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Bread Maker Description of the appliance

lllustration A:

Introduction Viewing window

Appliance lid
Congratulations on the purchase of your new appli- Ventilation slits

ance. Power cable

00000

You have clearly decided in favour of a quality pro- Control panel
duct. These operating instructions are a part of this

product. They contain important information in re- lllustration B:

gard to safety, use and disposal. Before using the 2 kneading paddles
product, familiarise yourself with all of these opera- Baking mould for bread weights up to 1250 g

Measuring spoon

(6
(7]

ting and safety instructions. Use the product only as O Measuring cup
described and only for the specified areas of appli- (9]
(10}

cation. In addition, pass these documents on, toget- Kneading paddle remover

her with the product, to any future owner.

Technical data

Intended Use

Model: Bread Maker
Use your Bread Baking Machine for baking bread SBB 850 A1l
and making jams or marmaldes in domestic areas Nominal voltage: 220240V ~ / 50 Hz
only. Power consumption: 850 Waitt

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

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

This appliance is intended exclusively for use in
domestic households.

Do not use the appliance for commercial purposes!

ltems supplied

Bread Maker

Baking mould

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

2.



A Safety Notices

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

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

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

Place the appliance on a dry, flat and heatresistant surface.

Do not place the appliance near inflammable materials or explosive/ignitable
gases. A minimum distance of 10 cm must be maintained to all other materials.
Ensure that the ventilation slots of the appliance are kept free at all times. Risk
of overheating!

Before plugging the appliance in, check that the electricity type and mains
voltage matches the information given on the type plate.

Do not place the power cable over sharp edges or close to hot surfaces or
objects. These may damage the insulation of the power cable.

Never leave the appliance unsupervised whilst in use.

To avoid the risk of tripping accidents the appliance is provided with a short
power cable.

Only use the appliance inside buildings.

Never place the appliance on or close to a gas or electric cooker, a hot
oven or any other source of heat. Risk of overheating!

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

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

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

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




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

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

If children are in the vicinity, supervise the appliance particularly welll If the
appliance is not in use, and also before cleaning it, remove the plug from the
power socket. Allow the appliance to cool down before removing individual
parts.

This appliance may be used by children of the age of 8 years or more and
by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and/or knowledge if they are being supervised or have been
instructed with regard to the safe use of the appliance and have understood
the potential risks.

Children must not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance should not be performed by children, unless
they are older than 8 years of age and are supervised.

Children younger than 8 years of age must be kept away from the appliance
and the power cable.

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

Do not place any objects on the appliance and do not cover it during opera-
tion. Risk of fire!

Caution! The bread maker becomes very hot during operation. Do not touch
the appliance until its has cooled down, or use oven gloves.

Before taking out or inserting accessories, unplug the power cable and allow
the appliance to cool down.

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




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

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

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

Do not use the Bread Baking Machine for the storage of foods or utensils.
Never lay aluminium foil or other metallic objects in the Bread Baking
Machine. This could lead to a short circuit. There would be a risk of fire!
Never place the bread machine in water or other liquids. Risk of fatal electri-
cal shocks!

Do not clean the appliance with abrasive sponge cleaning pads.

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

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

Never use the appliance without a baking mould or with an empty one.

This would irreparably damage the appliance.

Always close the lid during operation.

NEVER remove the baking mould during operation.

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

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

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




Before the first usage

Properties

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

Initial cleaning

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

panel @.

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

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

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

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

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

With this Bread Baking Machine you have the pos-

sibility to bake bread according to your taste.

*  You can choose from 12 different baking
programmes.

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

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

Control panel

1. Regular
2. French
3. Whole Wheat

7. Pasta
8. Buttermilk Bread
9. Gluten Free




O Display

Display for

selection of the weight

(750 g, 1000 g, 1250 g)

the remaining baking time in minutes and
the programmed time

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

the programme sequence

the addition of ingredients (,ADD")

® Start / Stop

To start and stop an operation or to delete a

@O ® © 6

time-programming.

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

the programme, after 10 minutes it will be automati-

cally continued.

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

® Note:

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

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

® Level of browning (or Rapid modus) @
Select the browning level or switch into the Rapid
modus (light/medium/dark/Rapid). Press the
Browning Level button @ repeatedly, until the
arrow is located above the desired browning level.
For the Programmes 1 - 4 you can, through repec-
ted pressing of the Browning Level button @ ,
activate the Rapid modus to shorten the baking pro-
cess. Press the Browning Level button @
repeatedly until the arrow appears over "Rapid". A
browning level cannot be selected with the
programmes 6, 7 and 11.

OTimer V A
Time-delayed baking.

@ Note:

Time-delayed baking cannot be arranged with
Programme 11.

@ Operation indicator lamp

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

@ Bread weight

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

® Note:

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




©® Programme selection (Menu)

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

Memory Function
When being switched on again after a power failure

of up to approx. 10 minutes, the program will conti-

nue from the same point. This is however not valid
when erasing/terminating the baking process or
pressing the button Start/Stop @ until an extended
signal tone sounds.

Viewing window @

You can observe the baking process through the

window @.

Programme

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

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

Programme 1: Regular

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

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

Programme 3: Whole Wheat

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

Programme 4: Sweet

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

Programme 5: Super Rapid

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

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

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

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

Programme 9: Gluten Free

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




Programme 10: Cake

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

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

Programme 12: Bake

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

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

® Note:

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

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

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

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

Timer-Function

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

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

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

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

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

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

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




Example:

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

@ Note:
The timer function cannot be activated with the

Programme "Jam".

@ Note:

With time delayed baking please do not use perish-

able ingredients such as milk, eggs, fruit, yoghurt,
onions etc.

Before baking

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

Ingredients

® Note:

Take the baking mould @ out of the housing befo-

re putting in the ingredients. Should ingredients

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

them burning on the heating elements.

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

e Allingedients should be at room temperature,

to ensure an optimal rising result from the yeast.

e Ensure that you measure the ingredients precisely.

Even negligible deviations from the quantities spe-

cified in the recipe may affect the baking results.

@ Note:

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

Baking bread

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

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

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

3. Place the ingredients for your recipe into the

baking mould @ in the specified order. First
add the liquids, sugar and salt, then the flour,
adding the yeast as the last ingredient.

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

4. Place the baking mould @ back in the appliance.
Ensure that it engages correctly.

5. Close the appliance lid @.

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

7. Select your programme with the Programme

select button ®. Each input is confirmed with
a signal tone.

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




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

® Note:

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

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

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

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

@ Note:

This function is not available for Programme 11.

Starting the Programme
Now start the programme with the Start/Stop but-

ton @
@ Note:

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

The Programme automatically carries out the
various operations.

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

@ Note:

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

Ending the Programme

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

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

@ Note:

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

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

A Warning!

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

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

Taking out the bread

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

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




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

® Note:

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

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

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

baking mould @.

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

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

paddles @.

*  lay the dough back into the baking mould @.

Replace the baking mould @ and close the
appliance lid @.

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

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

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

Error Messages

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

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

A Warning!

Do not attempt to take the appliance into use before
it has cooled itself down. This functions only with
Programmme 12.

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

Cleaning and Care

A Warning!

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

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

Please also observe the safety instructions.




A Important!

The appliance and its ancillaries are not suitable
for being cleaned in a dish washing machine!
Do not use any chemical cleaning agents or
solvents to clean the Bread Maker.

Housing, lid, baking space
Remove all particles left behind inside the baking

area using a wet cloth or a slightly wet soft sponge.

Wipe the housing and the lid too, only with a moist
cloth or sponge.

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

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

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

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

Baking mould, kneading paddles
and accessories

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

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

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

* Before cleaning, remove the baking mould @
and the kneading paddles @ from the baking
chamber.

Take the kneading paddles @ out of the baking
mould @. Should the kneading paddles @ not
come out of the baking mould @, fill the baking
mould @ with hot water for around 30 min. The
kneading paddles @ should now come out easily.

Clean the kneading paddles @ in warm water
containing a mild detergent. If there are any stub-
born encrustations, allow the kneading paddles @
to soak in the rinsing water until the encrustations
come away with the aid of a washing-up brush.
Should the mountings in the kneading paddles @
be blocked, these can be carefully cleaned with
a wooden toothpick.

After cleaning, dry the kneading paddles @ tho-
roughly.

Wipe the external surfaces of the baking mould @
with a damp cloth.

Clean the internal areas of the baking mould @
with warm water containing a litlle detergent. If
there are any encrustations in the baking mould @),
fill the baking mould @ with water and add a
little mild detergent. Allow this to stand for as
long as necessary until the encrustations are
soaked and can be removed using a washing-up
brush. After this, rinse the baking mould @ with
plenty of clean water and then dry it thoroughly.

Clean the measuring cup @), the measuring
spoon @ and the kneading paddle remover @®
in warm water and add a mild detergent.
Afterwards, rinse the parts with plenty of clean
water to remove all detergent residues.

Dry everything thoroughly.




Disposal

Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This product is
subject to the European guideline

2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved dis-

posal centre or at your community waste facility.

Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal

centre.

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

Warranty and Service

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

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

IAN 96769

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

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

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

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

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

IAN 96769

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

IAN 96769

Hotline availability:
Monday to Friday 08:00 - 20:00 (CET)

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com




Programme sequence

Programme 1. Regular 2. French
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750 g |1000g|1250g| 750g | 1000 g|1250¢g| 750g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Preheat (Min) [S5] 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Kneading 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Rise 1 (Min) ) 25 | 25 | 25 10 10 10 | 20 | 20 | 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min) &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Rise 2 (Min) & 30 | 30 | 30 18 18 18 | 43 | 4 35 18 18 18
Rise 3 (Min) € 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
Bake (min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Keep-Warm time
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
[Min)
| . b
nsert ingredens 201 | 205 | 210 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 2226 | 229 | 2228 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

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

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




Programme 3. Whole Wheat 4. Sweet
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750g |1000g|1250g| 750g | 1000 g|1250¢g| 750g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Preheat (Min) 15 15 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A
Kneading 1 (min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 n 12 12
Rise 1 (Min) C) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min)] &> | 3A | 5A | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Rise 2 (Min) &) 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Rise 3 (Min) <= 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30
Bake (min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
KeepWarm fime 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Insert ingredients
i . 2:17 2:21 2:26 1:59 2:03 2:08 2:03 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

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

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




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

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

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

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

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

Keep-Warm time

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

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




Programme 10. Cake 11. Jam 12. Bake
Light Light
Level of browning Medium N/A Medium
Dark Dark
Size 750g | 1000g| 1250 ¢g N/A N/A
Time (Hours) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Preheat (Min) N/A | N/A N/A N/A N/A
Kneading 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
X i 15
Rise 1 (Min) D | N/A | N/A | N/A ) N/A
Heat + kneading
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Kneading 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A N/A N/A N/A
Rise 2 (Min) & N/A | N/A | N/A N/A N/A
. . 45
Rise 3 (Min) € N/A | N/A | N/A . N/A
Heat + kneading
60 65 70 0
Rise &0
15 Rise| 15 Rise | 15 Rise
Keep-Warm time 60 60 60 N/A 60
(Min) Y]
Insert ingredients
i . N/A | N/A N/A N/A N/A
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time| 15h 15h 15h N/A 15h
18-




Troubleshooting the Bread Make

r

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

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

paddle @ to loosen the encrustation underneath.

What happens if the finished bread is left inside the

bread maker?

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

Are the baking mould @ and the kneading paddle @
suitable for cleaning in a dishwasher?

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

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

running?

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

What do | do if the kneading paddle @ gets stuck in the
loaf?

Remove the kneading paddle @ with the kneading paddle

remover @

What happens if there is a power failure when a

Programme is running?

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

me through to the end.

How long does it take to bake bread?

Please take note of the exact times given in the table

"Programme sequence".

What size breads can | bake?

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

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

Fresh products such as milk or eggs spoil if they remain

in the appliance for too long.

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

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

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

The appliance crushes the added raisins.

To avoid the breaking up of ingredients such as fruit or

nuts, add them to the dough after the signal has sounded.







ORDER CARD SBB 850 A1 » www.kompernass.com

QUANTITY ORDERED NAME OF ARTICLE COST P. UNIT TOTAL SUM

(max. 3 sets per order)

> 1 baking mould incl. 2 Kneading £9 > e
_Ucn_n__mm + Postage and packaging £5
\\|\|- N
> 4 Kneading paddles > £9 > ¢
+ Postage and packaging £3

>y Py

> Note: If your order consists of several articles (set of 4 kneading paddles and baking moulds) you will
always have to pay the higher shipping fee of £ 5!

PAYMENT METHOD
[ ] Bank Transfer

(Location, Date) (Signature)
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Order an.n_\_An._D._.Q mapayyeliag SBB 850 Al » www.kompernass.com

Quantity ordered/Mocdtnra  Name of article/Meprypadn mpoidvrog Cost p. Unit/Tipfy povadag  Total sum/Zuvolikéd mood
(max. 3 sets per order)
(péy. 3 oer ava mapayyehia)

> 1 baking mould incl. 2 Kneading paddles p» 10€ [ €
> 1 ®oppa ynoiparog cupmepiN 2 4 Fosoge and packaging
yciotpa Jupbparos e
p—— ~ Siaeipion, ouokeuasia kal
v QmoCTOAN.
> 4 Kneading paddles > 10€ [ €
> 4 dywiotpa Qupdparos o b 3€
yia TaxuSpopika TéAn,
v v Siaxeipion, ouckeuaoia kai
‘ v QmooTOMN.
> Note: If your order consists of several articles (set of 4 kneading paddles and baking moulds) you will always have _ .

to pay the higher shipping fee of 5 euros!

> Ynodeaén: Edv n mapayyehia oag amoteheital amd moANG €idn (oer 4 tepayiov dykiotpo {updpatog kai ddppa Payment method/

Opog minpwpng
_H_ Bank Transfer/

KardOeon ot tpameikd

ynoipatog) mAnpavere mavra My avorepn Tipn e£68wv amootoMg 5 eupnl

Aoyapiacpo

(Location, Date)/(Témog, nuepopnvia)  (Signature)/(Ymoypadh)
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AprommrapaocksuaoTng

Eicaywyn

2uyxapnmpela yia v ayopd TG véag oag
OUOKEUNG.

Amodacioare €101 Ty amoKTnon vOg TTPOIGVTOG
uynAng moidtrag. O1 odnyieg xeipiopol eivar Tufpa
autoU Tou TpoidvTog. Mepiéxouv onpavrikég
urtodeieig yia v acddhela, T xpHon kai Ty
amdppiyn.Mpiv amd ™ xpfion Tou mpoidvrog eloik-
e10zite pe Oheg Tig umodeileig xeipiopol kai
acaleiag. Xpnoiporoieite To MPoidY HOVO OTTwG
Teplypadetal kai yia Ta avadepdpeva media xprong.
e mepimmwon mapadoong Tou mpoidvrog oe
Tpitoug, mapadidere kai dha Ta tyypada.

Zkomog xpRong

Xpnoiporoigite Tov apTomapackeuactr) Povo yia
YroIpo Wepiol Kal yia TV Tapackeur] papperddwy
OTOV OIKIGKO TOpEQ.

Mnv xpnoiporToleiTe T CUCKEUN yia OTEyVWHA
Tpodipwy f avrikelpévev. Mnv xpnoiporoieite To
QuTopaTo pnXAvnpa Ynoipatog Ywpiol ot
elwrepikolig xwpous.

Xpnoipomoieite pdvo elaptpara mou éxouv
mpotabel amd Tov katackeuaoTy. Mn mpoteivopeva
efappara propolv va katacTpéyouy T CUCKEUN.
AuTii n ouokeur Mpoopidetal amokAeIoTIKA yia TN
xpfon ot 1810TikG voikokupid.

Mn xpnoipomoieite ™) cuokeur| yia emayyeAparikd
okotol

>Uvolo mapdadoong

ApTomapackeuaotig

Qoéppa ynoiparog

2 Ayxiotpa {upopatog

Aoxcio pérpnong

KoutaAi pérpnong

Eéapmnpa amopdkpuvong dykiotpou upwpatog
Odnyieg xprong

2UvTopeg MAnpodopieg

BifAio cuvrayov

Emokomnon ouokeung

Ameikovion At

@ Mapdbupo mapakorolBnong
© Kduppa ouokeurg

© Eyxomm aspiopol

O Kaddio pododooiag

@ Medio xepiopol

Armeikévion B:

O 2 Aykiotpa {updparog

@ Doppa ynaiparog twg 1250 g Bapog ywpiol
O Aoysio pérpnong

© Kourd\i pérpnong

@ E&apmpua amopdkpuvong dykiotpou {updparog

Texvikég mAnpodopieg

Movtélo ApTomapackeuacTig.
SBB 850 Al

Ovopaorikn tdon: 220-240V ~ / 50 Hz

Karavahwon pedparog: 850 Watt

-26-



A Yrodsiéeaig aodaleiag

MNapakahoUpe SiaPdote v odnyia XeIPICHOU TTIPWTA KOG TTPIV XPNOIHOTIOIATETE TN
ouokeun!

Kivéuvog aoduiag! Ta maidia priopouv va mébouv acduéia katd m xprorn tou
UNIKOU OUOKeuaoiag. ATTOHOKPUVETE TNV QPECWG HETA

v anocuokeuacia f puraée v ot pépog Ox1 mpooPacipo amd maidid.
Eéyére To autdpaTo pnXavnpa Wwnoipatog yopiol PeTd TNy amoouokeuasia
yia PAaPeg Aoyw Tng petadopdg. AmeubuvBeite edv amarreital otov
npounBeuth oag.

TomoBeteiote T cuokeun ot pia oTeyvr, ioia kar Ox1 euaioOnm oe uynAég
Beppokpacieg, emaveia.

Mnv tomoBeteite T cuokeur] kovia ot eldbNekTa UNIKQ, EKPNKTIKG Kai/ 1) eldAekTa
atpia. MNpémer va mpeitar pia ehayiom amdoraon 10 k. mpog GNa avTikeipeva.
Mpootyete WOTe N eyKOTT AEPICHOU TNG CUOKEUNG va pnv kaAurmeral. Kivéuvog
urtepBéppavong!

ENéyxere mpiv amd 1n) ouvdeon edv To €idog peupatog kai ) taorn Siktuou
oupdwvoly e Ta oToixeia omy mivakida TUTou.

Mnv TomoBereite 1o kKaAwdio Siktliou TTAve amod alxpnPéG GKPEG M) KOVTa Ot KauTég
embaveieg 1) avrikeipeva. H povwor tou kahwdiou propei va karaotpadei.

MNoté pnv adrvere TN CUCKeUN KaTA T AeIToupyia XWPIG EMTPENON.

MNa mv aroduyn KIvOUvou va oKOVIAYETE f) KIVOUVQV ATUXNHATWY, 1) CUCKEUN €ival
elomhiopév) pe éva kovtd kalwdio Siktlou.

XPNOIPOTTOIEITE Tr) GUOKEUN HOVO EVTOG KTIPIWV.

Moté pnv ToroBereite T cuokeun emévw f Simha amd pdr ykaliol i NAekTPIKS pdr,
amé évav kautd doupvo ) ot ANeg Tnyég Beppdmrag. Kivouvog umepBeppavong!
[Moté pnv kaAUTTTeTe T cUKeun pe TTavi ) GMa ulikd. H {éomn kal o atpdg mpérme
va pmopouy va ekdelyouv. Mmopei va mpokAnBei mupkayid 6tav n cuokeur
KaAUTTTETaN 1] €p)ETal OF €A pe EUGAEKTO UNKO OTTWG TT.Y. HE KOUPTIVEG.

Orav xpnoiporoieite éva KaAwSIO TTPOEKTACNG TOTE TIPETTEN 1) HEYIOTN EMITPEMTOHEV
an6doon Tou kahwdiou va avrioToIxEl e QUTAY TG QUTOHATNG OUOKEUNG
YNoipaTog YWHIoU.

ToroBereire éva kalodio emékTaong €101 WOTe KAVEIG va UNV UTTOPEi VO OKOVTIAWE! Kal
va 1o TpaPnée kard Aabog,.

Ehéyxere mpiv amé kabe xprion o kahwdio Siktuou kai To Buopa. Orav 1o kakwdio
Siktliou authg TG ouokeung éxel PAAPN, Tpémel va avrikataotabel amd Tov
karaokeuaoTr, To TPApa eéurnpémong mehatay 1 éva avriotoixwg eéedikeupévo
ATopO, WOTE Va amodeUyeTe KIVOUVOUG,

27



H xpnon aéeooudp mou Sev mporteivovial armd Tov KAaTaoKeuaoTr) PTTopei va
odnynoe ot BAaPeg. Xpnoiporoieite T cuokeur pdvo yia Tov mpoBAermdpevo
OKOTTO. 2€ AAAN TIEPITITWOT AKUPWVETAI 1) ATTaiTNoT £yyUnong.

Exkivijote éva mpdypappa ynoiparog pdvo érav éxere fada ddppa ynoiparog.
ANg iowg oupBouy avemavopBureg BAaPeg ot ouokeun.

Orav Ppiokovral maidid kovrd, va emmpeite kahd T ouokeun! Otav n ouokeur dev
xpnotpomoieital kabwg kai mpiv and tov kabapiopd, pafdare to Puopa. Mpiv amd
MV amopdkpuvon peHovepEvey e€apTnUATOV adrVeTe T CUOKEUT VO KPUGVE.
Mropsi va yiverar xpfon authg g cuokeufig ané maidid ave Twy 8 erov, kabug
Kal aTTd ATOpa pe PeEIwpEveG GUOIKEG, aloBNTNPIaKEG 1) VONTIKEG IKAVOTNTEG 1) pie
ENeIyn epmeipiag kai/f yvooewy, epdoov emmpolvTal fj éxouv ekmaideutel
avagopIka pe TV acdali) xprion NG CUCKEUNG Kal €(OUV KATAVOI|OEl TOuG,
emakolouBoug kivouvoug,.

Ta maidia Sev emmpenerar va maiouy pe T CUOKEUR.

O kabapiopdg kai n ouviipnon xpnot Sev emrpémerar va Sieéayovrar amd maidig,
€KTOG €AV €ival Avw TwV 8 €TWV Kal emmMPEOUVTA.

Ta maidid kaTe TRV 8 70V TTPEMEl va TTapapévouv HaKpIG atio T CUCKEUT) KAl TO
kahwdio ouvdeong.

AuTi) n cuokeur| avTioTolxel oTOUG OXETIKOUG kavoveg aodaheiag. O éleyxog, n
ETTIOKEUN KaI ) TEXVIKN ouviipnon emmpémeral va Sieayovrar povo amd
e&eidikeupévo Eumopo. Ze GANN TTEPITITWOT AKUPWVETAI | QTTaiTon £yyUnong.
Mnv tomoBeteite avTikeipeva emAvw OTN CUOKEUN KAl PNV TNV KAAUTTTETE.
Kivéuvog mupkayidag!

MNpoooxn! H autdparn cuokeur) ynoipatog ywpiou yiverar kautr. Miavere
CUOKEUN POVO OTaV £XEl KPUQTEI 1] XPNOIPOTIOIEITE £€va TTAVI YIA KATOAPOAEG
ylO va TNV TACETE.

Adnote T ouokeun va kpuwoel kal 1paPiére to Buopa mpiv Pydiere v Ta
eéaptipata A mpiv Ta TomoBetAoETE.

Mnv peraromidere Tnv autépatn cuokeur YnoipaTog YwpioU 6Tav UTApXEl
KauTo 1)

UYPO TTEPIEXOpEVO, TT.X. HapHENadeG, péoa

ot ddppa ynoipatog. Yrmdpxer kivduvog eykauparog!
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* Kard m xphon moté unv ayyilere To mepioTpepOpevo AyKIOTPO
{upopatog. Ymapyxer kivouvog tpaupatiopoU!

*  Mn tpaPare o Buopa amd 1o kakwdio diktuou, otav To Pyalete amd My
npila.

* TpaPéare To Buopa Siktlou ot pn xprion kai mpiv amd k&Be kabapiopd g
ouokeung ¢€w amd v umodoxn.

*  Mnv xpnoipoTolgite TNV CUCKEUT AUTI] YIA VA CUVTNPEITE TA TPOPIPA KAl YIa va
dulare Ta epyakeia.

* [or¢ pnv TomoBereite ahoupivoyapto i} G\a peTalikd avrikeipeva péoca oto
QuTOHaTO pPNXAvNHa Ynoipatog yepiol. Autéd pmopei va odnynoel ot
Bpayukiklwpa.

*  Mnv Bubilere To autdpato pnxdvnua ynoipatog yupiol ot vepd f da
uypa.

*  Mn xaBapilete TN cuokeun pe odouyyapia kabapiopoul yia Tpiyipo.

Orav diakUovral Tepdyia Tou obouyyapiol kar épxovral ot emadr pe
nA\ekTpikd TpApata, uapyel kivduvog niektpomAnéiag,.

*  Mn xpnoiporoisite ewtepikd xpovodiakomm i exwpiotd TAexeipioTipIo yia
va AEITOUPYNOETE TN GUOKEUT).

* [lott pnv xpnoiporoleite T cuokeur pe adeia dbdppa [ xwpig doppa
ynoipatog. Autd odnyei ot avermavopbuteg PAafeg oty cuokeun.

* Kara m Aeiroupyia kAeivere avra 1o KATTAKI.

* [loté unv amopakpuvete T GOppa YnaoipaTog kata T Aeiroupyia.

* *Kard 1o yroipo pnv umepPaivere moté v mooomta v 700 yp. aleupiol
kal ToTé pnv mpooBitete mepioodtepo and 1 1/4 makétou oteyvig payiag. H
{Upn propei va utrepxeiNioel Kal va TTpokaéoel Tupkayidl

* Kard m Nermoupyia propei n Oeppokpacia mg ewtepikhg embaveiag kai g
BUpag va sival moAU upn\. Kivéuvog eykatparog!

AN\ MNpoooxn! Kaurr emaveial
TuApata TG ouokeung amokToUv TTOAU uynAr Beppokpacia katd
Neimoupyia! Kivouvog eykalparog!
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Mpiv TRV mpwTtn XpPHon

|&16TnTEG

Armopakpuvon Tou UAikoU cuokevaoiag
ATIOOUOKEUAOTE Tr) CUOKEUT 0AG KAl ATTOPAKPUVETE
10 UNIKO cuokeuaaoiag cUpdwva pe Tig
mpodiaypadég Tou TéTOU KATOIKIAG OAG.

MNpwrog kaBapiopdg

KaBapiore Tnv ¢poppa ynoipatog @, 1o dykiotpo
Qupopatog @ kai v e€wTepikn TAEUPA TG
OUOKEUNG auTrg TIPIV amd Tnv Aeimoupyia pe

¢va kaBapo uypod mavi. Mn xpnoipomoieite

odouyyapia kabapiopol Tpiyiparog 1y péoa Tpifis.

Amopakpuvere v pepBpavn mpooTaciag amd To
nedio yepiopol @.

Ztorapa:
® Napakarotpe mpooi&re Ty akdroudn
undSeién yia Ty mpatn Béon ot Aemoupyia:

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

MarhoTe perd amd 5 hemrd 1o mAfkTpo Start/Stop
0, twg 6Tou akouoTsl tva pakpl nxnTIKS onua,
WOTE Va TEPHATIOETE TO TTPOYPAPHA.

Emeibr) a otoixeia O¢ppavong éxouv ehadpig
emakeidtei pe Nimog pmopei kara my mpwTn
Aerroupyia va éxoupe pia oopr). Autr Sev eivar
BAaBepr kai kpatd yia ehdyioto xpdvo. Opovrilere
yia emapki agpiopd, yia mapddeiypa avoilte éva
mapabupo.

A¢noTe T CUOKEUN VO KPUWOEI EVTEAWG Kal
okouTTioTe AN pia dopd T dpdppa ynoipatog @), To
aykiotpo {upopatog @ kai v e€wtepikn emdaveia
TOU QUTOPATOU PNXAVAHATOG YNOIPATOG YWHIOU HE
¢va kabapd, vemd mavi.

A Kivéuvog mrupkayiagl Mnv adrvere
T0 autdpato pnxavnpa va {eotaiverar yia
TepIoooTEPO amd 5 Aemtd pe Gdeia dpdppa
ynoipatog @. Ymapyxe kivouvog
umrepBéppavong.

Me 1o autdparo pnxavnpa ynoiparog Ywpiol exete
 SuvardtnTa va yhoeTe yopi oclpdwva pe o
youoTo oag.

e Mmopsite va emAé&ere petadl 12 Siapopetikdv
TTPOYPAHHATWY.

*  Mmopsite va emelepyaoteite éroipa piypara
ynoiparog.

*  Miow tou mpoypapparog “Xwpig yhoutévn”
pTTopeite va yroete piypara ynoiparog xwpig
yAouTévn Kal va KAVETE OUVTaYEG pe alelpia
Xwpig yAoutévn OTwG T.X. KAAGUTTOKAAEUpO,
alelpl dayomupou Kal alelpl TATATAG.

Medio xeipiopov




(A Ne T

Evéeén yia

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

@ 1o xpovo Aeroupyiag Tou amépeive, ot AemTa
Kal TNV TIPOYPAHHATIOHEV TTPOETIAOYT XPOVOU

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

@ Tov emAeypévo apiBpod mpoypdppatog

®

®

© Start / Stop (Evapén / Zrapdmpa)

la v ekkivnon kar Tov Teppatiopd g Aeiroupyiag
1 yia Tv Siaypadn evodg mpoypappatiopol
Xpovodiakomm.

 Siadikacia mpoypappatog
v mpocOnkn ukikwy (“ADD”)

la va otaparroere T Aeiroupyia miéoTe yia Aiyo 1o
mfktpo Start/Stop @, twg étou akouorei éva
nXnTIkd ofpa kar epdavioe o xpdvog oty obdvn
0 avaBooPrivoviag. Méow ek véou mariparog Tou
mfikrpou Start/Stop @ pmopei va cuvexiote TN
n Aeroupyia eviog 10 Aemrov. Eav Eexdoere va
ouveyioete To mpdypappa, autd ouveyileral
autopara perd amd 10 Aerra.

la va tepparioere evieAwg ™ Aeiroupyia ) yia

va Siaypayerte Tig pubpioceig, matote yia 3
SeutepdAenta To MAAKTpO Start/Stop G, twg

OTOU AKOUOTE! éva Peyaro NYNTIKO Ofpa.

® Ynddeln:

Mnv miéoere To mAfikTpo Start/Stop @, dtav Béhere
va ertyéere &exwpioTd TV kaTACTACH TOU YWHIOU.

Méow Tou mapablipou mapakoholBnong prmopeire
va mapakohouBeite T Siadikacia ynoiparog.

A MNpoooxH!

Kara mv mieon ohwv Twv mARKTPWY akolyerar éva
NXNTIKO OMpa, €KTOG €AV N CUOKEUN ival ot
Aerroupyia.

© BaBuog podioparog

(1 Yefiyopn Aerroupyia) @
EmMoyr Tou BaBpol podioparog i alayr ot
ypnyopen Aerroupyia
(Avoixtoxpwpo/Meoaio/Zkoupdypwpo/Tphyopo).
Marfote emaveAnupéva 1o MARKTPO Babpol
podiopatog @, ¢wg dtou To Bélog epdaviorei
méave amd tov emBupntéd Babps podioparog. Na
Ta Mpoypaupara ynoiparog 1 - 4 pmopeite péow
moMamoU matfipatog Tou MARKTpou Babpou
podiopatog @ va evepyoroifoete T ypriyopn
Aerroupyia, wote va pikplvere ™ Siadikacia
ynoiparog. MNatfote 1o MAAKTPO Pabpol
poSioparog @ 100eq dopig wg dTou To Bédog
eppaviorel mave amd 1o “TpAyopo”. 2ra
mpoypappara 6, 7 kar 11 Sev propei va emeyei
Babuég podioparog.

® Xpovodiakénmg ¥V A
Whoipo pe xpovikr kaBuotépnon

® Ynddeln:
310 mpdypappa 11 Sev pmopeite va puBpicere
ynoipo pe xpovikh kabuotipnon.

O Auyvia évéa€ng Aemoupyiag

H Auyvia év8eiéng Aemoupyiag @ Seixver pe Tig
Auxvieg TngG OTI TNV TTApouca OTIYHN eKTeAeiTal éva
npoypappa. Eav emBupeite va ekkivijoete xpovikd
emPBpadupéva éva mpdypappa pe T Aemoupyia
xpovodiakdmn, avaPe n Auyvia évéaéng
Aerroupyiag @ pdvo edv éxer ekkivnBei To
TpOypappa kal Ox1 edv éxel evepyoroindei o
xpovodiakdmng.

@ Bapog yupiol

EmMoyn tou Bépoug pwpiot (750 g / 1000 g / 1250
g). Matote autd To MAAKTPO emavelNnupéva

¢wg o1ou epdaviote To Bédog kaTw amd To emBupntd
Bdpog. Ta oroixeia Bapawv (750 g / 1000 g / 1250 g)
avadEpovTal GTnY TTOCOTNTA TWV YEUICHEVWV UNIKQV OTN
$Oppa ynoiparos @.
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® Ynddeln:

H mpopuBpion kard my evepyoroinon Tng cuokeurg
eivar 1250 g. 2ra mpoypappara 6, 7, 11 kar 12 Sev
propeite va puBpioete To Bapog ywpiol.

© Emloyr mpoypapparog (Mevol)

K\jon Tou emBupnrol mpoypdppatog ynoiparog
(1-12). Zmv 0B6vn @ epdavilera o apiBpdg
TIPOYPAHHATOG KAl O QVTICTOIXOG XPOVOG YNnoiHaTog.

Asrroupyia pvijpng

To mpdypappa Tibetar otV emavekkivon perd amd
pia mTwon pebpatog péxpt kai yia 10 Aerrrd, and my
i61a Bton. Auté Sev 1o el wotdoo otn Alaypadn/
Teppatiopd g Siadikacia ynoipatog i ot matnua
Tou M\AkTpou Start/Stop @ twg dtou akouorei éva
HeyAalo nxnTiKO onpa.

MNapaBupo mapakoroliBnong @
Me auté 10 mapdBupo mapakorolBnong @
priopeite va mapakohouBsite Tnv Siadikacia

ynoiparog.

MNpoypappara

Me 1o mAfjkTpo emoyrg mpoypdppatog @ emAire

10 emBupolpevo mpbypappa. To avrictoxo voupepo
Tpoypdpparog Ba pdaviotei oy oBovn @. Or xpdvol
ynoipatog e&aprvial amd Toug emeypévoug
ouvduacpiolg Tpoypappdray. Béme Kepdaio
“Aiadikacia mpoypapparog”.

MNpdypappa 1: Kavovikd

lNa dompo kar avapeikto ywpi mou amorteAeitar amd
AdAeupo oitou N oikaing. To ywpi éxer pia oupmayn

mukvoTnra. To pddiopa Tou wepiol pubpilerar pe To
mAkTpo Babpol podicparog O.

Mpdypappa 2: AmAd
MNa ehadpid yopid amd kakd aleopévo alelpl.
To yapi eival katd kavova ehadpl kar £xer pia
TpayavioT) kpouoTa.

MNpdypappa 3: OAikAg dAeong

MNa youd pe mo Suvard €idn akeupiol m.x. alelpl
oMK G Aheong oitou kal alelpl GikaAng. To ywpi
yiveral mo ocupmayig kai Bapltepo.

MNpoypapya 4: Nukd

Mo yopid pe cuotarikd omwg xupol dpoltwy, vidadeg
kapUdag, oradideg, amoénpapiva dpoulra, cokordra
f emmiéov {ayapn. Méow piag peyaimepng daong
pouokwpaTog, To Ywpi yiverar ehapputepo Kai pe
TIEPICTOTEPO AEPA.

MNpdypappa 5: Empiq

Ma 1o {upwpa, adphote T {Oun va pouckwoel kai
yia 1o yhoipo xpedderal hiydtepog xpodvog. Nautd
10 MPOYpappa eival katdMnheg ouvrayig mou dev
¢xouv Bapid ouotatikd A Suvard €idn aleupiol
Mpoot&te 611 10 Yopi, og autd To mMPdypappa
propei va éxel NiyoTepo agpa Kal va pny gival 16oo
vooTipo.

Mpoypappa 6: Zipn ({opepa)

MNa v mapaywyr payiag pmipag yia ywpdakia,
mitoag f mhelovduv. H Sdiadikacia ynoiparog
Tapaleimeral oe AQuTO TO TTPOYPAMHA.

MNpdéypappa 7: Zpn yia {upapika

la v mpoetoipacia {uung Jupapikov.

H Siadikacia ynoiparog mapakeineral ot autd
TO TTPOYPApHA.

MNpoéypappa 8: Wapi pe Boutupdyala
lMNa yopid Ta omoia ¢nidyxvovral ané Poutupdyara
N yiaoUpTi.

MNpdypappa ?: Xwpig yroutévn

MNa yopid and akelpia kar piypara ynoiparog
Xwpig yhoutévn. Ta alelpia xwpig yloutévn
xperdlovrar xpdvo yia T Myn Tev uypav Kal
yla To poloKwpa.




MNpdypappa 10: MNukd

Ta uhika updvovral, douckwvouy kai yrvovral
oe auto 1o mpoypappa. MNa autd To mpoypappa
XPNOIHOTIOIOTE PTTEIKIV TTAOUVTEP.

MNpoypappa 11: Mapperdda
Ma ™ dnpioupyia papperdduy, Leé kal mpoidviay
emaeiyng amod ¢poura.

MNpdypappa 12: Wiopo

lNa cupmAnpwparikd Yhoipo YwIwy Ta oroia ival
oAU avoixtoxpwpa f Sev éxouv ynbei eviehog 1 yia
troipeg {peg. Mapaksimovrar OXeg o Siadikaoieg
{upwpatog A katdoTaong neepiag oe autd To
mpoypappa. To yepi Siampeital {eotd g kal pia
opa perd tov Teppatiopd g Siadikaciag
ynoiparog. Erol o wopi Sev éxel moAl vypacia.

To mpoypappa 12 wivel 1o yopi yia 60 Aerra.

la va tepparioere mpowpa autég Tig AeIToupyieg,
mamoTe To mAfikTpo Start/Stop @, éwg dTou
akouoTel éva pakpu nxnTikd onua. MNa va
QTTEVEPYOTTOIAOETE TN CUOKEUR), aTToouvdEoTe Ty améd
10 SikTUO pPelparog.

® Ynddeln:

2ra mpoypaupara 1,2, 3, 4, 5, 6, 8 kar 9
akoUyetal kata T Sidpkeia Tou TPoypauparog
éva nxnTik6d ofpa kai o “ADD” (&) eudavileral
otnv oBévn.

Apéowg perd mpooBioTe mepaiTépw UAIKE, OTTWG
$pouta A kapldia.

Ta uhikd Sev yidokdPovral piow Tou dykioTpou
Lupopatog @.

Orav ¢xete pubpioer Tov xpovodiakdmn, pmopeire
va Balete OAa Ta cuoTatika oty apxn
mpoypdppatog ot ¢pdppa ynoipartog @. Ze aum)
TNV TEPITITWON TIPETTEI VA YINOKOWETE KATIWG TA
$poura kai Ta kapudia mpiv amd Ty TpocdAkn.

Agiroupyia xpovodiakornTn

H Xeiroupyia xpovodiakénm oag Sieukohlvel va
Sielayere tva emPBpadupivo xpovika, yhoipo.

Me 1a miiktpa pe Bin A kai W @ puBpilere Ty
emBupnth TeNIKR xpovikh omiypn g Siadikaciag
ynoiparog. H péyiom xpovikn emPBpaduvon
avépyeral oe 15 wpeg.

A MNpoadoroinonl Mpiv yrjoete éva cuykekpipévo
yopi pe Aeroupyia xpovodiakémm, Sokipdore
GUVTaYN TIPWTA TIPOCEKOVTAG WOTE Val
e€acdalicere 61 n avadoyia Twv cuotatkov peradl
Toug Taipidle, 6m n {opn Sev gival oA odix N
TIONU AeTTTr) 1) OTI 1) TTooOTNTa €ival TIONU PeyAAn Kat
perd priopei va umepyeioel. Kivduvog mupkayidg!

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

Me 10 mfktpo e Bihog M @ peratomilere To Téhog
Tou TipoypPAppaTog. Kard to mpwro mampa o TeAikog
xpovog peraromileral éwg To emopevo Sékaro. Kabe
TepaTtpw TATpa Tou TAKTPoU e Bihog A0
peraromiel Tov Tehikd xpdvo ava 10 Aermd. Ze mampévo
TMfKTpO pe Béhog ermmaylvere aut T Siadikacia.

H 0Bdvn oag Seiyvel m ouvolik Sidpkeia xpdvou
ynoiparog kai xpdvou emPBpaduvong. 2e pia
uniépPaon g mbavrg xpovikig peratdmong
propeite va S1opBhoeTe To Xpovo pe To TIMKTPO
pe Birog ¥ .

EmBeBaiwote ™ puBpion Tou xpovodiakdmtn pe
To TAfjkTpo Start/Stop B.

To 8IMAG onpeio oty 0Bovn @ avaBooPhver kai
o TpoypappaTiopévog xpovog Eekiva. MG ekk-
vnBei To mpdypappa, avaPer n huyvia évdeéng
Nemoupyiag @.

Me v ohokAfpwon g diadikaciag ynoiparog
akolyovral Séka nxnTIka ofpara kai n 08ovn @
mpofahe 0:00.
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MNapédeypa:

Eivar 8.00 wpa kai Béere o 7 wpeg kar 30 Aerrrd,
nhadn omig 15:30 Gpa va éxete dpioko yopi.
EmAe&re mpota To mpdypappa 1 kal méoTe petd Ta
m\KTpa pe BéAn @ tdo0 é1o1 wote oty 0Bovn @
va epdaviorei 7:30 epdoov o xpdvog pexpl Tov
TepPaTIopO Kpatd 7 wpeg kar 30 Aerra.

® Ynddadn: 1o mpdypappa "MapperdSa”
n poypapy
n Aemoupyia xpovodiakémtn Sev Siatiberan.

® Ynddeln:

Mn xpnoipotoieite T Aerroupyia xpovodiakdmn
otav emelepydleote eumabn Tpddipa dTwg auya,
YaAa, Kpépa f Tupi.

Mpiv amé To yhoipo

Na pia emruyn Siadikacia ynoiparog AapBavere
uméyn Tapakaholpe Toug akdlouBoug TapdyovTeg:

Suorarika

® Ynddeln:

Maipvere T doppa ynaiparog @ amoé To mepiPAnpa

TIPIV yepioeTe pe Ta ulika. Otav Ta cuoTaTIKA prrouv

oTov X0po ynoipatog propsi pe Tv Béppavon Tev

avTioTdoewy va mpokAnBl putd.

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

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

e Tpootyere yia éva akpiPég perpnpa Tov
TOCOTATWY UAIKGV. AKOpa Kal oI EAaXIOTeG
amokMiogig amd m doBeioa moodTa oTN
cuvTayr HImopouV va emnpedcouy To
aToTENESHA YNoipaTog.

® Ynddeln:

2¢ kapia TEPITITRON PN XPNOIHOTOIEiTE peyaAUTePEG
mocdtTEG amd Tig Sobtioeg. YmepBoAikn {upn
prropei va Tpé&el mave amd 1 doppa ynoipatrog @
kal va mpokaéoel Tupkayid otoug Beppaviikolg
OGWANVEG,.

Wnoipo ywpiol

MNpoeroipagia
Mpoot&te 1ig umodeileig acdaleiag ot auth v
odnyia.

TomoBereire To autéparo pnxdvnua ynoiparog
yopiol ot pia ioia kar otaBepr| Baon.

1. TpaBn&re ™ doppa ynoiparog @ ¢€w amd

T CUCKEUN] TIPOG TA EMAVW.

Béhre To dykiotpo upopatog @ méve otoug
a&oveg kivnong omy ¢pdppa @. Mpootlte o
woTe va kaBovrar kahd.

Bare Ta cuotarika TG cuvrayng oag pe v
owot oeipd oty dpdppa ynoipatog @. Bkt
mpwta Ta uypd, {axapn,aldm kai perd péli Ka
TNV Haylid oav TeAeuTaio cucTaTiko.

® Ynddeln:

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

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

Bére To Buopa omy mpida. Akolyerar évag fixog
onuarog kai omn ofovn @ epdavideral o apiBpog
TIPOYPAHHaTOG Kail ) Xpovikn) Sidpkeia yia To
Mpdypappa 1.

ErmAé&re o ipdypappa oag pe To TAKTPO emAoynG
©. K&O¢ eicaywyn emPBeBaioverar pe éva nynmikd
orfua.

EmAé&re edv peaiderar To péyeog Tou wopiol

pe To MhkTpo @.
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9. Em)é&re 1o Babpd podioparog @ tou yupiol oag,

Sy 08vn @ 1o Bédog cag Seiyvel edv éxete
puBpioel yia avoiyTdXPwHo, peaaio f
okoupoypwpo. ESG pmopire emiong va emiéere
m pYBpion “Tpryopo”, yia va pesETE To Xpovo
oTov oroio pouckwvel n opn.

® Ymddaln:

MNa ta mpoypdppara 6, 7 kai 11 Sev eivar Suvarh

n Aerroupyia “BaBuédg podioparog”.

H Aeroupyia “Tpfiyopo” eivar pévo Suvam) yia ta
mipoypappata 1-4.

lNa ta mpoypdppata 6, 7, 11 kai 12 Sev eivai Suvar n
pUBpion Tou Pépoug Ywpiol.

10. Topa éxere m Suvardmra va pubpicere péow Mg
Aermoupyiag xpovodiakdTm v TeNkr) XpoviKr
OTIyHI| TOu TIPoYPappaTdg cag. Mmopeire va
EICAVETE pIA PEYIOTT) XPOVIK) HETATOTTION €WG Kal
15 Gpes.

® Ynddeln:

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

Exxivnon mpoypdapparog
TOpa ekKIVIOTE TO TTPOYPAMHA HE TO TTANKTPO
Start/Stop (Evapén /Srapdmpa) O.

® Ymddaln:

Ta mpoypappara 1, 2, 3, 4, 6, 8 kai 9 &xivolv pe pia
daon mpobéppavong 10 ¢wug 30 Aerrov (ektdg TG
yPAyopng Aemoupyiag, PAérme Tov mivaka Siadikaciag
mpoypdpparog). ESe ta dykiotpa Jupdpatog @ Sev
kivouvral. Autd Sev eivar opdipa TG ouokeung.

To mpdypappa Sieédye autdpara Tig Siadopetikig
Aeimoupyieg epyaciag.

Mmopeite va mapakohouBeite mv Siadikacia
Tpoypdppatog amdé 1o mapdBupo mapakorolBnong
@ ™ autdpamg cuokeung cag ynoiparog.
Mepiotaciakd pmopei kard my Sidpkeia Tou Ynoiparog
va éxoupe dSnpioupyia uypaciag oto mapabupo
mapakorobnong @.To k&Auppa Mg ouokeung €
prropel katd My ddon Lupoparog va avoilel .

® Ynddeln:

Mnv avoiyere 1o kdAuppa cuokeurg @ katd T
$aon pouckwparog | ynoipartog. To ywpi pmopsi
va TEoEl.

Teppamiopdg mpoypapparog

Me v ohokAfpwon g diadikaciag ynoiparog
akolyovral Séka nXnTIka ofpata kai n 08ovn @
mpofahe 0:00.

Katd tov teppatiopd tou mpoypdppatog yupile n
ouokeun autdpata ot pia Aaroupyia Siatipnong
{gotou yia 60 Nerré.

® Ynddeln:
Autd Sev 1oy el yia Ta mpoypappara 6, 7 kar 11.

Tote kukhodopei Leotdg aipag oty cuokeun.
Mropeite va Tepparioete mpowpa T Aeitoupyia
Siampnong {eotol kpatwvrag Tatnpévo To TARKTPO
Start/Stop-Taste @ ¢wg drou akouorsi dvag Axog
onparog.

A Mposdomoinon|!

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

Arropdkpuvon yapiol

Xpnoipormoinote katd to Pydicipo g ddppag
ynoipatog @ mavra yévria mpooTaciag 1
maotpeg. Kpatiote Ty ¢pdppa ynoipatog @ rold
TAve amod pia oXAapa Kal KouvAoTe TNV eEAadpad €wg
610U To Ywpi eAeuBepwbei amd authy @.
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Edv Sev dpeliye To wopi amd To dykioTpo
Lupopatog @, amopakpUveTe TPOOEKTIKA TO
ayxiotpo upopatog @ pe To eowkAeioTO
e€aptpa amopdkpuvong dykiotpou (.

® Ynddeln:

Mnv xpnoiporoigite peralhika otoiyeia Ta omoia
pmopouy va &loouv v avriohioOnTikr emdaveia.
KaBapiore dpeoca, adol mapere To ywpi amd Ty
ddppa @ pe Leotd vepd. Amodelyetal 1ol To
Stoipo Tou aykiotpou Jupdpatog @ pe Tov dova
kivnong.

Ynédeln: Orav amopakpuvere 1o dykiotpo
{upoparog @ petd Ty Teheutaia
Siadikacia Jupoparog, Sev okiletal
TO YWHi KATA TNV ATTOPAKPUVOT amod

™ $Oppa ynoiparog @.

*  TMamote yia Miyo 1o mhfiktpo Start/Stop @, bore
va Siakdyere To TPdypappa evieENOG oty apxh
Mg $dong ynaiparog f tpaPhéte To Puopa amd
mv mpida. Mpéme va cuvdéoere i o Buopa
ev1og 10 Aerrmov pie To Siktuo pelipatog, woTe n
Siadikacia ynoipatog va propel ot cuvéxea va
GUVEYIOTEI.

*  Avoi&re To kGAuppa TG cuokeung @ kar TapTe
v doppa ynoiparog @ €w. Me xépia Ta
orroia £Kouv akeUp! PTTOPEITE VA ATTOPAKPUVETE
10 dykiotpo Jupdparog @.

e TomoBemore méhi ™ {upn ot ¢pdpua
ynoiparog @. Bakre méhi ™ ddppa ynoiparog
@ «ai kheiote To kdAuppa ouokeun @.

e Bakte edv anaireital o Buopa omy mpida.

To mpbypappa ynoiparog ouveyileral.

Adnorte To yepi va kpuwoe yia 15-30 Aerra,

TIPIV TO KATAVAAQOETE.

Ziyoupeureite OTI KATA TO KOYIHO Tou Ywpiol Sev
umdpye kavéva aykiotpo Jupwpatog @ omy {opn.

Mnvuipara obaiparwv

*  Orav n oBdvn @ Seixver “"HHH", adpotou éxel
ekkivnOel To poypappa, n Beppokpacia Tou
QUTOPATOU HNXAVAHATOG YNnoipaTog Ywpioy
eival akopa oAU uynAr|. ZTapatiote To
mpdypappa kai paPhéte To Buopa. Avoiére To
k&Auppa ouokeung @ kar adroTe TN ouoKeur
va kpuwoel yia 20 Aemtd, Tpiv ouveyioete T
XPfion mg.

* ‘Orav bev propsi va ekkivnBei kavéva vio
TTPOYPaAppa, apOTOU TO AUTOHATO PNXAVNHA EXEl
NN ohokAnpwoel tva Mpdypappa, To pnxavnpa
€ival akOpa TTOAU KauTd. 2e QUTH TV TTEPITITWON N)
tvdeiln 0Bovng yupiler otn Baocikn Oton
(Mpoypappa 1). Avoiére To k&Auppa cuokeung
© a1 adnote T cuokeun va kpuwaoe yia 20

AETTTA, TIPIV CUVEXIOETE T XP1OT TNG.

A Mposidomoinon!

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

e ‘Orav n 006vn &eiyver “"EEQ”, “"EE1" 1 “LLL",
adoTou To Mpdypappa ixe ekkivnOel, mpoTa
QTIEVEPYOTTOINOTE TO QUTOHATO HNXAvNHa
YNoIPATOG YWHIOU KAl HETA EVEPYOTIOINOTE TO
maN, TpaPovrag To Puopa and my mpida kai
Balovrag To mahi oy mpida. Edv n évéedn
odahpatog empivel, ameuBuvbeite oo TpRpa

eutptnong mehatov.

KaBapiopédg kar ppovrida

A Mpoedomoinon|!

Tpafare mpiv amd kdOe kabapiopd 1o Blopa amd
v Tpida kar adrveTe T CUCKEUN va KPUOVE
EVTEAQG,

MpooTatéyte T cuckeur amd My vypacia, 16T
kam Tétolo iowg £xel emakdloubo pia
nAekrporinéia.

Mpootére €60 kar Tig umodeiéeig acdaleiag.
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A MNpoooxH!

Ta eéapmpata Tg ouokeung ) Ta aecoudp Sev
propouy va mwBolv oo mMuvTrpio maTwv!
Karé Tov kaBapiopd Tou autdpatou pnxaviparog

YNoigatog YwpioU PN XPnOIHOTIOIEITE XNHIKA
kaBapioTikd péca fi SiakuTikd.

Emkdaluyn, kdAuppa, xopog ynolparog
Armopakpuvete Oha Ta umdoiTa Koppdnia amd Tov
XWPO YNnoipaTog pe éva uypd mavi 1 pe éva ehadpd
Bpeypivo odouyydpi. Zkoumilete Ty emkdAuyn kai
TO KGAUpHQ €MiONG HOVO e éva VIO Tavi iy

adouyyapl.

e Zreyvavere kakd To eowtepikd medio. Na
ehadpl kaBapiopd pmopei To kdAuppa g
ouokeung @ va amopakpuvBel amd v
OUOKEUN:

e Avoilre 1o k&Auppa g cuokeurg @), twg dtou
Ta odpnvoeidn EKKevTpa TV PeviectSwy pmouv ota
avoiypara autov.

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

* T va poviapete 1o k&huppa g cuckeun; @
odnynoTe Ta £KKevTpa TV pevieotdwy ota
avoiypara Tev odnyey autay.

Doéppa ynoiparog, aykiorpa upoparog kai
eSaptpara

A MNpoooxH!
Mn Bubilere T doppa ynoiparog @ morté ot vepd
f og AA\a uypd.

Or emdve emddveieg Twv poppdy ynoipatog @

kai Tou aykiotpou Jupwpatog @ kalumrovrar pe pia
avrioNieOnTikiy emdaveia. Mn xpnoiporoleite katd
Tov kaBapiopod emBetikd kaBapioTikd péoa, péoa
1P1BNG N} avrikeipeva Ta omoia pmopouy va
obnynoouv ot ydapoipara otig emdaveieg.

Mn xpnoipororeite kard Tov kabapiopd Tou autdparou
HNXQVAHATOG YnoipaTog Wwpiol xnuika kabapioTnka
pica f Siautika.

* Mpiv ané Tov kaBapiopd PBydhte T doppa
ynoipatog @ kai Ta aykiotpa upoparog @ amod
TO XWPO YNoipaTog.

Adaipéore Ta aykiotpa upoparog @ amd m
ddppa ynoipatog @. Eav ta dykiorpa
Lupoparog @ Sev Byaivouv amd ™ dpdppa
ynoiparog, yepiote ™ ¢pdppa ynoiparog @ yia
mepimou 30 Aerrtd pe kautod vepo. Tupa Ta

aykiotpa {upwparog @ Oa mpime va Byaivouv.
KaBapiote ta aykiorpa upoparog @ ot Leotd
vepd, poacbirtovrag fmo amoppumavTikd. e
TIEPITITWON OXNUATIOHOU €vTOVNG KPOoUaTag,
adnote Ta aykiotpa {upopatog @ va
pOUNIGOOUY OTO ATTOPPUTIAVTIKO, £WG OTOU N
kpouoTa Sialubei pe T PonBea adikig
Bouproas.

Edv o ouykpammipag oto dykiotpo {upwparog @
éxel Bouhboel, propeite va Tov kabapioete
TpooekTIKA pe pia EUNivn paPdo.

Merd tov kaBapiopd oteyvaoTe kald Ta dykiotpa
Lupoparog @.

Skourtiore v e€wTepikr TMAeUpG TG dOPpaAg

ynoipatog @ pe dva vomd mavi.

KaBapiore 1o eowtepikd g doppag wnoipatog @
pe {eatod vepd kal Niyo amoppumavTiks. e
TIEPITITWOT OXNUATIOHOU KpouaTag aTn ¢popua
ynoiparog @, Pare vepd om ddppa @,
mpocbitovrag Amo amoppumavTiké. AdroTe va
pouAiGoel Kal adalpéoTe TNV KPOUOTA pe pia
Bolproa. 3 ouvexeia Eemibvere T $pdppa
ynoiparog @ pe adBovo vepd kal oteyvdoTe T
KaAad.

KaBapiote To Soxcio pérpnong @, 1o koutdi
pétpnong @ kai To e€dptpa amopdkpuvong
dykiotpou Lupoparog @ oe Leotd vepd,
npocbitovrag fmo amoppumavTikd. 2T cuviyela
Zem\vere Ta elaptipata pe kabapd vepd, wote va
amopakpuvBolv umoAeippaTta amoppuTIavTIKoU.
2TeYVOOTE TA OAG KAAA.
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Armopdakpuvon

2 kapia mepinrwon pnv merd&ere
ouoKeul} oTd oIKiakd amopplppara. Autd

)4

AmopakpUveTe TN CUOKEUN] PECW PIAG EYKEKPIPEVNG
EMIYEIPNONG AmMOPPIYNG N HEOW TNG KOIVOTIKAG
EMIXEIPNONG ATTOPPIYNG.

Mpootxerte Tig TpéKOUTEG 1o Uouceg TTpodiaypadig.

To MPOibY undkerral oty Eupwmaikn
Odnyia 2012/19/EU.

Y mepinmoon apdifoiov eNdte oe emadn pe TV
EMIXEiPNON ATOPPIYNG.

LXJ. Amopakplvere dha Ta UNIKG ouokeuaoiag

&

pe évav $piikd mpog To mepiBaiov TpdTo.

Eyyunon kai oépfig

‘Exere yia autr) T ouokeun 3 xpdvia eyyunon amd
NV nuepopnvia ayopdg. H cuokeur| kataokeudoTnke
kal eENtyxOnke TPOCEKTIKA TIPIV aTO TNV ATTOCTOAN.
Mapakalolpe uraére Tnv amddeaén Tapeiou wg
anddeén yia mv ayopd. Ze mepinTaon eyyunong
€NaTE Ot emKoIvwvia pe To TRpa Tou oépPig
Aepwvikd. Moévo tror priopti va eéacdaliorei pia
Swpedv amooToM) Tou epmopelipatdg oag.

H amddoon eyyunong 1oxUel podvo yia opdipara
ulikoU 1 kaTackeung, Ox1 woTdoo yia {npitg amd ™
peradopd, yia eapmpara ¢Bopdg, 6mwg m.X. TO
aykiotpo {upwparog Kai o $oppeg YnoipaTtog f yia
{npitg ot ebBpauota eapmipara. To mpoidy
mpoopileral pdvo yia Ty 1ISILTIKA kal X1 yia TV
EMayYEAPATIKS XPNOM.

2 TEPITITWON KAKNG PETAXEIPIONG Kal akataAnAng
xenong, oe xpfon Piag kai oe mapepPaoceg ol
otoieg Sev S1e€fxOnoav amd To edouciodotpivo
pag TpApa otpfig, n eyylnon mavel va iox Vel Ta vo-
piké oag Sikaiwpara Sev mepropilovral péow autrq
™G eyyunong.

O xpdvog eyylnong Sev emekTeiveral piow g
eyylnong. Autd 1oy Uel kai yia eaptipara ta omoia
¢xouv avrikaractabel kai emokeuaotel. Evoexopeveg
16n umdpyouoeg katd v ayopd {npitg Kai
eANEIEIG TTPETTEI VO AVAKOIVOVOVTAI AHECWG HETA TNV
aroouokeuacia, 10 apyodTepo dpwG SU0 NuEPEG peTd
TNV NEEPOpNVia ayopdq.

Merd 1 Myén Tou xpdvou eyylnong xpewvovrai ol
epdavi{dpeveg EmMOKeUEG.

2épPig EXAGda
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

IAN 96769

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

IAN 96769

TnAedwvikd kévipo (Hotline):
Aeutépa twg Mapaokeur, 8:00 - 20:00 (CET)

Eicaywytag

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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Aiadikaocia mpoypdapparog

Mpdypappa 1. Kavovikd 2. Am\o
Avoixtoxpwpo Avoixtoxpwpo
Babpdg podioparog Meoaio lpryopo Meoaio lpryopo
2KOUPOXPWHO 2KOUPOXPWHO
750g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Xpovog (opeg) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
MpoBippavon
15 15 20 A/A A/A A/A 10 10 15 A/A A/A A/A
(Nemrar)
Zopopa 1 Dems) B | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
; 1 Dermra
otoxupa 1 (eme) |51 55 | 25 | 10 | 10 | 10| 20 | 20 | 20 | 10 | 10 | 10
()
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Zopopa 2 Dema) B | 3A* | SA | 5A | TA | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
; 2 (hermrd
oboxape 20emdl |50 |50 | 30 | 1 | 18 | 18 | 43 | 41 | 35 | 18 | 18 | 18
(-
Dotokwpa 3 (emrd)
30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
(a—)
Whoipo (Aerrrd) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Aiatipnon Leotol (Aerrrd)
- 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
MpooBikn ukixiy 2:01 | 205 | 2:10 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 2:26 | 2229 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(wpeg Tou amopévouy)
MpoplBuion Tou xpdvou | 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150

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

NXNTIKO ofjpa yia Ty mpoadikn ukikdy kar epdavilerar n évdeén oBovng “ADD” (6.
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Mpoypappa 3. ONikiig dAeong 4. Thuko
Avoixtoxpwpo Avoixtoxpwpo
BaBpdg podioparog Meoaio lprAyopo Meoaio Tpryopo
2KoupOXPWHO 2KkoupdXPWHO
750 g | 1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g [ 1000 g| 1250 g
Xpovog (peg) 3:18 3:25 3:35 2:24 | 2:30 | 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
MpoBippavon
15 15 | 20 | a/a | a4 | a4 | 10 10 15 | A/A | A/A | A/
(Nerrrdr)
Zipopa 1 (hems) B | N 12 12 n 13 13 12 12 12 n 12 12
Qolokwpa 1 (Nerrrd)
30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
()
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Zopopa 2 hema) B | 3A | SA | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 [ [ [ 6
oboxopa 2(hemé) |0 | ag | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | a5 | 18 | 18 | 18
()
Qolokwpa 3 (Nerrrd)
35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
(=)
Whoipo (Aemrd) || 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Ao O (Nermrd
wrnion Gerod Bemel |- g | eo | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 6o
Mpooiikn uhiov 2:17 | 221 | 226 | 1:59 | 2:03 | 2:08 | 2:03 | 2:07 | 2:11 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(&peg Tou amopévouv)
MpopUbpion Tou xpdvou | 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150

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

NXNTIKO ofjpa yia Ty mpoadikn ukikdy kar epdavilerar n évdeén oBovng “ADD” (6.
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) , , 7. Zbpn yia " . . :
Mpodypappa 5. E&mpig 6. Zipn nepard 8. Wopi pe Boutupdyara 9. Xwpig yhoutévn
Avoixtéxpwpo Avoixtoxpwpo Avoixroxpwpo
Babpdg podioparog Mecaio A/A A/A Meoaio Meoaio
ZKoUpOXPWHO 2KoUpOXPWHO 2KkoupOXPWHO
750 g 1000 g| 1250 g| A/A A/A 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g
Xpovog (opeg) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
MpoBtppavon
A/A | A/A | A/A 10 A/A 25 25 30 15 15 20
Zipopa 1 (hems) & | 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Dotokwpa 1 (Aermrd)
A/A | A/A | A/A 10 A/A 20 20 20 20 20 20
()
A/A | A/A | ANA | A/A A/A 2 2 2 2 2 2
Zopopa 2 hema) B0 | 2A | 24 | 2A | 3A A/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 A/A 8 8 8 8 8 8
Dovokwpa 2 (emrd)
A/A | A/A | A/A 25 A/A 45 45 45 50 50 50
(—)
Dotokwpa 3 (Aerrd)
20 20 20 45 A/A 30 30 30 50 50 50
(—)
Wnoipo (Nerrrd) 40 43 45 A/A A/A 52 56 60 60 65 70
Aiarhpnon Zeotou (Aerrrd)
60 60 60 A/A A/A 60 60 60 60 60 60
Mezathys) vy 1:05 | 1:08 | 1:10 | 1:15 A/A 215 | 2.9 | 2223 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(Opeg ou amopivouy)
Mpopubpion Tou xpdvou | 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150

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

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

_41 -



Mpoypappa 10. Mwukd 11. Mapperdda 12. Whoipo
Avoixroxpwpo Avoixtéxpwpo
BaBpdg podioparog Meoaio A/A Meoaio
2koupdXPWHO 2KOUPOXPWHO
750g | 1000g | 1250 g A/A A/A
Xpodvog (wpeg) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Mpobtppavon
A/A A/A A/A A/A A/A
Zipopa 1 Dems) B | 15 15 15 AJA AJA
Qolokwpa 1 (Nerrrd) 15
A/A A/A A/A Otppavon + A/A
() sy
A/A A/A A/A A/A A/A
Zipopa 2 ema) B | A/A AJA AJA AJA AJA
A/A A/A A/A A/A A/A
Qolokwpa 2 (Nerrrd)
A/A A/A A/A A/A A/A
()
. . 45
(0] 3 (A
oboxopa 3 ema] | AJA A/A Oippavon + A/A
— i
60 65 70
Whoipo (Aerrd) 2 60
Dolokwpa
15 15 15
Dolokwpa | Dolokwpa | Polokwpa
Aiatipnon Leotou (Aerrrd)
i 60 60 60 A/A 60
MpooBAkn uNikeY
(bpeg ou amopévouv) /A /A g e e
Mpopubpion Tou xpbvou 150 150 150 A/A 150
S42.




Ai6pBwon odpalparwy autdparo
YwHIoU

U HNXAVAHATOG YNoipaToq

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

péver @ omv bdppa wnoiparog;

Tepiore pe Leotd vepd ) dOppa ynoipatog @ xai
otpéyare To dykiotpo {upoparog @, 1ol wote o1
kpouaToToIoeIg va apyicouv va Sialovral.

Ti oupPBaiver dtav 10 éToIpO Ywpi Tapapével oTo AuTGPATO
Hnxdvnua ynoiuatog ywpioy;

Méow mg "Aemoupyiag Siampnong Leotol" efacpailerar 6m
To ywpi Siarnpeital {eotd yia mepiou 1 dpa kar mpooTareletar
amé my uypaoia. Eav 1o ywyi peivel yia epiocotepo amo 1
©PA OTO AUTOHATO HNYXAVNHA, HTTOPE VO QTTOKTHOE! Uypacia.

H $oppa ynoipatog @ kai To dykiotpo {upwpatog @
evdeikvuvral yia To TAuVTipIo TATOV.

Oy1. MapakahoUpe mévere T doppa ynoipatog @ kal
10 dykiotpo Lupoparog @ pe 1o épi.

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

ENéy&are edv 1o dykiotpo Lupwpatog @ kai n doppa

ynoipatog @ cival cwotd achakiopéva.

Ti Oa kdvere 6tav To dykiotpo {updparog @ peiver péca
oTO YWHi;

AropakpUvere To dykiotpo Jupdpatog @ pe 1o e1dikd

epyaheio amopdkpuvong autol .

Ti oupBaivel oe pia Siakomn pebparog kard m Sidpkeia
£vOG TIPOYPANHATOG;

Te pia Siakor) pedpatog éwg kar 10 Nerrrd, To autéparo
pnxavnua &ie€ayer To teheutaia SielayBiv mpodypappa
£WG TO TENOG.

Méoo Siapkel 1o whoipo yopioy;

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

Moid Bapn ywpiby propd va ynow;

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

Ta pptoka mpoidvia OmwG 1o yaha f) Ta auyd xalave orav
pévouv yia peyého xpovikd Sidompa péca oTn cuokeur.

Ti éxer oupPei 6tav To autdparo pnydavnpa ynoiparog Se

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

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

EAéy&re edv n ouokeun Aemoupyei komdoviag eav n Auyvia
évdaéng Aeroupyiag @.avaper.

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

H ouokeur| koppamade Tig otadideg.

lNa va amodUyere To KOppATIAOHA CUCTATIKWY OTTWG
dpolra 1} kapldia Pate Ta autd otn ipn petd To
AKkouopa Tou AXOU.
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Ka pTa mma TQ<<m7an SBB 850 A1l » www.kompernass.com

Moootnra Meprypadr mpoiovrog Tipn povadag 2uUvoAIKO TTOGO
(péy. 3 oer avd mapayyehia)

> 1 ®bppa ynoipatog cupmieph 2 P 10€ = €

aykiorpa {upwpato ouv ¢éoda Siaxeipiong yia
Y P N HOH o + TaxuSpopika TéAn, 5€

P A Siaxeipion, ouokeuacia kai
' QmooTOAR.
> 4 4yxiotpa {upopatog = 10€ > €
+ ouv ¢éoda Siaxeipiong yia
Taxudpopika Tékn, 3€

Siayeipion, cuokevacia kai

by Py

> Yn6daén: Edv n mapayyehia oag amoteheital amd moANG €idn (oer 4 tepayiov dykiotpo {updpartog kai
$dppa ynoiparog) mAnpovere mavra v avotepn Tipn e€68wy amootoMg 5 eupd!
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Order card/Kdapra mapayyeliag SBB 850 Al » www.kompernass.com

Quantity ordered/Mocoétnra  Name of article/Meprypadn mpoidvrog Cost p. Unit/Tipn povadag  Total sum/Zuvoliké mood
(max. 3 sets per order)
(péy. 3 oer avd mapayyehia)

> 1 baking mould incl. 2 Kneading paddles  p 10€ > <
> 1 Qdppa ynoipatog cupmepi 2 4 Fosiose ond pockaging
aykiorpa {upwparo / ouv tEoda iayelpiong 5€
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yia Taxudpopikd TéAn,
Siaxeipion, cuckeuaoia kai
vv vv aToGCTOM.
> Note: If your order consists of several arficles (set of 4 kneading paddles and baking moulds) you will always have - ;

to pay the higher shipping fee of 5 euros!

> Ynodeaén: Edv n mapayyehia oag amoteleital amd moANG €idn (oer 4 tepayiov dykiotpo {updpatog kar $dpua Payment method/

Opog mAnpwpng
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(Location, Date)/(Témog, nuepopnvia)  (Signature)/(Ymoypadh)

<D




b4

@

"oy30¢ 010 DIYOLOOLD S0 SPO PHOAO OL
auhpd | "lyorooun lixidodenXoL Alto prlooiordodA bndpwus stoliyyoxius 3dnoyoindo|| <

"adojaAus sy} UO IBpUSS 8y} SO SWDU INOA SJUAA JoH8| 8y4 o} 8bbysod jusiyns xiyyo 8sps)d <

OMJILNVWHX/LNVLIOdWI
AupuLiag
onmdayli] /euoydsje) wnyoog £98pY
Lg agrusbing
pdoy /Aunoy Hqw yoypdsjjesabsjopupHy gouiadwoy

‘Loangnaig LiifodgnXoL Sor lgnoyoio
AlLo oy3ind ADAZ 30 o3l SpiyzAAodpu pidpy lazdmduyudno Sedliyu AlL pi3d 31313 Slrorbig
SowoL ‘SoMgoy SoxifodenXo) /umoy ‘apod §soq oLQL AOL 10X DIOAQ OL 103 SOEDX 50913 01 bdodpuzr Lo 313d3¢pAp SlolidX ouovo S5y

‘moJaq ssalppp |pysod 1no o} pid Jepio paje|dwod oA jsod uay] ‘sselppo
pup awpu aja|dwod InoA sp ||am sp paispio noA (s)aPuIp ayy apiaoid espad Uajsupyy inocA uQ W

5000 /199115 OV punwjioq Jupgisod :p93und] /jupg
Ov¥ 443AINEd :(D19) LIIMS
prioao ‘ornAmug /ewbu §sii ‘swpuing C9r99566£09170010V€03A ‘NVdl

Hqw yoyposjjesabsjepupy gouiadwoy

:orlonidoAoy
A0LO A®d310dLL AOL %3 000U OXNIYOANO oL 310ndigoi3y :eHopidpAoy oxMi93updL 30 Losgpioy

(VIVVVOIN :MOJq] JUNODOD INO O} Junowp a4a|dwod sy} Jaysupyy 8sP3|4 :(SDVg) Jeysupi] yupg (Z

912 e SRl Ele ez ‘DIPYDG3 PYLD 3 (S130U10d3 53A310X39A3 DIA) SpO

noAand3ylL orgidp Aor iny Loangnsig Lt ‘oroae oL «amy3AADdp| | /Sp3y0L100Ly» OLO 313ADOI]
NOV3allvdvl / IVaVOIOLUY sjoydoo yoo|q
YFYIAYO \ JYIAN3S ur (seuanb ajqgissod 1oj) sequinu suoyds|e} pup ssaIPPL ‘BWDU INOA  1818pI0 /18pUSS,, Japun Jajul (|

(so1dp2 oo|q ul oje|dwod sspayd)

wod'sspuIadwoy MMM 1V 068 99S °priy3AAndou pidpy /pind 1opiQ



Inhaltsverzeichnis Seite
Einfihrung 50
Bestimmungsgemé&Ber Gebrauch 50
Lieferumfang 50
Gerdtebeschreibung 50
Technische Daten 50
Sicherheitshinweise 51
Vor dem ersten Gebrauch 54
Eigenschaften 54
Bedienfeld 54
Programme 56
Timer-Funktion 57
Vor dem Backen 58
Brot backen 58
Fehlermeldungen 60
Reinigung und Pflege 60
Entsorgung 62
Garantie und Service 62
Importeur 62
Programmablauf 63
Fehlerbehebung Brotbackautomat 67

L 49



Brotbackautomat Gerétebeschreibung

Einfﬁhrung Abbildung A:

@ Sichtfenster
Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen © Gerdtedeckel
Gerdtes. © Beliftungsschlitze
Sie haben sich damit fiir ein hochwertiges Produkt O Neizkabel
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand- © Bedienfeld
teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Abbildung B

Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen 2 Knethaken

Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Backform bis zu 1250 g Brofgewicht

Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir die an-

0000

Messbecher
gegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle Maessléfel
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte Knethakenentferner
mit aus.
Bestimmungsgemafer Technische Daten
Gebrauch
Benutzen Sie lhren Brotbackautomaten nur zum Modell: Brotbackautomat

SBB 850 Al

Brotbacken und zur Herstellung von
Marmeladen/Konfitiren im h&uslichen Bereich. Nfannsponnung: 220-240V ~ /50 Hz
Verwenden Sie das Gerdt nicht zum Trocknen von Leistungsaufnahme: 850 Watt

Lebensmitteln oder Gegenstdnden. Verwenden Sie
den Brotbackautomat nicht im Freien.

Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehér. Nicht empfohlenes Zubehér kann das
Gerdt beschddigen.

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

Benutzen Sie das Geréit nicht gewerblich!

Lieferumfang

Brotbackautomat
Backform

2 Knethaken
Messbecher
Messloffel
Knethakenentferner
Bedienungsanleitung
Kurzinformation
Rezeptheft
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A Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung erst vollstandig durch, bevor Sie das
Gerat benutzen!

Erstickungsgefahr! Kinder ersticken bei unsachgemé&fBem Gebrauch des
Verpackungsmaterials. Entsorgen Sie dieses sofort nach dem Auspacken
oder bewahren Sie es fir Kinder unzugdnglich auf.

Kontrollieren Sie den Brotbackautomaten nach dem Auspacken auf
Transportschdden. Wenden Sie sich gegebenenfalls an Ihren Lieferanten.
Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene, ebene und hitzeunempfindliche
Oberfléche.

Stellen Sie das Gerdt nicht in der N&he von brennbaren Materialien, explo-
siven und/oder brennbaren Gasen auf. Zu anderen Gegensténden muss ein
Mindestabstand von 10 cm eingehalten werden.

Achten Sie darauf, dass die Liftungsschlitze des Gerétes nicht verdeckt wer-
den. Uberhitzungsgefahr!

Uberprifen Sie vor dem Anschluss, ob Stromart und Netzspannung mit den
Angaben auf dem Typenschild Gbereinstimmen.

Verlegen Sie das Netzkabel nicht iber scharfe Kanten oder in der Néhe von
heiBen Flachen oder Gegensténden. Die Isolierung des Kabels kann besché-
digt werden.

Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebes nie unbeaufsichtigt!

Um Stolper- oder Unfallgefahren zu vermeiden, ist das Gerét mit einem kur-
zen Netzkabel ausgestattet.

Das Gerdt nur innerhalb von Gebduden benutzen.

Das Gerdt nie auf oder neben einen Gas- oder Elektroherd, einen heif3en
Backofen oder sonstigen Hitzequellen stellen. Uberhitzungsgefahr!

Decken Sie das Gerdat niemals mit einem Handtuch oder anderen
Materialien ab. Hitze und Dampf missen entweichen kénnen. Ein Brand
kann entstehen, wenn das Gerdt mit brennbarem Material abgedeckt wird
oder in Kontakt kommt, wie z. B. mit Vorhangen.

Wenn Sie ein Verldngerungskabel verwenden, muss die maximal zul&ssige
Leistung des Kabels der Leistung des Brotbackautomaten entsprechen.
Verlegen Sie ein Verlédngerungskabel so, dass niemand dariber stolpern und
unbeabsichtigt daran ziehen kann.

Uberprifen Sie vor jedem Gebrauch Netzkabel und -stecker. Wenn das
Netzkabel dieses Gerates beschadigt wird, muss es durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefdhrdungen zu vermeiden.
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Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem Zubehdr kann zu
Beschadigungen fishren. Das Gerét nur fir den vorgesehenen Zweck ver-
wenden. Ansonsten erlischt der Garantieanspruch.

Starten Sie ein Backprogramm nur mit eingesetzter Backform. Ansonsten
kann es zu irreparablen Schaden am Gerét fihren.

Wenn Kinder in der Néhe sind, bitte das Gerét gut beaufsichtigen!

Wenn das Gerdt nicht benutzt wird, wie auch vor dem Reinigen, bitte den
Netzstecker ziehen. Vor dem Abnehmen einzelner Teile das Gerét auskihlen
lassen.

Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit redu-
zierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerédtes unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerét und der Anschlussleitung fernzuhal-
ten.

Dieses Gerdt entspricht den einschldgigen Sicherheitsbestimmungen. Uber-
prifung, Reparatur und technische Wartung dirfen nur von einem qualifizier-
ten Fachhandler durchgefihrt werden. Ansonsten erlischt der
Garantieanspruch.

Stellen Sie keine Gegensténde auf das Gerét und bedecken Sie es nicht.
Brandgefahr!

Vorsicht! Der Brotbackautomat wird heif. Fassen Sie das Gerdt erst an, wenn
es sich abgekihlt hat, oder benutzen Sie zum Anfassen einen Topflappen.
Lassen Sie das Gerdt abkijhlen und ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie
Teile des Zubehdrs herausnehmen oder einsetzen.

Versetzen Sie den Brotbackautomaten nicht, wenn sich heif3er oder flissiger
Inhalt, z.B. Konfitire, in der Backform befindet. Es besteht
Verbrennungsgefahr!
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Kommen Sie nie wéahrend der Benutzung mit den rotierenden Knethaken in
Beriihrung. Es besteht Verletzungsgefahr!

Ziehen Sie den Stecker nicht am Netzkabel aus der Steckdose.

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

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

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

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

Reinigen Sie das Gerdt nicht mit kratzenden Putzschwdmmen.

Wenn sich Partikel des Schwammes 16sen und mit elektrischen Teilen in
Berihrung kommen, besteht Stromschlaggefahr.

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

Benutzen Sie das Gerdt nie mit leerer oder ohne Backform. Das fihrt zu irre-

parablen Schaden am Gerdat.

Schlieflen Sie immer den Deckel wéhrend des Betriebs.

Entfernen Sie nie die Backform wahrend des Betriebs.

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

Waéhrend des Betriebs kann die Temperatur der berihrbaren Oberflache
sehr hoch sein. Verbrennungsgefahr!

Achtung! Heif3e Oberfléche!
Teile des Gerdates werden wdahrend des Betriebes sehr heif3!
Verbrennungsgefahr!
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Vor dem ersten Gebrauch

Eigenschaften

Entsorgung des Verpackungsmaterials
Packen Sie Ihr Gerdt aus und entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial gemaf3 den Vorschriften an
Ihrem Wohnort.

Erste Reinigung

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

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

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

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

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

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

Mit dem Brotbackautomat haben Sie die

Méglichkeit Brot nach lhrem Geschmack zu backen.

e Sie kdnnen zwischen 12 verschiedenen
Programmen wdhlen.

*  Sie kénnen fertige Backmischungen verarbei-
ten.

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

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

Bedienfeld

1. Normal
2. Locker
3. Vollkorn
4. S0

7. Nudelteig
8. Buttermilchbrot

11. Marmelade
12. Backen

5. Express
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O Display

Anzeige fir

die Auswahl des Gewichts

(750 g, 1000 g, 1250 g)

die noch verbleibende Betriebszeit in Stunden
und die programmierte Zeitvorwahl

den gewdhlten Bréunungsgrad (Hell O,
Mittel &=, Dunkel @D, Schnell G® )

die gewdahlte Programm-Nummer

den Programmablauf

das Zugeben von Zutaten (,ADD")

® Start / Stop

Zum Starten und Beenden des Betriebes oder um

@O ® © 6

eine Timer-Programmierung zu |&schen.

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

Um den Betrieb vollsténdig zu beenden oder die
Einstellungen zu |&schen, driicken Sie fir

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

@ Hinweis:

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

A Achtung!

Beim Driicken aller Tasten muss ein Signalton erts-
nen, ausgenommen, wéhrend das Gerét in Betrieb
ist.

@ Bréunungsgrad (oder Schnellmodus) @
Woahl des Brédunungsgrades oder wechseln in den
Schnellmodus (Hell/Mittel/Dunkel/Schnell).
Driicken Sie wiederholt die Taste Bréunungsgrad
@, bis der Pfeil ber dem gewiinschten
Bréunungsgrad erscheint. Fir die Programme 1 - 4
kénnen Sie durch mehrmaliges Driicken der Taste
Bréunungsgrad @ den Schnellmodus aktivieren,
um den Backvorgang zu verkiirzen. Driicken Sie
die Taste Brdunungsgrad @ so oft, bis der Pfeil
Uber ,Schnell” erscheint. Bei den Programmen 6, 7
und 11 kann kein Bréunungsgrad gewdhlt werden.

OTimer V A

Zeitverzdgertes Backen.

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

@ Betriebsindikationslampe

Die Befriebsindikationslampe @ zeigt mit ihrem
Leuchten an, dass grade ein Programm léuft. Wenn Sie
ein Programm mit der Timer-Funktion zeitverzégert star-
ten wollen, leuchtet die Betriebsindikationslampe @
erst, wenn das Programm gestartet ist, und nicht, wenn
der Timer aktiviert ist.

@ Brotgewicht

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

@ Hinweis:

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

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

Memory Funktion

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

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

Programme

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

Programm 1: Normal

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

Programm 2: Locker

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

Programm 3: Vollkorn

Fir Brote mit krdftigeren Mehlsorten, z. B.
Weizenvollkornmehl und Roggenmehl. Das Brot
wird kompakter und schwerer.

Programm 4: SiB3

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

Programm 5: Express

Fir das Kneten, Teig gehen lassen und das Backen
wird weniger Zeit bendtigt. Fir dieses Programm
sind jedoch nur Rezepte geeignet, die keine schwe-
ren Zutaten oder kréftige Mehlsorten enthalten.
Beachten Sie, dass das Brot bei diesem Programm
weniger luftig und nicht ganz so schmackhaft wer-
den kann.

Programm 6: Teig (kneten)

Zur Herstellung von Hefeteig fiir Brotchen, Pizza
oder Z&pfe. Der Backvorgang enfféllt bei diesem
Programm.

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

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

Programm 9: Glutenfrei

Fir Brote aus glutenfreien Mehlen und
Backmischungen. Glutenfreie Mehle benétigen
l&nger fir die Aufnahme von Flissigkeiten und
haben andere Triebeigenschaften.
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Programm 10: Kuchen

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

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

Programm 12: Backen

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

Das Programm 12 backt das Brot fir 60 Minuten.

Um diese Funktfionen vorzeitig zu beenden,
driicken Sie die Start/Stop-Taste @, bis ein langer

Signalton ertént. Um das Gerét auszuschalten, tren-

nen Sie das Gerdt vom Stromnetz.

@ Hinweis:

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

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

Die Zutaten werden durch den Knethaken @ nicht
zerkleinert.

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

Timer-Funktion

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

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

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

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

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

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

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

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

Sobald das Programm startet, leuchtet die
Befriebsindikationslampe (.

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

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

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

@ Hinweis:

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

Vor dem Backen

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

Zutaten

@ Hinweis:

Nehmen Sie die Backform @ aus dem Gehduse,

bevor Sie die Zutaten einfiillen. Wenn Zutaten in

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

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

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

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

@ Hinweis:

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

Brot backen

Vorbereitung

Beachten Sie die Sicherheitshinweise in dieser
Anleitung.

Stellen Sie den Brotbackautomaten auf einen
geraden und festen Untergrund.

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

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

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

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

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

5. SchlieBen Sie den Gerétedeckel @.

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

7. Wahlen Sie lhr Programm mit der
Programmwah| Taste @. Jede Eingabe wird mit
einem Signalton bestétigt.

8. Wahlen Sie gegebenenfalls die GrofBe des

Brotes mit der Taste @.

.58



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

@ Hinweis:

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

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

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

10. Sie haben jetzt die Méglichkeit Gber die Timer-
Funktion den Endzeitpunkt Ihres Programms
einzustellen. Sie kénnen eine maximale

Zeitverschiebung von bis zu 15 Stunden einge-

ben.

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

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

@ Hinweis:

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

Das Programm fishrt automatisch die verschiedenen
Arbeitsgdnge durch.

Sie kénnen den Programmablauf tber das
Sichtfenster @ Ihres Brotbackautomaten beobach-
ten. Gelegentlich kann es wahrend des
Backvorgangs zur Feuchtigkeitsbildung im
Sichtfenster @ kommen. Der Gerétedeckel @ kann
wéihrend der Knetphase gedffnet werden.

@ Hinweis:

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

Programm beenden

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

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

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

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

A Warnung!

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

Bei Nichtbenutzung sollte das Gerét immer vom
Stromnetz getrennt werden!

Brot entnehmen

Verwenden Sie beim Herausnehmen der Backform
@ immer Topflappen oder Schutzhandschuhe.
Halten Sie die Backform @ schrég iber einen Rost
und schiitteln leicht, bis sich das Brot aus der
Backform @ l&st.
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Lést sich das Brot nicht von den Knethaken @,
enffernen Sie vorsichtig die Knethaken @ mit dem
beiliegenden Knethakenentferner .

@ Hinweis:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

befindet.

Fehlermeldungen

* Wenn das Display @ ,HHH" anzeigt, nachdem
das Programm gestartet wurde, ist die Tempera-
tur des Brotbackautomaten noch zu hoch. Stop-
pen Sie das Programm und ziehen Sie den Netz-
stecker. Offnen Sie den Gerétedeckel @ und
lassen Sie das Gerét 20 Minuten abkiihlen, be-
vor Sie es weiter benutzen.

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

A Warnung!

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

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

Reinigung und Pflege

A Warnung!

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

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




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

Benutzen Sie zum Reinigen des Brotbackautomaten

keine chemischen Reinigungsmittel oder Verdinner.

Gehduse, Deckel, Backraum
Entfernen Sie alle Riickstédnde im Backraum mit

einem feuchten Tuch oder einem leicht angefeuchte-

ten weichen Schwamm. Wischen Sie das Gehduse
und den Deckel ebenfalls nur mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm ab.

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

+  Offnen Sie den Gerdtedeckel @, bis die keil-

férmigen Kunststoffnasen durch die Offnungen

der Scharnierfiihrungen passen.

e Ziehen Sie den Gerdtedeckel @ aus den
Scharnierfihrungen heraus.

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

Backform, Knethaken und Zubehér

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

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

Durch Feuchtigkeit und Dampf kann sich das

Aussehen der Oberflachen im Laufe der Zeit verdn-

dern. Dies ist keine Beeintréchtigung der
Funktionsféhigkeit oder Qualitétsminderung.

Nehmen Sie vor der Reinigung die Backform @
und die Knethaken @ aus dem Backraum.
Nehmen Sie die Knethaken @ aus der Backform
@. Sollten sich die Knethaken @ nicht aus der
Backform @ l6sen, fiillen Sie die Backform @
fir etwa 30 Minuten mit heiBem Wasser. Die
Knethaken @ sollten sich nun I&sen lassen.
Reinigen Sie die Knethaken @ in warmem
Wasser und geben Sie ein mildes Spilmittel
hinzu. Bei hartnéckigen Verkrustungen, lassen
Sie die Knethaken @ solange in dem
Spilwasser einweichen, bis sich die
Verkrustungen mit Hilfe einer Spilbirste 16sen
lassen.

Ist die Einsatzhalterung im Knethaken @ ver-
stopft, kdnnen Sie diese vorsichtig mit einem
Holzstébchen reinigen.

Trocknen Sie die Knethaken @ nach der
Reinigung griindlich ab.

Wischen Sie die AuBenseite der Backform @ mit
einem feuchten Tuch ab.

Reinigen Sie den Innenraum der Backform @ mit
warmem Wasser und etwas Spilmittel. Bei
Verkrustungen in der Backform @, fiillen Sie
Wasser in der Backform @ und geben Sie ein
mildes Spilmittel hinzu. Lassen Sie es solange
stehen, bis die Verkrustungen eingeweicht sind
und sich mit einer Spilbirste &sen lassen.
Spilen Sie die Backform @ danach mit viel kla-
rem Wasser aus und trocknen Sie diese gut ab.
Reinigen Sie den Messbecher @, den Messloffel
© und den Knethakenentferner (@ in warmem
Wasser und geben Sie ein mildes Spilmittel
hinzu. Spiilen Sie die Teile danach mit klarem
Wasser ab um Spiilmittelreste zu beseitigen.
Trocknen Sie alles grindlich ab.
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Entsorgung

Werfen Sie das Geriét keinesfalls in den
normalen Hausmiill. Dieses Produkt
unterliegt der européischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerét iber einen zugelassenen

Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale

Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.

Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-

einrichtung in Verbindung.

@9 Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Garantie und Service

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

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

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschéden,
Verschleifteile, wie Backformen oder Knethaken,
oder fiir Beschédigungen an zerbrechlichen Teilen,
z. B. Schalter oder Akkus. Das Produkt ist lediglich
fir den privaten und nicht fir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt.

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

Garantie nicht eingeschrénkt.

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

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111

(Kostenfrei aus dem dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 96769

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

IAN 96769

(€ Service Schweiz

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

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 96769

Erreichbarkeit Hotline:
Montag bis Freitag von 8:00 Uhr - 20:00 Uhr (MEZ)

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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Programmablauf

Programm 1. Normal 2. Locker
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
Gréfe 750 g | 1000 g|1250g| 750 g [ 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Zeit (Stunden) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 | 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Vorheizen (Min) 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | NJA | N/A
Knerem(Min)@ 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Gehen 1 (Min) ) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2a | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Gehen 2 (Min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Gehen 3 (Min) & 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
Backen (Min) |2 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Warmhalten (Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Zutaten hinzugeben | ) 1| 005 | 990 | 149 | 153 | 158 | 226 | 229 | 228 | 153 | 158 | 203
(Stunden verbleibend)
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

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

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

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

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

* 5A heift, dass der Brotbackautomat 5 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-
geben ertdnt und die Displayanzeige ,ADD” (&) erscheint.
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Programm 10. Kuchen 11. Marmelade 12. Backen
Hell Hell
Brgunungsgrad Mittel N/A Mittel
Dunkel Dunkel
Gréfe 750g| 1000 g| 1250 g N/A N/A
Zeit (Stunden) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Vorheizen (Min) N/A N/A N/A N/A
Kneten 1 (Min) &> | 15 | 15 15 N/A N/A
. 15
Gehen 1 (Min) C D | N/A | N/A | N/A ) N/A
Hitze + kneten
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Kneten 2 (Min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Gehen 2 (Min) & | N/A | N/A | N/A N/A N/A
. 45
Gehen 3 (Min) & | N/A | N/A | N/A . N/A
Hitze + kneten
60 65 70
Backen (Min) 49 60
Gehen
15 15 15
Gehen | Gehen | Gehen
Warmhalten (Min) [FSY] | 60 | 60 60 N/A 60
Zutaten hinzugeben
A | N/A A A A
(Stunden verbleibend) N/ / N/ N/ N/
Voreinstellung der Zeit | 15h 15h 15h N/A 15h
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Fehlerbehebung Brotbackautomat

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

Fillen Sie heifes Wasser in die Backform @ und drehen
Sie den Knethaken @, um die Verkrustungen darunter zu
|6sen.

Was passiert, wenn das fertige Brot im Backautomaten

bleibt?

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

Backautomaten bleiben, konnte es feucht werden.

Sind Backform @ und Knethaken @ spilmaschinen-
geeignet?

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

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

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

Was tun, wenn der Knethaken @ im Brot stecken bleibte

Entfernen Sie den Knethaken @ mit dem
Knethakenentferner (.

Was passiert bei einem Stromausfall wéhrend eines
Programms?

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

Wie lange davert das Brotbacken?

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

Welche Brotgewichte kann ich backen?

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

Warum kann die Timer-Funktion beim Backen mit

frischer Milch nicht benutzt werden?

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

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

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

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

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

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

Das Gerdt zerhackt die beigegebenen Rosinen.

Um das Zerkleinern von Zutaten wie Obst oder Niissen
zu vermeiden, geben Sie diese erst nach Erténen des
Signals zum Teig.
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BESTELLKARTE SBB 850 Al

» www.kompernass.com

BESTELLMENGE ARTIKELBESCHREIBUNG EINZELPREIS
(max. 3 Sets pro Bestellung)

> 1 Backform inkl. 2 Knethaken p 10€ >

\\@ >

GESAMTBETRAG

+ zzgl. Abwicklungskosten
for Porto, Handling, m~°° M

Verpackung und Versand.

> 4er-Set Knethaken p 10€ >

>y Py

+ zzgl. Abwicklungskosten
fir Porto, Handling, uw~°° €

Verpackung und Versand.

> Hinweis: Wenn |hre Bestellung aus mehreren Artikeln besteht (4er-Set Knethaken und Backform) zahlen
Sie immer den héheren Versandkostenpreis von 5 €l

(Ort, Datum) (Unterschrift)

|
)

ZAHLUNGSWEISE
_H_ Uberweisung
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BESTELLKARTE SBB 850 Al

» www.kompernass.com

BESTELLMENGE ARTIKELBESCHREIBUNG EINZELPREIS
(max. 3 Sets pro Bestellung)

> 1 Backform inkl. 2 Knethaken p 10€ >

IS

—_

GESAMTBETRAG

+ zzgl. Abwicklungskosten
fir Porto, Handling, u~°° €

Verpackung und Versand.

> 4er-Set Knethaken p 10€ [

Ty Py

+ zzgl. Abwicklungskosten
fir Porto, Handling, u\oo €

Verpackung und Versand.

Hinweis: Wenn lhre Bestellung aus mehreren Artikeln besteht (4er-Set Knethaken und Backform) zahlen
Sie immer den héheren Versandkostenpreis von 5 Euro!

(Ort, Datum) (Unterschrift)

i
"

ZAHLUNGSWEISE
[ ] Uberweisung

@D
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KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND / GERMANY

www.kompernqss.com

Last Information Update - Exdoon Tov mnpodopidbv
Stand der Informationen:
01/2014 - Ident-No.: SBB850A1-012014-1
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