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Allgemein

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt und Innen-
raumen, jedoch nicht im Gewerbe bestimmt. Bitte lesen Sie die
Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und bewahren Sie diese
sorgfaltig auf. Bei Weitergabe des Gerates an andere Personen
ist die Gebrauchsanweisung mit zu Ubergeben. Benutzen Sie das
Gerat wie angegeben und beachten Sie die Sicherheitshinweise.
Fir Schaden oder Unfalle, die durch Nichtbeachtung entstehen,
wird keine Haftung Gbernommen. Entfernen Sie jegliches Verpa-
ckungsmaterial und alle Aufkleber. Waschen Sie alle Teile griind-
lich (siehe Reinigung).

Sicherheitshinweise
HeiBe Oberflache! Es besteht Verbrennungsgefahr
& bei Berlhren der Oberflache im laufenden Betrieb. Das
Gerat mit der Ruckseite im Abstand von 10cm an die
Klichenwand stellen.
- Gerat nur gemaB Angaben auf dem Typenschild anschlieBen
und betreiben.
- Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadi-
gungen aufweisen. Vor jedem Gebrauch tberprifen!
- BerUhren Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen.
- SchlieBen Sie den Netzstecker nur an eine ordnungsgemaf ge-
erdete und gut zugangliche Steckdose an.
- Um den Netzstecker zu ziehen, immer am Stecker — nie am Ka-
bel - ziehen.
- Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall.
- ReiBen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie die-
se nicht an Kanten und klemmen Sie diese nicht ein.
- Zuleitung von heiBen Teilen fernhalten.
Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Per-
sonen mit reduzierten physischen, sensorischen oder men-
talen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des si-



cheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die da-
raus resultierenden Gefahren verstanden haben. Reinigung
und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
- Kinder janger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.
- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerat oder dem Verpackungsmaterial spielen
(z.B. Plastikttten).
- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem se-
paraten Fernwirksystem betrieben werden!
- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals ohne Auf-
sicht.
- Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten
Raum auf.

Stellen Sie nichts auf dem Gerat ab und decken Sie die

Laftungsschlitze nicht ab.
- Tauchen Sie das Gerat niemals ins Wasser.
- Lassen Sie rund um das Gerat mindestens 10cm Platz.
- Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B.
wenn es heruntergefallen ist oder auf eine andere Weise be-
schadigt wurde.
- Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung bei falschem
oder unsachgemaBem Gebrauch, der durch die Nichtbeachtung
der Gebrauchsanleitung zustande kommt.
- Um Gefahrdungen zu vermeiden dirfen Reparaturen am Ge-
rat, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung austauschen, nur durch
einen Kundendienst ausgefihrt werden. Es dirfen nur original
Ersatzteile verwendet werden.
- Gerat wird heil3, nur nach dem Abkuhlen transportieren.
- Das Gerat nur fur die in der Bedienungsanleitung beschrie-
benen Zwecke benutzen.
- Keine Materialien wie Papier, Pappe, Plastik etc. in das Gerat
geben.



- Dieses Gerat ist dazu bestimmt im Haushalt und ahnlichen An-
wendungen verwendet zu werden wie beispielsweise:
o in Kluchen fur Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen
gewerblichen Bereichen
o in landwirtschaftlichen Anwesen und von Kunden in Ho-
tels, Motels und anderen Wohneinrichtungen
0 in FrUhstlckspensionen.
- Vor dem ersten Gebrauch: Alle Teile — auBer dem Heizkor-
per- grindlich reinigen und trocknen. Um den Neugeruch zu
beseitigen, das Gerat ca. 15 min. aufheizen lassen.
Vorsicht! Gerat wird hei3. Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Betriebes kann die Temperatur der be-
rihrbaren Oberflachen sehr heil3 sein! Gerat auf eine
ebene nicht empfindliche Unterlage stellen und mindestens
70cm Abstand zu brennbaren Materialien (z.B. Gardinen) ein-
halten.
- Wahrend des Gebrauchs tritt Dampf aus. Halten Sie Hande und
Gesicht auf Abstand.
- Bei Verwendung eines Verlangerungskabels muss dieses einen
Querschnitt von 1,5mm?2 haben.
- Bei einer GS-gepriften 16 A Mehrfach-Steckerleiste darf die-
se wegen Brandgefahr nicht mit mehr wie 3680 Watt belastet
werden.
- Achten Sie drauf, dass Kinder nicht am Kabel ziehen oder eine
Stolperfalle entsteht.
- Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zu-
sammenbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets
vom Netz zu trennen.
- Das Gerat nach Gebrauch reinigen.
- Hygiene: Darauf achten, dass das Gerat wegen Bakterien- oder
Schimmelbefall immer gereinigt werden soll.



Remlgung
Achtung! Vor jeder Reinigung Netzstecker ziehen
und das Gerat abkiihlen lassen.
- Gerat nicht in Wasser tauchen.
- Reinigen Sie die Metallteile im Innenraum und die Oberflachen
mit Seifenwasser. Lassen Sie alles danach gut trocknen.
- Reinigen Sie die Backform mit einem feuchten Tuch, benutzen
Sie keine Scheuermilch, saurehaltigen Reinigungsmittel, Krat-
zer oder Stahlschwamme.

Arbeitsplatz

Wichtig:

Das Gerat niemals auf oder neben eine heiBe Oberflache stel-
len (z.B. Herdplatte), sondern nur auf einer ebenen, stabilen und
temperaturbestandigen Unterlage betreiben. Es ist immer da-
rauf zu achten, dass sich keine entflammbaren Gegenstande in
der Nahe befinden.

Das Gerat nicht an die Tischkante stellen, damit es nicht von Kin-
dern berihrt werden kann oder bei Beriihrung herunterfallt.



8) 9) 10) 11)

Deckel
Sichtfenster
Bedienfeld
Luftungsschlitze
Backform
Backraum
Gehause
Messbecher
Messloffel
Entnahmehaken
Knethaken
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Backzutaten

Mehl

Die Type gibt den Mineralstoffgehalt

des Mehles an.

- Type 405: Backmehl fur Kuchen, Brot
0.4.

- Type 1050: Brotmehl hat einen hohen
Anteil Gluten. Durch diesen hohen
Gehalt kann es gut fir groBe Brote
verwendet werden.

- Vollkornmehl: Vollkornmehl hat kei-
ne Typenummer und muss aus den
Bestandteilen der Koérner bestehen.
Es ist schwerer und erhalt mehr Nahr-
stoffe als normales Mehl. Brote aus
diesem Mehl sind generell kleiner,
darum werden in vielen Rezepten
Vollkorn- und Brotmehl gemischt.

- Mais- und Hafermehl: Diese Mehlsor-
ten werden meist nur als Zugabe ver-
wendet um den Geschmack und die
Textur des Brotes zu verbessern.

Zucker

Zucker ist ein wichtiger Bestandteil
jedes Brotes, es verbessert den Ge-
schmack und die Farbe. Meistens wird
weiBer Zucker verwendet, brauner Zu-
cker, Puderzucker oder anderen Sorten
kénnen auch eingesetzt werden.

Hefe

Hefe muss im Kuahlschrank gelagert
werden, da ansonsten die Hefepilze
absterben. Uberprifen Sie daher vor
der Verwendung das MHD. Kihlen Sie
die Hefe wieder sofort nach ihrer Ver-
wendung. Schlechte Hefe ist der hau-
figste Grund fur nicht gelungene Bro-
te. So Uberprufen Sie die Frische Ihrer
Hefe:

- Fullen Sie %2 Tasse warmes Wasser in
eine Schussel

- 1TL Zucker hinzufligen und 2 TL Hefe
darUber streuen

- Die Schussel an einem warmen Ort
fr ca. 10 Minuten stehen lassen.

- Wenn sich das Volumen vergréBert
ist die Hefe aktiv

Salz

Salz ist ein wichtiger Bestandteil jedes
Brotes, es verbessert den Geschmack
und die Farbe. Salz kann aber auch die
Wirkung der Hefe stoppen, daher also
nie zu viel Salz hinzuftgen.

Eier

Das Hinzufligen von Eiern verbessert
die Textur und macht das Brot nahrhaf-
ter und gréBer. Eier mussen gleichma-
Big in den Teig eingearbeitet werden.

Fett, Butter und Pflanzendl

Fett macht das Brot weicher, verringert
aber seine Haltbarkeit. Butter sollte
geschmolzen, oder in kleine Stlicke ge-
schnitten werden.

Backpulver

Backpulver verhilft de Brot/Kuchen
aufzugehen, es entstehen Luftblasen
die das Brot/Kuchen lockerer werden
lassen.

Wasser und andere Fliissigkeiten
Wasser ist ein wichtiger Bestandteil.
Die Wassertemperatur sollte immer
zwischen 20 und 25°C liegen. Das Was-
ser kann auch z.B. durch Milch ersetzt
werden.



Die Zubereitung von Brot

1.

Offnen Sie den Deckel und entfernen Sie die Backform mit einer Drehbe-
wegung nach links. Das ist wichtig damit keine Zutaten in den Backraum oder
auf die Heizelemente geraten.

Setzen Sie den Knethaken ein. Es ist wichtig, dass der Haken richtig auf
dem Schaft am Boden der Backform eingesetzt ist. Sollte der Haken nicht
richtig platziert sein, kdnnen die Zutaten nicht ausreichend gemischt werden.

Fiillen Sie die Zutaten in die Backform. Achten Sie auf die Reihenfolge des
Hinzuflgens und die richtigen Gewichte. Andernfalls kann der Teig nicht richtig
gelingen. Alle Zutaten sollten Raumtemperatur haben.

Reihenfolge:

1. Flussigkeiten

2. trockene Zutaten

3. Hefe

Hinweis: Fullen Sie das Mehl in die Backform und machen Sie ein kleines Loch in der
Mitte, fullen Sie dort die Hefe ein. Sollte die Hefe vor dem Kneten mit Wasser in Kon-
takt kommen, kann es sein das das Brot nicht aufgeht. Darum sollte die Hefe immer
zuletzt hinzugefugt werden.




Inbetriebnahme

@

UNLOCK / LOCK | 5009 7509 1000g

a)

a) Brotgewicht

b) Vorwahlzeit

¢) Kneten

d) Ruhen

e) Garen

f) Phase 1, 2,3

g) Braunungsgrad
h) Kindersicherung
i) Programm-Ende
j)  Warmhalten

k) Timer

) Backen

m) Vorheizen

n) Programm

Das Gerat anschlieBen, ein Signal ertént und das Display leuchtet auf: Zeit 3:20 mit
Programm , 1%, 750 g



- Programm-Taste m—

o Wabhlen Sie das gewlinschte Programm 1 bis 16 aus.

- Weight - Gewicht:

o Wahlen Sie das gewlinschte Brotgewicht 500g, 750g oder 1.000g aus.

- Colour - Braunungsgrad:

o Wahlen Sie den gewinschten Braunungsgrad hell, medium oder dunkel
aus.

- Start / Stop:

o Das Gerat beginnt zu arbeiten und die Zeit lduft ab.

o Um ein Programm abzubrechen, halten Sie die Taste 3 Sekunden gedruckt.
Das Gerat schaltet in den Ausgangsmodus zurtck.

- Pre-Set - Zeitvorwahl:

o Hiermit kénnen Sie den Zeitpunkt wahlen an dem das Brot fertig sein soll.
Z.B. ,10:30” —in 10 Stunden und 30 Minuten.

o Wabhlen Sie das Programm, Gewicht und Brdunungsgrad und dricken Sie
dann ,Time"” um die Vorwahlzeit einzustellen. Mit den +/- Taste kénnen Sie
die gewlinschte Vorwahlzeit einstellen.

o Starten Sie das Gerat. Nach der gewahlten Zeit ist das Brot fertig.

o Wird mit der Vorwahlzeit gearbeitet sollten sich keine leicht ver-

derblichen Lebensmittel im Gerat befinden!

- Warmbhalten:

o Nach jedem Backvorgang schaltet das Gerat automatisch fur 1 Stunde auf
Warmhalten. Das Warmhalten kann jederzeit mit ,Stop” unterbrochen
werden.

- Kindersicherung:

o Drucken Sie die Tasten ,Weight” und , Colour” gemeinsam fur 3 Sekunden
um das Gerat zu sperren.

o Zum Entsperren drlcken Sie die beiden tasten erneut.




Programme

Programm- | Name Beschreibung
Nummer
1 Basic Basis-Programm fur fast alle Brotrezepte die haupt-
sachlich mit Brotmehl gebacken werden.
2 French Fur Brote mit feinem Mehl, wenig Zucker und Fett.
Knusprige Kruste und weichem Inneren.
3 Whole Fur Brote mit hohem Anteil an Weizen, Roggen, Ha-
Wheat fer, etc. Lange Vorheizzeit fur Brote mit einer dicken
Kruste.
4 Sweet Fur Brote mit einem hohen Anteil an Zucker und Fett.
Die Brote haben eine bessere Braunung.
Ultra-fast | Super-schnelle Backzeit.
6 Gluten Fur glutenfreies Brot, benotigt [anger um Flussigkeit
Free aufzunehmen
Quick Verkirzte Backzeit im Vergleich zum Basis-Programm.
Cake Zum Backen von Kuchen.
9 Knead Zum Verkneten von Teigen.
10 Dough Zur Herstellung von Teigen mit Hefe
11 Pasta Zur Herstellung von Teigen verschiedener Art.
Dough
12 Yoghurt Zum Zubereiten von Joghurt.
13 Jam Zur Zubereitung von Marmeladen.
14 Bake Zum Backen fertiger Teige. Die Backzeit kann indivi-
duell gewahlt werden.
15+ 16 Home Programme mit individueller Werteinstellung
Made | + 11
17 IMIX Zum Verkneten von Teig.

- Nach Ablauf des Programms oder des Warmhaltens ist ein Signalton zu horen.

Schalten Sie das Geréat anschlieBend aus.

- Hinweis:

o Eine niedrige Temperatur der Lebensmittel (Mehl, Wasser, etc.) und eine

niedrige Umgebungstemperatur beeinflussen die Garung. Der Teig wird
obergérig wenn die Umgebungstemperatur zu hoch ist.

o Die empfohlene Umgebungstemperatur liegt zwischen 15 und 34°C.




Einstellbereich der
Home Made Programme 15 + 16

- Wahlen Sie das Programm 15 oder 16, Gewicht und Braunungsgrad und dricken
Sie dann ,Home Made” um den jeweiligen Vorgang zu wahlen und mit der ,Ti-
mer” Taste zu verandern.

- Die eingestellten Werte werden gespeichert und sind immer wieder abrufbar.

Home Made | Home Made lI
(o] P o)) -
o o
5 E 5 Ew
= s 20 5 - 5 20 5
2 | % 5| 358 2 | § 5| 8%%
& £ £ | Byt & £ £ | BuE
SERTLAR 1T SERTTER 1T
S SNE | Sas S SNe | Sas
vorheizen 0 0-20 vorheizen 0 0-20
Kneten 1 15 0-30 Kneten 1 10 0-30
Ruhen 1 3 0-30 Ruhen 1 2 0-30
Kneten 2 20 0-30 Kneten 2 5 0-30
Ruhen 2 10 0-30 Ruhen 2 3 0-30
Kneten 3 0 0-25 Kneten 3 10 0-25
Garen 1 42 0-60 Garen 1 40 0-60
Garen 2 40 0-60 Garen 2 40 0-60
Garen 3 0 0-60 Garen 3 0 0-60
Backen 50 0-380 Backen 50 0-80
Warm- Warm-
halten 60 0-60 halten 60 0-60
Zeit- 0 15 Zeit- 0 15
vorwahl Stunden vorwahl Stunden




Unterbrechung durch Stromausfall

Der Brotbacker verfugt Uber eine Memory-Funktion. Sollte die Stromzufuhr wahrend
des Betriebes unterbrochen werden, wird es automatisch innerhalb von 10 Minuten
fortgesetzt ohne den ,Start” Knopf zu driicken. Sollten die Unterbrechung langer
als 10 Minuten dauern muss das Programm erneut gestartet werden. Wenn der Teig
noch nicht die Phasen ,Garen” erreicht hat, wenn der Strom unterbrochen wird, kon-
nen Sie gleich die ,Start” Taste driicken um das Programm fortzusetzten.

Nach dem Backen
Wenn das Backprogramm abgelaufen ist piept das Gerat 10 Mal. Danach schaltet es
automatisch in den Warmhalte-Modus.
Wichtig: Der Warmhalte-Modus lduft far 1 Stunde. Drlcken Sie die Taste ,Start/
Stop” fur 3 Sekunden um das Warmhalten zu deaktivieren.
Benutzen Sie immer Handschuhe um die Backform aus dem Gerat zu nehmen!
A Stellen Sie die Backform auf den Kopf und schitteln Sie sie leicht bis das Brot
aus der Form fallt. Die Backform ist antihaftbeschichtet. Keine metallischen
Gegenstande in die Form stecken! Sollte der Knethaken im Brot stecken, diesen mit
dem Entnahmehaken herausziehen.




Rezeptvorschlage

WeiBbrot, Programm 2 French

Beachten Sie immer die Reihenfolge 750 g
beim Einflllen der Zutaten in die Wasser 310 ml
Backform:
1. Flussigkeiten Salz 159
2. trockene Zutaten Zucker 1TL
3. Hefe ol 2TL
Weizenmehl 500
Die Rezepte sind Richtwerte und soll- 9
ten nach eigenem Geschmack ange- Trockenhefe 69
passt werden.
Vollkornbrot,
Roggenmischbrot, Programm 1 Basic Programm 3 Whole Wheat
750 g 750 g
Wasser 270 ml Buttermilch 500 ml
Honig = Ahornsirup 309
Sal STL Salz 129
"a z Roggenschrot 1259
ol 1T Weizenschrot 1259
Roggenmehl 59 Dinkelmehl 2509
Roggenschrot 959 Leinsamen 409
Weizenmehl 220 g Sesam 60 g
Brotgewdrz 2TL Sonnenblumenkerne |75g
Trockenhefe 6g Trockenhefe 3 Pck
Sauerteigextrakt 129 Rosinenbrot, Programm 4 Sweet
; . : 750 g
Roggenmischbrot mit Buttermilch, .
Programm 1 Basic Milch 200 ml
750 g Butter, zerlassen 80¢g
Buttermilch 500 ml Salz 1TL
Salz 139 Zucker 7549
Roggenmehl 200 g Ei 1
Weizenmehl 30049 Weizenmehl 450 g
Brotgewlrz 1TL Trockenhefe 1 Pck
Trockenhefe 69 Rosinen 100g
Sauerteigextrakt 759




Glutenfreies Brot,

Programm 6 Gluten Free

Zwiebelkuchenteig,
Programm 10 Dough

Dinkelbrot mit Zucchini und

Walniissen, Programm 7 Quick
7509
Buttermilch 325 ml
Salz 129
Zucker 1TL
Olivendl 4049
Dinkelmehl 450 g
Zucchini, geraspelt 100 g
Trockenhefe 1 Pck
Brotgewdirz 1TL
Krautermix 2TL
Walnussen, gehackt |80g

Kuchen, Programm 8 Cake

7509
Milch 4 EL
Eier 2
Zucker 140 g
Butter, zerlassen 140 g
Weizenmehl 3009
Salz
Vanille-Zucker 1 Pck
Zitronenaroma 5 Tropfen
Backpulver 1 Pck

750 g Wasser 300 ml
Wasser 150 ml Salz 2TL
Milch 150 ml ol 1EL
Salz 1TL Zucker 1TL
Zucker 2TL Weizenmehl 500g
Glutenfreien Mehl 400 g Trockenhefe 1 Pck
Trockenhefe 1 Pck Joahurt. P 2y
Butter 209 oghurt, Programm ogurt

" Milch 1000 ml
Brotgewdrz -
Naturjoghurt 150 ml

Backen, Programm 14 Bake

Grundeinstellung Zeit:

30 Minuten,

einstellbarer Bereich 10 Minuten bis

1:30 Stunden

Grundeinstellung Temperatur: 150°C
(medium), einstellbarer Bereich Uber

Brédunungsgrad 100°C (hell), 150°C
(medium), 200°C (dunkel)
Koérnerbrot,
Programm 15 Home Made

7509
Wasser 350 ml
Schmalz 1-2EL
Salz 109
Zucker 59
Malzpulver 159
Weizenvollkornmehl |500g
Leinsamen 2 EL
Sesam 2EL
Sonnenblumenkerne |2 EL
Brotgewdrz 1TL
Trockenhefe 1 Pck
Kneten, Programm 17 IMIX
Grundeinstellung Zeit: 20 Minuten,

einstellbarer Bereich 20
Minuten

Minuten bis 30




Fehlerbehebung

Sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fur den Kauf eines STEBA-Produktes. Nachfolgende Tabelle gibt Ihnen
Hilfestellung bei Problemen, die bei der Benutzung lhres Geréates auftreten kénnen.
Fur viele Probleme gibt es eine einfache Losung, denn nicht alles, was wie eine Fehl-
funktion erscheint, muss schwerwiegend sein. Bitte gehen Sie die folgende Liste
durch, bevor Sie unseren Kundendienst kontaktieren.

Problem

Ursache

Lésung

Brot fallt wahrend
des Backens zusam-
men

- Teig ist ungleichmaBig
oder zu schnell gegért:

- Zu nass

- Zu viel Hefe

- Hohe Luftfeuchtigkeit
oder Hitze im Raum

- Verwenden Sie nur Mehl
aus einem luftdichtem
Behalter

- Messen Sie alle Flussig-
keiten genau ab

- Achten Sie auf das Wetter

Schwere, dichte
Textur

- Zu viel Mehl oder zu wenig
Flussigkeit

- Zuviel Frichte, Kérner
oder andere zusatzlich
Zutaten

- Ergénzen Sie Flussigkeit
- Passen Sie die zusatzlichen
Zutaten an

Grobe oder |6chri-
ge Textur

- Zuviel Wasser
- Salz vergessen
- Flassigkeit zu warm

- FlUssigkeit anpassen

- Salz hinzuftigen

- FlUssigkeit in Raumtempe-
ratur verwenden

Zu viel Mehl am
Boden und den
Seiten

- Stark glutenhaltige
Zutaten wie Butter oder
Bananen etc.

- Zu viel Mehl oder zu wenig
Flussigkeit

- Keine glutenhaltigen Le-
bensmittel verwenden
- Zutaten genau abwiegen

Brot ist zu dunkel

- Zu viel Zucker
- Falschen Braunungsstufe

- Unterbrechen sie das
Programm fir ca. 5-10 Min
vor der Fertigstellung.
Lassen Sie das Brot fur ca.
20 Min bei geschlossenem
Deckel im Gerat bevor Sie
es entnehmen

Rauchentwicklung
aus dem Backraum

- Evtl befinden sich Zutaten
im Backraum oder an den
Heizstaben

- Entfernen Sie die Zutaten
nachdem das Gerat abge-
kahlt ist.




Kruste am Boden
zu dick

- Brot wurde lange warmge-

halten

- Entnehmen Sie das Brot

nach dem Backen

Zutaten schlecht
gemischt

- Ungeeignetes Programm
- Deckel wurde mehrmals

wahrend des Betriebs
geodffnet

- Teig zu fest das er nicht

geknetet werden konnte

- Richtiges Programm wah-

len

- Deckel nicht 6ffnen
- Uberprifen Sie den Knet-

haken und lassen Sie das
Geréat ohne Brot laufen.
Kontaktieren Sie ggf den
Kundendienst

Brot bleibt stecken

- Knethaken steckt fest auf

dem Schaft

- Entnehmen Sie das rot und

weichen die Form mit dem
Knethaken fir 10 Min in
Wasser ein. Reinigen Sie
anschlieBend.

+HHH" erscheint im
Display nach Dru-
cken der ,,Start”
Taste

- Zu hohe Temperatur im

Gerat

- ,Start” drlcken, ausste-

cken und abkuhlen lassen

Lautes Motorge-
rausch ohne Knet-

- Backform sitzt nicht richtig

auf oder Teig ist zu fest

- Uberpriifen Sie die Posi-

tion der Form, sowie das

funktion zum Kneten Rezept
Teig ist zu ehr - Zuviel Hefe - Weniger Hefe benutzen
gegart - Kein Salz

Teig ist nicht aus-
reichend gegart

- Keine, oder zu wenig Hefe
- Alte Hefe verwendet, Was-

ser zu warm oder Hefe und
Salz gemischt

- Zu geringe Raumtempe-

ratur

- Uberprifen Sie die Quali-

tat und Menge der Hefe

- Erhéhen Sie die Raumtem-

peratur

Brot ist zu groB
und druckt den
Deckel auf

- Zuviel Hefe, Mehl oder

Wasser

- Zu hohe Raumtemperatur

- Verringern Sie die Zutaten

in Ubereinstimmung mit
dem Rezept

Fehlercode H:HH

- Temperatur im Gerat zu

hoch

- Programm stoppen
- Gerat abkdhlen lassen

und nach 10 — 15 Min neu
starten

Fehlercode E:EQ

- Temperatursensor nicht

angeschlossen

- Programm stoppen und

Stecker ziehen

- Service kontaktieren




Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
Uber den Hausmuill entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle recy-
clingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefihrt werden soll-
ten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch un-
kontrollierte Mullbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerate deshalb tber
geeignete Sammelsysteme oder senden Sie das Gerat zur Entsorgung an die Stelle,
bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann das Gerat der stofflichen Verwertung
zufthren.

Verpackungs-Entsorgung

Wenn moglich heben Sie die Verpackung auf um im Falle einer Garantie das Gerat
zurlickschicken zu kénnen. Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern
der Wiederverwertung zufthren. Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei
Altpapiersammelstellen abgeben. Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten
ebenfalls in die dafur vorgesehenen Sammelbehalter gegeben werden.

Polyethylen, die Kennziffer 02 far PE-HD, 04 fur PE-LD, PP fur Poly-

In den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht: PE fur
&
pe propylen, PS fur Polystyrol.

& E

Kundenservice:

Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst benétigen, wenden Sie
sich bitte an nachfolgende Anschrift. Wir werden dann im Garantiefall die Abholung
veranlassen. Das Gerat muss transportfahig verpackt sein.

Unfreie Pakete k6nnen nicht angenommen werden!

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Vertrieb-Tel.: 09543 /449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
E-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

Achtung! Elektrogerate durfen nur durch Elektro-Fachkréafte repariert werden, da
durch unsachgemaBe Reparaturen erhebliche Folgeschaden entstehen kénnen.



Generally

This appliance is for private and indoor use only and must not be
used commercially. Please read the instruction manual carefully
and keep it at a safe place. When the appliance is given to ano-
ther person the instruction manual should be passed to that per-
son, too. Only use the appliance as described in the instruction
manual and pay attention to the safety information. No liability
for damages or accidents will be accepted, which are caused by
not paying attention to the instruction manual. Remove all pa-
ckaging and sticker. Wash up all parts carefully (see cleaning).

Safety information
Hot surface! There is danger of burning when tou-
& ching the surface during operation. Set the back of the
device with a distance of 10cm to the kitchen wall.
- Connect and operate the appliance in accordance with the spe-
cifications shown on the rating label.
- Do not use if the plug cord is damaged. Verify before every use.
- Do not plug with wet hands.
- Connect the power plug to a properly installed and easily acces-
sible socket only.
- To unplug the power plug, always pull the plug — not the cable.
- Plug off the appliance after each use or in case of failure.
- Do not pull at the cord. Don’t pull it over edges and don’t bend
it too much.
- Keep the cord away from hot parts.
The appliance can be used by children aged 8 and above
and persons with limited physical, sensory or mental capa-
bilities or lack of experience/knowledge, provided that are su-
pervised or have been provided with instruction in the safe use
of the appliance and have understood the resulting dangers.
Children must not use the packaging as a toy. Cleaning and user
maintenance must not be carried out by children unless they
are 8 years or older and are supervised.



- Children under the age of 8 must be kept away from the appli-
ance and the connecting cable.
- Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance or packaging material (e.g. Plastic Bags).
- The appliance must not be operated using a timer or a separate
remote system!
- Never leave the appliance unattended when in use.
- Do not leave the appliance outdoors or in a damp area.
Never place anything on top of the device and do not co-
ver the ventilation slots.
- Never immerse the unit in water.
- Leave a space of about 10cm around the device.
- Never use the device after a malfunction, e.qg. if it felt down or
has been damaged in any other manner.
- The manufacturer is not liable for damage which is occurring
due to the usage of the appliance in a different way as descri-
bed or a mistake in the handling has been made.
- To prevent injury, repairs such as replacing a damaged cord,
should only be carried out by a customer service. Only original
spare parts have to be used.
- The device gets hot, only transport after it cooled down.
- Only use the device as described in this manual.
- You must not put any materials such as paper, cardboard, pla-
stic etc. into the appliance.
- This appliance is intended to be used in household and similar
applications such as:

o staff kitchen areas in shops, offices and others working

environments
o by clients in hotels, motels and other residential type en-
vironments

o bed and breakfast type environments.
- Before initial use: clean all parts — except the heating ele-
ments - carefully and leave to dry. Heat up the device for about
15 min. to eliminate the smell of newness.



not place the appliance on a sensitive surface (e.g. pain-
ted furniture) and keep a distance of at least 70cm to
burnable materials.

- During operation steam emerge. Keep hands and face away.

- If an extension cable is used, it has to have a cross-section of
1,5mm?2. A cable drum must always be unwound.

- If a GS-tested 16 A multi-pin extension is used, it may not be
charged with more than 3680 watts due to fire hazard.

- Make sure that children do not tease the cable or that a trip
hazard occurs.

- The device must always be disconnected from the power supply
if it is not supervised and before assembling, disassembling or
cleaning.

- Hygiene: Please always clean the device to avoid bacteria and
mould formation.

. f Attention! Device gets hot. Danger of burns! Do

Cleaning
. Attention! Pull the plug before cleaning and allow
the device to cool down.

- Never immerse the unit into water.

- Clean all internal metal parts and the housing with a damp
cloth and soapy water. Let everything dry well.

- Clean the bread pan with a soft damp cloth. Do not use har-
sh or abrasive cleaners, chemical cleaners or solvents, abrasive
scouring pads or metal implements.

Workplace

Important:

Never place this device on or next to hot surfaces (e.g. hot sto-
ves). Only use it on a even, stable and a heat resisting surface. It is
important that no inflammable items are near to the device. Do
not place the device on the edge of the table so that it cannot be
touched by children or fall down when touched.
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Lid

Window

Panel
Ventilation slots
Baking pan
Baking chamber
Housing
Measuring cup
Measuring spoon
Hook

Kneading paddle
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Bread Making Ingredients

Flour

The type of the flour indicates the

amount of mineral nutrients.

- Type 405: Plain flour (All-purpose
flour) for cake, bread etc.

- Type 1050: Bread flour has a high con-
tent of gluten. As the gluten content
is higher than normal flour, it can be
used for making bread in large sizes.

- Whole Wheat flour: Whole grain flour
has no type number and is ground
from whole grains. Whole wheat flour
is heavier and contains more nutrients
than common flour. The bread made
by whole wheat flour is usually small in
size. So many recipes usually combine
the whole wheat flour and bread flour
to achieve the best result.

- Corn flour and oatmeal flour: Corn
flour and oatmeal flours are ground
from corn and oatmeal separately.
They are the additive ingredients for
making rough bread, which is used for
enhancing the flavour and texture of
the bread.

Sugar

Sugar is a very important ingredient,
which increases the sweet taste and co-
lour of the bread. Sugar is also conside-
red as nourishment for the yeast. White
sugar is largely used but brown sugar,
powdered sugar or cotton sugar may be
used for special dietary requirements.

Yeast

Yeast must be stored in the refrigerator,
as the fungus in it will be killed at high
temperatures. Before using it check the
production date and storage life of your
yeast.

Refrigerate it as soon as possible af-
ter each use. Usually the main cause of
bread failing to rise is bad yeast. The me-
thod described below will check whether
your yeast is fresh and active.

- Pour %2 cup warm water (45-50°C) into
a measuring cup.

- Put 1 tsp. white sugar into the cup and
stir, then sprinkle 2 tsp. of yeast over
the water.

- Place the measuring cup in a warm
place for about 10 minutes. Do not stir
the water.

- The froth that appears should come up
to 1 cup worth. Otherwise the yeast is
dead or inactive.

Salt

Salt is necessary to improve the flavour
and crust colour of the bread. Salt can
also stop the yeast from working. Never
use too much salt in a recipe.

Eggs

Eggs can improve bread texture and
make the bread more nourishing and lar-
ger in size. The egg must be added and
mixed in evenly.

Grease, butter and vegetable oil
Grease can make bread soft but can re-
duce storage life. Butter should be mel-
ted or chopped into small pieces before
using.

Baking powder

Baking powder is used for rising the ul-
tra-fast bread and cakes, as it does not
need time to rise and instead produces
air. The air will form to soften the texture
of the bread or cakes.

Water and other liquids

Water is an essential ingredient for ma-
king bread. Generally speaking, the wa-
ter temperature should be between 20°C
and 25°C for the best results. The water
may be replaced with fresh milk which
will enhance the breads’ flavour and im-
prove crust colour.



Making Bread

1. Open the lid and remove the bread pan with a rotary move to the left.
Always remove the bread pan from the bread maker before adding ingredients
to ensure they are not spilt into the baking chamber and the heating element.

2. Insert the kneading paddle. It is important that the kneading paddle is pro-
perly inserted on the shaft in the base of the bread pan. If the paddle is not
inserted correctly the ingredients may not be mixed and kneaded properly.

3. Add ingredients to the bread pan. It is IMPORTANT that the ingredients are
added in the correct order and that the ingredients are measured and weighed
accurately or the dough may not mix correctly or rise sufficiently. All ingredients
should be at room temperature 20-25°C.

Ingredients should be added in the following order:

1. Liquid ingredients

2. Dryingredients

3. Yeast

NOTE! Mound the flour into the pan, make a small hollow in the centre and place the
yeast there. If the yeast contacts the water before the kneading, the bread may not
rise well. Therefore, always add yeast last!




Getting started

@

UNLOCK § LOCK | 5009 7509 1000g

FEE

a)

a) Bread weight

b) Pre-set time

¢) Kneading

d) Rest

e) Ferment

f) Phase 1, 2,3

g) Colour/Degree of browning
h) Child lock

i) Program completed
j) Keeping warm

k) Timer

I) Bake

m) Pre-heat

n) Program

Connect the device, a signal sounds and the display lights up: Time 3:20 with program
“1",750 g



- Program button ﬁ

o Select the desired program 1 to 16.

- Weight:

o Select the desired bread weight 500g, 7509 or 1000g.

- Colour:

o Select the desired degree of browning light, medium or dark.

- Start / Stop:

o The device starts to work and the time runs out.

o To cancel a program, press and hold the button for 3 seconds. The device
switches back to the starting mode.

- Pre-Set timer:

o With this button you can choose the time when the bread should be ready.
E.g. “10:30" - in 10 hours and 30 minutes.

o Select the program, weight and degree of browning and then press
“TIME" to set the pre-set time. Use the +/- buttons to select the desired

pre-set time.
o Start the device. After the selected time, the bread is ready.
o If the pre-set time is used, no perishable food should be used in the
device!

- Keeping warm:

o After each baking process, the device automatically switches to keeping
warm for 1 hour. Keeping warm can be interrupted at any time with “Stop”.

- Child lock:

o Press the buttons “Weight” and “Colour” together for 3 seconds in order
to lock the device.

o For unlock, press the two buttons again.




Programs

Program- | Name Description

Number

1 Basic Basic program for almost all bread recipes that are
mainly baked with bread flour.

2 French For bread with fine flour, little sugar and fat.
Crunchy crust and soft interior.

3 Whole Wheat | For bread with a high proportion of wheat, rye,
oats, etc. Long preheating time for bread with a
thick crust.

4 Sweet For bread with a high percentage of sugar and fat.
The breads are better browned.

Ultra-Fast Super-fast baking time.

6 Gluten Free For gluten free bread, needs more time to absorb
liquids

7 Quick Shortened baking time compared to the basic pro-
gram.

8 Cake For baking cakes.

9 Knead For kneading doughs.

10 Dough For making dough.

1 Pasta Dough For making various types of dough.

12 Yoghurt For making yoghurt.

13 Jam For making jams.

14 Bake For baking ready-made dough. The baking time can
be chosen individually.

15+ 16 Home Made Program with individual value settings.

I+ 11
17 IMIX For kneading doughs.

- An acoustic signal can be heard after the program has ended or the food has been
kept warm. Then switch off the device.
- Note:
o Alow temperature of the food (flour, water, etc.) and a low ambient tem-
perature affect fermentation. The dough becomes top-fermented if the

ambient temperature is too high.
o The recommended ambient temperature is between 15 and 34 ° C.




Setting range for
Home Made programs 15 + 16

Select program 15 or 16, weight and degree of browning and then press “Home
Made” to select the respective process and change it with the “Timer” button.
The set values are saved and can be called up again and again.

Home Made |

Process Default setting in minutes | Modifiable scope in minutes
Pre-heat 0 0-20
Knead 1 15 0-30
Rest 1 3 0-30
Knead 2 20 0-30
Rest 2 10 0-30
Knead 3 0 0-25
Ferment 1 42 0-60
Ferment 2 40 0-60
Ferment 3 0 0-60
Bake 50 0-80
Keeping warm | 60 0-60
Pre-set time 0 15 hours

Home Made Il

Process Default setting in minutes | Modifiable scope in minutes
Pre-heat 0 0-20
Knead 1 10 0-30
Rest 1 2 0-30
Knead 2 5 0-30
Rest 2 3 0-30
Knead 3 10 0-25
Ferment 1 40 0-60
Ferment 2 40 0-60
Ferment 3 0 0-60
Bake 50 0-380
Keeping warm | 60 0-60

Pre-set time 0 15 hours




Power failure backup system

The bread maker is equipped with a power failure backup system or memory. If the
power system is interrupted during the course of bread making, the process of mak-
ing bread will be continued automatically within 10 minutes, even without pressing
the “Start/Stop” button. If the interruption time exceeds 10 minutes, the memory
cannot be kept and you have to restart the program. If the dough has not entered
the rising phase when the power supply breaks off, you can press the “Start/Stop”
button directly to continue the program from the beginning.

After the bread is baked
When the baking is complete, 10 beeps will sound to alert you that the bread is
ready, the unit will automatically switch to keeping warm mode.
Important: The bread maker has an automatic “Keep warm” setting that will keep
your bread warm for up to 1 hour. Press the “Start/Stop” button for 3 seconds to
cancel the “Keep warm” setting.
Use oven mitts to carefully lift the pan by its handle out of the bread maker!
A Turn the pan upside down and gently shake it until the bread comes out. The
bread pan has a non-stick coated finish so that the bread should come out
easily.
Do not use metal utensils to remove bread as they may scratch the non-stick coating.
If the kneading paddle is stuck in the bread, pull it out with the hook.




Recipes

Ingredients should be added in the fol-

lowing order:
Liquid ingredients
Dry ingredients
Yeast

The recipes are guidelines and should
be adapted to your own taste.

Rye Mixed Bread, Program 1 Basic

7509
Water 270 ml
Honey 1tsp
Salt 2 tsp
Oil 1tsp
Rye flour 959
Grainy rye flour 95¢g
Wheat flour 220 g
Bread seasoning 2 tsp
Dry yeast 69
Leaven extract 129

Rye Mixed Bread wit
Program 1 Basic

h buttermilk,

7509
Buttermilk 500 ml
Salt 139
Rye flour 2009
Wheat flour 3009
Bread seasoning 1tsp
Dry yeast 69
Leaven extract 7549

White Bread, Program 2 French

7509
Water 310 ml
Salt 159
Sugar 11tsp
Oil 2 tsp
Wheat flour 500g
Dry yeast 69

Whole Grain Bread,
Program 3 Whole Wheat

7509
Buttermilk 500 ml
Maple syrup 3049
Salt 129
Rye flour 125g
Grainy wheat flour 1259
Spelt flour 250¢g
Linseed 40 g
Sesame 609
Sunflower seed 759
Dry yeast 3 pack

Bread with raisins, Program 4 Sweet

7509
Milk 200 ml
Butter, melted 80g
Salt 1tsp
Sugar 759
Egg 1
Wheat flour 450 g
Dry yeast 1 pack
Raisins 100 g




Gluten-free Bread, Program 6 Gluten Free

750 g
Water 150 ml
Milk 150 ml
Salt 1tsp
Sugar 2 tsp
Gluten-free flour 4009
Dry yeast 1 pack
Butter 4049

Bread seasoning

Spelt Bread with Zucchini
and Walnuts, Program 7 Quick

Onion Tart Dough, Program 10

Dough
Water 300 ml
Salt 2 tsp
Oil 1 tbsp
Sugar 11tsp
Wheat flour 5009
Dry yeast 1 pack

Yoghurt, Program 12 Yoghurt
Milk 1000 ml
Plain yoghurt 150 ml

Bake, Program 14 Bake

750 g Basic setting time: 30 minutes, adjust-
Buttermilk 325 ml able range 10 minutes to 1:30 hours
salt 12 Basic temperature setting: 150°C (me-
a 9 dium), adjustable range via degree of
Sugar 1tsp browning 100°C (light), 150°C (medi-
Olive oil 40 g um), 200°C (dark)
Spelt flour 4509 Multi-Grain Bread, Program 15 Home
Zucchini, rasped 100 g Made
Dry yeast 1 pack 750 g
Bread seasoning 1tsp Water 350 ml
Herb mix 2tsp Shortening 1-2tbsp
Walnuts, chopped 80g Salt 1049
Sugar 59
Cake, Program 8 Cake
Malt powder 159
7509 -
- Whole grain wheat | 500 g
Milk 4 tbsp flour
Eggs 2 Linseed 2 thsp
sugar 1409 Sesame 2 tbsp
Butter, melted 1409 Sunflower seed 2 tbsp
Wheat flour 3009 Bread seasoning 1tsp
Salt Dry yeast 1 pack
Vanilla-sugar 1 pack
Lemon aroma 5 drops Kneading, Program 17 IMIX
- P Basic setting time: 20 minutes, adjust-
Baking powder 1 pack able range 20 minutes to 30 minutes




Troubleshooting

Dear Client,

Thank you for buying this STEBA product. The following table will help you with
problems that may occur when using your device. For many problems there is a sim-
ple solution, because not everything that appears like a malfunction must be serious.

Please check the following list before contacting our customer service.

Problem

Cause

Solution

Bread collapses
when baked

- Dough rose unevenly and or

- too quickly, due to:

- Excess moisture

- Too much liquid or too
much yeast was used

- High humidity and / or heat

- Only use flour that is stored
in an airtight container

- Measure all liquids using
measuring cups

- Dough will rise too quickly
and unevenly during hot
and/or humid days

Heavy, dense
texture

- Too much flour or not en-
ough liquid

- Too much fruits, whole
grain or other added ingre-
dients

- Adjust liquid amount
- Adjust the amount of ingre-
dients used

Open, coarse or
holey texture

- Too much water was used
- Salt omitted
- Overheated liquid was used

- Adjust liquid amount.

- Add salt

- Change liquid or cool down
to room temperature.

The bottom and
the sides are
covered with too
much flour.

- Strong glutinosity ingre-
dients in bread such as
butter and bananas etc.

- You have used too much
flour or not enough liquid.

- Do not add strong glutinosi-
ty ingredients

- Check the recipe and
measure the right quantity

The bread is too
dark

- You are using too much
sugar

- You chose the wrong crust
color.

- Press the “Start/ Stop”
button to interrupt the pro-
gram 5-10 minutes ahead
of intended finishing time.
Before removing the bread
you should keep the bread
in bread pan for about 20
minutes with lid closed.

Smoke emitted
from chamber or
steam vent

- You might have spilled in-
gredients onto the heating
element.

- Remove these ingredients
after the device cooled
down.

Bread bottom
crust is too thick

- The bread is kept warm for
along time

- Take bread out soon wit-

hout keeping it warm.




The ingredients
are

poorly stirred
and

baked

- selected an improper pro-

gram

- The lid was opened several

times during operation

- Stir resistance is too large so

the kneader cannot rotate
and stir properly.

- Select the proper program
- Do not open the lid
- Check the kneader, and

then operate without load.
If the problem is not fixed,
contact the authorized ser-
vice center.

It is very difficult
to
take bread out

- Kneader adheres tightly to

the shaft in bread pan

- After taking the bread

out, put hot water into

the bread pan and let the
kneader soak for around 10
minutes, then take it out
and clean.

The display
shows

“HHH" after you
have pressed the
“Start/Stop”
button

- The temperature in bread

maker is too high

- Press the “Start/Stop”

button and unplug bread
maker. Allow the appliance
to cool.

The motor noise
is

heard but the
dough is not
stirred

- Bread pan is fixed improper-

ly or dough is too much

- Check whether the bread

pan is fixed properly, as well
as the recipe

The dough rose
too

- Too much yeast
- Forgot to add the salt.

- Try using less yeast

high.

The bread did - No or too less yeast - Check the amount and qua-
not - Yeast may have a poor ac- lity of yeast,

rise enough. tivity as water temperature |- increase the environment

is too high or yeast is mixed
together with salt

- The environment tempera-

ture is lower.

temperature

Bread size is so
large as to push
cover

- The amount of yeast, flour

or water is excessive

- The temperature in the

room is too high.

- Reduce the amount of

ingredients according to the
instructions.

Error code H:HH

- Temperature in the device

to hight

- Stop program
- Let device cool down und

restart after 10 to 15 mi-
nutes




Error code E:EQ

- Temperature sensor not

connected

- Stop program and pull the

plug

- Contact the service




Correct Disposal of this product
This marking indicates that this product should not be disposed with other
household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the envi-
ronment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it re-
sponsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return
your used device, please use the return and collection systems or contact the retailer
where the product was purchased. They can take this product for environmental safe
recycling.

Packaging disposal: Do not throw away the package materials. Please put it in the
recycling bin.

Gift box: Paper, should be put to the old paper collection point.
{ss é?) é?) Plastic packaging material and foils should be collected in the spe-
ps pp pp cial collection containers.

Service and Repair:

If the appliance must be repaired, please get in touch with your trader or with the
manufacturer:

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Distribution-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com




Généralement

Cet appareil est concu pour un usage privé et non commercial.
Veuillez lire attentivement le mode d‘emploi et gardez-le soi-
gneusement. En cas de remise de I'appareil a une tierce person-
ne, n'oubliez pas de joindre le mode d’emploi. N'utilisez I'appareil
que selon les indications et respectez les consignes de sécurité.
Nous déclinons toute responsabilité en cas de dommages ou
d’accidents résultant du non-respect des indications du mode
d’emploi. Enlever tout matériel d’emballage et tous les autocol-
lants. Nettoyez toutes les piéces (voir nettoyage).

Con5|gnes de sécurité
Surface chaude ! Il y a un risque de bralure en tou-
& chant la surface pendant le fonctionnement. Placez
I'appareil avec le dos avec une distance de 10cm au mur
de la cuisine.
L'appareil doit étre branché et utilisé conformément aux indica-
tions de la plaque signalétique.
- Un dérochage du plaque signalétique n’'est pas autorisé pour
des raisons de sécurité.
- Contréler avant chaque utilisation, que I'appareil ou le cable
d’alimentation en courant n’est pas endommagé.
- Ne touchez jamais la fiche d'alimentation avec des mains mouil-
lées.
- Connectez la fiche d‘alimentation seulement a une prise de
courant correctement installée et facilement accessible.
- Pour débranchez la fiche d'alimentation, tirez toujours la fiche
— pas le cable.
- Retirer la prise aprés chaque utilisation ou en cas de disfonc-
tionnement.
- N'arracher pas la prise et ne I'endommager pas. Ne coincer pas
le cable d'alimentation.
- Tenir le cable d'alimentation éloigné des parties chaudes.
L'appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans
ainsi que par des personnes atteintes de déficiences phy-



siques, sensorielles ou mentales, ou manquant d‘expérience et/
ou de connaissances, si elles sont surveillées ou ont été instruites
de la maniére d’utiliser I'appareil en toute sécurité et qu‘elles en
ont compris les dangers potentiels. Le nettoyage et I'entretien
de I'appareil ne doivent pas étre réalisés par des enfants, sauf
s'ils sont agés de plus de 8 ans et exécutent ces opérations sous
surveillance.
- Tenir I'appareil et le cordon d‘alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.
- Veillez & ce que des enfants ne jouent pas avec I'emballage (par
exemple sac en plastique).
- Lappareil ne doit pas fonctionner avec une minuterie ou avec
un systéme séparé de télécommande !
- Ne laissez jamais I‘appareil sans surveillance lors de son fonc-
tionnement.
- N'entreposez pas |'appareil a I'extérieur ou dans une piéce hu-
mide.
Ne posez rien sur l'appareil et ne recouvrez pas le systeme
d‘aération.
- Ne mettez jamais l'appareil dans l'eau.
- Laissez au moins 10 cm distance autour de I'appareil.
- N'utilisez jamais I'appareil apres un fonctionnement défaillant,
par ex. s'il est tombé ou s'il a été endommagé d’'une autre ma-
niere.
- Le fabricant ne sera pas tenu responsable en cas de mauvaise
utilisation ou d‘utilisation inappropriée par non-respect du
mode d‘emploi.
- Pour éviter tout danger, les réparations sur |'appareil, notam-
ment le remplacement d‘un cable endommagé, ne peuvent
étre réalisées que par un service aprés-vente autorisé. Seule-
ment les pieces détachées original peuvent étre utiliser.
- L'appareil chauffe beaucoup, ne le transporte donc qu‘apres re-
froidissement.
- N'utilisez I'appareil que pour les applications décrites dans le
mode d‘emploi.



- Ne placez aucun des matériaux que le papier, carton, plastique
etc. dans l'appareil.
- Cet appareil est concu pour un usage privé et similaires telles
que :
o dans les cuisines pour les employés dans les magasins, bu-
reaux et autres zones industrielles
o dans les propriétés agricoles et par les clients des hétels,
motels et autres établissements résidentiels
o dans chambres d’hétes
- Avant la premiére utilisation : toutes les piéces — en dehors
des résistances — doivent étre nettoyées et séchées minutieuse-
ment. Pour éliminer I'odeur du neuf, faites chauffer I'appareil
pendant environ 15 minutes.
. Attention ! Lextérieur de lappareil devient
& chauds. Risque de brilures. Pendant le fonctionne-
ment, la température des surfaces touchables peut étre
tres chaude ! Ne pas déposez I'appareil sur une surface sensible
et le posez de sorte qu'il ait au moins 70 cm de place libre des
matieres inflammables.
- Vapeur peut sortir pendant I'utilisation. Gardez les mains et le
visage a une distance.
- Si vous utilisez une rallonge, celle-ci doit avoir une section de
1,5 mmz.
- Si vous utilisez une multiprise testée pas GS avec 16 A, il est
interdit de le charger avec plus de 3680 watts en raison d'un
danger incendie.
- Si vous utilisez une rallonge, faire attention que les enfants ne
le tirent pas ou trébucher sur le cable.
- Tirez la fiche d'alimentations toujours si I'appareil est sans sur-
veillance, avant le montage, le démontage, ou le nettoyage.
- Hygiéne : Assurez-vous que |‘appareil doit étre nettoyé tou-
jours pour éviter le formation les bactéries ou de moisissures.



Nettoyage
. Toujours débrancher lI'appareil et le laisser com-
plétement refroidir avant de le nettoyer.

- Ne jamais plonger I'appareil dans |'eau.

- Utilisez un chiffon humide pour nettoyer I'extérieur et I'intérieur
de l'appareil. Laissez sécher.

- Lavez la moule a manqué au dedans. N’utilisez pas de déter-
gents agressifs ou abrasifs, puis séchez-le.

Plan de travail

Important : Ne jamais placer |I'appareil sur une surface chaude
ou a coté (par exemple plaque de cuisson d’une cuisiniere). Faire
fonctionnez seulement sur un support plan, stable et thermorési-
stant. Veiller a ce que des objets inflammables ne se trouvent pas
a proximité. Ne placez pas I'appareil sur le bord de la table afin
qu’il ne puisse pas étre touché par les enfants ou qu‘il ne tombe
pas lorsque vous le touchez.



8) 9) 10) 11)

Couvercle

Hublot

Panneau de command
Fentes de ventilation
Moule a manqué
Chambre de cuisson
Boitier

Gobelet gradué
Mesurette

Crochet

Crochet malaxeur
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Produits pour le pain

Farine

Le type indique la teneur en minéraux de

la farine.

- Type 405 : Farine ordinaire. Utilise pour
préparer le pain de volume, brioche,
gateau.

- Type 1050 : Farine pour le pain doit
avoir haut contenu de gluten. Farine
avec gluten permet faire le pain de di-
mension plus grand.

- Farine complete est fait de blé moudre
et contient lI'enveloppe et gluten de
blé. Il est plus lourd et plus nourrissant
que farine ordinaire. Pain cuisiné de fa-
rine complet est plus petit. D’habitude
pour faire pain idéal dans beaucoup
des recettes on conseil mélanger la fa-
rine ordinaire et la farine complet.

- Farine de mais ou farine d‘avoine :
faire par moudre des grains de mais
et d'avoine. Ce sort de farine utilise
quand on fait du pain complet pour
améliorer I'odeur et le texture de pate.

Sucre

Sucre c’est un ingrédient tres importent
qui donne au pain douceur et couleur.
D’habitude on utilise le sucre ordinaire.
Sucre sombre, sucre en poudre, glace on
utilise par gout.

Levain

Levain doit se trouver au frigidaire parce
qu’il peut se gater a cause de haute
température. Avant utiliser de levain re-
gardé la date d’emploi. D'habitude les
problémes avec levage de pate se passe
a cause de levain gaté. Ce test vous aide
vérifier de levain.

- Versez Y2 de verre I'eau chaud (45-50°)

dans un gobelet doseur.

Mettez 2 cuillers de sucre dans un go-
belet et mélangez, puis mettez 2 cuil-
lers de levain.

Mettez le gobelet doseur a la place
chaud. Ne mélangez pas.

Ecume doit lever au bord de gobelet
sinon le levain est gaté.

Sel

Sel améliore I'odeur et le couleur de
crouton. Néanmoins il peut ralentir le
processus de fermentation. N'utilisez ja-
mais beaucoup de sel.

Les ceufs

Les ceufs améliorent texture de pain,
faire le plus nourrissante, augmenter la
dimension de pain et ajoute I'odeur par-
ticulier.

Graisse, beurre et I'huile végétale
Graisse faire le pain plus doux et prolon-
ger durée de stockage. Avant utilisation
de beurre froid il faut fondre ou concas-
ser aux petits morceaux pour le mieux
mélangé avec d'autres produits.

Poudre a pate

D’habitude on utilise poudre a pate a la
cuisson rapide. Poudre a pate provoque
dans la pate le processus chimique qui ne
prend pas beaucoup de temps et faire de
bulle et faire la texture de pain doux.

L'eau

L'eau c’est un ingrédient général pour
cuisson de pain. L'eau chauffé jusqu’a
20-25° est meilleur pour cuisson. On
peut remplacer I'eau par lait qui ren-
forcer I'odeur du pain et le couleur de
croGton.



Falre le pain
Ouvrez le couvercle et enlevez la cuve avec un mouvement a gauche.
Enlevez la cuve avant de placer les ingrédients pour ils ne se trouvent pas a la
bride de chauffage.

2. Placez le pétrin. Est trés importent de placer le pétrin correctement sur le
pivot tournent. S'il est placer incorrect les ingrédients ne se mélangérent pas.

3. Mettez tous les ingrédients dans la cuve. Est trés importent en ajoutent les
ingrédients suivre la suite qui donne en bas et mesurer correctement la quantité
de produits. Tous les ingrédients doivent étre de température ordinaire.

Suite de I'addition des ingrédients :

1. Lesingrédients liquides

2. Lesingrédients secs

3. Levain.

Attention ! Faites un petit creux dans la farine et mettez la- bas du levain. Levain ne
doit pas contacter avec I'eau avant de mélange la pate. Sinon la pate se levé mal.




Mise en service
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a) Poids du pain
b) Heure de présélection
Q) Pétrir
d) Reposer
e) Fermenter
) Phase 1, 2, 3
9) Degré de brunissage
h) Verrouillage des touches
i) Fin du programme
j) Garder au chaud
k) Minuterie
) Cuisson
m) Préchauffage

n) Programme



- Connectez I'appareil, un signal retentit et I'écran s’allume : Heure 3:20 avec pro-
gramme «1», 750 g

- Bouton programme —:

o Sélectionnez le programme souhaité de 1 a 16.

- Weight - Poids :

o Sélectionnez le poids de pain souhaité 500g, 750g ou 1000g.

- Colour - degré de brunissement :

o Sélectionnez le degré souhaité de brunissement clair, moyen ou foncé.

- Start/ Stop - marche / arrét :

o L'appareil commence a fonctionner et le temps s'écoule.

o Pour annuler un programme, maintenez la touche enfoncée pendant 3 se-
condes. L'appareil repasse en mode de démarrage.

- Pre-Set - présélection de minuterie :

o Cela vous permet de choisir I’heure a laquelle le pain doit étre prét. Par
exemple «10:30» - dans 10 heures et 30 minutes.

o Sélectionnez le programme, le poids et le degré de brunissement, puis ap-
puyez sur « TIME » pour régler la minuterie préréglée. Appuyez les bouto-
ns +/- pour sélectionner I'heure.

o Démarrez I'appareil. Aprés I'heure sélectionnée, le pain est prét.

Si la minuterie préréglée est utilisée, il ne doit pasy avoir d'aliments
périssables dans I'appareil !

(e

- Garder au chaud :

o Aprés chaque cuisson, I'appareil passe automatiquement au maintien au
chaud pendant 1 heure. Le maintien au chaud peut étre interrompu a tout
moment avec «Stop».

- Verrouillage des touches :

o Appuyez simultanément sur les boutons « Weight » et « Colour » pendant
3 secondes pour verrouiller bappareil.

o Pour déverrouiller, appuyez a nouveau sur les deux boutons.



Programmes

Numeéro de | Nom Description

programme

1 Basic Programme de base pour presque toutes les recet-
tes de pain principalement cuites avec de la farine
a pain.

2 French Pour le pain avec de la farine fine, peu de sucre et
de matiere grasse. Crolte croquante et intérieur
moelleux.

3 Whole Pour pain a forte teneur en blé, seigle, avoine, etc.

Wheat Temps de préchauffage long pour pain a crolte
épaisse.

4 Sweet Pour le pain avec un pourcentage élevé de sucre et
de graisse. Les pains sont mieux dorés.

Ultra-fast Temps de cuisson super rapide.

6 Gluten Free | Pour le pain sans gluten, I'absorption du liquide
prend plus de temps

7 Quick Temps de cuisson plus court par rapport au pro-
gramme de base.

8 Cake Pour la cuisson des gateaux.

9 Knead Pour pétrir la pate.

10 Dough Pour faire de la pate.

1 Pasta Dough | Pour faire différents types de pate.

12 Yoghurt Pour préparer du yaourt.

13 Jam Pour faire des confitures.

14 Bake Pate préte pour la cuisson. Le temps de cuisson
peut étre choisi individuellement.

15+ 16 Home Made | Programmes avec réglage de valeur individuelle

I+11
17 IMIX Pour pétrir la pate.

- Un signal sonore peut étre entendu une fois le programme terminé et les pains ont
été maintenus au chaud. Eteignez ensuite I'appareil.
- Remarque:

o Une température basse des aliments (farine, eau, etc.) et une température
ambiante basse affectent la fermentation. La pate devient de haute fer-
mentation si la température ambiante est trop élevée.

o Latempérature ambiante recommandée est comprise entre 15 et 34 ° C.




Plage de réglage des programmes Home
Made 15 + 16

Sélectionnez le programme 15 ou 16, le poids et le degré de brunissement, puis ap-
puyez sur «kHome Made» pour sélectionner le processus respectif et modifiez-le avec
la touche «Timer».

Les valeurs réglées sont enregistrées et peuvent étre appelées a plusieurs reprises.

Home Made |

Processus Minuterie préréglée Minuterie modifiable
en minutes en minutes

préchauffer 0 0-20

pétrir 1 15 0-30
reposer 1 3 0-30

pétrir 2 20 0-30
reposer 2 10 0-30

pétrir 3 0 0-25
fermenter 1 42 0-60
fermenter 2 40 0-60
fermenter 3 0 0-60

cuire 50 0-380
garder au chaud 60 0-60

heure de présélection |0 15 heures

Home Made Il

Processus Minuterie préréglée en Minuterie modifiable en
minutes minutes

préchauffer 0 0-20
pétrir 1 10 0-30
reposer 1 2 0-30
pétrir 2 5 0-30
reposer 2 3 0-30
pétrir 3 10 0-25
fermenter 1 40 0-60
fermenter 2 40 0-60
fermenter 3 0 0-60
cuire 50 0-80
garder au chaud 60 0-60
heure de présélection |0 15 heures




Mémoire en cas d'arrét de courant

La machine a pain a le programme de mémoire. Si une courte panne d’électricité
survient en cours de programme, les réglages sélectionnés restent automatique-
ment mémorisés pour 10 minutes. Si le courant est rétabli avant la fin de ce délai,
le programme reprend automatiquement sans que vous ayez besoin d’appuyer sur
la touche “Start/Stop”. Si la panne excéde 10 minutes, les informations mémorisées
sont effacées et la machine a pain doit étre redémarrée. Si la panne excede 20 mi-
nutes et survient pendant la phase de pétrissage/repos, le programme peut étre re-
démarré par pression de la touche “Start/Stop”.

Aprés la cuisson
A la fin du programme, I'appareil émet a intervalles réguliers 10 signaux sonores.
Ceux-ci indiquent la fin du programme. La machine se met alors automatiquement
en mode “Maintien au chaud”.
Attention! Le pain est gardé automatiquement au chaud pour 1 heure. Si vous ne
souhaitez pas utiliser cette fonction, arrétez manuellement le programme en ap-
puyant sur la touche “Start/Stop” pour 3 secondes.
Utilisez toujours les moufles de cousine pour enlever la moule a manqué !
A Tournez et secouez légérement la moule a manqué pour que le pain tomber.
La moule a revétement antiadhésif qui permette enlever le pain |égérement.
N’utilisez pas les outils métalliques, vous pouvez grignoter le revétement. Si le cro-
chet pétrisseur est coincé dans le pain, tirez-le avec le crochet de retrait.




Suggestions de re- Pain blanc, programme 2 French

7509
cettes Eau 310 ml
Respectez toujours |'ordre dans lequel Sel 159
les ingrédients sont versés dans le plat
de cuisson : Suc.re 1¢C
1. Liquides Huile 2¢C
2. Ingrédients secs Farine de blé 5009
3. Levure Levure seche 69
Les recettes sont des lignes directrices Pain compléte,
et doivent étre adaptées a votre goUt. programme 3 Whole Wheat
750 g
Pain de seigle et_ de blé, Babeurre 500 ml
programme 1 Basic Sirop d'érable 309
750 g Sel 129
Ea.u 270 m| Seigle concassé 1259
Miel 1¢C Blé concassé 1259
Sel. 2 CC Farine d'épeautre  |250g
Hm'le - 1¢C Linette 40 g
Fa_rlne de selglf-: 959 Sésame 60 g
59'9'9 conca,sse 359 Graine de tournesol |75 g
lfarlne de blé 2209 Levure seche 3 sachets
Epices a pain 2 CC
Levure seche 69 Pain aux raisins,
Extrait de levain 129 programme 4 Sweet
750 g
Pain de seigle et de blé avec Lait 200 ml
babeurre, programme 1 Basic Beurre, fondu 80 g
7509 Sel 1cC
Babeurre 500 ml Sucre 759
Sel 139 Guf 1
Farine de seigle 200 g Farine de blé 450 g
Ifarine gebie 300g Levure séche 1 sachet
Epices a pain 1CC Raisins 100 g
Levure seche 69
Extrait de levain 759




Pain sans gluten,

programme 6 Gluten Free

7509
Eau 150 ml
Lait 150 ml
Sel 1CC
Sucre 2 CC
Farine sans gluten  [400g
Levure seche 1 sachet
Beurre 409
Epices & pain

Pain d’'épeautre aux courgettes
et aux noix, programme 7 Quick

7509
Babeurre 325 ml
Sel 129
Sucre 1CC
Huile d‘olive 409
Farine d'épeautre |450¢g
Courgettes, rapés 100 g
Levure seche 1 sachet
Epices & pain 1CC
Mélange des herbes | 2 CC
Noix, haché 80g
Gateau, programme 8 Cake
7509

Lait 4CS
CEufs 2

Sucre 140 g
Beurre, fondu 140 g
Farine de blé 3009
Sel

Sucre vanillé 1 sachet
Aréme de citron 5 gouttes
Levure chimique 1 sachet

Pate pour tarte aux ognons,
programme 10 Dough

Eau 300 ml
Sel 2 CC
Huile 1CS
Sucre 1CC
Farine de blé 500 g

Levure seche 1 sachet

Yaourt, programme 12 Yoghurt

Lait 1000 ml
Yaourt nature 150 ml

Faire cuire, programme 14 Bake
Réglage de base del’heure : 30 minutes,
plage réglable de 10 minutes a 1h30
Réglage de base de la température :
150°C (moyen), plage de réglage par
degré de brunissement 100°C (clair),
150°C (moyen), 200°C (foncé)

Paine mixte,
programme 15 Home Made

750 g
Eau 350 ml
Saindoux 1-2CS
Sel 1049
Sucre 59
Poudre de malt 159
Farine de blé intég-|500g
rale
Linette 2CS
Sésame 2CS
Graine de tournesol |2 CS
Epices & pain 1CC
Levure seche 1 sachet

Pétrir, programme 17 IMIX

Réglage de base de I'heure : 20 mi-

nutes, plage réglable de 20 minutes a
30 minutes




Dépannage

Cher client,

Merci d’avoir acheté un produit STEBA. Le tableau ci-dessous donne une assistance a
des problémes qui peuvent survenir lors de |'utilisation de I'appareil. Pour beaucoup
de problémes, il y a une solution simple, parce que tout ne soit un dysfonctionne-
ment apparait, doit étre sévere. S'il vous plait passer par la liste ci-dessous avant de
contactez le service a la clientéle.




Probleme

Cause possible

Décision possible

Pain se diviser

Le pate n'était pas homogéne ou se

¢ Utilisez le farine qui gardait a la

pendant de levée rapidement a cause de: caisse hermétique.
cuisson e Exces de I'eau dans le pate. ® Utilisez un gobelet doseur pour
® Excés de levain. mesurer correctement le quantité
® Température /humidité est haute. de l'eau et de liquide.
® Pate se levé plus vite dans la
place ou température /humidité
sont haute.
Consistance e Beaucoup de farine et peu de liquide. | ® Corrigez le quantité de liquide.
lourde * Beacoup de fruit, farine d'une mouture | ® Réglez dosage d'ingrédients.
incompléte ou d'autres ingrédients.
Structure ® Beaucoup de I'eau. ® Corrigez le quantité de liquide.
friable grossier | e Pas de sel. * Réglez dosage d'ingrédients et
ou beaucoup ® Haut humidité, I'eau trop chaud. contréler que touts les
de trou. ingrédients ont ajouté.
e Utilisez de liquide froid ou
température ordinaire.
Farine reste * Beaucoup de produits glutineux ¢ Ne mettez pas les produits
sur le pain. comme beurre et banane. glutineaux.
® Pate se pétrir mal a cause de peu de ® Réglez dosage de I'eau.
I'eau.
Couleur de ® Pain devenir foncé a cause de haut Si le couleur de crolton est foncé
crodton trop quantité de sucre. pendant utilisation de programme
fonce. ® \ous aves choisi le couleur de «Pain sucré» pressez la
crofiton incorrect. touche «Start/Stop» pour
interrompre le programme en 5-
10m de la fin. Avant que I'enlever
attendez 20m. Il ne faut pas ouvrir
de couvercle.
De la fumée Les ingrédients se coller a la cuve. La Débranchez I'appareil de prise de
s'échappe par | pate a débordé et coulé sur I'élément courant et sortez la cuve & pain et
'?s fentes chauffant. nettoyez avec précaution I'élément
d'aération chauffant.
pendant le
cycle de
cuisson.

Le cro(Qton bas
est trés massif

Vous restez le pain au mode de maintien

au chaud et beaucoup de I'eau est
vaporiseé.

Enlever le pain aussitot aprés de
cuisson, n'utilisez pas ce mode.




Les Le programme a été choisi Choisissez le programme correct.
ingrédients ne incorrectement. N'ouvrez jamais le couvercle
mélange pas Le couvercle de I'appareil a été pendant le dernier cycle de levage.
ou pain cuire ouvert plusieurs fois pendant le dernier | Controler I'orifice dans le petrin.
incorrectement cycle de levage. Sortez la cuve et regardez

La rotation de petrin est bloguer. comment il travaille & vide. S'il ya
les a-coups s'addressez au centre
de service garantie.

Le petrin se Le petrine s'adheérer au pivot. Verser I'eau chaud sur la cuve et
tire difficile. laissez en 10 -15 m.

L'appareil ne La température a l'intérieur du Appuyez sur la touche
fonctionne compartiment de cuisson est «Start/Stop» et debrancher
pas, le signal trop élevée du fait du cycle de électricité laissez refroidir votre
sonore cuisson précédent machine a
n'emmett pain.
pas, «H:HH»
sur I'ecran.

Le moteur La cuve a pain n'est pas Positionnez la cuve a pain
fonctionne, placée correctement dans le correctement.
mais les compartiment de cuisson ou beaucoup | Respectez les quantités
pétrins ne de pate indiquées dans les recettes

tournent pas.

et mesurez avec précision les
différents ingrédients.

Beaucoup de Diminuez le quantité de levain.
péte est et il Beaucoup de levain.
sort au bout Peu de sel.
de forme.
Pain ne se Pas de ou peu de levain, ils ne sont Controler le quantité et I'activité de
leve pas du pas actif a cause de I'eau chaude. levain.
tout ou n'est Levain contacter avec le sel.
pas bien. La temperature dans un chambre est
basse.
Dimension de Beaucoup de levain, I'eau, le farine. Diminuer le quantité de farine et

pain si grande
que couvercle
se lever.

La temperature dans un chambre est
chaud.

controler le quantité d’autres
produits.

Code d’erreur
H:HH

- Température dans l'appareil

trop élevée

Arrétez le programme
Laisser I'appareil refroidir et redé-
marrer aprés 10 a 15 minutes

Code d’erreur
E:EQ

- Capteur de température non

connecté

Arrétez le programme et débran-
chez la fiche
Contacter le service




Evacuation correcte de ce produit:
Mettre les appareils usagés immédiatement au rebut.
Au sein de I'UE, ce symbole indique que le produit ne doit pas étre jeté avec
les déchets ménagers. Les anciens appareils contiennent des matériaux de
valeur recyclables qui doivent étre valorisés afin d’éviter toute atteinte a
I’environnement ou a la santé humaine due a une élimination incorrecte des déchets.
Les anciens appareils doivent par conséquent étre mis au rebut via des systemes de
collecte appropriés ou ramenés a cet effet au point de vente ou ils ont été achetés.
Les appareils seront alors confiés a un centre de recyclage des matériaux.

Elimination de I'emballage

Ne pas jeter I'emballage avec les déchets ménagers, mais avec les déchets recyclables.
Jeter les emballages en papier, carton et carton ondulé aux points de collecte de vi-
eux papiers. Les composants d’emballage en plastique et les films doivent également
étre jetés dans les conteneurs prévus a cet effet.

N, Exemples d‘identification des plastiques :

8) éi?) 1525 PE pour le polyéthyléne, code 02 pour le PEHD, 04 pour le PEBD,
ps pp pe PP pourle polypropyléne, PS pour le polystyréne.

Service apres-vente

Si, contre toute attente, I'appareil doit étre confié au service aprés-vente, nous con-

tacter aux coordonnées suivantes. En cas de garantie applicable, nous nous charge-

ons de I'enlévement de |'appareil. L'appareil doit étre correctement emballé pour le

transport.

Les paquets non affranchis ne pourront pas é&tre pris en charge !

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Allemagne
tél. service commercial : 09543/ 449-17 / -18, tél. S.A.V. : 09543 / 449-44, fax : 09543 /
449-19 e-mail : elektro@steba.com Internet : http://www.steba.com

Attention ! Les appareils électriques doivent étre réparés exclusivement par des élec-
triciens qualifiés, les réparations non conformes pouvant entrainer des conséquences
graves.



Algemeen

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor privé gebruik en gebru-
ik binnenshuis en niet geschikt voor commerciéle doeleinden.
Lees de handleiding zorgvuldig en bewaar deze op een veilige
plaats. Wanneer het apparaat aan iemand anders wordt gege-
ven, zorg ervoor dat de handleiding ook wordt meegegeven aan
deze persoon. Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven in
de handleiding en let op de veiligheidsinformatie. Geen aanspra-
kelijkheid voor schade of ongelukken wordt geaccepteerd welke
worden veroorzaakt door het niet opvolgen van de instructies
uit de handleiding. Verwijder alle verpakking en stickers voor ge-
bruik. Was alle onderdelen zorgvuldig af (zie Reinigen).

Veiligheidsinformatie
Heet oppervlak! Er bestaat gevaar voor verbranding
& wanneer u het oppervlak aanraakt tijdens gebruik.
Plaats de achterzijde van het apparaat op 10 centimeter
afstand van de keukenmuur.
- Sluit het apparaat aan en gebruik het in overeenstemming met
de specificaties op het etiket.
- Niet gebruiken wanneer het snoer of stekker is beschadigd.
Controleer dit voor elk gebruik.
- Sluit niet aan met natte handen.
- Sluit de stekker alleen aan op een correct geinstalleerd en gem-
akkelijk toegankelijk stopcontact.
- Trek altijd aan de stekker en niet aan het snoer om deze uit het
stopcontact te verwijderen.
- Haal de stekker na elk gebruik of in het geval van storing uit
het stopcontact
- Trek niet aan het snoer. Trek het snoer niet over randen en buig
het niet te veel.
- Houd het snoer uit de buurt van hete oppervlakken.
Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8
jaar en ouder en door personen met beperkte fysieke,
sensorische of mentale capaciteiten of gebrek aan ervaring/



kennis, op voorwaarde dat er toezicht gehouden wordt of in-
structies hebben gekregen over veilig gebruik van het apparaat
en bewust zijn van de gevaren die hierbij komen kijken. Kin-
deren mogen de verpakking niet als speelgoed gebruiken. Rei-
niging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen
worden uitgevoerd, tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en onder toe-
zicht staan.

- Kinderen onder de 8 jaar moeten uit de buurt van het apparaat
en de stroomkabel worden gehouden.

- Kinderen moeten onder toezicht staan om ervoor te zorgen dat
ze niet met het apparaat of verpakkingsmateriaal spelen (bij-
voorbeeld plastic zakken)

- Het apparaat mag niet worden bediend met behulp van een
externe timer of een afzonderlijk system op afstand.

- Laat het apparaat nooit onbeheerd achter tijdens gebruik.

- Laat het apparaat niet buiten of in een vochtige ruimte achter.
Plaats nooit iets bovenop het apparaat en bedek de venti-
latiesleuven niet.

- Dompel het apparaat nooit in water.

- Laat een ruimte van ongeveer 10 cm rond het apparaat vrij.

- Gebruik het apparaat nooit na een storing, bijvoorbeeld als het
gevallen is of op een andere manier beschadigd is geraakt.

- De fabrikant is niet aansprakelijk voor de schade die ontstaat
door gebruik van het apparaat op een andere manier dan be-
schreven, of een fout in het gebruikt.

- Om letsel te voorkomen mogen reparaties zoals het vervangen
van een beschadigd snoer alleen worden uitgevoerd door een
reparatiedienst. Alleen originele onderdelen mogen worden
gebruikt.

- Het apparaat wordt heet, verplaats deze alleen wanneer hij af-
gekoeld is.

- Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven is in deze hand-
leiding.

- Plaats geen materialen zoals papier, karton, plastic enz. In het
apparaat.



- Dit apparaat is bedoeld om te gebruiken voor huishoudelijk
setting, zoals:
o personeelskeukens in winkels, kantoren en andere wer-
komgevingen
o door gasten in hotels, motels en andere type woonom-
gevingen
o bed & breakfast-achtige omgevingen.
- Voor het eerste gebruik: reinig alle delen — behalve de ver-
warmingselementen - zorgvuldig en laat deze drogen. Ver-
warm het apparaat gedurende 15 minuten om de geur van ni-
euwheid te elimineren.
. Let op! Apparaat is heet. Gevaar voor verbran-
& ding! Aanraakbare oppervlakken worden heet tijdens
gebruik! Plaats het apparaat op een vlak en ongevoelig
oppervlak en houd een afstand van minimaal 70 centimeter tot
brandbare materialen.
- Tijdens gebruik kan er stoom ontsnappen. Houd handen en ge-
zicht weg.
- Wanneer er een verlengkabel wordt gebruikt, moet deze een
doorsnede van 1,5 mm? hebben.
- Als een GS-geteste 16 A multi-pin extensie wordt gebruikt,
wordt deze met niet meer dan 3680 watt belast wegens brand-
gevaar.
- Zorg ervoor dat kinderen niet met de kabel kunnen spelen of
erover struikelen.
- Het apparaat moet altijd worden losgekoppeld van de stroom-
voorziening als het niet onder toezicht staat en voor montage,
demontage of reiniging.
- Hygiéne: Maak altijd het apparaat schoon om bacterién en
schimmelvorming te voorkomen.



Reiniging
. Let op! Haal de stekker uit het stopcontact voordat
u hem schoonmaakt en laat hem eerst afkoelen.

- Dompel het apparaat nooit onder in water.

- Maak alle interne metalen onderdelen en de behuizing schoon
met een vochtige doek en een sopje. Laat alles goed drogen.

- Maak de broodkuip schoon met een zachte, vochtige doek.
Gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen, che-
mische reinigingsmiddelen of oplosmiddelen, schuursponsjes
of metalen voorwerpen.

Plaatsing

Belangrijk:

Plaats dit apparaat nooit op of naast hete oppervlakken (bijvoor-
beeld hete kachels). Gebruik het alleen op een gelijk, stabiele en
hittebestendig oppervlak. Het is belangrijk dat er geen ontvlam-
bare items zijn in de buurt van het apparaat. Plaats het apparaat
niet op de rand van een tafel of werkblad zodat het niet door
kinderen kan worden aangeraakt, of vallen als u het aanraakt.
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Deksel
Kijkvenster
Paneel
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Bakkamer
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Ingrediénten om brood te maken

Meel

Het type bloem geeft de hoeveelheid mi-

nerale voedingsstoffen aan.

- Type 405: gewoon meel (bloem voor alle
doeleinden) voor cake, brood enz.

- Type 1050: Broodmeel heeft een hoog
gehalte aan gluten. Omdat het gluten-
gehalte hoger is dan normaal meel, kan
het worden gebruikt voor het maken
van brood in grote maten.

- Volkorenmeel: Volkorenmeel heeft geen
typenummer en wordt gemalen uit volle
granen. Volkorenmeel is zwaarder en be-
vat meer voedingsstoffen dan gewone
bloem. Het brood gemaakt met volko-
ren meel is meestal klein van formaat. Bij
zoveel recepten wordt meestal volkoren-
meel en broodmeel gecombineerd om
het beste resultaat te bereiken.

- Maismeel en havermoutmeel: Maismeel
en havermoutmeel worden apart ge-
malen van mais en havermout. Het zijn
de toegevoegde ingrediénten voor het
maken van ruw brood, dat wordt ge-
bruikt om de smaak en textuur van het
brood te versterken.

Suiker

Suiker is een zeer belangrijk ingrediént,
wat de zoete smaak en kleur van het brood
verhoogt. Suiker wordt ook beschouwd als
voeding voor de gist. Witte suiker wordt
grotendeels gebruikt, maar bruine suiker,
poedersuiker of katoensuiker kan worden
gebruikt voor speciale dieetwensen.

Gist

Gist moet in de koelkast worden bewaard,
omdat de schimmel erin bij hoge tempera-
turen wordt gedood. Controleer voor ge-
bruik de productiedatum en houdbaarheid
van uw gist.

Koel het zo snel mogelijk na elk gebruik.
Gewoonlijk is slechte gist de belangrijkste
oorzaak van het niet rijzen van brood. De
hieronder beschreven methode controle-

ert of uw gist vers en actief is.

- Giet %2 kopje warm water (45-50°C) in
een maatbeker.

- Doe 1 tl witte suiker in de beker en roer,
strooi dan 2 tl gist over het water.

- Zet de maatbeker ongeveer 10 minuten
op een warme plaats. Roer het water
niet.

- Het schuim dat verschijnt, moet maxi-
maal 1 kopje waard zijn. Anders is de gist
dood of inactief.

Zout

Zout is nodig om de smaak en korstkleur
van het brood te verbeteren. Zout kan
ook voorkomen dat de gist werkt. Gebruik
nooit te veel zout in een recept.

Eieren

Eieren kunnen de broodtextuur verbeteren
en het brood voedzamer en groter van for-
maat maken. Het ei moet gelijkmatig wor-
den toegevoegd en gemengd.

Vet, boter en plantaardige olie

Vet kan brood zacht maken, maar kan de
houdbaarheid verkorten. Boter moet voor
gebruik worden gesmolten of in kleine
stukjes worden gehakt.

Bakpoeder

Bakpoeder wordt gebruikt om het brood
en gebak ultra-snel te laten rijzen, omdat
het geen tijd nodig heeft om te rijzen en
in plaats daarvan lucht produceert. Deze
lucht zal de textuur van het brood of gebak
verzachten.

Water en andere vioeistoffen

Water is een essentieel ingrediént voor
het maken van brood. Over het algemeen
moet de watertemperatuur tussen de 20°C
en 25°C liggen voor de beste resultaten.
Het water kan worden vervangen door
verse melk die de smaak van het brood en
de korstkleur verbetert.



Brood maken

1.

Open het deksel en verwijder de broodpan met een draaiende bewe-
ging naar links. Haal de broodpan altijd uit de broodbakmachine voordat u
ingrediénten toevoegt, om er zeker van te zijn dat ze niet in de bakkamer en het
verwarmingselement terechtkomen.

Plaats de kneedhaak. Het is belangrijk dat de kneedhaak goed op de as in de
bodem van de broodpan wordt gestoken. Als de peddel niet correct is geplaatst,
is het mogelijk dat de ingrediénten niet goed worden gemengd en gekneed.
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Voeg ingrediénten toe aan de broodpan. Het is BELANGRIJK dat de in-
grediénten in de juiste volgorde worden toegevoegd en dat de ingrediénten
nauwkeurig worden afgemeten en gewogen, anders kan het deeg niet goed
mengen of voldoende rijzen. Alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur
zijn van 20-25°C.

Ingrediénten moeten in de volgende volgorde worden toegevoegd:

1.
2.
3.

Vloeibare ingrediénten
Droge ingrediénten
Gist

LET OP! Klop de bloem in de pan, maak een kuiltje in het midden en doe daar de gist
in. Als de gist voor het kneden in contact komt met het water, kan het brood niet
goed rijzen. Voeg daarom altijd gist als laatste toe!
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- Sluit het apparaat aan, er klinkt een signaal en het display licht op: Tijd 3:20 met
programma “1”, 7509.

- Programmaknop =—:
o Selecteer het gewenste programma (1 t/m 16).

- Gewicht:

o Selecteer het gewenste gewicht van het brood: 500g, 7509 of 1.000g

- Kleur:

o Selecteer de gewenste bruiningsgraad (licht, medium of donker).

- Start/ Stop:

o Het apparaat begint te werken totdat de tijd om is.

o Om een programma te annuleren, houdt u de knop 3 seconden ingedrukt.
Het apparaat schakelt terug naar de startmodus.

- Vooraf instellen:

o Metdeze knop kun je het tijdstip kiezen waarop het brood klaar moet zijn.
Bijv.: “10:30” —in 10 uur en 30 minuten.

o Selecteer het programma, het gewicht en de bruiningsgraad en druk ver-
volgens op “TIME” om de vooraf ingestelde tijd in te stellen. Gebruik de
+/- knoppen om de gewenste tijd in te stellen.

o Start het apparaat. Na de geselecteerde tijd is het brood klaar.

Als de vooraf ingestelde tijd-functie wordt gebruikt, mogen er
geen bederfelijke etenswaren in het apparaat worden gebruikt!

o

- Warm houden:

o Na elk bakproces schakelt het apparaat automatisch over op 1 uur warm-
houden. Warmhouden kan op elk moment worden onderbroken met
“STOP™.

- Kinderslot:

o Druk de knoppen “Gewicht” en “Kleur” 3 seconden tegelijkertijd in om
het apparaat te vergrendelen.
o Om te ontgrendelen, druk nogmaals op de twee knoppen.




Programma’s

Programma- | Naam Beschrijving

nummer

1 Basic Basisprogramma voor bijna alle broodrecepten die
voornamelijk met broodmeel worden gebakken.

2 French Voor brood met fijne bloem, weinig suiker en vet.
Knapperige korst en zachte binnenkant.

3 Whole Wheat | Voor brood met een hoog aandeel tarwe, rogge,
haver, enz. Lange voorverwarmtijd voor brood met
een dikke korst.

4 Sweet Voor brood met een hoog suiker- en vetpercenta-
ge. De broden zijn beter bruin.

5 Ultra-fast Supersnelle baktijd.

6 Gluten Free Glutenvrij brood heeft meer tijd nodig om vloei-
stoffen op te nemen.

7 Quick Verkorte baktijd vergeleken met het basisprogram-
ma.

8 Cake Voor het bakken van cake.

9 Knead Voor het kneden van deeg.

10 Dough Voor het maken van deeg.

11 Pasta Dough |Voor het maken van verschillende soorten deeg.

12 Yoghurt Voor het maken van yoghurt.

13 Jam Voor het maken van jam.

14 Bake Voor het bakken van kant-en-klaar deeg. De bakti-
jd kan individueel worden gekozen.

15+ 16 Home Made |Programma met individuele waarde-instellingen.

I+l
17 IMIX Voor het kneden van deeg.

- Een akoestisch signaal is te horen nadat het programma is beéindigd of het voedsel
warm is gehouden. Schakel vervolgens het apparaat uit.

- Let op:
o

Een lage temperatuur van het voedsel (bloem, water, etc.) en een lage
omgevingstemperatuur beinvioeden de gisting. Het deeg wordt boven-
gistend als de omgevingstemperatuur te hoog is.

De aanbevolen omgevingstemperatuur ligt tussen de 15 en 34 ° C.




Instelbereik voor
zelfgemaakte programma’s 15 + 16

Selecteer programma 15 of 16, het gewicht en de bruiningsgraad, en druk vervolgens
op ‘Home Made” om het betreffende proces te selecteren en verander het met de

“Timer”-knop.

De ingestelde waarden worden opgeslagen en kunnen steeds opnieuw worden op-

geslagen.

Home Made |

Proces Standaardinstelling Tijd aan te passen
in minuten in minuten
Voorverwarmen 0 0-20
Kneden 1 15 0-30
Rusten 1 3 0-30
Kneden 2 20 0-30
Rusten 2 10 0-30
Kneden 3 0 0-25
Gisten 1 42 0-60
Gisten 2 40 0-60
Gisten 3 0 0-60
Bakken 50 0-380
Warmhouden 60 0-60
Vooraf ingestelde tijd |0 15 uur

Home Made lI

Proces Standaardinstelling Tijd aan te passen
in minuten in minuten
Voorverwarmen 0 0-20
Kneden 1 10 0-30
Rusten 1 2 0-30
Kneden 2 5 0-30
Rusten 2 3 0-30
Kneden 3 10 0-25
Gisten 1 40 0-60
Gisten 2 40 0-60
Gisten 3 0 0-60
Bakken 50 0-80
Warmhouden 60 0-60
Vooraf ingestelde tijd |0 15 uur




Back-upsysteem voor stroomuitval

De broodbakmachine is voorzien van een back-upsysteem in het geval dat de stroom
uitvalt. Als het stroomsysteem wordt onderbroken tijdens het maken van een brood,
wordt het brood bakken automatisch binnen 10 minuten hervat, zelfs zonder op de
“Start/Stop”-knop te drukken. Als de onderbrekingstijd langer is dan 10 minuten,
kan het geheugen niet worden bewaard en moet u het programma opnieuw starten.
Als het deeg niet in de rijsfase is gekomen wanneer de stroomtoevoer werd onder-
broken, kunt u direct op de “Start/Stop”-knop drukken om het programma vanaf het
begin voort te zetten.

Nadat het brood is gebakken
Zodra het is gebakken, klinken er 10 piepjes om u te waarschuwen dat het brood
klaar is en zal de broodbakker automatisch overschakelen op de warmhoud-functie.
Belangrijk: de broodbakmachine heeft een automatische “Warmhoud”-instelling die
je brood tot wel 1 uur warm houdt. Druk gedurende 3 seconden op de “Start/Stop”-
knop om de “Warmhoud"-functie instelling te annuleren.
Gebruik ovenwanten om de pan voorzichtig aan het handvat uit de brood-
bakmachine te tillen! Draai de pan ondersteboven en schud zachtjes tot het
brood eruit komt. De broodpan heeft een antiaanbaklaag zodat het brood er
gemakkelijk uit komt. Gebruik geen metalen keukengerei om het brood te verwijde-
ren, omdat dit krassen op de antiaanbaklaag kan veroorzaken. Als de kneedhaak in
het brood vastzit, trek je hem er met de haak uit.



Recepten

Ingrediénten moeten in de volgende
volgorde worden toegevoegd:

1. Vloeibare ingrediénten

2. Droge ingrediénten

3. Gist

Onderstaande recepten zijn richtlijnen
en dienen naar eigen smaak te worden
aangepast.

Roggebrood, Programma 1 Basic

7509
Water 270 ml
Honing 1tsp
Zout 2 tsp
Olie 11tsp
Roggemeel 959
Volkoren roggemeel [95¢g
Tarwemeel 220 g
Brood kruiden 2 tsp
Droog gist 69
Extract van zuurdeeg |12 g

Roggebrood met karnemelk,
Programma 1 Basic

750 g
Karnemelk 500 ml
Zout 139
Roggemeel 200 g
Tarwemeel 3009
Brood kruiden 1tsp
Droog gist 69

Extract van zuurdeeg (75 g

Wit Brood, Programma 2 French

7509
Water 310 ml
Zout 159
Suiker 1 tsp
Olie 2 tsp
Tarwemeel 500 g

Droog gist 69

Volkorenbrood,

Programma 3 Whole Wheat

750 g
Karnemelk 500 ml
Ahornsiroop 309
Zout 129
Roggemeel 1259
Korrelig tarwebloem |125g
Spelt bloem 2509
Lijnzaad 409
Sesam 60 g
Zonnebloemzaad 759
Droog gist 3 pack
Brood met rozijnen,
Programma 4 Sweet
7509

Melk 200 ml
Gesmolten boter 80 g
Zout 1tsp
Suiker 759

Ei 1
Tarwemeel 450 g
Droog gist 1 pack
Rozijnen 100 g

Glutenvrij brood,

Programma 6 Gluten Free

750 g
Water 150 ml
Melk 150 ml
Zout 1tsp
Suiker 2 tsp
Glutenvrij meel 400 g
Droog gist 1 pack
Boter 409

Brood kruiden




Speltbrood met courgette en
walnoten, Programma 7 Quick

750 g
Karnemelk 325 ml
Zout 12 g
Suiker 1 tsp
Olijfolie 40 g
Spelt bloem 450 g
Geraspte courgette |100g
Droog gist 1 pack
Brood kruiden 1 tsp
Kruidenmix 2 tsp
Gehakte walnoten 80 g
Cake, Programma 8 Cake
7509
Melk 4 tbsp
Eieren 2
Suiker 140 g
Gesmolten boter 140 g
Tarwemeel 3009
Zout
Vanillesuiker 1 pack
Citroen aroma 5 drops
Bakpoeder 1 pack
Deeg voor uientaart,
Programma 10 Dough
Water 300 ml
Zout 2 tsp
Olie 1 thsp
Suiker 1 tsp
Tarwemeel 500 g
Droog gist 1 pack

Yoghurt, Programma 12 Yoghurt

Melk

1000 ml

Normale yoghurt

150 ml

Bakken, Programma 14 Bake
Basisuithardingstijd:30minuten, instel-
baarbereikisvan 10minutentot1:30uur.
Instelling  basistemperatuur:  150°C
(medium), instelbaar bereik via brui-
ningsgraad 100°C (licht), 150°C (medi-
um), 200°C (donker)

Meergranenbrood,
Programma 15 Home Made
750 g
Water 350 ml
Bakvet 1-2tbsp
Zout 109
Suiker 59
Moutpoeder 159
Volkoren tarwemeel |500 g
Lijnzaad 2 thbsp
Sesam 2 tbsp
Zonnebloemzaad 2 tbsp
Brood kruiden 1tsp
Droog gist 1 pack

Kneden, Programma 17 IMIX
Zonnebloemzaad basis uithardingstijd:
20 minuten, instelbaar bereik 20 minu-
ten tot 30 minuten.




Probleem oplossen

Beste klant,

Hartelijk dank voor de aankoop van dit STEBA artikel. De volgende tabel zal u hel-
pen met problemen die zich kunnen voordoen bij het gebruik van het apparaat.
Voor veel problemen is er een eenvoudige oplossing, want niet alles wat lijkt op een
storing is ernstig. Controleer de volgende lijst voordat u contact opneemt met de

klantenservice.

Probleem Oorzaak Oplossing

Foutcode - Temperatuur in het apparaat |- Stop het programma

H:HH is te hoog - Laat het apparaat afkoelen en
probeer opnieuw na 10 tot 15
minuten.

Foutcode - Temperatuursensor niet aan- |- Stop het programma en haal

E:EQ gesloten de stekker uit het stop-

contact.
- Neem contact op met de
fabrikant.

Brood stort in
als het wordt
gebakken

- Deeg steeg ongelijkmatig en/
of te snel op door overmatig
vocht, of er is te veel vloeistof
of te veel gist gebruikt.

- Een te hoge luchtvochtigheid
en/of omgevingstemperatuur
kan ook nadelig zijn.

- Gebruik alleen bloem die in
een luchtdichte verpakking
is bewaard. Meet alle vloei-
stoffen af met maatbekers.

- Deeg zal te snel en ongelijk-
matig rijzen tijdens warme en/
of vochtige dagen.

Zware, dichte
textuur

- Te veel bloem of niet genoeg
vloeistof.

- Te veel fruit, volkoren granen
of andere toegevoegde ingre-
diénten.

- Pas de hoeveelheid vloeistof
aan.

- Pas de hoeveelheid gebruikte
ingrediénten aan.

Open, grove
of gaatjesach-
tige textuur

- Eris te veel water gebruikt.
- Zout is weggelaten.

- Eris te warme vloeistof gebru- | -

ikt.

- Pas de hoeveelheid vloeistof

aan.

Voeg zout toe.

- Ververs de vloeistof of laat
deze afkoelen naar kamer-
temperatuur.

De onderkant
en zijkanten
zijn bedekt
met te veel
bloem.

- Er zijn veel kleverige ingre-
diénten zoals boter en bana-
nen gebruikt.

- U heeft te veel bloem of niet
genoeg vloeistof gebruikt.

- Gebruik geen ingrediénten
met een hoge kleverigheid.

- Controleer het recept en meet
de juiste hoeveelheid af.




Het brood is te |-
- U heeft de verkeerde korstk-

donker.

U gebruikt te veel suiker.

leur gekozen.

- Druk op de “Start/ Stop”-

knop om het programma 5-10
minuten voor de geplande
eindtijd te onderbreken. Voor-
dat u het brood verwijdert,
moet u het brood ongeveer
20 minuten in de broodpan
met gesloten deksel bewaren.

Er komt rook

- Wellicht heeft u ingrediénten

- Verwijder deze ingrediénten

uit de bakka- op het verwarmingselement nadat het apparaat is afge-
mer of stoo- gemorst. koeld.

mopening.

De bodem- - Het brood wordt lang warm |- Haal het brood er snel uit zon-

korst van het
brood is te dik.

gehouden.

der het warm te houden.

De ingredién-
ten zijn slecht

- U heeft een onjuist program-

ma geselecteerd.

- Kies het juiste programma.
- Open de deksel niet tijdens

geroerd en - Het deksel is tijdens het ge- gebruik.
gebakken. bruik meerdere keren geo- - Controleer de kneder en
pend. gebruik zonder ingrediénten.
- De roerweerstand is te groot Neem contact op met het er-
waardoor de kneder niet kende servicecentrum als het
goed kan draaien en roeren. probleem niet is verholpen.
Het is erg - Kneder hecht stevig aan de as |- Nadat u het brood eruit

lastig om het
brood eruit te
halen.

in de broodpan.

heeft gehaald, doet u heet
water in de broodpan en laat
u de kneder ongeveer 10
minuten weken. Haal deze er
vervolgens uit en maak deze
schoon.

Het display - De temperatuur in de brood- |- Druk op de “Start/ Stop”-
toont "HHH" bakmachine is te hoog. knop en trek de stekker van
nadat u op de de broodbakmachine uit het
“Start / Stop” stopcontact. Laat het ap-
knop heeft paraat afkoelen.

gedrukt.

Het motorge- |- Broodpan is niet goed beve- |- Controleer de hoeveelheden
luid is hoor- stigd of het deeg is te veel. in het recept en controleer of
baar maar het de broodpan goed vastzit.
deeg wordt

niet geroerd.

Het deeg is te
hoog geste-
gen.

- Te veel gist.
- Vergeten om het zout toe te

voegen.

- Probeer minder gist te gebru-

iken.




Het brood is

- Geen of te weinig gist.

- Controleer de hoeveelheid en

niet genoeg - Gist kan een slechte invloed de kwaliteit van de gist.
gerezen. hebben omdat de watertem- |- Verhoog de omgevingstempe-

peratuur te hoog is of wanne- | ratuur.

er de gist wordt gemengd

met zout.

- De omgevingstemperatuur is

lager.
Het brood- - De hoeveelheid gist, bloem of |- Verminder de hoeveelheid
formaat is water is te groot. ingrediénten volgens de
zo grootdat |- De temperatuur in de kamer instructies.
het deksel is te hoog.
kan worden

verschoven.




Correcte afvalverwijdering van dit product
Versleten apparaten onmiddellijk onbruikbaar maken.
Binnen de Europese Unie duidt dit symbool erop dat dit product niet samen
met huishoudelijk afval verwijderd mag worden. Oude apparaten bevatten
waardevolle, recycleerbare materialen, die aan recycling onderworpen moe-
ten worden om het milieu c.q. de menselijke gezondheid niet door een onge-
controleerde afvalverwijdering te schaden. Gelieve oude apparaten daarom via ge-
schikte inzamelsystemen te verwijderen of het apparaat met het oog op de
afvalverwijdering terug naar de afzender (waar u het product gekocht hebt) te zen-
den. De afzender zal dan het apparaat aan een stoffelijke recycling onderwerpen.

Evacuatie van de verpakking

Verpakkingsmateriaal niet gewoon wegwerpen, maar aan recycling onderwerpen.
Verpakkingen van papier, karton en gegolfd karton in verzamelcentra voor oud pa-
pier afgeven. Onderdelen van kunststofverpakkingen en folie dienen eveneens in de
daarvoor bestemde verzamelbakken gedeponeerd te worden.

N, In de voorbeelden voor de kunststofbenaming staat: PE voor poly-
8) éi?) 1‘525 ethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor poly-
ps pp pc Propyleen, PS voor polystyreen.

Klantenserviceafdeling:

Indien uw apparaat tegen de verwachting in dan toch al eens de klantenserviceaf-
deling nodig heeft, gelieve u dan tot onderstaand adres te richten. Wij zullen dan
in geval van garantie voor de afhaling zorgen. Het apparaat moet transporteerbaar
verpakt zijn.

Ongefrankeerde pakjes kunnen niet aanvaard worden!

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Verkopen-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543/ 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

Opgelet! Elektrische apparaten mogen uitsluitend door vakkundig geschoolde elek-
triciens gerepareerd worden, omdat er door ondeskundige reparaties aanzienlijke
gevolgschade kan ontstaan.



Generelt

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i private hushold-
ninger og kun indendgars. Laes brugsanvisningen grundigt og gem
den omhyggeligt. Hvis apparatet gives videre til andre personer,
skal brugsanvisningen falge med. Benyt apparatet som beskrevet
og overhold sikkerhedsinstruktionerne. Producenten patager sig
intet ansvar for skader og ulykker, som skyldes manglende over-
holdelse af sikkerhedsinstruktionerne. Fjern alt emballage og alle
etiketter. Vask alle dele grundigt (se rengering).

Sikkerhedsinstruktioner
Varm overflade! Der er risiko for forbraendinger ved
& roring af overfladen under drift. Placer apparatet med
en afstand pa 10 cm fra bagsiden mod kakkenveegten.

- Apparatet ma kun tilsluttes og anvendes ifelge oplysninger pa
typeskiltet.

- Apparatet ma benyttes, hvis tilslutningskablet og maskinen er
uden beskadigelser. Det skal kontrolleres hver gang maskinen
skal benyttes.

- Apparatet ma ikke rgres med vade haender.

- Ma kun tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse i overens-
stemmelse med typeskiltet og stikkontakten skal veere lettil-
geengelig.

- For at udtage stikket fra stikkontakten, traek altid i stikket- og
aldrig i kablet.

- Treek stikket ud af stikkontakten, hver gang maskinen har veeret
brugt, og i tilfaelde af at der indtraeder en fejl.

- Traek eller hiv aldrig i ledningen ved stikkontakten. Undga at
gnide ledningen langs kanter og serg for, at den ikke kommer
i klemme.

- Hold stremforsyningen vaek fra varme dele.

Apparatet ma ikke bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt
personer med nedsat felsomhed, fysiske eller mentale
handicap, eller personer, som ikke er i stand til at betjene appa-
ratet, medmindre de overvages eller instrueres i brugen af ap-



paratet og forstar de farer som er forbundet dermed. Lad ald-
rig bern lege med apparatet eller emballagen. Renggring og
vedligeholdelse af apparatet ma ikke foretages af bern, med-
mindre de er fyldt 8 ar og overvages af en voksen.

- Apparatet og ledningen skal opbevares utilgeengeligt for bern
under 8 ar.

- Barn skal overvages af en voksen for at sikre, at de ikke leger
med apparatet eller emballagen (f.eks. plastposer).

- Apparatet ma ikke betjenes med en timer eller et separat
fjernstyringssystem!

- Apparatet ma ikke anvendes uden opsyn.

- Opbevar ikke i det fri eller i et fugtigt rum.

Placer intet pa apparatet og daek ikke ventilationsrillerne
til.

- Nedsaenk ikke apparatet i vand!

- Rund om apparatet skal der vaere min 10 cm luft.

- Benyt aldrig apparatet efter en fejlfunktion, fx hvis den er fal-

det ned eller pa anden made blevet beskadiget.

- Producenten patager sig intet ansvar for skader pa grund af

forkert anvendelse af grillen som fglge af manglende overhol-

delse af instruktionerne i brugsanvisningen.

- For at undga farlige situationer ma eventuelle reparationer af

grillen kun udfgres af et serviceveerksted. Der ma kun anvendes

originale reservedele.

- Apparatet bliver varmt, ma kun transporteres efter afkgling.

- Apparatet ma kun bruges til de formal, der er beskrevet i bru-

germanualen.

- Indsaet ingen materialer som papir, pap, plastik osv. i apparatet.

- Dette apparat er beregnet til brug i husholdnings- og af:

o personale kokkenomrader i butikker, kontorer og andre
arbejdsmiljoer

o af kunder i hoteller, moteller og andre boliger type mil-
joer

o bed and break fast miljger



- Inden forste anvendelse: Alle dele- undtaget varmeele-
mentet- renggres grundigt og terres derefter. For at fjerne
lugten af ,ny apparat”, opvarmes apparatet i ca. 15 min.

. Forsigtig! Apparatet bliver varmt. Fare for for-
& breendinger! Under anvendelse kan temperaturen pa

overfladen blive meget varm! Apparatet placeres pa en
jeevn, varmebestandig overflade og placeres ca. 70 cm fra
brandbare materialer (f.eks. gardiner).

- Under anvendelse opstar varmt damp. Hold haender og ansigt
pa afstand.

- Ved brug af et forlaeengerkabel skal det have et tveersnit pa 1,5
mm?Z. Ledningen pa en kabeltromle altid veere rullet helt ud.

- Ved anvendelse af et GS- godkendt 16 A multi forleengerkabel,
ma denne ikke belastes med mere end 3680 watt. Der er fare
for brand!

- Veer opmaerksom pa, at barn ikke traekker i kablet og at ingen
snubler over kablet.

- Apparatet skal altid afbrydes fra elnettet, hvis tilsyn ikke er til
stede, og inden montering, demontering eller renggring.

- Hygiejne: Grundet bakterier og mug, er det vigtigt, at appara-
tet altid rengores!

Rengarmg
Advarsel! Inden hver renggring skal stikket udtages
fra stikkontakten og apparatet skal afkole!
- Apparatet ma ikke nedsaenkes i vand.
- Renger alle indre metal dele og yderside med en fugtig klud,
seebe og vand. Lad alt terre efter.
- Renger bredbakken med en bled fugtig klud. Brug ikke staerke
eller skrubbende rengeringsmidler, kemiske middler, sku-
rebgrste eller lign..



Placering af apparatet

Vigtig

Placer aldrig apparatet pa eller ved siden af en varm overflade
(f.eks. kogeplade), men kun pa en jaevn, stabil og varmebestan-
dig bordskaner. Det er altid vigtigt at sikre, at der ikke er braend-
bare genstande i naerheden. Placer ikke enheden pa kanten af
bordet, sa bern ikke kan komme til den, og for at den ikke falder
ned ved bergring.

Lag

Vindue

Panel
Ventilation huller
Bageplade
Bagekammer
Ydre del
Malebaeger
Maleske
Krog
Altespade
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Bage ingredienser

Mel

Meltypen indikere hvor meget mineral

indhold det indeholder.

- Type 405: Almindeligt mel til alle for-
mer for brug, kager, bred mm..

- Type 1050: Brodmel med hgj meengde
af gluten. Da gluten indholdet er stor-
re en normalt mel kan det bruges til
at lave brod i storre storrelser..

- Fuldkornsmel: fuldkornsmel har in-
gen type nummer og er melet fra hele
korn. Fuldkornsmel er tungere og in-
deholder flere neering end normalt
mel. Mange opskrifter kombinere
ofte fuldkornsmel og bredmel for det
bedste resultat.

- Brod lavet med fuldkornsmel er nor-
malt mindre i sterrelsen, derfor kom-
binere mange opskrifter bade fuld-
korns og bredmel til bedste resultat..

- Majsmel og havregrynsmel: Majsmel
og havregrynsmel er malet fra majs
og havre. De er tilfort for at lave ru-
stikt bred hvilket kan forbedre sma-
gen og struktur af bredet.

Sukker

Sukker er en meget vigtig ingrediens,
det foreger den seode smag og farven
pa bredet. Sukker er ogsa neering til
geeren. Hvidt sukker er mest brugt men
brun sikker, flormelis og lign. kan bru-
ges ved specielle mad behov..

Gaer

Geer skal opbevares i koleskabet, da
bakterierne i den der ved hgj tempera-
tur. Fer brug ber du kigge pa holdbar-
hed pa din geer. Seet i koleskabet um-
iddelbart efter brug. Den mest geengse
arsag til darligt bred er for gammel gaer.
Denne metode kan bruges til at tjekke
at din geer ikke er for gammel.

- Fyld en halv kop varmt vand (45-50C)
i malebaeger.

- Fyld 1 tsk. hvid sukker i og rer, de-
refter tilfoj 2 tsk. geer.

- Seet beeger et varmt sted i 10 min, ror
ikke i vandet.

- Hvis der fremkommer skum, sa er
geeren stadig aktiv, hvis ikke sd er den
forgammel..

Salt

Salt er ngdvendigt for at forbedre sma-
gen og farven pa skorpen. salt kan drae-
be geeren hvis der bruges for meget..

Ag

Ag kan forbedre brgd struktur samt
gore brgden storre og mere naerende.
Ag skal tilferes og reres ud til det er
jeevnt fordelt..

Fedt, smor og vegetabilsk olie

Fedt kan gore brodet bledt men seenker
dets levetid. Smor bar smeltes eller skae-
res i sma stykker for tilseetning..

Bagepulver

Bagepulver bruges i meget hurtigt hae-
vende brgd og kager, da de ikke behg-
ver at haeve men i stedet producere luft.
Luften vil formere sig saledes at bredet
eller kagen bliver bledere..

Vand og andre vaesker

Vand er nedvendigt for at lave brod.
normalt begr temperaturen pa vandet
veere mellem 20 og 25 grader for beds-
te resultat. Vandet kan erstattes med
frisk maelk da dette vil forbedre brodets
smag of skorpens farve..



Bagning af bradet.

1. Aben laget og fjern bagepladen ved at rotere mod venstre. Fjern altid
bagepladen inden du tilseette ingredienserne for at sikre at de ikke falder i
bagekammer eller varmelegeme.

2. Iseet seltespaden, det er vigtigt at denne er sat ordentligt pa skaftet i bunden
af bagepladen. Hvis spaden ikke er isat korrekt kan ingredienserne ikke altes
og blandes korrekt.

3. Tilfgjelse af ingredienser til bagepladen.

Det er VIGTIGT at ingredienserne er tilfort i den korrekt sekvens og de er malt
og vejet korrekt og preecist ellers kan dejen ikke blandes eller haeve korrekt.
alle ingredienser bor veere stuetemperatur 20-25 C.

Ingredienser bor tilfogres i den felgende sekvens:

1. Flydende ingredienser.

2. Torre ingredienser.

3. Geer.

OBS! Masser mel ned i bagepladen, lav en lille udhuling i midten af dejen og placer
geeren der, hvis geer kommer i kontakt med vand fer eltning vil dejen ikke haeve.
Tilsaet altid geer til sidst.
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- Forbind enheden, den laver en lyd og display lyser op: Time 3:20 med program “1”,
750 g

- Program knap M:

o Veelg program fra 1 til 16.
- Weigth - Vaegt:
o Veelg bred veegt fra 5009, 7509, 1.000g.

- Color - Farve:

o Veelg bruningsgrad fra lys mellem og merk

- Start/ Stop:

o Enheden starter og slutter nar timeren er feerdig

o For at afbryde et program hold knappen nede | 3 sekunder og enheden
skifter til start

- Pre-Set:

o Med denne knap kan du velge hvornar bredes skal veere feerdigt, fx:
“10:30" til om 10 timer og 30 min.

o Veelg program, vaegt og bruning, tryk da “TIME “ og veelg hvornar den skal
veere feerdig. Brug +/- knapperne til at indstille tid.

o Efter den valgte tid er brgdet klar

o Hvis pre set er brugt ber ingen vare som kan radne tilsaettes.

- Hold varm:

o Efter bagning er afsluttet skifter enheden automatisk til at holde varm I 1
time, dette kan stoppes pa “stop” knappen.

- Bernelas:

o Hold pa knapperne “weight” og “colour” samtidig i 3 sekunder for at
starte bernelas.

o For at stoppe bernelas, gor det samme igen.




Programmer

Program- |Navn Beskrivelse
Nummer
1 Basic Basalt program til neesten alle opskrifter som er lavet

hovedsageligt med brgdmel.

2 French Til brad med fint mel, lidt sukker og fedt. Spred skorpe
og blgdt
indre

3 Whole Til bred med hgjt maengde af hvede, havre, rug osv.

Wheat leengere forvarmning laver bred med tyk skorpe.

4 Sweet Til bred med hgjt indhold af
sukker og fedt, bradet bruner bedre.

5 Ultra-fast Super hurtig bagetid.

6 Gluten Free |Til bred uden gluten, dette har brug for laengere tid til
at
optage veesker.

7 Quick Forkortet tid i forhold til basic
programmet.

8 Cake Til kager.

9 Alt Til at eelte dej.

10 Dough Til forskellige dejtyper.

11 Pasta Dough |Til forskellige dejtyper.

12 Yoghurt Til at lave yoghurt.

13 Jam Til syltetgj.

14 Bake Til feerdiglavet dej, bage tid kan
veelge individuelt.

15+ 16 Home Made |Justerbart program

I+l
17 IMIX Til eltning.
- En lyd kan hgres ndr programmet er slut eller bradet er holdt varmt. sluk derefter
enheden
- OBS:

o Lav temperatur af ingredienser (mel, vand osv.) og lav temperatur i rum-
met kan have indflydelse pa geeringen. Dejen bliver top geeret hvis tempe-
raturen er for hgj..

o Anbefalet rum temperatur er 15 til 34 C.




Home Made programmer 15 + 16

Veelg program 15 eller 16, veegt og bruningsgrad tryk derefter “Home Made” for at
veelge den korrekte proces og aendre den med “Timer” knappen..

De valgte veerdier er gemt og kan bruges igen og igen.

Home Made |

Proces Standard indstilling | min. Kan justeres fra og til i min.
Forvarm 0 0-20
Alt1 15 0-30
Hvil 1 3 0-30
Alt2 20 0-30
Hvil 2 10 0-30
Alt3 0 0-25
Gaering 1 42 0-60
Gaering 2 40 0-60
Geering 3 0 0-60
Bag 50 0-80
Hold varm 60 0-60
Indstillet tid |0 15 timer

Home Made lI

Proces Standard indstilling | min. Kan justeres fra og til i min.
Forvarm 0 0-20
Alt1 10 0-30
Hvil 1 2 0-30
Alt2 5 0-30
Hvil 2 3 0-30
Alt3 10 0-25
Gaering 1 40 0-60
Geering 2 40 0-60
Geering 3 0 0-60
Bag 50 0-80
Hold varm 60 0-60

Indstillet tid |0 15 timer




Stromafbrydelses backup system

Bregdmaskinen er udstyret med et backup system og/eller hukommelse. Hvis strom-
men gar i lgbet a bredets bagning, vil processen automatisk fortseette indenfor 10
min, selv uden tryk pa “start/stop” knappen. Hvis forstyrrelsen overstiger 10 min, kan
maskinen ikke selv starte igen og du skal derfor genstarte programmet. Hvis dejen
ikke er gaet til at haeve nar stremmen gar kan du trykke “start/stop” direkte for at
fortseette fra starten.

Efter bradet er bagt.
Nar bagningen er feerdig vil der lyder 10 bip, enheden skifter derefter til “hold varm”.
Vigtigt: Bredmaskinen har et automatisk program “hold varm” som holder bredet
varmt en time efter det er bagt faerdigt, for at stoppe dette skal du holde “start/
stop” inde i 3 sekunder.
Brug ovn handsker til at forsigtigt at lefte bagepladen ud af maskinen ved
hjelp af handtagene, vend forsigtigt pladen pa hovedet og ryst til bredet
falder ud. Bagepladen er lavet med ikke klaebende belaegning sa bredet kom-
mer nemt ud.
Brug ikke metal redskaber til at fjerne breden da det kan beskadige belaegningen.
Hvis aeltespaden sidder fast, sa treek den ud med krogen.




Opskrifter

Ingredienser bor tilfores i den fol-
gende sekvens:

1. Flydende ingredienser.

2. Torre ingredienser.

3. Geer.

Opskrifterne er blot en guide, de kan
eendres til egen smag.

Blandet rugbred, Program 1 Basic

Hvidt brad, Program 2 French

7509
Vand 310 ml
Salt 159
Sukker 1 tske
Olie 2 tske
Hvedemel 5009
Tor geer 69

Fuldkornsbrad,

Program 3 Whole Wheat

7509
Vand 270 ml
Honning 1 tske
Salt 2 tske
Olie 1 tske
Rugmel 95g
Groft Rugmel 959
Hvedemel 2209
Brod krydderi 2 tske
Tor geer 69
Surdejs ekstrakt 129

Rug blandet bred med
keernemaeelk, Program 1 Basic

750 ¢g
Keernemaelk 500 ml
Salt 139
Rugmel 200 g
Hvedemel 300g
Brod krydderi 1 tske
Tor geer 69
Sur dejs ekstrakt 759

7509
Keernemaelk 500 ml
Ahorns sirup 309
Salt 129
Rugmel 125¢g
Groft Hvedemel 125¢g
Spelt mel 250¢g
Horfro 409
Sesam 60g
Solsikker fro 759
Tor geer 3 pakker
Rosin braed, Program 4 Sweet
7509

Milk 200 ml
Smar, melted 80¢g
Salt 1 tske
Sukker 759
Ag 1
Hvedemel 4509
Tor geer 1 pakker
Rosiner 100 g




Gluten-fri brad Logtaerte dej, Program 10 Dough

Program 6 Gluten Free Vand 300 ml
7509 Salt 2 tske
Vand 150 ml Olie 1 spsk.
Maelk 150 ml Sukker 1 tske
Salt 1 tske Hvedemel 5009
Sukker 2 tske Tor geer 1 pakker
Gluten-free mel 4009
Tor geer 1 pakker Yoghurt, Program 12 Yoghurt
Smar 40g Maelk 1000 ml
Brod krydderi Alm. yoghurt 150 ml
Surdejsbrad med zucchini Bag, Program 14
og valngdder, Program 7 QUiCk Standard tIdSIndstllllng 30 min, jUS-

terbar fra 10 min til 1:30 timer. Stan-

7509 dard temp. indstilling: 150c (medi-
Kaernemaelk 325 ml um) justerbar bruning 100c (lys) 150c
Salt 1249 (medium) 200c¢ (mork)
Sukker 1 tske Flerk brod
: X erkorns brad,
Olive Olie 409 Program 15 Home Made
Spelt mel 450¢g 750
Zucchini, rasp 100 g Vand 350 ?nl
Tor gaer - 1 pakker Forkorter 1 -2 spsk.
Brod krydderi 1 tske Salt 10
Urtemix 2 tske Sukker 5 J
Valngdder, hakket |80g Malt pulver 1599
Kage, Program 8 Cake Fuldkorns hvedemel | 500 g
750 g Horfro 2 spsk.
Maelk 4 spsk. Sesam 2 spsk.
£gs 2 Solsikker fro 2 spsk.
sukker 140 g Brod krydderi 1 tske
Smor, smeltet 140 g Tor geer 1 pakker
Hvedemel 3009 Altning, Program 17 IMIX
Salt Standard tidsindstilling, 20 min, jus-
Vanilje-Sukker 1 pakker terbar mellem 20 til 30 min.
Citron aroma 5 drops

Bagepulver 1 pakker




Fejlfinding

Kaere kunde,

Tak fordi du kebte et produkt fra Steba. Tabellen nedenfor giver hjeelp til problemer,
der kan opsta under brug af enheden. For mange problemer er der en simpel lgs-
ning, for ikke alle fejlfunktioner behgver at veere alvorlige. Gennemga venligst den
nedenstaende liste, inden kundeservice kontaktes.

Problem

Arsag

Lgsning

Fejlkode H:HH

- Temperaturen er for hgj

- Stop programmet
- Lad enheden hvile i 10 til 15
min

Fejlkode E:EO

- Temperatur sensor ikke
forbundet

- Stop programmet og hiv
stikket, kontakt service.

Bradet falder
sammen nar det
bages

- Dejen heevede ujeaevnt eller
for hurtigt pga. for meget
fugt. For meget flydende
ingredienser eller gaer blev
tilfert, hoj fugt eller varme.

- Brug kun mel som har veeret
i luftteet beholder, mal alle
flydende ingredienser med
malebaeger. dejen vil haeve
for hurtigt pa varme eller
fugtige dage.

Tung og kom-
pakt struktur.

- For meget mel eller ikke nok
flydende ingredienser. For
meget frugt fuldkorn eller
andre tilforte ingredienser.

- Tilpas meengden af flydende
ingredienser.

Aben, grov eller
hullet struktur.

- For meget vand, ikke not

salt. for varm flydende ingre-

diens

- Tilpas maengde af flydende
ingredienser. tilfor salt. brug
en koldere flydende ingre-
diens.

Bunden og sider-
ne er deekket i
for meget mel.

- Hegj gluten meengde i ingre-
dienserne som smer bananer
osv. for meget mel og for
lidt flydende ingredienser.

- Tilfer ikke disse ingredienser.
Tjek opskriften igen og mal
efter.

Brodet er for
morkt

- For meget sukker, forkert
bruning indstilling.

- Tryk pa “start/stop” knap-
pen 5 til 10 min for den plan-
lagte sluttid. fer du fjerne
brgde boer du lade det blive
i bagepladen i 20 min med
laget lukket.

Reg fra kammer
eller damp ventil

- Der er muligvis spildt noget
pa varmelegemet

- Fjerne dette nar enheden er
kolet ned

Brgdets bund
skorpe er for tyk

- Brgdet blev holdt varmt for
leenge

- Tag bredet ud hurtigere




Ingredienserne
er darligt blandet

- Valgt forkert program, laget

er abnet flere gange under
bagning. For meget mod-
stand gor at eeltespaden ikke
kan virke.

- Veelg det rigtige program og

lad 1ag veere lukket.

- Kontroller at ltespaden

virker uden noget i enheden.

- Huvis dette stadig ikke virker

kontakt da service.

Brodet sidder
fast og kan ikke
tages ud

- Altespaden holder hardt

fast i skaftet i bagepladen.

- Efter brgdet er taget ud, laeg

bagepladen i varmt vand og
lad altespaden blgde i vand
i 10 min og rengor.

Displayet viser
"HHH" efter
du har trykket

- Temperaturen | bredma-

geren er for hoj

- Tryk pa “start/stop” knap-

pen og lad enheden kole
ned

“start/stop”

knappen.

Motor laver lyd |- Bagepladenersatforkereller |- Kontroller at bagepladen
og men den har for meget i side ordentligt samt opskrif-
eelter ikke ten er fulgt.

Brodet haevede |- For meget geer, glemte salt |- Mindre geer

for hojt

Brodet haevede
ikkenok

- Intet eller for lidt geer, geeret

kan veere ved at veere for
gammelt. vandtemperaturen
for hoj eller geer blandet
med salt. rum temperatur

er lav.

- Tjek geer maengde og hold-

barhed, @g rummets tempe-
ratur

Brad for stort til
at lukke 1ag

- For meget gaer mel og vand,

for hgj temperatur.

- Reducer meengde og folg

opskrift.




Korrekt bortskaffelse af dette produkt:

Nedslidte maskiner skal straks tages ud af brug.

Inden for den Europeeiske Union, indikerer dette symbol, at produktet ikke
ﬂ ma bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. Elektronisk affald

indeholder veerdifulde og genanvendelige materialer, som burde blive gen-
B hrugt for ikke at skade naturen eller menneskers sundhed igennem ukontrol-
leret affaldshandtering. Serg derfor altid for at aflevere elektronisk affald pa en
genbrugsstation eller sende det til bortskaffelse hos forhandleren. Denne sgrger he-
refter for at maskinenens komponenter genbruges.

Bortskaffelse af emballage: Smid aldrig blot emballagen ud, men bortskaf det pa
korrekt og ansvarlig vis til genanvendelse.

Emballage:

- Aflever papir-, pap- og balgepapemballage pa genbrugsstationen.

- Forpakningsdele af plastik og folie skal ligeledes afleveres i den dertil indrettede
opsamlingsbeholder

len, kodenummer 02 for PE-HD, 04 for PE-LD, PP for polypropylen, PS

| eksemplerne pa meerkning af plastmaterialer star: PE for polyethy-
& E E
ks for polystyrol.

PP

Kundeservice:

Hvis din maskine mod forventning far brug for service, bedes du kontakte os pa
folgende adresse. Vi afhenter apparatet hvis den stadig er deekket af garantien. Ap-
paratet skal pakkes ind til transport.

Ufrankerede pakker modtages ikke!

STEBA Elektriske Apparater ApS & Co K/S
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Salgstelefon: 09543 / 449-17 / -18, servicetelefon: 09543 / 449-44, fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

Advarsel! For at undga vaesentlige skader, der kan opsta som fglge af ukyndig repa-
ration, ma elektroniske apparater kun repareres af autoriserede el-reparatorer.



Allmant

Enheten ar endast avsedd foér anvandning i hushallet och inom-
hus, men inte f6r kommersiellt bruk. Las igenom bruksanvisnin-
gen noga och férvara den omsorgsfullt. Om enheten éverlamnas
till andra personer maste aven bruksanvisningen félja med. An-
vand enheten i dverensstammelse med uppgifterna och beakta
sakerhetsinformationen. Inget ansvar tas for skador eller olyckor
orsakade av bristande efterlevnad. Ta bort allt férpackningsma-
terial och alla etiketter. Tvatta alla delarna noga (se rengéring).

Sdkerhetsinformation
Varm yta! Det finns risk fér brannskador om ytan vidr-
& Ors under pagdende drift. Placera enheten med baksi-
dan mot kéksvaggen med ett avstand pa 10 cm.
- Enheten far endast anslutas och anvandas i 6verensstammelse
med uppgifterna pa typskylten.
- Far endast anvandas om matningsledningen och enheten inte
ar skadade. Kontrolleras fére varje anvandning!
- Ta inte i natkontakten med vata hander.
- Natkontakten far endast anslutas till ett korrekt jordat och lat-
tillgangligt uttag.
- Dra alltid i natkontakten om du vill dra ut den — dra aldrig i
kabeln.
- Dra ut kontakten efter varje anvandning eller i handelse av fel.
- Slit inte i natanslutningsledningen. Se till att den inte skaver
mot kanter och klam inte in den.
- Hall matningsledningen borta fran varma delar.
Enheten kan anvandas av barn fran och med 8 ar samt av
personer med reducerad fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller brist pa erfarenhet och/eller kunskap om de halls
under uppsikt eller har instruerats om den sakra anvandningen
av enheten och om de har férstatt de faror som uppstar i sam-
manhang med denna anvandning. Rengéring och anvan-
darunderhall far inte utféras av barn utom nar de ar éldre an 8
ar och halls under uppsikt.



- Barn under 8 ar maste hallas borta fran enheten och anslut-
ningsledningen.
- Barn ska hallas under uppsikt for att sakerstalla att de inte le-
ker med enheten eller med férpackningsmaterialet (till exem-
pel plastpasar).
- Enheten far inte anvandas med en timer eller med ett separat
fjarrkontrollsystem!
- Ldmna enheten aldrig utan uppsikt under pagaende drift.
- Fdérvara enheten inte ute i det fria eller i ett fuktigt rum.
Stéll ingenting pa utrustningen.
Doppa utrustningen aldrig i vatten.
- Se till att det finns 10 cm plats runt om utrustningen.
- Anvand aldrig enheten efter en felfunktion, till exempel om
den har tappats eller skadats pa nagot annat satt.
- Tillverkaren tar inget ansvar for felaktig eller icke fackmassig
anvandning, som orsakas av att bruksanvisningen inte beaktas.
- For att undvika faror far reparationer pa enheten, till exem-
pel utbyte av en skadad matningsledning endast utféras av en
kundtjanst. Endast originalreservdelar far anvandas.
- Enheten blir mycket varm och far endast transporteras nar den
har svalnat.
- Anvand enheten endast fér de andamal som beskrivs i bruksan-
visningen.
- Lagg inte material som papper, papp, plast etc. i enheten.
- Den har enheten ar avsedd att anvandas i hushall och liknande
anvandningar, till exempel:
o i kok for anstallda i butiker, kontor och andra kommer-
siella omraden
o inom jordbruksfastigheter och av kunder pa hotell, mo-
tell och andra
o "bed and breakfast”-inrattningar
- Fore forsta anvandningen: Rengér och torka alla delar noga.
Det kan handa att utrustningen ryker en aning vid foérsta anva-
ndningen.



brannskador! Temperaturen pa de berérbara ytorna
kan vara mycket varm under pagaende drift! Placera
enheten pa en jamn, icke-kanslig yta och hall ett avstand pa
minst 70 cm fran brandfarliga material (till exempel gardiner).
- Vid anvandning frisatts anga. Hall handerna och ansiktet borta.
- Vid anvandning av en férlangningskabel maste denna ha ett
tvarsnitt pa 1,5 mmz.
- Ett GS-testat 16 A grenuttag far pa grund av risken fér brand
inte belastas hégre an med 3680 watt.
- Se till att barn inte drar i kabeln eller en snubbelfalla uppstar.
- Enheten maste alltid skiljas fran elnatet om den inte dvervakas
och fére montering, demontering eller rengéring.
- Hygien: Se till att enheten alltid rengérs pa grund av bakterie-
eller moégeltillvaxt.

: f Se upp! Utrustningen blir mycket varm. Risk for

Rengoring
Obs! Dra ut ndtkontakten foére varje rengoring och
lIat utrustningen svalna.
- Doppa inte utrustningen i vatten.
- Rengdr metallkomponenterna pa insidan och ytorna med tval-
vatten. Lat darefter allt torka ordentligt.
- Rengdr bakformen med en fuktig duk; anvand inte skurmjolk,
sura rengoringsmedel, skrapor eller stalsvampar.

Arbetsplats

Viktigt:

Placera aldrig enheten pa eller i narheten av en varm yta (till ex-
empel kokplatta), utan endast pa ett plant, stabilt och tempera-
turbestandigt underlag. Det maste alltid sakerstallas att det inte
finns nagra lattantandliga féremal i narheten.

Placera enheten inte vid bordskanten, fér att undvika att barn
kommer at den och for att férhindra att den faller ner vid beré-
ring.



8) 9) 10) 11)

Lock

Siktruta
Operatérspanel
VentilationsGppningar
Bakform
Bakutrymme
Kapa
Mattbagare
Mattsked
Upptagningskrok
Degkrok
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Bakingredienser

Mjol

Typen anger innehdllet mineraler i

mjolet.

- Typ 405: Bakmjol for kakor, brod eller
liknande

- Typ 1050: Brodmjol har en hoég halt av
gluten. Tack vare detta hoga innehall
kan det anvandas for stora brod.

- Fullkornsmjél: Fullkornsmjél har in-
get typnummer och maste besta av
kornens komponenter. Det ar tyngre
och innehdller mer naringsdmnen
an vanligt mjol. Bréd gjorda av det-
ta mjol ar i regel mindre. Av denna
anledning blandas fullkornsmjél och
brédmjol i manga recept.

- Majs- och havremjél: Dessa mjolsor-
ter anvands vanligtvis endast som
tillsatser for att forbattra brodets
smak och struktur.

Socker

Socker ar en viktig bestandsdel i varje
bréd, det forbattrar smak och farg. For
det mesta anvands vitt socker, brunt
socker, florsocker eller andra typer kan
ocksa anvandas.

Jast

Jast maste forvaras i kylskap, annars

dor jastsvamparna. Kontrollera darfor

bastféredatumet foére anvandning. Kyl

jasten igen omedelbart efter att du har

anvant den. Dalig jast ar den vanligas-

te orsaken for misslyckade brod. Sa har

kontrollerar du om din jast ar farsk:

- Hall en ¥2 kopp varmt vatten i en skal

- Tillsatt 1 tsk socker och stro 2 tsk jast
ovanpa

- Placera skalen pa en varm plats i ca
10 minuter.

- Om volymen har 6kat ar jasten aktiv.

Salt

Salt ar en viktig bestandsdel i varje
brod, det forbattrar smaken och far-
gen. Salt kan ocksa stoppa jastens ef-
fekt, sa tillsatt aldrig for mycket salt.

Agg

Att tillsatta agg forbattrar strukturen
och gor brédet mer naringsrikt och
stérre. Agg méste blandas ner i degen
jamnt.

Fett, smor och vegetabilisk olja
Fett gor brodet mjukare men reducerar
dess hallbarhet. Smor bor smaltas eller
skaras i sma bitar.

Bakpulver

Bakpulver hjalper broédet/kakan att
jasa, det bildas luftbubblor som gor
brodet/kakan fluffigare.

Vatten och andra vatskor
Vatten ar en viktig bestandsdel. Vat-
tentemperaturen bér alltid ligga mel-
lan 20 och 25 °C. Vattnet kan till exem-
pel dven ersattas med mjolk.



Tlllrednmg av brod
Oppna locket och ta bort bakformen genom att vrida den at vinster. Se
til att inga ingredienser hamnar i bakutrymmet eller pa varmeelementen.

2. Satti degkroken. Det ar viktigt att kroken sitter ordentligt pa skaftet langst
ner pa bakformens botten. Om kroken inte ar korrekt placerad kan ingre-
dienserna inte blandas i tillracklig omfattning.

3. Fyll pa ingredienserna i bakformen. Var uppmarksam pa ordningsféljden
och de ratta vikterna. Annars kommer degen inte att lyckas. Alla ingredienser
ska ha rumstemperatur.

Ordningsfoljd:

1. Véatskor

2. torra ingredienser

3. Jast

Upplysning: Hall mjélet i bakformen och gor ett litet hal i mitten, fyll pa jasten dar.
Om jasten kommer i kontakt med vatten fére knadning, kan det handa att brodet
inte jaser. Darfor ska jasten alltid ska laggas till sist.




Idrifttagning

@

UNLOCK § LOCK | 5009 7509 1000g

R mdde s

a)

f) g h)
a) Brodets vikt
b) Forinstalld tid
Q) Knada
d) Vila
e) Jasa
) Fas 1, 2,3
9) Grad av brunférgning
h) Barnsakring
i) Programslut
)] Varmhallning
k) Timer
) Bakning
m) Férvarmning
n) Program

Anslut maskinen, en signal utléses och displayen tands: Tid 3:20 mit program "1”,
7509



- Program-knapp f:

o Valj det 6nskade programmet 1 till 16.

- Weight - Vikt:

o Valj brédets 6nskade vikt 500 g, 750 g eller 1 000 g.

- Colour - grad av brunfargning:

o Valj den 6nskade graden av brunfargning ljus, medium eller mork.

- Start / Stopp:

o Maskinen bérjar att arbeta oh tiden gar ut.

o Hall knappen tryckt i 3 sekunder for att avbryta ett program. Maskinen
atervander till utgangslaget.

- Pre-Set - tidsforinstallning:

o Héarmed kan du valja tidpunkten nar brédet ska vara fardigt. Till exempel
”10:30” —om 10 timmar och 30 minuter.

o Valj program, vikt och grad av brunfargning och tryck sedan pa “Time" for
att stalla in den forinstallda tiden. Med knapparna +/- kan du stélla in den
onskade forinstallda tiden.

o Starta maskinen. Efter den valda tiden ar brédet fardigt.

o Om man tanker anvanda férinstalld tid bor det inte finnas nagra
lattfordarvliga livsmedel i maskinen!

- Varmhallning:

o Efter varje bakningsprocess kopplar maskinen automatiskt om till 1 timme
varmhallning. Varmhallningen kan nar som helst avbrytas med "Stopp”.

- Barnsdkring:

o Tryck samtidigt pa knapparna "Weight” och “Colour” i 3 sekunder for att
Idsa maskinen.

o For att lasa upp trycker du bada knapparna igen.




Program

Program- | Namn Beskrivning
nummer
1 Basic Bas-program for nastan alla brodrecept som huvudsakli-
gen bakas med brédmjél.
2 French For brod med fint mjol, lite socker och fett. Knaprig skor-
pa och mjuk insida.
3 Whole For brod med hog andel vete, rag, havre etc. Lang for-
Wheat varmningstid for brod med tjock skorpa.
4 Sweet For bréd med hog andel socker och fett. Dessa brod har
en battre brunfargning.
Ultra-fast | Supersnabb bakningstid.
6 Gluten Glutenfritt brod behover langre tid att absorbera vatska.
Free
7 Quick Kortare bakningstid jamfért med bas-programmet.
Cake For att baka kaka.
9 Knead For att knada deg.
10 Dough For tillverkning av deg med jast
1 Pasta For tillverkning av olika slags deg
Dough
12 Yoghurt | For tillredning av yoghurt.
13 Jam For tillredning av sylt.
14 Bake For att baka fardig deg. Bakningstiden kan valjas indivi-
duellt.
15+ 16 Home Program med individuell installning av varden
Made |
+ 1l
17 IMIX For att knada deg.

- En ljudsignal hoérs nar programmet eller varmhallningen har avslutats. Darefter
stang av maskinen.
- Upplysning:

o En lag temperatur pa dina livsmedel (mjél, vatten, etc.) och en lag omgi-
vningstemperatur paverkar jasningen. Degen blir 6verjast om omgivning-
stemperaturen ar for hog.

o Den rekommenderade omgivningstemperaturen &r mellan 15 och 34 °C.




Home Made programmens
instdllningsomrade 15 + 16

- Valj programmet 15 eller 16, vikt och grad av brunfargning och tryck sedan pa
"Home Made” for att valja respektive process och for att forandra med “Timer”-
knappen.

- De instéllda vardena sparas och kan hamtas om och om igen.

Home Made I Homemade Il
A 2| 5.
o)) X - o)) = s
C © E i E i)
E- E - c 3 o
C <) £ "
52 | of 52 | of;
B IS w S
2 BE | 838 2 2 | 838
] < ] v .E - = 3
v = - g = S 2
o 55 | ESE : 58 | E5E
a = o E a g~ cPLE
férvarma 0 0-20 férvarma 0 0-20
Knada 1 15 0-30 Knada 1 10 0-30
Vila 1 3 0-30 Vila 1 2 0-30
Knada 2 20 0-30 Knada 2 5 0-30
Vila 2 10 0-30 Vila 2 3 0-30
Knada 3 0 0-25 Knada 3 10 0-25
Jasa 1 42 0-60 Jasa 1 40 0-60
Jasa 2 40 0-60 Jasa 2 40 0-60
Jasa3 0 0-60 Jasa 3 0 0-60
Baka 50 0-80 Baka 50 0-280
Varmhall- 60 0-60 Varmhall- 60 0-60
ning ning
Tidsférin- 0 15 tim- Tidsfoérin- 0 15 tim-
stéllning mar stéllning mar




Avbrott efter strombortfall

Brodbakningsmaskinen ar utrustad med en minnesfunktion. Om stromférsorjningen
avbryts under drift fortsatter den automatiskt inom 10 minuter utan att man be-
hover trycka pa "Start”-knappen. Om avbrottet varar langre an 10 minuter maste
programmet startas om. Om degen annu inte har natt fasen "“jasning” nar strommen
avbryts kan du trycka pa “Start”-knappen direkt for att fortsatta programmet.

Efter bakningen
Nar bakningsprogrammet ar fardigt piper maskinen 10 ganger. Darefter slar det au-
tomatiskt om till varmhallningslage.

o

Viktigt: Varmhallningslaget gar 1 timme. Tryck pa "Start/Stop”-knappen i 3 sekunder
for att inaktivera varmhallningen.
Anvand alltid handskar for att ta ut bakformen ur maskinen! Vand bakformen
A upp och ned och skaka den férsiktigt tills brédet faller ut ur formen. Bakfor-
men ar forsedd med non-stick-beldggning. Satt inte in nagre féremal av me-
tall i formen! Om degkroken har fastnat i brédet, dra ut den med borttagningskro-
ken.




Receptforsiag

Beakta alltid i vilken ordning ingredienserna tillsatts i bakformen:

1. Vatskor
2. torra ingredienser
3. Jast
Recepten &r riktlinjer och bér anpassas i dverensstammelse med den egna smaken.
Ragbrod, program 1 Basic Fullkornsbréd,
750 g program 3 Whole Wheat
Vatten 270 ml 7509
Salt 2 tsk Lonnsirap 309
Olja 1 tsk Salt 129
Ragmijol 95 g Ragsikt 1259
Ragsikt 95g Vetesikt 125¢g
Vetemjol 2209 Dinkelmjol 250 g
Brodkryddor 2 tsk Linfré 409
Torrjast 69 Sesam 609
Surdegsextrakt 129 Solrosfrén 759
Torrjast 3 paket
Ragbrod med filmjolk,
program 1 Basic Russinbréd, program 4 Sweet
750 g 750 g
Filmjolk 500 ml Mjolk 200 ml
Salt 139 Smalt smor 80¢g
Ragmjol 200 g Salt 1 tsk
Vetemjol 3009 Socker 759
Brodkryddor 1 tsk Agg 1
Torrjast 69 Vetem|ol 450 g
Surdegsextrakt 759 Torrjast 1 paket
Russin 100 g
Vitt broéd, program 2 French
750 g
Vatten 310 ml
Salt 159
Socker 1 tsk
Olja 2 tsk
Vetem|ol 500 g

Torrjast 69




Glutenfritt brod,
program 6 Gluten Free

7509
Vatten 150 ml
Mjolk 150 ml
Salt 1 tsk
Socker 2 tsk
Glutenfritt mjol 400 g
Torrjast 1 paket
Smor 409
Brodkryddor

Dinkelbrod med zucchini och
valnétter, program 7 Quick

Deg till I6kkaka, program 10 Dough

Vatten 300 ml
Salt 2 tsk
Olja 1 msk
Socker 1 tsk
Vetemjol 5009
Torrjast 1 paket

Yoghurt, program 12 yogurt

Mjolk 1000 ml
Naturyoghurt 150 ml

Baka, program 14 Bake
Grundinstallning tid: 30 minuter,
installbart omrade 10 minuter till 1:30

750 ¢g .
o x timmar
Filmjdlk 325 ml Grundinstallning temperatur: 150 °C
Salt 129 (medium), installbart omrade 6ver
Socker 1 tsk grad av brunfargning 100 °C (ljus),
Olivolja 409 150 °C (medium), 200 °C (mork)
Dinkelmjol 450 g .
Zucchini, riven 100 g Grovt bréd, program 15 Home Made
Torrjast 1 paket 7509
Brédkryddor 1 tsk Vatten 350 ml
Ortblandning 2 tsk Flott 1-2 msk
Valnotter, krossade |80 g Salt 109
Socker 59
Kakor, program 8 Cake Maltpulver 15¢
750 g Fullkornsvetemjol 500 g
Mjolk 4 msk Linfro 2 msk
Agg 2 Sesam 2 msk
Socker 140 g Solrosfréon 2 msk
Smalt smor 140 g Broédkryddor 1 tsk
Vetem|ol 3009 Torrjast 1 paket
salt Knada, program 17 IMIX
V:anlljsocker 1 paket Grundih?tél?ning tid: 20 minuter,
Citronarom 5 droppar installbart omrade 20 minuter till 30
Bakpulver 1 paket minuter




Fels6kning
Basta kund,

tack for att kopet av en STEBA-produkt. Féljande tabell hjalper dig med problem
som kan uppsta nar du anvander din utrustning. Det finns en enkel 16sning pa
manga problem, eftersom inte allt som verkar vara en felfunktion verkligen ar ett
allvarligt fel. Ga igenom féljande lista innan du kontaktar var kundtjanst.

Problem

Orsaker

Rekommendation

Brodet faller ihop
under bakningen

- Degen har jast ojamnt eller
for snabbt

- Forvat

- For mycket jast

- Hog luftfuktighet eller
varme i rummet

- Anvand endast mjél ur en
lufttat behallare

- Mat alla vatskor exakt

- Beakta vadret

Tung, tat struktur

- For mycket mjol eller for
lite vatska

- F6r manga frukter, korn el-
ler ytterligare ingredienser

- Komplettera vatska
- Anpassa de ytterligare
ingredienserna

Grov eller perfo-
rerad struktur

- For mycket vatten
- Glomt salt
- Vatskan for varm

- Anpassa vatskan

- Tillsatt salt

- Anvand vatska i rumstem-
peratur

For mycket mjol
pa bottnen och
sidorna

- Mycket gluteninnehallan-
de ingredienser som smor
eller bananer etc.

- For mycket mjol eller for
lite vatska

- Anvand inga livsmedel
som innehaller gluten
- Véag ingredienserna exakt

Brodet ar for morkt

- For mycket socker
- Fel brunfargningsniva

- Avbryt programmet i ca
5-10 minuter innan det ar
klart. Lamna kvar bro-
det i maskinen i cirka 20
minuter med locket sténgt
innan du tar ut det

Rokutveckling fran
bakutrymmet

- Eventuellt finns det ingre-
dienser i bakutrymmet
eller pa véarmestavarna

- Ta bort ingredienserna nar
maskinen har svalnat.

Skorpan pa bott-
nen ar for tjock

- Brodet har hallits varmt
lange

- Ta ut brodet efter baknin-
gen




Ingredienser daligt
blandade

- Olampligt program
- Locket har 6ppnats flera

ganger under drift

- Degen var for hard for att

kunna knadas

- Valj ratt program
- Oppna inte locket
- Kontrollera degkroken

och lat enheten ga utan
bréd. Vid behov kontakta
kundtjanst

Brodet fastnar

- Degkroken sitter fast pa

skaftet

- Ta bort brédet och blot-

ldgg formen med degkro-
ken i vatten i 10 minuter.
Darefter rengor.

"HHH" visas pa
displayen nar
"Start”-knappen
har tryckts

- For hég temperatur i

enheten

- Tryck pa "Start”, dra ut

kabeln och lat svalna

Hogt motorljud
utan knadfunktion

- Bakformen sitter inte or-

dentligt eller degen ar for
fast for att knada

- Kontrollera formens positi-

on samt receptet

Degen har jast for
mycket

- For mycket jast
- Ingetsalt

- Anvand mindre jast

Degen har inte jast
tillrackligt

- Ingen eller for lite jast
- Gammal jast har anvants,

vattnet ar for varmt eller
jast och salt har blandats

- For 1dg rumstemperatur

- Kontrollera jastens kvalitet

och méangd

- Oka rumstemperaturen

Brodet ar for stort

- For mycket jast, mjol eller

- Reducera ingredienserna

och trycker upp Vatten i 6verensstammelse med
locket - For hég rumstemperatur receptet
Felkod H:HH - Temperaturen i enheten - Stanna programmet
for hog - Lat enheten svalna och
starta om den efter 10-15
minuter
Felkod E:EO - Temperatursensorn ej - Stanna programmet och

ansluten

dra ut kontakten

- Kontakta servicen




Korrekt skrotning af grillen
Nar grillen har udtjent, skal den omgaende ggres ubrugelig.
Inden for EU gor dette symbol opmaerksomt p3, at den pageeldende genstand
ﬁ ikke ma anbringes i dagrenovationen. Udtjente apparater indeholder veerdi-
fulde materialer, som skal recirkuleres, sa miljget og folks helbred ikke lider
B | ade af ukontrolleret deponering. Aflever derfor grillen pa genbrugspladsen
eller send den til skrotning der, hvor den er kebt. Butikken serger derefter for at af-
levere grillen til korrekt recirkulering.

Aflevering af emballagen
Emballager ma ikke anbringes i dagrenovationen, men skal afleveres pa genbrugs-
pladsen.
- Papir-, pap- og bealgepapemballager skal afleveres pa en genbrugsplads.
- Plasticemballager og -film skal ogsa anbringes i en indsamlingsbeholder.

| eksemplerne for maerkning af plasticmaterialer star der:
& & @5 PE for polyaetylen, koderne 02 for hegjtryks-polysetylen, 04 for

ks P B lavtryks-polyaetylen, PP for polypropylen og PS for polystyren.

Kundservice:

Hvis det mod forventning skulle blive nedvendigt at reparere grillen, bedes der rettet
henvendelse til nedenstaende adresse. Hvis der er tale om en garantireparation, sor-
ger STEBA for afhentningen. Grillen skal vaere emballeret, sa den kan transporteres.

STEBA modtager ikke pakker, som modtageren skal betale forsendelsen af.
STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG, Pointstrasse 2, 96129 Strullendorf, Tyskland
TIf.: +49 9543 -4 49 17 og +49 95 44 - 4 49 18, Telefax: +49 9543 - 449 19

E-mail: elektro@steba.com Hjemmeside: http://www.steba.com

OBS! Elektriske apparater ma kun repareres af uddannede elektrikere, fordi ukorrek-
te reparationer kan medfere store folgeskader.



O6wue NonoxeHusa

[LaHHbii npubop npegHasHauyeH TONAbKO ANA AOMALLHEro UCMO/b30BaHMA B 3aKPbITbIX MOMELLEHUAX U He
npeAHa3Ha4yeH 418 KOMMEPUYEeCKOro Ncnoib3oBaHusa. Moxanyincra, BHUMaTeIbHO NPOYNTaliTe HaCTOALLYIO
MHCTPYKLMIO M COXpaHUTe ee B HagexHoM mecte. [pu nepesade npubopa Tpetbemy AuLy nepegaite emy
BMecTe ¢ NPUBOPOM U HACTOALLYIO MHCTPYKLMIO. Mcnonb3yiTe npubop TONbKO Taknum 06pa3om, Kak onucaHo
B HACTOALL,EM PYKOBOACTBE, 0bpaluan ocoboe BHMMaHMe Ha MHGOpPMaLMIo Mo TexHKKe 6esonacHocTu. Mbl
He Hecem OTBETCTBEHHOCTb 3a yLiepb b0 HecYacTHbIE ClyYau, BbI3BaHHbIE TEM, YTO NO/b30BaTE/b He
YAENMA AOMKHOTO BHUMaHUA M3ydeHmnio MHdopMaumm no 6e3onacHocTi. Yaanute ¢ npubopa Bce Hakienkm
1 ynaKkoBO4Hble MaTepuanbl. TlwaTeIbHO BbIMOITE BCe AeTanu (cm. pasgen YncTka HacToAwero
PYKOBOACTBA).

UHbopmauyma no 6esonacHocTn

e TlopAvas noBepxHocTb! MpM NPUKOCHOBEHWUM K MOBEPXHOCTAM Npubopa Bo Bpems
paboTbl CyLLecTByeT ONacHOCTb OXOra. YCTaHOBUTE 3afHIOK0 YacTb YCTPOICTBA Ha
paccTosHum 10 cm OT CTeHbl.

e ogxntoyaiite NpMBOP M UCMO/b3YITE Ero B COOTBETCTBUM CO TEXHUYECKMMM XapaKTepuCTUKamu,
YKa3aHHbIMM Ha 3aBOACKOMN Tabanyke.

e He ucnonbayiite npubop, ecam ero kabesb NUTaHUA NoBpesKAeH. MpoBepaiiTe Kabenb NMUTaHKUA Ha
HaNnune NoBpeKAEHUN Nepes KaxablM UCNONb30BaHNEM.

e He pabotaiiTe c NPpMBOPOM BAAKHBIMU PyKaMM.

e ogxntovaiite Kabenb MUTaHUA TONLKO K MPABUIbHO YCTAHOB/IEHHOW M JIETKOAOCTYMHOM po3eTke.

e [1nA oTKAtOYEHMA NpMBOpPa OT CETU NUTAHWUA BCETAA TAHWUTE TONbKO 33 BU/IKY U HE TAHUTE 3a Kabesb.

e OTK/IIOYaKTe MPUBOP OT CETU MOC/IE KAaXKA0r0 UCTI0Nb30BAHWA UK B C/Ty4ae HEUCTIPABHOCTY.

e He TAHWTe 33 Kabenb NUTaHWA. He NpoBOAMTE €0 TaKUM 06pPa3oMm, UTOBbI OH CBUCA/ Yepes Kpas U He
nepernbaiite Kabenb CAULIKOM CUIBHO.

e [lepxkuTe Kabenb NUTaHWUA BAANW OT ropaumnx yactei npubopa.
A e [IpubOpP MOXKET UCMONb30BATLCA AETbMM OT 8 NIET U CTapLUe, a TaKkKe MLamMu ¢

OrpaHUYeHHbIMU YMCTBEHHBIMM, CEHCOPHBLIMU MU GUINYECKUMU BO3MOXKHOCTAMM UM C

HeJoCTaTOUHbIM OMbITOM U/W/IM 3HAHUAMM TOJIbKO MOJ, KOHTPOIEM WM, €C/IN OHU Bblan
NPOUHCTPYKTUPOBAHbI OTHOCKUTE/IbHO 6e30MacHOM 3KCNIyaTaLuum Npubopa v NOHMMAIOT BO3MOKHbIE
PYCKU. YNAKOBOUYHbIE MaTepHasibl He ABAAIOTCA UTPYLLKOW AnA AeTel. YUCTKY u obcaykuBaHue
npubopa paspeLuaeTcs OCyLLEeCTBAATL AETAM MAaALe 8 /1ET, eC/IN OHW HAXOAATCA MOA MPUCMOTPOM
CO CTOPOHbI B3POCbIX.

e He noanyckaite geteit maagwe 8 net K npubopy 1 coeaMHUTENbHOMY Kabesnto.

e CrefyeT NpuCMaTpMBaTh 3a AeTbMU, YTOBbI OHU HE UrPanu ¢ NPUBOPOM UM YNAKOBOYHbLIM
maTepuanom (Hanpumep, NAACTUKOBbIMM NaKeTamu).

e pubop 3anpelaeTca UCMO/b30BaTb C BHELIHUMM Talimepamm 16O ccTeMamm AUCTaHLMOHHOTO
ynpasneHus.

e He ocTasnsiTe paboTatowmii npubop 6e3 npucmoTpa.

e He octasnsiiTe Npu6GOpP Ha OTKPLITOM BO3AYXE WU B MOMELLEHUAX C MOBbILEHHOMN BAAYKHOCTHIO.

. A He nomeluaiite HUYEro Ha BEPXHIO YacTb Kopnyca npubopa 1 He 3aKkpblBaiTe
BEHTWU/IALMOHHbIE OTBEPCTUA Ha Koprnyce npubopa.

104 Steba’




e HuKorga He norpyaiite npubop B Boay.

e [lpu ycTaHOBKe npnbopa ocTaBaaiTe cBO6OAHOE MPOCTPAHCTBO Kak MUHMMYM Mo 10 cm ¢ KaxAoM
CTOPOHbI.

e HuKorga He UCnoNb3yiiTe HencnpasHbIi Npubop, Hanpumep, Nnocne NaseHna AMbo MHoro
nospexAeHuA.

e [Ipon3BOAUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTY 3a yLLep6, BO3HUKLLKIA BCNEACTBUE UCMONb30BAHUA
npubopa He TaK, Kak ONMMUCaHO B HACTOALLLEM PYKOBOACTBE, a TaKxe BCNeACcTBME OWNBOK B ero
3KcnyaTaumn.

e Bo u3bexkaHue TpaBM PEMOHT, HanpUMep, 3aMeHa NOBPEXKAEHHOTO Kabena NUTaHUA, LOIKeH
BbIMOJIHATHLCA TOIbKO aBTOPU30BAHHOM cepBUCHOM cnyx60ii. Mpn NpoBeaeHUM pemMOHTa cneayet
MCN0/1b30BaTb TO/ILKO OPUrMHA/IbHbBIE 3aN4acTu.

e [lpubop HarpesaeTca BO Bpema paboTbl. Mepes nepemeleHmem npubopa Beceraa fasainte emy
OCTbITb.

e Mcnonb3yiite Nprbop TONbKO TaKUM 06Pa30OM, KaK 3TO OMUCAHO B HACTOALLEM PYKOBOACTBE.

e 3anpelyaeTca NomeLaTb BHYTPb Npubopa Kakme-nnbo matepumansl, Hanpumep, Gymary, KapToH,
NAacTUK U T. 4.

e [laHHbI Npnbop npesHa3HayYeH ANA UCNO/b30BAHUA B OMALLUHMUX U @aHANOTUYHDBIX YC/I0BUAX,
Hanpumep:

0 Ha KyXHAX ANA NepcoHana B marasuHax, opucax u T.n.;
0 ANA KNIMEHTOB B rOCTUHULIAX, MOTENAX U T.N.;
o B oTensax Tuna Bed&Breakfast.

e [lepes nepsbimM UCNOIb30BaHNEM NpUbOpPa TLLATENBHO OUYUCTUTE BCE AeTanu, Kpome
HarpeBsaTe/bHbIX 3/1EMEHTOB, U AaiTe UM BbICOXHYTb. Harpesaiite npubop npumepHo 15 MUHYT aas
TOro, YTO6bI YCTPAHUTL 3anax HOBU3HbI.

e BHumaHue! Kopnyc n ctekno Harpesatotca. OnacHoctb oxora! He pasmetuaiite
npnbop Ha YyBCTBUTE/IbLHOM NOBEPXHOCTU (HanpMmep, Ha OKpalLeHHol mebenu) u
cobntopaiite 6eonacHoe paccToaHMe He MeHee Kak MUHUMYM 70 cM A0 roproUmx
MaTepuanos.

e Bo Bpems paboTbl Nprbopa BO3MOXKEH BbIXOZ, U3 HEro ropAYyero napa. [lepute MU0 v pyku saanu
ot npubopa.

e EC/NM UCNONIb3YETCA YAMHUTE b, OH AO/IXKEH MMETb nonepeyHoe ceveHne 15 mm?2 Kabesb Bcerga
cnepyeT pasmaTbiBaTh.

e [Ip1 MCNONB30BAHUM MHOFOMONIOCHOTO YAMHUTENA Ha 16 A, npolueaLero ucnbitaHua GS, ero
He b3 3apAKaTb MOLHOCTbIO 6onee 3680 BT 13-3a OMACHOCTU BO3ropaHus.

e Y6eautech, YTO AETU HE CMOTYT NOTAHYTb 3a Kabenb NUTaHMA Npubopa UK CMOTKHYTbCA 06 Hero.

e [pubop cnesyeT OTKAOYATb OT CETU NMUTAHUA, EC/IU OH HEe HAaXOAUTCA NOA MPUCMOTPOM, a TaKKe
nepeg, cbopkoi, pasbopKoi UM OUYUCTKOM.

e [UrmeHa: Bcersa CBOEBPEMEHHO NPOU3BOAUTE OYUCTKY Npubopa Bo n3bekaHne obpasoBaHua
6aKTepuit U nneceHu.

Yucrtka

e BHumaHue! Mepes ouncTKoI NpUBOpPa BbITALLMTE BUIKY U3 PO3ETKMU U AaliTe NpUBOPY NONHOCTbIO
OCTbITb.

e Hukoraa He norpyxaiite npu6op B Bogy.




e QOuuuaitte Kopnyc npmMbopa U BHYTPEHHUE MeTaIMYeCK1e NMOBEPXHOCTMU BIAXKHOM TKaHbIO C
MOIOLLMM CPEACTBOM, @ CTEKJIO OuYULLaiTe CPEACTBOM ANA YUCTKM CTeKO. Mocie o4nCTKU nprbopa
TLWATENbHO NPOCYLLNTE ero.

e [poTupaiite popmy Ana xneba MATKOW BNAXKHOM TKaHbtO. He ncnonb3yiiTe KecTkme nnv abpasmnsHble
YUCTALLME CPEACTBA, XMMUYECKME YUCTALLME CPEACTBA WM PAcTBOPUTENN, abpasunBHbIE MOYANKK UK
MeTaNIMYeckue NpesmeTbl.

Pabouee mecto

BaxkHo:

HuKorga He ycTaHaB/MBalTe NPUGOP PALOM C rOPAYUMMU NOBEPXHOCTAMM UK Ha HUX (HaNpUMep, Ha NANTY).
Mcnonb3yiiTe npubop TONbKO Ha POBHOM, YCTOMUYMBOM M TEPMOCTOMKOW NOBEPXHOCTU. BaXHO, 4TOBbI pAgom
€ NprM6opom He 6bl10 pasmeLL,eHO NerKOBOCTIAMEHAIOWMXCA NpeaMeToB. He ycTaHaBnuBaliTe npubop Ha

Kpali cTona, YTobbl AeTU HE MOT/IM AOTAHYTLCA 40 HEro U YTobbl NPMBOP He Mor ynacTb.

1. KpblwwKa

2. CMOTpPOBOE OKOLLIKO

3. MaHenb ynpasneHus

4. BEeHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA
5.
6
7
8
9

dopma ana xneba

. Kamepa

. Kopnyc

. MepHbIlt cTakaH
. MepHasa noxka

10. Kptok
11. NlonaTka AnAa cMewmnBaHmA




WHrpeaneHTbl 4NA NPUroToBaeHua xneba

Myka

TUN MyKW yKa3bIBaeT Ha KOANYECTBO B HEM NUTATENbHBIX MUHEPA/bHbIX BELLLECTB.

* Tun 405: npocTan (yHMBepcanbHas) MyKa A/ BbiNeyku, xneba u T. 4.

© Tun 1050: myKa AnA Bbineykun xneba ¢ BbICOKUM coaepaHnem ratoTeHa. MocKoNbKy coaepikaHue rnoTeHa B Hel
Bbllle, YeM B 06bIYHONM MyKe, U3 Hee MOXHO BbinekaTb xneba 6osblioro pasmepa.

. Ll,eJ'IbH03epHOBaﬂ MYKa: Ll,eI'IbHO3epHOBaﬂ MYKa He umeeT HoOmepa CopTa U nepemasbiBaeTcAa U3 LeibHOro

3epHa. LlenbHo3epHOBas MyKa aBasetcs 6osee TAXKeN0i, Yem 06bluHaA MyKa U COAEPKUT Bosblue
nuTaTeNbHbIX BELECTB. U3 LeNbHO3epHOBOM MyKM 06bIYHO BbineKatoT xneb Hebonbworo pasmepa. Bo
MHOIUX peuenTax 4na AOCTUXKEHUA HauyYLero pesy/ibTaTa CoYeTaloT LeIbHO3EPHOBYIO MYKY U MYKY AN
BbINeykmn xneba.

o KyKypy3Has MyKa 1 OBCAHAA MYKa: KyKypy3Has MyKa 1 OBCAHaA MyKa M3roTaB/iMBatoTCA OTAENbHO U3
KYKYPY3bl 1 OBCAHKMW. ITO AOMNONHUTENbHbIE UHTPEAUEHTbI 4NA NpUrotToBaeHus 6onee rpyboro xneba,
KOTOPbIE UCMOb3YIOTCA ANA YAYULEHWUA ero BKYCa U TEKCTYpbI.

Caxap. Caxap ABNAETCA OYEHb BAaXKHbIM MHIPEANEHTOM, KOTOPbIN YCUAMBAET CNAAKMI BKYC U LBeT xi1eba.
Caxap TaK¥Ke ABNAETCA NMTaTeNbHOW CPEeAOoN A1A POCTa APOXKKeN. B OCHOBHOM Mcrnonb3yeTca 6enbiit caxap,
B 0COBbIX AUETUYECKUX PELLENTaX MOMXKHO UCMO/Ib30BaTb, HAMPUMEp, KOPUYHEBbIN Caxap.

LApoxKU. LpoXKM CresyeT XpaHUTb B XONOAUNbHUKE, MOCKONbKY HaXoAAWMIACA B HUX rpMBOK nornbaet
npu BbICOKMX TemnepaTypax. Mepes ©cnonb3oBaHMEM APOXKIKeN NpoBepbTe AaTy NPOU3BOACTBA U CPOK
XpaHeHus.

OxnaxpainTe APOKKM Kak MOXKHO CKOpee Noc/e Kaxk4oro Mcnonb3osaHua. O6bIMHO OCHOBHOM NPUYMHOMN
TOr0, YTO X1€6 HE NOAHMMAETCA, ABNAOTCA NAOXME APONKKM. ONUCAHHBINA HUKE METOZ, NOMOKET NOHATD,
ABNAIOTCA /IN UCNOJIb3yeMble BaMM APOKIKM CBEKUMU U aKTUBHBIMMU.

* HaneliTe B MepHYyI0 YallKy % cTakaHa Tennow soabl (45-50°C).

¢ NMonoxuTte B Hee 1 yaiHyto NOXKKY 6enoro caxapa 1 nepemeLlaiTe, 3aTem HacbinbTe CBepXy 2 YalHy
NIOXKKY A POXIKEN.

¢ [locTaBbTe MEPHYIO YaLLKY B TEN/I0e MecTo NpumepHo Ha 10 MuHyT. He pa3melunsaiite Boay.

¢ [loABMBLIAACA NeHa A0MKHA COCTaBAATb A0 1 cTakaHa. B NPOTMBHOM C/lydae APOXKM MepTBble Uaun
HeaKTUBHbIE.

Conb. Conb HeobXoAMMa AN1A YNy4LIEeHUA BKyca U LBETA KOPOUKM xneba. Conb TaKKe MOKET OCTaHOBUTb
paboTy apoxKen. HuKoraa He fobasnATe B peLenT CANWKOM MHOFO CONM.

fAlua. fAua NnomoryT yayylumnTs TeKcTypy xi1eba u caenats ero 6onee nUTaTeIbHbIM U 60/1bLIMM MO
pasmepy. AiiLo cnepyeT fo06aBUTb, a 3aTeM TLLATE/ILHO NepemMeLLaTb.

¥up, cABoUYHOE M pacTUTeNbHOE Macno. 1P NOMOKET CAenaTh X1e6 MArKUM, HO TaKKe MOXKET
COKPATUTb CPOK ero xpaHeHus. CIMBOYHOE MAcNo nepea ynotpebaeHmem cnemyer pacTonuTb UK HapesaTb
HeBOo/bLUMMM KYCOYKaMM.

PaspbixauTenb. PaspbIxMTeb UCNONL3YETCA AN1A NOAHATUA CBEPXObLICTPOro xi1eba U NUPOXKHbLIX, NOCKONbKY
€My He HY)XHO Bpems, 4Tobbl NOAHATLCA. Bo3ayx ByAeT cMAryaTh TEKCTYPY Xn1eba Uam NUPOXKHbIX.



Boga u apyrue }XugKkoctm

Bopa - BaKHbIVi MHIPeAUEHT ANA NpUroTosaeHna xneba. Kak npaBuio, ANA OCTUNKEHWUA HaUNYULWINX
pe3ynbTaToB TEeMNepaTypa MCNoNb3yemoi Boabl f0KHA 6biTb oT 20°C go 25°C. Boay MOMKHO 3aMEHUTb
CBEXMM MOJIOKOM, 3TO YCUUT BKYC XNneba U yNyuLnT UBeT KOPOUKH.

MpuroTtoBneHue xneba

1. OTKpoiTe KpbiWwKy Npubopa u nssnekute popmy ans xneba, spalas ee sneso. Mepeg nobasneHmem
MHTPEAMEHTOB BCeraa BblHUMaMTe 3 xneboneukn popmy ans xneba, YTobbl UHIPEAUEHTbI HE NPOAUANCH
BHYTPb KaMepbl U He NOoMNanun Ha HarpeBaTes/ibHbIN 3/IEMEHT.

2. YcraHoBuTe B NpMBOp NONATKY A1 CMEeLUMBaHUA. BaskHO NPaBMIbHO YCTAHOBUTL N0NATKy Ha Bas B
0CHOBaHUM GopMbl. EC/IM IonaTKa yCTaHOB/IEHA HEMPABW/IbHO, MHIPEAMEHTbI He ByAyT CMeLwmnBaTbes 1
BbIMELLIMBATLCA JO/KHBIM 06pa3oM.

D

3. [o6asbTe BCe UHrpeamneHTbl B popmy ans xneba. BAXKHO, utobbl OHM A06aBAAANCH B MPaBUIbHOM
nopaaKe v 6bin 0TMepeHbI ¥ B3BeLLEHbI MAaKCMMabHO TOYHO. B MPOTUBHOM Cyyae TECTO MOXKET
CMeLLaTbCA HeNPaBUIbHO MW TECTO NOAHUMETCA B HEAOCTAaTOUHOM CTeneHu. Bece ucnonbsyemblie
MHIPeAMEHTbI AO/MKHbI BbITb KOMHATHOM TemnepaTypbl (npumepHo 20-25 °C).

[lobasnaiiTe MHrPeANEHTbI B CEAYIOLLEM NOPAAKE:
1. XXnakue nHrpeamneHTbl

2. Cyxue vHrpeaueHTbl

3. ApoKKu

MPUMEYAHUE! HacbinbTe MyKy B dopMmy, caenaiite B LeHTpe Hebonbluoe yraybaeHue u nomectute Tyaa
APOXKN. ECIM ApOXKM BCTYNAT B KOHTAKT C BOAOM [0 3aMeLnBaHuA, Xx1eb MOXKeT NN0X0 NOAHATHCA.
MosTomy Bcerga A06aBnAlTe APOXKKM B NOCNEAHIOW ovepeab!



Hauano pa6orbl

a)

500g 7509 10009

a) Bec xneba

b) NpepBapuTensHo ycTaHOBAEHHOE BpemMs
c) 3amec

d) OTabix

e) depmeHT

fydaszal, 23

g) Liset/cTeneHb Npoxapku

h) BnokuposkKa oT fetei

i) Mporpamma 3asepuieHa

j) Noporpes

k) Tarimep

1) Bbineuka

m) MpeaBapuUTeNbHbIN Harpes
n) Nporpamma

nO,CI.K}'I}OLIMTe I'IpVI60p K CeTn NnUTaHus, I'IpM60p nsgacrt 3ByKOBOl\/II CUTHaN U Ha 3aropesliemca gucnnee

oTobpasaTca cneayrowme 3HaveHusa: Bpems 3:20, nporpamma 1, 750 1.

e [lporpamma (Programm) =

o Bblibop nporpammbl oT 1 fo 16
e Bec (Weight)

o Bbibop Beca rotosoro xneba 500, 750 naun 100 rpamm
e Liget (Colour)

O BblbOp HY)XXHOW CTENEeHN NPOXKaPKKU — CBET/IAA, CPeAHAA, TEMHanA

e Crapt/Cron (Start/Stop)
o MNpwnbop HayHeT paboTy, NOWAET OTCYET BPEMEHU

o [1nA OTMEeHbI BbIMONHEHMA NPOrPaMMBbl HAXKMUTE U YAEPKMBANTE KHOMKY B TEYEHUE 3 CEKYHA.

MpnBOp NEPEKTIOUNTCA B HAYAJIbHBIN PEXMUM

e [IpepycTaHOBNEHHbIV Talimep (Pre-Set timer)

o Wcnonb3ys AaHHYO KHOMKY, Bbl MoeTe BbiGpaTh Bpems, B KoTopoe xneb fonxeH 6biTb
rotos. Hanpumep, 10:30 — xn1e6 6yaet rotos yepes 10 yacos 30 MUHYT



o BblbepuTe Nporpammy, BEC U CTEMEHb NPOXKAPKK, @ 3aTEM HaxkmuUTe KHOMKy BPEMSA (TIME)
[NA TOro, YTO6bl YCTAaHOBUTL Bpems. McnosibayiiTe KHOMKK +/-, 4ToBbl BbIGPaTh Kenaemoe
Bpems

o 3anycTuTb yCTPOWCTBO. M0 UcTeYeHnmM BbIBpaHHOro BpemeHu xneb rotos

A

npoAyKTbi!

o Ecam ucnonb3yeTca Talimep, B npubope Henb3sA MCNo/ib30BaTb CKOPONOPTALLMECH
e T[loporpes (Keeping warm)
o [Mocne Ka)x4oro npoLecca BbineykM Nprbop aBTOMaTUHECKM NEPEXOAUT B PEXKMM NOAOrpeBa
Ha 1 4yac. BbinonHeHue pexkuma Mogorpes MOXHO npepsaThb B 1060 MOMEHT, UCMNOb3yA
KHonky Cron (Stop)
e bBnokuposka ot geteit (Child Lock)
o [na 610KMpoBKM Npubopa HaxkmuTe BMecTe KHonku Bec (Weight) v LigeT (Colour) Ha 3
CeKyHAbl
o [nA pa3bnoKMpoBKM NPMBOPA CHOBA HAXKMUTE 3TN 2 KHOMKMU

Mporpammbl

Homep | HasBaHue OnucaHue

nporpa | nporpammsbl

MMbl

1 basoBas BasoBas nporpamma A NnpuroToBJEHUA NOYTU BCEX PELLENTOB
Basic C UCNONb30BaHMEM MYKM AN1A BbINeYKmn xneba.

2 PpaHuy3ckuit x1eb | Ana Bbineykun xneba ns menkon myku, ¢ HebonbLwnm
French KOJIMYECTBOM caxapa M xupa. Xneb ¢ xpycrawen

KOPOYKOM N MATKUIA BHYTPMU.

3 LlenbHo3ep-HoBOM | A  npurotoBneHna xneba ¢ BbICOKUM  coAepKaHuem
xneb6 NWeHUubl, pXu, osBca W T. 4. [nuTenbHoe Bpema
Whole Wheat npeABapuTeNbHOrO Harpesa /1A npurotoBneHuna xneba c

TONICTOM KOPOYKOMA.

4 Cnapkuii xneb [na npurotoBneHna xneba ¢ BbICOKMM NPOLEHTHLIM
Sweet cofepKaHem caxapa v xupa. bonee pymaHbliii xneb.

5 CsepxbbicTpas CBepxbbICTpoe NpPUroToBAEHUE.
Ultra-Fast

6 Bes rntoteHa Ans npurotosneHua xneba 6e3 rnoteHa Tpebyetca 6onblie
Gluten Free BPEMeHM A/19 BNUTbIBAHUA XUAKOCTH.

7 BbicTpas CoKpalyeHHoe BpemMs BbINeYKN No cpaBHeHUIO ¢ 6a3oBom
nporpamma nporpammon.
Quick

8 TopT [lnA BbINEYKM TOPTOB.
Cake

9 3amec [nsa 3amewmBaHna Tecta.
Knead

10 Tecto [Ana npurotoBneHuna Tecta.
Dough

11 Tecto gnAa nactbl | [1nA NpUrotToBAeHMA PasNNYHbIX BUAOB TecTa.
Pasta Dough

12 MorypT [Ana npurotoBneHua norypTa.
Yoghurt

13 Oxem [nAa NpUrotToBAEHUA AXKEMOB.
Jam




14 Bbineyka [lnAa BbINeYKM roToBOro Tecta. Bpemsa BbineKaHUA MOXHO

Bake noaobpaTtb MHAMBUAYANBHO.

15+ 16 | JomawHee Mporpamma ¢ MHANMBUAYANbHBIMU HAaCTPOMKAMMU.
NPUroToB-sieHne
1+11

Home Made | +
1l

17 IMIX [na 3amewmBaHuA Tecta

e [lo 3aBepLUEHUN BbINOAHEHUA NPOrpaMmbl IMH60 NO 3aBepLUIEHMM NPOrPaMMBbl Nogorpesa Npubop

M3[acT 3BYKOBOW CMIHa. Bbikatounte npubop.

e [IpumeyaHue:

o Ha 6poxeHune BAMAET HU3KanA TemnepaTypa NPOAYKTOB (Hanpumep, MyKu, BOAbl U T.4.) U
OKpYy»KatoLen cpeapl. Mpu cAMLLKOM BbICOKOM TeMnepaType OKpy»KatoLLei cpesbl HauMHaeTca
BepxoBoe bpoxeHue TecTa.

o PekomeHayemasn TemnepaTypa OKpyKatowwel cpeapl - oT 15 ao 34°C.

[unana3oH HacTpoiiku nporpammbl [lomalwiHee npurotosneHme (Home
Made) 15+16.

BbibepuTe nporpammy 15 nam 16, Bec 1 cTeneHb NPOXKAPKM, a 3aTEM HAXKMUTE KHONKY [lomaluHee
npurotoeneHne (Home Made), 4Tobbl BbIGpaTh COOTBETCTBYIOLLMI NPOLLECC U UBMEHUTb Er0 C MOMOLLbIO
KHOMKKM Taimep. YCTaHOBNEHHbIE 3HAYEHMUA COXPAHAIOTCA U MOTYT BbITb MCMO/b30BaHbI MOBTOPHO.

AomawHee npurotosneHune | (Home Made 1)

MNpouecc HacTtporika no |M3mMeHAeMbIM guanasoH
yMOJ14HaHMUIO (MHH)
(MUH)

MpeaBapuTenbHbIM Harpes |0 0-20

Pre-heat

3amec 1 15 0-30

Knead 1

Otabix 1 3 0-30

Rest 1

3amec 2 20 0-30

Knead 2

OTapix 2 10 0-30

Rest 2

3amec 3 0 0-25

Knead 3

DdepmeHT 1 42 0-60

Ferment 1

depMmeHT 2 40 0-60

Ferment 2

®epmeHT 3 0 0-60

Ferment 3

Bbineyka 50 0-80

Bake

Moporpes 60 0-60

Keeping warm

MpeayctaHoBneH-Hoe Bpems 0 15 vacos

Talimepa Pre-set time




AomawHee npurotosneHue | | (Home Made 11)

Mpouecc HacTtporika no N3MeHsaeMblM arManasoH
yMo14aHUIo (MMH)
(MHH)

MpeaBapUTEbHbIN 0 0-20

Harpes

Pre-heat

3amec 1 10 0-30

Knead 1

Otabix 1 2 0-30

Rest 1

3amec 2 5 0-30

Knead 2

OTapix 2 3 0-30

Rest 2

3amec 3 10 0-25

Knead 3

depmeHT 1 40 0-60

Ferment 1

depmeHT 2 40 0-60

Ferment 2

depmeHT 3 0 0-60

Ferment 3

Bbineyka 50 0-80

Bake

Moporpes 60 0-60

Keeping warm

MpeayctaHoBneH-Hoe |0 15 vacos

Bpema Tarimepa Pre-set

time

Cucrtema pesepBHOro KONMPOBaHUA Npu cboe NUTaHuA

Mpunbop ocHalleH cMCTeEMOI pe3epBHOro KOMMPOBaHUA Npu cboe NUTaHUA MM NamaTbio. Ecin Bo Bpema
BbINeyku xneba byaeT OTKIOYEHO 31eKTPOCHAbKeHWe, npouecc Bbineyku xneba byaeTt NnpofonKeH
aBTOMaTMYeCcKu B TeueHme 10 MUHYT, aaxke 6e3 HaxkaTua KHonku Crapt/Cron (Start/Stop). Ecau Bpemsa
nepepbiBa npesbiwaeT 10 MUHYT, Nporpamma He MOKeT BbITb COXpaHeHa B MamaTu npubopa, 1 Bam byaet
HeobX0AMMO Nocne BbIKOYEHWUA 3/1eKTPOCHABKEHUA Nepe3anycTuTb Nporpammy. Ecam npu oTkaloueHnn
NUTaHWA TeCTO He nepewwsio B Gpasy nogbema, Bol MoskeTe HaxaTb kHonky Crapt/Cron (Start/Stop), 4Tobbi
NPOAO/KUTL BbINONHEHME NPOrPaMMbl C CAMOrO Havana.

Mocne Bbineyku xneba

Mo OKOHYaHMK Npouecca Bbineyku, Nnpubop nsgact 10 3ByKOBbIX CUrHANOB, YTObbI NpeaynpeauTb Bac o
roTOBHOCTM xneba, nocne Yero Npubop aBTOMaTUYECKM NeperaeT B peXKum noaorpesa.

BakHO: npubop ocHaweH aBTomaTndeckon yHkumen Mogorpesa (Keep warm), 6narogaps Kotopoit xne6
nocne NpurotTosneHus byaeTt ocTaBaTbCsA TeM/bIM A0 1 Yaca. 1A OTMeHbl GYHKLMM NOA0rpeBa HaxnmanTe
KHoMKy CrapT/Cron (Start/Stop) B TeueHue 3 cekyHA.



A [ins Toro, YTo6bl BbIHYTL GOPMY 13 X1€60MNEYKM, UCMONB3YINTE PYUKY U KYXOHHbIE NPUXBATKU.
MepeBepHuTE GOpMy BBEPX AHOM U OCTOPOXKHO BCTPAXHUTE, MOKa U3 Hee He ByaeT nssnedeH xneb. dopma
a0 xneba MMeeT aHTUNPUrapHOe MOKPLITUE, MO3TOMY X/1e6 [LOMKEH NETKO U3BEKATbCA.

Bo n3bexxaHve NoBpexaeHns aHTUNPUrapHOro NOKPbITUA GOPMbI HE CaeayeT UCMONb30BaTh METaNINYecKue
npeameTbl 415 Toro, 4tobbl BbiHYTb X1e6 13 popmbl. Ecv B x1ebe 3acTpsana onaTtka, BbiTalwuTe ee,
MCNO/Ib3YS KPHOYOK.

PeuenTbl

[ob6aBnsiiTe MHrPeANEHTbI B CIEAYIOLLEM NOPAAKE:

Muakve nHrpeameHTbl

Cyxvie UHTrpeauneHTbl

JApOoXKun

PeuenTbl ABAAIOTCA 06LWMM PYKOBOACTBOM M MOTYT aAanTMpoBaThCs No Bawemy BKycy.
P)kaHoi1 xne6Hblii MUKc, NMporpamma 1 basosas (Basic)

750 r
Boaa 270 mn
Mep, 1uy.n.
Conb 24. 1.
PactutenbHoe macno 1y.n.
MyKa prkaHaa o95r
MyKa p>kaHas 3epHoBas 95r
MyKa nweHu4Hasn 220r
Mpunpasa gna xneba 24. 1.
Cyxune ApoXxKun 6r
JKCTPAKT 3aKBACKM 12 r

P)kaHo xne6Hblii MUKC ¢ naxToii, Mporpamma 1 basosasn (Basic)

750 r
MNaxta 500 mn
Conb 13 r
MyKa prkaHaa 200r
MyKa nweHun4Has 300r
Mpunpasa ana xneba 14.n.
Cyxue OpOXKKU 6r
DKCTPAKT 3aKBaCKMN 751
Benblii xneb, Mporpamma 2 ®paHuysckuii xneb (French)

750r
Bopga 310 mn
Conb 15r
Caxap 14.n.
PactutenbHoe macno 24.0.
MyKa nweHn4Hasn 500r
Cyxue ApOXMKU 6r




LlenbHo3epHoBOW xne6, Mporpamma 3 LlenbHo3epHoBoii xne6 (Whole Wheat)

750r
MNaxta 500 mn
KneHosbili cupon 30r
Conb 12r
MykKa p>kaHas 125r
MykKa nweHn4yHan 3epHoBasn 125r
MonbaHan myka 250 r
JlbHAHOE cemA 40r
KyH»KyT 60 r
CemeHa NoACcONHEYHMKA 751
Cyxue ApOXKKN 3 ynaKoBKM
Xne6 c ustomom, Mporpamma 4 Cnagkuii xneb (Sweet)
750r
Monoko 200 mn
CnnBoYyHOe mMacno TonaeHoe 80r
Conb 14.n.
Caxap 751
Anua 1
MykKa nweHn4yHan 450 r
Cyxue ApOXKKKN 1 ynakoBka
3tom 100 r

Xneb6 6e3 rntoteHa, Mporpamma 6 Xneb 6e3 rnoteHa (Gluten Free)

750r
Boga 150 mn
Monoko 150 mn
Conb 1y.n.
Caxap 24.n.
MyKa 6e3 rntoteHa 400 r
Cyxue ApOXKN 1 ynakoBka
CnMBOYHOE Macio 401

MNpwunpaga gna xneba

Xneb 13 nonbbl c LYKKMHM U rpeLikumu opexamu, Mporpamma 7 Boictpas (Quick)

750 r
MaxTa 325 mn
Conb 12r
Caxap 1y4.n.
OnunBKoBoe Macio 40r
MNonbsaHas myKa 450 r
LLyKKWHK, HaTepTble 100 r
Cyxune ApOXKKN 1 ynakoBKa
MNpunpasa ana xneba 1y
Cmecb Tpas 24.n.
peuKne opexun, HapesaHHble 80r




Topr, Nporpamma 8 Topr (Cake)

750r

Monoko 4cT.n.
Anua 2
Caxap 140 r
Macno camsoyHoe TonaeHoe 140 r
MyKa nweHu4Has 300r
Conb

BaHWbHbIN caxap 1 ynakoBsKa
JIMMOHHbI apomaTmnsaTop 5 Kanenb
Pa3pbixantensb 1 ynakoBKa

JlyKoBblit nupor, Nporpamma 10 Tecto (Dough)

Boga 300 mn

Conb 24.0.

PactutenbHoe macno 1cr.n.

Caxap 1y4.n.

MykKa nweHn4yHan 500r

Cyxue ApOXKKN 1 ynakoBka

Moryprt, Mporpamma 12 MorypT (Yoghurt)
Monoko 1000 mn
MorypT 6e3 06aBokK 150 mn

Bbineuka, Mporpamma 14 Bbineuka (Bake)
Ba3oBble HacTPOMKM:
30 MUHYT, peryavpyemblii AnanasoH - ot 10 muHyT o 1:30 yacos

BasoBas TemnepaTtypa: 150°C (cpeaHnn), AManasoH perysMpoBKU B 3aBUCMMOCTY OT CTENEHU NPOKapKu
100°C (ceTnas), 150°C (cpeaHss), 200°C (TemHas)

MynbTusepHoBoii xneb, Nporpamma 15 flomawHee npurotosneHune (Home Made)

750 r
Bopga 350 mn
LLlopTeHUHT 1-2ct.n.
Conb 10r
Caxap 5r
Conopa, NOpOLLOK 15r
MyKa nweHnYHana LenbHo3epHoBas 500 r
JlbHAHOE cemA 2cr.n.
KyHXyT 2 cT.N.
CemeHa NOACONHEYHMKA 2cr.n.
MNpunpasa ana xneba 1ct.n.
Cyxue ApOXKN 1 ynakoBka




3amec, Mporpamma 17 IMIX

basoBsoe Bpemsa: 20 MUHYT, peryavpyembiii gnanasoH ot 20 go 30 MUHYT.

Npo6nembl n cnocobbl UX peLieHns

YBayKaemblit KNNEHT,

Bnarogapvm Bac 3a nokynKy aaHHoro npubopa STEBA. MpusegeHHan Huxe Tabavua nomoskeT Bam B

peLeHun Npobiem, KOTOpble MOTYT BOSHUKHYTb NMPU NO/Ib30BaHWUM Npubopom. [na mMHorux npobaem

CylwiecTsyeT NpocToe peweHne, N0TomMmy 4TO He BCe, YTO KaXKeTcA cepbesHoﬁ HEeNCNpaBHOCTbIO, €10 ABNAETCA.

Mepes Tam, Kak 06paLLaThbca B CAYXKOY NOAAEPIKKM, NOKANYACTA, 03HAKOMbBTECH C NPUBEAEHHOMN HUXKeE

Tabavuen.

Mpo6nema

MpuunHa

PeweHune

Mpu 3anekaHum
xneb cBopaunBaetca

TecTo nogHUManocb
HepaBHOMEPHO W/W/IN CAULLIKOM
bbicTpOo U3-3a:

N36bITOYHOM BNAXKHOCTU
CnvwKom 60/1bLLIOro Kon4ecTsa
KUAKOCTU UK CAULLKOM
60/1bLIOro KOANYECTBA APOXKEN
BbICOKas BNAXKHOCTb /WK apa

Mcnonb3yiiTe TONbKO MYKY,
XPaHALLYIOCA B repMeTUYHOM
KOHTelHepe

N3mepsiiTe BCE }KUAKOCTU C
NOMOLLbIO MEPHbIX CTAaKaHOB
TecTo NOAHUMAETCA CAULWKOM
6bICTPO ¥ HEPaBHOMEPHO B
apK1e U/Mnn BRaxHble AHU

Taxenaa NNoOTHaA
CTPYKTYypa

CNMLWKOM MHOTO MYKM UK
HeA0CTaTOuHO KUAKOCTU
CAMWKOM MHOTO GpYKTOB,
LLe/IbHOro 3epHa AW APYrux
[06aBNEHHbIX MHIPEANEHTOB

OTperynvpyite KOAM4ecTso
KUAKOCTK

OTperyavpyiTe KoaM4ecTso
MCMOJ/Ib3YEeMbIX UHTPEANEHTOB

OTKpbITas, rpybas
WK AplpABas

Mcnonb30BaHO CAULLIKOM
60/1blIOE KONMYecTBo BOAbI

OTperynupyiite KOAM4ECTBO
XKUAKOCTU

TeKcTypa He pobaBneHa conb [obasbTe conb
Ucnonb3osanach neperpetas 3ameHUTe XKMAKOCTb AN
XMUAKOCTb oxnaguTe A0 KOMHATHOW
TemnepaTypbl
[Ho 1 6oKa B xnebe ecTb UHrpeaneHTbI ¢ He pobasnaiTte MHrpeaneHTbI

NOKPbITbI CIULLKOM
60nblUINM
KOJIMYECTBOM MYKM

CU/IbHOW KNEMKOCTbIO, TaKMe KaK
macno, 6aHaHbl U T. 4.

Bbl MCNO/Ib30BaN CIMLWIKOM
MHOFO MYKM WM HEAOCTAaTOYHO
MUAKOCTU

C CM/IbHOW K/IeKOCTbIO
MpoBepbTe peuenT n
OTMepbTe HYXXHOE KONYecTBO

Xneb cnnwkom
TEMHbIN

Bbl 1CMOAB30BaNM CAULLKOM
MHOro caxapa

Bbl BbIGpanu HenpasuabHbIN
LIBET MPOKAPKM KOPOUKM

Haxmute kHonky Crapt/Cron
(Start/Stop), uTo6bl NpepBaTh
nporpammy 3a 5-10 muHyT fo
npesnoaaraemoro BpemMeHu
OKOHYaHuA. Mepes Tem, Kak
BbIHYTb XNeb, nogep:ute ero
B popme ans xneba okono 20
MWHYT C 3aKPbITON KPbILWKOM

M3 Kamepbl U
BEHTUNALMOHHOIO
OTBEpCTUA BbIXOAMUT
AblM

Bbl moraun NPO/INTb UHIPEeAUNEHTbI
Ha HarpeBaTeanblﬁ /IEMEHT

Yaanute 3T UHrpegUeHTbl
nocne Toro, Kak npuéop
OCTbIHET

HuXHAA KopKa

Xneb ctoan Ha nporpamme

HemeaneHHO foCTaHbTe X1eb




xneba cnmwkom
TOACTan

Mogorpes (Keep warm) caviwkom
[0Nro

13 npubopa

UHrpeameHTsl
nnoxo
nepemeLunBaloTCA U
nponekatotca

BbibpaHa HenpaBuabHas
nporpamma

KpblwKa npubopa oTKpbiBanach
HecKo/bKo pas Bo Bpems paboTbl
ConpoTusneHune
nepemeLMBaHMUIO CIMLLKOM
BE/IMKO, NO3TOMY TECTOMEC He
MOXET BPaLLaTbCA U NPaBUIbHO
nepemeLInBaTb

BbibepuTte noaxoaaLLyto
nporpammy

He oTKpbIBaliTe KPbILWKY
MNpoBepbTe TECTOMEC, a 3aTemM
BK/IIOYWTE €r0 B MYCTOM
npubope. Ecam npobnema He
ycTpaHeHa, obpaTtuTech B
ABTOPU30BaHHbIN CEPBUCHbIN
LEeHTP

TpyAHO BbITALLUTL
roToBbli xneb

TecTomec NAOTHO NpuneraeT K
Bany B popme ans xneba

BbiHyB x1€6, HaneiTe
ropaudyto Boay B popmy ans
xneba n paite Tectomecy
nponutatbca npumepHo 10
MMWHYT, 3aTEM BbIHbTE €ro U1
nouncTute

Mocne HaxaTtuA Ha
KHonky Crapt/Cron
(Start/Stop) Ha
aucnnee
oTobparkaetca
3HayeHne «HHH»

CNuLWKOM BbICOKan TemnepaTypa
BHYTpY npubopa

HasmuTe KHonKy Ctapt/Cron
(Start/Stop) v oTkntoUUTE
xneboneuky oT aneKkTpoceTu.
[alite npubopy ocTbITb

CnblweH wym
MOTOpa, HO TeCTO He
nepemelumsaerca

dopma ana xneba 3akpenneHa
HenpasWuIbHO WU UCMOJIb3YeTcs
C/IMLLIKOM MHOTO TecTa

MpoBepbTe, NPaBUILHO U
3aKkpenneHa dopma gna
xneba, a TakKe
1cnonb3yemblii peuent

TecTo NnogHANOCH
C/INLIKOM BbICOKO

CAULIKOM MHOTO APOXKKeln
3abbinn 806aBuUTb CoNb

Monpobyiite ncnonb3osatb
MeHbLUE APOXKKeN

TecTo nogHANoCb
HeA0CTaTouHO

HeT naun cavwkom mano
APOXKKen

LIPOXKKM MOTYT UMETb NIOXYIO
aKTUBHOCTb M3-33 C/IULLKOM
BbICOKOI TeMMepaTypbl BOAbI UK
CMELLMBAHWA APOXIKEN C COMbIO
TemnepaTtypa OKpyKatoLei
cpeapl HUKe

MpoBepbTe KOANYECTBO U
KauyecTBO ApoxKen
MoBbicbTe TemnepaTypy
OKpy:KatoLeit cpeabl

TecTo nogHANocb
C/IULLKOM BbICOKO U
TPYAHO OTKPbITb
KPbILLKY

CNIMLIKOM MHOTO APOXKIKEN, MYKM
WY BOAbl

TemnepaTtypa B NOMeLLeHNM
C/IMLIKOM BbICOKas

YMeHbLUTe KOANYEeCTBo
WMHIPeaMEeHTOB COrNacHo
MHCTPYKLUNN.

Kog ownbkm H:HH

BHyTpu npnbopa canwkom
BbICOKasn Temnepatypa

OcTaHOBUTE BbINO/HEHNE
nporpammol

[aiite npubopy NnonHOCTbIO
OCTbITb W BKNOYMTE 3aHOBO
yepes 10-15 muHyT

Koga ownbku E:EO

[laTunK TemnepaTtypbl He
NOAK/OYEH

OcTaHOBUTE BbINOAHEHMWE
NPOrpammbl 1 BblTalmUTe
BWJIKY U3 PO3ETKMN

CBAXKMTECH C
aABTOPU30BaHHbIM CEPBUCHbLIM
LEeHTpOM




MpaBunbHasa ytuansauma npubopa

[laHHas MapKMpPOBKa yKasblBaeT Ha TO, YTO NPMBOP He cneayeT yTUAN3MPOBATb BMECTE C

APYrMMU 6bITOBbIMM OTXOAaMM Ha Bcel Tepputopum EC. [1ns NnpefoTBpaLLeHns BO3MOKHOIo

Bpesa OKpy»KatoLel cpeae wav 340P0BbIo NH0AEN OT HEKOHTPOMPYEMOW YTUAN3ALMM OTXOA0B,
] YTUAN3UPYITEe 6bITOBbIE NPUBOPLI OTBETCTBEHHO, YTOObI CNOCOHCTBOBATH NOBTOPHOMY
MCMO/Ib30BaHMIO MaTePUaNbHbIX PecypcoB. [ Toro, 4tobbl yTUAIM3MPOBaTh MCNO/Ib30BaHHbIN Npubop,
BOCMO/Ib3YMTECH CMeLMaibHbIMU MyHKTamMu c6opa OTCAYKMUBLUMX 6bITOBbIX NPMBOPOB MM obpaTuTecs K
npoaasLy, y Kotoporo 6bin npuobpeteH npmubop. OH CMOKET NPUHATL AaHHbIN NPUBOP ANS IKONOTUYECKU
6e3onacHoi nepepaboTku.

YTUnusaumsa ynakosKku: He BbibpacbiBaiiTe ynakoBouYHble maTepuansl. Moxanyicra, NomecTuTe ux 8
cneumanbHbli AWKK 4N8 Mycopa.

&> B E
psS PP PE ] y y
I'Io,u,apquaﬂ KOpOGKa. Bymara, cneanyet NOMecTUTb B CrneunasibHbIM KOHTeUHep AnAa

6ymaskHoro mycopa. M1acTuKoBble ynakoBOYHble MaTepuasbl U GoNbra JOMKHbI BbITb BbIGPOLLEHbI B
cneumanbHble KOHTeMHepbI.

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
TenedoH otaena anuctpnbyumm: 09543 / 449-17 /-18,
TenedoH cepBucHoit cnyx6bbl: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19

e-Mail: elektro@steba.com Be6-caiT: http://www.steba.com

FapaHTuAa

[aHHbIV Npubop NpefHa3HAYEH TO/IbKO A/1A OMALUHEro UCNob30BaHusA. MoBpeXxKaeHHbIN npubop byaet
OTPEMOHTUPOBAH B TOM C/ly4ae, eCv NMPU ero UCNo/b30BaHUM MO HazHaYeHUto Bbin BbIABNEH 3aBOACKOM
6pakK, 0 KOTOPOM Ham 6b110 COObLLEHO Cpasy noc/ie 0bHapYKEHNUS U B TEUEHWUE rapaHTUINHOIO neproaa
nocne fOCTaBKW NO/Ib30BATEIO, B COOTBETCTBMU CO CNEAYIOMMU yCnoBUAMM. [Ina noaTBepAeHMA Baweit
npeTeH3Mn Heo6XoAMMO NPUNOKMUTL OPUTMHAN TOBAPHOTO YEKA C 4ATOW MOKYMKM ToBapa.

[apaHTUA He PacNpPOCTPAHAETCA Ha C/lydau, BO3HMKLLME BCIEACTBME HE3HAYMTENbHbIX NOTEPL B KAYECTBeE,
KOTOpbIe HE UMEOT OTHOLLEHWA K CTOMMOCTM M yA,06CTBY N0Nb30BaHMA NPUBOPOM, a TaKKe B Cayyae
NOBPEXKAEHUs, BbI3BAHHOTO aHOPMasIbHbIMM YCNOBUAMM OKPY¥KatoLLel cpelbl. FapaHTuitHble obsa3aTenscTsa
PacnpOCTPAHAIOTCA UCKNIOYUTENBHO Ha Te AedeKTbl, KOTOpPble CBA3aHbI C Gpakom maTepuana unm
NpPOV3BOACTBEHHbIMM AedekTamu. [ledeKTbl, MPU3HAHHbIE HAMW MOANEXKALLMMM rapaHTUK, YCTPAHAKTCA
nyTem 3ameHbl fedeKTHbIX geTanei Ha pabouue.
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Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerét, die bei bestim-
mungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zurtckzuftuhren sind und uns unverzuglich nach
Feststellung und innerhalb der Garantiezeit nach Lieferung an den Endabnehmer mitgeteilt
wurden, beheben wir nach MaBgabe der folgenden Bedingungen. Um lhren Anspruch geltend
zu machen, ist der original Verkaufsbeleg mit Verkaufsdatum beizulegen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel6st durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Be-
schaffenheit, die fir Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind sowie fur
Schaden aus nicht normalen Umweltbedingungen. Die Garantie erstreckt sich ausschlieBlich
auf Mangel, welche auf Material- oder Herstellungsfehler zurtickzufthren sind. Die Behebung
von uns als garantiepflichtig anerkannter Mdngel erfolgt dadurch, dass die mangelhaften Teile
durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Von der Garantie ausgeschlossen sind:
- Normaler Verschleif3
Gebrauchsschaden an der Beschichtung
Glasbruch
UnsachgemaBe Anwendung, wie Uberlastung oder nicht zugelassene Zubehérteile
Beschadigung durch Fremdeinwirkung, Gewaltanwendung oder Fremdkorper
Schaden durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung z. B. falsche Netzspannung

Gerate, fur die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigung beansprucht
wird, sind an uns sachgemaB verpackt, gereinigt, mit Fehlerangabe und einschlieBlich Kauf-
beleg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum Uber. Der Garantieanspruch ist
nicht Gbertragbar und erlischt bei unsachgemaBem Gebrauch oder Zweckentfremdung, wenn
Reparaturen oder Eingriffe von dritter Seite vorgenommen wurden; und zwar unabhéngig
davon, ob die Beanstandung hierauf beruht. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlan-
gerung der Garantiefrist noch setzen sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fur
eingebaute Ersatzteile endet zum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist fur das ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns abgelehnt oder
unzumutbar verzégert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der gesetzlichen Garan-
tiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz geliefert oder der Minderwert
vergUtet oder das Gerat gegen Erstattung des Kaufpreises zurickgenommen.

Weitergehende Ansprlche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates entstande-
ner Schaden sind ausgeschlossen.

StebaElektrogerate GmbH&Co.KG

PointstraBe 2, D-96129 Strullendorf Zentrale: Tel.: 09543-449-0
Elektro@steba.com Fax: 09543-449-19

Vertrieb: Tel.: 09543-449-17
www.steba.com Tel.: 09543-449-18

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten, keine Haftung fur Ubersetzungsfehler
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