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Thank you for purchasing your new POINT Bread Maker.

These operating instructions will help you use it properly and safely.
We recommend that you spend some time reading this instruction
manual in order that you fully understand all the operational features
it offers. Read all the safety instructions carefully before use and keep
this instruction manual for future reference.

(NOJ

Takk for at du kjgpte denne nye brgdbakemaskin fra POINT.

Denne bruksanvisningen vil hjelpe deg med a bruke den pa en trygg
og riktig mate. Vi anbefaler at du tar deg tid til 3 lese gjennom

hele bruksanvisningen for a bli fortrolig med alle funksjonene som
tilbys. Les alle sikkerhetsanvisningene ngye far bruk, og oppbevar
bruksanvisningen for fremtidig referanse.

D

Kiitos, kun ostit uuden POINT-leipdakoneen.

Ndama kdyttéohjeet opastavat sinua kdyttamaadn laitetta oikein ja
turvallisesti. On suositeltavaa kdyttdd aikaa tamdn kayttéoppaan
lukemiseen, jotta ymmarrdt taysin, mitd toiminnallisia ominaisuuksia
tuote tarjoaa. Lue kaikki turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen
kdyttda ja sdilyta kdyttdopas myohempaa kayttda varten.

(DK J

Tak for kgbet af din nye bradmaskine fra POINT.

Disse brugervejledninger hjzlper dig med at bruge dette apparat
rigtigt og sikkert. Vi anbefaler, at du leser denne brugervejledning,
sa du far en fuld forstaelse af hvordan alle funktionerne virker.
Laes sikkerhedsforskrifterne grundigt inden brug, og gem denne
brugervejledning til senere brug.

[ SE J

Tack for att du har kdpt din nya bakmaskin fran POINT.

Denna bruksanvisning hjdlper dig att anvanda den pa ett sakert och
korrekt satt. Vi rekommenderar att du tar dig tid att ldsa igenom
denna bruksanvisning for att till fullo forsta alla driftfunktioner
som den erbjuder. Las noga igenom alla sakerhetsinstruktioner fore
anvandning och spara bruksanvisningen for framtida bruk.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Before using the electrical appliance, the following basic
precautions should always be followed:

Please open the lid for first use, then choose BAKE menu
and boot the appliance.There might be some smoke, but
that is normal. Stop after running about 10 mins, then
keep using.The smoke discharge is a normal phenomenon,
no smoke will be emitted in subsequent use.

1.
2.

Ul

10.

11.

READ ALL INSTRUCTIONS.

Before using, check that the voltage of the wall outlet
corresponds to that shown on the rating plate.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug
or after the appliance malfunctions, or it is dropped or
damaged in any manner. Return the appliance to
manufacturer or the nearest authorized service agent for
examination, repair or electrical or mechanical adjustment.
Do not touch hot surfaces.

. To protect against electric shock, do not immerse cord,

plugs, or housing in water or other liquids.

Unplug from outlet when not in use, before putting on or
taking off parts, and before cleaning.

Do not let the cord hang over the edge of a table or touch
hot surfaces.

. The use of accessory attachments not recommended by

the appliance manufacturer may cause injuries.

Do not place on or near a hot gas or electric burner, orin a
heated oven.

Do not touch any moving or spinning parts of the machine
when baking.

Never switch on the appliance without properly placed
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bread pan filled with ingredients.

12. Never beat the bread pan on the top or edge to remove
the pan as this may damage the bread pan.

13. Metal foils or other materials must not be inserted into
the bread maker as this can give rise to the risk of a fire
or short circuit.

14. This appliance can be used by children 8 years or older
and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction concerning
the safe use of the appliance and understand the risks
involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be carried out
by children unless they are older than 8 and supervised.

15. Keep the appliance and its cord out of reach of children
younger than 8 years.

16. Never cover the bread maker with a towel or any other
material, heat and steam must be able to escape freely.
A fire can be caused if it is covered by, or comes into
contact with combustible material.

17. Do not operate the appliance for other than its intended
use.

18. Always use the appliance on a secure, dry, level surface.

19. Do not use outdoors.

20.This appliance has been incorporated with a grounded
plug. Please ensure the wall outlet in your house is well
earthed.

21. This appliance is intended to be used in household and
similar applications such as:
-Staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;




- Farm houses;

- By clients in hotels, motels and other residential type
environments;

- Bed and breakfast type environments.

22. The appliance is not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.
23.

Do not operate the unit without bread pan placed in the
chamber to avoid damaging the appliance.

PRODUCT OVERVIEW

Lid

Viewing window

Bread pan
Hook

Control panel
Measuring cup

% Housing

1 Basic
2 French
3 Whole wheat
4 Quick
5 Sweet
6.Gluten free

AAAAA

7.Ultra Fast
SIoF 8.Dough
9.Jam
10.Cake
11.Sandwich
12.Bake

This indicates the program you
have chosen

This operation time for each
program



AFTER POWER-UP

As soon as the bread maker is plugged into the power supply, it lets out a
beep and “3:00” appears on the display after a short time. The two dots
between the “3" and “00" don't flash constantly. The arrow points to 2.0lb
and MEDIUM. This is the default setting.

START/STOP

The button is used for starting and stopping the selected baking program.
To start a program, press the START/STOP button once. There will be a
short beep and the two dots in the LCD begin to flash,and the program
starts. Any other button is made inactivate except the START/STOP
button after a program has begun. This feature helps to prevent any
unintentional disruption to the operation of the program.

To stop the program, press the START/STOP button for approx. 2 seconds.
A beep will sound, which means that the program has been switched off.

PAUSE function

After a program starts, you can interrupt it at any time by pressing the
START/STOP button once. The operation will be paused but the setting will
be memorized, the working time will flash on the LCD. The program will
continue after you touch START/STOP button again or within 10 mins
without touching any buttons.

MENU

It is used to set different programs. Each time it is pressed (accompanied by
a short beep) the program will change. Press the button continuously, the 12
programs will be cycled to show on the LCD display. Select your desired
program. The functions of the 12 programs are explained as below.

1. Basic:kneading, rising, and baking normal bread. You may also add
ingredients to increase flavor.

2. French: kneading, rising, and baking within a longer rise time. The bread
baked with this program usually will have a crisper crust and light texture.

3. Whole wheat:kneading, rising, and baking of whole wheat bread. It is
not advised to use the delay function as this can produce poor results.

4. Quick:kneading, rising, and baking a loaf with less time than Basic

bread. But the bread baked on this setting is usually smaller with a dense
texture.



5. Sweet: kneading, rising and baking sweet bread. You may also add
ingredients to add flavor.

6. Gluten free: kneading, rising, and baking gluten free bread. You may also
add ingredients to add flavor.

7. Ultrafast: kneading, rising, and baking in the shortest time. Usually, the
bread made is smaller and rougher than that made with Quick program.

8. Dough: kneading and rising, but without baking. Remove the dough and
use for making bread rolls, pizza, steamed bread, etc.

9. Jam: boiling jams and marmalades . Chop the fruit or vegetables with a
blender before putting them in the bread pan.

10. Cake: kneading, rising, and baking, rise with soda or baking powder.

11. Sandwich: kneading, rising, and baking sandwich bread. For baking light
texture bread with a thinner crust.

12. Bake: only baking, no kneading and rising. Also used to increase the
baking time on selected settings.

COLOR

With the button you can select a LIGHT, MEDIUM or DARK color for the crust.
Press this button to select your desired color. This button is not applicable for
the programs Dough and Jam.

LOAF SIZE

Press this button to select the Loaf size of the bread. Please note the total
operation time may vary with the different loaf size. This button is not
applicable for the program Quick, Dough, Jam, Cake and Bake.

DELAY function

If you don't want the appliance to start working immediately, you can use
this button to set the delay time.

Choose when your bread will be ready by pressing the + or -. Please note the
delay time also includes the baking time of program. That is, at the
completion of the delay time, hot bread is ready to be served. First, select
the program and degree of browning, then by pressing “+” or “ =" to increase
or decrease the delay time at the increment of 10 minutes. The maximum
delay is 13 hours.



Example: It is 8:30p.m now, and you would like your bread to be ready the
next morning at 7 o'clock, i.e. in 10 hours and 30 minutes. Select your program,
color, loaf size then press the “+” or “-" to add the time until 10:30 appears on
the LCD. Then press the START/STOP button to activate the delay program.
You can see the dots flash and LCD will count down to show the remaining
time. You will get fresh bread at 7:00 in the morning. If you don’t want to take
out the bread immediately after it is done, the keeping warm time of 1 hour
starts.

Note: 1.This button is not applicable for the programs Ultra fast, Jam and
Bake.

2. For time delayed baking, do not use any easily perishable ingredients
such as eggs, fresh milk, fruits, onions, etc.

KEEP WARM

Bread can be automatically kept warm for 60 minutes after baking. If you
would like to take the bread out, switch the program off with the
START/STOP button.

MEMORY

If the power is switched off during the course of bread making, the process
of bread making will be continued automatically within 10 minutes, even
without pressing the START/STOP button. If the break time exceeds 10
minutes, the memory may not be kept and the bread maker need be
restarted. But if the dough is no further than the kneading phase when the
power supply is switched off, you can press the “START/STOP" straight to
continue the program from the beginning.

ENVIRONMENT

The machine may work well in a wide range of temperatures, but there could
be a difference in loaf size between a very warm room and a very cold room.
We suggest the room temperature should be between 15°Cand 34°C.

WARNING DISPLAY:

1. If the display shows “HHH" after the program has been started, the
temperature inside is still too high (accompanied by 5 beep sounds). Then
the program has to be stopped. Open the lid and let the machine cool down
for 10 to 20 minutes.



. If the display shows “LLL" after pressing the START/STOP button (except

in the program BAKE), it means the temperature inside is too low
(accompanied by 5 beep sounds), stop the sound by pressing the
START/STOP button, open the lid and let the machine rest for 10 to 20
minutes to return to room temperature.

. If the display shows “EEQ" after you have pressed START/STOP, the

temperature sensor is disconnected. Have the sensor checked by an
authorized expert.

Before first use

1.
2.

Please check if all parts and accessories are complete and free of damage .

Clean all the parts according to the latter section “Cleaning and
Maintenance”

. Set the bread maker in baking mode and bake empty for about 10

minutes. After cooling it down, clean once more.

. Dry all parts thoroughly and assemble them, so the appliance is ready for

use.

Operation

1.

Place the pan in position and turn it clockwise until it clicks in correct
position. Insert the kneading blade onto the drive shaft. Itis
recommended to fill holes with heat-resisting margarine prior to placing
the kneaders, this prevents the dough from sticking below the kneaders
and make removing the kneaders from bread easier.

Place ingredients into the bread pan. Please keep to the order mentioned
in the recipe. Usually, the water or liquid substance should be put first,
then add sugar, salt and flour, always add yeast or baking powder as the
last ingredient.

Note: refer to the recipe for the maximum quantities of flour and yeast which
may be used.

Yest or baking soda
Dry ingredients

Water or liguid
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NOTE: The maximum guantity of flour and yeast separately is 590g and 6g
respectively.

3.

o N oo b

1.

12.

13.

4.

15.

With finger make a small indentation on one side of the flour. Add yeast
to indentation, Make sure it does not come into contact with the liquid
ingredients or salt.

. Close the lid gently and plug the power cord into a wall outlet.
. Press the Menu button until your desired program is selected.
. Press the COLOR button to select the desired crust color.

Press the LOAF button to select the desired size (1.5Ib or 2.0Ib).

. Set the delay time by pressing + or - button. This step may be skipped if

you want the bread maker to start working immediately.

. Press the START/STOPbutton to start working.
10.

For the program of Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Ultra fast,
Cake and Sandwich, 10 beeps will sound during operation. This is to
prompt you to add ingredients. Open the lid and put in some ingredients
It is possible that steam will escape through the vent slits in the lid
during baking. This is normal.

Once the process has been completed, there will be 10 beeps.You can
press START/STOP button for approx. 2 seconds to stop the process and
take out the bread. Open the lid and while using oven mitts, firmly grasp
the bread pan handle. Turn the pan anti-clockwise and gently pull the
pan straight up and out of the machine.

Use non-stick spatula to gently loosen the sides of the bread from the
pan.

Caution: the Bread pan and bread may be very hot! Always handle with
care and use oven mitts.

Turn bread pan upside down onto a clean cooking surface and gently
shake until bread falls out onto rack.

Remove the bread carefully from the pan and cool for about 20 minutes
before slicing.

If you are out of the room or have not pressed START/STOP button at

the end of operation, the bread will be kept warm automatically for 1 hour.
If you would like to take the bread out, switch the program off with the
START/STOP button.
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16. When not in use or operation is completed, unplug the power cord.

Note: Before slicing the loaf, use the hook to remove out the kneading blade
hidden on the bottom of loaf. The loaf is hot, never use hand to remove the
kneading blade.

Special introduction

1. For Quick breads

Quick breads are made with baking powder and baking soda that is activated
by moisture and heat. For perfect quick breads, all liguids should be placed in
the bottom of the bread pan, dry ingredients on top. During the initial mixing
of quick bread, batter and dry ingredients may collect in the corners of the
pan, it may be necessary to help machine mix to avoid flour clumps. If so, use
a rubber spatula.

Cleaning and Maintenance

Disconnect the machine from the power and let it cool down prior to cleaning.
1. Bread pan: Rub inside and outside with a damp cloth. Do not use any sharp
or abrasive agents to preserve for the non-stick coating. The pan must be
dried completely prior to installing.

2. Kneading blade: If the kneading bar is difficult to remove from the axle, fill
the Container with warm water and allow it to soak for approx. 30minutes.The
kneader can then be easily removed for cleaning. Also wipe the blade carefully
with a damp cotton cloth. Please note both the bread pan and kneading blade
are dishwasher-safe components.

3. Lid and window: clean the lid inside and outside with a slightly damp cloth.
4. Housing: gently wipe the outer surface of housing with a wet cloth. Do not
use any abrasive cleaner to clean as this would degrade the high polish of the
surface. Never immerse the housing into water for cleaning.

5. Before the bread maker is packed away for storage, ensure that it has
completely cooled down, is clean and dry, the spoon and the kneading blade
are put in the drawer, and the lid is closed.

Introduction of bread ingredients

1. Bread flour

Bread flour has a high gluten content (so it can be also called high-gluten
flour with a high protein content), it has good elasticity and can keep the size
of the bread from collapsing after rise. As the gluten content is higher than in
common flour, it can be used for making bread with large size and better

12



inner texture. Bread flour is the most important ingredient of making bread.
2. Plain flour

Flour that contains no baking powder, it is suitable for making quick bread.
3. Whole-wheat flour

Whole-wheat flour is ground from whole grains. It contains the gain husk
and bran as well as gluten. Whole-wheat flour is heavier and more nutritious
than plain flour. The bread made from whole-wheat flour is usually small in
size. So many recipes usually combine whole-wheat flour with bread flour to
achieve the best result.

4. Black wheat flour

Black wheat flour, also named as “rough flour”, is a kind of high-fiber flour,
and it is similar to whole-wheat flour. To obtain the large size after rising,

it must be used in combination with high proportion of bread flour.

5. Self-rising flour

A type of flour that contains baking powder, it is used for making cakes
specially.

6. Corn flour and oatmeal flour

Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal respectively.
They are the additional ingredients of making rough bread, and are used for
enhancing the flavor and texture.

7. Sugar

Sugar is a very important ingredient to increase the sweet taste and color of
bread. It is also considered as nourishment in the yeast bread. White sugar is
largely used. Brown sugar or powdered sugar may be use in some recipes.

8. Yeast

After the yeasting process, yeast produces carbon dioxide. The carbon dioxide
expands the bread and makes the inner texture soft. However, to work fast,
yeast needs the carbohydrate in the sugar and flour as nourishment.

11tsp. active dry yeast =3/4 tsp. instant yeast

1.5 tsp. active dry yeast =1 tsp. instant yeast

2 tsp. active dry yeast =1.5 tsp. instant yeast

Yeast must be stored in the refrigerator, as the fungus in it will be killed at
high temperatures. Before using, check the production date and storage life
of your yeast. Store it in the back of the refrigerator as soon as possible after
each use. Usually bread failing to rise is caused by the bad yeast.

To check whether your yeast is fresh and active, follow the instructions below,
(1) Pour 1/2 cup warm water (45-50°C) into a measuring cup.
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(2) Put 1tsp. white sugar into the cup and stir, then sprinkle 2 tsp. yeast over
the water.

(3) Place the measuring cup in a warm place for about 10mins. Do not stir the
water.

(4) There should be 1cup of froth. Otherwise, the yeast is dead or inactive.

9. Salt

Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also
restrain yeast from rising. Never use too much salt in a recipe. Bread will be
larger without adding salt.

10. Egg

Eggs can improve bread texture, make the bread more nourishing and larger
in size. Crack the eggs and stir them even.

11. Grease, butter and vegetable oil

Grease can make bread softer and lengthen storage lift. Butter should be
melted or chopped to small pieces before using.

12. Baking powder

Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. Because it
produces air through a chemical reaction, it does not need a rising time and
the air forms bubbles that soften the bread.

13. Soda

It is similar to baking powder. It can also be used in combination with baking
powder.

14. Water and other liguids

Water is an essential ingredient for making bread. Generally speaking, water
temperature between 20°C and 25°C is the best. Water may be replaced with
fresh milk or water mixed with 2% milk powder, which may enhance bread
flavor and improve crust color. Some recipes may call for juice for the purpose
of enhancing bread flavor, e.g. apple juice, orange juice, lemon juice and so on.

MEASURING THE INGREDIENTS

One of the important steps for making good bread is a proper amount of
ingredients. It is highly recommended that you use a measuring cup or
measuring spoon to obtain accurate amounts, otherwise the bread will be
largely influenced.

1. Weighing liquid ingredients

Water, fresh milk or milk powder solution should be measured with measuring
cups. Observe the level of the measuring cup with your eyes horizontally.
When you measure cooking oil or other ingredients, clean the measuring cup
thoroughly without any other ingredients.
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2. Dry measurements

Dry measuring must be done by gently spooning ingredients into the
measuring cup and then once filled, leveling off with a knife. Scooping or
tapping a measuring cup will result in more than is required. This extra
amount could affect the balance of the recipe. When measuring small
amounts of dry ingredients, a measuring spoon must be used.
Measurements must be level, not heaped as this small difference could
throw out the critical balance of the recipe.

3. Adding sequence

The sequence of adding ingredients should be abided, generally speaking, the
seguence is: liguid ingredients, eggs, salt and milk powder etc. When adding
the ingredients, the flour can't be wetted by liquid completely. The yeast can

only be placed on the dry flour. And yeast can't touch salt. When you use
the delay function for a long time, never add perishable ingredients such as

eggs, fruit.
TROUBLE SHOOTHING
Problem Cause Solution
Smoke comes out of | The ingredients stick to the baking | Pull out the plug and clean the
the baking compartment or on the outside of | outside of the baking pan or
compartment or the the baking pan the baking compartment.
vents
The bread goes down | The bread is left too long in the Take the bread out of the
in the middle and is pan after baking and warming. baking pan before the
moist on the bottom warming function is over.
Questions&Answers | It is difficult to take The bottom of the loaf is stuck to | Clean the kneading blade and
on Bread maker the bread out of the the kneading blade shafts after the baking. If

baking pan.

necessary, fill the baking pan
with warm water for 30
minutes, then the kneading
blade can be easily removed
and cleaned.

The ingredients are
not mixed or the
bread is not baked
correctly

Incorrect program setting

Check the selected program and
the other settings.

The START/STOP button was
touched while the machine was
working

Do not use the ingredients and
start over again

The lid opened several times while
the machine was working

Never open the lid frequently,
other than when it is necessary,
such as to add ingredients. And
make sure that lid is closed well
after being opened.
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Long blackout while the machine
was working

Do not use the ingredients and
start over again.

The rotation of the kneading blade
is blocked

Check if the kneading blade
is blocked by grains, etc. Pull
out the baking pan and check
whether the drivers turn. If
this is not the case, send the
appliance to the customer
service.

The appliance does
not start. The display

The appliance is still hot after the
previous baking procedure

Pull out the plug, take out the
baking pan and leave it to cool

Errorin the recipe

shows HHH at room temperature. then
insert the plug and start again.
The bread rises too too much yeast, too much flour, a/b
fast not enough salt
or several of these causes
The bread does not No yeast at all or too little a/b
rise at all or not old or stale yeast e
enough liquid too hot c
the yeast has come into contact d
with the liquid
wrong flour type or stale flour e
too much or not enough liquid a/b/g
not enough sugar a/b
The dough rises too If the water is too soft the yeast f
much and spills over | ferments more
the baking pan too much milk affects the c
fermentation of the yeast
The bread goes down | The dough volume is larger than a/f
in the middle the pan and the bread goes down.
The fermentation is too short or c/h/i
too fast owing to the excessive
temperature of the water or the
baking chamber or to the
excessive moistness
Heavy, lumpy too much flour or not enough a/b/g
structure liquid
not enough yeast or sugar a/b
too much fruit, wholemeal or of B
one of the other ingredients
old or stale flour, warm liquids e
make the dough rise too quickly
and loaf fall in before baking
no salt or not enough sugar
too much liquid
The bread is not too much or not enough liquid a/b/g
baked in the center too much humidity h
recipes with moist ingredients, g
e.g. yogurt
Open or coarse too much water g
structure or too many | no salt b
holes bread humidity, water too hot h/i
too much liquid C
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Mushroom-like, bread volume too big for the pan a/f
unbaked surface too much flour, especially for f
white bread
too much yeast or not enough salt | a/b

too much sugar a/b
sweet ingredients besides the b
sugar

The slices are uneven | bread not cooled enough (the j
or there are clumps in | vapor has not escaped)

the middle
Flour deposits on the | the flour was not worked well on g/i
bread crust the sides during the kneading

a) Measure the ingredients correctly.

b) Adjust the ingredient doses and check that all the ingredients have been added.
Use another liquid or leave it to cool at room temperature. Add the ingredients specified in the
recipe in the right order, make a small ditch in the middle of the flour and put in the crumbled
yeast or the dry yeast, avoid letting the yeast and the liquid come into direct contact.

d) Useonly fresh and correctly stored ingredients.

e) Reduce the total amount of the ingredients, do not use more than the specified amount of flour.
Reduce all the ingredients by 1/3.

f) Correct the amount of liquid. if ingredients containing water are used, the dose of the liquid to be
added must be duly reduced.

g) Incase of very humid weather remove 1-2 tablespoons of water.

h) In case of warm weather do not use the timing function. Use cold liquids.

i) Take the bread out of the pan immediately after baking and leave it on the grid to cool for at least
15 minutes before cutting it.

j)  Reduce the amount of yeast or of all the ingredient doses by 1/4.

SPECIFICATION

Model: POBM400GS

Rated Voltage: 220-240V~ 50Hz
Rated power: 550W

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL
This symbol on the product or in the instructions means
that your electrical and electronic equipment should be
disposed at the end of its life separately from your
household waste. There are separate collection systems for
recycling in the EU. For more information, please contact
the local authority or your retailer where you purchased

] the product.
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Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lerenskog, Norway

Power Norge:
https://www.power.no/kundeservice/
T:21004000

Expert Danmarlk:
https://www.expert.dlk/kundeservice/
T:707017 07

Power Danmark:
https://www.power.dk/kundeservice/
T:7033 80 80

Punkt 1 Danmark:
https://www.punktl.dk/kundeservice/
T:707017 07

Power Finland:
https://www.power.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 0305 0305

Power Sverige:

https://www.power.se/kundservice/
T: 08 517 66 000
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VIKTIGE SIKKERHETSFORANSTALTNINGER

Fagr man bruker det elektriske apparatet, ma grunnleg-

gende forholdsregler fglges:

Apne lokket for fgrste gangs bruk, velg BAKE-menyen, og start

apparatet. Det kan komme noe rgyk, men det er normalt. Stopp

etter at den har kjgrt i ca. 10 minutter, og fortsett a bruke. Rgyken
som kommer ut er et normalt fenomen, og det kommer ikke rayk
ved senere bruk.

1. LES ALLE INSTRUKSJONENE.

2. Fgr bruk ma du kontrollere at spenningen i stikkontakten
tilsvarer den som star pa merkeetiketten.

3. lkke bruk apparatet med en skadet ledning eller stgpsel eller
nar apparatet har en feil, blir mistet i bakken eller skadet pa
noen mate. Send apparatet til produsenten eller n@rmeste
autoriserte servicerepresentant for undersgkelse, reparasjon
eller justering.

4. lkke ta pa varme overflater.

Ikke Ia ledning, stgpsler eller kabinettet komme under vann

elleri annen vaeske, da dette kan fare til elektrisk stgt.

6. Koble fra stikkontakten nar ikke i bruk, far deler tas av og pa
og far rengjaring.

7. Ikke la ledningen henge over kanten av et bord eller komme
naer varme overflater.

8. Bruk av tilbehgr som ikke anbefales av produsenten kan fgre
til personskader.

9. lkke plasser pa eller nar en varm gass- eller elektrisk komfyr
elleri en oppvarmet ovn.

10.1kke bergr noen av maskinens bevegelige eller roterende deler
under brgdbakingen.

11. Sla aldri pa apparatet uten at en brgdform fylt med ingredi-
enser er riktig plassert.

12. Du ma aldri dunke pa brgdformen gverst eller pa siden for a
19
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ta den ut, da dette kan skade brgdformen.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.
20.

21.

22.

23.

Metallfolie eller annet materiale ma ikke stikkes inn i brgd-
bakemaskinen, da dette kan fgre til brann eller kortslutning.
Dette apparatet kan brukes av barn over 8 ar og av personer
med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller
som mangler erfaring og kunnskap, dersom de er under
tilsyn eller har blitt instruert om trygg bruk av apparatet og
forstar farene dette innebzerer. Barn ma ikke leke med appa-
ratet. Barn skal ikke foreta rengjgring og vedlikehold med
mindre de er 8 ar eller eldre og under tilsyn.
Hold apparatet og ledningen utilgjengelige for barn under 8
ar.
Dekk aldri til bradbakemaskinen med et handkle eller annet
materiale, da varme og damp ma kunne slippe ut fritt. Det
kan oppsta brann hvis den blir dekket over eller kommer i
kontakt med brennbart materiale.
Ikke bruk apparatet til annet enn tiltenkt formal.
Alltid bruk apparatet pa et trygt, tert og plant underlag.
Ikke bruk den utendgrs.
Dette apparatet bruker et jordet stgpsel. Sgrg for at du
bruker en jordet stikkontakt.
Dette apparatet er beregnet for bruk i husholdninger og
lignende bruksomrader som:
- personalrom i butikker, pa kontorer og andre arbeidsplass-
er;
- gardsbruk;
- av gjester i hoteller, moteller og andre bosteder;
- enkle overnattingssteder.
Apparatet er ikke beregnet pa drift ved hjelp av et eksternt
tidsur eller et separat fjernkontrollsystem.
Ikke bruk enheten uten en brgdform satt i kammeret for a
unnga skade pa apparatet.
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PRODUKTOVERSIKT

Lokk

Vindu
Brodform
Krok
fﬁf@/ ] Kontrollpanel
Malebeger
Cﬁ Maleskje Kabinett

INTRODUKSJON AV KONTROLLPANELET

L ™M D 700300
AAAAA

7. Superrask
8. Deig

9. Syltetay
10. Kake

1. Smerbrad
12. Tilbake

Viser programmet som er valgt Viser gjenvaerende tid i programmet
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ETTER OPPSTART

Sa snart brgdmaskinen er kaoblet til stremforsyningen, lager den et pip, sa
vises «3:00» pa displayet etter en liten stund. De to prikkene mellom «3» og
«00» blinker ikke konstant. Pilen peker pa 2,0 Ib og MEDIUM. Dette er
standardinnstillingen.

START/STOP (Start/stopp)

Knappen brukes til a starte og stoppe det valgte bakeprogrammet. Trykk
START/STOP-knappen én gang for a starte et program. Det kommer et kort
pip, og de to prikkene pa LCD-en begynner a blinke, og programmet starter.
Andre knapper enn START/STOP-knappen blir inaktive nar et program har
startet. Denne funksjonen hjelper til med a forhindre at programmet blir
forstyrret ved uhell.

For a stoppe programmet holder du inne START/STOP-knappen i ca. 2
sekunder. Det hgres et pip , noe som betyr at programmet er slatt av.

PAUSE-funksjon

Nar et program starter, kan du avbryte det nar som helst ved a trykke
START/STOP-knappen én gang. Programmet settes pa pause, men brgd-
bakemaskinen husker innstillingen og tiden blinker pa LCD-en. Programmet
fortsetter etter at du trykker START/STOP-knappen igjen eller innen 10
minutter uten at noen knappertrykkes.

MENU

Brukes til a stille inn forskjellige programmer. Programmet endres hver gang
den trykkes (med et kort pip). Holder du inne knappen, gar den gjennom 12
programmer pa LCD-en. Velg gnsket program. Funksjonene til de 12 program-
mene er forklart under.

1. Grunnleggende: elting, heving og baking av vanlig brgd. Du kan ogsa
legge til ingredienser for a heve smaken.

2. Fransk: elting, heving og baking med mer tid til heving. Brgd som bakes
med dette programmet vil vanligvis ha en sprgere skorpe og lett tekstur.

3. Fullkornshvete: elting, heving og baking av brgd med fullkornshvete. Det
anbefales ikke a bruke funksjonen for a utsette tid, da det kan gi darlige
resultater.

4. Hurtig: elte, heve og bake et brgd pa kortere tid enn Grunnleggende brgd.
Men brgd som bakes med denne innstillingen er vanligvis mindre med en
tett tekstur.

5. Sett: elting, heving og baking av sgtt brgd. Du kan ogsa legge til ingredi-
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enser for a legge til smaker.

6. Glutenfri: elting, heving og baking av glutenfritt brgd. Du kan ogsa legge til
ingredienser for a legge til smaker.

7. Ultrarask: elting, heving og baking pa kortest tid. Vanligvis blir brgdet som
lages mindre og grovere enn et som leges med Hurtig-programmet.

8. Deig: elting og heving, men uten baking. Ta ut deigen og bruk den til a lage
rundstykker, pizza, dampet brgd osv.

9. Syltetoy: koking av syltetgy og marmelade. Hakk frukten eller grannsakene
med en blender fgr du legger dem i brgdformen

10. Kake: elting, heving og baking, heving med natron eller bakepulver.

11. Smerbred: elting, heving og baking av smarbrgd. For baking av lett tekstur-
ert brgd med tynnere skorpe.

12. Bake: kun baking, ingen elting og heving. Brukes ogsa til a gke steketiden
pa utvalgte innstillinger

FARGE

Med knappen kan du velge LYS, MEDIUM eller M@RK farge for skorpen. Trykk
knappen for a velge gnsket farge. Denne knappen gjelder ikke for program-
mene Deig og Syltetay.

BROD STORRELSE

Trykk denne knappen for a velge stgrrelsen pa brgdet. Vzr obs pa at den
samlede driftstiden kan variere etter brgdstgrrelse. Denne knappen gjelder
ikke for programmene Hurtig, Deig, Syltetgy, Kake og Bake.

DELAY-funksjon

Hvis du ikke vil at apparatet skal begynne a kjgre med det samme, kan du
bruke denne knappen til a stille inn utsettelsestiden.

Velg nar brgdet skal vaere klart ved a trykke + eller -. Var obs pa at utsettels-
estiden inkluderer baketiden til programmet. Det vil si at nar utsettelses
tiden er over, er varmt brgd klart til a servere. Velg f@rst program og brun-
ingsgrad, og gkt eller reduser utsettelses tiden med 10 minutter ved a trykke
«+» eller «-». Tiden kan maksimalt utsettes til 13 timer.

Eksempel: Klokken er na 20:30, og du vil ha nybakt brgd i morgen tidlig
klokken sju, dvs. om 10 timer og 30 minutter. Velg program, farge, brgdster-
relse og trykk «+» eller «=» for a legge til tid til 10:30 vises pa LCD-en. Trykk
deretter START/STOP-knappen for a aktivere utsettelse programmet. Du
kan se prikkene blinke, og LCD-en teller ned for a vise gjenvaerende tid. Du far
ferskt bred klokken 7 om morgenen. Hvis du ikke tar ut brgdet med det
samme, holdes det varmt i 1time.
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Merk: 1. Denne knappen gjelder ikke for programmene Superrask, Syltetgy og
Bake.

2. Ikke bruk lettbedervelige ingredienser, deriblant egg, fersk melk, frukt, lok
osv. nar du baker med utsettelsesfunksjonen.

HOLDE VARMT
Brgd kan automatisk holdes varmt i 60 minutter etter steking. Hvis du vil ta
ut brgdet, slar du av programmet med START/STOP-knappen.

MINNE

Hvis strammen slas mens brgd bakes, fortsetter prosessen med brgdbaking
automatisk innen 10 minutter, selv uten at START/STOP-knappen trykkes.
Hvis avbruttet overstiger 10 minutter, bevares kanskje ikke minnet, og brgd-
bakemaskinen ma startes pa nytt. Men hvis deigen ikke har kommer lenger
enn til eltefasen nar stramforsyningen er slatt av, kan du trykke
«START/STOP» for a fortsette programmet fra begynnelsen.

Merk: Minnet til dette apparatet kan bevares i minst 10 minutter.

OMGIVELSER

Brgdbakemaskinen fungerer godt med bade hgye og lave temperaturer, men
bradstarrelsen kan variere mellom et svaert varmt rom og et sveert kaldt rom.
Vi anbefaler at du holder romtemperaturen mellom 15 og 34 °C.

ADVARSELS VISNING:

1. Hvis skjermen viser «<HHH» (0g du hgrer fem lydsignaler) etter at program-
met har startet, betyr det at den innvendige temperaturen fortsatt er for
hgy. Da ma programmet stoppes. Apne lokket og la maskinen avkjgles i 10
til 20 minutter.

2. Hvis displayet viser «LLL» etter a at du har trykket START/STOP-knappen
(unntatt i BAKE-programmet), betyr det at temperaturen inne er for lav
(sammen med 5 pipelyder). Stopp lyden ved a trykke START/STOP-knap-
pen, apne lokket, og la maskinen hvile i 10 til 20 minutter for a ga tilbake til
romtemperatur.

3. Hvis displayet viser «EEOQ» etter at du har trykket START/STOP, er
temperatursensoren frakablet. Fa sensoren sjekket av en godkjent ekspert.
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For forste bruk

1. Kontroller at alle deler og tilbehgr er komplette og fri for skader.

2. Rengjgr alle delene i henhold til sistnevnte avsnitt, «Rengjgring og
vedlikehold»

3. Sett brgdbakemaskinen i bakemodus, og la den ga pa tomgang i omtrent
10 minutter. Rengjgr en gang til nar den har kjglt seg ned.

4. Tork alle delene grundig og sett dem p3, sa er apparatet klart til bruk.

Drift

1. Sett brgdformen pa plass, og vri den med klokken til den klikker pa plass.
Sett eltebladet inn pa drivakselen. Vi anbefaler at du fyller hullene med
varmebestandig margarin for du plasserer elterne. Dette hindrer at deigen
kleber seg fast under elterne og gjgr det lettere a ta dem ut av brgdet.

2. Tilsett ingrediensene i brgdformen. Hold deg til rekkefglgen som star i
oppskriften. Vanligvis skal vannet eller det flytende stoffet tilsettes farst,
etterfulgt av sukker, salt og mel. Tilsett alltid gjzer eller bakepulver som
siste ingrediens.

Merk: Se oppskriften for maksimale mengder mel og gjaer som kan brukes.

— —

gjer eller natron

torre ingredienser

vann eller annen vaeske

ﬁ
MERK: Maksimal mengde er henholdsvis 590°g mel og 6°g gjzer.

3. Lagen liten fordypning pa den ene siden av melet med fingeren. Tilsett
gjeer til fordypningen, og pass pa at den ikke kommer i kontakt med
flytende ingredienser eller salt.

4. Lukk lokket forsiktig, og kable strgmledningen til en stikkontakt.

Trykk Menyknappen til gnsket program er valgt.

6. Trykk COLOR (FARGE)-knappen for a velge gnsket skorpe farge.

v
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7. Trykk LOAF (BRBDST@RRELSE)-knappen for a velge gnsket starrelse pa
brgdet (1,5/b 2,01b)

8. Still inn utsettelses tiden ved a trykke + eller -. Du kan hoppe over dette
hvis du vil at brgdbakemaskinen skal starte med en gang.

9. Trykk START/STOP-knappen for a begynne a jobbe.

10. For programmene til Grunnleggende, fransk, Fullkornshvete, Hurtig, Satt,
Superrask, Kake og Smarbrgd hgres 10 pip under drift. Dette er for a be deg
om a legge til ingredienser. Apne lokket og ha i noen ingredienser. Det er
mulig at damp slipper ut gjennom ventilasjonsapningene i lokket under
bakingen. Dette er normalt.

11. Nar prosessen er fullfgrt, hgrer du 10 pip. Du kan holde START/
STOPP-knappen inne i ca. 2 sekunder for a stanse programmet og ta ut
brgdet. Apne lokket og ta godt tak i handtaket pa brgdformen med
grytekluter. Drei formen forsiktig mot klokken, og dra den rett opp og ut av
maskinen.

12. Bruk en klebefri slikkepott til & Igsne sidene av brgdet forsiktig fra formen.
Forsiktig: Bradformen og brgdet kan vare svaert varme! Handter alltid
forsiktig og bruk ovnsvotter.

13. Snu brpdformen opp ned pa en ren overflate, og rist forsiktig til bradet
faller ut pa stativet.

14. Ta brgdet forsiktig ut fra formen, og la det nedkjgles i ca. 20 minutter far
du skjzerer det.

15. Hvis du ikke er i rammet, eller ikke har trykket START/STOPP-knappen nar
programmet er ferdig, holdes brgdet varmt automatisk i 1 time. Hvis du vil
ta ut bredet, slar du av programmet med START/STOPP-knappen.

16. Nar apparatet ikke er i bruk, eller handlingen er ferdigkabler du fra strgm-
ledningen.

Merk: Fgr du skjzerer opp bradet, bruker du kroken til a fjerne eltebladet som
er skjult pa bunnen av brgdet. Brgdet er varmt, sa bruk aldri handen til a
fjerne eltebladet.

Spesiell introduksjon

1. For hurtigbred

Hurtigbrgd lages med bakepulver og natron som er aktivert av fuktighet og
varme. For perfekte hurtigbrgd bar all vaeske legges i bunnen av brgdformen
og tarre ingredienser pa toppen. Ved den fgrste blandingen av hurtigbrgd kan
deig og tgrre ingredienser samle seg i hjgrnene pa pannen, og da kan det vaere
ngdvendig a hjelpe maskinen med a blande for a unnga melklumper. Bruk i sa

fall en slikkepott.
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Rengjgring og vedlikehold

Trekk stepslet ut av stikkontakten og la maskinen avkjgles far rengjaring.

1. Brgdform: Gni pa innsiden og utsiden med en fuktig klut. Ikke bruk skarpe
eller slipende gjenstander for a handtere det klebefrie belegget. Formen
ma vere helt tarr fgr den settes inn.

2. Elteblad: Hvis det er vanskelig a fjerne eltestangen fra akselen, fyller du
beholderen med varmt vann og legger i blgt i ca. 30 minutter. Deretter kan
elteren enkelt tas av for rengjgring. Tgrk ogsa forsiktig av bladet med en
fuktig bomullsklut. Vaer obs pa at bade brgdformen og eltebladet er kan
vaskes i oppvaskmaskin.

3. Lokk ogvindu: rengjer lokket innvendig og utvendig med en lett fuktet
klut.

4. Kabinett: tark av kabinettet utvendig ved a t@rke forsiktig med en vat klut.
lkke bruk skuremidler til a rengjgre, da dette vil forringe den sveert polerte
overflaten. Kabinettet skal ikke senkes i vann for rengjgring.

5. For brgdbakemaskinen er pakket bort for lagring ma du sgrge for at den er
helt avkjglt, ren og tarr, sa legger du skjeen og eltebladet i skuffen og
lukker lokket.

Introduksjon til bred ingredienser

1. Breadmel

Bredmel har et hgyt gluteninnhold (sa det kan ogsa kalles hgyglutenmel med
hegyt proteininnhold), har god elastisitet og kan hindre at bradet siger
sammen etter heving. Fordi gluteninnholdet er hgyere enn i vanlig mel, kan
det brukes til a lage stgrre brgd med bedre indre konsistens. Bredmel er den
viktigste ingrediensen nar du lager brad.

2. Vanlig mel

Mel som ikke inneholder bakepulver er egnet a lage hurtigbrgd.

3. Fullkornshvetemel

Fullkornshvetemel males av hele korn. Den inneholder karnskall og kli samt
gluten. Fullkornshvetemel er tyngre og mer naeringsrikt enn vanlig mel. Brgd
laget med fullkornshvetemel blir som regel mindre. Derfor anbefaler mange
oppskrifter at du blander fullkornshvetemel med siktet hvetemel for best
resultat.

4. Grovmalt hvetemel

Grovmalt hvetemel, ogsa kalt «grgpp», er mel med hgyt fiberinnhold og ligner
pa fullkarnshvetemel. For a fa en god sta@rrelse etter heving ma det brukes
sammen med en hgy andel bradmel.

5. Selvhevende mel

En type mel som inneholder bal<epulvezr7og som brukes spesielt til kaker.




6. Maismel og havremel

Maismel og havremel er malt av henholdsvis mais og havre. De brukes som
ekstra ingredienser i grovbrgd for a forbedre smak og konsistens.

7. Sukker

Sukker er en sveert viktig ingrediens for a gke sgdmen og fargen til brgd. Det
regnes 0gsa som naering til gjarbakst. Hvitt sukker brukes i stor grad. Brunt
sukker eller melis kan brukes i noen oppskrifter.

8. Gjer

Etter gjeeringsprosessen produserer gjer karbondioksid. Karbondioksid er en
gass som hever brgdet og gjgr den indre teksturen myk. For a fungere

raskt forbruker gjeer karbohydratene i sukker og mel som nzering.

11s tgrrgjer = 3/4 ts fersk gjaer

1,5 ts tagrrgjaer = 1ts fersk gjeer

2 ts tarrgjeer = 1,5 ts fersk gjaer

Gjaer ma oppbevares i kjgleskapet, da soppen i den vil bli drept ved haye
temperaturer. Far bruk sjekker du produksjonsdatoen og lagringstiden til
gjeeren. Sett gjzeren du ikke bruker snarest tilbake i kjgleskapet. Darlig gjzer er
den mest vanlige arsaken til at brgd ikke hever.

Kontroller at gjeeren er fersk og aktiv ved a fglge instruksjonene nedenfor.
(1) Hell1/2 kopp varmt vann (45-50°C) i et malebeger.

(2) Tilsett 1ts hvitt sukker og rar, og dryss 2 ts gjaer over vannet.

(3) Sett malebegeret pa et lunt sted i omtrent 10 minutter. Ikke rgr i vannet.
(4) Det skal veere 1 kopp skum. Ellers er gjzeren ded eller inaktiv.

9. Salt

Salt trengs for a forbedre smaken pa brgdet og fargen pa skorpen. Men salt
kan ogsa hindre gjzren fra a heve. Bruk aldri for mye salt i en oppskrift.
Brgdet blir st@rre nar ikke salt tilsettes.

10.Egg

Egg kan forbedre brgdets konsistens, gjgre det mer naringsrikt og gke
starrelsen. Knekk eggene og rgr dem jevne.

11. Fett, smor og vegetabilsk olje

Fett kan gjgre brogdet mykere og gke holdbarheten. Smgr ma smeltes eller
hakkes i sma biter for bruk.

12. Bakepulver

Bakepulver brukes til a heve brgd og kake Superraskt. Fordi den produserer
luft gjennom en kjemisk reaksjon, trenger den ikke tid til a heve, og luften
danner bobler som gjgr brgdet mykere.

13. Natron

Natron er en av ingrediensene i bakepulver. Det kan ogsa brukes i kombinas-
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jon med bakepulver.

14.Vann og andre vasker

Vann er en viktig ingrediens for a lage brgd. Generelt sett er en vanntempera-
tur mellom 20 og 25°C den beste. Vann kan erstattes med fersk melk eller 2 %
melkepulver utrgrt i vann. Dette kan forbedre brgdets smak og gi penere farge
pa skorpen. Enkelte oppskrifter kan inneholde saft for a gi bedre smak pa
bradet, f.eks. eplesaft, appelsinsaft, sitronsaft osv.

MALE INGREDIENSENE

Et av de viktige punktene for a lage godt brgd er a bruke riktig mengde
ingredienser. Det anbefales sterkt at du bruker et malebeger eller en
maleskje for a fa ngyaktige mengder, ellers vil det vesentlig pavirke
brgdet.

1. Maile flytende ingredienser

Vann, fersk melk eller melkepulver lgsning bgr males med malebeger.
Fglg med pa nivaet i malebegeret med gynene. Husk a rengjgre male-
koppen grundig nar du maler matolje eller andre ingredienser.

2. Maile torre ingredienser

Mal tgrre ingredienser ved a bruke en skje til a fylle et malebeger, og
stryk deretter av det overskytende med en kniv. Hvis du rgrer rundt i
eller banker et malebeger, vil du fa mer enn ngdvendig. Denne ekstra
mengden kan pavirke balansen i oppskriften. Nar sma mengder av tarre
ingredienser males, ma en maleskje brukes. Malene ma vare strgkne,
ikke toppede, da denne lille forskjellen kan ha pavirke den kritiske
balansen i oppskriften.

3. Rekkefglge for tilsetninger

Man bar tilsette ingrediensene i en gitt rekkefglge. Generelt sett er
denne slik: flytende ingredienser, egg, salt, melkepulver osv. Unnga at
melet blir fuktet helt av vaeske nar ingrediensene tilsettes. Gjzer skal
kun legges oppa det tgrre melet. Gjeer skal ikke bergre salt. Nar du
bruker utsettelsesfunksjonen over lengre tid, ma du ikke tilsette ingre-
dienser som kan bli skjemt, deriblant egg og frukt.
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FEILS@KING

Problem

Arsak

Lasning

Det kommer rgyk ut
av bakerommet eller
ventilene

Ingrediensene fester seg til
bakerommet eller pa utsiden av
bakeformen

Trekk ut stopselet og rengjgr
utsiden av bakeformen eller
bakerommet.

Bradet faller sammen
pa midten og er
fuktig i bunnen

Brodet har statt for lenge i
formen etter baking og
oppvarming.

Ta brgdet ut av bakeformen
fgr oppvarmingsfunksjonen
er over.

Det er vanskelig a ta
brgdet ut av
bakeformen.

Bunnen av brgdet sitter festet
til eltebladet

Rengjgr eltebladet og
skaftene etter baking. Fyll
om ngdvendig bakeformen
med varmt vann og la sta i
30 minutter. Deretter kan
eltebladet enkelt fjernes og

Sparsmﬁl rengjgres.
0g svarom
bradbake- Ingrediensene er ikke | Feil programinnstilling Kontroller programmet som er
maskinen blandet, eller brgdet valgt og de andre innstillingene.
er ikke bakt riktig START/STOP-knappen ble Kast ingrediensene, og start pa
bergrt mens maskinen var i nytt
gang
Lokket ble apnet flere ganger Duma ikk? apne lokket ofte,
mens maskinen holdt pa unntatt nar det er ngdvendig
for a tilsette ingredienser. Sgrg
ogsa for at lokket er lukket
godt etter at det har blitt
apnet.
Lengre strembrudd mens Kast ingrediensene, og start pa
maskinen var i gang nytt.
Elte bladene er blokkert og Se etter om eltebladet er
kan ikke rotere blokkert av korn osv. Trekk ut
bakeformen og sjekk om
drivverket gar rundt. Hvis ikke,
sender du apparatet til
kundeservice.
Apparatet starter Apparatet er fortsatt varmt Trekk ut stgpslet, ta ut
ikke. Displayet viser | etter den forrige bakingen. bakeformen, og la den avkjales
«HHH». ved romtemperatur. Sett
deretter inn st@pslet og start
pa nytt.
Bradet hever for fort | for mye gjaer, for mye mel, a/b
e for lite salt
Feil i eller flere av disse arsakene
oppsl(rlften Brodet hever ikke i Er for lite eller overhodet ingen | a/b
det hele tatt eller gleer
ikke nok. gammel eller darlig lagret gjeer | e

vaesken for varm
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Feil i
oppskriften

gjaeren har kommet i kontakt d
med vaesken
feil meltype eller gammelt mel e
for mye eller ikke nok vaeske a/b/g
ikke nok sukker a/b
Deigen hever for mye |HVvis vannet er for mykt, blir
og renner aver gjeeren overaktiv. f
bakeformen for mye melk gir darlig gjeering c
Brgdet faller sammen |Deigen har stgrre volum enn a/f
pa midten brgdformen, og bradet faller
sammen.
Cjzeringen er for kartvarig eller .
for rask pa grunn av for hgy c/hii
temperatur pa vaesken eller i
bakerommet, eller som fglge av
for hoy fuktighet.
Tung, klumpete for mye mel for lite vaeske a/b/g
struktur
ikke nok gjer eller sukker a/b
for mye frukt, fullkorn eller en B
annen ingrediens
gammelt eller darlig lagret mel, e
og varme vasker kan fa deigen til
a heve seg for fort, slik at bradet
faller sammen far det er stekt
ikke noe salt eller ikke nok sukker
for mye vaeske
Brodet er ikke for mye eller ikke nok vaeske a/b/g
gjennomstekt for mye fuktighet h
oppskrifter med fuktige g
ingredienser f.eks. yoghurt
Apen eller grov for mye vann g
struktur eller for ikke noe salt b
mange hull bred fuktig, vann for varmt h/i
for mye vaeske C
Sopplignende, darlig brgdet er for stort for formen a/f
stekt overflate : ,
for mye mel, spesielt for hvitt f
brgd
for mye gjeer eller for lite salt a/b
for mye sukker a/b
sgte ingredienser i tillegg til b

sukkeret

Skivene er ujevne,
eller det er klumper i
midten

bradet er ikke godt nok avkjglt
(dampen har ikke sluppet ut)
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Melrester pa melet ble ikke bearbeidet godt | g/i
brgdskorpen pa sidene under eltingen

a) Malingrediensene ordentlig.

b) Tilpass mengdene pa ingrediensene, og kontroller at alle ingrediensene er tilsatt.

¢) Bruk enannen vaske eller la den avkjeles ved romtemperatur. Tilsett ingrediensene
spesifisert i oppskriften i riktig rekkefglge, lag en liten graft i midten av melet, og ha i
smuldret gjzer eller tarrgjeer. Unnga a la gjer og vaeske komme i direkte kontakt.

d) Bruk bare ferske og riktig oppbevarte ingredienser.

e) Redusere den totale mengden av ingrediensen. Ikke bruk mer enn den angitte mengden
mel. Reduser alle ingrediensene med 1/3.

f) Korriger vaeskemengden. Hvis det brukes ingredienser som inneholder vann, ma den
tilsatte vaeskemengden reduseres.

g) Fjern1-2 ssvann hvis vaeret er sveert fuktig.

h) Ikke bruk utsettelse funksjonen hvis det er szerlig varmt. Bruk kalde vaesker.

i) Tabrgdet ut av bredformen umiddelbart etter steking og la det kjgles pa en rist i minst 15
minutter fgr det skjaeres opp.

j) Reduser mengden gjzr eller alle ingrediensene med 1/4.

SPESIFIKASJONER

Madell: POBM400GS
Merkespenning: 220-240V ~ 50Hz
Merkeeffekt: 550W

MILJBVENNLIG AVHENDING

Dette symbolet pa produktet eller i anvisningene betyr at
det elektriske og elektroniske utstyret ma leveres atskilt
fra husholdningsavfall nar det ikke lenger skal brukes. Det
finnes egne innsamlingssystemer for resirkulering i EU.
Du far nermere informasjon ved a kontakte lokale
myndigheter eller forhandleren du kjgpte produktet hos.
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Power International AS,
Postboks 523, N-1471 Lorenskog, Norge

Power Norge:
https://www.power.no/kundeservice/
T:21004000

Expert Danmark:
https://www.expert.dk/kundeservice/
T:707017 07

Power Danmark:
https://www.power.dk/kundeservice/
T:7033 8080

Punkt 1 Danmark:
https://www.punktl.dk/kundeservice/
T:707017 07

Power Finland:
https://www.power.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 0305 0305

Power Sverige:

https://www.power.se/kundservice/
T: 08 517 66 000
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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

Ennen sahkdlaitteen kdayttéa on aina noudatettava
seuraavia perusvarotoimia:

Avaa kansi ensimmaista kayttoa varten, valitse sitten
BAKE-valikko ja kaynnista laite. Laitteesta saattaa tulla
hieman savua, mutta se on normaalia. Pysdytd noin 10
minuutin kayton jdlkeen ja jatka sitten kayttda. Savu on
normaali ilmid, savua ei synny myohemmassa kdytdssa.

1. LUE KAIKKI OHJEET.

2. Tarkista ennen kayttéd, etta seindpistorasian jannite
vastaa arvokilvessa ilmoitettua jannitetta.

3. Ala kayta laitetta, jonka johto tai pistoke on
vaurioitunut tai jos laitteessa on toimintahdirio tai se
on pudonnut tai vahingoittunut millaan tavalla.
Palauta laite valmistajalle tai lahimmalle valtuutetulle
huoltoliikkeelle tarkastusta, korjausta tai sahkdista tai
mekaanista sadtéa varten.

4. Ala koske kuumiin pintoihin.

. Suojautuaksesi sahkdiskulta dla upota johtoa,

pistokkeita tai koteloa veteen tai muihin nesteisiin.

6. Irrota pistoke pistorasiasta, kun laitetta ei kayteta,
ennen osien kiinnittamista tai irrottamista ja ennen
puhdistamista.

7. Ald anna johdon roikkua poydan reunan yli tai
koskettaa kuumia pintoja.

8. Muiden kuin laitteen valmistajan suosittelemien
lisdvarusteiden kayttd voi aiheuttaa vammoja.

9. Ala aseta kuumalle kaasu- tai sdahkéliedelle tai sen
lahelle tai kuumennettuun uuniin.

(Oa
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10.Al4 koske koneen liikkuviin tai pyriviin osiin
paistaessasi.

11. Ald koskaan kaynnisté laitetta ilman asianmukaisesti
asetettua leipavuokaa, joka on taytetty ainesosilla.

12. Ala koskaan lyé leipdvuoan yldosaa tai reunaa
irrottaaksesi vuoan, silla se voi vahingoittaa
leipdavuokaa.

13. Metallikalvoja tai muita materiaaleja ei saa laittaa
leipakoneeseen, silla se voi johtaa tulipaloon tai
oikosulkuun.

14.Tata laitetta voivat kayttdd myoés vahintadn 8-vuotiaat
lapset ja henkil6t, joilla on alentuneet fyysiset tai
henkiset kyvyt tai aistit, tai joilla ei ole kokemusta ja
tietoa, kunhan heita valvotaan tai heitd on opastettu
laitteen turvalliseen kdyttédn ja he ymmartdvat siihen
liittyvat riskit. Lapset eivdt saa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa suorittaa puhdistusta ja kayttdjan
huoltotoimenpiteitd, elleivat he ole yli 8-vuotiaita ja
heita valvontaan.

15. Pida laite ja sen johto poissa alle 8-vuotiaiden lasten
ulottuvilta.

16.Ala koskaan peitéd leipakonetta pyyhkeells tai milldén
muulla materiaalilla, lammdn ja héyryn on pddstdva
poistumaan vapaasti. Jos leipdkone on peitetty
palavalla materiaalilla tai joutuu kosketuksiin sen
kanssa, seurauksena voi olla tulipalo.

17. Al kayta laitetta muuhun kuin sen aiottuun
kdyttotarkoitukseen.

18.Kadyta laitetta aina turvallisella, kuivalla ja tasaisella
alustalla.
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20.Tamad laite on varustettu maadoitetulla pistokkeella.
Varmista, etta talosi pistorasia on maadoitettu.
21. Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi kotitalouksissa
ja vastaavissa paikoissa, kuten:
a. Henkilokunnan keitti6tiloissa kaupoissa,
toimistoissa ja muissa tydymparistdissa;
b. Maatiloilla;
c. Asiakkaiden toimesta hotelleissa, motelleissa ja
muissa asuinympadristdissa;
d. Bed and breakfast -tyyppisissa ymparistdissa.
22. Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettdvaksi ulkoisen
ajastimen tai erillisen kauko-ohjausjdrjestelman avulla.
23. Ala kayta laitetta ilman kammioon asetettua
leipavuokaa, jotta laite ei vaurioidu.

TUOTTEEN ESITTELY

Kansi

Katseluikkuna

Leipdvuoka
Koukku
Mittakuppi Ohjauspaneeli
Mittalusikka
Runko

N
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OHJAUSPANEELIN ESITTELY

1 Basic
2 French
ey

L WM D 700300

7.Ultra Fast

3.Whole wheat
4 Quick
5.5weet
6.Gluten free

12 Bake

N&yttaa valitun ohjelman Nayttaa jéljelld olevan ajan

Heti kun leipdkone kytketdan virtaldhteeseen, siita kuuluu piippaus ja
naytolle tulee hetken kuluttua "3:00". Kaksi pistetta "3" ja "00" valilla eivat
vilku jatkuvasti. Nuoli osoittaa 2,0 paunaa ja MEDIUM. Tdmad on oletusasetus.

START/STOP

Painiketta kdytetddn valitun paisto-ohjelman kdynnistdmiseen ja
pysdyttdmiseen.

Aloita ohjelma painamalla START/STOP-painiketta kerran. Kuuluu lyhyt
danimerkki ja kaksi pistettd nestekidendytdssd alkavat vilkkua. Kaikki muut
painikkeet poistetaan kaytostd, paitsi START/STOP-painike ohjelman
alkamisen jalkeen. Tdmd ominaisuus auttaa estamddn tahattomat hdiriot
ohjelman toiminnassa.

Pysdytd ohjelma painamalla START/STOP-painiketta n. 2 sekuntia. Kuuluu
ddnimerkki, mika tarkoittaa, ettd ohjelma on sammutettu.

PAUSE-toiminto

Kun ohjelma on kdynnistynyt, voit keskeyttad sen milloin tahansa painamalla
START/STOP-painiketta kerran. Toiminto keskeytetddn, mutta asetus
tallentuu muistiin, tydaika vilkkuu LCD-ndytossa. Ohjelma jatkuu, kun
kosketat START/STOP-painiketta uudelleen tai 10 minuutin kuluessa
koskematta mitddn painiketta.

VALIKKO
Kaytetadn erilaisten ohjelmien asettamiseen. Joka kerta, kun nappia
painetaan (yhdesta lyhyesta piippauksesta), ohjelma vaihtuu. Paina painiketta
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jatkuvasti, jolloin 12 ohjelmaa vaihdetaan niin, ettd ne ndkyvdt LCD-ndytdssd.
Valitse haluamasi ohjelma. 12 ohjelman toiminnot selitetdan alla.

1. Basic, Perus: normaalin leivan vaivaaminen, kohottaminen ja
paistaminen. Voit mygs lisata ainesosia maun lisadmiseksi.

2. French, Ranskalainen: vaivaaminen, kohottaminen ja paistaminen
pidemmalld kohotusajalla. Tdlld ohjelmalla paistetussa leivdssa on
yleensd rapeampi kuori ja kevyt rakenne.

3. Whole wheat, Tdysjyva: tdysjyvaleivdn vaivaaminen, kohottaminen ja
paistaminen. Viivetoimintoa ei suositella, koska se voi tuottaa
huonoja tuloksia.

4. Quick, Nopea: vaivaa, nosta ja paista leipdd lyhyemmadssad ajassa kuin
perusleipd. Talla asetuksella paistettu leipa on yleensd pienempi ja
sen rakenne on tihea.

5. Sweet, Makea: makean leivdn tai pullan vaivaaminen, kohottaminen
ja paistaminen. Voit myads lisata ainesosia maun lisddmiseksi.

6. Gluten free, Cluteeniton: gluteenittoman leivan vaivaaminen,
kohottaminen ja paistaminen. Voit myos lisdta ainesosia maun
lisadmiseksi.

7. Ultra fast, Ultranopea: vaivaaminen, kohottaminen ja paistaminen
lyhimmadssd ajassa. Yleensa leipd on pienempi ja karkeampi kuin
Quick-ohjelmalla tehty.

8. Dough, Taikina: vaivaus ja nostatus, mutta ei paistamista. Poista
taikina ja kaytd sampyloiden, pizzan, hoyrytetyn leivan jne.
valmistamiseen.

9. Jam, Hillo: hillojen ja marmeladien keittdminen. Pilko hedelmat tai
vihannekset tehosekoittimella ennen kuin laitat ne leipdvuokaan

10. Cake, Kakku: vaivaaminen, kohottaminen ja paistaminen, kohota
ruokasoodan tai leivinjauheen avulla.

11. Sandwich, Voileipa: voileipdleivan vaivaaminen, kohottaminen ja
paistaminen. Kevyen, ohutkuorisen leivan leivontaan.

12. Bake, Paista: vain paistaminen, ei vaivaamista ja nostamista.
Kaytetddn myos paistoajan pidentdmiseen valituilla asetuksilla

COLOR, VARI

Painikkeella voit valita kuoren varin LIGHT (vaalea), MEDIUM tai DARK
(tumma). Paina tata painiketta valitaksesi haluamasi varin. Tama painike ei
ole kdytettavissd ohjelmissa Dough ja Jam.
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LOAF SIZE, LEIVAN KOKO

Paina tdtd painiketta valitaksesi leivan koon. Huomaa, ettd
kokonaiskayttoaika voi vaihdella eri leipdkoon mukaan. Tdmad painike ei koske
ohjelmia Quick, Dough, Jam, Cake ja Bake.

VIIVYTYS-toiminto

Jos et halua, ettd laite kdynnistyy heti, voit asettaa viiveajan tdlla painikkeella.
Valitse, milloin leipdsi on valmis painamalla + tai -. Huomaa, etta viiveaika
sisdltda myds ohjelman paistoajan. Eli viiveajan pddtyttyd kuuma leipd on
valmis tarjottavaksi. Valitse ensin ohjelma ja leivdn vadri ja lisda tai vdhenna
viiveaikaa 10 minuutin askelin painamalla “+" tai “-". Suurin viive on 13
tuntia.

Esimerkki: Kello on nyt 20.30 ja haluat, etta leipasi on valmis seuraavana
aamuna klo 7, eli 10 tunnissa ja 30 minuutissa. Valitse ohjelma, vadri, leivdn
koko ja paina sitten “+” tai “-" lisdtdksesi ajan, kunnes 10:30 tulee ndkyviin
nestekidendyttdon. Paina sitten START/STOP-painiketta aktivoidaksesi
viiveohjelman. Pisteet vilkkuvat ja LCD-ndytto laskee jdljelld olevaa aikaa. Saat
tuoretta leipdd aamulla klo 7.00. Jos et halua ottaa leipdd heti koneesta
valmistuksen jdlkeen, alkaa 1 tunnin [dmpimandpitoaika.

Huom: 1. Tdma painike ei koske ohjelmia Ultra fast, Jam ja Bake.

2. Al4 kdyta ajastetussa paistamisessa helposti pilaantuvia ainesosia, kuten

munia, tuoretta maitoa, hedelmia, sipulia jne.

LAMPIMANAPITO

Leipd voidaan pitdd automaattisesti lampimdnd 60 minuuttia paistamisen
jdlkeen. Jos haluat ottaa leivan pois, kytke chjelma pois padltd START/STOP-
painikkeella.

MUISTI

Jos virta katkaistaan leivanvalmistuksen aikana, leivdn valmistus jatkuu
automaattisesti 10 minuutin kuluessa, vaikka START/STOP-painiketta ei
painettaisikaan. Jos taukoaika ylittdd 10 minuuttia, muistia ei voida sdilyttda
ja leipdkaone on kaynnistettdva uudelleen. Jos taikina ei ole kuitenkaan
padssyt vaivausvaihetta pidemmalld, kun virta on katkaistu, voit painaa
START/STOP-painiketta suoraan aloittaaksesi ohjelman alusta.

39



YMPARISTO

Koneen kadyttélampétila on hyvin laaja, mutta leivdan koossa saattaa
olla eroja kaytettdessa erittdin lampimadssa tai erittdin kylmassa
huoneessa. Suosittelemme huoneen |ampétilan olevan 15-34 °C.

VAROITUSNAYTTO:

1. Jos naytdssd ndkyy “HHH" ohjelman kdaynnistamisen jdlkeen,
sisdlampotila on edelleen liian korkea (kuuluu 5 piippausta). Tallgin
ohjelma on pysdytettdvd. Avaa kansi ja anna koneen jddhtyd 10-20
minuuttia.

2.)os ndytossa ndkyy "LLL" START/STOP-painikkeen painamisen
jalkeen (paitsi ohjelmassa BAKE), se tarkoittaa, ettd sisdlampotila
on liian alhainen (kuuluu 5 piippausta), lopeta dani painamalla
START/STQOP painiketta, avaa kansi ja anna koneen levata 10-20
minuuttia, jotta se palaa huoneenlampdoiseksi.

3. Jos ndytossa ndkyy "EEQ" START/STOP-painikkeen painamisen
jdlkeen, lampo6tila-anturi on irronnut. Anna valtuutetun
asiantuntijan tarkastaa anturi.

Ennen ensimmaista kayttoa

1. Tarkista, ettd kaikki osat ja lisdvarusteet ovat ehjid.

2. Puhdista kaikki osat kohdan "Puhdistus ja huolto" mukaisesti.

3. Aseta leipdkone paistotilaan ja paista tyhjdnd noin 10 minuuttia.
Jdahdytyksen jdlkeen puhdista se vield kerran.

4. Kuivaa kaikki osat huolellisesti ja kokoa ne, jotta laite on
kdyttovalmis.

Kaytto

1. Aseta leipdvuoka paikalleen ja kadnnd sitd myotdpdivddn, kunnes
se napsahtaa oikeaan asentoon. Aseta vaivausterd kdyttdakseliin.
Suosittelemme tayttdmddn reidt [dmmaonkestdvdlld margariinilla
ennen taikinavaivaajien asettamista, silla tamd estdd taikinaa
tarttumasta taikinavaivaajien alle ja helpottaa vaivaajien
irrottamista leivdstd.
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2. Laita ainekset leipdvuokaan. Noudata reseptissd mainittua
jdrjestystd. Yleensd laitetaan ensin vesi tai nestemadinen aine,
sitten lisdtddan sokeri, suola ja jauhot, viimeisend ainesosana aina
hiiva tai leivinjauhe. Huomautus: katso reseptistd
enimmdismdadrdt jauhoja ja hiivaa.

hiiva tai ruokasooda

kuivat ainesosat

vesi tai muu neste

HUOM: Jauhojen enimmdismaddrd on 590 g ja hiivan 6 g.

3. Tee sormella pieni syvennys jauhoihin. Lisda hiiva sisennykseen ja

varmista, ettei se joudu kosketuksiin nestemdisten ainesosien tai

suolan kanssa.

Sulje kansi varovasti ja kytke virtajohto pistorasiaan.

Paina Menu-painiketta, kunnes haluamasi ohjelma on valittuna.

Valitse haluamasi kuoren vdri painamalla COLOR-painiketta.

Paina LOAF-painiketta valitaksesi haluamasi koko (1,51b = 680 g

tai 2,0 1b =900 g).

8. Aseta viiveaika painamalla + tai - painiketta. Tamd vaihe voidaan
ohittaa, jos haluat, ettd leipdkone alkaa toimia valittémadsti.

9. Paina START/STOP-painiketta aloittaaksesi tyoskentelyn.

10. Ohjelmassa Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Ultra fast,
Cake ja Sandwich, 10 piippausta kuuluu kdyton aikana. Tamad
kehottaa sinua lisddmaddn ainesosia. Avaa kansi ja lisad ainesosat.
On mahdollista, ettd hdyrya pdadsee ulos kannen tuuletusaukoista
paistamisen aikana. Tdmd on normaalia.

11. Kun prosessi on valmis, kuuluu 10 piippausta. Voit painaa
START/STOP-painiketta n. 2 sekuntia prosessin pysdyttamiseksi
ja leivan poistamiseksi. Avaa kansi ja ota tiukasti kiinni leipdavuoan

N ouv b
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kahvasta uunikintaiden avulla. Kddnnd vuokaa vastapdivdan ja
vedd vuoka varovasti suoraan ylos ja ulos koneesta.

12. Kdyta tarttumatonta lastaa irrottaaksesi leivan reunat varovasti
vuoasta.

Varoitus: Leipdapannu ja leipad voivat olla hyvin kuumia! Kasittele
varovasti ja kayta uunikintaita.

13. Kadnnad leipdvuoka ylosalaisin puhtaalle keittotasolle ja ravista
varovasti, kunnes leipd putoaa ritilalle.

14. Poista leipd varovasti vuoasta ja anna jadhtyd noin 20 minuuttia
ennen viipalointia.

15. Jos olet poissa huoneesta tai et ole painanut START/STOP-
painiketta ohjelman pddtyttyd, leipd pysyy automaattisesti
[ampimadnd 1tunnin ajan. Jos haluat ottaa leivan pois, kytke
ohjelma pois pddlta START/STOP-painikkeella.

16. Kun et kdytad laitetta tai toiminto on valmis, irrota virtajohto.
Huom: Ennen kuin leikkaat leivan, irrota koukulla leivdan pohjassa
piilossa oleva taikinatera. Leipa on kuuma, ald koskaan irrota
taikinateraa kasin.

Erityinen esittely

1. Pikaleivdt

Pikaleivat valmistetaan leivinjauheella ja ruokasoodalla, joka
aktivoituu kosteuden ja lammaon vaikutuksesta. Tdydellisten
nopeiden leipien saamiseksi kaikki nesteet tulee laittaa leipavuoan
pohjalle ja kuivat aineet padlle. Pikaleivan alkusekoittamisen aikana
kattilan kulmiin saattaa kerdadntyad taikinaa ja kuivia aineksia, joten
voi olla tarpeen auttaa konesekoitusta jauhopaakkujen
muodostumisen valttamiseksi. Jos ndin on, kdyta kumilastaa.

Puhdistus ja huolto
Irrota kone virtaldhteestd ja anna sen jddhtya ennen puhdistusta.,

1. Leipavuoka: Hiero sisaltd ja ulkoa kostealla liinalla. Ald kayta
teravid tai hankaavia aineita tarttumattoman pinnoitteen
sdilyttdmiseksi. Pannu on kuivattava kokonaan ennen asennusta.

2. Vaivausterd: Jos vaivaustankoa on vaikea irrottaa akselista, taytd
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astia lampimadlld vedelld ja anna sen liota n. 30 minuuttia.
Vaivausterd voidaan sitten helposti irrottaa puhdistusta varten.
Pyyhi terd huolellisesti kostealla puuvillakankaalla. Huomaa, ettd
sekd leipdvuoka ettad vaivausterd ovat konepesun kestdvid osia.

3. Kansija ikkuna: puhdista kansi sisdlta ja ulkoa hieman kostealla
liinalla.

4. Kotelo: Pyyhi varovasti kotelon ulkopinta kostealla liinalla. Ald
kdytd hankaavia puhdistusaineita puhdistukseen, silla se
samentaa pinnan kiiltoa. Ald koskaan upota koteloa veteen
puhdistusta varten.

5. Ennen kuin leipdakone pakataan sdilytystd varten, varmista, ettd se
on tdysin jadhtynyt, puhdas ja kuiva, mittalusikka ja vaivausterd
on asetettu laatikkoon ja kansi suljettu.

Leivadn ainesosien esittely

1. Leipdjauhot

Leipdjauhossa on korkea gluteenipitoisuus (joten sita voidaan kutsua
myds gluteenipitoiseksi ja proteiinipitoiseksi jauhoksi), silla on hyva
elastisuus ja se pystyy pitdamaddn leivdan koon painumasta
kohoamisen jdlkeen. Koska gluteenipitoisuus on korkeampi kuin
tavallisissa jauhoissa, siita voidaan valmistaa leipdd, joka on kooltaan
suurempaa ja rakenteeltaan parempaa. Leipdjauho on leivdn
valmistuksen tdrkein ainesosa.

2. Tavallinen jauho

Jauhot, jotka eivdt sisdlld leivinjauhetta, sopivat pikaleivdn
valmistukseen.

3. Tdysjyvdjauhot

Tdysjyvdvehndjauho jauhetaan tdysjyvaviljasta. Se sisdltda viljan
kuorta ja leseitd seka gluteenia. Tdysjyvdjauho on raskaampaa ja
ravitsevampaa kuin tavallinen jauho. Tdysjyvdjauhoista valmistettu
leipd on yleensd pienikokoinen. Monissa resepteissd yleensd
yhdistetddn tdysjyvdjauhoja leipdjauhoihin parhaan tuloksen
saavuttamiseksi.

4, Itsestdan nousevat jauhot

Leivinjauhetta sisdltdvd jauhotyyppi, jota kdytetddn erityisesti
kakkujen valmistukseen.
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5. Maissijauho ja kaurajauho
Maissijauho ja kaurajauho jauhetaan maissista ja kaurasta. Ne ovat
lisdainesosia karkean leivdn valmistuksessa, ja niita kdytetddn
parantamaan makua ja rakennetta.
6. Sokeri
Sokeri on erittdin tdrked ainesosa lisdamaddn leivan makeutta ja vdria.
Sita pidetadn myaos hiivaleivdn ravintoaineena. Valkoista sokeria
kdytetdadn paljon. Ruskeaa sokeria tai tomusokeria saatetaan kdyttda
joissakin resepteissa.
7. Hiiva
Hiivaprosessin jdlkeen hiiva tuottaa hiilidioksidia. Hiilidioksidi laajentaa
leipda ja tekee sen sisdlta pehmedksi. Toimiakseen nopeasti hiiva
tarvitsee kuitenkin sokerissa ja jauhoissa olevia hiilihydraatteja
ravinnoksi.

1 pussi kuivahiivaa vastaa 25 g tuorehiivaa

2 pussia kuivahiivaa vastaa 50 g tuorehiivaa.

Yhdessa kuivahiivapussissa (11 g) on noin 4 tl kuivahiivaa.

Tuorehiiva on sdilytettdva jddkaapissa, koska siind oleva sieni kuolee
korkeissa l[dmpéotiloissa. Tarkista hiivasi valmistuspadivd ja sdilyvyys
ennen kdyttod. Sdilytd sitd jadkaapin takaosassa mahdollisimman pian
jokaisen kayttokerran jdlkeen. Kuivahiivaa voidaan sdilyttdd myds
huoneenlammaossd, ja tuorehiivan voi myds pakastaa. Yleensd leivdn
kohoamattomuus johtuu huonosta hiivasta.

8. Suola

Suola on tarpeen leivdan maun ja kuoren varin parantamiseksi. Mutta
suola voi myds estada hiivaa kohottamasta leipaa. Ald koskaan kayta
reseptissa liikaa suolaa. Leivastd tulee isompaa ilman suolaa.

9. Muna

Munat voivat parantaa leivdn rakennetta, tehdd leivdsta ravitsevampaa
ja kooltaan suurempaa. Riko munat ja sekoita tasaiseksi.

10. Rasva, voi ja kasvioljy

Rasva voi tehdad leivdstd pehmedmpad ja pidentdd sdilyvyyttd. Voion
sulatettava tai pilkottava pieniksi paloiksi ennen kadyttod.
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11. Leivinjauhe

Leivinjauhetta kdytetadn Ultra Fast -leivan ja kakun nostattamiseen.
Koska se tuottaa ilmaa kemiallisen reaktion kautta, se ei tarvitse
kohotusaikaa ja ilma muodostaa leipdd pehmentavia kuplia.

12. Ruokasooda

On samankaltaista kuin leivinjauhe. Voidaan kdyttda myds yhdessa
leivinjauheen kanssa.

13. Vesi ja muut nesteet

Vesi on vdlttamdtdn ainesosa leivdn valmistuksessa. Yleisesti ottaen
paras veden l[ampotila on 20-25°C. Vesi voidaan korvata tuoreella
maidolla tai vedelld, johon on sekoitettu maitojauhetta, mika voi
parantaa leivan makua ja parantaa kuoren varid. Joissakin resepteissd
saattaa olla mehua leivdn maun parantamiseksi, esim. omenamehua,
appelsiinimehua, sitruunamehua jne.

AINESOSIEN MITTAAMINEN

Yksi hyvdn leivdn tarkeimmista lahtokohdista on oikea ainesosien
maddrd. Suosittelemme, ettd kdytdt mittakuppia tai mittalusikkaa
tarkkojen madrien saamiseksi, jotta leipd onnistuu mahdollisimman
hyvin.

1. Nestemdisten ainesosien mittaaminen

Vesi, tuore maito tai maitojauheliuos tulee mitata mittakupeilla.
Tarkkaile mittakupin tasoa silmilldsi vaakasuorassa. Kun mittaat
ruokadljya tai muita ainesosia, puhdista mittakuppi huolellisesti ilman
muita ainesosia.

2. Kuivien ainesten mittaaminen

Kuivien ainesten mittaaminen tulee tehda lisadmalld ainekset varovasti
lusikalla mittakuppiin ja tasaamalla taysi kuppi veitselld. Mittakupilla
kauhominen tai koputtaminen pakkaa ainesosat liian tiiviisti. Tdmd
ylimddrdinen madrd voi vaikuttaa reseptin tasapainoon. Kun mitataan
pienid maddrid kuivia aineita, on kaytettdvd mittalusikkaa. Mittojen on
oltava tasaisia, ei kukkuralla, koska tdmad pieni ero voi horjuttaa
reseptin kriittistd tasapainoa.
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3. Ainesten lisdamisjdrjestys
Ainesosien lisdysjarjestystd tulee noudattaa, yleisesti ottaen jdrjestys
on: nestemdiset ainesosat, munat, suola ja maitojauhe jne. Ainesosia
lisattdessa jauhot eivdt voi kastua kokonaan nesteeseen. Hiiva voidaan
laittaa vain kuiville jauhoille. Hiiva ei voi koskettaa suolaa. Kun kdytdt
viivetoimintoa pitkadn, dla koskaan lisad pilaantuvia ainesosia, kuten
munia tai hedelmia.

VIANETSINTA

Kysymyksia
ja vastauksia
leipa-
koneesta

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Paistolokerosta tai
tuuletusaukoista
tulee savua

Ainesosat tarttuvat
paistolokeroon tai
leipdvuoan ulkopuolelle

Vedd pistoke irti ja puhdista
paistolokeron tai leipavuoan
ulkopinta.

Leipd painuu keskelta
alas ja on pohjasta
kostea

Leipd jaa liian pitkaksi ajaksi
vuokaan paistamisen ja
ldmmittdmisen jdlkeen.

Ota leipa pois uunipannusta
ennen kuin ldmmitystoiminto
on ohi.

Leipad on vaikea
ottaa pois
leipdvuoasta.

Leivan pohja on kiinni
taikinaterdssd

Puhdista taikinaterd ja varret
paistamisen jdlkeen. Taytd
tarvittaessa uunivuoka
lampimalld vedelld 30
minuutiksi, jonka jdlkeen
taikinaterd on helppo irrottaa ja
puhdistaa.

Ainesosia ei ole
sekoitettu tai leipd ei
ole paistettu oikein

Virheellinen ohjelma-asetus

Tarkista valittu ohjelma ja muut
asetukset

START/STOP-painiketta
kosketettiin koneen
toimiessa

Al kayta samoja aineksia
ja aloita alusta

Kansi avautui useita
kertoja koneen toimiessa

Ala avaa kantta, paitsi silloin,
kun se on valttamatonta,
esimerkiksi lisdttaessd
ainesosia. Varmista, etta kansi
sulkeutuu kunnolla avaamisen
jalkeen.

Pitka sahkokatkos koneen
toimiessa

Al kayta samoja ainesosia
ja aloita alusta.

Vaivausterdn pyériminen
on estynyt.

Tarkista, onko taikinaterdssd
jyvid jne. Vedad leipdvuoka ulos
ja tarkista pyorivatkd ohjaimet.
Jos nain ei ole, ldheta laite
asiakaspalveluun.
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Laite ei kaynnisty. Laite on vield kuuma edellisen  |Veda pistoke irti, irrota
Naytéssa nakyy HHH | paistotoimenpiteen jalkeen leipdvuoka ja anna sen jadhtya
huoneenlampdén. aseta sitten
pistoke ja aloita uudelleen.

Leipdd nousee liilkaa hiivaa, liikaa a/b
liian nopeasti jauhoja, ei tarpeeksi suolaa

tai useista ndistd syista

Ei lainkaan tai liilan vdahan hiivaa | a/b

vanhentunutta hiivaa e
o neste liian kuumaa c
Leipd ei nouse
ollenkaan tai ei nouse | hiiva on ollut kosketuksissa d
tarpeeksi nesteen kanssa
vadranlaista tai vanhaa jauhoa e
liikaa tai liian vahan nestetta a/b/g
ei tarpeeksi sokeria a/b
Taikina kohoaa liikaa [Liian pehmed vesi saa f
ja valuu |eipévuoa|—| hiivan |<a\/maan enemman
yli liiallinen maito vaikuttaa C
hiivan kdaymiseen
Taikinatilavuus on a/f
suurempi kuin pannu ja
leipd painuu.
Virhe Leipa paanLIJ_ Kayminen on liian lyhyt tai liian c/h/i
alas keskelta nopea johtuen veden tai

resepteissa paistokammion liian korkeasta

ldampotilasta tai liiallisesta

kosteudesta

lilkaa jauhoja tai lilan vahan a/b/g
nestetta

ei tarpeeksi hiivaa tai sokeria a/b

liian paljon hedelmia,
tdysjyvaviljaa tai jotakin muuta
ainesosaa

\vanhat tai vanhentuneet jauhot,
lampimadt nesteet saavat taikinan
kohoamaan liian nopeasti ja leipa
ldssahtdd ennen paistamista e
ei suolaa tai ei tarpeeksi sokeria

Raskas, moykkyinen
rakenne

liikaa nestettd

liikaa tai lilan véhdn nestetta a/b/g
Leipa ei paistu liian kosteaa h
keskelta P e .

reseptissa on markia ainesosia g

esim. jogurttia
rakenne tai liikaa vetta g
liilkaa reikia ei suolaa b
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leivan kosteus, liian kuuma neste | h/i

lilkaa nestetta C
leipatilavuus liian suuri pannulle | a/f
Sienimainen, IiiI<aa.jauhojal, erityisesti f
paistamaton \{Ialkmstlellle Iew.‘alllle —
. liikaa hiivaa tai liian vahan a/b
pinta
suolaa
lilkaa sokeria a/b
makeita aineksia sokerin lisaksi b
Viipaleet ovat leipad ei ole jadhtynyt tarpeeksi j
epdtasaisia tai (hoyry ei ole poistunut)
keskelld on kokkareita
Jauhokertymia jauhoja ei tydstetty hyvin g/i
kuoressa sivuilta vaivaamisen aikana

a) Mittaa ainekset oikein.

b) Sadda ainesosien annoksia ja tarkista, ettd kaikki ainesosat on lisatty.

) Kéaytd toista nestettd tai anna sen jadhtyd huoneenldmpdtilaan. Lisad reseptissa
iimoitetut ainekset oikeassa jdrjestyksessd, tee pieni kuoppa jauhojen keskelle ja laita
sekaan murustettu hiiva tai kuivahiiva, valta hiivan ja nesteen suoraa kosketusta.

d) Kéaytd vain tuoreita ja oikein sadilytettyjd ainesosia.

e) Vahennd ainesosien kokonaismaaraa, ala kayta madritettyd madrad enempad jauhoja.
Vahennd kaikkia ainesosia 1/3.

f) Korjaa nesteen maara. jos kdytetadn vettd sisaltavid ainesosia, lisdttavan nesteen
annosta on vdhennettava asianmukaisesti.

g) Vahenna1-2 ruokalusikallista vettd erittdin kostealla saalla.

h) Ald kayta ajastustoimintoa lampimalld sdalld. Kayta kylmiad nesteita.

i) Ota leipa vuoasta heti paistamisen jdlkeen ja anna sen jadhtya ritildlld vahintdan 15
minuuttia ennen leikkaamista.

j) Vahenna hiivan tai kaikkien ainesosien maaraa 1/4.

TEKNISET TIEDOT
Malli: POBM400GS
Jannite: 220-240V~ 50Hz
Teho: 550W

YMPARISTOYSTAVALLINEN HAVITTAMINEN

Tdmad symboli tuotteessa tai ohjeissa
tarkoittaa, ettd sdahko- ja elektroniikkalaitteesi
tulee hdvittda niiden kdyttdidn padtyttyd
erilladn kotitalousjdtteestd. EU:ssa on erilliset
kierratysjdrjestelmadt. Lisatietoja saat
paikalliselta viranomaiselta tai jdlleenmyyjaltd,

] josta ostit tuotteen.
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Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lerenskog, Norway

Power Norge:
https://www.power.no/kundeservice/
T:21004000

Expert Danmarlk:
https://www.expert.dk/kundeservice/
T:707017 07

Power Danmark:
https://www.power.dk/kundeservice/
T:7033 8080

Punkt 1 Danmark:
https://www.punktl.dk/kundeservice/
T:707017 07

Power Finland:
https://www.power.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 0305 0305

Power Sverige:

https://www.power.se/kundservice/
T: 08 517 66 000
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VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Inden du bruger dette elektriske apparat, skal du altid
overholde fglgende grundlzeggende forholdsregler:

Ved farste brug skal du farst abne laget, vaelg menuen BAKE og
derefter starte apparatet. Apparatet kan ryge en smule, men
dette er normalt. Stop apparatet efter cirka 10 minutter, hvorefter
det kan bruges normalt. Det er normalt at apparatet ryger i start-
en. Dette gar hurtigt ved efterfglgende brug.

1. LAS ALLE INSTRUKTIONERNE.

2. Kontroller, at den angivne spanding svarer til den, der star pa
apparatets typeskilt.

3. Brug aldrig apparatet med en beskadiget ledning eller stik, eller
hvis apparatet har haft funktionsfejl eller er blevet beskadiget
pa nogen made. Indlever apparatet til producenten eller det
naermeste autoriserede servicested, hvis de elektriske eller
mekaniske dele skal undersgges eller repareres.

4. Varme overflader ma ikke bergres!

For at beskytte mod elektriske stgd, ma ledningen, stikket eller

kabinettet ikke kommes i vand eller andre vasker.

6. Traek stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke eri brug,
far du tager eller dele af og s=tter dem pa, og inden renggring.

7. Undga at ledningen hanger ud over bordkanten og undga, at
den kommer i kontakt med varme overflader.

8. Brug af tilbehgr, der ikke anbefales af producenten, kan med-
fgre personskader.

9. Ma ikke placeres pa elleri nerheden af en varm gas- eller
elektrisk kogeplade eller i en opvarmet ovn.

10.Rar ikke ved nogen af apparatets bevagelige eller drejende
dele, nar det eri brug.

11. Apparatet ma aldrig tendes, fgr brgdformen med ingredi-
enserne er sat ordentligt i apparatet.

12. Du ma aldrig sla for oven eller pa siden af brgdformen, for at

lgsne den, da dette kan beskadige den.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.
20.

21.

22.

23.

Metalfolie og andre materialer ma ikke komme i bradmaski-
nen, da dette kan gge risikoen for brand og kortslutning.
Dette apparat ma ikke bruges af bgrn under 8 ar eller af
personer med nedsatte fysiske, falelsesmassige eller men-
tale evner eller med mangel pa erfaring eller viden, hvis de
ikke er under opsyn eller er blevet instrueret i, hvordan dette
apparat bruges sikkert, og forstar risikoen ved at bruge det.
Bgrn ma ikke lege med dette apparat. Renggring og vedlige-
holdelse ma ikke udfgres af bgrn, medmindre de er zldre
end 8 ar og under opsyn.

Hold apparatet og dets ledning utilgangelig for bgrn under 8
ar.

Bradmaskinen ma aldrig tildekkes med et handklaede eller
andet materiale. Varmen og dampene skal kunne slippe ud.
Hvis apparatet tildekkes eller kommer i kontakt med
braeendbare materialer, kan det fgre til brand.

Apparatet ma ikke bruges til andet end dét, det er beregnet
til.

Apparatet skal altid bruges pa en fast, t@r og plan overflade.
Apparatet ma ikke bruges udendars.

Apparatet er udstyret med et jordet stik. Sgrg for, at stik-
kontakten i huset er jordet korrekt.

Apparatet er beregnet til brug i hjemmet og lignende steder,
som f.eks.:

- Personalekgkkener i butikker, kontorer og andre arbejdsp-
ladser.

- Pagarde;

- Af gaester pa hoteller, moteller og andre boligmiljger.

- Bed & breakfast-miljger.

Apparatet er ikke beregnet til brug med et eksternt ur eller et
separat fjernbetjeningssystem.

Apparatet ma aldrig startes uden brgdformen i kammeret,
da dette kan beskadige appasrftet.




PRODUKTOVERSIGT

Lag

Vindue
Bredform
Krog
Betjeningspanel
Malebzger l =
Maleske Kabinet

N

INTRODUKTION AF BETJENINGSPANELET

L ®m D 700300

.....
1. Grundleggende . STanT 7. Meget hurtig
2. Fransk o STOP 8. Dej
9. Syltetgj

3. Fuldkornsbrad
10. Kage

4. Hurtig
5. Sedt brad M. Sandwich
6. Glutenfrit brgd I 12. Tilbage

Viser det valgte program Viser, hvor meget tid der er tilbage i programmet
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EFTER OPSTART

Nar brgdmaskinen sluttes til strgmforsyningen, siger den en bip-lyd, og
“3:00" vises pa skaermen efter et gjeblik. De to prikker mellem “3” og “00”
blinker ikke konstant. Pilen er ud for 2,0 Ib og MEDIUM. Dette er standardind-
stillingen.

START/STOP

Knappen bruges til at starte og stoppe det valgte bageprogram. Tryk én gang
pa START/STOP-knappen, for at starte et program. Apparatet siger en
bip-lyd og de to prikker pa LCD-skaermen begynder at blinke, og programmet
starter. Nar programmet startes, kan ingen af de andre knapper bruges,
undtagen START/STOP-knappen. Denne funktion ggr, at programmet ikke
stoppes ved et uheld.

For at stoppe programmet, skal du holde START/STOP-knappen nede i ca. 2
sekunder. Apparatet siger en bip-lyd, hvilket betyder at programmet er
slukket.

PAUSE-funktion

Nar du har startet et program, kan du altid afbryde det ved at trykke én gang
pa START/STOP-knappen. Programmet sattes pa pause, men indstillingen
gemmes og driftstiden blinker pa LCD-skaermen. Programmet kan szettes i
gangigen, ved at trykke pa START/STOP-knappen igen. Hvis der ikke trykkes
pa nogen knapper, starter programmet automatisk igen efter 10 minutter.

MENU

| menuen kan du indstille forskellige programmer. Hver gang der trykkes pa

knappen, skifter du program (der lyder ogsa en bip-lyd). Tryk gentagne gange

pa knappen, for at skifte mellem de 12 programmer, der vises pa LCD-skaer-
men. Valg det gnskede program. De 12 programmers funktioner er beskrevet
nedenfor.

1. Almindeligt: Beregnet til 2ltning, haevning og bagning af normalt bragd.
Her kan du ogsa tilfgje ingredienser, for at give brgdet mere smag.

2. Franskbrod: Beregnet til 2ltning, haavning og bagning af brgd, der skal
have en lengere haevetid. Brgd, der bages med dette program, far normalt
have en mere sprgd skorpe og en let konsistens.

3. Fuldkornsbred: Beregnet til 2ltning, havning og bagning af fuldkarns-
brgd. Det anbefales ikke, at bruge forsinkelse funktionen, da dette kan
give darlige resultater.

4. Hurtig: Beregnet til ltning, havning og bagning af et brgd, der skal
bages i kortere tid end Almindeligt brgd. Men brgd, der bages pa denne
indstilling, er normalt mindre og har en tzt konsistens.

5. Sgdt brad: Beregnet til 2ltning, h?Sa:\a/ning og bagning af sgdt brgd. Her kan




du ogsa tilfgje ingredienser, for at give brgdet mere smasg.

6. Glutenfrit brad: Beregnet til 2ltning, havning og bagning af glutenfrit
bragd. Her kan du ogsa tilfgje ingredienser, for at give brgdet mere smag.

7. Meget hurtigt: Beregnet til 2ltning, havning og bagning af et brgd pa
kort tid. Dette bred er normalt lille og mere groft, end det brgd der laves
med Hurtig-programmet.

8. Dej: Beregnet til ltning og havning, uden at bage brgdet. Tag dejen ud,
og brug den til at lave rundstykker, pizza, dampet brgd og lignede.

9. Syltetgj: Beregnet til at tilberede syltetgj og marmelade. Hak frugten eller
grgntsagerne i en blender, fgr de puttes i brgdformen

10. Kage: Beregnet til ltning, haevning og bagning. Kagen tilberedes med
natron eller bagepulver.

11. Sandwich: Beregnet til 2ltning, havning og bagning af sandwichbrad. Til
bagning af brgd med en let tekstur og en tynd skorpe.

12. Bagning: Beregnet til bagning, uden ltning og haevning. Kan ogsa bruges
til, at forlaenge bagetiden pa udvalgte indstillinger

BRUNING

Dette kan bruges til at vaelge bruningen. Du kan valge om skorpen skal vaere

LYS, MELLEM eller M@RK. Tryk pa denne knap for, at vaelge den gnskede

bruning. Denne knap kan ikke bruges til programmerne Dej eller Syltetg;.

BROD STORRELSE

Tryk pa denne knap for, at velge bragdets stagrrelse. Bemaerk, at den samlede

driftstid kan variere i henhold til brgdets stgrrelse. Denne knap kan ikke

bruges til programmerne Hurtig, Dej, Syltetgj, Kage eller Bagning.

DELAY-funktion
Hvis apparatet ikke skal startes med det samme, skal du bruge denne knap til
at indstille en udsattelsestiden.
Valg, hvarnar brgdet skal vaere klar ved brug af knapperne + og -. Bemaerk, at
programmets tilberedningstid regnes med i udsattelsestiden. Dette betyder,
at brgdet er bagt ferdigt, nar udsaettelsestiden er gaet. Du skal fgrst velge
program og bruningsgrad. Brug derefter knapperne “+” og “-" til, at forlenge
eller forkorte udsattelsestiden i trin pa 10 minutter. Programmet kan hgjst
udsaettesi13 timer.
Eksempel: Klokken er nu 20.30, og du vil gerne have dit brgd klar i morgen
tidlig klokken 7, altsa om 10 timer og 30 minutter. Valg det gnskede
program, bruningsgrad, brgdets st@rrelse og brug derefter knapperne “+” og
“=" til, at sette tiden pa 10:30 pa LCD-skarmen. Tryk derefter pa
START/STOP-knappen, for at starte udszttelsesprogrammet. Prikkerne
blinker, og LCD-skarmen tzller ned, sa du kan se, hvor lang tid, der er
tilbage. Herefter far du friskbagt brgd kl. 7.00 om morgenen. Hvis brgdet ikke
tages ud, nar det er bagt ferdig, holder apparatet brgdet varmt i 1time.
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Bemezerk: 1. Denne knap kan ikke bruges til programmerne Meget hurtig,
Syltetgj eller Bagning.

2. Nar tilberedningen udsattes, skal du undga at bruge letfordaervelige
ingredienser sasom &g, frisk maelk, frugter, lgg og lignende.

HOLD BR@ODET VARMT

Brgd kan automatisk holdes varmt i 60 minutter, nar det er bagt faerdig. Hvis
du vil tage bregdet ud, skal du slukke for programmet pa START/STOP-knap-
pen.

HUKOMMELSE

Hvis stremmen afbrydes under tilberedning af brgdet, fortszetter tilberednin-
gen automatisk inden for 10 minutter, ogsa selvom der ikke trykkes pa
START/STOP-knappen. Hvis brgdmaskinen szttes pa pause i over 10 minut-
ter, huskes programmet muligvis ikke, og brsdmaskinen skal startes forfra.
Men hvis tilberedningen ikke er |engere end i 2ltefasen, nar strammen
afbrydes, kan du trykke pa START/STOP-knappen for, at starte programmet
forfra.

Bemzark: Hukommelen i dette apparat husker programmerne i mindst 10
minutter.

MIL)@

Apparatet virker fint i forskellige temperaturer, men brgdet far muligvis en
anden stgrrelse, nar apparatet bruges i et meget varmt rum og i et meget
koldt rum. Vi anbefaler, at bruge apparatet et sted, hvor temperaturen er
mellem 15-34 °C.

ADVARSELSBESKED:

1. Hvis skaermen viser “HHH” nar programmet startes, er temperaturen i
apparatet stadig for hgj (apparatet siger ogsa 5 bip-lyde). Dette betyder, at
programmet skal stoppes. Abn laget og lad maskinen kgle ned i 10-20
minutter.

2. Hvis skermen viser “LLL”, nar der trykkes pa START/STOP-knappen
(undtagen i programmet BAGNING), er temperaturen i apparatet for lav
(apparatet siger ogsa 5 bip-lyde). Lyden stoppes ved, at trykke pa
START/STOP-knappen, abn laget og lad apparatet sta i 10-20 minutter, sa
det gar tilbage til stuetemperatur.

3. Hvis skermen viser “EEQ”, nar du trykker pa START/STOP-knappen, er
forbindelsen til temperatursensaoren Igs. Fa sensoren set efter af en
autoriseret fagperson.
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Inden forste brug

1.
2.

4.

Se alle dele og tilbehgr efter, og sgrg for at de er fri for skader.

Renggr alle delene, som beskrevet i forrige afsnit “Renggring og vedlige-
holdelse”

St brgdmaskinen pa bagefunktionen og lad apparatet kare, uden ingredi-
enser, i ca. 10 minutter. Nar apparatet har kglet ned, skal det renggres
igen.

Tor alle dele grundigt af og st dem pa, sa apparatet er klar til brug.

Brug

1.

Szt brgdformen pa plads, og drej den med uret, indtil den klikker fast i den
rigtige position. Szt xlteklingen pa drivakslen. Det anbefales at fylde
varmebestandig margarine i hullerne, fgr xlteklingerne sattes pa. Pa
denne made klistrer dejen sig ikke fast under zltningen, og det ggr det
nemmere at tage lteklingerne ud af bragd.

Put ingredienserne i brgdformen. Ger dette i rekkefglgen, der star |
opskriften. Normalt skal vand eller flydende f@devarer hzldes i farst,
hvorefter sukker, salt og mel tilszttes. Geer og bagepulver skal altid
tilsettes sidst.

Bemark: Se, hvor meget mel og gzer, der skal bruges i opskriften.

— —

Gar eller bagepulver

Torre ingredienser

Vand eller anden vaske

w

BEMARK: Den maksimale mangde mel og gzr er henholdsvis 590 g 0g 6 g.

3.

v

Lav en lille fordybning i den ene side af melet med fingeren. Put gzeret |
fordybningen, og undga at den ikke kommer i kontakt med de flydende
ingredienser eller saltet.
Luk forsigtigt laget, og st stikket i stikkontakten.
Tryk pa Menu-knappen, indtil du har det gnskede program.
Tryk pa COLOR (BRUNING)-knappen for, at veelge den gnskede bruning pa
skorpen.
Tryk pa LOAF (BR@D)-knappen for, at vaelge den gnskede starrelse pa
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brgdet (1,5 pund eller 2,0 pund).

8. Indstil udsaettelsestiden med knapperne + og - . Du kan springe dette trin
over, hvis brgdmaskinen skal starte med det samme.

9. Tryk pa START/STOP-knappen for at starte apparatet.

10. Apparatet siger 10 biplyde i programmerne Almindeligt, Franskbrad,
Fuldkornsbrgd, Hurtig, Sadt brgd, Meget hurtig, Kage og Sandwich. Dette
er for, at vise dig, hvornar du skal tilfgje ingredienserne. Abn laget og put
de bestemte ingredienser i. Under tilberedningen slipper der muligvis
damp ud gennem luftudlgbene i laget. Dette er normalt.

11. Nar tilberedningen er fardig, siger apparatet 10 biplyde. Hold
START/STOP-knappen nede i ca. 2 sekunder, for at stoppe tilberedningen
og tage brgdet ud. Abn laget, og tag fat i brgdformens handtag med et par
ovnhandsker. Drej brgdformen mod uret, og lgft den forsigtigt lige op og
ud af maskinen.

12. Brug en sliplet-paletkniv til, at lgsne brgdets sider fra brgdformen.
Forsigtig: Bradformen og brgdet kan vare meget varme! De skal altid
handteres forsigtigt og med ovnhandsker.

13. Vend brgdformen pa hovedet pa en ren varmebestandig overflade og en
rist, og ryst forsigtigt, indtil brgdet falder ud pa risten.

14. Tag forsigtigt brgdet ud af brgdformen og lad det kgle ned i cirka 20
minutter, far det skaeres i skiver.

15. Hvis du ikke er ved apparatet eller ikke har trykket pa START/STOP-knap-
pen, nar brgdet er bagt fardig, holdes brgdet automatisk varmt i 1time.
Hvis du vil tage brgdet ud, skal du slukke for programmet pa
START/STOP-knappen.

16. Nar apparatet ikke er i brug, og nar tilberedningen er feerdig, skal ledningen
trekkes ud.

Bemark: Far bradet skaeres i skiver, skal du bruge krogen til at fjerne =ltek-
lingen, der sidder skjult pa bunden af brgdet. Brgdet er varmt. Alteklingen
ma aldrig fjernes med handen.

Sarlig introduktion

1. Ved hurtig tilberedning af brad

Hurtig lavet brgd tilberedes med bagepulver og natron, der aktiveres af fugt
og varme. For at fa det perfekte hurtig lavet brgd skal alle vaeskerne fyldes i
bunden af brgdformen, hvorefter de tgrre ingredienser fyldes ovenpa. Nar
ingredienserne farst blandes, kan dejen og de tgrre ingredienser samle sig i
bredformens hjgrner. Derfor skal du muligvis hjzlpe apparatet med at blande
ingredienserne ordentligt, sa du undgar melklumper. Hvis dette er ngdven-

digt, skal du bruge en paletkniv af gummi.
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Renggring og vedligeholdelse

Afbryd apparatet fra stikkontakten og lad det kgle ned far renggring.

1. Brgdform: Vask indvendigt og udvendigt med en fugtig klud. Brug ikke
skarpe eller slibende midler, da disse kan beskadige sliplet-belaegningen.
Brgdformen skal tarres helt, fgr den szettes i apparatet.

2. Klteklingen: Hvis zltestangen er sveer at tage af akslen, skal du fylde
beholderen med varmt vand og lad den sta i blgd i ca. 30 minutter. Dereft-
er kan zltestangen nemmere tages af og renggres. Klingen skal ogsa
tarres forsigtigt af med en karklud. Bemzerk, at bade brgdformen og
®lteklingen kan vaskes i opvaskemaskinen.

3. Laget og vinduet: Renggr laget indvendigt og udvendigt med en let fugtig
klud.

4. Kabinettet: Tar forsigtigt kabinettets yderside af med en vad klud. Undga,
at bruge slibende renggringsmidler til renggringen, da disse gdelzgger den
blanke overflade. Kabinettet ma aldrig nedsankes i vand ved renggring.

5. Fer brgdmaskinen stilles vk, skal du sgrge for, at den er helt afkglet, at
den er ren og tgr, at skeen og xlteklingen er lagt i skuffen og at laget er
lukket.

Introduktion af ingredienser til brad

1. Bredmel

Bredmel har et hgjt glutenindhold (man kan ogsa kalde det for hgjglutenmel

med hgjt proteinindhold), og det har en god elasticitet, som ggr at brgdets

starrelse ikke falder sammen, nar det har havet. Da glutenindholdet er hgjere
end i almindeligt mel, kan dette mel bruges til at lave store brgd, der har en
bedre tekstur indvendigt. Brgd mel er den vigtigste ingrediens, nar du laver
bred.

2. Hvedemel

Dette er mel, der ikke indeholder bagepulver, som er velegnet til hurtiglavet

brad.

3. Fuldkornsmel

Fuldkornsmel males af fuldkorn. Det indeholder korn skaller og klid, samt

gluten. Fuldkornsmel er tungere og mere naerende end almindeligt mel. Brad,

der laves med fuldkornsmel, bliver normalt sma i stgrrelse. Derfor blander
mange opskrifter fuldkornsmel med brgdmel, for at fa bedre resultater.

4. Sort hvedemel

Sort hvedemel, ogsa kaldet “groft mel”, er mel med et hgjt fiberindhold, som

ligner fuldkornsmel. For at fa en stor dej, nar den haever, skal dette mel

bruges med en stor andel af brgdmel.

5. Selvhavende mel
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Dette er en mel, der indeholder bagepulver, som udelukkende er beregnet til
kager.

6. Majsmel og havregryn

Majsmel og havregryn males af henhaldsvis majs og havregryn. Disse er
ekstra ingredienser, der skal bruges til at lave et groft brgd. De bruges til, at
give mere smagen og forbedrer teksturen.

7. Sukker

Sukker er en meget vigtig ingrediens, der giver brgdets en sgd smag og farve.
Det betragtes ogsa som nzering i geerbrgd. Normalt bruger man hvidt sukker.
Nogle opskrifter bruger brunt sukker eller pulveriseret sukker.

8. Gar

Gor producerer kuldioxid, nar det gaerer. Kuldioxiden udvider brgdet, hvilket
giver det en blgd tekstur indvendigt. Men for at kunne virke hurtigt, skal gzer
bruge kulhydraterne, der findes i sukker og mel som nzering.

1tsk. targaer = 3/4 tsk. hurtigt haevende gzer (Instant)

1,5 tsk. torgeer = 1tsk. Hurtigt haevende geer (Instant)

2 tsk. tergaer = 1,5 tsk. Hurtigt haevende geer (Instant)

Gzer skal opbevares i kgleskabet, da svampene i geret draebes i hgje tempera-
turer. Kontroller gaerens fremstillings- og udlgbsdato, far den bruges. Put
straks gaeren helt ind bagerst i kgleskabet, nar du er feerdig med at bruge den.
Hvis et brad ikke haver, skyldes det gerne darlig geer.

For at se, om din gaer er frisk og aktiv, skal du fglge vejledningerne nedenfor.
(1) Haeld 1/2 kop varmt vand (45-50 °C) i et malebzeger.

(2) Fyld 1 tsk. hvidt sukker i koppen og rgr rundt. Drys derefter 2 tsk. geer over
vandet.

(3) Stil malebaegeret et varmt sted i ca. 10 min. Vandet ma ikke omrgres.

(4) Der skal veere 1 kop skum. Ellers er gzeren dad eller inaktiv.

9. Salt

Du skal bruge salt til, at give brgdet smag og give skorpen farve. Men salt kan
0gs3, at geren ikke haever. Brug aldrig for meget salt i en opskrift. Brgdet
bliver sta@rre, hvis der ikke tilsaette salt.

10.Ag

Ag kan forbedre brgdets tekstur og ggre det mere nzrende. De gar ogsa
brgdet stgrre. Knaek 2ggene og rgr dem jevnt.

11. Fedt, smor og vegetabilsk olie

Fedt kan ggre bragd blgdere, og det kan for forleenge brgdets holdbarhed. Smar
skal smeltes eller hakkes i sma stykker far brug.

12. Bagepulver

Bagepulver bruges til, at haeve Meget hurtigt brgd og kager. Bagepulver
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danner luft gennem en kemisk reaktion, og derfor skal dejen ikke have tid til
at haeve. Luften danner ogsa baobler, der ggr brgdet blgdere.

13. Natron

Natron ligner bagepulver. Det kan ogsa bruges sammen med bagepulver.
14.Vand og andre vasker

Vand er en vigtig ingrediens, nar du laver brgd. Der er generelt bedst at bruge
vand med en temperatur pa 20-25 °C. Vandet kan erstattes med frisk maalk
eller vand, der er blandet med 2 % melkepulver. Dette kan give brgdet mere
smag og forbedre skorpens farve. | nogle opskrifter skal du muligvis bruge
juice, for at give brgdet en bestemt smag, som f.eks. &blejuice, appelsinjuice,
citronsaft eller lignende.

MALING AF INGREDIENSERNE

Nar du skal lave et godt brgd, skal du s@rge for at ingredienserne bruges
i de rigtige mangder. Det anbefales, at bruge et malebaeger eller en
maleske, sa du far de rigtige mangder, ellers kan brgdet nemt blive
darligt.

1. Vejning af flydende ingredienser

Vand, frisk mzlk og mzlkepulver oplgsning skal males med et
malebzger. Sgrg for, at holde malebageret vandret, og hold gje med
malingen. Nar du maler madolie eller andre ingredienser, skal du fgrst
renggre malebaegeret grundigt.

2. Maling af terre ingredienser

Nar du maler tgrre ingredienser, skal du forsigtigt hzlde ingredienserne
i malebaegeret. Udjaevn derefter toppen med en kniv. Hvis du gser
ingredienserne i eller banker pa malebaegeret, far du en stgrre maengde
end ngdvendigt. Denne ekstra mangde kan pavirke balancen i
opskriften. Brug en maleske til maling af sma mangder tarre ingredi-
enser. Malingerne skal vaere jevne, ude top, da denne lille forskel kan
gdelegge balancen i opskriften.

3. Ingrediensernes rekkefolge nar de tilfgjes

Serg for, at ingredienserne tilfgjes i den rigtige rekkefglge. Rekkefgl-
gen er gerne: Flydende ingredienser, &g, salt og malkepulver og
lignende. Nar ingredienserne tilsettes, skal du undga at melet oplgses
helt i vaeskerne. Gaeren ma kun puttes pa det tgrre mel. Og gzeren ma
ikke rgre saltet. Hvis du bruger en lang udsattelsestid, ma du aldrig
tilfgje letfordzervelige ingredienser sasom =g eller frugter.
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FEJLFINDING

Spergsmal
og svar om
bradmaski-
nen

Problem

Arsag

Losning

Der kommer rgg ud
af bagekammeret
eller ventilationsab-
ningerne

Ingredienserne klzber sig til
bagekammeret eller til
ydersiden af brgdformen

Treek stikket ud og renger
bagekammeret eller
bredformens yderside.

Brodet falder
sammen i midten og
det er fugtigt i
bunden

Brodet har veeret i formen for
lzenge efter tilberedningen og
opvarmningen.

Tag brpdet ud af bradfor-
men, fgr varmefunktionen er
ferdig.

Det er sveert at tage
bredet ud af
brgdformen.

Brgdets bund har klebet sig
fast pa =lteklingen

Renggr zlteklingen og
akslerne, nar du har bagt et
bred. St eventuelt
brgdformen i blgd i varmt
vand i 30 minutter, hvorefter
®lteklingen nemt kan tages
af og renggres.

Ingredienserne
blandes ikke
ordentligt, eller
bredet bages ikke
ordentligt

Du bruger det forkerte program

Se, hvilket program du har valgt,
og hvilke indstillinger du bruger.

Der blev trykket pa START
/STOP-knappen, da apparatet
kerte

Brug ikke ingredienserne og
start forfra

Lag blev abnet gentagne
gange under tilberedningen.

Abn ikke laget for tit. Det ma
kun abnes, nar du skal tilfgje
ingredienser. Og sg@rg for, at
laget lukkes ordentligt.

Der gar et langt stykke tid, hvor
apparatet ikke kgrer

Brug ikke ingredienserne og
start forfra.

Alteklingen er blokeret og
kan ikke dreje rundt

Se, om lteklingen er blokeret
af korn eller lignende. Traek
bredformen ud, og se om
akslerne drejer rundt. Hvis de
ikke drejer rundt, skal apparatet
sendes til kundeservice og
repareres.

Apparatet starter
ikke. Skaermen viser
“HHH"

Apparatet er stadig varmt fra
sidste gang det blev brugt.

Traek stikket ud, tag brgdformen
ud og lad apparatet kgle ned til
stuetemperatur. Szt derefter
stikket i og start apparatet igen.

Fejli
opskriften

Brgdet haever for
hurtigt

Du har brugt for meget geer,
for meget mel, ikke nok salt

a/b

eller af flere af disse arsager

Brgdet haever slet
ikke, eller det haver
ikke nok

Du har ikke brugt geer overhove- | a/b
det, eller du har brugt for lidt geer

Gzren er dgd eller for gammel e
Vasken er for varm C

the yeast has come into contact | d
with the liguid

wrong flour type or stale flour e

too much or not enough liquid a/b/g
not enough sugar a/b
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Fejli
opskriften

Dejen haever for meget

Hvis vandet er for blgdt, gzerer

og den flyder over geeren mere _ f
bradformen For meget maelk, der pavirker c
gerens gering
Bradet falder sammen |Der er for meget dej i bradformen,| 5/f
i midten sa brgdet falder sammen.
Geeringen er for kort eller for c/h/i
hurtig fordi vandet eller
bagekammeret er for varmt, eller
fordi fugtigheden er for hgj
Teksturen er tung, For meget mel eller for lidt a/b/g
klumpet vaske
Ikke nok geer eller sukker a/b
For meget frugt, hele maltider B
eller af en af de andre ingrediens-
er
Gammelt mel, varme vaesker far | 4
dejen til at haeve for hurtigt, sa
brgdet falder sammen, fgr det
bages
Ingen salt eller ikke nok sukker
For meget vaeske
Brgdet bages ikkei  |For meget eller ikke nok vaeske | a/b/g
midten For meget luftfugtighed h
Opskrifter med fugtige g
ingredienser, f.eks. yoghurt
Aben eller grov For meget vand g
struktur, eller for Ingen salt b
mange huller - -
Bredet er fugtigt, vandet er for | /i
varmt
For meget vaeske c
Svampelignende, Bredet er for stor til bredformen | a/f
ubagt overflade For meget mel, iser ved bagning | f
af hvidt bred
For meget gar eller ikke nok salt | a/b
For meget sukker a/b
Sede ingredienser, udover b

sukkeret

Skiverne er ikke
jeevne, eller der er
klumper i midten

Bred har ikke kelet nok ned
(dampen er ikke sluppet ud)
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Mel pa brodskor- ~ [Melet blev 2ltet ikke g/i

pen ordentligt pa siderne under
Eltningen

a) Malingredienserne rigtigt.

b) Juster mangden af ingredienser, og sgrg for at alle ingredienserne tilfgjes.

¢) Brugen anden vaeske eller lad den kale ned til stuetemperatur. Tilset opskriftens ingredi-
enser i den rigtige rekkefglge. Lav en lille hul i midten af melet og drys smuldret gaer eller
tgrgaer i hullet. Undga, at geren kommer i kontakt med vaesken.

d) Brug de rigtige ingredienser og sgrg for, at de er friske.

e) Reducer den samlede mangde ingredienser. Brug kun den mengde mel, der star i
opskriften. Reducer alle ingredienserne med 1/3.

f) Retvaskemangden. Hvis du bruger ingredienser, der indeholder vand, skal veeskemang-
den reduceres i henhold hertil.

g) Hvis apparatet bruges i meget fugtige omgivelser, skal du bruge 1-2 spiseskefulde mindre
vand.

h) Undga, at bruge udsattelsesfunktion, hvis vejret er varmt. Brug kolde vesker.

i) Tag brgdet ud af formen umiddelbart efter bagning. Lad det kgle ned pa risten i mindst 15
minutter, for du skaerer i det.

) Reducer mengden af gar eller alle ingredienserne med 1/4.

SPECIFIKATIONER

Maodel: POBM400GS
Nominel spending: 220-240V~ 50Hz
Nominel effekt: 550 W

MILJBVENLIG BORTSKAFFELSE

Dette symbol pa produktet eller i vejledningen betyder, at
det udtjente elektriske eller elektroniske udstyr ikke ma

bortskaffes sammen med husholdningsaffald. | EU-lande
findes der separate genbrugsordninger. Kontakt de lokale
myndigheder eller forhandleren for yderligere oplysninger.
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Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lerenskog, Norway

Power Norge:
https://www.power.no/kundeservice/
T:21004000

Expert Danmark:
https://www.expert.dk/kundeservice/
T:707017 07

Power Danmark:
https://www.power.dk/kundeservice/
T:7033 8080

Punkt 1 Danmark:
https://www.punkt1.dk/kundeservice/
T:707017 07

Power Finland:
https://www.power.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 0305 0305

Power Sverige:

https://www.power.se/kundservice/
T: 08 517 66 000
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VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Innan du anvdnder den elektriska apparaten ska du alltid
folja féljande grundldaggande forsiktighetsatgarder:
Oppna locket vid férsta anvandningen, vélj menyn BAKE och
starta upp apparaten. Det kan uppsta lite rok, men det dar normalt.
Stanna efter cirka 10 minuter och fortsatte sedan att anvanda
apparaten. Rékutslappet dr ett normalt fenomen, ingen rék
kommer att avges vid senare anvdandning.

1. LAS ALLA INSTRUKTIONER.

2. Kontrollera fore anvandning att spanningen i vagguttaget
motsvarar den som anges pa mdrkskylten.

3. Anvand inte en apparat med en skadad sladd eller stickpropp
eller efter att apparaten har fungerat daligt, tappats eller
skadats pa nagot satt. Ldmna apparaten till tillverkaren eller
ndarmaste auktoriserade serviceverkstad for undersdkning,
reparation eller elektrisk eller mekanisk justering.

4. Vidror inte varma ytor.

5. For att skydda mot elektriska stétar, doppa inte kabeln, kon-
takten eller apparaten i vatten eller annan vatska.

6. Koppla ur kontakten nar du inte anvdander den, innan du satter
pa eller tar bort delar och innan du rengér den.

7. Lat inte sladden hanga dver bordskanten eller réra vid varma
ytor.

8. Anvdndning av tillbehér som inte rekommenderas av tillverkar-
en kan orsaka skador.

9. Placera inte pa eller i narheten av en het gasbrdnnare elleri en
uppvdrmd ugn.

10.R&r inte nagra rorliga eller snurrande delar pa enheten ndr du
bakar.

11. Sla aldrig pa apparaten utan att brédformen dr ordentligt
placerad och fylld med ingredienser.

12. SlIa aldrig pa ovansidan eller kanten pa brédformen fér att fa ut
brodet, eftersom det kan skagg brodformen.




13. Metallfolie eller annat material far inte sattas in i bakmaskinen
eftersom detta kan ge upphov till risk fér brand eller kortslut-
ning.

14.Denna apparat kan anvdndas av barn fran 8 ar och dldre och
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga
eller bristande erfarenhet och kunskap, om de har fatt tillsyn
eller instruktioner om sdker anvandning av apparaten och
forstar riskerna. Lat inte barn leka med apparaten. Rengéring
och underhall far inte utféras av barn om de inte ar dldre an 8 ar
och dvervakas.

15. Hall apparaten och kabeln utom rackhall fér barn som dr yngre
dn 8 ar.

16. Tack aldrig bakmaskinen med en handduk eller nagot annat
material, vdrme och anga maste kunna stromma ut fritt. En
brand kan uppsta om den tdcks av eller kommer i kontakt med
brannbart material.

17. Anvand inte apparaten for nagot annat an det avsedda
dndamalet.

18. Anvand alltid apparaten pa ett sdkert, torrt och plant underlag.

19. Anvand inte utomhus.

20.Denna apparat har en jordad kontakt. Kontrollera att vaggut-
taget i ditt hus ar ordentligt jordat.

21. Den hdr apparaten dr avsedd for anvandning i hushall och
liknande anvandningsomraden, exempelvis:

- Personalkdék i butiker, pa kontor och andra arbetsplatser

- Bondgardar

- Kunder pa hotell, motell och andra typer av boendemiljéer

- Miljoer for uthyrning av rum inklusive frukost (bed and break-
fast).

22.Apparaten dr inte avsedd att drivas med hjdlp av en extern
timer eller separat fjarrkontroll.

23.Anvand inte apparaten utan att en brodform dr placerad i
kammaren for att undvika att apparaten skadas.
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PRODUKTOVERSIKT

Lock

Visningsfonster

Brodform
Krok

fﬁiﬁ@/ Mitkopp

Cﬁ Mitsked

Kontrollpanel

INTRODUKTION TILL KONTROLLPANELEN

L ™M D 700300

Visar det valda programmet Visar den aterstaende tiden i programmet
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EFTER START

Sa snart bakmaskinen ar ansluten till stromfdrsorjningen hérs ett pip och
"3:00" visas pa displayen efter en kort stund. De tva punkterna mellan "3" och
"00" blinkar inte hela tiden. Pilen pekar pa 2.01b (0,9 kg) och MEDIUM. Detta
dr standardinstallningen.

START/STOPP

Knappen anvands for starta och stoppa det valda bakprogrammet. For att
starta ett program, tryck en gang pa START/STOP. Ett kort pip hérs och de
tva punkterna pa displayen bérjar blinka, och programmet startar. Alla andra
knappar inaktiveras utom START/STOP ndr ett program har startats. Denna
funktion hjdlper till att forhindra oavsiktliga stérningar i programmet.

For att stoppa programmet trycker du pa START/STOP i ca 2 sekunder. Ett
pip hors, vilket innebdr att programmet har stdangts av.

PAUS-funktion

Nar ett program har startat kan du avbryta det ndr som helst genom att
trycka pa START/STOP en gang. Driften pausas men instdllningen kommer
att lagras och arbetstiden kommer att blinka pa displayen. Programmet
fortsdtter ndr du trycker pa START/STOP igen eller inom 10 minuter utan att
réra nagon knapp.

MENY

Anvands for att stalla in olika program. Varje gang du trycker pa den (hors ett
kort pip) och programmet andras. Tryck pa knappen kontinuerligt, de 12
programmen kommer att vdxla och visas pa displayen. Vdlj ett program. De 12
programmens funktioner forklaras nedan.

1. Grund: knadning, jasning och bakning av vanligt bréd. Du kan ocksa lagga
till ingredienser for att 6ka smaken.

2. Fransk: knadning, jdsning och bakning med en langre jasningstid. Det
bréd som bakas med detta program kommer vanligtvis att har en krispig-
are skorpa och en Idtt konsistens.

3. Fullkorn: knadning, jasning och bakning av fullkornsbrdd. Det rekommen-
deras inte att anvanda fordréjningsfunktion eftersom det kan ge samre
resultat.

4. Snabbt: knadning, jasning och bakning av ett brod pa kortare tid an
grundbrod. Men bréd som bakas pa denna installning ar normalt mindre
med en kompakt textur.

5. Sétt: knadning, jdsning och bakning av sott brod. Du kan ocksa ldgga till
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ingredienser for att ge mer smak.

6. Glutenfritt: knadning, jasning och bakning av glutenfritt bréd. Du kan ocksa
ldgga till ingredienser for att ge mer smak.

7. Ultrasnabbt: knadning, jasning och bakning pa kortast mgjliga tid. Vanligt-
vis dr det bréd som gérs mindre och grévre dn det som g6rs med snabbpro-
grammet .

8. Deg: knadning och jdsning, men utan bakning. Ta ut degen och anvand den
for att gora bullar, pizza, angbakat bréd osv.

9. Sylt: koka sylt och marmelad. Hacka frukten eller gronsakerna med en
mixer innan du Idgger dem i brédformen

10. Kakor: knadning, jdsning och bakning, jdst med bikarbonat eller bakpulver.

11. Smorgas: knadning, jasning och bakning av smérgasbrod. For bakning av
brod med Idttare konsistens och tunnare skorpa .

12. Baka: endast bakning, ingen knadning eller jdsning. Anvands ocksa for att
6ka baktiden pa valda installningar

COLOR (FARG) )

Med knappen kan du vdlja en LJUS, MEDIUM eller MORK farg for skorpan.
Tryck pa den hdr knappen for att vdlja farg. Den har knappen kan inte anvan-
das for programmen Deg och Sylt.

LOAF SIZE (LIMPSTORLEK)

Tryck pa den har knappen for att valja brédets limpstorlek. Observera att den
totala drifttiden kan variera med olika bradstorlekar. Den har knappen ar inte
tillamplig for programmen Quick (Snabb), Dough (Deg), Jam (Sylt), Cake
(Kaka) och Bake (Baka).

DELAY Function (Funktionen DELAY)

Om du inte vill att apparaten ska borja arbeta omedelbart kan du anvdnda
den har knappen for att stalla in fordrojningstiden.

Vdlj nar brodet ska vara klart genom att trycka pa + eller -. Observera att
fordrojningstiden dven omfattar programmets bakningstid. Det vill saga, nar
fordrojningstiden ar slut ar det varma brodet redo att serveras. Valj forst
program och farg och tryck sedan pa "+" eller "-" for att 6ka eller minska
fordrojningstiden med 10 minuters intervaller. Den maximala férdréjningen ar
13 timmar.

Exempel: Klockan dar 20.30 nu och du vill att brodet ska vara klart ndsta
morgon klockan 7, dvs. om 10 timmar och 30 minuter. Valj program, farg och
brod storlek och tryck sedan pa "+" eller "-" for att lagga till tiden tills 10:30
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visas pa displayen. Tryck sedan pa START/STOP for att aktivera foérdrgjning-
sprogrammet. Du kan se prickarna blinka och displayen rdknar ner for att visa
den aterstaende tiden. Du kommer att fa farskt bréd klocka 07.00 pa
morgonen. Om du inte vill ta ut brodet omedelbart efter att det dr fdrdigt,
bérjar varmningstiden pa 1 timme.

Obs: 1. Den har knappen dr inte tillamplig for programmen Ultrasnabb, Sylt
och Baka.

2. For tidsfordrojning, anvand inte lattférstdrbara ingredienser som dgg, farsk
mjolk, frukt, 16k osv.

KEEP WARM (VARMHALLNING)

Brod kan automatiskt hallas varmt i 60 minuter efter bakning. Om du vill ta ut
brodet, stdng av programmet genom att trycka pa START/STOP.

MEMORY (MINNE)

Om strommen stangs av under brédbakningen fortsatter brodbakningen
automatiskt inom 10 minuter, dven utan att du trycker pa START/STOP. Om
paustiden dr langre dn 10 minuter kanske minnet inte behalls och bakmaskin-
en maste startas om. Om degen inte har kommit langre dn till knadnings-
fasen nar strommen stangs av, kan du trycka pa "START/STOP" for att
fortsatta programmet fran borjan.

Obs: Minnet i den hdr apparaten kan behallas i minst 10 minuter.

ENVIRONMENT (MIL)0)

Maskinen kan arbeta i manga olika temperaturer men det kan vara skillnad i
limpstorlek i ett vdldigt varmt rum och ett valdigt kallt rum. Vi foreslar att
rumstemperaturen ska ligga mellan 15 °C och 34 °C.

VARNINGSMEDDELANDEN:

1. Om fénstret visar “HHH” efter att programmet har startats, ar tempera-
turen inuti fortfarande for hog (atfaljt av 5 ljudsignaler). Da maste
programmet stoppas. Oppna locket och lat maskinen svalna i 10-20
minuter.

2. Om displayen visar "LLL" efter att ha tryckt pa START/STOP (utom under
programmet BAKA), betyder det att temperaturen inuti ar for lag (tillsam-
mans med 5 pip), stoppa ljudet genom att trycka pa START/STOP, 6ppna
locket och lat maskinen vila i 10 till 20 minuter for att aterga till rumstem-
peratur.

3. Omdisplayen visar "EEQ" efter att du har tryckt pa START/STOP, ar
temperaturgivaren bortkopplad. Lat sensorn kontrolleras av en auktorise-
rad expert.
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Innan forsta anvidndningen

1. Kontrollera att alla delar och tillbehor ar kompletta och fria fran skador.

2. Rengdr alla delar i enlighet med avsnittet "Rengoring och underhall”

3. Stdllin brodbakmaskinen pa bakningsldge och gradda tom i cirka 10
minuter. Nar du har kylt ner den, rengtr den en gang till.

4. Torka alla delar noggrant och montera dem sa att apparaten dr redo for
anvandning.

Anvindning

1. Placera brodformen pa plats och vrid den medurs tills den klickar pa plats i
rdtt Idge. Satt in knadbladet pa drivaxeln. Det rekommenderas att fylla
halen med vdarmebestandigt margarin innan knadbladen satts pa plats,
detta forhindrar att degen fastnar under knadbladen och gor det ldttare
att ta bort knadbladen fran brodet.

2. Placeraingredienserna i brodformen. Hall dig till ordningen som anges i
receptet. Vanligtvis ska vattnet eller den flytande substansen tillsattas
forst, sedan tillsatts socker, salt och mjol, och sist jast eller bakpulver.

Observera: se receptet for de maximala mangden mjél och jast som far
anvdndas.

— —

jast eller bakpulver

torra ingredienser

vatten eller annan vitska

w

OBS: Den maximala mangden mjél och jdst ar 590 g respektive 6 g.

3. Gorenliten fordjupning i sidan pa mjolet med fingret. Tillsatt jast i férdju-
pningen och se till att den inte kommer i kontakt med de flytande ingredi-
enserna eller saltet.

4. Stang forsiktigt locket och satt kontakten i vagguttaget.

Tryck pa knappen Menu (Meny) tills du valt program.

6. Tryck pa COLOR (FARG) for att valja nskad farg pa skorpan.

v
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7. Tryck pa LOAF (LIMPA) for att vélja storlek (1,5 Ib eller 2,0 Ib) (0.7 kg eller
0.9 kg).

8. Stdll in fordrgjningstiden genom att trycka pa + eller - . Detta steg kan du
hoppa 6ver om du vill att bakmaskinen ska starta omedelbart.

9. Tryck pa START/STOP for att borja arbeta.

10. F&r programmet grund, fransk, fullkorn, snabb, sét, ultrasnabb, kaka och
smorgas hors 10 pip under drift. Denna uppmanar dig att tillsatta ingredi-
enser. Oppna locket och ldgg i nagra ingredienser. Det & mojligt att anga
kan ldcka ut genom ventilspringorna i locket under bakningen. Detta dr
normalt.

11. Nar processen dr avslutad hors 10 pip. Du kan trycka pa START/STOP i ca 2
sekunder for att stoppa processen och ta ut brodet. Oppna locket och
anvand grytvantar och ta ett stadigt grepp om handtaget pa brodformen.
Vrid brédformen moturs och dra den forsiktigt rakt upp och ut ur maskin-
en.

12. Anvdnd en non-stick-spatel for att forsiktigt lossa brodets sidor fran
formen.

Forsiktighet: Brodformen och brédet kan vara mycket varmt! Hantera
alltid forsiktigt och anvand grytvantar.

13. Vdnd brédformen upp och ner pa en ren matlagningsyta och skaka forsik-
tigt tills brodet faller ut pa ett galler.

14. Ta forsiktigt ut brodet ur formen och 13t svalna i 20 minuter innan du
skivar det.

15. Om du inte dr pa plats eller inte har tryckt pa START/STOP i slutet av
driften, halls brodet automatiskt varmt i1 timme. Om du vill ta ut brodet,
stdang av programmet genom att trycka pa START/STOP.

16. Ndr apparaten inte anvands eller driften dr avslutad, koppla ur strémka-
beln.

Obs: Innan du skar brodet i skivor, anvand kroken for att ta bort knadbladet
som dr gdmt i botten av brédet. Brédet dr varmt, anvand aldrig handen for
att ta bort knadbladet.

Sarskild introduktion

1. For snabbrod

Snabbréd gtrs med bakpulver och bikarbonat som aktiveras av fukt och
vdarme. For perfekt snabbbréd ska alla vatskor ldgeas i botten av brédformen
och de torra ingredienserna ovanpa. Under den forsta blandningen av snabb-
bréd kan smet och torra ingredienser samlas i formens horn och det kan vara
nodvdndigt att hjdlpa maskinen att blanda for att undvika mjélklumpar. Om
sa ar fallet, anvand en gummiskrapa.



Rengoring och underhall

Koppla bort maskinen fran strémmen och lat den svalna innan du rengtr den.

1. Brodform: Gnid pa insidan och utsidan med en fuktig trasa. Anvdnd inga
vassa eller slipande medel for att bevara non-stick-beldggning. Formen
maste torkas helt innan den atermonteras.

2. Knadblad: Om det dr svart att ta bort knadbladet fran axeln, fyll behallaren

med varmt vatten och lat den ligga i bl6t i ca 30 minuter. Knadbladet kan

sedan enkelt tas bort for rengtring. Torka ocksa av bladet noggrant med
en fuktig bomullsduk. Observera att bade brédformen och knada bladet dr
diskmaskinssakra komponenter.

Lock och fonster: reng6r lockets in- och utsida med en I3tt fuktad trasa.

4. Holje: Torka forsiktigt pa utsidan av héljet med en fuktig trasa. Anvdnd
inte nagot slipmedel for att rengéra eftersom det skulle férsamra ytpolish-
en. Doppa aldrig holjet i vatten for rengtring.

5. Innan bakmaskinen packas undan for forvaring, se till att den har svalnat
helt, dr ren och torr, skeden och knadbladet Idggs i ladan och att locket dr
stangt.

w

Introduktion av brédingredienser

1. Brodmjol

Brodmjol har en hag glutenhalt (sa det kan ocksa kallas hégglutenmjol med

hég proteinhalt), det har god elasticitet och kan férhindra att brodet faller

ihop efter jasningen. Eftersom glutenhalten &r hogre an i vanligt mjél kan det

anvandas for att géra brod med storre storlek och battre inre konsistens.

Brodmijol dr den viktigaste ingrediensen for att baka brod.

2. Vanligt mjol

Mjél som inte innehaller nagot bakpulver och som ar lampligt for att gora

snabbrdd.

3. Fullkornsmijol

Fullkornsmjdl mals fran hela korn. Det innehaller skal och kli samt gluten.

Fullkornsmjél ar tyngre och mer ndringsrikt dn vanligt mjol. Brod som tillver-

kas av fullkornsmjél ar vanligtvis sma. | manga recept kombinerar man

vanligtvis fullkornsmjol med brodmjaél for att uppna basta resultat.

4. Svart vetemjol

Svart vetemjol, aven kallat "grovt mjo6l", ar ett slags fiberrikt mjél som liknar

fullkornsmjol. For att fa en stor storlek efter jasning, maste det anvandas

tillsammans med en stor andel brodmjol.

5. Sjalvjasande mjol

En typ av mjél som innehaller bakpulver och som sarskilt anvands for att baka
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kakor.

6. Majsmjol och havremjol

Majsmjél och havremjdl mals fran majs respektive havre. De dr tilldggsingredi-
enser for att baka grovt bréd, som anvdnds for att férhoja smaken och
texturen.

7. Socker

Socker dr en mycket viktig ingrediens for att 6ka den sota smaken och fdrgen
pa brodet. Det fungerar ocksa som ndring i jdstbrod. Vitt socker anvands i stor
utstrackning. Brunt socker eller pulveriserat socker kan anvdndas i vissa
recept.

8. Jast

Efter jdstprocessen producerar jdsten kaoldioxid. Koldioxiden expanderar
brédet och gor den inre strukturen mjuk. Fér att jasten ska kunna arbeta
snabbt behdver den dock kolhydrater i socker och mjol som naring.

1tsk aktiv torrjdst = 3/4 tsk snabbjdst

1,5 tsk aktiv torrjast = 1tsk snabbjast

2 tsk aktiv torrjast = 1,5 tsk snabbjdst

Jdst maste forvaras i kylskap, eftersom svampen i den dor vid hog temperatur.
Fore anvdndning, kontrollera produktionsdag och hallbarhet for jasten.
Forvara den i bakre delen av kylskapet sa snart som mgjligt efter varje
anvdndning. Om brodet inte jdser beror det oftast pa dalig jast.

For att kontrollera om din jdst dr farsk och aktiv féljer du instruktionerna
nedan.

(1) Hall1/2 kopp varmt vatten (45-50°C) i en matbagare.

(2) Smula 1tsk vitt socker i koppen och ror, hall 2 tsk jast over vattnet.

(3) Stall matbagaren pa en varm plats i ca 10 minuter. Rér inte i vattnet.

(4) Det ska uppsta 1 kopp skum. | annat fall ar jasten dod eller inaktiv.

9. Salt

Salt krdvs for att forbattra brédets smak och skorpans farg. Men salt kan
ocksa hindra degen fran att jasa. Anvand aldrig for mycket salt i ett recept.
Brodet blir storre utan att man lagger till salt.

10.Agg

Agg kan forbattra brodets konsistens, gora brodet mer naringsrikt och stérre |
storlek. Kndck dggen och vispa dem jamnt.

11. Fett, smor och vegetabilisk olja

Fett kan g6ra brodet mjukare och férlanga lagringstiden. Smoret ska smaltas
eller hackas till sma bitar innan det anvdnds.

12. Bakpulver

Bakpulver anvdnds for att jasa ultrasnabbt brod och kakaor. Eftersom det
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producerar luft genom en kemisk reaktion behdvs ingen jasningstid och luften
bildar bubblor som mjukar upp brédet.

13. Bikarbonat

Det liknar bakpulver. Det kan dven anvdndas tillsammans med bakpulver.
14.Vatten och andra vitskor

Vatten ar en grundldggande ingrediens fdr att baka brod. Generellt sett aren
vattentemperatur pa mellan 20 och 25 °C badst. Vatten kan ersdttas med farsk
mjolk eller vatten blandat med 2 % mijdlkpulver, vilket kan forbattra brods-
maken och fargen pa skorpan. Vissa recept kan krava juice for att forbattra
brodets smak, t.ex. appeljuice, apelsinjuice, citronsaft osv.

MATNING AV INGREDIENSERNA

Ett av de viktigaste stegen for att gora ett gott brod dr att ha rdtt
mdngd ingredienser. Det rekommenderas starkt att du anvdnder en
madtbdgare eller en mdtsked for att fa exakta mdngder, annars paverkas
brodet i hog grad.

1. Vdga flytande ingredienser

Vatten, fdrsk mjolk eller torrmjolklésning ska mdtas med mdtkoppar.
Avlds den horisontella nivan i matkoppen. Nar du mater matolja eller
andra ingredienser ska du rengdra mdtbdgaren noggrant utan andra
ingredienser.

2. Torra matt

Matning av torra ingredienser maste goras forsiktigt genom att ta dem
med sked och ldgga i en mdatkopp, som jamnas till med en kniv ndr den
ar full. Om du 6ser eller knackar pa en mdtbdgare far du mer an vad
som behdvs. Denna extra mdngd kan paverka balansen i receptet. Nar
man mdter sma mdngder torra ingredienser maste mdtskeden anvdn-
das. Matten maste vara sldta, inte toppade eftersom denna lilla skill-
nad kan rubba den viktiga balansen i receptet.

3. Tillsdttningssekvens

Ordningsfoljden for tillsattning av ingredienser bor féljas, i allmanhet ar
ordningsfoljden: flytande ingredienser, dgg, salt och mjdlkpulver osv.
Ndr ingredienserna tillsatts far mjélet inte vara helt fuktat av vatskan.
Jdsten kan bara laggas pa torrt mjol. Och jast far inte réra salt. Ndr du
anvdnder fordrojnings funktionen under lang tid, tillsatt aldrig
lattférstorbara ingredienser som dgg eller frukt.
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PROBLEMLOSNING

Problem

Orsak

Losning

Rok kommer ut ur
bakutrymmet eller
fran ventilerna

Ingredienserna fastnar pa
bakutrummet pa bakformens
utsida.

Dra ut kontakten och rengor
utsidan pa bakformen eller
bakutrymmet.

Brodet sjunker ihop i
mitten och ar fuktigt
pa undersidan.

Brodet ligger for Iange i formen
efter bakning och uppvarmning.

Ta ut brédet ur formen innan
varmning funktionen dr éver.

Det dr svart att ta ut
brodet ur formen.

Brodets undersida sitter fast i
knadbladet

Rengor knadbladet och axeln
efter bakningen. Fyll vid
behov bakformen med
varmt vatten i 30 minuter,
darefter kan knadbladet
enkelt tas bort och rengoras.

Fragor och
svarom
bakmaski- Ingredienserna Fel programinstalining Kontrollera det valda program-
nen blandas inte eller met och dvriga instdllningar.
brO‘deat ?alras inte Knappen START/STOP trycktes |Anvand inte ingredienserna
som det ska. till nar maskinen arbetade och starta om
Locket 6ppnades flera ganger Oppna inte locket utom nar det
nar maskinen var igang ar helt nodvandigt, t.ex. for att
tillsdtta ingredienser. Och se
till att locket stangs ordentligt
efter att det har 6ppnats.
Langt elavbrott ndr maskinen Anvand inte ingredienserna
arbetade och starta om.
Knadbladets rotation ar Kontrollera om knadbladet ar
blockerad blockerat av gryn osv. Dra upp
bakformen och kontrollera om
dreven snurrar. Gor de inte det,
skicka apparaten till
kundtjanst.
Apparaten startar Apparaten ar fortfarande Dra ut kontakten, ta ut .
inte. Displayen visar | varm efter féregaende bakformen och Iat den svalnai
THHH" anvandning rumstemperatur, satt sedan in
kontakten och bérja omigen.
Brodet jdser for fort | for mycket jdst, for mycket a/b
. mjol, inte tillrdckligt mycket
Feli salt
receptet eller flera av dessa orsaker
Brodet jaserintealls | |ngen jast alls eller for lite a/b
ellerinte tillrackligt
gammal eller hdrsken jast e
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Fel i
receptet

atskan ar for varm

c
jdasten har kommit kontakt med | d
vdtskan
fel mjolsort eller harsket mjél e
for mycket eller for lite vatska a/b/g
inte tillrackligt mycket socker a/b

Degen jaser for Om vattnet ar for mjukt jaser f

mycket och rinner jasten mer

over bakformen for mycket mjolk paverkar jastens| c
fermentering

Brodet sjunker ihop i |Degvolymen dr stérre dn a/f

mitten bakformen och brédet sjunker
ihop.

Fermenteringen dr for kort eller | c/h/i
for lang pa grund av for hog

temperatur pa vattnet eller att
bakutrymmet dr for fuktigt

Tung struktur med for mycket mjol eller inte a/b/g

klumpar tillrackligt med vatska
inte tillrackligt med jast eller a/b
socker
for mycket frukt, fullkornsmijol
eller nagon annan ingrediens B
gammalt eller harsket mjol, o
\varma vatskor far degen att jasa
for snabbt och limpan sjunker
ihop innan den bakats
inget salt eller inte tillrackligt
mycket socker
for mycket vatska

Brodet ar inte for mycket eller for lite vatska a/b/g

genombakat i mitten [g5, mycket fukt h
recept med blot ingrediens t.ex. |8
yoghurt

Oppen eller grov for mycket vatten g

struktur eller for inget salt b

manga hal brodfuktighet, for varmt vatten h/i
for mycket vatska c

Svampliknande, brodvolym for stor for formen a/f

obakad yta for mycket mjdl, speciellt for vitt | f
brod
for mycket jast eller inte a/b
tillrackligt med salt
for mycket socker a/b
sota ingredienser utover socker b

Skivorna dr ojamna
eller det finns klumpar
i mitten

brodet har inte svalnat tillrackligt
(angan har inte forsvunnit)
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Miélrester pa mjolet var inte val inarbetat pa g/i
brédskorpan sidorna under knadningen

)

Q)

Mat ingredienserna ratt.

Justera ingrediensmangden och kantrollera att alla ingredienserna har tillsatts.

Anvdnd en annan vdtska eller |at den svalna i rumstemperatur. Tillsdtt de ingredienser som
anges i receptet i rdtt ordning, gor en liten grop i mitten av mjélet och ldgg i den smulade
jdsten eller torrjdsten, undvik att jasten och vdtskan kammer i direkt kontakt.

Anvdnd enbart farska och karrekt forvarade ingredienser.

Minska den totala mangden ingredienser, anvdnd inte mer an den angivna mangden mjol.
Minska alla ingredienser med 1/3.

Korrigera mangden vatska. Om ingredienser som innehaller vatten anvands maste dosen
av den vatska som ska tillsattas minskas ordentligt.

Om det ar fuktigt vdder, minska med 1-2 matskedar vatten.

Anvand inte timingfunktionen om det dr varmt vdder. Anvand kalla vatskor.

Ta ut brodet ur formen direkt efter bakning och lamna det pa galler for att svalna i minst 15
minuter innan du skdr upp det.

Minska mangden jast eller minska alla ingrediensmdngden med 1/4.

SPECIFIKATIONER

Madell: POBM400GS
Madrkspanning: 220-240V~ 50 Hz
Mdrkeffekt: 550W

MILJOVANLIG KASSERING

Denna symbol pa produkten eller i instruktionerna bety-
der att dina elektriska och elektroniska apparater ska
kallsorteras nar de ar forbrukade och att de inte fa
slangas i hushallssoporna. Det finns sarskilda insam-
lingssystem for atervinning inom EU. For ytterligare
information, kontakta din kommun eller din aterférsaljare

B képte produkten.
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Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lorenskog, Norway

Power Norge:
https://www.power.no/kundeservice/
T:21004000

Expert Danmark:
https://www.expert.dk/kundeservice/
T:707017 07

Power Danmark:
https://www.power.dk/kundeservice/
T:7033 8080

Punkt 1 Danmark:
https://www.punktl.dk/kundeservice/
T:707017 07

Power Finland:
https://www.power.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 0305 0305

Power Sverige:

https://www.power.se/kundservice/
T: 08 517 66 000
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