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INTRODUKTION

For at De kan fa mest gleede af Deres bagemaskine, beder vi
Dem venligst gennemlaese denne brugsanvisning, for De tager
bagemaskinen i brug. Vi anbefaler Dem yderligere at gemme
brugsanvisningen, hvis De pa et senere tidspunkt skulle fa brug
for at opfriske bagemaskinens funktioner.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER
e Gennemlaes venligst alle instruktioner.

e Bagemaskinens ledninger eller stik ma ikke nedsaenkes i
nogen former for vaeske.

e Veer altid opmaerksom, hvis bagemaskinen bruges i
nzerheden/eller af barn.

e Fjern stikket fra stikkontakten ved rengering eller nar
bagemaskinen ikke er i brug. Bagemaskinen skal afkoeles for
rengaring.

e Huvis apparatet eller ledning til apparatet er blevet beskadiget,
eller hvis produktet ikke fungerer korrekt, skal apparatet
indleveres til fagmand for reparation/gennemsyn, da der skal
anvendes special veerktgj. Hvis der benyttes uautoriserede
reservedele, kan det odelaegge bagemaskinen.

e Bagemaskinen ma kun anvendes indenders.

e Lad ikke ledningen heenge ud over kanten af et bord eller rore
varme overflader.

e Bagemaskinen mé ikke placeres pa eller for teet pa gas eller
elkomfur.

e Sorg altid for at der ikke er brandbart materiale i nzerheden
nar den er i brug.

e Bagemaskinen ma aldrig veere tildeekket, nar den er i brug.

e Benyt kun bagemaskinen til alm. husholdning.

e Bagemaskinen bliver varm indvendig som en almindelig ovn.
e Brug kun det tilbehor, som falger med maskinen.

* PA GRUND AF DEN H@JE VARMEUDVIKLING ER DET
VIGTIGT, AT BAGEMASKINEN IKKE BLIVER STARTET,
UDEN AT BEHOLDEREN ER MONTERET |
BAGEMASKINEN, DA MASKINENS LAG HERVED KAN
BESKADIGES PA GRUND AF VARMEUDVIKLINGEN.

FUNKTIONER

Denne bagemaskine har 12 forskellige funktioner. Disse vaelges
ved at trykke pa Select knappen.

Ved start vises der den forudbestemte tid : 3.00 = 3 timer til start.
Bagemaskinen har falgende programmer.

1. BASIC

Til at tilberede almindeligt franskbred og blandingsbred. Dette er
det mest brugte program. Programmet vil eelte dejen 3 gange.
Efter den 2. &ltning vil bagemaskinen give en indikering med et
beep. Dette signalerer at der nu kan tilseettes yderligere
ingredienser.

2. FRENCH

Til at tilberede almindeligt franskbred og blandingsbred.
Bagemaskinen vil &lte 2 gange. Samtidig vil den hzeve i laengere
tid og bage i leengere tid, sdledes at bredet far en tykkere
skorpe.

3. WHOLE-WHEAT BREAD
Til at tilberede fuldkornsbred med surdej og gaer. Bagemaskinen
vil elte dejen 2 gange. Den haever og bager laengere.

4. QUICK
Samme program som Basic dog bliver der kun zeltet 2 gange.

Der vil i lebet af den anden aeltning lyde et beep for at signalere
at yderlige ingredienser kan tilsaettes. Brodet vil have kortere
hzevetid og derfor vil bradet blive mindre.

5. SWEET
Til at bage sodt bred. Dette program giver en sprodere overflade
pa grund af at, sukkeret bliver "breendt" .

6. ULTRA FAST 1
Flter, haever og bager et mindre bred ( 750 gram) hurtigt

7. ULTRA FAST 2
Flter, haever og bager et brad i normal starrelse (1000 gram)
hurtigt.

8. DOUGH

Til at tilberede dej der herefter formes og bages andet sted.
Bagecontaineren vil ikke blive opvarmet og der ma ikke indstilles
pé Crust colour funktionen.

9. SANDWICH
Laver sandwich brgd

10. JAM

Programmet kan ogsa bruges til at lave marmelade af friske
frugter. Her skal opskrifterene folges og der ma ikke fyldes mere i
end naevnt i opskriften. Hvis der kommer marmelade udover
kanten og ned i bagekammeret, skal der slukkes for
bagemaskinen straks. Lad den keale af, og renger herefter den
med en fugtig klud.

11. CAKE
Til at tilberede sod gaerdej. Bagemaskinen vil &lte dejen 2 gange.

12. BAKE
Bruges til at bage en en faerdig dej. Der er ikke nogen aelte eller
haeve funktion.

Nar man skal bage igen lige efter et afsluttet program kan der sta
H:HH i displayet. Dette betyder at den er for varm. Tag
bageformen op og lad den afkgle i 10 minutter. Herefter er den
klar til at bage igen.

Nar et brad er feerdigtbagt har denne bagemaskine en "holde
varm funktion". Den virker i en time og giver et beep hvert 5.
minut. Undtagen programmet DOUGH, der ikke bruger varme.

Ved alle bageprogrammer skal du blot putte ingredienserne i
bagemaskinen og trykke pa det enskede program.

INGREDIENSER

Mel:
Alle melsorter med hgijt glutenindhold kan benyttes

Torgeer:

Geer benyttes for at fa dejen til at heeve.

Brug kun tergeer.

Veer opmeerksom pa at geering begynder nar tergeeret kommer i
bergring med vand eller mzelk.

Hvis man vil bruge almindeligt geer skal det forst blandes og
oploses med de "vade" ingredienser inden det kommer i
maskinen. Ved brug af almindeligt geer kan man ikke tidsindstille
maskinen, da geeringsprocessen pabegyndes med det samme.

Sukker:
Sukker fremmer haevningen og tilferer sedme og smag. Det gor
desuden bragdet bledt og overfladen brun.

Tormaelk:
Dette fremmer smagen i brgdet og giver sterre neeringsindhold.

Salt:
Salt aktiverer gaeren og ger dejen smidig.



Smer:

Smer giver bradet en dejlig smag og ger det smidigt.

Vand:

Nar melet reres med vand, dannes der gluten, og bradet bliver
luftigt.

Det er vigtigt at alle ingredienser har kekkentemperatur dvs.
mellem 18 - 23 grader.

Under bagning sker falgende;
1. Hvile

2. Haeve

3. Bage

4. Varme

5. Bradet er feerdigt

COLOUR

| alle programmerne kan man vaelge skorpens farve. Der er 3
niveauer at veelge imellem

1. Light

2. Medium

3. Dark

Under 1. altning vil motoren teende og slukke i hele forlgbet, den
vil dreje skiftevis den ene vej og s& den anden.

Under 1. haevning vil termostaten taende og slukke for at holde
en temperatur pa 25 C°.

Under den 2. eeltning vil motoren og termostaten teende og
slukke for at holde temperaturen pa 30 C°.

Under den 2. haevning vil termostaten taende og slukke for at
holde temp. pa 32 C°.

Under den 3. haevning vil termostaten taende og slukke for at
holde temp. pa 38 C°.

Under bagning vil termostat holde temperaturen over 121 C°
Termostaten teender og slukker hvis temperaturen er under
121C°.

Der vil lyde 10 bip for at indikere at ingredienser kan tilseettes.

TIMERFUNTION

Alle programmer kan blive kombineret med timer funktionen.
Dette er dog ikke anbefalelsesveerdig. for programmet BAKE.
Hvis dejen indeholder frisk maelk eller lag ber man heller ikke
gere brug af timer funktionen, start bagningen med det samme.
Den gverste timerknap eger starttiden med 10 minutter hver
gang der trykkes pa knappen.

Der kan trykkes indtil man er oppe pa 13 timer.

Den nederste timerknap vil afkorte tiden med 10 minutter pr. tryk.

Timer displayet vises i timer og minutter. Det er den totale tid, der
er tilbage for brodet er feerdigbagt.
Holde varm funktionen er ikke medregnet.

Eksempel:

Klokken er 20.00 og man vil gerne have friskt brod kl. 7.00 om
morgenen.

F.eks. veelger man at bruge Basic programmet: Dette program
tager 3 timer om bagningen og der er 1 times holde varm funkti-
on =4 timeri alt.

Derfor skal programmet startes 4 timer for kl. 7.00 altsé kl. 03.00.
Forskellen mellem nu: 20.00 og kl. 03.00 er 7 timer.

Basic programmet stér til 3 timer i forvalg, der skal laegges 7
timer til, dette geres ved ,at trykke pa den overste timerknap indtil
der stér 10.00 i displayet

Husk at trykke pé startknappen herefter ellers sker der ikke noget.
Hvis timeren er sat forkert kan man slukke og nulstille
programmet, undtagen hvis programmet allerede er startet.

START/STOP

Denne knap bruges til at starte og stoppe programmet

Tryk kun pa knappen én gang efter der er blevet valgt program
og farve péa skorpen (colour).

Nar man trykker pa knappen vil der lyde et bip og bagemaskinen
vil begynde - timeren begynder nedtaellingen.

For at stoppe bagemaskinen trykker man pa start/stop i 3 sek. .
Denne funktion skal kun bruges i nadstilfaelde og nulstiller
programmet og starter forfra. Dette vil evt. edelaegge
ingredienserne hvis bageprocessen har veeret i gang i lsengere
tid.

Hvis temperaturen er for hgj i bagemaskinen i forbindelse med
starten pa et nyt program vil der sta

"H:HH" i displayet. Bagemaskinen vil nu bippe uden afbrydelser.
Hvis dette sker; flyt da bagecontaineren fra bagemaskinen og
vent indtil den er koelet ned, lad laget st& abent.

BRUG:
1. Seet knivbladet ned i bunden af bagecontaineren.

2. Tilseet ingredienserne som beskrevet i opskriften. Geeret skal
altid tilseettes til sidst, s& man undgéar at det begynder at
haeve for tidligt. Hvis man tidsindstiller bagemaskinen skal
man sikre sig, at geeret ikke er i bergring med vaesken sa det
ikke begynder at haeve inden at bagemaskinen er géet i gang.

3. Nar man skal szette bagecontaineren ned i bagemaskinen
skal man presse pé siden af containeren s& den kommer
ordentlig ned i containerholderen. Derefter lukkes laget og
stikket saettes i stikkontakten.

4. Veelg program ved at trykke pa "MENU" knappen.

5. Indstil tiden, hvis det onskes at bagningen skal begynde
senere. (Det frarades at tidsindstille hvis man har valgt
programmet "CAKE")

6. Veelg hvilken farve der enskes pa bradet ved at trykke pa
COLOUR knappen.

7. Tryk pa Start/Stop knappen for at starte maskinen. Hvis man
onsker at sendre program eller tiden efter at man har startet,
skal man holde Start/Stop knappen nede i 3 sekunder og
derefter gentage punkt 1 - 6. Man ma ikke rore ved
kontrolpanelet hvis bagemaskinen er i gang.

8. Nar bageprocessen er feerdig viser displayet 0:00, og
maskinen vil bippe 10 gange og automatisk holde sig varm i
en time.

9. Under eftervarme processen vil maskinen bippe hvert 5 minut
for at pAminde om at bradet skal tages ud. Bagecontaineren
fiernes ved at tage fat i handtaget, dreje og sa traekke lige op.
Vend den om péa hovedet og ryst den forsigtigt indtil bradet
falder ud. Knivbladet folger normalt med bredet ud. Nar
denne fiernes fra bredet ma man ikke bruge redskaber af
metal. Hvis knivbladet bliver siddende nede i containeren,
kan det skyldes at der er kommet noget dej ned i hullet p&
kniv bladet, dette kan fjernes ved at haelde varmt vand ned i
containeren og lade den std i bled i 15 minutter. Herefter er
det ikke noget problem at fjerne knivbladet.

10. Brug programmet "BASIC" hvis der skal bages bred med
ekstra ingredienser, bagemaskinen vil efter et stykke tid bippe
10 gange for at pdminde om at der skal puttes frugt, nedder
eller lignende i. Aben laget, drys de ekstra ingredienser i og
luk laget igen.
NOTE: Rer ikke ved kontrolpanelet nar der tilszettes ekstra
ingredienser.

11. Hvis maskinen ikke stoppes vil den automatisk ga tilbage til
opstarts menuen efter en times eftervarme.

12. Husk at lade bredet afkele pa en rist.
13. Husk altid at tage stikkei ud af kontakten efter brug.



OBS!
Aben ikke laget mens bagemaskinen bager, dette vil fa
indflydelse pa kvaliteten af brodet , specielt evnen til at haeve.

BAGERAD

Hvis bradet skal bages straks:

Seet bagespanden i maskinen inden programering

Veeskens temperatur skal veere lunken ca. 37° for at starte
geeringen.

Kerner til fuldkornsbrad koges i lidt af vaesken et par min.
Friskt geer udrert i vaesken kan evt. benyttes i stedet for torgeer.
Kageopskrifter skal bages straks.

Hvis bragdet bages med timerindstilling:

Seet forst bagespanden med ingredienserne i maskinen efter
programering.

Raekkefolgen for tilseetning af ingredienser er vigtig. Hvis gaeret
kommer i berering med veesken for tidligt starter gaeringen for
tidligt. Derfor vaeske forst og mel og geer overst.

Veaeskens temperatur skal vaere stuetemperatur, 18-23 °.
Kerner til fuldkornsbrad behgver ikke at koges. De ligger i
vaesken indtil at maskinen er indkodet til start.

Feerdigblandet mel:
Faerdigblandet mel, hvor der kun tilseettes vand og gaer, gor
bagningen endnu lettere.

Feerdiglavet dej:
Feerdiglavet dej, hjemmelavet eller kebt, kan bages i maskinen.
Bageprogram: Bake (bag)

Kun dej:

En dej til f.eks. Boller eller pizza kan laves p& maskinen.

Brug bageprogram: DOUGH (dej) og fiern dejen fra bagespanden
nar den er feerdig. Videre tilberedning sker i almindelig bageovn.

Ekstra bagetid:
Maskinen kan genindkodes til forleenget bagetid. Se under
afsnittet "KAGER".

Bagning med frugt, nodder eller urter:

Hvis der skal ekstra ingredienser i dejen undervejs kan disse
tilseettes nar maskinen bipper med "frugtsignalet".

Kager:

Maskinen er bedst egnet til at bage brod.

Har man lyst, kan man selv eksperimentere med egne opskrifter
eller faerdig kagemix. Helst kager uden for stort fedtindhold.

OPSKRIFTER TIL BRUG | BAGEMASKINEN
NODVENDIGE INGREDIENSER

MEL:

Brodets smag og udseende varierer med den valgte melsort.
Nogle melsorter indeholder mere Gluten, som ger bradet storre.
Hvedemel haever mest og sigtemel og rugmel mindst.

VASKE:

Kan veere vand, meelk eller surmaelksprodukt. Mzelk forager
brodets smag og giver en sprod skorpe. Anvendes kun meelk
bliver brodet lidt mindre.

GAR:

Geer far bredet til at haeve. Geer arbejder bedst ved ca. 37°.
Geeret begynder at arbejde nar det kommer i forbindelse med
vaeske. Brug tergeer til maskinen.

FEDTSTOF:
Smer/Olie giver smag og aroma og giver bredet en god
konsistens.

SUKKER/HONNING:
Giver sgdme til bredet og medvirker til en sprod skorpe.

SALT:

Giver bregdet smag.

KERNER:

Foroger brodets smag og nzeringsveerdi.

NOTE:
Folg opskrifternes mal. Det er iseer maengdeforholdet mellem mel
og vaeske, som er vigtig at overholde.

BENYT VEDLAGTE MALEBZAGER OG MALESKE:
1 kop mel = 150 gram = 250 ml.

1 dl vaeske = 100 ml.

1 tsk tergeer = ca. 10 gram.

BRGD

GRUNDOPSKRIFT:

Denne opskrift kan varieres efter gnske.

Maksimal maengde af hvedemel: 3 kopper, hvedemel heever
mest.

VASKE (vand, meelk, og/eller

surmeelksprodukt.) ca. 275 ml
(husk veesken skal veere lunken

omkring 27° — 37°, hvis der bages straks)

SALT ca. 2 tsk.
SUKKER el. HONNING ca. 1 spsk.
SMOR og/el. OLIE ca. 2 spsk.
KERNEBLANDING, 5-korns/solsikkekerner/

sesam etc. ca.11/2 kop

MEL, everst, hvedemel/graham/sigte, rug etc. 3 kopper
TORGAR, anbringes i en lille fordybning
overst i melet 2 1/2 tsk.
BAGEPROGRAM: BASIC eller WHOLE WEAT

LUKSUS FRANSKBR@D

275 ml meelk (lun meelk hvis der bages straks).
1 spsk smeor

1 spsk sukker

1 tsk fint salt

3 kopper hvedemel

2 1/2 tsk torgeer

BAGEPROGRAM: FRENCH

ITALIENSK HVEDEBR@D MED DURUM MEL
275 ml vand

2 tsk salt

1 spsk olivenolie

1 kop mel: halvt Durum halvt hvedemel

2 kopper hvedemel

2 1/2 tsk geer

BAGEPROGRAM: FRENCH

URTEBR@D
Benyt opskriften pa Italiensk bred.
Tilsaet 3 spsk friske krydderurter, og evt. 1 spsk hakkede oliven.

BAGEPROGRAM: FRENCH

SIGTEBR@D

275 ml meelk

2 tsk salt

2 tsk sukker

3 kopper sigtemel
2 1/2 tsk torgeer

BAGEPROGRAM: BASIC eller QUICK



SURBR@D
Benyt sigtebrads opskriften og tilseet en handfuld kommen.

GRAHAMSBR@D

275 ml vand

2 tsk salt

1 spsk honning, sirup eller sukker
1 spsk smer eller olie

Eventuelt 1 kop blandede kerner
1 kop grahamsmel

2 kopper hvedemel

2 1/2 tsk torgeer

BAGEPROGRAM: BASIC eller WHOLE WEAT

HONNING FULDKORNSBR@D

280 ml vand

2 tsk salt

1 spsk honning

1 spsk smer

1 1/2 kop blandede kerner

2 kopper hvedemel

1 kop mel: halvt hvede, halvt groft mel (graham eller fuldkorn )
2 1/2 tsk torgeer

BAGEPROGRAM: WHOLE WEAT

HAVRE KLIDBR@D

290 ml vaeske, halvt vand, halvt meelk
2 tsk salt

1 spsk sirup eller honning

1 spsk smer

1/2 kop sesamfro

1/2 kop herfro

1 kop: halvt havregryn, halvt klid

2 kopper hvedemel

4 tsk torgeer

BAGEPROGRAM: WHOLE WEAT

GULEROD/SOLSIKKE BR@D

250 ml veaeske, halvt vand, halvt meelk

2 tsk salt

1 spsk honning eller rarsukker

2 spsk olie

1 kop groft revet gulerod

1 kop solsikkekerner

1 kop mel, halvt hvedemel, halvt graham
2 kopper hvedemel

2 1/2 tsk geer

BAGEPROGRAM: BASIC

HONNING BOGHVEDEBR@D

275 ml vand

2 tsk. salt

1 spsk honning

1 spsk smer

1 kop mel, halvt hvedemel, halvt knaekket boghvede.
2 kopper hvedemel

2 1/2 tsk geer

BAGEPROGRAM: BASIC

SOJA BR@D

275 ml vand

2 tsk salt

1 spsk honning

1 spsk smer eller olie

1 kop sojaflager

1 kop mel: 1/2 graham, 1/2 hvede
2 kopper hvedemel

2 1/2 tsk tergeer

BAGEPROGRAM: BASIC eller WHOLE WEAT

GRASKAR BR@D

275 ml vand

2 tsk salt

1 spsk sirup, honning eller rorsukker

1 spsk smer eller olie

1 kop grenne, hele graeskar kerner (evt. halvt solsikke)
1 kop mel: 1/2 hvede, 1/2 graham

2 kopper hvedemel

2 1/2 tsk torgeer

BAGEPROGRAM: BASIC

RUGMELSBR@D

275 ml vaeske (200 ml vand og 75-80ml kaernemeelk eller
200ml vand og 75ml malt ol)

2 tsk salt

2 spsk merk sirup

Eventuelt en halv kop herfro eller solsikkekerner.

1 kop mel: 1/2 hvede, 1/2 sigtemel

1 kop groft rugmel

1 kop hvede

3 tsk torgeer

BAGEPROGRAM: WHOLE WEAT

BR@D LAVET AF FARDIG MELBLANDING HVOR DER KUN
TILSATTES VAND OG GAR.

BAGERENS SOLSIKKERUGBR@D

Lees instruktionen pa posen.

Beregn veeske til en halv pose = 500 g mel
Tilseet ca. 3 1/2 tsk torgeer.

BAGEPROGRAM: WHOLE WEAT

FULDKORNS-HVEDEBRG@D
275 ml vand

3 kopper feerdig melblanding
2 1/2 tsk tergeer overst

BAGEPROGRAM: BASIC eller WHOLE WEAT
DEJ

PIZZADEJ

200 ml lunkent vand
1/2 tsk salt

1 spsk oliven olie
550 ml hvedemel

2 1/2 tsk geer

BAGEPROGRAM: DOUGH

Den feerdige dej rulles ud pa bagepapir som anbringes i en
bradepande. Anbring pizzafyldet pa dejen og lad det sta og
efterhaeve ca. 20 min.

Bages i almindelig ovn p& nederste rille ved 250 grader i 15-20
minutter indtil skorpen er gylden brun.

MARMELADE OG SYLTETQJ

MARMELADE
Appelsin marmelade:

3 Mellemstore appelsiner

2 Revne appelsinskaller

1 kop syltesukker

1 spsk. Vand

2 tsk. Pectin ( hvis nedvendigt)

BAGEPROGRAM: JAM

Varm glassene op for de fyldes med marmeladen.
Brug ekstra bagetid hvis det er ngdvendigt i forhold til sterrelsen
af appelsinerne.

Fjern eeltekniven med en tang for der haeldes i glassene.



Loft ikke laget under omreringen.
Denne portion giver ca. 400 g, et mellem stort glas.

SYLTETQOJ
Hindbaer/Ablesyltetoj

2 kopper hindbaer

1 Kop snittede madaebler
1 Kop sylte Sukker

3 spsk. Citronsaft.

BAGEPROGRAM: JAM

Varm glassene op for de fyldes med syltetg.

Fjern eeltekniven med en tang for der haeldes i glassene.
Loft ikke laget under omreringen.

BOLLER

Veelg en af bradopskrifterne (ikke rugbred).

Seet bageprogrammet p4 DOUGH (dej).

Tag dejen ud nar den er feerdig. Form selv bollerne og laeg dem
pé en bageplade, lad dem efterhaeve pa pladen og bag dem i en
almindelig ovn.

KAGER

Bagemaskinen er bedst egnet til brad. Hvis kager skal passe til
maskinens fastlagte bagetid, kan det kun blive kager i lille
storrelse. Med lidt ekstra arbejde kan bagetiden dog forlaenges.
Forlaenget bagetid er muligt ved at gore folgende:

Nar bageprogrammet er afsluttet, slukkes maskinen pa
stopknappen og stikket straks traekkes ud. Hvis maskinen straks
teendes igen vil tre blinkende "HHH" indikerer at maskinen er for
varm. (HOT)

For hurtigst at afkele maskinen tages bagespanden ud og
daekkes med en tallerken for at holde pa kagens varme.

Lad maskinen afkele med dbent lag.

Efter 5-10 min. saettes spanden pé plads igen og maskinen
indkodes pa bageprogram "BAKE" som bager en time. Seet tiden
pa et stopur og sluk for bagemaskinen, nar kagen er feerdig bagt.
Kagen er feerdig, nar der ikke haenger kagedej pa en strikkepind
el lign. som har veeret stukket ned i kagen.

BAGEPROGRAM: "CAKE" er bedst egnet til geerkager, benyt
bageprogram "QUICK"(ekspres) til almindelige kager.

SAFARI KAGE

100 g bledt smer.

100 g (125 ml) sukker

2 =g

70 ml lunken maelk

ca. 1 spsk friskpresset citronsaft
Revet skal af 1/2-1 citron

2 kopper hvedemel

2 1/2 tsk bagepulver

Eventuelt 1/4 kop hakkede mandler

BAGEPROGRAM: QUICK

Lad kagen afkele i spanden. Kagen lgsnes i siderne med en
treespartel (aldrig metal).

Den afkelede kage kan pyntes med citronglasur eller smeltet
chokolade.

BROWNIE KAGE

2 &g

175 g (225 ml) sukker

2 spsk smeltet smor eller margarine

100 g (200 ml) mel

1 spsk kakao

ca. 60 g hakkede nodder eller hele mandelflager
ca. 25 g hakket eller hovlet mark chokolade

2 1/2 tsk bagepulver

BAGEPROGRAM: QUICK

Lad kagen afkole i spanden. Kagen lasnes i siderne med en
treespartel (aldrig metal).
Den afkelede kage kan pudres med flormelis igennem en sigte.

VALNODDEKAGE

200 g blgdt smer

150 g sukker

3 &g

125 g mel

125 g kartoffelmel

1 tsk bagepulver

40 g hakkede valngdder ca. tilsvarende 8 knaekkede valngdder

BAGEPROGRAM: QUICK

Lad kagen afkele i spanden, kagen lgsnes i siderne med en
treespartel (aldrig metal).

Den afkelede kage kan pyntes med glasur eller smeltet
chokolade.

SESAMI KAGE

2 &g

170 ml merk farin eller rorsukker

100 ml olie, (vindrue, solsikke eller majs)
ca. 60 ml sesamfro

200 ml groftrevne gulergdder

Eventuelt revet citronskal

250 ml hvedemel

1/2 tsk salt

1,5 tsk bagepulver

BAGEPROGRAM: QUICK

Lad kagen afkole i spanden, kagen losnes i siderne med en
treespartel. (Aldrig metal)

Den afkelede kage kan pyntes med glasur eller pudres med
flormelis igennem en sigte.

FOR DU RINGER EFTER SERVICE

HVIS DU HAR PROBLEMER MED AT FREMSTILLE ET

TILFREDSSTILLENDE BR@D,

GENNEMGA DA VENLIGST FGLGENDE PUNKTER FQR DU

BRINGER APPARATET TIL SERVICE.

1. Brodet haevede ikke:

*  Fuldkornshvedemel eller rugmel haever ikke s& meget som
hvedemel.

Brug frisk gaer - hurtig haevning er bedst.

Tilseet geer til sidst og det holdes veek fra salt, sukker og
vand.

Tilseetning af gluten hjeelper pa haevningen.
Vandet foreges med 30 ml.

Hovedingredienser er fejlmalt, eller underseg om nogle af
dem mangler.

For meget salt.
Ingredienser skal have stuetemperatur.

2. Brodet ligner et krater:
*  For meget fugt i dejen - reducer vaeskeindholdet lidt.

*  Tilseet _ tsk salt eller en spsk mel.



3. Bradet haevede for meget og klistrede sig fast til laget:
Mindske tilssetningen af gaer med _ tsk.

Mindske tilseetningen af alle ingredienser en smule.
For meget vand - mindskes med 1 tsk.
Ikke nok salt - foreg med 1/4 tsk.

4. Brodet er ikke gennembagt:
For meget fugt - reducer vaeskeindholdet.

Kan ske ved brug af for groft mel - og ekstra altning vil lose
problemet. Efter den forste eeltning og haevning, stop
maskinen og start forfra som var det et nyt bred. Dette gor
dejen luftigere.
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. Bradet er for tungt eller har en ujsevn overflade.
Ikke nok vand - tilseet en spsk vand.

Melet er for tert - opbevares i en lufttaet beholder.

*

. Bradet har for mange huller:
For meget vand - mindsk med en spsk.

For meget gaer - mindsk med 1/8 tsk.
*  For lidt salt - forag med 1/4 tsk.

* o

RENGQRING:

1. Tag altid stikket ud af stikkontakten og lad bagemaskinen
afkale helt.

2. Efter afkeling vendes bagemaskinen pa hovedet og ryst
forsigtigt apparatet til alle krummer er fiernet. Veer
opmaerksom pé at laget pa bagemaskinen kan tages af.
Dette kan geres nar laget naesten er i opretstdende stilling
(helt &ben), da kan man lefte det op sé de to tapper som
sidder pa beslagene passer i de to huller pa selve maskinen.

3. Tor ydersiden og toppen af med en tor eller hardt opvreden
klud. Anvend ingen former for steerke eller slibende
rengeringsmidler. Anvend ikke stalberste til rengering.

4. Renger aldrig med en skureberste. Har kan braekke af og
seette sig pa de elektriske dele, og derved odelzegge
bagemaskinen.

5. Bagemaskinen ma aldrig nedseenkes i nogen former for
veeske.

6. Bagecontaineren kan under rengering tages op. Ryk forsigtigt
i handtaget til den lgsner sig. Nu er den nemmere at rengere.

MILJQ TIPS

Et el/elektronik produkt ber, nar det ikke lzengere er
funktionsdygtigt, bortskaffes med mindst mulig miljgbelastning.
Apparatet skal bortskaffes efter de lokale regler i din kommune,
men i de fleste tilfeelde kan du komme af med produktet pa din
lokale genbrugsstation.

GARANTIEN GALDER IKKE
- Hvis ovennaevnte ikke iagttages.

- Huvis apparatet har veeret misligholdt, veeret udsat for vold
eller lidt anden form for overlast.

- For fejl som matte opsté grundet fejl pa ledningsnettet.
- Huvis der har veeret foretaget uautoriseret indgreb i apparatet.

Grundet konstant udvikling af vore produkter pa funktions- og
design-siden forbeholder vi os ret til @ndringer af produktet uden
forudgéende varsel.

IMPORTOR

Adexi A/S
Adexi AB

Med forbehold for trykfejl
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INLEDNING

For att du ska & storsta mojliga gladje av din bakmaskin, ber vi
dig lasa igenom denna bruksanvisning, innan du anvander
bakmaskinen férsta gangen. Vi rekommenderar att du spar
bruksanvisningen, om du vid ett senare tillfalle skulle behdve
repetera hur bakmaskinen fungerar.

VIKTIGA SAKERHETSATGARDER
e Las igenom alla instruktionerna.

e Bakmaskinens sladdar eller kontakt far aldrig sénkas ner i
nagon form av vatska.

e Var alltid papasslig om bakmaskinen anvéands i narheten/eller
av barn.

e Dra ur kontakten ur vagguttaget vid rengéring eller nér
bakmaskinen inte anvands. Bakmaskinen ska svalna fére
rengdring.

e Om apparaten eller sladden har skadats, eller om produkten
inte fungerar som den ska, ska apparaten lamnas till en
fackman for reparation/undersékning, eftersom det kravs
specialverktyg. Anvénd endast originalreservdelar for att
undvika att bakmaskinen forstors.

e Bakmaskinen far endast anvandas inomhus.

e Lat inte sladden hanga ut 6ver kanten pa ett bord eller
komma i kontakt med varma ytor.

e Bakmaskinen far inte placeras pa eller i narheten av gas- eller
elspis.

e Se alltid till att det inte finns bréannbart material i ndrheten nar
bakmaskinen anvands.

e Bakmaskinen far aldrig vara 6vertackt nar den anvands.

e Bakmaskinen far endast anvandas for vanligt
hushallsandamal.

e Bakmaskinen blir varm invéndigt som en vanlig ugn.
e Anvand endast det tillbehdr som hor till maskinen.

* PA GRUND AV ATT BAKMASKINEN BLIR MYCKET HET AR
DET VIKTIG ATT INTE STARTA DEN FORRAN
BEHALLAREN STAR | MASKINEN. | ANNAT FALL FINNS
DET RISK FOR SKADOR PA LOCKET.

FUNKTIONER:

Denna bakmaskin har 12 olika funktioner. Valj funktionerna
genom att trycka pa Select-knappen.

Vid start visas den férutbestdmda tiden: 3.00 = 3 timmar till start.
Bakmaskinen har féljande program:

1. BASIC

For bakning av vanligt vitt franskbréd och blandningsbrdd. Detta
ar det mest anvanda programmet. Programmet knadar degen 3
ganger. Efter den 2. knadningen hérs en pipsignal fran
bakmaskinen. Ljudet signalerar att du nu kan tillsatta ytterligare
ingredienser.

2. FRENCH

For bakning av vanligt vitt franskbréd och blandningsbréd.
Bakmaskinen knadar 2 ganger. Samtidigt jaser och graddar
degen i langre tid sa att brodet far en tjockare skorpa.

3. WHOLE-WHEAT BREAD
For bakning av fullkornsbréd med surdeg och jést. Bakmaskinen
knadar degen 2 ganger. Den jaser och graddar langre.

4. QUICK

Samma program som Basic, degen knddas dock endast 2
ganger. Under loppet av den andra jasningen hors en pipsignal
som signalerar att ytterligare ingredienser kan tillsattas. Brodet
ska ha kortare jasningstid och darfor blir brodet mindre.

5. SWEET

For bakning av sott bréd. Detta program ger en sprédare yta
tack vare att sockret "branns".

6. ULTRA FAST 1

Knadar, jaser och graddar ett litet bréd (750 gr) snabbt

7. ULTRA FAST 2
Knadar, jaser och graddar ett normalstort bréd (1000 gr) snabbt.

8. DOUGH

For tillberedning av deg som darefter ska formas och graddas
nagon annanstans. Bakbehallaren varms inte upp och Crust
colour-funktion far ej anvandas.

9. SANDWICH
Gor sandwichbrod

10. JAM

Programmet kan dven anvéandas till att géra marmelad av férska
frukter. Det &r da viktigt att félja recepten och inte fylla i mer i
maskinen &n namnt i receptet. Om marmeladen svdmmar éver
och rinner ut dver kanten och ned i bakkammaren ska maskinen
omedelbart stdngas av. Lat den svalna och rengér den darefter
med en fuktig trasa.

11. CAKE
For tillberedning av sot jastdeg Bakmaskinen knadar degen 2
ganger.

12. BAKE
Anvands till att gradda en fardig deg. Det finns ingen knad- eller
jasfunktion.

Om du ska baka igen precis efter ett avslutat program, kan det
handa att det star H:HH i displayen. Det betyder att maskinen ar
for varm. Ta upp bakformen och lat den svalna i 10 minuter.
Darefter &r den klar till att baka igen.

Né&r ett brod har graddat fardigt har bakmaskinen en "halla-varm-
funktion". Den verkar i en timme och ger en pipsignal var 5.
minut. Géller inte programmet DOUGH, som inte anvander
varme.

For alla bakprogram géller att du endast ska lagga
ingredienserna i bakmaskinen och trycka pa det dnskade
programmet.

INGREDIENSER

Mijol:
Alla mj6lsorter med hég glutenhalt kan anvéndas

Torrjast:

Jast anvands for att fa degen att jasa. Anvand endast torrjést.
Var uppmarksam pa att jasten borjar att verka nar torrjasten
kommer i kontakt med vatten eller mjolk.

Om du vill anvanda vanlig jast ska du forst I6sa upp jasten med
véatskan innan den halls i maskinen. Om du anvénder vanlig jast
kan du inte tidsinstalla maskinen eftersom jasningen boérjar pa en

gang.

Socker:
Socker paskyndar jasningen och tillfér sétma och smak. Socker
gor dessutom brédet mjukt och ytan brun.

Torrmjolk:
Torrmjélk framhaver smaken i brédet och ger ett storre
naringsinnehall.



Salt:
Salt aktiverar jasten och gor degen smidig.

Smér:
Smor ger brédet en harlig smak och gor brodet smidigt.

Vatten:
Nar mjolet rérs ut med vatten bildas gluten och brédet blir luftigt.

Det ar viktigt att alla ingredienserna har rumstemperatur, d.v.s.
mellan 18 - 23 grader.

Under bakningen sker féljande;
1. Vila

2. Jasa

3. Gradda

4. Véarma

5. Brodet ar fardigt

COLOUR

| alla program kan du valja vilken farg skorpan ska ha. Det finns 3
nivaer att valja mellan

1. Light

2. Medium

3. Dark

Under 1. knadningen kopplas motorn till och fran under hela
forloppet; den roterar forst &t ena hallet och sa at det andra.
Under 1. jasningen kopplas termostaten till och fran for att halla
en temperatur pa 25 C°.

Under 2. knadningen kopplas termostaten till och fran for att
halla en temperatur pa 30 C°.

Under 2. jasningen kopplas termostaten till och fran for att halla
en temperatur pa 32 C°.

Under 3. jasningen kopplas termostaten till och fran for att halla
en temperatur pa 38 C°.

Under gréaddningen haller termostaten en temperatur pa over
121 C°.

TIMERFUNTION

Samtliga program kan kombineras med timer-funktionen. Detta
rekommenderas ej fér programmet BAKE.

Om degen innehaller farsk mjolk eller 16k bor du inte heller
anvanda timer-funktionen utan i stéllet paborja bakningen pa en
gang.

Den &versta timer-knappen okar starttiden med 10 minuter for
varje gang du trycker pa knappen.

Du kan trycka tills du uppnar 13 timmar.

Den nedersta timer-knappen forkortar tiden med 10 minuter per
tryck.

Timer-displayen visas i timmar och minuter. Det ar den totala
tiden som &r kvar innan brédet &r fardigbakat.
"Halla-varm-funktionen" &r inte inraknad.

Exempel:

Klockan &r 20.00 och du vill gérna ha férskt bréd kl. 7.00 nésta
morgon.

Du véljer t.ex. att anvdnda Basicprogrammet: Detta program tar 3
timmar fér bakningen och 1 timma fér "halla-varm-funktionen" =
4 timmar totalt.

Darfér ska programmet startas 4 timmar innan kl. 7.00, alltsa ki.
03.00.

Skillnaden mellan k. 20.00 och kl. 03.00 &r 7 timmar.
Basic-programmet star till 3 timmar i férval, du ska lagga till 7

timmar, som gdrs genom att trycka pa den éversta timer-knappen
tills displayen visar 10.00.

Kom ihag att trycka pa startknappen efterat, annars bakar inte
maskinen.

Om timern ér felinstalld kan du stdnga av och nollstélla program-
met, férutom nédr programmet redan har pabdérjats.
START/STOPP

Denna knapp anvéands till att starta och stoppa programmet.
Tryck bara pa knappen en gang efter att du har valt program och
farg pa skorpan (colour).

Nar du trycker pa knappen hors en pipsignal och bakmaskinen
gar igang - timern borjar nedrakningen.

For att stoppa bakmaskinen ska du trycka pa start/stopp i 3
sekunder. . Denna funktion ska endast anvandas i nédfall och
den nollstaller programmet och boérjar om fran borjan. Detta kan
ev forstora ingredienserna om bakprocessen har varit igdng
under langre tid.

Om temperaturen i bakmaskinen &r for hég i samband med
starten pa ett nytt program star det

"H:HH" i displayen. Bakmaskinen piper nu utan avbrott.

Om detta sker; flytta bakbehéllaren fran bakmaskinen och vanta
tills den har svalnat. Lat locket vara 6ppet.

ANVANDNING:
1. Satt i knivbladet i botten av bakbehallaren.

2. Tillsatt ingredienserna enligt receptet. Jasten ska alltid
tillsattas sist s& du undviker att degen borjar jasa for tidigt.
Om du tidsinstaller bakmaskinen ska du forsakra dig om att
jasten inte &r i kontakt med vatskan — annars bdrjar degen
jésa innan bakmaskinen gatt igang.

3. Nar du ska stélla ner bakbehallaren i bakmaskinen ska du
pressa pa behallarens sida sd den kommer ned ordentligt i
behallarens héllare. Stang darefter locket och sétt i kontakten
i vagguttaget.

4. Valj program genom att trycka pa "MENU"-knappen.

5. Stall in tiden om du vill att bakningen ska bérja senare. (Vi
rekommenderar att undvika tidsinstalining om du har valt
programmet "CAKE" )

6. Valj vilken farg du vill ha pa brédet genom att trycka pa
COLOUR-knappen.

7. Tryck pa start/stopp-knappen for att starta maskinen. Om du
vill &ndra program eller tid efter att du startat maskinen ska
du halla ner Start/Stopp-knappen i 3 sekunder och darefter
upprepa punkt 1-6. Du far inte réra kontrollpanelen om
bakmaskinen &r igang.

8. Nar bakprocessen &r fardig visar displayen 0:00 och
maskinen piper 10 ganger och haller automatiskt brodet
varmt i en timma.

9. Under eftervarmningsprocessen piper maskinen var 5:e minut
for att paAminna dig om att brodet ska tas ur. Ta bort
bakbehallaren genom att ta tag i handtaget, vrid och dra rakt
uppat. Vand den upp och ned och skaka den forsiktigt tills
brédet ramlar ut. Knivbladet féljer normalt med brodet ut. Du
far inte anvanda metallredskap till att ta bort kniven fran
brédet. Om knivbladet stannar kvar nere i behéllaren kan det
bero pa att det har kommit deg ner i hélet pa knivbladet. Tag
bort degen genom att halla varmt vatten i behallaren och lat
den std i blét i 15 minuter. Darefter &r det 1att att ta bort
knivbladet.

10. Anvand programmet "BASIC" om du ska baka bréd med
extra ingredienser. Bakmaskinen piper 10 ganger efter ett litet
tag for att pAminna dig om att du ska halla i frukt, nétter eller
liknande. Oppna locket, hall i de extra ingredienserna och
stang igen locket.

OBS: Ror ej kontrollpanelen nér du tillsatter extra
ingredienser.

11. Om maskinen inte stoppas gar den automatiskt tillbaka till
startmenyn efter en timmas eftervarme.

12. Kom ihag att lata brodet svalna pa ett galler.
13. Tag alltid ut kontakten ur vagguttaget efter anvandning.



OBS!
C")ppna ej locket medan bakmaskinen bakar. Det paverkar
kvaliteten pa broédet, speciellt férmagan att jasa.

BAKTIPS:
Om brodet ska bakas pa en gang:

Satt i bakbehallaren i maskinen innan programmeringen.
Vatskans temperatur ska vara ljummen, ca 37° for att starta
jasningen.

Koka korn till fullkornsbréd i lite av vatskan ett par minuter
Farsk jast som har rorts ut i vatskan kan ev anvandas i stallet for
torrjast.

Kakrecept ska bakas pa en gang.

Om brédet bakas med timerinstallning:

Satt forst i bakbehallaren med ingredienserna i maskinen efter
programmeringen.

Ingrediensernas ordningsféljd ar viktig. Om jasten kommer i
kontakt med vatskan for tidigt borjar jasningen for tidigt. Hall
darfor i vatskan forst och mjél och jast dverst.

Vatskan ska ha rumstemperatur, 18-23 °.

Korn till fullkornsbrod behover ej kokas. De kan ligga i vatskan
tills maskinen ar inprogrammerad till start.

Fardigblandat mjél:
Fardigblandat mjol, dér du bara tillsétter vatten och jast, gor
bakningen annu enklare.

Fardiggjord deg:

Fardiggjord deg, hemgjord eller kdpt, kan &ven bakas i maskinen.

Bakprogram: Bake (bakning)

Endast deg:

En deg till t.ex. smafranska eller pizza kan géras pa maskinen.
Anvand bakprogram: DOUGH (deg) och ta bort degen fran
bakbehallaren nér den &r fardig. Vidare bakning sker i vanlig
bakugn.

Extra baktid:
Maskinen kan aterinprogrammeras till férlangd baktid. Se under
avsnittet "KAKOR".

Bakning med frukt, nétter eller érter:
Om du ska tillsétta extra ingredienser i degen under bakningen
kan de tillsattas nar maskinen piper med "fruktsignalen”.

Kakor:

Maskinen &r lampligast till bakning av bréd.

Om du har lust kan du sjalv experimentera med egna recept eller
fardig kakmixer. Helst kakor utan for stor fetthalt.

RECEPT TILL BAKMASKINEN:
NODVANDIGA INGREDIENSER

MJOL:

Brodets smak och utseende varierar beroende p& mjolsort.
Nagra mjolsorter innehaller mer gluten som gor brodet storre.
Vetemjol jaser mest och siktmjol och ragmjol minst.

VATSKA:

Kan vara vatten, mjol eller surmjélksprodukter. Mjolk ger brédet
mer smak och en sprod skorpa. Om endast mjélk anvénds blir
brédet lite mindre.

JAST:

Jast far brodet att jasa. Jast arbetar bast vid ca 37°. Jasten
borjar arbeta nar det kommer i kontakt med vétska. Anvand
torrjast till maskinen.

FETT:
Smdr/olja ger smak och arom och ger brodet en bra konsistens.

SOCKER/HONUNG:
Ger brédet s6tma och tillsétts for att ge brodet en sprod skorpa.

SALT:
Ger brodet smak.

KORN:
Okar brédets smak och néringsvérde.

OBS:
Folj receptens matt. Det ar speciellt mangdférhallandet mellan
mj6l och vatska som ar viktigt att folja.

ANVAND BIFOGADE MATBAGARE OCH MATT:
1 kopp mjdl = 150 g = 250 ml

1 dl vatska = 100 ml.

1 tsk torrjast = ca. 10 g

BROD
GRUNDRECEPT:

Detta recept kan varieras efter smak.
Max méangd av vetemjol: 3 koppar; vetemjdl jaser mest.

VATSKA (vatten, mjélk och/eller

surmjolksprodukt) ca275ml
(kom ihag att vatskan ska vara ljummen,

ca 27° - 37°, om du bakar pa en gang)

SALT ca 2 tsk
SOCKER eller HONUNG ca 1 msk
SMOR och/eller OLJA ca 2 msk

KORNBLANDNING,
5-korns/solrosfron/sesam etc.
MJOL, verst, vetemjdl/graham/sikt,

ca11/2 kopp

rag etc. 3 koppar
TORRJAST, laggs i en liten grop 6verst
i mjolet 21/2 tsk

BAKPROGRAM: BASIC eller WHOLE WEAT

LYXIGT FRANSKBROD

275 ml mjolk (ljummen mjélk om du bakar pa en gang).
1 msk smor

1 msk socker

1 tsk fint salt

3 koppar vetemjol

2 1/2 tsk torrjast

BAKPROGRAM: FRENCH

ITALIENSKT VETEBROD MED DURUMMJOL
275 ml vatten

2 tsk salt

1 msk olivolja

1 kopp mjol: halften Durum, halften vetemjoél
2 koppar vetemjol

2 1/2 tsk jast

BAKPROGRAM: FRENCH

ORTBROD
Folj receptet pa Italienskt brod.
Tillsatt 3 msk farska orter och ev 1 msk hackade oliver

BAKPROGRAM: FRENCH



SIKTBROD

275 ml mjolk

2 tsk salt

2 tsk socker

3 koppar siktmjol
2 1/2 tsk torrjast

BAKPROGRAM: BASIC eller QUICK

SURBROD

Folj siktbrodsreceptet och tillsatt en handfull kummin.

GRAHAMSBROD

275 ml vatten

2 tsk salt

1 msk honung, sirap eller socker
1 msk smor eller olja

Eventuellt 1 kopp blandade korn
1 kopp grahamsmijél

2 koppar vetemjol

2 1/2 tsk torrjast

BAKPROGRAM: BASIC eller WHOLE WEAT

FULLKORNSBROD MED HONUNG
280 ml vatten

2 tsk salt

1 msk honung

1 msk smor

1 1/2 kopp blandade korn

2 koppar vetemjol

1 kopp mjdl: halften vete, halften grovt mjol (graham eller

fullkorn)
2 1/2 tsk torrjast

BAKPROGRAM: WHOLE WEAT

HAVREKLIBROD

290 ml véatska, halften vatten, halften mjolk
2 tsk salt

1 msk sirap eller honung

1 msk smor

1/2 kopp sesamfron

1/2 kopp hampfrén

1 kopp: halften havregryn, halften kli

2 koppar vetemjol

4 tsk torrjast

BAKPROGRAM: WHOLE WEAT

MOROTS/SOLROSBROD

250 ml véatska, halften vatten, halften mjélk

2 tsk salt

1 msk honung eller rérsocker

2 msk olja

1 kopp grovriven morot

1 kopp solrosfrén

1 kopp mjél, halften vetem|ol, halften graham
2 koppar vetemjol

2 1/2 tsk jast

BAKPROGRAM: BASIC

BOVETEBROD MED HONUNG
275 ml vatten

2 tsk salt

1 msk honung

1 msk smor

1 kopp mjol, halften vetemjol, halften krossad bovete.

2 koppar vetemjol
2 1/2 tsk jast

BAKPROGRAM: BASIC
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SOJABROD

275 ml vatten

2 tsk salt

1 msk honung

1 msk smor eller olja

1 kopp sojaflingor

1 kopp mjél: 1/2 graham, 1/2 vete
2 koppar vetemjol

2 1/2 tsk torrjast

BAKPROGRAM: BASIC eller WHOLE WEAT

PUMPABROD

275 ml vatten

2 tsk salt

1 msk sirap, honung eller rérsocker

1 msk smor eller olja

1 kopp gréna, hela pumpakarnor (ev hélften solrosfrén)
1 kopp mjol: 1/2 vete, 1/2 graham

2 koppar vetemjol

2 1/2 tsk torrjast

BAKPROGRAM: BASIC

RAGMJOLSBROD

275 ml vatska (200 ml vatten och 75-80 ml karnmjoélk eller
200 ml vatten och 75ml maltol)

2 tsk salt

2 msk mork sirap

Eventuellt en halv kopp hampfrén eller solrosfrén.

1 kopp mjol: 1/2 vete, 1/2 siktmjol

1 kopp grovt ragmjol

1 kopp vete

3 tsk torrjast

BAKPROGRAM: WHOLE WEAT

BROD GJORT PA FARDIG MJOLBLANDNING DAR DET
ENDAST TILLSATTS VATTEN OCH JAST.

BAGARENS SOLROSBROD

Las instruktionen pa pasen.

Berzkna vétska till en halv pase = 500 g mjol
Tillsatt ca 3 1/2 tsk torrjast.

BAKPROGRAM: WHOLE WEAT

FULLKORNSVETEBROD

275 ml vatten

3 koppar fardig mjélblandning
2 1/2 tsk torrjast overst

BAKPROGRAM: BASIC eller WHOLE WEAT
DEG

PIZZADEG

200 ml [jummet vatten
1/2 tsk salt

1 msk olivolja

550 ml vetemijol

2 1/2 tsk jast

BAKPROGRAM: DOUGH

Rulla ut den fardiga degen péa bakpapper som laggs i en
langpanna. Lagg pa pizzafyliningen pa degen och lat den st& och
jasa ytterligare ca 20 min.

Gradda i vanlig ugn pa nedersta falsen vid 250 grader i 15-20
minuter tills skorpan ar gyllenbrun.



MARMELAD OCH SYLT
MARMELAD

Apelsinmarmelad:

3 mellanstora apelsiner
Rivet skal fran 2 apelsiner

1 kopp syltningssocker

1 msk vatten

2 tsk pektin (om noédvandigt)

BAKPROGRAM: JAM

Varm upp glasburkarna innan du héller upp marmeladen.
Anvand extra baktid om det &r nddvandigt i férhallande till
storleken pa apelsinerna.

Tag bort knadningskniven med en tang innan marmeladen halls
pa burk. Lyft inte locket under omrérningen.

Denna portion ger ca 400 g, en mellanstor glasburk.

SYLT

Hallon/appelsylt

2 koppar hallon

1 kopp snittade matapplen
1 kopp syltningssocker

3 msk citronsaft

BAKPROGRAM: JAM

Varm upp glasburkarna innan du héller upp sylten.

Ta bort knadningskniven med en téng innan sylten halls pa burk.

Lyft inte locket under omrérningen.

SMAFRANSKA

Folj ett av brédrecepten (ej ragbrod).

Satt bakprogrammet p& DOUGH (deg).

Tag ut degen nér den &r fardig. Forma franskorna sjalv och lagg
dem pa en bakplat, 1at dem jasa pa platen och gradda dem i en
vanlig ugn.

KAKOR:

Bakmaskinen &r 1ampligast till bréd. Om kakor ska stdmma med
maskinens faststéllda baktid, kan det endast bli smékakor. Med
lite extra arbete kan baktiden dock férlangas.

Baktiden kan forlangas pé féljande satt:

Stang av maskinen med stopp-knappen nér bakprogrammet ar
avslutat och dra ut kontakten ur vagguttaget. Om maskinen
omedelbart satts pa igen blinkar tre "HHH" som indikerar att
maskinen ar for varm. (HOT)

For att f& maskinen att svalna sa fort som majligt, ta ut
bakbehallaren och tack den med en tallrik for att halla kvar
kakans varme.

Lat maskinen svalna med 6ppet lock.

Satt tillbaka behallaren igen efter 5-10 min och programmera in
maskinen pa bakprogram "BAKE" som bakar en timme. Stall
tiden pa en &ggklocka och stang av bakmaskinen nar kakan har
bakats fardigt. Kakan &r fardig nar det inte sitter kakdeg pa en
provsticka eller liknande, som du har stuckit ned i kakan.

BAKPROGRAM: "CAKE" ar lampligast till jastkakor, anvand
bakprogram "QUICK"(express) till vanliga kakor.

SAFARIKAKA

100 g mjukt smor.

100 g (125 ml) socker

2 agg

70 ml ljummen mjélk

ca 1 msk farskpressad citronsaft
Rivet skal av 1/2-1 citron

2 koppar vetemjol

2 1/2 tsk bakpulver

Eventuellt 1/4 kopp hackade mandlar

BAKPROGRAM: QUICK
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Lat kakan svalna i behallaren. Kakan lossas i sidorna med en
traspade (aldrig metall).

Den avsvalnade kakan kan dekoreras med citronglasyr eller
smalt choklad.

BROWNIES

2 &gg

175 g (225 ml) socker

2 msk smélt smor eller margarin

100 g (200 ml) mjol

1 msk kakao

ca 60 g hackade nétter eller hela mandelflarn
ca 25 g hackad eller hyvlad mérk choklad

2 1/2 tsk bakpulver

BAKPROGRAM: QUICK

Lat kakan svalna i behallaren. Kakan lossas i sidorna med en
traspade (aldrig metall).
Den avsvalnade kakan kan pudras med florsocker genom en sikt.

VALNOTSKAKA

200 g mjukt smor

150 g socker

3 4gg

125 g mjol

125 g potatismjol

1 tsk bakpulver

40 g hackade valnétter ( motsvarande ca 8 delade valnétter)

BAKPROGRAM: QUICK

Lat kakan svalna i behallaren, kakan lossas i sidorna med en
traspade (aldrig metall).

Den avsvalnade kakan kan dekoreras med glasyr eller smalt
choklad.

SESAMKAKA

2 &gg

170 ml mork farin eller rérsocker

100 ml olja (vindruvekérn-, solros- eller majsolja)
ca 60 ml sesamfron

200 ml grovrivna mordtter

Eventuellt rivet citronskal

250 ml vetem;jol

1/2 tsk salt

1,5 tsk bakpulver

BAKPROGRAM: QUICK

Lat kakan svalna i behallaren, kakan lossas i sidorna med en
traspade. (aldrig metall)

Den avsvalnade kakan kan dekoreras med glasyr eller pudras
med florsocker genom en sikt.

INNAN DU RINGER EFTER SERVICE

OM DU HAR PROBLEM MED ATT BAKA ETT
TILLFREDSSTALLANDE BROD, GA FORST IGENOM FOLJANDE
PUNKTER INNAN DU TAR MASKINEN TILL SERVICE.

1. Brodet jaser inte:

*  Fullkornsvetemjol eller ragmjol jaser inte lika mycket som
vetemjol.

*  Anvand farsk jést — snabb jasning &r bast.

*  Tillsatt jasten sist och lat den inte komma i kontakt med salt,
socker eller vatten.

* Tillsattning av gluten hjélper p& jasningen.
*  Vattnet 6kas med 30 ml.

* Huvudingredienserna &r felaktigt uppmatta, eller se efter om
nagon ingrediens fattas.
*  Foér mycket salt.

* Ingredienser ska ha rumstemperatur.



2. Brddet liknar en krater:

For mycket fukt i degen — minska véatskeméngden lite.
Tillsatt _ tsk salt eller 1 msk mjol.

3. Brodet jaste for mycket och fastnade pé locket:
Minska tillsattningen av jast med _ tsk.

Minska tillsattningen av alla ingredienser lite grann.
For mycket vatten - minskas med 1 tsk.

Inte tillrackligt med salt - 6ka med 1/4 tsk.

4. Brodet ar inte genomgraddat:

For mycket fukt - minska vatskemangden.

Kan ske om for grovt mjél anvands - och extra knadning l6ser
problemet. Efter den forsta knadningen och jasningen,
stoppa maskinen och bdrja fran borjan som om det vore ett
nytt bréd. Det gor degen luftigare.

5. Brddet &r for tungt eller har en ojamn yta.

Inte tillréckligt med vatten - tillsatt 1 msk vatten.
Mijolet ar for torrt — forvaras i en lufttat behallare.
6. Brodet har for manga hal:

For mycket vatten - minskas med 1 msk.

For mycket jast - minskas med 1/8 tsk.

7. For lite salt - 6ka med 1/4 tsk.

RENGORING:

1. Dra alltid ut kontakten ur vagguttaget och lat bakmaskinen
svalna helt.

2. Vand bakmaskinen upp och ned néar den avsvalnat och skaka
maskinen forsiktigt tills alla smulorna har kommit ut. Var
uppmarksam pa att locket pa bakmaskinen kan tas av. Nar
locket &r nastan i upprattstaende lage (helt 6ppet) kan du
lyfta upp det sa att de tva tapparna som sitter pa gangjarnen
passar i de tva hélen pa sjélva maskinen.

3. Torka av yttersidan och ovansidan med en torr eller hart
urvriden trasa. Anvand inga former av starka eller slipande
rengoringsmedel. Anvand inte stalborste till rengoring.

4. Rengor aldrig med skurborste. Borst kan brytas av och fastna
pé de elektriska delarna. Darvid forstors bakmaskinen.

5. Bakmaskinen far aldrig sankas ner i ndgon form av vatska.

6. Bakbehallaren kan tas upp under rengoring. Ryck forsiktigt i
handtaget tills det lossnar. Nu &r den lattare att rengora.

MILJOTIPS

En el-/elektronikprodukt bor avfallshanteras med minsta méjliga
miljdbelastning ndr den inte langre &r funktionsduglig. Apparaten
skall avfallshanteras efter de lokala reglerna i din kommun, men i
manga fall kan du géra dig av med produkten pa din lokala
avfallsstation.

GARANTIN GALLER INTE:
- Om ovanstéende inte foljs.

- Om apparaten har misskotts, varit utsatt for vald eller tagit
annan form av skada.

- For fel som uppstatt pa grund av fel pa elnatet.
- Vid ej auktoriserade ingrepp pa apparaten.

Pa grund av konstant utveckling av vara produkter vad galler
funktion och design, forbehaller vi oss ratten att &ndra produkten
utan foregéende avisering.

IMPORTOR

Adexi AB
Adexi A/S

Med reservation fér eventuella tryckfel
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JOHDANTO

Lue nama kayttdohjeet huolellisesti ennen kuin otat uuden
leipdkoneen kayttddsi. Suosittelemme lisaksi, ettd kayttdohjeet
sdilytetddn mahdollista myéhempaé kayttéa varten.

Tarkeét turvatekniset toimenpiteet
* Lue kaikki ohjeet.

e |eipakoneen johtoja ja pistokkeita ei saa upottaa
mink&anlaiseen nesteeseen.

e Ole aina huolellinen, jos kaytdssa olevan leipdkoneen lahelld
on lapsia.

e \/eda aina pistoke ulos pistorasiasta puhdistusta varten ja kun
leipakone ei ole kdytdssa. Leipdkoneen on aina annettava
jaéhtya ennen puhdistuksen aloittamista.

e Jos laite tai sen johdot vahingoittuvat tai jos laite ei toimi
tarkoituksen mukaisella tavalla, laitetta on toimitettava
ammattilaisen korjattavaksi/huollettavaksi, koska laitetta on
kasiteltava erikoistyokaluilla. Leipakone saattaa vahingoittua
jos siina kaytetdan muita kuin alkuperéisia varaosia.

e Leipakonetta on sallittu kayttéa vain sisatiloissa.

¢ Al anna johdon roikkua p&ydan reunan yli tai koskettaa
kuumia pintoja.

e Leipakonetta ei saa sijoittaa liian lahelle kaasu- tai
sahkolietta.

e Huolehdi aina, etta kdytdssa olevan leipakoneen ldhelld ei ole
helposti syttyvid materiaaleja.

e Kaytdssa olevaa leipdkonetta ei koskaan saa peittaa.

e Kayta leipakonetta vain tavalliseen kotitalouskayttoon.

e Leipakone tulee siséltéd kuumaksi, kuten myés tavallinen uuni.
e Kayta vain toimitukseen siséltyvia lisatarvikkeita.

¢ SUUREN LAMMONMUODOSTUKSEN TAKIA
LEIPAKONETTA EI SAA KAYTTAA, ELLEI SAILIO OLE
PAIKOILLAAN. MUUTOIN KONEEN KANSI VOI
VAHINGOITTUA.

TOIMINNOT:

Leipéakoneella on 12 eri toimintoa. Ne valitaan Select painiketta
painamalla.

Kaynnistyksen yhteydessa naytdsséa nakyy valittu aika: 3.00 = 3
tuntia kaynnistykseen.

Leipdkoneessa on seuraavat ohjelmat.

1. BASIC

Tavallisen ranskanleivan ja sekaleivan valmistukseen. Eniten
kaytetty ohjelma. Ohjelma vaivaa taikinan kolme kertaa. Toisen
vaivaamisen jélkeen leipdkoneesta kuulu piippaus. Tama on
merkkKi siitd, ettd koneeseen voidaan lisata aineksia.

2. FRENCH

Tavallisen ranskanleivan ja sekaleivan valmistukseen. Leipadkone
vaivaa taikinan kaksi kertaa. Taikina nousee pitempéaan ja
paistoaika on myds pitempi. Leipa saa talléin paksumman
kuoren.

3. WHOLE-WHEAT BREAD

Kokojyvéleivan valmistukseen hapanleipataikinaa ja hiivaa
kayttéen. Leipakone vaivaa taikinan kaksi kertaa. Taikinaa
nousee ja paistuu pitempaan.

4. QUICK

Vastaa Basic-ohjelmaa, vaivaa kuitenkin taikinan vain kaksi
kertaa. Toisen vaivaamisen yhteydessa leipdkoneesta kuulu
piippaus, joka on merkki siita ettd koneeseen on mahdollista
liséta aineksia. Taikina ei nouse kovinkaan pitkaén ja leipa on
taten kooltaan pienempi.

5. SWEET

Makean leivan valmistukseen. Taté ohjelmaa kayttamalla
kuoresta tulee rapeampi, koska sokeri "palaa".

6. ULTRA FAST 1

Vaivaa, nostaa ja paistaa pienen leivan (750 grammaa) nopeasti.

7. ULTRA FAST 2
Vaivaa, nostaa ja paistaa normaalikokoisen leivéan (1000
grammaa) nopeasti.

8. DOUGH

Taikinan valmistukseen. Taikinaa muotoillaan ja paistetaan talldin
muualla. Sailié ei lampene talléin. Crust colour-toimintoa ei ole
sallittu s&ataa.

9. SANDWICH
Sandwich-leivan (paahtoleivan) valmistukseen.

10. JAM

Ohjelmalla voidaan my®&s valmistaa hilloa tuoreista hedelmista.
Ohjeita on ehdottomasti noudatettava. Koneeseen ei ole sallittu
tayttdd enemman raaka-aineita kuin mita ohjeissa mainitaan. Jos
hillo vuotaa reunojen yli ja alas leivontasailiéon, leipdkone on
sammutettava valittdomasti. Anna laitteen jaahtya ja puhdista se
kostealla liinalla.

11. CAKE
Makean hiivataikinan valmistukseen. Leipakone vaivaa taikinan
kaksi kertaa.

12. BAKE
Kaytetdan valmiin taikinan paistamiseen. Ohjelma ei vaivaa eika
nosta taikinaa.

Mikali paattyneen ohjelman jalkeen halutaan kayttaa konetta
uudestaan naytdssa saattaa lukea H:HH. Tama tarkoittaa, etta
kone on liian Iammin . Nosta vuoka yl6s ja anna sen jaahtya 10
minuuttia. Tdman ajan kuluttua vuoka on jalleen kayttdvalmis.

Talla leipdkoneella on toiminto, joka pitda vastaleivotun leiva
lampimana. Se toimii yhden tunnin ja antaa piip-aénimerkin joka
5. minuutti. Lukuunottamatta ohjelmaa DOUGH, joka ei kédyta
lampoa.

Kaikkia leivontaohjelmia koskee, etté ainekset yksinkertaisesti
laitetaan leipdkoneeseen ja valitaan sopiva ohjelma.

AINEKSET
Jauhot:
Kaikkia jauhoja korkealla gluteenipitoisuudella voidaan kayttaa.

Kuivahiiva:

Hiivaa kéytetdan taikinan nostattamiseksi.

Kéyté yksinomaan kuivahiivaa.

Huomaa, etta prosessi alkaa heti kun kuivahiiva sekoitetaan
veteen tai maitoon.

Mikali halutaan tavallista tuorehiivaa hiiva on ensin sekoitettava ja
liuotettava nesteeseen ja vasta tdman jalkeen laitettava
koneeseen. Tuorehiivaa kaytettdessé koneeseen ei voida asettaa
aikaa, koska nostattamisprosessi alkaa valittdémasti.

Sokeri:
Sokeri auttaa hiivan toimintoa ja makeuttaa ja maustaa taikinaa.
Lisaksi sokeri pehmentaa leivan ja tekee kuoresta ruskean.

Maitojauhe:
Parantaa leivdn maun ja lisda ravintosiséltoa.



Suola:
Suola auttaa hiivan toimintoa ja tekee taikinasta joustavan.

Voi:
Voi antaa leivalle makua ja tekee taikinasta joustavan.

Vesi:

Kun jauhot sekoitetaan veteen, muodostuu gluteenia ja leivasta
tulee ilmava.

On térkeas, etta kaikki ainekset ovat huonelampoiset, eli 18 — 23
asteiset.

Leivonnan aikana tapahtuu seuraavaa:
1. Taikinaa lepaa

2. Taikina nousee

3. Leipé paistuu

4. Lammitys

5. Leipé& on valmis

COLOUR (VARI)

Kaikissa ohjelmissa on mahdollisuus valita kuoren vari. On
olemassa kolme tasoa
1. Light (vaalea)

2. Medium (keski)
3. Dark (tumma)

Ensimmaisen vaivamisen aikana moottori kdynnistyy ja sammuu
toistuvasti koko prosessin aikana. Se pydrii vaihtuvasti
molempiin suuntiin.

Ensimmaisen nousemisen aikana termostaatti kdynnistyy ja
sammuu ja pitad taten lampdtilan tasaisena, 25 C° asteessa.
Toisen vaivamisen aikana termostaatti kaynnistyy ja sammuu ja
pitaa taten lampatilan tasaisena, 30 C° asteessa.

Ensimmaisen nousemisen aikana termostaatti kdynnistyy ja
sammuu ja pitad taten lampétilan tasaisena, 32 C° asteessa.
Kolmannen nousemisen aikana termostaatti kéynnistyy ja
sammuu ja pitad taten lampdtilan tasaisena, 38 C° asteessa.
Paistamisen aikana termostaatti pitda lampdtilan yli 121 C°.

AJASTIN

Kaikkien ohjelmien yhteydessé voidaan kayttaa ajastinta.
Toiminto ei kuitenkaan ole suositeltava BAKE-ohjelmaa varten.
Jos taikina siséltad tuoretta maitoa tai sipulia ajastinta ei tule
kayttad. Ohjelmaa tulee tallin kdynnistaa heti.

Ylin ajastinpainike lisaa aikaa 10:1l& minuutilla jokaisella
painalluksella.

Maksimiaika on 13 tuntia.

Alinta painiketta painamalla véhennetaén aikaa 10:11& minutilla.

Ajastimen ndytdssa nakyvat tunnit ja minuutit. Tdma on aika
kokonaisuudessaan, kunnes leipa on valmis.
Ladmmityksen kestoa ei ole laskettu mukaan tdhéan aikaan.

Esimerkki:

Kello on 20.00 ja aamuksi, kello 7.00, halutaan leipoa tuoretta lei-
pé&éa.

Ensin valitaan esimerkiksi Basic-ohjelma: Tdmén ohjelma kestaéa 3
tuntia + l&mmitys 1 tunti = kaiken kaikkiaan 4 tuntia.

Ohjelman tulee siis kdynnistyd neljd tunita ennen kello 7.00, siis
kello 03.00.

Ohjelman tulee siis kdynnistyd 7 tunnin kuluttua. (20.00 ja 03.00
vélinen ero).

Aikaa tulee siis lisétd 7 tuntia. Tdma tehdaan niin, ettd painetaan
ajastimen ylintd painiketta kunnes nédytéssé lukee 11.00.

Muista painaa kdynnistyspainketta, muuten ei tapahdu mitdan.

Jos ajastinta on asetettu vaarin ohjelmaa voi sammuttaa tai nolla-
ta, jos sitd ei vield ole kdynnistetty.
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START/STOP

Talla painikkeella ohjelmat kaynnistetdan ja sammutetaan.

Paina painiketta vain yhden kerran sen jalkeen kun ohjelmaa ja
kuoren vérié (colour) on valittu.

Kun painiketta painetaan kuluu piippaus ja leipdkone kaynnistyy -
ajastin kaynnistyy.

Leipakonetta sammutetaan tai keskeytetdan painamalla
start/stop-painiketta kolme (3) sekunttia. Taté toimintoa on
sallittu kayttaa vain hatétilanteissa. Toiminto nollaa ohjelman,
joka kaynnistyy uudestaan alusta. Jos leivontaprosessi on ollut
kaynnissé pitkaéan ainekset saattavat tuhoutua.

Jos lampétila leipdkoneessa on liian korkea uuden ohjelman
kéynnistyesséa naytossa lukee "H:HH". Leipakone piippaa télldin
tauotta.

Siirra talldin leivontasailié pois leipdkoneesta ja odota kunnes se
on jaahtynyt - anna kannen olla auki.

KAYTTO:
1. Laita tera leivontasailion pohjalle.
2. Lisaa ainekset ohjeen mukaisesti. Hiiva lisataan aina

viimeiseksi, jotta nouseminen ei alkaisi liian aikaisessa
vaiheessa. Jos leipdkoneeseen asetetaan aika on
varmistettava, etté hiiva ei ole yhteydessa nesteeseen, jotta
nouseminen ei ala ennen kuin kone kaynnistyy.

Kun leivontaséilio asetetaan alas leipakoneeseen,
leivontasailion kylke& on painettava, jotta se mahtuisi
kunnolla alas pidikkeeseen. Taman jalkeen kansi suljetaan ja
pistoke asetetaan pistorasiaan.

Valitse ohjelma "MENU" painikketta painamalla.

Aseta aika, jos koneen halutaan kdynnistyvan myéhemmin.
(Ei suositella, jos ohjelmaksi on valittu "CAKE").

6. Valitse leivén vari COLOUR painikkeella.

Kaynnisté kone Start/Stop-painikkeella. Mikali halutaan valita
toinen ohjelma ja asettaa aika uudestaan kun konetta on
kaynnistetty, Start/Stop-painiketta painetaan ja pidetaan noin
3 sekunttia, jonka jalkeen toistetaan kohdat 1 - 6.
Ohjauspaneelia ei saa kosketta leipdkoneen ollessa
kaynnissa.

Kun leipominen on paattynyt ndytdsséa on luvut 0:00, kone
piippaa 10 kertaa ja pitaé leivan automaattisesti lAmpiméana
yhden tunnin.

Taméan tunnin aikana kone muistuttaa, etta leipa on valmis ja
piippaa joka 5. minuutti. Leivontasa&ilié nostetaan ylos
tarttumalla kahvaan, kiertdmalla se ja nostamalla suoraan
ylés. Kaéanna se ylds alaisin ja ravista varovasti kunnes leipa
irtoaa. Terd irtoaa yleensd myds ja putoaa leivdn mukana
koneesta. Terad ei ole sallittu irrottaa leivasta metallisia
vélineitd kayttaen. Jos teréd jaéd koneeseen, se saattaa johtua
siitd, etta terén reikdan on joutunut taikinaa. S&iliéon voi
talldin kaataa lamminté vettd 15. minuutiksi, jolloin taikina
liukenee. Sen jalkeen terd on helppo irrottaa.

Kéyta ohjelmaa "BASIC" kun leivot leip&da ylimaaraisilla
aineksilla. Leipa piippaa jonkin ajan kuluttua 10 kertaa, joka
on merkki siitd, ettd koneeseen voidaan lisatd hedelmia,
pahkinoité tms. Avaa kansi ja lisda ainekset, sulje kansi.
HUOMAA: Al4 kosketa ohjauspaneelia kun lisaat aineksia
koneeseen.

10.

11. Jos konetta ei pysaytetd se palaa automaattisesti

kaynnistysvalikkoon tunnin kestavan jalkilammitysajan
jalkeen.

12. Anna leivan jadhtya ritilalla.
13. Irrota aina pistoke pirstorasiasta kayton paatyttya.

HUOM! Ala avaa kantta koneen kaydessa. Tamé vaikuttaa
leivan laatuun, erityisen nousemiseen.



OHJEITA:
Mikali leipa leivontaan heti:

Laita leivontaséilid koneeseen ennen kun suoritat asetuksia.
Nesteen tulee olla kddenlampdista, eli noin 37°, jotta nouseminen
alkaisi.

Kokonaiset jyvét ja siemenet keitetddn osassa nestetté pari
minuuttia.

Kuivahiivan tilalla voidaan kayttéa tuoretta hiivaa, jota liuotetaan
nesteeseen.

Kakut on leivottava heti.

Jos leipa leivotaan aika-asetuksella:

Laita leivontasailio, johon on lisatty ainekset, koneeseen vasta
kun ohjelmointia on suoritettu. Lisd& ainekset tietyssa
jarjestyksessa. Jos hiiva koskettaa nestetta liian aikaisin
nouseminen alkaa liian aikaisin. Taman takia neste laitetaan
koneeseen ensin, sen jalkeen jauhot ja lopuksi hiiva. Nesteen
tulla olla huonelampdinen, 18-23°C. Jyvié ja siemenia ei tarvitse
keittad etukéteen. Ne pehmenevéat nesteessé kunnes kone
kaynnistyy.

Valmiit jauhosekoitukset:
Valmiita jauhosekoituksia kaytettdessa leivonta on entistakin
vaivattomampaa.

Valmis taikina:

Valmista taikinaa, itsetehtya tai kaupasta ostettua, voi kéyttaa
koneessa.

Ohjelma: Bake

Pelkka taikina:

Koneessa voidaan valmistaa esimerkiksi séampylétaikinaa tai
pizzataikinaa.

Kéyta ohjelmaa: DOUGH (taikina) ja poista taikina sailiosta kun
se on valmis. Taikinaa paistetaan talléin valmiiksi tavallisessa
uunissa.

Ylimaarainen leivonta-aika:
Koneeseen voidaan asettaa pitempi leivonta-aika.
Katso lukua "KAKUT".

Hedelmien, pahkindiden tai yrttien kaytto:
Ylimaéraiset ainekset lisdtdén koneeseen kun kone antaa
merkkisignaalin "piippaamalla”.

Kakut:

Kone soveltuu parhaiten leivan leivontaan.

Haluttaessa, koneella voidaan yrittad leipoa omien ohjeiden
mukaan tai kdyttamalla valmiita jauhosekoituksia. Paras tulos
saadan kun kakun rasvapitoisuus ei ole kovinkaan suuri.

OHJEITA KAYTETTAVAKSI LEIPAKONEESSA:
VALTTAMATTOMAT AINEKSET

JAUHOT:

Leivan maku ja ulkonakd vaihtelevat suuresti kaytettyjen jauhojen
mukaan. Muutamat jauhot siséltavéat paljon gluteenia, joka tekee
leivastd isomman. Vehnéjauhot nousevat eniten ja karkeat jauhot
ja ruisjauhot vahiten.

NESTE:

Esimerkiksi vesi, maito tai piima. Maito antaa leivéalle makua ja
kuoresta tulee rapea. Jos nesteen kaytetdan pelkastadn maitoa,
leivasta tulee hieman pienempi.

HIIVA:

Hiiva nostattaa taikinan. Tulos on paras lampétilan ollessa noin
37°C. Hiivan vaikutus alkaa kun se sekoittu nesteeseen. Kayta
mieluiten kuivahiivaa leipdkoneessa.
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RASVA:
Voi/6ljy/margariini antaa makua ja parantaa leivéan
koostumuksen.

SOKERI/HUNAJA:
Makeuttaa ja tekee kuoresta rapean.

SUOLA:
Antaa makua.

JYVAT:
Parantavat leivdn makua ja ravintopitoisuutta.

HUOMAA:
Seuraa ohjeiden mittoja. Erityisen tarke&a on, etta jauhojen ja
nesteen suhde on oikea.

KAYTA MITTAKULHOA JA MITTALUSIKKAA:

1 kupillinen jauhoja = 150 grammaa = 250 ml.
1 dl. nestettd = 100 ml.

1 tl. kuivahiivaa = noin 10 grammaa.

LEIPA PERUSOHJE:

Téata ohjetta voi haluttaessa muunnella.

Suurin maaré vehnajauhoja: 3 kupillistd, vehnajauhot nousevat
eniten.

NESTE (vesi, maito ja/tai piima) noin 275 ml

(muista, ettd nesteen lampdtilan on oltava

27° - 37°, jos leivontaa kaynnistetdan heti)

SUOLA noin 2 tl.

SOKERI tai HUNAJA noin 1 rkl.

VOI, OLJY ja/tai MARGARIINI noin 2 rkl.

JYVAT tai SIEMENET, sekoitukset/

auringonkukkasiemenet/

seesaminsiemenet tms. noin 1 1/2
kupillista

JAUHOQT, lisataan viimeiseksi, vehnéjauhot,

grahamjauhot, ruisjauhot tms. 3 kupillista

KUIVAHIIVA, lisataén jauhoihin tehtyyn

pieneen syvennykseen 21/2 tl.

OHJELMA: BASIC tai WHOLE WEAT

LUKSUS RANSKANLEIPA

275 ml maitoa (k&denldmpdinen jos leivotaan heti)
1 rkl. voita

1 rkl. sokeria

1 tl. hienoa suolaa

3 kupillista vehn&jauhoa

2 1/2 tl. kuivahiivaa

OHJELMA: FRENCH

ITALIALAINEN VEHNALEIPA DURUM-JAUHOILLA
275 ml vetta

2 tl. suolaa

1 rkl. oliividljya

1 kupillinen jauhoja: puoliksi Durum-jauhoja, puoliksi
vehngjauhoja

2 kupillista vehnajauhoja

2 1/2 tl. hiivaa

OHJELMA: FRENCH

YRTTILEIPA
Seuraa "italialainen vehnéleipa" ohjetta.
Lisaa 3 rkl. tuoreita yrttejé ja haluttaessa 1 rkl. silputtuja oliiveja.

OHJELMA: FRENCH



KOKOJYVALEIPA

275 ml. maitoa

2 tl. suolaa

2 tl. sokeria

3 kupillista taysjyvajauhoja/grahamjauhoja
2 1/2 tl. kuivahiivaa

OHJELMA: BASIC tai QUICK

HAPANLEIPA
Kéyta samaa ohjetta kun kokojyvaleipaa varten ja lisda
kourallinen kuminaa.

GRAHAMLEIPA

275 ml vetta

2 tl. suolaa

1 rkl. hunajaa, siirappia tai sokeria
1 rkl. voita tai 6ljya

Haluttaessa 1 kupillinen jyvia

1 kupillinen grahamjauhoja

2 kupillista vehn&jauhoa

2 1/2 tl. kuivahiivaa

OHJELMA: BASIC tai WHOLE WEAT

HUNAJAINEN KOKOJYVALEIPA

280 ml vetta

2 tl. suolaa

1 rkl. hunajaa

1 rkl. voita

1 1/2 kupillinen jyvia

2 kupillista vehngjauhoja

1 kupillinen jauhoja: puolet vehna4, puolet taysjyvéajauhoja
(graham tai kokojyva)

2 1/2 tl. kuivahiivaa

OHJELMA: WHOLE WEAT

VEHNALESELEIPA

290 ml nestettd, puolet vetta, puolet maitoa

2 tl. suolaa

1 rkl. siirappia tai hunajaa

1 rkl. voita

1 kupillinen seesaminsiemenia

1 kupillinen pellavansiemenia

1 kupillinen puoliksi kaurasuurimoita, puoliksi leseita
2 kupillista vehnajauhoja

4 1l. kuivahiivaa

OHJELMA: WHOLE WEAT

PORKKANA-/AURINGONKUKKASIEMENLEIPA

290 ml nestettd, puolet vetta, puolet maitoa

2 tl. suolaa

1 rkl. hunajaa tai ruokosokeria

2 rkl. dljya

1 kupillinen karkeaksi raastettua porkkanaa

1 kupillinen auringonkukkasiemeni&a

1 kupillinen jauhoja, puolet vehnéjauhoja, puolet grahamjauhoja
2 kupillista vehngjauhoja

2 1/2 tl. hiivaa

OHJELMA: BASIC

HUNAJAINEN TATTARILEIPA
275 ml vetta

2 tl. suolaa

1 rkl. hunajaa

1 rkl. voita

1 kupillinen jauhoja, puolet vehnéjauhoja, puolet rikottua tattaria.

2 kupillista vehngjauhoja
2 1/2 tl. hiivaa

OHJELMA: BASIC
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SOIJALEIPA

275 ml vetta

2 tl. suolaa

1 rkl. hunajaa

1 rkl. voita tai 6ljya

1 kupillinen soijahiutaleita

1 kupillinen jauhoja: 1/2 grahamia, 1/2 vehnaa
2 kupillista vehnajauhoja

2 1/2 tl. kuivahiivaa

OHJELMA: BASIC tai WHOLE WEAT

KURPITSANSIEMENLEIPA

275 ml vetta

2 tl. suolaa

1 rkl. siirappia, hunajaa tai ruokosokeria

1 rkl. voita tai 6ljya

1 kupillinen vihreit&, kokonaisia kurpitsansiemenia (halutessa
puolet auringonkukkasiemenia)

1 kupillinen jauhoja: 1/2 grahamia, 1/2 vehnaa

2 kupillista vehnéjauhoja

2 1/2 tl. kuivahiivaa

OHJELMA: BASIC

RUISLEIPA

275 ml nestetta (200 ml vetta ja 75-80 ml kirnumaitoa tai
200 ml vettad ja 75 ml tummaa mallasolutta)

2 tl. suolaa

2 rkl. tummaa siirappia

Halutessa puolikas kupillinen pellavansiemenia tai
auringonkukkasiemenia.

1 kupillinen jauhoja: 1/2 leivontakarkeita, 1/2 vehnaa
1 kupillinen karkeita ruisjauhoja

1 kupillinen vehnéjauhoja

3 tl. kuivahiivaa

OHJELMA: WHOLE WEAT

VALMIISTA JAUHOSEKOITUKSESTA LEIVOTTUA LEIPAA,
JOHON LISATAAN VAIN VETTA JA HIIVAA.

LEIPOJAN AURINGONKUKKASIEMEN-RUISLEIPA

Lue pakkauksen ohjeet.

Varaa nestetté puolikkaaseen pussilliseen = 500 grammaa
jauhoja.

Liséa noin 3 1/2 tl. kuivahiivaa.

OHJELMA: WHOLE WEAT

KOKOJYVAVEHNALEIPA

275 ml vettd

3 kupillista valmista jauhosekoitusta

2 1/2 tl. kuivahiivaa, lisadtaan viimeisena

OHJELMA: BASIC tai WHOLE WEAT
TAIKINA

PIZZATAIKINA

200 ml kadenlampaista vetta
2 tl. suolaa

1 rkl. oliivioljya

550 ml vehnéjauhoja

2 1/2 tl. hiivaa

OHJELMA: DOUGH

Valmis taikina kaulitaan leivontapaperille ja siirretéan pellille. Laita
taytteet pizzapohjalle ja anna nousta noin 20 minuuttia.
Paistetaan tavallisessa uunissa alimalla tasolla 250 asteessa noin
15-20 minuuttia kunnes reunat ovat kullanruskeat ja rapeat.



MARMELADI JA HILLO MARMELADI

Appelsiinimarmeladi:

3 keskikokoista appelsiinia
2 raastettua appelsiinikuorta
1 kupillinen hillosokeria

1 rkl. vetta

2 tl. pektiinid (tarvittaessa)

OHJELMA: JAM

Taytd marmeladi kuumille laseille.

Lis&a aikaa tarvittaessa — jos appelsiinit ovat erittdin kookkaat.
Poista tera pihdeilld ennen kun marmeladi taytetaan laseille.
Ala nosta kantta sekoituksen aikana.

Téasté ohjeesta saa noin 400 grammaa, joka vastaa keskisuurta
lasia.

HILLO

Vadelma-/omenahillo

2 kupillista vadelmia

1 kupillinen pienennettyjé ruoanlaitto-omenia

1 kupillinen hillosokeria

3 rkl. sitruunamehua

OHJELMA: JAM

Tayté hillo kuumille laseille.

Poista tera pihdeilld ennen kun hillo taytetaan laseille.
Al nosta kantta sekoituksen aikana.

SAMPYLAT

Kayta perusohjeena yhta ylla olevista ohjeista (ei ruisleipdohjetta).

Valitse ohjelmaksi DOUGH (taikina).
Poista taikina koneesta kun se on valmis. Muotoile sémpyléat ja
laita ne pellille, anna nousta ja paista tavallisessa uunissa.

KAKUT

Leipékone soveltuu parhaiten leivén leivontaan. Koneen ennalta
maaritellylld leivonta-ajoilla on mahdollista leipoa vain pienia
kakkuja. Paistoaikaa voidaan kuitenkin pidentda nakemalla
ylimaaraista vaivaa.

Paistoaikaa voidaan pidentaéa seuraavalla tavalla:

Kun ohjelma paéattyy, kone sammutetaan stop-painikkeella ja
pistoke vedetaan heti ulos pistorasiasta. Jos konetta heti
yritetdan kéynnistad uudestaan ndytossa vilkkuvat "HHH"
osoittavat, etté se on liian kuuma. (HOT)

Nosta leivontaséilid ulos koneesta ja peité lautasella. Nain kakku
pysyy lampiméana ja kone jaahtyy nopeasti.

Anna kannen olla auki.

5-10 minuutin jélkeen siili6 laitetaan takaisin paikoilleen ja
koneeseen asetetaan ohjelma "BAKE", jonka kesto on yksi tunti.
Katso aika kellosta ja sammuta leipakone kun kakku on valmis.
Kakku on valmis, kun se on kuiva. Kokeile tulitikulla tai
vastaavalla.

OHJELMA: "CAKE" soveltuu parhaiten hiivakakkujen leivontaan,
kayta ohjelmaa "QUICK" (ekspres) tavallisten kakkujen
leivontaan.

SAFARIKAKKU

100 g pehmeéa voita.

100 g (125 ml) sokeria

2 munaa

70 ml kddenlampdista maitoa

noin 1 rkl. tuoretta sitruunamehua

1/2-1 sitruunan raastettu kuori

2 kupillista vehngjauhoja

2 1/2 tl. leivontajauhetta

Haluttaessa 1/4 kupillista rouhittua mantelia

OHJELMA: QUICK

18

Anna kakun jaahtya leivontasaéiliossé. Kakku irrotetaan sailiosta
puisella valineella (ei koskaan metallisella).

Jaahtynyttéd kakkua voidaan koristaa sitruuna- tai
suklaakuorrutuksella.

BROWNIE

2 munaa

175 g (225 ml) sokeria

2 rkl. sulaa voita tai 6ljya

100 g (200 ml) jauhoja

1 rkl. kaakoajauhetta

noin 60 g péhkindrouhetta tai mantelilastuja

noin 25 g rouhittua tai raastettua tummaa suklaata
2 1/2 tl. leivontajauhetta

OHJELMA: QUICK

Anna kakun jaghtyé leivontasailiéssa. Kakku irrotetaan sailiosta
puisella valineella (ei koskaan metallisella).
Jaahtynyt kakku voidaan koristaa tomusokerilla.

SAKSANPAHKINAKAKKU

200 g pehmeaa voita

150 g sokeria

3 munaa

125 g jauhoja

125 g perunajauhoja

1 tl. leivontajauhetta

40 g rouhittua saksanpéhkina, eli noin 8 rouhittua
saksanpéahkinaa

OHJELMA: QUICK

Anna kakun jaahtya séilidssa. Irrota kakku séilidsta puisella
vélineelld (ei koskaan metallisella).
Jaahtynyttéd kakkua voidaan koristaa esim. suklaakuorrutuksella.

SEESAMKAKKU

2 munaa

170 ml tummaa fariinisokeria tai ruokosokeria

100 ml 8ljya (viinirypale-, auringonkukka- tai maissitljyd)
noin 60 ml seesaminsiemenia

200 ml karkeaksi raastettua porkkanaa

Haluttaessa raastettua sitruunan kuorta

250 ml vehnéjauhoja

1/2 tl. suolaa

1,5 tl. leivontajauhetta

OHJELMA: QUICK

Anna kakun jadhtyé sailiéssa. Irrota kakku séiliésté puisella
vélineelld. (Ei koskaan metallinen.)

Jaahtynyt kakku voidaan koristaa tomusokerilla tai
kuorrutuksella.

ENNEN KUIN TOIMITAT LEIPAKONEEN HUOLTOON

JOS TULOS EI OLE TYYDYTTAVA, TARKISTA SEURAAVAT
KOHDAT ENNEN KUIN TOIMITAT LAITTEEN HUOLLETTAVAKSI.
1. Taikina ei nouse:

*  Kokojyvdjauhot ja ruisjauhot eivat nouse yhta paljon kuin
vehngjauhot.

Kayta tuoretta hiivaa — nopea nouseminen on paras.

*  Lisaa hiiva vimeiseksi. Ald anna sen koskettaa suolaa,
sokeria eika vetta.

Gluteenin lisddminen taikinaan edesauttaa nousemista.
Lisda veden maaraa 30 ml:lla.

*  Tarkista pddaineksien maaraa ja ettd mikaan niista ei puutu.
Taikinassa on liilkaa suolaa.

inesten on oltava huonelampdiset.



2. Leipd muistuttaa kraatteria: MAAHANTUOJA:
Taikina on liian kostea — vahenna nesteen maaraa. Adexi AB

*  Lis&& _ tl suolaa tai 1 rkl jauhoja. Adexi A/S

3. Taikina noussut liikaa ja tarttunut kiinni kanteen. Valmistaja ei vastaa painovirheista.
Vahenna hiivan maaraa _ tl:lla.

Vahenna kaikkien ainesten maaraa.

Liikaa vettad — vahennd maaraa 1 tl:lla.

Ei tarpeeksi suolaa - lisda maaraa 1/4 tl:lla.

4. Leipé on keskeltd tahmea:

Taikina on lilan kostea — vahenna nesteen maaraa.

Todenn&koisté jos on kaytetty lilan karkeita jauhoja — taikinaa
tulee vaivata pitempéaan.

Ensimmaisen vaivaamisen ja nousemisen jalkeen kone
sammutetaan ja kdynnistetddn uudestaan alusta. Leivasta
tulee ilmavampi.

5. Leipé on liian raskas tai pinta epatasainen.

Ei riittavasti vettd — liséda 1 rkl vetta.

Jauhot ovat liian kuivat — sdilytd ilmatiiviissa séiliossa.

6. Leivassa reikia:

Liikaa vetta — vahenna maaraa 1 rkl:lla.

Liikaa hiivaa — vahenna maaraa 1/8 tl:lla.

Liian vahan suolaa - lisdd maaraa 1/4 tl:lla.

PUHDISTUS:

1. Veda pistoke irti pistorasiasta ja anna leipdkoneen jaahtya
kokonaan.

2. Jadhdytyksen paatyttya leipakone kdannetaén ylos alaisin ja
konetta ravistetaan varovasti kunnes kaikki muruset ovat
tulleet ulos. Huomaa, etté leipdkoneen kantta voi irrottaa.
Kannen on télléin oltava melkein pystyasennossa (kokonaan
auki). Talldin se on mahdollista avata niin, etta kahdet tapit
sopivat koneessa oleviin tappeihin.

3. Kuivaa ulkokuori ja ylin osa kuivalla tai nihkeéksi vaannetylla
liinalla. Ala kayta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.
Al kayta teraharjaa.

4. Ala koskaan kayta hankausharjaa puhdistukseen. Harjat
saattavat katketa ja tukkia sdhkdisié osia ja taten tuhota
koneen.

5. Leip&konetta ei koskaan saa upottaa mink&alaisiin nesteisiin.
6. Leivontasailiéta voi nostaa ylés puhdistusta varten. Nosta

kahvasta kunnes se irtoaa. Puhdistusta on nyt paljon
helpompi suorittaa.

YMPARISTOVINKKI

Kun elektroninen laite ei en&é ole toimintakunnossa, se tulee
havittdd ymparistéa mahdollisimman vahan vahingoittavalla
tavalla. Laite tulisi toimittaa paikallisten viranomaisten
(ympéristovirasto / tekninen virasto) ohjeiden mukaan
asianmukaiseen kerdyspisteeseen

TAKUU EI KATA
- Jos ylld mainitut kohdat laiminlyddaan.

- Jos laitetta ei ole huollettu asianmukaisesti, jos sitd on
kasitelty vakivalloin tai jos sité on vaurioitettu jollain muulla
tavalla.

- Jos virheet ovat sahkoverkon virheiden aiheuttamat.

- Jos laitetta on jollain tavalla korjannut, muuttanut tai
muunnellut henkild, jolla ei ole siihen asianmukaista
valtuutusta.

Koska kehitamme jatkuvasti seka tuotteidemme toimivuutta etta
niiden muotoilua, pidatdmme oikeuden suorittaa muutoksia
tuotteeseen ilman edeltédvaa ilmoitusta.
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EINFUHRUNG

Um moglichst viel Freude an Ihrer Backmaschine zu haben,
machen Sie sich bitte mit dieser Bedienungsanleitung vertraut,
bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen. Wir empfehlen Ihnen
auBerdem, die Bedienungsanleitung aufzuheben. So kénnen Sie
die Funktionen des Geréats jederzeit nachlesen.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

e Lesen Sie bitte alle Anweisungen durch.

Kabel und Stecker des Gerats durfen unter keinen
Umsténden in FlUssigkeit getaucht werden.

Erhdhte Aufmerksamkeit ist erforderlich, wenn das Gerat in
der N&he von Kindern oder von den Kindern selbst benutzt
wird.

Den Stecker vor dem Reinigen oder bei Nichtgebrauch des
Geréts abziehen. Die Backmaschine muB vor dem Reinigen
abkuhlen.

Werden Gerat oder Kabel beschadigt oder arbeitet das Gerat
nicht ordnungsgeméaB, so ist das Gerat von einem Fachmann
Uberprifen/reparieren zu lassen, da Spezialwerkzeug
erforderlich ist. Der Einsatz unautorisierter Ersatzteile kann
das Gerat beschadigen.

Das Gerat nur in Innenrdumen benutzen.

Das Kabel nicht von einer Tischkante herabhéngen oder
warme Oberflachen beriihren lassen.

Das Gerat nicht auf oder zu nahe an einem Gas- oder
Elektroherd anbringen.

Stets sicherstellen, daB bei Betrieb des Gerats kein
brennbares Material in der Nahe ist.

Die Backmaschine darf bei Betrieb niemals zugedeckt sein.

Das Gerat nur fur den normalen Haushaltsgebrauch
einsetzen.

Das Gerat wird wie ein gewdhnlicher Backofen innen heif3.
Nur das mitgelieferte Zubehor benutzen.

AUFGRUND DER HOHEN WARMEENTWICKLUNG IST ES
WICHTIG, DIE BACKMASCHINE NUR MIT EINGESETZTEM
BEHALTER ZU STARTEN, DA ANDERNFALLS DER
DECKEL DER MASCHINE DURCH DIE HITZE
BESCHADIGT WERDEN KONNTE.

FUNKTIONEN:

Diese Backmaschine hat 12 verschiedene Funktionen, die durch

Druicken der Taste Select gewahlt werden. Beim Einschalten wird
die voreingestellte Timerzeit angezeigt: 3.00 = 3 Stunden bis zum
Start.

Die Backmaschine hat folgende Programme:

1. BASIC

Zum Zubereiten von gewohnlichem WeiBbrot und Mischbrot.
Dies ist das am héaufigsten eingesetzte Programm. Das
Programm knetet den Teig dreimal. Nach dem 2. Kneten ertnt
ein akustisches Signal, um anzugeben, daf jetzt weitere Zutaten
hinzugefligt werden kdnnen.

2. FRENCH

Zum Zubereiten von gewohnlichem WeiBbrot und Mischbrot. Die
Backmaschine knetet zweimal. Aufgehzeit und Backzeit sind
langer, so daB das Brot eine dickere Kruste erhilt.

3. WHOLE-WHEAT BREAD

Zum Zubereiten von Vollkornbrot mit Sauerteig und Hefe. Die
Backmaschine knetet zweimal. Aufgehzeit und Backzeit sind
langer.

o)
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4. QUICK

Gleiches Programm wie Basic, es wird jedoch nur zweimal
geknetet. Im Laufe des zweiten Knetvorgangs ertont ein
akustisches Signal, um anzugeben, daf jetzt weitere Zutaten
hinzugefugt werden kénnen. Die Aufgehzeit ist kiirzer, weshalb
das Brot kleiner wird.

5. SWEET

Zum Backen von sliBem Brot. Dieses Programm ergibt eine
knusprigere Oberflache, da der Zucker ,,gebrannt" wird.

6. ULTRA FAST 1
Knetet, treibt und backt ein kleineres Brot (750 Gramm) schnell.

7. ULTRA FAST 2
Knetet, treibt und backt ein Brot normaler GréBe (1.000 Gramm)
schnell.

8. DOUGH

Zum Zubereiten von Teig, der anschlieBend geformt und
andernorts gebacken wird. Der Backbehalter wird nicht erwarmt,
und die Funktion Crust Colour darf nicht eingestellt werden.

9. SANDWICH
Bereitet Sandwichbrot zu.

10. JAM

Mit diesem Programm kann auch Marmelade aus frischen
Friichten zubereitet werden. Hierzu sind die Rezepte zu befolgen,
insbesondere darf nicht mehr als im jeweiligen Rezept
angegeben eingefillt werden. Gelangt Marmelade Uber die Kante
und in die Backkammer hinein, so ist die Backmaschine sofort
auszuschalten. Abkuhlen lassen und mit einem feuchten Tuch
reinigen.

11. CAKE
Zum Zubereiten von siiBem Hefeteig. Die Backmaschine knetet
den Teig zweimal.

12. BAKE
Zum Backen eines fertigen Teigs. Ohne Knet- oder
Aufgehfunktion.

Winscht man, gleich nach Beendigung eines Programms erneut
zu backen, kann das Display mit H:HH anzeigen, daB die
Backmaschine zu heiB ist. Backform herausnehmen und 10
Minuten abkuhlen lassen. Danach ist die Backmaschine wieder
einsatzbereit.

Diese Backmaschine hat eine Warmhaltefunktion fir fertig
gebackenes Brot. Sie bleibt fir eine Stunde eingeschaltet und
1aBt alle funf Minuten ein akustisches Signal erténen.
Ausgenommen ist die Funktion DOUGH, die keine Warme
erzeugt.

Bei allen Backprogrammen mussen Sie die Zutaten nur in die
Backmaschine geben und das gewiinschte Programm driicken.

ZUTATEN
Mehl: Alle Mehlsorten mit hohem Glutengehalt sind anwendbar.

Trockenhefe:

Hefe wird zum Treiben des Teiges verwendet.

Nur Trockenhefe verwenden.

Beachten Sie, daB der GarprozeB beginnt, sobald die
Trockenhefe mit Wasser oder Milch in Beriihrung kommt.

Bei Anwendung gewohnlicher Hefe ist diese vor dem Einfillen in
die Maschine zuerst mit den ,,nassen" Zutaten zu vermischen
und darin aufzulésen. Die Timereinstellung ist in diesem Fall nicht
einsetzbar, da der GarprozeB sofort beginnt.



Zucker:

Zucker fordert das Aufgehen und verleiht dem Brot SiiBe und
Geschmack. AuBerdem macht es das Brot weich und die
Oberflache Braun.

Trockenmilch:
Férdert den Geschmack des Brotes und ergibt einen héheren
Nahrgehalt.

Salz:
Salz aktiviert die Hefe und macht den Teig geschmeidig.

Butter:
Butter gibt dem Brot einen vorzliglichen Geschmack und macht
es geschmeidig.

Wasser:

Beim Verrlihren von Mehl mit Wasser bildet sich Gluten, und das
Brot wird luftig.

Es ist wichtig, daB alle Zutaten Kiichentemperatur haben, d.h. 18
- 23 Grad.

Wahrend des Backens geschieht folgendes:

1. Ruhen

2. Aufgehen

3. Backen

4. Warme

5. Das Brot ist fertig

COLOUR

In allen Programmen kann man die Farbe der Kruste wahlen. Es
stehen drei Niveaus zur Auswahl:

1. Light (hell)
2. Medium
3. Dark (dunkel)

Beim 1. Kneten schaltet der Motor wahrend des gesamten
Vorgangs ein und aus und wechselt seine Drehrichtung.

Beim 1. Aufgehen schaltet der Thermostat ein und aus, um eine
Temperatur von 25°C zu halten.

Beim 2. Kneten schalten Motor und Thermostat ein und aus, um
eine Temperatur von 30°C zu halten.

Beim 2. Aufgehen schaltet der Thermostat ein und aus, um eine
Temperatur von 32°C zu halten.

Beim 3. Aufgehen schaltet der Thermostat ein und aus, um eine
Temperatur von 38°C zu halten.

Wahrend des Backvorgangs hélt der Thermostat die Temperatur
Uber 121°C.

TIMERFUNKTION

Alle Programme lassen sich mit der Timerfunktion kombinieren.
Flr das Programm BAKE empfiehlt sich dies jedoch nicht.
Enthélt der Teig frische Milch oder Zwiebeln, so sollte die
Timerfunktion ebenfalls nicht eingesetzt werden, sondern der
Backvorgang sofort gestartet werden.

Die obere Timertaste erhdht die Zeit bis zum Start bei jedem
Druck um 10 Minuten. Es kénnen bis zu 13 Stunden eingestellt
werden.

Die untere Timertaste verklrzt die Zeit bei jedem Druck um 10
Minuten.

Das Timerdisplay zeigt Stunden und Minuten an. Es handelt sich
um die gesamte Zeit, bis das Brot fertig gebacken ist. Die
Warmhaltefunktion ist nicht eingerechnet.

Beispiel:

Es ist 20.00 Uhr, und Sie méchten um 7.00 Uhr morgens frisches
Brot.

Waéhlen Sie z.B. das Programm Basic.

Unter Berticksichtigung der Warmhaltefunktion soll das Brot um
6.00 Uhr, also in 10 Stunden, fertig sein.

Beim Programm Basic ist die Timerzeit auf 3 Stunden
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voreingestellt. Driicken Sie die obere Timertaste, bis 10.00
angezeigt wird.

Danach die Starttaste driicken, ansonsten schaltet sich die
Maschine nicht ein.

Haben Sie den Timer falsch eingestellt, kdnnen Sie das
Programm ausschalten und nullstellen, vorausgesetzt, es ist
noch nicht gestartet.

START/STOP

Diese Taste dient zum Starten und Stoppen der Programme.

Die Taste nach Wahl des Programms und der Krustenfarbe
(Colour) nur einmal driicken.

Es ertont ein akustisches Signal, und die Backmaschine schaltet
sich ein - der Timer beginnt den Countdown.

Zum Stoppen der Backmaschine Start/Stop 3 Sekunden
gedriickt halten. Diese Funktion ist nur im Notfall anzuwenden.
Sie stellt das Programm auf Null und beginnt von vorn. Ist der
Backvorgang schon seit langerem in Gang, kann dies die Zutaten
verderben.

Ist die Temperatur in der Backmaschine beim Versuch, ein neues
Programm zu starten, zu hoch, so zeigt das Display ,,H:HH" an,
und es ertont ein akustisches Signal (kontinuierliche Tone). In
diesem Fall den Backbehélter herausnehmen und abkiihlen
lassen. Deckel dabei offenstehen lassen.

ANWENDUNG
1. Das Messer am Boden des Backbehélters einsetzen.

2. Die Zutaten wie im Rezept beschrieben hinzufiigen. Die Hefe
ist immer zuletzt beizugeben, damit der Teig nicht zu frih
aufgeht. Bei Anwendung der Timereinstellung ist
sicherzustellen, daB die Hefe die Flissigkeit nicht berthrt,
damit das Aufgehen nicht vor Beginn des Programms
beginnt.

Zum Einsetzen des Backbehélters in die Maschine an den
Seiten des Containers driicken, um ordnungsgemaBen Sitz in
der Halterung sicherzustellen. Danach den Deckel schlieBen
und den Stecker einstecken.

Programm durch Driicken der Taste MENU wahlen.

Timer einstellen, falls der Backvorgang spater beginnen soll.
(Bei Wahl des Programms CAKE wird von der
Timereinstellung abgeraten.)

Gewtlinschte Farbe des Brotes durch Driicken der Taste
COLOUR waéhlen.

Taste Start/Stop zum Einschalten der Backmaschine
driicken. Zum Andern des Programms oder der
Timereinstellung nach dem Start die Taste Start/Stop 3
Sekunden gedriickt halten und anschlieBend Punkt 1-6
wiederholen. Bedienfeld wéahrend des Betriebs der
Backmaschine nicht berlhren.

Nach Beendigung des Backvorgangs zeigt das Display 0:00
an. Es ertont ein akustisches Signal (10 Téne), und die
Maschine halt sich automatisch fur eine Stunde warm.

In der Warmhaltezeit ertdnt alle 5 Minuten ein akustisches
Signal, um an das Herausnehmen des Brots zu erinnern. Zum
herausnehmen des Backbehalters den Griff fassen, drehen
und gerade nach oben ziehen. Den Behélter umdrehen und
vorsichtig schitteln, bis das Brot herausfallt. Das Messer fallt
in der Regel mit dem Brot heraus. Zum Entfernen des
Messers vom Brot keine Metallgerate benutzen. Sollte das
Messer im Behalter sitzen bleiben, kann der Grund sein, daB
Teig in das Loch des Messers gelangt ist. In diesem Fall
warmes Wasser in den Behélter fillen und 15 Minuten
einweichen lassen. Danach 148t sich das Messer problemlos
entfernen.

10. Benutzen Sie das Programm BASIC zum Backen von Brot
mit zusétzlichen Zutaten. Nach einiger Zeit ertént ein
akustisches Signal (10 Téne), um an das Hinzufligen von
Friichten, Nlssen o.4. zu erinnern. Deckel 6ffnen, die extra

Zutaten beigeben und Deckel wieder schlieBen.



HINWEIS: Beim Hinzufligen der Zutaten das Bedienfeld nicht
beriihren.

11. Wird die Maschine nicht ausgeschaltet, so kehrt sie nach
einer Stunde Warmhaltezeit automatisch zum Startment
zurtick.

12. Das Brot auf einem Rost abkUihlen lassen.

13. Den Stecker nach dem Gebrauch stets abziehen.
ACHTUNG! Wahrend des Backvorgangs den Deckel nicht
offnen. Dies beeintrachtigt die Qualitat des Brots,
insbesondere die Treibfahigkeit.

BACKTIPS

Zum sofortigen Backen:

Backbehalter vor dem Programmieren in die Maschine einsetzen.
Die Temperatur der Flussigkeit muB ca. 37°C betragen, um das
Aufgehen zu starten.

K&rner fur Vollkornbrot ein paar Minuten in ein wenig der
Flussigkeit kochen.

Frische, in die Flussigkeit gertihrte Hefe kann evitl. statt
Trockenhefe verwendet werden.

Kuchen sind sofort zu backen.

Zum Backen mit Timereinstellung:

Den Backbehalter mit den Zutaten erst nach der
Programmierung in die Maschine einsetzen.

Die Reihenfolge der Zutatenbeigabe ist wichtig. Kommt die Hefe
zu frih mit der Flussigkeit in Berlihrung, so beginnt auch das
Aufgehen zu frih. Deshalb Flissigkeit zuerst und Mehl und Hefe
oben.

Die Flissigkeit muB Zimmertemperatur haben, 18-23°C.

Korner fur Vollkornbrot miissen nicht gekocht werden. Sie liegen
bis zum voreingestellten Start in der Flussigkeit.

Fertig gemischtes Mehl:
Mehl-Fertigmischungen, die nur die Beigabe von Wasser und
Hefe erfordern, erleichtern das Backen zuséatzlich.

Fertiger Teig:

Fertiger Teig, hausgemacht oder gekauft, kann in der Maschine
gebacken werden.

Backprogramm: BAKE (Backen)

Nur Teig:

Ein Teig z.B. fir Brétchen oder Pizza kann in der Maschine
zubereitet werden.

Benutzen Sie das Backprogramm DOUGH (Teig) und nehmen Sie
den fertigen Teig aus dem Backbehélter heraus. Die weitere
Zubereitung erfolgt im normalen Backofen.

Zusétzliche Backzeit:
Die Maschine kann auf verlangerte Backzeit eingestellt werden.
Siehe den Abschnitt ,KUCHEN".

Backen mit Friichten, Nissen oder Krautern:

Etwaige zusétzliche Zutaten kdnnen wéhrend des Backvorgangs
beigegeben werden, wenn das akustische Signal
(,Fruchtesignal") ertont.

Kuchen:

Die Maschine ist zum Backen von Brot am besten geeignet.
Haben Sie Lust und Laune, kdnnen Sie mit eigenen Rezepten
oder fertigem Kuchenmix experimentieren - am besten Kuchen
ohne zu hohen Fettgehalt.
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REZEPTE ZUR ANWENDUNG IN DER BACKMASCHINE
ERFORDERLICHE ZUTATEN

MEHL:

Geschmack und Aussehen des Brots variieren mit der gewéhlten
Mehlsorte. Einige Sorten haben einen héheren Glutengehalt, der
ein groBeres Brot ergibt. Weizenmehl geht am meisten auf,
Roggenmehl am wenigsten.

FLUSSIGKEIT:

Kann Wasser, Milch oder ein Sauermilchprodukt sein. Milch
verstarkt den Geschmack des Brots und ergibt eine knusprige
Kruste. Wird nur Milch verwendet, so wird das Brot etwas kleiner.

HEFE:

Hefe laBt das Brot aufgehen. Sie arbeitet am besten bei ca.
37°C. Die Wirkung der Hefe beginnt, wenn sie mit Flussigkeit in
Verbindung kommt. Benutzen Sie in der Maschine Trockenhefe.

FETT:
Butter/Ol verleint Geschmack und Aroma und gibt dem Brot eine
gute Konsistenz.

ZUCKER/HONIG:
Verleiht dem Brot SiiBe und tragt zu einer knusprigen Kruste bei.

SALZ: Gibt dem Brot Geschmack.

KORNER: Verstarken den Geschmack und erhdhen den
Néahrwert des Brots.

HINWEIS:

Befolgen Sie die Mengenangaben der Rezepte. Insbesondere ist
die Einhaltung des Mengenverhéltnisses zwischen Mehl und
Flussigkeit wichtig.

BENUTZEN SIE DEN MITGELIEFERTEN MESSBECHER UND
MESSLOFFEL:

1 Tasse Mehl = 150 Gramm = 250 ml

1 TL Trockenhefe = ca. 10 Gramm

BROT

GRUNDREZEPT:

Dieses Rezept 148t sich nach Wunsch variieren.

Maximale Menge Weizenmehl: 3 Tassen, Weizenmehl geht am
meisten auf.

FLUSSIGKEIT (Wasser, Milch

und/oder Sauermilchprodukt) ca. 275 ml
(zum sofortigen Backen auf lauwarme

Flussigkeit, 27-37°C, achten)

SALZ ca.2TL
ZUCKER oder HONIG ca.1EL
BUTTER und/oder OL ca.2 EL

KORNERMISCHUNG,
5-Korn/Sonnenblumenkerne/Sesam etc.
MEHL, ganz oben, Weizen-/Graham-/

ca.11/2 Tasse

Roggenmehl etc. 3 Tassen
TROCKENHEFE, in einer kleinen
Vertiefung oben im Mehl anbringen 21/2TL

BACKPROGRAMM: BASIC oder WHOLE WHEAT



LUXUSWEISSBROT

275 ml Milch (bei sofortigem Backen lauwarme Milch)
1 EL Butter

1 EL Zucker

1 TL feines Salz

3 Tassen Weizenmehl

2 1/2 TL Trockenhefe

BACKPROGRAMM: FRENCH

ITALIENISCHES WEIZENBROT MIT DURUMMEHL
275 ml Wasser

2 TL Salz

1 EL Olivenol

1 Tasse Mehl: halb Durum-, halb Weizenmehl

2 Tassen Weizenmehl

2 1/2 TL Hefe

BACKPROGRAMM: FRENCH

KRAUTERBROT
Das Rezept fir italienisches Brot befolgen.
3 EL frische Krauter und evtl. 1 EL gehackte Oliven beigeben.

BACKPROGRAMM: FRENCH

ROGGENMISCHBROT

275 ml Milch

2 TL Salz

2 TL Zucker

3 Tassen gesiebtes Roggenmehl mit Weizenmehlzusatz
2 1/2 TL Trockenhefe

BACKPROGRAMM: BASIC oder QUICK

KUMMELBROT
Benutzen Sie das Rezept fiir Roggenmischbrot und fligen Sie
eine Handvoll Kimmel hinzu.

GRAHAMBROT

275 ml Wasser

2 TL Salz

1 EL Honig, Sirup oder Zucker

1 EL Butter oder Ol

Eventuell 1 Tasse gemischte Kérner
1 Tasse Grahammehl

2 Tassen Weizenmehl

2 1/2 TL Trockenhefe

BACKPROGRAMM: BASIC oder WHOLE WHEAT

HONIG-VOLLKORNBROT

280 ml Wasser

2 TL Salz

1 EL Honig

1 EL Butter

1 1/2 Tasse gemischte Koérner

2 Tassen Weizenmehl

1 Tasse Mehl: halb Weizenmehl, halb grobes Mehl (Graham oder
Vollkorn)

2 1/2 TL Trockenhefe

BACKPROGRAMM: WHOLE WHEAT

HAFERKLEIENBROT

290 ml Flussigkeit, halb Wasser, halb Milch
2 TL Salz

1 EL Sirup oder Honig

1 EL Butter

1/2 Tasse Sesam

1/2 Tasse Leinsamen

1 Tasse: halb Haferflocken, halb Kleie

2 Tassen Weizenmehl

4 TL Trockenhefe

BACKPROGRAMM: WHOLE WHEAT
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MOHREN-/SONNENBLUMENBROT

250 ml Flussigkeit, halb Wasser, halb Milch

2 TL Salz

1 EL Honig oder Rohrzucker

2ELOI

1 Tasse grob geriebene Mdhren

1 Tasse Sonnenblumenkerne

1 Tasse Mehl, halb Weizenmehl, halb Grahammehl
2 Tassen Weizenmehl

2 1/2 TL Hefe

BACKPROGRAMM: BASIC

HONIG-BUCHWEIZENBROT

275 ml Wasser

2 TL Salz

1 EL Honig

1 EL Butter

1 Tasse Mehl, halb Weizenmehl, halb mittel geschroteter
Buchweizen

2 Tassen Weizenmehl

2 1/2 TL Hefe

BACKPROGRAMM: BASIC

SOJABROT

275 ml Wasser

2 TL Salz

1 EL Honig

1 EL Butter oder Ol

1 Tasse Sojaflocken

1 Tasse Mehl: 1/2 Graham, 1/2 Weizen
2 Tassen Weizenmehl

2 1/2 TL Trockenhefe

BACKPROGRAMM: BASIC oder WHOLE WHEAT

KURBISBROT

275 ml Wasser

2 TL Salz

1 EL Sirup, Honig oder Rohrzucker

1 EL Butter oder Ol

1 Tasse griine, ganze Kirbiskerne (evtl. halb
Sonnenblumenkerne)

1 Tasse Mehl: 1/2 Weizen, 1/2 Graham

2 Tassen Weizenmehl

2 1/2 TL Trockenhefe

BACKPROGRAMM: BASIC

ROGGENMEHLBROT

275 ml Flussigkeit (200 ml Wasser und 75-80 ml Buttermilch oder
200 ml Wasser und 75 ml Malzbier)

2 TL Salz

2 EL dunkler Sirup

Eventuell eine halbe Tasse Leinsamen oder Sonnenblumenkerne
1 Tasse Mehl: 1/2 Weizenmehl, 1/2 gesiebtes Roggenmehl mit
Weizenmehlzusatz

1 Tasse grobes Roggenmehl

1 Tasse Weizen

3 TL Trockenhefe

BACKPROGRAMM: WHOLE WHEAT

BROT AUS FERTIGEN MEHLMISCHUNGEN MIT ZUSATZ NUR
AUS WASSER UND HEFE

DES BACKERMEISTERS SONNENBLUMEN-ROGGENBROT
Anweisungen auf der Verpackung befolgen.

Flussigkeit fur eine halbe Tite berechnen = 500 g Mehl

Ca. 3 1/2 TL Trockenhefe beigeben.

BACKPROGRAMM: WHOLE WHEAT



VOLLKORNWEIZENBROT

275 ml Wasser

3 Tassen fertige Mehimischung
2 1/2 TL Trockenhefe oben

BACKPROGRAMM: BASIC oder WHOLE WHEAT
TEIG
PIZZATEIG

200 ml lauwarmes Wasser
1/2 TL Salz

1 EL Olivenol

550 ml Weizenmehl

2 1/2 TL Hefe

BACKPROGRAMM: DOUGH

Den fertigen Teig auf Backpapier ausrollen und in einer
Bratpfanne anbringen. Pizzafiillung auf dem Teig verteilen. Den
Teig ca. 20 Min. nachgehen lassen.

Im normalen Backofen 15-20 Minuten bei 250 Grad auf der
untersten Rille backen, bis die Kruste goldbraun ist.

MARMELADE UND KONFITURE
MARMELADE
Orangenmarmelade:

3 mittelgroBe Orangen

2 geriebene Orangenschalen

1 Tasse Einmachzucker

1 EL Wasser

2 TL Pektin (falls erforderlich)

BACKPROGRAMM: JAM

Die Glaser vor dem Einflllen der Marmelade erwarmen.
Zuséatzliche Backzeit benutzen, falls die GroBe der Orangen dies
erforderlich macht.

Vor dem Flllen der Glaser das Knetmesser mit einer Zange
entfernen.

Den Deckel wahrend des Ruhrens nicht 6ffnen.

Diese Portion ergibt ca. 400 g, ein mittelgroBes Glas.

KONFITURE
Himbeer-/Apfelkonfitire

2 Tassen Himbeeren

1 Tasse kleingeschnittene Kochéapfel
1 Tasse Einmachzucker

3 EL Zitronensaft

BACKPROGRAMM: JAM

Die Glaser vor dem Einflllen der Konfitlire erwéarmen.

Vor dem Fiillen der Glaser das Knetmesser mit einer Zange
entfernen.

Den Deckel wahrend des Ruhrens nicht 6ffnen.

BROTCHEN

Eines der Brotrezepte wahlen (kein Roggenbrot).

Backprogramm auf DOUGH (Teig) einstellen.

Den fertigen Teig herausnehmen. Brotchen formen und auf ein
Backblech legen, auf dem Blech nachgehen lassen und in einem
gewohnlichen Ofen backen.
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KUCHEN

Die Backmaschine ist fuir Brot am besten geeignet. Sollen
Kuchen zur festgelegten Backzeit der Maschine passen, so
kénnen es nur kleine Kuchen werden. Mit etwas zusétzlicher
Arbeit 14Bt sich die Backzeit jedoch verlangern.

Hierzu folgendermaBen verfahren:

Nach Beendigung des Backprogramms die Maschine mit der
Stop-Taste ausschalten und den Stecker sofort abziehen. Beim
sofortigen Wiedereinschalten zeigen drei blinkende ,HHH" an,
daB die Maschine zu heif3 ist. (HOT)

Um die Maschine schnellstmdglich abzukihlen, den
Backbehalter herausnehmen und mit einem Teller zudecken, um
den Kuchen warm zu halten.

Maschine bei offenem Deckel abkihlen lassen.

Nach 5-10 Min. den Behélter wieder einsetzen und das
Backprogramm BAKE einstellen, das eine Stunde backt.
Restliche Backzeit auf einer Stoppuhr einstellen und die
Backmaschine ausschalten, wenn der Kuchen fertig gebacken
ist. Dies ist der Fall, wenn an einer Stricknadel 0.4. nach dem
Hineinstecken in den Kuchen kein Teig festhangt.

Das Backprogramm CAKE ist fur Hefekuchen am besten
geeignet. Benutzen Sie flir gewdhnliche Kuchen das
Backprogramm QUICK (ExpreB).

SAFARIKUCHEN

100 g weiche Butter

100 g (125 ml) Zucker

2 Eier

70 ml lauwarme Milch

Ca. 1 EL frisch gepreBter Zitronensaft

Geriebene Schale einer halben Zitrone
2 Tassen Weizenmehl

2 1/2 TL Backpulver

Eventuell 1/4 Tasse gehackte Mandeln

BACKPROGRAMM: QUICK

Den Kuchen im Behélter abkiihlen lassen. Danach an den Seiten
mit einem Holzspaten (niemals Metall) I6sen.

Der abgekuhlte Kuchen kann mit Zitronenglasur oder
geschmolzener Schokolade verziert werden.

BROWNIE-KUCHEN

2 Eier

175 g (225 ml) Zucker

2 EL geschmolzene Butter oder Margarine

100 g (200 ml) Mehl

1 EL Kakao

Ca. 60 g gehackte Nusse oder gehobelte Mandeln
Ca. 25 g gehackte oder gehobelte dunkle Schokolade
2 1/2 TL Backpulver

BACKPROGRAMM: QUICK

Den Kuchen im Behalter abkihlen lassen. Danach an den Seiten
mit einem Holzspaten (niemals Metall) 16sen.

Der abgekuhlte Kuchen kann durch ein Sieb mit Puderzucker
bestreut werden.

WALLNUSSKUCHEN

200 g weiche Butter

150 g Zucker

3 Eier

125 g Mehl

125 g Kartoffelmehl

1 TL Backpulver

40 g gehackte Wallnlsse (entspricht ca. 8 geknackten
Wallnlssen)

BACKPROGRAMM: QUICK



Den Kuchen im Behalter abkihlen lassen. Danach an den Seiten
mit einem Holzspaten (niemals Metall) I6sen.

Der abgekiihlte Kuchen kann mit Glasur oder geschmolzener
Schokolade verziert werden.

SESAMKUCHEN

2 Eier

170 ml dunkler Farin oder Rohrzucker

100 ml OI, (Weintrauben-, Sonneblumen- oder Maisdl)
Ca. 60 ml Sesam

200 ml grob geriebene M&hren

Eventuell geriebene Zitronenschale

250 ml Weizenmehl

1/2 TL Salz

1 1/2 TL Backpulver

BACKPROGRAMM: QUICK

Den Kuchen im Behalter abkihlen lassen. Danach an den Seiten
mit einem Holzspaten (niemals Metall) I6sen.

Der abgekiihlte Kuchen kann mit Glasur verziert oder durch ein
Sieb mit Puderzucker bestreut werden.

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN

SOFERN SIE PROBLEME HABEN, EIN
ZUFRIEDENSTELLENDES BROT ZUZUBEREITEN,
UBERPRUFEN SIE BITTE DIE FOLGENDEN PUNKTE, BEVOR
SIE DAS GERAT ZUM KUNDENDIENST BRINGEN.

1. Das Brot ging nicht auf:

e \ollkornweizenmehl oder Roggenmehl geht nicht so stark auf
wie Weizenmehl.

* Frische Hefe benutzen - schnelles Aufgehen ist am besten.

e Die Hefe zuletzt beigeben und von Salz, Zucker und Wasser
fernhalten.

e Zugabe von Gluten férdert das Aufgehen.

e Wassermenge um 30 ml erhdhen.

e Die Hauptzutaten sind falsch bemessen, oder es fehlen
einige.

e Zuviel Salz.

e Die Zutaten missen Zimmertemperatur haben.

2. Das Brot sieht wie ein Krater aus:

e Zuviel Feuchtigkeit im Teig - FlUssigkeitsgehalt etwas
reduzieren.

e 1/2 TL Salz oder 1 EL Mehl zusétzlich beigeben.

3. Das Brot ging zu sehr auf und klebte am Deckel fest:
e Hefemenge um 1/2 TL reduzieren.

e Menge aller Zutaten etwas reduzieren.

e Zuviel Wasser - um 1 TL reduzieren.

e Zuwenig Salz - um 1/4 TL erh&hen.

4. Das Brot ist nicht durchgebacken:

e Zuviel Feuchtigkeit - Flussigkeitsgehalt reduzieren.

e Kann bei Verwendung zu groben Mehls geschehen -
zusétzliches Kneten wird das Problem I6sen. Nach dem
ersten Kneten und Aufgehen Maschine ausschalten und wie
mit einem neuen Brot von vorn anfangen. Dies macht den
Teig luftiger.

5. Das Brot ist zu schwer oder hat eine unregelmaBige
Oberflache:

e Nicht genug Wasser - einen EL Wasser zusétzlich beigeben.

e Das Mehl ist zu trocken - in luftdichtem Behalter
aufbewahren.
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Das Brot hat zu viele Locher:

Zuviel Wasser - um einen EL reduzieren.
Zuviel Hefe - um 1/8 TL reduzieren.
Zuwenig Salz - um 1/4 TL erhéhen.

REINIGUNG

1.
2.

Stecker stets abziehen und das Gerét ganz abkihlen lassen.

Nach dem Abkuhlen die Backmaschine umdrehen und
vorsichtig schitteln, bis alle Krimel entfernt sind. Bitte
beachten Sie, daB der Deckel abnehmbar ist. Hierzu den
Deckel ganz 6ffnen (fast aufrechte Position) und nach oben
ziehen. Beim Einsetzen auf die beiden Zapfen an den
Beschl&gen achten, die in die beiden Offnungen an der
Maschine passen.

Die AuBen- und Oberseite mit einem trockenen oder hart
ausgewrungenen Tuch abwischen. Keine starken oder
schleifenden Reinigungsmittel und keine Stahlbirste zum
Reinigen benutzen.

Niemals mit einer ScheuerbUrste reinigen. Es kdnnen Borsten
abbrechen und sich an den elektrischen Teilen festsetzen und
das Gerat dadurch beschéadigen.

Die Backmaschine darf niemals in Flissigkeiten getaucht
werden.
Der Backbehalter kann zum Erleichtern der Reinigung

herausgenommen werden. Vorsichtig am Griff ziehen, bis der
Behélter sich 16st.

UMWELTTIPS

Ein Elektro-/Elektronikprodukt ist nach Ablauf seiner
Funktionsfahigkeit unter moglichst geringer Umweltbelastung zu
entsorgen. Dabei sind die 6rtlichen Vorschriften Ihrer
Wohngemeinde zu befolgen. In den meisten Fallen kénnen Sie
das Produkt bei Ihrer 6rtlichen Recyclingstation abgeben.

DIE GARANTIE GILT NICHT

falls die vorstehenden Hinweise nicht beachtet werden;

falls das Gerat unsachgemaB behandelt, Gewalt ausgesetzt
oder ihm anderweitig Schaden zugefligt worden ist;

bei Fehlern, die aufgrund von Fehlern im Leitungsnetz
entstanden sind;

bei Eingriffen in das Gerat von Stellen, die nicht von uns
autorisiert sind.

Aufgrund der standigen Entwicklung von Funktion und Design
unserer Produkte behalten wir uns das Recht zur Anderung des
Produkts ohne vorherige Ankiindigung vor.

IMPORTEUR

Adexi A/S
Adexi AB

Fir etwaige Druckfehler wird keine Haftung Ubernommen.



INTRODUCTION

Please read this instruction manual carefully and familiarise
yourself with your new bread maker, before using the first time.
Please retain this manual for future reference.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Never try to remove the plug from the socket by pulling the
mains lead.

Disconnect the appliance from the main supply when not in
use.

Disconnect the appliance from the main supply before
cleaning.

Never immerse the appliance in water.

Should the appliance accidentally be immersed in water while

in use, switch off the main supply immediately and remove
the plug from the socket. Do not use again until an authorized
customer service centre has checked it. This is also the case
if the appliance should accidentally been dropped or
damaged.

Keep the cord away from hot objects.

Avoid any damage to the cord. Do not bend or wrap the cord
around the appliance.

A damaged cord must only be replaced by one of the same
type or model.

In case of damage to either the appliance or the cord, it
should not be repaired by anyone other than an authorized
customer service centre.

Please do not position the breadmaker in moist or hot areas.

During operation the distance of the breadmaker to the wall
or other utensils must be 5 cm at the minimum.

During operation the breadmaker must not be covered.
Please be careful when using the appliance near children.

Never remove appliance casing, as there are no serviceable
parts contained within.

Never try to get into the casing with metallic objects such as
knifes, needles etc.

Do not use the appliance with an extension cord.
Do not use the appliance while standing on a damp floor.
The appliance must not be used outside.

Do not place the appliance on hot surfaces or near naked
flames.

BECAUSE OF THE HIGH GENERATION OF HEAT IS IT
IMPORTANT THAT THE BAKING MACHINE IS NOT
STARTED UNLESS THE CONTAINER IS MOUNTED INSIDE
BACKING MACHINE, AS THE LID MIGHT BE DAMAGED
DUE TO THE GENERATION OF HEAT.

Please keep the instructions in a safe place. Should the
appliance be passed on to another user the instructions must be
handed over as well.

If the appliance is not used according to these instructions,
liability ceases for any potential damage.

GENERAL INFORMATION ON THE BREADMAKER

This breadmaker is a new kitchen utensil for the production of
one of the oldest foodstuff, bread. You can bake simply and safe
without any problems. Enrich your bread, as you like with whole
grains or various other ingredients.

With this breadmaker the manual kneading of dough, rising and
constant controlling of baking is unnecessary. The breadmaker
enables you to supply your family at all time with home-made
fresh bread.
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THE BOX CONTAINS

Bread maker
Instruction manual
Dough container
Dough hook
Measuring beaker
Measuring spoon.

BAKING BREAD

Getting to know your bread maker controls

Menu selects

The breadmaker has a choice of 12 programs, which can be
selected by pressing the "select" button.

The following programs are offered:

1. BASIC

For preparation of white bread and mixed bread; this program is
used the most frequently. The breadmaker will knead the dough
three times. After the second kneading the breadmaker will beep.
This beep indicates that additional ingredients may now be
added.

2. FRENCH

For preparation of white bread and mixed bread; The bread
maker will knead twice but has a longer rising time, and bakes
longer so the bread gets a thicker crust.

3. WHOLE-WHEAT BREAD

For preparation of whole wheat bread with sourdough and yeast;
the breadmaker will knead twice, the dough rises and bakes
longer. We recommend you to choose the dark crust colour to
get a crunchy crust.

4. QUICK

For preparation of white bread and mixed bread; the breadmaker
knead the dough twice and beeps during the second kneading in
order to add additional ingredients. The period of dough rising is
shortened, so the bread requires less time, but the size will be
smaller than normal.

5. SWEET
To bake a sweet bread. This program gives a crisper surface due
to the sugar gets "burned".

6. ULTRA FAST |
Knead, rise and bakes small bread

7. ULTRAFAST I
Knead, rise and bakes larger bread.

8. DOUGH

For preparation of different types of dough for shaping and
baking elsewhere; the pan is not heated and the degree of crust
colour must not be selected.

9. SANDWICH
For preparation of sandwich bread

10. JAM
Can be used for making jam and marmalade

11. CAKE
For preparation of sweet yeast pastry; the Breadmaker will knead
the dough twice, The program takes 2 hours and 50 minutes.

12. BAKE
Program for additional baking of all preparations.



Once the operation time has ended the breadmaker starts the
keep warm function for 1 hour beeping every 5 minutes, except
when the program dough is selected which is not heated.

CRUST COLOUR

Except for program no. 7(dough) each program offers 3 different
degrees of crust colour, which you can select by pressing the
colour button.

- Crust Light
- Crust Medium
- Crust Dark

During the first kneading the motor will switch on and off, the
dough hook will turn by turn.

During the first rising will the thermostat switch on an off to keep
a temperature of 20 C°.

During the second kneading will the motor and thermostat switch
on an off to keep the temperature at 30 C°.

During the second rising will the thermostat switch on and off to
keep the temperature at 32 C°.

During the third rising will the thermostat switch on and off to
keep the temperature at 38 C°.

During the baking the thermostat will switch on an off to keep a
minimum temp. of 121 C°.

SETTING OF THE TIMER

All programmes can be started later, which is not recommeded
for the baking process for cakes and biscuits. If you use
ingredients such as fresh milk, fruit or onions, no pre-
programming should be selected, the baking process should be
started directly.

Select as stated above the desired setting with the MENU
SELECTION and CRUST keys.

With both arrow TIMING keys you can pre-program a baking
process up to 13 hours. Push the arrow key upward or
downward to prolong the duration of the baking process
shown on the display.

The duration shown on the display indicates when the bread
will be ready. If you fill the container for instance in the
evening at 10.00 p.m. and want the bread to be ready by 7.00
am, the display must show 10:00.

These 10 hours include a waiting period of 6 hours plus the
duration of the selected baking Process (in this case 3 hours).
+ 1 hour keep warm function.

The breadmaker switches on automatically after 6 hours and
starts the standard baking process.

After you have set the timer, press the START key. The
remaining time until the end of the baking process will be
displayed constantly.

Remember to press the start button to commence the timer
countdown- otherwise nothing will happen!

If you set the timer incorrectly and start has been pressed, you
are able to switch off and reset the delay period again only if
mixing has not started.

START/STOP

This button serves to start or stop the breadmaker. Only press
the button once you have selected the Program Select, crust
colour and delay timer if required. As the button is pressed you
will hear a beep the breadmaker will start and the timer display
will count down.

To stop the breadmaker press and hold this button for 3
seconds. Only do this in an emergency, as the unit will then reset
to the beginning of its program. You must then begin again, the
ingredients may be ruined and need replacement.
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If the temperature in the breadmaker for a new program is still
too high from the previous use, the display shows "H:HH" after
start of the program and the breadmaker will beep without
interruptions. If this happens, please remove the pan and wait
until the breadmaker has cooled down (leave the lid open).

USING THE BREADMAKER

NOTE:

Yeast must never get in contact with any liquids before needed.

1. Open the lid and remove the baking pan by raising the handle
and twisting counter clockwise and then lift out. Place baking
pan on the work surface.

2. Ensure that the paddle is attached inside the baking pan (This
is simply to push on).
3. Measure the ingredients required and add them to the pan,

The breadmaker will mix all ingredients when switched on.

When adding the yeast (dry or fresh) to the baking pan, take
care that the yeast does not come into contact with water or
other liquids, as it will start to activate immediately. This
applies especially when using the delay timer.

Do not overfill the baking pan. This will affect the final result
of the bread and may damage the breadmaker.

Using the panhandle, place the baking pan in the breadmaker
and turn clockwise to the lock position, close the lid of the
unit.

Plug the unit into the power supply (you will hear a long
deep). The unit will automatically be set to the basic program
with the colour setting at MEDIUM.

Now select the required program pressing the SELECT
button until the light corresponding to the program becomes
illuminated. Do not forget to select the crust colour as well.

Press the start/stop program to start the unit. When the
program is completed the display shows 0.00 and you will
hear the unit beeps 10 times.

Note in manufacturing, it was necessary to grease some parts of
the unit. This is may cause emitting some vapour when it is used
for the first time.

10. When the program is completed and the bread is baked the
"keep warm" function will operate for one hour. To remind
you of this, the unit will beep 6 times every 5 minutes for a
period of 1 hour, and then switch of.

11. Take care when removing the bread. The bread is very hot. To
remove the baking pan, open the lid of the unit. As the unit
will be hot, use oven gloves to remove the pan. Using the
handle, simply twist the pan counters clockwise to the
remove position and lift out.

12. Turn the pan upside down, and gently tap the bread from the
pan. Occasionally, the paddle will stay in the loaf, wait until
the loaf is cool and the remove the paddle with a wooden
utensil to avoid damage to the non-stick surface.

13. Leave the bread on a rack to cool down, ensure ventilation
from below.

14. Always unplug the unit after use

Note:

do not open the lid while the breadmaker is operating, as this

will affect the quality of the bread, especially its ability to rise

properly.



RECIPES

STANDARD WHITE BREAD
Water:

Butter:

White flour:

Dry milk:

Sugar:

Salt:

Yeast:

11/2 cups
2 Tbsp.

3 cups

1 Tbsp.

2 Tsp.
11/2 Tsp.
2 1/2 Tsp.

Set the breadmaker at STANDARD or QUICK operation.

RYE BREAD
Water:
Butter:
White flour:
Rye flour:
Sugar:

Salt:

Yeast:

Set the breadmaker at STANDARDor WHOLEMEAL operation.

FRENCH BREAD
Water:

Butter:

White flour:

Dry milk:

Sugar:

Salt:

Yeast:

1 cup

2 1/2 Tbsp.
2 1/2 cups
1/2 cups

2 Tbsp.
11/2 Tsp.
3 Tsp.

11/2 cups
11/2 Tbsp.
3 1/2 cups
1 Tbsp.

2 Tbsp.
11/2 Tsp.
2 Tsp.

Set the breadmaker at FRENCH operation.

HERB BREAD
Water:
Olive oil:
White flour:
Dry milk:
Sugar:
Salt:
Tarragon:
Basil:
Oregano:
Yeast:

11/2 cups
11/2 cups
3 cups

2 Tbsp.

2 Tbsp.

11/2 Tsp.
11/2 Tsp.
11/2 Tsp.
11/2 Tsp.
2 1/2 Tsp.

Set the breadmaker at STANDARD operation.

RAISIN & NUT BREAD
Water:
Butter:
White flour:
Dry milk:
Sugar:
Salt:
Cinnamon:
Yeast:
Raisins:
Nuts:

Add nuts and raisins at the first set of beeps. Set the breadmaker

11/2 cups
2 Tbsp.

3 cups
11/2 cups
2 Tbsp.
11/2 Tsp.
11/2 Tsp.
21/2Tsp
1/2 cup
1/2 cup

at STANDARD or FRENCH operation.
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BANANA BREAD

Water: 1 cup
Butter: 2 Tbsp.
Vanilla: 1/2 Tsp.
Banana: 1/2 cup, mashed
White flour: 2 1/2 cups
Whole-wheat flour: 1/2 cup
Dry milk: 2 Tbsp.
Honey: 3 Tbsp.
Salt: 11/2 Tsp.
Yeast: 21/2 Tsp.
Nuts: 1/2 cup

Set the breadmaker at STANDARD operation.

P1ZzA DOUGH

Water: 1 cup
White flour: 3 cups

Dry milk: 11/2 Tbsp.
Sugar: 2 Tbsp.
Salt: 1 Tsp.
Yeast: 2 1/2Tsp.

Set the breadmaker at DOUGH operation. Remove the dough
from the machine at the beeps. Divide the dough into 6 balls. Put
one ball on a board, roll it out to shape a circle. Place on a lightly
greased pan and pick with a fork. Repeat with the other balls.
Garnish as desired. Bake in a regular oven at 180°C.

DINNER ROLLS

Water: 11/2 cups
Butter: 3 cups
Egg: 1 beaten egg
(+ 1 egg beaten to brush the eggs.)
White flour: 3 cups
Dry milk: 2 Tbsp.
Sugar: 2 Tbsp.
Salt: 11/2 Tsp.
Yeast: 2 1/2 Tsp.

Set the breadmaker at STANDARD operation. Remove the dough
at the beeps. Divide the dough into 12 balls, place on a lightly
greased pan. Let rise for 40 minutes. Brush each ball with beaten
egg. Bake in pre-heat oven, at 180°C for 15 minutes or until
golden brown.

TROUBLE SHOOTING
Below you will find typical examples for failed bread baking.

The bread collapses!

- Perhaps the dough mixture was too liquid. Reduce water
quantity by 1/8 cup. If you use tinned fruit or vegetables,
drain them thoroughly.

- Following the baking process, remove the bread immediately
from the dough container because otherwise the bread will
soak up much of the moisture released during the cooling
down process.

- Try another fine type of flour.

The core of the bread is too moist!

- This problem can often be traced back to the flour type used,
for instance, too heavy flour types such as rye, bran and
wholemeal. Switch off the breadmaker after the initial rising
phase and restart the baking process. The additional
kneading and rising phase will pump additional air into the
dough.

- Due to the additional input of tinned fruit, yoghurt or apple

puree, the dough contains too much fluid. Reduce the other
fluids such as water.



The bread is swollen like a balloon!
- Reduce the yeast.

- Due to too much sugar, the yeast may rise too much. Reduce
the sugar content and be careful with the addition of dried
fruit or honey.

- Reduce the water because yeast does not reach so much
with less fluid.

- Check the flour used. With finely milled flour, less yeast is
needed than with coarse flour.

Further factors that could influence bread baking are humidity,
temperature and the quality of water used. Try to reduce the
various quantities of ingredients to ensure the best result.

ENVIRONMENTAL TIP

An electronic appliance should, when it is no longer capable of
functioning be disposed with least possible environmental
damage. The appliance should be disposed according to the
local regulations in your municipality, in most cases you can
discharge the appliance at your local recycling center.

THE WARRENTY DOES NOT COVER:

- If the above points have not been observed.

- If the appliance has not been properly maintained, if force
has been used against it or if it has been damaged in any
other way.

- Errors or faults owing to defects in the distribution system.

- If the appliance has been repaired or modified or changed in
any way or by any person not properly authorized.

Owing to our constant development of our products on both
functionality and design we reserve the right to change the
product without preceding notice.

IMPORTER

Adexi A/S
Adexi A/B
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WPROWADZENIE

Abyscie Panstwo mieli petne zadowolenie z Waszego nowego
robota do pieczenia pieczywa, prosimy Was o doktadne
przeczytanie instrukcji obstugi zanim zaczniecie go uzywac.
Zalecamy réwniez zachowanie niniejszej instrukcji w razie
potrzeby przypomnienia funkcji robota w przysztosci.

WAZNE WSKAZOWKI W ZAKRESIE BEZPIECZENSTWA

- Przeczytaj catg instrukcje obstugi.

- Przewod zasilajacy urzadzenia oraz jego wtyczka nie moga,
by€ zanuzane w jakimkolwiek ptynie.

- Podczas pracy urzadzenia, zwr6¢ uwage na znajdujace sie w
poblizu dzieci.

- Wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego przed przystapieniem
do czyszczenia lub gdy nie uzywasz urzadzenia.
Pozostaw urzgdzenie do catkowitego wystygniecia zanim
rozpoczniesz jego czyszczenie.

- Jesli przewod elektryczny urzadzenia zostanie uszkodzony
lub urzadzenie nie funkcjonuje prawidtowo, nalezy dla
dokonania naprawy/przegladu oddac¢ je do punktu
serwisowego, albowiem wymaga to uzycia specjalnych
narzedzi. Wykorzystywanie nieorginalnych czesci przy
dokonywaniu napraw moze spowodowac dalsze uszkodzenia
urzadzenia.

- Uzywaj urzadzenie wytgcznie w pomieszczeniach
zadaszonych.

- Przewdd elektryczny nie powinien zwisa¢ poza kant stotu na
ktoérym ustawione jest urzadzenie oraz nie moze znajdowac
sie w poblizu nagrzanych powierzchni.

- Nie ustawiaj urzadzenia zbyt blisko kuchni gazowej lub
elektrycznej.

- Zwr6¢ uwage, aby podczas pracy urzadzenia nie znajdowaty
sie w poblizu materiaty tatwopalne.

- Urzadzenie podczas pracy nie moze by¢ niczym zakrywane.

- Uzywaj urzadzenia wytacznie dla celéw gospodarstwa
domowego.

- Whnetrze robota podczas pieczenia pieczywa bedzie gorace
tak jak kazdy inny piekarnik.

- Uzywaj wylacznie tych akcesoridw, ktore sa w zataczeniu z
urzadzeniem.

- Ze wzgledu na duzy wzrost temperatury bardzo wazne jest,
aby nie wiacza¢ urzadzenia bez zamontowanego
pojemnika. Istnieje niebezpieczenstwo uszkodzenia
pokrywy urzadzenia.

PROGRAMY:

Robot ten posiada 12 r6znych programéw. Wyboér
poszczegbinych programéw nastepuje poprzez naciskanie
przycisku Select.

Przy wigczaniu wy$wietlany jest zadany czas rozpoczegcia pracy
urzadzenia, np. 3.00 = 3 godziny do rozpoczecia pracy.

Robot posiada nastepujace programy:

1. BASIC

Wykorzystywany do przygotowywania pieczywa biatego i
pieczywa mieszanego. Program ten jest najczgsciej
wykorzystywany. W programie tym ciasto zostanie wyrabiane 3-
krotnie. Po zakonczeniu 2-go wyrabiania bedzie styszalny sygnat
dzwiekowy, po ktorym bedzie mozliwe ewentualne dotaczenie
pozostatych sktadnikow do wyrabianego ciasta.

2. FRENCH

Wykorzystywany do przygotowywania pieczywa biatego i
pieczywa mieszanego. Robot bedzie wyrabiat ciasto
2-krotnie. Czas pozostawiony do wyro$nigcia ciasta oraz czas
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pieczenia bedzie wydtuzony, co spowoduje iz pieczywo bedzie
miato nieco grubszg skorke.

3. WHOLE-WHEAT BREAD

Wykorzystywany do przygotowywania pieczywa pszenno-
zytniego z rozczynem i drozdzami. Robot bedzie wyrabiat ciasto
2 razy. Proces wyrastania ciasta i jego pieczenia bedzie
wydtuzony.

4. QUICK

Program podobny do programu BASIC, z tg réznica iz ciasto
bedzie wyrabiane tylko 2 razy. Podczas procesu wyrabiania
ciasta po raz drugi, bedzie styszalny sygnat dzwigkowy, po
ktérym bedzie mozliwe ewentualne dotaczenie pozostatych
sktadnikbw do wyrabianego ciasta. Czas wyrastania ciasta jest
krotszy co powoduije iz pieczone pieczywo bgdzie nieco
mniejsze.

5. SWEET

Wykorzystywany do pieczenia stodkiego pieczywa. Przy
korzystaniu z tego programu powierzchnia pieczywa ze wzgledu
na zawartos¢ cukru w cieScie bedzie nieco bardziej chrupiaca.

6. ULTRA FAST 1
Szybki proces wyrabiania, wyrastania i pieczenia nieco
mniejszego chleba ( 750 gram ).

7. ULTRA FAST 2
Szybki proces wyrabiania, wyrastania i pieczenia chleba o
normalnej wielkoéci (1000 gram).

8. DOUCH

Wykorzystywany do wyrabiania ciasta, ktére bedzie wypiekane w
inny piekarniku. Forma do pieczenia nie bedzie ogrzewana i w
takim przypadku nie nalezy wykorzystywa¢ funkcji Crust colour.

9. SANDWICH
Wykorzystywany do przygotowywania pieczywa toastowego.

10. JAM

Program ten moze by¢ rowniez wykorzystywany do
przygotowywania dzemoéw ze $wiezych owocow. Przy
wykorzystywaniu tego programu nalezy postepowac zgodnie z
zamieszczonymi przepisami, nie przekraczajac mas sktadnikéw
w przepisach. W przypadku przelania sktadnikéw do komory
pieczenia, nalezy natychmiast wytaczy¢ urzadzenie i pozostawic
je do wystygniecia. Po wystygnieciu nalezy urzadzenie wyczysci¢
wilgotng Sciereczka,.

11. CAKE

Wykorzystywany do przygotowywania stodkich wyrobow
cukierniczych na bazie drozdzy. Robot bedzie wyrabiat ciasto 2
razy.

12. BAKE
Wykorzystywany do wypiekania gotowego ciasta. Wyrabianie
oraz wyrastanie ciasta nie nastepuje.

W przypadku gdy chcemy piec ponownie, zaraz po zakohczeniu
ktéregos z programbw, moze na tabliczce wy$wietlacza pojawi¢
sie H:HH, co oznacza, ze urzgdzenie jest zbyt nagrzane. Nalezy
wyja¢ forme do pieczenia i pozostawi¢ jg do przestygniecia przez
okoto 10 min., po czym mozna kontynuowac pieczenie.

Robot ten posiada funkcje utrzymywania ciepta po zakohczeniu
procesu pieczenia. Utrzymywanie ciepta ma miejsce przez 1
godzine i jest sygnalizowane co 5 min. sygnatem dzwiekowym.
Nie dotyczy to programu DOUGH, gdzie nie jest
wykporzystywana funkcja grzania.



Przy korzystaniu z kazdego z programéw, nalezy jedynie wtozy¢
wszystkie sktadniki do robota i wecisna¢ zadany program.

SKLADNIKI

Maka:
Mozna wykorzysta¢ wszystkie rodzaje maki o duzej zawartoéci
glutenu

Drozdze suszone:

Drozdze wykorzystywane sg dla wspomagania procesu
wyrastania ciasta. Uzywaj wytacznie drozdzy suszonych.
Pamietaj, ze drozdze suszone uaktywniajg sie w momencie
zetknigcia sig¢ z woda lub mlekiem. W przypadku
wykorzystywania Swiezych drozdzy, nalezy pamieta¢ aby
rozpuscic je najpierw w ptynnym sktadniku zanim zostana,
wiozone do formy. Przy uzywaniu drozdzy $wiezych nie mozna
ustawi¢ odpowiedniego czasu, albowiem ich uaktywnienie
rozpoczyna sig od razu.

Cukier:

Cukier sprzyja wyrastaniu ciasta i podnosi jego walory smakowe.
Poza tym sprawia, ze pieczywo staje sig¢ bardzej migkkie z jego
powierzchnia zarumieniona.

Mleko w proszku:
Podnosi walory smakowe pieczywa i wzbogaca je w sktadniki
odzywcze.

Sol:
Uaktywnia drozdze i sprawia iz ciasto staje sie bardzej
elastyczne.

Masto:
Nadaje pieczywu lepszy smak i sprawia iz ciasto staje sig
bardziej elestyczne.

Woda:
Woda po wymieszaniu z maka o duzej zawartosci glutenu
powoduje iz pieczywo bedzie puszyste

Waznym jest, aby wszystkie sktadniki miaty temperature
pokojowa, tzn. pomiedzy 18 - 23° C.

Podczas samego procesu pieczenia nastepuije:
1. Wypoczywanie ciasta

2. Wyrastanie ciasta

3. Pieczenie

4. Grzanie

5. Pieczywo jest gotowe

COLOUR

Przy kazdym z programéw mozna dowolnie wybra¢ stpien
przyrumienienia skorki pieczywa. Sg mozliwe 3 stopnie
przyrumieniania

1. Light (lekko)

2. Medium ( érednio )

3. Dark (‘mocno )

Podczas 1. wyrabiania ciasta silnik bedzie wiaczat sie i wytaczat
na przemian. Obroty beda odbywaly sie réwnez przemiennie.
Podczas 1. wyrastania termostat bedzie wiaczat sie i wytaczat dla
utrzymywania statej temperatury 25°C.

Podczas 2. wyrabiania ciasta silnik i termostat beda wiaczaly sig i
wylaczaly, a temperatura bedzie utrzymywana na poziomie 30°C.
Podczas 2. wyrastania ciasta termostat bedzie wigczat sig i
wytaczat dla utrzymywania temperatury 32°C.

Podczas 3. wyrastania ciasta termostat bedzie rowniez wigczat
sie i wylaczat dla utrzymywania temperatury 38°C.

Pdczas pieczenia termostat bedzie utrzymywat temperature
ponad 121°C

FUNKCJA ZEGARA

Funkcje zegara mozna wykorzystywa¢ przy wszystkich
programach. Nie zaleca sig jednak korzystania z tej fukncji przy
korzystaniu z programu BAKE.

W przypadku gdy jednym ze sktadnikow ciasta jest $wieze mleko
lub cebula, nie powinno korzystac sig z funkcji zegara. Zaleca sig
przystgpowanie do pieczenia od razu.

Gorny przycisk zegara opdznia rozpoczecie procesu o 10 min. z
kazdorazowym jego przyciSnieciem.

Przyciskiem tym mozna op6zni¢ start procesu do 13 godzin.
Dolny przycisk przeznaczony jest do skracania czasu o 10 min. z
kazdorazowym jego przyci$nieciem.

Wyswietlacz zegara pokazuje godziny i minuty. Wy$wietlany
czas to czas, ktory pozostaje do zakohczenia procesu pieczenia.
Funkcja utrzymywania ciepta nie jest wliczona w ukazywanym na
wysSwietlaczu czasie.

Przykiad:
Jest godzina 20.00 i chcemy przygotowac Swieze pieczywo na
goazine 7.00 rano nastepnego dnia.

Np. wybieramy program Basic: pieczenie przy korzystaniu z tego
wfasnie programu trwa 3 godziny plus 1 godzina funkcji
utrzymywania ciepla to razem = 4 goaziny.

Dlatego program ten musi by¢ uaktywniony na 4 godziny przed
goazing 7.00 tzn. o godzinie 3.00 rano.

Ro6znica w czasie pomiedzy godzing 20.00 a godzing 3.00 rano
wynosi 7 goazin.

Program Basic trwa 3 godziny. Do tego czasu nalezy doda¢
obliczong weczesniej roznice ti. 7 godzin poprzez weiskanie
gérnego przycisku zegara az do momentu pojawienia sie 10.00
na wyswietlaczu zegara.

Pamietaj o wcisnigciu na koniec przycisku start, w przeciwnym
razie proces pieczenia nie zostanie uaktywniony.

W przypadku bfednego ustawienia zegara, mozna wytgczy¢ i
wyzerowac program, nie dotyczy to sytuacji gdy program juz
zostat uaktywniony.

START / STOP

Przycisk ten przeznaczony jest do rozpoczynania i
zatrzymywania programu.

Po wybraniu programu i stopnia przyrumienienia skorki
przygotowywanego pieczywa ( colour ) naciénij na przycisk
start/stop jeden raz. Przy naci$nigciu bedzie styszalny
jednokrotny sygnat dzwigkowy i nastapi rozpoczecie procesu -
zegar zacznie odliczanie czasu.

Dla zatrzymania pracy urzadzenia nalezy wciskac przycisk start /
stop przez 3 sek. Z funkcji zatrzymywania nalezy korzystac
jedynie w sytuacjach awaryjnych. Po zatrzymaniu, program
zostanie wyzerowany i uaktywniony ponownie, co moze
spowodowac uszkodzenie niektorych sktadnikdw jesli proces
pieczenia przed zatrzymaniem odbywat sie przez dtuzszy czas.

Jesli po zakonczeniu jednego procesu pieczenia a przed
rozpoczeciem kolejnego programu temperatura w komorze jest
za wysoka, na wyswietlaczu pojawi si¢ "H:HH". Jednoczeénie
bedzie styszalny ciagty sygnat dzwigkowy.

W przypadku zaistnienia takiej sytuacji; wyjmij forme do
pieczenia i odczekaj do jej przestygniecia. Pozostaw pokrywe
komory otwarta.



UZYTKOWANIE:

1.
2.

10.

11.

12.

13.

Umocuj mieszadto w dnie formy do pieczenia.

Wtbz wymienione w przepisie sktadniki. Drozdze nalezy
zawsze doktada¢ na samym koncu, aby unikna¢ zbyt
wczesnego ich uaktywniania. Przy programowaniu z
nastawianiem czasu rozpoczecia procesu pieczenia, nalezy
si¢ upewni¢ czy drozdze nie majg kontaktu z
wykorzystywanym w przepisie ptynie, aby nie spowodowaét
przedwczesnego ich uaktywniania.

Przy wktadaniu formy do pieczenia nalezy dociskac jej $cianki
tak aby forma zostata odpowiednio umocowana w uchwytach.
Dopiero potem nalezy zamkna¢ pokrywe i wlozy¢ wtyczke do
gniazdka sieciowego.

Wybierz zadany program przez naciénigcie przycisku MENU.

Nastaw odpowiedni czas, je$li proces pieczenia ma sie
rozpoczat pozniej. ( Nie zaleca sie ustawiania czasu przy
wykorzystywaniu programu "CAKE" )

Woybierz stopieh opieczenia skorki pieczywa przy pomocy
przycisku COLOUR.

Weciénij przycisk Start / Stop dla rozpoczecia procesu. Jezeli
chcesz zmieni€ program lub czas po wiaczeniu robota,
nalezy wciska¢ przycisk Start / Stop przez 3 sek., po czym
powtbrzy¢ procedure punktow 1-6. Nie wolno manipulowac
przy panelu kontrolnym podczas pracy robota.

Po zakonhczeniu procesu pieczenia na wyswietlaczu pojawi
sie 0:00 i bedzie styszalny 10-krotny sygnat dzwigkowy.
Robot bedzie automatycznie utrzymywat ciepto przez
nastepng godzine.

Podczas procesu utrzymywania ciepta bedzie styszalny
sygnat dzwigkowy co 5 min. dla przypomnienia, ze pieczywo
jest gotowe i nalezy je wyja¢. Forme do pieczenia nalezy
chwyci¢ za uchwyt, przekreci¢ po czym podnie$ do gory.
Wyjmij pieczywo przewracajac forme do géry dnem i
ostroznie potrzacajac. Mieszadto zazwyczaj wyjmowane jest
razem z pieczywem. Przy oddzielaniu mieszadta od pieczywa
nie uzywaj metalowych narzedzi. Jesli mieszadto pozostanie
w formie do pieczenia, co moze by¢ spowodowane iz ciasto
dostato sie do otworu w mieszadle, nalezy nala¢ cieptej wody
do formy i pozostawi¢ na 15 min. Po jego odmoczeniu nie
bedzie problemu z jego wyjeciem.

Korzystaj z programu "BASIC" przy pieczeniu pieczywa z
dodatkowymi sktadnikami. Robot w odpowiednim czasie
zasygnalizuje 10-krotnym sygnatem dzwiekowym, aby
przypomnie¢ o dotozeniu do ciasta owocéw, orzechow itp. Po
ustyszeniu sygnytu otworz pokrywe, wtdz dodatkowe
sktadniki i zamknij pokrywe ponownie.

PAMIETAJ! Nie dotykaj panela kontrolnego podczas
wktadania dodatkowych sktadnikow.

Jezeli robot nie zostanie zatrzymany, to po godzinnym
utrzymywaniu ciepta automatycznie wréci do
zaprogramowanego przed startem menu.

Pamietaj o pozostawieniu pieczywa do przestygniecia na
ruszcie.

Pamietaj o wyjmowaniu wtyczki z gniazdka sieciowego po
zakonczeniu korzystania z urzadzenia.

Uwaga! Nie otwieraj pokrywy podczas samego procesu
pieczenia. To moze wptyna¢ ujemnie na jakos¢ pieczonego
pieczywa, szczegOlnie na jego zdolnos¢ do wyrastania.

RADY | WSKAZOWKI:
W przypadku gdy pieczywo ma by¢ pieczone od razu:

W16z forme do pieczenia do komory robota zanim go
zaprogramujesz. Temperatura ptynu wykorzystywanego w
przepisie dla prawidtowego uaktywnienia drozdzy powinna by¢

ok.

37°C.
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Ziarna i nasiona wykorzystywane przy pieczeniu pieczywa
zytnio- pszennego nalezy gotowac przez kilka minut z dodatkiem
niewielkiej ilosci wody.

wieze drozdze rozprowadzone w ptynie moga ew. by¢
wykorzystywane zamiast drozdzy suszonych.

Wyroby cukiernicze nalezy piec od razu.

W przypadku gdy pieczywo ma by¢ pieczone z ustawieniem
czasu:

W16z forme do pieczenia do komory robota po
zaprogramowaniu.

Kolejnos¢ wkiadania sktadnikow jest tu bardzo istotna. Jezeli
drozdze beda miaty kontakt z ptynem, to ich uaktywnienie
rozpocznie si¢ za wcze$nie. Dlatego wlewj najpierw ptyn, potem
wktadaj make a na koncu drozdze.

Ptyn powinien mie¢ temperature pokojowe, 18 - 23° C.

Ziarna i nasiona nie musze by¢ wcze$niej gotowane, wystarczy
gdy poleza w ptynie do czasu rozpoczecia procesu pieczenia.

Gotowa mieszanka maki:
Gotowa mieszanka maki, do ktorej nalezy jedynie doda¢ wodly i
drozdzy, sprawia iz pieczenie staje si¢ jeszcze prostsze.

Ciasto gotowe:

Ciasto gotowe, wyrabiane w domu lub kupne moze by¢ pieczone
w robocie.

Program pieczenia : Bake ( piecz )

Przygotowywanie wytacznie ciasta:

Ciasto na buteczki lub do pizzy moze by¢ przygotowywane w
robocie.

Korzystaj z programu: DOUGH ( ciasto ), po wyrobieniu ciasta
wyjmij je z formy i piecz w zwyczajnym piekarniku.

Dodatkowy czas pieczenia:
Robot moze by¢ ponownie programowany przy przedtuzaniu
czasu pieczenia. Patrz rozdziat " Ciasta".

Pieczenie wyrobéw z owocami, orzechami lub ziotami:
Dodatkowe sktadniki nalezy dodawa¢ do ciasta po ustyszeniu
specjalnego sygnatu dzwiekowego.

Ciasta:

Robot ten najlepiej nadaje sie do wypiekania pieczywa.

Jesli masz ochotg to sprébuj eksperymentowac z wlasnymi
przepisami lub gotowymi produktami ciast w proszku. Wybieraj
przepisy z nieduza zawartoscia ttuszczu.

PRZEPISY DO WYKORZYSTANIA W ROBOCIE DO
PIECZENIA:

SKLADNIKI KONIECZNE

MAKA:

Smak i wyglad pieczywa jest uzalezniony od wybranego rodzaju
maki. Niektore rodzaje maki majg, wigkszg zawartos¢ glutenu,
ktéry powoduje lepsze wyrastanie pieczywa. Maka pszenna ma
wigksze zdolnosci wyrastania niz maka razowa lub zytnia.

PLYN:

Moze to by¢ woda, mleko lub kwasne produkty mleczne. Mleko
polepsza smak pieczywa i daje bardziej chrupiaca skorke.
Dodajac tylko mleko otrzymamy nieco mniejszy wypiek.

DROZDZE:

Drozdze powodujg wyrastanie pieczywa. Najlepiej uaktywniaja,
sie przy temperaturze 37° C. Drozdze rozpoczynajg proces
uaktywniania zaraz po zetknigciu sie z ptynem. Przy korzystaniu
z robota uzywaj drozdzy suszonych.



TLUSZCZE:
Masto/olej daje lepszy smak i aromat oraz lepsza konsystencije.

CUKIER
Daje stodkawy smak i przyczynia sie do uzyskania bardzej
chrupiacej skorki.

SOL:
Daje lepszy smak.

ZIARNA/NASIONA
Polepszaja smak i warto§¢ odzywcza pieczywa.

UWAGA!
Zachowuj proporcje podawane w przepisach. Szczegoélnie
waznym jest zachowanie proporcji pomiedzy iloscia ptynu i maki.

KORZYSTAJ Z ZALACZONEJ MIARKI | LYZECZKI:
1 kubek maki = 150 gram = 250 ml.

1 dl. ptynu =100 ml.

1 tyzeczka drozdzy suszonych = ok. 10 gram.

PIECZYWO
PRZEPIS PODSTAWOWY:
Przepis ten mozna dostosowywac¢ do wtasnego smaku.

Maksymalny ilo§¢ maki pszennej: 3 kubki, maka pszenna
posiada najwigkszg zdolnoé¢ wyrastania.

PLYN (woda, mleko i/lub kwasny

produkt mleczny ) ok. 275 ml.
( pamietaj, ptyn musi by¢ ciepty okoto

27 - 37° C, jezelipieczenie ma sig¢ odby¢ od razu )

SOL ok. 2 tyzeczki
CUKIER lub MIOD ok. 1 tyzki
MASLO i/lub OLEJ ok. 2 tyzek
MIESZANKA ZIAREN/NASION,

kielki/nasiona slonecznika/ sesamu, itp. ok. 1 1/2 kubka
MAKA, pszenna/ razowa/zytnia itp. ok. 3 kubkéw

DROZDZE SUSZONE, umieszczaé w

niewielkim zagtebieniu

na samym wierzchu maki ok. 2 1/2 tyzeczki
PROGRAM PIECZENIA: BASIC lub WHOLE WEAT

LUKSUSOWY CHLEB FRANCUSKI

275 ml. mleka ( cieptego mleka, jezeli pieczenie nastepuje od
razu )

1 tyzka masta

1 tyzka cukru

1 tyzeczka drobnej soli

3 kubki maki pszennej

2 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy

PROGRAM PIECZENIA: FRENCH

WLOSKIE PIECZYWO PSZENNE Z MAKA DURUM

275 ml. wody

2 tyzeczki soli

1 tyzka oliwki z oliwek

1 kubek: 1/2 maki pszennej, 1/2 maki Durum ( maka z pszenicy
twardej)

2 kubki maki pszennej

2 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy

PROGRAM PIECZENIA: FRENCH

CHLEB ZIOLOWY

Postepuj jak przy pieczywie wtoskim.

Dodaj 3 tyzki $wiezych zi6t i ew. 1 tyzke posiekanych oliwek.
PROGRAM PIECZENIA: FRENCH
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CHLEB PSZENNY

275 ml. mleka

2 tyzeczki soli

3 kubki przesianej maki pszennej

2 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy
PROGRAM PIECZENIA: BASIC lub QUICK

CHLEB KMINKOWY

Postepuj jak przy chlebie pszennym.
Dodaj gars¢ kminku.

CHLEB RAZOWY

275 ml. wody

2 tyzeczki soli

1 tyzka miodu lub cukru

1 tyzka masta lub oleju

1 kubek gruboziarnistej maki razowe;j

2 kubki maki pszennej

2 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy

PROGRAM PIECZENIA: BASIC lub WHOLE WHEAT

MIODOWY CHLEB RAZOWY

280 ml. wody

2 tyzeczki soli

1 tyzka miodu

1 tyzka masta

1 1/2 kubka mieszanki ziaren i nasion

2 kubki maki pszennej

1 kubek maki: 1/2 maki pszennej, 1/2 gruboziarnistej maki (
razowej lub zytniej )

2 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy
PROGRAM PIECZENIA: WHOLE WHEAT

CHLEB Z PLATKAMI OWSIANYMI | OTREBAMI
290 ml. plynu: 1/2 wody , 1/2 mleka

2 tyzeczki soli

1 tyzka miodu

1 tyzka masta

1/2 kubka nasion sezamu

1/2 kubka nasion Inu

1 kubek: 1/2 platkbw owsianych, 1/2 otrgbdw
2 kubki maki pszennej

4 tyzeczki suszonych drozdzy

PROGRAM PIECZENIA: WHOLE WHEAT

CHLEB MARCHEWKOWO- StONECZNIKOWY
250 ml. plynu, 1/2 wody, 1/2 mleka

2 tyzeczki soli

1 tyzka miodu lub cukru z trzciny cukrowe;j

2 tyzki oleju

1 kubek grubo startej marchwi

1 kubek nasion stonecznika

1 kubek maki: 1/2 pszennej, 1/2 gruboziarnistej zytniej
2 kubki maki pszennej

2 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy

PROGRAM PIECZENIA: BASIC



CHLEB MIODOWY Z GRYKA

275 ml. wody

2 tyzeczki soli

1 tyzka miodu

1 tyzka masta

1 kubek maki: 1/2 pszennej, 1/2 rozdrobnionej gryki
2 kubki maki pszennej

2 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy

PROGRAM PIECZENIA: BASIC

CHLEB SOJOWY

275 ml. wody

2 tyzeczki soli

1 tyzka miodu

1 tyzka masta lub oleju

1 kubek tusek soi

1 kubek maki: 1/2 gruboziarnistej zytniej, 1/2 pszennej
2 kubki maki pszennej

2 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy

PROGRAM PIECZENIA: BASIC lub WHOLE WHEAT

CHLEB DYNIOWY

275 ml. wody

2 tyzeczki soli

1 tyzka miodu lub cukru z trzciny cukrowej

1 tyzka masta lub oleju

1 kubek zielonych, calych pestek dyni ( ew. 1/2 nasion
stonecznika )

1 kubek maki: 1/2 pszennej, 1/2 gruboziarnistej zytniej
2 kubki maki pszennej

2 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy

PROGRAM PIECZENIA: BASIC

CHLEB ZYTNI

275 ml. ptynu ( 200ml. wody oraz 75 ml. mleka zsiadtego lub 200
ml. wody oraz 75 ml. piwa stodowego )

2 tyzeczki soli

2 tyzki ciemnego syropu

Ew. 1/2 kubka nasion simienia Inianego lub stonecznika.
1 kubek maki: 1/2 pszennej, 1/2 pszennej przesianej

1 kubek gruboziarnistej maki zytniej

1 kubek maki pszennej

3 tyzeczki suszonych drozdzy

PROGRAM PIECZENIA: WHOLE WHEAT

PIECZYWO PRZYGOTOWYWANE Z GOTOWYCH
MIESZANEK MAKI, GDZIE NALEZY DODAC WYLACZNIE
WODE | DROZDZE.

Postapuj wedtug przepisu na opakowaniu.

Przelicz jaka iloS¢ ptynu nalezy uzy¢ na 500 g maki.
Dodaj ok. 3 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy.
PROGRAM PIECZENIA: WHOLE WHEAT

CHLEB ZYTNIO - PSZENNY

275 ml. wody

3 kubki gotowej mieszanki maki

2 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy.

PROGRAM PIECZENIA: BASIC lub WHOLE WHEAT

CIASTO

CIASTO NA PIZZE

200 ml. letniej wody

1/2 tyzeczki soli

1 tyzka oliwki z oliwek

550 ml. maki pszennej

2 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy.
PROGRAM PIECZENIA: DOUGH
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Gotowe ciasto nalezy rozwatkowa¢ na papierze pergaminowym i
przenie$¢ na blache do pieczenia. Ponaktada¢ pozostate
sktadniki pizzy na ciasto i pozostawi¢ do wyrastania przez ok. 20
min.

Piec w piekarniku, ustawiajac blache na najnizszym poziomie, w
temperaturze 250° C przez 15 - 20 min az do zarumienienia.

DZEMY | KONFITURY
DZEM

Dzem z pomaranczy:

3 pomarancze $redniej wielkosci
Skoérka pomaranczowa z 2 pomaranczy
1 kubek cukru

1 tyzka wody

2 tyzeczki pektyny ( jesli konieczne )
PROGRAM PIECZENIA: JAM

Ogrzej naczynia szklane zanim wypetnisz je dzemem.

Wydtuz nieco czas pieczenia jesli jest to konieczne ze wzgledu
na wielko$¢ pomaranczy.

Usunh mieszadto zanim zaczniesz przektada¢ dzem do naczynia
szklanego.

Nie podno$ pokrywy podczas procesu mieszania.

Porcja ta wynosi ok. 400 g, jeden Sredniej wielkosci stoik.

KONFITURY
Konfitura malinowo - jabtkowa

2 kubki malin

1 kubek pokrojonych jabtek
1 kubek cukru

3 tyzeczki soku z cytryny

PROGRAM PIECZENIA: JAM

Ogrzej naczynia szklane zanim wypetnisz je konfitura.
Usun mieszadto zanim zaczniesz przektada¢ konfiture do
naczynia szklanego.

Nie podno$ pokrywy podczas procesu mieszania.

BULECZKI

Wybierz jeden z przepiséw dotyczacych pieczenia chleba ( nie
chleb razowy ).

Ustaw program DOUGH ( ciasto ).

Wyjmij wyrobione ciasto z robota. Uformuj buteczki i pouktadaj je
na blasze do pieczenia. Odstaw do wyro$nigcia po czym piecz w
piekarniku.

WYROBY StODKIE

Robot najlepiej nadaje sie do pieczenia chleba. Zaprogramowane
czasy pieczenia w poszczeg6lnych programach moga byé
wykorzystywane do pieczenia ciast o nieduzej wielkoéci. Czas
pieczenia ciasta moze zosta¢ wydtuzony przy niewielkim
naktadzie dodatkowej pracy.

Wydtuzenie czasu pieczenia jest mozliwe postepujac
nastepujaco:

Po zakohczeniu zaprogramowanego czasu pieczenia, nalezy
wytaczy¢ urzadzenie naciskajac na przycisk stop i wyja¢ wtyczke
z gniazdka sieciowego. Jezeli robot zastanie wtgczony ponownie
od razu na wy$wietlaczu pojawi sie "HHH", co oznacza, ze
urzadzenie jest zbyt nagrzane. (HOT)

Dla szybkiego ochtodzenia nalezy wyja¢ forme z ciastem i
przykry¢ ja np. talerzem, aby ciasto utrzymywato temperature.
Pokrywe robota pozostawi¢ otwarta.

Po uptywie 5-10 min. nalezy wiozy¢ forme z ciastem ponownie
na miejsce i uaktywni¢ program "BAKE", ktéry trwa 1 godzine.
Ustaw zegarek kuchenny z alarmem na ten czas, ktéry potrzebny
jest do zakonczenia procesu pieczenia ciasta. Po uptywie tego
czasu przerwij pracg robota wytaczajac go. Ciasto jest
wypieczone gdy nie przylepia sie do np. drewnianego patyczka,
ktory nalezy wtdézy¢ do $rodka ciasta.



PROGRAM PIECZENIA: "BAKE" nadaje sie najlepiej do ciast

drozdzowych. Korzystaj z programu "QUICK" (ekspresowo) przy

pieczeniu innych wyrobow.

CIASTO SAFARI

100 g masta o temperaturze pokojowej

100 g (125 ml.) cukru

2 jajka

70 ml. letniego mleka

ok. 1 tyzeczki Swiezo wyciénigtego soku z cytryny
Starta skérka z 1/2 - 1 cytryny

2 kubki maki pszennej

2 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
Ewentualnie 1/4 kubka posiekanych migdatow
PROGRAM PIECZENIA: QUICK

Pozostaw ciasto do wystygniecia w formie do pieczenia. Przy
wyjmowaniu ciasta z formy oddziel ciasto od Scianek uzywajac
drewnianej fopatki ( nigdy metalowej ).

Wystudzone ciasto mozna przybra¢ glazurg cytrynowa lub
rozpuszczong czekolada.

CIASTO CZEKOLADOWE

2 jajka

175 g (225 ml.) cukru

2 tyzki rozpuszczonego masta lub margaryny

100 g (200 ml.) maki

1 tyzka kakao

ok. 60 g posiekanych orzechéw lub ptatkéw migdatéw
ok. 25 g posiekanej lub startej gorzkiej czekolady

2 1/2 tyzeczek proszku do pieczenia

PROGRAM PIECZENIA: QUICK

Pozostaw ciasto do wystygniecia w formie do pieczenia. Przy
wyjmowaniu ciasta z formy oddziel ciasto od Scianek uzywajac
drewnianej fopatki ( nigdy metalowej ).

Woystudzone ciasto mozna przybra¢ posypujac je cukrem
pudrem przy uzyciu sitka.

CIASTO ORZECHOWE

200 g masta o temperaturze pokojowe;j

150 g cukru

3 jajka

125 g maki

125 g maki kartoflanej

1 fyzeczka proszku do pieczenia

40 g posiekanych orzechéw witoskich, odpowiada ok. 8 szt.
orzechow wioskich

PROGRAM PIECZENIA: QUICK

Pozostaw ciasto do wystygniecia w formie do pieczenia. Przy
wyjmowaniu ciasta z formy oddziel ciasto od Scianek uzywajac
drewnianej topatki ( nigdy metalowej ).

Wystudzone ciasto mozna przybra¢ glazurg lub rozpuszczona
czekolada,

CIASTO SEZAMKOWE

2 jajka

170 ml. ciemnego cukru lub cukru z trzciny cukrowej
100 ml. oleju ( winogronowegdo, stonecznikowego lub
kukurydzianego)

ok. 60 ml. nasion sezamu

200 ml. grubo startej marchwi

Ewentualnie starta skérka cytrynowa

1/2 tyzeczki soli

1 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

PROGRAM PIECZENIA: QUICK

Pozostaw ciasto do wystygniecia w formie do pieczenia. Przy
wyjmowaniu ciasta z formy oddziel ciasto od Scianek uzywajac
drewnianej fopatki ( nigdy metalowej ).
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Wystudzone ciasto mozna przybra¢ glazurg lub posypa¢ cukrem
pudrem przy uzyciu sitka.

ZANIM SKONTAKTUJESZ SIE Z PUNKTEM SERWISOWYM

W PRZYPADKU POWSTANIA PROBLEMOW Z
OTRZYMYWANIEM ZADAWALAJACYCH EFEKTW PRZY
PIECZENIU PIECZYWA, DOBRZE JEST ZAPOZNAC SIE Z
PONIZSZYMI PUNKTAMI, ZANIM URZADZENIE ZOSTANIE
ODDANE DO NAPRAWY.

1.

Pieczywo nie wyrasta:

Gruboziarnista maka razowa lub maka zytnia nie posiadaja,
zdolnoé¢ tak dobrego wyrastania jak maka pszenna.

Uzywaj Swiezych drozdzy - szybkie wyrastanie jest najlepsze.
Dodawaj drozdze na samym koncu i unikaj by miaty kontakt z
sola, cukrem i woda.

Dodawanie glutenu sprzyja wyrastaniu.

Zwieksz ilo§¢ wody o 30 ml.

Zle odmierzone skiadniki gtéwne lub brakuje jednego z nich.
Za duzo soli

Sktadniki musza mie¢ temperature pokojowa.

Wypiek zapada si¢ w $rodku:

Ciasto zbyt wilgotne - zredukuj nieco ilos¢ ptynu.

Dodaj 1/2 tyzeczki soli lub 1 tyzke maki.

Pieczywo wyrasta za duzo i przykleja sie do pokrywy:
Zmniejsz ilo§¢ dodawanych drozdzy o 1/2 tyzeczki.

Zmniejsz nieco ilo§¢ wszystkich dodawanych sktadnikow.

Za duzo wody - zmniejsz ilos§¢ wody o 1 tyzke.

Za mato soli - zwieksz ilosc soli o 1/4 tyzeczki.

Chleb nie wypieka sie w srodku:

Zbyt duzo wilgoci - zredukuj nieco ilos¢ ptynu

Moze mie¢ miejsce przy uzywaniu maki gruboziarnistej -
dodatkowe wyrabianie moze rozwigza¢ problem. Po
pierwszym wyrabianiu i wyrastaniu zatrzymaj proces i
rozpocznij program od poczatku. To spowoduje, ze pieczywo
bedzie bardziej puszyste.

Konsystencja chleba jest twarda lub powierzchnia bardzo
nierbwna.

Za mato wody - zwieksz ilo§¢ wody o 1 tyzke

Maka jest za sucha - przechowuj make w szczelnym
pojemniku.

Chleb ma zbyt duzo dziurek:

Za duzo wody - zmniejsz ilo§¢ wody o 1 tyzke.

Za duzo drozdzy - zmniejsz iloé¢ o 1/8 tyzeczki.

Za mato soli - zwieksz ilosc 0 1/4 tyzeczki.

KONSERWACJA

1.

Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego i pozostaw urzadzenie
do catkowitego wystygnigcia.

Po wystygnieciu odwré¢ urzadzenie do gory dnem i
wytrza$nij delikatnie znajdujace sie w nim okruchy. Zauwaz iz
mozliwe jest zdjecie pokrywy. Jest to do wykonania, gdy
pokrywa jest w pozycji pionowej ( catkowicie otwarta ).
Pokrywe nalezy unie$¢ do gory tak, aby te dwa koteczki, ktore
znajdzja sie w uchwytach dopasowa¢ do dwéch otworow w
Sciankach robota.



3. Zewnetrzne Scianki wytrzyj suchg lub lekko wilgotna,
Sciereczka. Nie uzywaj tracych lub Scierajacych srodkow
czyszczacych. Nie uzywaj szczotek metalowych do
czyszczenia robota.

4. Nie uzywaj stalowych szczotek/gabek z powierzchnig,
Scierajaca do czyszczenia robota, albowiem drobne metalowe
wioski moga pozostac na elekirycznych czesSciach i
spowodowac jego uszkodzenie.

5. Robota nie mozna zanuza¢ w jakimkolwiek ptynie.

6. Forme do pieczenia mozna przed przystgpieniem do
czyszczenia robota wyjac. Pociggaj ostroznie za uchwyt do
monentu az forma nie bedzie przywiera¢ do dna lub cianek.
Teraz czyszczenie robota bedzie nieco prostsze.

WSKAZOWKI DOTYCZACE RODOWISKA NATURALNEGO

Urzadzenia elektrycznego/elektronicznego nie nadajacego si’ do
u ytku powinno pozbyg¢ si" w sposéb najmniej

szkodliwy dla Erodowiska naturalnego. Dlatego te urzadzenia
nale y pozbyg si” przestrzegajac lokalnie

obowiazujacych przepiséw lub dostarczyc do najbli szej stacji
utylizacji odpadow.

GWARANCJA BEDZIE UNIEWAZNIONA W PRZYPADKU:

- Jesli wyzej wymienione nie byto przestrzegane.

- Jesli urzadzenie byto niewtasciwie uzytkowane powodujac
uszkodzenia mechaniczne.

- Jesli uszkodzenie powstato w wyniku uszkodzen w instalacji
sieciowej.

- Jesli zostaty dokonywane naprawy urzadzenia przez osoby
nieupowaznione.

W zwigzku ze statym udoskonalaniem naszych produktow
zarébwno od strony funkcjonalnej jak i projektowej,
zastrzegamy sobie prawo do zmian w produktach bez
wczes$niejszego uprzedzenia.

IMPORTER

Adexi AB
Adexi A/S

Z zastrzezeniem ew. btedéw w druku
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BBEJEBTRE

YT106bI NPaBWILHO Nonb3oBaTbcA Bawwmm xnebonekapHbiM
arperaTom, NPO4YTUTE HaCTOALLEEe PYKOBOACTBO MO
aKcnnyatauum, npexxae Yem HayHéTe nonb3oBaTbeA UM. Mbl
pekomeHayem Bam Takxe COXpaHuTb faHHOE PYKOBOACTBO MO
aKcnlyataumun afda Toro, YTobbl B NOCNeayoLweM UMeTb
BO3MOXHOCTb BCMIOMHUTb HEOOXOANMbIE CBEAEHUA
OTHOCWTENbHO hyHKLMIA XxnebonekapHoro arperaTta.

TPEBOBAHWA MO BE3OINACHOCTHU

*

BHumaTensHo Npo4TUTE BCE yKadaHMA No aKcniyataunn.

He OKyHaIZTe B BOAY UM XNOKOCTb MHOIo poda nposoda n
BUJTIKY arperara.

*

Cobntoparite 0cobyto OCTOPOXKHOCTL MPY NMONb30BaHMM
arperaTom, Koraa paLoM HaxoAAaTCA AeTV UK KOraa OHM
nonb3yTcA arperaTom.

Bceraa BblHAMANTE BUIIKY M3 PO3E€TKM BO BPEMA YUCTKU
arperara Unv >ke Koraa oH He ucnosnb3yeTca. [Nepes YiCTKow
HeobXoauMo AaTb arperaty OCThITb.

B cnyyae, ecrnv noBpexAeH a/1eKTPONpoBOoA annapara uimu
€Cn1 annapar HeucrpaseH, caanTe ero AnA
PEMOHTA/0CMOTPa B PEMOHTHYIO MAaCTEePCKYIO, Tak Kak B
3TOM cryyae TpebyloTcA creunanbHbIe UHCTPYMEHTHI.
MprMeHeHe HeaBTOPU30BaHHbIX 3aMacHbIX YacTen MOXeT
NPUBECTY K MOSIOMKe arperara.

ArperaT MOXXeT NCNONb30BaTbCA TOSIbKO BHYTPU NoMeLLEHUIA.

He ponyckariTte, 4Tobbl NPOBOA, CBMCAN C KPOMKM CTOMa Un
conpukacasncA ¢ ropA4MMmn NoBepPXHOCTAMW.

He pasmelyanTe arperar CimWKOM 6/1IM3KO C ra3oBon
(3aneKTpuyeckon) NANTOM UNN Ha HEN.

CneanTe 3a Tem, 4TO6bl BO BpeMA paboThl arperata pAAoM C
HUM He 6bINIO0 NerkoBocnIameHAeMbIX MPeaAMeTOB.

Hwukorga He HakpbiBanTe arperart Bo BpemA ero paboThbl.

ArperaT npeanHasHa4veH nulb AnAa npuroTtoBreHnA nNuLn B
AOoMallHUX yCroBUAX.

[Monb3yiTech TONbKO NPUHAAEXHOCTAMU, BXOAALLUMMU B
KOMMNJIEKT NMOCTaBKU arperara.

*  W3-3a cywlecTBEHHOro HarpeBaHuA xiebonekapHoro
ycTpoiicTBa 3anpeLyaeTcA BKIoYaTb ero 6e3
YCTaHOBJIEHHOro KOHTelHepa. HecobntoneHne naHHoro
Tpe6oBaHUA MOXET NMPUBECTU K MOBPEXAEHUIO KPbILIKU
yCTpoOMWCTBa.

OYHKLUNN:

[aHHaA xnebonekapHaa neyb nMeeT 12 pa3nnyHbIX PYHKUMA.
Vx BbIGOP MPOMCXOAUT NyTEM HaXkaTua Ha KHonky “Select”

[Mpu 3anycke Ha gucnnee NOABNAETCA NpeaBapuUTENbHO
yCTaHOBMIEHHOE BpemA [0 Hadvana npouecca BbinekaHuna. 3.00 =
3 yaca no Havana.

XnebonekapHana nevb MMEET cneayroLmne nporpammbl:

1. BASIC

[InA BbINEYKM 06bIYHOrO MNLWeHNYHOro xneba n xneba n3 TecTta ¢
nobaBkamu. To Hambonee 4acTo MCMoNb3yeman nporpaMma.
[Mporpamma mewwaeT Tecto 3 pasa. [locne BToporo 3ameca
paspaétcA 3BykoBoW curHan. OH 03Ha4aeT, 4YTo Tenepb B TECTO
MOXHO [006aBUTb AOMOMHUTENbHbIE NHTPEANEHThI.

2. FRENCH

[0nA Bbine4ykn 06bIYHOIO NWeHNYHOoro xneba n xneba U3 TecTa ¢
nobaskamu. [Nporpamma melaeT TecTo 2 pasa. Y AnnHEHHOe
BpeMA NOAHATUA 1 BPpEMA BbinekaHuA anA obpasoBaHuA 6onee
TONCTON KOPOYKMW.

ArperaT pa3orpeBaeTCcA BHYTPY Takxke, Kak U 06bl4HanA nevb.
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3. WHOLE-WHEAT BREAD

[nA BbIN€YKM LENbHO3EPHOBOIO MNLEHNYHOro xneba u3 KNcnoro
TecTa v gpoxokeit. Mporpamma mMelwaeT TecTo 2 pasa.

Y ONMHEHHOE BPEMA NOAHATUA U BbINEKaHWA.

4. QUICK

Mporpamma naeHTnyHaA BASIC, Ho nuwb 2 3ameca. Bo Bpem~A
BTOPOro 3ameca Npo3BYYUT CUTHAs, KOTOPbIN O3HAYaEeT, YTO
Tenepb B TECTO MOXHO A06aBUTb AOMONHUTENbHbIE
MHrpeaneHTbl. BpemAa nogHATNA YKOPO4EHO, MO3TOMY xneb
OyneT MeHbLUero pasmepa.

5. SWEET

[na Bbineykn cnaakoro xneba. ta nporpaMmma Nno3sonAeT
nony4aTb XPYCTALLYIO KOPOYKY, BCNeACTBME pacnnaBneHna
caxapa.

6. ULTRA FAST 1
3amec, nogHATHE 1 Bbineyka HebonbLloro no macce xneba (750
r). AnA 6bICTPOro NPUroTOBIIEHNA.

7. ULTRA FAST 2
3amec, nogHATHE 1 BbiNeyka HopMmanbHoro no macce xneba
(1000 r). Ana 6bICTPOro NPUroTOBNEHNA.

8. DOUGH

[lnA npuroToBneHuna TecTa, KOTOPOE 3aTeM UCMOb3yeTcA
rae-Hnbynp B Apyrom MecTe. BeineyHaA kamepa 3aech He
HarpeBaeTcA, NpW 3TOM NporpaMMme 3anpeLlaeTcA nonb30BaTbCA
dyHkupmen “Crust colour*

9. SANDWICH
[na Bbineykn xneba ana caHaBuUYen.

10. JAM

Mporpammy MOXHO Takyke UCMOoNb30BaTh AW NPUrOTOBNEHWA
[I)XEMOB 13 CBEXMX (hpyKTOB. 3aech cneayeT
PYKOBOACTBOBATLCA peLenTamMu, Heflb3A NPeBbIllaTh BECOBbIe
HOPMbI, YKa3aHHble B peuenTax npurotosfieHus. B cnyyae
nepeTekaHvA oXema vyepes Kpav B BbiNeYHylo Kamepy creayet
HeMeONeHHO BbIKMIOUMTb arperar. Mocne Toro, Kak OH OCTbIHET,
NpoTpUTE 3arpA3HEHHYIO MOBEPXHOCTb BMAXHOW TPAMKOM.

11. CAKE
[nA NpUroToBNEeHNA CNaaKoro APOXKEBOro TecTa. JTom
nporpammon aenaetca 2 3ameca TecTa.

12. BAKE
[lnA BbIne4kn rotoBoro Tecta. yHKLUMN 3ameLlBaHnA 1
NOAHATMA TecTa He MCMOoNb3YyTCA.

Ecnu nocne okoH4aHUA nporpamMmbl Bbl 3axX0TUTE NPOAOIXUTL
BbINEYKY, Ha aucnnee JomkHO noasutbea: “H:HH® 310
0O3HavaeT, YTO Kamepa CNULLIKOM ropaYan. BbiHbTe BbiNeYHyto
hopmy U3 Kamephbl 1 fanTe Kamepe OCTbITb B TedeHne 10 MUHYT.
Mocne aToro MOXHO NPOAOIXaTb BbINEYKY.

Mocne Toro, Kak xneb BbiNeyeH, B AaHHOM x1ebonekapHom
arperarte nmeeTcA OyHKUMA rnogaepxanna tenna’ OHa
[encTByeT B TeYeHne Yaca, Kaxable 4eCATb MUHYT Npu 9TOM
pa3naéTcA 3ByKOBOW curHan. 3ta (hyHKUMA He UCnonb3yeTcA
nporpammornt DOUGH, npu koTopol kamepa He HarpeBaeTcA.

Mpu Bcex nporpammax Bbineykn Bam [oCTaTO4HO TOMBKO
MOMOXMWTb UHIPEAMEHTbI BHYTPb arperata U HaxaTb Ha KHOMKY
TOW UM MHOWM NpOrpamMmbl.



VMHIPEOMEHTDI

Myka: MoxHO MCnonb3oBaTh BCE COpTa MKW C BbICOKMM
coaep>KaHNeM KINenkoBUHbI.

Cyxve [poxoKu:

[poxoku ncnonb3ytoTcA AnA NOAHATUA TecTa.

[Monb3yiTech TONMbKO CyXUMU OPOXOKAMMU.

[MoMHUTE, 4TO Npouecc HPOXKEHNA HAYMHAETCA Cpasy >e Npu
COMPUKOCHOBEHUW APOXOKEN C BOLOW NN MOITOKOM.

Mpu ncnonb3oBaHWMM 06bIYHBIX APOXOKEN X HEOHBXOANMO
pa3BecTy 1 pasmMellaTb C “XXUOKUMU® UHrpeaneHTaMu, npexae
4YeM MNonoxXuTb B arperart. MNpy cnonb3oBaHUM 06bIYHbIX
OPOXOKEN HEeNb3A Monb30BaTbCA PYHKUMEN OTIIOXXEHHOIO
cTapTa, Tak Kak npouecc 6poXXeHnsa HaunHaeTCA HEMEAEHHO.

Caxap:

Caxap nomoraeT TecTy B30WTK, Npuaasas xneby cnankum
npuBkyc. Kpome 3Toro, oH cnocob6CcTBYeT MAFKOCTY Xneba v
06pa30BaHNI0 KOPUHHEBOW KOPOYKU.

Cyxoe MOnoKo:
YryJlaeT BKycoBble kayecTBa xneba 1 noBbIlLaeT ero
nuTaTenbHble CBOVCTBA.

Corb:
AKTUBU3UPYET APOXOKM U fenaeT TecTo 6onee nnacTUYHbIM.

Macno:
Mpupaét NpuATHLIM BKYC 1 AenaeT xneb nnacTu4HbIM.

Bopa:

Mpy pasmeLwwmBaHm Myku obpasyeTcA KNenkoBmHa un xneb
CTAHOBUTCA BO3YLLUHbIM.

Ba)kHO, 4TO6bI BCE UHrPeANEeHTbI UMenn TemnepaTypy
oKpy>KaroLlero Bo3ayxa, T.e. 18-23°C.

Bo BpemA npouecca BbinekaHnA xneba NponcxoavT cneayoLlee:
1. Mokon

2. MNogHATKE

3. Bbineyka

4. HarpeBaxue

5. Xne6 rotoB

COLOUR

Bo Bcex nporpammax MOXHO perynmpoBaTh LBET KOPOYKMU.
Mo>HO BbI6paTh 3 pa3HbIX OTTEHKA.
1. CBeTnbi

2. CpepnHui
3. TémHbIN

Bo BpemA 1-ro 3ameca MOTOp BK/OYaeTCA U BbIKIIOYaeTCA BO
BpeMA BCero npouecca, OH BpallaeTcA TO B OAHY CTOPOHY, TO B
apyryto.

Bo BpemA 1-ro NogHATUA BKKOYAETCA U BbIKMOYaeTcA
TepmocTar, nogaepxusas Temneparypy 25°C.

Bo BpemA 2-ro 3ameca MOTOp 1 TepMOCTaT BKIHOHAOTCA U1
BbIKJIOYaOTCA ANA nogaepxaHua Temnepatypbl 30°C.

Bo BpemA 2-ro nogHATUA TepmocTaTt NoaaepxmnsaeT
Temnepatypy 32°C.

Bo BpemA 3-ro nogHATMA TepmocTaTt noaaep>xmeaeT
Temnepatypy 38°C.

Bo BpemA BbiNeyvky TepmocTaT NoaaepKuBaeT Temneparypy
121°C.

38

OYHKUMA OTCPOYEHHOIO 3AMNYCKA

Bce nporpamMmbl MOXXHO KOMOMHMPOBATL C yHKLMEN
oTcpo4eHHoro 3anycka. OiHaKo, 3T0 He peKoMeHayeTcA AnA
nporpammbl BAKE. Ecnu TecTo Copep>XuT CBEXEE MOJOKO Unu
NyK, He cnepyeT Nonb3oBaTbCA yHKUMEN OTCPOYEHHOTO
3anycka, 3anyckamnte nporpamMmmy HemeaneHHo.

BepxHAA KHOMKa TariMepa OTCPOYEHHOrO 3anycka yBenmymsaeT
OTCPOYEHHbIN 3anyck Ha 10 MUHYT MPY KaXXA0M HaXkaTuu.
MakcrmanbHoe BpeMA OTCPOYEHHOTO 3anycka coctaenaeT 13
4acos.

HWXHAA KHOMKa cokpaliaeT BpeMA OTCPOHEHHOro 3anycka Ha
10 MUHYT MpU KaXKOA0M HaxaTtum.

Mpw BbIGOpE 3TOM (PYHKLMM HA Aucnnee NoABNAOTCA Yachl U
MWHYTbI. OTO MOMHOE BpeMA [0 TOro MOMeHTa, koraa xneb bynet
MOMHOCTBIO FOTOB.

Bpema nopaep>kaHnAa B ropAYeM COCTOAHUM HE BKITIOYEHO B 3TO
BpeMA.

lMpumep:
TekyLyee Bpems 20.00 4., cBexxuii x1eb [onXeH 6biTb r0TOB B
700 4. yTpa.

Hanpumep, ncnons3dyetcs nporpamma BASIC. Ota nporpamma
AnMTCA 3 Yaca, nc 1 4ac BpeMeHu rnogaepsxaHisa B ropadyem
COCTOAHUM, NTOro 4 Jaca.

lMoaTomy nporpamMmy Hy>KHO 3arnyCcTuTb 3a 4 yaca Ao 7 4acos,
T.e. B 3.00 yaca Ho4u.

PasHuya mexgy 20.00 4. n 03.00 4. cocTaBaAeT 7 4acos.

lporpamma BASIC yctaHoBneHa Ha 3arnyck Yepes 3 yaca, rniaoc
7 4acoB. Haxxatnem BepxHei KHOMKY Taimepa 0TCPOYEHHOro
3anycka ycraHosute Ha gucnaee 10.00.

He 3abyabTe nocne aToro Haxkatb Ha KHorky “Start’; nHave
nporpamma He 3arnyCTUThbCH.

Ecnn Bpems ycTaHOBIEHO HENpPaBuibHO, MOXHO BbIKITIOYATL U
“cbpocuTs” nporpammy, 3a UCKIOHEHNeM, Korga rnporpamma
yKe 3anyLyeHa.

START/STOP

OTa KHOMKa 1cnonb3yeTcA ANA 3anycka n OCTaHOBKM
nporpammbl.

HaxkmuTe Ha KHOMKY 0AMH pa3 nocne Bbibopa nporpamMmbl
LBeTa Kopo4ku (colour).

Mpn Ha>kaTnM Ha KHOMKY pa3facTcA 3BYKOBOW CUrHanm u
HaYyHETCA OTCYET BPEMEHW TaiMepoMm.

[lnA ocTaHOBKM arperata HaXXMuUTe Ha KHOMKY “start/stop” B
TeyeHne 3-x cekyHA,. OTa PyHKLMA UCMONb3yeTCA B aBapNHOM
cny4ae, rcbpacbiBaeT” nporpaMmy 1 HayMHaeT €€ 3aHOBO. JTO
MOXET UCMOPTUTb UHIPEeANEHTbI, eCnv NporpamMMa Havyana
BbINeyKy xneba y>xxe JaBHO.

Ecnu Temnepatypa arperarta ClvLIKOM BbiCOKa Af1A 3anycka
HOBOW Nporpammel, Ha aucnnee noasutcA: “H:HH® Pazpgactca
HenpepbIBHbINA 3BYKOBOW CUTHaJ.

Ecnu aTo nponcxoauT, BbIHBTE KOHTENHEP AJ1A BbINEYKU N3
Kamepbl U NOAOXANTE, MOKa OHA OCTBLIHET, NPU 3TOM OCTaBbTe
KPbILKY OTKPbITOW.

OKCMNYATAUNA:
1. YcTaHOBWUTE NEe3BUE HOXA HA AHO KOHTEeHepa ANA BbINeYKu.

2. [Job6aBbTe UHrpeaneHTbl, Kak onMcaHo B peuenTe. Opoxku
nobaBnAriTe Bceraa B NOCNEAHIO ovepenb, Takum 06pas3om
MOXHO n3bexarb CIULKOM paHHEero noaHATUA Tecta. lMpn
OTNOXEHHOM CTapTe CcrneauTe 3a Tem, YTobbl XXKMAKOCTb He
conpukacanach C ApOX>KaMu U OHW He HaYvanu NoAHUMaTb

TECTO nepeq Tem, Kak ByneT 3anyLieHa nporpaMma.



Mpw ycTaHOBKe KOHTelHepa ANA BbiNeYKU B Kamepy Hy>KHO
Kak creayeT HaxkaTb Ha CTOPOHY KOHTelHepa, YTo6bl OH
BCTan B Aepyaresib KoHTelHepa. [locne aToro 3akponTte
KPbILWKY U BOTKHUTE BUIKY B PO3ETKY.

Bbibepute nporpammy Haxxatnem kHornku MENU.

Mpu HeobXxoAMMOCTUN YyCTaHOBUTE BPEMA OTNIOXEHHOIO
cTapTa nporpamMmbl. (He pekomeHayeTcA OTNOXEHHbIN CTapT
npu Bbibope nporpammbl “CAKE®).

BbibepuTe LIBETOBOW OTTEHOK KOPOHYKM HaXaTnem KHOMKM
COLOUR.

Haxxmute Ha kKHoMKy Start/Stop ana 3anycka arperara. [inA
N3MEHeHUA NporpamMmbl UM BPEMEHW Y>Ke MOocne 3anycka,
HaXXMWTe Ha KHonKy Start/Stop B TeyeHune 3 cekyHz, nocne
aToro nostopuTe n.n. 1-6. He TporanTe KHOMKW ynpaBnexHua
arperara nocne ero 3arycka.

[Mocne okoHYaHWA nNpoLecca BbINeYKN Ha gucrnnee
nossnaeTca 0:00 n 10 pa3 pa3naéTtca 3ByKOBOW curHarn,
nocne 4ero xneb6 oavH Yac byneT aBTOMaTU4ECKU
noaaepXnBaTbCA B rOpAYEM COCTOAHUN.

Bo BpemA nogaep>xaHnA B ropAYeM COCTOAHWUM arperart
6yneT n3nasatb 3BYKOBbIE CUTHASBI KaXable 5 MUHYT AnA
HanoMMHaHWA O TOM, YTO HY>XXHO BbIHYTb rOTOBbIN XNe6.
KoHTelHep AnA Bbineykn xneba BbIHUMAETCA 3a PyKOATKY,
noBepHUTE eén BbiTalllUTe BEPTUKaNbHO BBEPX.
[NepeBepHNTE KOHTENHEP BEPXHEWN YaCTbIO BHU3 U
OCTOPOXHO NOTPACUTE, NOKYyAA U3 HEro He BbiNaaeT xneb.
O6bI4HO Ne3BMe HOXa BbiNaaaeT BMECTe C XJ1eboMm.
OTtpnenAn ero ot xneba, He NoNb3yWTECh METaNNNYECKUMN
npuHaanexHoctTAmn. Ecnv nessme Hoxa 3acTpAno B
KOHTEVHepe, 3TO BbI3BaHO TeM, YTO B OTBEPCTME HOXA
nonano Tecto. HoX MOXHO yAanuTb U3 KOHTeNHepa, 3amB B
Hero ropAYer Boabl M 3amMo4uuB Ha 15 MUHYT. [Mocne aToro
ne3Bune HoXKa Nerko BbIHMaeTCH.

Monb3ynTeck nporpammoin BASIC npu Bbineyke xneba ¢
[OMOMHUTENbHBIMW VHFPEANEHTaMU, Yepe3 HEKOTOPOoe BpeMA
10 pa3 Nnpo3By4UT cuUrHasn, HamnoMUHaLWMIA O TOM, YTO B
TEeCTO MOXHO [06aBUTb PPYKThbI, Opexu 1 T.N. OTKponTe
KPbILLKY, 3aCbINbTe AOMNOMHUTESIbHBIE MHIPEAVNEHTbI 1
3aKpONTE KPbILLKY.

MPUMEYAHWE: He poTparvBantech A0 NaHenu ynpasnexHusa
npu fo6aBneHnn AONONHUTENbHBIX UHIPEANEHTOB.

Mo ncteyveHun cpoka nocneaytoLLero nogaepXxaHua B
ropAYemM cocTtoAaHuM (1 yac), nporpamma BO3BpallaeTcA B
PEXUM OXMOAHNA.

He 3abynpTe aatb xneby oCTbiTh Ha PeLLETKE.

10.

11.

12.

13. He 3abbiBaiiTe BbiIHAMATb BUMKY U3 PO3ETKM Mocne

OKOHYaHUA BbINEYKN.
BH/IMAHME:

He oTkpbiBanTe KpbilKy BO BpeMA paboThbl arperaTa, 3To
OKaXeT BIMAHWE Ha Ka4ecTBO x/1e6a, 0CO6EHHO NMpu MOAHATUN.

COBETbI NO BbINEYKE
Mpwu BbIneyke xneba HemMeasIEHHO:

YcTaHOBUTE KOHTENHEP ANA BbiNeYky B arperat Ao Bbibopa
nporpammbil.

[inAa Havana 6poxxeHnA TemnepaTypa XnaKoCTy AOMKHa 6bITb
npuénuantensHo 37°C.

3épHa AnA LenbHO3epHOBOro x/1eba NPOKMNATUTE HECKOMNbKO
MWHYT B HebO/bLLIOM KONnMyecTBe XXKNOKOCTW.

CBexue Apoxoku creflyeT pasBecTy B XXUAKOCTU, UX MOXKHO
MCNoNb30BaTh BMECTO CYXUX APOXOKEN.

[Mocne 3Toro Hy>HO cpasy >e HauYvHaTb BbiNeyke B
COOTBETCTBME C PEeLEenTOoM.
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Mpu BbINEYKe C OTIOXKEHHBIM CTAPTOM MPOrpaMMbl:
YCTaHOBUTE KOHTEWHEP C UHTrpeaneHTamm Nocne OKOHYaHWA
nporpaMmmMpoBaHunA.

BaxxHo cobntopatk nocnenoBaTenbHOCTb 3arnonHeHNA
KOHTelHepa UHrpeaveHTamu. MNpu CONPUKOCHOBEHMM BOAbI C
OPOXOKaMn 6poXKeHNe U NOJHATUE TecTa HAYHETCA CIULLIKOM
paHo. [NoaToMy cHavana 3asMBatoT XUAKOCTb, MyKY U JPOXOKU
CBepXy.

Temneparypa XXMAKOCTU A0MmKHA ObiTb KOMHaTHOM, 18-23°C.
3épHa anA LuenbHO3epHOBOro xneba MOXHO He KUNATUTb
npeaBapuTenbHo. OHM nexar B XXMAKOCTU A0 TeX Nop, noka He
3anycTUTLCA NporpaMma.

[oTOBaA MyyHas cMecb:
[oTOBbIE My4HblE CMecH, TpebyioLme NLLb BOAbI U APOXOKEN,
[enatT BbINeyKy eLwé bonee nérkou.

[oToBOE TecTO:

MoykeT NPUMEHATBLCA Kak TeCcTo, KyNnjieHHoe B MarasuHe, Tak u
[OMaLLHEero NpUroToBMEHNA.

Mporpamma: BAKE (Bbineuka)

Tonbko TecTo:

B arperate MoXHO NpUroToBAATL TECTO, Hanpumep AnA 6ynoyex
WM NULLbI.

Mporpamma: DOUGH (TecTo). BbiHbTE TECTO U3 KOHTEWHEPaA
rnocne ero roToBHOCTU. [lanbHenwee NpuroToBneHne
Npou3BOANTCA B 0ObIYHOW OYXOBKE.

[lononHuTenbHoe BpemA BbINeyKu:
MporpamMmbl MOryT 6bITb YanuHeHbl, cM. pasgen “MAPOXHbIE®

Bbineuka ¢ fo6aBKoON [OMOMHUTENBHbIX NHIrpegneHTOB:

[o6aBuTb B TECTO PPYKThI, OPEXU U T.M. MOXKHO MOCSIEe TOro, Kak
paspacTcA cneumanbHblil 3ByKOBOW CUTHar.

MupoxHble:

Arperart ny4lie Bcero BbinekaeT xneb.

[Mpw >kenaHuM MOXKHO 9KCMEPUMEHTMPOBATL B MPUIOTOBIIEHWN NO
COBCTBEHHBIM peLenTam Uy UCnosnb3yA roToBblE CMECH.
PekomeHayeTcA NCMonb30BaTb CMECU C HU3KUM COAepXaHnem
xupa.

PELIEMTbI ANA NCMNONb30BAHNA B XNTEBONEKAPHOM
ATPEIATE:

HEOBXOOMMbIE NHITPEOVEHTbI:

Myka:

OT BbI6bOpa copTa MyKy 3aBUCUT BHELLHUI BUA, U BKYC xneba.
CopTa, coaepxalume 6onblue KNenkoBUHbI, AenaroT xneb
6onbluero o6véma. MNweHnyHasa myka faéT camblil 60MbLLON
06BEM roToBOro xneba, MeHbLLUE BCEro NogHUMAeTCA
npoceAHHaA MyKa 1 pxxaHaA MyKa.

XKnpkocTb:

Moroko, Boaa Uiy KUCNOMOMOYHbIV NpoayKT. Monoko ynyyiaet
BKyC xneba n nomoraeT 06pa3oBbIBaTbCA XPYCTALLEN KOPOYKE.
Ecnu npumeHAeTcA TONbKO MONOKO, Xneb nony4aeTcA HEMHOTO
MEHbLLE MO 06BLEMY.

Opoxokn:

Opoxokm nogHumatoT Tecto. OnTumanbHas Temnepartypa ans
nofgHATMA TecTa apoxokamm 37°C. [podokn Ha4mHaoT 6poxkeHne
NPy COMPUKOCHOBEHUM C XXMAKOCTbIO. [1NA NCnonb3oBaHWA B
arperare UCMonb3ynTe Cyxue APOXOKN.

XKnp:
Macno/pactutenbHoe Macno npuaatoT xneby apomar u
XOPOLLYIO KOHCUCTEHLIMIO.



Caxap/mén:
MpuaatoT cnagkuin BKYC 1 COOeNCTBYIOT 06pa3oBaHuio
XPYCTALLEA KOPOUKMU.

Conb:
Mpupaét xneby BKycC.

3épHa:
MoBblWwatoT BKYCOBbIE U NUTaTeSIbHblE KayecTBa xJeba.

NMPUMEYAHVE:
CobniopaniTe ykasaHHbIV B peuenTax BeC MHIPEANEHTOB.
Oco6eHHO Ba>KHO cobt0AaTb COOTHOLLEHNE XXUAKOCTN U MYKW.

NMONb3YMTECH BXOAALLMMN B KOMMJIEKT MEPHOW
YALLKOW 1 MEPHOW NTOXXKOW:

1 yawka myku = 150 rp = 250 mn

1 an >xnpkoctn = 100 mn

1 WT. cyxmx gpoxoken = npybn. 10 rp.

XNEB

OCHOBHOW PELIEMT:

OTOT peLenT MOXHO BapbUpOBaTb MO >KENaHUIo.
MakcumanbHoe KOMMYeCcTBO MWEHNYHON MyKK: 3 YaluKy,
NWeHNYHaA Myka MMeeT MakcumarbHbIn 06bEM Npu NogbEME

TecTa.

XKXNOKOCTbD (Boaa, MONOKO W/UNv KNCMOMOJIOYHbIV NMPOAYKT)

npubn. 275 Mn (MOMHAUTE, YTO >XKMAKOCTb AOMXKHA 6bITb TEMON:

27-37°C npu HeMeAIeHHOW BbINeYke).

COJlb: npnbn. 2 YaiiHble JIOXKK

CAXAP vnu ME[L: npu6n. 1 cTonosas noxka.

MACIO w/vnn PACTUTENNbHOE MACIIO: npnbn. 2 cTonosble
NOXKMN

3EPHA: cMecbh NATY 3/1aKOB/CeMeHa MOACONHEYHNKA/KYHXYT 1
T.n. okoro 1,5 vaku

MYKA: (cBepxy) nweHn4HaA/nweHn4HanA rpyboro
nomona/npocenAHHas/pXxaHanA u T.N.: 3 Yalikm

CYXWME OPOXOKW: MNMomecTtute nx ceepxy, B HebonbLuoe
yrnybnenHve B myke: 2,5 YalHble NOXKMW.

MMPOrPAMMA: BASIC nnn WHOLE WHEAT

BENNbIN MWEHWUYHBIN XNEB

275 mn monoka (Ténsioe MONoKo, eCNu BbiNekatoT cpasy)
1 cT. n. macna

1 cT. n. caxapa

1 cT. n. conu menkoro nomona

3 YalKy NWEHNYHON MyKU

2,5 YalHOM NIOXKM CyXMX APOXOKEN

TMPOrPAMMA: FRENCH

UTANbAHCKUN MWEHNYHBIA XNTEE C KPYTKOW U3
TBEPOOW MWEHWLBI

275 Mmn BoApl

2 4. 1. conu

1 CT. N. ONMBKOBOro macna

1 Yawka MyKK: NONIOBMHA MLUEHNYHOW, MOMOBUHA KPYMKN U3
TBEPAON NLEeHULbI

2 YallKu MEeHNYHON MyKK

2,5 4. n1. ppoxoken

MNPOrPAMMA: FRENCH
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XNEB C 3ENEHbIO

Bocnonb3yinTech pelenToM npuroToBneHua MITanbAHCKOro
niweHnYHoro xneba.

[ob6aBbTe 3 CT. N. CBEXEWN CTONOBOW 3ENEHN U, N0 XenaHuto, 1
CT. /1. MENTKO Hape3aHHbIX ONIMBOK.

MPOIrPAMMA: FRENCH

XNEB N3 NPOCEAHHON MYKW
275 mn monoka

2 4. n. conu

2 4. n. caxapa

3 YallKy NPOCEAHHON MYyKU

2,5 cyxux apoxoken
MMPOIrPAMMA: BASIC nnn QUICK

MEKNEBAHHbIN XJIEB
Bocnonbayiitech peuentom xneba n3 NnpoceAHHON MyKu,
nobasbTe ropCTb TMUHA.

MWEHWYHbBIV XNEB N3 MYKU FrPYEOIO MOMOJIA
275 mn. Bogpl

2 4. n. conu

1 cT. n. Mépa, cnpona nnu caxapa

1 CT. N. mMacna wnn NoACOHEYHOro Macna

Mo>xkHO fo6aBuTh 1 YallKy cMecu 3épeH

1 yawKy mMyku rpyboro nomona

2 YaLlKy NEHNYHOW MyKM

2,5 4. n1. cyxux gpodxoken

TMPOIrPAMMA: BASIC vnnn WHOLE WHEAT

LIENbHO3EPHOBOW XJIEE C MEOM
280 mn BoAbl

24. 1. conu

1cT n. mépa

1 cT. n. macna

1,5 vawku cmecu 3epéH

2 YalKu NWEHNYHON MyKK

1 Yawka MyKu: NONoBMHA MLUEHNYHOW, MOMOBUHA MYKM rpy6oro
nomona (NweHNYHOM NN LenbHOro 3epHa).
2,5 4. n1. cyxux opodxoken

MMPOrPAMMA: WHOLE WHEAT

OBCAHbIN XNEE C OTPYBEAMU

290 MmN >XXNOKOCTK, NOMOBMHA BOAbI, NOIOBUHA MOSTOKA
2 4. 1. conu

1 cT. n. cupona nnn mépa

1 cT. n. macna

0,5 yawku 3épeH KyHxXyTa

0,5 Yalku 3épeH nbHa

1 Yawka: NonoBMHa OBCAHBIX XNOMNbEB, NOMOBMHA OTPY6en
2 YalKu NWeHNYHON MyKK

4 CT. NN. CyXnX OpPOXOKen

MMPOrPAMMA: WHOLE WHEAT

XNEB C MOPKOBbBIO/CEMEYEK MOACONHEYHNKA
250 MmN XXnAKOCTK, NOMoBMHA BOAbI, NOTOBUHA MOSTOKA
2 4. 1. conn

1 CcT. n. méaa unm TPOCTHUKOBOTO caxapa

2 CT. . pacTUTenbHOro macna

1 Yawka KpyrnHo HaTEPTON MOPKOBU

1 Yawka cemeyek NOACONMHEYHMKA

1 Yawka MyKu, NONOBUHA MLLUEHNYHOW, NOOBUHA rpyboro
nomona

2 YaluKy NWEHNYHON MYKU

2,5 4. n. gpoxoken

MPOrPAMMA: BASIC



XNEB U3 TPEYNX/ C MEOOM

275 Mmn BoAb!

2 4. . conu

1cT. n. Mméaa

1 cT. n. macna

1 Yawka MyKu, NONOBMUHA MLLUEHWYHOW, NMOSIOBUHA FPEYULLHON
2 YalKy NWEHNYHON MyKU

2,5 4. n1. ppoxoken

MPOrPAMMA: BASIC

COEBBIV XJIEB

275 Mn BoApl

2 4. 1. conu

1ct n. mépa

1 CcT. n. macna unu pacTuTenbLHOro macna

1 yawka coeBblIX XJ10MbLEB

1 yawka myku: 0,5 mykm rpyboro nomona, 0,5 nweHn4Hom
2 YallKK NWEHNYHON MyKK

2,5 4. J1. CyXux QpOXOKen

TMPOrPAMMA: BASIC nnn WHOLE WHEAT

TbIKBEHHbIV XNEB

275 mn Boabl

24.n. conu

1 cT. n. cupona, méaa nnm TPOCTHUKOBOTO caxapa

1 CT. N. Mmacna unu pacTUTenbLHOro Macna

1 Yawka 3enéHblIx, Lesnbix 3€peH TbIKBbI (MM HaNoNOBUHY C
cemMeHamu NOACONMHEeYHNKA)

1 yawka myku: 0,5 nweHnyHon, 0,5 rpyboro nomona
2 YalKW NWEHNYHON MyKU

2,5 4. 1. CyxXux [pOXOKen

TTPOrPAMMA: BASIC

XNEB N3 PXXAHON MYKW

275 mn xxunpkoctu (200 mn BoAbl 1 75 - 80 mn naxtel v 200 mMn
BOAbI M 75 MN CONOAOBOro Nnea)

2 4. n. conu

2 CT. N. TEMHOro cupona

Mo>KHO A06aBUTb NOMOBUHY HalKWU CEMEH JIbHa UK CeMAH
NOACOMHEeYHMKa

1 yawka myku: 0,5 nweHnyHon Myku, 0,5 NPOCEAHHON MyKM
1 Yyawka p>xaHon Myku rpyboro nomona

1 Yawka nweHN4YHON MyKmn

3 4. N1. Cyxumx Apoxoken

TMPOrPAMMA: WHOLE WHEAT

XJEB 13 FOTOBOW MYYHOW CMECMU, 1A KOTOPOW
TPEBYETCA JOBABUTb NLLb BOAY W OPOXOKN

XNEB C CEMEHAMW NMOACOJIHEYHVKA

CM. peuenT Ha ynakoBke

PaccunTtanTe xunakocTb Ha 1 ynakoBky = 500 rp Myku
[obaBbTe NpNbNU3nTENbHO 3,5 Y. 1. CyXUX APOXOKEN
TTPOIrPAMMA: WHOLE WHEAT

MWEHWYHBIN LENbHO3EPHOBOW XJIEE
275 mn BoAbl

3 YallKM roToBOW My4YHOW CMecu

2,5 4. 1. CyXuX APOXOKEN CBEPXY
TTPOrPAMMA: BASIC nnn WHOLE WHEAT

TECTO

TECTO OnA nmuubl

200 mn Ténnown Boapl

0,5 4. n. conu

1 CcT. n. onuBKOBOro Macna
550 M MLWEHNYHON MYKH
2,5 4. n. ppoxoken
MMPOrPAMMA: DOUGH
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[oTOBOE TecTo packaTbiBaeTCA Ha BOLWEHON bymare,
PasnoXXeHHOM Ha NPOTUBHE. PasnoxuTe HanonHuTenb 4nAa
nuuubl Ha TecTe, 3aTeM AanTe eMy B30oWTU ewwé npubn. 20
MUHYT.

BbinekariTe B 06bI4HOM AyXOBKE HA CAMOW HVXKHEW MONKe npu
250°C B TeyeHumn 15 - 20 MUHYT A0 06pa3oBaHnA TEMHOMN
30M10TUCTOM KOPOYKM.

IDKEM 1 BAPEHBE
IKEM

AnNenbCUHOBBIV OKEM:

3 anenbcuHa 4yTb 60nbliue cpeaHen BeNIMYnHbI
HatépTble KOpKM ABYX anefibCvHOB

1 vawka caxapa anA BapeHbA

1 CT. . BOAbI

2 4. n. nekTuHa (ecnv Heob6xoaMmo)
MMPOrPAMMA: JAM

MoporpenTe 6aHOYKN, NPEXAE YEM HAMOMHNUTL UX OXKEMOM.
Ecnu Heobxoaumo, npoanvTe BpeMa BbiNeYku, B 3aBUCUMOCTH
OT Macchbl anenibCUHOB.

Mepen Tem, kak HanMBaTb AXXeM B 6aHKW, BbIHbTE HOX U3
KOHTENHepa Npu MOMOLLM LLMMLOB.

He nogHumanTe KpbilLKY BO BPpEMA NepeMELLMBaHUA.

[aHHaa nopumA coctasnAeT npumepHo 400 rp.

BAPEHbBE

BapeHbe 13 manuHbl/Abnok

2 YalkKun ManuHbl

1 yawka pe3aHbix ABGMOK

1 yawka caxapa AnAa BapeHbA
3 CT. 1. IMMOHHOIO coKa
TMPOIrPAMMA: JAM

HarpeiiTe 6aHku, Npexae, YeM HanofHUTb UX BapEHbEM.
Mepen Tem, Kak HanMBaThb BapeHbe B 6aHKU, BbIHBTE HOX U3
KOHTEHepa npu NMoMOLLM LLMMLOB.

He nogHvManTe KpbILLKY BO BpeMA NepemeLLBaHuA.

BYNOYKN

Bbibepute oaMH 13 peLenToB NpUroToBneHna xneba (He
p>kaHoro xneba)

YcTtaHoBuTe nporpammy Ha DOUGH (TecTo)

BbiHbTE TecTo, kKorga oHo byaeT rotoBo. CkartanTe 6ynoyku
NOSIOXKUTE UX HA MPOTUBEHDb, AaTe TECTY HEMHOIO B30OWTH,
rnocne 4ero BbinekanTe B 0ObIYHON AyXOBKE.

MUPO>KHbIE

Arperar ny4yiie Bcero Bbinekaet xneb. Ecnu peuent
NPUroTOBNEHUA NMUPOXHBIX YKNaAbIBAeTCA B YCTAHOBNEHHOE
BpeMA NpuroToBneHus xneba arperatom, MOryT BbiTb
NnpuroToBfieHa NnLlb Bbine4yka HebonbLUMX pasmepos.
[lononHnTenbHLIMU AeNCTBUAMN MOXHO, OAHAKO, YBENNYNTb
BPEMA BbINeKaHuA.

MpoanexHne BpeMeHN BbiNeKaHuA:

lNocne okoHYaHuA nporpamMmbl OCTaHOBWUTe arperar npu noMmoLwin
KHOMKM rstop’;, nocne 4Yero cpasy >e BblHbTE BUNKY U3 PO3ETKMU.
Ecnu BkntounTb arperar cpasy e nocne 3Toro, Ha gucrinee
noasutca “HHHY 4To 03HavaeT, 4To arperart ewé CANLWKOM
ropAYniA AnA NpoAo/XeHUsa paboThbl.

[inA BbICTPOro oxnaxkAeHus arperata BblHbTE KOHTENHEP ANA
BbINEYKM, NOKPOWTE €ro Tapenkon ANA CoXpaHeHua Tenna.
[aiTe malumHe NOCTOATb C OTKPbLITON KPbILLKOW.

Yepes 5 - 10 MMHYT yCTaHOBUTE KOHTENHEpP Ha MecTo 1
yctaHoBuTe nporpammy BAKE, koTopaAa anutcA 1 yac.
YcTaHoBWTE BpeMA Ha Tanmepe 1 BbIKMoYWUTe arperar, Koraa
TOPT 6yAeT NOMHOCTBLIO rOTOB. TOPT CYMTAETCA FOTOBbLIM, €CNU Ha
HOXXe Unn BuUinKe, BOTKHyTOI7I B TOPT, HEe OCTAlOTCA KYCKU TecTa.



MPOrPAMMA “CAKE* ny4Lue Bcero noaxoauT ANA BbINEYKM
TOPTOB U3 APOX>KEBOr0 TECTa, NoNb3ynTeck nporpammort QUICK
(yckopeHHanA) AnA npuroToBieHnA 06bIYHOM KOHANTEPCKON
BbINEYKM.

MNPO>XXHOE “CA®APU*

100 r mArkoro macna

100 r (125 mn) caxapa

2 Aanua

70 mn Ténnoro MonokKa

Mpubn. 1 CT. N. CBEXEBbLIXATOro IMMOHHOIO COKa
Téptasa koxypa 0,5 - 1 numoHa

2,5 Y. 1. KOHOUTEPCKOrO PaspbIXIMTENs

MoxHo nobaBuTb 1/4 Yawku pobaéHOro MuHAanA
MPOrPAMMA: QUICK

[ainTe NMPOXXHOMY OCTbITb B KOHTelHepe. CTOPOHbI MUPOXKHOTO
OTAENATCA OT KOHTENHepa Npyu NOMOLLM NJIOCKON AePEBAHHOM
nonatku (He Nonb3ynTecb MeTaNIMYECKUMU flonaTkamu).
OCTbIBLUMI NUPOT YKPacbTe NIMMOHHOW rNa3ypbio Uin
pacTomnIeHHbIM LLIOKONALOoM.

LLIOKONAOHOE MNPOXXHOE C OPEXAMU

2 Anua

175 r (225 mn) caxapa

2 CT. N. pacTOMNMIEHHOro Macna unu maprapvHa

100 r (200 mn) MyKu

1 cT. n. Kakao

npuwbn. 60 r 4pPobNEHbIX OPEXOB UMW MUHAANA

npmbn. 25 r ApobNEHOro UM HAaTEPTOro TEMHOTO LWOKoNnaaa
2,5 4. N. KOHANTEPCKOro paspbIXnMTena

TMPOMrPAMMA: QUICK

[aviTe NMPOXXHOMY OCTbITb B KOHTEHepe. CTOPOHbI MMPOXHOIO
OTAENATCA OT KOHTEHepa Npv NOMOLLM NJI0CKOWN AepeBAHHOM
nionartku (He NoNb3yWTeCb METaNIMYECKMI flonaTkamu).
OxnaxxaéHHoe NPOXHOE MOoChINaTb caxapHomn Nynpoi Yepes
cuTo.

MMPO>XXHOE C NPELIKM OPEXOM

200 r mArkoro macna

150 r caxapa

3 Anua

125 r myku

125 r kapTOhenbHOM MyKKN

1 4. N1. KOHANTEPCKOro paspbIXNUTens

40 r ApO6MEHBIX FPEeLIKUX OPEXOB, YTO COOTBETCTBYET NPUMEPHO
8 uenbiM opexam.

MNMPOMPAMMA: QUICK

[aviTe NMPOXXHOMY OCTbITb B KOHTEHepe. CTOPOHbI MMPOXXHOIO
OTAENAKTCA OT KOHTEHepa npv NOMOLUM NIOCKOWN AepPEBAHHOM
nonaTtku (He NoNb3ynTecb MeTaNMYECKUMM TonaTkamu).
OxnaxxaéHHoe NMPOXKHOE MOXHO YKPaCUTb rMasypbo Uiu
pacTonJieHHbIM LLOKO1aA0oM.

MAPO>XXHOE C KYHXYTOM

2 Aanua

170 Mn TEMHOrO caxapa unm TPOCTHUKOBOTO caxapa
100 mn macna (NoACONHEYHOro, COEBOro WU U3 BUHOrPagHbIX
KOCTOYEK)

npw6n. 60 MA KyH>XYTHOTO CEMEHU

200 MN KpYnHO NOTEPTOW MOPKOBU

MoxxHO [06aBUTb KOXYPbl IMMOHA

250 M MWEHNYHOW MyKK

0,5 4. n. conu

1,5 4. 1. KOHOMUTEPCKOro paspbIxNuTensa
TMPOrPAMMA: QUICK
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[JainTe NNPOXXHOMY OCTbITb B KOHTeliHepe. CTOPOHbI MMPOXHOTO
OTAENATCA OT KOHTEeNHepa Npu NOMOLLM NIIOCKOW AEPEBAHHOW
fionatku (He Nonb3ynTecb METANIMYECKUMU TonaTkamu).
OxnaxaéHHoe NMpoXHOe MockinaTb caxapHOW Nyapov Yepes
cuTo.

MEPE[ TEM, KAK OBPATUTLCA B CEPBVICHbIN LIEHTP

ECIIN'Y BAC HE MNMOJTYHAETCA BbIMNEYb XJIEB,
YOOBNETBOPAIOLLMI BALUMM OXNOAHNAM,
MOXANYNCTA, MPOYTUTE HUXXECNEAVIOLWEE, MPEXAE
YEM COABATb AIPEIAT B PEMOHT.

1. TecTo He NOAHANOCH:

Tecto n3 Ll,eJ'IbHOBepHOBOVI mnun p)KaHOVI MyKa nogHummaeTcA
He Tak CUJIbHO, KaK U3 MLIEeHNYHOW

Monb3ynTecb CBEXUMU ApodXOKaMu, ObICTpoe NoAHATUE
TecTa AaéT Hauny4dlne pesynbTarhbl.

[obaBnanTe ApOXOKU B NMOCNEAHIO o4epenpb, He
[ornycKanTe ero CMeLMBaHNA C COMblo, Caxapom 1 BOAOW.

[lo6aBneHve B MyKy KNenKoBUHbI yy4LlaeT NOAHATME
TecTa.

Ho6asbTe 30 mn. BOAbI

B03MOXHO, MacCbl OCHOBHbIX NHrpegmneHToB He
COOTBETCTBYIOT peuenTy, Uin, BOSMOXXHO, OOUH U
HECKOJbKO U3 HUX OTCYTCTBYIOT B TECTE.

MpoBepbTe, HE CIMLIKOM JI1 MHOFO COMN B TECTE.
Y6eamTech, 4TO TemnepaTypa MHIPEANEHTOB KOMHATHaA.

Tecto umeeT KpaTepoobpasHyto hopmy:

Crnvwkom BnaXkHoe TecTo - YMEeHbLUNTEe KONMnM4eCcTBo
XKNOKOCTW.

[o6asbTe 0,5 4. n. conu nnu 1 CT. N. MyKK.

TecTo NOAHANOCH CAMLIKOM CUIIbHO U NPUKIENNOCh K
KpbILLKe:

YMeHbLUMTE KONMYECTBO APOXOKEN Ha 0,5 NOXKMU.
Cnerka ymeHbLUMTe KONMYEeCTBO BCEX UHIPEONEHTOB.
CnuLwKOM MHOrO BOAbI, YMEHbLINTL Ha 1 4. 1.
HepocTtaTo4Ho conu - gobaBbTe 1/4 4. n.

Xneb He nponékca

Cnvwkom MHOro Bnarm B TecTe, COKpaTuTe coaep>xxaHne
XKNOKOCTW.

Mo>xeT NpoM30MTK NPU UCMONb30BaHUN MYKU rpy6oro
nomona. Mpobnema paspeLlaeTcaA AOMONHNUTENbHbIM
3amecom. [ocne nepsoro 3ameca 1 NOAHATAA OCTAHOBUTE
arperart u 3anycTuTe nporpaMMy CHoBa. TeCTo CTaHOBUTCA OT
3TOro 60onee BO3AyLLIHbIM.

Xneb CnvWKOM TAXENbIN NN UMEET HEPOBHYIO
NMOBEPXHOCTb.

HepocTtaTtoyHo Boabl B TecTe, fobaebTe 1 CT. N. BOAbI.

CnunwkKom cyxas MyKa - XPaHUTCA B BO34YXOHEMPOHULAEMOM
KOHTEMNHepe.

Xneb cnuwkom Ho3apeBaTbIn
CIULLKOM MHOTO BOAbl - COKpaTuUTe Ha 1ctn.

CnuLwKOM MHOrO ApOXOKEN - cokpaTute Ha 1/8 4. n.

Cnuwkom mano conu - gobaBbTe 1/4 YaHOM NOXKW.



YNCTKA
1. Bcerga BblHMMaWiTE BUIIKY U3 PO3ETKU U JaiiTe arperaTy
OCTbITb, Nepes TeM, Kak HayaTb YNACTKY.

2. TMocne oxnaxkaeHuA nepeBepHUTE arperat BBEPX AHOM U
OCTOPOXHO BbITPACKTE U3 HEro BCe KpoLku. Cneaute 3a
TeM, 4Tobbl KpbIlLKa arperata cHuManacb. CHATb KPbILIKY
MOXHO, KOra OHa HaxoAUTCA B MOMHOCTBIO OTKPbITOM
NonoXeHnn (BepTukanbHoO BBepx). [Nocne aToro eé MoXXHO
BbIHYTb, ABa LUMMNa Ha Aep>aTtene coBnaaaloT ¢
OTBEPCTUAMM B arperate.

3. BbITpUTE BHELLHIOK CTOPOHY BEPXHEN YacTu Cyxor nnm
cnerka CMOYeHHON TpAnkou. He nonb3ynTtech
CUIIbHOAENCTBYIOWMMM 1N abpasvBHbIMKU cpeacTBamn. He
Nosib3yNTeCh CTasIbHbIMMK WETKaMM.

4. He nonb3ynTech WETKOW ANA MblTbA nocyabl. E€ Bonocku
MOryT OTAIOMUTBCA U NONACTb HA SMEKTPUYECKUE 4acTu, HTO
npuBeaéT K Nonomke arperara.

5. Hwvkorga He oKyHanTe arperar B XXUAKOCTb oboro poaa.

6. Bo BpemA YMCTKM MOXHO BbIHYTb KOHTEMHEP ANIA BbINEYKM.
OCTOPOXXHO MOTAHUTE 32 PYKOATKY A0 €ro BbICBOOOXAEHUA.
Tenepb unCcTUTL arperat 6ygeT nerye.

COBETbI NO YTUINN3ALINKA

[Mocne Toro, kak aneKTpu4eckoe (ANEKTPOHHOE) N3Aenue yxe
He MOXeT 6bITb UCMOMb30BaHO MO Ha3HaYeHuto, crnegyeT
YTUNU3NPOBATb Ero C HaMMEHbLUMM BPELOM ANA OKPY>XXatoLen
cpenbl. Annapat cnepyeT yTUnn3MpoBaTtb B COOTBETCTBUN C
MECTHbIMU NpaBunamMu yTunmsaumm 6bIToBbIX NpU6opoB,
NpUHATBLIX B Bawewm paiioHe. B 6onbluMHCTBE criyyYaes Bbl
MOXeTe cAaTb U3AEeNnne B MECTHYIO CTaHLMIO yTUAN3aLmuu.

TAPAHTUHBIE OBA3ATENIbCTBA TEPAIOT CU/NY B
CJITYYAE:

*  HeBbINonHeHWA TpeboBaHW HACTOALLE UHCTPYKLNU.
HapyuweHns npaemn nonb3oBaHvA n3aenmem,

HaCUNbCTBEHHbIX 1 NPO4YUX ,Elel;lCTBVII;I, npueeglnx K Bbixoay
N3 CTPOA nsgenuAa.

*

Bbixoaa 13 cTpoA nsgenunA B pesynstate c60eB B
3ANIEKTPUYECKON CETU.

HeaBTOpMSOBaHHOI’O BCKpPbITUA n3nenuAa.

Mo npnYMHe NOCTOAHHOMO COBEPLUEHCTBOBAHMWA HALUWUX U34eNnii
B 06/1acTu AnsanHa n KOHCTPYKLUMU Mbl OCTaBfiAeM 3a cobomn
npaBo U3MEHeHNA Halunx n3aenuii 6e3 npeaynpexxaeHus.

MmnopTép

ADEKCU A/b
ADEKCU A/C

npOMSBO,D,I/ITeJ'Ib n I/lMI'IopTép He HeCyT OTBETCTBEHHOCTU 3a
BO3MOXXHble Orne4YaTKn B TEKCTe.
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