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SE

INTRODUKTION BESKRIVNING AV BAKMASKINENS DELAR
For att du ska fa ut s& mycket som mgjligt av din nya bakmaskin 1. Lock
ar det lampligt att du laser igenom denna bruksanvisning innan du 2. Bérhandtag
tar apparaten i bruk. L&gg extra stor vikt vid 3. Ugnsutrymme
sakerhetsforeskrifterna. Vi foreslar aven att du sparar 4. Virmeelement
bruksanvisningen fér framtida bruk. 5. Sladd och stickpropp
VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER 6. Kontrollpanel
¢ Anvand endast bakmaskinen for dess avsedda andamal. 7. Knadare
e Bakmaskinen lampar sig inte fér kommersiellt bruk eller bruk 8. Bakform

utomhus. 9. Display

* Anvand inte bakmaskinen om sladden eller stickkontakten &ar

skadad, om den inte fungerar korrekt eller om den skadats av Knappar pa kontrollpanelen:

tung belastning, slag eller liknande. 10. TIME- (tidsinstalining

¢ Bakmaskinen kan endast anslutas till 230 V, 50 Hz. nedat)

e Téck inte 6ver och blockera inga ventilationséppningar pa 11. TIME+ (tidsinstélining
bakmaskinen. uppat)

e Starta inte bakmaskinen nar den ar tom. 12. MENU (programval)

¢ Varken bakmaskinen eller sladden far doppas i vatten eller 13. START/STOP
annan vé'.ltska. Anvand inte apparaten om dina hander ar vata 14. LOAF SIZE (brodstorlek)
eller fuktiga. 15. COLOUR

e Bakmaskinen och sladden fér inte utséattas for stark varme,
direkt solljus, fuktighet, skarpa kanter eller liknande.

e Lat aldrig sladden hanga 6ver kanten pa kbksbanken och se
till att den inte kommer i kontakt med varma foéremal eller
Oppen eld.

® Anvand bara tillbehdr som rekommenderats av tillverkaren.

e |3t aldrig bakmaskinen st obevakad nér den &r igdng och hall
barn under uppsikt.

e Bakformen, vdrmeelementet och ugnsutrymmet blir mycket
varma under bakningen. Ror dem inte férran de har svalnat av FORBEREDA BAKMASKINEN
helt!

e Dra ur stickproppen ur vagguttaget efter anvéndning, vid
rengoring eller utbyte av tillbehdr, eller om bakmaskinen inte
fungerar normalt. Stang av bakmaskinen med knappen
START/STOP innan den kopplas ur.

¢ Undvik att dra i sladden nar du drar ut den ur uttaget. Hall i
stickproppen i stéllet.

* Forsdk aldrig reparera bakmaskinen sjalv.

(graddningsgrad)

Varje enskild bakmaskin kontrolleras pa fabriken, men for
sékerhets skull bor du, efter uppackning, kontrollera att
bakmaskinen inte skadats under transporten. Om bakmaskinen
verkar skadad, ska du kontakta ink&psstéllet. Anvand inte
apparaten forran den kontrollerats av en auktoriserad specialist.
Innan du anvéander bakmaskinen ser du till att allt
férpackningsmaterial tagits bort fran den, bade pa ut- och insidan.

e Om bakmaskinen, sladden eller kontakten behdver lagas ska Innan du anvénder bakmaskinen forsta gangen
den skickas till en auktoriserad serviceverkstad. Om apparaten Non-stickbelaggningen i bakformen maste rengoras fore
utsatts fér obehdriga reparationer upphéavs garantin. Kontakta anvandning.
séljaren om reparationerna tacks av garantin. ¢ Ta ut bakformen (8) fran ugnsutrymmet (3) genom att vrida den

latt motsols och lyfta ut den.

¢ Rengdr ugnsutrymmet, virmeelementet (4) och bakformen.

e Koppla in den. Ett Iangt pip hérs och displayen (9) visar 1 3:00.
Detta betyder att bakmaskinen &r installd pa program 1 och att
tillagningstiden &r 3 timmar.

e Smodrj insidan av bakformen med smor eller olja och placera
den i ugnsutrymmet (maste vridas pa plats).

e Tryck pa knappen MENU (12) upprepade ganger tills displayen
visar 12 1:00 (program 12, tillagningstid 1 timme) och starta
bakmaskinen med knappen START/STOP (13). Bakmaskinen
borjar baka.

e L3t den baka tomt i ungefér 10 minuter.

e Sténg av bakmaskinen genom att trycka ner och halla in
knappen START/STOP i ungefar 3 sekunder, tills du hor ett pip.
Nu har bakmaskinen sténgts av. Oppna locket och It
bakformen kallna. Lagg mérke till att displayen aterstélldes till
1 3:00 nér bakmaskinen sténgdes av.

¢ Reng6r ugnsutrymmet, virmeelementet och bakformen en
gang till.
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ANVANDA BAKMASKINEN
Knapparnas funktioner
Knapparna pa kontrollpanelen (6) har foéljande funktioner:

KNAPP FUNKTION
TIME- (10) og TIME+ (11)

——

Anvands for att stélla in timerfunktionen. Fungerar inte i program 6 och 7.

Startar eller avslutar valt program. Tryck och hall in knappen i ungefar 1 sekund for att starta programmet och i ungefar 3 sekunder for att avsluta

MENU (12) Vaxlar mellan bakmaskinens 12 program. Antalet aktuella program visas pa displayen.

START/STOP (13)
programmet.

LOAF SIZE (14) Anvands for att ange brodstorleken. Du kan valja mellan 1,0 Ib (cirka 500 g) och 1,5 Ib (ca 750 g), beroende pé hur mycket ingredienser som
placeras i bakformen. (Recepten i receptavsnittet innehaller mangder for bada brédstorlekarna). Den valda instéliningen visas med en pil pa
displayen. Observera! Denna knapp fungerar inte i programmen 4, 6, 7, 8,9, 10 och 12.

COLOR (15)

Anvands for att vélja hur mork brodskorpan ska vara, dvs. graddningsgrad. Knappen véxlar mellan Light (ljus), Medium och Dark (mérk). Den valda

instéllningen visas med en pil pa displayen. Observeral Denna knapp fungerar inte i programmen 8-12.

Bakmaskinens program

Bakmaskinen innehaller féljande program. Programmen och
programnumren finns p& locket, sa att de ska vara latta att hitta
ndr du anvander bakmaskinen.

Nr. Namn Anvéandning Langd
1 BASIC Kn&dning, jasning och bakning av vanligt brod 3t

2 FRENCH Knadning, jasning och bakning med langre jastid. 3t50m
3 WHOLE WHEAT Kn&dning, jasning och bakning av fullkornsbréd 3t40m
4 QUICK Knadning, jésning och bakning med bakpulver 1t40m
5 SWEET Kn&dning, jasning och bakning av sott vetebrod 2t55m
6 ULTRA FAST | Knadning, jasning och bakning av 500 g bréd pa kort tid 0t58m
7 ULTRA FAST Il Knadning, jasning och bakning av 750 g brdd pé& kort tid 0t58m
8 DOUGH Knédning och jésning av upp till 650 g deg, ingen bakning 1t30m
9 JAM Kn&dning, jasning och bakning av s6tt vetebrod med bakpulver 1t20m
10 CAKE Knadning, jésning och bakning av so6tt vetebrod med bakpulver 2t50m
11 SANDWICH Kn&dning, jasning och bakning av sandwichbréd 3t

12 BAKE Bakning utan knadning och jasning 1t
Tips: Socker

I . e Socker framjar jasning och gor brédet sétt och gott. Det gor
ngredienser - .

Jast ocksa brédet mjukt och ytan brun.

e Baista resultaten uppnas med torrjast. Anvand en
snabbverkande torrjast nér du anvander programmen 6 och 7.

¢ Om farsk jast anvénds, maste jasten I6sas upp i vatska innan
den blandas med de andra ingredienserna. Observera! Om
farsk jast anvands kan inte timerfunktionen anvandas,
eftersom jasningen paborjas direkt.

e Jast fungerar bast vid en temperatur pa cirka 37° C. Jasningen
inleds nar jasten kommer i kontakt med vatska.

Sad
e S&d, korn, nétter och liknande 6kar naringsvardet i brodet och
forbattrar smaken.

Mjél

¢ Alla mjolsorter med hogt gluteninnehall kan anvéandas. Den typ
av mjél som véljs avgdr konsistensen, utseendet och smaken
péa brodet. Vetemjol ger ett hdgt brod, medan bréd av ragmjol
och siktat mjél héjer sig minst.

e For att gora bakandet lattare kan du anvénda en brédmix som
du bara behdver tillsgtta vatten och jast till. Observera!l Om
brodet gors fran fardig mix, ska inte mer an 650 g mjol
anvandas.

e Na&r mjolet blandas med vatten, skapas gluten och brédet blir
luftigt. Ju hogre gluteninnehall i mjolet, ju storre brod.

Salt
e Salt aktiverar jasningen och gér degen smidigare.

Smér/olja
e Smor eller olja ger brédet en rund, full smak och gér det
smidigt.

¢ Du kan anvéanda honung i stéllet fér socker.

Vatska

e Vatten, mjolk eller filmjdlksprodukter kan anvandas till bakning.
Mjolk férbattrar smaken och ger en krispig skorpa, men om
enbart mjélk anvands kommer brddet att bli lite mindre.

Bakrad

Om brédet ska bakas direkt

e Vatskan maste vara ljummen (cirka 37° C) sa att jasningen
borjar direkt.

e Hela korn bor kokas i ett par minuter for att bli mjukare.

¢ Du kan ocksa anvanda farsk jést i stéllet for torrjast.

e Sott vetebrdd bor bakas direkt.

Om bréd bakas med timerfunktionen

e Vatskan boér vara rumstempererad.

e Se till att jasten inte kommer i kontakt med vétska eftersom
jasningen da paborjas for tidigt. Hall vatskan i bakformen och
placera jasten 6verst.

e Korn for fullkornsbrod behdver inte kokas men kan blétlaggas.

Tips

¢ Fyll aldrig bakformen helt med ingredienser. Degen kommer att
expandera nar den jaser.

e Om du har fardig deg kan den bakas i maskinen utan knadning
och jasning (anvénd program 12).

e Om du vill blanda en deg (t.ex. fér bullar eller pizza) fér att
baka i en vanlig ugn, kan du anvénda program 8.
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e Bakmaskinen anvands bast till att baka brod, men det gar
ocksd att baka sétt vetebrod, helst utan mycket fett. Testa
dina egna recept eller anvand fardiga kakmixer.

Anvénda bakmaskinen

¢ Ta ur bakformen och satt i knadaren i bakformen (om du inte
anvander program 12 da ingen deg ska knadas).

e L&gg ingredienserna i bakformen.

¢ Ingredienserna maste vara rumstempererade (18-23° C) och
tillsattas i den ordning som anges i receptet!

¢ Torrjast maste tillsattas sist och placeras i en liten fordjupning i
mijolet.

e Socker, salt och andra kryddor ska férdelas jamnt dver resten
av ingredienserna.

* Placera bakformen i ugnsutrymmet.

e Stang locket.

e Koppla in sladden.

e Valj 6nskat program, brédstorlek och graddningsgrad, om det
behdvs.

e Stall in timerfunktionen, om den ska anvandas (se nedan).

e Tryck pa knappen START/STOP. Kolonet i displayen blinkar
och programmet startar.

¢ Bakning bestar av foljande processer: knadning/vila, jésning,
bakning och varmhallning nar bakningen slutforts.

e Under knadningen brummar bakmaskinen nar knadaren
roterar. Det &r helt normalt.

e Om du har stéllt in timerfunktionen kommer programmet att
starta nér timern har stannat (se nedan). Kolonet i displayen
fortsatter blinka.

e Om du har valt program 1, 2, 3, 5 eller 11 piper bakmaskinen
flera ganger den andra gangen den knédar for att visa att frukt,
nétter etc. kan tillsattas.

¢ Under bakning kan &nga komma ur ventilationséppningarna i
locket. Det &r helt normalt.

* Oppna inte locket innan bakningen &r fardig. Det kan paverka
brodkvaliteten, speciellt hojningsférmagan.

e S3 snart programmet ar fardigt piper bakmaskinen en gang.
Bakmaskinen héller sedan brédet varmt i 1 timme, sedan piper
den 10 ganger och stangs av. Du kan avbryta bakmaskinens
varmhaliningsfunktion innan timmen &r slut genom att trycka
och halla in knappen START/STOP i cirka 3 sekunder.

¢ Oppna locket och ta ur bakformen.

Viktigt! Bakformen &r mycket varm efter bakningen! Anvand

alltid en grytvante eller liknande néar bakformen tas ur och

placera den inte pa en yta som kan skadas av varmen.

e Dra ut stickproppen ur vagguttaget.

e Lagg mérke till att knddaren kan fastna i brodet nér du tar bort
den fran bakformen.

e Viktigt! Anvand bara plast- eller trédredskap nér du tar ur brédet
ur bakformen, Non-stickbeldggningen kan skadas om du
anvander metallredskap.

——

Anvanda timerfunktionen

Brodbakemaskinen kan stilles inn slik at den starter etter en gitt
tid. Du kan for eksempel stille den inn om kvelden, slik at den
starter tidlig neste morgen. Trykk pa TIME+ for & gke forsinkelsen
med 10 minutter, og TIME- for & redusere den med 10 minutter.
Angi tiden som skal ga til bredet er ferdig.

EKSEMPEL:

Klokken er 21, og du vil at brodet skal veere ferdig kl. 7 neste
morgen. Dette utgjer en tidsforskjell pa 10 timer. Trykk pa TIME+ til
det stér 10.00 pa displayet, og trykk deretter pa Start.

e Viktigt! Anvand inte dmtaliga ingredienser, som till exempel
mijol eller &gg nar timerfunktionen anvands.
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Varningsmeddelanden E:EE Displayen visar detta meddelande nar du

Meddelande Betydelse startar bakmaskinen om temperatursensorn

H:HH Displayen visar detta meddelande nar du ar trasig. LAmna apparaten till en auktoriserad
startar bakmaskinen om temperaturen i serviceverkstad.

ugnsutrymmet &r for hég. Stang av
bakmaskinen, 6ppna locket och Iat
bakmaskinen svalna i 10-20 minuter.

Brédsort Ingredienser Brédstorlek Program Obs!
1,5LB 1,0LB
Vitt bréd Vatten 280 ml 180 ml 2
Salt 1 tsk. 3/4 tsk.
Socker 1 msk. 3/4 msk.
Durummijol 1209 80¢g
Vetemjol 750 mi 500 ml
Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Franskbréd Vatten 280 ml 190 ml 1
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Vegetabilisk olja 3/4 msk. 1 msk.
Vetemjol 680 ml 500 ml
Durummijol 80 ml 60 mi
Socker 1 msk. 1 msk.
Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Russinbréd med nétter  Vatten eller mjolk 280 mi 180 ml 1) Tillsatt nétterna och russinen efter den
Smor eller margarin 25¢g 18 g forsta knddningen, nér det hors en signal.
Salt 0,5 tsk. 0,5 tsk. Om program 5 anvands far du inte
Socker 1 rkl 1 msk. anvénda brodstorlek 1,5 Ib.
Vetemjol 680 mi 450 ml
Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Russin 50¢g 359
Hackade valnétter 50¢g 209
Italienskt bréd Vatten 290 ml 190 ml 11
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Vegetabilisk olja 3/4 msk. 2/3 msk.
Socker 1 msk. 1 msk.
Vetemjol 665 ml 416 ml
Majsmjol 80g 509
Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Havrebréd Vatten 280 ml 180 ml 1
Smor eller margarin 209 15¢
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Farinsocker 1 msk. 1 msk.
Finmalet havremjol 1209 80g
Vetemjol 580 mi 375 mil
Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Kérnmjélkslimpa Karnmjolk - 180 ml 2 Kan endast bakas i brédstorlek 1,0 Ib
Salt 1 tsk. eftersom brddet annars blir fér stort.
Socker 1 msk.
Vetemjol 500 mi
Jast 1,5 tsk.
Franskbréd med sétmjélk Mjolk - 180 ml 1 Kan endast bakas i brédstorlek 1,0 Ib
Smor eller margarin 20g eftersom brodet annars blir fér stort.
Salt 1 tsk.
Socker 1 tsk.
Vetemjol 500 ml

Jast 1,5 tsk.
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Brodsort Ingredienser Brodstorlek Program Obs!
1,5LB 1,0LB

Vetekrossbrdd Vatten 360 ml 290 ml 1

Smoér eller margarin 25¢ 209

Salt 1 tsk. 1 tsk.

Socker 1 tsk. 1 tsk.

Vetemjol 375 mi 250 mi

Vetekross 375 mi 250 ml

Jast 2 tsk. 2 tsk.
Russinbréd Vatten 280 mi 180 ml 5 Tillsatt nétterna och russinen efter den

Smor eller margarin 25¢ 159 forsta knddningen, nér det hors en signal.

Salt ,5 tsk. ,5 tsk.

Honung 2 msk. 1 msk.

Vetemjol 750 mi 500 ml

Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.

Russin/torkad frukt 509 4049
Potatisbrod Vatten eller mj6lk 260 mi 170 ml

Smor eller margarin 20g 25¢g

Agg 1 1

Kokt mosad potatis 1209 80g

Salt 1 tsk. 1 tsk.

Socker 1,5 msk. 1 msk.

Vetemjol 665 ml 440 ml

Jast 2 tsk. 2 tsk.
Fullkornsbréd Vatten 280 ml 180 ml 2 Den torkade surdegen forbéttrar

Salt 1 tsk. 1 tsk. konsistensen i brodet

Torkad surdeg 209 159

Vetemjol 750 mi 500 ml

Socker 1 msk. 3/4 msk.

Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Grahamsbrod Vatten 270 ml 170 ml 3

Salt 1 tsk. 1 tsk.

Smor eller margarin 209 159

Honung 1 msk. 1 msk.

Vinager 3/4 tsk. 3/4 tsk.

Grahamsmjol 750 mi 500 ml

Jast 2 tsk. 2 tsk.
Lékbrod Vatten 290 ml 180 ml 1

Salt 1 tsk. 1 tsk.

Socker 1,5 msk. 1 msk.

Stekt I6k 309 20g

Vetemjol 750 mi 500 mi

Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Appelkaka med nétter  Agg 1 -

Mjolk 80 ml

Olja 2 msk. 4

Socker 125 ml

Skalat rivet &pple 250 ml

Hackade valnétter 125 ml

Vetemjol 500 mi

Bikarbonat 1 tsk.

Bakpulver 1 tsk.

Salt ,5 tsk.

Riven muskot ,5 tsk.

Kanel ,5 tsk.
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Brodsort Ingredienser Brodstorlek Program Obs!
1,5LB 1,0LB
Banankaka med nétter  Mjolk 120 ml - 4
Olja 4 msk.
Mogna mosade bananer 250 ml
Agg 2
Socker 125 mi
Farinsocker 125 ml
Hackade valnétter 125 ml
Vetemjol 500 mi
Bakpulver 2 tsk.
Salt 2 tsk.
Femkornsbréd Vatten 270 ml 180 ml 3
Smor eller margarin 15¢9 109
Salt 1 tsk. 2/3 tsk.
Socker 1,5 msk. 1 msk.
Vinager 1 msk. 2/3 msk.
Vetekross 580 ml 330 ml
Femkornsmix 190 ml 250 ml
Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Bayerskt fullkornsbréd ~ Vatten 250 mi 170 mi 3 Du kan anvanda koriander, fankal eller
Vetekross 580 ml 330 ml anis i stéllet fér kummin.
Ragmijol 165 ml 165 ml
Kokt mosad potatis 100 g 60 g
Kummin 0,5 tsk. 0,5 tsk.
Jast 2 tsk. 2 tsk.
Majsbrod Vatten 270 mi 150 ml
Vetekross 160 mi 125 ml 3
Ragmijol 160 mi 125 ml
Ragkross 30g 20g
Speltvetemjol 309 20g
Bovetemjol 259 20g
Solrosfron 35¢g 20g
Pumpakéarnor 35¢ 209
Linfrén 1 msk. 2/3 msk.
Sesamfrén 1 msk. 2/3 msk.
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Honung 1 msk. 2/3 msk.
Jast 2 tsk. 2 tsk.
Oppna locket innan den sista jasningen
Speltbréd Kéarnmjolk 300 ml 200 ml 1 och fukta degen med lite ljummet vatten.
Speltvetemjol 330 ml 250 ml
Ragmijol 250 ml 160 ml
Speltvetekross 250 ml 160 ml
Solrosfron 50¢g 409
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Socker 1 msk. 1 msk.
Jast 2 tsk. 2 tsk.
Yoghurtbréd Vatten eller mjélk 180 ml 120 ml 1
Yoghurt 120 ml 80 ml
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Socker 1 msk. 1 msk.
Vinager 3/4 msk. 3/4 msk.
Vetekross 750 mi 500 ml
Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Klibrod Vatten 270 ml 180 ml 3
Smor eller margarin 25¢ 189
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Socker 1 msk. 1 msk.
Vetekli 509 4049
Vetekorn 1 msk. 1 msk.
Vetekross 750 mi 500 ml

Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
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Brodsort Ingredienser Brodstorlek Program Obs!
1,5LB 1,0LB
Vetekrossbrod Vatten 270 ml 170 mi 3
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Honung 1 msk. 1 msk.
Vetekross 750 mi 500 ml
Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Vetebrod Vatten 270 ml 180 ml 3
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Vegetabilisk olja 1 msk. 1 msk.
Honung 3/4 tsk. 3/4 tsk.
Sirap 3/4 tsk. 3/4 tsk.
Vetekross 750 mi 500 ml
Glutenmjol 3/4 msk. 3/4 msk.
Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Vértbréd Vatten 150 ml 100 ml 1
o] 150 ml 100 ml
Vetekross 1809 120 g
Bovetemjol 135¢ 80¢g
Speltvetemjol 1359 80g
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Sesamfrén 35¢g 20g
Jast 1,5 tsk. 1,5 tsk.

RECEPT

Félj kvantiteterna som anges i recepten nedan och var sarskilt
noggrann med méngden mjél och vétska. Félj proceduren i
avsnittet "Anvanda bakmaskinen".

Experimentera gérna med recepten. Folj raden i "Tips". Program 1
och 3 &r lampliga fér de flesta vanliga brédsorter.

Problem
Brédet hojer sig inte

Brédet sjunker ihop i mitten
Brodet hojer sig fér mycket och

fastnar i locket

Brédet &r inte genomgraddat

Brodet ar for tungt eller har en
ojamn yta

Brodet har for manga hal

Brodet &r inte tillrackligt salt

Mojlig 16sning

Anvand en mjélsort som hojer sig bra. Fullkornsmjol och ragmijdl hojer sig inte lika mycket som
andra mijélvarianter.

Anvand mjol med ett hdgt gluteninnehall.

Anvand torkad jast, tillsatt jasten sist och se till att den inte kommer i kontakt med vatska, salt och
socker.

Anvand mer vatska (cirka 30 ml).

Ingredienserna har végts upp fel eller ingredienser saknas.

Anvand mindre salt.

Se till att ingredienserna ar rumstempererade.

Minska vétskeinnehallet i degen.
Tills&tt,5 tesked salt eller 1 matsked mjol.

Minska méngden jast med 0,5 tesked.
Anvénd mindre mangder av alla ingredienser.
Minska méngden vatten med 1 tesked.

Oka méangden salt med 0,5 tesked.

Minska véatskeinnehallet i degen.
Anvand extra knadning om mjolet &r krossat. Stanna bakmaskinen efter forsta knadningen och
jasningen och starta om fran boérjan, som om det var nytt bréd. Detta gor degen Iuftigare.

Tillsatt mer vatten.
Forvara mjolet i en Iufttat behéllare.

Minska véatskeinnehallet i degen.
Minska mangden jast med 1/8 tesked.

Oka mangden salt med 1/4 tesked.
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RENGORING
Nar du reng6r bakmaskinen bér du tanka pa foljande:

e Stang av bakmaskinen, dra ut stickproppen ur vagguttaget
och Iat bakmaskinen svalna fore rengéring.

¢ Anvand aldrig skurpulver, stalborstar eller andra starka
rengdringsmedel for att rengdéra in- eller utsidan av
bakmaskinen, da de kan repa ytorna. Bakformens non-
stickbel&ggning fungerar inte om den &r repad eller sprucken.

e Anvand i stéllet en trasa fuktad med vatten, och anvand
rengdringsmedel om bakmaskinen &r valdigt smutsig.

e Om kn&daren ar svar att ta bort kan du halla lite vatten i
bakformen och lata den std en stund.

INNAN DU GAR TILL EN REPARATOR

Om du har problem med bakningen bor du lasa igenom féljande
text innan du ringer en reparator.

Om resultaten &ndé inte &r tillréckligt bra bor du kontakta en
reparator.

TIPS FOR MILJON

Nar elektriska produkter inte langre fungerar, ska de kasseras pa
det satt som orsakar minsta majliga belastning p& miljon, enligt de
lokala miljobestammelserna. Oftast kan du Iamna in sadana
produkter till din lokala atervinningsstation.

GARANTIVILLKOR

Garantin géller inte om:

e ovanstdende instruktioner inte foljs

e apparaten har modifierats

e apparaten har blivit felhanterad, utsatts for vardslos
behandling eller fatt ndgon annan form av skada.

e om fel har uppstatt till foljd av fel p& natspanningen.

Pa grund av konstant utveckling av vara produkter, bade pa
funktions- och designsidan, forbehaller vi oss réatten till Andringar
av vara produkter utan foregdende meddelande.

IMPORTOR

Adexi Group

Adexi A/S ansvarar inte fér eventuella tryckfel.
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INTRODUKTION OVERSIGT OVER BAGEMASKINENS DELE
For at du kan fa mest mulig gleede af din nye bagemaskine, beder 1. Lag
vi dig gennemlaese denne brugsanvisning, for du tager 2. Beerehandtag
bagemaskinen i brug. Veer szerligt opmaerksom pé 3. Bagekammer
sikkerhedsforanstaltningerne. Vi anbefaler dig desuden at gemme 4. Varmelegeme
brugsanvisningen, hvis du senere skulle fa brug for at genopfriske ’ . .
. : 5. Ledning og stik
bagemaskinens funktioner. L
6. Betjeningspanel

VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER 7. FElteplade
¢ Bagemaskinen ma kun bruges til det, den oprindeligt er 8. Bageform

konstrueret til. 9. Display
* Bagemaskinen er ikke egnet til erhvervsbrug eller udendars

brug.. ) ) ) ) Knapper pa
e Brug ikke bagemaskinen, hvis ledninger eller stik er betjeningspanelet:

beskadigede, hvis bagemaskinen ikke fungerer korrekt, eller 10. TIME- (tidsindstilling ned)

hvis den f.eks. er blevet beskadiget pga. kraftige slag eller 11. TIME+ (tidsindstilling op)

lignende. '

12. MENU (program)

13. START/STOP

14. LOAF SIZE (brodsterrelse)
15. COLOR (skorpefarve)

e Bagemaskinen ma kun sluttes til 230 V, 50 Hz.

¢ Undlad at blokere eller tildeekke ventilationsabningerne pa
bagemaskinen.

e Teend ikke for bagemaskinen, nar den er tom.

e Bagemaskinen eller ledningen til lysnettet mé& ikke nedsaenkes
i vand eller lignende. Brug ikke maskinen, hvis dine haender er
vade eller fugtige.

e Bagemaskinen og ledningen ma ikke udsaettes for staerk
varme, direkte sollys, fugt, skarpe kanter og lignende.

* Lad ikke ledningen haenge ud over bordkanten, og hold den
veek fra varme genstande og aben ild.

* Brug kun tilbeher, der anbefales af producenten.

e Nar bagemaskinen er i brug, bar den holdes under konstant
opsyn.gBan ber altid holdgs under opsyn, nar bagemaskinen KLARGORING AF BAGEMASKINEN
anvendes. Hver enkelt bagemaskine er kontrolleret pa fabrikken, men for en

» Bageformen, varmelegemet og bagekammeret bliver meget sikkerheds skyld bor du efter udpakning sikre dig, at .
varme under bagningen. Undlad at rere dem med haenderne bagemaskinen ikke er blevet beskadiget under transporten. Hvis
for de er kolet helt af! ' det ser ud til, at bagemaskinen er blevet beskadiget, skal du

e Tag stikket ud af stikkontakten efter brug, ved rengering, ved kontakte den bUtl.k’ hvor .du har kebt bagemaskinen, og .vente
udskiftning af tilbehgrsdele, eller hvis bagemaskinen ikke ;ne? ﬁl(ttage den i brug, til den er blevet efterset af autoriserede
fungerer normalt. Sluk bagemaskinen pa knappen agloix.

START/STORP, inden stikket tages ud.

e Undlad at treekke i ledningen, nar du tager stikket ud af

stikkontakten, men tag fat om selve stikket.

For ibrugtagning skal du kontrollere, at du har fiernet al emballage
og alle transportmaterialer fra bagemaskinen indvendigt og

udvendigt.
e Forsgg aldrig at reparere bagemaskinen selv.
¢ Hvis bagemaskinen, ledningen eller stikket skal repareres, skal Inden du bruger bagemaskinen farste gang
bagemaskinen indleveres til en autoriseret reparater. Hvis der Bageformens nonstick-belaegning skal rengeres inden brug.
foretages uautoriserede indgreb i apparatet, bortfalder  Tag bageformen (8) ud af bagekammeret (3) ved at dreje den
garantien. Kontakt kabsstedet, hvis der er tale om en en anelse mod uret og lafte den ud.
reparation, der falder ind under garantien. .

Rengoer bagekammeret, varmelegemet (4) og bageformen.

e Seet stikket i stikkontakten. Der lyder et langt bip, og displayet
(9) viser 1 3:00. Dette betyder, at bagemaskinen er indstillet til
program 1, og at tilberedningstiden er 3 timer.

e Smer bageformen indvendigt med smer eller olie, og saet den i
bagekammeret (skal drejes pa plads).

¢ Tryk gentagne gange pa knappen MENU (12), til displayet viser
12 1:00 (program 12, tilberedningstid 1 time), og teend
bagemaskinen pa knappen START/STOP (13). Bagemaskinen
begynder at bage.

e |Lad bageformen bage uden indhold i cirka 10 minutter.

¢ Afbryd bagemaskinen ved at holde knappen START/STOP
nede i cirka 3 sekunder, til der lyder et bip. Bagemaskinen er
nu afbrudt. Abn laget, og lad bageformen kele af. Bemaerk, at
displayet nulstilles til 1 3:00, nar bagemaskinen afbrydes.

e Renger bagekammeret, varmelegemet og bageformen igen.
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BETJENING AF BAGEMASKINEN

Knappernes funktion
Knapperne pa betjeningspanelet (6) har felgende funktioner.

KNAP
TIME- (10) og TIME+ (11)

FUNKTION

Bruges til at indstille timerfunktionen med. Fungerer ikke i program 6 og 7.

MENU (12) Skifter mellem bagemaskinens 12 programmer. Nummeret pa det aktuelle program vises péa displayet.

START/STOP (13) Starter eller stopper det valgte program. Hold knappen nede i cirka 1 sekund ved start og i cirka 3

sekunder, hvis programmet skal stoppes.

LOAF SIZE (14) Bruges til at angive bradets storrelse. Du kan veelge mellem 1,0 LB (ca. 500 g) og 1,5 LB (ca. 750 g), afheengigt af, hvor mange ingredienser der er
anbragt i bageformen. (Opskrifterne i afsnittet "Opskrifter" har meengdeangivelser for begge bradsterrelser). Den valgte indstilling angives med pile
pa displayet. Bemaerk! Knappen fungerer ikke i programmerne 4, 6, 7, 8, 9,10 og 12.

COLOR (15) Bruges til at vaelge, hvor merk bredskorpen skal veere. Knappen skifter mellem Light (lys), Medium (mellem) og Dark (merk). Den valgte indstilling

angives med pile p& displayet. Bemaerk! Knappen fungerer ikke i programmerne 8-12.

Bagemaskinens programmer

Bagemaskinen har fglgende programmer. Programmerne og
programnumrene star pa laget, sa de er nemme at finde, nar du
bruger bagemaskinen.

Nr. Navn Anvendelse Varighed
1 BASIC (almindelig) Altning, haevning og bagning af almindeligt bred 3t
2 FRENCH (franskbred) Altning, haevning og bagning med leengere hzevetid 3t50m
3 WHOLE WHEAT (fuldkornsbrad) Altning, haevning og bagning af fuldkornsbrad 3t40m
4 QUICK (hurtig bagning) Altning, haevning og bagning med bagepulver 1t40m
5 SWEET (sedt brad) Altning, haevning og bagning af kage eller sgdt brad 2t55m
6 ULTRA FAST | (meget hurtig I) AEltning, haevning og bagning af 500 g bred pa kort tid 0t58m
7 ULTRA FAST Il (meget hurtig II) ZEltning, haevning og bagning af 750 g bred pa kort tid 0t58m
8 DOUGH (dej) Altning og haevning af op til 650 g dej, ingen bagning 1t30m
9 JAM (kage ) Altning, haevning og bagning af kage med bagepulver 1t20m
10 CAKE (kage Il) Altning, haevning og bagning af kage med bagepulver 2t50m
11 SANDWICH (sandwich) Altning, haevning og bagning af sandwichbred 3t
12 BAKE (bagning) Bagning uden eeltning og haevning 1t

. Smaer/olie
Tip e Smer eller olie giver bradet en rund og fyldig smag og ger det
Ingredienser smidigt.
Gaer

¢ De bedste resultater opnas med tergeer. Brug en tergeer, der
heaever hurtigt, nar du bruger programmerne 6 og 7.

* Hvis der skal anvendes almindelig gaer, skal gaeren oplgoses i
vaeske, inden den blandes med de gvrige ingredienser.
Bemaerk! Hvis der bruges almindelig geer, kan timerfunktionen
ikke bruges, da haevningen starter med det samme.

e Geer arbejder bedst ved en temperatur pa cirka 37° C.
Geeringen starter, nar geeren kommer i kontakt med veeske.

Kerner
e Kerner, ngdder eller lignende ager bradets neeringsvaerdi og
forbedrer dets smag.

Mel

e Alle meltyper med hgijt glutenindhold kan benyttes. Den valgte
meltype er afgerende for bradets konsistens, udseende og
smag. Hvedemel haever mest, mens rugmel og sigtemel haever
mindst.

® Brug evt. faerdigblandet mel, hvor der kun skal tilsaettes vaeske
og geer, for at gare bagningen lettere. Bemaerk! Hvis bradet
laves af en faerdig melblanding, ma der maksimalt bruges 650
g mel.

¢ Nar melet rares med vand, dannes der gluten, og bredet bliver
luftigt. Jo hgjere melets glutenindhold er, jo sterre bliver
brodet.

Salt
e Salt aktiverer geeringen og ger dejen smidig.

Sukker
e Sukker fremmer haevningen og tilfejer ssdme og smag. Det
gor desuden bradet blgdt og overfladen brun.

e Brug evt. honning i stedet for sukker.

Vaeske

e Der kan bruges vand, meaelk eller surmeaelksprodukter til
bagningen. Malk ager smagen og giver en sprad skorpe, men
anvendes der kun maelk, bliver brgdet lidt mindre.

Bagerad

Hvis brgdet skal bages straks

e Vaesken skal vaere handvarm (omkring 37° C), sa gaeringen
starter straks.

e Kerner til fuldkornsbrad koges et par minutter for at bledgere
dem.

e Brug evt. frisk geer i stedet for torgaer.

e Kager skal bages straks.

Hvis brgdet bages ved hjeelp af timerfunktionen

e Vaesken skal have stuetemperatur.

* Sorg for, at gaeren ikke kommer i kontakt med veesken, sa
geeringen starter for tidligt - heeld veesken i bageformen, og
anbring geeren gverst.

¢ Kerner til fuldkornsbrad behgver ikke koges, men kan lsegges i
blad i veesken.
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Diverse tip

Fyld aldrig bageformen helt med ingredienser, da dejen
udvider sig, nar den haever.

Hvis du har en faerdigblandet dej, kan den bages i maskinen
uden eeltning og haevning (brug program 12).

Hvis du vil blande en dej (f.eks. til boller eller pizza) til bagning i
en almindelig ovn, kan du bruge program 8.

Bagemaskinen er bedst egnet til bagning af bred, men det er
ogsa muligt at bage kager, helst uden for stort fedtindhold.
Prgv dig frem med egne opskrifter eller faerdige
kageblandinger.

Betjening af bagemaskinen

Afmonter bageformen, og monter zltepladen i bageformen
(medmindre du skal bruge program 12, hvor dejen ikke aeltes).
Anbring ingredienserne i bageformen.

- Ingredienserne skal have stuetemperatur (18-23° C) og
skal tilseettes i den reekkefelge, der fremgar af opskriften!

- Tergaeren skal tilseettes til sidst og anbringes i en lille
fordybning i melet.

- Sukker, salt og andre krydderier fordeles jeevnt ud over
resten af ingredienserne.

Saet bageformen i bagekammeret.

Luk laget.

Seet maskinen i stikkontakten.

Vaelg det onskede program og evt. den gnskede brgdsterrelse
og skorpefarve.

Indstil evt. timerfunktionen (se nedenfor).

Tryk p& knappen START/STOP. Kolonet i displayet blinker, og
programmet starter.

- Bagningen bestér af felgende processer: eltning/hvile,
haevning, bagning og varme efter endt bagning.

- Under zeltningen brummer bagemaskinen, nar
eltepladen karer rundt. Dette er normalt og skyldes ikke en
fejl.

- Hvis du har indstillet timerfunktionen, starter programmet
farst, nar timeren er udlgbet (se nedenfor). Kolonet i displayet
blinker dog stadig.

- Hvis du har valgt programmet 1, 2, 3, 5 eller 11, bipper
bagemaskinen flere gange, anden gang den &lter, for at
indikere, at der kan tilseettes f.eks. frugt eller ngdder.

- Under bagningen kan der stige damp op fra
ventilationsdbningerne i I&get. Dette er normalt og skyldes ikke
en fejl.

- Abn ikke laget, for bagningen er afsluttet, da det vil
pavirke bredets kvalitet, saerligt evnen til at haeve.

Nar programmet er feerdigt, bipper bagemaskinen én gang.
Bagemaskinen holder herefter brodet varmt i 1 time, hvorefter
der lyder 10 bip, og bagemaskinen slar fra. Du kan standse
bagemaskinens holde varm-funktion, inden timen er gaet, ved
at holde knappen START/STOP nede i cirka 3 sekunder.

Abn laget, og tag bageformen ud.

Vigtigt! Bageformen er meget varm efter bagning! Brug altid en
grydelap eller lignende, nar du tager bageformen ud, og stil
den ikke fra dig pa underlag, der kan tage skade af varmen.
Tag stikket ud af stikkontakten.

Bemeerk, at eeltepladen kan sidde fast i bradet, nar du tager
det ud af bageformen!

Vigtigt! Brug kun redskaber af plast eller tree, nar du skal
frigeore brgdet fra bageformen, da nonstick-belaegningen kan
tage skade, hvis du bruger metalredskaber.

——

Brug af timerfunktionen

Bagemaskinen kan indstilles til at starte med forsinkelse, sé du
f.eks. om aftenen kan indstille den til at starte tidligt neeste
morgen.

Tryk pa TIME+ for at ege forsinkelsen med 10 minutter og pa
TIME- for at mindske den med 10 minutter. Det der skal indtastes
er tiden til brodet skal vaere feerdig bagt.

EKSEMPEL:

Klokken er 21.00 der egnskes faerdig bagt bred kl. 7.00 naeste
morgen dette er en forskel pa 10 timer, tryk pé TIME+ indtil der
vises 10.00 i displayet tryk derefter pa start

e Vigtigt! Brug ikke letfordeervelige ingredienser som meaelk eller
2eg, nar du bruger timerfunktionen.

Advarselsmeddelelser

Meddelelse Betydning

H:HH Hvis displayet viser denne meddelelse, nar du
starter bagemaskinen, er temperaturen i
bagekammeret for hgj. Stop bagemaskinen, &bn
l&get, og lad bagemaskinen kegle af i 10-20
minutter.

E:EE Hvis displayet viser denne meddelelse, nar du

starter bagemaskinen, er temperaturfoleren

defekt. Indlevér bagemaskinen til et autoriseret

servicevaerksted.




rev_Breadmaker _IM 31/10/05 13:09 Side 13 $

OPSKRIFTER

Folg som udgangspunkt maengdeangivelserne i nedenstaende
opskrifter, og veer saerligt omhyggelig med maengden af mel og
vaeske. Folg fremgangsmaden i afsnittet "Betjening af
bagemaskinen".

Prav dig gerne frem, og eksperimentér med opskrifterne. Folg
radene i afsnittet "Tip". Programmerne 1 og 3 er velegnede til de
fleste almindelige bradtyper.

Brodtype Ingredienser Brodstarrelse Program Bemeerkninger
7509 500 g
Hvidt bred Vand 280 ml 180 ml 2
Salt 1 tsk. 3/4 tsk.
Sukker 1 spsk. 3/4 spsk.
Durummel 1209 80g
Hvedemel 750 mi 500 ml
Geer 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Franskbrod Vand 280 ml 190 ml 1
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Vegetabilsk olie 3/4 spsk. 1 spsk.
Hvedemel 680 ml 500 ml
Durummel 80 ml 60 mli
Sukker 1 spsk. 1 spsk.
Geer 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Rosinbrad med ngdder  Vand eller meelk 280 mi 180 ml 1) Tilsaet ngdder og rosiner efter den forste
Smer eller margarine 25¢ 18 ¢ altning, nar lydsignalet lyder. Hvis
Salt 0,5 tsk. 0,5 tsk. program 5 bruges, ma du ikke bruge 750
Sukker 1 spsk. 1 spsk. g bradsterrelse
Hvedemel 680 ml 450 ml
Geer 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Rosiner 509 35¢
Hakkede valngdder 50g 209
Italiensk bred Vand 290 ml 190 ml 11
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Vegetabilsk olie 3/4 spsk. 2/3 spsk.
Sukker 1 spsk. 1 spsk.
Hvedemel 665 ml 416 ml
Majsmel 8049 509
Geer 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Havregrynsbrod Vand 280 ml 180 ml 1
Smer eller margarine 209 159
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Brun farin 1 spsk. 1 spsk.
Finvalsede havregryn 120 g 80¢g
Hvedemel 580 ml 375 ml
Geer 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Kaernemeaelksbrod - Kaernemeelk - 180 ml 2 Ma kun bages i bradsterrelse 500 g, da
Salt 1 tsk. bradet ellers bliver for stort.
Sukker 1 spsk.
Hvedemel 500 ml
Geer 1,5 tsk.
Sedmaelks-franskbroad ~ Maelk - 180 ml 1 Ma kun bages i bradsterrelse 500 g, da
Smer eller margarine 209 bradet ellers bliver for stort.
Salt 1 tsk.
Sukker 1 tsk.
Hvedemel 500 ml

Geer 1,5 tsk.




Brodtype

Groft hvedebrad

Rosinbrad

Kartoffelbred

Grovbred

Grahamsbrgd

Logbrad

Ablekage med ngdder
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Ingredienser

Vand

Smer eller margarine
Salt

Sukker

Hvedemel

Groft hvedemel

Geer

Vand

Smer eller margarine
Salt

Honning

Hvedemel

Geer

Rosiner/terret frugt

Vand eller meelk

Smer eller margarine
g

Kogte, mosede kartofler
Salt

Sukker

Hvedemel

Geer

Vand

Salt

Torret hvedesurdej
Hvedemel

Sukker

Geer

Vand

Salt

Smer eller margarine
Honning

Eddike

Grahamsmel

Gaer

Vand

Salt
Sukker
Ristede log
Hvedemel
Geer

g

Meelk

Olie

Sukker

Skreellede, revne aebler
Hakkede valngdder
Hvedemel

Natron

Bagepulver

Salt

Revet muskatnad
Kanel

——

Brodstorrelse
750 g

360 ml
259

1 tsk.
1 tsk.
375 mi
375 mi
2 tsk.

280 ml
25¢

0,5 tsk.
2 spsk.
750 mi
1,5 tsk.
509

260 ml
20g

1

1209

1 tsk.
1,5 spsk.
665 ml

2 tsk.

280 ml
1 tsk.
209
750 mi
1 spsk.
1,5 tsk.

270 ml
1 tsk.
209

1 spsk.
3/4 tsk.
750 mi
2 tsk.

290 mi

1 tsk.
1,5 spsk.
309

750 ml
1,5 tsk.

1
80 ml

2 spsk.
125 ml
250 mi
125 ml
500 mi
1 tsk.

1 tsk.

0,5 tsk.
0,5 tsk.
0,5 tsk.

500 g

290 ml
209

1 tsk.
1 tsk.
250 ml
250 ml
2 tsk.

180 ml
159

0,5 tsk.
1 spsk.
500 ml
1,5 tsk.
4049

170 mi
25¢

80g

1 tsk.
1 spsk.
440 ml
2 tsk.

180 ml

1 tsk.
159

500 ml
3/4 spsk.
1,5 tsk.

170 mi
1 tsk.
159

1 spsk.
3/4 tsk.
500 ml
2 tsk.

180 ml
1 tsk.

1 spsk.
209
500 ml
1,5 tsk.

Program Bemeerkninger

5 Tilsaet ngdder og rosiner efter den forste
&ltning, nar lydsignalet lyder.

2 Den torrede hvedesurdej forbedrer
brodets konsistens
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Brodtype Ingredienser Brodstarrelse Program Bemeerkninger
7509 500 g
Banankage med nodder Maelk 120 ml - 4
Olie 4 spsk.
Modne, mosede bananer 250 ml
Ag 2
Sukker 125 mi
Brun farin 125 mi
Hakkede valngdder 125 mi
Hvedemel 500 ml
Bagepulver 2 tsk.
Salt 2 tsk.
Femkornsbrad Vand 270 ml 180 ml 3
Smer eller margarine 15¢ 10g
Salt 1 tsk. 2/3 tsk.
Sukker 1,5 spsk. 1 spsk.
Eddike 1 spsk. 2/3 spsk.
Groft hvedemel 580 ml 330 ml
Femkornsblanding 190 ml 250 ml
Geer 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Bayersk grovbrod Vand 250 ml 170 ml 3
Groft hvedemel 580 ml 330 ml Du kan evt. bruge koriander, fennikel eller
Rugmel 165 ml 165 ml anis i stedet for kommen.
Kogte, mosede kartofler 100 g 60 g
Kommen 0,5 tsk. 0,5 tsk.
Geer 2 tsk. 2 tsk.
Kornbrod Vand 270 ml 150 ml
Groft hvedemel 160 ml 125 mi 3
Rugmel 160 ml 125 ml
Groft rugmel 30g 20g
Speltmel 30g 209
Boghvedemel 259 20g
Solsikkekerner 35¢g 20g
Graeskarkerner 35¢g 20g
Horfro 1 spsk. 2/3 spsk.
Sesamfro 1 spsk. 2/3 spsk.
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Honning 1 spsk. 2/3 spsk.
Geer 2 tsk. 2 tsk.
Speltbred Keaernemeelk 300 ml 200 ml 1 Abn Iaget for den sidste haevning, og fugt
Speltmel 330 ml 250 ml dejen med lunkent vand.
Rugmel 250 ml 160 ml
Groft speltmel 250 ml 160 ml
Solsikkekerner 50¢g 409
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Sukker 1 spsk. 1 spsk.
Geer 2 tsk. 2 tsk.
Yoghurtbred Vand eller maelk 180 ml 120 ml 1
Yoghurt 120 ml 80 ml
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Sukker 1 spsk. 1 spsk.
Eddike 3/4 spsk. 3/4 spsk.
Groft hvedemel 750 mi 500 ml
Geer 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Klidbred Vand 270 ml 180 ml 3
Smer eller margarine 25¢g 18 g
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Sukker 1 spsk. 1 spsk.
Hvedeklid 509 4049
Hvedekerner 1 spsk. 1 spsk.
Groft hvedemel 750 ml 500 ml

Geer 1,5 tsk. 1,5 tsk.
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Brodtype Ingredienser Brodstarrelse Program Bemeerkninger
7509 500 g
Groft hvedebrad Vand 270 ml 170 ml 3
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Honning 1 spsk. 1 spsk.
Groft hvedemel 750 mi 500 ml
Geer 1,5 tsk. 1,5 tsk.
Hvedebrad Vand 270 ml 180 ml 3
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Vegetabilsk olie 1 spsk. 1 spsk.
Honning 3/4 tsk. 3/4 tsk.
Roesirup 3/4 tsk. 3/4 tsk.
Groft hvedemel 750 ml 500 ml
Glutenmel 3/4 spsk. 3/4 spsk.
Geer 1,5 tsk. 1,5 tsk.
QDlbrad Vand 150 ml 100 ml 1
al 150 ml 100 ml
Groft hvedemel 180g 120 g
Boghvedemel 1359 80g
Speltmel 1359 80g
Salt 1 tsk. 1 tsk.
Sesamfro 35¢g 20g
Geer 1,5 tsk. 1,5 tsk.
RENGORING

Ved renggering af bagemaskinen ber du veere opmaerksom pa
felgende punkter:

¢ Sluk for bagemaskinen, tag stikket ud af stikkontakten, og lad
bagemaskinen kele af inden rengering.

¢ Du ma ikke bruge skurepulver, stalsvampe eller andre steerke
rengeringsmidler til rengering af bagemaskinens indvendige og
udvendige overflader, da disse rengeringsmidler kan ridse
fladerne. Bageformens nonstick-belaegning virker desuden
ikke, hvis den ridses eller slibes af.

* Brug i stedet en klud fugtet med varmt vand, og tilsaet
eventuelt lidt opvaskemiddel, hvis bagemaskinen er meget
beskidt.

e Hvis zltepladen er svaer at afmontere, kan du haelde lidt vand i
bageformen og lade den std i bled.
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——

FOR DU HENVENDER DIG TIL EN REPARATQOR

Hvis du har problemer med bagningen, bedes du gennemga
folgende punkter, inden du henvender dig til en reparater. Hvis
resultatet stadig ikke er godt, skal du henvende dig til en reparater.

Problem
Bradet haever ikke

Brodet ligner et krater

Brodet haever for meget og
Klistrer til laget

Bradet er ikke gennembagt

Brodet er for tungt eller har en
ujaevn overflade

Bradet har for mange huller

Bradet er ikke salt nok

MILJOTIPS

Mulig lesning

Brug en meltype, der haever godt. Fuldkornshvedemel og rugmel haever ikke s& meget som andre
meltyper.

Brug mel med hgijt glutenindhold.

Brug frisk tergeer, tilsset geeren til sidst, og hold den veek fra vaeske, salt og sukker.

Brug mere vaeske (cirka 30 ml).

Ingredienserne er afmalt forkert, eller der mangler ingredienser.

Brug mindre salt.

Sarg for, at ingredienserne har stuetemperatur.

Reducer vaeskeindholdet i dejen.
Tilseet 0,5 tsk. salt eller 1 spsk. mel.

Brug,5 tsk. mindre geer.

Brug mindre maengder af samtlige ingredienser.
Brug 1 tsk. mindre vand.

Brug 1/4 tsk. mere salt.

Reducer vaeskeindholdet i dejen.
Brug ekstra eeltning, hvis melet er groft. Stands bagemaskinen efter den forste geltning og haevning,
og start forfra, som om det var et nyt brad. Dette gor dejen luftigere.

Tilsaet mere vand.
Opbevar melet i en lufttaet beholder.

Reducer veeskeindholdet i dejen.
Brug 1/8 tsk. mindre geer.

Brug 1/4 tsk. mere salt.

Nar elektronikprodukter ikke lzengere fungerer, bar de bortskaffes
pé en made, s& de belaster miljget mindst muligt og i henhold til
de regler, der gzelder i din kommune. | de fleste tilfeelde kan du
komme af med produktet pa din lokale genbrugsstation.

GARANTIBESTEMMELSER
Garantien geelder ikke:

e hvis ovennaevnte ikke iagttages

e hvis der har veeret foretaget uautoriserede indgreb i apparatet

* hvis apparatet har veeret misligholdt, udsat for en voldsom
behandling eller lidt anden form for overlast
¢ hvis fejl i apparatet er opstaet pa grund af fejl pa

ledningsnettet.

Da vi hele tiden udvikler vores produkter pa funktions- og
designsiden, forbeholder vi os ret til at foretage eendringer i

produktet uden forudg&ende varsel.

IMPORTOR
Adexi Group

Vi tager forbehold for trykfejl
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NO
INNLEDNING OVERSIKT OVER DELENE TIL BRODBAKEMASKINEN
For & f& mest mulig glede av brgdbakemaskinen ber vi deg lese 1. Lokk
ngye gjennom bruksanvisningen for bruk. Vaer spesielt 2. Beerehandtak
oppmerksom pa sikkerhetsreglene. Vi anbefaler ogsé at du tar 3. Bakerom
vare pa bruksanvisningen, slik at du kan sla opp i den ved senere 4. Varmeelement
anledninger. .
5. Ledning og stopsel
VIKTIGE SIKKERHETSREGLER 6. Kontrollpanel
¢ Brgdbakemaskinen skal bare brukes i trdd med det fastsatte 7. Eltekrok
bruksomradet. 8. Brodform
* Brgdbakemaskinen er ikke egnet for kommersiell eller 9. Display
utendears bruk.
¢ |kke bruk bradbakemaskinen hvis ledningen eller stgpselet er Knappene pa kontrollpanelet:
skadet, hvis brgdbakemaskinen ikke fungerer som den skal, 10. TIME- (knapp for innstilling
eller hvis den er skadet som folge av kraftige stot eller av gkt tid)
lignende. 11. TIME- (knapp for innstilling
e Brodbakemaskinen skal kun kobles til 230 V, 50 Hz. av redusert tid)
¢ |kke sperr eller dekk til noen av ventilasjonsapningene pa 12. MENU
bradbakemaskinen. (programmeringsknapp)
¢ |kke sla pa brgdbakemaskinen nar den er tom. 13. START/STOP (start/stopp-
* |kke legg bradbakemaskinen eller ledningen i vann eller annen knapp)
vaeske. lkke betjen maskinen med véte eller fuktige hender. 14. LOAF SIZE (knapp for
e |kke utsett bredbakemaskinen eller ledningen for sterk varme, innstilling av sterrelse pa
direkte sollys, fuktighet, skarpe kanter e.l. brodet)
¢ |kke la ledningen henge over benkekanten og hold den unna 15. COLOUR (knapp for valg
varme gjenstander og apen ild. av skorpefarge)

e Bruk kun tilbehgr som er anbefalt av produsenten.

¢ Ikke forlat bredbakemaskinen mens den er pa, og hold aye
med barn.

* Brgdformen, varmeelementet og bakerommet blir svaert varme
under bakingen. Ikke ta pa disse delene far de er helt avkjgit! KLARGJORE BRGDBAKEMASKINEN

¢ Ta stopselet ut av stikkontakten etter bruk, nar du rengjer eller
skifter tilbehgr, eller hvis bradbakemaskinen ikke fungerer
normalt. SI& av bradbakemaskinen med START/STOP-
knappen for du tar ut stopselet.

Hver eneste bradbakemaskin blir kontrollert pa fabrikken, men av
hensyn til sikkerheten ber du kontrollere at brodbakemaskinen

ikke er blitt skadet under transport nar du pakker den ut hjemme.
Hvis du har mistanke om at bredbakemaskinen er skadet, skal du

* Ikke trekk i ledningen for & ta stopselet ut av kontakten. Ta i kontakte butikken der du kjopte den. Ikke bruk bradbakemaskinen
stedet godt tak i stopselet. far den er kontrollert av en autorisert fagperson.

¢ |kke prov a reparere bregdbakemaskinen selv.

¢ Hvis bredbakemaskinen, ledningen eller stopselet ma For du bruker brgdbakemaskinen, skal du forsikre deg om at du
repareres, skal maskinen leveres til et godkjent servicesenter. har fiernet all emballasje, bade utvendig og innvendig.

Hvis maskinen er reparert av uautoriserte personer, oppharer
garantien. Ta kontakt med forhandleren hvis reparasjonen faller Fer du tar bradbakemaskinen i bruk ferste gang
inn under garantien. Slippbelegget pa bradformen ma vaskes fer bruk.

¢ Ta brgdformen (8) ut av bakerommet (3) ved a dreie den litt
mot urviseren og lofte den ut.

¢ Rengjor bakerommet, varmeelementet (4) og bredformen.

e Sett stopselet i stikkontakten. Du herer en lang pipelyd og
displayet (9) viser 1 3:00. Dette betyr at bradbakemaskinen er
innstilt pa program 1, og at tilberedningstiden er pa 3 timer.

e Smer bradformen innvendig med smer eller olje og plasser
den i bakerommet (den ma vris pé& plass).

e Trykk p4 MENU-knappen (12) gjentatte ganger til det star 12
1:00 i displayet (program 12, tilberedningstid pa 1 time), og sla
pé bradbakemaskinen med START/STOP-knappen (13).
Bradbakemaskinen begynner na a bake.

e |a brgdformen bake mens den er tom i ca. 10 minutter.

¢ Sla av brgdbakemaskinen ved & trykke p& og holde
START/STOP-knappen inne i ca. 3 sekunder til du herer et pip.
Brodbakemaskinen er na slatt av. Apne lokket slik at
bradformen kan avkjgles. Vaer oppmerksom pé at displayet
tilbakestilles til 1 3:00 nar du slar av bradbakemaskinen.

¢ Rengjor bakerommet, varmeelementet og bredformen igjen.
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BRUKE BRODBAKEMASKINEN

Knappenes funksjoner
Knappene pa kontrollpanelet (6) har felgende funksjoner:

KNAPP
TIME- (10) og TIME+ (11)

FUNKSJON

MENU (12)

START/STOP (13)
& stoppe programmet.

LOAF SIZE (14)

——

Brukes til 8 stille inn timerfunksjonen. Kan ikke brukes i program 6 og 7.
Brukes til & velge ett av de 12 programmene. | displayet vises nummeret for det valgte programmet.

Starter eller stopper det valgte programmet. Trykk pa og hold knappen inne i ca. 1 sek for & starte programmet, og hold knappen inne i ca. 3 sek for

Brukes til & spesifisere storrelsen pé bredet. Du kan velge enten ca. 500 g eller ca. 750 g sterrelse pa bredet avhengig av hvor mange ingredienser

du har i bradformen. (I oppskriftene i avsnittet Oppskrifter ser du hvor store mengder du skal bruke for begge sterrelsene). Den valgte innstillingen
angis med en pil i displayet. Vaer oppmerksom pé felgende: Denne knappen kan ikke brukes i program 4, 6, 7, 8, 9,10 og 12.

COLOR (15)

Brukes til & velge hvor mark bredskorpe du vil ha. Du kan velge enten lys, middels eller merk. Den valgte innstillingen angis med en pil i displayet.

Veer oppmerksom pa felgende: Denne knappen kan ikke brukes i program 8-12.

Brodbakemaskinens programmer

Bradbakemaskinen har falgende programmer. Programmene og
programnumrene finner du pa lokket, slik at du enkelt kan finne
frem til riktig program nar du bruker maskinen.

Nr. Navn Maskinen utforer folgende arbeid: Varighet
1 BASIC Elting, heving og baking av vanlig bred 3t
2 FRENCH Elting, heving og baking med lengre hevelsestid 3t50m
3 WHOLE WHEAT Elting, heving og baking av grovbrad 3t40m
4 QUICK Elting, heving og baking med bakepulver 1t40m
5 SWEET Elting, heving og baking av kaker og sete brod 2t55m
6 ULTRA FAST | Hurtigprogram for elting, heving og baking av 500 g bred 0t58m
7 ULTRA FAST II Hurtigprogram for elting, heving og baking av 750 g bred 0t58m
8 DOUGH Elting og heving for bred med opptil 650 g deig, uten baking 1t30m
9 JAM Elting, heving og baking av kake med bakepulver 1t20m
10 CAKE Elting, heving og baking av kake med bakepulver 2t50m
11 SANDWICH Elting, heving og baking av div. bradsorter til smerbred 3t
12 BAKE Baking uten elting og heving 1t
Tips Smgr/olje
. e Smer eller olje gir bradet en rund, full smak og gjer det

Ingredienser .

] fleksibelt.
Gjeer

¢ Du oppnar best resultat med terrgjeer. Bruk en terrgjaer som
virker raskt, ndr du bruker program 6 og 7.

¢ Hvis du bruker fersk gjeer, ma du opplase gjeeren i vaeske for
du blander den med de gvrige ingrediensene. Veer
oppmerksom pé falgende: Hvis du bruker fersk gjeer, kan du
ikke bruke timerfunksjonen, fordi hevingen starter umiddelbart.

e Gjeer skal helst brukes i en temperatur pa ca. 37 °C. Hevingen
starter nar gjeeren kommer i kontakt med vaeske.

Fro
¢ Fro, kjerner, notter o.l. gker brodets naeringsverdi og forbedrer
smaken.

Mel

¢ Du kan bruke alle typer mel med hoyt gluteninnhold. Hvilket
mel du bruker, avgjer konsistensen, utseendet og smaken pa
brodet. Hvetemel hever mest, mens rugmel og siktet mel hever
minst.

¢ For & gjare bakingen enklere kan du preve & bruke en ferdig
bredblanding som du bare skal tilsette vann og gjeer. Vaer
oppmerksom pé falgende: Hvis du baker bred av ferdige
bredblandinger, ma ikke blandingen inneholde mer enn 650 g
mel.

¢ Nar mel blandes med vann, dannes det gluten, som gjer at
bradet blir luftig. Jo mer gluten melet inneholder, desto sterre
blir brodet.

Salt
e Saltet aktiverer hevingen og gjer deigen fleksibel.

Sukker

e Sukker hjelper til med hevingen og gjer bredet sott og
smakfullt. Det gjor ogsa bradet mykere og gir en brunfarget
skorpe.

¢ Du kan ogsa bruke honning i stedet for sukker.

Vaeske

¢ Vann, melk og sammenlopede melkeprodukter kan brukes til
baking. Melk hjelper til med a f en smakfull og fin spra
skorpe. Uten melk blir bradet noe mindre.

Baketips

Nar du skal bake brgdet med en gang

e Vaesken mé veere lunken (rund 37 °C) slik at hevingen starter
umiddelbart.

e Korn til granarybrad ber kokes i noen minutter slik at de blir
myke.

¢ Du kan ogsa bruke fersk gjeer i stedet for terrgjeer.

e Kaker bor bakes med en gang.

Nar du skal bake bregdet med timerfunksjonen

e Vaesken bgr vaere romtemperert.

e Pé3se at gjeeren ikke kommer i kontakt med vaesken, ellers vil
hevingen starte for tidlig. Hell veesken i bradformen og tilsett
gjeeren overst (etter at du har tilsatt de terre ingrediensene).

e Fro eller korn til granarybred trenger ikke & kokes, men kan
mykgjores i vaesken.
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Tips

e |kke fyll bredformen helt med ingredienser, da deigen vil vokse
nar den heves.

e Huvis du har en ferdigblandet deig, kan du bake den i maskinen
uten elting og heving (bruk program 12).

e Huvis du vil blande en deig (f.eks. til rundstykker eller pizza) for
sa & steke den i en vanlig ovn, kan du bruke program 8.

¢ Brgdbakemaskinen egner seg best til bradbaking, men det er
ogsa mulig & bake kaker, fortrinnsvis uten for hgyt fettinnhold.
Prov med dine egne oppskrifter eller ferdige kakeblandinger.

Bruke bredbakemaskinen

e Ta ut bradformen og monter eltekroken i bredformen (med
mindre du bruker program 12 der deigen ikke eltes).

e Ha alle ingrediensene i bradformen.

- Ingrediensene ma vaere romtempererte (18-23 °C) og
tilsettes i den rekkefolgen som er oppgitt i oppskriften!

- Torrgjeer skal has i til slutt og helles i en liten fordypning i
melet.

- Sukker, salt og andre krydder ber fordeles jevnt over de
andre ingrediensene.

® Plasser brodformen i bakerommet.

e Lukk lokket.

e Sett stopselet i kontakten.

¢ \elg gnsket program og sterrelse pa bredet — velg skorpefarge
ved behov.

e Still inn timerfunksjonen ved behov (se nedenfor).

¢ Trykk pad START/STOP-knappen. Kolonet i displayet blinker og
programmet starter.

- Bakingen bestar av felgende prosesser: elting/hvile, heving,
baking og & holde bakverket varmt etter at det er ferdig bakt.
- Under eltingen lager bradbakemaskinen en summende lyd
som kommer av at eltekroken roterer. Dette er helt normalt.

- Hvis du har stilt inn timerfunksjonen, starter programmet sa
snart timeren har stanset (se nedenfor). Kolonet i displayet
blinker og fortsetter & blinke.

- Hvis du har valgt program 1, 2, 3, 5 eller 11, piper
bradbakemaskinen gjentatte ganger nér den elter for andre
gang for & angi at du na kan tilsette frukt, netter e.l.

- Under bakingen kan det komme damp fra
ventilasjonsdpningene i lokket. Dette er helt normalt.

- Ikke &pne lokket for bakingen er avsluttet, da det kan pavirke
kvaliteten pa bradet, spesielt hevingen.

e Nar programmet er avsluttet, piper bradbakemaskinen én
gang. Bradbakemaskinen holder deretter brodet varmt i 1
time. Deretter piper maskinen 10 ganger for den slér seg av.
Du kan ogsa stoppe "holde varm"-funksjonen fer det har gatt
en time, ved & trykke pa og holde START/STOP-knappen inne
i ca. 3 sekunder.

U Apne lokket og ta ut bradformen.

Viktig! Bradformen er svaert varm etter bakingen! Bruk alltid en
gryteklut eller liknende nar du tar ut bredformen, og ikke sett
den pa en overflate som ikke taler varmen.

e Ta stgpselet ut av stikkontakten.

e Vaer oppmerksom pé at eltekroken kan vaere klistret fast til
bradet nér du tar det ut fra bredformen.

e Viktig! Bruk bare plast- eller treredskaper ndr du tar bradet ut
av brgdformen, fordi slippbelegget kan bli skadet av
metallredskaper.

——

Bruke timerfunksjonen

Brodbakemaskinen kan stilles inn slik at den starter etter en gitt
tid. Du kan for eksempel stille den inn om kvelden, slik at den
starter tidlig neste morgen. Trykk pa TIME+ for & gke forsinkelsen
med 10 minutter, og TIME- for & redusere den med 10 minutter.
Angi tiden som skal ga til bredet er ferdig.

EKSEMPEL:

Klokken er 21, og du vil at brodet skal veere ferdig kl. 7 neste
morgen. Dette utgjor en tidsforskjell pa 10 timer. Trykk pa TIME+ til
det stdr 10.00 pa displayet, og trykk deretter pa Start.

e Viktig! Ikke bruk lett bedervelige ingredienser, for eksempel
melk eller egg, ndr du bruker timerfunksjonen.

Varselmeldinger

Melding
H:HH

Forklaring

Denne meldingen vises i displayet hvis
temperaturen i bakerommet er for hgy nar du
starter bredbakemaskinen. Stopp
bradbakemaskinen, apne lokket og la
bredbakemaskinen avkjeles i 10-20 minutter.

E:EE Denne meldingen vises i displayet hvis
temperaturfoleren er defekt nar du starter
bradbakemaskinen. Lever maskinen til et
autorisert servicesenter.
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OPPSKRIFTER

Til & begynne med ber du falge mengdene som er angitt i
oppskriftene nedenfor, og vaere spesielt ngye med mel- og
vaeskemengden. Folg prosedyren i avsnittet Bruke
bradbakemaskinen.

Du ma4 gjerne eksperimentere med oppskriftene. Folg radene
under Tips. Program 1 og 3 er egnet for de fleste typer brad.

Type brod Ingredienser Storrelse pa brodet Program Merknader
7509 500 g
Fint bred Vann 280 ml 180 ml 2
Salt 1ts 3/4 ts
Sukker 1ss 3/4 ss
Durum-mel 1209 80g
Hvetemel 750 mi 500 mi
Gjeer 1,51ts 1,5 tsk.
Franskbrod Vann 280 ml 190 ml 1
Salt 1ts 1ts.
Vegetabilsk olje 3/4 ss 1 ss.
Hvetemel 680 ml 500 mi
Durum-mel 80 ml 60 mi
Sukker 1ss 1 spsk.
Gjeer 1,51ts 1,51s
Rosinbrad med ngtter Vann eller melk 280 mi 180 ml 1) Tilsett notter og rosiner etter den forste
Smer eller margarin 25¢ 18¢g eltingen (nar maskinen piper). | program 5
Salt 5ts 5ts ma du ikke bruke 750 g starrelse pa
Sukker 1ss 1ss bradet.
Hvetemel 680 ml 450 ml
Gjeer 151s 151s
Rosiner 509 35¢
Hakkede valngtter 50¢g 209
Italiensk bred Vann 290 ml 190 ml 11
Salt 11ts 1ts
Vegetabilsk olje 3/4 ss 2/3 ss
Sukker 1ss 1ss
Hvetemel 665 mi 416 ml
Maismel 809 509
Gjeer 1,51ts 1,51s
Havrebrgd Vann 280 ml 180 ml 1
Smer eller margarin 209 159
Salt 1ts 1ts
Brunt sukker 1ss 1ss.
Finmalt havremel 120 g 80¢g
Hvetemel 580 mi 375 ml
Gjeer 1,51s 1,5ts
Brad av kjernemelk Kjernemelk - 180 ml 2 Kan bare bakes i storrelse 500 g, da
Salt 1ts bradet ellers vil bli for stort.
Sukker 1ss.
Hvetemel 500 ml
Gjeer 1,5ts
Franskbred med helmelk Melk - 180 ml 1 Kan bare bakes i storrelse 500 g, da
Smer eller margarin 209 bradet ellers vil bli for stort.
Salt 1ts
Sukker 1ts
Hvetemel 500 ml

Gjeer 1,5ts
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Type brod Ingredienser Storrelse pa brodet Program Merknader
7509 500 g
Brad av grovt hvetemel  Vann 360 ml 290 ml 1
Smer eller margarin 25¢ 209
Salt 1ts 1ts
Sukker 1ts 1ts
Hvetemel 375 ml 250 ml
Grovt hvetemel 375 ml 250 ml
Gjeer 21ts 21ts
Rosinbrad Vann 280 ml 180 ml 5 Tilsett notter og rosiner etter den forste
Smer eller margarin 25¢g 15g eltingen (nar maskinen piper).
Salt 0,5ts 0,5ts
Honning 2ss 1ss
Hvetemel 750 mi 500 ml
Gjeer 1,51ts 1,51s
Rosiner / tarket frukt 509 40 g
Potetbrgd Vann eller melk 260 ml 170 ml
Smer eller margarin 20g 25¢g
Egg 1 1
Kokte, moste poteter 1209 80g
Salt 1ts 1ts
Sukker 1,5ss 1ss
Hvetemel 665 ml 440 ml
Gijeer 2ts 21ts
Helkornbrad Vann 280 ml 180 ml 2 Terket surdeig gir bedre konsistens pa
Salt 1ts 1ts bradet
Torket surdeig 209 159
Hvetemel 750 mi 500 ml
Sukker 1ss 3/4 ss
Gjeer 1,51ts 1,51s
Grahambred Vann 270 ml 170 mi 3
Salt 1ts 1ts
Smer eller margarin 209 159
Honning 1ss 1ss
Eddik 3/4 ts 3/4 ts
Grahammel 750 mi 500 ml
Gjeer 2ts 2ts
Lokbrod Vann 290 ml 180 ml 1
Salt 11ts 1ts
Sukker 1,5ss 1ss
Stekt lok 309 20g
Hvetemel 750 mi 500 ml
Gjeer 1,51ts 1,51ts
Eplekake med netter Egg 1 -
Melk 80 ml
Olje 2ss 4
Sukker 125 mi
Skrelte, revne epler 250 ml
Hakkede valnotter 125 ml
Hvetemel 500 mi
Natron 1ts
Bakepulver 1ts
Salt 0,5ts
Revet muskatngtt 0,51s

Kanel 0,51s




Type brod

Banankake med ngatter

Femkornsbrad

Bayersk helkornbrad

Maisbrad

Brad bakt pa speltmel

Yoghurtbred

Klibrad
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Ingredienser

Melk

Olje

Modne, moste bananer
Egg

Sukker

Brunt sukker

Hakkede valngtter
Hvetemel

Bakepulver

Salt

Vann

Smer eller margarin
Salt

Sukker

Eddik

Grovt hvetemel
Femkornsblanding
Gjeer

Vann

Grovt hvetemel
Rugmel

Kokte, moste poteter
Karve

Gjeer

Vann

Grovt hvetemel
Rugmel
Grovt rugmel
Speltmel
Bokhvetemel
Solsikkefrg
Gresskarfrg
Linfro
Sesamfro
Salt

Honning
Gjeer

Kjernemelk
Speltmel
Rugmel

Grovt speltmel
Solsikkefra
Salt

Sukker

Gjeer

Vann eller melk
Yoghurt

Salt

Sukker

Eddik

Grovt hvetemel
Gjeer

Vann

Smer eller margarin
Salt

Sukker

Hvetekli

Hvetekorn

Grovt hvetemel
Gjeer

——

Storrelse pa brodet Program
750 g 500 g

120 ml - 4
4 ss

250 mi

2

125 ml

125 ml

125 ml

500 mi

2ts

21ts

270 mi 180 ml 3
15¢ 10g

1ts 2/3ts

1,5ss 1ss

1ss 2/3 ss

580 mi 330 ml

190 ml 250 mi

1,51s 1,5ts

250 mi 170 ml 3
580 ml 330 ml

165 ml 165 ml

100 g 60 g

0,5ts 0,51ts

21s 2ts

270 mi 150 ml

160 ml 125 ml 3
160 ml 125 ml

30g 209

309 20g

259 20g

35¢ 20g

35¢ 209

1ss 2/3 ss

1ss 2/3 ss

1ts 1ts

1ss 2/3 ss

21ts 2ts

300 mi 200 ml 1
330 mi 250 mi

250 mi 160 ml

250 ml 160 ml

509 4049

1ts 1ts

1ss 1ss

21s 21ts

180 ml 120 ml 1
120 ml 80 ml

1ts 1ts

1ss 1ss

3/4 ss 3/4 ss

750 mi 500 ml

1,51s 1,51s

270 mi 180 ml 3
259 18¢g

1ts 1ts

1ss 1ss

509 4049

1ss 1ss

750 mi 500 mi

1,51s 1,51s

Merknader

Du kan ogsé bruke koriander, fennikel
eller anisfrg i stedet for karve.

Apne lokket for den siste hevingen og
fukt deigen med litt lunkent vann.
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Type brod Ingredienser Storrelse pa brodet Program Merknader
7509 500 g
Brad av grovt hvetemel  Vann 270 ml 170 ml 3
Salt 1ts 1ts
Honning 1ss 1ss
Grovt hvetemel 750 ml 500 ml
Gjeer 1,51ts 1,51s
Hvetebrad Vann 270 ml 180 ml 3
Salt 1ts 1ts
Vegetabilsk olje 1ss 1ss
Honning 3/4 ts 3/4 ts
Betesirup 3/4 ts 3/4 ts
Grovt hvetemel 750 mi 500 ml
Glutenmel 3/4 ss 3/4 ss
Gjeer 151s 151s
Olbrad Vann 150 ml 100 ml 1
al 150 mi 100 ml
Grovt hvetemel 180 g 120 g
Bokhvetemel 135¢ 809
Speltmel 1359 809
Salt 1ts 1ts
Sesamfro 35¢g 209
Gjeer 1,51ts 1,51s
RENGJQRING FOR DU
Nar du rengjer bredbakemaskinen, ber du felge punktene LEVERER BRODBAKEMASKINEN TIL REPARASJON
nedenfor: Hvis du har problemer, kan du lese felgende punkter far du ev. tar
¢ Sla av brgdbakemaskinen, ta stgpselet ut av kontakten og la kontakt med en serviceperson.
maskinen avkjoles fer rengjoring.
o |kke bruk skurepulver, stilbgrster eller andre sterke Hvis du fortsatt ikke er forngyd med resultatene, skal du kontakte
rengjeringsmidler for & rengjere bredbakemaskinen utvendig en serviceperson.

og innvendig, da disse kan ripe opp overflaten. Slippbelegget i
bradformen vil bli adelagt hvis det ripes eller sprekker.
¢ | stedet skal du bruke en klut oppvridd i vann. Tilsett litt
rengjoringsmiddel dersom bradbakemaskinen er sveert skitten.
e Hyvis du har problemer med & ta ut eltekroken, kan du helle litt
vann i bredformen og la det std en stund.

Problem Mulig losning
Bradet heves ikke Bruk en type mel som hever godt. Sammalt hvete og rugmel hever ikke s& mye som andre meltyper.
Bruk mel med hoyt gluteninnhold.
Bruk fersk tarrgjaer. Tilsett gjeeren til slutt og hold den unna vaeske, salt og sukker.
Bruk mer vaeske (ca. 30 ml).
Ingrediensene er ikke veid korrekt, eller det mangler ingredienser.
Bruk mindre salt.
Bruk romtempererte ingredienser.

Bradet synker sammen p& midten  Reduser vaeskeinnholdet i deigen.
Tilsett 1/2 teskje salt eller 1 spiseskje mel.

Brodet hever for mye og setter Bruk 1/2 teskje mindre gjeer.

seg fast i lokket Bruk mindre mengder av alle ingrediensene.
Bruk 1 teskje mindre vann.
Bruk 1/4 teskje mer salt.

Brodet gjennomstekes ikke Reduser vaeskeinnholdet i deigen.
Elt mer hvis du bruker grovt mel. Stopp bradbakemaskinen etter den ferste eltingen og hevingen og
start fra begynnelsen, som om du baker et nytt brad. Dette gjor deigen mer luftig.

Brodet er for tungt eller har Tilsett mer vann.
ujevn overflate. Oppbevar melet i en lufttett beholder.
Det er for mange hull i bradet Reduser veeskeinnholdet i deigen.

Bruk 1/8 teskje mindre gjeer.

Braodet er ikke salt nok Bruk 1/4 teskje mer salt.
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MILJOTIPS

Nar et elektronisk apparat ikke fungerer lenger, ber det bortskaffes
pa en miljigvennlig mate i henhold til lokale forskrifter. | de fleste
tilfeller kan slike produkter leveres til din lokale
gjenvinningsstasjon.

GARANTIBESTEMMELSER

Garantien gjelder ikke

¢ dersom bruksanvisningen ikke er fulgt.

e dersom det er foretatt uautoriserte inngrep i apparatet.

e dersom apparatet er blitt uheldig handtert, utsatt for hard
behandling eller skadet pa annen mate.
¢ ved feil som matte oppsta pa grunn av feil pa stremnettet.

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

IMPORTOR

Adexi Group

Det tas forbehold om trykkfeil.
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JOHDANTO

Lue ndmé& ohjeet huolellisesti ennen laitteen ensimmaista
kayttdkertaa, niin saat parhaan hyddyn uudesta leipdkoneestasi.
Lue turvaohjeet erityisen huolellisesti. Suosittelemme my®és, etta
sailytat ndma ohjeet. Nain voit perehtya leipdkoneen eri
toimintoihin mydhemminkin.

TARKEITA TURVAOHJEITA

e |eipakonetta saa kayttda vain sen alkuperéiseen
tarkoitukseen.

e Tata leipakonetta ei ole tarkoitettu kaupalliseen kéytt6on tai
ulkokayttoon.

o Ala kéyt4 leipakonetta, jos sen virtajohto tai virtapistoke on
vaurioitunut, jos se ei toimi kunnolla tai jos se on vaurioitunut
esimerkiksi voimakkaan iskun seurauksena.

* |Leipakone voidaan kytkea vain verkkoon, jonka jénnite on 230
V ja taajuus 50 Hz.

o AlA tuki tai peité leipdkoneen tuuletusaukkoja.

o Al3 kayta leipdkonetta tyhjana.

e Ala upota leipakonetta tai johtoa veteen tai muuhun
nesteeseen. Ala kayt4 laitetta marin tai kostein késin.

* |Leip&konetta ja johtoa ei saa altistaa voimakkaalle
kuumuudelle, suoralle auringonvalolle, kosteudelle, terdville
kulmille tai vastaaville.

o A4 paasta johtoa riippumaan tason reunan ylitse, ja pida se
poissa kuumien esineiden ja liekkien I&helta.

e Kayta vain valmistajan suosittelemia lisiosia.

o Al3 jat4 leipakonetta valvomatta ja huolehdi, etteivat lapset
paése laitteen 1&helle silloin, kun se on kéynnissa.

e Paistovuoka, kuumennusvastus ja paistopesd kuumenevat
voimakkaasti leivonnan aikana. Ala koske niihin, ennen kuin ne
ovat taysin jaghtyneet!

¢ |rrota pistoke pistorasiasta kdyton jélkeen, kun puhdistat tai
vaihdat lisdosia tai jos leipdkone ei toimi normaalisti. Ennen
kuin irrotat pistokkeen pistorasiasta, katkaise leipdkoneesta
virta painamalla START/STOP-painiketta.

o Ala vedi johdosta, kun irrotat pistoketta pistorasiasta. Ota sen
sijaan kiinni pistokkeesta.

o Ala koskaan yrita korjata leipakonetta itse.

e Jos laite, virtajohto tai virtapistoke on korjattava, vie laite
korjattavaksi valtuutettuun huoltoliikkeeseen. Jos laitteen
korjaa joku muu kuin huoltoliikkeen edustaja, takuu ei ole enda
voimassa. Ota yhteytta jélleenmyyjéén, jos takuu korvaa
korjauksen.

——

LEIPAKONEEN OSAT
. Kansi

. Kantokahva

. Paistopesa
Kuumennusvastus
Johto ja pistoke
Ohjauspaneeli

. Taikinasekoitin

. Paistovuoka

Nayttod

CENO O A ®N =

Ohjauspaneelin painikkeet:

10. TIME- -painike (ajan
vahentaminen)

11. TIME+ -painike (ajan
lisays)

12. MENU-painike (ohjelma)

13. START/STOP-painike

14. LEIVAN KOKO

15. VARI (kuori)

LEIPAKONEEN VALMISTELEMINEN

Kaikki leipdkoneet on tarkistettu tehtaassa. Kun olet purkanut
leipdkoneen pakkauksesta, tarkista kuitenkin turvallisuussyista
huolellisesti, ettei leipékone ole vaurioitunut kuljetuksen aikana.
Jos leip&koneessa on vaurioita, ota yhteytta liikkeeseen, josta ostit
sen. Ala kayta leipdkonetta, ennen kuin valtuutettu huoltoliike on
tarkistanut sen kunnon.

Tarkista ennen leipdkoneen kayttamista, etté olet poistanut kaikki
pakkausmateriaalit seka sisa- ettd ulkopuolelta.

Ennen leip&koneen ensimmaista kayttokertaa

Paistovuoan tarttumaton pinnoite on puhdistettava ennen kayttda.

¢ |rrota paistovuoka (8) paistopesasta (3) kdantamalla sita
kevyesti vastapéivaén ja nostamalla se ulos.

e Puhdista paistopesd, kuumennusvastus (4) ja paistovuoka.

e Laita pistoke pistorasiaan. Leipdkone antaa pitkan danimerkin
ja naytossa (9) nakyy 1 3:00. Se tarkoittaa, ettéd ohjelma 1 on
valittuna ja paistoaika on kolme tuntia.

¢ \oitele paistovuoan sisdpuoli voilla tai 6ljylla ja aseta se
paistopesaan (paistovuoka on kierrettava paikalleen).

e Paina MENU-painiketta (12) toistuvasti, kunnes naytdssa
nakyy 12 1:00 (ohjelma 12, paistoaika 1 tunti). Kytke
leipdkoneeseen virta painamalla START/STOP-paniketta (13).
Leipékone alkaa leipoa.

e Anna paistovuoan leipoa tyhjané noin 10 minuuttia.

e Katkaise leipakoneesta virta painamalla START/STOP-
painiketta noin kolme sekuntia, kunnes leipdkone antaa
aanimerkin. Leipékoneesta on nyt katkaistu virta. Avaa kansi ja
anna paistovuoan jaahtyd. Huomaa, etta naytto palaa tilaan 1
3:00, kun leip&koneesta on katkaistu virta.

e Puhdista paistopesd, kuumennusvastus ja paistovuoka
uudelleen.
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LEIPAKONEEN KAYTTAMINEN
Painikkeiden toiminnot
Ohjauspaneelin (6) painikkeista |6ytyvét seuraavat toiminnot:.

PAINIKE TOIMINTO
TIME- (10) ja TIME+ (11)

Kaytetaan ajastusajan asettamiseen. Ei toimi ohjelmissa 6 ja 7.

——

Kaynnistaa tai pysayttaa valitun ohjelman. Paina painiketta noin sekunnin ajan, kun haluat kaynnistd& ohjelman ja noin kolme sekuntia, kun haluat

Kaytetaan leivan koon méaarittelemiseen. Voit valita noin 500 g:n ja noin 750 g:n vélilla paistovuokaan asetettujen ainesmaérien mukaan. (Kohdassa

MENU (12) Kaytetaan leipdkoneen 12 ohjelman valitsemiseen. Nykyinen ohjelma nékyy naytossa.

START/STOP (13)
pyséayttaa ohjelman.

LOAF SIZE (14)
"Reseptit" on lisétietoja ainesmaéristd kummallekin leipakoolle). Nuoli osoittaa valitun asetuksen ndytéssa. Huomaa! Tama painike ei toimi
ohjelmissa 4, 6, 7, 8, 9,10 ja 12.

COLOR (15)

Kaytetaan leivankuoren tummuuden valitsemiseen. Voit valita vaalean (Light), tavallisen (Medium) tai tumman (Dark) kuoren. Nuoli osoittaa valitun

asetuksen néytdssa. Huomaa! Tama painike ei toimi ohjelmissa 8-12.

Leipakoneen ohjelmat

Leipdkoneessa on seuraavat ohjelmat. Ohjelmat ja ohjelmien
numerot ovat kannessa, joten ndet ne helposti leipdkonetta
kayttaessasi.

Nro. Ohjelman nimi Kayttdo Kesto

1 BASIC Perusleipataikinan alustus, kohotus ja paisto 3h

2 FRENCH Alustus, kohotus ja paisto, pitempi kohotusvaihe 3h50m

3 WHOLE WHEAT Taysjyvaleipataikinan alustus, kohotus ja paisto 3h40m

4 QUICK Alustus, kohotus ja paisto, kéytetdén leivinjauhetta 1h40m

5 SWEET Kakun tai makean leipataikinan alustus, kohotus ja paisto 2h55m

6 ULTRA FAST | 500 g:n leipataikinan alustus, kohotus ja paisto lyhyessa ajassa 0h58m

7 ULTRA FAST Il 750 g:n leipataikinan alustus, kohotus ja paisto lyhyessé ajassa 0h58m

8 DOUGH Enintaan 650 g:n taikinan alustus ja kohotus, ei paistoa 1h30m

9 JAM Kakkutaikinan alustus, kohotus ja paisto, kéytetdén leivinjauhetta 1h20m

10 CAKE Kakkutaikinan alustus, kohotus ja paisto, kdytetédan leivinjauhetta 2h50m

11 SANDWICH Voileipataikinan alustus, kohotus ja paisto 3h

12 BAKE Paisto iiman alustusta ja kohotusta 1h

Vinkkeja Voi/olly e . .
) e \oi tai 6ljy antaa leivélle téyteldisen maun ja tekee siitad

Ainekset notkeaa.

Hiiva

e Paras lopputulos saavutetaan kuivahiivaa kayttamalla. Kayta
nopeavaikutteista kuivahiivaa, kun kaytat ohjelmia 6 ja 7.

e Jos kaytéat tuorehiivaa, se on liuotettava nesteeseen, ennen
kuin se sekoitetaan muiden ainesten joukkoon. Huomaa! Jos
kaytat tuorehiivaa, ajastustoimintoa ei voi kayttaa, silla
kohoaminen alkaa valittdmasti.

¢ Hiiva on paras kéyttda noin 37° C:n lampdisend. Kdyminen
alkaa, kun hiiva joutuu kosketuksiin nesteen kanssa.

Siemenet
e Siemenet, jyvéat, pdhkinét jne. lisdavat leivan ravintoarvoa ja
parantavat sen makua.

Jauhot

e \oit kdyttda mité tahansa jauhoa, jonka gluteenipitoisuus on
korkea. Valittu jauhotyyppi vaikuttaa leivan koostumukseen,
ulkondkdon ja makuun. Vehnéjauho kohoaa eniten, kun taas
ruisjauho ja taysjyvajauho kohoavat vahiten.

e | eipomista helpottaa, jos kokeilet jauhosekoitusta, johon
tarvitsee lisaté vain vesi ja hiiva. Huomaa! Jos leipa
valmistetaan valmiista seoksesta, jauhoja saa kayttaa
korkeintaan 650 g.

¢ Kun jauhot sekoitetaan veteen, muodostuu gluteenia ja
leivasté tulee ilmavaa. Mit& suurempi jauhon gluteenipitoisuus,
sitd suurempi leipa.

Suola
e Suola kdynnista3 kdymisprosessin ja tekee taikinasta notkeaa.

Sokeri

e Sokeri jouduttaa kohoamista ja tekee leivasta maukasta. Se
myos tekee leivastd pehmeéa ja sen pinnasta ruskean.

¢ Voit kdyttdd myds hunajaa sokerin sijasta.

Neste

e \ettd ja maito- ja piimatuotteita voidaan kayttaa leivonnassa.
Maito parantaa leivan makua ja tekee sen kuoresta rapean,
mutta jos kaytetdédn pelkdstdan maitoa, leivasté tulee hieman
pienempi.

Leivontaohjeita

Jos leipé leivotaan valittémasti

¢ Nesteen on oltava k&denlampdisté (noin 37° C), jotta
kaymisprosessi alkaa valittdmasti.

e Jyvéleivan jyvid on keitettdvd muutaman minuutin ajan, jotta ne
pehmenevat.

e Voit myds kayttaa tuorehiivaa kuivahiivan sijasta.

e Kakut on leivottava heti.

Jos leipa leivotaan ajastintoimintoa kayttamalla

¢ Nesteen on oltava huoneenlampdista.

e Varmista, ett hiiva ei pdase kosketuksiin nesteen kanssa,
muutoin k&yminen alkaa liian aikaisin. Kaada neste
paistovuokaan ja aseta hiiva paallimmaiseksi.

e Jyvéleivan siemenid tai jyvia ei tarvitse keittdd, mutta niita voi
liottaa nesteessa.
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Vinkkeja

Ala koskaan tayta paistovuokaa liian tayteen, silla taikina
laajenee kohotessaan.

Jos kaytét valmistaikinaa, se voidaan paistaa laitteessa ilman
alustusta ja kohotusta (kayta ohjelmaa 12).

Jos haluat sekoittaa taikinan (esim. sémpyla- tai pizzataikinan)
ja paistaa sen tavallisessa uunissa, voit kayttaa ohjelmaa 8.
Leipédkone soveltuu parhaiten leivan leivontaan, mutta silla voi
paistaa myds kakkuja (mielelldan ilman liiallista rasvaa). Kokeile
omia reseptejasi tai valmiita kakkujauheseoksia.

Leipakoneen kayttaminen

Irrota paistovuoka ja aseta taikinasekoitin paistovuokaan (ellet
kayta ohjelmaa 12, jolloin taikinaa ei alusteta).

Aseta ainekset paistovuokaan.

- Ainesten on oltava huoneenlampdisia (18-23° C) ja ne on
liséttava vuokaan reseptin mukaisessa jarjestyksessal

- Kuivahiiva on liséttava viimeisend ja asetettava jauhojen
keskelle tehtyyn pieneen koloon.

- Sokeri, suola ja muut mausteet on ripoteltava tasaisesti
muiden aineksien péalle.

Aseta paistovuokra paistopesaén.

Sulje kansi.

Kytke johto seindén.

Valitse haluttu ohjelma seka tarvittaessa leivan koko ja kuoren
Vari.

Aseta tarvittaessa aika ajastimeen (ks. jaliempana).

Paina START/STOP-painiketta. Naytdssa oleva kaksoispiste
vilkkuu ja ohjelma kaynnistyy.

- Leivonta muodostuu seuraavista vaiheista: alustus/lepo,
kohotus, paisto ja lampimanapito, kun leivonta on p&attynyt.

- Alustuksen aikana leipakone hurisee, kun taikinasekoitin
pyorii. Se on taysin normaalia.

- Jos olet asettanut ajastuksen, ohjelma kaynnistyy, kun ajastin
on pysahtynyt (ks. jaljiempand). Naytdssé oleva kaksoispiste
jatkaa vilkkumista.

- Jos olet valinnut jonkin ohjelmista 1, 2, 3, 5 tai 11, leipdkone
antaa useita ddnimerkkeja toisella alustuskerralla ilmaisten,
ettd hedelmat tai péhkinat jne. voidaan lisata.

- Leivonnan aikana hdyrya voi nousta kannen tuuletusaikoista.
Se on téysin normaalia.

- Ald avaa kantta, ennen kuin leivonta on paéttynyt, silla se voi
vaikuttaa leivan laatuun, erityisesti sen kohoamiseen.

Kun ohjelma on paéttynyt, leipdkone antaa yhden &animerkin.
Sen jélkeen leipdkone pitda leivan lAmpimé&né tunnin ajan,
minké& jélkeen se antaa kymmenen a&nimerkkié ja virta
katkeaa. Voit katkaista Iampimanapitovaiheen jo aiemmin
painamalla START/STOP-painiketta noin kolme sekuntia.
Avaa kansi ja irrota paistovuoka.

Tarkedé! Paistovuoka on kuuma paiston jélkeen! Kéyta aina
uunikinnasta tai vastaavaa, kun irrotat paistovuoan aléké aseta
paistovuokaa alustalle, joka voi vaurioitua kuumuudesta.
Irrota pistoke pistorasiasta.

Huomaa, etté taikinasekoitin voi tarttua leipaan, kun irrotat sitéa
vuoasta!

Tarke&d! Kayté leivén irrottamiseen vain muovisia tai puisia
tydvélineitd, silla metalliset tydvalineet voivat naarmuttaa
tarttumatonta pinnoitetta.

——

Ajastimen kayttaminen

Leipékone voidaan asettaa kdynnistymaan viiveella. Voit
esimerkiksi illalla asettaa laitteen kdynnistymé&an seuraavana
aamuna.

Paina TIME+-painiketta lisatéksesi viivettd 10 minuutilla ja TIME--
painiketta vahentadksesi sitd 10 minuutilla. Sy6ta aika niin, etta
leipd on valmis haluamanasi hetkena.

ESIMERKKI:

Kello on illalla 21.00, ja haluat leivdn olevan valmis seuraavana
aamuna kello 07.00. Aikaero on 10 tuntia, joten paina TIME+-
painiketta, kunnes ndytdssé ndkyy 10.00, ja paina sitten Start-
painiketta.

o Tarkeaa! Al kayta pilaantuvia aineksia, kuten maitoa tai
munia, kun kaytét ajastinta.

Virheilmoitukset

limoitus Merkitys

H:HH Tama ilmoitus nékyy naytdssa kaynnistaessasi
leipakoneen, jos paistopesén lampétila on liian
korkea. Pysayté leipdkone, avaa kansi ja anna
leipakoneen jaghtya 10-20 minuuttia.

E:EE Tama ilmoitus nékyy naytdssa kaynnistaessasi

leipdkoneen, jos lampdanturi on viallinen. Vie laite
korjattavaksi valtuutettuun huoltoliikkeeseen.




RESEPTIT

Noudata aluksi seuraavissa resepteisséa ilmoitettuja méaria ja ole
erityisen huolellinen jauhojen ja nesteen méaran kanssa. Noudata
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kohdassa "Leipékoneen kayttdminen" annettuja ohjeita.

Leipatyyppi

Vaalea leipa

Ranskanleipa

Rusinap&hkinalimppu

ltalialainen leipa

Kauraleipa

Kirnupiimaleipa

Téysmaitoon tehty
ranskanleipd

Ainekset

Vetta

Suolaa
Sokeria
Durumjauhoja
Vehnéjauhoja
Hiivaa

Vetta

Suolaa
Kasvibljya
Vehnéjauhoja
Durumjauhoja
Sokeria
Hiivaa

Vettd tai maitoa
Voita tai margariinia
Suolaa

Sokeria
Vehnéjauhoja

Hiivaa

Rusinoita

Pilkottuja p&hkinéita

Vetta

Suolaa
Kasviéljya
Sokeria
Vehnéjauhoja
Maissijauhoja
Hiivaa

Vetta

Voita tai margariinia
Suolaa
Fariinisokeria
Hienoksi jauhettuja
kaurahiutaleita
Vehnéjauhoja
Hiivaa

Kirnupiimaa
Suolaa
Sokeria
Vehnéjauhoja
Hiivaa

Maitoa

Voita tai margariinia
Suolaa

Sokeria
Vehnéjauhoja
Hiivaa

——

Leivan koko
750 g 500 g
280 ml 180 ml
1t 3/4 1l
1 rkl 3/4 rkl
120 g 80¢g
750 mi 500 ml
1,51 1,51l
280 ml 190 ml
1l 11l
3/4 rkl 1 rkl
680 ml 500 ml
80 ml 60 ml
1 rkl 1 rkl
1,51l 1,51l
280 ml 180 ml
25¢g 18¢g
0,51l 0,51l
1 rkl 1 rkl
680 ml 450 ml
1,51l 1,51l
50¢g 35¢g
5049 209
290 ml 190 ml
1t 1t
3/4 rkl 2/3 rkl
1 rkl 1 rki
665 ml 416 ml
80g 509
1,51l 1,51l
280 ml 180 ml
20g 15¢g
1t 1t
1 rkl 1 rk
1209 80g
580 mi 375 ml
1,51l 1,51l
- 180 ml
1t
1 rkl
500 ml
1,51l
- 180 ml
209
1l
1l
500 ml

1,51

Ohjelma

11

Voit vapaasti muunnella resepteja. Noudata kohdassa "Vinkkeja"
annettuja ohjeita. Ohjelmat 1 ja 3 sopivat tavallisimmille
leipétyypeille.

Huomioitavaa

Lis&4 rusinat ja pahkinat ensimmaisen
alustuksen jalkeen, kun laite antaa
aanimerkin. Jos kaytét ohjelmaa 5, et saa
kayttaa 750 g:n kokoa.

500 g:n kokoisena, muuten leivasté tulee
liian suuri.

500 g:n kokoisena, muuten leivasté tulee
liian suuri.
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Leipatyyppi

Vehnéleipé karkeista
vehndjauhoista

Rusinaleipa

Perunaleipa

Taysjyvéleipa

Grahamleipa

Sipulileipa

Omenapéhkindkakku

Ainekset

Vetta

Voita tai margariinia
Suolaa

Sokeria

Vehnéjauhoja
Karkeita vehnajauhoja
Hiivaa

Vetta

Voita tai margariinia
Suolaa

Hunajaa
Vehnéjauhoja

Hiivaa

Rusinoita / kuivattuja
hedelmia

Vetta tai maitoa

Voita tai margariinia
Munia

Keitettyja, soseutettuja
perunoita

Suolaa

Sokeria

Vehnéjauhoja

Hiivaa

Vetté

Suolaa

Kuivatettua hapantaikinaa
Vehnéjauhoja

Sokeria

Hiivaa

Vetta

Suolaa

Voita tai margariinia
Hunajaa
Viinietikkaa
Grahamjauhoja
Hiivaa

Vetta

Suolaa

Sokeria

Paistettuja sipuleita
Vehnéjauhoja
Hiivaa

Munia

Maitoa

Oljya

Sokeria

Kuorittua, raastettua
omenaa

Pilkottuja p&hkinéita
Vehnéjauhoja
Ruokasoodaa
Leivinjauhetta
Suolaa

Raastettua
muskottipdhkinaa
Kanelia

——

Leivan koko

750 g

360 ml
259
1l
1l
375 ml
375 ml
2t

280 ml
25¢
5l

2 rkl
750 ml
1,51
509

260 ml
2049

1

120 g
11l
1,5 rkl
665 ml
21l

280 ml
11l
209
750 mi
1 rkl
1,51l

270 ml
1t
2049
1rkl
3/4 1l
750 mi
21l

290 ml
1l
1,5 rkl
309
750 ml
1,51

80 ml
2 rkl
125 ml

250 ml
125 ml
500 ml
11l
11l
0,51l

0,51l
0,51l

500 g

290 mi
209
1tl
1t
250 ml
250 mi
21l

180 ml
159
5
1rkl
500 ml
1,51
4049

170 mi
259

1

80g
11
1rkl
440 ml
21l

180 ml
1t
159
500 mi
3/4 rkl
1,51

170 ml
11l
159
1rkl
3/4 1l
500 ml
21l

180 mi
1l

1 rkl
20g
500 ml
1,51

Ohjelma

Huomioitavaa

Lisda rusinat ja pahkinat ensimmaisen
alustuksen jélkeen, kun laite antaa
aanimerkin.

Kuivatettu hapantaikina parantaa leivan
koostumusta
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Leipatyyppi Ainekset Leivan koko Ohjelma Huomioitavaa
7509 500 g
Banaanipahkindkakku Maitoa 120 ml - 4
Oljya 41kl
Kypsia, soseutettuja
banaaneita 250 ml
Munia 2
Sokeria 125 mi
Fariinisokeria 125 ml
Pilkottuja p&hkinéita 125 mi
Vehnéjauhoja 500 ml
Leivinjauhetta 21l
Suolaa 21l
Viiden jyvan leipa Vettd 270 mi 180 ml 3
Voita tai margariinia 15¢9 109
Suolaa 1t 2/3 1l
Sokeria 1,5 rki 1 rki
Viinietikkaa 1rkl 2/3 rkl
Karkeita vehnéjauhoja 580 mi 330 ml
Viiden jyvén sekoitusta 190 ml 250 ml
Hiivaa 1,51 1,51
Baijerilainen Vetta 250 ml 170 ml 3 Voit kdyttdd myos korianteria, fenkolia tai
taysjyvaleipa Karkeita vehndjauhoja 580 mi 330 ml aniksensiemenia kuminan sijasta.
Ruisjauhoja 165 ml 165 ml
Keitettyjd, soseutettuja
perunoita 1009 60g
Kuminaa 0,51l 0,51l
Hiivaa 21l 21
Maissileipa Vettd 270 mi 150 ml 3
Karkeita vehnajauhoja 160 mi 125 ml
Ruisjauhoja 160 ml 125 ml
Karkeita ruisjauhoja 309 20g
Spelttijauhoja 30g 20g
Tattarijauhoja 25¢ 209
Auringonkukansiemenia 35¢g 209
Kurpitsansiemenid 35¢g 20g
Pellavansiemenia 1rkl 2/3 rki
Seesaminsiemenid 1rkl 2/3 rkl
Suolaa 1t 1l
Hunajaa 1rkl 2/3 rki
Hiivaa 21l 21l
Spelttileipa Kirnupiimaa 300 ml 200 ml 1 Avaa kansi ennen viimeisté
Spelttijauhoja 330 ml 250 ml kohotusvaihetta ja kostuta taikinaa
Ruisjauhoja 250 mi 160 ml ké&denlampadisella vedella.
Karkeita spelttijauhoja 250 mi 160 ml
Auringonkukansiemenia 509 409
Suolaa 1t 1t
Sokeria 1rkl 1 rkl
Hiivaa 21l 21l
Jogurttileipa Vettd tai maitoa 180 ml 120 ml 1
Jogurttia 120 ml 80 mi
Suolaa 1l 1t
Sokeria 1rkl 1 rkl
Viinietikkaa 3/4 rkl 3/4 rkl
Karkeita vehndjauhoja 750 mi 500 mi
Hiivaa 1,51l 1,51l
Leseleipa Vetta 270 ml 180 ml 3
Voita tai margariinia 25¢ 18¢g
Suolaa 1t 1t
Sokeria 1 rkl 1 rkl
Vehnanleseita 50¢ 4049
Vehnénsiemenia 1 rkl 1 rkl
Karkeita vehngjauhoja 750 ml 500 ml

Hiivaa 1,51 1,51
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Leipatyyppi Ainekset Leivan koko Ohjelma Huomioitavaa
7509 500 g
Vehnéleipé karkeista Vettd 270 ml 170 ml 3
vehn&jauhoista Suolaa 1t 1t
Hunajaa 1rkl 1 rkl
Karkeita vehnéjauhoja 750 mi 500 ml
Hiivaa 1,51l 1,51
Vetta 270 ml 180 ml 3
Vehnaleipa Suolaa 1t 1t
Kasvitljya 1 rki 1 rkl
Hunajaa 3/4 1l 3/4 1l
Juurikassiirappia 3/4 1l 3/4 1l
Karkeita vehnéjauhoja 750 mi 500 ml
Giluteenijauhoja 3/4 rki 3/4 rkl
Hiivaa 1,51l 1,51l
Olutleipa Vetta Vetta 150 ml 100 ml 1
Olutta 150 mi 100 ml
Karkeita vehnéjauhoja 180 g 1209
Tattarijauhoja 135¢g 80 g
Spelttijauhoja 1359 80g
Suolaa 1t 11l
Seesaminsiemenid 35¢g 20g
Hiivaa 1,51l 1,51
PUHDISTUS ENNEN LEIPAKONEEN TOIMITTAMISTA
Puhdista leipakone seuraavien ohjeiden mukaisesti: HUOLTOLIIKKEESEEN
e Katkaise virta leipakoneesta, irrota pistoke pistorasiasta ja Jos sinulla on leivontaongelmia, tarkista seuraavat kohdat

varmista, etta leipdkone on taysin jadhtynyt ennen puhdistusta. huolellisesti, ennen kuin soitat huoltoliikkeeseen.
o Ala koskaan puhdista leipdkoneen sis&- tai ulkopintaa
hankaavilla puhdistusaineilla, terasvillalla tai muilla voimakkailla Jos lopputulos ei vielakdan parane, ota yhteyttd huoltoliikkeeseen.
puhdistusaineillapuhdistustuotteilla, silld ne voivat naarmuttaa
pintoja. Paistovuoan tarttumaton pinnoite ei toimi, jos se on
naarmuuntunut tai halkeillut.
¢ Puhdista leipékone kostutetulla liinalla ja lisda siihen
puhdistusainetta, jos leipdkone on erittéin likainen.
e Jos taikinasekoitin on hankala irrottaa, voit kaataa hieman
vettd paistovuokaan ja antaa sen liota.

Ongelma Mahdollinen ratkaisu
Leipa ei kohoa Kayta hyvin kohoavia jauhoja. Taysjyvajauhot ja ruisjauhot eivat kohoa yhta hyvin kuin muut
jauholaadut.

Kéyta jauhoa, jonka gluteenipitoisuus on korkea.

Kéayté kuivahiivaa, lisdd hiiva viimeisena ja pida se erossa nesteestd, suolasta ja sokerista.
Kaytd enemman nestetta (n. 30 ml).

Ainekset on punnittu vaérin tai aineksia puuttuu.

Kayta vahemman suolaa.

Varmista, ettd ainekset ovat huoneenlampdisia.

Leipa vajoaa keskelta. Vahenna nesteen maaraa taikinassa.
Lisad 1/2 tl suolaa tai 1 rkl jauhoja.

Leipé kohoaa liikkaa ja tarttuu Kéayté 1/2 tl vdhemman hiivaa.
kanteen Kéyta kaikkia aineksia véhemman.
Kayta 1 tl vahemman vetta.
Kayta 1/4 tl enemman suolaa.

Leipa ei kypsy lapikotaisin. Véhenna nesteen méaréa taikinassa.
Tee lisdalustus, jos jauhot ovat karkeita. Pysayté leipdkone ensimmaisen alustuksen ja kohotuksen
jalkeen ja aloita alusta ik&3n kuin kyseessa olisi uusi leipd. TAma tekee taikinasta iimavampaa.

Leipé on liian raskasta tai siina Lisaa vetta.
on epétasainen pinta. Séilyté jauhoja ilmatiiviissa astiassa.
Leivassa on liikaa reikia. Vahenna nesteen maaraa taikinassa.

Kayta 1/8 tl vdhemman hiivaa.

Leipa ei ole tarpeeksi suolaista. Kéyta 1/4 tl enemmaén suolaa.
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YMPARISTON HUOMIOIMINEN

Kun séhkolaitetta ei endé kaytetd, se on havitettéva paikallisia
sdadoksia noudattaen siten, ettd ympéristdlle aiheutuu
mahdollisimman véhan haittaa. Sahkdlaitteet voidaan yleensa
toimittaa paikalliseen kierratyspisteeseen.

TAKUUEHDOT

Takuu ei ole voimassa, jos

e edella olevia ohjeita ei ole noudatettu
* |aitteeseen on tehty muutoksia

e |aitetta on kasitelty vadrin tai rajusti tai se on kérsinyt muita
vaurioita

e syntyneet viat johtuvat sédhkdverkon hairidista.

Kehitdmme jatkuvasti tuotteidemme toimivuutta ja muotoilua,
minka vuoksi pidatdmme itsellamme oikeuden muuttaa tuotetta
ilman etukéteisilmoitusta.

MAAHANTUOJA

Adexi Group

Emme ole vastuussa mahdollisista painovirheista.
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UK
INTRODUCTION KEY TO THE BREADMAKER’S PARTS
To get the best out of your new breadmaker, please read through 1. Lid
these instructions carefully before using it for the first time. Pay 2. Carrying handle
particular attention to the safety measures. We also recommend 3. Baking chamber
that you keep the instructions for future reference, so that you can 4. Heating element
remind yourself of the functions of the breadmaker.

5. Cord and plug

IMPORTANT SAFETY MEASURES 6. Control panel
e The breadmaker may only be used for its original purpose. 7. Kneading paddle
¢ This breadmaker is not suitable for commercial or outdoor use. 8. Baking pan
e Do not use the breadmaker if the cord or plug is damaged, if it 9. Display

is not functioning properly, or if it has been damaged by a
heavy impact or similar. Buttons on the control panel:

e The breadmaker may only be connected to 230 V, 50 Hz. 10. TIME- (time setting down)

* Do not block or cover the ventilation openings on the 11. TIME+ (time setting up)
breadmaker. 12. MENU (programme)

* Do not switch the breadmaker on when it is empty. 13. START/STOP

e The breadmaker or cord must not be submerged in water or 14. LOAF SIZE
any other liquid. Do not use the appliance if your hands are 15. COLOUR (crust)
wet or damp. )

e The breadmaker and cord must not be exposed to strong
heat, direct sunlight, humidity, sharp edges or similar.

¢ Do not allow the cord to hang over the edge of the counter,
and keep it away from hot objects and naked flames.

e Only use accessories recommended by the manufacturer.

* Never leave the breadmaker unattended when in use and keep
an eye on children.

e The baking pan, heating element and baking chamber become
very hot during baking. Do not touch them before they have
cooled down completely!

¢ Remove the plug from the socket after use, when cleaning or
replacing accessories or if the breadmaker does not function
normally. Switch the breadmaker off using the START/STOP
button before unplugging it.

e Avoid pulling the cord when removing the plug from the
socket. Instead, hold the plug.

PREPARING THE
BREADMAKER

Each individual breadmaker is checked at the factory, but for
safety’s sake, after unpacking the breadmaker, you should check
carefully that it has not been damaged during transport. If it
appears that the breadmaker has been damaged, you must
contact the shop where you bought it, and do not use it until it has
been checked by an authorised specialist.

* Never try to repair the breadmaker yourself. Before using the breadmaker, you should check that you have
¢ |f the breadmaker, cord or plug needs to be repaired, it should removed all packaging from it both inside and out.
be taken to an authorised service centre. If the appliance is . i .
subjected to unauthorised repairs, the guarantee will become Before using your breadmaker for the first time
void. Contact your retailer if the repairs fall under the terms of The non-stick coating on the baking pan must be cleaned before
the guarantee. use.
e Remove the baking pan (8) from the baking chamber (3) by
turning it anti-clockwise slightly and lifting it out.
¢ Clean the baking chamber, heating element (4) and baking
pan.
e Plugin. Along beep is heard and the display (9) shows 1 3:00.
This means that the breadmaker is set to programme 1, and
the cooking time is 3 hours.
e Grease the inside of the baking pan with butter or oil and place
it in the baking chamber (must be twisted into place).
e Press the MENU (12) button repeatedly until the display shows
12 1:00 (programme 12, cooking time 1 hour), and switch on
the breadmaker using the START/STOP button (13). The
breadmaker begins to bake.
¢ Allow the baking pan to bake empty for about 10 minutes.
e Switch off the breadmaker by pressing and holding the
START/STOP button for approximately 3 seconds until you
hear a beep. The breadmaker has now been switched off.
Open the lid and allow the baking pan to cool. Note that the
display is reset to 1 3:00 when the breadmaker is switched off.
e (Clean the baking chamber, heating element and baking pan
again.
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OPERATING THE BREADMAKER

The function of the buttons
The buttons on the control panel (6) have the following functions:.

BUTTON FUNCTION

——

TIME- (10) and TIME+ (11) Used to set the timer function. Does not function in programmes 6 and 7.

MENU (12)

START/STOP (13)
seconds to stop the programme.

LOAF SIZE (14)

Switches between the breadmaker’s 12 programmes. The number of the current programme is shown on the display.

Starts or stops the selected programme. Press and hold the button for approximately 1 second to start the programme and for approximately 3

Used to specify the bread size. You can choose between 1.0 Ib (around 500 g) and 1.5 Ib (around 750 g), depending on how many ingredients are

placed in the baking pan. (The recipes in the "Recipes" section contain quantities for both bread sizes). The selected setting is shown by means of
an arrow on the display. Please note! This button does not function in programmes 4, 6, 7, 8, 9,10 and 12.

COLOR (15)

Used to select how dark the bread crust will be. The button switched between Light, Medium and Dark. The selected setting is shown by means of

an arrow on the display. Please note! This button does not function in programmes 8-12.

The breadmaker’s programmes

The breadmaker contains the following programmes. The
programmes and programme numbers are on the lid so they are
easy to find when you are using the breadmaker.

No. Name Use Duration
1 BASIC Kneading, proving and baking of basic bread 3t
2 FRENCH Kneading, proving and baking with a longer proving time 3t50m
3 WHOLE WHEAT Kneading, proving and baking of whole wheat bread 3t40m
4 QUICK Kneading, proving and baking with baking powder 1t40m
5 SWEET Kneading, proving and baking of cake or sweet bread 2t55m
6 ULTRA FAST | Kneading, proving and baking of 500 g bread in a short time 0t58m
7 ULTRA FAST Il Kneading, proving and baking of 750 g bread in a short time 0t58m
8 DOUGH Kneading and proving of up to 650 g of dough, no baking 1t30m
9 JAM Kneading, proving and baking of cake with baking powder 1t20m
10 CAKE Kneading, proving and baking of cake with baking powder 2t50m
11 SANDWICH Kneading, proving and baking of sandwich bread 3t
12 BAKE Baking without kneading and proving 1t

_ Button/oil
Tips! e Button or oil gives the bread a rounded, full taste and makes it
Ingredients s flexible.

ugar

Yeast g

e The best results are achieved with dried yeast. Use a fast-
acting dried yeast when using programmes 6 and 7.

e |[f fresh yeast is used, the yeast must be dissolved in liquid
before it is mixed with the other ingredients. Please note! If
fresh yeast is used, the timer function cannot be used, as the
proving starts immediately.

® Yeast is best used at a temperature of around 37° C.
Fermentation starts when the yeast comes into contact with
liquid.

Seeds
e Seeds, grains, nuts or similar increase the nutritional value of
the bread and improve its taste.

Flour

e Any flour type with a high gluten content can be used. The
type of flour selected determines the consistency, appearance
and taste of the bread. Wheat flour rises most, while rye flour
and bolted flour rise least.

* To make baking easier, try using a bread mix to which you only
have to add water and yeast. Please note! If the bread is made
from a ready-made mixture, no more than 650 g flour should
be used.

e When the flour is mixed with water, gluten is formed, and the
bread becomes airy. The higher the gluten content of the flour,
the bigger the bread.

Salt
e Salt activates fermentation and makes the dough flexible.

e Sugar promotes proving and makes the bread sweet and
tasty. It also makes the bread soft and the surface brown.
* You can also use honey instead of sugar.

Liquid

e Water, milk or curdled milk products can be used for baking.
Milk improves the taste and results in a crispy crust, but if milk
only is used, the bread will be a little smaller.

Baking advice

If the bread is to be baked immediately

e The liquid must be lukewarm (around 37° C), so fermentation
starts immediately.

e Grains for granary bread should be boiled for a few minutes to
soften them.

¢ You can also use fresh yeast instead of dried yeast.

e Cakes should be baked immediately.

If bread is baked using the timer function

¢ The liquid should be at room temperature.

¢ Ensure that the yeast does not come into contact with the
liquid otherwise the fermentation will start too early — pour the
liquid into the baking pan and place the yeast on top.

e Seeds or grains for granary bread do not need to be boiled but
can be soaked in liquid.
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Tips

e Never fill the baking pan with ingredients completely, as the
dough will expand as it rises.

e |f you have a ready-made dough, it can be baked in the
machine without kneading and proving (use programme 12).

e |f you want to mix a dough (e.g. for buns or pizza) for baking in
an ordinary oven, you can use programme 8.

e The breadmaker is best suited for baking bread, but it is also
possible to bake cakes, preferably without too much fat. Try
your own recipes or ready-made cake mixes.

Operating the breadmaker

e Remove the baking pan, and fit the kneading paddle in the
baking pan (unless you use programme 12, when the dough is
not kneaded).

e Place the ingredients in the baking pan.

- The ingredients must be at room temperature (18-23° C) and
must be added in the order given in the recipe!

- Dried yeast must be added last and placed in a small
depression in the flour.

- Sugar, salt and other spices should be distributed evenly
over the rest of the ingredients.

e Place the baking pan in the baking chamber.

e Close the lid.

e Plugin.

e Select the required programme and bread size and crust
colour, if required.

e Set the timer function, if required (see below).

e Press the START/STOP button. The colon in the display
flashes and the programme starts.

- Baking consists of the following processes: kneading/resting,
proving, baking and keeping warm after baking has finished.

- During kneading, the breadmaker will buzz as the kneading
paddle rotates. This is perfectly normal.

- If you have set the timer function, the programme will start
once the timer has stopped (see below). The colon in the
display flashes will continue to flash.

- If you have selected programme 1, 2, 3, 5 or 11, the
breadmaker beeps several times, the second time it kneads in
order to indicate that fruit or nuts, etc. can be added.

- During baking, steam can rise from the ventilation openings
in the lid. This is perfectly normal.

- Do not open the lid before baking ends as this may affect the
quality of the bread, particularly its ability to rise.

e Once the programme has finished, the breadmaker beeps
once. The breadmaker then keeps the bread warm for 1 hour,
after which 10 beeps are heard and the breadmaker switches
off. You can stop the breadmaker’s keep-warm function before
the hour has passed by pressing and holding the
START/STOP button for approximately 3 seconds.

e Open the lid and remove the baking pan.

Important! The baking pan is very hot after baking! Always use
an oven glove or similar when removing the baking pan and do
not place it on a surface that may be damaged by the heat.

e Remove the plug from the socket.

e Please note that the kneading paddle may stick to the bread
when you remove it from the baking pan!

e Important! Only use plastic or wooden utensils when releasing
the bread from the baking pan, as the non-stick coating may
be damaged if you use metal utensils.

Using the timer function

The breadmaker can be set to start with a delay. For instance you
can set it in the evening to start early the next morning.

Press TIME+ to increase the delay by 10 minutes and TIME- to
reduce it by 10 minutes. Enter the time required up until the bread
has finished baking.

——

EXAMPLE:

It is currently 9 pm and you want the bread to finish baking at 7 am
the next morning. This is a difference of 10 hours, so press TIME+
until 10.00 is shown on the display, and then press Start.

¢ |mportant! Do not use perishable ingredients such as milk or
eggs when using the timer function.

Warning messages

Message Meaning

H:HH The display shows this message when you start
the breadmaker if the temperature in the baking
chamber is too high. Stop the breadmaker, open
the lid and allow the breadmaker to cool for 10-20
minutes.

E:EE The display shows this message when you start

the breadmaker if the temperature sensor is faulty.

Take the appliance to an authorised service

centre.

FOR UNITED KINGDOM ONLY

Plug wiring:

This product is fitted with a BS 1363 13-amp plug. If you have to
replace the fuse, only those that are ASTA or BSI approved to
BS1362 and with a rated current of 13 amps should be used. If there
is a fuse cover fitted,

this cover must be refitted after changing the fuse. If the fuse cover
is lost or damaged, the plug must not be used. You must also check
if the socket outlets in your home fit with the plug of the appliance. If
the socket outlet in your home does not fit with the plug, the plug
must be removed and disposed of safely as insertion of the plug into
the socket is likely to cause electric hazard. A replacement plug
should be wired according to following description.

Important

This appliance must be earthed. The wires in the cord set are
coloured thus:

BLUE- Neutral, Brown-Live, Green& Yellow-earth (For detach-
able plug only)

As the colours of the wires in the mains lead of this appliance may
not correspond with the coloured markings identifying the
terminals in your plug, proceed as follows:

The wire that is coloured Green& Yellow must be connected to
the terminal in the plug that is marked with the letter E or by the
earth symbol, or coloured green& yellow.

The wire that is coloured blue must be connected to the terminal
that is marked with the letter N or coloured black.

The wire that is couloured brown must be connected to the
terminal that is marked with the letter L or coloured red.
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RECIPES

To start with follow the quantities specified in the recipes below,
and be particularly careful with the quantity of flour and liquid.
Follow the procedure in the "Operating the breadmaker" section.

Bread type

White bread

French bread

Raisin loaf with nuts

Italian bread

Oat bread

Buttermilk bread

Full milk French bread

Ingredients Bread size
151b
Water 280 ml
Salt 1tsp
Sugar 1 tbsp
Durum flour 1209
Wheat flour 750 mi
Yeast 1,51sp
Water 280 ml
Salt 1tsp
Vegetable oil 3/4 tbsp
Wheat flour 680 ml
Durum flour 80 ml
Sugar 1 tbsp
Yeast 1,5 tsp
Water or milk 280 mi
Butter or margarine 25¢
Salt 0,5tsp
Sugar 1 tbsp
Wheat flour 680 ml
Yeast 1,5tsp
Raisin 50g
Chopped walnuts 509
Water 290 ml
Salt 1tsp
Vegetable oil 3/4 tbsp
Sugar 1 tbsp
Wheat flour 665 ml
Corn flour 80g
Yeast 1,5 tsp
Water 280 ml
Butter or margarine 209
Salt 1tsp
Brown sugar 1 tbsp
Finely-ground oatmeal 1209
Wheat flour 580 mi
Yeast 1,5tsp
Buttermilk -
Salt
Sugar
Wheat flour
Yeast
Milk -
Butter or margarine
Salt
Sugar
Wheat flour
Yeast

——

Feel free to experiment with the recipes. Follow the advice in
"Tips". Programmes 1 and 3 are suitable for most common bread

types.

Programme Remarks

1.01b

180 ml 2
3/4 tsp

3/4 tbsp

80¢g

500 mi

1,5tsp

190 ml 1
11tsp

1 tbsp

500 ml

60 ml

1 tbsp

1,5tsp

180 ml 1) Add the nuts and raisins after the first
189 kneading when the signal is heard. If
0,5 tsp programme 5 is used, you must not use
1 tbsp the 1.5 Ib bread size

450 ml

1,5tsp

35¢g

209

190 ml 11
1tsp

2/3 tbsp

1 tbsp

416 ml

509

1,5tsp

180 ml 1
159

1 ttsp

1 tbsp

80g

375 ml

1,5tsp

180 ml 2 May only be baked in the 1.0 Ib bread
1tsp size as the bread will otherwise be too
1 tbsp big.

500 ml

1,5tsp

180 ml 1 May only be baked in the 1.0 Ib bread

209 size as the bread will otherwise be too
1tsp big.

11tsp

500 ml

1,5 tsp




Bread type

Coarse wheat bread

Raisin bread

Potato bread

Wholemeal bread

Graham bread

Onion bread

Apple cake with nuts
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Ingredients

Water

Butter or margarine
Salt

Sugar

Wheat flour
Coarse wheat flour
Yeast

Water

Butter or margarine
Salt

Honey

Wheat flour

Yeast

Raisins/dried fruit

Water or milk
Butter or margarine
Eggs

Boiled, mashed potatoes

Salt

Sugar
Wheat flour
Yeast

Water

Salt

Dried sourdough
Wheat flour
Sugar

Yeast

Water

Salt

Butter or margarine
Honey

Vinegar

Graham flour
Yeast

Water

Salt

Sugar

Fried onions
Wheat flour
Yeast

Eggs

Milk

Oil

Sugar

Peeled, grated apple
Chopped walnuts
Wheat flour
Bicarbonate of soda
Baking powder

Salt

Grated nutmeg
Cinnamon

——

Bread size
151b

360 ml
259
1tsp
11tsp
375 ml
375 ml
2 tsp

280 ml
25¢

0,5tsp
2 tbsp
750 mi
1,51sp
509

260 ml
20g

1

1209
11tsp
1,5 tbsp
665 ml
2 tsp

280 ml
11tsp
209
750 ml
1 tbsp
1,51sp

270 ml
11tsp
209
1 tbsp
3/4 tsp
750 mi
2 tsp

290 mi
1tsp
1,5 tbsp
309
750 ml
1,5tsp

1
80 ml

2 tbsp
125 ml
250 mi
125 ml
500 mi
1tsp

11tsp

0,5tsp
0,5tsp
0,5tsp

1.01b

290 ml
209
1tsp
1tsp
250 ml
250 ml
2 tsp

180 ml
159

0,5 tsp
1 tbsp
500 ml
1,5tsp
4049

170 ml
25¢

1

80g
1tsp
1 tbsp
440 ml
2 tsp

180 ml
11tsp
159
500 ml
3/4 tbsp
1,5tsp

170 mi
11tsp
159
1 tbsp
3/4 tsp
500 ml
2tsp

180 ml
1tsp
1 tbsp
209
500 ml
1,5tsp

Programme

Remarks

5 Add the nuts and raisins after the first
kneading when the signal is heard.

2 The dried sourdough improves the
consistency of the bread




Bread type

Banana cake with nuts

Five-grain bread

Bavarian wholemeal
bread

Corn bread

Spelt bread

Yoghurt bread

Bran bread
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Ingredients

Milk

Oil

Ripe, mashed bananas
Eggs

Sugar

Brown sugar

Chopped walnuts
Wheat flour

Baking powder

Salt

Water

Butter or margarine
Salt

Sugar

Vinegar

Coarse wheat flour
Five-grain mix
Yeast

Water

Coarse wheat flour

Rye flour

Boiled, mashed potatoes
Caraway

Yeast

Water

Coarse wheat flour
Rye flour
Coarse rye flour
Spelt flour
Buckwheat flour
Sunflower seeds
Pumpkin seeds
Linseed

Sesame seeds
Salt

Honey

Yeast

Buttermilk

Spelt flour

Rye flour

Coarse spelt flour
Sunflower seeds
Salt

Sugar

Yeast

Water or milk
Yoghurt

Salt

Sugar

Vinegar

Coarse wheat flour
Yeast

Water

Butter or margarine
Salt

Sugar

Wheat bran

Wheat seeds
Coarse wheat flour
Yeast

——

Bread size Programme Remarks
151b 1.0lb
120 ml - 4
4 tbsp
250 ml
2
125 mi
125 mi
125 ml
500 ml
2tsp
2 tsp
270 mi 180 ml 3
15¢ 10g
1tsp 2/3 tsp
1,5 tbsp 1 tbsp
1 tbsp 2/3 tbsp
580 ml 330 ml
190 ml 250 ml
1,5 tsp 1,5tsp
250 ml 170 ml 3
580 ml 330 ml You can also use coriander, fennel or
165 ml 165 ml aniseed instead of caraway.
100 g 60 g
0,5tsp 0,5 tsp
2tsp 2 tsp
270 ml 150 ml 3
160 ml 125 mi
160 ml 125 ml
30g 209
309 20g
259 20g
35¢ 209
35¢ 209
1 tbsp 2/3 tbsp
1 tbsp 2/3 tbsp
1tsp 1tsp
1 tbsp 2/3 tbsp
2 tsp 2tsp
1
300 ml 200 ml Open the lid before the final proving and
330 ml 250 ml moisten the dough with a little lukewarm
250 ml 160 ml water.
250 ml 160 ml
509 4049
11tsp 11tsp
1 tbsp 1 tbsp
2tsp 2tsp
1
180 ml 120 ml
120 ml 80 ml
1tsp 1tsp
1 tbsp 1 tbsp
3/4 tbsp 3/4 tbsp
750 ml 500 ml
1,5 tsp 1,5tsp
3
270 ml 180 ml
259 189
11tsp 1tsp
1 tbsp 1 tbsp
509 4049
1 tbsp 1 tbsp
750 ml 500 ml
1,5tsp 1,5tsp
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Bread type Ingredients Bread size Programme Remarks
151b 1.0lb
Coarse wheat bread Water 270 mi 170 ml 3
Salt 1tsp 1tsp
Honey 1 tbsp 1 tbsp
Coarse wheat flour 750 mi 500 ml
Yeast 1,5tsp 1,5tsp
Wheat bread Water 270 mi 180 ml 3
Salt 1tsp 1tsp
Vegetable oil 1 tbsp 1 tbsp
Honey 3/4 tsp 3/4 tsp
Beet syrup 3/4 tsp 3/4 tsp
Coarse wheat flour 750 ml 500 ml
Giluten flour 3/4 tbsp 3/4 tbsp
Yeast 1,5 tsp 1,5tsp
Beer bread Water 150 ml 100 ml 1
Beer 150 ml 100 ml
Coarse wheat flour 180 g 120 g
Buckwheat flour 135¢g 80¢g
Spelt flour 1359 80 g
Salt 1tsp 1tsp
Sesame seeds 35¢g 20g
Yeast 1,5tsp 1,5tsp
CLEANING ¢ Instead use a cloth dampened with water, and add detergent if
When cleaning the breadmaker, you should pay attention to the the breadmaker is very dirty.
following points: ¢ |f the kneading paddle is difficult to remove, you can pour a

little water into the baking pan and allow it to stand.

BEFORE GOING TO A REPAIR CENTRE

If you have problems baking, please review the following points
before calling a repair engineer.

¢ Switch off the breadmaker, remove the plug from the wall
socket and allow the breadmaker to cool down before
cleaning.

* Never use scouring powder, steel scourers or other strong
cleaning agents to clean the interior or exterior surfaces of the

breadmaker, as they may scratch the surfaces. The baking If the results are still not good enough, you should contact a repair

pan’s non-stick coating will not work if it is scratched or engineer.
cracked.
Problem Possible solution

The bread does not rise Use a flour type that rises well. Whole wheat grain flour and rye flour do not rise as much as other
flour varieties.

Use flour with a high gluten content.

Use fresh dried yeast, add the yeast last and keep it away from liquid, salt and sugar.

Use more liquid (around 30 ml).

The ingredients have been incorrectly weighed out or there are ingredients missing.

Use less salt.

Ensure the ingredients are at room temperature.

The bread sinks in the middle Reduce the liquid content in the dough.

Add 1/2 teaspoon of salt or 1 tablespoon of flour

The bread rises too much and
sticks to the lid

Use 1/2 teaspoon less yeast.

Use smaller quantities of all ingredients.
Use 1 teaspoon less water.

Use 1/4 teaspoon more salt.

The bread is not baked through Reduce the liquid content in the dough.

Use extra kneading if the flour is coarse. Stop the breadmaker after the first kneading and proving
and start from the beginning, as if it was new bread. This makes the dough airier.

Add more water.
Store the flour in an airtight container.

The bread is too heavy or has
an uneven surface

The bread has too many holes Reduce the liquid content in the dough.
Use 1/8 teaspoon less yeast.

The bread is not salty enough

Use 1/4 teaspoon more salt.
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ENVIRONMENTAL TIPS

Once any electronic product is no longer functional, it should be
disposed of in such a way as to cause minimum environmental
impact, in accordance with the regulations of your local authority.
In most cases you can take such products to your local recycling
station.

GUARANTEE TERMS

The guarantee does not apply:

¢ if the above instructions are not followed
e if the appliance has been interfered with

e if the appliance has been mishandled, subjected to rough
treatment, or has suffered any other form of damage

e if faults have arisen as a result of faults in your electricity
supply.

Due to the constant development of our products in terms of
function and design, we reserve the right to make changes to the
product without prior warning.

IMPORTER

Adexi Group

We cannot be held responsible for any printing errors.
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DE
EINLEITUNG DIE BAUTEILE DER BROTBACKMASCHINE
Bevor Sie Ihre neue Brotbackmaschine erstmals in Gebrauch 1. Deckel
nehmen, sollten Sie diese Anleitung sorgféltig durchlesen. 2. Tragegriff
Beachten Sie insbesondere die SicherheitsmaBnahmen. Wir 3. Backkammer
empfehlen Ihnen auBerdem, die Bedienungsanleitung aufzuheben. 4. Heizelement
So kénnen Sie die Funktionen des Gerétes jederzeit nachlesen. ’
5. Kabel und Stecker

WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN 6. Bedienfeld
¢ Die Brotbackmaschine darf nur fir den Zweck verwendet 7. Knethaken

werden, flr den sie konstruiert ist. 8. Brotwanne
¢ Die Brotbackmaschine eignet sich nicht fir den gewerblichen 9. Anzeige

Gebrauch oder den Gebrauch im Freien.
¢ Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn die Leitungen oder der Tasten am Bedienfeld

Stecker beschadigt sind, wenn das Gerat nicht optimal i

funktioniert oder StoBschéden o.4. erlitten hat. 10. TIME- (Zeiteinstellung

senken
e Die Brotbackmaschine darf nur an 230 V/50 Hz angeschlossen 11. TIME+ )(Zeiteinstellung
werden. erhdhen)

e Sorgen Sie dafir, dass die Liftungsschlitze stets frei
zugénglich sind.
e Schalten Sie das Gerat niemals ein, wenn es leer ist.

12. MENU (Programm)
13. START/STOP

e Die Brotbackmaschine oder das Kabel dlirfen nicht in Wasser ::g é%'t';ﬁlé EF be d
oder sonstige FlUssigkeiten eingetaucht werden. Benutzen Sie ) Kruste) (Farbe der

das Gerat niemals mit nassen oder feuchten Handen.

e Halten Sie starke Hitzequellen, direktes Sonnenlicht,
Feuchtigkeit und scharfe Kanten etc. vom Gerét fern.

e Lassen Sie das Kabel nicht Uiber die Kante der Kiichentheke
hangen, und verlegen Sie es nicht in die Nahe von heien
Gegenstanden oder offenem Feuer.

e Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehdr.

e Lassen Sie die eingeschaltete Brotbackmaschine niemals
unbeaufsichtigt, und halten Sie Kinder davon fern.

e Die Brotwanne, das Heizelement und die Backkammer werden
wéhrend des Betriebes sehr heiB. Berlihren Sie diese Bauteile
erst nach dem vollstdndigen Abkihlen!

e Ziehen Sie nach dem Gebrauch den Netzstecker, wenn Sie
Teile reinigen bzw. ersetzen mdéchten oder wenn die
Brotbackmaschine nicht ordnungsgemas funktioniert.
Schalten Sie das Gerat mit dem START/STOP-Schalter aus,
bevor Sie den Netzstecker ziehen.

e Ziehen Sie niemals am Kabel, um den Stecker aus der
Steckdose zu ziehen.

VORBEREITUNG DER BROTBACKMASCHINE

Jedes einzelne Gerét ist in der Fabrik kontrolliert worden; zur
Sicherheit sollten Sie sich jedoch nach dem Auspacken
vergewissern, dass beim Transport keine Schaden entstanden
sind. Ist das Gerat beschadigt, so wenden Sie sich bitte an das
Geschéft, in dem Sie das Gerat gekauft haben, und nehmen Sie
es nicht in Gebrauch, bevor es von einem autorisierten Fachmann
Uberprift wurde.

Vor dem Gebrauch der Brotbackmaschine missen Sie ganz
sicher sein, dass sédmtliche Verpackungsteile innerhalb und

e Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu reparieren. auBerhalb des Gerits entfernt wurden.
e Falls Gerét, Kabel oder Stecker repariert werden missen,
muss dies in einer ausgewiesenen Kundendienstwerkstatt Bevor Sie die Brotbackmaschine das erste Mal benutzen,
erfolgen. Bei Reparatur durch eine hierzu nicht befugte Person  miissen Sie die Antihaftbeschichtung der Brotwanne reinigen.
erlischt die Garantie. Wird eine Garantiereparatur notwendig, e Nehmen Sie die Brotwanne (8) aus der Backkammer (3), indem
so wenden Sie sich bitte an Ihren Fachhandler. Sie sie etwas entgegen dem Uhrzeigersinn drehen und dann
herausheben.

¢ Reinigen Sie Backkammer, Heizelement (4) und Brotwanne.

e SchlieBen Sie das Gerat an das Netz an. Ein langer Piepton
erklingt, und die Anzeige (9) zeigt 1 3:00. Dies bedeutet, dass
die Brotbackmaschine auf Programm 1 und eine
Zubereitungszeit von 3 Stunden eingestellt ist.

e Bestreichen Sie die Innenseite der Brotwanne mit Butter oder
Ol und setzen Sie sie wieder in die Backkammer ein (drehen
Sie sie dabei etwas im Uhrzeigersinn, bis sie einrastet).

e Betatigen Sie mehrmals die Taste MENU (12), bis in der
Anzeige 12 1:00 (Programm 12, Zubereitungszeit 1 Stunde)
erscheint und schalten Sie die Brotbackmaschine mit der
START/STOP-Taste (13) ein. Die Brotbackmaschine beginnt
den Backvorgang.

e Lassen Sie die Brotwanne etwa 10 Minuten lang leer backen.
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e Schalten Sie die Brotbackmaschine aus, indem Sie die
START/STOP-Taste etwa 3 Sekunden lang gedriickt halten,
bis Sie einen Piepton héren. Die Brotbackmaschine ist nun
ausgeschaltet. Offnen Sie den Deckel und lassen Sie die
Brotwanne abkuihlen. Beachten Sie, dass die Anzeige auf 1
3:00 zurlickspringt, wenn die Brotbackmaschine aus ist.

e Reinigen Sie erneut Backkammer, Heizelement und
Brotwanne.

BETRIEB DER BROTBACKMASCHINE

Funktion der Bedientasten

Die Tasten am Bedienfeld (6) haben folgende Funktionen:
TASTE FUNKTION

——

TIME- (10) und TIME+ (11) Zeiteinstellung. Diese Taste funktioniert nicht in den Programmen 6 und 7.

MENU (12)

START/STOP (13)
drei Sekunden lang, um es zu stoppen.

LOAF SIZE (14)

Wechsel zwischen den 12 Programmen der Brotbackmaschine. Die Nummer des aktuellen Programms erscheint in der Anzeige.

Starten bzw. Anhalten des gewéhlten Programms. Halten Sie die Taste etwa eine Sekunde lang gedriickt, um das Programm zu starten, und etwa

Vorgabe der BrotgréBe. Sie kdnnen zwischen 1,0 Pfund (etwa 500 g) und 1,5 Pfund (etwa 750 g) wahlen, je nachdem, wie viele Zutaten sich in der

Brotwanne befinden. (Die Rezepte im Abschnitt ,Rezepte" enthalten die Angaben fir beide BrotgréBen). Die gewéhite Einstellung wird durch einen
Pfeil in der Anzeige dargestellt. Hinweis: Diese Taste funktioniert nicht in den Programmen 4, 6, 7, 8, 9,10 und 12.

COLOR (15)

Vorgabe des Bréaunungsgrades der Brotkruste. Die Taste erlaubt die Einstellungen Hell, Mittel und Dunkel. Die gewéhite Einstellung wird durch einen

Pfeil in der Anzeige dargestellt. Hinweis: Diese Taste funktioniert nicht in den Programmen 8 - 12.

Die Programme der Brotbackmaschine

Die Brotbackmaschine enthélt die nachstehend beschriebenen
Programme. Die Programmbezeichnungen und
Programmnummern befinden sich gut sichtbar auf dem Deckel
der Brotbackmaschine.

Nr. Name Verwendung Dauer
1 BASIC Kneten, Gehenlassen und Backen von normalem Brotteig 3 Std.
2 FRENCH Kneten, Gehenlassen und Backen mit einer langeren Gehzeit 3 Std. 50 m
3 WHOLE WHEAT Kneten, Gehenlassen und Backen von Vollkornweizenbrot 3Std. 40 m
4 QUICK Kneten, Gehenlassen und Backen mit Backpulver 1Std. 40 m
5 SWEET Kneten, Gehenlassen und Backen von Kuchen oder siiBem Brot 2 Std. 55 m
6 ULTRA FAST | Kneten, Gehenlassen und Backen eines 500-g-Brotes in kurzer Zeit 0 Std. 58 m
7 ULTRA FAST Il Kneten, Gehenlassen und Backen eines 750-g-Brotes in kurzer Zeit 0 Std. 58 m
8 DOUGH Kneten und Gehenlassen von 650 g Teig ohne Backen 1Std. 30 m
9 JAM Kneten, Gehenlassen und Backen von Kuchen mit Backpulver 1Std. 20 m
10 CAKE Kneten, Gehenlassen und Backen von Kuchen mit Backpulver 2Std. 50 m
11 SANDWICH Kneten, Gehenlassen und Backen von WeiBbrot 3 Std.
12 BAKE Backen ohne Kneten und Gehenlassen 1 Std.
Ti e Um den Backvorgang einfacher zu gestalten, verwenden Sie
ipps . \ .
eine Brotmischung, der Sie nur Wasser und Hefe zugeben
flu:caten miissen. Hinweis: Bei einem Brot aus einer fertigen
efe

¢ Die besten Ergebnisse erhalten Sie mit Trockenhefe.
Verwenden Sie fir Programm 6 und 7 schnellgehende
Trockenhefe.

e Bei Verwendung frischer Hefe muss diese in Fliissigkeit
aufgelost werden, bevor sie mit den anderen Zutaten gemischt
wird. Hinweis: Bei frischer Hefe kann die Timerfunktion nicht
verwendet werden, da der Teig sofort zu gehen beginnt.

e Hefe sollte am besten bei einer Temperatur von etwa 37 °C
verwendet werden. Der Fermentierungsprozess beginnt,
sobald die Hefe mit Flissigkeit in Berlihrung kommt.

Kerne

e Kerne, Korner, Nlsse oder dhnliche Zutaten erhéhen den
Nahrwert und verbessern den Geschmack des Brotes.

Mehl

e Es kann jede Sorte Mehl mit einem hohen Glutengehalt
verwendet werden. Die verwendete Mehlsorte bestimmt
Konsistenz, Aussehen und Geschmack des Brotes.
Weizenmehl geht am stérksten, Roggenmehl und gesiebtes
Mehl gehen am wenigsten.

Backmischung sollten maximal 650 g Mehl verwendet werden.

e Wird das Mehl mit Wasser gemischt, entsteht Gluten, und das
Brot wird luftig. Je hdher der Glutengehalt im Mehl, desto
gréBer wird das Brot.

Salz

e Salz férdert den Fermentierungsvorgang und macht den Teig
geschmeidiger.

Butter/Ol

e Butter oder Ol geben dem Brot einen runderen, vollen
Geschmack und machen es geschmeidiger.

Zucker

e Mit Zucker geht der Teig besser, und das Brot gewinnt an
SiBe und Geschmack. Das Brot wird weicher und seine
Oberflache braun.

e Anstelle von Zucker kénnen Sie auch Honig verwenden.

Flussigkeit

e Wasser, Milch oder Schlagsahne kénnen zum Backen
verwendet werden. Milch verbessert den Geschmack und
fuhrt zu einer knusprigen Kruste; wird jedoch nur Milch
verwendet, so wird das Brot auch etwas kleiner.
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Backtipp

Wenn das Brot sofort gebacken werden soll

¢ Die Flussigkeit muss lauwarm (etwa 37 °C) sein, damit der
Fermentierungsvorgang sofort beginnt.

e Korner fUr Vollkornbrot sollten einige Minuten lang gekocht
werden, damit sie weicher werden.

¢ Sie kdnnen anstelle von Trockenhefe auch frische Hefe
verwenden.

e Kuchen sollte sofort gebacken werden.

Wenn Brot mit Hilfe der Timerfunktion gebacken wird

¢ Die Flussigkeit sollte Raumtemperatur haben.

e Stellen Sie sicher, dass die Hefe nicht mit der Flussigkeit in
Berlihrung kommt, weil sonst der Fermentierungsprozess zu
friih beginnt — gieBen Sie die Flissigkeit in die Brotwanne, und
legen Sie die Hefe darauf.

e Kerne oder Kdrner fiir Vollkornbrot miissen nicht gekocht
werden, sondern kénnen in Flussigkeit eingelegt werden.

Tipps

e Flllen Sie die Brotwanne niemals vollstédndig mit Zutaten, da
sich der Teig beim Gehen noch ausdehnt.

e Haben Sie einen fertigen Teig, so kénnen Sie diesen in der
Maschine ohne Kneten und Gehenlassen backen (Programm
12).

e Fir einen Teig, der in einem normalen Ofen gebacken wird
(z.B. stiBe Brétchen oder Pizza), kdnnen Sie Programm 8
verwenden.

¢ Die Brotbackmaschine eignet sich am besten zum Backen von
Brot, jedoch auch zum Backen von Kuchen, vorzugsweise
ohne allzuviel Fett. Probieren Sie Ihre eigenen Rezepte oder
Backmischungen aus.

Betrieb der Brotbackmaschine

e Entfernen Sie die Brotwanne und setzen Sie den Knethaken in
die Brotwanne ein (sofern Sie nicht Programm 12 verwenden,
bei dem der Teig nicht geknetet wird).

e Geben Sie die Zutaten in die Brotwanne.

- Die Zutaten missen Raumtemperatur (18-23 °C) haben und
in der im Rezept angegebenen Reihenfolge zugegeben
werden!

- Trockenhefe wird als letztes hinzugefligt und wird in eine
kleine Mulde im Mehl platziert.

- Zucker, Salz und GewdUrze sollten gleichmaBig unter die
anderen Zutaten gemischt werden.

e Setzen Sie die Brotwanne in die Backkammer ein.

e SchlieBen Sie den Deckel.

e SchlieBen Sie das Gerét an das Netz an.

e Wahlen Sie Programm, BrotgroBe und ggf. Krustenfarbe.

e Stellen Sie die Zeit ein, sofern erforderlich (siehe unten).

e Betatigen Sie den Betriebsschalter (START/STOP). Der
Doppelpunkt in der Anzeige blinkt, und das Programm startet.
- Das Backen umfasst folgende Prozesse:
Kneten/Ruhenlassen, Gehenlassen, Backen und Warmhalten
nach dem Backen.

- Wahrend des Knetens verursacht der Knethaken ein
hérbares Summen. Dies ist vollig normal.

- Haben Sie die Timerfunktion eingestellt, so startet das
Programm, sobald der Timer stoppt (siehe unten). Der
Doppelpunkt in der Anzeige blinkt standig.

- Haben Sie Programm 1, 2, 3, 5 oder 11 gewahilt, so gibt die
Brotbackmaschine beim zweiten Knetvorgang mehrere
Pieptdne von sich, um anzuzeigen, dass Frichte oder Niisse
0. &. hinzugegeben werden kénnen.

- Wahrend des Backens tritt mdglicherweise Dampf aus den
Luftungsschlitzen im Deckel aus. Dies ist vollig normal.

- Offnen Sie den Deckel erst nach Abschluss des

——

Backvorganges; sonst konnte die Qualitét des Brotes,
insbesondere das Aufgehen, beeintrachtigt werden.

¢ Nach Beendigung des Programms gibt die Brotbackmaschine
einen einzelnen Piepton von sich. Die Brotbackmaschine halt
das Brot eine Stunde lang warm; danach ertdnt ein Piepton,
und die Brotbackmaschine schaltet sich ab. Sie kdnnen die
Warmhaltefunktion der Brotbackmaschine vor Ablauf einer
Stunde abschalten, indem Sie den Betriebsschalter etwa drei
Sekunden lang gedriickt halten.

e Offnen Sie den Deckel, und nehmen Sie die Brotwanne
heraus.
Achtung! Die Brotwanne ist nach dem Backen sehr heiB!
Benutzen Sie beim Herausnehmen der Brotwanne stets einen
Mikrowellenhandschuh oder ahnliches, und stellen Sie die
Brotwanne nicht auf Oberflachen ab, die durch die Hitze
beschadigt werden kénnen.

e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

e Beachten Sie, dass der Knethaken am Brot festkleben kann,
wenn sie es aus der Brotwanne nehmen.

¢ Achtung! Verwenden Sie zum Ablésen des Brotes aus der
Brotwanne nur Gerate aus Kunststoff oder Holz; Metallgerate
kénnten die Antihaftbeschichtung der Brotwanne
beschadigen.

Verwendung der Timerfunktion

Die Brotbackmaschine lasst sich auf eine bestimmte Backzeit
einstellen. Sie kénnen die Brotbackmaschine beispielsweise am
Abend so einstellen, dass sie friih am nachsten Morgen startet.
Mit TIME+ stellen Sie den Backbeginn um jeweils 10 Minuten
spéter und mit TIME- um jeweils 10 Minuten friiher ein. Geben Sie
die gewlinschte Zeit ein, nach der das Brot fertig gebacken ist.

BEISPIEL:

Es ist 21 Uhr, und Sie mdéchten, dass das Brot bis 7 Uhr am
néchsten Morgen gebacken wird. Das ist ein Zeitunterschied von
10 Stunden, driicken Sie also TIME+ bis 10.00 im Display
angezeigt wird, und driicken Sie danach auf "Start".

e Achtung! Bei der Nutzung der Timerfunktion sollten Sie keine
verderblichen Zutaten wie z.B. Milch oder Eier verwenden.




rev_Breadmaker _IM 31/10/05 13:09 Side 45 $

Warnmeldungen REZEPTE
Meldung Bedeutung Beachten Sie stets die in den nachfolgenden Rezepten
angegebenen Mengen; dies gilt insbesondere fiir die Mengen an
H:HH In der Anzeige erscheint diese Meldung, wenn Sie Mehl und Flissigkeit. Halten Sie sich an die in dem Abschnitt
die Brotbackmaschine starten und die Temperatur ,Betrieb der Brotbackmaschine" geschilderte Vorgehensweise.
in der Backkammer zu hoch ist. Halten Sie die Experimentieren Sie doch einfach einmal mit Rezepten! Beachten
Brotbackmaschine an und lassen Sie sie 10 — 20 Sie auch unsere ,,Tipps". Die Programme 1 und 3 eignen sich fur
Minuten lang abkihlen. die haufigsten Brotsorten.
E:EE Diese Meldung wird angezeigt, wenn Sie die

Brotbackmaschine starten und der
Temperatursensor defekt ist. Bringen Sie das
Gerat in eine Kundendienstwerkstatt.

Brotsorte Zutaten BrotgroBe Programm Bemerkungen
750 g 500 g
WeiBbrot Wasser 280 ml 180 ml 2
Salz 1TL 3/4 TL
Zucker 1EL 3/4 EL
Hartweizenmehl 120 g 80¢g
Weizenmehl 750 mi 500 ml
Hefe 1,5TL 1,5TL
Baguette Wasser 280 ml 190 ml 1
Salz 1TL 1TL
Pflanzendl 3/4 EL 1EL
Weizenmehl 680 ml 500 ml
Hartweizenmehl 80 ml 60 ml
Zucker 1EL 1EL
Hefe 1,5TL 1,5TL
Rosinenbrot mit Niissen Wasser oder Milch 280 ml 180 ml 1) Geben Sie die Nisse und Rosinen hinzu,
Butter oder Margarine 25¢ 189 wenn nach dem ersten Kneten das Signal
Salz 05TL 0,5TL ertdnt. Bei Programm 5 ist die BrotgroBe
Zucker 1EL 1EL von 1,5 Pfund (ca. 750 g) nicht mdglich.
Weizenmehl 680 ml 450 ml
Hefe 1,5TL 1,5TL
Rosinen 509 35¢g
Gehackte Walnisse 50¢g 209
Ciabatta Wasser 290 ml 190 ml 11
Salz 1TL 1TL
Pflanzendl 3/4 EL 2/3 EL
Zucker 1EL 1EL
Weizenmehl 665 ml 416 ml
Maismehl 80g 509
Hefe 1,5TL 1,5TL
Haferbrot Wasser 280 ml 180 ml 1
Butter oder Margarine 20g 15¢
Salz 1TL 1TL
Brauner Zucker 1EL 1EL
Feingemahlenes Hafermehl 120 g 80 g
Weizenmehl 580 ml 375 ml
Hefe 1,5TL 1,5TL
Buttermilchbrot Buttermilch - 180 ml 2 Dieses Brot darf nur in der GréBe 1,0
Salz 1TL Pfund (ca. 500 g) gebacken werden, da
Zucker 1EL es sonst zu groB3 wird.
Weizenmehl 500 ml
Hefe 1,5TL
Volimilchbaguette Milch - 180 ml 1 Dieses Brot darf nur in der GréBe 1,0
Butter oder Margarine 20g Pfund (ca. 500 g) gebacken werden, da
Salz 1TL es sonst zu groB3 wird.
Zucker 1TL
Weizenmehl 500 ml

Hefe 1,5TL
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Brotsorte Zutaten BrotgroBe Programm Bemerkungen
7509 500 g
Grobes Weizenbrot Wasser 360 ml 290 ml 1
Butter oder Margarine 25¢g 20g
Salz 1TL 1TL
Zucker 1TL 1TL
Weizenmehl 375 ml 250 ml
Grobes Weizenmehl 375 mi 250 ml
Hefe 2TL 2TL
Rosinenbrot Wasser 280 mi 180 ml 5 Geben Sie die Nisse und Rosinen hinzu,
Butter oder Margarine 25¢ 159 wenn nach dem ersten Kneten das Signal
Salz 0,5TL 0,5TL ertont.
Honig 2 EL 1EL
Weizenmehl 750 mi 500 ml
Hefe 1,5TL 1,5TL
Rosinen/Trockenfriichte 509 40 g
Kartoffelbrot Wasser oder Milch 260 ml 170 ml
Butter oder Margarine 20g 25¢g
Eier 1 1
Gekochte, gestampfte 1209 80g
Kartoffeln 1TL 1TL
Salz 1,5EL 1EL
Zucker 665 ml 440 ml
Weizenmehl 2TL 2TL
Hefe
280 ml 180 ml 2
Vollkornbrot Wasser 1TL 1TL Der getrocknete Sauerteig verbessert die
Salz 209 159 Konsistenz des Brotes.
Getrockneter Sauerteig 750 mi 500 ml
Weizenmehl 1EL 3/4 EL
Zucker 1,5TL 1,5TL
Hefe
270 ml 170 mi 3
Grahambrot Wasser 1TL 1TL
Salz 209 15¢g
Butter oder Margarine 1EL 1EL
Honig 3/4TL 3/4TL
Essig 750 mi 500 ml
Graham-Mehl 2TL 2TL
Hefe
290 ml 180 ml 1
Zwiebelbrot Wasser 1TL 1TL
Salz 1,5EL 1EL
Zucker 309 20g
Gebratene Zwiebeln 750 ml 500 ml
Weizenmehl 1,5TL 1,5TL
Hefe
Apfelkuchen mit NUssen Eier 1
Milch 80 ml 4
o] 2 EL
Zucker 125 ml
Geschalte und geriebene
Apfel 250 ml
Gehackte WalniUsse 125 ml
Weizenmehl 500 ml

Natriumbikarbonat
(doppeltkohlensaures

Natrium) 1TL
Backpulver 1TL
Salz 0,5TL
Geriebener Muskat 0,56TL

Zimt 0,5TL
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Brotsorte Zutaten BrotgroBe Programm Bemerkungen
750 g 500 g
Bananenkuchen mit Milch 120 ml - 4
Niissen o] 4 EL
Reife, gestampfte Bananen 250 ml
Eier 2
Zucker 125 ml
Brauner Zucker 125 ml
Gehackte Walnisse 125 ml
Weizenmehl 500 mi
Backpulver 2TL
Salz 2TL
Flnfkornbrot Wasser 270 mi 180 ml 3
Butter oder Margarine 15¢ 10g
Salz 1TL 2/3TL
Zucker 1,5 EL 1EL
Essig 1EL 2/3 EL
Grobes Weizenmehl 580 ml 330 ml
Funfkornmischung 190 ml 250 ml
Hefe 1,5TL 1,5TL
Bayerisches Vollkornbrot Wasser 250 ml 170 ml 3 Anstelle von Kiimmel kénnen Sie auch
Grobes Weizenmehl 580 ml 330 ml Koriander, Fenchel oder Anissamen
Roggenmehl 165 ml 165 ml verwenden.
Gekochte, gestampfte
Kartoffeln 100 g 60 g
Kimmel 0,5TL 0,5TL
Hefe 2TL 2TL
Mehrkornbrot Wasser 270 ml 150 ml 3
Grobes Weizenmehl 160 mi 125 ml
Roggenmehl 160 ml 125 mi
Grobes Roggenmehl 309 209
Dinkelmehl 309 209
Buchweizenmehl 25¢ 209
Sonnenblumenkerne 35¢ 209
Kurbiskerne 35¢g 209
Leinsamen 1EL 2/3 EL
Sesamkorner 1EL 2/3 EL
Salz 1TL 1TL
Honig 1EL 2/3 EL
Hefe 2TL 2TL
Dinkelbrot Buttermilch 300 ml 200 ml 1 Offnen Sie den Deckel vor dem letzten
Dinkelmehl 330 ml 250 ml Gehenlassen und feuchten Sie den Teig
Roggenmehl 250 ml 160 ml mit etwas lauwarmem Wasser an.
Grobes Dinkelmehl 250 ml 160 ml
Sonnenblumenkerne 50¢ 4049
Salz 1TL 1TL
Zucker 1EL 1EL
Hefe 2TL 2TL
Joghurtbrot Wasser oder Milch 180 ml 120 ml 1
Joghurt 120 ml 80 ml
Salz 1TL 1TL
Zucker 1EL 1EL
Essig 3/4 EL 3/4 EL
Grobes Weizenmehl 750 mi 500 ml
Hefe 1,5TL 1,5TL
Kleiebrot Wasser 270 mi 180 ml 3
Butter oder Margarine 25¢ 189
Salz 1TL 1TL
Zucker 1EL 1EL
Weizenkleie 509 4049
Weizenkeime 1EL 1EL
Grobes Weizenmehl 750 mi 500 ml

Hefe 1,5TL 1,56TL
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Brotsorte Zutaten BrotgroBe Programm
750 g 500g
Grobes Weizenbrot Wasser 270 mi 170 ml 3
Salz 1TL 1TL
Honig 1EL 1EL
Grobes Weizenmehl 750 ml 500 ml
Hefe 1,5TL 1,5TL
Weizenbrot Wasser 270 mi 180 ml 3
Salz 1TL 1TL
Pflanzendl 1EL 1EL
Honig 3/4 TL 3/4 TL
Rlbensirup 3/4TL 3/4TL
Grobes Weizenmehl 750 ml 500 mi
Glutenmehl 3/4 EL 3/4 EL
Hefe 1,5TL 1,56TL
Bierbrot Wasser 150 ml 100 ml 1
Bier 150 ml 100 ml
Grobes Weizenmehl 1809 120 g
Buchweizenmehl 135¢ 80¢g
Dinkelmehl 1359 80 g
Salz 1TL 1TL
Sesamkorner 35¢g 20g
Hefe 1,5TL 1,5TL
REINIGUNG

Bei der Reinigung des Gerats sind folgende Punkte zu beachten:

e Schalten Sie die Brotbackmaschine aus, ziehen Sie den
Netzstecker und lassen Sie die Brotbackmaschine zunachst
abkdhlen.

e Scheuerpulver, Stahlschwadmme oder andere starke
Reinigungsmittel, die die Flachen verschrammen kdnnten,
durfen nicht zur Reinigung verwendet werden. Die
Antihaftbeschichtung der Brotwanne kann ihrer Funktion bei
Kratzern oder Spriingen nicht mehr gerecht werden.

e \erwenden Sie stattdessen ein leicht feuchtes Tuch mit etwas
Reinigungsmittel, wenn die Brotbackmaschine stark
verschmutzt ist.

e Wenn der Knethaken festsitzt, kbnnen Sie etwas Wasser in die
Brotwanne gieBen und sie einige Zeit stehen lassen.

Bemerkungen



rev_Breadmaker _IM 31/10/05 13:09 Side 49

——

BEVOR SIE DAS GERAT ZUM KUNDENDIENST BRINGEN

Treten beim Backen Probleme auf, so Uberpriifen Sie zundchst
folgende Punkte, bevor Sie den Kundendienst rufen.

Ist das Ergebnis immer noch nicht befriedigend, so setzen Sie sich
mit dem Kundendienst in Verbindung.

Problem

Das Brot geht nicht.

Das Brot fallt in der Mitte ein.

Das Brot geht zu stark und klebt
am Deckel fest.

Das Brot ist nicht durchgebacken.

Das Brot ist zu schwer oder hat
eine unregelmaBige Oberflache.
Das Brot hat zu viele Locher.

Das Brot ist nicht salzig genug.

UMWELTTIPPS

Mégliche Lésung

Verwenden Sie eine Mehlsorte, die besser geht. Vollkornmehl und Roggenmehr gehen nicht so gut
wie andere Mehlsorten.

Verwenden Sie Mehl mit einem hohen Glutenanteil.

Verwenden Sie frische Trockenhefe, fligen Sie die Hefe als letztes hinzu und halten Sie sie von
FlUssigkeit, Salz und Zucker fern.

Verwenden Sie mehr Flissigkeit (etwa 30 ml).

Die Zutaten wurden falsch abgewogen, oder es fehlen Zutaten.

Verwenden Sie weniger Salz.

Stellen Sie sicher, dass die Zutaten Raumtemperatur haben.

Verringern Sie den Flussigkeitsanteil im Teig.
Geben Sie einen halben Teeloffel Salz oder einen Essloffel Mehl hinzu.

Verwenden Sie 1/2 Teeloffel Hefe weniger.
Verwenden Sie etwas weniger von allen Zutaten.
Nehmen Sie einen Teel6ffel Wasser weniger.
Verwenden Sie 1/4 Teeltffel mehr Salz.

Verringern Sie den FlUssigkeitsanteil im Teig.

Lassen Sie den Teig zusétzlich kneten, wenn das Mehl grob ist. Halten Sie die Brotbackmaschine
nach dem ersten Kneten und Gehenlassen an und starten Sie den Prozess von vorn, als ware es ein
neues Brot. Hierdurch wird der Teig luftiger.

Fiigen Sie Wasser hinzu..
Bewahren Sie das Mehl in einem luftdichten Behalter auf.

Verringern Sie den FlUssigkeitsanteil im Teig.
Verwenden Sie 1/8 Teeloffel Hefe weniger.

Verwenden Sie 1/4 Teel6ffel mehr Salz.

Elektrogerate missen umweltgerecht entsorgt werden. Beachten
Sie die in Ihrer Region geltenden Entsorgungsvorschriften.

GARANTIEBEDINGUNGEN
Die Garantie erlischt,

e falls die vorstehenden Hinweise nicht beachtet werden;
e falls unbefugte Eingriffe am Gerat vorgenommen wurden;
e wenn das Gerat unsachgemaB bedient oder fahrlassig bzw.

mutwillig beschadigt wurde;

e sofern Defekte auf eine fehlerhafte Netzstromversorgung

zurtickzufihren sind.

Aufgrund der stédndigen Weiterentwicklung der Produkte behalt
sich der Hersteller das Recht auf Anderung des Produkts ohne

vorherige Anklindigung vor.

IMPORTEUR
Adexi Group

Der Hersteller haftet nicht fir Druckfehler.
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WPROWADZENIE

Aby wykorzysta¢ w petni mozliwo$ci tej maszyny do pieczenia 1. Pokrywa

chleba, przed uzyciem nalezy doktadnie przeczyta€ ponizsze 2. Uchwyt do przenoszenia
instrukcje. Szczegding uwage nalezy zwracac na zasady 3. Komora wypieku
4
5

CZECI MASZYNY DO PIECZENIA CHLEBA

bezpieczenstwa. Zaleca si¢ zachowanie tych instrukcji do
wykorzystania w przysztosci, gdy zajdzie potrzeba przypomnienia
sobie sposobu obstugi maszyny do pieczenia chleba.

. Element grzewczy
. Przewdd sieciowy i
wtyczka

ZASADY BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA 6. Panel sterowania

*  Maszyna do pieczenia chleba moze by¢ uzytkowana 7. Mieszadio do ciasta
wytacznie zgodnie z jej przeznaczeniem. 8. Forma do pieczenia

*  Maszyna do pieczenia chleba nie nadaje sie do zastosowan 9. Wyswietlacz

komercyjnych ani do uzytku na wolnym powietrzu.

Nie nalezy korzysta¢ z maszyny do pieczenia chleba, jesli
przewdd sieciowy lub wtyczka sa uszkodzone, urzadzenie nie
dziata prawidtowo lub zostato uszkodzone wskutek silnego

Przyciski na panelu
sterowania:
10. TIME- (zmniejszenie

uderzenia albo w podobny sposéb.

Maszyne do pieczenia chleba wolno podiacza¢ jedynie do
zrédta zasilania o napigciu 230 V i czestotliwosci 50 Hz.

Nie wolno blokowa¢ ani zakrywaé¢ otworéw wentylacyjnych
maszyny do pieczenia chleba.

Nie wolno wigczaé pustej maszyny do pieczenia chleba.

Nie wolno zanurza¢ maszyny do pieczenia chleba i jej
przewodu sieciowego w wodzie ani jakimkolwiek innym
ptynie. Nie wolno uzywac¢ urzadzenia, majac mokre lub
wilgotne rece.

Maszyny do pieczenia chleba i przewodu sieciowego nie
wolno naraza¢ na dziatanie silnego zrédta ciepta,
bezposredniego Swiatta stonecznego, kontakt z ostrymi
krawedziami itp.

Przewdd sieciowy nie moze zwisac¢ z blatu. Nalezy umieécic¢
go z dala od gorgcych przedmiotéw i zrodta otwartego ognia.
Mozna uzywac¢ wylacznie akcesoridbw zalecanych przez
producenta.

Nie wolno zostawia¢ pracujacego urzadzenia bez nadzoru i
nalezy zwraca¢ szczeg6lng uwage na dzieci.

Podczas wypiekania forma do pieczenia, element grzewczy i
komora wypieku staja sie bardzo gorace. Nie wolno ich
dotyka¢ przed catkowitym ochtodzeniem!

Po zakonczeniu uzytkowania, podczas czyszczenia lub
wymiany akcesoriéw lub jesli maszyna do pieczenia chleba
nie pracuje normalnie, nalezy wyjmowac przewdd sieciowy z
gniazda. Przed odfaczeniem przewodu sieciowego maszyne
do pieczenia chleba nalezy wytaczy¢ za pomoca, przycisku
START/STOP.

Przy wyciaganiu wtyczki z gniazdka nie nalezy ciagna¢ za
przewod sieciowy. Nalezy trzymac za wtyczke.

Nigdy nie wolno samodzielnie naprawia¢ maszyny do
pieczenia chleba.

Jezeli maszyna do pieczenia chleba, przewdd sieciowy lub
wtyczka wymagaja naprawy, powinna ona zostaé
przeprowadzona przez autoryzowany punkt serwisowy.
Naprawa urzagdzenia przez osoby nieupowaznione powoduje
uniewaznienie gwarancji. W razie wystapienia usterek
objetych warunkami gwarancji nalezy skontaktowac sie ze
sprzedawca.

11. TIME+ (zwiekszenie

12. MENU (program)
13. START/STOP
14. LOAF SIZE (Wielkos¢

15. COLOUR (skérka)

czasu opdznienia)

czasu opbznienia)

bochenka)

PRZYGOTOWANIE MASZYNY DO PIECZENIA CHLEBA
Kazda maszyna do pieczenia chleba jest testowana w fabryce,

jedn

ak dla bezpieczenstwa zalecamy sprawdzenie po

rozpakowaniu maszyny, czy nie ulegta ona uszkodzeniu podczas
transportu. Jezeli maszyna do pieczenia chleba ulegta
uszkodzeniu, nalezy skontaktowac sie ze sklepem, w ktérym
dokonano zakupu. Nie nalezy uruchamiac jej przed sprawdzeniem
przez autoryzowanego serwisanta.

Przed uzyciem maszyny do pieczenia chleba powinno sie
sprawdzi¢, czy cate opakowanie jak i wewnetrzne zostato
usuniete.

Przed pierwszym uzyciem maszyny do pieczenia chleba
Zapobiegajaca przywieraniu powioka formy do pieczenia musi

zost
*

aC oczyszczona przed pierwszym uzyciem.

Wyjmij forme do pieczenia (8) z komory wypieku (3),
delikatnie obracajac ja w lewo i unoszac.

Oczys¢ komore wypieku, element grzewczy (4) i forme do
pieczenia.

Podtacz urzadzenie do sieci. Rozlegnie sie dtugi sygnat
dzwigkowy, a na wysSwietlaczu (9) pojawi sie wskazanie 1
3:00. Oznacza to, ze maszyna do pieczenia chleba zostata
ustawiona na program 1, a czas pieczenia wynosi 3 godziny.
Nasmaruj wnetrze formy do pieczenia mastem lub olejem i
wtdz jg do komory wypieku (nalezy jg wkreci¢ na miejsce).
Naciskaj przycisk MENU (12) az do wy$wietlenia wskazania
12 1:00 (program 12, czas pieczenia 1 godzina) i wtacz
maszyne do pieczenia chleba za pomocg, przycisku
START/STOP (13). Maszyna zacznie piec.

Forma do pieczenia powinna sie wypieka¢ na pusto okoto 10
minut.
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Wytacz maszyne do pieczenia chleba, naciskajac i
przytrzymujac przycisk START/STOP przez mniej wigcej 3
sekundy, az do ustyszenia sygnatu dzwigkowego. Maszyna
do pieczenia chleba zostata wytgczona. Otworz pokrywe i
pozostaw forme do pieczenia do wystygniecia. Zauwaz, ze po
wytgczeniu maszyny na wyswietlaczu pojawito sie wskazanie
1 3:00.

Ponownie oczy$¢ komore wypieku, element grzewczy i forme
do pieczenia.

OBSLUGA MASZYNY DO PIECZENIA CHLEBA
Funkcje przyciskéw
Przyciski na panelu sterowania (6) majg nastepujace funkcje:

PRZYCISK
TIME- (10) i TIME+ (11))

DZIALANIE

——

Stuza do ustawiania funkcji wytacznika czasowego. Nie dziatajg dla programéw 6 i 7.

MENU (12) Stuzy do przetaczania sie pomiedzy 12 programami maszyny do pieczenia chleba. Numer biezacego programu jest wySwietlany na wyswietlaczu.

START/STOP (13) Stuzy do uruchamiania wybranego programu i zatrzymywania go. Naciénij i przytrzymaj przycisk okoto 1 sekundy, aby uruchomi¢ program, i okoto

3 sekund, aby zatrzyma¢ program.

LOAF SIZE (14) Stuzy do okreslania wielkosci bochenka chleba. Mozna zmienia¢ ustawienia w zakresie od 1 funta (okofo 500 g) do 1,5 funta (okoto 750 g), w
zaleznoéci od ilosci sktadnikow umieszczonych w formie do pieczenia. (Receptury w sekcji ,,Przepisy" zawieraja, ilosci dla obydwu wielkosci
bochenkéw.) Wybrane ustawienie jest oznaczane strzatka na wy$wietlaczu. Uwaga! Ten przycisk nie dziata w programach 4, 6, 7, 8,9, 10i 12.

COLOR (15) Stuzy do okreslania koloru skérki chleba. Przycisk umozliwia przetaczanie sie pomiedzy ustawieniami Light (jasna), Medium ($rednia) i Dark

(ciemna). Wybrane ustawienie jest oznaczane strzatka na wy$wietlaczu. Uwaga! Ten przycisk nie dziata w programach 8-12.

Programy maszyny do pieczenia chleba

Maszyna do pieczenia chleba jest wyposazona w przedstawione
ponizej programy. Programy i ich numery zostaty podane na
pokrywie, dzigki czemu mozna je tatwo odnalez¢ podczas
korzystania z maszyny do pieczenia chleba.

Nr. Nazwa Zastosowanie Czas trwania
1 BASIC Wyrabianie ciasta, dojrzewanie i pieczenie chleba zwyktego 3 godz.
2 FRENCH Wyrabianie ciasta, dojrzewanie i pieczenie z dtuzszym czasem dojrzewania 3 godz. 50 min
3 WHOLE WHEAT Wyrabianie ciasta, dojrzewanie i pieczenie chleba pszennego 3 godz. 40 min
4 QUICK Wyrabianie ciasta, dojrzewanie i pieczenie przy uzyciu proszku do pieczenia 1 godz. 40 min
5 SWEET Wyrabianie ciasta, dojrzewanie i pieczenie placka lub stodkiego chleba 2 godz. 55 min
6 ULTRA FAST | Wyrabianie ciasta, dojrzewanie i pieczenie chleba 500 g w krotkim czasie 0 godz. 58 min
7 ULTRAFAST Il Wyrabianie ciasta, dojrzewanie i pieczenie chleba 750 g w krotkim czasie 0 godz. 58 min
8 DOUGH Wyrabianie ciasta i dojrzewanie ciasta do 650 g, bez pieczenia 1 godz. 30 min
9 JAM Wyrabianie ciasta, dojrzewanie i pieczenie placka przy uzyciu proszku do pieczenia 1 godz. 20 min
10 CAKE Wyrabianie ciasta, dojrzewanie i pieczenie placka przy uzyciu proszku do pieczenia 2 godz. 50 min
1 SANDWICH Wyrabianie ciasta, dojrzewanie i pieczenie chleba na kanapki 3 godz.
12 BAKE Pieczenie bez wyrabiania ciasta i dojrzewania 1 godz.
Maka

0 il . . ) . . ..
Wskazowki! *  Mozna uzywa¢ dowolnego rodzaju maki o wysokiej
Skiadniki zawartoéci glutenu. Rodzaj wybranej maki decyduije o
Drozdze konsystencji chleba, jego wygladzie i smaku. Maka pszenna

*

Najlepsze wyniki osigga sie przy uzyciu suchych drozdzy.
Korzystajac z programéw 6 i 7, nalezy uzywac szybko
dziatajgcych, suchych drozdzy.

W przypadku uzycia $wiezych drozdzy nalezy przed
zmieszaniem z innymi skladnikami rozpuscic je w ptynie.
Uwaga! W przypadku uzycia Swiezych drozdzy nie mozna
korzystac z funkcji wytacznika czasowego, poniewaz
dojrzewanie rozpoczyna sie natychmiast.

Drozdzy najlepiej jest uzywa¢ w temperaturze okoto 37°C.
Fermentacja rozpocznie sig, gdy drozdze zetkng sie z
ptynem.

Ziarna
* Ziarna, nasiona, orzechy itp. zwiekszajg wartos¢ odzywcza,
chleba i poprawiajg jego smak.

najlepiej roénie, natomiast maka zytnia i przesiewana rosng,
najstabiej.

Aby utatwi¢ pieczenie, nalezy sprébowac uzy¢ gotowej
mieszanki do chleba, do ktorej wystarczy doda¢ wody i
drozdzy. Uwagal! Jezeli chleb jest przygotowywany z gotowej
mieszanki, nie nalezy uzywac wigcej niz 650 g maki.
Podczas mieszania maki z woda tworzy sie gluten i chleb
staje sie napowietrzony. Im wyzsza zawarto$¢ glutenu w
mace, tym wiekszy chleb.

Sol
Sél uaktywnia fermentacje i zapewnia sprezysto$c¢ ciasta.

Masto/olej
Masto lub olej nadaje chlebowi petny i wyrazisty smak,
zapewniajac jednoczes$nie jego sprezystosc.

*




rev_Breadmaker _IM 31/10/05 13:09 Side 52

Cukier

*  Cukier sprzyja dojrzewaniu i sprawia, ze chleb jest stodki i
smaczny. Powoduje on réwniez, ze chleb jest migkki, a skorka
brazowa.

Zamiast cukru mozna rowniez uzy¢é miodu.

*

Ptyn

* Do pieczenia mozna uzy¢ wody, mleka lub mleka zsiadtego.
Mileko poprawia smak i daje chrupiaca skorke, ale w
przypadku uzycia samego mleka chleb bedzie troche
mniejszy.

Wskazowki dotyczace pieczenia

Jesli chleb ma sig upiec natychmiast

*  Ptyn musi by¢ letni (okoto 37{C), aby fermentacja mogta sie
rozpocza¢ natychmiast.

Ziarna do chleba ziarnistego powinny gotowac sig przez kilka
minut, aby zmiegkly.

Mozna réwniez uzy¢ $wiezych drozdzy zamiast suchych.
Placki nalezy piec natychmiast.

Jesli chleb jest pieczony z uzyciem funkcji wylacznika
czasowego

*  Plyn powinien mie¢ temperature pokojowa.

Upewnij sie, ze drozdze nie zetkng sie za wcze$nie z ptynem.
W przeciwnym razie fermentacja rozpocznie sie za wczeSnie
- wlej ptyn do formy do pieczenia i umie$¢ drozdze na
wierzchu.

Ziaren lub nasion do chleba ziarnistego nie trzeba gotowag¢,
ale mozna je zanurzy¢ w ptynie.

*

Wskazowki

*  Nie wolno naktada¢ do formy do pieczenia sktadnikbw do

petna, poniewaz podczas wyrastania ciasto bedzie sie

rozszerzac.

Jeéli masz juz wymieszane ciasto, mozesz je upiec w

maszynie bez wyrabiania i dojrzewania (uzyj programu 12).

Jesli chcesz wymiesza¢ ciasto (na przyktad na stodkie

buteczki lub pizze), ktore zostanie upieczone w zwyktym

piekarniku, mozesz uzy¢ programu 8.

*  Maszyna do pieczenia chleba jest najlepiej przystosowana do
pieczenia chleba, ale mozna w niej rbwniez upiec placek,
najlepiej z niewielkg zawartoscig ttuszczu. Mozna prébowac
wiasnych przepiséw lub uzywa¢ gotowych mieszanek na
ciasta.

Korzystanie z maszyny do pieczenia chleba

*  Wyjmij forme do pieczenia i zamontuj w niej mieszadto do
ciasta (o ile nie korzystasz z programu 12, w przypadku
ktérego ciasto nie jest wyrabiane).

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia.

- Sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowa (18-23iC) i
muszg, zosta¢ dodane w kolejnoéci podanej w przepisie!

- Suche drozdze nalezy doda¢ na koncu i umiescic je w
niewielkim wgtebieniu w mace.

- Cukier, sél i inne przyprawy nalezy rownomiernie wymieszac
z pozostatymi sktadnikami.

*  Wstaw forme do pieczenia do komory wypieku.

Zamknij pokrywe.

W16z wtyczke do gniazdka.

Wybierz zgdany program, wielko$¢ bochenka oraz kolor
skorki, o ile jest to potrzebne.

W miare potrzeby ustaw funkcje wytacznika czasowego (patrz
ponizej).

*  Nacisnij przycisk START/STOP. Dwukropek na wyswietlaczu

——

zacznie miga¢ i program zostanie uruchomiony.

- Pieczenie obejmuje nastepujace procesy:
wyrabianie/odpoczynek, dojrzewanie, pieczenie i
utrzymywanie ciepta po zakohczeniu pieczenia.

- Podczas wyrabiania maszyna do pieczenia chleba bedzie
brzecze¢, gdyz obraca sig wtedy mieszadto do ciasta. Jest to
catkowicie normalne zjawisko.

- W przypadku ustawienia funkcji wytacznika czasowego
program uruchomi sig po zatrzymaniu wytacznika (patrz
ponizej). Dwukropek na wy$éwietlaczu nadal bedzie migat.

- W przypadku wybrania programu 1, 2, 3, 5 lub 11 maszyna
do pieczenia chleba kilka razy wygeneruje sygnat dzwigkowy
podczas drugiego wyrabiania ciasta, aby poinformowac, ze
mozna dodac owoce, orzechy itp.

- Podczas pieczenia z otwor6w wentylacyjnych pokrywy moze
sie wydobywaé para. Jest to catkowicie normalne zjawisko.

- Nie nalezy otwiera¢ pokrywy przed zakohczeniem pieczenia,
poniewaz moze to wptyna¢ na jakos¢ chleba, a zwtaszcza na
jego zdolnos¢ do wyrosniecia.

Po zakonczeniu programu maszyna wygeneruje jeden sygnat
dzwiekowy. Maszyna do pieczenia chleba moze utrzymywac
chleb w cieple przez 1 godzine, po czym zostanie
wygenerowanych 10 sygnatéw dzwiekowych i maszyna
wylaczy sie. Funkcje utrzymywania ciepta maszyny do
pieczenia chleba mozna wytaczy¢ przed uptywem godziny,
naciskajac i przytrzymujac przycisk START/STOP przez mniej
wigcej 3 sekundy.

Otwérz pokrywe i wyjmij forme do pieczenia.

Wazne! Po wypieku forma do pieczenia jest bardzo goracal
Podczas wyjmowania formy do pieczenia nalezy zawsze
uzywac rekawicy do piekarnika lub podobnej, a ponadto nie
wolno stawia¢ formy na powierzchni, ktéra moze zosta¢
uszkodzona przez goraco.

Wyjmij wtyczke przewodu sieciowego z gniazdka.

Nalezy pamietaé, ze mieszadto do ciasta moze przywrze¢ do
chleba podczas wyjmowania go z formy do pieczenial
Wazne! Podczas wyjmowania chleba z formy do pieczenia
nalezy uzywac wytacznie plastikowych lub drewnianych
przyborébw kuchennych, poniewaz powierzchnia
zapobiegajaca przywieraniu moze zosta¢ uszkodzona
metalowymi przyborami.

Korzystanie z funkcji wytacznika czasowego

Mozna ustawi¢ opdznienie uruchomienia maszyny do pieczenia
chleba. Na przyktad mozna jg ustawi¢ wieczorem, aby uruchomita
sie wczesnie nastgpnego ranka. Naciénigcie przycisku TIME+
powoduje zwiekszenie op6znienia o 10 minut, a naciénigcie
przycisku TIME- - zmniejszenie go o 10 minut. Wybierz, na ktdra,
godzing ma zosta¢ upieczony chleb.

PRZYKtAD:

Jest godzina 21.00, a chcesz, aby chleb upiekt sie na godzine
7.00 nastepnego dnia rano. Réznica czasu wynosi 10 godzin,
naciskaj wiec przycisk TIME+ az na wyswietlaczu pokaze sie
10.00, a nastepnie nacisnij przycisk Start.

*  Wazne! W przypadku korzystania z funkcji wytacznika
czasowego nie nalezy uzywac psujacych sie sktadnikéw,
takich jak mleko lub jajka.
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Komunikaty ostrzegawcze

Komunikat

H:HH

Znaczenie

——

Ten komunikat jest wySwietlany, gdy maszyna do

pieczenia chleba zostanie uruchomiona przy zbyt
wysokiej temperaturze w komorze wypieku.
Zatrzymaj maszyne, otworz pokrywe i pozwol
maszynie ostygna¢ przez 10-20 minut.

E:EE

Ten komunikat jest wySwietlany, gdy maszyna do

pieczenia chleba zostanie uruchomiona przy
uszkodzonym czujniku temperatury. Oddaj

urzadzenie do naprawy do autoryzowanego
centrum serwisowego.

Rodzaj chleba

Biaty chleb

Chleb francuski

Bochenek z rodzynkami
i orzechami

Chleb wioski

Chleb owsiany

Sktadniki

Woda

Sél

Cukier

Maka z pszenicy twardej
Maka pszenna

Drozdze

Woda

Sél

Olej roélinny

Maka pszenna

Maka z pszenicy twardej
Cukier

Drozdze

Woda lub mleko
Masto lub margaryna
Sél

Cukier

Maka pszenna
Drozdze

Rodzynki
Pokruszone orzechy
wioskie

Woda

Sél

Olej roélinny
Cukier

Maka pszenna
Maka kukurydziana
Drozdze

Woda

Masto lub margaryna
Sél

Brazowy cukier
Drobno zmielona maka
owsiana

Maka pszenna
Drozdze

Wielkos$¢ bochenka

75049

280 ml

1 tyzeczka

1 yzka stotowa
120 g

750 mi

1,5 tyzeczka

280 ml

1 tyzeczka
3/4 yzka stotowa
680 ml

80 ml

1 yzka stotowa

1,5 tyzeczka

280 mi

25¢

,5 tyzeczka
1 yzka stotowa
680 ml

1,5 tyzeczka
509

509

290 ml

1 tyzeczka
3/4 yzka stotowa
1 yzka stotowa
665 ml

80g¢

1,5 tyzeczka

280 ml

209

1 tyzeczka
1 yzka stotowa

1209
580 ml
1,5 tyzeczka

PRZEPISY

Na poczatek nalezy przestrzegac ilosci podanych w ponizszych
przepisach i zwraca¢ szczeg6lng uwage na ilos¢ maki i ptynu.
Nalezy postgpowac¢ zgodnie z procedurami opisanymi w sekcji
sKorzystanie z maszyny do pieczenia chleba".

Probuj eksperymentowac z przepisami. Korzystaj z porad
zawartych w sekcji ,Wskazdwki". Programy 1 i 3 nadajg si¢ do
wigkszoéci popularnych rodzajéw chleba.

500 g

180 ml 2
3/4 tyzeczka

3/4 yzka stotowa
80g

500 ml

1,5 tyzeczka

190 ml 1
1 tyzeczka

1 yzka stotowa

500 ml

60 mi

1 yzka stolowa

1,5 tyzeczka

180 ml

18¢g

,5 tyzeczka
1 yzka stolowa
450 mi

1,5 tyzeczka
35¢9

20g

190 ml 11
1 tyzeczka

2/3 yzka stotowa

1 yzka stotowa

416 ml

509

1,5 tyzeczka

180 ml 1
159

1 tyzeczka

1 yzka stolowa

80¢g
375 ml
1,5 tyzeczka

Program

Uwagi

Po ustyszeniu sygnatu po pierwszym
cyklu wyrabiania nalezy doda¢ rodzynki i
orzechy. W przypadku uzycia programu 5
nie mozna stosowa¢ wielkoSci chleba 1,5
funta (okoto 750 g).
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Rodzaj chleba

Chleb z maki

gruboziarnistej

Chleb z rodzynkami

Chleb ziemniaczany

Chleb z maki razowej

Chleb Grahama

Chleb z cebulg

Ciasto jabtkowe z
orzechami

Sktadniki

Woda

Masto lub margaryna
Sél

Cukier

Maka pszenna

Maka gruboziarnista
Drozdze

Woda

Masto lub margaryna

Sél

Miod

Maka pszenna

Drozdze
Rodzynki/suszone owoce

Woda lub mleko

Masto lub margaryna
Jajka

Ugotowane, rozgniecione
ziemniaki

Sél

Cukier

Maka pszenna

Drozdze

Woda

Sél

Wysuszone ciasto na
zakwasie

Maka pszenna
Cukier

Drozdze

Woda

Sél

Masto lub margaryna
Miod

Ocet

Maka Grahama
Drozdze

Woda

Sol

Cukier

Smazona cebula
Maka pszenna
Drozdze

Jajka

Mileko

Olej

Cukier

Obrane, pokrojone jabtko

——

Wielkos$¢ bochenka

75049

360 ml
259
1tyzeczka
1 tyzeczka
375 ml
375 ml

2 tyzeczka

280 mi

25¢

0,5 tyzeczka
2 yzka stotowa
750 mi

1,5 tyzeczka
50¢g

260 ml

209

1

1209

1 tyzeczka
1,5 yzka stolowa
665 ml

2 tyzeczka

280 ml

1 tyzeczka
209

750 ml

1 yzka stotowa
1,5 tyzeczka

270 ml

1 tyzeczka
2049

1 yzka stotowa
3/4 tyzeczka
750 mi

2 tyzeczka

290 ml

1 tyzeczka
1,5 yzka stotowa
309

750 mi

1,5 tyzeczka

1
80 ml

2 yzka stofowa
125 ml

250 ml

Pokruszone orzechy wioskie 125 ml
Maka pszenna
Wodoroweglan sodu
Proszek do pieczenia

Sél

Tarta gatka muszkatotowa
Cynamon

500 ml

1 tyzeczka

1 tyzeczka
0,5 tyzeczka
0,5 tyzeczka
0,5 tyzeczka

Program
500 g

290 ml 1
209

1tyzeczka

1 tyzeczka

250 ml

250 ml

2 tyzeczka

180 ml 5

Uwagi

Po ustyszeniu sygnatu po pierwszym

159 cyklu wyrabiania nalezy doda¢ rodzynki i

0,5 tyzeczka
1 yzka stolowa
500 ml

1,5 tyzeczka
40 g

170 ml
25¢g

1

80¢g
1tyzeczka
1 yzka stotowa
440 ml

2 tyzeczka

180 ml 2
1 tyzeczka

159

500 ml

3/4 yzka stotowa
1,5 tyzeczka

170 ml 3
1 tyzeczka

159

1 yzka stotowa

3/4 tyzeczka

500 ml

2 tyzeczka

180 ml 1
1 tyzeczka

1 yzka stotowa
20g

500 ml

1,5 tyzeczka

orzechy.

Wysuszone ciasto na zakwasie poprawia
konsystencje chleba.
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Rodzaj chleba

Ciasto bananowe z
orzechami

Chleb z pigcioma
ziarnami

Bawarski chleb
petnoziarnisty

Chleb wielozbozowy

Chleb z orkiszu

Chleb jogurtowy

Sktadniki

Mileko

Olej

Dojrzate, rozgniecione
banany

Jajka

Cukier

Brazowy cukier

——

Pokruszone orzechy wioskie 125 ml

Maka pszenna
Proszek do pieczenia
Sél

Woda

Masto lub margaryna
Sél

Cukier

Ocet

Maka gruboziarnista
Mieszanka pieciu ziaren
Drozdze

Woda

Maka gruboziarnista
Maka zytnia

Ugotowane, rozgniecione
ziemniaki

Kminek

Drozdze

Woda
Maka gruboziarnista
Maka zytnia

Gruboziarnista maka zytnia

Maka z orkiszu
Maka gryczana
Nasiona stonecznika
Nasiona dyni

Siemie Iniane
Nasiona sezamu

Sél

Mibéd

Drozdze

Maslanka

Maka z orkiszu

Maka zytnia

Maka z gruboziarnistego
orkiszu

Nasiona stonecznika

Sol

Cukier

Drozdze

Jogurt

Sél

Cukier

Ocet

Maka gruboziarnista
Drozdze

Wielko$¢ bochenka Program Uwagi
750 9 500g
120 ml - 4
4 yzka stotowa
250 ml
2
125 ml
125 ml
500 ml
2 tyzeczka
2 tyzeczka
270 ml 180 ml 3
15¢g 10g
1 tyzeczka 2/3 tyzeczka
1,5 yzka stolowa 1 yzka stolowa
1 yzkastolowa  2/3 yzka stolowa
580 ml 330 ml
190 mi 250 ml
1,5tyzeczka 1,5 tyzeczka
250 ml 170 ml 3 Zamiast kminku mozna rowniez uzy¢
580 mi 330 ml kolendry, kopru wtoskiego lub nasion
165 ml 165 ml anyzku.
100 g 60 g
0,5tyzeczka 0,5 tyzeczka
2 tyzeczka 2 tyzeczka
270 ml 150 mi 3
160 mi 125 ml
160 mi 125 ml
309 20g
309 209
25¢ 209
35¢g 209
35¢g 209

1 yzka stotowa
1 yzka stotowa
1 tyzeczka
1 yzka stotowa
2 tyzeczka

300 ml
330 ml
250 ml

250 ml

5049

1 tyzeczka
1 yzka stotowa
2 tyzeczka

180 ml

120 ml

1 tyzeczka

1 yzka stotowa
3/4 yzka stolowa
750 mi

1,5 tyzeczka

2/3 yzka stotowa
2/3 yzka stotowa
1 tyzeczka
2/3 yzka stotowa
2 tyzeczka

200 ml 1
250 ml
160 ml

160 mi
4049

1 tyzeczka
1 yzka stotowa
2 tyzeczka

120 ml 1
80 ml

1 tyzeczka

1 yzka stotowa

3/4 yzka stolowa
500 mi

1,5 tyzeczka

Otworz pokrywe przed kohcowym
dojrzewaniem i zwilz ciasto letnig woda.




rev_Breadmaker _IM 31/10/05 13:09 Side 56

Rodzaj chleba

Chleb z maki
gruboziarnistej

Chleb pszenny

Chleb na piwie

CZYSZCZENIE

Sktadniki

Woda

Sél

Miod

Maka gruboziarnista
Drozdze

Woda

Sél

Olej roélinny

Miod

Syrop buraczany
Maka gruboziarnista
Maka glutenowa
Drozdze

Woda

Piwo

Maka gruboziarnista
Maka gryczana
Maka z orkiszu

Sél

Nasiona sezamu
Drozdze

——

Wielko$é bochenka Program
75049 5009
270 ml 170 ml 3
1 tyzeczka 1 tyzeczka
1 yzkastolowa 1 yzka stolowa
750 mli 500 ml

1,5 tyzeczka

270 ml

1 tyzeczka

1 yzka stotowa
3/4 tyzeczka
3/4 tyzeczka
750 ml

3/4 yzka stotowa
1,5 tyzeczka

150 ml

150 ml
180g

1359

1359

1 tyzeczka
35¢

1,5 tyzeczka

Podczas czyszczenia maszyny do pieczenia chleba nalezy
uwzgledni¢ nastgpujace zalecenia:

*

Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy wytaczy¢

maszyne do pieczenia chleba, wyciggna¢ wtyczke z gniazdka
i poczekat, az maszyna ostygnie.

Do czyszczenia wewnetrznych lub zewnetrznych powierzchni

nie nalezy stosowa¢ proszkow Scierajacych, skrobaczek
metalowych ani innych silnych §rodkéw czyszczacych, gdyz

moga one porysowac te powierzchnie. Powtoka

zapobiegajaca przywieraniu formy do pieczenia nie bedzie
spetnia¢ swojej roli, jesli bedzie porysowana lub popekana.

Zamiast tego nalezy uzywac wilgotnej szmatki z dodatkiem

detergentu, jezeli maszyna do pieczenia chleba jest bardzo

zabrudzona.

Jezeli trudno jest wyja¢ mieszadto do ciasta, mozna nala¢
troche wody do formy do pieczenia i pozostawic jg tam na
jakis czas.

1,5 tyzeczka

180 ml 3
1 tyzeczka

1 yzka stotowa

3/4 tyzeczka

3/4 tyzeczka

500 ml

3/4 yzka stotowa
1,5 tyzeczka

100 ml 1
100 ml

120 g

80¢g

80¢g

1tyzeczka

209

1,5 tyzeczka

Uwagi
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PRZED UDANIEM SIE DO PUNKTU SERWISOWEGO

Jesli wystapig problemy z wypiekiem, przed wezwaniem
pracownika serwisu nalezy sprawdzi¢ ponizsze kwestie.

Jezeli efekty nadal nie sg prawidtowe, nalezy skontaktowac¢ sie z
punktem serwisowym.

Problem Mozliwe rozwigzanie
Chleb nie rosnie Uzyj maki, ktéra dobrze roénie. Magka petnoziarnista i maka zytnia nie rosna tak dobrze jak inne
gatunki maki.

Uzyj maki z duzg zawartoécia glutenu.

Uzyj Swiezych suszonych drozdzy, dodaj drozdze na konhcu i trzymaj je z dala od ptynu, soli i cukru.
Uzyj wiecej ptynu (okoto 30 ml).

Sktadniki zostaty nieprawidtowo zwazone lub ich brakuje.

Uzyj mniej soli.

Upewnij sie, ze skifadniki majg temperature pokojowa,.

Chleb zapada sie posrodku Zmniejsz iloS¢ ptynu w ciescie.
Dodaj 1/2 tyzeczki soli lub 1 tyzke stotowg maki.

Chleb za bardzo ro$nie i Uzyj 1/2 tyzeczki drozdzy mniej.

przywiera do pokrywy Uzyj mniejszej ilosci wszystkich sktadnikow.
Uzyj 1 tyzeczke mniej wody.
Uzyj 1/4 tyzeczki wiecej soli.

Chleb nie jest dobrze wypieczony ~ Zmniejsz ilos¢ ptynu w ciescie.
Jezeli maka jest gruboziarnista, zastosuj dodatkowe wyrabianie. Zatrzymaj maszyne do pieczenia
chleba po pierwszym wyrabianiu i dojrzewaniu i uruchom jg od poczatku, tak jak w przypadku
nowego chleba. Poprawi to napowietrzenie ciasta.

Chleb jest za cigzki lub ma Dodaj wiecej wody.
nierbwng powierzchnie Przechowuj make w szczelnym pojemniku.
Chleb ma za duzo dziur Zmniejsz iloS¢ ptynu w ciescie.

Uzyj 1/8 tyzeczki drozdzy mniej.

Chleb jest za mato stony Uzyj 1/4 tyzeczki wiecej soli.

WSKAZOWKI DOTYCZACE OCHRONY RODOWISKA

Jezeli urzadzenie nie nadaje sie do dalszego uzytku, nalezy
przekazac je do utylizacji w sposéb minimalizujacy szkody dla
Srodowiska, a takze zgodny z przepisami obowigzujacymi w
danym kraju/regionie. Zazwyczaj taki produkt mozna przekaza¢ do
najblizszego zaktadu utylizacji odpadow.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja nie obowiazuje:

*  jezeli nie przestrzegano niniejszej instrukcji;

jezeli urzadzenie zostato naruszone przez osoby
nieupowaznione;

jezeli urzadzenie byto uzytkowane w sposéb niewtasciwy,
nieostrozny lub zostato uszkodzone;

jezeli uszkodzenie powstato na skutek wahan napiecia lub z
innych powodéw zwigzanych z siecig elektryczna.

*

Z uwagi na ciggte udoskonalanie naszych produktéw pod
wzgledem ich funkcjonalnoci i stylistyki zastrzegamy sobie prawo
do wprowadzania zmian w produkcie bez uprzedzenia.
IMPORTER

Adexi Group

Firma nie ponosi odpowiedzialno$ci za btedy w druku.
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BBEOEHUE

MoxanyincTa, BHUMATENbHO MPOYTUTE 3TW MHCTPYKLMW Nepes,
TeM, Kak B MepBbI pas UCNonb3oBaThb xrebonekapHoe
YCTPOMCTBO. OTO NOMOXET Bam nonyyumTb onTrManbHbIn
pesynbTat. O6paTnte 0coboe BHMMaHNE He Mepbl 6€30NacHOCTY.
Mbl Takxxe pekomeHayem Bam coxpaHuTb 3TV MHCTPYKUMK AnA
6yaoyLero ncnonb3oBaHus, YTobbl B AanbHenwem Bol mornm
MCnonb30BaTh X AS1A nHchopmaumm.

BAXXHbIE MEPbI BE3OMNACHOCTU

*

XnebornekapHoe yCTPOUCTBO MOXHO MCMOMNb30BaThb TOMbKO
no NpAMOMY NpeaHasHayYeHuIo.

*  OT0 xnebonekapHoe yCTPOWCTBO He NpeaHasHavyeHo Ansa
KOMMEPYECKOro UCMoNb30BaHUA UNu ANA NCMOMb30BaHNA Ha
OTKPbITOM BO3JyXxe.

He ncnonb3ayrite xnebonekapHoe yCTPOMNCTBO, ECNW NPOBOL,
nnn BunKa noBpexxaeHbl, ecnm MMeroTCA OTKJIOHEeHUA Npu ero
paboTe, nnu ecnm oHO BbINO NOBPEXAEHO OT yaapa u T.n.

*  XnebonekapHoe YCTPONCTBO MOXHO NOAKMIOYaTh TOMbKO Npu
HanpsaxeHun 230 B, 50 Iu.

He 3akpbiBaviTe 1 He 6NOKUPYNTE BEHTUNALMOHHbIE
OTBEPCTUA XneboneKkapHoOro yCTponcTaa.

*  He BkntovanTe xnebonekapHoe yCTPOUCTBO NYCThIM.

*  He ponyckainTe KoHTakTa xnebonekapHoro ycTponcTaea ¢
BOAOW UMK APYroi XUAKOCTbO. He ncnonb3yite ycTpomcTBOo,
ecnn y Bac Mokpble nnun BRaxxHble pyku.

CnenyeT nsberaTb CUIBHOrO Harpesa xnebonekapHoro
YCTPOWCTBA, NPAMbIX CONIHEYHbIX JIy4en; Hefb3A nomMeLlaTb
€ro BO BNaXKHYl0 cpeay, BO3AENCTBOBATbL HA HEr0 OCTPbIMU
npegMeTamu v T.n.

He ponyckanTe, 4To6bl NPOBOA CBUCAS1 C KpaA CTona, He
Nno3BoMnANTE eMy CONpMKacaTbCA C ropAYMMM NpeaMeTamu n
OrHeM.

*  Mcnonb3ynTe TONMbKO Te akceccyapbl, KOTopble
PEKOMEHAYIOTCA NPON3BOAUTENEM.

He octaBnanTe BKMIOYEHHOE XN1€6oneKapHoe yCTPOUCTBO
6e3 npucmoTpa, cnegute 3a AeTbMU.

*  EMKOCTb O/1A BbiNeKaHuA, HarpeBaTesibHbIN 31EMEHT U
Kamepa AnA BbiNekaHua BO BpeMA paboTkl xnebonekapHoro
YCTPOWCTBA O4EHb CUIBbHO HarpesatoTcA. He nprkacanTech K
HVM [0 MOJSIHOrO OCThIBAHUA.

BbiHMManTe BUNKY U3 PO3ETKU NOCNEe UCNONb30BaHNUA, Npu
MbITbE UM 3aMeHe YacTel, a Takxe, ecnu xsiebonekapHoe
YCTPOWCTBO He (hyHKLMOHUPYET B HOPMasTIbHOM PEXUME.
Mpe>xxae, Yem BbITAWLMTL BUIIKY U3 PO3ETKU, HAXKMUTE
kHonky START/STOP.

Mpw BbITAaCKMBAHUM BUINKM U3 PO3ETKUN CTapaniTeCh He TAHYTb
3a nposog. [ep>XnTech 3a BUNKY.

*  He nbiTanTech BbIMNOMHATL PEMOHT XJ1ebonekapHoro
YCTPOWCTBA CAMOCTOATENBHO.

Ecnu npoBog, po3eTka nnm camo xnebonekapHoe
yCTpOI;ICTBO HeucnpasHbl, X PEMOHT OO0/KeH
OCYLLECTBNATLCA B aBTOPM3OBAHHOM CEPBUCHOM LIEHTpE.
Ecnv npubop noasepraeTcA HEaBTOPU30BaHHOMY PEMOHTY,
rapaHTvA TepaeT ceoto cuny. MNMpy HeobxoaumocTu
BbIMOSIHEHUA PEMOHTA MO AEWCTBYIOLLEN rapaHTu
CBAXKUTEeCH C NpoaaBLIOM.

——

ANEMEHTbI XJIEBONEKAPHOIO YCTPOUCTBA

1. Kpbiwka

2. Pyyka-gepxatenb

3. Kamepa ansa BbinekaHuA
4. HarpeBatesbHbI 371EMEHT
5. MNposopg v Bunka

6. MNanenb ynpasnexnsa

7. Jlonatka anna
3amelunBaHuA

8. EMKOCTb O/1A BbineKaHuA
9. Oucnnen

KHonku Ha naHenu
ynpaeneHuA:

10. TIME- (BPEMA-)
(ymMeHbLueHne
rnokasarenemn BpemMeHM)

11. TIME+ (BPEMA+)
(yBenuyenue
nokasarenein BpeMeHn)

12. MENU (MEHIO)
(MPOTrPAMMA)

13. START/STOP
(MYCK/CTOIM)

14. LOAF SIZE (PASMEP
N3OENNA)

15. COLOUR (UBET)
(kopouka)

NOArOTOBKA XJIEBOMNMEKAPHOIO YCTPOUCTBA K
PABOTE

Kaxxaoe xnebonekapHoe yCTPOMCTBO NPOXOAMT NPOBEPKY Ha
3aBofe-n3roToBuTEnNe, HO B LienAx 6e3onacHoOCTX nocne
pacnakoBKU pekoOMeHAyeTCA NpoBepUTbL NPMBOP Ha Hanu4e
NMOBPEXAEHWIN, CBA3AHHbIX C TPAHCMOPTUPOBKOW. Ecnn Bbl
06Hapy>kuTe, 4To XniebonexkapHoe yCTPONCTBO 6bINO
noBpeXaeHo, HeobxoaAMMO CBA3ATLCA C Mara3nHoM, rae Bbl ero
npuobpenn. Henb3a ncnonb3osatb NpMbop A0 TOro, Kak ero
NPOBEPUT aBTOPU30BAHHbIN CNELMANNCT.

Mepen Tem Kak ncnonb3oBarb xy1ebonekapHoe yCTponCTBO,
Heo6X0AMMO YOOCTOBEPUTLCA, YTO Bbl yaanunm Bce anemMeHThbI
YMakoBKMW KakK BHYTpW Npmbopa, Tak 1 CHapy>u.

Mepen Tem Kak ucnonb3oBarb x/1ebonekapHoe yCTPONCTBO B
nepBbI pa3

Mepen ncnonb3oBaHMeM HeOHXOAMMO MOMbITb aHTUNPUrapHoe
NOKPbITUE EMKOCTU ANA BbINEKaHWA.

*  BbIHbTE eMKOCTb AnA BbiNnekaHua (8) n3 kamepsbl anA
BbinekaHuA (3), NOBEpHYB ee crerka npoTmB 4acoBOW
CTPEenKun 1 NPUNOAHAB.

BbiMolTe kamepy ANA BbiNeKaHusA, HarpeBaTesbHbIN
anemMeHT (4) N eMKOCTb AN1A BbiNeKaHuA.

BkniounTe BUNKY B pO3eTKY. Bbl yCrbIlWWMTE ANWMHHLIN CUrHan,
n Ha gucnnee (9) noasutcA 1 3:00. 3TO 03HAYaEeT, YTO
xnebonekapHoe YCTPOWCTBO YCTAHOBMEHO Ha nporpaMmy 1, n
BpPeMA BbINeKaHuA cocTasnaeT 3 yaca.

CMaxKbTe BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb EMKOCTU AnA
BbINEKaHWA CAMBOYHbBIM UM PACTUTENbHLIM MACMOM 1
NoMecTUTE ee B Kamepy AnA BbiNekaHua (3aumkenposatb
NOBOPOTOM).
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*  HaxwumanTe kHonky MENU (12), noka Ha gucnnee He
noasuTcA 12 1:00 (nporpammMa 12, BpeMA BbinekaHua 1 yac),
1 BKMoUMTE XnebonekapHoe YCTPONCTBO, HaXkaB KHOMKY
START/STOP (13). XnebonekapHoe yCTPONCTBO HaYMHaeT
BbIMEKaTb.

*  OcTaBbTe ero BKJIOYEHHbIM Ha 10 MUHYT.

BbikntounTe xnebonekapHoe YCTPOMNCTBO, HaXKaB U

yoepxwuBasa kHornky START/STOP npnbnuautensHo B

TeuveHue 3 CeKyHA, NoKa He ycrbllwnTe curHarn. Tenepb

xnebonekapHoe yCTPONCTBO BbiKNto4eHo. OTKponTe

KPBbILLKY, YTOObI EMKOCTb ANA BbinekaHuA ocTbina. Obpatute

BHMMaHwue, 4TO nocse BbIKMoYeHna npubopa aucnnen onAtb

nokasbisaet 1 3:00.

Ewe pa3 BbIMONTE Kamepy AnA BbiNeKaHuA, HarpeBaTenbHbIN

3MIEMEHT M EMKOCTb A/1A BblNeKaHus.

MUCNOJIb30BAHMUE XNTEBONEKAPHOIO YCTPOUCTBA

DYHKUMM KHOMOK
KHoMKm Ha naHenu ynpasneHua (6) cny>ar Ana BbINoMHeHWA

crneyowmx yHKLNNA:

KHOMKA OYHKUMA

TIME- (10) n TIME+ (11) Vcnonb3yeTcA AnA ycTaHoBKM cpyHKLMM Talimepa. He paboTaeT B nporpamMmax 6 n 7

MENU (12) CnyxuT AnA nepeknoydeHna mexay 12 nporpammamu xnebonekapHoro ycTpoicTea. Homep Tekyllei nporpamMmbl NoKasbiBaeTCA Ha Avcnnee.
START/STOP (13) 3anyckaeT unu ocTaHaBnMBaeT BbIGpaHHyo nporpammy. YTobbl 3anyCcTuTb NPOrpaMMy, HAKMUTE W YaepXXuBaiTe KHOMKY NpubnusuTesisHo 1

CeKyHAy; YToObl OCTaHOBWUTb MPOrpaMMy — MPUMEPHO 3 CEKYHABI.

LOAF SIZE (14) VcnonbsyeTca ana ykasaHua pa3mepa nsgenuna. MoxxHo BeibpaTb mexxay 1.0 doyHToM (oKkono 500 r) u 1.5 coyHTa (okono 750 r) B 3aBUCMMOCTH OT
KONMYeCTBa HIPeAVEHTOB B eMKOCTY ANA BbinekaHua. (B pasaene «PeuenTbl» yKkazaHo KONMYeCTBO Ans 060Mx pa3mepoB u3aenua). BoibpaHHbIn
napameTp yKasblBaeTCA NPV NOMOLLM CTPeNKK Ha avcrnee. BHumanne! 3ta kHomka He thyHKLMOHMPYeT B nporpammax 4, 6, 7,8, 9, 10 n 12.

COLOR (15) Mcnonb3yeTcA ansa Bolibopa LBeTa Kopodku. KHoMKa nepekrodaeT Mexxay CBETION, CPEeAHEN N TEMHOWN KOPO4KOiA. BbibpaHHbI napameTp
yKa3blBaeTCA NPy NOMOLLM CTPENKu Ha aucnnee. BHumaHve! O1a kHomka He paboTtaeT B nporpammax 8-12.

Mporpammbl xne6onekapHOro ycTpomncraa

B xnebonekapHom yCTPONCTBE UMEKOTCA CrieaytoLme nporpaMmbl.
[Mporpammbl n HOMepa NPorpaMmM yKasbliBatoTCA Ha KPbILLKE,
YTO6bI UX MOXHO b0 NErko HAMTWU NPW UCNONb30BaHUN
xneboneKkapHoro yCTponcTea.

Homep HasBaHue MpumeHeHue AnutenbHOCTb
1 BASIC 3amec, paccToinka v BbinekaHue obbl4Horo xneba 3y
2 FRENCH 3amec, paccTolika 1 BbinekaHue ¢ 6onee AnnTesbHbIM BpeMEHeM PacCTONKM 3450 MyH
3 WHOLE WHEAT 3amec, paccToinka v BbinekaHue xneba n3 nieHNYHONn MyKu 3440 MyH
4 QUICK 3amec, paccTolika 1 BbiNeKaHue ¢ pa3pbIxnmTenem 1440 MuH
5 SWEET 3amec, paccToinka v BbiNeKaHe KeKCoB WUnn cnaakoro xneba 2455 muH
6 ULTRA FAST | 3awmec, paccTolika 1 BbinekaHue 500 r xneba 3a KOpoTkoe BpemA 04 58 MyH
7 ULTRA FAST Il 3amec, paccToinka u BbinekaHue 750 r xneba 3a KOpoTkoe Bpems 04 58 MyH
8 DOUGH 3amec n paccToiika fo 650 r Tecta 6e3 BbinekaHus 1430 MuH
9 JAM 3amec, paccToinka v BbiNekaHue Kekca ¢ pa3pbixnmtenem 1420 MuH
10 CAKE 3amec, paccTolika 1 BbinekaHue nupora ¢ paspbixaurenem 2450 MyH
11 SANDWICH 3amec, paccToika v BbinekaHue xneba ana 6ytepbponos 3y
12 BAKE BebinekaHue 6e3 3ameca v pacCcTonKu 14
3epHa

CoseTbl! N

3epHa, cemMeyKu, Opexm U T.N. NOBbLILAT NUTATENbHYIO
WHrpeaveHTbI LIEHHOCTb Xn1eba 1 yNy4LIaloT ero BKYC.
Opoxoku
*

Cawmble xopolune pesynbTarbl MOXHO NOMy4UTb Npu
NCMOMb30BaHWUN CyXnX ApoXOKen. Ana nporpavm 6 n 7
UCMonb3ynTe GbICTPOAENCTBYIOLME CYXME OPOXOKN.

Myka
*  MOXHO ncnonb3oBarb J060W TUM MYKU C BbICOKUM
coaepXXaHeM KNemkoBUHbI. BbibpaHHbIA TUM MyKun

* Tp1 NCNIONb30BaHUM CBEXMX APOXOKEN APOXKU Haao onpenenaeT KOHCUCTEHUMIO, BHELUHWUIA BUA U BKYC xneba. Y
pacTBOpUTL B XXMAKOCTK A0 TOTO, Kak cMelumBaTb Ux ¢ MNWEHWYHOW MYKM NOJHUMAETCA fyYlle BCEX, a p>kaHas u
Apyrumn nHrpeaneHtamn. Obpatute BHuMaHue! Mpn NPOCEAHHAA MyKa B MEHbLLEi CTEeNeHu.

MCTIONb30BAHMM CBEXVX APOXOKEN HEMb3A NCMONb30BaTL * YT0Bbl yNPOCTUTH NPOLIECC BLINEKAHMA, CTAPANTECH
hyHKLMIO TaliMepa, TaK Kak paccTonka HaumHaeTeA MCMONb30BATh FOTOBYIO CMECh [1A BbiNeYKM Xneba, B
HEMELNEHHO. KOTOpYyIo Bam Ha0 ToNbKo A06aBUTH BOAY U APOXOKN.

* Jlyywwe Bcero ucnonb3oBath APOXCOKM NpU Temneparype O6patuTe BHUMaHue! Ecnn xneb BbinekaeTcA 13 rotosomn

OKOJ10 37¢0 C. DepMEHTALNA HA4MHAETCA, KaK TObKO CMecU, TO HY>XXHO UCTOoNb30BaTh He 6onee 650 I MyKu.

APOXOKM conpukacarTcA C >XKMOKOCTbIO.




rev_Breadmaker _IM 31/10/05 13:09 Side 60

*  Koraa Myka cmelumsaeTcA ¢ BoOoW, obpasyeTca KNekosnHa
1 xneb nonyvaeTcA NblWwHbIM. YeMm Bbille cogepxaHue
KNEeNKOBWHbI B MyKe, TeM 60nbLue nony4aeTca xneob.

Conb
*  Conb akTnBusmpyeT oepMeHTaUmIO 1 aenaeT TecTo bonee
NAaCTUYHBIM.

CnuBo4Hoe/pacTuTesibHoe Macno
*  CnvBOYHOE WU pacTUTeNlbHOe Macno NpuaakoT xneby
3aKOHYEHHbIN BKYC 1 Takxe AenatoT ero 6o5ee nnacTUyHbIM.

Caxap

*  Caxap ycKopsAeT pacCcTovKy 1 genaet xy1eb cnagkum un
BKYCHbIM. OH Tak>e crnocobcTByeT MArkocTu xneba n
CO3[aHMNI0 KOPUHHEBOW KOPOUKMU.

BmecTo caxapa MOXHO nucrnonb3oBaTh Mef.

XXuakocTb

*  [inA BbINeKaHWA MOXHO WCMOMb30BaTh BOAY, MOMTIOKO U
KMCIIOMOMOYHbIE NPOAYKTbI. MOMOKO ynyylaeT BKYC 1
CnocobCTBYET NOSTYHEHUIO XPYCTALLEN KOPOYKU, HO eCrnn
MCNOsb3yeTCA TONbKO MOJIOKO, TO XNeb MOXEeT NoAyymTbCA
MeHBLLEro pa3mepa.

CoBeT AnA BbinekaHua

Ecnn xneb Haao Bbine4b HeMea1eHHO

*  JKnakocTb pomkHa 6bITb cnerka Tennom (0komno 37« C),
4YTOObI (hepMeHTaumnA Havanacb HemMeaJIeHHO.

*  3BepHa gna 3epHoBoro xneba Haao npeaBapuTenbHO

NoBapuTb B TEYEHWNE HECKOSIbKUX MUHYT, YTOObI OHW CTanu

6onee MArKMMN.

Kpome Toro, BMECTO CyXunx ApPOXOKEN MOXHO UCMONb30BaThb

CBEXME APOXOKN.

*  KeKcbl HaAo BbinekaTb HeMeas1eHHO.

Ecnu xneb BbinekaeTcA ¢ UCMONb3oBaHeM (PyHKLMKN Tanvepa

* 2KnakocTb fomkHa 6bITb KOMHaTHOW Temneparypsl.

*  Cnegute, 4TO6bI APOXOKM HE CONPUKACANMCH C XXUAKOCThIO,
nHaye hepmMeHTaumA HaYHeTCA CANLLKOM paHo. Hanente
>KWAKOCTb B eMKOCTb AS1A BbINEKAHNA 1 MONOXMNTE APOXOKN
CBEepXy.

Cemeukm nnm 3epHa anAa 3epHOBoro xsieba He Haao BapuUThb,
HO X MOXXHO BbIMOYUTb B XXUAKOCTM.

CoBeTbl

*  Hukorga He 3anonHANTe eMKOCTb A/1A BbinekKaHuA
WHrpeaMeHTamMm A0 CamMoro Bepxy, Tak Kak TecTo byaeT
NOAHMMATBLCA M yBENMYMBaThCA B 06beME.

Ecnu Bbl ncnonbsyeTe rotoBoe TECTO, TO €ro MOXXHO
BblnekaTb 6€3 3ameca 1 paccTonKM (UICNONb3YNTE NporpaMmMy
12).

*  Ecnu Bbl xoTUTE 3ameLlartb TECTO (Hanpumep, ana bynodek
WM NUULpl), 4TOObI BbiNEKaTb B 0O6bIYHON AYXOBKE, MOXXHO
UCMonb30BaTh Nporpammy 8.

XnebornekapHoe yCTPOUCTBO Hanny4LwmnM o6pasom noaxoauT
AnA BbliNeKaHnA xne6a, HO ero MO>XXHO TakK>ke UCnonb3oBaTb
AnA BbiNeKaHNA KeKCoB, HO NpeAnovYTUTesIbHO C HebonbLWNM
coepXaHunem xupa. Bol MoxxeTe ucnonb3osatb Bawum
CO6CTBEHHbIE PELIENTbI UM FOTOBLIE CMECU [NA KEKCOB.

——

Vcnonb3oBaHne xnebonekapHOro ycTponcTea

*  BbIHbTE €MKOCTb ANA BbINEKaHUA 1 NOMECTUTE NonaTky AnA

3ameca B EMKOCTb AJ1A BbINeKaHuA (3a UCKITIOYEHNEM TOMO

cnyyan, koraa Bel ncnonb3yete nporpammy 12, B KOTOpPOW

TECTO He 3amelumnBaeTcA).

lMomecTuTe MHrpeaneHTbl B EMKOCTb AJ1A BbINEKaHWA.

- WHrpeoveHTbl BOmKHbI 6bITb KOMHATHOW TeMnepaTypbl

(18-2300 C). [106aBNATb UX HY>KHO B TOWN

nocnefoBaTenbHOCTK, KOTopaA ykasaHa B peuenTe!

- Cyxue apoxoku obaBnAlTCA B NOCMNEAHION ovepenb 1

nomMeLaloTcA B HebonbLLoe yrnybrneHne B MyKe.

- Caxap, conb v apyrve cneuvm Hafo pacnpenenutb

paBHOMEPHO BMECTE CO BCEMW APYIMMWU UHTPEANEHTAMM.

MomecTuTe eMKOCTb ANA BbiNEKaAHNA B KaMepy AnA

BblNeKaHuA.

*  3akpowiTe KpbILLKY.

MopoknounTe Neyvb K 3M1EKTPOPO3ETKE.

BbibepuTe HeobxoamMMyto nporpaMmmy, pasvep xneba un uset

KOPOYKM, ecnm Heo6xoanmo.

*  YcTaHoBuTe hyHKUMIO TaMepa, ecriv Heo6XoANMO (CM.
HUXeE).

*  Haxmute kHonky START/STOP. [IBoeToune Ha gucniee
HauyMHaeT MUraTb, U NporpaMmMa HauMHaeT paboTaTb.

- BbinekaHne cocTouT U3 cneayoLwmx NpoLeccos:
3amvelumBaHne/noanMpaHne, paccTonka, BbinekaHve n
COXpaHeHue B Tense Nocne OKOHYaHWA BblNeKaHusA.

- Bo BpemA 3amelunBaHuA nonarka AnA 3ameLunBaHmA
BpawlaeTca, 1 xfiebonekapHoe yCTPOMUCTBO ryauT. 3TO
06bI4HOE ABMEHNME.

- Ecnn Bbl ycTaHoBWNM chyHKLMIO Tanvepa, To nporpamma
HayHeT paboTy, KaK TONMbKO TallMep OCTaHOBUTCA (CM. HUXKE).
[BoeToune Ha gucnnee GygeT NpoaocXKaTe MUraTh.

- Ecnu Bbl BbIGpanu nporpammel 1, 2, 3, 5 unn 11, To
xnebonekapHoe YCTPONCTBO U34aCT HECKOIbKO CUTHASIOB.
BTopoi pa3 yCcTpONCTBO HAYMHAET 3aMelumBaTb, YTOObI
nokasaTb, 4TO MOXHO A06aBNATb PPYKTbI, OPEXM U T.N.

- Bo BpemA BbinekaHna n3 BEHTUNALMOHHBIX OTBEPCTUN
KPbILLIKM MOXET BbIXOAUTb Nap. ATo 06bI4HOE ABJIEHME.

- He oTKpbiBanTe KpbIWKY A0 OKOHYaHWA BbiNeKaHns, Tak
KaK 3TO MOXET MOBNMATb Ha Ka4ecTBo xneba, 0cobeHHO Ha
€ro cnocobHOCTb NOAHMMATBCA.

*  Kak TonbKo nporpamma 3akoH4MT CBOKO paboTy,
xnebonekapHoe YCTPOWCTBO U3AacT oavH curHan. MNocne
3TOro xsiebonexkapHoe yCTPOUCTBO COXpaHAET xneb B Tense B
TeyeHue 1 vyaca, nocne 4ero nspgaet 10 curHanoB n
oTknto4aeTcA. MoXKHO npepBaTb OYHKUMIO COXpaHeHnA
Tenna Ao UCTEYEHNA OAHOrO Yaca, HaXKaB KHOMKY
START/STOP v yoepxwvBana ee NpMepHO 3 CEKYHAbI.

*  OTKpOWUTE KPbILKY M BbIHBTE EMKOCTb /1A BbINEKAHUA.

BHumaHme! Nocne BbinekaHnA eMKOCTb 04eHb ropAadas! MNpu

KOHTaKTe C EMKOCTbIO AJ1A BbINEKaHWA Bceraa nonb3ynTech

3alMTHOW NepyaTkon. He cTaBbTe EMKOCTb HA NOBEPXHOCTD,

KOTOpaA MOXeT OblTb MOBpPEXAeHa OT BbICOKON

Temneparypbl.

M3BneknTe BUSIKY N3 PO3ETKM.

O6paTtnTe BHMMaHKUe, YTO nonarka AnA 3amMeLunBaHnA MOXET

NpUIUMHYTb K xN1eby, koraa Bl BbIHMaeTe ee U3 eMKOCTU

0n1A BbinekaHuaA!

*  BHumaHwue! Vicnonb3ynTe TONbKO NNacTMKOBbIE UK
JepeBAHHble NpucnocobneHna AnA Toro, YTobbl BbIHYTL X1eb
13 eMKOCTM AJ1A BbINEKaHNA, Tak Kak MeTasiim4yeckme
npucnocobieHna MoryT NOBPEANTb aHTUMNpUrapHoe
NoKpbITHE.

*
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Ucnonb3oBaHue chyHKUUM Tanmepa

[nAa xn6onkapHOro yCTPOMNCTBa MOXHO YCTAHOBUTb (OYHKLIMIO
nycka ¢ 3aap>XXKoun. Hanpmmp, MOXXHO YCTaHOBUTb 3Ty (hyHKUMIO
BYPOM, YTOObI YCTPONCTBO Ha4Yasio paboTaTb paHO CrayowmmM
yTpom. HaxkxumawT kHonky TIME+ (BPEMA+), 4Tobbl yBNnuunsatb
BpPMA 3a4PXKU uHTpBanamu 8 10 munyT, n TIME- (BPEMA-),
YTOObI YyMHbLIATb BPMA 3a4PXKKU MHTpBanamu B 10 MUHYT.
MocTnHHO yBAMYMBAWAT BPMA, NOKa X6 H NPOMYTCA AOMKHbIM
obpasom.

TMPVIMEPR,

Civac 21:00, n Bam HO6X0AMMO, HTOObI BbirikaH Xi6a
3aBpLUNIIOCh K 7 Yacam yTpa CAZYILWIro aHA. [jna aToro
noTpbyrca 10 Yacos. [ToaTomy HaxkumanT KHornky TIME+
(BPEMA+), noka Ha anecnn H noasutca nHankaumsa "10.00", 3atm
Haxmut Start (Fyck).

*  Brumanue! He ncnonb3syiite 66ICTPO NOPTALLMECA NPOAYKThI
(Hanpymep, MOMOKO UK ANLUa) NPU UCNONb30BaHUK hyHKLMK
Tanvepa.

MpeaynpexaeHuA!
Coob6weHune 3Ha4veHue

H:HH CoobuleHune BbIBOOUTCA Ha aucnnee, ecnu Bol
3anyckaeTe xnebonekapHoe yCTPOMCTBO B TOT
MOMEHT, Koraa Temneparypa B kKamepe anqa
BbINEKaHWA eLle CMULLKOM BbiCOKa. Bbiknounte
xneboneKkapHoe yCTPONCTBO, OTKPOWTE KPbILLKY 1
[[ainTe yCTPOMCTBY OCTbITb B TedeHne 10-20 MUHYT.

E:EE Ha gucnnee BbiBOAUTCA 9TO COO0bLLEHUE, Koraa Bbl
3anyckaeTe xnebonekapHoe YCTPONCTBO Npu
HencrnpaBHOM TEMMNEPaTyPHOM CEHCOpeE.
O6partnTecb B aBTOPU30BaHHbLIN CEPBUCHDBIN LEHTP.
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PELIENTYPA

——

[nAa Havana ncnonb3ynTe 06bEMbI, yKa3aHHbIE HVDKE B peuenTax.
Ey,que 0C0H6eHHO BHMMAaTeIbHbl OTHOCUTESTbHO 06 bEMOB MYKU N
xngkoctn. Cnepgynte npouenype, ONMCaHHOM B pasaene
«/lcnonb3oBaHne xnebonekapHoro yCTponucTBax.
MoxkeTe akcnepnMeHTUpoBaTh ¢ peLentamun. Bocnonb3ytech
nHdopmaumen ns «CoseTtos». Mporpammbl 1 1 3 noaxoaAaTt anA
Hamboree pacnpoCTpaHEHHbIX TMMNOB xneba.

Tun xne6a WHrpeaneHTbl Pa3mep xneba
Benkin xneb Boga

Conb

Caxap

®paHuy3cknin xneb

Bynka ¢ ustomom u
opexamu

NTanbaHckuin xneb

OBcAHbIN xneb

Xneb ¢ naxTon

MonoyHbIn
dpaHuy3ckum xneb

MakapoHHaa myka
MweHnyHaa myka
Opoxokn

Bopna

Conb

PactutensHoe macno
MweHnyHaa myka
MakapoHHaA Myka
Caxap

Lpoxokn

Bopa nnn monoko
Macno nnu maprapuH
Conb

Caxap

MweHnyHaa myka
[poxokn

Usiom

MonoTble necHble opexu

Bopna

Conb

PactutensHoe macno
Caxap

MweHnyHaa myka
Kykypy3HaAa myka
Lpoxokn

Bona

Macno nnu maprapuH
Conb

Kopu4yHeBbI caxap
M3menbyeHHble OBCAHbIE
XJ10MbA

MweHnyHaA myka
Opoxokn

MaxTta

Conb

Caxap
MweHnyHaa myka
Opoxokn

Monoko

Macno nnu maprapuH
Conb

Caxap

MweHnyHaa myka
[Opoxokm

Mporpamma KommeHTapuu
1.5 chyHTa 1.0 byHT
280 mn 180 mn 2

1 cTon. noxka
1 cTon. noxka
120r

750 mn

1,5 cton. noxka

280 mn

1 cTon. noxka
3/4 cron. noxka
680 mn

80 mn

1 cTon. noxka
1,5 cron. noxka

280 mn

25r

0,5 cron. noxka
1 cton. noxka
680 mn

1,5 cton. noxka
50r

50r

290 mn

1 cron. noxka
3/4 cron. noxka
1 cTon. noxka
665 mn

80r

1,5 cton. noxka

280 mn
20r

1 cTon. noxka
1 cTon. noxka

120r
580 mn

1,5 cton. noxka

3/4 cton. noxka
3/4 cton. noxka
80r

500 mn

1,5 cton. noxka

190 mn

1 cTon. noxka

1 cTon. noxka
500 mn

60 mn

1 cTon. noxka
1,5 cton. noxka

180 mn

18r

0,5 cron. noxka
1 cTon. noxka
450 mn

1,5 cton. noxka
35r

20r

190 mn

1 cron. noxka
2/3 cton. noxka
1 cTon. noxka
416 mn

50r

1,5 cton. noxka

180 mn

15r1

1 cTon. noxka
1 cTon. noxka

80r
375 mn

1,5 cton. noxka

180 mn
1 cTon. noxka
1 cron. noxka
500 mn

1,5 cton. noxka

180 mn
20r

1 cTon. noxka
1 cTon. noxka
500 mn

1,5 cton. noxka

[o6aBbTe opexu 1 U3toM Noce NepBoro
3aMelumBaHunA, Koraa yenbllmMTe curHan.
Ecnu ucnonbsyetca nporpamma 5, He
ucnonb3ynte pa3mep xneba 1,5 cyHTa.

11

1

2 MOo>HO Mcronb3oBaTh TOMLKO AnA
pa3mepa xneba 1,0 yHT, uHade xnebd
6yneT CMLWKOM 60MbLUNM.

1 MOo>HO Mcronb3oBaTh TOMLKO AnA

pa3mepa xneba 1,0 yHT, uHade xnebd
6yneT CMLWKOM 60MNbLUNM.
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Tun xneba UHrpeaveHTbl Pa3smep xneba Mporpamma KommeHTapum
1.5 chyHTa 1.0 pyHT

py6bIf NWEHWNYHBIN Boga 360 mn 290 mn 1

xne6 Macno nnu maprapuH 25r 20r

Xneb ¢ nstomom

KapTodenbHbin xneb

Xneb u3 HenpoceAHHON
MYKM

Xneb paxem

JlykoBbii xneb

A6noyHbIN Nupor ¢
opexamu

Conb

Caxap

MweHnyHaa myka
Ipybas nweHn4Hasa myka
[Opoxokn

Bopna

Macno nnu maprapuH
Conb

Men

MweHnyHaa myka
[poxokn
N3tom/cyxotpyKTbl

Bopa nnn monoko
Macno nnu maprapuH
Anua
KapTodensHoe ntope
Conb

Caxap

MweHnyHaa myka
[Opoxokm

Bopna

Conb

Cyxue ppoxokm
MweHnyHaa myka
Caxap

[poxokn

Bopa

Conb

Macno nnu maprapuH
Men

YKeyc

Myka 'paxem
Hpoxokn

Bopa

Conb

Caxap

YKapeHbin nyk
MweHnyHaa myka
Opoxokn

Anua

Monoko

Macno

Caxap

OunLLeHHbIe, Hape3aHHble
nonbkamu A6rokn
MonoTble necHble opexu
MweHnyHaa myka
Muwesana copa
PaspbixnuTenb

Conb

TepTbIi MyCKaTHbIN Opex
Kopuua

1 cTon. noxka
1 cTon. noxka
375 mn
375 mn
2 CTOn. NoXxka.

280 mn

25r

0,5 cron. noxka
2 cTon. noxka
750 mn

1,5 cton. noxka

50r

260 mn

20r

1

120r

1 cTon. noxka
1,5 cron. noxka
665 mn

2 cTon. noxka

280 mn

1 cton. noxka
20r

750 mn

1 cTon. noxka
1,5 cton. noxka

270 mn

1 cTon. noxka
20r

1 cTon. noxka
3/4 cton. noxka
750 mn

2 cTon. noxka

290 mn

1 cTon. noxka
1,5 cton. noxka
30r

750 mn

1,5 cton. noxka

1
80 mn
2 cTon. noxka

125 mn

250 mn

125 mn

500 mn

1 cron. noxka

1 cton. noxka
0,5 cron. noxka
0,5 cron. noxka
0,5 cron. noxka

1 cTon. NoXkKa
1 cTon. noXxka
250 mn
250 mn
2 CTOnN. NIoXkKKa

180 mn 5
15r1

0,5 cron. noxka

1 cTon. noxka

500 mn

1,5 cton. noxka

40r

170 mn
25r

1

80r

1 cTon. noxka
1 cTon. noxka
440 mn

2 cTon. noxka

180 mn 2
1 cron. noxka

15r1

500 mn

3/4 cton. noxka
1,5 cton. noxka

170 mn 3
1 cTon. noxka

15r1

1 spsk.

3/4 cron. noxka
500 mn

2 cTon. noxka

180 mn 1
1 cTon. noxka

1 cTon. noxka
20r

500 mn

1,5 cton. noxka

[ob6aBbTe opexu 1 N30M Nnocne NepsBoro
3amMelmBaHuA, Korga ycnbilwunTe curHan.

Cyxue Opoxoky ynydluaioT
KOHCUCTEHUMIO xneba
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Tun xneba UHrpeaueHTbl Pa3smep xneba Mporpamma KommeHTapum
1.5 cpyHTa 1.0 hyHT

BanaHoBbIV nupor ¢ Monoko 120 mn - 4
opexamu Macno 4 cron. noxka
BaHaHoBOe ntope 250 mn
Anua 2
Caxap 125 mn
KopuyHeBbI caxap 125 mn
MonoTble necHble opexu 125 mn
MweHnyHaA myka 500 mn
PaspbixnuTesnb 2 cTon. noxka
Conb 2 cTon. noxka
Xneb 13 nAaTu 3epHoBbIX Bopa 270 mn 180 mn 3
Macno nnn maprapuH 15r 10r
Conb 1 cron. nokka  2/3 cTon. noxka
Caxap 1,5 cron. noxka 1 cton. noxka
YKeyc 1 cton. noxka  2/3 cron. noxka
py6ana nweHnyHasa myka 580 mn 330 mn
Cwmecb 13 nATK 3epHoBbIX 190 MmN 250 mn
[Opoxokn 1,5 cton. noxka 1,5 cton. noxka
BaBapckui xneb 3 Bopna 250 mn 170 mn 3 BmecTo TMUHa MOXHO Takxe
HenpoCeAHHON MyKun lpybas nweHun4Hasa myka 580 mn 330 mn MCMonb30BaTh KOpUaHap, CNaaKuin yKpon
P>xanaa myka 165 mn 165 mn UNn aHuC.
KapTodenbHoe niope 100r 60r
TMUH 0,5 cron. noxka 0,5 cron. noxka
Lpoxokn 2 cron. noxka 2 cTor. noxka
KyKypy3Hbii xneb Bopa 270 mn 150 mn 3
py6ana nweHnyHasa myka 160 mn 125 mn
P>xanafA myka 160 mn 125 mn
lpybas p>xaHaAa myka 30r 20r
CnenbTta 30r 20r
lpeyHeBaA Myka 25r 20r
CemeHa noaconHyxa 35r 20r
CemeHa ThbIKBbI 35r1 20r
CemeHa nbHa 1 cton. nokka  2/3 cTon. noxka
CemeHa KyHxyTa 1 cton. noxka  2/3 cton. noxka
Conb 1 cTon. noxka 1 cron. noxka
Mep, 1 cton. nokka  2/3 cTon. noxka
Opoxokn 2 cron. noxka 2 cTon. noxka
1
Xneb cnenbta MaxTa 300 mn 200 mn
CnenbTta 330 mn 250 mn OTKpoWiTE KPbILWKY A0 OKOHYATENBbHON
P>xaHaa myka 250 mn 160 mn pPacCTOMKM N CMOYUTE TECTO HEOONbLLUM
lpyban cnenbTa 250 mn 160 mn KONMMYeCTBOM TENon Boabl.
CemeHa noaconHyxa 50r 40r
Conb 1 cTon. noxka 1 cTon. noxka
Caxap 1 cron. noxka 1 cTon. noxka
Opoxokn 2 cTon. noxka 2 CTOM. NoXKa
1
VlorypToBbiit xne6 Bopaa unu monoko 180 mn 120 mn
VorypT 120 Mn 80 mn
Conb 1 cTon. noxka 1 cTon. noxka
Caxap 1 cron. noxkka 1 cTon. noxka
Ykeyc 3/4 cton. noxka 3/4 cton. noxka
lpybas nweHw4Hasa myka 750 mn 500 mn
Opoxokn 1,5 cton. noxka 1,5 cron. noxka
3
Xneb ¢ oTpybAamun Bopa 270 mn 180 mn
Macno nnu maprapuH 25r 18r
Cornb 1 cTon. noxka 1 cTon. noxka
Caxap 1 cron. nokka 1 cron. noxka
MweHW4YHble oTpy6u 50r 40r
CeMeHa nweHuupl 1 cTon. noxka 1 cTon. noxka
py6ana nweHnyHasa myka 750 mn 500 mn

[OpoXxokm 1,5 cton. noxka 1,5 cton. noxka




Tun xne6a

[py6bI NLWEHNYHBbIR

xneb

MweHnYHbIN XNeb

MuBHoM xNeb

yxoa

UHrpeauneHThbl
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Pa3mep xneba

Bona

Conb

Mep,

pyb6ana nweHn4Haa myka
Opoxokn

Bopa

Conb

PactutensHoe macno
Mep,

CBeKonbHbIV cypon
Ipybas nweHn4Hasa myka
MoTeHoBaA Myka
Hpoxokn

Bopna

MuBo

Ipybas nweHnyHasa myka
peyHeBaa Myka
CnenbTta

Conb

CemeHa KyHxyTa
Opoxokn

——

Mporpamma KommeHTapum
1.5 chyHTa 1.0 hyHT
270 mn 170 mn 3

1 cTon. noxka
1 cron. noxka
750 mn

1,5 cton. noxka

270 mn

1 cTon. noxka

1 cron. noxka
3/4 cron. noxka
3/4 cron. noxka
750 mn

3/4 cron. noxka
1,5 cton. noxka

150 mn

150 mn
180Tr

135r

135r

1 cTon. noxka
35T

1,5 cton. noxka

Mpun yncTke xnebonekapHOro yCTPOMUCTBA crneayeT obpallatb
BHMMaHVe Ha crefyowme MOMEHTI.

*  TlepeL O4UCTKON BbIHbTE BUSIKY U3 3NIEKTPOPO3ETKU 1 JanTe

xneboneKapHOMy YCTPOWCTBY MONHOCTBIO OCThITh.

*  He npumeHanTe 06e3xnpuBarolume YNCTAME CPEACTBa,
CTalnbHble MOYanku u apyrue cunbHble cpeacTsa anA

O4YUCTKN BHYTPEHHUX U BHELWHUX I'IOBerHOCTeVI

XneboneKapHoOro yCTponCcTBa, MOCKOSIbKY OHU MOTYT MX
nouapanatb. AHTUNPUrapHOe NOKPbITUE EMKOCTU ANA
BbINEKaHNA He ByaeT BbINOMHATL CBOK (OyHKLMIO, ECIIM OHO
NOBPEXAEHO MM noLapanaHo.
*  Wcnonb3yiiTe BMECTO 3TOr0 BMAXKHYIO TPAMKY, a B cllyyae
60nbLUIOIN 3arpA3HEHHOCTU XN1eboneKapHOro YyCTPOMUCTBa
nobaBbTe MOKoLLEE CPEACTBO.
*  Ecnu nonartky AnA 3aMelunBaHnA TPYOHO BbIHYTb, MOXHO B
€eMKOCTb ANA BbineKaHnA HaJiInTb HEMHOIO BOAbl U OCTaBUTb

ee TaMm Ha HEeKOTopoe BpeMs.

1 cTon. noxka
1 cron. noxka
500 mn

1,5 cton. noxka

180 mn 3
1 cTon. noxka

1 cron. noxka

3/4 cron. noxxa
3/4 cton. noxka
500 mn

3/4 cton. noxka
1,5 cton. noxka

100 mn 1
100 mn

120r

80r

80r

1 cTon. noxka
20r

1,5 cton. noxka
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NEPEQ OBPALUEHWUEM B CEPBUCHbIN LIEHTP

Ecnu y Bac BO3HUKIN Npobrembl C BeINEKaHeM, TO Nnepes, TeM,
KaK Bbl3BaTb CEPBUCHOMO MHXXEHepa, NpoBepbTe creaytoLme

MOMEHTbI.

Ecnu pesynbTathl Bce paBHO Bac He ycTpauBatoT, Heobxoammo

06paTnTbCA B CEPBUCHBIN LIEHTP.
HeucnpaBHoCTb

Xneb He nogHUMmaeTcA

Xneb onapaeT B cepefvHe

Xneb crnvwkom cunbHO nogHumae
TCA N nNpununaeT K Kpblllke

Xneb nnoxo npornekaeTcA

Xneb cnuwkom TAXKenbl unm
UMEET HEPOBHYIO NMOBEPXHOCTb

B xnebe cnvwkomMm MHOro oTee
pcTuiA

B xnebe He xBaTaeT conu

Bo3moyxHoe pelueHue

Mcnonb3yiTe TN MyKu, KOTOPbIA NOAHMMAaeTCA XopoLwo. MyKa 13 LienbHOro MLEeHNYHOro 3epHa u
p>kaHaA MyKa NMoAHUMALOT Xy>Ke, Yem Apyrue BuAbl MyKu.

Mcnonb3yinte MyKy C BbICOKMM COAEPXXaHMEM KITENKOBUHDI.

Vcnonb3ywiTe cyxune opoxoku, 4o6aBnanTe nx B NOCNEAHUA MOMEHT, He AaBanTe UM conpukacaTbCcA
C XXMAKOCTbIO, COMbIO N CaXxapoM.

Vcnonbaynte 6onblue >xnakocTn (okorno 30 mn).

VIHrpeaneHTbl Bbinn HenpaBuibHO B3BELLEHbI, NN KAKUX-TO MHIPEAWEHTOB He XBaTaeT.

KnaauTe meHbLue conu.

CneauTte, 4TO6bI MHIPEONEHTBI UMENM KOMHATHYIO TeMneparypy.

YMEeHbLUNTE KOTMYECTBO XXMAKOCTU B TECTE.
[obaBbTe 1/2 YaliHON NOXKM CONM Unn 1 CTOMOBYIO NOXKY MYKW.

Knaaute Ha 1/2 4aiHON NOXKWN MEHbLLE APOXOKEN.
YMeHbLNTE 06WMIn 06bEM BCEX MHIPEANEHTOB.
KnapnTe Ha 1 4aliHy10 NOXKY MeHbLUe BOAbI.
Knagute Ha 1/4 yaiiHoW NOXKK 6onbLLEe CONM.

YMEHbBLUNTE KONMYECTBO XNOKOCTM B TECTE.

Vicnonb3ynte JONONHUTENLHOE 3amMeLlBaHme, eCnmn Myka rpybas. BeikniounTe xnebonekapHoe
YCTPOWCTBO MOCe NeEPBOro 3aMeLUMBaHNA 1 PAaCCTOMKM, U HAYHUTE BECb MPOLIECC 3aHOBO. JTO
NoMOXeT caenatb xneb 6onee MbiHbIM.

[ob6aBbTe 6onbLUe BOObI.
XpaHnTe MyKy B repMETUHHOM KOHTENHEpE.

YMEHbLUNTE KOTMYECTBO XXMAKOCTU B TECTE.
KnapnTe Ha 1/8 4aiHON NOXKWN MEHbLLE APOXOKEN.

Knagute Ha 1/4 yanHon NoXXKun 6onbLLe COoMu.

COBETbI B OTHOLUEHWM OKPY>XAIOLLEA CPE[bI

Ecnu kakoe-nnbo anekTpuyeckoe yCTponcTeo 6onblue He
paboTaert, ero cnegyeT yTUNU3NPOBaTb B COOTBETCTBUU C
[OeViCTBYIOMMM MECTHbBIMM NpaBuiaMn 1 Taknum 06pasom, YTobbl
HeraTuBHOE BO3AENCTBME Ha OKPY>KatoLLyto cpeay 6bino
MUHUMASbHBIM. B 60MbLUMHCTBE CryYaeB MOXHO COaTb Takme
U3[EeNMnA MECTHOW CTaHUUK nepepaboTku.

YCNOBWUA TAPAHTUN
l[apaHTuA He NpuMeHAeTCA:

€CI He BbINOJTHANNCb ONUCaHHbIe Bbllle MHCTPYKLUNN;
*  eCNnu YCTPOMCTBO 6bIfo BCKPLITO;

*

€CN YCTPOWCTBO MCMOMb30BaJIOCh HEHAANEXaLmM 06pasom,

HeBPEXXHO 1M 6bIN0 NOBPEXAEHO KaKUM-NM6o obpasom;

ANEeKTpoceTun.

eClnin HencnpaBHOCTb BO3HUKIIA B pe3yfibTate cbon

B B1Ay NOCTOAHHOW paboTbl MO YNYYLLEHWNIO (OYHKUMOHABHBIX
BO3MOXHOCTEN 1 AM3aiiHa HaluX TOBApOB Mbl OCTaBMAEM 3a
cobor NpaBo U3MeHATbL u3aenve 6e3 npeasapuUTENbLHOMO

yBeOOMIIeHUA.

UMMNOPTEP
pynna Adexi

KomnaHmA He HECET OTBETCTBEHHOCTM 32 BO3MOXKHbIE OMeYaTKMu.
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