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For att du ska fa stérsta majliga nytta av din bakmaskin bér du FUNKTIONER
forst lasa igenom bruksanvisningen, innan du bérjar anvdnda den.  |nformation om de olika funktionerna
Spara bruksanvisningen, den kan komma till anvandning vid ett Menyer

senare tillfélle.

VIKTIGA SAKERHETSATGARDER

- Drainte ur stickproppen fran vagguttaget genom att dra i
sjélva sladden.

- Dra ur stickproppen fran vagguttaget nar bakmaskinen inte
anvands.

- Dra ur stickproppen fran vagguttaget nér du ska rengéra
bakmaskinen.

- Séank inte ned bakmaskinen i vatten.

- Om bakmaskinen skulle rdka hamna i vatten under
anvéndning, stang genast av strdmmen och dra ur
stickproppen fran vagguttaget. Anvand den inte igen férrén en
auktoriserad serviceverkstad har kontrollerat den. Detta géller
aven nar bakmaskinen rékat ramla i golvet eller blivit skadad
pa annat satt.

- Hall sladden undan fran heta foremal.

- Skada inte sladden. Rulla inte sladden runt bakmaskinen.

- En skadad sladd far bara bytas ut mot en sladd av samma typ
eller modell.

- lhandelse av skada p& bakmaskinen eller sladden, far den
bara repareras av en auktoriserad serviceverkstad.

- Placera inte bakmaskinen pa fuktiga eller heta stallen.

- Vid anvandning maste avstandet mellan bakmaskinen och
vaggen eller andra féremal vara minst 5 cm.

- Vid anvandning far bakmaskinen inte dvertackas.

- Var férsiktig nér det finns barn i narheten.

- Taaldrig av skalet, det finns inte nagra delar inuti som kan
servas.

- Forsok inte att nd innanfor skalet med metallféremal sdsom
knivar, ndlar osv.

- Anvand inte férlangningssladd till bakmaskinen.

- Anvand inte bakmaskinen nar golvet ar fuktigt/vatt.

- Anvénd bakmaskinen endast inomhus.

- Placera inte bakmaskinen pa heta ytor eller néra 6ppen eld.

- 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.

Forvara bruksanvisningen pa ett sakert stalle. Om bakmaskinen
Overlats till ndgon annan, maste bruksanvisningen félja med.

Om bakmaskinen inte anvands enligt dessa anvisningar, kan vi inte
ta ndgot ansvar for ev skador som uppstar.

ALLMAN INFORMATION OM BAKMASKINEN

Denna bakmaskin &r en ny kéksmaskin for framstalining av det
aldsta fodoadmnet, brod. Den ar enkel och saker att anvéanda.
Blanda i fullkorn eller andra ingredienser enligt eget 6nskemal.

Med denna bakmaskin blir knddning, jasning och passning
overflédiga. Med bakmaskinen kan du alltid férse familjen med
farskt, hembakat brod.

LADAN INNEHALLER

Bakmaskin
Bruksanvisning
Degbehallare
Degkrok

Matt

Métsked

Bakmaskinen ar utrustad med 8 program. Vélj program genom att
trycka pa "select"-knappen.

Bakmaskinen har féljande program:

1. BASIC 3 timmar

For framstéllning av fint och halvfint bréd &ar detta det mest
anvénda programmet. Bakmaskinen knadar degen tre ganger.
Efter den andra knadningen ger bakmaskinen ett pip ifran sig.
Detta pip innebér att man nu kan sétta till ytterligare ingredienser
om man sa vill.

2. QUICK 2 timmar + 20 minuter

For framstélining av fint och halvfint bréd. Bakmaskinen knadar
degen tva ganger och piper under den andra knadningen. Detta
for att markera att man kan tillsatta fler ingredienser om man vill.
Jasningstiden &r kortare &n i Basic. Darfor blir brodet snabbare
fardigt, men det blir mindre &n normalt.

3. FRENCH 3 timmar + 50 minuter

For framstélining av fint och halvfint brod. Bakmaskinen knadar tva
ganger men har en langre jasningstid och graddar langre s att
brodet far en tjockare skorpa.

4. RAPID 1 timme + 50 minuter

For framstélining av normalt brod. Brodet knédas i 1 timme.
Jasningstiden ar kortare &n i Quick-programmet. Detta bréd blir
snabbare fardigt, men blir mindre &n normalt.

5. WHOLE-WHEAT BREAD (FULLKORNSBROD) 3 timmar + 40
minuter

For framstéllning av fullkornsbréd med surdeg och jast.
Bakmaskinen knadar tva ganger, degen far jasa och graddas
langre. Vi rekommenderar att du valjer den morka fargen pa
skorpan, for att fa en knaprig skorpa.

6. CAKE (KAKOR) 58 minuter

For framstélining av st deg med jasning. Bakmaskinen knadar
degen tva ganger. Programmet tar sammanlagt 2 timmar och 50
minuter.

7. DOUGH (DEG) 1 timme + 30 minuter

For framstélining av olika degtyper som déarefter formas och
graddas nagon annanstans. Behallaren varms inte upp och du
behover inte géra ndgon installning av fargen pa skorpan.

8. EXTRA BAKE (GRADDNING)
Program for graddning av férdig deg (ingen knadnings- eller
jasningstid).

Nar graddningen &r avslutad, startar bakmaskinen
varmhaliningsfunktionen under 1 timme. Den piper var 5:e minut
utom n&r man véljer ett program utan varmhalining.

Skorpans firg

| alla program utom program 7 (deg) kan man stélla in tre olika steg
for farg pa skorpan. Valj alternativ genom att trycka pa

fargknappen.
1 Light
2  Medium
3 Dark

Under den forsta knadningen startas och sténgs motorn av
omvaxlande, degkroken &ndrar riktning hela tiden.

Under den forsta jasningen slar termostaten till och fran
omvaxlande for att halla temperaturen pa 20 C°.
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Under den andra kn&dningen startas och sténgs motorn och
termostaten av omvaxlande for att halla temperaturen pa

30 C°.

Under den andra jasningen slar termostaten till och fran
omvéxlande for att halla temperaturen pa 32 C°.

Under den tredje jasningen slar termostaten till och fran
omvaxlande for att halla temperaturen pa 38 C°.

Under graddningen slar termostaten till och frdn omvéxlande for
att halla temperaturen p& minst 121 C°.

* = Termostaten slar till och frdn om temperaturen understiger
121 C°

# = Bakmaskinen piper 10 ganger for att markera att ytterligare
ingredienser kan tillséttas.

TIMERFUNKTION

TIMERINSTALLNING

Alla program kan startas senare, men vi rekommenderar inte

timerinstallning nér du vill baka kakor eller kex. Om du anvander

ingredienser som t ex mjolk, frukt eller I8k, bor du inte anvanda

timern. Processen bor pabdrjas direkt nér ingredienserna ar klara.

- Vélj instélining med knapparna MENYER och SKORPA.

- Timerinstallning sker med pilknapparna. Max instaliningstid ar
13 timmar. Tryck pilknappen &t vanster eller &t hoger for att
Oka processtiden som visas i displayen.

- Den tid som visas i displayen &r tiden nar brédet &r fardigt.
Om du t ex fyller pa degbehallaren ki 22.00 och vill att brédet
ska vara fardigt kI 07.00 maste displayen visa 10:00.

- Dessa 10 timmar inkluderar en vantetid pa 6 timmar plus tiden
for det valda bakprogrammet + 1 timme for varmhalining.

- Bakmaskinen startar automatiskt efter 6 timmar och pabérjar
deghanteringen och graddningen.

- Nar du har stéllt in timern, tryck pa START. Aterstaende tid till
slutet av gréddningen visas kontinuerligt.

Kom ihag att trycka pa startknappen for att starta timerns

nedrakning. Om du glémmer detta, hédnder ingenting i

bakmaskinen.

Om du stéller in fel tid p& timern och du har tryckt pa Start, kan du

sténga av och stélla in en ny tid, men bara om blandningen &nnu

inte har borjat.

START/STOPP

Tryck pa Start eller Stopp for att starta eller stoppa bakmaskinen.
Tryck inte pa knappen foérran du har valt program, farg pa skorpan
och, vid behov, stéllt in timern. Nar du trycker pa knappen hors ett
pip. Bakmaskinen startar d& och timern raknar baklanges.

Om du vill stoppa bakmaskinen, tryck pa knappen och hall den
intryckt i 3 sekunder. Gor bara detta i nodfall, eftersom maskinen
aterstalls till borjan av programmet. Du maste da boérja om fran
borjan, ingredienserna kanske férstérs och behdver bytas.

Om temperaturen i bakmaskinen ar fér hoég for ett nytt program
frén det féregaende, visar displayen "HOT" nar du startar
programmet och bakmaskinen piper utan uppehall. Om detta
intraffar, ta bort behallaren och vénta tills bakmaskinen har svalnat
(6ppna luckan en stund).

ANVANDNING

OBS! Jast far inte komma i kontakt med vatska fore anvandning.
- Oppna luckan och ta ur behallaren genom att lyfta handtaget,
vrida moturs och déarefter lyfta ut den. Stall behallaren pa

arbetsbanken.

- Setill att degkroken sitter inuti behallaren (tryck bara fast den).

- Mat upp de ingredienser som behdvs och tillsatt dem i
behallaren, bakmaskinen blandar sjélv ingredienserna nar
processen startar.

- Vid tillsattning av jast (bade torr och farsk) i behallaren, se till
att jasten inte kommer i kontakt med vatten eller andra

—¢—

vatskor, eftersom den da borjar jasningen omedelbart. Detta
ar sarskilt viktigt vid anvandning av timern.

- Fyllinte pa for mycket i behallaren. Detta paverkar
slutresultatet och kan skada bakmaskinen.

Anvand behallarhandtaget, stéll behallaren i bakmaskinen och
vrid medurs till [asningsléaget, stang luckan.

- Satt stickproppen i vagguttaget (det hors ett 1angt pip).
Bakmaskinen stéller automatiskt in grundprogrammet med
farginstalining MEDIUM.

- Valj darefter 6nskat program genom att trycka pa SELECT, tills
kontrollampan for det 6nskade programmet tédnds. GI6m inte
att vélja farg pa skorpan.

- Tryck Start/Stop for att starta maskinen. Nar programmet ar
avslutat visar displayen 0.00 och maskinen piper 10 ganger.
Vid tillverkningen har nagra delar i maskinen blivit smorda.
Detta kan ge lite angbildning nar bakmaskinen anvands for
forsta gangen.

- Nar programmet &r avslutat och brédet &r graddat, kommer
varmhaliningsfunktionen att vara igdng under en timme. Som
en paminnelse piper maskinen 6 ganger var 5:e minut under
en timme, darefter stédngs funktionen av.

- Var férsiktig nér du tar ut brédet. Brodet ar mycket hett.
Oppna luckan nér du vill ta ut behallaren. Eftersom maskinen
ar het, rekommenderar vi att du anvander grytlappar eller
grillvantar for att ta ut behallaren. Anvand handtaget, vrid
behallaren moturs till urtagningsléget och Iyft ut den.

- Vand upp och ner pa behallaren och knacka forsiktigt for att fa
ut brédet. Ibland kan det intréffa att degkroken fastnar i
brodet, vanta tills brédet har svalnat och ta bort kroken med
ett tréaverktyg, for att inte skada ytbeldggningen.

- Lagg brodet pa ett galler for att svalna, se till att det finns luft
under.

- Draalltid ur stickproppen efter anvandning.

0BS! Oppna inte luckan nér bakmaskinen &r igang, eftersom

detta paverkar kvaliteten pa brodet, sarskilt galler detta under

jasningen.

RECEPT

STANDARD LJUST BROD
Vatten: 1 1/4 kopp
Margarin: 2 msk
Vetemjol: 3 kopp
Torrmjélk: 1 msk
Socker: 2 tsk

Salt: 112 tsk
Jast: 2 12 tsk

Stéll in bakmaskinen pa STANDARD eller QUICK.

RAGBROD

Vatten: 1 kopp
Margarin: 2 12 msk
Vetemjol: 2 1/4 kopp
Ragmijol: 34 kopp
Socker: 2 msk
Salt: 112 tsk
Jéast: 3 tsk

Stéll in bakmaskinen pa STANDARD eller WHOLEMEAL.

FRANSKA

Vatten: 1 12 kopp
Margarin: 112 msk
Vetemjol: 3 12 kopp
Torrmjolk: 1 msk
Socker: 2 msk
Salt: 112 tsk
Jéast: 2 tsk

Stéll in bakmaskinen pd FRENCH.
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Vatten: 112 kopp
Olivolja: 1 1/2 kopp
Vetemjol: 3 kopp
Torrmjélk: 2 msk
Socker: 2 msk
Salt: 112 tsk
Dragon: 112 tsk
Basilika: 112 tsk
Oregano: 112 tsk
Jast: 2 12 tsk

Stéll in bakmaskinen pé STANDARD.

RUSSIN- & NOTBROD

Vatten: 1 1/4 kopp
Margarin: 2 msk
Vetemjol: 3 kopp
Torrmjolk: 112 kopp
Socker: 2 msk
Salt: 112 tsk
Kanel: 112 tsk
Jéast: 212 tsk
Russin: 1/2 kopp
Notter: 1/4 kopp

Tills&tt nétter och russin vid den forsta omgangen pip.
Stéll in bakmaskinen pa STANDARD eller FRENCH.

BANANBROD

Vatten: 1 kopp
Margarin: 2 msk
Vanilj: 12 tsk
Banan: 12 kkp, mosad
Vetemjol: 2 1/2 kopp
Fullkornsvetemjol: 34 kopp
Torrmjélk: 2 msk
Honung: 3 msk
Salt: 112 tsk
Jast: 2 12 tsk
Nétter: 1/4 kopp

Stéll in bakmaskinen pa STANDARD.

PIZZADEG

Vatten: 1 kopp
Vetemjol: 3 kopp
Torrmjolk: 112 msk
Socker: 2 msk
Salt: 1 tsk
Jést: 212 tsk

Stéll in bakmaskinen péa DOUGH (DEG).

Ta ut degen nér maskinen piper. Dela upp degen i 6 delar. Kavla ut
varje del s& att den blir rund. Lagg den pa en I4tt smord bakplat
och nagga med en gaffel. Gor samma sak med de &vriga delarna.
Lagg pa fylining efter dnskemal. Gréadda i en vanlig ugn vid

180 °C.

FRUKOSTBULLAR
Vatten: 1 1/4 kopp
Margarin: 3 kopp
Agg: 1 vispat 4gg
(+ 1 uppvispat &gg for pensling)
Vetemjol: 3 kopp
Torrmjélk: 2 msk
Socker: 2 msk

Salt:

112 tsk
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Jéast: 2 12 tsk

Stéll in bakmaskinen pé STANDARD.

Ta ut degen nér maskinen piper. Dela upp degen i 12 delar, rulla ut
dem till bullar och lagg dem pa en l4tt smord bakplat. Lat bullarna
jasa i 40 minuter. Pensla med uppvispat dgg. Gradda i 180 °C
under ca 15 minuter, tills bullarna &r gyllenbruna.

FELSOKNING

Har nedan foljer nagra vanliga exempel pa misslyckad
brédbakning.

Brodet faller ihop!

- Degen kan ha varit for 16s. Minska m&ngden vatten med en
1/8 kopp Om du anvéander inlagd frukt eller inlagda gronsaker,
I&t dem rinna av ordentligt forst.

- Folj processen, s& att du kan ta ut brédet ur behallaren
omedelbart nér det ar fardiggraddat, annars tar brédet upp en
stor del av den fukt, som frislapps nér brédet svalnar.

- Anvénd en annan mjélsort.

Brodet ar degigt inuti!

- Detta beror ofta p& mjélet. Man har t ex anvant for tunga
mjolsorter som ragmjol, kli eller fullkornsmjél. Stang av
bakmaskinen efter den forsta jasningen och starta om
processen igen. Den extra knadningen och jasningen pumpar
in mer luft i degen.

- Pagrund av tillsats av inlagd frukt, yoghurt eller dppelmos,
innehaller degen for mycket vatska. Minska andelen véatska, t
ex vatten.

Brodet dr uppblast som en ballong!
- Minska méngden jést.
- Pagrund av for mycket socker, finns det risk for att degen

jaser for mycket. Minska méangden socker och var forsiktig
med tillsattning av torkad frukt och honung.

- Minska méngden vatten eftersom jésten inte &r lika verksam
med mindre mangd vétska.

- Kontrollera vilket mjél du har anvant. Mindre méngd jast till
finmalda mjolsorter, mera jast till grova mjolsorter.

Andra faktorer som kan paverka bakresultatet &r fukt, temperatur
och vattenkvaliteten. Prova dig fram genom att minska mangden
av de olika ingredienserna for att f4 ett sa bra resultat som mgjligt.

TIPS FOR MILJON

Nér en produkt innehdllande elektronik inte langre fungerar, bor
den skrotas med s4 liten paverkan som majligt pa miljon.
Bakmaskinen tas om hand enligt géllande miljélagstiftning, i de
flesta fall inneb&r det att Iamna den bland elektronikskrotet pa
sopstationen.

GARANTIN GALLER INTE:

- Om du inte har foljt ovanstdende anvisningar.

- Om bakmaskinen har anvéants pd ett felaktigt s&tt, om den
blivit utsatt for vald eller om den blivit skadad p& nagot annat
satt.

- Fel som beror pa defekter i el-distributionen.
- Om bakmaskinen blivit reparerad eller andrad pa nagot satt
eller av person utan behdrighet.

Pa grund av vart fortldpande utvecklingsarbete bade vad géller
funktion och design av vara produkter, forbehdller vi oss ratten att
andra produkten utan féregdende meddelande.

IMPORTOR:
Adexi group

Vi reserverar oss for eventuella tryckfel.
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For at De kan f4 mest gleede af Deres bagemaskine, beder vi Dem
venligst gennemlaese denne brugsanvisning, fer De tager
bagemaskinen i brug. Vi anbefaler Dem yderligere at gemme
brugsanvisningen, hvis De p4 et senere tidspunkt skulle fa brug for
at genopfrisket bagemaskinens funktioner.

Vigtige sikkerhedsforanstaltninger

- Gennemlaes venligst alle instruktioner.

- Bagemaskinens ledninger eller stik ma ikke nedszenkes i
nogen form for vaeske.

- Veer altid opmeaerksom hvis bagemaskinen bruges i neerheden
eller af barn.

- Fjern stikket fra stikkontakten ved renggring eller nar
bagemaskinen ikke er i brug. Bagemaskinen skal afkole for
rengering.

- Huvis apparatet eller ledningen til apparatet er blevet
beskadiget, eller hvis produktet ikke fungerer korrekt, skal
apparatet indleveres til fagmand til reparation/gennemsyn, da
der skal anvendes special veerktoj. Hvis der benyttes
uautoriserede reservedele kan det gdelaegge bagemaskinen.

- Bagemaskinen ma kun anvendes indendgrs.

- Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af et bord eller rgre
varme overflader.

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

- Seorg altid for at der ikke er brandbart materiale i neerheden nar
den er i brug.

- Bagemaskinen mé aldrig veere tildaskket nar den er i brug.

- Benyt kun bagemaskinen til alm. husholdning.

- Bagemaskinen bliver varm indvendig som en almindelig ovn.

- Brug kun det tilbehgr som folger med maskinen.

- PA GRUND AF DEN HGJE VARMEUDVIKLING ER DET
VIGTIGT, AT BAGEMASKINEN IKKE BLIVER STARTET,
UDEN AT BEHOLDEREN ER MONTERET I
BAGEMASKINEN, DA MASKINENS LAG HERVED KAN
BESKADIGES PA GRUND AF VARMEUDVIKLINGEN.

FUNKTIONER:

Denne bagemaskine har 8 forskellige funktioner. Disse vaelges ved
at trykke pa ”Setting” knappen.

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

1. BASIC: 3 timer

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

2. QUICK: 2 timer + 20 min

Samme program som Basic dog bliver der kun aeltet 2 gange. Der
vil i lgbet af den anden altning lyde et bip for at signalere at
yderlige ingredienser kan tilsaettes. Bradet vil have kortere haevetid
og derfor vil bradet blive mindre.

3. FRENCH(HVIDT BR@D) 3 timer + 50 min

Til at tilberede almindeligt franskbred og blandingsbrad.
Bagemaskinen vil lte 2 gange. Samtidig vil den heeve i leengere
tid og bage i leengere tid, séledes at bredet far en tykkere skorpe.

4. RAPID(HURTIGT PROGRAM) 1 time + 50 min

Til at tilberede almindeligt brad, dejen bliver altet 1 gang og
haevetiden er mindre end i Quick programmet. Dette program
kraever mindre tid men bradet bliver ogsa mindre

5. WHOLE-WHEAT BREAD(FULDKORNSBR@D): 3 timer + 40
min

Til at tilberede fuldkornsbred med surdej og gaer. Bagemaskinen
vil zelte dejen 2 gange. Den haever og bager laengere.

6. CAKE(KAGE) 58 min.
Til at tilberede sed geerdej. Bagemaskinen vil alte dejen 2 gange.

7. DOUGH(DEJ): 1 time + 30 min

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

8. BAKE (BAGE)
Bruges til at bage en en feerdig dej. Der er ikke nogen elte eller
hzeve funktion.

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

Nar et bred er feerdigtbagt har denne bagemaskine en "holde varm
funktion”. Den virker i en time og giver et bip hvert 5. minut.
undtagen pa programmet DOUGH, der ikke bruger varme.

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

INGREDIENSER
Mel: Alle melsorter med hgijt glutenindhold kan benyttes

Torgeer: Geer benyttes for at f& dejen til at haeve. Brug kun tergeer.
Veer opmaerksom pa at geering begynder, nér tergaeret kommer i
berering med vand eller maelk.

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

Sukker: Sukker fremmer haevningen og tilferer sedme og smag.
Det ger desuden bragdet bladt og overfladen brun.

Tormaelk: Dette fremmer smagen i bradet og giver storre
naeringsindhold.

Salt: Salt aktiverer gaeren og ger dejen smidig.
Smer: Smor 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 folgende;
1. Hvile/zeltning

2. Haeve

3. Bage

4. Varme

5. Brodet er feerdigt

CRUST COLOUR

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

1. Light

2. Medium

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

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

Under den 2. &ltning vil motoren og termostaten taende og slukke
for at holde temperaturen pa 30 C°.

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

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

Under bagning vil termostaten 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 kombineres med timer funktionen.
Dette er dog ikke anbefalelsesvaerdigt. for programmet BAKE.
Hvis dejen indeholder frisk maelk eller lag, ber man heller ikke gare
brug af timer funktionen, start bagningen med det samme.

Den overste timerknap oger 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 viser i timer og minutter. Det er den totale tid, der
er tilbage feor bradet 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. vaelger man at bruge Basic programmet: dette program
tager 3 timer om bagningen, og der er 1 times holde varm funktion
=4 timer i alt.

Derfor skal programmet startes 4 timer for kl. 7.00 altsa 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 dermed laegges
7 timer til. Dette geres ved at trykke pa den everste timerknap
indtil der star 10.00 i displayet.

Husk at trykke pa 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 pa skorpen (colour).

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

For at stoppe bagemaskinen trykker man pa start/stop i 3 sek. .
Denne funktion skal kun bruges i ngdstilfaelde og nulstiller
programmet og starter forfra. Dette kan evt. gdelaegge
ingredienserne, hvis bageprocessen har vaeret i gang i lsengere tid.

Hvis temperaturen er for hgj i bagemaskinen i forbindelse med
starten p& et nyt program vil der sta "HOT” i displayet.
Bagemaskinen vil nu bippe uden afbrydelser.

Hvis dette sker; flyt bagecontaineren fra bagemaskinen og vent,
indtil den er kolet ned, lad laget sta bent.

BRUG:

- Saet knivbladet ned i bunden af bagecontaineren.

- Tilseet ingredienserne som beskrevet i opskriften. Geeret skal
altid tilsaettes til sidst, s& man undgar, at det begynder at
heeve for tidligt. Hvis man tidsindstiller bagemaskinen, skal
man sikre sig, at geeret ikke er i bergring med veesken, s& det
ikke begynder at heeve, inden at bagemaskinen er géet i gang.

- Nar man skal saette bagecontaineren ned i bagemaskinen skal
man dreje containeren med uret, s& den kommer ordentlig ned
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i containerholderen. Derefter lukkes l&get og stikket seettes i
stikkontakten.

- Veelg program ved at trykke pa "Setting" knappen.

- Indstil tiden hvis det gnskes at bagningen skal begynde
senere. (Det frarddes at tidsindstille, hvis man har valgt
programmet "CAKE")

- Veelg hvilken farve der anskes pé brgdet ved at trykke pa
”CRUST COLOUR” knappen.

- Tryk pa Start/Stop knappen for at starte maskinen. Hvis man
onsker at eendre 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 mé ikke rere ved
kontrolpanelet, hvis bagemaskinen er i gang.

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

- Under eftervarme processen vil maskinen bippe hvert 5 minut
for at pdminde om at bradet skal tages ud. Bagecontaineren
fiernes ved at tage fat i handtaget, dreje og s& traekke lige op.
Vend den om pa hovedet og ryst den forsigtigt indtil bradet
falder ud. Knivbladet felger normalt med bredet ud. Nar dette
fiernes fra bradet, 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 pa kniv bladet, dette
kan fjernes ved at haelde varmt vand ned i containeren og lade
den sta i bled i 15 minutter. Herefter er det ikke noget problem
at fierne knivbladet.

- Brug programmet "BASIC", hvis der skal bages brad med
ekstra ingredienser, bagemaskinen vil efter et stykke tid bippe
10 gange for at paminde 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.

- Hvis maskinen ikke stoppes vil den automatisk g4 tilbage til
opstarts programmet ,”BASIC” efter en times eftervarme.

- Husk at lade bradet afkele pa en rist.

- Husk altid at tage stikket ud af kontakten efter brug.

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

BAGERAD:

Hvis brgdet skal bages straks:

Saet bagespanden i maskinen inden programmering.
Vaeskens temperatur skal veere lunken, ca. 37°, for at starte
gaeringen.

Kerner til fuldkornsbrod koges i lidt af vaeske et par min.

Frisk gaer udrgrt i veesken kan evt. benyttes i stedet for targaer.
Kageopskrifter skal bages straks.

Hvis brgdet bages med timerindstilling:

Saet forst bagespanden med ingredienserne i maskinen efter
programmering.

Raekkefalgen for tilsaetning af ingredienser er vigtig. Hvis geeret
kommer i bergring med vaesken for tidligt starter gaeringen for
tidligt. Derfor veeske forst og mel og gaer gverst.

Vaeskens temperatur skal veere stuetemperatur, 18-23 °.

Kerner til fuldkornsbrad behgver ikke at koges. De ligger i vaesken
indtil maskinen er indkodet til start.

Feerdigblandet mel:
Feerdigblandet mel, hvor der kun tilseettes vand og geer, gar
bagningen endnu lettere.

Faerdiglavet dej:
Faerdiglavet dej, hjemmelavet eller kobt, kan bages i maskinen.
Bageprogram: Bake (bag).
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Kun dej:

En dej til f.eks. Boller eller pizza kan laves pa 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 forlaenget bagetid. Se under
afsnittet "KAGER".

Bagning med frugt, ngdder 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 brad.

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 brgdet storre.
Hvedemel haever mest og sigtemel og rugmel mindst.

VZASKE: Kan vaere vand, maelk eller et surmaelksprodukt. Maelk
forager bragdets smag og giver en sprod skorpe. Anvendes kun
maelk bliver brgdet lidt mindre.

G/ER: Geer far bradet til at haeve. Geer arbejder bedst ved ca. 37°.
Geer begynder at arbejde nar det kommer i forbindelse med
vaeske. Brug tergeer til maskinen.

FEDTSTOF: Smar/olie giver smag og aroma og giver bradet en
god konsistens.

SUKKER/HONNING: Giver sedme til bradet og medvirker til en
sprod skorpe.

SALT: Giver brgdet smag.
KERNER: Forgger brgdets smag og naeringsveerdi.

Bemaerk
Folg opskrifternes mal. Det er isser maengdeforholdet mellem
mel og veeske, som er vigtig at overholde.

BENYT VEDLAGTE MALEB/AGER 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 haever mest.

VASKE (vand, meelk, og/eller surmeelksprodukt.) ca. 275 ml
(husk vaesken skal vaere 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. 1 1/2
kop

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

275 ml maelk (lun maelk hvis der bages straks).
1 spsk smer

1 spsk sukker

1 tsk fint salt

3 kopper hvedemel

2 1/2 tsk tergeer

BAGEPROGRAM: FRENCH

ITALIENSK HVEDEBRYD 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 p4 Italiensk bred.

Tilseet 3 spsk friske krydderurter, og evt. 1 spsk hakkede oliven.
BAGEPROGRAM: FRENCH

SIGTEBRGD

275 ml maelk

2 tsk salt

2 tsk sukker

3 kopper sigtemel

2 1/2 tsk tergeer

BAGEPROGRAM: BASIC eller QUICK

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

GRAHAMSBR@D

275 mlvand

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 tergeer

BAGEPROGRAM: BASIC eller WHOLE WEAT

HONNING FULDKORNSBR@D

280 ml vand

2 tsk salt

1 spsk honning

1 spsk smor

1 1/2 kop blandede kerner

2 kopper hvedemel

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

BAGEPROGRAM: WHOLE WEAT

HAVRE KLIDBR@D

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

1 spsk sirup eller honning

1 spsk smer

1/2 kop sesamfrg

1/2 kop herfra

1 kop: halvt havregryn, halvt klid
2 kopper hvedemel

4 tsk torgeer

BAGEPROGRAM: WHOLE WEAT
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GULEROD/SOLSIKKE BR@D

250 ml vaeske, halvt vand, halvt maelk
2 tsk salt

1 spsk honning eller rarsukker

2 spsk olie

1/2 kop groft revet gulerod

1/2kop solsikkekerner

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

2 1/2 tsk geer

BAGEPROGRAM: BASIC

HONNING BOGHVEDEBR@D

275 ml vand

2 tsk. salt

1 spsk honning

1 spsk smear

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

2 1/2 tsk geer

BAGEPROGRAM: BASIC

SOJA BR@D

275 mlvand

2 tsk salt

1 spsk honning

1 spsk smer eller olie

1/2 kop sojaflager

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

1 12 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 rarsukker

1 spsk smer eller olie

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

1 1/2 kopper hvedemel

2 1/2 tsk tergeer

BAGEPROGRAM: BASIC

RUGMELSBR@D

275 ml veeske (200 ml vand og 75-80 ml kaernemeelk eller
200ml vand og 75ml malt el)

2 tsk salt

2 spsk merk sirup

Eventuelt en halv kop herfrg eller solsikkekerner.
1 kop mel: 1/2 hvede, 1/2 sigtemel

1 kop groft rugmel

1 kop hvede

3 tsk tergeer

BAGEPROGRAM: WHOLE WEAT

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

BAGERENS SOLSIKKERUGBR@D

Lees instruktionen pa posen.

Beregn vaeske til en halv pose = 500 g mel
Tilseet ca. 3 1/2 tsk targeer.
BAGEPROGRAM: WHOLE WEAT

FULDKORNS-HVEDEBR@D

275 ml vand

3 kopper faerdig melblanding

2 1/2 tsk tergeer gverst

BAGEPROGRAM: BASIC eller WHOLE WEAT
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DEJ

PI1ZZADEJ

200 ml lunkent vand

1/2 tsk salt

1 spsk oliven olie

550 ml hvedemel

2 1/2 tsk geer
BAGEPROGRAM: DOUGH

Den faerdige dej rulles ud pa bagepapir som anbringes i en
bradepande. Anbring pizzafyldet p& dejen og lad det st og
efterhaeve ca. 20 min.

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

BOLLER

Veelg en af bradopskrifterne (ikke rugbrad).

Seet bageprogrammet p4 DOUGH (de;j).

Tag dejen ud nar den er faerdig. Form selv bollerne og leeg dem pa
en bageplade, lad dem efterheeve pa pladen og bag dem i en
almindelig ovn.

KAGER

Bagemaskinen er bedst egnet til bred. Hvis kager skal passe til
maskinens fastlagte bagetid, kan det kun blive kager i lille
storrelse. Med lidt ekstra arbejde kan bagetiden dog forleenges.
Forleenget 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 "HOT" indikerer at maskinen er for
varm.

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

Lad maskinen afkgle med abent 1ag.

Efter 5-10 min. seettes spanden pa 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 heenger 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 afkale i spanden. Kagen lgsnes i siderne med en
traespartel (aldrig metal).

Den afkglede kage kan pyntes med citronglasur eller smeltet
chokolade.

BROWNIE KAGE

2 &g

175 g (225 ml) sukker

2 spsk smeltet smer eller margarine

100 g (200 ml) mel

1 spsk kakao

ca. 60 g hakkede ngdder eller hele mandelflager
ca. 25 g hakket eller hgvlet mark chokolade

2 1/2 tsk bagepulver

BAGEPROGRAM: QUICK
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Lad kagen afkale i spanden. Kagen lgsnes i siderne med en
traespartel (aldrig metal).
Den afkglede kage kan pudres med flormelis igennem en sigte.

VALNODDEKAGE

200 g bladt smer

150 g sukker

3 &g

125 g mel

125 g kartoffelmel

1 tsk bagepulver

40 g hakkede valngdder ca. tilsvarende 8 knackkede valngdder
BAGEPROGRAM: QUICK

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

Den afkelede kage kan pyntes med glasur eller smeltet chokolade.

SESAMI KAGE

2 &g

170 ml meark farin eller rarsukker
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 afkale i spanden, kagen lgsnes i siderne med en
traespartel. (Aldrig metal)

Den afkglede 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 targeer - hurtig haevning er bedst.

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

- Tilseetning af mel med hgijt gluten indhold hjzelper pa
hzevningen.

- Vandet foreges med 30 ml.

- Hovedingredienser er fejlafmalt, eller underseg om nogle af
dem mangler.

- For meget salt er tilsat.

- Ingredienserne skal have stuetemperatur.

2. Bradet ligner et krater:

- For meget fugt i dejen - reducer vaeskeindholdet lidt.

Tilsaet 1/2 tsk salt eller en spsk mel.

3. Bradet haevede for meget og klistrede sig fast til laget:

- Formindsk tilsaetningen af geer med 12 tsk.

Formindsk tilseetningen af alle ingredienser en smule.

For meget vand - mindskes med 1 tsk.

- |kke nok salt - forag med 1/4 tsk.

4. Bradet er ikke gennembagt:

- For meget fugt - reducer vaeskeindholdet.

- Kan ske ved brug af for groft mel - og ekstra &eltning vil lgse
problemet. Efter den ferste aeltning og hasvning, stop
maskinen og start forfra, som var det et nyt brad. Dette gor
dejen luftigere.

—¢—

5. Bradet er for tungt eller har en ujaevn overflade.

- |kke nok vand - tilseet en spsk vand.

- Melet er for tart - opbevares i en luftteet beholder.
6. Brodet har for mange huller:

- For meget vand - tilsaet en spsk. mindre

- For meget geer — reducer med 1/8 tsk.

7. For lidt salt - forog med 1/4 tsk.

RENGORING:
1. Tag altid stikket ud af stikkontakten og lad bagemaskinen
afkole helt.

2. Efter afkeling vendes bagemaskinen pa hovedet. Ryst
forsigtigt apparatet til alle krummer er fiernet.

3. Tor ydersiden og toppen af med en ter 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
saette sig pa de elektriske dele, og derved adeleegge
bagemaskinen.

5. Bagemaskinen mé aldrig nedsaenkes i nogen form for vaeske.

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

MILJO TIPS

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

GARANTIEN GZALDER IKKE

- Huvis ovennaevnte ikke iagttages.
- Huvis apparatet har vaeret misligholdt, vaeret udsat for vold eller
lidt anden form for overlast.

- For fejl som métte opsté grundet fejl pa ledningsnettet.
- Huvis der har vaeret 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 group

Der tages forbehold for trykfejl.
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NO

For & f& best mulig nytte av bredbakemaskinen ber du lese naye
gjennom bruksanvisningen og gjere deg kjent med maskinen for
du begynner & bruke den. Ta vare pa bruksanvisningen, slik at du
kan sla opp i den ved senere anledninger.

VIKTIGE SIKKERHETSTILTAK

- Trekk aldri stgpselet ut av stikkontakten ved a dra i selve
ledningen.

- Trekk stopselet ut av stikkontakten nar bradbakemaskinen
ikke er i bruk.

- Trekk stopselet ut av stikkontakten nar du skal rengjere
maskinen.

- Legg aldri bradbakemaskinen i vann.

- Dersom brgdbakemaskinen skulle komme under vann mens
den er i bruk, ma du straks sla av hovedbryteren og fierne
stopselet fra kontakten. Ikke bruk maskinen igjen fer den er
blitt undersgkt ved et autorisert serviceverksted. Det samme
gjelder dersom maskinen har falt i gulvet eller blitt skadet pa
annen mate.

- Hold ledningen unna varme gjenstander.

- Unnga skader pa ledningen. Ikke surr ledningen rundt
bradbakemaskinen.

- En skadet ledning ma kun byttes ut med en ledning av samme
type eller modell.

- Dersom brgdbakemaskinen eller ledningen er skadet, ma den
repareres ved et autorisert serviceverksted.

- Ikke plasser brgdbakemaskinen pé& fuktige eller varme steder.

- Néar bradbakemaskinen er i bruk, mé avstanden mellom
maskinen og veggen eller andre gjenstander vaere minst 5 cm.

- Brgdbakemaskinen mé ikke tildekkes mens den er i bruk.

- Veer forsiktig ndr maskinen brukes i naerheten av barn.

- Taaldri av maskindekselet, da det ikke finnes noen deler inni
maskinen som kan repareres.

- Forsek aldri & komme innenfor maskindekselet med
metallgjenstander som kniver, naler osv.

- |kke bruk skjeteledning til brodbakemaskinen.

- Ikke bruk maskinen nér gulvet er fuktig eller vatt.

- Bredbakemakinen ma ikke brukes utenders.

- Ikke plasser maskinen pa varme overflater eller i naerheten av
dpen ild.

- PA GRUNN AV DEN KRAF[IGE yARMEUTVIKLINGEN MA
IKKE BAKEMASKINEN SLAS PA UTEN AT BEHOLDEREN
ER SATT INN. ELLERS KAN MASKINENS LOKK BLI
ODELAGT.

Oppbevar bruksanvisningen pa et sikkert sted. Dersom du
overlater maskinen til noen andre, skal bruksanvisningen folge
med.

Hvis brgdbakemaskinen ikke brukes i henhold til
bruksanvisningen, kan vi ikke holdes ansvarlige for eventuelle
skader som oppstar.

GENERELL INFORMASJON OM BRGDBAKEMASKINEN

Denne brgdbakemaskinen er en ny kjskkenmaskin til tiloeredning
av den eldste typen mat — bred. Den er lett og sikker & bruke.
Tilsett hele korn eller andre ingredienser etter eget agnske.

Med denne brgdbakemaskinen slipper du 8 tenke p& & kna, heve
og passe pa deigen. Med denne kan du alltid servere ferskt,
hjemmebakt brad til familien.

ESKEN INNEHOLDER

Bradbakemaskin
Bruksanvisning
Deigbeholder
Eltekrok
Malebeger
Maleskje

BAKE BR@D

Informasjon om bradbakemaskinens funksjoner

Menyer

Bradbakemaskinen har 8 forskjellige programmer som kan velges
ved & trykke pa "select"-knappen.

Velg mellom felgende programmer:

1. BASIC 3 timer

Dette programmet er det som brukes mest til baking av fint og
halvfint bred. Bradbakemaskinen elter deigen tre ganger. Etter den
andre eltingen piper maskinen. Dette pipet indikerer at du n& kan
tilsette flere ingredienser om du vil.

2. QUICK 2 timer og 20 minutter

Brukes til fint og halvfint bred. Bradbakemaskinen elter deigen to
ganger og piper under den andre eltingen for & indikere at du n&
kan tilsette flere ingredienser om du vil. Hevetiden er kortere enn i
Basic-programmet. Derfor blir bradet raskere ferdig, men det blir
mindre enn normalt.

3. FRENCH 3 timer og 50 minutter

Brukes til fint og halvfint bred. Bradbakemaskinen elter deigen to
ganger, men har lengre heve- og steketid, slik at bradet far en
tykkere skorpe.

4. RAPID 1 time og 50 minutter

Brukes til vanlig bred. Deigen eltes i 1 time. Hevetiden er kortere
enn i Quick-programmet. Dette bradet blir raskere ferdig, men blir
mindre enn normalt.

5. WHOLE-WHEAT BREAD (grovbrgd) 3 timer og 40 minutter
Brukes til grovbred med surdeig og gjaer. Bradbakemaskinen elter
deigen to ganger, og deigen heves og stekes lenger. Vi anbefaler at
du velger den mearke fargen pa skorpen sa skorpen blir spre.

6. CAKE 58 minutter
Brukes til sote gjaerdeiger. Brodbakemaskinen elter deigen to
ganger. Programmet tar til sammen 2 timer og 50 minutter.

7. DOUGH (deig) 1 time og 30 minutter

Brukes til & lage forskjellige typer deig som skal formes og stekes
andre steder. Beholderen varmes ikke opp og du trenger ikke
velge farge pa skorpen.

8. EXTRA BAKE (steking)
Program for ekstra steking av ferdig deig (ingen elte- eller hevetid).

Nar stekingen er ferdig, er "hold varme"-funksjonen aktivert i 1
time mens maskinen piper hvert femte minutt. Dette gjelder ikke
hvis du har valgt Dough-programmet uten "hold varme"-funksjon.

Skorpens farge

| alle programmer utenom program 7 (Dough) kan du velge mellom
tre forskjellige farger pé skorpen ved & trykke pa fargeknappen.

1 Light
2 Medium
3 Dark

Under den forste eltingen slar motoren seg av og p3, og eltekroken
endrer retning hele tiden.

Under den forste hevingen slar termostaten seg av og pa for &
holde temperaturen p& 20 °C.

Under den andre eltingen slar motoren og termostaten seg av og
pa for & holde temperaturen p& 30 °C.

Under den andre hevingen slar termostaten seg av og pa for &
holde temperaturen pa 32 °C.

Under den tredje hevingen slar termostaten seg av og pa for &
holde temperaturen p& 38 °C.
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Under steking slér termostaten seg av og pa for & holde en
minimumstemperatur pa 121 °C.

* = Termostaten slar seg av og pa dersom temperaturen kommer
under 121 °C.

# = Brodbakemaskinen piper 10 ganger for & indikere at det kan
tilsettes flere ingredienser.

TIMERINNSTILLING

Alle programmer kan startes senere, men vi anbefaler ikke
timerinnstilling nar du skal bake kake eller kjeks. Hvis du bruker
ingredienser som melk, frukt eller lok, ber du ikke bruke timeren.
Bakeprosessen ber startes direkte nar ingrediensene er klar.

- Velg innstilling med knappene MENU SELECTION og CRUST.

- Timerinnstillingen skjer ved hjelp av pilknappene. Maks.
innstillingstid er 13 timer. Trykk pilknappen til hoyre eller
venstre for & gke baketiden som vises i displayet.

- Tiden som vises i displayet, indikerer nar bredet er ferdig.
Dersom du f.eks. fyller beholderen kl. 22.00 og vil at bredet
skal veere ferdig kl. 07.00, skal displayet vise 10:00.

- Disse 10 timene inkluderer en ventetid pa 6 timer og tiden for
det valgte bakeprogrammet (i dette tilfellet 3 timer) + 1 time
"hold varm"-funksjon.

- Bredbakemaskinen starter automatisk etter 6 timer og
begynner bakeprosessen.

- Na&r du har stilt inn timeren, trykker du pa START. Tiden som
gienstar av bakeprosessen, vises kontinuerlig pa displayet.

Husk & trykke péa startknappen for 8 starte timerens nedtelling.
Dersom du stiller inn feil tid pa timeren og har trykket pa start, kan
du sla av og stille inn en ny tid, men bare hvis blandingen ikke har
begynt.

START/STOPP

Med denne knappen kan du starte eller stoppe
bradbakemaskinen. Ikke trykk pé knappen fer du har valgt
program, skorpefarge og om ngdvendig timerfunksjon. Nar du
trykker pa knappen, herer du et pip. Bradbakemaskinen starter og
timeren begynner nedtellingen.

Hvis du vil stoppe bredbakemaskinen, trykker du pa knappen og
holder den inne i 3 sekunder. Dette ma bare gjere i nedstilfeller, da
maskinen na tilbakestilles til starten av programmet. Da ma du
begynne fra begynnelsen - ingrediensene kan vaere gdelagt og ma
byttes ut.

Dersom temperaturen i bradbakemaskinen er for hoy til & starte et
nytt program etter det forrige, viser displayet "HOT" ndr du starter
programmet, og maskinen piper uavbrutt. Dersom dette skijer,
fierner du beholderen og venter til bradbakemaskinen er avkjglt (la
lokket sta apent).

BRUK

MERK: Gjeer ma ikke komme i kontakt med noen form for veeske

for bruk.

- Apne lokket og fiern beholderen ved & lofte med handtaket, vri
mot urviserne og deretter lofte den ut. Sett beholderen pa
arbeidsbenken.

- Pass p4 at eltekroken sitter inni beholderen (trykk den fast).

- Mal opp ingrediensene som trengs og tilsett dem i
beholderen. Bradbakemaskinen blander selv ingrediensene
nar den slas pa.

- Nar du tilsetter gjeer (tarr eller fersk) i beholderen, ma du se
etter at den ikke kommer i kontakt med vann eller andre
veesker, ettersom gjaeringen da begynner umiddelbart. Dette
er spesielt viktig ved bruk av timeren.

- Ikke fyll for mye i beholderen. Dette pavirker sluttresultatet og
kan skade brgdbakemaskinen.

- Bruk beholderhandtaket, plasser beholderen i
bredbakemaskinen og vri med urviserne til Iaseposisjon. Legg
péa lokket.

—¢—

- Plugg stapselet i stikkontakten (du harer et langt pip).
Maskinen stilles automatisk til Basic-programmet med
fargeinnstillingen MEDIUM.

- Velg program ved & trykke pa SELECT inntil kontrollampen
lyser ved programmet du ensker & bruke. Ikke glem & velge
farge pa skorpen.

- Start maskinen ved & trykke pa start/stopp. Nar programmet
er ferdig, viser displayet 0.00 og maskinen piper 10 ganger.
Ved produksjonen av maskinen er noen deler blitt smurt. Dette
kan medfare noe luktdannelse nar den brukes for ferste gang.

- Nar programmet er fullfort og bredet stekt, er "hold varm"-
funksjonen aktiv i en time. For & minne deg pa dette piper
brodbakemaskinen seks ganger hvert femte minutt i 1 time.
Deretter slas funksjonen av.

- Veer forsiktig ndr du tar ut bradet, da det er svaert varmt. Apne
lokket nér du vil ta ut beholderen. Ettersom maskinen er varm,
ma du bruke grytekluter nér du tar ut beholderen. Bruk
handtaket, vri beholderen mot urviserne til utposisjon og loft
den ut.

- Snu beholderen opp ned og bank bradet forsiktig ut av
beholderen. Noen ganger hender det at eltekroken sitter fast i
bradet. Vent da til bradet er avkjglt og fiern kroken ved hjelp
av et treredskap, slik at du unngar & skade belegget pa
overflaten.

- Labradet avkjgles pa en rist. Serg for at det far Iuft fra
undersiden.

- Trekk alltid stopselet ut av stikkontakten etter bruk.

Merk: Ikke apne lokket mens bradbakemaskinen jobber, da

dette pavirker kvaliteten pa bradet. Spesielt gjelder dette under

heving.

OPPSKRIFTER

STANDARD FINT BR@D
Vann: 1 1/4 kopp
Margarin: 2ss
Hvetemel: 3 kopper
Torrmelk: 1ss
Sukker: 2ss

Salt: 112 ss
Gjeer: 212ss

Still inn bradbakemaskinen pa STANDARD eller QUICK.

RUGBR@D

Vann: 1 kopp
Margarin: 212 ss
Hvetemel: 2 1/4 kopper
Rugmel: 34 kopp
Sukker: 2ss

Salt: 112 ss
Gjeer: 3ss

Still inn bradbakemaskinen pa STANDARD eller WHOLE WHEAT.

FRANSKBR@D

Vann: 1 1/2 kopp
Margarin: 112 ss
Hvetemel: 3 12 kopp
Terrmelk: 1ss
Sukker: 2ss

Salt: 112ss
Gjeer: 2ss

Still inn brodbakemaskinen pa FRENCH.
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KRYDDERBR@D
Vann: 112 kopp
Olivenolje: 112 kopp
Hvetemel: 3 kopper
Torrmelk: 2ss
Sukker: 2ss
Salt: 112ss
Estragon: 112 ss
Basilikum: 112 ss
Oregano: 112 ss
Gjeer: 212 ss

Still inn bradbakemaskinen pgd STANDARD.

ROSIN- OG NOTTEBR@D

Vann: 1 1/4 kopp
Margarin: 2ss
Hvetemel: 3 kopper
Terrmelk: 112 kopp
Sukker: 2ss

Salt: 112ss
Kanel: 112 ss
Gijeer: 212 ss
Rosiner: 12 kopp
Notter: 1/4 kopp

Tilsett notter og rosiner den farste gangen maskinen piper. Still inn
brodbakemaskinen pa STANDARD eller FRENCH.

BANANBRGD

Vann: 1 kopp
Margarin: 2ss
Vaniljesukker: 12 ss
Banan: 1/2 kopp, most
Hvetemel: 2 12 kopp
Sammalt

hvetemel: 34 kopp
Torrmelk: 2ss
Honning: 3ss

Salt: 112 ss
Gijeer: 212 ss
Notter: 1/4 kopp

Still inn brodbakemaskinen pd STANDARD.

PIZZADEIG

Vann: 1 kopp
Hvetemel: 3 kopper
Torrmelk: 112 ss
Sukker: 2ss
Salt: 1ss
Gjeer: 212ss

Still inn bradbakemaskinen pa DOUGH.

Fjern deigen nar maskinen piper. Del deigen i 6 deler. Begynn med
én del og kjevle den ut s& den blir rund. Legg den pé& en godt
smurt bakeplate og prikk med en gaffel. Gjer det samme med de
andre delene. Legg pa fyllet du vil ha pa. Stek pizzaene i en vanlig
stekeovn ved 180 °C.

RUNDSTYKKER

Vann: 1 1/4 kopp

Margarin: 3 kopper

Egg: 1 pisket egg (+ 1 pisket egg til pensling)
Hvetemel: 3 kopper

Torrmelk: 2ss

Sukker: 2ss

Salt: 112 ss

Gjeer: 212 ss

Still inn bradbakemaskinen pd STANDARD.

Ta ut deigen nér maskinen piper. Skjeer opp deigen i 12 deler, trill
dem runde og legg dem pa en lett smurt bakeplate. La
rundstykkene heve i 40 minutter. Pensle med pisket egg. Stek
rundstykkene i forvarmet ovn ved 180 °C i 15 minutter eller til de er

gylne.

—¢—

FEILSOKING
Nedenfor finner du typiske eksempler pa mislykket bredbaking.

Bradet faller sammen!

- Deigen kan ha veert for lgs. Reduser vannmengden med 1/8
kopp. Hvis du bruker hermetisk frukt eller grannsaker, ma du
la dem renne av ordentlig forst.

- Nar bakeprosessen er ferdig, skal du straks ta bradet ut av
beholderen. Hvis ikke, tar bradet opp en stor del av den
fuktigheten som frigjeres nr bredet avkjoles.

- Bruk en annen meltype.

Brodet er deigete inni!

- Dette problemet har ofte sammenheng med melet. Du kan
kanskje brukt for tunge meltyper, f.eks. rugmel, kli eller
sammalt hvetemel. SI& av bredbakemaskinen etter den forste
hevingen og start prosessen pa ny. Den ekstra eltingen og
hevingen vil sorge for at det pumpes inn mer luft i deigen.

- Pagrunn av ekstra tilsetning av hermetisk frukt, yoghurt eller
eplemos, inneholder deigen for mye vaeske. Reduser
mengden av andre vaesker, f.eks. vann.

Brodet er oppblast som en ballong!

- Reduser gjeermengden.

- For mye sukker kan bidra til at deigen hever for mye. Reduser
sukkermengden og veer forsiktig ved tilsetning av terket frukt
og honning.

- Reduser vannmengden, da gjeeren ikke er like virksom med
mindre veeske.

- Kontroller hvilken type mel du har brukt. Bruk mindre gjeer til
finmalt mel og mer gjeer til grove meltyper.

Andre faktorer som kan pavirke bakeresultatet er fuktighet,
temperatur og vannkvalitet. Prgv deg frem ved & redusere
mengden av de ulike ingrediensene for & oppna best mulig
resultat.

MILJOTIPS

Nar et elektronisk produkt ikke fungerer lenger, ber det bortskaffes
pa en miljgvennlig mate. Produktet skal avhendes i henhold til
lokale miljgbestemmelser. | de fleste tilfeller kan det bortskaffes
ved din lokale gjenvinningsstasjon.

GARANTIEN GJELDER IKKE:

- Dersom punktene ovenfor ikke er fulgt.

- Dersom det ikke er utfert anbefalt vedlikehold pa apparatet,
dersom apparatet er blitt utsatt for hard behandling eller det er
skadet pa annet vis.

Feil som méatte oppsta pa grunn av feil pa
stroamforsyningsnettet.

- Dersom produktet er blitt reparert eller endret pa noen mate
av uautoriserte personer.

P& grunn av den kontinuerlige utviklingen av produktene vare,
bade med hensyn til funksjonalitet og design, forbeholder vi oss
retten til & endre produktet uten forvarsel.

IMPORTQR:
Adexi group

Vi tar forbehold om trykkfeil.




BM 101 I Mrev

29/11/04 13:11 Side 13

Lue ndmé kayttdohjeet huolellisesti ja tutustu uuteen
leipdkoneeseesi, ennen kuin kokeilet laitetta ensimmaisen kerran.
Sailyta kayttdohjeet mybhempas tarvetta varten.

TARKEAT TURVATOIMET

- Ala koskaan irrota pistoketta pistorasiasta virtajohdosta
vetamalla.

- lIrrota laitteen pistoke pistorasiasta, kun laitetta ei kdyteta.

- lIrrota laitteen pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistusta.

- Ala koskaan upota laitetta veteen.

- Jos laite kdytdn aikana vahingossa uppoaa veteen, katkalilse
laitteesta valittdmasti virta ja irrota pistoke pistorasiasta. Ala
kayta laitetta, ennen kuin valtuutetun asiakaspalvelun edustaja
on tarkistanut sen. N&in on toimittava myds silloin, jos laite on
pudonnut tai vaurioitunut.

- Pida virtajohto pois kuumien esineiden l&hettyvilta.

- Varo vaurioittamasta virtajohtoa. Al4 kierr virtajohtoa laitteen
ympérille.

- Vaurioitunut virtajohto on vaihdettava samantyyppiseen tai -
malliseen johtoon.

- Jos laite tai virtajohto vaurioituu, sen saa korjata vain
valtuutetun asiakaspalvelun edustaja.

- Al3 sijoita leipakonetta kosteaan tai kuumaan paikkaan.

- Ka&ytdn aikana leipdkoneen etéisyyden seindan tai muihin
esineisiin on oltava vahintdan 5 cm.

- Kaytdn aikana leipdkonetta ei saa peittaa.

- Ole varovainen, kun kaytét leipdkonetta l&helld lapsia.

- Alairrota laitteen koteloa, koska sen sisall3 ei ole huolettavia
osia.

- Ala yritd avata koteloa metalliesineilld, kuten veitselld, neulalla
tms.

- Ala kytke laitetta jatkojohtoon.

- Ala kayta laitetta marall lattialla.

- Ala kéyta konetta ulkona.

- Al3 aseta laitetta kuumalle pinnalle tai I&helle avotulta.

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

Sailyta kayttoohjeet turvallisessa paikassa. Jos laite siirtyy toiselle
kayttajalle, kayttdohjeet on annettava laitteen mukana.

Laitteen takuu raukeaa, jos laitetta ei kéyteta naiden
kayttdohjeiden mukaisesti.

YLEISTA TIETOA LEIPAKONEESTA

Tama leipakone on uusi kodinkone, joka on tarkoitettu maailman
vanhimpiin lukeutuvan ruoka-aineen, leivan, valmistukseen.
Leipékoneella leipominen on helppoa ja turvallista. Voit lisata
leipataikinaan makusi mukaan kokojyvaviljaa tai muita aineksia.

Leipakonetta kaytettdessa taikinaa ei tarvitse vaivata eika
kohottaa, eiké leivonnaisia tarvitse vahtia. Leipdkoneen ansiosta
voit hemmotella perhettasi kotitekoisella tuoreella leivalld milloin
tahansa.

PAKKAUKSEN SISALTO

Leipakone
Kéayttdohjeet
Taikinaséilio
Taikinakoukku
Mitta-astia
Mittalusikka
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LEIVAN LEIPOMINEN

Leipakoneen toiminnot

Valikot

Leipakoneessa on 8 ohjelmaa, jotka valitaan painamalla "select”-
painiketta.

Valittavissa olevat ohjelmat:

1. BASIC 3 tuntia

Eniten kaytetty ohjelma, jota kéytetdén valkoisen leivan ja
sekaleivan leipomiseen. Leipékone vaivaa taikinan kolme kertaa.
Toisen vaivaamisen jalkeen leipdkoneesta kuuluu merkkiaani.
Merkkidani kertoo, ettd muut ainekset voidaan lisata.

2. QUICK 2 tuntia + 20 minuuttia

Ohjelma valkoisen leivan ja sekaleivan leipomiseen. Leipakone
vaivaa taikinan kaksi kertaa ja ilmoittaa toisen vaivaamisen aikana
merkkidanella, ettd muut ainekset voidaan lisata. Taikinan
kohotusaika on lyhyempi kuin BASIC-ohjelmassa, joten leipa
valmistuu nopeammin, mutta jaa normaalia pienemmaksi.

3. FRENCH 3 tuntia + 50 minuuttia

Ohjelma valkoisen leivén ja sekaleivan leipomiseen. Leipakone
vaivaa taikinan kaksi kertaa, mutta kohotus- ja paistoaika ovat
pidemmaét kuin muissa ohjelmissa, minké& ansiosta leivén kuoresta
tulee paksumpi.

4. RAPID 1 tunti + 50 minuuttia

Ohjelma tavallisen leivan leipomiseen. Taikinaa vaivataan tunnin
ajan. Kohotusaika on lyhyempi kuin Quick-ohjelmassa. Leipa
valmistuu nopeammin, mutta siita tulee pienempi.

5. WHOLE-WHEAT BREAD (TAYSJYVALEIPA) 3 tuntia + 40
minuuttia

Ohjelma taikinajuurella ja hiivalla kohotettavan taysjyvaleivéan
leipomiseen. Leipékone vaivaa taikinan kaksi kertaa, ja kohotus- ja
paistoaika ovat pidemmat kuin muissa ohjelmissa (FRENCH-
ohjelmaa lukuun ottamatta). Suosittelemme valitsemaan tumman
kuoren, jotta kuoresta tulee rapea.

6. CAKE (KAKKU) 58 minuuttia

Ohjelma makeiden hiivataikinaleivonnaisten leipomiseen.
Leipdkone vaivaa taikinan kaksi kertaa. Ohjelma kesté& yhteensé 2
tuntia 50 minuuttia.

7. DOUGH (TAIKINA) 1 tunti + 30 minuuttia

Ohjelma leipékoneen ulkopuolella muotoiltavien ja paistettavien
taikinoiden valmistukseen. Sailié ei kuumene eikd kuoren varia
valita.

8. EXTRA BAKE (LISAPAISTO)
Kaikille taikinoille sopiva lisdpaisto-ohjelma (ei pidenna vaivaamis-
ja kohotusaikaa).

Kun ohjelma on paéttynyt, leipdkone kdynnistéda
lAmpimanapitadmistoiminnon tunniksi. Laitteesta kuuluu merkkiaani
5 minuutin vélein, paitsi jos on valittu Dough-ohjelma, jossa laite ei
kuumene lainkaan.

Kuoren véri

Ohjelmaa 7 (Dough) lukuun ottamatta jokaisessa ohjelmassa on 3
kuoren vérivaihtoehtoa. Kuoren vari valitaan painamalla
véripainiketta.

1 Vaalea kuori

2  Keskitumma kuori
3  Tumma kuori

Ensimmaisen vaivaamisen aikana moottori kytkeytyy vuoroin
paélle ja pois ja taikinakoukku vaihtaa koko ajan pydrimissuuntaa.
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Ensimmaisen kohotuksen aikana termostaatti pitd& lampétilan
20 °C:ssa kytkeytymalla vuoroin padlle ja pois.

Toisen vaivaamisen aikana moottori ja termostaatti pitévat
lampétilan 30 °C:ssa kytkeytymalla vuoroin paalle ja pois.

Toisen kohotuksen aikana termostaatti pitad lampétilan 32 °C:ssa
kytkeytymélla vuoroin péalle ja pois.

Kolmannen kohotuksen aikana termostaatti pitdé lampétilan

38 °C:ssa kytkeytymalla vuoroin péélle ja pois.

Paistamisen aikana termostaatti pitda lampatilan 121 °C:ssa
kytkeytymalla vuoroin paélle ja pois.

* = Termostaatti kytkeytyy péalle ja pois, jos lampdtila laskee alle
121 C°:seen.

# = Laitteesta kuuluu 10 kertaa toistuva merkkiéani, mika
tarkoittaa, ettd muut ainekset voidaan lisata.

AJASTIMEN ASETTAMINEN

Kaikki ohjelmat voidaan ajastaa kynnistym&an myéhemmin.

Ajastinta ei suositella kdytettavéksi silloin, kun leivotaan kakkuja ja
pikkuleipia. Jos kaytét aineksia, kuten tuoretta maitoa, hedelmia tai
sipulia, 4l kayta ajastinta, vaan kaynnista leipdkone heti.

- Valitse haluamasi asetukset VALIKKO- ja KUORI-painikkeella.

- Ajastimen nuolindpp&imilla voit ohjelmoida leivonta-ajan.
Suurin mahdollinen asetus on 13 tuntia. Vasemmalle tai
oikealle osoittavalla nuolinappaimella voit pidentdd naytdssa
nékyvéaa leivonta-aikaa.

- Naytdssa nékyva aika kertoo, milloin leipa on valmis. Jos
esimerkiksi taytat sailion illalla klo 22 ja haluat leivan olevan
valmista aamulla klo 7.00, ndytssé pitdéd nékya 10:00.

- Naihin 10 tuntiin siséltyvat 6 tunnin odotusaika, valitun
leivontaohjelman kesto (t&ssé tapauksessa 3 tuntia) + 1 tunnin
l[Ampimé&na pitdminen.

- Leip&kone kytkeytyy 6 tunnin kuluttua automaattisesti paélle ja
aloittaa leipomisen.

- Kun olet asettanut ajastimen, paina kaynnistyspainiketta.
Jéljelld oleva aika leivontaohjelman paattymiseen nakyy
naytossa.

Muista painaa kdynnistyspainiketta, jotta ajastimen laskuri
kéynnistyy, koska muuten leipékone ei tee yhtdan mitaan.

Jos olet asettanut ajastimen vaérin ja olet jo painanut
kaynnistyspainiketta, voit katkaista laitteesta virran ja asettaa
ajastimen uudelleen, jos aineksien sekoitus ei ole vield alkanut.

IV Kaynnistys/pysaytys

Leipékone kdynnistetaan ja pysdytetdsn talla painikkeella. Ala
paina painiketta, ennen kuin olet valinnut ohjelman ja kuoren varin
ja tarvittaessa asettanut ajastimen. Kun painiketta painetaan,
kuuluu merkkiaani, leipdkoneen virta kytkeytyy, ja ajastimen laskuri
alkaa laskea.

Kun haluat pysaytta3 leipédkoneen, paina painiketta 3 sekunnin
ajan. Tee tdma vain hatatapauksessa, silla laite palaa ohjelman
alkuun. Tall6in leivonta on aloitettava uudelleen alusta, ja ainekset
ovat saattaneet menna piloille, jolloin ne on vaihdettava uusiin.

Jos leipdkoneen lampédtila on uudelle ohjelmalle edellisen ohjelman
jaljilta liian korkea, ndytdssé nakyy ohjelman kéynnistdmisen
jalkeen "HOT” ja leipdkoneesta kuuluu jatkuva merkkidani. Jos
nain tapahtuu, irrota séilié ja odota, kunnes leipékone on jaéhtynyt
(jata kansi auki).

LEIPAKONEEN KAYTTO

HUOMAA: Hiiva ei saa joutua kosketuksiin nesteen kanssa

ennen kayttoa.

- Avaa kansi ja irrota séilié nostamalla kahvaa, kiertamalla
vastapéivadn ja nostamalla séilidé sen jélkeen ulos
leipdkoneesta. Aseta sailid tydpodydélle.

- Varmista, etta taikinakoukku on kiinni s&ilién sisélla (se
tarvitsee vain painaa kiinni).

- Mittaa tarvittavat ainekset ja lisd4 ne séilioon. Leipdkone
sekoittaa ainekset, kun sen virta kytketaan.
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- Kun lisdat hiivan (kuivan tai tuoreen) séilié6n, varmista, ettei
hiiva paase kosketuksiin veden tai muiden nesteiden kanssa,
koska talldin se alkaa toimia valittdméasti. TAma on erityisen
tarkead ajastinta kaytettaessa.

- Ala tayta sailiota liian tayteen. Se vaikuttaa lopputulokseen ja
saattaa vaurioittaa leip&konetta.

- Aseta siilid kahvaa apuna kayttéen leipdkoneen sisdan, kierréd
myd&tépaivaan lukitusasentoon ja sulje kansi.

- Tyoénna laitteen pistoke pistorasiaan (laitteesta kuuluu pitka
merkkidani). Laite valitsee automaattisesti perusohjelman ja
keskitumman kuoren varin.

- Valitse haluamasi ohjelma painamalla SELECT-painiketta,
kunnes ohjelmaa vastaava valo syttyy. Muista valita my6s
kuoren vari.

- Kéynnist3 laite painamalla kdynnistys-/pysaytyspainiketta. Kun
ohjelma on suoritettu, ndytdssé nakyy 0:00 ja laitteesta kuuluu
10 kertaa toistuva merkkidani.

Leipakoneen valmistuksen yhteydessa joitakin osia on
jouduttu voitelemaan. Sen vuoksi laitteesta voi tulla vahan
savua, kun sitéd kdytetddn ensimmaisen kerran.

- Kun ohjelma on suoritettu ja leipa paistettu,
[Ampimé&n&pitdmistoiminto on kéytdssé tunnin ajan.
Muistutuksena tésté laitteesta kuuluu tunnin ajan 5 minuutin
vélein kuusi kertaa toistuva merkkigdani, ja sitten laitteesta
katkeaa virta.

- Ole varovainen irrottaessasi leip&a. Leipéa on hyvin kuuma. Kun
haluat irrottaa sailion, avaa laitteen kansi. Laite on kuuma,
joten kayta séiliéta irrottaessasi patalappuja tai -kintaita. Kierré
séilid kahvan avulla myétapaivaan irrotusasentoon, ja nosta
séilid ulos leipdkoneesta.

- Kaénna siilid ylésalaisin ja napauta sité kevyesti, jotta leipa
irtoaa. Taikinakoukku saattaa joskus ja&da leip&an kiinni. Jos
ndin tapahtuu, odota, kunnes leipé on jaahtynyt, ja irrota
taikinakoukku puisella tyévalineell, jotta tarttumaton pinta ei
vahingoitu.

- Anna leivan jaahtya ritilalld; varmista, etté leivén pohja saa
ilmaa.

- Muista irrottaa laitteen virtajohto pistorasiasta kéyton jalkeen.

Huomaa: Ala avaa kantta leipakoneen kiydessa varsinkaan

kohoamisen aikana, koska avaaminen vaikuttaa valmiin leivan

laatuun.

LEIVONTAOHJEITA
TAVALLINEN VALKOINEN LEIPA
Vetta: 1 1/4 kkp
Voita: 2 rkl
Vehnéjauhoja: 3 kkp
Maitojauhetta: 1rkl

Sokeria: 21l

Suolaa: 1121l

Hiivaa: 2121l

Valitse STANDARD- tai QUICK-ohjelma.

RUISLEIPA

Vetta: 1 kkp
Voita: 212 rkl
Vehnajauhoja: 2 1/4 kkp
Ruisjauhoja: 34 kkp
Sokeria: 2 rkl
Suolaa: 1121l
Hiivaa: 3l

Valitse STANDARD- tai WHOLEWHEAT-ohjelma.
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RANSKANLEIPA
Vetta: 112 kkp
Voita: 112 rkl
Vehnéjauhoja: 3 12 kkp
Maitojauhetta: 1kl
Sokeria: 2 rkl
Suolaa: 1121
Hiivaa: 21l

Valitse FRENCH-ohjelma.

YRTTILEIPA

Vetté: 112 kkp
Oliividljya: 112 kkp
Vehn&jauhoja: 3 kkp
Maitojauhetta: 2 rkl
Sokeria: 2 rkl
Suolaa: 1121l
Rakuunaa: 1121l
Basilikaa: 112l
Oreganoa: 1121
Hiivaa: 2121l

Valitse STANDARD-ohjelma.

RUSINA-PAHKINALEIPA

Vetta: 1 1/4 kkp
Voita: 2 rkl
Vehnéjauhoja: 3 kkp
Maitojauhetta: 112 kkp
Sokeria: 2 rkl
Suolaa: 1121l
Kanelia: 1121l
Hiivaa: 2121l
Rusinoita: 12 kkp
Pahkinoita: 1/4 kkp

Lis&& pahkinat ja rusinat ensimmaisten merkkidanien jalkeen.
Valitse STANDARD- tai FRENCH-ohjelma.

BANAANILEIPA

Vetta: 1 kkp

Voita: 2 rkl

Vaniljasokeria: 121l

Banaania: 12 kkp soseutettuna

Vehnéjauhoja: 2 12 kkp
Taysjyvéjauhoja: 34 kkp
Maitojauhetta: 2 rkl

Hunajaa: 3 rki

Suolaa: 1121l
Hiivaa: 2121l
P&hkindgita: 1/4 kkp

Valitse STANDARD-ohjelma.

PITSATAIKINA

Vetta: 1 kkp
Vehnéjauhoja: 3 kkp
Maitojauhetta: 112kl
Sokeria: 2 rkl
Suolaa: 1t
Hiivaa: 2121l

Valitse DOUGH-ohjelma.

Ota taikina koneesta, kun kuulet merkkidanet. Jaa taikina 6
palloksi. Pane yksi pallo pdydélle ja kauli se py&redksi
pitsapohjaksi. Siirré pitsapohja kevyesti voidellulle uunipellille ja
pistele haarukalla. Leivo loput pallot samalla tavalla. Lisaa pohijille
haluamasi taytteet. Paista pitsat tavallisessa uunissa 180 °C:ssa.
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SAMPYLAT

Vetta: 1 1/4 kkp

Voita: 3 kkp

Kananmunia: 1 vatkattu kananmuna (+ 1 vatkattu muna
voiteluun)

Vehnéjauhoja: 3 kkp

Maitojauhetta: 2 rkl

Sokeria: 2 rkl

Suolaa: 112t

Hiivaa: 212t

Valitse STANDARD-ohjelma.

Ota taikina koneesta, kun kuulet merkkidanet. Jaa taikina 12
sampylaksi ja pane sdmpylat kevyesti voidellulle uunipellille. Anna
kohota 40 minuuttia. Voitele sdmpylat vatkatulla kananmunalla.
Paista tavallisessa uunissa 180 °C:ssa 15 minuuttia tai kunnes
sampylat ovat kullanruskeita.

JOS LEIPA EPAONNISTUU

Alla on lueteltu tyypillisia esimerkkeja leivan leipomiseen liittyvista
ongelmista.

Leipa lassahtaal

- Taikinassa on ollut ehka liikaa nestettd. Kayta 1/8 kkp
vahemman vettd. Jos kaytat sail6ttyja hedelmia tai
vihanneksia, valuta ne huolellisesti.

- Seuraa leivan valmistumista ja irrota leipa valittdmasti séiliésta,
koska muuten leipd imee suuren osan kosteudesta, jota
muodostuu jadhtymisen aikana.

- Kayta toisenlaisia jauhoja.

Leivan sisus on liian kostea!

- Tama ongelma johtuu usein jauhoista. Leipomisessa on
esimerkiksi saatettu kdyttaa liian raskasta jauholaatua, kuten
ruisjauhoja, leseité tai taysjyvajauhoja. Katkaise leipdkoneen
virta ensimmaisen kohotuksen jélkeen ja aloita leivonta alusta.
Ylimé&araisen vaivaamisen ja kohotuksen ansiosta taikinaan
tulee lisaa ilmaa.

- Sailéttyjen hedelmien, jogurtin tai omenasoseen lisddmisen
takia taikinassa on liikaa nestetta. Vahennid muiden nesteiden,
kuten veden, maaraa.

Leipa on paisunut kuin ilmapallo!

- Vahenna hiivan maaraa.

- Liian suuren sokeriméaaréan takia hiiva saattaa nostattaa
taikinaa liikaa. Vahenné hiivan maéaraa ja lisda varovasti
kuivattuja hedelmia tai hunajaa.

- Vahenni veden maéra4, silla hiiva ei toimi yhtd tehokkaasti,
kun nestettd on vdhemman.

- Tarkista, mité jauhoja olet kayttanyt. Hienoksi jauhettuja
jauhoja kaytettaessa tarvitaan véhemman hiivaa kuin
karkeampien jauholaatujen kanssa.

Muita leivén onnistumiseen vaikuttavia tekijoitd ovat kosteus,
|ampdtila ja veden laatu. Kokeile vahent&a eri aineksien maaraa
saavuttaaksesi parhaan mahdollisen lopputuloksen.

YMPARISTON SUOJELEMINEN

Rikkoutuneet sdhkolaitteet on havitettava siten, etta ne aiheuttavat
mahdollisimman véhén haittaa ympéristélle. Laite on havitettédva
paikallisten sdédnndsten mukaisesti. Sahkélaitteet voi usein
toimittaa paikalliseen kierratyskeskukseen.

TAKUU EI KATA VAURIOITA, JOS

— edellda mainittuja ohjeita ei ole noudatettu

— laitetta on kaytetty vastoin ohjeita, laitteen kéytdsséa on
kéaytetty liilkaa voimaa tai laite on muulla tavalla vaurioitunut

— viat johtuvat séhkdverkon vioista

— laitetta on korjannut tai muuttanut sellainen henkild, jolla ei ole
asianmukaista valtuutusta.
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Kehitdmme jatkuvasti tuotteidemme toimivuutta ja rakennetta,
mink& vuoksi pidatdmme itselldmme oikeuden muuttaa tuotetta
ilman etukéateisilmoitusta.

MAAHANTUOJA:

Adexi group

Valmistaja ei vastaa painovirheista.
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UK

Please read this instruction manual carefully and familiarise
yourself with your new bread maker, before using it for 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 the 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 safely
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.

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 8 programs, which can be
selected by pressing the "select” button.

The following programs are offered:

1. BASIC 3 hours

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. QUICK 2 Hours + 20 minutes

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.

3. FRENCH 3 Hours + 50 minutes

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.

4. RAPID 1 hour + 50 minutes

For preparation of normal bread, The dough will knead 1 hour. The
rising time will be shorter than than in the Quick programme. This
bread will be ready faster, but it will also be smaller.

5. WHOLE-WHEAT BREAD 3 hours + 40 minutes

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.

6. CAKE 58 minutes
For preparation of sweet yeast pastry; the Breadmaker will knead
the dough twice, The program takes 2 hours and 50 minutes.

7. DOUGH 1 hour + 30 minutes

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.

8. EXTRA BAKE
Program for additional baking of all preparations( this will not
extend the kneading and rising time).

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.

1. Crust Light
2. Crust Medium
3. Crust Dark

During the first kneading the motor will switch on and off, the
dough hook will turn both ways.
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During the first rising will the thermostat switch on and off to keep
a temperature of 20 C°.

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

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

During the third rising the thermostat will 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°.

* = Thermostat switches on and off if the temp comes below

121 C°

# =10 beeps will indicate that the additional ingredients can be
added.

Delay timer

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 in advance. Push the arrow key left or
right 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.

If the temperature in the breadmaker for a new program is still too
high from the previous use, the display shows "HOT” 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 until the

baking process starts.

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

- Ensure that the paddle is attached inside the baking pan (This
is simply to push on).
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- 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 beep).
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.

- 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 off.

- 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.

- 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.

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

- 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: 1 1/4 cups
Butter: 2 Tbsp.
White flour: 3 cups

Dry milk: 1 Tbsp.
Sugar: 2 Tsp.

Salt: 112 Tsp.
Yeast: 212 Tsp.
Set the breadmaker at STANDARD or QUICK operation.
RYE BREAD

Water: 1 cup
Butter: 2 1/2 Tbsp.
White flour: 2 1/4 cups
Rye flour: 34 cups
Sugar: 2 Thsp.
Salt: 112 Tsp.
Yeast: 3 Tsp.

Set the breadmaker at STANDARD or WHOLEMEAL operation.

FRENCH BREAD

Water: 112 cups
Butter: 112 Tbsp.
White flour: 3 12 cups
Dry milk: 1 Tbsp.




BM 101 IMrev 29/11/04 13:11 Side 19

Sugar: 2 Tbsp.
Salt: 112 Tsp.
Yeast: 2 Tsp.

Set the breadmaker at FRENCH operation.
HERB BREAD

Water: 112 cups
Olive oil: 112 cups
White flour: 3 cups
Dry milk: 2 Tbsp.
Sugar: 2 Tbsp.
Salt: 112 Tsp.
Tarragon: 112 Tsp.
Basil: 112 Tsp.
Oregano: 112 Tsp.
Yeast: 212 Tsp.

Set the breadmaker at STANDARD operation.

RAISIN & NUT BREAD

Water:
Butter:
White flour:
Dry milk:
Sugar:
Salt:
Cinnamon:
Yeast:
Raisins:
Nuts:

1 1/4 cups
2 Tbsp.

3 cups
112 cups
2 Thsp.
112 Tsp.
112 Tsp.
212 Tsp
12 cup
1/4 cup

Add nuts and raisins at the first set of beeps.

Set the breadmaker at STANDARD or FRENCH operation.

BANANA BREAD

Water: 1 cup
Butter: 2 Tbsp.
Vanilla: 12 Tsp.
Banana: 12 cup, mashed
White flour: 2 1/2 cups
Whole-wheat

flour: 34 cup
Dry milk: 2 Tbsp.
Honey: 3 Tbsp.
Salt: 112 Tsp.
Yeast: 212 Tsp.
Nuts: 1/4 cup
Set the breadmaker at STANDARD operation.
PIZZA DOUGH

Water: 1 cup
White flour: 3 cups

Dry milk: 112 Tbsp.
Sugar: 2 Tbsp.
Salt: 1 Tsp.
Yeast: 2172 Tsp.

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: 1 1/4 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: 112 Tsp.

Yeast: 212 Tsp.

Set the breadmaker at STANDARD operation.
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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 of 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 rise as 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 WARRANTY 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 group

We take reservations for printing errors.
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Um mdglichst viel Freude an Ihrer Backmaschine zu haben,
machen Sie sich bitte mit dieser Bedienungsanleitung vertraut,
bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen. Wir empfehlen lhnen
auBerdem, die Bedienungsanleitung aufzuheben. So kénnen Sie
die Funktionen des Gerats jederzeit nachlesen.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

- Lesen Sie bitte alle Anweisungen durch.

- Kabel und Stecker des Gerats dirfen unter keinen Umsténden
in Flissigkeit getaucht werden.

- Erhohte Aufmerksamkeit ist erforderlich, wenn das Gerét 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 muss vor dem Reinigen
abkuhlen.

- Werden Gerat oder Kabel beschadigt oder arbeitet das Gerat
nicht ordnungsgemas, so ist das Geréat 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 herabh&ngen oder
warme Oberflachen berilihren lassen.

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

-  Stets sicherstellen, dass bei Betrieb des Gerats kein
brennbares Material in der N&he 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 acht verschiedene Funktionen, die durch
Driicken der Taste ,Setting” gewahlt werden. Beim Einschalten
wird die voreingestellte Timerzeit angezeigt: 3.00 = 3 Stunden bis
zum Start.

1. BASIC: 3 Stunden

Zum Zubereiten von gewdhnlichem WeiBbrot und Mischbrot. Dies
ist das am haufigsten eingesetzte Programm. Das Programm
knetet den Teig dreimal. Nach dem 2. Kneten ertont ein
akustisches Signal, um anzugeben, dass jetzt weitere Zutaten
hinzugefligt werden kénnen.

2. QUICK: 2 Stunden 20 Minuten

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

3. FRENCH (WEISSES BROT): 3 Stunden 50 Minuten

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

4. RAPID (SCHNELLES PROGRAMM): 1 Stunde 50 Minuten
Zum Zubereiten von gewohnlichem Brot. Der Teig wird einmal
geknetet und die Aufgehzeit ist kiirzer als im Programm Quick.
Dieses Programm beansprucht weniger Zeit, aber das Brot wird
kleiner.

5. WHOLE-WHEAT BREAD (VOLLKORNBROT): 3 Stunden 40
Minuten

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

6. CAKE (KUCHEN): 58 Minuten
Zum Zubereiten von siiBem Hefeteig. Die Backmaschine knetet
den Teig zweimal.

7. DOUGH (TEIG): 1 Stunde 30 Minuten

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

8. BAKE (BACKEN)
Zum Backen eines fertigen Teigs. Keine Knet- oder
Aufgehfunktion.

Winscht man, gleich nach Beendigung eines Programms erneut
zu backen, kann das Display mit HOT anzeigen, dass die
Backmaschine zu hei} 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
lasst alle finf Minuten ein akustisches Signal ertonen.
Ausgenommen ist die Funktion DOUGH, die keine Warme erzeugt.

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

ZUTATEN
Mehl: Alle Mehlsorten mit hohem Glutengehalt sind anwendbar.

Trockenhefe: Hefe wird zum Treiben des Teiges verwendet.

Nur Trockenhefe verwenden.

Beachten Sie, dass der Gérprozess beginnt, sobald die
Trockenhefe mit Wasser oder Milch in Bertihrung kommt.

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

Zucker: Zucker férdert das Aufgehen und verleiht dem Brot StiBe
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 vorziiglichen Geschmack und
macht es geschmeidig.

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

Es ist wichtig, dass alle Zutaten Klichentemperatur haben,
d.h. 18 - 23 Grad.
Wahrend des Backens geschieht folgendes:

1. Ruhen

2. Aufgehen

3. Backen

4. Warme

5. Das Brot ist fertig
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CRUST COLOUR

In allen Programmen kann man die Farbe der Kruste wéhlen. 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.

Der Thermostat schaltet ein und aus, falls die Temperatur unter
121°C liegt.

Es ertont ein akustisches Signal (10 Téne), um anzugeben, dass
weitere Zutaten hinzugefiigt werden kénnen.

TIMERFUNKTION

Alle Programme lassen sich mit der Timerfunktion kombinieren.
Fur das Programm BAKE empfiehlt sich dies jedoch nicht.

Enthalt der Teig frische Milch oder Zwiebeln, so sollte die
Timerfunktion ebenfalls nicht eingesetzt, 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 verkurzt 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
Warmbhaltefunktion 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 Beriicksichtigung der Warmhaltefunktion soll das Brot um
6.00 Uhr, also in 10 Stunden, fertig sein.

Beim Programm Basic ist die Timerzeit auf 3 Stunden
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 (Crust
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 gedrtickt
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 ,HOT* an, und
es ertont ein akustisches Signal (kontinuierliche Téne). In diesem
Fall den Backbehélter herausnehmen und abkihlen lassen. Deckel
dabei offen stehen lassen.

—¢—

ANWENDUNG

- Das Messer am Boden des Backbehalters einsetzen.

- Die Zutaten wie im Rezept beschrieben hinzufiigen. Die Hefe
ist immer zuletzt beizugeben, damit der Teig nicht zu friih
aufgeht. Bei Anwendung der Timereinstellung ist
sicherzustellen, dass die Hefe die Fliissigkeit nicht beriihrt,
damit das Aufgehen nicht vor Beginn des Programms beginnt.

- Zum Einsetzen des Backbehélters in die Maschine den
Behélter im Uhrzeigersinn drehen, um ordnungsgemaBen Sitz
in der Halterung sicherzustellen. Danach den Deckel schlieBen
und den Stecker einstecken.

- Programm durch Driicken der Taste ,,Setting” wahlen.

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

- Gewilnschte Farbe des Brotes durch Driicken der Taste
+~CRUST COLOUR* wéahlen.

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

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

- In der Warmhaltezeit ertént alle 5 Minuten ein akustisches
Signal, um an das Herausnehmen des Brots zu erinnern. Zum
herausnehmen des Backbehélters den Griff fassen, drehen
und gerade nach oben ziehen. Den Behélter umdrehen und
vorsichtig schiitteln, bis das Brot herausféllt. 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, dass Teig in das Loch des Messers gelangt
ist. In diesem Fall warmes Wasser in den Behdlter fiillen und
15 Minuten einweichen lassen. Danach l&sst sich das Messer
problemlos entfernen.

- Benutzen Sie das Programm BASIC zum Backen von Brot mit
zusétzlichen Zutaten. Nach einiger Zeit ertdnt ein akustisches
Signal (10 Téne), um an das Hinzufligen von Friichten, Nissen
0.4. zu erinnern. Deckel 6ffnen, die extra Zutaten beigeben
und Deckel wieder schlieBen.

HINWEIS: Beim Hinzufligen der Zutaten das Bedienfeld nicht
berihren.

- Wird die Maschine nicht ausgeschaltet, so kehrt sie nach einer
Stunde Warmhaltezeit automatisch zum Programm ,,BASIC*
zurtick.

- Das Brot auf einem Rost abkihlen lassen.

- Den Stecker nach dem Gebrauch stets abziehen.

ACHTUNG! Wahrend des Backvorgangs den Deckel nicht
offnen. Dies beeintrachtigt die Qualitét des Brots, insbesondere
die Treibfahigkeit.

BACKTIPPS

Zum sofortigen Backen:

Backbehéalter vor dem Programmieren in die Maschine einsetzen.
Die Temperatur der Flissigkeit muss ca. 37°C betragen, um das
Aufgehen zu starten.

K&rner fiir Vollkornbrot ein paar Minuten in ein wenig der
FlUssigkeit kochen.

Frische, in die Flussigkeit gerUhrte Hefe kann evtl. statt
Trockenhefe verwendet werden.

Kuchen sind sofort zu backen.
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Zum Backen mit Timereinstellung:

Den Backbehélter 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 friih. Deshalb Flissigkeit zuerst und Mehl und Hefe
oben.

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

Kdrner fiir Vollkornbrot miissen nicht gekocht werden. Sie liegen
bis zum voreingestellten Start in der Flissigkeit.

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

Fertiger Teig:

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

Backprogramm: BAKE (Backen)

Nur Teig:

Ein Teig z.B. fur 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, Niissen oder Krautern:

Etwaige zusétzliche Zutaten kdnnen wahrend des Backvorgangs
beigegeben werden, wenn das akustische Signal (,,Friichtesignal®)
ertdnt.

Kuchen:

Die Maschine ist zum Backen von Brot am besten geeignet.
Haben Sie Lust und Laune, kénnen Sie mit eigenen Rezepten oder
fertigem Kuchenmix experimentieren - am besten Kuchen ohne zu
hohen Fettgehalt.

REZEPTE ZUR ANWENDUNG IN DER BACKMASCHINE

ERFORDERLICHE ZUTATEN

MEHL: Geschmack und Aussehen des Brots variieren mit der
gewahlten Mehlsorte. Einige Sorten haben einen héheren
Glutengehalt, der ein gréBeres 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 lasst das Brot aufgehen. Sie arbeitet am besten bei
ca. 37°C. Die Wirkung der Hefe beginnt, wenn sie mit Flissigkeit in
Verbindung kommt. Benutzen Sie in der Maschine Trockenhefe.

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

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

SALZ: Gibt dem Brot Geschmack.

KORNER: Verstarken den Geschmack und erhéhen den Nahrwert
des Brots.
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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 Iasst 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)

SALZca. 2 TL

ZUCKER oder HONIG ca. 1 EL

BUTTER und/oder OL ca. 2 EL

KORNERMISCHUNG, 5-Korn/Sonnenblumenkerne/Sesam etc.
ca.11/2 Tasse

MEHL, ganz oben, Weizen-/Graham-/Roggenmehl etc. 3 Tassen
TROCKENHEFE, in einer kleinen Vertiefung oben im Mehl
anbringen 2 1/2 TL

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 Olivendl

1 Tasse Mehl: halb Durum-, halb Weizenmehl

2 Tassen Weizenmehl

2 1/2 TL Hefe

BACKPROGRAMM: FRENCH

KRAUTERBROT
Das Rezept fiir italienisches Brot befolgen.
3 EL frische Krauter und evil. 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 fiigen Sie eine
Handvoll Kiimmel hinzu.
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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

MOHREN-/SONNENBLUMENBROT

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

1 EL Honig oder Rohrzucker

2 EL Ol

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
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KURBISBROT

275 ml Wasser

2 TL Salz

1 EL Sirup, Honig oder Rohrzucker

1 EL Butter oder Ol

1 Tasse griine, ganze Kurbiskerne (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 Tute 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

PIZZATEIG

200 ml lauwarmes Wasser
1/2 TL Salz

1 EL Olivendl

550 ml Weizenmehl

2 1/2 TL Hefe
BACKPROGRAMM: DOUGH

Den fertigen Teig auf Backpapier ausrollen und in einer Bratpfanne
anbringen. Pizzaflllung 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.

BROTCHEN

Eines der Brotrezepte wéhlen (kein Roggenbrot).

Backprogramm auf DOUGH (Teig) einstellen.

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

KUCHEN

Die Backmaschine ist fiir Brot am besten geeignet. Sollen Kuchen
zur festgelegten Backzeit der Maschine passen, so kénnen es nur
kleine Kuchen werden. Mit etwas zusatzlicher Arbeit lasst sich die
Backzeit jedoch verléangern.

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,
dass die Maschine zu heif} ist. (HOT)
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Um die Maschine schnellstmd&glich abzukiihlen, den Backbehélter
herausnenmen und mit einem Teller zudecken, um den Kuchen
warm zu halten.

Maschine bei offenem Deckel abkiihlen 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 o0.4. nach dem Hineinstecken in
den Kuchen kein Teig festhangt.

Das Backprogramm ,,CAKE* ist flir Hefekuchen am besten
geeignet. Benutzen Sie fir gewdhnliche Kuchen das
Backprogramm ,,QUICK* (Express).

SAFARIKUCHEN

100 g weiche Butter

100 g (125 ml) Zucker

2 Eier

70 ml lauwarme Milch

Ca. 1 EL frisch gepresster 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 abkuhlen lassen. Danach an den Seiten
mit einem Holzspaten (niemals Metall) 16sen.

Der abgekuihlte 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 Nisse oder gehobelte Mandeln

Ca. 25 g gehackte oder gehobelte dunkle Schokolade

2 1/2 TL Backpulver

BACKPROGRAMM: QUICK

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

Der abgekihlte 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 Wallnlissen)

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 Ol, (Weintrauben-, Sonnenblumen- oder Maisdl)
Ca. 60 ml Sesam

200 ml grob geriebene Mdhren
Eventuell geriebene Zitronenschale
250 ml Weizenmehl

1/2 TL Salz

1 1/2 TL Backpulver
BACKPROGRAMM: QUICK
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Den Kuchen im Behalter abkiihlen 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:

- Vollkornweizenmehl oder Roggenmehl geht nicht so stark auf
wie Weizenmehl.

- Frische Hefe benutzen - schnelles Aufgehen ist am besten.

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

- Zugabe von Gluten férdert das Aufgehen.

- Wassermenge um 30 ml erhdhen.

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

- Zuviel Salz.

- Die Zutaten missen Zimmertemperatur haben.

2. Das Brot sieht wie ein Krater aus:

- Zuviel Feuchtigkeit im Teig - Flussigkeitsgehalt etwas
reduzieren.

- 1/2 TL Salz oder 1 EL Mehl zuséatzlich beigeben.

3. Das Brot ging zu sehr auf und klebte am Deckel fest:

- Hefemenge um 1/2 TL reduzieren.

Menge aller Zutaten etwas reduzieren.

- Zuviel Wasser - um 1 TL reduzieren.

- Zuwenig Salz - um 1/4 TL erhdhen.

4. Das Brot ist nicht durchgebacken:

- Zuviel Feuchtigkeit - Flussigkeitsgehalt reduzieren.

- Kann bei Verwendung zu groben Mehls geschehen -
zuséatzliches 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:

- Nicht genug Wasser - einen EL Wasser zusatzlich beigeben.

- Das Mehl ist zu trocken - in luftdichtem Behalter aufbewahren.

6. Das Brot hat zu viele Lécher:

- Zuviel Wasser - um einen EL reduzieren.

Zuviel Hefe - um 1/8 TL reduzieren.

7. Zuwenig Salz - um 1/4 TL erhéhen.

REINIGUNG

- Stecker stets abziehen und das Gerét ganz abkuhlen lassen.

- Nach dem Abkuhlen die Backmaschine umdrehen und
vorsichtig schitteln, bis alle Kriimel entfernt sind.

- 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 Scheuerblirste reinigen. Es kénnen Borsten
abbrechen und sich an den elektrischen Teilen festsetzen und
das Gerét dadurch beschéadigen.

-  Die Backmaschine darf niemals in Flussigkeiten getaucht
werden.

- Der Backbehélter kann zum Erleichtern der Reinigung
herausgenommen werden. Vorsichtig am Griff ziehen, bis der
Behalter sich I16st.
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UMWELTTIPPS

Ein Elektro-/Elektronikgeréat ist nach Ablauf seiner
Funktionsfahigkeit unter moglichst geringer Umweltbelastung zu
entsorgen. Dabei sind die értlichen Vorschriften lhrer
Wohngemeinde zu befolgen. In den meisten Féllen kdnnen Sie das
Gerét 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 zugefiigt worden ist;

- bei Fehlern, die aufgrund von Fehlern im Stromnetz
entstanden sind;

- bei Eingriffen in das Geréat 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 Ankutindigung vor.

IMPORTEUR:

Adexi group

Irrtiimer und Fehler vorbehalten
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Przed pierwszym uzyciem urzadzenia do wypieku pieczywa nalezy
uwaznie przeczyta¢ instrukcje obstugi. Instrukcje obstugi warto jest
zachowa¢ na przysztoS¢.

WAZNE INFORMACJE NA TEMAT BEZPIECZENSTWA

- Nie nalezy wyjmowac wtyczki z gniazdka ciagnac za kabel
sieciowy.

- Jesli urzadzenie nie jest uzywane, nalezy wyja¢ wtyczke
przewodu sieciowego z gniazdka.

- Przed czyszczeniem urzadzenia nalezy wyjat wtyczke
przewodu sieciowego z gniazdka.

- W zadnym wypadku nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie.

- Jesli urzadzenie zostanie przypadkowo zanurzone w wodzie
podczas uzywania, nalezy natychmiast je wytaczy¢ i wyja¢
wtyczke przewodu sieciowedo z gniazdka. Przed ponownym
uzyciem urzadzenia nalezy sprawdzi€ jego dziatanie w
autoryzowanym serwisie. Nalezy tak postapi¢ réwniez w
przypadku upuszczenia lub uszkodzenia urzadzenia.

- Przewdd sieciowy nie powinien znajdowac sie w poblizu
goracych przedmiotow.

- Nalezy uwaza¢, aby nie uszkodzi¢ przewodu sieciowego.
Przewodu sieciowego nie nalezy zgina¢ ani zawija¢ wokot
urzadzenia.

- Uszkodzony przewod sieciowy powinien zostaé wymieniony
na identyczny typ lub model.

- Uszkodzone urzadzenie lub przewod sieciowy moga byé
naprawiane wylacznie przez autoryzowany serwis.

- Urzadzenie nalezy przechowywa¢ w pomieszczeniu suchym i
o umiarkowanej temperaturze.

- Podczas pracy urzadzenie powinno znajdowac sie w
odlegtosci co najmniej 5 cm od cian lub innych urzadzen.

- Wigczonego urzadzenia nie wolno przykrywac.

- Nalezy zachowa¢ ostroznos¢ podczas obstugi urzadzenia w
obecnosci dzieci.

- Nie nalezy zdejmowac¢ obudowy urzadzenia, gdyz nie zawiera
ono zadnych wymiennych czgSci.

- Nie nalezy otwiera¢ obudowy przy uzyciu metalowych
przedmiotdw, takich jak noze, igty itd.

- Nie nalezy podtacza¢ urzadzenia przy uzyciu przediuzacza.

- Nie wolno wigcza¢ urzadzenia stojacego na mokre;j
powierzchni.

- Nie wolno uzywa¢ urzadzenia na wolnej przestrzeni.

- Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia na goracych
powierzchniach lub w poblizu otwartego ognia.

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

Instrukcje nalezy przechowywaé¢ w bezpiecznym miejscu.
Urzadzenie powinno by¢ przekazywane innym osobom tylko wraz
z instrukcja.

Jezeli urzadzenie nie jest uzywane zgodnie z instrukcja, producent
nie odpowiada za powstate szkody lub zniszczenia.

OGOLNE INFORMACJE O URZADZENIU DO WYPIEKU
PIECZYWA

Urzadzenie do wypieku pieczywa jest nowym urzadzeniem
kuchennym stuzacym do wyrobu najstarszego produktu
spozywczedo - chleba. Pieczenie jest tatwe i bezpieczne. Chleb
mozna wzbogacac o ziarna lub inne sktadniki.

Urzadzenie to eliminuje koniecznos¢ recznego wyrabiania ciasta,
nadzorowania jego roéniecia i procesu pieczenia. Dzigki temu
urzadzaniu Twoja rodzina bedzie zawsze miata pod dostatkiem
$wiezego, domowego pieczywa.

ZAWARTO& OPAKOWANIA

Urzadzenie do wypieku pieczywa
Instrukcja obstugi

Pojemnik na ciasto

Mieszadta do wyrabiania ciasta
Pojemnik z podziatkg,

tyzka z podziatka,

WYPIEK CHLEBA

Zapoznanie sie z przyciskami urzgdzenia.

Wyboér menu.

Urzadzenie jest wyposazone w 8 réznych programéw, ktére
mozna wybra¢ przez nacisniecie przycisku "select".
Dostepne sg nastepujace programy:

1. BASIC (podstawowy) - 3 godziny

Jest to najcze$ciej uzywany program do wypieku biatego i
mieszanego pieczywa. Urzgdzenie wyrabia ciasto trzy razy. Po
zakonczeniu wyrabiania po raz drugi urzadzenie nadaje sygnat
dzwiekowy. Oznacza to, ze mozna wzbogaci¢ ciasto o dodatkowe
sktadniki.

2. QUICK (szybki) - 2 godziny + 20 minut

Do wypieku biatego i mieszanego pieczywa; urzadzenie wyrabia
ciasto dwa razy i podczas drugiego wyrabiania nadaje sygnat
dzwigkowy oznaczajacy, ze mozna doda¢ nowe skiadniki. Czas
ro$nigcia ciasta jest krotszy, wiec proces wypieku zajmuje mniej
czasu, chleb bedzie jednak mniejszy niz zazwyczaj.

3. FRENCH (program do wypieku ciasta francuskiego) - 3
godziny + 50 minut

Do wypieku biatego i mieszanego pieczywa; urzadzenie wyrabia
ciasto dwa razy, ale czas rosniecia i wypieku jest diuzszy, co
umozliwia uzyskanie pieczywa o grubszej skorce.

4. RAPID (btyskawiczny) - 1 godzina +50 minut

Do wypieku normalnego pieczywa, ciasto jest wyrabiane przez 1
godzine. Czas ro$nigcia jest krotszy niz w programie szybkim.
Chleb bedzie gotowy wczesniej, ale bedzie rowniez mniejszy.

5. WHOLE-WHEAT BREAD (program do wypieku chleba
razowego) - 3 godziny + 40 minut

Do wypieku pieczywa z petnoziarnistej maki z dodatkiem zakwasu
i drozdzy; ciasto jest wyrabiane dwukrotnie, czas rosniecia i
wypieku jest diuzszy. Zalecamy wybor ciemniejszej barwy
pieczywa w celu uzyskania chrupiacej skorki.

6. CAKE (program do wypieku ciasta) - 58 minut
Do wypieku stodkiego ciasta drozdzowego; ciasto wyrabiane jest
dwukrotnie, program trwa 2 godziny i 50 minut

7. DOUGH (program do wyrabiania ciasta) - 1 godzina +30
minut

Do wyrobu surowego ciasta pieczonego poza urzgdzeniem; forma
nie jest podgrzewana i nie nalezy wybiera¢ stopnia zbrazowienia
skorki.

8. EXTRA BAKE (dodatkowe pieczenie)
Program do dodatkowego pieczenia wszystkich rodzajow ciasta
(bez wptywu na czas wyrabiania i rosniecia).

Po zakonczeniu dziatania urzadzenie automatycznie wiacza
funkcje podgrzewania na 1 godzing, nadajac co 5 minut sygnat
dzwiekowy, za wyjatkiem sytuacji, gdy wybrany zostat program
surowego ciasta, nie wymagajacy podgrzewania.
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Kolor skorki

Za wyjatkiem programu numer 7 (surowe ciasto) kazdy program
oferuje trzy rézne stopnie zbrazowienia skorki pieczywa, ktére
mozna wybraé poprzez nacisniecie przycisku koloru.

- Crust Light (jasna skorka)

- Crust Medium ($rednia skorka)

- Crust Dark (ciemna skorka)

Podczas pierwszego wyrabiania ciasta silnik wigcza sie i wytacza
okresowo, a mieszadta obracajg si¢ na zmiane.

Podczas pierwszego okresu ro$niecia ciasta termostat wiacza sig i
wytacza okresowo, utrzymujac temperature 20iC.

Podczas drugiego wyrabiania ciasta silnik i termostat dziatajg,
okresowo, utrzymujac temperature 30jC.

W drugim etapie roénigcia ciasta termostat wtgcza sie i wytacza
okresowo, utrzymujac temperature 32|C.

W trzecim etapie ro$niecia termostat wiacza sig i wytacza,
utrzymujac temperature 38{C.

Podczas pieczenia termostat dziata okresowo, utrzymujac
minimalng temperature 121jC.

* = Termostat wiacza sie i wylgcza, jesli temperatura spada ponizej
121{C.

# = Rozlegnie sie dziesieciokrotny sygnat dzwigkowy oznaczajacy
mozliwo$€¢ uzupetnienia ciasta o dodatkowe sktadniki.

USTAWIANIE TIMERA

Istnieje mozliwos¢ opdznienia czasu uruchomienia wszystkich
programow, nie jest to jednak zalecane przy wypieku ciast i
herbatnikow. Jesli stosowane sg sktadniki, takie jak $wieze mleko,
owoce lub cebula, nie nalezy opdznia¢ momentu rozpoczecia
momentu pieczenia.

- Nalezy wybra¢ wymagane ustawienie za pomoca, przyciskow
MENU SELECTION i CRUST.

- Zapomoca dwoch przyciskow strzatek TIMING mozna
opdzni¢ moment rozpoczecia pieczenia do 13 godzin. Aby
przedtuzy€ proces pieczenia pokazany na wySwietlaczu,
nalezy nacisna¢ lewy lub prawy przycisk strzatki.

- Cazas trwania pieczenia pokazany na wySwietlaczu
sygnalizuje, kiedy pieczywo bedzie gotowe. Jesli pojemnik
zostanie napetniony na przyktad o godzinie 10 wieczorem, a
chleb ma by¢ gotowy o godzinie 7 rano, wySwietlacz musi
wskazywac 10:00.

- Wtych 10 godzinach zawiera si¢ 6-godzinny okres
oczekiwania i czas wypieku pieczywa (w tym wypadku 3
godziny). + 1 godzina podgrzewania.

- Urzadzenie wiaczy sie automatycznie po 6 godzinach i
rozpocznie standardowy proces wypieku.

- Po ustawieniu timera nalezy nacisna¢ przycisk START. Czas
pozostaty do ukonczenia procesu wypieku bedzie
wskazywany na wysSwietlaczu.

Nalezy pamigta¢ o naciénieciu przycisku START, by rozpocza¢
odliczanie timera - w przeciwnym wypadku urzadzenie si¢ nie
wiaczy!

W przypadku btednego ustawienia timera i naci$niecia przycisku
START urzadzenie mozna wytaczy€ i ustawi¢ timer ponownie, pod
warunkiem jednak, ze nie rozpoczat si¢ proces mieszania.

Start/stop

Ten przycisk stuzy do wiaczania lub wytgczania urzadzenia.
Nacisnij przycisk jednokrotnie, jesli wybrany zostat program, kolor
skorki i ustawiony timer (opcjonalnie). Po naciénigciu przycisku
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy oznaczajacy, ze urzadzenie jest
wigczone i rozpoczeto sie odliczanie.
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Aby wytaczy€ urzadzenie, nalezy nacisna¢ i przytrzymac ten
przycisk przez 3 sekundy. Z funkcji tej nalezy korzystac¢ tylko w
nagtych wypadkach, poniewaz powoduje ona powrét urzadzenia
do poczatku programu. Nalezy wtedy zacza¢ caty proces od nowa
i wlozy¢ do pojemnika nowe sktadniki (poprzednie moga okaza¢
sie juz nieprzydatne).

Jesli temperatura w urzadzeniu jest za wysoka po poprzednim
uzytkowaniu, na wy$wietlaczu pojawi si¢ wskazanie "HOT"
(gorace) po rozpoczeciu programu, a urzadzenie bedzie nadawato
ciagly sygnat dzwigkowy. W takiej sytuacji nalezy wyja¢ forme i
poczekat, az urzadzenie ostygnie (nalezy zostawi¢ otwartg,
pokrywe).

Korzystanie z urzadzenia do wypieku pieczywa

WSKAZOWKA: Przed rozpoczeciem wypieku drozdze muszg by¢

suche.

- Otworz pokrywe i wyjmij forme podnoszac uchwyt i
przekrecajac go w strone przeciwng, do ruchu wskazéwek
zegara. Umieé¢ forme na powierzchni roboczej.

- Upewnij sie, ze topatka jest przymocowana wewnatrz formy
(stuzy ona do popychania sktadnikow).

- Odmierz wymagana, ilos¢ sktadnikéw i umies¢ je w formie,
urzadzenie wymiesza je po witgczeniu.

- Wkiadajac do formy drozdze (suche lub Swieze), upewnij sig,
ze nie bedg mialy kontaktu z ciecza, w przeciwnym wypadku
zaczng dziata¢ natychmiast. Ma to szczegblne znaczenie przy
opOznieniu procesu wypieku.

- Nie nalezy wktada¢ do formy zbyt duzej iloéci sktadnikow.
Moze mie¢ to niekorzystny wptyw na jakos¢ pieczywa i
doprowadzi¢ do uszkodzenia urzgdzenia.

- Zapomoca uchwytu umies¢ forme w urzadzeniu i przekrgc w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara az do
zablokowania, a nastepnie zamknij pokrywe.

- Podiacz urzadzenie do zasilania (ustyszysz dtugi sygnat
dzwigkowy). Urzadzenie automatycznie ustawi sie na program
podstawowy z kolorem skorki ustawionym na poziom $redni.

- Wybierz wymagany program, naciskajac przycisk SELECT tak
dtugo, az przy wymaganym programie zapali si¢ odpowiednia
dioda. Nie zapomnij wybrac¢ tez koloru skorki.

- Nacisnij przycisk start/stop, aby wiaczy¢ urzadzenie. Po
zakonczeniu programu na wy$wietlaczu pojawi sig 0.00 i
rozlegnie sie dziesigciokrotny sygnat dzwigkowy.

W procesie produkcji niezbgdne byto nattuszczenie niektérych
czeéci urzadzenia. Moze to spowodowac wydzielanie
specyficznego zapachu przy pierwszym uzytkowaniu
urzadzenia.

- Po zakohczeniu programu i upieczeniu pieczywa zostanie
uruchomiona funkcja podgrzewania, ktéra pozostaje aktywna
przez 1 godzing. Bedzie o tym informowat sze$ciokrotny
sygnat dzwigkowy, emitowany co 5 minut przez 1 godzineg.
Nastepnie funkcja zostanie wytaczona.

- Pieczywo nalezy wyjmowac¢ ostroznie. Chleb jest bardzo
goracy. Aby wyja¢ forme, otworz pokrywe urzadzenia.
Poniewaz urzadzenie bedzie gorace, przy wyjmowaniu formy
nalezy uzy¢ rekawic. Za pomocy uchwytu przekre¢ forme w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazoéwek zegara i wyjmij ja.

- Odwré¢ forme do gory dnem i delikatnie wysunh pieczywo z
formy. Moze sig zdarzy¢, ze w pieczywie zostanie fopatka. W
takiej sytuacji poczekaj, az chleb ostygnie i wyjmij topatke za
pomoca drewnianego przyrzadu, aby unikng¢ uszkodzenia
gtadkiej powierzchni.

- Pozostaw pieczywo do ostygniecia, najlepiej na kratce
zapewniajacej wentylacje od spodu.

- Po zakohczeniu pieczenia zawsze odtgczaj urzadzenie od
zasilania.

Uwaga: nie nalezy otwiera¢ pokrywy wiaczonego urzadzenia,
poniewaz moze to mie¢ niekorzystny wplyw na jakos¢
pieczywa, a zwlaszcza stopien wyrosnigcia ciasta.
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PRZEPISY

ZWYKLE BIALE PIECZYWO
Woda : 1 1/4 filizanki
Masto: 2 tyzki stotowe

Maka pszenna: 3 filizanki
Mieko w proszku: 1 tyzka stotowa

Cukier: 2 tyzeczki
Sol: 1 1/2 tyzeczki
Drozdze: 2 1/2 tyzeczki

Ustaw urzadzenie na program standardowy (STANDARD) lub
szybki (QUICK).

CHLEB ZYTNI

Woda : 1 filizanka

Masto: 2 1/2 tyzki stotowej
Maka pszenna: 2 1/4 filizanki
Maka zytnia: 3/4 filizanki
Cukier: 2 tyzki stotowe
Sol: 1 1/2 tyzeczki
Drozdze: 3 tyzeczki

Ustaw urzadzenie na program standardowy (STANDARD) lub
program do wypieku chleba razowego (WHOLE-WHEAT).

PIECZYWO FRANCUSKIE

Woda : 1 1/2 filizanki
Masto: 1 1/2 tyzki stotowej
Maka pszenna: 3 1/2 filizanki
Mileko w proszku: 1 tyzka stotowa

Cukier: 2 lyzki stotowe
Sél: 1 1/2 tyzeczki
Drozdze: 2 tyzeczki

Ustaw urzgdzenie na program do wypieku ciasta francuskiego
(FRENCH).

PIECZYWO ZIOLOWE

Woda : 1 1/2 filizanki
Oliwa z oliwek: 1 1/2 filizanki
Maka pszenna: 3 filizanki
Mileko w proszku: 2 tyzki stofowe

Cukier: 2 tyzki stotowe
Sél: 1 1/2 tyzeczki
Estragon: 1 1/2 tyzeczki
Bazylia: 1 1/2 tyzeczki
Oregano: 1 1/2 tyzeczki

Drozdze: 2 1/2 tyzeczki
Ustaw urzadzenie na program standardowy (STANDARD).

CHLEB Z ORZECHAMI | RODZYNKAMI
Woda : 1 1/4 filizanki

Masto: 2 tyzki stotowe

Maka pszenna: 3 filizanki

Mieko w proszku: 1 1/2 filizanki

Cukier: 2 tyzki stotowe
Sél: 1 1/2 tyzeczki
Cynamon: 1 1/2 tyzeczki
Drozdze: 2 1/2 tyzeczki
Rodzynki: 1/2 filizanki
Orzechy: 1/4 filizanki

Rodzynki i orzechy dodaj po pierwszej serii sygnatow
dzwiekowych. Ustaw urzadzenie na program standardowy
(STANDARD) lub program do wypieku ciasta francuskiego
(FRENCH).
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CHLEB BANANOWY

Woda : 1 filizanka

Masto: 2 tyzki stotowe
Wanilia: 1/2 tyzeczki
Banany: 1/2 filizanki startych

Maka pszenna: 2 1/2 filizanki
Maka

petnoziarnista:  3/4 filizanki
Mleko w proszku: 2 tyzki stotowe

Mibd: 3 tyzki stotowe

Sél: 1 1/2 tyzeczki

Drozdze: 2 1/2 tyzeczki

Orzechy: 1/4 filizanki

Ustaw urzadzenie na program standardowy (STANDARD,).
CIASTO NA PIZZE

Woda : 1 filizanka

Maka pszenna: 3 filizanki
Mileko w proszku: 1 1/2 tyzki stotowej

Cukier: 2 tyzki stotowe
Sol: 1 tyzeczka
Drozdze: 2 1/2 tyzeczki

Ustaw urzadzenie na program do wyrobu ciasta (DOUGH,).

Po sygnatach dzwigkowych wyjmij ciasto z urzgdzenia. Podziel
ciasto na 6 czesci (kul). Potéz jedna czes¢ na stole; rozwatkuj ja na
okragty placek. Umie$¢ na lekko nattuszczonej formie i nakiuj
widelcem. Podobnie postap z pozostatymi czgSciami ciasta.
Umies¢ skiadniki wedle upodoban. Piec w zwyktym piecu w
temperaturze 180jC.

BULECZKI

Woda : 1 1/4 filizanki

Masto: 3 filizanki

Jajko: 1 ubite jajko (+ 1 ubite jajko do posmarowania)

Maka pszenna: 3 filizanki
Mileko w proszku: 2 tyzki stofowe

Cukier: 2 tyzki stotowe
Sol: 1 1/2 tyzeczki
Drozdze: 2 1/2 tyzeczki

Ustaw urzadzenie na program standardowy (STANDARD).

Wyjmij ciasto po serii sygnatow dzwigkowych. Podziel ciasto na 12
czeéci (kul), umiesé ja na lekko nattuszczonej formie. Pozwél
ciastu rosna¢ przez 40 minut. Posmaruj kazda czg$¢ ubitym
jajkiem. Piec przez 15 minut w piecu nagrzanym do 180iC lub do
osiagniecia ztocistobrgzowego koloru.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
Ponizej podano typowe przyktady zle upieczonego pieczywa.

Pieczywo zapada sie.

- By€ moze ciasto jest zbyt ptynne. Zmniejsz iloS¢ wody o 1/8
filizanki. Jesli do pieczywa dodawane sg owoce lub warzywa z
puszki, nalezy je starannie odsaczyc.

- Postepuj zgodnie z procesem pieczenia, wyjmij pieczywo z
pojemnika na ciasto natychmiast po upieczeniu. W
przeciwnym wypadku pieczywo nasigknie wilgocig uwalniang,
podczas procesu ochfadzania.

- Sproébuj innego rodzaju maki.

Whnetrze pieczywa jest zbyt wilgotne.

- Tego typu problem spowodowany jest czesto przez rodzaj
maki, na przyktad zbyt ciezka make zytnig, otrgby i make
razowa. Wytacz urzadzenie po wstepnej fazie roéniecia i
rozpocznij proces pieczenia od nowa. Dodatkowa faza
wyrabiania i roéniecia dodatkowo spulchni ciasto.

- Dodatek owocow z puszki, jogurtu lub jabtek powoduje, ze
ciasto jest zbyt ptynne. Zmniejsz ilo§¢ innych ptynow, takich
jak woda.
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Pieczywo jest wydete jak balon.

- Zmniejsz ilo&¢ drozdzy.

- Zbyt duza iloé¢ cukru powoduje, ze drozdze rosnag zbyt
szybko. Zmniejsz zawarto$¢ cukru i zachowaj ostroznos¢ przy
dodawaniu suszonych owocow lub miodu.

- Zmniejsz ilos¢ wody - drozdze nie wywotajg takiego efektu
przy mniejszej iloci ptynow.

- Sprawdz make. Przy uzyciu drobno mielonej maki potrzebna
jest mniejsza ilos¢ drozdzy niz w przypadku maki
gruboziarnistej.

Pozostatymi czynnikami wptywajacymi na wypiek chleba sa;
wilgotnos¢, temperatura i jako$¢ uzytej wody. Sprobuj zmniejszaé
iloéci roznych sktadnikbw w celu osiagniecia najlepszego rezultatu.

OCHRONA RODOWISKA

Jesli urzadzenie nie nadaje si¢ juz do dalszego uzytku, nalezy sig
go pozby¢ w sposbdb najmniej szkodliwy dla srodowiska
naturalnego. Nalezy to uczyni¢ zgodnie z obowigzujacymi lokalnie
przepisami lub dostarczy¢ do najblizszego centrum utylizacji
odpadéw.

GWARANCJA ZOSTANIE UNIEWAZNIONA:

- jeSli powyzsze zalecenia nie byty przestrzegane;

- jesli urzadzenie nie byto wiasciwie konserwowane,
uzytkowane lub zostato w inny sposéb uszkodzone;

- jeSli uszkodzenie lub nieprawidtowe dziatanie byto skutkiem
niewtasciwej dystrybucii;

- jeSli naprawy lub jakiekolwiek modyfikacje urzadzenia zostaty
dokonane przez osoby nieupowaznione.

Importer
Adexi group

Z zastrzezeniem ew. btedéw w druku
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Mepen HavanoM MCnonb30BaHUA BHUMATENIbHO MPOYTUTE AaHHYIO
VHCTPYKLMIO B LIENAX O3HAKOMJIEHWA C HOBbLIM XJ1e60neKapHbIM
ycTpoicTBOM. COXpaHWUTE AaHHYIO MHCTPYKLMIO AnA
1CMonb30BaHWA B GyayLuem.

BAXXHbIE YKA3AHMA NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTHU

- OTvcoeamHaA Kabenb NUTaHUA OT CETU, AEPKMTECH 3a BUJIKY,
a He 3a kabeneb.

- B nepvogbl, Korga annapar He UCMoNb3yeTcA, OTKIoYanTe
LUHYP NMTaHMA OT PO3ETKMU.

- Mepen ouncTkon annapara BbIHbTE BUINKY U3 PO3ETKW.

- Hwu B Koem crniydae He norpy>kavTe annapar B BOAYy.

- Npwv cnyyariHOM norpy>eHnn annaparta B BOAYy BO BpeMA ero
NCMOMb30BaHMA HEMEANEHHO BbIK/OYUTE MUTAHWE U BblHbTE
BUIIKY M3 po3eTku. [lanbHeniwee ncnonb3oBaHne annapara
[OnycKaeTcA TOMbKO MOCIe ero NPOBEPKM B
YMOMTHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LiEHTpE. Te ke AencTBuA
TpebytoTcA Npu CnyYyaHoM NageHun v NoBpeXXAeHUn
annapara.

- [epxwTe WHyp NUTaHWA nogasbLue OT ropAYMX OO BEKTOB.

- WNsberante noboro noBpexxaeHVA WHypa nutaHma. He
crubanTe n He obmaTbiBavTe LIHYP BOKPYr annapara.

- [NoBpe>XkaeHHbIN LWHYP HEOBXOAUMO 3aMEHUTb TOMbKO Ha
LUHYpP TOro e Tuna unvM MOAEenu.

- B cnyyae noBpexaeHvA annapara nMbo WHypa nuTaHnA nx
PEMOHT MOXET 6bITb BbIMO/THEH TOMBKO B YMNOTHOMOYEHHOM
CEPBUCHOM LIEHTpE.

- He pacnonarante xnebonekapHoe yCTPONCTBO BO BaXHbIX
WM CUMbHO HarpeBaeMbIX MecTax.

- Bo Bpema paboTbl paccToAHUe OT xnebonekapHoro
YCTPOWCTBA A0 CTEHbI MW APYrMX NPeaMeToB AOMKHO
COCTaBJIATb HE MeHee 5 cMm.

- Bo Bpema paboTbl xnebonekapHoe YCTPONCTBO HE AOMKHO
6bITb HAYEM HaKPbITO.

- Mpwv ncnonb3oBaHum annapara NobM3ocTy OT AeTen
cobniofanTe 0CTOPOXKHOCTb.

- Hwn B KoeM cny4dae He pasbupanTte Kopnyc annapara; nog
KOPMyCOM HET 3M1EMEHTOB, NoAnexatumx o6Cny>XnBaHuo
nonb3oBaTenem.

- Hwu B Koem cniydae He BCTaBnANTe BHYTPb Kopryca
MeTanMyeckue NpeaMeThl, TaKue Kak HOXW, Urfbl 1 np.

- He I'IOJ1b3yI7ITer YOnnHUTEeneM.

- He ucnonbsyinTe annapar, korga OH CTOMT Ha BRaXKHOM
NMOBEPXHOCTW.

- AnnapaTt He OO/MKEH NCMONb30BaTLCA BHE NMOMELLEHMA.

- He nomewante annapaT Ha ropAYMX NOBEPXHOCTAX UNN
BOMM3M OTKPLITOrO OTHA.

- WN3-3a cywecTtBeHHOro HarpesaHunA xnebonekapHoro
yCTpOMWCTBa 3anpeLyaeTcA BKJoYaTb ero 6e3
yCTaHOBJIEHHOro KOHTelHepa. HecobniogeHne gaHHOro
TpeboBaHUA MOXXET MPUBECTU K NOBPEXAEHUIO KPbILWKKN
yCTPOUCTBa.

CoxpaHuTe AaHHble MHCTPYKLUMK B HaaeXXHOM MecTe. [Mpn
nepenadye annapara ApyroMy Nonb3oBaTento eMy Takxe cnegyet
nepeaaTb AaHHbIE UHCTPYKLWW.

B crny4ae HeBbINOMHEHUA AaHHbIX UHCTPYKLMIA MpK
MCMONb30BaHWMM annapata UsroToBUTESb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTM 32 NtoOble BO3MOXHbIE YObITKM.

OBLUME CBEAEHMA O XJIEBOMNEKAPHOM YCTPOMUCTBE

[aHHoe xnebonekapHoe yCTPOUCTBO ABMAETCA HOBOW KYXOHHOM
NPUHAANEXHOCTLIO ANA U3rOTOBSIEHUA OQHOMO U3 CTapenLLmnX
NPOOYKTOB NUTaHWA - xeba. YCTponcTeo obecneynBaeT NpocToe
n 6e3onacHoe xneboneyeHue. Mo xxenaHnio B xneb MOXKHO
[06aBNATL Lenble 3epHa Unv pasnnyHbie UHIPeANEHTDI.

—¢—

RU

[aHHoe xnebonekapHoe YCTPONCTBO AenaeT USNULWLHUM PYyYHON
3amec TecTa, ero NoAbEM, a TakXKe HENPEPbIBHbIN KOHTPOMb 3a
npoLieccom Bbineyvkn xneba. [JaHHoe xnebonekapHoe yCTPONCTBO
6yneT Bcerga obecnevmBaTh Bally CEMbIO CBEXUM XN1e60M
JOMalLLHEro N3roToBMIeHUA.

B KOPOBKE HAXOOATCA

XnebonekapHoe yCTPONCTBO
MHCTpyKumMA no akcnnyaraumm
KoHTelHep ansA TecTa

Kptok ana Tecta

MeH3sypka

MNameputenbHaa noxka

BbINMEYKA XJIEBA

O3HakoMsIeHrE C anemMeHTaMm yrnpasneHvA xnebonekapHoro
ycTponcTea

Onunn meHto

B xne6onekapHOM yCTPOMCTBE NPesyCMOTPEHO 8 Nporpamm,
KOTOpbIe BbIBUPAKOTCA HaXXaTneM KHOMKU “select” (Bbibop).
MpenycmoTpeHbl cnegyowme NporpaMmbi:

1. BASIC (OCHOBHAA) - 3 yaca

[inA npuroToBneHua 6enoro U cMelwaHHoro xneba; AaHHaA
nporpaMma ncrnonb3yeTcA B 60NbLUMHCTBE ClyYaes.
XnebonekapHoe yCTPOWCTBO BbINOMHWT 3amMec TecTa Tpu pasa.
Mocne BTOpPOro 3ameca xnebonekapHoe yCTPONCTBO BblAACT
ryook. [yaok ykasbliBaeT Ha BO3MOXHOCTb A06aBneHuA
AONONHUTENbHbIX UHFPEOANEHTOB.

2. QUICK (BbICTPAA) - 2 yaca + 20 MUHYT

[na npurotoBneHuAa 6enoro unmn cMellaHHoro xnebéa;
xnebonekapHoe YCTPOMNCTBO BLIMOMHWT 3aMec TecTa ABa pasa, a
BO BPEMA BTOPOro 3ameca BblAACT ryaoK 0 BO3MOXHOCTU
nobaBneHna fONONHUTENbHBIX UHrpeaneHToB. Neproa noabema
TecTa cokpaljaeTca, cokpallana TeM cambiM obLlee BpemaA
BbIneykn xneba, Ho ero pasmep byaeT MeHbLUe 06bIYHOrO.

3. FRENCH (®PAHLIY3CKASf) - 3 yaca + 50 MUHYT

[nAa npurotoBneHua 6enoro unmn cMmellaHHoro xnebéa;
xnebonekapHoe YCTPOMNCTBO BbLIMNOMHUT 3aMec TecTa ABa pasa, Ho
6yneT BblaeneHo 6onblle BpeMeHU Ha ero NogbeM U npouecc
BbINEYKU, B pe3ynbTare Yero kopka y xneba nonyumtca Tonue.

4. RAPID (O4EHb BbICTPAA) - 1 yac + 50 MUHYT

[na npurotoBneHuAa obbI4HOrO xNeba; 3amec Tecta npognutca 1
yac. Bpema nogbema Tecta CoKpaTtuTcA N0 CPaBHEHUIO C
nporpammoit Quick (BbicTpan). Xneb 6yneT rotToB paHblue, HO ero
pa3mep byoeT MeHbLLe.

5. WHOLE-WHEAT BREAD (XJIEB U3 MWEHWUYHOW MYKM) - 3
yaca + 40 MUHYT

[nA npurotToBneHuA xneba 13 NeHNYHON MyKN C 3aKBacKom U
Apoxokamu; xnebonekapHoe YyCTPONCTBO BbINOMIHUT 3aMec TecTa
OBa pasa, Ha NoAbeM M BbiNeyKy Tecta noTpebyetcA 6onbLue
BpemeHun. [Ina nony4eHrA XpycTALLENA KOPKN PEKOMEHAYETCA
BbI6paTb TEMHbIV LIBET KOPKMW.

6. CAKE (NMUAPOT) - 58 muHyT

[lnA NpMroToBNEeHNA CNagKnx KOHANTEPCKUX N3ennii Ha
ApOXOKax; XnebonekapHoe yCTPOWCTBO BbIMNOMHUAT 3aMec TecTa
[iBa pa3a, BbINOJIHeHWe NporpaMmbl 3aHuMaeT 2 Yaca 50 MUHYT.

7. DOUGH (TECTO) - 1 yac + 30 MUHYT

,DJ'IFl NpUroToBJieHNA TecCTa pa3/invHbIX BUAOB ANA npuaaHnA
(POpPMbI 1 BbINEYKM B APYrMX YCIIOBUAX; B 3TOM C/ly4ae NPOTUBEHb
He HarpeBaeTcA, BbIGop LBeTa KOPKX He NCMonb3yeTcA.
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8. EXTRA BAKE (AONOJIHUTEJIbHAA BbINEYKA)
Mporpamma AnA [ONOMHUTESbHON BbINEYKU BO BCEX PEXMMaXx
(Npv 3TOM He yBeNMuMBaEeTCA BpEMA 3ameca U NogbemMa TecTa).

Mo 3aBepLueHnn BpemeHmn paboTbl x1iebonekapHoe yCTPOMCTBO
3anycTuTt q’)yHKLl,I/IIO noaaep>aHnA COCToAHUA Harpesa, BblaaBanA
ryaok kaxapele 5 MMHyT (ecnu He BblibpaHa nporpammMa dough
(TecTo), KOraa Harpesa He TpebyeTcsa.)

LiBeT KOpKK

3a nckntoyeHrem nporpammbl N 7 (TecTo) ANnA KaXKaon
nporpamMmbl MPeaycCMOTPEHO 3 B1Aa LiBeTa KOPKW, KOTopble
BbIGUPAIOTCA HaXKaTMEM KHOMKM colour (uBeT).

- Crust Light (CBeTtnaa kopka)

- Crust Medium (MonyTtemHaa Kopka)

- Crust Dark (TemHan kopka)

Bo Bpemsa nepsoro 3ameca MoTop ByaeT BKMIOYATLCA U
BbIKMIOYaTbCA, @ KPIOK AnA Tecta 6yaeT nocTeneHHo
noBopaYnBaThCA.

Bo Bpemsa nepsoro nogbema Tecta TepMocTart 6yaeT BKoYaTheA
W BbIKMOYATbCA ANA NoaepXaHvuA TemnepaTypbl Ha ypoBHeE
20C".

Bo Bpema BTOpOro 3ameca MOTop 1 TepmocTaT ByayT BKNOYaTbCA
M BbIKNO4YaTbCcA ANA NoAAep)KaHUA TemnepaTypbl Ha ypoBHe

30 C.

Bo Bpemsa BTOpoOro nogbema Tecta TepmocTar 6yaeT BknodaTbeA
W BbIKNOYATBLCA ANA noaaepXXaHusa TeMneparypbl Ha YpoBHE
32C".

Bo Bpemsa TpeTbero nogbema Tecta TepMocTart 6yaeT BKYaTheA
M BbIKNO4YaTbCcA ANA NoAAep)KaHnA TemrnepaTypbl Ha ypoBHe

38 C".

Bo Bpemsa Bbine4ky TepmocTar 6yaeT BKNoYaTbCA U
BbIKMIOYaTbCA ANA NoAAEePXKaHNA MUHUMATbHON TeMnepaTtypbl Ha
yposHe 121 C°.

* =TepmocTaT BKNOYAETCA U BbIKOYAETCA NpU NageHum
TemnepaTypbl Huxke 121 C.

# = byneT BblgaHo 10 ryakoB AnA yBeAOMNEHNA O BO3MOXHOCTU
pob6aBneHnA AONONHUTENbHBIX UHIPEANEHTOB.

YCTAHOBKA TAUMEPA

Bce nporpammbl MOryT 6bITb 3anyLleHbl C 3a4epXXKON, 0AHaKo
3a[iep>XKa He PEKOMEHYeTCA NpU BbiNeyKe NMMporoB 1 CyXoro
neyeHbA. MNpy NCMONb30BaHUM TaKUX MHTPEOMEHTOB, KaK CBEXee
MOJIOKO, (PPYKTbI UMK YK, 3aAEPXKKY Ha BbIMOMHEHe Nporpammbl
yCTaHaBMBaTb HeJb3A, NPOLIECC BbINEYKU AOMKEH ObITb 3anyLleH
HenocpeacTBEHHO.

Bbl6epuTe Hy>KHbIN NapameTp U3 Yncna OnUCaHHbIX Bbille C
nomowbto knaesuw MENU SELECTION (BbIBOP MEHIO) n
CRUST (KOPKA).

C nomouwypbto knasuww TIMING (BbIBOP BPEMEHW) moxxHo

npeaBapuTenbHO 3anporpaMmMmMpoBaTh BbiNevKy Ha Bpema Ao 13

YyacoB Bnepen. Ana yBenuyeHnsa Npoao/mKUTENbHOCTU npouecca

BbINEYKU, YKa3aHHOIo Ha AMCMNEe, HAXXMMaNTe KNnaBuLly CO

cTpenkamu crnesa Unm cnpasa.

- MpopomknTensHOCTbL BPEMEHU, yKa3aHHanA Ha aucnnee,
obo3HavaeT BpemA A0 roToBHOCTM xneba. Hanpumep, ecnu
KOHTeWHep 3arnonHeH B 10 YacoB Be4epa, a xn1eb JomKeH
6bITb FOTOB K 7 Yacam yTpa, Ha aucnnee AOMKHO
oTobpaxarbea 10:00.

- B aTu pecAaTtb YacoB BKKOYAETCA Nepuoa oXkuaaHuAa 6 yacos
NAC NPOAOMXUTENBHOCTb BbIBPaHHOW NpOrpamMMbl BbiNeyku
(B AaHHOM cnyyae 3 4aca). + 1 yac paboTbl PyHKLMK
NOAAEPKKU COCTOAHMA HarpeBsa.

- XnebonekapHoe YCTPONCTBO aBTOMATMUYECKMN BKIIOYNTCA
Yepes 6 YacoB 1 byaeT 3anylieHa cTaHAapTHaA nporpaMma
BbIMNe4KW.

—¢—

- [Nocne yctaHOBKM Tanmepa HaxmmTe Knasuwy START
(MYCK). Ha ancnnee 6yget NOCTOAHHO OTOBpaXkaTbCA BpeMA,
ocTaroLeecA A0 OKOHYaHWA NpoLecca BbiMeyKM.

He 3abyabTe HaxxaTo KHOMKY start (Myck) ana sanycka otcyeTta

BPEMEHW - MHa4e NpoLece BbiNe4kn He byaeT 3anyuieH!

Ecnun kHonka 3anycka Haxkata npu Hel'lpaBI/IJ'IbHOVI yCTaHOBKe

Tanmepa, MOXHO BbIK/IIO4MTb annapar, a 3aTeM 3aHOBO

YCTaHOBMTb BPEMA 3a4EPXKKU, HO TOMbKO €CMUN He 3anyLueH

npoLecc CMeLLMBaHUA.

Start/stop (Myck/cTon)

3Ta KHoMKa CRy>XWT ANA NycKa Uin oCTaHOBKU XnebonekapHoro
yCcTporcTBa. HaxkumanTe 3Ty KHOMKY TOMbKO nocne Boibopa
nporpaMMbl BbINEYKHW, LiIBETA KOPKM 1 NOCNE YCTaHOBKM (Npu
HeobxoAuMOCTH) TaiMepa 3aaep>Kku. Mocne HaxaTna aTon
KHOMKM pa3gacTcA ryaok, xaebonekapHoe yCTporucTeo byaeT
3anyLeHo, a Ha aucnnee NonaeT oTCHET BPEMEHW TaMepa.
[nAa ocTaHOBKM Xx/1€60NeKapHOro yCTPoONCTBa HAXKMUTE U
VOEPKMBaANTE 3TY KHOMKY B TedeHne 3 cekyHa. [lenante ato
TONbKO B L-I|OGSBbI‘-IaI7IHbIX cny4anx, NoOCKOJbKy OCTaHOBKa
npuBepeT K copocy nporpammMbl B Ha4asibHoe nonoxexue. MNocne
3TOro NPOLECC BbINEYKU NPUAETCA Ha4aTb CHOBA, UHIPEANEHTbI
MOryT OKa3aTbCA MCMOPYEHHLIMM 1 MOTPEBOBaTL 3aMeEHbI.

Ecnu nocne BbINONHeHNA NpeablayLLero npouecca Temneparypa B
Xn1eboneKapHOM YCTPOMCTBE COXPaHAETCA C/IMLLKOM BbICOKOW A
HOBOW NporpamMmMbl, TO NOCe ee 3anycka Ha aucnsee NoABNUTCA
Hagnueb “HOT (“TOPAY0“), conpoBoxaaeman HenpepbIBHbIM
ryoKom ycTporcTsa. B aTom cniydae ybepute npoTUBEHb U
NOAOXKANTE OCTbIBaHMA XNebonekapHOro yCTpomcTea (0OCTaBbTe
KPbILLKY OTKPbITON).

Wcnonb3oBaHue xne6onekapHOro ycTponcTsa

MPUMEYAHWE: [pox>kn He A0MKHbI KOHTAKTUPOBaTh € NoObIMM

>KMAKOCTAMU paHee NoIoKEHHOrO BPEMEHMW.

- OTKpoWnTe KpbILWKY U BblHbTE NPOTMBEHb. [InA 3TOro
NOOHUMUTE PYKOATKY U NOBEPHUTE €e NPOTUB HYacoBOW
CTPesniku, a 3aTeM NoAHUMUTE NPOTHBEHb. MNomecTute
NPOTUBEHb Ha paboyyto MOBEPXHOCTb.

- Y6eautech, 4TO BHYTPU NPOTUBHA NPUKpPenneHa nonarka
(AnA npoTankneaxus).

- OTmepbTe Hy>KHOEe KONMYEeCTBO TPebyeMbIX MHFPEANEHTOB 1
NOJSIOXKMTE MX HA MPOTUBEHD; XJ1Ie60MEKapHOE YCTPOUCTBO
pasmellaeT BCe MHIPeANEHTbI NOCNE ero BKIOYEHUA.

- [Npwv pobaBneHun Ha NPOTUBEHb APOXOKEN (CyXMX Unn
CBEXWX) He JonycKawuTe KOHTaKTa ApOXOKeN ¢ BOAOW nnn
WHBIMU >XXNOKOCTAMU, NOCKOMbKY 3TO NpUBeaeT K
MOMEHTasIbHOW peakuum. 3TO 0COBEHHO BaXXKHO Npu
1CNOMb30BaHNM TaMmepa 3aAepPXKU.

- He neperpyxaite NnpoTMBEHb. 3TO MOXET YXYALUNTb
KayeCcTBO MNosly4eHHOro xneba, a Takxe NpuBecTun K
NoBpeXAEHNIO XNeboneKapHoro yCcTponcTaa.

- YcTaHoBUTE NPOTMBEHDb B XJ1E60MEKAPHOE YCTPOWCTBO U
MOBEPHUTE PYKOATKY NPOTMBHA MO YacoBON CTPenke Ansa
dukcaumm NPoTMBHA, a 3aTEM 3aKPONTE KPbILKY annapara.

- BkntounTe nuTaHve annapara (pa3aacTcA AJIMHHBINA ryOoK).
Annapart 6yaeT aBToMaTUyYeCcKn yCTaHOBMNEH HA OCHOBHYIO
nporpaMmy ¢ napamMeTpoM LiBeTa, yCTaHOBIEHHbIM Ha
MEDIUM (MONYTEMHAA KOPKA).

- Mocne aToro BbIbeprTE HY>XXHYIO MPOrpaMmy, HaXxumana
kHonky SELECT (BbIBEOP) 0o MomeHTa noacBeTKm
nporpamMmbl. He 3abyapTe Takxe BblIbpaTh LIBET KOPKWU.

- [nA 3anycka annaparta HaxmuTe KnaswLwy start/stop
(nyck/cTon). Mo 3aBepLUEHNM BbIMOMHEHNA MPOrpamMmmMbl Ha
avcrinee otobpasntca 0.00 n paspgactea 10 ryakos.
CnepyeT OTMETUTb, Y4TO NPU NU3FOTOBMEHNUN HEKOTOPbIE
KOMMOHEHTLI annapara 6binm cmasaHsl. [pu nepsom
NCMonb30BaHMK annapara 3To MOXET BbI3BaTb HEKOTOPOE
napoobpasoBaHue.
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- [No 3aBepLueHWM BBINONHEHMA NPOrpamMMbl U BbiNeykmn xneba
hyHKUMA “keep warm® (“nogaepxkKa cCoCTOAHUA Harpesa®)
6yneT fencTBOBaTb B TeHeHWe ogHoro Yaca. [nA
HanmoMMHaHUA 06 9TOM B TeYeHMe Haca Kaxkable NATb MUHYT
6yneT nogaBaTbCA 6 ryakoB, NOCe Yero NponsonaeT
OTKJIHOYEHME.

- Mpwv nseneyeHunmn xneba cobnopganTe OCTOPOXXHOCTb. Xneb
O4eHb ropAYui. [nA Toro 4Tobbl BbIHYTb MPOTUBEHD,
OTKPOWTE KpbILWKY annapara. [Nockonbky annapar 6yget
CUIbHO HarpeTbIM, NPU BbleMKe NMPOTUBHA MONb3ynTech
cneuvanbHbIMKU NepyaTkamn AnA gyxosku. [NoeepHute
PYKOATKY NPOTMB 4YaCOBOW CTPENKW B NOMOXEHUE AJ1A
n3BfieveHNs, a 3aTemM NOAHUMUTE NPOTUBEHB.

- [llepeBepHUTE NPOTUBEHb BBEPX AHOM N OCTOPOXHO
BbITPAXHWUTE XNeb ¢ NpoTuBHA. B Tom cnyyae, ecnu nonarka
OKa>KeTCA BHYTPM KapaBad, AOXKANTECh ero OCTbIBAHUA U
BblHbTE TONAaTKy C NOMOLLbIO AepeBAHHOIo MHCTPyMeHTa BO
nsbexkaHvie NOBPEXAEHNA He JOMYCKatOLWen NpuropaHmA
NMOBEPXHOCTW.

- [TMomecTuTe Kapasaun Ha NOACTaBKY, AaB eMy OXN1aanTbCA, Npu
3TOM CHW3Y OH JOMXEH NpoBeTpMBaTbLCA.

- Bcerpa oTkniovavite annapat OT CETU MNOCNE NCNONb30BaHUA.

MpumMeyaHue: He OTKPbIBaUTE KPbILLKY BO BpeMA paboTbl

xnebonekapHOro ycTpomMcTBa, NOCKOSIbKY 3TO MOXXET

NPMBECTU K CHUKEHUIO KayecTBa xneba, 0co6eHHO B

OTHOLIEeHMN NnoAbema TecTa.

PELENTYPA

OBbI4YHbIW BEJIbIN XJIEB

Bopa: 1 1/4 yawkn
Macno: 2 CTON. NOXKKN
Benaa myka: 3 yalku

Cyxoe monoko: 1 cTon. noxka
Caxap: 2 CTON. NOXKMN
Conb: 1 1/2 cTon. noxkun
Opoxoku: 2 1/2 cTon. noXxkun

YctaHoBuTe xneborekapHoe yCTPONCTBO Ha Nporpammy
STANDARD nnn QUICK (CTAHAAPTHAA unn BbICTPARA).

P)XAHOW XNEB

Bopa: 1 yawka

Macno: 2 1/2 cTon. NOXKn
Benaa myka: 2 1/4 yawkmn
P>xaHaa myka:  3/4 yawkwu

Caxap: 2 CTOJ. NNOXKKMN
Conb: 1 1/2 cTon. noxku
Opoxoku: 3 CTOnN. NOXKMN

YcTtaHoBuTe xnebornekapHoe yCTpoNCTBO Ha rnporpamMmmy
STANDARD nnn WHOLE WHEAT (CTAHLAPTHAA nnn
TMIEHNHHAA MYKA).

®PAHLY3CKWN XJIEB

Bopa: 1 1/2 yawkn
Macno: 1 1/2 cTon. NoXxkun
Benaa myka: 3 1/2 yawkn
Cyxoe monoko: 1 cTon. noxka
Caxap: 2 CTON. NOXKN
Conb: 1 1/2 cTon. noxku
Opoxoku: 2 CTON. NNOXKMN

YcTaHoBuTe XxnebornekapHoe yCTPOKCTBO Ha Mporpammy
FRENCH (DPAHLY3CKWU XJIEB).

—¢—

XJIEB CTPABAMU

Bopa: 1 1/2 yawkun
OnuBkoBoe

Macro: 1 1/2 yawkn
Benana myka: 3 vawku

Cyxoe MOMNoKo: 2 CTON. JIOXKKMN
Caxap: 2 CTON. NOXKN
Cone: 1 1/2 cTon. noXku
OcTparoH: 1 1/2 cTon. NoxXku
Basunuk: 1 1/2 cTon. noxku
OperaH: 1 1/2 cTon. noXku
Opoxoku: 2 1/2 cTon. Noxku

YcTtaHoBuTe xneborekapHoe yCcTpoUCTBO Ha rporpamMmmy
STANDARD (CTAHOAPTHAA).

XJNEB C USIOMOM U OPEXAMU

Bopa: 1 1/4 yawkn
Macno: 2 CTOJ. NNOXKKN
Benaa myka: 3 yawku

Cyxoe monoko: 1 1/2 vyawku
Caxap: 2 CTOJ. NNOXXKKN
Conb: 1 1/2 cTon. noxkun
Kopuua: 1 1/2 cTon. noXKu
Opoxoku: 2 1/2 cTon. noxku
N3iom: 1/2 yawkn

Opexu: 1/4 yawkn

[o6aBbTe opexu 1 N3toM BO BPEMA NEPBOI CEPUM MYAKOB.
YcTtaHoBuTe xnebornekapHoe yCTPONCTBO Ha rporpamMmy
STANDARD nnn FRENCH (CTAHAAPTHAA nin ®PAHLIY3CKUN
X/IEB).

XNEB C BAHAHOM

Bopa: 1 yawka

Macno: 2 CTON. NOXKMN
Banwunb: 1/2 cTon. NoXkKun
BaHaH: 1/2 yawkn, B KaweobpasHoMm Buae
Benaa myka: 2 1/2 vawkn
MNweHnyHan

MyKa: 3/4 vawkn

Cyxoe MONOKO: 2 CTOS. JIOXKKM
Megn: 3 CTON. NOXKMN
Conb: 1 1/2 cTon. noxkun
Opoxoku: 2 1/2 cTon. noXxkun
Opexu: 1/4 vyawkn

YcTaHoBuTe xnebonekapHoe yCTPOHCTBO Ha Mporpammy
STANDARD (CTAHOAPTHAA).

TECTO AnA NuuLbl

Bopa: 1 vawka

Benaa myka: 3 vawku

Cyxoe monoko: 1 1/2 cton. noxku
Caxap: 2 CTON. NOXKN
Conb: 1 cTon. noxka
Opoxoku: 2 1/2 cTon. noxkun

YcraHoBuTe xnebornekapHoe ycTponcTBo Ha nporpammy DOUGH
(TECTO,).

IMpv nogaye ryokoB BblIHbTE TECTO U3 MalWHbI. PazgenuTe Tecto
Ha 6 WwapukoB. [NonoxnTe 0avH WapyK Ha JOCKY; packaTanTte ero
OnA npyuaanna wapoobpasHon opmbl. NlomecTuTe Ha cnerka
CMa3aHHbI MacnomM NpoTUBEHb U NoguenvTe BUnkon. MNMoetopure
Te e AeNCTBUA ANA ApYrux LWapuKoB. [apHUpyiTe Ha cBOW
Bbl6Op. BbinekaviTe npu NOCTOAHHON TemnepaTtype B AyXOBKe
180° C.
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OBEQEHHLIE PYJIETbI
Boaa: 1 1/4 yawkn
Macno: 3 yalku
Anua: 1 pasbuToe Aanuo (+ 1 pasbutoe ANLO AnA
HaTUPKW)
Benaa myka: 3 vawkn
Cyxoe MONoKo: 2 CTON. JIOXKKK
Caxap: 2 CTOS. NIOXKM
Conb: 1 1/2 cTon. noxku
Opoxoku: 2 1/2 cTon. noxkm

YcTtaHoBuTeE X1€60MEKapPHOE YCTPONCTBO Ha MPOorpamMmmy
STANDARD (CTAHZAPTHAA).

Mpun nopaye ryokoB BbiHbTE TeCcTo. Pasgenute Tecto Ha 12
LLIApVKOB; NOMECTUTE MX Ha Crierka cMa3aHHbIA Macriom
npoTuBeHb. [laiTe TeCTy NOAHATLCA B TedeHne 40 MUHYT.
Hatpute Kaxxabiii wapuk pa3butbim AnLoM. Beinekante B
npeaBapuTenibHO HarpeTol ayxoske npu 180°C B TeveHve 15
MWUHYT N1 0 NOABNEHUA 30ﬂ0TI/ICTO-KOpI/I‘-IHeBOI7I KOPKWU.

YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEWN

[anee npnBoaATCA NpUMEPHI XapakTEepHbIX CO0EB NPU BbiNeyke
xneba.

Xneb ocenaeT!

- B03MOXHO, TECTO UMEET CIMULLKOM CbIPY0 KOHCUCTEHLMIO.
YMeHbLIUTE KOonM4ecTBo BoAbl Ha 1/8 vawku. MNpu
MCNOMb30BaHUM KOHCEPBNPOBaHHbIX (OPYKTOB U OBOLLEN
TWaTenbHO NX NpocywmnTe.

- [Nocne BbINEYKM HEMEANEHHO BbIHbTE XN1e6 U3 KOHTEenHepa
[ANA TecTa, NOCKOMNbKY B MPOTUBHOM ciny4ae xneb snutaet
MHOrO Bfiaru, BblAefIeHHON BO BPEMA OCTbIBAHUA.

- MNonpobyiiTe ncnonb3osarb APYrov BUL MyK1U MESIKOro
nomona.

CeppaueBuHa xneba cnuMwKom BriaXkHanA!

- [aHHbIN c6o cny4aeTca 06bI4HO NPY NCMONb30BaHUN
HEKOTOpPbIX BUAOB MyKU, HAaNpUMEP, CIIMLLKOM TAXKENON MyKM
- p>XaHoW, n3 oTpyben unm n3 HeNnPOCEAHHOW MYKW.
BbikntounTe xnebonekapHoe yCTPOMUCTBO NOC/e NepBOro
nogbema TecTa, a 3aTeM MOBTOPHO 3anycTuTe NpoLecc
BbINeyku. [JononHUTENbHbIN 3amMec U NoabeM TecTa
obecrneynT NPUTOK B TECTO AOMOSHATENBHOMO BO34yXa.

- Wa3-3a pononHutensHoro fobaeneHnA hpyKToB, MorypTa unm
ABGMNOYHOrO Mope B TecTe cobpanocb CANLLKOM MHOIO
>KNAKOCTU. YMEHbLUNTE KOMMHYECTBO APYrX XXUAKOCTEN,
TaKux Kak Boga.

Xne6 pasayncA Kak BO3AyLWHbINA wap!

- YMEeHbLUUTE KONMMYECTBO OPOXOKEN.

- [poXOKM MOTYT CIIMLIKOM NOAHATLCA M3-3a USMULLIHETO
KonmyecTsa caxapa. YMeHbLUNTe coaep>kaHme caxapa u
cobnoganTe yMepeHHoCTb Npu AobasneHnn cyxohpyKToB
nnn mepa.

- YMeHbLINTE KONMMYECTBO BOAbI, TaK KaK OPOXOKN He
NOAHUMYTCA CNMULLUKOM CUIbHO Npu ManioMm Konn4yectee
>KNAKOCTW.

- [llpoBepbTe ucnonb3ayemyto MyKy. [InA MyKu Menkoro nomona
TpebyeTcA MeHbLUE APOXOKEN, YEM AJ1A MyKM rpyboro nomona.

Opyrummn chakTopamu, BAVAIOWMMM Ha Bbineyky xneba, ABNATCA
BNaXXHOCTb, TEMNEepaTypa 1 Ka4ecTBO UCMonb3yeMon Boabl. [nA
MoMy4YeHVA ONTUMANbLHOTO pesynbTaTa NonpobyTe YMEHbLUNTb
KONMMYECTBO Pa3fINYHbIX MHIPEANEHTOB.

—¢—

COBET B OTHOLUEHMM OKPY>XAIOLLEN CPE[bI

YTunusaumio HepaboTaloLero aNeKTpoHHOro npubopa cnegyet
NPOBOAWTL C HAVMEHbBLLNM YLLEpOOM A1 OKpY>KatoLLen cpeapl.
Mpunbop AomkeH 6bITb yTUNM3NPOBaH B COOTBETCTBUN C
MeCTHbIMK NpaBunamu, B 6onbLUNMHCTBE CcjlydaeB MOXXHO caaTtb
Npubop B MECTHBIV LIEHTP MO nepepaboTKe OTXOA0B.

FTAPAHTUA HE PACMPOCTPAHAETCA HA CNNEAYIOWUE

CNYYAM:

- BbllWeyKasaHHble NyHKTbI He cobnoaanuce;

- B OTHOLWeEHWM Npnbopa He BENOCb Haanexallero yxoaa, boina
NPVYMEHeHa cuna, Unn oH 6biN KaKNMM-MH0 MHbIM 06pa3om
NMoBpeXaeH;

- B pacnpenenvTesisHo CUCTEME UMENNCb OLUMOKMN 1nn
Henonaaku;

- npubop PEMOHTUPOBANCA, MOANCHMLMPOBASICA UK
W3MEHANCA MHbIM NYTEM JIMLOM, Ha 3TO HE YMONMHOMOYEHHbIM.

BcneacTsue Halwen NOCTOAHHOW paboTbl NO yyYLEHUIO
hyHKLMOHANBHOCTU M AM3aiHa HalmMx TOBapoB Mbl OCTaBNAEM 3a
cobo NpaBo N3MeHATb Ux 6€3 NpeaBapuTENIbHOMo YBEAOMIEHMA.

Umnoptép
Adexi group

MpoussoanTenb N UMNOPTEP HE HECYT OTBETCTBEHHOCTM 32
BO3MOXHbIE OMNeYaTku B TEKCTE.
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