo3MOXHOCTb MCnonb3oBaHWA yHKLMN TanMe-
pa ykasaHa B Tabnuue «lporpaMmbl 1 peXXnumMbl».

OOBABJNEHUE OONOJIHUTEJIbHbIX
WHIPEOMEHTOB

[obasneHvie AONOMHUTESBHBIX UHTPEAEHTOB BO3MOXHO
8 nporpammax KYJIN4, OCHOBHOMW, ®PAHLIY3CKUW,
OVNETUYECKWUW, BbICTPbLIU, TECTO.

Tak Kak nepBbli 3amec B xJ1€60Me4n 04eHb CUIbHbIN,

HEXHbIE MHIPEANEHTbI, Takne Kak U3toM, MacmnuHbl,

Opexu, MOTYT MOHOCTBIO Pa3apobUTLCA, MOATOMY UX HAAO

no6aBnATL B TECTO MO3Xe, BO BPeMA BTOPOro 3ameca.

Xne6oneub curHanom aact Bam 3Hatb, Korga aTo

HY)XHO caenartb.

I'IonesHble npasuna.

e CyxobpyKTbl peKoMeHLyeM pa3pesaTb Ha KyGuKmM co
CTOPOHOW MPUMEPHO 5 MM.

® YT06bI U36eXKaTh NPUINNAHUA AOMONHUTENbHBIX UHTPe-
[IMEHTOB K hopme, VX NyyLle crierka nocbinarb MyKOW.

® BnaxHble VHrpeaneHTbl OTMEPATL TOYHO MO peLienTy,
4TOObI HE HapYLIWNTbL KONMMYECTBO BNarv B TecTe.

* Bornbluve TBepAble CEMEYKM MOryT olapanarb hopmy.
WX ny4ie cnerka namenbymTb 1 3aknaabiBaTb BHA-
Yane.

¢ Ecnu ncnonb3yetca oTcpodka cTapTa, TO Jlyulue
3anoXWTb AONOMHUTENbHbBIE MHIPEAVEHTbI B (hOpMy
BHauasie, BMECTe C MyKOM.

¢ Bo BpemA BTOpOro 3ameca pa3facTcA 3ByKOBOM
curHan, no6aBbTe AONONHUTENbHbIE MHTPEAUEHTbI.
OTKpOWTE KPbILWKY U HACbINbTE AONONHUTENbHbIE
MHrpeauneHTbl B hopmy xneboneuu.
3akpoiiTe KpbIwwKy. CTapaiiTeCb OTKpbIBaTb KpPbiLL-
Ky KaK MO)XHO Ha 6ornee KOpoTkoe BpemA, 4Tobbl He
MOBJIMATL HAa TeMnepaTypy B Ne4n.

NMPUFOTOBNEHUE TECTA

1. BbibepuTe peuenT TecTta u fob6aBbTe BCE MHIPEaVEH-
Tbl B hopMy C yCTaHOBMIEHHOW nonartkou. MNomecTute
chopmy B xneboneydb 1 3aKponTe KPbILLIKY.

2. BbibepuTe nporpammy ogHy u3 nporpamm: TECTO/
MULLAMACTAKnaswei [

3. Haxmmre knasuwy [>|C].

4. Ha ancnnee oTob6pa3nTCcA BPEMA, HY>KHOE ANA BbINom-
HeHnA nporpaMMbl. Xneboneyb Ha4YHET 3aMeLunBaTh
TecTo. [lobaBneHune AOMONHUTESbHBIX MHIPEAUEHTOB
npeaycMoTpeHo Tonbko B nporpammve TECTO ¢ go-
6aBkamu.

5. Yepes onpeneneHHoe Bpema, B 3aBUCHMOCTH OT
BbIGPaHHOW NporpaMmbl, pa3aacTcA 3ByKOBOMN CUrHar,
YKa3bIBaOLLMIA Ha OKOHYaHWe BbINOTHEHUA NPo-
rpammbl.



6. TecTo Hafo BbIHYTb M3 hopMbI HA AOCKY, MOChINAH-
HYIO MYKOW M UCTONb30BaTh, Kak MpeaycMOTPEHO B
peuenTe.
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NMPUIrOTOBJNIEHUE I)KEMA

1. B xs1e60ne4un MoXXHO NPUroTOBUTb O4EHb BKYCHbIE
Ibkem unu BapeHbe. Vicrnonbaya knasuwy | ||, Bbibepu-
Te nporpammy [DKEM.

2. [InAa npuroToBneHnA mkema noTpebytoTcA Arodbl, caxap
M JIMMOHHBIN COK. MOXHO B3ATb YEPHWKY, KITyOGHMKY,
ManuHy unu apyrvie Arofpl ¢ TOHKOW koxkuuen. Caxap
M NIMMOHHBI COK NPUAAOT apoMart 1 COXPaHAIoT LiBeT
Aroz. B npouecce BbINONHEHNA NporpaMMbl NHFPeANEeH-
Tbl COrpeBatoTCA 1 NepemMeLLnBaOTCA.
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3. Haxxmute knasuwy D>I0. Ha avennee oTobpasuntcA
BPEeMA BbINOMHEHUA NporpamMbl —

1 yac 20 muHyT. [lomalHAA xneboneys HaYMHaeT npu-
rOTOBNEHME LKeMa.

. Yepes 1 yac 20 MMHYT pa3aacTcA 3ByKOBOW cUrHan,
YKa3blBalOLLWIA HA OKOHYaHUE BbINONHEHUA NPOrpamMmbl.
Mony4eHHbIN o>KeM MOXHO HamasblBaTb Ha Badhiv,
xneb6, A06aBNATL B MOPOXEHOE UNK UCMONb30BaThb B
Ka4ecTBe Ha4VHKW A71A BbINeYKU.

Mocne oxnaXaeHnA NPUroTOBNEHHbIA AXXeM Mo-

é MECTUTE B CTEKJIAHHYIO MOCYdy U XpaHWUTe B XO-
noguvnbHUKe. ﬂﬂﬂ n3meHeHnAa CprKTypr xema
MOXKHO [06aBuTh 1-1,5 NOXKM NEKTUHA.

Mocne NpuUroToBMEHWA AXema Hago cpasy e
nepenuTh ero B Apyryto emkocTb. Popmy 3anutb
A TENsoi BOAOW 1 BbIMbITb Cpasy >e nocne ocTbl-
BaHWA, MOCKOSbKY MPUCOXLUME OCTaTKU [Xema
MOTyT NOBPEAUTL aHTUMNPUrapHoe NoKpbITUE.

BbINMEYKA

1. Mpw vcnonb3oBaHUM AaHHOW MPOrpamMmMbl HE NPOUCXOANT
3aMec TecTa 1 ero nogbem, No3TOMy IonaTky AnA 3a-
MeLUMBaHNA BCTaBNATL HE HAzO0.

2. Xnebone4b paboTaeT kKak ayxoBka. MoXHO BbinekaTb
KeKCbl, 3anekaHKu, AoMNeKaTb BbiNeYKy, KoTopan oKasa-
nacb HeAOCTaTOYHO NPOMEYEHHON.

. BcTaBbTe BUMKY CETEBOrO LUHYpa B PO3ETKY.

. Bbibepute nporpammy BbINEYKA, ncnonb3ya knasu-
w .

5. Cynomou.u;ro KnasuLIn @/ @ 3afanTte Heobxoau-
MO€e BpeMA BbIMOMTHEHUA NPOrpammMbl B HTepBase
ot 10 MuHyT Ao 1 Yaca 40 MyHYT. 3aTem HaxmuTe
KnaBuLLy glljz pasa, 1 BbIMONHEHWe nNporpaMmsl
HayHeTcA.

6. Mo OKOHYaHWW BbIMOMHEHWA NPorpaMMbl pa3aacTcA
3BYKOBOW curHan.
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Mocne okoH4aHWA Mporpammbl AanTe U3nenvio
A noctoATb 10 MUHYT B xneborneuu, a 3aTem akky-
paTHO BblHbTE ero 13 )OpMbl Ha PeLLIeTKY.

O6patute ocoboe BHMMaHWe, Koraa Bbl yCTaHaB-
nvBaeTe BPeMA BbiNeyky, undpbl Ha aucnnee
muraioT. TMepebiM Haxatem Ha kHonky [>|C]
Bbl (puk-cupyete BblbpaHHoe BpemA. Lindpbl

A nepecTaloT MuraTb, ABOETOYNE TOXKE HE MUTaeT.
BTopbiM HaxaTvem kHonku [>|C] sanyckaetca
nporpamma BbBIMEYKA. Ha aucnnee HauvHa-
eTcA obparHbIi OTcHeT BpeMeHu. [lBoeToune —
MUraet.

OBMA3KATECTA

Bcerna ctpemnTech 06ecneydnTb MakcMMarbHbI NogbeM
TecTa. [1nA HaHeceHWA 06Ma3kuM Ha TECTO UCMONb3yhTe
KMCTOYKY. Bbineyka npovn3soanTcA CornacHo peLienTam.
[inA nony4eHnA 30110TUCTON KOPOYKM UCMOMNb3ynTe ANY-
HYIO [a3ypb UMK rasypb 13 ANYHBIX XXENTKOB. [nA nony-
YEHVA TOMKON KOPOYKW UCMOMb3yITe rnasypb N3 ANYHOTO
6erka, Npy 3TOM AWNYHBIV XXENTOK He UCMoNb3yeTcA U LiBeT
KOPOYKM ByneT MeHee 30/10TUCTbIM.

PELIENTbI NPUrTOTOBNEHUA MNA3YPU
AWYHAA MNA3YPb - cvelante oaHo B36UTOE ANLO C
O[HOW CTOIOBOW NOXKOW BOAbI U MOJOKa.

MA3YPb U3 ANYHOIO XKEJTTKA - cvelanTe oavH
cnerka B36UTbIN XXENTOK C OAHOM CTOSOBOW JIOXKKON BOAbI
WM MoroKa.

BEJIAA INMA3YPb - cveluaiiTe oavH crnerka B36uTbIn
6€noK C O[IHON CTOMOBOW JTIOXKOW BOAb! UM MOMOKA.
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XPAHEHUE XJIEBA
N OPOXOKEBbBIX MPOAYKTOB

XpaHeHue xneba

Xneb HeobXxoaMMO XpPaHUTb B NIOTHO 3aKPbITOM NakeTe
VN KOHTEMHEepe Npu KOMHATHOM Temnepartype He 6onee
3-x cyToK. lMNpw >Kapkoi 1 BnaxkHomn noroge xneb Heobxo-
VMO XpaHUTb B MOPO3UIBHOM KaMepe.

B xonoannbHom kamepe xneb MOXHO Aep>Kartb B TLaTenb-
HO 3aKPbITOM LiefniodhaHoBOM MeLLKe He 6onee 0aHOro
mecAua. MNepen xpaHeHeM B MOPO3WIbHON Kamepe no-
pexxbTe xn1eb Ha NMOMTUKW ANA AanbHenLwero obner4eHna
€ero nocrneyoLLero UCronb3oBaHuA.

3amopa)xmBaHue UCMeYEHHbIX APO)OKEBbIX MPOAYKTOB
Mepen NomeLLEHVEM UCTIEHEHHDBIX [POXKEBBIX MPOAYKTOB
B MOPO3UIIbHYIO Kamepy NMOMHWTE, YTO OHW AOMKHbI
OCTbITb. 3aMOPaXXVBANTE TOMBKO XOPOLLO OXNaXKAEeHHbIe
NPOAYKTbI, UX CNeayeT 3aBOpaymBaTh B YNakoBKY TOMbKO
Yepes Yac rnocre oCTbiBaHUA. B Ka4ecTse ynakoBKM mc-
Nonb3yiiTe LiennodaHoBble MeLLKy 1nv ¢orbry. 3amopo-
>KEHHbIE NPOAYKTbI MOXHO XPaHWTb OT 6 40 8 Hexenb. Mpu
OTTavBaHUM Pa3BEpHIUTE YMaKoBKY ANA UCMapeHus Baru.

YUCTKA N yXo[, Puc. D

+  OtknounTe Nprbop OT ceTu.

e [laiiTe Npubopy OCTbITb.

* BbiMoiiTe dhopMy ANA BbINEYKY, MEPHbIV CTaKaH, MEPHYIO
JIOXKKY W nonartky [NiA 3amMeLLmMBaHiA B TENoi Boae ¢ Ao-
6aBreHMeM XXNIOKOCTU ANNA MbITbA Mocyabl. Beirpute Bce

3amopa)xuBaHue APOXOKEBOro TecTa

Mo okoHYaHWW BbIMELMBAHUA TECTA U €ro NePBOro NOAXO-
[ia Mony4eHHyto Maccy MOXHO 3aMOPO3UTb B MOPO3UITLHOM
kamepe. Pa3fennTe TecTo Ha HEOGXOAMMOE KONMHECTBO
KYCKOB W packaTtanTe Ha OTAerbHble KOPXXU TOMLMHOM He
6onee 2 cm. Kopxu ynoxuTe Ha crneumanbHblie NOAHOCHI

1 NOMECTUTE B MOPO3WIbHYHO Kamepy ANnA 3aTBepAeHUA.
MoNHOCTbLIO 3aMOPOXEHHbIE KOPXXU 3aBEPHUTE B LIENNO-
(haHoBble NakeTbl UK honbry. TeCTo MOXKET XpaHWUTbCA B
MOPO3UNBbHOM Kamepe A0 4 Heaenb.

[InA oTTamBaHmA AOCTaHbTE KOPXMK, NyyLle ¢ Bevepa

Ha yTpo, AOBeaAWTe TemnepaTtypy TecTa A0 KOMHATHOM.
OTTanBLLee TECTO TLATENbHO BbIMECUTE, MOCIE YEro OHO
6yneT rotoBo AnA hOPMOBKM U HOBOTO noaxoaa. Tecto
MOXHO 3aMOpakvBaTb U y>ke CopMOBaHHbIM. PasHnua
JWLLb B TOM, YTO NPY pa3mMopaXkuBaHUM HAAO AOBECTM
TeCTO [0 KOMHATHOW TemnepaTypbl U AaTb NOAOUTY Tak,
4TO6bI OHO YBENMN4NNOCH B 06beme B ABa pasa. Beinekan-
Te TeCTO COIMacHO BbIGpaHHOMY peLienTy.

Hacyxo. Mix Henb3A MbITb B MOCYAOMOEYHO MalUMHe.
e [poTpuTe KOpMyC NPUGOPa BHYTPY 1 CHAPYXW BRaX-
HOW TKaHbt0. HuKoraa He norpyxxaiiTe ero B Bogy
113-32 OMacHOCTY MOPaXKEHUA ANEKTPUYECKVIM TOKOM.
e TuaTenbHO BbICyLUIUTE BCE AETa/M.

BO3MOXXHbIE NMPOBJIEMbI N CNNOCOBbI UX PELLEHNA

Xneb cnuiikom

® Bbl UCronb3yeTe Ype3MEPHOE KOMMHECTBO APOXOKEN Unv Boabl. [poBepbTE peLenT v oTMepbTe NpaBusib-
HOE KONNHYECTBO C MOMOLLIbIO MEPHOTO CTakaHa AnA APOdOKeN v >knaKocTelt. MpoBepbTe, HTOOb! N3NNLLHEE

Mpownsowen cboit B nogaye 9NEKTPO3HEPrUK, UNN AOMALLHAA XieboneYb bbinia 0cTaHoBEHa BO BpeMaA
Bbineyku xneba. flomalwHAA xneboneyb BbIKMO4aEeTCA, eC1 OHa ocTaHoBreHa 6onee Yem Ha 10 MuHYT. Bam

CUNBbHO
nOAHANCA KOMNYECTBO BOALI HE MOCTYNao U3 APYruxX HrPeANeHTOB.
’ ® Y Bac HeAOCTaTO4HO MyKMW. AKKYpaTHO B3BECHTE MyKY C MOMOLLIbIO BECOB.

© Bbl rcnonb3yeTe HEAOCTATOYHOE KONMHECTBO APOXOKEN. VICMOonb3yinTe MEpHYHO NIOXKKY.

Xne6 * [poBepbTe CPOK roAHOCTY APOXOKEN. Mocne OTKPbITUA APOXOKEHA XPaHUTE VX B XONOAUIIBbHIIKE.
.

nony4unca

6neaHbLIM

N IARKVM Hy>XHO BbIHYTb X/1€6 13 (hOPMbI M CHOBA 3aryCTUTb LIMKJT C HOBbIMW MHTPEAUEHTAMM.

[poBepbTe peuenT 1 0TMepbTe NPaBUIbHOE KONMHYECTBO MyKM C MOMOLLIbIO BECOB MM HEOOXOAMMOe

KONMM4eCTBO XXUAKOCTW NpU MOMOLLM MEPHOIo CTakKaHa, BXOAALLEro B KOMMIEKT.

Ha noBepxHocTu
BbIMEYEHHOTo
xneba octanacb
MyKa.

CTakaHOM AnA >XNAKOCTW.

VHrpeavieHTbI
nnoxo
cMeLlanich.

Bbl ncnonb3yeTe CANLLKOM MHOTO MyKK, MW Y Bac Mano XuakocTu. [poBepbTe peuenT n oTMepbTe
npaBuibHOE KONMUYECTBO MYKU C MOMOLLIbIO BECOB WM HEOBXOAUMOE KOMMHECTBO XMAKOCTU MEPHBIM

Bbl He BCTaBWNM lonatky 1A 3amMelumBaHnA B hopMy ANA BbiNeyku xneba.

[lo TOro, KaK Bbl 3arpy3nTe UHIPEOMEHTbI, yEeANTECk, HTO NONATKa HAXOAUTCA B ChopMe /1A BbIMEYKN.
TMpousoluen c6oii B nofaye aNeKTPOIHEPr i, N AOMALLHAA Xe6oneyb Gblria OCTaHOBMIEHa BO BPEMA
BbINeYkU xneba. Buammo, Bam noHaaobmTcA 3anycTuTb Bbineyky Xneba CHOBA, OfHAKO 3TO MOXKET Npu-

BECTU K OTpuuaTenbHOMY pe3ynbTaTy, eCciiv 3aMeLlnBaHne y>xe Ha4anocb.

Bbina Bbibpara nporpamma TECTO. Mporpamma TECTO He BKto4aeT NpoLECC BbINeUKM.

Xneb He
BbIMNeKCA.
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MpousoLlen c6oii B nofaye aNeKTPOIHeprim, i AoMaLLHAA xnie6oneyb Gbina 0CTaHOBMEHa BO BPEMA Bbl-
neyku xneba. [lomalwHAA xneboneyb BLIKMOYAETCA, ECAN OHA OCTaHoBNeHa 6onee Yem Ha 10 MuHYT. MoXHO
nonbITaTbCA UCNEYb TECTO B BaLLEe [yXOBKE, C/v OHO MOAHANOCH W PACCTOANOCh.

Boppl 661110 HEAOCTATO4HO, 1 aKTUBMPOBASIOCH YCTPONCTBO 3alLUMThI ABUraTENA. 3TO MPONCXOOUT TOMbKO
npu neperpy3ake npuéopa, ABuraTento NPULLIock paboTaTb Ha NPeAenbHOM MOLHOCTW.

O6paTuTech K NpoaasLy UM B CEPBUCHBIV LIEHTP ANA KOHCynbTaumv. B cneaytowwmin pas nposepbTe
peLenT 1 0TMepAITe NpaBUbHOE KONMYECTBO NHIPEANEHTOB.

Bbl 3a6binv BCTaBUTbL NONATKy AN1A 3aMeLunBaHiA. Y6eauTech B TOM, YTO Bbl BCTaBUM NONATKY.
KpenexHbili Ban AnA 3amMelunBanmna B hoopMe AJ1A BbiNeykmn He BpalyaeTca. Ecnv kpenexHbi Ban ana
3amMeca He BpalLAeTCA, Koraa BCTaBeHa nonarka, HeobxoavMo 3ameHnTb 6110k kpenedkHoro Bana. 06-
paTuTeCh B YNONMHOMOYEHHbI cepBucHbIN LeHTp OURSSON AG.



BosmoxxHanA
npobnema

TecTo BbiTekaeT y
[AHa chopmbl AnA
BbINEYKU xneba.

0co6bI pelueHnA

He6orbLUoe KONMYeCTBO TECTAa MOXET BbITEKaTb U3 BEHTUNALMOHHbLIX OTBEPCTUWIA, NP 3TOM BpaLlaioLme-
CA YaCTV He NPEKPATAT ABWKeHUe. OTO He ABNAETCA HEVNCNPABHOCTbIO, HO MHOMAA HY>KHO Y6eauTLCA, YTO
KpeneXHbI Ban AnA 3amMeca BpallaeTCA NpasusibHO.

JlonaTka anA aame-
LUMBAHWA FPEMUT.

3T0 NoToMy, 4TO fornaTka nepemeLLaeTcA Ha Bary (He ABNAETCA HEUCNPaBHOCTLIO).
Bbl octaBunm xneb B hopme AnA BbINEYKW HA CAIMLLIKOM JOMTOe BPeMs nocne Bbineyku. Cpasy BblHUManTe
xneb nocre BbINeyKu.

Kpan xneba ony-
CTUNUCh, @ HUXKHAA
4acTb MOKpa#A.

MpousoLuen c6oi B nofaye aneKTpoIHeprv, U AoMallHAA Xnie6oneyb Gbina octTaHoBEHa BO BPEMA
BbINeyku xneba. [loMalHAA xneboneyb BbIKMOYAETCA, ECMN OHAa OCTaHOBMeHa 6onee YeM Ha 10 MUHYT.
MO>XHO nonbITaTeCA UCMEYb TECTO B BaLLEN [AyXOBKE, €CIIM OHO NMOAHANOCH Y PACCTOANOCH.

Xneb nunkuin n
JIOMTU HEPOBHbIE.

OH 6bINn CRMLLIKOM rOpAYMM, Koraa Bbl ero paspesany. [laiite xneby ocTbITb Ha peLeTKe A0 HapesKu,
YTO6bI BbILLIEN BECH Nap.

YyBcTByeTe 3anax
ropernoro npu
Bbineyke xneba.
[bIM BbIXOAUT 13
oTBepcTVA ANA
BbIxoAa napa.

BO3MOXXHO, UHMPEAVEHTBI MPOCKINANNCh Ha HArpeBaTeNbHbIA ANEeMEHT. VHora HeGombLLIoE KONMYECTBO
VHIPEZIMEHTOB MOXET NPOCHINATLCA Ha HarpeBaTerbHbIN ANeMEHT BO BpeMA cMelumBaHmA. MpocTo npo-
TPWTE 3NEMEHTbI NOCe BbINEYKM, Koraa JOMALLHARA Xe6orneyb NofHOCTLIO OCThIHET.

JonaTka ana
3amMelimBaHnA
HaxopuTcA B xnebe,
Koraa A BbIHUMao
ero n3 gopmbl AnA
BbIMEYKN.

TecTo crvwukom nnoTHoe. [laiTe xneby oCcTbITh, 3aTEM BbIHBTE JIONATKY.
Kopoyka obpasoBanack noa nonartkoii. MoiiTe nonatky 1 ee Ban nocrne Kaxaoro Uc-rnonb3oBaHnA.

Kopouka mMHeTcA n
CTaHOBWTCA MATKOW
Npy OXNadkAeHWN.

BoasaHol nap, ocTarowumiicA B xnebe nocne BbINeYKM, MOXET Crierka CMAr4MTb KOPOUKY.
[InA yMeHbLUIeHNA Konn4ecTsa BOAAHOMO Napa yMeHbLUNTE KOnnM4ecTso Boabl Ha 10-20 M. nnn Bo3bMuTe
nornoBuHy o6bema caxapa.

Kopouka He nony-
YaeTCA XPYCTALLEN.

YT06b! X166 MOMYHUICA XPYCTALUMM, UCTIONb3YNTE PexvM ®PAHLY3CKWM 1y onumio UBeTa KOPOUKi
«TEMHbIW». J

A lMoxanyiicTa, NpoBepsTe BO3MOXHbIE MPUYMHBI HEVMCTIPABHOCTH, MPEXAE HeM 0OpaLlaThCA B CEPBUCHDBIN LIEHTP.

TexHuyeckue XapaKTepucTukKu

Mogenb BMO0801J

MakcvmanbHaa notpebnAeman MOLHOCTb max 580 BT

MapameTpbl anekTponuTaHnA ~220-240B; 50y,

MakcvmanbsHaa macca Bbinekaemoro xne6a 750

Taimep [o 13 yacos
Okennyartauva Ot +15 po +35°C

TemnepatypHble TpeGoBaHmA

TpaHcnopTuposka u xpaHeHne OT -40 go +55°C

Okennyatauma 15-75% (HeT KoHAeHcaTa)

TpeboBaHMA K BNaXKHOCTU

TpaHcnopTUpoBKa 1 XpaHeHve

15-75% (HeT KoHAeHcaTa)

Knacc 3awmTbl OT NopakeHUsa 3NeKTpUHecKUM

TOKOM | knacc 3awmTbI
[abapuTbl xneboneun, (BxLLXI) 348x255x280 Mmm
Bec 4,8 kr

*MpoAyKLUMA AOMKHA XPaHUTLCA B CYXUX, MPOBETPMBAEMbIX CKITa[iICKUX MOMELIEHUAX Npu Temnepatype He Huxe

-25°C.

VHdbopmaumio o cepTudmkare cooTBeTcBrA cMoTpuTe Ha cante hitp://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/
certificates/#tab0 vnu cnpawwvBariTe konuio y NpoaasLa.

A\

ueHTpa OURSSON AG.

*PeMOHT A0MKEH NPOM3BOAUTLCA TOMBKO KBANMMMULIMPOBAHHBIM CMELManMCTOM YONMHOMOYEHHOTO CEPBICHOTO




CEPBUCHOE OBCJTY>XUBAHUE

Komnanna OURSSON AG BblpaxkaeT BaM OrpOMHYLO Npu-
3HaTEeNbHOCTb 3a BbIGOp Halue npoayKumn.Mbl caenanm
BCe BO3MOXHOE, H4TOObI JaHHOE U3Aenue yaoBneTBOPANO
BalLMM 3anpocam, a Ka4eCTBO COOTBETCTBOBASIO JTyHLUMM
MVpoBbIM 0bpa3uam. B cnyyae, ecnu Bawe nsaenve
mapk OURSSON 6yneT Hy>aaTbCA B TEXHUHECKOM
o6Ccny>XvBaHuM, NPOCVM Bac obpaluaTbcA B OAVH

13 YnonHomoueHHbIx CepBucHbix LieHTpos (aanee — YCLI).
C nonHbim crnickom YCLL 1 nx To4HbIMK agpecamu Bbl
MOXETe 03HaKOMUTLCA Ha CaNTe WWW.OUISSON.IU, @ Take
NO3BOHMB MO HOMEPY TenedoHa becnnaTHow ropaYei
nmHun OURSSON AG.

B cnyyae BO3HWKHOBEHVA BOMPOCOB U npobnem,
cBA3aHHbIX ¢ npogykunenn OURSSON AG, npocvm Bac
obpaLLatseaA B MUCbMEHHOM BUAE B OPraHn3aumio, yrosnHo-
MOYEHHYIO Ha MPVHATME W YOOBEeTBOPEHVE TpeboBaHNii
noTpebuTenein B OTHOLLIEHUM TOBapa HeHaanexallero
kayectBa, — OO0 «YnpaBnsatoLLan CepBrUCHas KOMMNaHNA>,
109202, Mockga, wocce ®Ppesep, 4. 17A, cTp. 1A, nmbo no
3MEeKTPOHHOM noyTe info@oursson.ru.

YcnoBua MapaHTUiHbIX 06A3aTeNnbCTB

OURSSON AG:

1. lapaHTuinHbIe obAsaTensctea OURSSON AG, npeno-
ctaBnAemble YCL| OURSSON AG, pacnpocTpaHaAioTcA
TOMbKO Ha Moaenu, npeaHasHaveHHble OURSSON
AG ana Nnpou3BoACTBa U NOCTaBOK W peanvaaumm
Ha TeppUTOpWM CTPaHbl, e NpeaocTaBnAeTCA
rapaHTuiHoe 06Cy>K1BaHWe, MPUObPETEHHbIE B 3TON
CTpaHe, NpoLueALImne cepTUrKaLmio Ha COOTBETCTBUE
cTaHAapTam 3TOM CTPaHbl, a TakXKe MapK1poBaHHble
ochuLmanbHbIMU 3HaKaMyt COOTBETCTBUA.

2. [apaHTuiiHbIe 0b6a3aTenscTBa OURSSON AG
[ENCTBYIOT B paMKax 3aKoHOAATeNbCTBa O 3alumTe
npas noTpebuTeneii n perynnpytoTcA 3aKoHoaa-
TEeNbCTBOM CTPaHbl, Ha TEPPUTOPUN KOTOPOI OHM
NPeaoCTaBeHbl, U TOMbKO MPY YCIOBUM UCMOMNb30Ba-
HUA N3AENA UCKITIOUUTENBHO ANA JIYHBIX, CeMEVHbIX
1NN AOMALLIHNX HYX [, [apaHTuiiHble obA3aTenscTBa
OURSSON AG He pacrnpocTpaHATCA Ha crydan
MCrOnb30BaHVA TOBAPOB B LIENIAX OCYLLECTBNEHUA
NpeAnpUHMMAaTeNbCKO AeATENbHOCTH NNBO0 B CBA3N C
nprobpeTeHem TOBapPOB B LIENAX YAOBNETBOPEHWA M0-
TpebHOCTEN NPEANPUATUN, YHPEXAEHWA, OPraHN3aLmni.

3. OURSSON AG ycTaHaBnvBaeT Ha CBOM U3pe-

VA cneaytoLwme CPoKu Cry>6bl 1 rapaHTUIAHbIE CPOKMU:

MukpoBonHoBble neyu, xnebone-
YY1, UIHAYKUMOHHbBIE NAUTbI
MynbTVBapKu, KyXOHHbIE
NpoLeccopbl, KyXOHHbIEe MaLUVHbI,
3NEeKTPUYECKME HaltHUKW,
QNEeKTPUYECKMe rpunu, neHaeps,
MUKCEpbI, MACOPYOKW, TOCTEPbI,
TEepMOnoTbl, POCTEPbI, KOtheBapKu, 36 12
rnapoBapKu, COKOBbIKUMAITKH,

N3MeNbYUTENM, AemapaTopbl, Horyp-

THULBI, hepMeHTaTOPbI, M HAYXOB-

KW, MOPO3WITbHUKM, XONOANIBHUKMA,

aBTOMaTMYeCcKue KohemalmHb!

KyxoHHblEe BECbI, CUGPOHbI 24 12

92

60 12

4. [apaHTuiHble obAsaTenbctBa OURSSON AG He
pacnpoCTPaHAIOTCA Ha NEPEeUNCTIEHHbIE HUXE NpuHaa-
NEXHOCTN U3AeNNA, eCNn UX 3aMeHa npeaycMoTpeHa
KOHCTPYKLMEW 1 He cBA3aHa ¢ pa3bopKoi n3aenua:
® OnemeHTbl MUTaHWA.

e Yexsibl, PEMHW, LUHYPbI ANA NEPEHOCKM, MOHTaXHble
NpUCNOCO6NEHNA, MHCTPYMEHT, AOKYMEHTaLMo, npu-
naraemyto K U3fenuio.

5. [apaHTnA He pacnpoCTPaHAETCA Ha HeaoCTaTKW,
BO3HVIKLLME B U3[€N1N BCIIEACTBUE HapyLLEHWA Mo-
TpebuTenem Npaeun UCMornb30BaHUA, XPaHEHWA U
TPaHCMOPTUPOBKW TOBapa, AENCTBUA TPETLUX SULL U
HenpeoaonIMMON Curbl, BKIKOYaA, HO He OrpaHNYnBaACh
creayowmUMmn cryvasamu:

e Ecnun HepocTaTok ToBapa ABUIMCA CNEACTBUEM
HebpexxHOro obpalleHVA, NPUMEeHeHA Toapa He
10 Ha3HaAYEHWIO, HapYLLIEHVA YCIIOBUI 1 NpaBun
aKcnnyataumm, N3NoXKeHHbIX B MHCTPYKLWW MO
aKcnnyartaumm, B TOM H1cre BCNeacTsme Bo3aeit-
CTBUA BbICOKUX UIN HA3KUX TeMMepaTyp, BbICOKOA
BNI2XKHOCTMN U 3aMbINEHHOCTH, crieaax BCKPbITUA
Kopryca npuéopa u/nm CamoCTOATENbHOrO PEMOH-
Ta, HECOOTBETCTBUA [OCYAAPCTBEHHbIM CTaHAapTaM
napameTpoB NUTAOLLVX CEeTel, nonaaaHnA BHYyTPb
Kopryca XXUAKOCTU, HACEKOMbIX 1 APYrX MOCTOPOH-
HUX NPEeAMETOB, BELLECTB, a TakXe ANIMTENbHOro
MCMOMb30BaHWA U3AENWA B NPeaerbHbIX pexxnmax
ero paboTbl.

o [loBpexaeHuA 1 feteKTbl, Bbi3BaHHbIE Ka4eCTBOM
BOAb! 1 OTNIOXEHNEM HaKWMK (O4MUCTKA OT HaKuUMn
M YMCTKA He BXOAWT B rapaHTuiiHoe obcnyxuBaHme
v pomkHa PETYJTAPHO npoussoautbea Bamu
CaMOCTOATENbHO).

¢ Ecnun HepocTaTok ToBapa ABUMCA CNEACTBUEM
HeCcaHKLMOHUPOBAHHOIO TECTMPOBaHWA ToBapa
VNN NOMbITOK BHECEHUA MoBbIX N3MEHEHWIA B ero
KOHCTPYKLMIO UK €ro nporpammHoe obecrneyeHme,
B TOM YMCIE PEMOHTA UM TEXHNHECKOro obcry-
>KUBaHWA B HeynonHoMoyeHHon OURSSON AG
PEMOHTHOV OpraHM3aLun.

e Ecnu HepocTaTok ToBapa ABUICA CNEACTBUEM VC-
Nonb30BaHWA HECTaHAAPTHbIX (HETUMOBbLIX) U (MN)
HeKayeCTBEHHbIX MPUHAANEXHOCTEN, akceccyapos,
3anacHbIX YacTeM, aNeMeHTOB NUTaHNA.

e Ecnu HegocTaTok ToBapa CBA3aH € ero NpUMeHeHu-
€M COBMECTHO C A0MOMHUTESbHBbIM 060pyaOBaHEM
(akceccyapamu), OTAIMYHBIM OT AOMOMHUTENBHOTO
o6opynoBaHus, pekomeHaoBaHHoro OURSSON AG k
npvMeHeHno ¢ AaHHbIM ToBapoM. OURSSON AG He
HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a KQ4eCTBO AOMOMHUTESb-
Horo obopynoBaHA (akceccyapoB), MPOU3BeAEHHOTO
TPETbUMM NNLAMU, 3a Ka4ecTBO paboTbl CBOUX U3ae-
TN COBMECTHO C TakuM 0BopynoBaHveM, a Takxke 3a
Ka4ecTBO paboTbl AOMOMHUTENbHOrO 06opynoBaHNA
npoussoacTsa komnaHnnm OURSSON AG coBmecTHO
C U3AenuAMY OPYruX NPOM3BOAUTENEN.

6. HepocTaTku ToBapa, 06Hapy>KeHHbIe B Nepuoz cpoka
cny>6bl, yCTPAHAIOTCA YNOMHOMOYEHHBIMI Ha 3TO
PEeMOHTHbIMK opraHn3aumamu (YCL). B TeveHne
rapaHTUAHOTO CPOKa YCTPaHeHNe HefoCTaTKoB Mpo-
13BoAMUTCA 6eCrnnaTHoO Npu NPeAbABIIEHUM OpUrMHana
3anoTHEHHOTO rapaHTUAHOTO TarloHa U AOKYMEHTOB,
NOATBEPXAAIOLLMX hakT U AaTy 3aKmoHeHVA foroBopa
PO3HNYHOW KyNn-NPOAAXKN (TOBAPHbINA, KACCOBbIN YeK
1 T. n.). B cnyyae oTcyTcTBUA YKasdaHHbIX JOKYMEHTOB
rapaHTUAHbINA CPOK NCUUCTIAETCA CO AHA U3rOTOBMNEHNA



ToBapa. Npn 3ToM cneayeT y4nTbiBaTh:

® HacTpoiika 1 yctaHoBKa (cOopka, NoaKtoYeHre n
T. M.) U3[ENVIA, ONMCaHHaA B AOKYMEHTaUMN, Npu-
naraemoin K Hemy, He BXOAUT B 06bEM rapaHTUMHBIX
obasarensctsB OURSSON AG 1 moryT 6bITb
BbIMNOJSIHEHbI KaK CaMUM Monb3oBaTteneM, Tak n
cneuyanmcTamm 60MbLINHCTBA YNOMHOMOYEHHbIX
CEpPBUCHbIX LIEHTPOB COOTBETCTBYIOLLEro NpodhunA
Ha NnNaTHON OCHOBE.

e PaboTbl N0 TEXHNYECKOMY 0OCYXXMBaHWUIO U3AENNA
(4MCTKa 1 cMaska ABMXKYLLMXCA YacTen, 3ameHa
pacxogHbIX Marepuasnos U FIpI/IHa,qJ'Ie)KHOCTeVI nT n.)
NPOU3BOAATCA Ha MAaTHON OCHOBE.

7. OURSSON AG He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 32 BO3MOX-

HbIlA BpeA, MPAMO U KOCBEHHO HAHECEHHBIN CBOEM
NpoayKUMEN MtoaaM, AOMALLHAM XUBOTHbIM, UMyLLE-
CTBY B Clyyae, eCrvi 3TO NPOV30LLIO B pesynbTtare
Hecobrto-

[leHUA NPaBuWi 1 YCIOBUIA IKCMITyaTaLmm, XpaHeHus,
TPaHCMOPTUPOBKM UIN YCTAHOBKU U3AENVA; YMbILLTIEH-
HbIX UM HEOCTOPOXHBIX AENCTBUIA MOTPEGUTENA NN
TPETLUX N,

MyCOpOM. BMECTO 3TOro OHO MOANEXWT chade Ha yTunvaa-
LMIO B COOTBETCTBYIOLLMIA MYHKT Npuema aneKTpu4eckoro
1 9NEKTPOHHOTO 060pYAOBaHNA ANA nocneaytoLlen nepe-
PaboTKM 1 yTUIN3aLMM B COOTBETCTBUN C hefepasibHbIM
VN MECTHBIM 3aKoHoaaTenbcTBoM. Obecneynsan npa-
BUMbHYIO YTUIU3aLMIO f@HHOTO NPOAyKTa, Bbl MOMoraeTe
cbHepeyb NpypoaHble pecypckl U npefoTepallaeTe yuepd
[NA OKpPY>KatoLLen cpefpbl U 300POBbA NOAEN, KOTOPbIA
BO3MOXEH B Cly4ae HeHaanexatero obpatle-
HuA. Bonee noapobHyo MHOPMALIMIO O MyHKTaxX
npuema u yTunusaumy JaHHoOro NpoaykTa MOXHO
MOMYyYUTb B MECTHBIX MyHULMMANbHBIX OpraHax
VN Ha NPeanpUATUM MO BbIBO3Y BbITOBOTO
mycopa.

[ara npoussopacTea

Kaxkaomy nanenuio nprcBanmBaeTcA yHUKambHbIA
CepuiiHbIi Homep B Bae ByKBEHHO-LMAPOoBOro pAda n
[yénupyeTcA LITPUX-KOAOM, KOTOpPbI COAEPXMUT creayto-
LLYIO MHGpOPMaLMIO: Ha3BaHVe TOBapHOW rpynnbl, AaTy
NpoV3BOACTBA, NOPAAKOBLI HOMep n3aenva. CepuiHbIn
HOMep pacrionaraeTCA Ha 3a[Hei naHenn NpoaykTa, Ha
YNaKoBKe 1 B rapaHTUINHOM TaJloHe.

8. Hu npu kakux obctoaTensctBax OURSSON AG He

HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a Kakow-nimbo ocobbIn, cry-

Uil RO/t WAV KOCEGHHI YLLEPS i YOLITKH, TR

BKJ/ItO4adA, HO He OrpaHMYMBanACh NepeqncrieHHbIM, BM1225011234567

e

ynNyLLEHHYIO Bbirody, yObITKM, Bbl3BaHHbIE NepepbiBamm 11 |

B KOMMEPYECKOM, NPOV3BOACTBEHHOW UMM UHON AenA- 060 O

TENbHOCTU, BO3HUKALOLLYE B CBA3W C UCMOMNb30BaHNEM U o

WM HEBOBMOKHOCTBIO UCTIONBA0BAHMA HARSMVA. CepuiiHbIii Homep pacrioniaraeTCA Ha 3ajiHeit naHesnm npo-
9. BcnencTeue NOCTOAHHOMO COBEPLUEHCTBOBaHUA NPO- ZYKTa, Ha ynakoBke 11 B rapaHTHiHOM TaroHe.

LKLV 3NEMEHTbI An3aiiHa N HEKOTOpble TEXHUYECKMe
XapaKTepUCTUKI NPOAYKTa MOTYT BbiTb U3MEHEHbI

6e3 NpesBapuTenbHONO YBELOMIIEHNA CO CTOPOHbI
npousBoauTens.

Wcnonb3oBaHue U3aenuaA no uCTe4eHun cpoka
cnyX6bl

1

Cpok cny>6bl, yctaHoBneHHbI OURSSON AG anAa
AaHHOro n3aenva, ,U,eVICTByeT TONbKO Mpu ycnosun
MCMOMb30BaHNA U3AENNA UCKIIOUUTENBHO ANA NNYHBIX,
CeMelHbIX UMM AOMALLHUX HYXKA, @ TakKe CobnoaeHum
FIOTpeéVITeﬂeM npasun akcnnyatauun, XxpaHeHua n
TPaHCMOPTUPOBKM M3AenuA. Mpu YCroBuM akkypaTHOro
obpalleHnA ¢ n3genmem n cobnioaeHnA Npasun SKCNy-
arauuu ('baKTI/I‘-IeCKVII?I CpPOK CJ'Iy)KﬁbI MOXeT npeBbIllaTb
CpoK cny>6bl, yctaHoBneHHbIn OURSSON AG.

MepBble ABe ByKBbl — COOTBETCTBYE TOBAPHOIA rpyrne
xneboneyb — BM)

MepBble aBe UMPbI - rof, NPoOU3BoOACTBA

BTtopble aBe umdpbl — HeaenA NPOM3BOACTBA

MocnenHwve umdpbl — NOPAAKOBLIN HOMEP n3aenua

Bo n3bexaHnve HepopasymeHwid y6eamTensHo
NpOCVM Bac BHUMATENbHO M3y4nTb PykoBoA-
CTBO MO 3KCn/yaTtauuyM u3nernvA 1 ycrnoBuwA
rapaHTUHbIX 06A3aTeNLCTB, MPOBEPUTL Npa-
BUMBHOCTb 3aMOMHEHUA rapaHTUAHOMO Taulo-
Ha. [apaHTUIAHBIV TanoH AECTBUTENEH TONbKO
MPY HANMYMN NPABUMBLHO U HETKO YKa3aHHbIX:
MOLeNN, CEpPUiHOro Homepa U3penvs, Aatbl

MOKYMKW, YeTKUX nevatein chvpmbl-npogasLia,
nognucy nokynatenda. CepuitHbIn HOMep W

2. To oKoHYaHWM cpoKa Ccry>6bl 3aenva Bam Heobxoan- MOZenb M3AENA AOMKHbI COOTBETCTBOBATbL
MO 06paTUTLCA B YNOMHOMOYEHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP YKa3aHHbIM B rapaHTWitHOM TarnoHe. Mpu Hapy-
ANA NPOBE/IEHNA NPOCHNAKTUHECKOTO 06CNY>XXMBaHNA LUIEHMN 3TUX YCIIOBUIA, a TaK>Ke B Criyyae, Koraa
V3aenva 1 onpeaeneHna ero NPUrogHOCTU K AarnbHen- [aHHblE, yKasaHHbIe B rapaHTUIHOM TaroHe,
Len akennyataummn. PaboTbl Mo NpodhnnakTuieckomy M3MEHEHb! UM CTEPTbI, TANOH NPU3HAETCA He-
06CNY>XNBAHNIO N3AENNA 1 €ro ANarHOCTUKE BbIMOMHA- LeCTBUATENbHBIM.
10TCA CepBUCHbIM LIEHTPaMM Ha NNaTHOM OCHOBE.

3. OURSSON AG He pekoMeHayeT NpoAorkaTh JKC-

nnyaTtauumio N34enmaA No OKOHYaHUM CpoKa Cry>xbbl 6e3
npoBeaeHnA ero NPomNaKTYECKOro 06CNy>XMBaHNA
B YNOMTHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE, T. K. B 3TOM
cnydyae usgenve MoXeT NpeacTaBnATb ONAacHOCTb AnA
>KW3HW, 300POBbA UM UMYLLIECTBA NOTpebuTens.

YTtunusauma nagenua
3T0T 6bITOBO 3NEKTPONPUBOP MMeET 0603HaYEHNe

cornacHo TpebosaHuaM AupekTuebl EC 2002/96/EG 06
OTCINY>KMBLLNX CBOWN CPOK 3MIEKTPUHECKMNX U ANIEKTPOHHBIX
npubopax (waste electrical and electronic equipment —
WEEE). Nocne okoH4YaHuA cpoka crny>6bl u3aenua ero
Henb3A BblbpackiBaTb BMECTE C 0ObI4HBIM 6bITOBbLIM
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ouUrssono

[opadaa nuHmA OURSSON AG obecneuvBaeT NomHyo MHPOPMALIMOHHYIO NOAAEPXXKY AEATENbHOCTM KoMnaHun B Poc-
cum, ctpaHax CHI™ v Bantuu. MpocheccroHanbHbIe onepaTopbl 6bICTPO OTBETAT Ha OO0 MHTEPECYHOLLMIA BaCc BONPOC.
Bbl MOXeTe obpalLaTbCcA B €AUHbIN LIEHTP MO BOMPOCaM CEPBUCHOTO COMPOBOXAEHUA, [ANA PEKOMEHAALMIA CneLmancToB
M0 HaCTPOVIKe ¥ NMOAKIIOYEHMIO, AnA MHCHOPMMPOBaHWA O MecTax NMPOAAX, C BONPOCaMM O PeKamHbIX akLMAX 1 po3bl-
rpbillax, MPOBOAVMbBIX KOMMaHWEN, a Takxe C NobbIMK APYruMM BOMPOCaMU O AEATENbHOCTV KOMMaHUN Ha TEppUTOpUN
Poccum, ctpad CHI™ n BanTum.

EcTtb Bonpock!? 3BoHUTE, Mbl MOMOXEM!
TenedoH ropayent nuHum OURSSON AG (6ecnnaTtHble 3BOHKM CO CTauMOHapHbIX TeNedoHoB):

8800 100 8 708

Bpewma paboTbl ropAYei nuHum:
noHeaenbHUK-NATHMUA ¢ 10:00 Ao 20:00 (MO MOCKOBCKOMY BpeMeHW); 6e3 BbIXOAHbIX, 7 AHEW B HEAENIO.

HacTosAwan nHCTpyKuUmMA ABNAETCA 06BEKTOM OXpaHbl B COOTBETCTBUM C MEXXAYHAPOAHbIM Y POCCUNCKUM 3aKoHoda-
TenbCTBOM 06 aBTOPCKOM npase. Jlloboe HeCaHKLMOHWMPOBaHHOE MCMOMNb30BaHME MHCTPYKLIMK, BKIOYAA KOMPOBaHWe,
TUPaXKMPOBAHWE W PACNPOCTPaHEHME, HO HE OrPaHNYMBaACH 3TVUM, BlleYET NPUMEHEHNE K BUHOBHOMY JULLY rpadkaaH-
CKO-NPaBOBOW OTBETCTBEHHOCTW, @ TaK>Ke YrofoBHOWM OTBETCTBEHHOCTY B COOTBETCTBUM CO cTaTben 146 YK PO 1 agmm-
HUCTPATMBHOWM OTBETCTBEHHOCTW B COOTBETCTBUM CO cTaThbeit 7.12 KoAl PO (cT.150.4 KoAl B cTapoi peaakuum).

KoHTakTHaA nHgopmauma:

1. N3rotoBmTenb ToBapa - OURSSON AG (OPCOH Ar), 3eecenbawTpacce 56, 8008 Liiopux, LLseiuapua.

2. OpraHusauwa, ynosiHOMOYeHHaA Ha NPUHATKE 1 yAOBNeTBOpeHne TpeboBaHunii noTpebuTenen B OTHOLEHNN
ToBapa HeHaanexaliero kavectsa, - OO0 «Ynpasnatowan cepBucHaA komnaHua», 109202, MockBa, wocce
®pesep, 4. 17A, cTp. 1A.

3. VMiHdhopmauma o cepTudmkaumm npoayKTa AOCTYMNHA Ha cakTe WWWw.oursson.com.

4. mnopTtepsbl npoaykuun OURSSON AG: P®: cmoTpuTe nHdopmaumio Ha ynakoBke ToBapa.

5. MocTaswmkm npoaykumm OURSSON AG: Pecny6nuka Benapycb: OO0 «Hukuta nntoc», 220094, r. MuHck,
2-om BenocunenHbivi nep., 4. 30, ogumc 603.

OURSSON AG
CpaenaHo B KHP

5 Google play
&) App Store

forum.oursson.ru

CkavanTte mobunbHoe
NpPWoXeHve ¢ peuentamm
K TexHuke Oursson
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IHCTPYKUIA 3 BE3MNEKW, Man. A

A\
A\

CumBon HebGe3neku
CumMBOn nonepeaXeHHs!

iHCTPYKLU,i.

[pun BUKOPUCTaHHI eNeKTPUYHUX Npunagis cnig
OOTPUMYBATMCA HACTYMHUX NpaBun 6e3neku:

A\

A\

N

BukopucTtoByiTe npunag 3rigHo AaHOro kepis-
HUUTBY NO ekcnnyaTtadii.

BcTaHoBnonTe npunag Ha CTinKy NOBEPXHIO.
BukopucToByiiTe Tifbkv NPUCTOCYBAHHS, LLIO BXO-
AATb B KOMMNIEKT NPUCTPOLO.

* o6 3anobirtu puauky noxexi abo ygapy
CTPYMOM, YHUKaWTe nonagaHHs B NpUCTpIn
BOAM Ta eKkcnnyaTauii NpucTpoto B yMoBax Bu-
COKOi BONOrocCTi. AKLO 3 AKUXOCb MPUYNH BoAa
notpanuna BCepeanHy NPUCTPOIo, 3BEPHITLCSA
B aBTOpM3oBaHui LeHTp (YCL|) OURSSON AG.
[ns enekTPOXUBNEHHSA Npunagy BUKOPUCTOBYNTE
eneKkTPoMepexy 3 HanexHNMN XxapakTepucTukamu.
He BrKopucTOBYITE NpUnag B NpUMILLEHHAX, A€ B
NOBITPi MOXYTb MICTUTUCA Napu Nerko3anMmcTmx
PEYOBUH.

* Hikonu camocTiiHO He po3KkpuBanTe npu-
CTPIN - Lie MOXe CTaTh NPUYUHOK yparKeHHs
eneKkTPUYHMM CTPYMOM, NPUBECTU A0 BUXOAY
npunaay 3 nagy i aHynoe rapaHTiiHi 30608’a-
3aHHSA BUPOOHMKA. [1Ns pEMOHTY i TeXHiYHO-
ro o6¢cnyroByBaHHsi 3BepTaniTecs Tinbku B
CepBiCHi LIeHTpW, YNOBHOBaXeHi ANsi PEMOHTY
BUp0o6iB Toproeoi mapkn OURSSON.

Mpu NnepemilLeHHi NPMCTPOLO 3 NPOXONOAHOIO
NpPUMILLEHHSA B TeNne i HaBnaku po3nakynTe noro
nepepj noyaTtkom ekcnnyaraduii i noyekante 1-2
roAuHU, He BKIHOYaYu.

3 meToto 3anobiraHHa ypaxxeHHs enekTpocTpy-
MOM He fonyckanTe 3aHypeHHsi npoBozis abo
BCbOro BMpoby y Boay.

ByabTe 0cob6nuBo o6epexHi i yBaxHi, SKLL0 nopyy
i3 npautotounm npunagom nepebysatoTb AiTy.

He TopkanTecs rapsunx NnoBepXxoHb npunaay, ue
MOXe MpUBEeCTH 40 TpaBMMU.

LLHyp ku1BneHHs cneuianbHo 3pobneHnii BifHOCHO
KOPOTKUM LLO6 YHUKHY TN PU3NKY OTPUMaHHS
TpaBmu.

He ponyckaiiTe 3BUCaHHS LWHYpa Yepes3 rocTpui
kpai ctona abo oro TopkaHHsi HarpiTUx NnoBep-
XOHb.

He nigkntovante gaHun npunag Ao mepexi, nepe-
BaHTaXEHOI iHWKNMKN eneKkTponpunagamu: Le moxe
NpYBECTMW 0 TOrO, WO npunaa He byae yHKUiOHY-
BaTU HaANEXHNM YNHOM.

He BcTaHoBnoWTe Nnpunag nobnuay rasoBux i enek-
TPUYHWX NAWT, @ TaKOX Ay XOBOK.

He BrKopucTOBYITE NpUNag npu yLwKoaXeHoMy
LLIHYPi XMBMNEHHS, a TaKoX Yy BUNagKax, kLo
nopyLueHa HopmanbHa poboTta BUpobu, sSiKLLO BOHO
napano abo 6yB nowwkoaXeHU Byab-SKUM iHLLIUM
YMHOM.

Mpwu BigkNoYeHHi BUpoOHM Big Mepexi Tpumaitecs
TiNbKW 3@ BUIKY, HE TATHITb 3a NPOBIA - Le MOXe
nNprBECTN [0 NOLIKOAXEHHS MpoBoAy abo po3eTku i
BUKIMKATU KOPOTKE 3aMUKaHHS.

Mo 3akiHYeHHi BUKOPMUCTaHHSA BiAKMNIOYiTE BUPIO Bif
Mepexi.

HaragyBaHHS kOpUCTyBa4eBi NPO BUCOKY Hanpyry.

HarapyBaHHsi kopucTyBayeBi NPo HeOBXIAHICTb NPOBEAEHHS BCiX Aili BignoBiaHoO A0

ObGepiranTe npucTpiii BiA yaapis, nagiHb, Bibpauin
Ta iHWMX MeXaHiYHWX BMNIMBIB.

OG60B’s13KOBO BiAKMOYaTe NPUCTPIN Big Mepexi
nepej No4aTkoM MUNAKHN.

He BukopucToByiTe BMPi6 No3a NpUMiLLEHHSMM.
Llev npynag He npuaHayYeHuin Ans BUKOPUCTaHHS
noAbMY (BKNOYaum aitein) 3 o6MexeHnMmn gisny-
HUMM, CEHCOPHUMM abo po3ymoBUMY 34iIGHOCTAMY,
abo HecTayeto gocBiay i 3HaHb. BoHM MOXyTb
KOpUCTYyBaTUCS NpUnaaom Tinbku nig Harnsaaom
NOAWHY, BiAnoBiAanbHoOro 3a ix 6e3neky, abo nicnsa
iHCTpyKTaxy 3 6e3ne4YyHoro BUKOPUCTaHHS npunagay.
He possonsiiite Aitam rpatncs 3 Bupo6om.

Llei Bupi6 npuaHaveHnin Tinbkn ANs BUKOPUCTaHHSA
B NobyTi.

He BukopuncTOBYITE NpU YMLLIEHHI Npunagy
abpasuBHi MaTepianu i opraHiyHi YncTayi saacobu
(cnupT, 6eH3uH i T.n.). Ana YicTkun kopnycy npunagy
[O0NycKaeTbCsA BUKOPUCTAHHA HEBENUKOT KiNbKOCTI
HEeNnTpanbHOro Mu4oro 3acoby.

Mpy  nepliomy BKIOYEHHI MOXIMBO  MoO-
ABa NIErkOro XapakTepHOro 3anaxy rapy, AKun
MOXe BWAIMATUCA MNPU MNEPLUOMY HarpiBaHHi
BHYTPILLHIX AeTanen HarpiBasibHOrO enieMeHTa
xniéoneui. Mpn noganbLLIOMy BUKOPUCTaHHI Liei
3anax He 3'ABMAETLCA.

Exkcnnyatauja aaHoro npunagy Hi B AKOMY
pasi He nepenb6adac 3acTOCYyBaHHA A0 HbOMO

i3NYHOI CunK, Tak AK Lie MOXe NpuBECTU OO0
MOSIOMKW BUPOGY.

PEKOMEHOALLI

Mepen, BUKOPUCTaHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO O3HANOM-
TecA 3 KepiBHULITBOM M0 ekcnnyartauji. [icnA yaTaHHa,
6ynb nacka, 36epexiTb NOro AnA BUKOPUCTaHHA B
Maviby THEOMY.

 Bci intocTpauii, HaBeaeHi B L IHCTPYKLii, € cxemaTuny-
HVMM 306paXkeHHAMU peanbHUX 06’eKTiB, AKI MOXYTb
BiIPI3HATNCA Bif X peasibH1X 306paeHb.

© Po3nakyvite BYpi6 i BuAaniTe BECb NaKyBanbHWA
martepian. MpoTpiTb KOPNYC i BHYTPILLHI YaCTUHN Kame-
PV YUCTOIO BOMOTOIO TKAHUHOKO [NA BUOANEHHA Mny.

Kpuwky MOXHa BigKpuvBaTu Tinbku ANA
[ofaBaHHA B TICTO Pi3HUX IHrpeaieHTiB 3a
3BYKOBMM CUrHanom. He BigkpusaTtu KpuLu-
Ky Mif Yac BUMIYKN.

AN

He 3aHyptoiiTe hopmy AnA BUMIYKK B BOAY.

Obepe>xHo noBoabTecA 3 hopMoto, Hyab-AKi NOLWKOA-
>KEHHA KOPMyCy MOXYTb MPU3BECTMN A0 MOPYLUEHHA i
po6oTu.

[lnA nonerweHHA 3HATTA NonaTky Af1A 3aMillyBaHHA
3anoBHITb hopMy TENJIOK BOAOO i AaTe NOCTOATH
10_20 xBunuH. Obepe>xHo, 3nerka noepTatoyu, 3HiMiTb
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nionarky, NOTiM BUMUIATE hOpPMY M’ AKOK MOYASTKOIO i
nNpoTPITh ii Hacyxo.

* He BMKOpWCTOBYViTE TBEPAI NPeaMeTaM/ ANA BUAMaHHA
xni6a 3 hopMu. AKLLO X6 HEMOXIIMBO NErKo BUMHATU
3 hopmK, 3anULLITE MOTO ANA OXONOAXKEHHA Ha 5-10
XBUMH. [TicnA LbOoro Kinbka pasiB CTPYCHITL chopMy AnA
BUMiYKM XNi6a, BUKOPUCTOBYHOHM NPU LIbOMY pyKasuLyi.
YTpumyinTe pyyKy Tak, Wob BOHA He 3aBaxkasia BuMiMLL
xni6a.

Mepen TMM AK pospisaty byxaHeub xniba, nepe-
A KOHalTecA, WO BCepeauHi Hel Hemae nonatku AnA

3aMillyBaHHsA.

* AKLwWo nonaTka 3HaxoaWUTbCA BCEPeamHi, NoYeKanTe, Noku
BOHa OXOJIOHe, | BUMITH ii. ByabTe 06epexHi, Wob He
obneKT1cA, OCKiNbKK nonatka AfA 3amillyBaHHA Bce
we moXxe 6yTu rapayoto.

o 36epiraiiTe BUPIO 3 3aKPUTOLD KPULLIKOHO.

AHTUMPUrapHe MNOKPUTTA HOPMM ANA BUMNIYKA
MOX€e 3MiHATW Konip niA BMAMBOM BOMOMM i

(i; napy, OfHaK LUe He MO3Ha4YaeTbcA Ha Woro
eKkcnnyartauiiHnX AKOCTAX.

* He 3akpuBanTe BUPI6 nig Hac poboTy pyLuHUKamm abo
cepBeTKamu.

Min yac po6oTn xnibonivkK, He BUMManTe hop-
My ANA BUNIYKK xni6a i He onyckaiiTe B Hel pyKu.
Akuo Bam HeobxigHO 3pobuTK NomibHi Aji, cro-
YaTKy HaTWCHITb KHOMKY |1 ann siokniovenka
nporpaMu poboTV MPUCTPOIO | BUTAHITL BUMKY

JKUBNEHHA.

© 1o 3aKiH4YeHHi BUKOHAaHHA Nporpamu crovarky
HaTWCHITb KHOMKY D|I:| ANA BUMYKaHHA nporpamu,
BiAK/IOYITL BMPI6 B Mepexi i JanTe oMy NOBHICTIO
oxonoHyTw. lMicnA Yoro BuAaniTh BCi KPUXTW, 3amMLLIKN
60poLuHa abo iHLWi 3abpyaHEeHHA 3a AOMOMOro BOMOrol
rybku abo raH4ipKu.

e Xnibonivka po3paxoBaHa Ha BuNiKaHHA (hopMOBaHOTO
xni6a Baroto He 6inbLue 750 rpam.

* ByabTe 06epexxHi Npu NOBOAKEHHI 3 (HOPMOIO AN1A
BUNiYKM. PopMa BUAMAETLCA 3 JOMALLHBOI XJ1iGoNiYKM
TiNbKM 3a py4Ky | CTPOro Bropy, He noBepTanTe i He
TpyciTb chopmy. AKLLO 3 AKUXOCH NpU4MH hopma byna
noLukomkeHa abo nom’ATta, poboTa Temneparyp-

HVX AaT4uKiB Moxe 6yTun nopyLueHa. O60B’A3KOBO
KOPUCTYMTECA KYXOHHUMM PyKaBn4iKamu npy poboTi 3
rapA4oi hopmoto.

MakcvmanbHa KinbkicTb 60poLLHa, AKe MOXHA
3acunati y chopmy Ansa Bunivkuy xniba abo npu-

roTyBaHHA TiCTa, HE MOBWHHO MEPEBWLLYBaTW
450 rpam. MakcumanbHa KinbKiCTb APDKAXKIB
8 rpam.

KOMMNEKTAUIA
Xniboniyka..
dopma AnA BUMIYKK
JlonaTtka AnA 3amilyBaHHs.. .
MIPHA FIOKKA ...t
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MIPHUIM CTAKEH .....oevveeeeiere e 1w
IHCTpYKUIA
[apaHTiHWiA TasoH .

EJIEMEHTU KOHCTPYKLUYI, Man. B

@ Kpuwka

@ dopma anA BUNIYKM
@ [ucnneit

@ Kopnyc

© MaHenb ynpasniHHA
(64

(74

(8]

MipHuia ctakaH (200 mn)
MipHa noxka (4aviHa 5 r / ctonosa 15 1)
JlonaTka ana 3amiwyBaHHA

UCMOJIb3SBOBAHME, Man. C

LOucnnei

Binobparkae nopAakoBuin Homep 06paHoi Bamy nporpamu
(Man. C-1) i yac, HeobXiaHWUI ANA BUKOHAHHA Nporpamm
(Man. C-9).

KHOﬂKaﬁl (Man. C-3)

Bu6ip nporpamu:

OCHOBHWI, ®PAHLIY3bKII, OIETUHHN, MACKA,
LUBMOKMN, MILA, MACTA, TICTO, IDKEM, BUMIYKA
(avs. peuenTm).

KHonka @ (Man. C-4)

KHonka B 0Py KOJTbOPY CKOPUHKN. BVIKOpI/ICTOByeTbCFl
[NA OTPUMaHHA CBITNOI, cepefHbOi 260 TEMHOI CKOPUHKM.
IHankaTop BUGOPY KONbopy ckopuHoukn (Man. C-2)
Mpy HaTUCKaHHI KHOMKWM @y Ha avcnnei 3'ABnAETbCA <] s
BKasye Ha obpaHuin napameTp.

PEeKoOMeHAYETbCA BUCTaBNATA piBeHb iH,El,I/IKaTOpa

j [nA OoTpUMaHHA M'AKOI i CMa4HOi CKOPWUHKM
BMOOPY KONMbOPY CKOPUHOYKW B MOMNOXEHHA D

KHonka (s) (Man. C-5)

KHonka Brbopy po3mipy BUMIYKW. BUKOPUCTOBYETLCA
AnA BU6opy po3mipy BunedveHoro xniéa: M - cepeaHin,
L - BENUKMIA.

IHankaTop BU6OpY po3mipy Buniuku (Man. C-8)
Mpwn HaTUCKaHHi KHOMNKK Ha aucnnei
3’ABNAETLCA | >, AKUIN BKa3ye Ha 0bpaHuin napameTp.

Kronka @3/@7 (Man. C-6)

BukopurcToByeTbCA ANA 3aBAAHHA BiAKNAaAEHOro CTapTy
BUNiYKM Xniba Ta yCTaHOBKW Yacy BUMiYKW B Nporpami
BUIMIYKA. Kpok ycTaHoBKM CTaHOBUTL 10 XBUSIMH.

Kuonka [>|C1 (Man. C-7)

MoyaTok BUKOHaHHA nporpamu / CkacyBaHHA obpaHoi
nporpamu abo nporpaMyBaHHA Tanmepy.

[inA ckacyBaHHA BUOOPY ab0o 3aKiH4YEHHA Nporpamm HaTuc-
HYTW KNaBilly i yTPUMyBaTH ii HATUCHYTOIO KiNlbKa CeKyHA,

PEXNMU

HaTucHITL KHONKy ﬁl Kinbka pasis. Bubepitb oaHy 3

nporpam AnA BUNiYKuW, MPUroTyBaHHA TicTa abo mKemy:
OCHOBHWIN, ®PAHLIY3bKIIA, OIETUHHNIA, MACKA,
LUBMOKMIA, BUMIYKA, MILA, MACTA, TICTO, IDKEM.



NMPU3HAYEHHA NMPOIrPAM

HasBa
nporpamu

3Havok
nporpamu

Mpumitka

Yac

npuroty-
BaHHA

- BukopucToByiiTe AnAa BUniYkm 6inoro i XXUTHLoro xniéa 3
1 OCHOBHUA Q Xnibornekapcbkoro 6opoLLHa. 2150 xe.
2 WBU FI.KVII7I BI'/IKOpI/If:TOByeTbCﬂ onAa LIJBI/IL]KS)I BUNiYKmM xniba. Xni6 GinbLu 1r 15 xB.
LLUINbHWIA, ane He MeHLU CMaYHWiA.
BukopucToByWiTe AnA Bunivkuv xniéa 3 uinicHoi Myku.
KOpUCHWMIA TUM, XTO CTEXWTb 3a CBOEIO BAroko i He Xo4e
3 LIETAYHNN @ BIAMOBATMCA BiA CBDKOCMEYeHOro xn|6_a. T.aKVIVI xni6 3r 30x8.
HUXKYe | cKnaHille BUNikaeTbeA, ane BiH MICTUTb HabaraTo
GinbLLe KOPUCHNX PEYHOBUH i BiITamiHiB, AKi BTpa4aloTbCA
npu 06po6Lii 3epHa AnA Xibonekapcbkoro 6opoLLHa.
. BukopuicToBywiTe AnA BUNiYKK xniba 3i 3HKEHNM BMICTOM
4 ®PAHLIY3bKUN @ LyKpy, [AO3BOIAE BUMIKATW XJ1i6 3 XPYCTKOIO NTAMKOIO CKO- | 3K 20XB.
PVIHKOIO i MOBITPAHMM M’ AKYLLEM.
5 MACKA @ BukopucToByiTe AN1A BUNIYKU CUPHOTO Xniba Ta nacku 3r. 47x8.
BukopucToByiTe AN1A NPUroTYBaHHA KNacu4Ho-
6 TICTO ro APdKAXKOBOrO TicTa 3 AobaBKaMu AnA PisHUX 2r. 05xB.
Xni6o6yno4HUx BUPobIB.
7 NACTA é BMKopMC'_rOByMTe ANA NPUroTyBaHHA TiCTa ANA NacTy, Or. 20x8.
nenbMeHiB, BApEHVKIB, XMU3Y.
=
8 MidA BukopucTOBYITE ANIA NPUrOTYBaHHA TicTa ANA Niuu. Or. 45xB.
N
2
9 DKEM w BukopucToByiTe ANA NPUrOTYBaHHA IXKEMY. 1r. 20xs.
Z) BurikoprcTOBY€ETBLCA AN1A BUMIHKM KEKCiB, X1iba 3 npurotosa- | BiA 10xB.
10 BUMIYKA ) HOrO paHiLLe TicTa, a TakoX AnA A0BEAEHHA [0 roTOBHOCTI | Ao 1r.
-

xni6a, AKUI 3 AKUXOCb MPUYMH BUABUBCA MMEBKUM.

40xB.

/

A Mepen BukopuctaHHAm nporpamu Ne10, nonepeaHbo BUAANITb NONaTKy AnA 3aMilllyBaHHA

Oornuc NPOrrPAM

INporpamm | OcHosHwii [ Lsnakuin | Dietwanwii | ®paruysbruin
Po3wmip Bunivkn L M L M L M L M
Yac BMKOHaHHA nporpamut (ro: Mm) 2:50 2:48 1:15 1:04 3:30 3:28 3:20 3:18
YcraHoBKa Tavimepy (rog.) no 13 0o 13 - - 0o 13 no 13 no 13 no 13
Mporpis (xB) - - - - - - - -
1-ui4 3amic (xB) 10 10 12 1 1 1 14 14
1-1i nigyiom (xB) 20 20 - - 30 30 30 30
2-U1 3aMic (XB) 13 13 - - 15 15 12 12
2-ui nignom (xB) 25 25 - - 42 42 31 31
3-ii1 nigrom (xB) 40 40 20 15 50 50 40 40
BunikaHHA (xB) 62 60 43 38 62 60 73 71
Tennuin xni6 (xB) 60 60 60 60 60 60 60 60
IHAvKaLiA Ha aucnnei B MOMEHT A0-

p . n OZ:Tfo o p‘;ﬂfem‘f 212 | 210 | 10 | 059 | 244 | 242 | 220 | 227 )
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Po3awmip Bunivku L M

Yac ByKOHaHHA nporpamu (rog; Mv) 3:47 3:45
YcTaHoBKa Tamepy (rof.) no 13 0o 13
Mporpis (xB) - -
1-1in 3amic (xB) 10 9
1-uin nigom (xB) 20 20
2-U1 3aMic (XB) 18 18
2-W NignNoMm (XB) 60 60
3-iiA nignom (xs) 60 60
BunikaHHA (xB) 59 58
Tennuin xni6 (xB) 60 60
IHOMKauif Ha gucnnei B MOMEHT [o- 311 310

[AaBaHHA AOAATKOBWX iHrpedieHTiB

BuKOHyWTE NOCNiAOBHICTb 3aKJ1aaKu iHrpeaieHTIB

B AIOMALLHIO XNi6oniy. [piXkaKi 3aBX AN NOBUHHI
po3millyBaTMcA 3BepXxy i 6yTu cyxumm.

[InA npaBUNbHOro A03YBaHHA 3aBXAU BUKOPUCTOBYM-
Te MipHUIA CTaKaH i MipHY NOXKY, WO BXOAATL B KOM-
nnekT noctaBku. Mipy 3aB)xau HarnoBHIONTE BPiBEHb 3
KpaAmu. Mpu HanoBHEHHI Mipy He NPUMMUHAIOTb BMICT.

Bci iHrpeaieHTn, AKi BUKOPUCTOBYBalOTLCA NPU
A NpUroTyBaHHi xniéa, NoBUHHI By TV KIMHATHOI TeM-
neparypu.

JPIIKI

PIAVHA

BUBIP IHFTPEQIEHTIB

BOPOLLHO

OCHOBHUIN KOMMOHEHT XJ1iba, MICTUTb KNENKOBUHY,
abo rmioTeH (aonomarae xniby NigHATUCA, HaAae NoMy
>KOPCTKICTB).

MweHn4He 6OPOLUHO BUXOAUTD LLIAXOM PO3MENOBaHHA
nLeHnYHMX 3epeH. Bucisku Ta 3apoaku B npoLieci nepe-

pobkuM BUoanaTbeA. HanbinbLu BignoBigHa AnAa BUNIYKN
xni6a 60POLLHO - 3 MO3HAYKOIO «Xnibonekapcbkar».

LlinbHe 60pOLHO roTYETHCA 3 LiIBHOTO MLUEHUYHOTO
3epHa, BKIKOHaloumn BUCIBKY i 3apoakm. Xnib 3 Takoi
60poLLHa [y>Ke KOPUCHUIA, ane BUMarae iHWuX yMOoB npu
BUMiYLi | BUXOAUTb BinbLL HASLKUM | BaXKKMM. |HLLI HA3BK:
LinbHO3epHOBWIA, 3epHOBA, HeMpociAHa.

JKnTHE 6OPOLLIHO BMXOAUTD LUMAXOM PO3MENIOBAHHA 3€-
PeH >uTa. Y XXMTHbOMY 6OPOLLHI MOPIBHAHO 3 NWEHNYHOro
6inbLue 3ania, MarHito i Kanito, Tak HeobXiAHNX MIOACHKO-
My opraHiamy. Arie 3MiCT [TIIOTEHY B Hiii HUXK4e, ToMy X6
BMXOAUTb HiNbLL LWINBbHUIA | HU3bKUIA. [MpK BUNIYL XXUTHBOTO
xni6a He 36iMblUyBaTh KifbKiCTb XXWTHLOro 60poLLHa B
peLenTi, Lie MOXe NPUBECTH [0 neperpisy MmoTopy. Y
peLienTax BUKOPUCTOBYETLCA 06 ANPHE XXUTHE GOPOLLIHO.
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2:05 0:20 0:45 1:20 0:10- 1:40
0o 13 no 13 0o 13 - -
- 20 - - -
12 - 10 - -
23 - 12 15 -
15 - 8 - -
35 - - - -
40 - 15 65 -

- - - 65 0:10-1:40

- - - - 60

1:20 - - - -

BopoLHO HeobxiAHO 3BaXXUTK Ha Barax, NoTim

NPOCIATU Yepes CUTO ANA HACUYEHHA KVUCHEM i
NOMIMNLLEHHA AKOCTi BUNEYEHOro xniba.

CYXI APDKDKI

3abesneuytoTb Nianom Ticta. BukopncTosywTe Tinbku
Opbkaxi, AKi He NoTpebytoTb nonepeaHLOro 6POAIHHA
(He BUKOpPUCTOBYMTE CBXXi NpecoBaHi Apixaxi abo cyxi
ApbKAXI, WO BUMaratoTb 6pOAiHHA [0 BUKOPUCTAHHA).
Takoxx peKoMeHAYEMO [0 BUKOPUCTAHHA APDKAXI, O
MatoTb Ha MaKeTi HANUC «LIBMAKOAIOYI APKAX ». Mpu
BMKOPMCTaHHI APDKAXKIB 3 NaKeTiB HeramHo 3akpunTe
nakeT nicnA BUKOPUCTaHHA, 36epiranTe Noro B Xonoausb-
HUKY, BUKOPUCTOBYITE NPOTATOM TEPMIHY, PEKOMEH0Ba-
HOTO BUPOBHNKOM.

BOOA
BukopucToByiiTe NMTHY Body. 3aBXAM BiaMIpANTE piavHy
3a [JONOMOrOK0 HAaABHOTO MIPHOTO CTaKaHy.

ClNb

Mokpaluye cmak i niacuntoe Aito KNEKoBUHM MO MiaAoMy
TecTy. Xni6 Mo>Xe 3MEHLLMTUCA B PO3Mipi / BTPATUTU CMaK
npv 06epeXXHOMY BUKOPUCTaHHi COri.

Xnepn
HapatoTb cmak i M’AKiCTb xniba. B AKoCTi xupis
PEKOMEHAYETHCA BUKOPUCTOBYBATU Macro abo MaprapuH.

LIYKOP

[lae xap4yBaHHA APdKAKIB, AOAAE CONOAKMWIA CMakK xniba,
3MiHIOE KOMip CKOPUHKW. B AKOCTi LlyKpYy MOXHa BUKOPU-
CTOBYBAaTU LIyKPOBUI MiCOK, TPOCTUHHMIA HepadiHOBaHMIA
LyKOp, Mef, NaToky i T.n. Mpu BUKOPUCTaHHI CyXODpyKTiB,
TaKuX, AK POA3VHKM, IHXUP, Kypara i T.n., AoaasaiTte
MEHLLE LIyKpy.

MOJIOYHI MPOAYKTU

HapatoTb cmMak Ta NOXXMBHY LIHHICTb. AKLLO BK
BMKOPMCTOBYETE MOJTOKO 3aMiCTb BOAM, MOXMBHA LiHHICTb
xni6a 6yne BuLLe, ane He BUKOPUCTOBYWTE TauMep
BiICTPOYKM 3arycKy B LibOMY BUNAAKY, TOMY LLO MOJIOKO
MOXE CKUCHYTW. SMEHLLYWTE KiNbKiCTb BOAN MPOMOPLIHO
KiflbKOCTi MOJIoKa.

DdpykTH, lopixu, OBoYI
Mpn nopasaHHi B xni6 A0AATKOBYX iHFpeaieHTiB HeobXiaHO
BPaxoByBaTW BMICT B HUX LIyKOPY, XXUpy abo BOnoru.



Tomy 3arasibHa Bara HarnoBHIOBaYa He MOBUHEH NEPEeBULLY-
Batu 15% BiA 3aranbHOI Barn BUKOPUCTOBYBAHWX BUXiAHNX
npoaykTiB. Bucota rotosoro xniba 3 fobaskamu Moxe
ByTN TPOXW HUXKHE, HX 6e3 HYX, TaK AK CTOPOHHI AOMILLKN
MOPYLLYIOTb MIOTEHOBY CTPYKTYPY TicTa. HanosHioBaui
cnif aoaasaTy NicnA 3ByKOBOIO CUTHAITY.

FOTOBI CYMILLI AnA BUNIYKU XNIBA

YV xniboniyui TakoX MOXHA BUKOPUCTOBYBATMU rOTOBI CyMiLLi
ANA BUMIYKY xNi6a. peKOMEHyETbCA BUKOPUCTOBYBATU
yNakoBKW, po3paxoBaHi Ha BunikaHHA 500 rpam OCHOBHOIO
4 LLIBMAKOTO COPTIiB X/i6a abo BUKOPUCTOBYBATH MO-
JIOBVHY CyMIiLLi.

NOCNIAOBHICTb AIA NPU

BUBOPI MPOrPAMU OCHOBHWWA,
®PAHLIY3bKWW, NMACKA, HICTI/ILIHMM
WBUAKUN

1. Bigkpuiite KpuwKy xni6onivyku. BisbMiTb chopmy
[NA BUNIYKM 3a Py4yKY | 06EPeXXHO MOBEPHITb NPOTH
TOAVHHWKOBOI CTPINKK A0 yropy, Wob ii po36brnokysaTu.
MoTim BUiAMarTe hopmMy AS1A BUMIYKM CTPOrO Bropy,
TPMMAIOUM 3a PYHKY.

2. BcTaHoBITb nonatky AnA 3amillyBaHHA.

3. MowmicTiTb y chopmy HeobXiaHiI 3a peLenToM iHrpeaieHTn,
MOYMHAIOYM 3 PIAKKX | 3aKiHUYI0UM Cyxumu. 3iTpiTb BOLY
i GOPOLLIHO i3 30BHILLHIX NOBEPXHi hopmm.
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4. BcTaHoBITb chopmy B xniiboriy, 06epedxxHO OnycTUBLLM ii
B Kamepy AnA Bunivkun. NMoBepHiTb chopmy AnA BUMIYKN
3a roAMHHNKOBOLO CTPINKOIO A0 yropy, Wob 3abnoky-
BaTw.

5. O6epexxHO 3aKpuiATe KpULLKY Xibonivku. MigknodiTs if
10 MepeXxi, MPpW LibOMY NMOBUHEH 3aropiTUcA AUCTEN.

6. BrbepiTb HOMep HeobXiAHOI MPOrpamm KHOMKOK
3apjanTe po3mip Bunikaemoro xniba 3rigHO BUKOPUCTO-
BYBaHOrO peLieny, BCTAHOBITb 6aXkaHuWiA KOMip CKOPUHKW.
BrbpaHi Bamm napameTpu Bifo6pa3ATbCA Ha aucnnel.

7. HatucHiTb |I:| , Ha avcnnei BinobpasuTtbeA Yac,
NOTPIGHW ANA BUKOHAHHA Nporpamu.

BCTAHOBJIEHHA TAUMEPY
BIOKNAAEHOIO CTAPTY

1. BcTaHoBiTb TaliMep Ha yac, nicnA 3akiHYeHHA AKOro BU
XOTinu 6 MaTu roToBuMiA XNi6, Bif BUXiAHOrO Yacy nporpa-
Mu 0o 13 roguH 3 10-Tn XBI/II'II/IHHI/IM iHTepBanom.

2. MNpu HaTUCKaHHI KHOMKY % / ") yac Ha aviennei 6yne
3MIHIOBATNCA 3 KPOKOM B TO XBUTIMH.

3. HatucHiTb KHOMKy [>||:| 2 pasw. Mepumin - dikcye
YCTaHOBKY, a APYrui - 3anyckae nporpamy, 4epes
XBWUNVHY Ha amcnnei 3'ABUTLCA Yac, 3MEHLIEHe Ha OaHy
XBUINUHY, i NOYHETLCA 3BOPOTHIN BiANIK Hacy.

>| M

1+ 15

MOoX/MBICTb  BUKOPUCTaHHA pyHKUii Tavimepy

BKasaHa B Tabnuui «[porpamm Ta pexvmmn».,

OOJABAHHA NOOATKOBUX
IHTPEAOIEHTIB

[onaBaHHA 0OAATKOBUX iHIPEAIEHTIB MOXIIMBO B

nporpamax MACKA, OCHOBHWUI, ®PAHLIY3bKWUWA,

JIETUYHUI, LWUBUOKWUIA, TICTO.

Ockinbkuy nepLunin 3amic B xnibonivui gy>e CUNbHUA, HiXXHI

iHrpemieHTH, Taki AK POA3VMHKMW, MaC1HW, ropixv, MOXYTb

MOBHICTIO NOAPIBHUTUCA, TOMY iX Tpeba AopasaTy B TiICTO

nigHiLLe, Mig Yac Apyroro 3amicy.

Xni6oniuy curHanom gactb Bam 3HaTu, Konu ue

noTpi6Ho 3pobuTn.

KopucHi npasuna.

o CyxohpyKT¥ peKOMEHAYEMO po3pi3aTh Ha Kybvku 3i
CTOPOHOO NPUBIN3HO 5 MM.

e L1106 yHNKHYTU NpUNMNaHHA AOAATKOBYX iHIPEdiEHTIB
A0 chopmum, ix KpatLe 3nerka nocunartyt 60poLLHOM.

* Bonori iHrpeaieHTn BiAMIPATA TOYHO NO peLenTy, Wob
He MOpPYLUMTU KifbKICTb BOMOM B TiCTi.

o Benuki TBepai HaciHHA MOXYTb noapAnaTti dopmy. ix
KpalLle 3nerka noapibHUTY i 3aknaaartu crnovarky.

® FAKLIO BUKOPUCTOBYETLCA BIACTPOHKA CTApTY, TO KpaLle
3aKnacTn AOAATKOBI iHFpediEHTW y hopMy croyarky,
pa3om 3 6OPOLLHOM.

¢ Mg yac gpyroro 3amicy NposiyHae 3ByKOBUMN CUT-
Han, AofanTe AOAATKOBI iHrpeaieHTuH. Biakpuite
KPMLIKY | HacUNTe AoAaTKOBI iHrpeaieHTn y hopmy
xni6oniyui. 3akpuinTe KpULLKY. Hamaraiteca
BiAIKpMBAaTU KPULLKY AKOMOra Ha 6inbLu KOpoTKUin
yac, Wwob6 He BNMMHYTU Ha TemnepaTypy B nedi.

NMPUTOTYBAHHA TICTA

1. BubepiTb peuenT TicTa i gopanTe BCi iHrpemieHTn y
opMy C BCTAHOBIIEHOI NlonaTkoto. [MomicTiTb chopmy B
xni6oniy i 3aKpUTE KPULLKY.

2. Bwubepitb nporpamy oaHy 3 nporpam: TICTO / MILIA /

MACTA KkHonKkoto

HaTuchiTb knagiwy [>|C].

Ha aucnnei BigobpasnTbeaA Yac, NoTPibHUIA AnA BUKO-

HaHHA nporpamuy. Xniéoniy no4He 3amillyBaTu TiCTO.

[onasaHHA [oAATKOBUX iHrpedieHTiB nepeadbaveHo

Tinbkn B nporpami TICTO 3 go6askamu.

5. Yepes neBHUI Yac, 3aNexHO Bif 0bpaHoi nporpa-

MU, NPONyHaE 3BYKOBWIA CUTHaU, AKWIA BKa3ye Ha
3aKiH4YEHHA BUKOHAHHA Nporpamu.

6. TicTo Tpeba BUNHATK 3 (hOPMU Ha AOLLKY, MOCUNaHy
BOpPOLLHOM | BUKOPUCTOBYBATH, AK NepeabdayeHo B
peuenTi.

FTT
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NPUIrOTYBAHHA IDKEMY

1. Y xniboniyui MOXKHa NpUroTyBaTu Ay>e CMayHWiA Xem
abo BapeHHA. BUKOpUCTOBYIOHYMN KHOMKY ﬁ| BMbEpITb
nporpamy [DKEM.

2. inA npuroTyBaHHA A>kemy NoTPibHi Aroaw, LyKop i
JIMMOHHUI CiK. MOXXHa B3ATW YOPHULIO, NMONYHULIO,
MasninHy abo iHLLi Aroan 3 TOHKOIO LLKipKoto. Llykop i nu-
MOHHUIA CiK HaJaroTb apomart i 3bepiratoTb Konip Aria. Y
npoLeci BUKOHaHHA Nporpamu iHrpeaieHTu 3irpisatoTbeA
i nepemiLLyoTLCA.
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< 5
s [ r
g .u l'C’Ll“

3. HatucHiTb KHOMKy D“:l Ha aucnnei BipobpasutbeA
Yac BYKOHaHHA nporpamm - 1 roauHa 20 xeunvH. fo-
MaLLHA XNibonivKa NoYNHAE NPUrOTYBaHHA IKEMY.

4. Yepes 1 roauHy 20 XBUNMH NPONYHAE 3BYKOBWIA
CUrHas, BKa3ye Ha 3aKiHYeHHA BUKOHAHHA MporpamMu.
OTpuMaHWii Axem MoXHa HamasyBaTu Ha Badpri, xni6,
[oAasati B MOPO3MBO abo BUKOPUCTOBYBATU B AKOCTI
HaYYHKM ANA BUMIYKK.

>| M

MicnA  OXONMOMXEHHA NPWUIOTOBMEHUA  KEM

é MOMICTiTb B CKIAHMIA nocyg, i 3bepiraviTe B Xono-
OVNbHUKY. [ANA 3MiHW CTPYKTYpU [XKEeMy MOXHa
nopatn 1-1,5 NOXKN NEKTUHY.

MicnA npuroTyBaHHA mxemy Tpeba BiApasy X
NepennTK oro B iHLWY eMHICTb. Popmy 3anunTn
A Tenno BOAOK i BUMWTY Bigpasy > nicnA oxo-
NOMKEHHA, OCKINbKN NPUCOXII 3aULIKN IKEeMy
MOXXYTb MOLKOAUTU aHTUNpUrapHe NoKpUTTA.

BUMIYKA

1. Mpw BUKOPWCTaHHI AaHOi Nporpamu He BiAbyBaeTLCA 3amic
TicTa i ioro niarom, ToMy nonaTky ANA 3amillyBaHHA
BCTaBNATU He Tpeba.

2. Xniboniyka npaLtoe AK ayxoBKa. MoxHa BUNiKaTu Kekcu,
3anikaHkw, aonikarty BUMiuKy, AKa BUABMNACcA HepocTar-
HbO MPOMEYEHOI0.

. BcTaBTe LiTencenb B po3eTky.

. Bubepitb nporpamy BUMIHKA, BUKOPUCTOBYIOUN KHOMKY

»
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5. 3a AOMOMOrol0 KHOMKM @/@ 3apaiite
HeobXiAHWA Yac BUKOHAHHA NporpamMu B iHTepBani Bif
10 xBunmH Ao 1 rognHn 40 XBUNKH. MNOTIM HATUCHITL
kHonky [>|[C] 2 pasu, i BukoHaHHA nporpamu noy-
HeTbCA.

6. MNicnA 3akiH4eHHA BUKOHAHHA Nporpamun nponyHae
3BYKOBMI curHar.

S AT

MicnA 3akiH4eHHA nporpamun Jante Bupoby no-
A ctoAaTn 10 xBUnuH B xniboniyui, a NoTiM obepex-
HO BUAMITb 110r0 3 hopMU Ha PEeLLiTKY.

3BepHiTb 0CcOBNMBY yBary, KON BU BCTAHOBITIOE-
Te Yac BUNiKaHHA, Lmpu Ha avcnnei bnmmaroTb.
MepLmM HaTUCKaHHAM Ha KHOMKY [>||:| BM (PiK-
A cyete obpanun Yac. Lindpu nepecratots 6nvma-
T, ABOKpanka Tex He brmmae.
[pyrM HaTUCKaHHAM KHOMKM [>|I:| 3anycKaeTb-
cA nporpama BUMIYKA. Ha aucnnei nouvHaeTb-
CA 3BOPOTHWI BiAnik Yacy. [iBokpanka énmmae.

OBMA3KATICTA

3aBxav nparHiTe 3ab6e3neunTi MakcumanbHUiA Nigriom
TicTa. AnA HaHeceHHA o6Ma3km Ha TICTO BUKOPUCTOBYITE
neHs3nuK. Buniyka npoBoanTbCA 3rigHO peLenTy.

JinA oTprMaHHA 30M10TUCTOI CKOPUHKU BUKOPUCTOBYINTE
AEYHy rmasyp abo rnasyp 3 AEHHWX XKOBTKIB. [INA oTpyMaH-
HA NIaMKOI CKOPVHKIN BUKOPUCTOBYMTE rNasyp 3 AC4YHOro
6inka, Npy LIbOMY AEYHUI XXOBTOK HE BUKOPUCTOBYETLCA i
KOnip CKOPUHKW 6yie MEHLL 30MI0TUCTUM.

PELIENTU MPUTOTYBAHHA I'TA3YPI

AEYHA INMAS3YPb - 3wmillaiiTe ogHe 36UTe ANLE 3 OfHIE
CTOJOBOIO JIOXKKOIO BOAM ab60 MOrioKa.

FMA3YPb 3 AEYHOIO XXOBTKA - 3wmiiainiTe ognH
3nerka 36UTUIA >XOBTOK 3 OAHIED CTOMOBOLO JIOXKKOK BOAU
abo moroka.

BINTA TTTA3YPb - 3wmiwanTe oavH 3nerka 36uTni 6inok 3
OfHIEI0 CTOMOBOIO NIOKKO BOAN a60 MOsoKa.

SBEPIFAHHA XJ1IBA
| APDKKOBUX NMPOAYKTIB

36epiraHHA xniba

Xni6 HeobxiaHO 36epiraTi B LLiNbHO 3aKpUTOMY NakeTi abo
KOHTeWHepi Npu KiMHaTHIn TemnepaTypi He 6inbLue 3-x Ai6.
Mpw >xapkin i Bonorin noroaj xnié HeobxiaHo 36epiratv B
MOPO3UIbHiIlA Kamepi.

Y xonoaunbHin kamepi xnié MoXKHa TpUMaT B peTenbHO
3aKpuTOMy LieniochaHoBOMY nakeTi He GirnbLie 0fHOro



MicAuA. Mepen 36epiraHHAM B MOPO3UIbHIN Kamepi
nopixkTe XJi6 Ha CKNBOYKM ANA NOAANBLLIOTO MONEreHoro
BUKOPUCTaHHA.

3amopo)kyBaHHA BUNEYEHUX APDKAPKOBUX NPOAYKTIB
Mepen po3TallyBaHHAM BUMEYEHUX OPidKAXOBUX NMPOAYK-
TiB B MOPO3WIIbHY Kamepy nam’'ATanTe, Lo BOHU MOBUHHI
OXOITOHYTU. 3aMopoXyiiTe Tinbku [o6pe oXonoaeHi npo-
AYKTW, iX Cnif, 3aropTaTtyi B YNAaKoBKY Tiflbku Yepes roavHy
nicnA OXoNomXKeHHA. B AKOCTI ynakoBKW BUKOPUCTOBYIiTE

Kamepi. Po3giniTe TiCTO Ha HEO6XiAHY KiNbKiCTb LUMATKIB i
po3KayariTe Ha OKpeMi KOpXKi TOBLUMHOIO He BinbLue 2 cM.
Kop>i yknaaitb Ha cneuianbHi nigHOCK i OMICTiTb B MOPO-
3unbHY Kamepy AnsA 3ateepaiHHA. [OBHICTIO 3aMOPOXeEHI
KOP>i 3aropHiTb B LienodhaHosi nakeTu abo cponbry. TicTo
Moxe 36epiraTucA B MOPO3WIbHI Kamepi A0 4 TUXKHIB.
[inA BigTaloBaHHA AicTaHbTe KOPXi, Kpalle 3 Bedopa

Ha paHoK, AOBe/iTb TemnepaTypy TicTa A0 KIMHATHOI.
BiaTanyTe TiCTO peTenbHO BUMICITb, MiCNA YOro BOHO byae

LenodaHoBi NakeTu abo honbry. 3amMopoXXeHi MPoAyKTH
MOXKHa 36epirati Bif 6 00 8 TWXHIB. MNpy PO3MOPOXYBaHHI
PO3rOPHITL YNaKoBKY AJA BUMapy BOOMN.

3amopo)kyBaHHA APKAPKOBOro TicTa
MicnA 3akiH4eHHA 3aMillyBaHHA TiCTa i MOro NepLuoro nig-

rotoBe Af1A hopMyBaHHA 1 HOBOro niaxoAy. TICTo MoXHa
3aMOpOXyBaTH i BXxe cdhopmyBaTu. PisHuLA nuwe B Tomy,
LLIO NPV PO3MOPOXYBaHHi Tpeba [oBeCT TICTO A0 KiMHaT-
HOI TemMnepaTypv i Aatv NiginTy Tak, Wwo6 BOHO 36inbLun-
noca B 06’emi B ABa pasu. BunikanTe TicTo BiaNoBiaHO A0
obpaHoro peLenTy.

X0y OTPUMaHy Macy MOXHa 3aMOPO3UTV B MOPO3WSIbHIN

YULLIEHHA | gornaf, Puc. D

* BigkntouiTh npunag Big Mepexi.

o [laviTe Npunaay OXONMOoHyTK.

® Bumuiite chopMmy AnA BUMIYKY, MIPHUIA CTaKaH, MipHY
TIOXKY | nonaTky AnA 3amillyBaHHA B TeNNi Bogi 3
[l0faBaHHAM piavHK ANA MUTTA nocyay. BuTpitb BCi Hacyxo.

X He MoXHa MUTM B NOCYAOMMIAHI MaLIMHI.
e [IpoTpiTb KOPMyC Npunagy BCepeamHi i 30BHi BO-
A Orot0 TKaHWHOI0. Hikonu He 3aHyptoiTe iioro y Boay
yepes HebesnekKy ypakeHHA eNeKTPUYHM CTPYMOM.
® PeTenbHO BUCYLLITbL BCi AeTani.

MOXXJIMBI MPOBJIEMWU TA CNOCOBM IX BUPILUEHHA

Xni6 3aHagTO
CUMBHO
nigHABCA.

Xni6
BUNLLIOB
6nigum

Ta NMNKM.

Ha nosepxHi
BUMEYEHHOro xniba
3a7MLwmMnaca Myka.

© By BUKOPUCTOBYETE HAAMIPHY KinbKicTb Apixaxis abo Boau. MNepesipTe peLenT i BiAMipANTe NpaBunbHy
KiNbKiCTb 3a AOMOMOrOl0 MipHOTO CTakaHa AnA APiKAXIB i piavH. MepesipTe, Wob 3aiBa KinbKicTb BOAU He
Haaxoawna 3 iHWKX iHrpeaieHTiB.

Y Bac HepocTaTHLEO 6opoLuHa. O6epexxHO 3BaXTe GOPOLLHO 3a [OMOMOroH BariB.

Bu BUKOPUCTOBYETE HEAOCTATHIO KiNbKICTb APKAXIB. BUKOPUCTOBYTE MipHY JTOXKY.

MepeBipTe TepmiH NpuaaTHocTi ApixaxiB. Micna BiaKpUTTA ApixAXIB 36epiraiTe iX y XonoannbHUKY.
CraBcA 36ii B nopadi enektpoexeprii, a60 AomatuHaA xniboniyka byna 3ynuHeHa nig vac BunikaHHA xnioa.
[lomaluHA xnibonivka BUMMKAETLCA, AKLLO BOHA 3ynHeHa 6inblu Hix Ha 10 xBuUnnH. Bam NoTpi6HO BUIHA-
TV XNi6 3 hopMK i 3HOBY 3aNYCTUTN LIMKN 3 HOBUMM iHFpeieHTaMu.

MepeBipTe peuenT i BiaMipANTe NpaBubHy KinbkicTb G0pOLLIHA 3a A0MOMOroio Bar abo HeobxiaHy
KiNbKICTb PiAnHM 3a AOMOMOIOIO MIPHOTO CTaKaHa, Lo BXOAUTb B KOMMIEKT

Bu BuKopucTOByETe 3aHaATO HaraTo 6opoLuHa, abo y Bac Mano piavHu. MepesipTe peuenT i BiaMipAnTe
npaBusbHY KinbKiCTb 60pOLLHa 3a [JOMOMOroko Bar abo HeobXiAHY KinbKiCTb piavHM MIpHAM CTakaHom Ana
piavHn

Bu He BCTaBUNM nonatky AnA 3amillyBaHHA B (POpMy AnA BUMNiKaHHA xniba.

[lo Toro, AK B1 3aBaHTaXWNW iHrpeieHTN, NepPeKOHaNTECA, WO lonaTka 3HaxoauTheA y chopmi AnA

CraBcn 36ii1 B noaadi enektpoeHeprii, abo AomatuHaA xibonivka byna 3ynuHeHa nig Yac BunikaHHA xnida.
MabyTb, BaM 3HaA06UTLCA 3anyCTUTM BUMIYKY XMni6a 3HOBY, MPOTE Lie MOXe NPUBECTUN A0 HEraTUBHOMO

Byna obpaHa nporpama TICTO. Mporpama TICTO He BKto4ae NpoLec BUNiKaHHA.

CraBcA 36ii1 B nopadi enektpoexeprii, a6o AomaluHA xniboniyka byna 3ynuHeHa nia,

Yac BunikaHHA xniba. fomaluHa xnibonivyka BUMUKAETbCA, AKLLO BOHA 3ynHeHa 6inbLu HixX Ha 10 XBUNH.
MokHa crpobyBaTy CeKTu TiCTO Y BaLLiid AyXOBLj, AKLIO BOHO MiAHANOCA i POCTOANOCA.

Boaw 6yno HepocTaTHLO, | aKTUBYBaNoCA NPUCTPIN 3axucTy asuryHa. Lle BinbysaeTbea Tinbku npu

IHrpeaieHTn .
BUMNIKaHHA.
noraHo o
3mianvcs.
pesynbTaTy, AKLO 3aMiC BXe Mo4aBCA.
L]
L]
L]
L]
Xni6 He

BUMIKaETbCA.

TicTo BUTIKaE 3HM3Y

nepeBaHTaKEHHi Npunagy, ABUryHY AOBENOCA NPaLtoBaTy Ha rPaHNYHIN NOTYXXHOCTI.

3BepHiTbCA A0 NpoaaBLA abo B CEPBICHMIA LIGHTP AnA KOHCynbTauii. HacTynHoro pasy nepesipTe peuent i

BiAMipATE NpaBUIbHY KiNbKIiCTb iHrpeieHTiB.

Bu 3abynu BCcTaBuTY Nlonatky AnA 3amillyBaHHA. MepekoHaiiTeca B TOMY, WO Bi BCTABUIM STONATKY.

KpinunbHuin Ban ana 3amicy y hopmi AnA BUNIYKK He obepTaeTbeA. AKLLO KpINunbHWA Ban AnA 3amicy

He 06epTaETbCA, KONV BCTaBMeHa fonarka, HeobxigHO 3amiHNTL 610K KpinunbHOro Bary. 3BepHITLCA B

aBTopn3oBaHui LleHTp OURSSON AG.

* HeBenuka KinbKicTb TiCTa MOXe BUTIKaTh 3 BEHTUNALIAHNX OTBOPIB, NPY LIbOMy 06epTOBI YaCTUHM He npu-
NUHAIOTB PyX. Lle He € HecnpaBHicTIO, ane iHoai NOTPIGHO NepeKoHaTUCA, Lo KPINubLHUIA Ban AnA 3amicy

e Lle Tomy, L0 lonaTka nepemilliacTbeA Ha Basly (He € HECNPaBHICTIO).
Bu 3anuwmnm xni6 y chopmi AnA BUNIYKW HA 3aHAATO AOBrWA Yac nicnA BunikaHHA. Biapasy suimanTe xni

copmm anA

BUMI4KM xNi6a. 06epTaETbCA MPaBUIILHO.
Jlonatka ana

3amillyBaHHA o

rPUMKaE. nicnA BUMiKaHHA.
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Moxnusa
npobnema
Kpai xni6a
onyctunuces, a
HUXKHA YacTuHa

Cnocobu BupilLeHHA

o CtaBcA 36i1 B mopadi enexktpoeHeprii, abo AomMaluHA xniboniyka 6yna 3yniHeHa nig, Yac BUMiKaHHA
xni6a. fomatHa xniboniyka BUMMKAETLCA, AKLLO BOHA 3ynuHeHa 6inbLu HixX Ha 10 xBunuH. MoxHa
cnpobyBaTy CreKTH TICTO Y BalLLiil AyXOBLj, AKLLO BOHO NiAHANOCA | pPO3CTOANOCA

3aMilllyBaHHA 3Ha-
XOANTbCA B XNibi,
KOMv A BUAMato
1oro 3 chopmu anA
BUMIYKW.

MOKpa.

Xni6 nvnKui i © BiH 6yB 3aHaATO rapA4MM, KoM By Moro pospizanu. [anTe xniby OXonoHy T Ha peLuiTLi A0 Hapi3Ku,

CKNOKW HepIiBHi. 106 BMIALLOB BECH Nap.

BinuyBaeTe 3anax

ropinoro npu . . ’ o . L

BUniuL XTi6a. . MO)KHI'/IBO,'IHrpenIeHTM MpOCUNANMCA Ha HarpiBasTbHiA enieMeHT. IHopi HeBermKa KinbkicTs )

M BUXOANTS 3 IHrPEAIEHTIB MOYe MPOCUNATVCA Ha HarpiBasibHA €NIMEHT Mifl Hac 3MiLyBaHHA. MpocTo NpoTpiTh
eneMeHTM MiCNA BUMIYKMW, KONV JOMALLHA Xiborivka MOBHICTIO OXONoHe

oTBOPK ANA

BUXOAY Napw.

INonatka anA

e TicTo Ay>e wWinbHe. [larite xniby OXONOHyTH, MOTIM BUAMITL JIONAaTKY.
* Kopoyka yTBopunaca nig nonarkoro. Muinte nonatky i i Ban nicnA KOXHOTO BUKOPUCTAHHA.

CKOpUHKa MHETb-
cA i cTae M’AKoT
TMPY OXONOAKEHHI.

* BoaAHa napa, AKa 3anuiuiaeTbeA B XIibi NiCNA BUNIYKKX, MOXE 3n1erka nom’ AKLINT KOPOYKY.
JInA 3MeHLLEHHA KiNbKOCTi BOAAHOI Mapu 3MEHLUMTE KiNnbKicTb Boay Ha 10-20 mi. abo Bi3bMiTb
NonoBuHy 06CAry LyKpy.

CKopvHKa He
BUXOOWTb
XPYCTKOIO.

* LLlo6 x7i6 BAMLIOB XPYCTKVM, BUKOPUCTOBYNTE PEXXIM ®PAHLIY3CbKWI a6o onijto konbopy
CcKopyHO4Kn «TEMHUW» J

/!\ Bynb nacka, nepesipTe MOXUBI NPUYNMHA HECNIPABHOCTI, NEPLL HiXXK 3BepTaTUCA A0 CEPBICHOTO LIEHTPY.

TexHi4Hi XxapaKTepuUCTUKH

Mogenb BMO0801J
MakcumarnbHa crioxmsaHa NoTY>XXHICTb max 580 BT
MapameTpy eneKTpOXVBIEHHA 220-240B ~ ;50T
MakcvmanbsHa maca Bunikaemoro xsiby 750
Taimep [o 13 roguH

) Ekcnnyarauia Bia +15 no +35°C
TemnepartypHi BUMOrM Ig:;ﬁ;gs;ym“m Ta Big -40 10 +55°C

Ekcnnyatauia 15-75% (Hemae koHaeHcarty)

Bumoru no sonorocTi Ig:;ﬁ;gg;yBaHHﬂ Ta 15-75% (Hemae KoHAeHCaTY)
Knac 3axvcTy Bif, ypaXkeHHA eNeKTpU4H1M CTPyMOM | knac 3axucty
[abapuTy xnibonivkun 348x255x280 Mmm
Bara 4,8 kr

Mpopaykuia noBMHHa 36epiraTucA B CyXuX, MPOBITPIOBAHUX CKNaACbKMX NPUMILLEHHAX NPU TeMMepaTypi He HUX4e

-25°C.

IHdhopmaLito npo cepTudpikar BianNoBIAHOCTI AnBITLCA Ha cawnTi hitp://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/
certificates/# tab0 a6o 3anuTyiiTe Konito y NpoaasLA

PeMOHT MOBMHEH MPOBOAMTMCA TiNbKM KBanihikoBaHUM (haxiBLEM YNOBHOBAXXEHOrO CEpPBICHOrO LIEHTpPY
OURSSON AG.

[anuii BUpIO BignoBigae HacTynHUM TexHiuHMM PernameHTtam:

TexHiYHMIN PernameHT HU3bKOBOMBTHOrO enekTpuyHoro obnagHanHs ACTY IEC 60335-2-14:2012
TexHiYHMIA PernameHT 3 enekTpomarHiTHoi CyMicHOCTi obriagHaHHs

[OCTY CISPR 14-2:2007, ACTY IEC 61000-3-2:2004, ACTY EN 61000-3-3:2004, ICTY CISPR 14-1:2004
Konito Aeknapalii npo BianoBiaHICTb 3anuTyiiTe y NpoaoBLS.

(TP OBHP)*

Bwpi6 Bignosiaae Bumoram TexHiuHoro PernameHTy O6mexeHHs BukopuctaHHs geskux HebesneyHnx PeqoBuH B enek-
TPUYHOMY Ta eneKkTpoHHoMy obnaaHaHHi (TP OBHP).
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BmicT HeGe3neyHnx peyvoByvH Y BUNaaKkax, He 0ByMOBEHNX
B Jopatky Ne2 TP OBHP;:

1. CauHeub(Pb) — He nepesuLLye 0,1% Barv pe4oBuHY abo
B KOHLeHTpauii 4o 1000 YacTUH Ha MinbiioH;

2. Kagmin(Cd) — He nepeswye 0,01% Baru peqoBuHu abo
B KOHLeHTpauii Ao 100 YacTuH Ha MinbiioH;

3. PtyTb(Hg) — He nepesuLlye 0,1% Barn pe4ouHu abo B
KoHUeHTpauii 4o 1000 YacTuH Ha MINbIoH;

4. WectvBaneHTHU xpom(Cré) — He nepesuLuye 0,1% Baru
PeYoBUHM abo B KoHUEeHTpauii 4o 1000 YacTWH Ha MinbIAoH;
5. Moni6pombicbeHonn(PBB)-He nepesuiye 0,1% Baru
peyoBuHM abo B KoHLEeHTpaLiji 4o 1000 YacTuH Ha MiNbIOoH;
6. Moni6pompaedeHinosi(PBDE) — He nepesuye 0,1%
Barn pe4oBuHN abo B KoHUeHTpauii 4o 1000 YacTvH Ha
MifnbIAOH;

*Tinbkv Ans YkpaiHw.

CEPBICHE OBCITYTOBYBAHHA

KomnaHis OURSSON AG BMCROBOE BaM BENUYE3HY
BOAYHICTb 3a BUBip Hawoi npoaykuii.Mv 3pobunu Bce
MOXIMBe, Wo6 gaHuii BUPIG 3a40BOMbHANO BaLWINM
3anuTtam, a SKicTb Bignosigana KpaLmMm CBiTOBUM
3paskam. Y paasi, akwo Bawle Bupi6 mapkn OURSSON
notpebyBaTume TeXHIYHOro (rapaHTiltHoro)obcny-
roByBaHHi abo rapaHTilnHOT 3aMiHK, NTPOCKMO Bac
3BepTaTnCs B OAMH 3 YNoBHOBaxeHux CepBiCHMX
LleHTpiB (gani - YCL). 3 noBH1M cninckom YCL| Ta ix
TOYHVMMU agpecam BU MOXETE 03HANOMUTUCSA Ha cai-
Ti www.oursson.ru(ans Pocii),www.csp-comel.com(ans
YkpaiHu) a Takox 3aTenedoHyBaBLLM 32 HOMEPOM
TenedoHy 6e3kolwToBHOI rapsyoi niHii OURSSON AG.
Y pasi BUHVKHEHHS NMUTaHb i npobnem, NnoB’a3aHnx 3
npoaykuieto TM OURSSON AG, npocumo Bac 3Bep-
TaTUCa NMCbMOBO B OpraHi3auito, ynoBHOBaXeHy Ha
NPUAHATTS | 3240BOMEHHS BUMOT CMOXMUBAYiB LWoA0
TOoBapy HeHanexHoi skocTi, - TOB «Kepytoya cepBicHa
komnaHis», 109202, Mocksa, woce ®pesep, 4. 17A,
ctop. 1A, abo no enekTpoHHin nowTi info@oursson.
ru. YkpaiHa TOB «YHiBepcanbHa [iuctpm6 toTopcbka
KomnaHisa»

03065, m.KuiB 6ynbs. l.Jlence/Akagemika Kabnykosa,
6yA.51/16 abo no enekTpoHHin nowTi info@oursson.
ua, Ten. 228-82-01

YMmoBu MNapaHTinHux 3060B’si3aHb OURSSON AG:

1. MapaHTuitHble o6s3aTensctBa OURSSON AG,
npepoctasnsemble YCLL OURSSON AG, pacnpo-
CTPaHSATCA TONbKO HAa MOAeNu, NpeAHa3Ha4YeHHble
OURSSON AG ans npon3soacTBa Unm noctaBok
1 peanuaauumn Ha TeppuTOpUM CTpaHbl, rae
npepocTaBnsieTcsi rapaHTUiiHoe obenyxunsaxue,
npuobpeTeHHbIe B 3TON CTpaHe, npolueawmne
cepTudrKaLmMI0 Ha COOTBETCTBME CTaHAapTam 3ToWn
CTpaHbl, @ Takxe MapkupoBaHHble oduLManbHbIMM
3HaKkamu COOTBETCTBUS.

2. MapaHTiHi 3060B8’a3aHHA OURSSON AG gitoTb
B paMKax 3akOHOAAaBCTBA Mpo 3axUCT NpaBs cro-
XMUBaYiB i PErynooTbCs 3aKOHOAABCTBOM KpaiHu,
Ha TepuTopii AKOT BOHM HaAaHi, i nuLie 3a yMOBU
BMKOPUCTaHHSI BUPOBY BUKMIOYHO AN 0cobrcTuX,
cimeiiHnx abo gomaluHix noTpeb. MapaHTinHi
3060B'13aHHA OURSSON AG He nowunprooTbCa Ha
BUNAAKN BUKOPUCTaAHHA TOBapiB B LiNax 34inc-
HEHHSsI NiANPUEMHULBKOT AisnbHOCTI abo y 3B'A3Ky
3 NpuabGaHHsSM ToBapiB 3 METOI 3a0BONEHHS
notpeb NiANpPUEMCTB, yCTaHOB, opraHiauin.

3. OURSSON AG BcTaHOBMOE Ha CBOT BUpobu Taki
CTPOKM cnyx6u Ta rapaHTiliHi TepMiHu:

MikpoxBunboBi nevi, xniéoniyku, 60 12
IHOYKUINHI nvTn

MynbT1BapKu, KyXOHHi npoLiecopw,

KyXOHHi MaLLVHW, ENEKTPUYHI Yaii-

HVIKW, ENEKTPUYHI rpuni, GrieHaepw,

Mikcepu, M'sicopy6ku, TocTepu,

TEPMONOTH, POCTEPU, KaBOBapKK, 36 12
napoBapky, COKOBUXXUMATKY,

noapibHioBaYi, Aeriapartopu, norypT-

HWLi, hepmeHTaTopu, MiHiZyXOBKY,

MOPO3UIBHUK, XONMOANUITbHUKM,

aBTOMAaTV4Hi KaBOMALLUMHN

KyxoHHi Baru, cudpoHmn 24 12

4. MapaHnTiHi 3060B’s13aHHA OURSSON AG He nowm-
PIOIOTLCA Ha NepepaxoBaHi HUx4e Npunaaas Bupoby,
SIKLLO iX 3aMiHa nepeabayeHa KOHCTPYKL€eto i He
noe’si3aHa 3 po3brpaHHaM BUpOOy:

*  EnemeHTU XUBMNEHHS.

e Yoxnu, pemeHi, LWHypW OANs NepeHeceHHs, MOHTax-
Hi MPUCTOCYBaHHS, iIHCTPYMEHT, JOKYMEHTaLito, Lo
[oaaeTbcs A0 BUPOOY.

5. MapaHTia He NOLIMPIETLCA HA HEQOMIKW,LLO BUHUKIN
B BUPOGi BHACMiLOK NOPYLUEHHST CNIOXXMBAYeM MpaBun
BMKOPUCTaHHS, 36epiraHHs abo TpaHCNopTyBaHHs
ToBapy, Aii TpeTix ocié abo HenepebopHoi cunu,
BKITHOYaOuU, ane He 0OMEXYIUNCh HACTYMHUMU
BUNagkamu:

* FAKwWwo Heponik ToBapy 3'ABMBCSA BHACNIAOK
He6anoro NOBOAXXEHHS], 32CTOCYBaHHS! TOBapy
He 3a NPU3HaYeHHSIM, NOPYLUEHHSI yMOB i NpaBumn
ekcnnyarauii, BUknageHux B iHCTPYKLii no ekcnny-
aTaujii, B TOMy Y1Cni BHACMifoK BNMBY BUCOKUX
abo HU3bKMX TemnepaTyp, BUCOKOI BonorocTi abo
3anuneHocTi, cnigax BigKpUTTS Kopnyca npunaay
Ta / abo camMOCTINHOrO PEMOHTY, HEeBIAMOBIAHOCTI
[epxaBHMM cTaHJapTaMm napamMeTpiB Mepex >u-
BEHHS, MONaAaHHs BCepeauHy kopnyca piauHu,
KOMax Ta iHLUMX CTOPOHHIX NpeaMeTiB, PeYOBUH, a
TaKoX TPUBANOro BUKOPUCTaHHS BUPOBU B rpaHny-
HUX pexumax noro pobotu.

« [owkomKeHHA Ta AedeKTH, BUKNUKaHI SKICTIO
BOAM i BiKNageHHAM Hakuny (OYnLLEHHS Bif
HaKuMy Ta YMCTKa He BXOOWTb B rapaHTiiiHe obcny-
roByBaHHs i noBuHHa PEIMYNAPHO npoBoanTucs
Bamwu camocTiiiHo).

e SAKwWwo Hegonik ToBapy 3'IBMBCS BHACMIAOK He-
CaHKLiOHOBaHOrO TeCTyBaHHs ToBapy abo cnpob
BHeCeHHs1 Byab-siKUX 3MiH B NOr0 KOHCTPYKLIto
abo 1oro nporpamHe 3a6e3neyeHHsl, B TOMY Ynchi
PEeMOHTY abo TexHIYHOro 06CnyroByBaHHs B HEYMOB-
HoBaxkeHoMy OURSSON Al peMOHTHOI opraHisaiii.

* FAKwo Heponik ToBapy 3'ABMBCSA HACMiAKOM
BMKOPUCTYBAHHS HECTAHAAPTHUX (HETUNOBUX) i
(abo) HesikicHoro npunagAs, akcecyapis, 3anacHWX
YaCTUH, eNleMeHTIB XUBMEHHS.

* SKwo Heponik ToBapy NOB’si3aHWUiA 3 1Oro 3acTo-
CYBaHHSAM CMiNbHO 3 40AaTKOBUM 06nagHaHHAM
(akcecyapamu), BiAMiHHVUM Bif, 4OAATKOBOMO
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obnagHaHHs, pekomeHngoaHoro OURSSON AG po
3acTocyBaHHIo 3 AaHum ToBapoM. OURSSON AG
He Hece BignoBiganbHICTb 3a AKICTb 40AaTKOBOrO
obnagHaHHs (akcecyapiB), BUpOGneHoro TpeTimm
ocobamu, 3a AkicTb poboTH cBOiX BUPOGIB CninbHO
3 TakuM obnagHaHHsAM, a Takox 3a SKicTb po6oTu
[oaaTkoBoro obnagHaHHs BUPOBHULITBA KOMNAHIT
OURSSON AG cninbHo 3 Bupobamu iHLwmx
BUPOBHMKIB.

6. Heponiku ToBapy, BUSIBNEHi B nepiog CTPOKY Cryxou,
YCYBalOTbCS YNOBHOBAKEHUMM Ha Lie PEMOHTHW-

MU opraHisauismu (YCLL). MpoTarom rapaHTinHoro

TepMiHy YCyHEHHs1 HeJonikiB NpoBoANTLCS Ge3ko-

LUTOBHO NPW NpeA’ABMEHHi opuriHany 3anoBHEHOro

rapaHTIiHOro TanoHa Ta AOKYMEHTIB, Lo niaTBep-

[OKy0Tb (hakT i gaTy yknageHHs LoroBopy po3apibHoi

KyniBni-npogaxy (ToBapHWiA, KacoBUi Yek T.n.). Y pasi

BiJCYTHOCTi 3a3HaYeHNX AOKYMEHTIB rapaHTinHWiA

CTPOK 0BUNCIIIOETHCA 3 AHSI BUTOTOBMEHHS TOBapy.

Mpu UboMy cnif BpaxoByBaTu:

* HanawTyBaHHs Ta ycTaHoBKa (36ipka, nigknto-
YeHHs i T.Nn.) BUpoby, 3a3HayeHa B JOKyMeHTaLji,
LL|O OAAETHLCS [0 HBOTO, He BXOAWTbL B 0bcar
rapaHTiiHmx 3060B’si3aHb OURSSON AG i MOXyTb
OyTn BUKOHAHI ik CAMUM KOPUCTyBayeM, Tak i
daxiBUsiMM BINbLLIOCTI YNOBHOBaXEHWUX CEPBICHUX
LEHTPIB BiANOBIAHOrO NPOInNto Ha NNaTHin OCHOBI.

* PoboTu 3 TexHi4HOro obcnyroByBaHHs BUpobiB
(YMLLEHHS Ta 3MalLlyBaHHS PyXOMUX YaCTUH,
3amiHa BUTpaTHMX MaTepianis i npunagasa i 1. n.)
BWKOHYIOTbCS Ha MNaTHii OCHOBI.

7. OURSSON AG He Hece BianoBiaanbHOCTi 3a MOX-
1By LKOAy, NpsiMo abo No6iYHO HaHeCEHY CBOELD
npoaykKuielo Moaam, AOMaLLHIM TBAapUHaM, MaiiHy B
pasi, AKLLO Lie cTanocs B pesynbraTi HeAoTPUMaHHS
npaswvn i yMoB ekcnnyarauii, 36epiraHHs, TpaH-
cnopTyBaHHsi abo ycTaHOBKM BUPOOM; ymUCHMX abo
HeobepexHuX aii cnoxueada abo TpeTix ocib.

8. Hi 3a akux obctaBnH OURSSON AG He Hece Bigno-
BianbHOCTI 3a Oyab-sKkWi ocobnunemi, BUNagKoBuin,
npsAMuin abo HenpsiMmin 36UTOK abo 36UTKK, BKITHOYatO-
4u, ane He 0BMEXYHOUNC NepepaxoBaHUM, ynyLLeHy
Burogy, 36uTkn, BUKNUKaHi nepepBamn B KOMEPLINHIN,
BMPOBHMYIN abo iHLWIN AiSNBHOCTI, WO BUHKKAKOTb Y
3B’A13KY 3 BUKOPUCTAHHSIM ab0 HEMOXIMBICTIO BUKOPU-
CTaHHsi BUpOOy.

9. BHacnigok nocTiiHOro BAOCKOHANeHHs NpoayKLii
enemMeHTV AnsariHy i AesiKi TEXHIYHI XapakTepucTuku
NpoAYKTY MOXYTb ByTV 3MiHeHi 6e3 nonepeAHBOro
noBiAOMNEHHS 3 60Ky BUPOGHMKa.

BukopucTaHHA BUpOGY nicns 3akiH4€HHsA CTPOK

cnyx6u

1. Ctpok cnyx6u, BctaHoBneHnin OURSSON AG ans
[[aHoro BMpoby, Aie TiNbKM 3@ YMOBM BUKOPUCTAHHS
BMPOOY BUKIIOYHO AN 0COBUCTUX, CiMenHux abo
[OMaLLHiX NoTpeb, a TakoX AOTPUMAaHHS CrnoXuBavem
npaBwun ekcnnyartauii, 36epiraHHs i TpaHCNopTyBaH-
Hs1 BUpOGY. 3a YMOBM aKypaTHOro MOBOAXKEHHS 3
BMPOBOM i AOTpUMaHHSAM NpaBun ekcnnyatauii dak-
TUYHWIA CTPOK CIYX6U MOXe NepeBuLLyBaTV CTPOK
cnyx6u,sctaHoBneHnn OURSSON AG.

2. Mo 3akiH4eHHi cTpoky cnyx6u Bupoby Bam HeobxigHo
3BEPHYTUCSA B YNOBHOBAXEHWIN CEPBICHWUIN LIEHTP
[ONs NpoBeAeHHst NpodinakTMyHoro obenyrosy-
BaHHS BUPOOY i BU3HaYeHHs oro npuaaTHOCTI A0
noganbLoi ekcnnyartaudii. Po6otu 3 npochinakTuyHoro
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ob6cnyroByBaHHs BUpOOy i MOro giarHOCTUL BUKOHY-
I0TbCS CEPBICHNMU LIEHTPaMM Ha NNaTHil OCHOBI.

3. OURSSON AG He pekoMeHYe NpoAoBXKyBaTh eKc-
nnyaradito BUpoby no 3akiH4eHHI0 CTPOKy cryx6u 6e3
npoBefeHHs Noro NpodinakTU4YHOro o6cnyroByBaHHsA
B YNOBHOBAXXEHOMY CEPBICHOMY LIEHTPI, T.9. B LbOMY
BUNagKy BUpIO Moxe cTaHOBUTK Hebeaneky aAns
XUTTS, 300poB’st abo MaliHa crnoxwuBaya.

YTunisauis Bupo6y

Llen noGyToBuiA enekTponpunag Mae MO3HAYEHHS
3rigHo Bumoram Oupektven €C 2002/96/EG wopao Bia-
npaLboBaHOro CBivi TepMiH ENEeKTPUYHOIO i €NEKTPOHHOIO
obnagHaHHsa (waste electrical and electronic equipment
— WEEE). Micns 3aBepLueHHst TepMiHy crnyxbu oro He
MOXHa BUKMAATV pasoM 3i 3BUYaHUM NoByTOBUM CMIT-
TAM. 3aMiCTb LbOro BOHO MignsArae 3gavi Ha yTunisauito
B BiANOBIAHWIA NYHKT MPUAOMY eNeKTPUYHOro i enek-
TPOHHOTO YyCTaTKyBaHHA ANs noganbLioi nepepobku Ta
yTunisauii BignosigHo Ao denepanbHoro abo micuesoro
3aKoHOAaBCTBA. YTUMi3ytoum Ui NpoaykTy, B Aornomara-
eTe 36epertv NpupoaHi pecypcy i 3anobirtn 36utky ans
HaBKOMULLHLOTO CepedoBuLLa | 300POB’'A Noaen, AKuiA
MOXIMBWI Yy BUNAAKY HEHANEXHOro NOBOMAXKEHHS. BinbLu
AetanbHy iHpopmaLiito Npo NyHKTU NpuUnomy Ta
yTuni3auii 4aHoro NpPoAyKTy MOXHa OoTpuMaTu

B MiCLEBMX MYyHiUMnanbHUX opraHax abo Ha
niaNpUEMCTBI 3 BUBE3EHHSI MOBYTOBOMO CMITTS.

[Oata BUpoOHULTBaA

KoxHoMy BWMpoOYy NpMBRACHIOETLCA YHIKanbHUA ce-
piiHWIA Homep y Burnsai GykBeHo-uMdposoro pagy i
Ay6nioeTbCsa LUTPUX-KOAOM, SKWA MICTUTb HACTYMHY iH-
chopmaLijto: HasBa TOBapHOI rpynu, AaTy BUPOGHULITBA,
nopsiaKOBUA HOMepP BMPODY.

T e
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CepiliHuiA HOMep pO3TalLOBYETbLCS Ha 3afgHii maHeni
NPOAYKTY, Ha YNaKOoBLi i B rapaHTiIiHOMY TanoHi.

© TMepwi asi 6ykeu - Bignosigae ToBapHiii rpyni
(Xniboniuka - BM).

@ Mepuwi ABi UMdpK - pik BUPOBHULTBA.

© [pyri aBi LNdpY - TWXKAEHL BUPOBHULITBA.

O OcTaHHi UMY - NOPSAKOBUI HOMEP BUPOBY.

Bo n3bexaHve HegopasymeHwid y6eamTensHoO
NpoCVM Bac BHUMATENbHO M3y4nTb PykoBoA-
CTBO MO 3KCn/yaTtauuy U3nenvA 1 ycrnoBuwA
rapaHTUHbIX 06A3aTEeNbCTB, MPOBEPUTL Npa-
BUMBHOCTb 3aMofHEHUA rapaHTUAHOMO Taulo-
Ha. [apaHTUIAHBIV TanoH AECTBUTENEH TONbKO
MPY HANMMYMN NPaBUMBHO U HETKO YKa3aHHbIX:
MOAENW, CepUMHOro Homepa M3aenusA, Aatbl
MOKYMKW, YeTKUX nevatein chvpmbl-npogasLia,
nognucy nokynatensa. CepuitHbin HOMep W
MoAenb U3AenvA AOMKHbI COOTBETCTBOBATH
yKa3aHHbIM B rapaHTUHOM TasoHe. Mpu Hapy-
LLIEHMM 3TUX YCIIOBUIA, a TaK>Ke B Criyyae, Koraa
[AaHHble, yKasaHHble B rapaHTUMHOM TaroHe,
M3MeHEeHb! UMW CTEePTbI, TANOH NPU3HAETCA He-
[[EeNCTBUTENbHBIM.




ourssono

Fapsiya niHis OURSSON AG 3abeanevye nosHy iHpopMaLiiiiHy NigTPUMKY AisinbHOCTI komnarii B Pocii, Ykpaiuu, kpaiHax CHL i
BanTii. MpodeciitHi onepatopu WBMAKO AaayTb BiANOBIAL Ha ByAb-Aake Bac LikaBUTb. By MoxeTe 3BepTaTUCsA B EAVHUIA LEHTP 3
nnTaHb CEPBICHOrO CynpoBoay, ANsi pekoMeHAaLin (haxiBLiB 3 HanaLUTyBaHHS Ta MiAKMIOYEHHI0, A4S iHOpMYBaHHS NMpo Mi cLs
npoaaxie, i3 3anuMTaHHSMM NPO peknamHi akuii i posirpatuax, Lo NpoBOASTLCS KOMMAHIED, a Takox 3 ByAb-KUMU iHLLIMMU NUTaH-
HSIMM NPO AiAnbHICTb KomnaHii Ha TepuTopii Pocii, Ykpainu, kpain CHL i BanTii. € nutanHa? TenedoHyinte, M1 AonoMoxemo!
TenedoH rapsuoi nitii OURSSON AG (6e3KkoLUTOBHI A3BiHKM 3i CTauioHapHUx TenedoHis): Ykpaina: 0 800 50 5512

Yac po6oTu rapsayoi niHii: MoHepinok-n'atHuus 3 9:00 go 20:00 (3a MOCKOBCLKUM Yacom); cyboTa, Hefins Ta AHi AepXXaBHUX
CBSIT - BUXiZHI. LISt iHCTpyKUist € 06'€KTOM OXOPOHM BiAMOBIAHO A0 MXHAPOAHOTO Ta POCICLKOrO 3aKOHOAABCTBA NPO aBTOPChbKe
npaBo. byab-ske HeCaHKLiOHOBaHe BUKOPVCTaHHS IHCTPYKLT, BKMIOYaKOYM KOMIFOBAHHSA, TPaXXyBaHHSA Ta PO3MOBCIOMXEHHS, ane
He 0BMEXYIOUMChb LM, TSTHE 3aCTOCYBaHHS IO BUHHOI 0COBYM LMBINIbHO-NPaBOBOI BiANOBIAANLHOCTI, @ TAaKOX KpUMiHaNbHOT
BignosiganeHocTi BignosiaHo Ao cratTi 146 KK P® Ta agMmiHicTpaTuBHOI BifnosiaanbHoCTi BignosiaHo Ao crarTi 7.12 KoAll PO (ct
.150.4 KoAll B cTapii pegakuii).
KoHTakTHa iHchopmaLlisi:
1. BupoGHuk ToBapy - OURSSON AG (AT YpccoH Al), 3eedbenbalutpacce 56, 8008 Liopix, LLsenuapis.
2. OpraHisauisi, ynoBHOBaXXeHa Ha NPUNHATTS i 3240BONEHHS BUMOT CMOXMWBAYIB LLIOA0 TOBapy HEHaNEeXHOi SIKOCTi, -
Ykpaina: TOB «YHiBepcanbHa [lictpibbiotopcbkas Komnaisin, 03065, . Kues, 6ynbs. |.Jlence / Akagemika Kabnykosa, 6ya.
51/16.
3. YkpaiHa: TOB «YHiBepcansHa [uctpub totopcebka Komnanisy, 03065, m. Kuis, 6ynbs. |.Jlence/Akanemika Kabnykosa, 51/16

OURSSON
BupobneHo B KHP
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