
Du pain agriller jusqu'au pain spe'cial 
simple et de'licieux 
pre'paration directement 2 table 

S'il vous plait. prenez quelques minutes et lisez ce 
mode d'emploi avant de mettre en service 
l'appareil . Si vous suivez bien les instructions. un 
bon fonctionnement de votre "Auto Bakery" est 
assure pour longtemps . 
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PRECAUTIONS IMPORTANTES 

UNlQllEMENT POUR LES MENAGES 
Quand vous utilisez des appareils electromenagers, prenez toujours certaines dispostitions fondamen- 
tales pour votre securite: 

1. Lisez toutes les instructions avant d'utiliser 
l'appareil. 

2. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Tenez 
l'appareil par les ktriers ou poignees prevues. 

3. Afirl d'kviter les chocs klectriques, ne mettez 
pas 5 l'eau ou dans d'autres liquides le c2ble de 
distribution, la fiche ou l'appareil. 

4. Afin d'eviter blessures ou brfilures, ne mettez 
pas votre main dans l'appareil pendant qu'il est 
en marche. 

5. Faites extremement attention, quand l'appareil 
est utilisi. par des enfants ou B proximite d'en- 
fants. 

6. AprPs l'utilisatiol~ et avant de nettoyer l'appa- 
reil retirez la fiche de contact. Attendez jusqu'a 
ce que l'appareil soit refroidi avant d'installer 
ou de dkmonter des elgments. 

7. Ne mettez pas en circuit un appareil dont la 
fiche ou le cgble est defectueux, qui a montre 
un fonctionnement dkfectueux ou qui a ete d6- 
teriore d'une facon quelconque. 

8. L'utilisation d' accessoires non recommandes 
par le fabricant de l'appareil peut mener 2 des 
blessures. 

9. N'utilisez pas 1' appareil en plein air. 
10. Ne laissez pas pendre le c2ble de l'appareil sur 

des bords de tables ou de comptoirs. 
11. Ne mettez pas l'appareil sur des tables electri- 

ques chaudes, ni sur un rechaud 2 gag ou dans 
un four chauffe. Ne le placez pas non plus a 
proximite de tels appareils. 

12. Soyez extrement prudent quand vous trans- 
portez un appareil, qui contient un liquide 
chaud. 

13. Si vous utilisez un rallonge, raccordez-la d'a- 
bord a l'appareil, et ensuite raccordez-la a la 
prise dans le mur. Affin d'interrompre l'arrivke 
de courant, s'il vous plait dkbranchez d'abord 
l'appareil (commutateur en position "OFF"), et 
ensuite retirez la fiche de la prise dans le mur. 

14. N'utilisez l'appareil pour rien d'autre que pour 
la fonction prevue. 

Le numQo de serie du "AUTO BAKERY" se trouve sur le panneau arriere de l'appareil. I1 est diff6rent 
des numQos de tous les autres appareils. Nous recommandons de noter ici ce numQo et d'autres 
donnees importantes et de bien conserver ces documents comrne preuve durable de votre achat. Au cas 
de vol, ceci peut vous servir pour identifier l'appareil et pour demontrer qu'il vous appartient. 

date d'achat 

vendeur 
I 

adresse du vendeur 

no. de telephone du vendeur 

modele no. 1 
no. de serie 

FAB-2000 
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ELEMENTS ET INSTALLATION 

6 
3 TABLEAU DE COMMANDE - Rkgulateurs et 

indicateurs pour le micro-ordinateur de l'appa- 
1 reil. 

7 4 REGULATEUR DE CUISSON - Doit &re mis 
sur "DARK (fond) pour une croilte foncke ou 
sur "LIGHT" (clair) pour une croilte plus claire. 

2 8 5 BROCHE - Axe pour le mouvement circulaire 
du remueur de p%te. 

9 6 POIGNEE 
7 COUVERCLE EN VERRE 
8 ORIFICE D'AERATION - orifice de sortie pour 

le refroidissement (laisser degage!) 
lo 9 VENTILATEUR - entree drair pour le refroidis- 

3 sement et la commande de temperature pen- 

11 dant la cuisson. 
4 10 ELEMENT DE CHAUFFAGE - Source de cha- 

leur pour le four. 
11 JOINT DE POT - Cet anneau d'etanchkite en 

51 caoutchouc peut &re enlev6 pour le nettoyage. 
Faites attention B ce que cet anneau en caout- 

REMUEUR DE PATE - Remue et la chouc soit de nouveau bien placi. avant de re- 
phte. brancher l'appareil. 

2 POT INTERIEUR - Rkcipient pour mklanger, 
remuer et cuire la phte. 

TABLEAU DE COMMANDE 

1 Touche pour la rnontre (Clock) 4 Indication montre 
2 FenGtre d'indication 5 Touche pour l'heure (Hour) 
3 Indication pour le mode de disponibilitk de la 6 Touche pour le rkglage de la minuterie (TI- 

minuterie MER) 
7 Touche pour les minutes (Minute) 
8 Indication pour le reglage de la minuterie 

1 2 3 4  5 6 9 Touche "6ffacer/stopn (Clear/Stop) 

10 Indicatiol~ de refroidissement (Cooling) 
11 Touche de mise en marche 
12 Indication de cuisson (Baking) 
13 Touche de sklection de menu (Select) 

7 14 Indication de fermentation (Rising) 
15 Touche de cuisson rapide / indicateur (Quick) 
16 Indication "fonctionnement manuel" 
17 Indication "pain sucre" 
18 Indication "remuer"(Kneading) 

1715 13 11 9 8 19 Indication "pain brun" 
20 Indication "pain blanc" 
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REGLAGE DE LA MONTRE 

0 Tenez la touche respective en position appuyke 
jusqu'au moment oh apparait le temps choisi 

Raccordez le c2ble de disposition au secteur. 
en heures, respectivement en minutes. 

Au tableau de commande clignote l'indication - 
"0:OO". 

Appuyez sur la touche "CLOCK pour terminer le 
!e de la montre. 

I 

I , , 

rn 
Appuyez sur la touche H (pour "Hour" = heure) 
pour choisir l'heure voulue, ensuite appuyez sur 

voulues. 
la toucl~e M (minute) pour choisir les minutes 

+ Vous entendrez un signal et les indications ces- 
sent de clignoter. 

r 1 

El 
Presentez le malaxeur fentes vers le bas. 
Eventuellement le tourner un peu jusqu' a ce que 
les fentes soient bien plackes sur la broche. 

FABRICATION DU PAIN 

rn 
Posez le pot intbrieur dans l'unitk centrale. La 
petite fleche en haut du pot doit btre tournee vers 
l'avant. 

m 
Tournez le pot intkrieur soigneusement dans le 

El 
Mettez le remueur de p2te sur la broche centrale; 
pendant cela, les fentes du remueur sont orientkes 
vers le bas. Le cas echkant tournez le remueur un 
peu, jusqu'a ce que les fentes du remueur soient 
bien plackes sur les taquets de la brocl~e. 

- 
sens des aiguilles d'une montre, jusqu'a ce qu'il 
soit bien fix6 dans cette position. 
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ATTENTION: 
Apres chaque utilisation, nettoyez bien le pot 
intQieur et le remueur de pdte a l'aide d' une 
eponge molle et seche. 

+ Enlevez toutes les miettes de pain, afin que le 
pot interieur soit bien place dans l'unite cen- 
trale et que le remueur puisse bien Gtre fix6 sur 
la broche. 

PRECAUTION: 
+ Ne pas rkutiliser l'appareil aussitat apres une 

fabrication. Attendre que la temperature soit 
infkrieure a 50°C a l'interieur du four. 
Attendez 10 a 15 minutes pour eviter toute 
anomalie de fonctionnement. 

Dans ce mode (Modus), le cycle de fabrication de 
pain commence directement apres avoir appuye 
sur la touche START (etape 6, page 5). 

0 
Assurez-vous aue le ~ o t  intQieur et le remueur de 

L 1 

p2te soient correctement mis et install&. Main- 
tenant preparez les ingredients pour la sorte de 
pain choisie. 

0 
Mettez le levure seche dans le pot intkrieur. 

AVIS: Vous obtiendrez un meilleur resultat de 
cuisson, si vous placez le levure sPche prPs du 
bord du pot intkrieur. 

rn 
Selon la recette utilisee: 
a) Mettre les ingredients secs dans le pot intQieur 
le sel par-dessus. 
b) Ajouter les ingredients liquides a la fin. 

m 
Appuyez sur la touche QUICK si vous voulez - -  
utiliser le mode QUICK de cuisson plus rapide. 
L'indication QUICK apparait. 

SO QUICK 

I I 

Mode Quick: Approximativement 2 heures et 30 
minutes plus le temps de refroidissement neces- 
saire. 
Mode Standard: Approximativement 3 heures et 
45 minutes plus le temps de refroidissement n6- 
cessaire. 

rn 
Appuyez plusieurs fois sur la touche SELECT afin 
de choisir la sorte de pain voulue. 

u 
SELECT 

Par l'actionnement repet6 de la touche SELECT,les 
indications ci-decrites apparaissent successive- 
ment . 

IMPORTANT - Cuisson automatique 
+ Assurez-vous que l'indication "MANUAL" ne 

soit pas allumee. 
+ Si l'indication "MANUAL" est allumee, ap- 

puyez plusieurs fois sur la touche SELECT 
pour choisir la sorte de pain, l'indication MA- 
NUAL coupke. 

m 
Appuyez sur la touche START afin de dbclencher 
immediatement le cycle normal de fabrication de 
pain. 
L'indication de cuisson (KNEADING) s'allume. 
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m 
Si vous appuyez sur la touche START pendant la 

- A  . 
cuisson, l'heure de terminaison de la cuisson ap- 
parait pour quelques secondes. 

ATTENTION: L'heure indiquee est le moment oh 
le pain sera pr@t a @tre mange. (C'est-a-dire la 
preparation de la pgte, le temps de cuisson et le 
temps de refroidissement inclus). 
CONSEIL: Si pour la recette que vous avez choisie, 
la pate lirve jusqu' au niveau du couvercle en 
verre, diminuer la quantit6 de liquide lors de l'k- 
tape 3 de la cuisson suivante. 

-- 

Un signal sonore annonce la fin du cycle de cuis- 
son. 

m 
Vous pouvez maintenant laisser l'appareil termi- 

* a 

ner son cycle de refroidissement ou bien enlever 
tout de suite le pain. 

m 
Utilisez un chiffon ou des gants pour attraper le 
pot intQieur, tournez-le de-120" i n  sens inverse 
des aiguilles d'une montre, et sortez-le de l'unite 
centrale. 

Renversez le pot interieur sur une serviette en 
tissu pour enlever le pain. 

m 
Dkgagez soigneusement le remueur de p2te du 
pain cuit (attention, il est chaud). 
Pour cela, vous pouvez vous servir d'une baguette 
ou d'une brochette. 

Em 
Laissez le vain refroidir. Couvez le vain et servez- 

I L L 

le Bon appktit! 

Dans ce mode (Modus), le cycle de fabrication de 
pain commence plus tard, a un moment que vous 
pouvez fixer a l'aide de la minuterie (Timer). 

AVlS IMPORTANT 
N'utilisez pas la minuterie, si vous voulez cuire 
un pain qui contient des ingredients perissa- 
bles, comme p.ex. des oeufs, du beurre, du lait 
ou de la viande. 

+ Afin dr6viter que les ingrbdients pourrissent, la 
minuterie ne peut pas @tre programmee a un 
moment qui est a plus de douze heures dans 
l'avenir. 

ATTENTION: Si vous r6glez la minuterie, mettez 
le temps final, c'est-a-dire le moment oh le pain 
sera pr@t a &re mange. (C'est-a-dire la preparation 
de la pgte, le temps de cuisson et le temps de 
refroidissement inclus) 

Assurez vous que le pot interieur et le remueur de 
p2te soient correctement xnis et installes. Mainte- 
nant preparez les ingredients pour la sorte de pain 
choisie. 
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m 
Mettez le levure seche dans le pot interieur. 
AVIS: Vous obtiendrez un meilleur resultat de 
cuisson, si vous placez le levure seche pres du 
bord du pot interieur. 

rn 
Selon la recette utilisee: 
a) Mettre les ingredients secs dans le pot intkrieur. 
b) Ajouter les ingredients liquides a la fin. 

m 
Appuyez plusieurs fois sur la touche SELECT afin 
de choisir la sorte de pain voulue. 
L'indication pour la sorte de pain choisie s'allume. 
IMPORTANT 

Assurez-vous que l'indication "MANUAL" ne 
soit pas allumee. 
Si l'indication "MANUAL" est allumke, ap- 
puyez plusieurs fois sur la touche SELECT 
pour choisir la sorte de pain, l'indication 
MANUAL coupee. 

Reglage de la minuterie 
Faites attention a ce que le temps correct soit in- 
dique. 

rn 
Appuyez sur la touche "TIMER SET". - 
L'indicateur de la minuterie s'allume. 

m 
Par appui sur les touches pour l'heure et les 
minutes (HOUR, resp. MINUTE) vous reglez le 
temps quand le pain doit &re pr6t. 

ATTENTION: La minuterie peut Ptre reglee par 
etapes de 10 minutes. 

m 
Appuyez encore une fois sur la touche "TIMER 
SET". 
Vous entendrez un signal, et l'indication TIMER 
sf allume. 
La bonne heure est indiquee de nouveau. 

TlMER 
SET 0 0 TIME" 1 

AVIS: Si vous avez commis une erreur, un signal 
sonore se fait entendre. Dans ce cas -- ou bien si 
vous vovlez changer le temps final de la cuisson 
programme -- vous pouvez appuyer sur la touche 
"CLEAR/STOP" et repeter les etapes 5- 7. 

EB 
Par appui sur la touche "TIMERSET" vous pouvez 

A * 

vous faire indiquer le temps final de la cuisson 
pendant trois secondes. 

TIMER 

TIMER 

Un signal sonore annonce la fin du cycle de cuis- 
son. 

m 
Utilisez un chiffon ou des gants pour attraper le - 
pot interieur, tournez-le de 120" en sens inverse 
des aiguilles d'une montre et sortez-le de l'unite 
centrale. 

m 
Renversez le pot interieur sur une serviette en 
tissu pour enlever le pain. 

- -  

Degagez soigneusement le remueur de pdte du 
pain &it (attention, il est chaud). 
Pour cela, vous pouvez vous servir d'une baguette 
ou d'une brochette. 

Laissez le uain refroidir. Couvez le uain et servez- 
I I L 

le Bon appetit! 
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Ce mode est conqu pour la prkparation manuelle 
de la phte, par exemple si vous voulez prkparer 
une phte spkiale pour une pizza, pour des crois- 
sants ou des rouleaux a la canelle et les cuire dans 
votre four a vous. 

0 
Assurez-vous que le pot intQieur et le remueur de 
phte soient cokectement mis et installks. Main- 
tenant prkparez les ingrkdients pour le genre de 
pain choisi. 

Mettez le levure sPche dans le pot intkrieur. 

AVIS: Vous obtiendrez un meilleur rksultat de 
cuisson, si vous placez le levure sPche prPs du 
bord du pot intkrieur. 

rn 
Selon la recette utiliske: 

m 
Appuyez plusieus fois sur la touche SELECT afin - * 

de choisir le genre de pain voulu. 
L'indication pour le genre de pain choisi s'allume. 

SELECT ~ . o  ~ 
IMPORTANT: Assurez-vous que l'indication 
"MANUAL et l'indication pour le genre de pain 
choisi soient allumees. 

Quand la pate est pr@te, enlevez-la du pot int6- 
rieur, laissez-la lever jusqu'a ce qu'elle atteigne la 
forme voulue, et cuisez-la dans votre four a vous. 
IMPORTANT: Ne mettez pas le pot interieur dans 
votre four, parce qu'il pourrait &re endommagk. 

a) Mettre les ingrMients secs dans le pot interieur. 
b) Ajouter les ingrkdients liquides a la fin. 
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0 
Mettez touiours d'abord le levure seche dans le 
pot interieur. 

m 
Selon la recette utilisee: 
a) Mettre les ingredients secs dans le pot interieur. 
b) Ajouter les ingredients liquides a la fin. 

La levure s&cl~e est d'une constitution delicate qui 
est facilement influencke par les changements de 
temperature. Pour que le pain soit delicieux, il est 
important que la levure seche puisse travailler 
aussi efficacement que possible. 

rn 
Par appui sur la touche START, vous dkclenchez 
le premier cycle de remuement de la pbte. 

START 

,%J 

rn 
Quand le procede de remuement et de petrissage - 
est termine, la pbte commence 21 lever. 

m 
Apres que la pbte aura levee, le deuxieme cycle de 
remuement de la p&te commence. Cinq minutes 
avant la fin du deuxieme cycle de remuement, 
vous entendrez dix fois le signal sonore qui vous 
indique que ceci est le meilleur moment pour 
ajouter d'autres ingredients. (par exemple des 
raisins, des flocons de chocolat, des pruneaux 
etc.). 

AprPs le deuxieme remuement, la p&te leve une 
deuxi~me fois. 

Apres que la pSte aura lev6 la deuxieme fois, le 
remueur de pbte fait un tour afin de se detacher 
du pain avant le procede de cuisson proprement 
dit 

lil 
La pbte l&ve une troisieme et derniere fois. 

rn 
L'klement de chauffage de l'appareil se met en 
marche, et le procede de cuisson commence. 

ATTENTION: S'il vous faut toucher un des 616- 
ments chauffes -- ceci est valable avant tout pour 
les elements interieurs --, utilisez des chiffons ou 
des gants. 
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Em 
Apres terminaison du cycle de cuisson, vous en- 
tehdrez un signal sonore, et le cycle de refroidis- 
sement commence. 

AVIS: La clef de la cuisson de pain aromatique, 
c'est l'evacuation effective de la chaleur et de l'hu- 
midit6 (refroidissement). Pour des apparareils de 
cuisson de pain produits par d'autres fabricants, 
la vapeur existante peut mener a ce que le pain 
devienne friable ou glissant. 

rn 
Apres la cuisson, pendant 20 2 30 minutes, de l'air 
esi aspire par l'oifice d'air afin d'kvacuer la cha- 
leur et l'humidite du pain. 
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+ Evitez de toucher le couvercle en verre pendant 
ou peu de temps aprPs le procede de cuisson. 
Le verre devient tres chaud quand l'appareil 
declenche le procede de cuisson, et il reste 
chaud pendant un certain temps apres termi- 
naison du cycle de cuisson. 

+ Faites extrgmement attention quand il y a des 
enfants qui se trouvent pres de l'appareil. 

+ Utilisez toujours des chiffons ou des gants si 
vous voulez prende du pain frais de l'appareil. 

+ Afin d'eviter le risque d'incendie, ne mettez 
jamais des objets facilement combustibles sur 
l'appareil. 

Ne raccordez l'appareil qu'a une prise installee 
par un specialiste. 

+ N'utilisez pas la prise, oh vous avez branch4 
l'appareil, en mGme temps pour d'autres appa- 
reils klectromPnagers (c'est-a-dire pas de fiches 
doubles ou cgbles de branchement) ! 

+ Retirez la fiche de l'appareil, quand vous ne 
l'utilisez pas pendant longtemps. 

+ Ne bloquez pas l'orifice d'entree d'air en bas de 
l'appareil. 

+ N'utilisez pas l'appareil a proximitk d'un feu 
nu ou d'une autre source de chaleur. 

+ Afin d'eviter un fonctionnement dkfectueux ou 
des endommagements, n'utilisez pas l'appareil 
18 ou il pourrait Gtre expose directement au 
soleil, a la pluie, a la poussiere et a des impure- 
tes. 

+ Ne lavez pas l'unit6 centrale a l'eau, car vous 
pourriez avoir un choc electrique, ou ceci pour- 
rait provoquer un coup de courant, un court- 
circuit ou d'autres fonctionnements 
defectueux. 

+ Farine, miettes de pain et autres corps &rangers 
peuvent empscher un bon positionnement et le 
bloquage du pot interieur. 

+ Veillez 2i ce que l'appareil soit toujours propre. 
La farine et d'autres substances, qui tombent 
sur l'element de chauffage, peuvent provoquer 
un degagement de fumee pendant le cycle de 
cuisson. 

+ Afin d'hviter des foncionnements dkfectueux, 
faites attention a ce que l'appareil ne tombe pas 
et ne subisse pas de chocs violents. 
Cet appareil est exclusivement prevu pour la 
cuisson de pains et pour la preparation de p2te. 
Ne mettez pas d'autres ingredients dans l'ap- 
pareil, que ceux, dont vous avez besoin pour la 
fabrication de pain. 

Si, pendant l'utilisation de l'appareil, le courant 
est interrompu, parce qu'il y a une cessation de 
courant ou que la fiche de contact a ete retiree, 
le procede de fabrication de pain est interrom- 
pu. Dans ce cas, enlevez les ingredients du pot 
interieur, remplacez-les par des ingredients 
frais et recommencez. 

Avis: Si le courant est interrompu pendant le 
mode utilisant la minuterie, a Vindication du 
temps clignote "0:OO. 

+ Si le ciible de courant est dkfectueux ou si vous 
remarquez quelque chose, qui n'est pas nor- 
mal. 

+ Si l'appareil ne fonctionne pas bien. 
+ Si d'autres @tats extraordinaires se prksentent. 
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MAINTIEN EN ETAT DU AUTO BAKERY 

+ Nettoyez bien ces elements 2I l'aide d'une Apres chaque utilisation de l'appareil, enlevez 
eponge ou d'un chiffon humecte dans de l'eau toutes les miettes. Utilisez pour cela une 
tiede. Sechez-les bien apres le nettoyage et met- kponge ou un chiffon trempk dans de l'eau 
tez-les dans l'unite centrale. tiPde et tordu. 

AVIS: Le ~ o t  intPrieur et le remueur de ~ 2 t e  sont 
1 I 

couverts d'une couche de rbsine de fluor. Utilisez 
uniquement des ustensiles en plastiquc. afin d'evi- 
ter des rayures ou des endommagements de cette 
couche. Si des miettes se sont amassees en bas du four, 

enlevez l'anneau d'etancheite du pot et net- 
toyez-le bien 2I l'aide d'une eponge ou d'un 

A - 
chiffon mou. Fnites attention de bien rernettre 
le joint du pot, autrement des ingrkdients pour- 

+ Retirez la fiche de contact de l'appareil de la raient sortir du pot interieur. 
prise dans le mur avant de nettoyer l'appareil. 
~nlcvez avec soin les irnpurct6s 2I 1'ai&d1une 
Pponge ou d'un chiffon mou humide. Essuyez @ 

l'unite centrale une seconde fois 2I l'aide d'un 
chiffon sec. A l'aide d'un aspirateur enlevez farine, miettes 

+ ~ , ~ ~ ~ l i ~ ~ ~  iamais de detergents corrosifs, des de pain et autres corps etrangers de l'intQieur 
V 

produits chimiques ou des produits h nettoyer du four. 

abrasifs. N'utilisez pas non plus de brosses de 
Nylon ou de brosses metalliques, ni des dPter- 
gents ou des dPcolorants qui ne sont pas desti- 
nes a Gtre utilisks 21 la cuisine. 

R E C ETT ES :voir recueil de recettes annexe. 
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EN CAS DE PROBLEMES 
- - - 

PROBLEME 

Cappareil ne se met pas 
en marche 

De I'eau sort du pot 
interieur. 

Degagement de fumee 
pendant la cuisson. 

La pate ne leve pas 
suffisament. 

Le pain n'est pas cuit. 

I 1 correctement. I 

- - - -- 

CAUSE POSSIBLE 

Le c5ble n'est pas branche au reseau. 

Le pain ne cuit pas quand 
vous utilisez la minuterie. 

La minuterie ne se laisse 
pas regler. 

- - - - 

SOLUTION 

Branchez la fiche. 

Latemperature a I'interieur du four est trop 
elevee (indication: OE02). 

L'appareil est froid, mais l'indication 
montre OE01. 

Le pot interieur n'est pas bien positionne. 

L'anneau d'etancheite du pot est friable 
ou defectueux. 

De la farine ou d'autres ingredients sont 
entres en contact avec le four. 

La quantite ou la temperature du liquide 
n'est pas bonne. 

Faux ingredients ou fausses quantites 
d'ingredients. 

Le levure seche est trop vieux ,a ete trop 
longtemps dans I'emballage ouvert, a ete 
stocke de facon erronee ne peut plus ktre 
utilise. 

La temperature ambiante est trop elevee 
pour le AUTO BAKERY. 

L'appareil est en mode "MANUAL". 

Le remueur de p i te  n'est pas bien 
positionne. 

Le couvercle en verre a ete ouvert 
pendant la cuisson. 

I A des temperatures trop elevees I'appareil 
ne fonctionne pas. Ouvrez le couvercle en 
verre et laissez refroidir le four. 

Adressez-vous a un service de 
reparations. 

Mettez le pot interieur dans une position 
correcte. 

Remplacez le joint de pot (utilisez 
exclusivement des pieces de rechange 
fournies par le fabricant). 

Nettoyez I'interieur du four. Si le 
degagement de fumee est dO a autre 
chose, retirez immediatement la fiche et 
adressez-vous au service de reparations. 

Utilisez la bonne quantite de liquide. 

Faites attention a appliquer correctement 
1 la recette. 

Prenez du levure seche frais d'un 
emballage ferme 

Utilisez I'appareil dans une chambre ou la 
temperature ambiante est moyenne. 

"MANUAL" est prevu seulement pour la 
preparation de la pite. Mettez le mode de 
cuisson normal ou automatique. 

Mettez le remueur de p i te  en position 
correcte. 

Laissez le couvercle en verre ferrne 
pendant la cuisson. 

L'indication du temps ne montre pas le Reglez la montre de f a ~ o n  correcte. 
temps correct. 

La minuterie n'a pas ete reglee 
correctement. 

"0:OO" clignote sur I'indication. 

L'indication TIMER n'est pas allurnee, ou 
la rninuterie n'a pas ete 

Reglez la minuterie correctement (voir 
page 7). 

Cessation possible de courant. Enlevez les 
ingredients et recornmencez. 

Reglez la minuterie correctement (voir 
regleepage7). 
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES 

'Les caractQistiques techniques peuvent @tre changkes sans avis prealable. 

Processeur 

Alimentation en courant 

Puissance absorbee(=consomma- 
tion par pain.) 

Dimensions (h x I x p) 

Poids (net) 

Dimensions du pain 

CERTIFICAT DE CONFORMITEIIMPORTATEUR 

4bit, 6KB 

220-230 V tension alternative, 50 Hz 

600-660W 

369 x 268 x 300 mm 

8.42 kg 

approx. 188 X 185 mm 

L'appareil design6 ci-aprPs 
FAB-2000 
(appareil, type, description) 

a ete declare conforme a la directive CEE ou norme VDE suivant la reglementation no. Vfg 1045/1984/ 

relatives aux perturbations radio-electriques. 

La Deutscl~e Bundespost a 6t6 designee comme organisme habilitk a delivrer l'agrement de cet appareil 
et au contrale de la conformite aux specifications de cette serie. 

lmportateur pour le BENELUX 

Ergo Electrics 
Varendriesstraat, 5 
9031-Drongen 
Belgium 
Tellfax : 091226.13 .89  
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