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Varna om miljon!

Far ej slangas bland hushallssopor! Denna produkt innehaller elektriska eller elektroniska
komponenter som skall atervinnas. Ldmna produkten for atervinning pa anvisad plats, till
exempel kommunens atervinningsstation.

Verne om miljget!

Ma ikke kastes sammen med husholdningsavfallet! Dette produktet ma inneholder
elektriske eller elektroniske komponentersom skal gjenvinnes. Lever produkt till
gjenvinning pa anvist sted, f.eks. kommunens miljgstation.

Dbaj o srodowisko!

Nie wyrzucaj zuzytego produktu wraz z odpadami komunalnymi! Produkt zawiera
elektryczne komponenty mogace by¢ zagrozeniem dla Srodowiska. Produkt nalezy odda¢
do odpowiedniego punktu skfadowania lub przynies¢ go do jednego ze sklepdw gdzie
przy zakupie nowego sprzetu bezptatnie przyjmiemy stary tego samego rodzaju i w tej
samej ilosci.

Care for the environment!

Must not be discarded with household waste! This product contains electrical or
electronic components that should be recycled. Leave the product for recycling at the
designated station e.qg. the local authority's recycling station.
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SVENSKA Bruksanvisning for

bakmaskin

SAKERHETSANVISNINGAR

Las bruksanvisningen noggrant innan anvandning!
Spara den for framtida behov.

Den har apparaten kan anvandas av barn fran atta ar och uppat samt av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller personer
som saknar erfarenhet och kunskap, om de ges handledning eller far
instruktioner angdende en saker anvandning av apparaten och forstar de risker
som ar forknippade med anvandningen. Barn far inte leka med apparaten.
Rengoring och underhall far inte utforas av barn, savida de inte ar aldre an atta
ar och det sker under overvakning.

Hall apparaten och dess sladd utom rackhall for barn yngre an atta ar.

Folj alltid grundlaggande sakerhetsanvisningar vid anvandning av elektriska
apparater.

Kontrollera att natspanningen motsvarar markspanningen pa typskylten.

Anvand inte apparaten om den ar skadad eller inte fungerar normalt, eller om
sladden eller stickkontakten ar skadad. Lamna apparaten till behorig
servicerepresentant for kontroll, reparation eller justering.

Vidror inte heta ytor.

Drank aldrig sladden, stickkontakten eller apparaten i vatten eller annan vatska
— risk for elolycksfall.

Ta ut stickkontakten fran natuttaget nar apparaten inte anvands, fore byte av
delar samt fore rengoring.

L3t inte sladden hanga over bords- eller bankkant eller vidrora heta ytor.

Anvand inte andra tillbehor an dem som rekommenderas av
apparattillverkaren — risk for personskada.

Placera inte apparaten pa eller nara varm spis eller i varm ugn.
Hall hander och andra kroppsdelar borta fran rorliga delar.

Apparaten blir varm under anvandning. Ror inte vid heta delar —risk for
brannskada.

Starta aldrig apparaten utan att baktraget ar fyllt med ingredienser och korrekt
placerat.



+ Knacka aldrig pa baktraget for att lossa det, det kan skada baktraget.

« For aldrig in folie eller metallforemal i apparaten — risk for brand och/eller
elolycksfall.

« Tack aldrig Over apparaten — risk for brand och/eller Gverhettning.

« Anvand aldrig apparaten for nagot annat andamal an det avsedda.

« Anvand apparten endast pa torrt, stabilt, plant underlag.

« Anvand inte apparaten utomhus.

« Stickkontakten ska anslutas till korrekt installerat jordat natuttag.

« Apparaten ar inte avsedd att styras med extern timer eller separat fjarrkontroll.
« Endast for hushallsbruk.

TEKNISKA DATA
Spanning 230V
Effekt 550 W
Kabellangd 95 cm
Brodvolym 2l

Max mangd mjol 6009




BESKRIVNING
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MANOVERPANEL

12
10. Strombrytare
1. Tidknapp
12. Knapp for farg
13. Knapp for storlek
14. Menyknapp
FUNKTIONER
START/STOPP
1. Trycka en gang pa strombrytaren for att starta ett program. En kort ljudsignal hors och

kolon-tecknet blinkar i tidvisningen. Programmet startar. Nar ett program har startats ar alla
knappar utom strombrytaren avaktiverade.

2. Hall strombrytaren intryckt i minst 1,5 sekund, tills en [ang ljudsignal hors, for att avbryta det
pagaende programmet.

MENYKNAPPEN

Anvands for att valja program.

Tryck pa knappen for att bladdra mellan de 12 programmen. Varje gang visningen vaxlar till ett nytt
program hors en kort ljudsignal och det aktuella programnamnet visas pa displayen. Nedan beskrivs
de 12 programmen.

« BASIC: Knadning, jasning och graddning av normalt brod. Smaksattningsingredienser kan
tillsattas.

« FRENCH: Langre tid for knddning, jasning och graddning. Det har programmet ger luftigare brod
med knaprig skorpa.

» WHOLE WHEAT: Knadning, jasning och graddning av fullkornsbrod. Programmet har langre
forvarmningstid, for att mjolet ska hinna ta upp vatten och svalla. Programmet bor inte
anvandas med fordrojningsfunktionen, det kan ge samre resultat.



+ QUICK: Knadning, jasning och graddning av brod med bakpulver. Ger vanligen tatare och mindre
brod.

« SWEET: Knddning, jasning och graddning av sota degar. For sétt och knaprigt brod.

« Ultra-Fast: Knadning, jasning och graddning pa mycket kort tid. Ger vanligen bréd som ar annu
mindre och tatare an med programmet Quick.

» GLUTEN-FREE: For glutenfritt brod. Det tar langre tid for glutenfritt mjol att ta upp vatska och det
har annorlunda jasningsegenskaper.

» DOUGH: Knadning och jdasning men inte graddning. Ta ut degen och forma den till bullar,
pizzabottnar, dngat brod eller liknande.

« JAM: For kokning av sylt eller marmelad.

« CAKE: Knadning, jasning och graddning av kakor med bakpulver.

«  SANDWICH: Knadning, jasning och graddning av latt smérgasbrod med tunn skorpa.

« BAKE: Endast graddning, inte knadning och jasning. Anvands ocksa for att fa langre
graddningstid i valt program.

0BS! | programmen BAKE, FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET, ULTRA FAST, GLUTEN FREE, CAKE
och SANDWICH hors ljudsignaler for att ange nar till exempel frukt ska tillsattas manuellt.
Om fordrojning anvands forekommer inga ljudsignaler for paminnelse i dessa program.

KNAPP FOR FARG

Anvand den har knappen for att valja ljus (LIGHT), medelljus (MEDIUM) eller mork (DARK) skorpa
pa brodet. OBS! Graddningstiden kan variera beroende pa brodets storlek. Knappen ar avaktiverad i
programmen DOUGH och JAM.

KNAPP FOR STORLEK

Tryck pa den har knappen for att stalla in brodstorlek 750 eller 1000 g.

OBS! Graddningstiden kan variera beroende pa brodets storlek. Knappen ar avaktiverad i
programmen QUICK, DOUGH, JAM, CAKE och BAKE.

FORDROJNING (+ OCH -)
Stalla in fordrojd start med den har knappen.

OBS!
« Anvand inte dmtaliga ingredienser vid bakning med Iang fordréjning, som aqg, farsk mjolk,
frukt, lok etc.

« Funktionen kan inte anvandas med programmen QUICK, ULTRA-FAST eller JAM.

« | programmet BAKE anvands fordrojningsfunktionen for att justera graddningstiden (10-60
minuter) i stallet for att ange fordrojning. Tryck pa tidknappen for att oka graddningstiden i steg
om T minut.

 Funktionen ar avaktiverad nar det valda programmet startats.



« Displayen visar det sammanlagda vardet av programtid och fordrojning.

«  Om brodet inte tas ut omedelbart efter avslutat program inleds varmhalining under 1timme.

1. Bestam forst nar brodet ska vara fardigt. OBS! Fordrojningen beraknas sa att brodet ar
fardiggraddat vid onskat klockslag.

2. Valj forst program och onskad farg.

3. Tryck sedan pa knappen + for att 6ka fordrojningen i steg om 10 minuter. Varje gang du

trycker pa knappen hors en kort ljudsignal. Fordrojningen kan vara hogst 13 timmar.

—  Exempel: Klockan ar 20.30 och brodet ska vara fardigt klockan 7.00 nasta morgon, det
vill sdga 10 timmar och 30 minuter senare. Tryck upprepade ganger pa knappen + tills
tiden 10:30 visas pa displayen.

P

Tryck pa strombrytaren for att aktivera det fordrojda programmet och starta nedrékningen.

VARMHALLNING
Brodet varmhalls automatiskt i 60 minuter efter graddning. Avbryt programmet med strombrytaren
om brodet ska tas ut. Varmhallningsfunktionen ar avaktiverad i programmen JAM och DOUGH.

MINNESFUNKTION

Vid stromavbrott kortare an 10 minuter under pagaende bakning aterstartas processen automatiskt
nar strommen kommit tillbaka. Om stromavbrottet ar langre an 10 minuter maste apparaten
aterstartas med strombrytaren. Byte till nya ingredienser rekommenderas.

OMGIVNINGSTEMPERATUR
Apparaten fungerar i ett brett temperaturomrade, men brodets storlek paverkas av
rumstemperaturen. Rekommenderad omgivningstemperatur ar 15 till 34 °C vid bakning.

FELMEDDELANDEN
« Om displayen visar EET och ljudsignaler hors nar strombrytaren trycks in, ar temperaturen i
baktrdget for hog. Oppna locket och I8t apparaten svalna 10 till 20 minuter.

»  Om displayen visar EE2 och ljudsignaler hors nar strombrytaren trycks in, ar temperaturen i
baktraget for 1ag. Det valda programmet kommer inte att utforas (galler inte programmet BAKE).
Placera apparaten i ett varmare utrymme.

« Om displayen visar EE4 och ljudsignaler hors nar strombrytaren trycks in, foreligger avbrott i
temperatursensorkretsen. Tryck pa strombrytaren for att stanga av ljudsignalen och I3t en
beharig servicerepresentant kontrollera och reparera apparaten. Om EE3 visas foreligger
kortslutning i temperatursensorkretsen.
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MATNING AV INGREDIENSER
For att brodet ska bli lyckat ar det viktigt att ratt mangd av de olika ingredienserna anvands.

Flytande ingredienser
Flytande ingredienser bor matas med matt. Mattet ska vara horisontellt vid matning. Efter matning
av olja och liknande bor mattet rengdras innan andra ingredienser uppmats.

Torra ingredienser

Torra ingredienser ska hallas eller skedas i mattet forsiktigt och jamnas till med en kniv eller liknande.
Knacka eller stot inte mattet, det gor att innehallet packas och mattet blir felaktigt, vilket kan paverka
resultatet. Sma mangder torra ingredienser mats med mattsked. Anvand strukna matt om inte annat
anges i receptet.

Tillsattningsordning

Om inte annat anges bor ingredienserna tillsattas i foljande ordning: flytande ingredienser, agg, salt
och mjolkpulver etc., mjol, jast/bakpulver. Mjolet ska inte vatas helt. Jast/bakpulver maste placeras
pa torrt mjol och far inte komma i kontakt med salt. Anvand inte mtaliga ingredienser vid bakning
med Iang fordrojning, som agg, farsk mjolk, frukt, ok etc.

HANDHAVANDE

FORE FORSTA ANVANDNING
Forsta gangen du anvander apparaten kan det ryka lite om den. Detta ar helt normalt och slutar
snart. Sakerstall tillracklig ventilation.

1. Packa upp alla delar och tillbehor och avlagsna allt forpackningsmaterial.

2 Kontrollera att alla delar och tillbehor finns med och ar oskadade.

3. Rengor alla delar enligt anvisningarna under rubriken Underhall.

4 Valj programmet BAKE och kér apparaten tom i cirka 10 minuter. Lat apparaten svalna och

rengor alla delar igen.

5. Torka alla delar och montera. Darmed ar apparaten klar for anvandning.
ANVANDNING
OBS!

« Narsladden satts i hors en ljudsignal och displayen visar 13:00. Pilen pekar p& 1000g och
Medium installning for farg. Detta ar en standardinstallning.

« Storsta tilldtna mangd mjol ar 600 g (10 dI) och storsta tilldtna mangd torrjast ar 6 g (2 tsk),
vilket motsvarar 25 g farsk jast.



Baka
1. Placera apparaten pa ett plant och stabilt underlag.

2. Satt baktraget pa plats och vrid det medurs sa att det klickar pa plats. Montera degbladet pa
axeln. Tips! Fyll degbladets halighet med baksmor/margarin for att underlatta lossning efter
avslutad bakning.

Vag och mat upp ingredienserna.
4, Placera ingredienserna i baktraget.
— Normalt ska vatskan tillsattas forst, sedan socker, salt och mjol.

— Jast eller bakpulver tillsatts alltid sist. Placera jasten i en grop i mjolet. Se till att jasten
inte kommer i kontakt med vatska eller salt.

= -
al | 15
—4— 16
——
15. Jast eller bakpulver
16. Torra ingredienser
17. Vatten eller annan vatska

5. Stang locket forsiktigt.

6. Anslut stickkontakten till jordat natuttag.

7. Valj onskat program med menyknappen.

8. Valj dnskad skorpfarg med knappen for farg (om tillampligt).

9. Ange storlek med knappen for storlek (om tillampligt).

10. Stall in 6nskad fordrojning med tidknappen. Hoppa over det har steget om bakningen ska
starta omedelbart.

1. Tryck pa strombrytaren for att starta. Kolon-tecknet blinkar och bokstaven for aktuellt steg

visas.

Efter avslutat program
OBS!

« For program med varmhallningsfunktion avges 10 ljudsignaler nar bakningsprocessen ar
slutford. Darefter startar varmhallningen som pagar under max en timme. Varmhallningen kan
nar som helst avbrytas med strombrytaren.

« For program utan varmhalining avges 11ang ljudsignal.

 Brod som inte gar 3t omedelbart bor forvaras i tat plastpase eller liknande. Brod kan forvaras

omkring 3 dygn i rumstemperatur och upp till 10 dygn i kylskap.
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Ta ut stickkontakten fran natuttaget innan brodet tas ut.
Anvand grytlappar eller ugnsvantar och 6ppna locket.

Vrid baktraget moturs for lossa och ta ut det med hjalp av handtaget. OBS! Satt inte tillbaka
baktraget forran det har svalnat helt.

Lossa forsiktigt brodet fran traget med ett redskap av trd, plast eller liknande. OBS! Baktraget
kan vara mycket varmt. Hantera det forsiktigt och anvand grytlappar eller ugnsvantar.

vand baktradget upp och ned dver en ren yta och skaka forsiktigt sd att brodet faller ut.

Lat brodet svalna cirka 20 minuter och avlagsna degbladet med hjélp av kroken innan det

skars upp. OBS! Avlagsna inte degbladet fran det varma brédet med handerna — risk for
brannskada.

UNDERHALL

OBS! Stang av apparaten, ta ut stickkontakten fran natuttaget och 13t apparaten svalna fore
rengoring och forvaring.

Baktrag: Ta ut baktraget genom att vrida det moturs och dra i handtaget. Torka traget rent
invandigt med en fuktig trasa. Anvand inte vassa redskap eller redskap av metall, som kan skada
nonstick-beldggningen. Lat traget torka helt innan det monteras. OBS! Satt i baktraget korrekt
och tryck det pa plats. Tryck inte for hart. Om det inte gar att trycka baktraget pa plats, justera
positionen och forsok igen.

Degblad: Om det ar svart att lossa degbladet fran axeln, fyll baktrdget med varmt vatten och Iat
sta cirka 30 minuter. Darefter bor det ga latt att demontera degbladet for rengoring. Torka rent
degbladet noga med en fuktig trasa.

Baktraget och degbladet kan diskas i diskmaskin.
Lock och fonster: Rengor locket invandigt och utvandigt med en fuktig trasa.

Holje: Torka forsiktigt av holjet utvandigt med en fuktig trasa. Anvand inte slipande
rengoringsmedel. Drank aldrig apparaten i vatten eller annan vatska.

Placera matt, mattsked, krok och degblad i baktraget och stang locket.



FELSOKNING

Problem

Orsak

Atgiérd

ROk fran
ventilationsoppning
under graddning.

Ingredienser pa eller nara
varmeelementet. Vid forsta
anvandningen kan det finnas
oljerester pa varmeelementets
yta.

Dra ut sladden och rengor
varmeelementet. Var forsiktig —

risk for brannskada. Fore forsta
anvandning, kor apparaten tom och
|at den svalna med oppet lock.

For tjock skorpa.

Brodet har hallits varmt for lange
och har torkat.

Ta ut brodet tidigare.

Det ar svart att ta ut
brodet.

Degbladet sitter fast pa axeln i
baktraget.

Nar du tagit ut brodet, fyll baktraget
med varmt vatten och I3t sta

cirka 30 minuter. Ta ut och rengor
degbladet.

Ingredienserna dr inte
jamnt fordelade och
brodet ar inte korrekt
graddat.

A. Olampligt program.

B. Locket har 6ppnats under
processen, brodet ar torrt
och saknar brun skorpa.

C. Degbladet kan inte rotera
korrekt och bearbeta degen.

A, valj lampligt program.

B. Oppna inte locket under
jasningen.

C. Kontrollera degbladshalet. Ta
ut brodet och kor apparaten
obelastad. Kontakta behorig
servicerepresentant om den inte
fungerar normalt.

EQ7 visas nar

strombrytaren trycks in.

For hog temperatur i baktraget.

Tryck pa strombrytaren och dra ut
sladden. Ta ut baktraget och It
apparaten svalna med oppet lock.

Motorn arbetar men
degen bearbetas inte.

Baktraget felaktigt isatt eller for
stor deg.

Kontrollera att baktraget ar korrekt
isatt och att du matt ingredienserna
ratt.

Brodet blir sa stort att
det trycker mot locket.

For stor mangd jast, mjol
eller vatten eller for hog
omgivningstemperatur.

Kontrollera dessa faktorer och
justera.

Brodet blir litet eller
jaser inte alls.

Lag omgivningstemperatur,
ingen eller for lite jast, jasten
fungerar daligt pa grund av

for hog vatsketemperatur, eller
jasten har kommit i kontakt med
salt.

Kontrollera dessa faktorer och
justera.

Degen jaser over
baktraget.

For mycket vatska och jast.

Kontrollera dessa faktorer och
justera.
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Brodet sjunker ihop i
mitten vid graddning.

Mjol med daliga
jasningsegenskaper.

For hog jasningstemperatur
eller for snabb jasning.

For mycket vatten.

Anvand mjol avsett for bakning.
B. Anpassa
omgivningstemperaturen.
C. Justera mangden vatten.

Brodet blir tungt och
kompakt.

For mycket mjol eller for lite
vatten.

For mycket frukt eller
liknande eller for mycket
fullkornsmjol.

A. Kontrollera dessa faktorer och
justera.

B. Tillsatt mer jast och mindre
mangd av dessa ingredienser.

Brodet blir indligt i
mitten.

For mycket vatten eller jast
eller inget salt.
For hog vattentemperatur.

A.  Kontrollera dessa faktorer och
justera.

B. Kontrollera och justera
vattentemperaturen.

Pulver pa brodets yta.

Mycket klibbiga ingredienser,
som smor, bananer etc.

For lite vatten eller otillracklig
bearbetning.

A, Anvand inte starkt klibbiga
ingredienser.

B. Kontrollera mangden vatten.
Kontrollera att apparaten
fungerar korrekt.

For tjock skorpa och for
mork farg pa kakor eller
bakverk med mycket
socker.

Stort sockerinnehall ger mork yta.

Prova att avbryta graddningen med
strombrytaren 5-10 minuter innan
programmet ar slutfort. Lat brodet
vila i baktraget med locket stangt i
cirka 20 minuter innan du tar ut det.




0BS!

« Ingredienserna i listan anges i den ordning som de ska tillsattas i baktraget.

 Bakmaskinen bakar brod som vager 750 g eller 1000 g.

Tips pa extra ingredienser

brodkummin

Ingredienser 75049 1000¢g
Notter, t.ex. valnotter 25¢ 30¢g
Vallmofron 159 2549
Ost, riven 50¢ 7549
Solrosfron 25¢ 50¢g
Brodkryddor, t.ex. fankal och 15¢g 25¢q

Program 1- BASIC

Valj program 1—BASIC i menyn och valj brodstorlek och skorpa. Se avsnittet Tips pd extra ingredienser.

Ingredienser 7509 1000 g
Vatten 300 ml 380 ml
Olja 1% msk 1% msk
Salt 1% tsk 1% tsk
Vetemjol special 450 ¢ 600 g
Mjolkpulver 4 tsk 5 tsk
Socker 1msk 4 tsk
Torrjast 1% tsk 1% tsk

Program 2 — FRENCH

Valj program 2 — FRENCH i menyn och valj brodstorlek och skorpa. Se avsnittet Tips pd extra

ingredienser.
Ingredienser 75049 1000¢g
Vatten 310 ml 400 ml
Salt 1% tsk % tsk
Vetemijol special 450 g 600 g
Socker 2 tsk 2 tsk
Torrjast 1% tsk 1% tsk
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Program 3 — WHOLE WHEAT

Valj program 3 — WHOLE WHEAT i menyn och valj brodstorlek och skorpa.

Ingredienser 7509 1000¢g
Vatten 310 ml 380 ml
Olja 1msk 1msk
Citronjuice 1msk 1msk
Salt 2 tsk 2 tsk
Fullkornsmijol 425¢ 500¢g
Vetemijol special 80¢ 100 ¢
Mjolkpulver 4 tsk 5 tsk
Socker 1msk 1msk
Torrjast 1tsk Ttsk
Program 4 — QUICK, MJUK PEPPARKAKA
Ingredienser
Smor, delat i sma bitar 100g
Ljus sirap 10g
Mork sirap 454
Ljust muscovadosocker M0g
Mjolk 160 ml
Rgg, medelstorlek st
Vetemjol 260 g
Malen ingefara % tsk
Bakpulver 1% tsk
Bikarbonat % tsk
Valnotter, hackade 45 g
1. Lagg smor, ljus sirap, mork sirap och socker i en liten kastrull. Varm forsiktigt pa 1dg varme
tills allt smalt.
2. Hall smeten i baktraget och tillsatt mjolk och dqg.
3. Sikta ihop mjol, ingefara, bakpulver och bikarbonat. Hall mjolblandningen i baktraget. Lagg
valnétterna ovanpa.
4, Stang locket, tryck pa menyknappen och valj program 4 — QUICK och ljus (LIGHT) skorpa. Tryck
pa strombrytaren for att starta maskinen.
5. Lat det g& n&gra minuter av programmet. Oppna sedan locket och for en slickepott runt

kanterna for att forsakra dig om att smeten blandas val. Stang locket.




6. Lat programmet ga tiden ut. Lyft ut baktrdget med ugnsvantar pd handerna och vand upp
pepparkakan pa ett galler for att svalna. Pepparkakan haller bra om den férvaras i en lufttat
burk.

Program 5 - SWEET, BROD MED TRANBAR, APELSIN OCH NOTTER
Valj program 5 — SWEET i menyn, medelljus (MEDIUM) skorpa och brodstorlek 750 g.

Ingredienser 7509
Vatten 170 ml
Salt 1tsk
Vetemiol special 425¢
Malda mandlar 50¢
Apelsinskal, rivet 1
Socker 504
Torrjast 1% tsk
Pekannatter, grovt hackade 40 g
Torkade tranbar 25¢

Program 6 — ULTRA FAST
Valj program 6 — ULTRA-FAST i menyn och valj brodstorlek och skorpa. Det ar viktigt att du anvander
varmt vatten (3235 °C) i det har receptet.

Ingredienser 7509 1000 g
Vatten — uppvarmt till 32—-35 310 ml 380 ml
°C

Olja 1% msk 1% msk
Salt 1% tsk 1% tsk
Vetemiol special 450 g 600 g
Mjolkpulver 1msk 2 msk
Socker 1msk 415k
Torrjast 1% tsk 1% tsk




Program 7 — GLUTEN FREE

Ingredienser 7509 1000¢g
Mijolk — uppvarmd till 32—-35 °C | 310 ml 400 ml
Olja — uppvarmd med mjolken | 100 ml 130 ml
Kgg, medelstorlek 2 3
Salt 1tsk 1% tsk
Appelcidervinager Ttsk T tsk
Glutenfri mjolblandning for 450 g 600 g
ljust brod
Socker 2 msk 2% msk
Torrjast 2 tsk 2" tsk
1. Hall i mjolk och olja i en liten kastrull och varm forsiktigt till ca 32—35 °C. Hall vatskan i
baktraget.
2. Tillsatt agg, salt och vinager.

Tillsatt mjol, socker och jast. Stang locket.

4, Tryck pa menyknappen och valj program 7 — GLUTEN FREE samt dnskad brodstorlek och
skorpa. Tryck pa strombrytaren for att starta maskinen.

5. Lat det g& n&gra minuter av programmet. Oppna sedan locket och for en slickepott runt
kanterna for att forsakra dig om att smeten blandas val. Stang locket.

6. Lat programmet ga tiden ut. Lyft ut baktrdget med ugnsvantar pa handerna och vand upp
brodet pa ett galler for att svalna.

Program 8 — DOUGH, PIZZA PA MEDELHAVSVIS

Ingredienser deg Mangd
Vatten 140 ml
Olja 1msk
Salt Ttsk
Vetemjol special 2254
Socker Y tsk
Torrjast ¥ tsk




Ingredienser topping Maéngd
Tomatpuré 4 msk
Torkad oregano 2 tsk
Tomater, skivade 4 stora
Cheddarost, riven 125¢
Mozzarella, skivad 125¢
Skinka, strimlad 4 skivor
Urkarnade svarta oliver 10 st
Olivolja droppa over
1. Lagg alla ingredienser till grunddegen i baktraget i den ordning som anges

2. Stang locket, tryck pa menyknappen och valj program 8 — DOUGH. Tryck pa strombrytaren for
att starta maskinen.

Lat programmet ga tiden ut, hall ut degen pa ett Iatt mjolat bakbord och dra ut degkroken.
4. Forvarm ugnen till 220 °C (varmluftsugn 200 °C). Smorj en stor ugnsplat.

Placera degen pa platen och strack ut den i kanterna. Nyp upp degen runt om sa att det
bildas en kant.

6. Sprid ut ett jamnt lager tomatpuré pa degen och stré Gver oregano.
7. Lagg pa tomatskivor, riven ost, mozarella, skinka och oliver.
8. Droppa over lite olivolja och gradda pizzan i den forvarmda ugnen i ca 20-25 minuter eller

tills den har rest sig och fatt en fin farg.

Program 9 — JAM
HALLONSYLT - ca 1x 400 g glasburk

Ingredienser Mangd

Farska hallon 300¢

Syltsocker 300¢g

Citron juice fran en stor

APELSINMARMELAD - ca 1x 400 g glasburk

Ingredienser Mangd
Apelsiner, finrivet skal, stora, 4 st

grovt hackade

Syltsocker 300¢g

Citron juice fran en stor
Flytande pektin 4 msk
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1. Lagg alla ingredienser till sylten eller marmeladen i baktraget.

2. Stang locket, tryck pa menyknappen och valj program 9 — JAM. Tryck pa strombrytaren for att
starta maskinen.

3. L&t programmet ga tiden ut och I3t sylten eller marmeladen vara kvar i formen i 10 minuter.
Lyft ut baktrdget med ugnsvantar pa handerna och hall forsiktigt ned sylten i en steriliserad
glashurk. Forslut och mark med lamplig etikett.

Program 10 — CAKE

CHOKLADKAKA MED MANDEL

Ingredienser Mangd

Olja 135 ml, och lite for att smorja

formen

Mjolk 135 ml

Ljust muscovadosocker 135¢g

Mork sirap 2 tsk

Kgg, medelstorlek 2st

Extra fint mjol 170 ¢g

Bakpulver Y tsk

Kakaopulver 709

Malda mandlar 45¢
CHOKLADSMORKRAM TILL FYLLNING

Ingredienser Maéngd

Smor, mjukt 754

Florsocker, siktat 17549

Mork choklad, smalt 40 g

Valnotter, halverade 3st
1. Smorj baktraget [att med lite olja. Tillsatt resten av oljan, mjolk, socker, sirap och dgg.
2. Sikta ihop mjol, bakpulver och kakao. Hall ned i baktraget. Stré mandlar ovanpa.

3. Stang locket, tryck pa menyknappen och valj program 10 — CAKE. Tryck pa knappen for att
valja ljus (LIGHT) skorpa. Tryck pa strombrytaren for att starta maskinen.

4, Ror det mjuka smoret till fyllningen kramigt. Tillsatt florsocker och choklad lite i taget Blanda
val.
5. Lat programmet ga tiden ut. Lyft upp baktrdget med ugnsvantar pd handerna och vand upp

kakan pa ett galler for att svalna. Lat kakan svalna helt. Om du vill gradda kakan lite till, val]
program 12 — BAKE och baka den i ytterligare 1012 minuter.



Dela kakan i tva halvor och bred ut halften av fyliningen pa den nedre kakan, lagg pa den
ovre och bred ut resten av fyliningen ovanpa. Toppa med halverade valnotter.

Program 11 — SANDWICH

Ingredienser 1000 g
Vatten 360 ml
Smor, smalt 2 msk

Salt 2 tsk

Socker 2 msk

Mjolkpulver 2 msk

Vetemijol special 600 g

Torrjast 1tsk

1. Valj program 11— SANDWICH i menyn, brodstorlek 1000 g och 6nskad skorpa. Tryck pa

strombrytaren for att starta maskinen.

Anvand locket till baktraget for att baka ett jamnt sandwichbrod. Satt pa locket pa baktraget
nar du har lagt i ingredienserna i traget.

Program 12 — BAKE

Ingredienser 1000 g
Vatten 140 ml
Olja 1msk
Salt Ttsk
Vetemjol special 225¢
Socker s tsk
Vetemjol special 600 g
Torrjast ¥ tsk

Lagg ingredienserna i brodformen. Stang locket, tryck pa menyknappen och valj program 8 —
DOUGH. Tryck pa strombrytaren for att starta maskinen.

Lat programmet ga tiden ut. Anvand ugnsvantar och tippa upp degen pa ett latt mjolat
bakbord. Dra ut degkroken.

Satt tillbaka baktraget i bakmaskinen utan degkrok.

Forma degen till fyra runda bullar och sprid ut dem jamnt i botten av baktraget. Stang

locket, tryck pa menyknappen och valj program 12 — BAKE samt dnskad skorpa. Tryck pa
strombrytaren for att starta maskinen.

Lat programmet ga tiden ut. Lyft ut baktraget med ugnsvantar pa handerna och vand upp
bullarna pa ett galler for att svalna.

23



24

NORSK Bruksanvisning for

bakemaskin

SIKKERHETSANVISNINGER

Les bruksanvisningen ngye fgr bruk!
Ta vare pa den for fremtidig bruk.

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og oppover og av personer med
redusert fysisk, sansemessig eller mental kapasitet, eller personer som
mangler erfaring med og kunnskap om produktet, hvis de far veiledning eller
instruksjoner om sikker bruk av apparatet og forstar farene som er forbundet
med bruken. Barn skal ikke leke med apparatet. Produktet ma ikke rengjgres
og vedlikeholdes av barn under atte ar hvis de ikke er under oppsyn.

Apparatet og ledningen skal oppbevares utilgjengelig for barn under atte ar.
Fglg alltid grunnleggende sikkerhetsanvisninger nar du bruker elektriske apparater.
Kontroller at nettspenningen tilsvarer den nominelle spenningen pa typeskiltet.

Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller ikke fungerer normalt, eller hvis
ledningen eller stgpselet er skadet. Lever apparatet til autorisert
servicerepresentant for kontroll, reparasjon eller justering.

Ikke ta pa varme overflater.

Verken ledningen, stgpselet eller selve apparatet ma senkes ned i vann eller
annen vaeske — fare for el-ulykke

Koble stgpselet fra stikkontakten nar apparatet ikke er i bruk, og fgr deler skal
byttes eller rengjgres.

Ikke la ledningen henge over kanten av et bord eller en benk, og ikke la den
komme i kontakt med varme overflater.

Ikke bruk annet tilbehgr enn det som anbefales av produsenten —fare for
personskade.

lkke plasser apparatet pa eller i naerheten av varme komfyrer eller i varme ovner.
Hold hender og andre kroppsdeler borte fra verktgyets bevegelige deler.
Apparatet blir varmt under bruk. lkke bergr varme deler — fare for brannskade.

Ikke start apparatet med mindre bakebeholderen er fylt med ingredienser og
riktig plassert.

Ikke sla pa beholderen for a Igsne den, da det kan skade beholderen.

Ikke putt folie eller metallgjenstander i apparatet —fare for brann eller
el-ulykker.



« Dekk aldri til apparatet — fare for brann og/eller overoppheting.
« |kke bruk apparatet til annet enn det som det er beregnet for.

« Apparatet ma kun brukes pa et tgrt, stabilt og jevnt underlag.

« Apparatet ma ikke brukes utendgrs.

« Stppselet skal kobles til et korrekt installert jordet strgmuttak.

« Apparatet er ikke beregnet pa styring med eksternt tidsur eller separat fiernkontroll.

« Kun til privat bruk.

TEKNISKE DATA
Spenning 230V
Effekt 550 W
Kabellengde 95 cm
Brgdvolum 21
Maks. mengde mel 6009
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BESKRIVELSE
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Lokk

Vindu
Betjeningspanel
Deksel
Bakebeholder
Eltekrok

Krok

Malebeger
Maleskje




BETJENINGSPANEL

12
10. Strgmbryter
1. Tidsknapp
12. Fargeknapp
13. Knapp for stgrrelse
14. Menyknapp
FUNKSJONER
START/STOPP
1. Trykk én gang pa strgmbryteren for a starte et program. Et kort lydsignal hgres og

kolontegnet blinker i tidsvinduet. Programmet starter. Nar et program har blitt startet, blir
alle knapper bortsett fra strgmbryteren deaktivert.

2. Hold strgmbryteren inne i minst 1,5 sekunder, til du hgrer et langt lydsignal, for & avbryte
programmet som kjgrer.

MENYKNAPPEN

Brukes for & velge program.

Trykk pa knappen for & bla mellom de 12 programmene. Hver gang visningen bytter til et nytt
program, hgrer du et kort lydsignal og det aktuelle programnavnet vises pa displayet. Nedenfor far du
en beskrivelse av de 12 programmene.

« BASIC: Elting, heving og steking av normalt brgd. Det er mulig a tilsette smaksingredienser.

» FRENCH: Lengre tid for elting, heving og steking. Dette programmet gir luftigere brgd med
sprg skorpe.

» WHOLE WHEAT: Elting, heving og steking av fullkornsbrgd. Programmet har lengre
forvarmingstid for at melet skal rekke & suge opp vann og svulme opp. Programmet bgr ikke
brukes med forsinkelsesfunksjonen, for det kan gi darligere resultat.

« QUICK: Elting, heving og steking av brgd med bakepulver. Gir vanligvis kompakte, mindre brgd.
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« SWEET: Elting, heving og steking av sgte deiger. For sgtt og sprgtt brgd.

« Ultra-Fast: Elting, heving og steking pa sveert kort tid. Gir vanligvis brgd som er enda mindre og
mer kompakt enn med Quick-programmet.

« GLUTEN-FREE: Til glutenfritt brgd. Glutenfritt brgd bruker mer tid pa & suge opp veeske og det har
andre hevingsegenskaper.

» DOUGH: Elting og heving, men ikke steking. Ta ut deigen og lag boller, pizzabunn, dampkokt
brgd eller lignende.

« JAM: Tiltilberedelse av syltetgy eller marmelade.

» CAKE: Elting, heving og steking av kaker med bakepulver.

» SANDWICH: Elting, heving og steking av lett sandwichbrgd med tynn skorpe.

« BAKE: Kun steking, ikke elting og heving. Kan ogsa brukes til a fa lengre steketid i valgt program.

OBS! | programmene BAKE, FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET, ULTRA FAST, GLUTEN FREE og
SANDWICH angir lydsignaler nar man for eksempel skal tilsette frukt manuelt.
Om forsinkelser skal brukes, blir det ikke brukt lydsignaler for paminnelse i disse programmene.

FARGEKNAPP

Bruk denne knappen for & velge lys (LIGHT), medium (MEDIUM) eller mgrk (DARK) skorpe pa brgdet.
OBS! Steketiden kan variere avhengig av stgrrelsen pa brgdet. Knappen er deaktivert i programmene
DOUGH og JAM.

KNAPP FOR ST@RRELSE

Trykk pa denne knappen for & stille brgdstgrrelsen inn pa 750 eller 1000 g.

OBS! Steketiden kan variere avhengig av stgrrelsen pa brgdet. Knappen er deaktivert i programmene
QUICK, DOUGH, JAM, CAKE og BAKE.

FORSINKELSE (+ og -)
Still inn forsinket start med denne knappen.

0BS!
« Ikke bruk gmfintlige ingredienser ndr du baker med lang forsinkelse, som eqg, fersk melk, frukt,
|gk osv.

 Funksjonen kan ikke brukes sammen med programmene QUICK, ULTRA-FAST eller JAM.

| programmet BAKE brukes forsinkelsesfunksjonen til & justere steketiden (10-60 minutter), ikke
for & angi forsinkelse. Trykk pa tidsknappen for a gke steketiden 1 minutt om gangen.

« Funksjonen deaktiveres nar det valgte programmet startes.
« Skjermen viser den sammenlagte verdien av programtid og forsinkelse.

« Huvis brgdet ikke tas ut umiddelbart etter avsluttet program, varmes det i 1time.



1. Bestem fgrst ndr brgdet skal vaere ferdig. OBS! Forsinkelsen beregnes slik at brgdet er
ferdigstekt pa gnsket klokkeslett.

2. Velg f@rst program og @nsket farge.

3. Trykk deretter pa +-knappen for a gke forsinkelsen 10 minutter om gangen. Hver gang du
trykker pa knappen, kommer det et kort lydsignal. Forsinkelsen kan vaere pa maks. 13 timer.

—  Eksempel: Klokken er 20.30 og brgdet skal vaere ferdig 7.00 neste morgen, det vil si 10
timer og 30 minutter senere. Trykk gjentatte ganger pd +-knappen til tiden 10:30 vises
pa displayet.

4, Trykk pa strgmbryteren for & aktivere det forsinkede programmet og starte nedtellingen.

VARMING
Brgdet holdes automatisk varmt i 60 minutter etter at det er ferdig stekt. Avbryt programmet med
strgmbryteren nar brgdet skal tas ut. Varmefunksjonen er deaktivert i programmene JAM og DOUGH.

MINNEFUNKSJON

Ved strgmbrudd kortere enn 10 minutter under pagaende baking, startes prosessen automatisk igjen
nar strgmmen kommer tilbake. Hvis strgmbruddet er lengre enn 10 minutter, ma apparatet startes pa
nytt med strgmbryteren. Det anbefales at man bytter ut ingrediensene med nye.

OMGIVELSESTEMPERATUR
Apparatene fungerer i et bredt temperaturomrade, men stgrrelsen pa brgdet pavirkes av
romtemperaturen. Anbefalt omgivelsestemperatur er 15 til 34 °C ved baking.

FEILMEDLINGER
« Hvis displayet viser EET og det hgres et lydsignal nar strgmbryteren trykkes inn, er temperaturen i
bakebeholderen for hgy. Apne lokket og la bakemaskinen kjgle seg ned i 10 til 20 minutter.

« Huvis displayet viser EE2 og det hgres et lydsignal nar strgmbryteren trykkes inn, er temperaturen i
bakebeholderen for lav. Det valgte programmet vil ikke bli utfgrt (gjelder ikke programmet BAKE).
Plasser apparatet pa et varmere rom.

« Hvis displayet viser EE4 og det hgres et lydsignal nar strgmbryteren trykkes inn, har det skjedd et
brudd i temperatursensorkretsen. Trykk pa strgmbryteren for 3 sl av lydsignalene og la en
godkjent servicerepresentant kontrollere og reparere apparatet. Hvis det vises EE3, har det skjedd
en kortslutning i temperatursensorkretsen.

OPPMALING AV INGREDIENSER
For at brgdet skal bli vellykket er det viktig at man bruker riktig mengde av de forskjellige
ingrediensene.
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Flytende ingredienser
Bruk malebeger til & male flytende ingredienser. Malebegeret skal vaere horisontalt nar du maler.
Etter maling av olje og lignende bgr malebegeret rengjgres fgr du maler andre ingredienser.

Torre ingredienser

Tgrre ingredienser skal helles eller legges i malebegeret forsiktig og jevnes ut med en kniv eller
lignende. Malebegeret skal ikke ristes eller dunkes pa, for det gjgr at innholdet blir mer komprimert
0g malingen blir feil, noe som kan pavirke resultatet. Sma mengder tgrre ingredienser skal males
med maleskje. Bruk strgkne skjeer om det ikke oppgis noe annet i oppskriften.

Rekkefglge pa ingredienser

Hvis det ikke angis noe annet, bgr ingrediensene tilsettes i fglgende rekkefglge: flytende ingredienser,
eqq, salt og melkepulver osv, mel, gjaer/bakepulver. Melet skal ikke vaetes helt. Gjeer/bakepulver ma
plasseres oppa tgrt mel og ma ikke komme i kontakt med salt. Ikke bruk gmfintlige ingredienser nar
du baker med lang forsinkelse, som eqg, fersk melk, frukt, Igk osv.

BRUK

FOR FORSTE GANGS BRUK
Fgrste gangen du bruker apparatet, kan det ryke litt av det. Dette er helt normalt og gar fort over.
Sgrg for tilstrekkelig ventilasjon.

1. Pakk opp alle deler og alt tilbehgr og fiern all emballasje.

2 Kontroller at alle deler og alt tilbehgr er med og uskadd.

3. Rengjgr alle delene i henhold til bruksanvisningen under overskriften Vedlikehold.
4

Velg programmet BAKE og kjgr apparatet tomt i ca. 10 minutter. La apparatet kjgle seg ned
og rengjgr alle delene pa nytt.

5. Tgrk alle delene og monter dem. Apparatet er klart for bruk.

BRUK
OBS!
« Narledningen settes i, hgrer du et lydsignal og displayet viser 13:00. Pilen peker pa 1000 g og
Medium-innstillingen for farge. Dette er standardinnstillingen.

« Stgrste tillatte mengde mel er 600 g (10 dI) og stgrste tillatte mengde t@rrgjeer er 6 g (2 ts), noe
som tilsvarer 25 g fersk gjeer.

Bak
1. Plasser apparatet pa et jevnt og stabilt underlag.
2. Sett beholderen pa plass og vri det med klokken til det klikker pa plass. Monter eltekroken

pd akselen. Tips! Fyll hulrommet pa eltekroken med bakesmgr/margarin for & gjgre kroken
enklere a Igsne etter bakingen.



Vei og mal opp ingrediensene.
4, Legg ingrediensene i bakebeholderen.
— Vanligvis skal veesken tilsettes fgrst, deretter sukker, salt og mel.

—  Gjeer eller bakepulver tilsettes alltid til slutt. Plasser gjaeren i en grop i melet. Pass pa at
gjeeren ikke kommer i kontakt med vaeske eller salt.

— —
Bl |15
— 16
—] 17
15. Gjeer eller bakepulver
16. Tgrre ingredienser
17. Vann eller annen vaeske

5. Lukk lokket forsiktig.

6. St@pselet skal kun plugges i jordet strgmuttak.

7. Velg gnsket program med menyknappen.

8. Velg gnsket skorpefarge med knappen for farge (om det er relevant).

0. Angi stgrrelse med knappen for stgrrelse (om det er relevant).

10. Still inn gnsket forsinkelse med tidsknappen. Hopp over dette trinnet om bakingen skal starte
umiddelbart.

. Trykk pa strgmbryteren for & starte. Kolon-tegnet blinker og bokstaven for det aktuelle

trinnet vises.

Etter avsluttet program
OBS!
 For programmer med varmefunksjon blir det gitt 10 lydsignaler etter at bakeprosessen er
ferdigstilt. Deretter starter varmingen som pagar maks. en time. Varmingen kan nar som helst
bli avbrutt med strgmbryteren.
« For programmer uten varming blir det gitt 7 langt lydsignal.
» Brgd som ikke skal brukes umiddelbart bgr oppbevares i en tett plastpose eller lignende. Brgd

kan oppbevares i omtrent 3 dggn i romtemperatur og opptil 10 dggn i kjgleskap.

1. Ta stppselet ut av stikkontakten fgr brgdet tas ut.
Bruk grytekluter eller ovnshanske for & apne lokket.

Drei bakebeholderen mot klokken for & Igsne den, og ta den ut ved hjelp av handtaket. OBS!
Ikke sett bakebeholderen tilbake fgr den har kjglt seg ned.
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4, Lgsne brgdet forsiktig fra beholderen med et redskap av tre, plast eller lignende. OBS!
Beholderen kan vaere svaert varm. Handter den forsiktig og bruk grytekluter eller ovnshanske.

Vend bakebeholderen opp ned over en ren overflate og rist forsiktig slik at brgdet faller ut.

La brgdet kjgle seg ned i ca. 20 minutter og bruk kroken til & fierne eltekroken fgr brgdet skjzeres
opp. OBS! Ikke fjern eltekroken fra det varme brgdet med hendene —fare for brannskade.

VEDLIKEHOLD

OBS! SIa av apparatet, trekk ut stgpselet fra stikkontakten og la apparatet kjgles ned fgr det skal
rengjgres og settes bort.

 Bakebeholder: Ta ut bakebeholderen ved & dreie den mot klokken og dra i handtaket. Tgrk
beholderen ren innvendig med en fuktig klut. Ikke bruk skarpe redskaper eller redskaper i metall,
da disse kan skade nonstick-belegget. La beholderen tgrke helt fgr den monteres. OBS! Sett
bakebeholderen i riktig og trykk den pa plass. Ikke trykk for hardt. Hvis du ikke klarer & trykke
beholderen pa plass, justerer du plasseringen og prgver pa nytt.

« Eltekrok: Hvis det er vanskelig & Igsne eltekroken fra akselen, fyller du bakebeholderen med
varmt vann og lar den sta slik i ca. 30 minutter. Deretter skal det vaere enkelt & demontere
eltekroken til rengjgring. Tgrk av eltekroken godt med en fuktig klut.

« Bakebeholderen og eltekroken kan vaskes i oppvaskmaskin.
 Lokk og vindu: Rengjgr lokket innvendig og utvendig med en fuktig klut.

» Deksel: Tgrk forsiktig av dekselet utvendig med en fuktig klut. Ikke bruk slipende
rengjgringsmidler. Senk aldri apparatet ned i vann eller annen vaeske.

« Plasser malebeger, maleskje, krok og eltekrok i bakebeholderen og lukk lokket.



FEILSPKING

Problem

Arsak

Tiltak

Reyk fra ventilen under
steking.

Ingredienser pa eller i naerheten
avvarmeelementet. Ved

fgrste gangs bruk kand et

veere oljerester pa utsiden av
varmeelementet.

Trekk ut st@pselet og rengjgr
varmeelementet. Veer forsiktig —
fare for brannskade. Fgr fgrste gangs
bruk kjgrer du apparatet tomt og lar
det kjgle seg ned med dpent lokk.

For tykk skorpe.

Brgdet har blitt varmet for lenge
og har tgrket ut.

Ta ut brgdet tidligere.

Det er vanskelig a ta ut
brgdet.

Eltekroken sitter fast i akselen i
bakebeholderen.

Nar du har tatt ut brgdet, fyller du
bakebeholderen med varmt vann og
lar den std i ca. 30 minutter. Ta ut
og rengjgr eltekroken.

Ingrediensene er ikke
jevnt fordelt og brpdet
er ikke riktig stekt.

A. Uegnet program.

B. Lokket har blitt dpnet i Igpet
av prosessen, brgdet er tgrt
og har ikke brun skorpe.

C. Eltekroken kan ikke rotere
slik det skal for & kunne elte
deigen.

A. Velg egnet program.

B. lkke dpne lokket under
hevingen.

C. Sjekk eltekrokhullet. Ta ut
brgdet og kjgr apparatet uten
belastning. Ta kontakt med en
godkjent servicerepresentant
hvis det ikke fungerer som det
skal.

EO1 vises nar
strgmbryteren trykkes
inn.

For hgy temperatur i
bakebeholderen.

Trykk pa strgmbryteren og trekk ut
stgpselet. Ta ut bakebeholderen
og la apparatet kjgle seg ned med
apent lokk.

Motoren arbeider med
deigen blir ikke eltet.

Bakebeholderen er satt i feil eller
deigen er for stor.

Kontroller at bakebeholderen er
satt i riktig og at du har malt opp
ingrediensene rett.

Brgdet blir s stort at
det trykker mot lokket.

For mye gjaer, mel eller vann eller
for hgy omgivelsestemperatur.

Kontroller disse faktorene og gjgr
eventuelle endringer.

Brgdet blir lite eller
heves ikke.

Lav omgivelsestemperatur, for
lite eller manglende gjeer, gjaeren
fungerer darlig pa grunn av

for hgy vaesketemperatur eller
gjeeren har kommet i kontakt
med salt.

Kontroller disse faktorene og gjgr
eventuelle endringer.
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Deigen hever over
bakebeholderen.

For mye vaeske og gjeer.

Kontroller disse faktorene og gjgr
eventuelle endringer.

Brgdet synker sammen
pa midten under
stekingen.

A. Mel med darlige
heveegenskaper.

B. For hgy hevetemperatur eller
for rask heving.

C. Formyevann.

A. Bruk mel som er ment til
baking.

B. Tilpass
omgivelsestemperaturen.

C. Juster vannmengden.

Brgdet blir tungt og
kompakt.

A, For mye mel eller for lite
vann.

B. For mye frukt eller lignende
eller for mye fullkornsmel.

A. Kontroller disse faktorene og
gj@r eventuelle endringer.

B. Tilsett mer gjaer og mindre av
disse ingrediensene.

Brgdet blir uthulet i
midten.

A.  For mye vann eller gjaer eller
manglende salt.
B. For hgy vanntemperatur.

A. Kontroller disse faktorene og
gjgr eventuelle endringer.

B. Kontroller og juster
vanntemperaturen.

Pulver pa utsiden av
brgdet.

A, Mye av klebrige ingredienser
som smgr, bananer osv.

B. Forlite vann eller
utilstrekkelig elting.

A, Ikke bruk sveert klebrige
ingredienser.

B. Kontroller vannmengden.
Kontroller at apparatet virker
som det skal.

For tykk skorpe og for
mgrk farge pa kaker
eller bakverk med mye
sukker.

Hgyt sukkerinnhold gir en mgrk
overflate,

Prgv a avbryte stekingen med
strgmbryteren 5-10 minutter fgr
programmet er ferdig. La brgdet
hvile i bakebeholderen med lokket
stengt i ca. 20 minutter fgr du tar
det ut.




OPPSKRIFTER

0BS!

» Bakemaskinen baker brgd som veier 750 g eller 1000 g.

« Ingrediensene i listen angis i den rekkefglgen de skal legges i bakebeholderen.

Tips til ekstra ingredienser

karve

Ingredienser 75049 1000¢g
Ngtter, f.eks. valngtter 25¢ 30¢g
Valmuefrg 159 2549
Ost, revet 50¢g 7549
Solsikkefrg 25¢ 50¢g
Brgdkrydder, f.eks. fennikelog | 15¢ 2549

Program 1- BASIC

Velg program 71— BASIC i menyen og velg brgdstgrrelse og skorpe. Se avsnittet Tips til ekstra

ingredienser.
Ingredienser 750 ¢ 1000 g
Vann 300 ml 380 ml
Olje 1% ss 1% ss
Salt T ts i ts
Hvetemel spesial 450 ¢ 600 g
Melkepulver 41ts 5ts
Sukker 1ss 41s
Tgrrgjeer Tats Tats

Program 2 — FRENCH

Velg program 2 — FRENCH i menyen og velg brgdstgrrelse og skorpe. Se avsnittet Tips til ekstra

ingredienser.
Ingredienser 7509 1000¢g
Vann 310 ml 400 ml
Salt T ts T ts
Hvetemel spesial 450 g 600 g
Sukker 2ts 2ts
T@rrgjeer 14 ts 14 ts
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Program 3 — WHOLE WHEAT

Velg program 3 — WHOLE WHEAT i menyen og velg brgdstgrrelse og skorpe.

Ingredienser 7509 1000¢g
Vann 310 ml 380 ml
Olje 1ss 1ss
Sitronsaft 1ss 1ss
Salt 2ts 2ts
Fullkornsmel 425¢ 500¢g
Hvetemel spesial 80¢ 100 ¢
Melkepulver 4ts 5ts
Sukker 1ss 1ss
Tgrrgjeer 1ts 1ts
Program 4 — QUICK, MYK PEPPERKAKE

Ingredienser

Smgr, skjeert i sma biter 100¢g

Lys sirup 10g

Mgrk sirup 454

Lyst muskovadorgrsukker M0g

Melk 160 ml

Egg, mellomstore 1 stk

Hvetemel 260 g

Malt ingefeer T ts

Bakepulver Tats

Natron % ts

Valngtter, hakkede 45 g
1. Legg smgr, lys sirup, m@rk sirup og sukker i en liten kasserolle. Varm forsiktig pa lav varme til

alt er smeltet.

2. Hell innholdet i bakebeholderen og tilsett melk og egg.
3. Bland sammen mel, ingefzer, bakepulver og natron med en sikt. Hell melblandingen i

bakebeholderen. Legg valngttene oppa.

4. Lukk lokket, trykk pa menyknappen og velg program 4 — QUICK og lys (LIGHT) skorpe. Trykk pa
strgmbryteren for & starte apparatet.

5. La programmet g& i noen minutter. Apne deretter lokket og f@r en slikkepott langs kantene
for & forsikre deg om at rgren blandes godt. Lukk lokket.




6. La programmet ga ferdig. Lgft ut bakebeholderen med ovnshansker p& hendene og plasser
pepperkaken vendt oppover pa en rist for & kjgles ned. Pepparkaken star seg godt om den
oppbevares i en |ufttett boks.

Program 5 — SWEET, BROD MED TRANEB/AR, APPELSIN OG N@TTER
Velg program 5 — SWEET i menyen, medium (MEDIUM) skorpe og brgdstgrrelse 750 g.

Ingredienser 7509
Vann 170 ml
Salt 1ts
Hvetemel spesial 425¢
Malte mandler 50¢
Appelsinskall, revet 1
Sukker 504
Tgrrgjeer Tats
Pekanngtter, grovhakkede 40 g
Tprkede tranebaer 25¢

Program 6 — ULTRA FAST
Velg program 6 — ULTRA FAST i menyen og velg brgdstgrrelse og skorpe. Det er viktig at du bruker
varmt vann (32-35 °C) i denne oppskriften.

Ingredienser 7509 1000 g
Vann —varmet opp til 32-35 310 ml 380 ml
°C

Olje % ss T ss
Salt IVAS T ts
Hvetemel spesial 450 g 600 g
Melkepulver 1ss 255
Sukker 1ss 41s
T@rrgjeer 14 ts IAS
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Program 7 — GLUTEN FREE

Ingredienser 7509 1000¢g
Melk —varmet opp til 32—35 °C | 310 m 400 ml
Olje —varmet opp med melken | 100 ml 130 ml
Egg, mellomstore 2 3
Salt 1ts T ts
Eplecidereddik 1ts Tats
Glutenfri melblanding for lyst | 450 g 600 g
brgd
Sukker 2sS 2V ss
T@rrgjeer 2ts 2% ts
1. Hell melk og olje i en liten kasserolle og varm den forsiktig til ca. 32—35 °C. Hell vaesken i

bakebeholderen.
2. Tilsett egg, salt og eddik.
Tilsett mel, sukker og gjaer. Lukk lokket.

4, Trykk pa menyknappen og velg program 7 — GLUTEN FREE og gnsket brgdstgrrelse og skorpe.
Trykk pa strgmbryteren for & starte apparatet.

5. La programmet g3 i noen minutter. Apne deretter lokket og fgr en slikkepott langs kantene
for & forsikre deg om at rgren blandes godt. Lukk lokket.

6. La programmet ga ferdig. Lgft ut bakebeholderen med ovnshansker pa hendene og plasser
brgdet vendt oppover pa en rist for a kjgles ned.

Program 8 — DOUGH, P1ZZA PA MIDDELHAVSVIS

Ingredienser, deig Mengde:
Vann 140 ml
Olje 1ss

Salt 1ts
Hvetemel spesial 2254
Sukker Y ts
Tgrrgjeer Y ts




Ingredienser, topping Mengde:

Tomatpuré 4ss

Tgrket oregano 2ts

Tomater, skivede 4 store

Cheddarost, revet 125¢

Mozzarella, skivet 125¢

Skinke, strimlet 4 skiver

Stenfri svart oliven 10 stk

Olivenolje dryppes over
1. Legg alle ingrediensene til grunndeigen i bakebeholderen i den angitte rekkefglgen.
2. Lukk lokket, trykk pa menyknappen og velg program 8 — DOUGH. Trykk pa strgmbryteren for &

starte apparatet.
La programmet ga ferdig, hell ut deigen pa en disk med litt mel pa og fiern eltekroken.
4. Forvarm ovnen til 220 °C (varmluftsovn 200 °C). Smgr et stort ovnsbrett.

Plasser deigen pa brettet og strekk den ut til kantene. Knip opp deigen rundt slik at det
former seg en kant.

6. Spre et jevnt lag med tomatpuré pa deigen og stgr oregano over.
7. Legg pa tomatskiver, revet ost, mozzarella, skinke og oliven.
8. Drypp litt olivenolje pa og stek pizzaen i den forvarmede ovnen i ca. 20—-25 minutter eller til

den har steget og fatt en fin farge.

Program 9 — JAM
BRINGEBZRSYLTET@Y- ca. 1x 400 g glass

Ingredienser Mengde:
Ferske bringebaer 300¢
Syltesukker 300¢g

Sitron saft fra en stor

APPELSINMARMELADE - ca. 1x 400 g glass

Ingredienser Mengde:
Appelsiner, finrevet skall, store, | 4 stk
grovhakkede

Syltesukker 300¢g

Sitron saft fra en stor
Flytende pektin 4ss

39



1. Legg alle ingrediensene til syltetgyet eller marmeladen i bakebeholderen.

2. Lukk lokket, trykk pa menyknappen og velg program 9 — JAM. Trykk pa strgmbryteren for &
starte apparatet.

3. La programmet ga ferdig og la syltetgyet eller marmeladen bli stdende i formen i 10 minutter.
Lgft ut bakebeholderen med ovnshansker og hell syltetgyet forsiktig ned i et sterilisert glass.
Lukk det og merk det med en passende etikett.

Program 10 — CAKE
SJOKOLADEKAKE MED MANDEL

Ingredienser Mengde:
Olje 135 ml, og litt for & smgre
formen
Melk 135 ml
Lyst muskovadorgrsukker 135¢g
Mgrk sirup 21ts
Egg, mellomstore 2 stk
Ekstra fint mel 170 ¢g
Bakepulver Yats
Kakaopulver 709
Malte mandler 45¢

SJOKOLADESM@RKREM TIL FYLL

Ingredienser Mengde:
Smgr, mykt 754
Melis, siktet 17549
Mgrk sjokolade, smeltet 40 g
Valngtter, delte 3 stk.
1. Smgr bakebeholderen med litt olje. Tilsett resten av oljen, melk, sukker, sirup og egg.
2. Bland sammen mel, bakepulver og kakao med sikt. Hell det i bakebeholderen,
Strg mandler over.
3. Lukk lokket, trykk pa menyknappen og velg program 10 — CAKE. Trykk pa knappen for a velge
lys (LIGHT) skorpe. Trykk pa strgmbryteren for & starte apparatet.
4, Rer det myke smgret til fyllet til det er kremet. Tilsett melis og sjokolade litt om gangen.
Bland godt.
5. La programmet ga ferdig. Lgft opp bakebeholderen med ovnshansker og plasser kaken vendt

oppover pa en rist for a kjgles ned. La kaken kjgle seq helt ned. Om du vil steke kaken lit til,
velger du program 12 — BAKE og baker den i 10-12 minutter ekstra.



6. Del kaken i to halvdeler og smgr halvparten av fyllet p& den nederste kaken. Legg pa den
gverste kaken og smgr resten av fyllet oppa. Toppes med halve valngtter.

Program 11 — SANDWICH

Ingredienser 1000 g
Vann 360 ml
Smgr, smeltet 2ss
Salt 2ts
Sukker 2ss
Melkepulver 2ss
Hvetemel spesial 600 g
Tgrrgjer 1ts
1. Velg program 11— SANDWICH i menyen, brgdstgrrelse 1000 g og gnsket skorpe. Trykk pa
strgmbryteren for & starte apparatet.
2. Bruk lokket til bakebeholderen for & bake et jevnt sandwichbrgd. Sett lokket pa

bakebeholderen nar du har lagt ingrediensene i beholderen.

Program 12 — BAKE

Ingredienser 1000 g
Vann 140 ml
Olje 1ss

Salt 1ts

Hvetemel spesial 225¢

Sukker Vo ts

Hvetemel spesial 600 g

Tgrrgjeer Y ts

1. Legg ingrediensene i brgdformen. Lukk lokket, trykk pa menyknappen og velg program 8 —

DOUGH. Trykk pa strgmbryteren for & starte apparatet.

2. La programmet ga ferdig. Bruk ovnshansker og hell deigen over pa en disk med litt mel pa.
Fjern eltekroken.

Sett bakebeholderen tilbake i bakemaskinen uten eltekrok.

4, Form deigen til fire runde boller og sett dem spredt i bunnen av bakebeholderen. Lukk lokket,
trykk pa menyknappen og velg program 12 — BAKE og gnsket skorpe. Trykk pa strgmbryteren
for & starte apparatet.

5. La programmet ga ferdig. Lgft ut bakebeholderen med ovnshansker pa hendene og plasser
bollene vendt oppover pa en rist for & kjgles ned.
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POLSKI Instrukcja obstugi

wypiekacza

ZASADY BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem uwainie przeczytaj instrukcje obstugi!
Zachowaj jg na przysztosc.

Urzadzenia mogg uzywac dzieci w wieku od osmiu lat, osoby 0 obnizonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub psychicznej oraz osoby, ktdre nie uzywaty go wezesnie,

o ile uzyskaja one pomoc lub wskazdwki dotyczace bezpiecznego uzytkowania
urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. Nie pozwalaj dzieciom bawic sie
urzadzeniem. Dzieci nie mogg zajmowac sie czyszczeniem ani konserwacjg produktu,
chyba ze majg wiecej niz osiem lat i przebywaja pod nadzorem dorostych.

Przechowuj urzgdzenie wraz z przewodem w miejscu niedostepnym dla dzieci
w wieku ponizej osmiu lat.

Uzywajac urzadzen elektrycznych, zawsze przestrzegaj podstawowych zasad
bezpieczenstwa.

Sprawdz, czy napiecie sieciowe odpowiada napieciu na tabliczce znamionowej.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli jest niesprawne, nie dziata w normalny sposéb lub
jesli jego przewod lub wtyk sg uszkodzone. Aby dokonac przegladu, naprawy
lub requlacji, oddaj urzadzenie do autoryzowanego serwisu.

Nie dotykaj goracych powierzchni.

Nie zanurzaj przewodu, wtyku ani urzadzenia w wodzie ani innej cieczy —
stwarza to ryzyko porazenia pradem.

Wyjmij wtyk z gniazda, gdy nie uzywasz urzadzenia, przed wymiang czesci oraz
przed czyszczeniem.

Zadbaj, aby przewdd nie zwisat ze stotu ani blatu ani nie dotykat gorgcych
powierzchni.

Nie stosuj akcesoriéw innych niz zalecane przez producenta urzadzenia —
stwarza to ryzyko obrazen ciafa.

Nie ktadz urzadzenia na gorgcej kuchence, w gorgcym piekarniku ani wich poblizu.
Trzymaj rece i inne czesci ciafa z dala od ruchomych czesci urzgdzenia.

Urzadzenie nagrzewa sie w trakcie uzytkowania. Nie dotykaj gorgcych czesci —
stwarza to ryzyko oparzenia.

Nigdy nie uruchamiaj urzgdzenia, jesli pojemnik wypiekacza nie jest wypetniony
sktadnikami i prawidtowo zamontowany.



« Nigdy nie uderzaj w pojemnik, aby go wyjac, gdyz moze ulec uszkodzeniu.

« Nie wktadaj folii ani metalowych przedmiotéw do urzadzenia — stwarza to
ryzyko pozaru i/lub porazenia pragdem.

« Nie przykrywaj urzadzenia — stwarza to ryzyko pozaru i/lub przegrzania.

« Nie uzywaj urzgdzenia do celdw innych niz zgodne z przeznaczeniem.

« Uzywaj urzadzenia wyfgcznie na suchym, stabilnym i ptaskim podfozu.

« Nie uzywaj urzgdzenia na zewnatrz pomieszczen.

» Wtyk nalezy podfgczy¢ do prawidtowo podtaczonego gniazda sieciowego.

 Urzadzeniem nie mozna sterowac przy uzyciu zewnetrznego wyfacznika
czasowego lub osobnego pilota.

» Wytgcznie do uzytku domowego.

DANE TECHNICZNE
Napiecie 230V
Moc 550 W
Dtugos¢ przewodu 95 cm
Objetos¢ chleba 21
Maks. ilos¢ maki 600 g
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PANEL STEROWANIA

12
10. Przetgcznik
1. Przycisk wyboru czasu
12. Przycisk wyboru koloru skorki
13. Przycisk wyboru rozmiaru
4. Przycisk menu
FUNKCJE
URUCHAMIANIE/ZATRZYMYWANIE
1. Nacisnij przetacznik, aby uruchomi¢ program pieczenia. Ustyszysz krétki sygnat dZzwiekowy,

a na wyswietlaczu zacznie miga¢ znak dwukropka. Uruchamia sie program. Po uruchomieniu
programu zaden przycisk poza przetgcznikiem nie jest aktywny.

2. Aby przerwa¢ uruchomiony program, nacisnij przetgcznik na co najmniej 1,5 sekundy, az
ustyszysz dtugi sygnat.

PRZYCISK MENU

Stuzy do wyboru programu pieczenia.

Nacisnij przycisk, aby wybrac jeden z 12 programdw. Przy kazdej zmianie programu stychac krétki
sygnat dZwiekowy, a oznaczenie aktualnego programu jest widoczne na wyswietlaczu. Ponizej opisano
12 dostepnych programéw pieczenia.

« BASIC (tryb podstawowy): wyrabianie, wyrastanie i pieczenie standardowego chleba. Mozna
dodac skfadniki smakowe.

» FRENCH (chleb francuski): dtuzszy czas wyrabiania, wyrastania i pieczenia. Do pieczenia bardzie]
puszystego chleba z chrupiaca skdrka.

« WHOLE WHEAT (chleb petnoziarnisty): wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba
pefnoziarnistego. Dfuzszy czas nagrzewania sprawia, ze maka moze szybciej wchfong¢ wode,
a ciasto urosnac. Programu nie nalezy uzywac razem z funkcja opéznienia — efekty pieczenia
mogg by¢ gorsze.
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» QUICK (tryb szybki): wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba z proszkiem do pieczenia.
Upieczony w ten sposob chleb jest zwykle mniejszy i bardziej zbity.

«  SWEET (tryb stodki): wyrabianie, wyrastanie i pieczenie ciasta stodkiego. Do pieczenia stodkiego
i chrupkiego chleba.

« ULTRA-FAST (tryb superszybki): wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba w bardzo krétkim czasie.

Upieczony chleb jest zwykle jeszcze mniejszy i bardziej zbity niz po uzyciu programu QUICK.

« GLUTEN-FREE (tryb bezglutenowy): Do pieczenia chleba bezglutenowego. Maka bezglutenowa
dtuzej wchtania ciecz, a ciasto uformowane przy jej uzyciu inaczej wyrasta.

» DOUGH (wyrabianie ciasta): wyrabianie i wyrastanie ciasta bez pieczenia. Mozna wyjac ciasto
i uformowac buteczki, spody do pizzy, chleb na parze itp.

» JAM (dzem): do przygotowywania dzemu lub marmolady.

« CAKE (ciasto): wyrabianie, wyrastanie i pieczenie ciast z proszkiem do pieczenia.

« SANDWICH (kanapka): wyrabianie, wyrastanie i pieczenie lekkiego chleba kanapkowego
z cienkq skorka.

« BAKE (pieczenie): wytacznie pieczenie, bez wyrabiania i wyrastania. Tryb ten pomaga réwniez
uzyskac dtuzszy czas pieczenia na wybranym programie.

UWAGA! W programach BAKE, FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET, ULTRA-FAST, GLUTEN FREE,

CAKE i SANDWICH stychac¢ sygnaty, ktére sygnalizujg, kiedy mozna np. samodzielnie doda¢ owoce.
Sygnatéw tych nie stychag, jesli uzywana jest funkcja opéznieni.

PRZYCISK WYBORU KOLORU SKORKI

Uzyj tego przycisku, aby wybrac jasng (LIGHT), srednig (MEDIUM) lub ciemng (DARK) skérke.
UWAGA! Czas pieczenia moze sie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci chleba. Przycisk jest nieaktywny
w programach DOUGH i JAM.

PRZYCISK WYBORU WIELKOSCI

Nacisnij ten przycisk, aby ustawi¢ wielko$¢ chleba — 750 g lub 1000 g.

UWAGA! Czas pieczenia moze sie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci chleba. Przycisk jest nieaktywny
w programach QUICK, DOUGH, JAM, CAKE i BAKE.

FUNKCJA OPOZNIENIA (+/-)
Ustawianie rozpoczecia pieczenia z opdznieniem.

UWAGA!

» Do pieczenia z dtugim opdznieniem nie uzywaj delikatnych sktadnikéw takich jak jajka, swieze
mleko, owoce, cebula itp.

« Funkcja nie jest dostepna w programach QUICK, ULTRA-FAST i JAM.

« W programie BAKE funkcja opdinienia stuzy do requlacji czasu pieczenia (10-60 minut), a nie
do ustawiania czasu opdznienia. Po kazdym nacisnieciu przycisku wyboru czasu czas pieczenia
wydtfuzy sie o minute.

 Funkcja nie jest aktywna po uruchomieniu wybranego programu.



«  Wyswietlacz wskazuje t3czng wartosé czasu programu i opéznienia.

« Jesli chleb nie zostanie wyjety natychmiast po zakoriczeniu programu, wigczy sie funkcja
podtrzymywania temperatury na godzine.

1. Najpierw zdecyduj, kiedy chleb ma by¢ gotowy. UWAGA! OpdZnienie zostanie ustawione tak,
aby chleb byt gotowy o wybranej porze.

2. Wybierz program i kolor skérki.

3. Nastepnie naciskaj przycisk +, aby zwieksza¢ opéznienie co 10 minut. Po kazdym nacisnieciu

przycisku stycha¢ krétki sygnat dZzwiekowy. Opéznienie moze wynosi¢ maksymalnie 13 godzin.

—  Przyktad: jest godzina 20:30, a chleb ma by¢ gotowy na 7:00 nastepnego ranka, tzn. 10 godzin
i 30 minut péZniej. Naciskaj przycisk +, az godzina 10:30 bedzie widoczna na wyswietlaczu.

4, Nacisnij przetacznik, aby uruchomi¢ program z opéznieniem i rozpocza¢ odliczanie.

FUNKCJA PODTRZYMYWANIA TEMPERATURY

Po upieczeniu automatycznie wtacza sie funkcja podtrzymywania temperatury na 60 minut.
Przerwij program przefgcznikiem, jesli chcesz wyjac chleb. Funkcja podtrzymywania temperatury jest
nieaktywna w programach JAM i DOUGH.

FUNKCJA ZAPAMIETYWANIA

Jesli w trakcie pieczenia nastgpi awaria pradu krétsza niz 10 minut, proces pieczenia zostanie
wznowiony, gdy prad zndw poptynie. Jesli awaria pradu bedzie dfuzsza niz 10 minut, urzadzenie nalezy
uruchomi¢ ponownie przetgcznikiem. Zaleca sie wymiane sktadnikéw na nowe.

TEMPERATURA OTOCZENIA
Urzadzenie dziata w szerokim zakresie temperatur, ale temperatura pomieszczenia ma wptyw na
wielkos¢ chleba. Zalecana temperatura otoczenia do pieczenia wynosi 15-34°C.

KOMUNIKATY BtEDOW
« Jesli wyswietlacz wskazuje EE1i stychac sygnaty dZzwiekowe po nacisnieciu przetacznika,
temperatura w pojemniku jest za wysoka. Otwdrz pokrywe i odczekaj 10-20 minut, az urzadzenie
ostygnie.

 Jedli wyswietlacz wskazuje EE2 i stychac sygnaty dZwiekowe po nacisnieciu przetacznika,
temperatura w pojemniku jest za niska. Wybrany program nie zadziata (nie dotyczy programu
BAKE). Umies¢ urzadzenie w cieplejszym pomieszczeniu.

« Jedli wyswietlacz wskazuje EE4 i stychac sygnaty dZwiekowe po nacisnieciu przefgcznika, wystapita
przerwa w obwodzie czujnika temperatury. Nacisnij przetacznik, aby wytaczy¢ sygnat dZzwiekowy,
i zle¢ uprawnionemu pracownikowi serwisu kontrole i naprawe urzadzenia. Jesli wyswietlacz
wskazuje EE3, nastapito zwarcie w obwodzie czujnika temperatury.
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ODMIERZANIE SKtADNIKOW
Aby pieczenie chleba sie powiodfo, nalezy uzy¢ wiasciwej ilosci sktadnikdw.

Sktadniki ptynne
Sktadniki ptynne nalezy odmierza¢ miarka. W trakcie odmierzania miarka powinna by¢ ustawiona
poziomo. Po odmierzaniu oleju itp. miarke nalezy umy¢ przed ponownym uzyciem.

Sktadniki suche

Sktadniki suche nalezy wsypywac lub odmierzac ostroznie tyzkg oraz wyréwnac np. nozem. Nie uderzaj
w miarke, poniewaz zawarto$¢ moze sie ubi¢, a miara bedzie btedna, co wptynie na rezultat pieczenia.
Niewielkie ilosci suchych sktadnikéw odmierza sie tyzka pomiarowa. Jesli w przepisie nie podano
inaczej, uzywaj ptaskich miar.

Kolejnos¢ dodawania sktadnikow

Jesli nie podano inaczej, skfadniki nalezy dodawa¢ w nastepujgcej kolejnosci: sktadniki ptynne, jajka,
s6l, mleko w proszku itp., maka, drozdze / proszek do pieczenia. Maka nie powinna by¢ catkowicie
zamoczona. Drozdze / proszek do pieczenia nalezy umiesci¢ na suchej mace; nie moga zetknac sie

z 5013. Do pieczenia z dtugim opdznieniem nie uzywaj delikatnych sktadnikéw takich jak jajka, swieze
mleko, owoce, cebula itp.

OBStUGA

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przy pierwszym uzyciu urzadzenie moze nieco dymic. Jest to zupetnie normalne zjawisko, ktére szybko
mija. Zapewnij odpowiednia wentylacje.

1. Wypakuj wszystkie czesci i akcesoria oraz zdejmij opakowanie.

2 Sprawd?, czy zestaw zawiera wszystkie czesci i akcesoria oraz czy nie sg one uszkodzone.
3. Czys¢ wszystkie czesci zgodnie z zaleceniami w czesci , Konserwacja”.

4 Wybierz program BAKE i uruchom puste urzadzenie na okoto 10 minut. Odczekaj, az

urzadzenie ostygnie, i ponownie wyczy$¢ wszystkie czesci.

5. Wysusz wszystkie czesci i je zamontuj. Urzadzenie jest teraz gotowe do uzycia.

SPOSOB UZYCIA
UWAGA!
« Po podfgczeniu przewodu do gniazda stychac sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu wida¢ ,13:00”".
Strzatka wskazuje 1000 g oraz ustawienie koloru skdrki Medium. To standardowe ustawienia.

+ Najwieksza dopuszczalna ilos¢ maki to 600 g (1000 ml), a najwieksza dopuszczalna ilos¢ drozdzy
suszonych to 6 g (2 tyzeczki), co odpowiada 25 g Swiezych.



Pieczenie

1.
2.

© 0 N o !

mn

Umie$¢ urzadzenie na ptaskim, stabilnym podfozu.

Umie$¢ pojemnik na swoim miejscu i obré¢ go w prawo, az ustyszysz klikniecie. Zamontu;
na osi mieszadto do wyrabiania ciasta. Wskazéwka! Wypetnij wgtebienie w mieszadle

do wyrabiania ciasta ttuszczem do pieczenia / margaryng, aby utatwi¢ wyjecie chleba po
upieczeniu.

Odwaz i odmierz skfadniki.
Witéz sktadniki do pojemnika.
— Zwykle nalezy dodac najpierw ptyn, a nastepnie cukier, sél i make.

— Drozdze lub proszek do pieczenia dodawaj na korcu. Wtéz drozdze do wgtebienia w mace.

Dopilnuj, by drozdze nie zetknety sie z ptynem ani sola.

= —
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15. Drozdze lub proszek do pieczenia
16. Sktadniki suche
17. Woda lub inny ptyn

Ostroznie zamknij pokrywe.

Podfacz wiyk do uziemionego gniazda sieciowego.

Wybierz program przyciskiem menu.

Wybierz kolor skérki przyciskiem (jesli funkcja jest dostepna).

Podaj wielko$¢ przyciskiem (jesli funkcja jest dostepna).

Ustaw zadang warto$¢ opdZnienia przyciskiem wyboru czasu. Pomin ten krok, jesli pieczenie
ma rozpoczac sie od razu.

Nacisnij przetacznik, aby uruchomi¢ urzgdzenie. Znak dwukropka miga i pokazuije sie litera
oznaczajaca aktualny etap.

Po zakonczeniu programu
UWAGA!

Po zakonAczeniu pieczenia ustyszysz 10 sygnatéw dZwiekowych, jesli wybrano program z funkcja
podtrzymywania temperatury. Nastepnie podtrzymywanie temperatury wtacza sie na
maksymalnie godzine. W kazdej chwili mozna je przerwac przetacznikiem.

« W przypadku programdéw bez funkcji podtrzymywania temperatury ustyszysz jeden dtugi sygnat.

Chleb, ktéry nie zostanie spozyty od razu, nalezy przechowywac w ciasnej plastikowej torebce itp.
Chleb mozna przechowywac okoto trzy doby w temperaturze pokojowej i do dziesieciu déb

w loddwce.
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1. Wyjmij wtyk z gniazda, zanim wyjmiesz chleb.
Uzyj rekawic lub chwytakéw kuchennych, aby otworzy¢ pokrywe.

Przekre¢ pojemnik w lewo, aby go odczepi¢, i wyjmij go przy uzyciu uchwytu. UWAGA! Nie
wktadaj pojemnika z powrotem, zanim catkowicie nie ostygnie.

4, Ostroznie wyjmij chleb z pojemnika, uzywajac przyboru z drewna, tworzywa itp. UWAGA! Pojemnik
moze by¢ bardzo gorgcy. Zachowaj ostroznos¢ i uzywaj rekawic lub chwytakéw kuchennych.

5. Odwré¢ pojemnik do géry dnem nad czystg powierzchnig i ostroznie wytrzasnij chleb.

6. Pozostaw go do ostygniecia na okoto 20 minut. Zanim go pokroisz, wyjmij mieszadto haczykiem.

UWAGA! Nie wyjmuj mieszadta z gorgcego chleba rekami — stwarza to ryzyko oparzenia.

KONSERWACJA

UWAGA! Przed rozpoczeciem czyszczenia lub przechowaniem wytacz urzadzenie, wyjmij wtyk z gniazda
i odczekaj, az urzadzenie ostygnie.

« Pojemnik: Wyjmij pojemnik, przekrecajac go w lewo i pociggajac za uchwyt. Wytrzyj go od
wewnatrz do czysta zwilzong szmatka. Nie uzywaj ostrych ani metalowych przyboréw kuchennych,
ktére mogtyby uszkodzi¢ nieprzywieralng powtoke. Pozostaw pojemnik do catkowitego
wyschniecia przed ponownym zamontowaniem. UWAGA! Poprawnie wtéz pojemnik do
wypiekacza i doci$nij na miejscu. Nie naciskaj zbyt mocno. Jezeli nie mozna docisnaé pojemnika,
wyreguluj potozenie i sprébuj ponownie.

« Mieszadto do wyrabiania ciasta: Jesli trudno odfgczy¢ mieszadto od osi, napetnij pojemnik ciepta
wodg i pozostaw na okofo 30 minut. Wéwczas tatwo bedzie je zdemontowac do czyszczenia.
Zwilzong szmatka dokfadnie wytrzyj mieszadto.

» Pojemnik i mieszadto mozna my¢ w zmywarce.
» Pokrywa i okienko: Wyczys¢ pokrywe od wewnatrz i z zewnatrz zwilzong szmatka.

» Obudowa: Ostroznie wytrzyj obudowe od zewnatrz zwilzong szmatka. Nie uzywaj $ciernych
srodkéw czyszczacych. Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie ani innych cieczach.

«  Umies¢ miarke, tyzke pomiarowa, haczyk i mieszadto w pojemniku i zamknij pokrywe.



WYKRYWANIE USTEREK

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Dym z otworu
wentylacyjnego podczas
pieczenia.

Sktadniki znajdujace sie na
grzafce lub w poblizu. Przy
pierwszym uzyciu resztki
oleju moga znajdowac sie na
powierzchni grzatki.

Wyciggnij przewdd i wyczys¢ grzatke.
Zachowaj ostroznos¢ ze wzgledu na
ryzyko oparzenia. Przed pierwszym
uzyciem wtacz puste urzadzenie

i pozostaw do ostygniecia z otwartg
pokrywa.

Zbyt gruba skorka.

Chleb byt za dtugo podgrzewany
i wysecht.

Wyciggaj chleb wczesniej.

Chleb trudno sie
wyjmuje.

Mieszadto do wyrabiania
ciasta jest zamocowane na osi
w pojemniku.

Po wyjeciu chleba napetnij pojemnik
ciepta wod3 i pozostaw na okoto

30 minut. Wyciggnij i wyczys¢
mieszadto.

Sktadniki nie sg réwno
rozdzielone, a chleb
nie jest wtasciwie

A. Nieodpowiedni program.
B. Pokrywa otworzyta sie
podczas pieczenia, chleb

A. Wybierz odpowiedni program.
B. W trakcie wyrastania ciasta nie
nalezy podnosi¢ pokrywy.

upieczony. jest suchy i nie ma brazowej | C.  SprawdZ otwdr mieszadta.
skorki. Wyciggnij chleb wczesniej
C. Mieszadfo nie moze i uruchom urzadzenie bez
wiasciwie sie obracac¢ obciazenia. Jezeli nie dziata
i wyrabiac ciasta. normalnie, skontaktuj sie
7 autoryzowanym serwisem.
Po wcisnieciu Zbyt wysoka temperatura Nacisnij przetacznik i wyjmij

przetacznika pojawia sie
komunikat EOT.

w pojemniku.

wtyk z gniazda. Wyjmij pojemnik
i pozostaw urzadzenie do ostygniecia
z otwartg pokrywa.

Silnik pracuje, ale ciasto
nie jest wyrabiane.

Pojemnik jest niewfasciwie
wtozony albo ciasto jest zbyt duze.

Upewnij sie, ze pojemnik jest
wtozony prawidtfowo i ze skfadniki
zostaty wiasciwie odmierzone.

Chleb jest tak duzy, ze
naciska na pokrywe.

Zbyt duza ilo$¢ drozdzy, maki
lub wody albo zbyt wysoka
temperatura otoczenia.

Sprawd? te czynniki i dokonaj
odpowiednich regulacji.

51



Chleb jest maty lub
wcale nie wyrasta.

Niska temperatura otoczenia,
brak lub zbyt mato drozdzy;
drozdze nie reagujg wiasciwie
ze wzgledu na zbyt wysoka
temperature ptynu; drozdze
zetknety sie z sola.

Sprawd? te czynniki i dokonaj
odpowiednich requlacji.

Ciasto wyrasta ponad
pojemnik.

Zbyt duzo ptynu i drozdzy.

Sprawd? te czynniki i dokonaj
odpowiednich regulacji.

Chleb opada
w Srodkowej czesci
podczas pieczenia.

A. Zle wyrastajaca maka.

B. Zbyt wysoka temperatura
wyrastania lub zbyt szybkie
wyrastanie.

A, Uzyj maki przeznaczonej do
pieczenia.

B. Dopasuj temperature otoczenia.
Dopasuj ilos¢ wody.

B. Zbyt duzo owocéw itp. lub
maki petnoziarnistej.

Zbyt duzo wody.
Chleb jest ciezkiizbity. | A, Zbyt duzo maki lub zbyt mato | A.  Sprawdz te czynniki i dokonaj
wody. odpowiednich requlacji.

B. Dodaj wiecej drozdzy lub mniej
wymienionych sktadnikéw.

Chleb jest pusty
w srodkowej czesci.

A.  Zbyt duzo wody lub drozdzy
albo brak soli.

B. Zbyt wysoka temperatura
wody.

A. Sprawd? te czynniki i dokonaj
odpowiednich regulacji.

B. Sprawd? i dostosuj temperature
wody.

Proszek na powierzchni
chleba.

A. Bardzo lepkie sktadniki takie
jak masto, banany itp.

B. Zbyt mata ilos¢ wody lub
niewystarczajgco wyrobione
ciasto.

A. Nie uzywaj bardzo lepkich
skfadnikow.

B. Sprawdz ilo$¢ wody. Sprawd?,
czy urzadzenie dziata
prawidfowo.

Zbyt gruba skorka i zbyt
ciemny kolor ciast lub
wypiekéw z duzg iloscig
cukru.

Duza zawarto$¢ cukru sprawia, ze
wypieki s3 ciemne.,

Sprébuj przerwac pieczenie za
pomoca przetacznika na 5-10 minut
przed zakonczeniem programu.
Zanim wyciggniesz chleb, pozostaw
go w pojemniku z zamknietg
pokrywa na okofo 20 minut.
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PRZEPISY

UWAGA!

» Wypiekacz piecze chleb, ktéry wazy 750 g lub 1000 g.

« Sktadniki s3 podane w kolejnosci, w jakiej nalezy je wktada¢ do pojemnika.

Propozycje dodatkowych sktadnikow

wtoski i kminek

Sktadniki 75049 1000¢g
Orzechy, np. wtoskie 25¢ 30¢g
Mak 159 2549
Tarty ser 50¢g 7549
Ziarna stonecznika 25¢ 504
Przyprawy do chleba, np. koper | 15 g 2549

Program 1- BASIC

Wybierz z menu program 17— BASIC, wielko$¢ chleba i kolor skdrki. Zob. czes¢ Propozycje dodatkowych

skfadnikow.
Sktadniki 750 ¢ 1000 g
Woda 300 ml 380 ml
Olej % tyzki 5 tyzki
Sél % tyzeczki % tyzeczki
Maka pszenna chlebowa 450 ¢ 600 g
Mleko w proszku 4 tyzeczki 5 tyzeczek
Cukier Ttyzka 4 tyzeczki
Drozdze instant 1% tyzeczki 1% tyzeczki

Program 2 — FRENCH

Wyhierz z menu program 2 — FRENCH, wielko$¢ chleba i kolor skdrki. Zob. czes¢
Propozycje dodatkowych sktadnikow.

Sktadniki 7509 1000¢g
Woda 310 ml 400 ml
Sél 1Y tyzeczki 1% tyzeczki
Maka pszenna chlebowa 450 g 600 g
Cukier 2 tyzeczki 2 tyzeczki
Drozdze instant 1% tyzeczki 1% tyzeczki
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Program 3 — WHOLE WHEAT
Wyhbierz z menu program 3 — WHOLE WHEAT, wielko$¢ chleba i skorke.

Sktadniki 7509 1000¢g
Woda 310 ml 380 ml
Olej 1tyzka 1tyzka
Sok z cytryny Ttyzka Ttyzka
Sol 2 tyzeczki 2 tyzeczki
Maka petnoziarnista 425¢ 500¢g
Maka pszenna chlebowa 80¢ 100 ¢
Mleko w proszku 4 tyzeczki 5 tyzeczek
Cukier 1tyzka 1tyzka
Drozdze instant Ttyzeczka Ttyzeczka

Program 4 — QUICK, PUSZYSTY PIERNIK
Sktadniki

Masto w matych kawatkach 100 ¢
Jasny syrop 10g
Ciemny syrop 454
Cukier Muscovado jasny M0g
Mleko 160 ml
Jajka srednie szt
Maka pszenna 260¢
Imbir mielony 1% tyzeczki
Proszek do pieczenia 1% tyzeczki
Soda oczyszczona % tyzeczki
Siekane orzechy wioskie 45 g
1. W16z masto i cukier do matego garnka, wlej jasny i ciemny syrop. Podgrzewaj ostroznie na
matym ogniu, az sktadniki sie rozpuszcza.
2. Wilej mase do pojemnika wypiekacza i dodaj mleko i jajka.
3. Przesiej razem make, imbir, proszek do pieczenia i sode oczyszczong. Wlej mieszanine do

pojemnika. Na wierzchu potdz orzechy wioskie.

4, Zamknij pokrywe, nacisnij przycisk menu i wybierz program 4 — QUICK i jasng (LIGHT) skérke.
Nacisnij przetacznik, aby uruchomic urzadzenie.

5. Pozwdl dziata¢ urzadzeniu kilka minut. Nastepnie otwdrz pokrywe i przesun szpatutkg do
ciasta wzdtuz krawedzi, aby sie upewni¢, ze masa dobrze sie wymieszata. Zamknij pokrywe.



6. Poczekaj do zakoriczenia programu. Uzywajac rekawic, wyjmij pojemnik i wytéz piernik na
ruszt, aby ostygt. Piernik dobrze sie przechowuje w hermetycznym pojemniku.

Program 5 — SWEET, CHLEB Z ZURAWINA, POMARANCZA | ORZECHAMI
Wybierz w menu program 5 — SWEET, $rednig (MEDIUM) skérke i wielkos¢ 750 g.

Sktadniki 750 g
Woda 170 ml
Sl 1tyzeczka
Maka pszenna chlebowa 425¢
Mielone migdaty 50¢
Tarta skérka pomaraiczowa 1

Cukier 504
Drozdze instant 1% tyzeczki
Grubo siekane orzechy pekan 40 g
Zurawina suszona 254

Program 6 — ULTRA FAST
Wybierz z menu program 6 — ULTRA-FAST, wielkos¢ chleba i kolor skérki. W tym przepisie jest wazne,
aby uzy¢ cieptej wody (32-35°C).

Sktadniki 7509 1000 g
Woda podgrzana do 32-35°C | 310 ml 380 ml
Olej % tyzki % tyzki
Sél 1% tyzeczki 1% tyzeczki
Maka pszenna chlebowa 450 g 600 g
Mleko w proszku Ttyzka 2 tyzki
Cukier 1tyzka 4 tyzeczki
Drozdze instant 1% tyzeczki 1% tyzeczki




Program 7 — GLUTEN FREE

Sktadniki 7509 1000¢g

Mleko podgrzane do 32-35°C | 310 ml 400 ml

Olej podgrzany z mlekiem 100 ml 130 ml

Jajka srednie 2 3

Sol 1tyzeczka 1% tyzeczki

Ocet jabtkowy 1tyzeczka 1V tyzeczki

Mieszanka maki bezglutenowej | 450 g 600 g

do jasnego chleba

Cukier 2 tyzki 2V tyzki

Drozdze instant 2 tyzeczki 2" tyzeczki
1. Wlej mleko i olej do matego garnka i podgrzej ostroznie do temperatury okoto 32—35°C. Wlej

ptyn do pojemnika.
2. Dodaj jajka, sél i ocet.

Dodaj mleko, cukier i drozdze. Zamknij pokrywe.

4, Wecisnij przycisk menu i wybierz program 7 — GLUTEN FREE oraz wielko$¢ chleba i kolor skorki.
Nacisnij przetacznik, aby uruchomi¢ urzgdzenie.

5. Pozwdl dziata¢ urzadzeniu kilka minut. Nastepnie otwdrz pokrywe i przesur szpatutka do
ciasta wzdtuz krawedzi, aby sie upewni¢, ze masa dobrze sie wymieszata. Zamknij pokrywe.

6. Poczekaj do zakoAczenia programu. Uzywajac rekawic, wyjmij pojemnik i wytéz chleb na ruszt,
aby ostygt.

Program 8 — DOUGH, PIZZA SRODZIEMNOMORSKA

Sktadniki na ciasto llos¢
Woda 140 ml
Olej 1tyzka
Sél Ttyzeczka
Maka pszenna chlebowa 2254
Cukier ¥ tyzeczki
Drozdze instant ¥ tyzeczki
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Dodatki llos¢
Koncentrat pomidorowy 4 tyzki
Oregano suszone 2 tyzeczki
Pomidory w plastrach 4 duze
Ser cheddar tarty 125¢
Mozzarella w plastrach 125¢
Szynka drobno pokrojona 4 plastry
Czarne oliwki bez pestek 10 szt.
Oliwa z oliwek do pokropienia
1. W16z wszystkie sktadniki na ciasto do pojemnika w podanej kolejnosci.
2. Zamknij pokrywe, wcisnij przycisk menu i wybierz program 8 — DOUGH. Nacisnij przetacznik,
aby uruchomic¢ urzadzenie.
3. Poczekaj do zakoAczenia programu, wytéz ciasto na stolnice lekko posypang maka i wyciggnij
mieszadto.
4, Rozqgrzej piekarnik do 220°C (piekarnik z termoobiegiem — 200°C) Wysmaruj duzg blaszke.
5. Umiesc ciasto na blaszce i rozciggnij na brzegach. Uformuj palcami krawedzie.
6. Posmaruj ciasto réwng warstwa koncentratu pomidorowego i posyp je oregano.
7. Pot6z plastry pomidordw, tarty ser, mozzarelle, szynke i oliwki.
8. Skrop lekko oliwa i piecz pizze w rozgrzanym piekarniku przez okoto 20-25 minut lub do

momentu, w ktérym sie podniesie i nabierze wiasciwego koloru.

Program 9 — JAM

DZEM MALINOWY - okoto 1 stoik 400 g

Sktadniki llos¢
Swieze maliny 300 ¢
Cukier zelujacy 300¢g

Cytryna

sok z jednej duzej

MARMOLADA POMARANCZOWA - okoto 1 stoik 400 g

Sktadniki llosé

Pomarancze duze, grubo 457t

siekane; drobno tarta skorka

Cukier zelujacy 300¢g

Cytryna

sok z jednej duzej

Pektyna w ptynie

4yiki
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1. W16z wszystkie sktadniki na dzem lub marmolade do pojemnika.

2. Zamknij pokrywe, nacisnij przycisk menu i wybierz program 9 — JAM. Nacisnij przetgcznik, aby
uruchomi¢ urzgdzenie.

3. Poczekaj do zakoAczenia programu i pozostaw dzem lub marmolade w formie na 10 minut.
Uzywajac rekawic, wyjmij pojemnik i ostroznie wylej dzem do wysterylizowanego stoika.
Zamknij i oznacz wtasciwg etykieta.

Program 10 — CAKE
CIASTO CZEKOLADOWE Z MIGDAtAMI

Sktadniki llos¢

Olej 135 mli odrobina do
wysmarowania formy

Mleko 135 ml

Cukier Muscovado jasny 135¢g

Ciemny syrop 2 tyzeczki

Jajka srednie 2 szt

Bardzo drobna maka 170 ¢g

Proszek do pieczenia Y tyzeczki

Kakao 709

Mielone migdaty 45¢

MASLANY KREM CZEKOLADOWY DO NADZIENIA

Sktadniki llos¢
Migkkie masto 754
Przesiany cukier puder 17549

Stopiona czekolada deserowa | 40 g

Orzechy wioskie przepotowione | 3 szt.

1. Pojemnik posmaruj lekko olejem. Dodaj reszte oleju, mleko, cukier, syrop i jajka.

2. Przesiej razem make, proszek do pieczenia i kakao. Wlej do pojemnika. Posyp z wierzchu
migdatami.

3. Zamknij pokrywe, wcisnij przycisk menu i wybierz program 10 — CAKE. Nacisnij przycisk, aby

wybrac jasng (LIGHT) skdrke. Nacisnij przetgcznik, aby uruchomic urzadzenie.
4, Wieszaj miekkie masto do nadzienia, aby osiggneto kremowa konsystencje. Dodawaj po
trochu cukru pudru i czekolady. Dobrze wymieszaj.

5. Poczekaj do zakoriczenia programu. Podnies pojemnik, uzywajgc rekawic i wytéz ciasto na
ruszt, aby ostygfo. Odczekaj, az ciasto catkowicie ostygnie. Jesli chcesz jeszcze troche upiec
ciasto, wybierz program 12 — BAKE i piecz dodatkowo przez 10-12 minut.



6. Podziel ciasto na pét i rozsmaruj pofowe nadzienia na dolnej czesci, potdz na niej czes¢ goérng
i rozsmaruj reszte nadzienia na wierzchu. Na samej gorze potéz potéwki orzechéw.

Program 11 — SANDWICH

Sktadniki 1000 g

Woda 360 ml

Stopione masto 2 tyzki

Sl 2 tyzeczki
Cukier 2 tyzki

Mleko w proszku 2 tyzki

Maka pszenna chlebowa 600 g

Drozdze instant 1tyzeczka

1. Wybierz z menu program 11— SANDWICH, wielkos¢ chleba 1000 g i kolor skérki. Nacisnij

przetacznik, aby uruchomic¢ urzadzenie.

2. Uzyj pokrywki pojemnika, aby upiec réwny chleb do kanapek. Po umieszczeniu skfadnikdw
w pojemniku, zatéz na niego pokrywke.

Program 12 — BAKE

Sktadniki 1000 g

Woda 140 ml

Olej Ttyzka

Sél 1tyzeczka
Maka pszenna chlebowa 225¢

Cukier ¥ tyzeczki
Maka pszenna chlebowa 600 g

Drozdze instant ¥ tyzeczki

1. Umies¢ sktadniki w formie. Zamknij pokrywe, wcisnij przycisk menu i wybierz program 8 —

DOUGH. Nacisnij przetacznik, aby uruchomic urzadzenie.

2. Poczekaj do zakoriczenia programu. Uzywajac rekawic, wytdz ciasto na stolnice lekko
posypang maka. Wyciggnij mieszadto do wyrabiania ciasta.
Z powrotem w6z do urzgdzenia pojemnik bez mieszadta.

4, Uformuj z ciasta cztery okragte buteczki i roztdz je réwno na spodzie pojemnika. Zamknij
pokrywe, nacisnij przycisk menu i wybierz program 12 — BAKE oraz kolor skérki. Nacisnij
przetacznik, aby uruchomic¢ urzadzenie.

5. Poczekaj do zakoAczenia programu. Uzywajac rekawic, wyjmij pojemnik i wytéz buteczki na
ruszt, aby ostygty.



ENGLISH Operating instructions for
baking machine

SAFETY INSTRUCTIONS

Read the operating instructions carefully before use.
Save them for future reference.

« This appliance can be used by children from eight years and upwards and by
persons with physical, sensorial or mental disabilities, or persons who lack
experience or knowledge, if they are supervised or receive instructions
concerning the safe use of the appliance and understand the risks involved
with its use. Do not allow children to play with the appliance. Cleaning and
maintenance must not be carried out by children unless they are more than
eight years old, and are kept under supervision.

 Keep the appliance and its power cord out of the reach of children under eight
years of age.

« Always follow these basic safety instructions when using electrical appliances.

« Check that the mains voltage corresponds to the rated voltage on the type plate.

» Do not use the appliance if it is damaged or not working properly, or if the
power cord or plug are damaged. Take the appliance to an authorised service
centre to be checked, repaired or adjusted.

» Do not touch hot surfaces.

« Never immerse the power cord, plug or the appliance in water or any other
liquid —risk of electric shock.

« Unplug the plug from the power point when the appliance is not in use, before
replacing parts and before cleaning.

« Do not allow the power cord to hang over the edge of a table or worktop, or to
come into contact with hot surfaces.

» Do not use any accessories other than those recommended by the
manufacturer — risk of personal injury.

» Do not place the appliance on or near a hot stove, or in a hot oven.
 Keep your hands and the rest of your body away from the moving parts.
« The appliance gets hot when in use. Do not touch hot parts —risk of burn injuries.

« Never start the appliance unless the baking pan contains the ingredients and is
correctly positioned.



 Never knock the baking pan to release it, this could damage it.

« Never put foil or metal objects in the appliance — risk of fire and/or electric shock.

« Never cover the appliance — risk of fire and/or overheating.

« Never use the appliance for anything other than its intended purpose.

» Only use the appliance on a dry, stable and level surface.

« Do not use the appliance outdoors.

 The plug must be plugged into a correctly installed earthed power point.

« The appliance is not intended to be controlled by an external timer or a
separate remote control.

« For household use only.

TECHNICAL DATA
Voltage 230V
Output 550 W
Cord length 95 cm
Bread volume 21

Max amount of flour 6009
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DESCRIPTION

© 0 N O U s W

Lid
Window

Casing

Control panel g

Baking pan
Dough paddle
Hook
Measure

Measuring scoop



CONTROL PANEL

12
10. Power switch
1. Timer button
12. Button for colour
13. Button for size
14. Menu button
FUNCTIONS
STARTING/STOPPING
1. Press the power switch once to start a program. A short audio prompt is heard and the colon

character starts flashing in the timer. The program starts. When a program has started all the
buttons except for the power switch are disabled.

2. Press the power switch for at least 1.5 seconds until you hear a long audio prompt to stop
the program.

MENU BUTTON

Used to select program.

Press the button to browse through the 12 programs. Every time the display switches to a new
program a short audio prompt is heard and the actual program is shown in the display. The 12
programs are described below.

» BASIC: Kneading, rising and baking of normal bread. Flavouring ingredients can be added.
» FRENCH: Longer kneading, rising and baking. This program makes fluffier bread with a crisp crust.

» WHOLE WHEAT: Kneading, rising and baking of wholemeal bread. The program has a longer
preheating time so that the flour will manage to absorb water and rise. The program should not
be used with the delay function, this can lead to inferior results.

» QUICK: Kneading, rising and baking bread with baking powder. Usually makes smaller and more
compact bread.
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« SWEET: Kneading, rising and baking of sweet dough. For sweet and crisp bread.

« Ultra-Fast: Kneading, rising and baking in a very short time. Makes bread that is even smaller
and more compact that with the Quick program.

» GLUTEN-FREE: For gluten-free bread. It takes longer for gluten-free flour to absorb water and it
rises differently.

» DOUGH: Kneading and rising, but not baking. Take out the dough and shape it into buns, pizza
bases, or steamed bread etc.

» JAM: For cooking jam or marmalade.
« CAKE: Kneading, rising and baking cakes with baking powder.
«  SANDWICH: Kneading, rising and baking of sandwich bread with a thin crust.

« BAKE: Baking only, no kneading and rising. Also use for longer baking time in selected program.

NOTE: In the programs BAKE, FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET, ULTRA FAST, GLUTEN FREE,
CAKE and SANDWICH audio prompts are given to indicate when fruit etc. can be added manually.
There are no audio prompts in these programs if you use the delay function.

BUTTON FOR COLOUR
Use this button to select LIGHT, MEDIUM or DARK crust on the bread. NOTE: The baking time can vary,
depending on the size of the bread. The button is disabled in the programs DOUGH and JAM.

BUTTON FOR SIZE

Press this button to set the size of bread, 750 or 1000 g.

NOTE: The baking time can vary, depending on the size of the bread. The button is disabled in the
programs QUICK, DOUGH, JAM, CAKE and BAKE.

DELAY (+ AND -)
Set a delayed start with this button.

NOTE:
Do not use perishable ingredients when baking with a long delay, such as eqggs, fresh milk, fruit
and onions, etc.

« This function cannot be used with the programs QUICK, ULTRA-FAST or JAM.

« Inthe BAKE program the delay function is used to adjust the baking time (10-60 minutes)
instead of setting a delay. Press the timer button to increase the baking time in steps of 1 minute.

« This function is disabled when the selected program starts.
« The display shows the total value of the program time and delay.

 The warming function will start for 7 hour if the bread is not taken out immediately after the
program has finished.



1. First decide when the bread should be ready. NOTE: The delay is calculated so that the bread
is ready baked at the required time.

2. First select the program and the required colour.

3. Then press the + button to increase the delay in steps of 10 minutes. Every time you press the
button an audio prompt will be heard. The maximum delay is 13 hours.

— Example: The time is 20.30 and the bread is to be ready at 7.00 the next morning, i.e. 10
hours and 30 minutes later. Press the + button repeatedly until 10:30 is shown in the display.

4, Press the power switch to enable the delay program and start the countdown.

WARMING
The bread is kept warm automatically for 60 minutes after baking. Cancel the program with the power
switch to take out the bread. The warming function is disabled in the programs DOUGH and JAM.

MEMORY FUNCTION

In the event of a power failure shorter than 10 minutes during the baking the progress restarts
automatically when the power returns. If the power failure is longer than 10 minutes the appliance
must be restarted with the power switch. Replacement with new ingredients is recommended.

AMBIENT TEMPERATURE
The appliance works in a wide range of temperatures, but the size of the bread is affected by the room
temperature. The recommended ambient temperature is 15 to 34°C for baking.

ERROR MESSAGES
« Ifthe display shows EET and audio prompts are heard when the power switch is pressed, then the
temperature in the baking pan is too high. Open the lid and allow the appliance to cool for 10 to
20 minutes.

« [fthe display shows EE2 and audio prompts are heard when the power switch is pressed, then
the temperature in the baking pan is too low. The selected program will not be run (does not
apply to the BAKE program). Put the appliance in a warmer place.

« [fthe display shows EE4 and audio prompts are heard when the power switch is pressed, then
there is a fault in the temperature sensor circuit. Press the power switch to switch off the audio
prompt and have the appliance checked and repaired at an authorised service centre. If EE3 is
shown this means there is a short circuit in the temperature sensor circuit.

MEASURING INGREDIENTS
It is important to use the right amount of the different ingredients to bake good bread.
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Liquid ingredients

Liquid ingredients should be measured with a measuring cup or jug. The measuring cup should be
level when measuring. Clean the cup after measuring out oil and other similar substances before
measuring other ingredients.

Dry ingredients

Dry ingredients should be poured or spooned into the measuring jug and levelled, e.g. with a knife.
Do not tap or shake the jug, this will compact the contents. Small amounts of dry ingredients are
measured with a measuring scoop. Use level measures unless otherwise specified in the recipe.

Order in which ingredients are added

Unless otherwise specified the ingredients should be added in the following order: liquid ingredients,
eqq, salt and powdered milk etc., flour, yeast/baking power. The flour should not be completely
moist. Yeast/baking powder should be put on dry flour and must not come into contact with salt.

Do not use perishable ingredients when baking with a long delay, such as eggs, fresh milk, fruit and
onions, etc.

USE

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
The first time you use the appliance it may fume a little. This is quite normal and soon stops. Make
sure there is adequate ventilation.

1. Unpack all the parts and accessories and remove all the packaging material.
2 Check that all parts and accessories are included and undamaged.

3. Clean all parts according to the instructions under Maintenance.
4

Select the BAKE program and run the appliance empty for about 10 minutes. Allow the
appliance to cool and clean all the parts again.

5. Dry all the parts and refit. The appliance is now ready to use.

USE
NOTE:
«  When the power cord is plugged in an audio prompt will be heard and the display shows 13:00.
The arrow points to 1000g and the Medium setting for colour. This is a standard setting.

« The maximum amount of flour is 600 g (10 dI) and the maximum amount of dry yeastis 6 g (2
tsp), which corresponds to 25 g of fresh yeast.



Baking
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Place the appliance on a flat and firm surface.

Put the baking pan in place and turn it clockwise so that it clicks. Fit the dough paddle on the
axle. Tip: Fill the hollows on the dough paddle with butter/margarine to make it easier to
remove after baking.

Weight and measure up the ingredients.
Put the ingredients in the baking pan.
— Usually the liquid is added first, then sugar, salt and flour.

—  Yeast or baking powder is always added last. Put the yeast in a small hollow in the flour.
Make sure that the yeast does not come into contact with liquid or salt.

- ~
Bl 15
—— 6
——
15. Yeast or baking powder
16. Dry ingredients
17. Water or other liquid

Carefully close the lid.

Plug the plug into an earthed power point.

Select the required program with the menu button.

Select the required crust colour with the button for colour (if applicable).
Enter the size with the button for size (if applicable).

Set the required delay with the timer button. Skip this step if the baking is to start
immediately.

Press the power switch to start. The colon character starts flashing and the letter for actual
step is shown.

After finishing a program

NOTE:

» 10 audio prompts are given when the baking process is finished for programs with the warming
function. The warming then starts and continues for one hour. The warming can be cancelled
with the power switch.

« 1long audio prompt is given for programs without warming.

« Bread that is not immediately consumed should be stored in a tight plastic bag, or the
equivalent. Bread can be stored for about 3 days at room temperature, and up to 10 days in

a refrigerator.
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Unplug the plug from the power point before taking out the bread.
Use potholders, or oven gloves to open the lid.

Turn the baking pan anticlockwise to release, and remove it with the handle. NOTE: Do not
replace the baking pan until it has completely cooled.

Carefully loosen the bread from the pan with a wooden or plastic utensil. NOTE: The baking
pan can be very hot. Handle it carefully and use potholders, or oven gloves.

Turn the baking pan upside down over a clean surface and carefully shake it so that the bread
drops out.

Allow the bread to cool for about 20 minutes and remove the dough paddle with the help of
the hook before cutting it.NOTE: Do not remove the dough paddle from the hot bread with
your hands — risk of getting burned.

MAINTENANCE

NOTE: Switch off the appliance, unplug the plug from the power point and allow the appliance to
cool before cleaning and putting it away.

Baking pan: Take out the baking pan by turning it anticlockwise and pulling the handle. Wipe the
inside of the pan with a damp cloth. Do not use sharp or metal utensils that can damage the
nonstick coating. Allow the pan to become completely dry before replacing it. NOTE: Replace the
baking pan correctly, and press into place. Do not press too hard. If it is not possible to press the
pan in place, adjust the position and try again.

Dough paddle: If it is difficult to remove the dough paddle from the axle, fill the baking pan with
hot water and allow to stand for 30 minutes. It should then be easy to remove the dough paddle
to clean it. Wipe clean the dough paddle with a damp cloth.

The baking pan and dough paddled are dishwasher-safe.
Lid and window: Clean the inside and outside of the lid with a damp cloth.

Casing: Carefully wipe the outside of the casing with a damp cloth. Do not use abrasive
detergents. Never immerse the appliance in water or any other liquid.

Put the measuring cups, scoops, hook and dough paddle in the baking pan and close the lid.



TROUBLESHOOTING

Problem

Cause

Action

Smoke from ventilation
opening during the
baking.

Ingredients on or near the heater
element. The first time it is used
there can be some oil residue

on the surface of the heater
element.

Unplug the power cord and clean
the heater element. Be careful — risk
of getting burned. Before using for
the first time, run the appliance
empty and allow it to cool with the
lid open.

Crust too thick.

The bread has been kept warm
for too long and has dried up.

Take out the bread earlier.

It is difficult to take out
the bread.

The dough paddle is stuck on the
axle in the baking pan.

When you have taken out the bread,
fill the baking pan with hot water
and allow to stand for 30 minutes.
Take out and clean the dough
paddle.

The ingredients are not
uniformly dispersed
and the bread is not
properly baked.

A. Unsuitable program.

B. The lid has been opened
during the process, the bread
is dry and lacks a brown crust.

C. The dough paddle cannot
rotate properly and knead
the dough.

A. Choose a suitable program.

B. Do not open the lid during the
rising.

C. Checkthe hole in the dough
paddle. Take out the bread
and run the appliance empty.
Contact an authorised service
centre if it does not work

properly.

EO1is shown when the

power switch is pressed.

The temperature is the baking
pan is too high.

Press the power switch and unplug
the power cord. Take out the baking
pan and allow the appliance to cool
with the lid open.

The motor is working,
but the dough is not
being kneaded.

The baking pan is incorrectly
inserted, or there is too much
dough.

Check that the baking pan is
correctly inserted and that you have
measured the ingredients right.

The bread becomes
so big that it presses
against the lid.

Too much yeast, flour or water,
or the ambient temperature is
too high.

Check these factors and adjust.
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The bread is too small,
or does not rise at all.

Low ambient temperature, none
or too little yeast, the yeast does
not work properly because of a
high liquid temperature, or the
yeast has been affected by salt.

Check these factors and adjust.

The dough rises over
the baking pan.

Too much liquid and yeast.

Check these factors and adjust.

The bread sags in the
middle of the baking.

A, Flour with poor rising
qualities.

B. Rising temperature too high,
or too rapid.

C. Too much water.

A. Use flour intended for baking.

B. Adjust the ambient
temperature.

C. Adjust the amount of water.

The bread is heavy and
compact.

A. Too much flour or too little
water.

B. Too much fruit, or too much
wholemeal.

A. Check these factors and adjust.
B. Add more yeast and less of
these ingredients.

The bread is hollow in
the middle.

A. Too much water or yeast, or
no salt.

B. The temperature of the water
is too hot.

A. Check these factors and adjust.
B. Check and adjust the
temperature of the water.

Powder on the bread.

A, Very moist ingredients, such
as butter and bananas etc.

B. Too little water or not
enough kneading.

A. Do not use very moist
ingredients.

B. Check the amount of water.
Check that the appliance is
working properly.

The crust is too thick
and too dark on cakes
or pastries with a lot of
sugar.

A large content of sugar produces
a dark crust.

Try interrupting the baking with

the power switch for 5-10 minutes
before the program is finished. Allow
the bread to stand in the baking

pan with the lid closed for about 20
minutes before taking it out.
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RECIPES

NOTE:
» The baking machine bakes bread that weighs 750 or 1000 g.

« Theingredients in the list are given in the order they should be added to the baking pan.

Tips for extra ingredients

Ingredients 75049 1000¢g
Nuts, e.g. walnuts 25¢ 30¢g
Poppy seeds 159 2549
Cheese, grated 504 754
Sunflower seeds 25¢ 50¢g
Bread spices, e.g. fennel 159 2549
and caraway

Program 1- BASIC
Select program 71— BASIC in the menu and select the bread size and crust.
See section Tips for extra ingredients.

Ingredients 750 ¢ 1000 g
Water 300 ml 380 ml
Qil 1% thsp 1% thsp
Salt T tsp T tsp
Wheat flour, special 450 ¢ 600 g
Powdered milk 41sp 51tsp
Sugar 1tbsp 4tsp
Dry yeast 14 tsp 14 tsp

Program 2 — FRENCH
Select program 2 — FRENCH in the menu and select the bread size and crust.
See section Tips for extra ingredients.

Ingredients 7509 1000¢g
Water 310 ml 400 ml
Salt s tsp s tsp
Wheat flour, special 450 g 600 g
Sugar 21tsp 21tsp
Dry yeast 14 tsp 14 tsp
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Program 3 — WHOLE WHEAT
Select program 3 — WHOLE WHEAT in the menu and select the bread size and crust.

Ingredients 7509 1000¢g
Water 310 ml 380 ml
0il 1tbsp 1tbsp
Lemon juice 1tbsp 1tbsp
Salt 2 tsp 2 tsp
Wholemeal flour 425¢ 500¢g
Wheat flour, special 80¢ 100 ¢
Powdered milk 41sp 51tsp
Sugar 1tbsp 1tbsp
Dry yeast Ttsp Ttsp

Program 4 — QUICK, GINGERBREAD CAKE

Ingredients

Butter, cut into small pieces 100 ¢
Golden syrup M0g
Treacle 454
White muscovado M0g
Milk 160 ml
Egg, medium size 1
Wheat flour 260 g
Ground ginger T tsp
Baking powder s tsp
Bicarbonate % tsp
Walnuts, chopped 45 g
1. Put the butter, golden syrup, treacle and sugar in a small pan. Warm carefully on low heat
until it has all melted.
2. Pour the mix into the baking pan and add the milk and egg.
3. Sift the flour, ginger, baking powder and hicarbonate together. Pour the flour mixture into

the baking pan. Put the walnuts on top.

4, Close the lid, press the menu button and select program 4 — QUICK and LIGHT crust. Press the
power switch to start the machine.

5. Allow the program to run for a few minutes. Open the lid and use a spatula round the edges
to check that the mixture is mixing well. Close the lid.



6. Allow the program to run to the end. Lift out the baking pan with oven gloves and turn the
gingerbread upside down on a grille to cool. Store the gingerbread in an airtight tin to make
it last.

Program 5 — SWEET, BREAD WITH CRANBERRY, ORANGES AND NUTS
Select program 5 — SWEET in the menu MEDIUM crust and size 750 g.

Ingredients 7509
Water 170 ml
Salt Ttsp
Wheat flour, special 425¢
Ground almonds 50¢
Orange peel, grated 1
Sugar 509
Dry yeast 4 tsp
Pecans, chopped 40 g
Dried cranberries 25¢

Program 6 — ULTRA FAST
Select program 6 — ULTRA-FAST in the menu and select the bread size and crust. It is important to use
hot water (32-35°C) in this recipe.

Ingredients 7509 1000 g
Water — heated to 32-35°C 310 ml 380 ml
Qil 1% thsp 1% thsp
Salt s tsp s tsp
Wheat flour, special 450 g 600 g
Powdered milk 1tbsp 2 thsp
Sugar 1tbsp 4tsp
Dry yeast 14 tsp 14 tsp




Program 7 — GLUTEN FREE

Ingredients 7509 1000¢g
Milk — heated to 32—-35°C 310 ml 400 ml
0il — heated up with milk 100 ml 130 ml
Egg, medium size 2 3
Salt Ttsp atsp
Apple cider vinegar Ttsp Tatsp
Gluten-free flour mixture for 450 g 600 g
white bread
Sugar 2 thsp 2" thsp
Dry yeast 2tsp 2% tsp
1. Pour the milk and oil into a small pad and carefully heat up to about 32—35 °C. Pour the
mixture into the baking pan.
2. Add the eqg, salt and vinegar.
Add the flour, sugar and yeast. Close the lid.
4, Press the menu button and select program 7 — GLUTEN FREE and the required bread size and
crust. Press the power switch to start the machine.
5. Allow the program to run for a few minutes. Open the lid and use a spatula round the edges
to check that the mixture is mixing well. Close the lid.
6. Allow the program to run to the end. Lift out the baking pan with oven gloves and turn the

bread upside down on a grille to cool.

Program 8 — DOUGH, MEDITERRANEAN PIZZA

Ingredients, dough Amount
Water 140 ml
oil 1tbsp
Salt Ttsp
Wheat flour, special 225¢
Sugar Y tsp
Dry yeast Y 1sp




Ingredients, topping Amount
Tomato purée 4 thsp

Dried oregano 2tsp
Tomatoes, sliced 4 large
Cheddar cheese, grated 125¢
Mozzarella, sliced 125¢

Ham, cut into strips 4 slices
Black olives without stones 10

Olive ol sprinkle over

Add all the ingredients to the basic dough in the baking pan in the given order

Close the lid, press the menu button and select program 8 — DOUGH. Press the power switch
to start the machine.

Allow the program to run to the end, pour out the dough on a baking board lightly sprinkled
with flour and pull out the dough paddle.

Preheat the oven to 220°C (hot air oven 200°C). Grease a large oven plate.

Put the dough on the plate and stretch it to the edges. Pinch the dough all round to form
an edge.

Spread an even layer of tomato purée on the dough and sprinkle it with oregano.
Add the sliced tomatoes, grated cheese, mozzarella, ham and olives.

Sprinkle a little olive oil over and bake the pizza in the preheated over for about 20-25
minutes, or until it has risen and got a nice colour.

Program 9 — JAM

RASPBERRY JAM - approx. 1x 400 g glass jar

Ingredients Amount
Fresh raspberries 300¢
Sugar for jam-making 300¢g

Lemon

juice from a large one

ORANGE MARMELADE - approx. 1x 400 g glass jar

Ingredients Amount
Oranges, finely grated peel, 4

large, chopped

Sugar for jam-making 300¢g

Lemon

juice from a large one

Liquid pectin

4 thsp
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1. Put all the ingredients for the jam or marmalade in the baking pan.
2. Close the lid, press the menu button and select program 9 — JAM. Press the power switch to
start the machine.

3. Allow the program to run to the end and then leave the jam or marmalade in the pan for 10
minutes. Lift out the baking pan with oven gloves and carefully pour the jam into a sterilised
glass jar. Seal and mark with a suitable label.

Program 10 — CAKE
CHOCOLATE CAKE WITH ALMONDS

Ingredients Amount
Oil 135 ml, and a little to grease
the pan
Milk 135 ml
White muscovado 135¢g
Treacle 2tsp
Egg, medium size 2
Extra fine flour 170 ¢g
Baking powder Yatsp
Cocoa powder 709
Ground almonds 45¢

CHOCOLATE BUTTER CREAM FOR THE FILLING

Ingredients Amount
Butter, soft 754
Icing sugar, sifted 17549
Dark chocolate, melted 40 g
Walnuts, halved 3
1. Grease the baking pan with a little oil. Add the rest of the oil, milk, sugar, syrup and eqg.
2. Sift the flour, baking powder and cocoa together. Pour into the baking pan. Sprinkle the
almonds on top.
3. Close the lid, press the menu button and select program 10 — CAKE. Press the button to select
LIGHT crust. Press the power switch to start the machine.
4, Stir the soft mixture for the filling to a cream. Add the icing sugar and chocolate, little by
little. Mix well.
5. Allow the program to run to the end. Lift up the baking pan with oven gloves and turn the

cake upside down on a grille to cool. Allow the cake to cool completely. If you want to bake
the cake a little more, select program 12 — BAKE and bake it for another 10-12 minutes.



Divide the cake into two halves and spread out half of the filling on the bottom cake, put the
other piece on top and spread out the rest of the filling. Put the walnut halves on top.

Program 11 — SANDWICH

Ingredients 1000 g
Water 360 ml
Butter, melted 2 thsp

Salt 2tsp

Sugar 2 thsp

Powdered milk 2 thsp

Wheat flour, special 600 g

Dry yeast Ttsp

1. Select program 11— SANDWICH in the menu, bread size 1000 g and required crust. Press the

power switch to start the machine.

2. Use the lid for the baking pan to bake a reqular sandwich bread. Put the lid on the baking
tray when you have put the ingredients in the pan.

Program 12 — BAKE

Ingredients 1000 g
Water 140 ml
Qil 1tbsp
Salt Ttsp
Wheat flour, special 225¢
Sugar Y 1sp
Wheat flour, special 600 g
Dry yeast Y tsp

Put the ingredients in the baking pan. Close the lid, press the menu button and select
program 8 — DOUGH. Press the power switch to start the machine.

Allow the program to run to the end. Use oven gloves and tip the dough onto a baking board
lightly sprinkled with flour. Pull out the dough paddle.

Put the baking pan back in the baking machine without the dough paddle.

Shape the dough into four round balls and spread them out evenly on the bottom of the
baking pan. Close the lid, press the menu button and select program 12 — BAKE and the
required crust. Press the power switch to start the machine.

Allow the program to run to the end. Lift out the baking pan with oven gloves and turn the
buns upside down on a grille to cooal.
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