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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.

NO

Takk for at du kjopte denne POINT bradbakemaskinen. Denna
bruksanvisningen hjelper deg med a bruke den ordentlig og sikkert
Vi anbefaler at du tar deg tid til a lese gjennom hele
bruksanvisningen for a bli fortrolig med alle funksjonene den har.
Les alle sikkerhetsanvisningene noye for bruk, og oppbevar
bruksanvisningen for fremtidig referanse.

FI

Kiitos, kun valitsit uuden POINT-leipakoneen. Nama
kayttdohjeetopastavat sinua kayttamaan laitetta oikein ja
Turvallisesti.On suositeltavaa kayttaa aikaa taman kayttéoppaan
Lukemiseen, jottaymmarrat taysin, mita toiminnallisia
ominaisuuksia tuote tarjoaa. Lue kaikki turvallisuusohjeet
huolellisesti ennen laitteen kaytt64, ja sailyta kayttéopas
myohempaa kayttda varten.

DK

Tak for kebet din nye bagemaskine fra POINT. Disse
brugsanvisning hjaelper dig med at bruge maelkeskummeren rigtigt
og sikkert anbefaler, at du laeser denne brugervejledning, sa du far
en fuld forstaelseaf, hvordan alle betjeningsfunktionerne virker. Lees
alle sikkerhedsinstruktioner ngje for brug, og opbevar denne
brugeranvisning til senere reference.

SE

Tack for att du har képt en ny bakmaskin fran POINT. Denna
bruksanvisning hjalper dig att anvanda den sékert och pa ratt sétt.
Vi rekommenderar att du tar dig tid att lasa igenom denna
bruksanvisning for att till fullo forsta alla driftfunktioner som den
erbjuder. Las noga igenom alla sakerhetsinstruktioner fére
anvandning och spara sedan bruksanvisningen fér framtida bruk.
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SAFETY WARNINGS

Please read all the instructions and familiarize yourself with the

features and operation of your unit before using the appliance.

Make sure you read all the safety notes carefully and retain for

future reference.

1. Before using this appliance, ensure that the voltage of your
electricity supply is the same as that indicated on the rating
plate of the appliance.

2. Check the appliance and the mains cable regularly for
damage. If there is damage of any kind, the appliance should
not be used. Do not repair the appliance yourself, always
consult a qualified technician.

3. Directly after bread making the appliance is HOT. Always use
oven gloves when touching the appliance or the bread pan
after baking.

. Do not immerse the appliance or the mains cable or plug in

water or other liquids.

. Disconnect the unit from the power supply when not in use

and before cleaning.

. Ensure that the mains cable does not touch any hot surface

and that it does not overhang a table edge.

Do not use attachments or accessories that did not come

with this appliance, or that are not recommended by the

manufacturer.

8. Do not place the unit on or near a hot gas or electric burner,

or in a heated oven.

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

10.Never switch on the unit without the bread pan being
properly placed and filled with ingredients. Do not dent or
damage the bread pan. The appliance will not operate
properly if damaged.
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11.Never beat the bread pan on the top or edge to remove
the pan as this may damage the bread pan.

12. 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

13. This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by
children without supervision

14.Do not cover the appliance when in use. At least 100mm
clearance must be provided on all sides of the appliance.

15.Do not use the appliance for any other uses than its
intended use.

16.Use the appliance only on heat resistant surfaces. If the
work surface is excessively smooth the appliance should be
placed on a non-slip mat.

17. Do not use the unit outdoors.

18. This appliance is for normal household use only. Do not
use it for professional catering.

19. The unit is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote control system.
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OPERATION

START-UP

After the bread maker is connected to the power supply, a beep will be heard and
“3:00”

appears on the display after a short time. The arrow shows the default settings of
800g and MEDIUM.

START/STOP

Press the START/STOP button to start or stop the selected programs.

To start a program, press the START/STOP button once. A short beep will be heard
and the two dots on the display will begin to flash.

All other buttons are inactivate except the START/STOP

button after a program has begun. This feature will help to prevent any
unintentional disruption to the operation of program.

To stop the program, press the START/STOP button for approx. 2 seconds, then a
beep will be heard.

PAUSE function

After the program has started up, you can press the START/STOP button to pause
the program. The setting will be memorized and the working time will flash on the
display.

Press the START/STOP button again to continue the program. The program will
automatically start again in 10 minutes if no button is pressed.

Program menus

For setting different programs. Each time it is pressed (accompanied by a short
beep), the 12 different program menus will appear in turns on the display. Select
your desired program. The functions of the 12 program menus are as follows:

Program 1: BASIC

For white and mixed breads, it mainly consists of wheat flour or rye flour. The bread
has a compact consistency. You can adjust the browning level by setting the TEMP
button.

Program 2: FRENCH

For light breads made from fine flour. French bread requires special timing and
temperatures to achieve that wonderful crispy, nicely browned crust. This is not
suitable for baking recipes requiring butter, margarine or milk.

Program 3: WHOLEWHEAT



Whole wheat bread is a yeast bread that is made with a significant portion of
wholewheat flour (50% or more), rather than with all white bread flour. Breads made
from whole wheat flour are more nutritious because the flour is milled from the
entire wheat berry (including the bran and the germ). Using whole wheat flour
produces a bread that is brown to dark brown in color (when only whole wheat flour
is used), and the breads are more flavorful and healthier than breads made with
refined white flours.

Program 4: QUICK (the loaf size is not applicable)
Kneading, rising and baking loaf timings are less than Basic bread. But the bread
baked on this setting is usually smaller with a dense texture.

Program 5: SWEET

The Sweet Breads setting is for baking breads with high amounts of sugar, fats and
proteins, all of which tend to increase browning. Due to a longer phase of rising the
bread will be light and airy.

Program 6: GLUTEN FREE

The Gluten-free Breads setting is for baking Gluten-free breads with high amounts
of sugar, fats and proteins, all of which tend to increase browning. Due to a longer
phase of rising the bread will be light and airy.

Program 7: ULTRA FAST

The ultra fast setting allows you to prepare a white loaf in a reduced time period.
This rapid program does a great job by producing bread as good as the ones
produced on the standard three hour program but in a much shorter time.

Program 8: DOUGH (the temperature and loaf size are not applicable)
Kneading and rising only, no baking. Remove the dough and use it for making bread
rolls, pizza, steamed bread, etc.

Program 9: JAM (the temperature, loaf size and delay time are not applicable.
Directly press START/STOP button once to begin working) The bread maker is a
great cooking environment for homemade jams and chutneys. They make a
wonderful complement to freshly baked bread! The paddle automatically keeps the
ingredients stirring through out the process.

Program 10: CAKE (the loaf size is not applicable)
Uses the mixing action to ready a cake mixture from the requisite ingredients.



Kneading,rising and baking, but rising with soda or baking powder.

Program 11: SANDWICH
Kneading, rising and baking bread for sandwiches and for baking light texture bread
with a thinner crust.

Program 12: BAKE (the loaf size and delay time are not applicable, but the operation
time can be adjusted by pressing once, the time will increase or decrease 1 minute.
(The adjusted time range is 10-60 minutes.)

The bake setting is for baking only, which can be used to increase the baking time of
selected settings. This feature is very helpful to set jams and marmalade.

COLOR

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 program.

LOAF SIZE

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

DELAY function

If you want the appliance to not start baking immediately you can use this button to
set the delay time. You must decide how long it will be before your bread is ready by
pressing the + or -. Please note the delay time should include the baking time of
program, meaning, at the completion of the delay time, the hot bread is ready. First
select the program and degree of browning, then press the “+” or “~” button to
increase or decrease the delay time in increments of 10 minutes. The maximum
delay time is 13 hours.

Example: Now it is 8:30p.m, if you would like your bread to be ready in the next
morning at 7 o’clock, i.e. in 10 hours and 30 minutes. Select your menu, color, loaf
size then press the “+” or “~” to add the time until 10:30 appears on the display.
Then press the STOP/START button to activate this delay program. You can see the
dot flash and the display will count down to show the remaining time. You will get
fresh bread at 7:00 in the moming. If you don’t want to take out the bread
immediately, the keep warm time of 1 hour will start.



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

Add fruit automatically

Before operation, put the fruit in the ingredient pan, then the fruit will add into the
bread automatically when making bread.

MEMORY

If the power supply has been interrupted during the course of bread making, the
program will continue automatically within 10 minutes, even without pressing the
START/STOP button. If the interruption time exceeds 10 minutes the memory
cannot be kept. The bread maker must be restarted.

NOTE: If the dough is no further than the kneading phase when the power supply
was interrupted, you can press the “START/STOP’’ button 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 and 34 degree.

WARNING DISPLAY

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

2. If the display shows “LLL” after pressing the START/STOP button ( except the
BAKE program), 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.

3. If the display shows “EEQ” after you have pressed the START/STOP button, the
temperature sensor is disconnected, please check the sensor carefully by an
authorized expert.
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THE FIRST TIME USE

The appliance may emit a little smoke and a slight smell when you turn it on for the
first time. This is normal and will soon stop. Make sure the appliance has sufficient
ventilation.

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

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

3. Set the bread maker on BAKE mode and bake empty for about 10 minutes. Then
let it cool down and clean all the detached parts again.

4. Dry all parts thoroughly and assemble them. The appliance is now ready to use.
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HOW TO MAKE BREAD

1. Place the bread pan in position and turn it clockwise until it clicks into the correct
position. Fix the kneading blade onto the drive shaft. It is recommended to fill holes
with heat-resisting margarine prior to placing the kneaders, as this avoids the
dough to stick below the kneaders and the kneaders could be easily removed from
the bread.

2. Place ingredients into the bread pan. Please keep to the order mentioned in the
recipe. Usually the water or liquid substance should be added first, then add sugar,
salt and flour.

Always add yeast or baking powder as the last ingredient.

Note: For the maximum quantities of flour and yeast to be used, please refer to the
recipes.

q

H Yeast or Soda

Dry ingredients

Water or liquid

Note: The maximum quantity of flour and yeast separately is 490¢g and 6g.

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

4. Close the lid gently and plug the power cord into a wall outlet.

5. Press the Menu button until your desired program is selected.

6. Press the COLOR button to select the desired crust color.

1. Press the LOAF button to select the desired size (650¢g or 8008 ).

8. Set the delay time by pressing + or - button. This step may be skipped if you want
the bread maker to start working immediately.

9. Press the START/STOP button to start working.

10. For the Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Ultra fast, Cake and
Sandwich programs, 10 beeps will sound during the 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.

11. Once the program has completed 10 beeps will sound, and the working light will
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go off. You can press the START/STOP button for approx. 2 seconds to stop the
process and take out the bread. Open the lid with 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.

12. Use a 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.

13. Turn the bread pan upside down a rest on a wire cooling rack or a clean cooking
surface and gently shake until the bread falls out.

14. Remove the bread carefully from the pan and cool for about 20 minutes before
slicing. It is recommended to slice bread with an electric cutter or dentated cutter.
Not with a fruit knife or kitchen knife, otherwise the bread may be subject to
deformation.

15. If you are out of the room or have not pressed the 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, turn the program off with the START/STOP button.

16. When do not use or completely operation, unplug the power cable.

Note: Before slicing the loaf, use the hook to remove the kneading blade hidden at
the bottom of loaf. The loaf is hot, never use your hands to remove the kneading
blade.

Note: If the bread has not been completely eaten, it is advised to store the bread in
a sealed plastic bag or vessel. Bread can be stored for about three days at room
temperature. For up to 10 days storage, pack the bread in a sealed plastic bag or
vessel and then place in the refrigerator.
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SPECIAL INSTRUCTION

1

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

2

The bread maker can bake a loaf within 1 hour using the ultra fast program. This
setting can bake bread in 58 minutes. The bread is a little more dense in texture.
The water should be hot water in the temperature range of 48—50 . You must use a
cooking thermometer to measure the temperature. The water temperature is very
critical to the performance of baking. If the water temperature is too low the bread
will not rise to the

expected size. If the water temperature is too high it will kill the yeast prior to rising,
which also will largely affect the baking performance.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the unit from the power supply and let it cool down prior to cleaning.

1. Bread pan: Rub the inside and outside with a damp cloth. Do not use any sharp
or abrasive agents which might damage the non-stick coating. The pan must be
dried completely prior to re-installing.

2. Kneading blade: If the kneading blade 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
cloth.

Please note both the bread pan and kneading blade are dish-washing safe
components.

14



3. Lid and window: clean the lid inside and outside with a slightly damp cloth.

4. Housing: Gently wipe the outer surface of the housing with a damp cloth. Do not
use any abrasive cleaner to clean as this would damage the highly polished 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, and put the spoon and the kneading blade in the
drawer, and the lid is closed.

INTRODUCTION OF BREAD INGREDIENTS

1. Bread flour

Bread flour has a high content of gluten (so it can be also called high-gluten flour
which contains high protein) It has good elasticity and can keep the bread from
collapsing after rising. As the gluten content is higher than common flour, it can be
used for making larger sized breads with better inner fiber.

2. Plain flour
Flour that contains no baking powder it is applicable for making express bread.

3. Whole-wheat flour

Whole-wheat flour is ground from grain. It contains wheat skin and gluten.
Whole-wheat flour is heavier and more nutrients than common flour. Bread made
from whole-wheat flour is usually small in size. Many recipes usually combine the
whole -wheat flour and bread flour to achieve the best result.

4. Black wheat flour

Black wheat flour, also named as “rough flour”. It is a kind of high fiber flour,
similar to whole-wheat flour. To obtain a large size after rising, it must be used in
combination with a high proportion of bread flour.
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5. Self-rising flour
A type of flour that contains baking powder. It is normally used for making cakes.

6. Corn flour and oatmeal flour

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

1. Sugar

Sugar is a very important ingredient to increase sweetness and color of bread. It is
also considered as nourishment in the yeast bread. White sugar is normally used.
Brown sugar, icing sugar or cotton sugar may also be used in some recipes.

8. Yeast

After the yeast process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide
will expand the bread and soften the inner fibers. However, yeast fast breeding
needs carbohydrates in sugar and flour as nourishment.

1 tsp. 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
temperature. Before using, check the production date and storage life of your yeast.
Return it back to the refrigerator as soon as possible after each use. Usually the
failure of bread rising is caused by bad yeast.

To test to see whether your yeast is fresh and active, follow the below steps:

(1) Pour 1/2 cup warm water (45-50°C) into a measuring cup.

(2) Put 1 tsp. 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) The froth should be up to 1 cup. Otherwise the yeast is dead or inactive.
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9. Salt

Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also restrains
the

yeast from rising. Never use too much salt in a recipe. Bread will be larger if baked
without salt.

10. Eggs

Eggs can improve the breads' texture, make the bread more nourish and large in
size.

NOTE L make sure the egg are stirred evenly.

11. Grease, butter and vegetable oil
Grease can make bread softer but it will delay storage life of the bread. Butter
should be melted or chopped into small particles before using.

12. Baking powder
Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. It can produce air,
which will form bubbles to soften the texture of the bread.

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

14. Water and other liquids

Water is an essential ingredient for making bread. Generally speaking, water
temperatures between 20°C -25°C are the best. Water can be replaced with

fresh milk or water mixed with 2% milk powder, which may enhance the breads'
flavor and improve the crust color. Some recipes may call for the use of juice for the
purpose of enhancing bread flavor, e.g. apple juice, orange juice, lemon juice and
so on.
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MEASURING YOUR INGREDIENTS

One of the most important steps for making good bread is using the proper amount
of ingredients. Always use measuring cup or measuring spoon to obtain accurate
amounts, otherwise the end result of the bread will be affected.

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.

2. Dry measurements

Dry measuring must be done by gently spooning ingredients into a measuring cup
and then once filled, leveling off with a knife. Any extra amounts could affect the
balance of the recipe. When measuring small amounts of dry ingredients, the
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 abidened. Generally speaking, the
sequence is: liquid ingredient, eggs, salt and milk powder etc. When adding the
ingredient, the flour can't be immersed by liquid completely. The yeast can only be
placed on the dry flour.

And yeast can't mix with salt. After the flour has been kneaded for some time a
beep will prompt you to put the fruit ingredients into the mixture. If the fruit
ingredients are added too early, the flavor will be diminished after a long time
mixing. When you use the delay function for a long time, never add perishable
ingredients such as eggs and fruits.
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BREAD MAKER COOKBOOK

1, BASIC BREAD
SIZE MATERIAL 650g 800g
1 Water 280 ml 280g | 340ml 340g
2 Qil 2 tablespoons 24g 3 tablespoons | 36g
3 Salt 1 teaspoons 7g 1.5teaspoons | 10g
4 Sugar 2 tablespoons 24g 3 tablespoons | 36g
5 Flour 3 cups 4208 31/2cups 490g
6 Yeast 0.5 teaspoons 1.58 0.5 teaspoons | 1.5g
2, FRENCH BREAD
SIZE MATERIAL 650g 800g
1 Water 280 ml 280g | 340ml 340g
2 0il 2 tablespoons 24g 3tablespoons 368
3 Salt 1.5teaspoons 10g 2 teaspoons 14g
4 Sugar 1.5tablespoons | 18g 2 tablespoons 24g
5 Flour 3 cups 420g | 31/2cups 490g
6 Yeast 0.5teaspoons 1.5g 0.5teaspoons 1.5g
3, WHOLE WHEAT BREAD
SIZE MATERIAL 650g 800g
1 Water 260ml 260g | 340ml 340
2 0il 2tablespoons | 24g 3 tablespoons 36g
3 Salt 4teaspoons 78 2 teaspoons 14g
4 Whole wheat 1 cups 110g | 2cups 220
5 Flour 2 cups 2808 | 2 cups 280
6 Brown Sugar 2 tablespoons | 18g 2 .5tablespoon | 23g
7 MILK Powder 2 tablespoons | 14g 3 tablespoons 21g
8 Yeast 0.5teaspoons | 1.5g | 0.5teaspoons 1.5
4, QUICK BREAD
SIZ MATERIAL 800g
1 Water(40~50ml) 320mi 320g
2 Qil 2 248
3 Salt 1.5teaspoons | 10g
4 Sugar 2tablespoons | 24g
5 Flour 31/2cups 490g
6 Yeast 2 teaspoons 6g
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5, SWEET BREAD

SIZE MATERIAL 650g 800g
1 Water 280ml 260 | 340ml 340
2 Vegetable Oil 2 tablespoons 24g | 3tablespoons | 36g
3 Salt 1.5 teaspoon 10g | 2teaspoon 14g
4 Sugar 3 tablespoons 36g | 4tablespoons 48g
5 Flour 3 cups 420 | 31/2cups 490
6 Milk powder 2 tablespoons 14g | 2tablespoons 14g
7 Yeast 0.5 teaspoons 1.5g | 0.5teaspoons 1.5g
6, GLUTEN FREE
SIZE MATERIAL 6508 800g
1 WATER 280ml 340ml
2 0IL 2 tablespoons 3 tablespoons
3 SALT 1 11/2
4.GLUTEN-FREE 3 cups 4 cups
FLOUR
5 SUGAR 2 tablespoons 2 tablespoons
6 YEAST 2 teaspoon 1.5 teaspoon
7, ULTRA FAST BREAD
SIZE MATERIAL 650g
1 Water(40~50) 270ml 270g
2 Qil 2 tablespoons 24g
3 Salt 1 teaspoon 78
4 Sugar 3 tablespoons 368
5 Flour 3 cups 420g
6 Yeast 2 teaspoon 6g
8, DOUGH
SIZE MATERIAL /
1 Water 360ml 360g
2 0il 2 tablespoons 24g
3 Salt 1.5 teaspoons 10g
4 Refined flour 4 cups 560g
5 Sugar 2 tablespoons 24g
6 Yeast 0.5teaspoons 1.5¢
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9,JAM

SIZE MATERIAL /

1 Smashed strawberry 4 cups

2 Sugar 1cup 230

3 Pudding powder 1cup 150

10, CAKE

SIZE MATERIAL /

1 Cake oil 2 tablespoons 24g

2 Sugar 8 tablespoons 96g

3 Egg 6 270

4 Self-raising flour 250 g

5 Flavor essence 1 teaspoon 28

6 Lemon juice 1.3 10g

7 Yeast 1 teaspoons 3g

11, SANDWICH BREAD

SIZE MATERIAL 6508 800g
Water 270 ml 270g 360 ml 360g
Butter or margarine 1.5 tablespoons 2tablespoons
Salt 1.5 teaspoons 10g 2 teaspoons 14g
Sugar 1.5 tablespoons 18g 2 tablespoon 24g
Dry milk 1.5 tablespoons 10g 2 tablespoon 14g
Bread flour 3 cups 4208 4 cups 560¢g
Dry Yeast 1 teaspoons 3g 1 teaspoons 3g
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12, BAKE

TROUBLESHOOTING
Problem Cause Solution
Smoke comes out The ingredients stick to the Pull out the plug and clean
of the baking baking compartment or on the the outside of the baking
compartment or out outside of the baking pan pan
of the vents or the baking compartment.
The bread goes The bread is left in the bread Take the bread out as soon

Question&

Answers on
Bread maker

down in the middle
and is moist on the
bottom

pan for too long a time causing
too much water to evaporate.

as possible without keeping
it warm.

Itis difficult to take
the bread out of the
baking pan.

The bottom of the loaf is stuck
to the kneading blade

Clean the kneading blade
and shafts after the baking.
If 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 menu
and the other settings.

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

Do not use the ingredients
and start over again

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 that 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 shows HHH

The appliance is still hot after
the previous baking procedure

Pull out the plug, take out
the baking pan and leave it
to cool at room temperature.
then insert the plug and start
again.

Error with the

prescriptions

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
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liquid too hot

the yeast has come into contact
with the liquid

wrong flour type or stale flour e
too much or not enough liquid a/b/g
The dough rises too not enough sugar a/b
much and spills over ¢ he water is too soft the yeast f
the baking pan ferments badly
The dough rises too too much milk affects the c
much and spills fermentation of the yeast
over the baking pan
The bread goes The dough volume is larger a/f
down in the middle than 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, whole meal or b
of 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, e.g. | g
yogurt
Open or coarse too much water g
structure or too no salt b
many holes bread humidity, water too hot h/i
too much liquid c
Mushroom-like, bread volume too big for the a/f
unbaked surface pan
too much flour, especially for f
white bread
too much yeast or not enough a/b
salt
too much sugar a/b
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sweet ingredients besides the b
sugar
The slices are bread not cooled enough (the j
uneven or there are vapor has not escaped)
clumpsin the
middle
Flour deposits on the flour was not worked well g/i
the bread crust on the sides during the kneading

a) Measure the ingredients correctly.

b) Adjust the ingredient doses and check that all the ingredients have been added.

c) 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) Use only fresh and correctly stored ingredients.

e) Reduce the total amount of the ingredients, do not use more than the specified mount 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) In case of every 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 immediatedly 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.

k) Never grease the pan!

I) Add a tablespoon of wheat gluten to the dough.
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SPECIFICATIONS:
Model: POBM1333A

Rated voltage : 220-240V~ 50Hz

Rated power : 550W

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.

Imported and Exclusively marketed by:
Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lgrenskog, 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 80 80
Punkt 1 Danmark:

https://www.punktl.dk/kundeservice/

T:707017 07
Expert Finland:

https://www.expert.fi/tuki/asiakaspalvelu/

T: 0207100 670
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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SIKKERHETSADVARSLER
Les alle anvisningene og bli kient med funksjoner og
behandling far du bruker apparatet. Sgrg for a lese alle
sikkerhetsnotatene ngye og ta vare pa dem for senere oppslag.
1. For du bruker dette apparatet, ma du se etter at spenningen i
stikkontakten tilsvarer den som er indikert pa apparatets
merkeplate.
2.Kontroller apparatet og stromkabelen regelmessig og se
etter skade. Hvis du oppdager en skade av noe slag, ma
apparatet ikke brukes. Ikke reparer apparatet sely, la alltid
en kvalifisert tekniker ta seg av det.
3.Apparatet er VARMT like etter bradbaking. Bruk alltid
grytekluter nar du bergrer apparatet eller brgdpannen etter
baking.
4.1kke dypp apparatet, stremledningen eller stgpsletivann
eller andre vaesker.
5.Trekk stapslet ut av stikkontakten nar apparatet ikke brukes
og for rengjoring.
6. Se etter at stramledningen ikke kommer borti varme
overflater og at den ikke henger over bordkanten.
1. Ikke bruk ekstrautstyr eller tilbehgr som ikke leveres med
dette apparatet eller som ikke anbefales av produsenten.
8. Ikke sett apparatet pa eller nar en oppvarmet kokeplate eller
| en oppvarmet stekeovn.
9. Ikke bergr noen av apparatets bevegelige eller roterende
deler under bradbakingen.
10.SI3 aldri pa enheten uten at bradpannen er forsvarlig
plassert og fylt med ingredienser. Bradpannen ma ikke
bulkes eller skades. Apparatet fungerer ikke ordentlig hvis
det er skadet.
11.Du ma aldri dunke pa brgdpannen gverst eller pa siden
for & ta den ut, da dette kan skade brgdpannen.
12.1kke legg metalifolie eller andre materialer inn i
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bradbakemaskinen, fordi medfare brann eller kortslutning.

13.Dette apparatet kan brukes av bam fra og med atte ar og
personer med reduserte fysiske , sensoriske eller mentale
evner eller mangel pa erfaring og kunnskap hvis de er under
tilsyn eller har mottatt instruksjoner om bruk av apparatet pa
en sikker mate og forstar faren dette innebaerer. Barn skal
ikke leke med apparatet. Barn ma ikke foreta rengjering og
vedlikehold uten tilsyn.

14.1kke tildekk apparatet nar det i bruk. La det vaere minst
100 mm apent rom pa alle sider rundt apparatet.

15. Ikke bruk apparatet til noe annet enn hva det er beregnet
for.

16. Bruk apparatet kun pa varmesikre overflater. Hvis
arbeidsflaten er svaert glatt, ma apparatet settes pa en
sklisikker matte.

17.1kke bruk apparatet utendors.

18.Dette apparatet er kun for vanlig husholdningsbruk Ma
ikke brukes til profesjonell catering.

19.Apparatet er ikke beregnet pa drift ved hjelp av et
eksternt tidsur eller et separat fjernkontrolisystem.
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PRODUKTOVERSIKT

Lokk

Inspeksjonsvindu

Ingrediensbeholder

Krok
Malekopp
ifii// Maleskje
KONTROLLPANEL
/\
. Light Medium Dark 650g 800g
COl- Yl e )
. . gh Stop
\¥ 3.Whole wheat \:3 s <:> <:> 9. Jam 2
4.Quich W 10. Cake
5. Sweet o 11. Sandwich
6. Gluten free 12. Bake
Color @ & Loaf
Dette indikerer valgt program Driftstid for hvert program
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BETJENING
OPPSTART

Sa snart bredbakemaskinen kobles til stikkontakten, hares et pip, og «3:00» vises pa skjermen
etter et gyeblikk. Pilen viser standardinnstillingene 800 g og MEDIUM.

START/STOP (START/STOPP)

Bruk START/STOP (START/STOPP)-knappen til a starte eller stoppe valgte programmer.

Trykk pa START/STOP (START/STOPP)-knappen én gang for a starte et program. Det hares et
kort pip, og de to punktene pa skjermen begynner a blinke.

Alle knapper unntatt START/STOP (START/STOPP)-knappen er inaktive etter at et

program har startet. Denne funksjonen bidrar til & hindre ugnsket brudd i programdriften.
Programmet kan stanses ved a trykke START/STOP (START/STOPP)-knappen i ca. 2 sekunder
til det hgres et pip.

PAUSE-funksjon

Etter at programmet har startet, kan du trykke START/STOP (START/STOPP)-knappen for a ta
pause i programmet. Bradbakemaskinen husker innstillingen, og arbeidstiden blinker pa
skjermen. Trykk pa START/STOP (START/STOPP)-knappen igjen for a fortsette programmet.
Programmet starter automatisk igjen etter 10 minutter hvis ingen knapp trykkes.

Programmenyer

For a stille inn forskjellige programmer. Hver gang knappen trykkes (ledsaget av et kort pip),
vises de 12 forskjellige programmenyene etter tur pa skjermen. Velg gnsket program. De 12
programmenyene har fglgende funksjoner:

Program 1: BASIC (STANDARDBR@D)
For hvitt og blandet brad som hovedsakelig bestar av hvetemel og/eller rugmel. Brgdet far en
kompakt konsistens. Du kan justere bruningen ved hjelp av TEMP-knappen.

Program 2: FRENCH (FRANSKBR@D)

For lyst bragd laget av finsiktet mel. Franskbrgd krever spesiell innstilling av tid og temperatur for
a oppna den vidunderlige sprae og passe brune skorpen. Denne innstillingen passer ikke for
bakeoppskrifter som krever smgr, margarin eller melk.

Program 3: WHOLEWHEAT (FULLKORNSHVETE)

Helkornbragd er gjeerbakst laget med en betydelig andel fullkornshvetemel (50 % eller mer)
istedenfor bare siktet hvetemel. Nar brad lages av fullkornshvetemel, blir de mer naeringsrike,
fordi melet er malt fra hele hvetekornet (inkludert skall og kime). Bruk av fullkornshvetemel gir
brad med brun til mgrkebrun farge (med bare fullkornshvetemel), og bradene blir mer
velsmakende og sunnere enn brgd laget med siktet, hvitt mel.
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Program 4: QUICK (HURTIGBR@D) (bradstgrrelsen er ikke relevant)
Tidene for elting, heving og steking er kortere enn for standardbrgd. Brad bakt med denne
innstillingen blirimidlertid gjerne mindre og tettere.

Program 5: SWEET (SOTT)

Innstillingen for Satt Brad brukes til a bake brad med mye sukker, fett og protein, ingredienser
som forsterker bruningen. Pa grunn av lengre hevingstid, blir bradene lysere og luftigere.
Program 6: GLUTEN FREE (GLUTENFRI)

Glutenfri-innstillingen brukes til & bake glutenfrie brad med mye sukker, fett og protein,
ingredienser som forsterker bruningen. Pa grunn av lengre hevingstid, blir bradene lysere og
luftigere.

Program 7: ULTRA FAST (ULTRAHURTIG)
Ultrahurtig-innstillingen lar deg bake et hvitt brad pa kort tid. Dette hurtigprogrammet lager
nesten like gode brad som standardprogrammet pa tre timer, men pa langt kortere tid.

Program 8: DOUGH (DEIG) (temperaturen og brgdstgrrelsen er ikke relevant)
Programmet omfatter kun elting og heving, ikke steking. Ta ut deigen og bruk den til a lage
rundstykker, pizza, dampkokt brad osv.

Program 9: JAM (SYLTET@Y) (temperaturen, brgdstgrrelsen og ventetiden er ikke relevant. Trykk
direkte pa START/STOP (START/STOPP)-knappen én gang for a sette i gang)
Brgdbakemaskinen passer utmerket til a lage hjemmelaget syltetay og saus. Dette kan sette en
vidunderlig spiss pa nybakt brad! Vispen holder automatisk ingrediensene i bevegelse under
hele prosessen.

Program 10: CAKE (KAKE) (bradstgrrelsen er ikke relevant)
Bruker blandefunksjonen til & lage en fullt ferdig kakeblanding av de tilsatte ingrediensene.
Elting, heving og steking; hevemiddel er her natron eller bakepulver.

Program 11: SANDWICH
Elte, heve og steke brad for smarbrad og for a bake luftig brad med tynnere skorpe.

Program 12: BAKE (brgdstgrrelsen og ventetiden er ikke relevant, men baketiden kan justeres
med «+»- 0g «—»-knappene; hvert trykk pa «+»- eller «—»-knappen forlenger eller forkorter
baketiden med ett minutt. Tidsomradet for justering er 10-60 minutter)

Bakeinnstillingen gjelder kun for baking, og kan brukes til a forlenge eller forkorte baketiden for
valgte innstillinger. Denne funksjonen er svaert nyttig nar du lager syltetoy og marmelade.
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COLOR (BRUNHETSGRAD)]
Du kan velge LIGHT (LYS]),MEDIUM eller DARK (M@RK] skorpefarge. Trykkpa denne knappen for
a velge onsketfarge. Denne knappen er ikke relevantfor disse programmene: Deig og Syltetoy.

LOAF SIZE (BRODSTORRELSE)

Trykkpa denne knappen for a velge brodsterrelse. Vaer oppmerksom pa at den totale baketiden
kan variere med brodsterrelsen. Denne knappen er ikke relevantfor disse programmene: Quick
(Hurtigbred), Dough (Deig),Jam (Sylteoy],Cake (Kake)og Bake.

DELAY (UTSATT START) -funksjon

Hvis du vil at apparatet skal ventelitt for det begynnera bake, kan du bruke denne knappen til 4
angi ventetiden.

Bestem hvorlenge det skal veere til brodet er ferdig ved hjelp av «+>» og «—»knappene. Veer
oppmerksom pa at ventetidenma omfatte programmets baketid, noe som betyrat nar
ventetidener slutt, er det nystektebrodet ferdig. Velg forst programmet og bruningsgraden, og
bruk deretter «+>» eller «—>»knappen til & oke eller minske ventetideni trinn pa 10 minutter. Den
maksimale ventetidener 13 timer.

Eksempel: Klokken er na 20:30, og du enskernybaktbred i morgen tidlig klokken sju, dvs. om
10 timer og 30 minutter. Velg funksjon, farge og bredsterrelse, og trykk «+>eller «—>for 3 stille
ventetidentil du ser 10:30 pa skjermen.Trykkderetter pa START/STOP

(START/STOPP]-knappen for a aktivere ventefunksjonen.Du skal se et blinkende punkt og at
skjermenteller ned og viserden gjenverende ventetiden. Det nybaktebrodet er ferdig kl. 07:00
I morgen tidlig. Hvisdu ikke tar ut bredet straks, holder brodbakemaskinen det varmti én time.
Merk: Denne knappen er ikke relevantfor disse programmene: Ultrahurtig, Syltetoyog Bake.
Ikke bruk lettbedervelige ingredienser, deriblant egg, fersk melk, frukt, lok osv. nar du baker
med ventefunksjonen.

HOLD VARM

Brod holdes varmtautomatisk i opptil 60 minutter etter baking. Hvisdu vil ta ut bredet, kan du
sla av programmet ved a trykkepa START/ STOP (START/ STOPP)-knappen.

Legg til frukt automatisk
Legg frukteni ingrediensbeholderenfor start, sa blir frukten tilsatt bredet automatisk under
bakingen.

MINNE

Hvisstrammen blir brutt mens bredbakemaskinenarbeider, fortsetter den prosessen
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automatisk hvis strammen kommer tilbake innen 10 minutter; det er da ikke ngdvendig a trykke
START/STOP (START/STOPP)-knappen. Hvis avbruddet varer over 10 minutter, tmmes minnet.
Du ma da starte bradbakemaskinen pa nytt.

MERK: Hvis deigen ikke har kommet lenger enn til eltingen nar strembruddet inntreffer, kan du
trykke START/STOP (START/STOPP)-knappen for a starte programmet fra begynnelsen.

OMGIVELSER

Bradbakemaskinen fungerer godt ved bade haye og lave temperaturer, men brgdstgrrelsen kan
variere mellom et sveert varmt rom og et svaert kaldt rom. Vi anbefaler a holde romtemperaturen

mellom 15 °C 0g 34 C.

ADVARSELSVISNING

1. Hvis skjermen viser «<HHH» (og du hgrer fem pipelyder) etter at programmet har startet, betyr
det at den innvendige temperaturen fortsatt er for hgy. Programmet ma stoppes. Z\pne lokket og
la bradbakemaskinen avkjgles i 10 til 20 minutter.

2. Hvis skjermen viser «LLL» (og du hgrer fem pipelyder) etter at du har trykket START/STOP
(START/STOPP)-knappen (unntatt for Bake-programmet), betyr det at den innvendige
temperaturen er for lav. Stans lyden ved a trykke pa START/STOP (START/STOPP)-knappen,
apne lokket og la apparatet hvile i 10 til 20 minutter til det oppnar romtemperatur.

3. Hvis skjermen viser «EEO» etter at du har trykket START/STOP (START/STOPP)-knappen,
betyr det at temperatursensoren er frakoblet. Fa en autorisert reparator til & undersgke
sensoren.

FORSTEGANGS BRUK

Apparatet kan avgi litt rayk og en svak lukt nar du slar det pa for farste gang. Dette er normalt og
vil snart gi seg. Sorg for at apparatet har tilstrekkelig ventilasjon.

1. Kontroller om alle deler og tilbehar er komplett og uten skade.

2. Rengjgr alle delene i henhold til avsnittet «Rengjaring og vedlikehold».

3. Sett bradbakemaskinen i BAKE-modus og la den arbeide pa tomgang i omtrent 10 minutter.
La den deretter kjoles ned, og rengjor alle de Igse delene igjen.

4. Tark alle delene grundig og sett dem sammen. Apparatet er na klart til bruk.

SLIK BAKER DU BR@D

1. Sett bradpannen pa plass og vri den med urviseren til den klikker i riktig posisjon. Fest
eltebladet pa drivakselen. Vi anbefaler at du fyller hullene med varmebestandig margarin fgr du
plasserer elterne. Dette motvirker at deigen kleber seg under elterne, slik at de lett kan fjernes
fra bradet.
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2. Tilsett ingrediensene i bradpannen. Folg rekkefalgen som angitt i oppskriften. Som regel
tilsettes vann eller flytende ingredienser fgrst; deretter sukker, salt og mel. Gjeer eller
bakepulver skal alltid tilsettes som den siste ingrediensen.

Merk: Se oppskriftene angaende maksimale mengder av mel og gjeer.

- Gjeer eller natron

Tarre ingredienser

Vann eller annen vaeske

Merk. De maksimale mengdene er 490 g for mel og 6 g for gjeer.

3. Bruk fingeren og lag en liten fordypning pa den ene siden av melet. Tilsett gjaer i fordypningen,
idet du passer pa at den ikke kommer i kontakt med flytende ingredienser eller salt.

4. Steng lokket varsomt og sett stgpslet inn i en stikkontakt.

5. Trykk MENU (MENY)--knappen til det gnskede programmet er valgt.

6. Trykk COLOR-knappen for a velge gnsket skorpefarge.

7. Trykk LOAF (BR@D)-knappen for a velge gnsket starrelse (650 eller 800 g).

8. Bruk «+»- eller «<—»-knappen for a stille ventetiden. Du kan hoppe over dette trinnet hvis du vil
at bradbakemaskinen skal starte arbeidet gyeblikkelig.

9. Trykk pa START/STOP (START/STOPP)-knappen for a starte.

10. Disse programmene avgir 10 pip i Igpet av bakingen: Standardbred, Franskbrad,
Helkornbrgd, Hurtigbrad, Sett, Ultrahurtig, Kake og Sandwich. Dette forteller deg nar du skal
tilsette ingredienser. Apne lokket og tilsett ingredienser. Det kan unnslippe noe damp via
ventilsprekkene i lokket under baking. Dette er normalt.

11. Sa snart programmet er ferdig, hgres 10 pip, og driftslampen slukkes. Du kan trykke og
holde START/STOP (START/STOPP)-knappen i ca. 2 sekunder for & stanse programmet og ta ut
bradet. Bruk ovnsvotter nar du apner lokket og tar et godt tak i bradpannehandtaket. Drei
bradpannen mot urviseren, og trekk den varsomt rett opp og ut av apparatet.

12. Bruk en klebefri slikkepott og Igsne brgdsidene varsomt fra brgdpannen.

Forsiktig: Bradpannen og brgdet kan vaere svaert varme! De ma alltid behandles forsiktig, og du
ma bruke ovnsvotter.

13. Snu brgdpannen opp ned og la den hvile pa et tradstativ eller en ren overflate, og rist
deretter brgdpannen til brodet Igsner og faller ut.

14. Fjern brgdet forsiktig fra bradpannen og la det kjgles i omtrent 20 minutter for oppskjaering.
Vi anbefaler a skjeere bradet med en elektrisk bradskjeerer eller sagtakket kniv. Brukes en
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fruktkniv eller kjgkkenkniv, kan brgdet lett bli deformert.

15. Hvis du ikke er til stede eller ikke trykker START/STOP (START/STOPP)-knappen idet
bakingen er ferdig, holdes brgdet automatisk varmt i én time. Hvis du vil ta ut brgdet, kan du sla
av programmet ved a trykke pa START/STOP (START/STOPP)-knappen.

16. Nar bradbakemaskinen ikke er i bruk eller er ferdig med arbeidet, trekk stgpslet ut av
stikkontakten.

Merk: Bruk kroken og fjern eltebladet som er skjult under bradet, far du skjeerer bradet i skiver.
Bradet er varmt - ikke bruk hendene til a fjerne eltebladet.

Merk:Hvis bradet ikke spises helt opp, bor restene oppbevares i en forseglet plastpose eller
beholder. Brad kan oppbevares i omtrent tre dager ved romtemperatur. Bradet kan oppbevares
opptil 10 dager hvis det pakkes i en forseglet plastpose eller beholder og legges i kigleskapet.

INTRODUKSJON TIL APPARATET

1. For hurtigbrad

Hurtigbrad lages med bakepulver og natron som aktiveres av fuktighet og varme. Det anbefales
at alle vaesker plasseres i bunnen av bradpannen, og torre ingredienser gverst. ldet
Hurtigbrad-blandingen begynner, kan vate og tarre ingredienser samle seg i hjgrnene pa
bradpannen. Det kan da vaere ngdvendig a hjelpe apparatet med a blande for & unnga
melklumper. Bruk en slikkepott av gummi hvis du trenger a gjare dette.

2. Om Ultra fast (Ultrahurtig)-programmet
Brgdbakemaskinen kan bake et brgd pa 1 time med Ultra fast (Ultrahurtig)-programmet. Denne
innstillingen kan bake brgd pa 58 minutter. Brgdet far en litt mer kompakt tekstur. Vaesken bgr

varmes opp til ca. 48-50 C. Du ma bruke et kjskkentermometer til & male temperaturen.

Vaesketemperaturen er svaert kritisk for gode bakeresultater. Hvis veesketemperaturen er for lav,
heves ikke bradet til forventet starrelse. Hvis vaesketemperaturen er for hgy, drepes gjaersopp
far heving, noe som reduserer bakeevnen kraftig.

RENGJARING OG VEDLIKEHOLD

Trekk stgpslet ut av stikkontakten og la apparatet avkjgles far rengjaring.

1. Brgdpanne: Gni innsiden og utsiden med en fuktig klut. Ikke bruk skarpe gjenstander eller
skuremidler som kan skade slippbelegget Bradpannen ma vaere helt tarr far den settes inn
igjen.

2. Elteblad: Hvis det er vanskelig a fjerne eltebladet fra akselen, fyll beholderen med varmt vann
og ladenstai blgt i ca. 30 minutter. Deretter kan elteren enkelt fjernes for rengjgring. Bruk en
fuktig klut og rengjor eltebladet omhyggelig. Vaer oppmerksom pa at bade bradpannen og
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eltebladet kan vaskesi oppvaskmaskin.

3. Lokk og vindu: Rengjore lokket innvendigog utvendig med en lett fuktet klut.

4. Kabinett: Rengjor kabinettet utvendigved a strykevarsomtmed en fuktig klut. lkke bruk
skurenderengjoringsmidler, fordi disse kan skade den hoypolerte overflaten. Senk aldri
kabinettet ned i vannfor rengjoring.

5. For breadbakemaskinen pakkes og settes bort, ma du forsikre deg om at den er fullstendig
avkjolt, ren og torr. Legg skjeen og eltebladet i skuffenog steng lokket.

INTRODUKSJON TILBRODINGREDIENSER

1. Hvetemel

De beste bredene er bakt med hvetemel. Egnet til hurtigbrod. Hvete bestar av et ytre

skall, ofte referert til som kli, og en indre kjerne, som inneholder hvetespirer og frohvite.
Det er proteinet i frehviten som danner gluten nar det blandes med vann. Gluten er elastisk
som strikk og gassene som oppstar under gjeering blir fanget, noe som gjor at

deigen hever.

2. Hvitt mel
| disse meltypene er de ytre Kli og hvetekimene fjernet, slik at frohviten er igjen, og blir malt til

et hvitt mel. Det er viktig @ bruke sterkt hvitt mel, eller hvitt bredmel, fordi disse har et heyere
proteininnhold, noe som er nedvendig for glutenutvikling. Ikke bruk vanlig hvitt mel eller
selv-hevende mel for a lage gjeerhevet brod i bradbakemaskinen, ettersom resultatet er darligere
bred. Det fins flere typer hvit bradmel tilgjengelig, bruk et med god kvalitet, helst ubleket, for best
resultat.

3. Fullkornshvetemel

Mel av fullkornshveteer malt av hele korn. Det inneholder hveteskallog gluten.
Fullkornshvetemeler tyngreog mer nzeringsrikt ennvanlig mel. Brad laget av fullkornshvetemel
er som regel sma. Oppskrifter anbefaler som oftest a blande fullkornshvetemelog bredmel for a

oppna best resultat.

4. Grovt brodmel

En kombinasjon av hvitt, fullkorn og rugmel blandet med maltede hele hvetekorn, som gir bade
tekstur og smak. Bruk pa egen hand eller i kombinasjon med sterkt hvitt mel. Det har, i likhet med
fullkornshvetemel, et hoyt fiberinnhold. For a fa brod med stor sterrelse etter heving ma broadmel
utgjore mesteparten.

5. Selvhevende mel
En meltypesominneholderbakepulver. Det brukes vanligvistil a bake kaker.
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6. Maismel og havremel
Maismel og havremel er malt av henholdsvis mais og havre. De brukes som ekstra ingredienser i
grovbrad for & forbedre smak og tekstur.

7. Sukker
Sukker er en sveert viktig ingrediens for a gjgre brgdet satere og brunere. Det kan ogsa anses
som naringsmiddel for gjaren. Hvitt sukker brukes mest. Enkelte oppskrifter angir ogsa brunt

sukker, melis eller sukkerspinn.

8. Gjeer

Gjeerens oppgave er a produsere karbondioksid. Karbondioksid er en gass som hever brodet og
gir en myk indre tekstur. Gjaeren forbruker imidlertid karbohydrater i sukker og mel som neering
til sin egen vekst.

1 ts aktivt tarrgjeer = 3/4 ts instant gjaer

1,5 ts aktiv tgrrgjeer = 1 ts instant gjeer

2 ts aktiv tgrrgjeer = 1,5 ts instant gjeer

Gjeer ma oppbevares i kjsleskapet, fordi gjaersoppen ellers blir drept ved hgy temperatur.
Kontroller produksjonsdatoen og oppbevaringstiden for gjeeren for bruk. Sett gjeeren du ikke
bruker snarest tilbake i kjgleskapet. Darlig heving av brgd skyldes som regel darlig gjeer.

Du kan sjekke om gjaeren er frisk og aktiv ved a fglge trinnene nedenfor:

(1) Hell 1/2 kopp varmt vann (45-50 °C) i en malekopp.

(2) Tilsett 1 ts hvitt sukker i koppen og rgr, far du drysser 2 ts gjeer over vannet.

(3) Sett malekoppen pa et lunt sted i omtrent 10 minutter. Ikke rgr vannet.

(4) Det bor bli omtrent 1 kopp skum. | motsatt fall er gjeeren dgd eller inaktiv.

9. Salt

Salt er ngdvendig for a gi bradet god smak og skorpefarge. Men salt kan ogsa hindre gjaerenia
heve seg. Bruk aldri for mye salt i en oppskrift. Brgd blir stgrre hvis de bakes uten salt.
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10. Egg
Egg kan forbedre bradets tekstur, gjore det mer naeringsrikt og oke stgrrelsen.
OBS: Pass pa at egget er jevnt rort.

11. Fett, smgr og vegetabilsk olje
Fett kan gjore bradet mykere, men reduserer lagringstiden. Smgr ma smeltes eller hakkes i

smabiter far bruk.

12. Bakepulver
Bakepulver brukes for a heve ultrahurtig brad og kake. Det produserer luftbobler som gir bragdet

en myk tekstur.

13. Natron
Natron ligner pa bakepulver. Det kan ogsa brukes i kombinasjon med bakepulver.

14. Vann og andre vasker

Vann er en ngdvendig ingrediens i bradbaking. Som regel er det best med en vaesketemperatur
fra 20 °C til 25 °C. Vann kan erstattes med fersk melk eller 2 % melkepulver utrgrt i vann. Dette
kan forbedre brgdets smak og gi penere skorpefarge. Enkelte oppskrifter kan kreve bruk av juice
for a gi bedre smak pa bradet; f.eks. eplejuice, appelsinjuice, sitronjuice osv.

MALE INGREDIENSENE

En av de viktigste faktorene for & bake gode brad er a bruke riktig mengde ingredienser. Bruk
alltid malekopp eller maleskje for a oppna ngyaktig mengde, ellers kan det ferdige bradet bli
uheldig pavirket.

1. Méle flytende ingredienser

Vann, fersk melk eller melkepulverlgsning ma males med malekopp. Observer nivaet i
malekoppen med gynene horisontalt. Husk a rengjgre malekoppen grundig nar du maler
matolje eller andre lignende ingredienser.
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2. Male tgrre ingredienser

Mal tgrre ingredienser ved a bruke en skije til a fylle malekoppen, og stryk deretter av det
overskytende med en kniv. For store mengder kan pavirke balansen i oppskriften. Nar sma
mengder av tgrre ingredienser males, ma en maleskje brukes. Malingene ma veere strgkne, ikke
toppede, fordi denne lille forskjellen kan gdelegge den kritiske balansen i oppskriften.

3. Rekkefglge for tilsetninger

Det er viktig a tilsette ingrediensene i riktig rekkefalge. Den generelle rekkefglgen er: flytende
ingredienser, egg, salt, melkepulver osv. Det er viktig a unnga at melet blir fullstendig fuktet av
vaeskene nar ingrediensene tilsettes. Gjeeren kan bare plasseres i tart mel. Og gjaer kan ikke
blandes med salt. Etter at melet er blitt eltet en stund, vil et pip varsle deg om a tilsette
fruktingredienser i blandingen. Hvis fruktingrediensene tilsettes for tidlig, kan smaken bli
redusert etter for lang tids blanding. Nar du bruker ventefunksjonen over lengre tid, ma du ikke
tilsette ingredienser som kan bli skjemt, deriblant egg og frukt.

KOKEBOK FOR BRODBAKEMASKIN

1. STANDARDBR@D

STORRELSE 6508 800g

INGREDIENS

1.Vann 280 ml 280g | 340ml 340g
2. Olje 2 spiseskjeer 24g 3 spiseskjeer 36g
3. Salt 1 teskje 78 1,5 teskjeer 10g

4. Sukker 2 spiseskjeer 24¢g 3 spiseskjeer 368

5. Mel 3 kopper 420g | 3,5 kopper 490g
6. Gjeer 0,5 teskje 1,58 0,5 teskje 1,5g

2. FRANSKBR@D

STORRELSE 6508 800g

INGREDIENS

1.Vann 280 ml 280g | 340 ml 340g
2. Olje 2 spiseskjeer 24g 3 spiseskjeer 36g
3. Salt 1,5 teskjeer 10g 2 teskje 14g
4. Sukker 1,5 spiseskjeer 18g 2 spiseskjeer 24g
5. Mel 3 kopper 420g | 3,5 kopper 4908
6. Gjeer 0,5 teskje 1,58 0,5 teskje 1,58
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3. HELKORNBR@D

STORRELSE INGREDIENS | 650g 800g
1.Vann 260ml 260g | 340ml 340g
2. Olje 2 spiseskjeer 24g 3 spiseskjeer 36g
3. Salt 4 teskjeer 78 2 teskjeer 14g
4. Helkorn av hvete 1 kopper 110g | 2 kopper 220g
5. Mel 2 kopper 280g | 2 kopper 280g
6. Brunt sukker 2 spiseskjeer 18g 2,5 spiseskjeer | 23g
7. MELKEPULVER 2 spiseskjeer 14g 3 spiseskjeer 21g
8. Gjeer 0,5 teskje 1,5 | 0,5 teskje 1,58
4. HURTIGBROD
STORRELSE 800g
INGREDIENS
1.Vann (40-50 C) 320ml 320g
2.0lje 2 spiseskjeer 24g
3. Salt 1,5 teskjeer 10g
4. Sukker 2 spiseskjeer 24g
5. Mel 3,5 kopper 490g
6. Gjeer 2 teskjeer 6g
5. SOTT BROD
STORRELSE 6508 800g
INGREDIENS
1.Vann 280ml 260g | 340mi 340g
2. Vegetabilsk olje 2 spiseskjeer 24g | 3 spiseskjeer 36g
3. Salt 1,5 teskjeer 10g | 2 teskjeer 14g
4. Sukker 3 spiseskjeer 36g | 4 spiseskjeer 48g
5. Mel 3 kopper 420g | 3,5 kopper 490g
6. Melkepulver 2 spiseskjeer 14g | 2 spiseskjeer 14g
7. Gjeer 0,5 teskje 1,5 | 0,5 teskje 1,58
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6. GLUTENFRITT BR@D

STORRELSE 650g 800g
INGREDIENS
1. VANN 280ml 340ml
2. 0UE 2 spiseskjeer 3 spiseskjeer
3. SALT 1 11/2
4. Glutenfritt mel 3 kopper 4 kopper
5. SUKKER 2 spiseskjeer 2 spiseskjeer
6. GJAR 2 teskjeer 1,5 teskjeer
7. ULTRAHURTIG BR@D
STORRELSE INGREDIENS | 6508
1. Vann (40-50 C) 270ml 270g
2.0lje 2 spiseskjeer 24g
3. Salt 1 teskje 7g
4. Sukker 3 spiseskjeer 36g
5. Mel 3 kopper 420g
6. Gjeer 2 teskjeer 6g
8. DEIG
STORRELSE /
INGREDIENS
1.Vann 360ml 360g
2. Olje 2 spiseskjeer 24g
3. Salt 1,5 teskjeer 10g
4. Siktet mel 4 kopper 560g
5. Sukker 2 spiseskjeer 24g
6. Gjeer 0,5 teskje 1,5g
9. SYLTET@Y
STORRELSE INGREDIENS /
1. Rert jordbaer 4 kopper
2. Sukker 1 kopp 230g
3. Puddingpulver 1 kopp 150g
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10. KAKE

STORRELSE /
INGREDIENS
1. Matolje 2 spiseskjeer 24g
2. Sukker 8 spiseskjeer 96¢g
3.Egg 6 270g
4, Selvhevende mel 250g
5. Smakstilsetning 1 teskje 28
6. Sitronjuice 1,3 spiseskjeer | 10g
1. Gjeer 1 teskje 3g

11. SANDWICHBR@D
STORRELSE 650g 800g
INGREDIENS
Vann 270 ml 270g | 360 ml 360g
Smgr eller margarin 1,5 spiseskjeer 2 spiseskjeer
Salt 1,5 teskjeer 10g 2 teskjeer 14g
Sukker 1,5 spiseskjeer 18g 2 spiseskjeer 24g
Torrmelk 1,5 spiseskjeer 10g 2 spiseskjeer 14g
Brgdmel 3 kopper 4208 | 4 kopper 560g
Torrgjaer 1 teskje 3g 1 teskje 3g
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12. BAKE: Bake ut den eltede deigen.

FEILS@KING
Problem Arsak Lgsning
Det kommer rgyk ut av | Ingrediensene hefter seg til Trekk ut stopslet og rengjar
bakerommet eller bakerommet eller pa utsiden av bakepannen utvendig eller
luftehullene bakepannen bakerommet.
Bragdet faller sammen | Brgdet har ligget for lenge i Ta brgdet ut sa snart som mulig
pa midten og er fuktig | brgdpannen, slik at for mye vann uten a holde det varmt.
i bunnen har fordampet.
Spgrsmal og
svarom Det ervanskelig a ta Bunnen av brgdet henger fast i Rengjgre eltebladet og akslene
bradbakemas | brodet ut av eltebladet etter baking. Fyll om ngdvendig
kinen bakepannen. bakepannen med varmt vann
og la det sta i 30 minutter
Deretter kan eltebladet enkelt
fijernes og rengjares.
Ingrediensene Feil programinnstilling Kontroll det valgte programmet
blandes ikke eller og de andre innstillingene.
bradet stekes ikke
orgentlig START/STOP Ikke bruk ingrediensene, og
(START/STOPP)-knappen ble bergrt | begynn pa nytt
mens apparatet arbeidet
Langvarig strﬂmstans mens Ikke bl’u‘(jngrediensene, Og
apparatet arbeidet begynn pa nytt
Kontroller at eltebladet ikke
blokkeres av korn 0.1. Ta ut
bakepannen og se etter om
Eltebladet forhindres i a rotere drevene gar rundt. Hvis du ikke
finner feilen, send apparatet til
kundeservice.
Apparatet starter Apparatet er fortsatt varmt etter Trekk ut stopslet, ta ut
ikke. Skjermen viser den forrige bakingen bakepannen og la den kjoles
HHH ved romtemperatur. Sett
deretter inn stopslet og start pa
nytt.
Bradet hever seg for | for mye gjeer, for mye mel, ikke nok | a/b
fort salt
Feil i forhold — ——
til oppskrift en kombinasjon av disse arsakene
Bradet hever seg For lite eller overhodet ingen gjeer | a/b
overhodet ikke eller __ i
ikke nok gammel eller darlig lagret gjeer e
for varm vaeske
gjeeren har kommet i kontakt med
vaeske
feil meltype eller darlig lagret mel e
for mye eller for lite veeske a/b/g
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ikke nok sukker a/b
Deigen hever seg for | Hvis vannet er for mykt, f
mye og siger over fermenteres gjeeren darlig
bakepannen for mye melk gir darlig fermentering | ¢
av gjeeren
Bradet faller sammen | Deigen har stgrre volum enn a/f
pa midten bakepannen og brgdet faller
sammen.
Fermenteringen er for kortvarig c/h/i
eller for rask pa grunn av for hgy
temperatur pa vaesken eller i
bakepannen, eller som fglge av for
hay fuktighet
Tung, klumpet tekstur | for mye mel eller for lite vaeske a/b/g
ikke nok gjeer eller sukker a/b
for mye frukt, helkorn eller en B
annen ingrediens
gammelt eller darlig lagret melog | e
varme vaesker kan fa deigen til a
heve seg for fort, slik at bradet
faller sammen fgr det er stekt
intet salt eller for lite sukker
for mye vaeske
Bradet erikke stekti | for mye eller for lite vaeske a/b/g
midten for fuktig h
oppskrifter med fuktige g
ingredienser, f.eks. jogurt
Apen eller grov for mye vann g
struktur eller for intet salt b
mange hull for stor fuktighet eller for varm h/i
vaeske
for mye vaeske c
Soppformet, darlig for mye ingredienser i forhold til a/f
stekt overflate bakepannen
for mye mel, sarlig nar det gjelder | f

hvitt brad
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for mye gjeer eller ikke nok salt a/b

for mye sukker a/b

sgte ingredienser i tillegg til sukker | b

Skivene er ujevne eller | brodet er ikke nok avkjglt (dampen | j
det er klumper i har ikke unnsluppet)
midten

Avsetninger avmel pa | melet ble ikke eltet tilstrekkeliginn | g/i

bradskorpen pa sidene

m)

0)

p)
q)

)
9
u)

Mal ingrediensene ordentlig.

Tilpass de enkelte ingrediensene og kontroller at alle ingrediensene er blitt tilsatt.

Bruk en annen vaeske eller la den kjgles ved romtemperatur. Tilsett ingrediensene som angitt i
oppskriften i riktig rekkefalge, lag en liten forsenkning i midten av melet, og tilsett smuldret
pressgjeer eller torrgjaer. Unnga at gjeeren kommer i direkte kontakt med vaesken.

Bruk bare ferske og vellagrede ingredienser.

Reduser den samlede mengden av ingredienser. Ikke bruk mer enn angitt mengde mel. Reduser
alle ingrediensene med 1/3.

Korriger veeskemengden. Hvis det brukes ingredienser som inneholder vann, ma den tilsatte
vaeskemengden behgrig reduseres.

Hvis det er sveert fuktig veer, fjern 1-2 spiseskjeer vann.

Ikke bruk ventefunksjonen hvis det er varmt i veeret. Bruk kalde vaesker.

Ta bradet ut av bakepannen umiddelbart etter steking og la det kjgles pa en rist i minst 15
minutter fgr det skjares opp.

Reduser mengden av gjeer eller hver eneste ingrediens med 1/4.

Bakepannen skal ikke smores!

Tilsett en spiseskje med hvetegluten til deigen.
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SPESIFIKASJONER:

Modell : POBM1333A
Merkespenning : 220-240V~ 50Hz
Merkeeffekt : 550W

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 nzrmere informasjon ved a kontakte lokale

myndigheter eller forhandleren du kjgpte produktet hos.

Importert og utelukkende markedsfart av:
Power International AS,
Postboks Box 523, N-1471 Lgrenskog, Norge

Power Norge:
https://www.power.no/kundeservice/
T:210040 00

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

Expert Finland:
https://www.expert.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 0207100 670

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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TURVALLISUUSVAROITUKSET

Lue kaikki ohjeet ja tutustu laitteen ominaisuuksiin ja

toimintaan ennen laitteen kayttoa. Varmista, etta luet kaikki

turvallisuusilmoitukset huolellisesti ja sailyta ne tulevaa
kayttoa varten.

1. Ennen kuin kaytat tata laitetta, varmista, etta kayttamasi
verkkojannite on sama kuin laitteen arvokilvessa ilmoitettu.

2. Tarkista laite ja virtakaapeli sadnndllisesti vahinkojen
varalta. Jos havaitaan minkaanlaisia vahinkoja, laitetta ei
saa kayttaa. Ala korjaa laitetta itse. Ota yhteytta patevaan
teknikkoon.

3. Laite on heti leivan valmistuksen jalkeen KUUMA. Kayta
uunikintaita, kun kasittelet laitetta tai leipavuokaa leivan

valmistuksen jalkeen.

4. Ala upota laitetta, virtakaapelia tai pistoketta veteen tai
muihin nesteisiin.

5. Irrota laite verkkovirrasta, kun sita ei kdyteta ja ennen
puhdistusta.

6. Varmista, ettei virtakaapeli kosketa mitdan kuumaa pintaa,
ja ettei se roiku poydan reunan yii.

1. Ala kayta lisalaitteita tai lisavarusteita, jotka eivat kuuluu
laitteen toimitukseen, tai jotka eivat ole ole valmistajan
suosittelemia.

8. Ala sijoita laitetta ldhelle kuumaa kaasu- tai
sahkolammitinta tai kuumaa lietta tai niiden paalle.

9. Ala kosketa mitaan laitteen liikkuvia tai pyorivia osia leivan
paiston aikana.

10. Al4 koskaan kytke laitetta paalle, jollei leipavuokaa ole
asetettu oikein paikalleen taikinalla taytettyna Ala aiheuta

lommoja tai vahinkoa leipavuoalle. Laite ei toimi oikein, jos
vuoka on vahingoittunut.

11. Al4 koskaan kopauta leipavuokaa paélta tai sivulta
irrottaaksesi vuoan, se voi vahingoittaa vuokaa.
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12. Metallifoliota tai muita materiaaleja ei saa asettaa
leipdkoneeseen, se voi muodostaa tulipalon tai oikosulun
vaaran.

13.Tata laitetta saavat kayttaa ialtaan yli 8-vuotiaat lapset ja
sellaiset henkil6t, jotka ovat fyysisiltd, aisteiltaan tai
henkisilta kyvyiltaan rajoittuneita, tai joilla ei ole kokemusta
ja tietoa, jos heidan turvallisuudestaan vastuussa oleva
henkilo valvoo tai opastaa heita laitteen turvalliseen
kayttoon ja selittaa sithen kuuluvat vaarat. Lapset eivat saa
leikkia laitteella. Lapset eivat saa suorittaa puhdistus- ja
kunnossapitotoita ilman valvontaa.

14. Ala peita laitetta sen ollessa kaytossa. Laitteen kaikille
puolille on jatettdva vahintadn 100 mm tyhjaa tilaa.

15. Al4 kayta laitetta muuhun kuin sen tarkoitettuun kayttoon.

16. Kayta laitetta ainoastaan kuumuutta kestavilla pinnoilla.
Jos tyotaso on erittain silea, laitteen alle on asetettava
luistamaton alusta.

17. Ala kayta laitetta ulkona.

18.Tama laite on tarkoitettu ainoastaan normaaliin
kotitalouskayttoon. Ala kdyta sita ammattimaiseen
catering-toimintaan.

19. Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisella
ajastimella tai erillisella kauko-ohjausjarjestelmalla.
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TUOTTEEN YLEISKATSAUS

Kansi

Tarkistusikkuna

Ainesvuoka

Ki§@

Mittakuppi

Mittalusikka

OHJAUSPANEELI

O —

M 1. Basic Light Medium Dark 650g 800g 7 Ultra fast Start
enu 2.French 8. Dough Stop
3.Whole wheat 9. Jam

AN AN
4.Quich W 5 o O Q 10. Cake
5. Sweet 11. Sandwich
6. Gluten free 12. Bake
\( Golor /}Z&f;) <;\§l\ Loaf

N — R

Tama ilmaisee valitsemasi ohjelman Kayttoaika kullekin ohjelmalle
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KAYTTO

KAYNNISTYS
Heti, kun leipakone on liitetty verkkovirtaan, kuuluu piippausaani ja "3:00" tulee lyhyen ajan
jalkeen nakyviin nayttoon. Nuoli osoittaa oletusasetukset 800 g ja MEDIUM.

START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA)

Paina START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta kdynnistaaksesi tai pysayttaaksesi
valittuja ohjelmia.

Kaynnista ohjelma painamalla kerran START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta.
Laitteesta kuuluu lyhyt piippausaani ja nayton kaksi pistetta alkavat vilkkua.

Kaikki muut painikkeet ovat ei-aktiivisia, paitsi START/STOP

(KAYNNISTA/PYSAYTA) -painike, kun ohjelma on alkanut. TAma ominaisuus auttaa estimaan
tahattomat keskeytykset ohjelmaa kaytettaessa.

Pyséyté ohjelma painamalla START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta noin 2 sekuntia,
laitteesta kuuluu merkkiaani.

TAUKO-toiminto

Kun ohjelma on kéynnistynyt, voit painaa START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta
keskeyttaaksesi ohjelman. Asetus tallennetaan muistiin ja toiminta-aika vilkkuu naytossa.
Paina START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta uudelleen jatkaaksesi ohjelmaa.
Ohjelma kaynnistyy automaattisesti uudelleen 10 minuutin kuluttua, jos mitaan painiketta ei
paineta.

Ohjelmavalikot

Eri ohjelmien asettamiseen. Joka kerta, kun painiketta painetaan (lyhyen piippausaanen
saestamana), 12 erilaista ohjelmavalikkoa tulee vuorollaan nakyviin naytt6on. Valitse
haluamasi ohjelma. 12 ohjelmavalikkojen toiminnot ovat seuraavat:

Ohjelma 1: BASIC (PERUS)
Vaalealle ja sekaleivalld, taikina koostu paaasiassa vehna- tai ruisjauhosta. Leivalla on kiintea
koostumus. Voit saataa ruskistustasoa TEMP-painikkeella.

Ohjelma 2: FRENCH (RANSKANLEIPA)

Hienosta jauhosta valmistetuille vaaleille leiville. Ranskanleipa vaatii erityisen ajoituksen ja
lampéotilan, jotta saadaan aikaan tuo hieno, rapea, kauniisti ruskistunut kuori. Tama ei sovi
leivontaresepteille, jotka vaativat voita, margariinia tai maitoa.
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Ohjelma 3: WHOLEWHEAT (TAYSJYVAVEHNA)

Taysjyvavehnaleipa on hiivaleipa, joka on valmistettu huomattavasta osasta
taysjyvavehnajauhoa (50 % tai enemman) kokonaan valkoisen vehnajauhon asemesta.
Taysjyvajauhosta valmistettu leipa on ravitsevampaa, koska jauho on jauhettu jyvasta
kokonaisuudessaan (mukaan lukien kuorikerros ja alkio). Taysjyvajauhoa kayttamalla leivasta
tulee ruskea tai tumman ruskea (kun kaytetaan pelkastaan taysjyvavehnajauhoa) ja leipa on
maukkaampi ja terveellisempi kuin jalostetusta valkoisesta jauhosta valmistettu.

Ohjelma 4: QUICK (PIKAVALINTA) (viipalekoko ei kaytettavissa)

Vaivaamis-, kohottamis- ja paistoajat ovat lyhyempia kuin perusleivalla. Toisaalta leipa, joka on
leivottu taalla asetuksella, on tavallisesti pienempi ja rakenteeltaan tiheampi.

Ohjelma 5: SWEET (MAKEA)

Makeat leivat -asetus on tarkoitettu leiville, jotka sisaltavat paljon sokeria, rasvaa ja proteiinia,
jotka kaikki lisaavat ruskistumisen maaraa. Pitkan kohoamisvaiheen vuoksi leivasta tulee kevyt
jailmava.

Ohjelma 6: GLUTEN FREE (GLUTEIINITON)

Gluteiinittomat leivat -asetus on tarkoitettu gluteiinittomille leiville, jotka sisaltavat paljon
sokeria, rasvaa ja proteiinia, jotka kaikki lisaavat ruskistumisen maaraa. Pitkan
kohoamisvaiheen vuoksi leivasta tulee kevyt ja ilmava.

Ohjelma 7: ULTRA FAST (ULTRA-NOPEA)

Ultra-nopea-asetus mahdollistaa vaalean leivan valmistamisen lyhyemmassa ajassa. Taman
pikaohjelman etu on, etta se valmistaa yhta hyvaa leipaa kuin normaalilla kolmen tunnin
ohjelmalla, mutta paljon lyhyemmassa ajassa.

Ohjelma 8: DOUGH (TAIKINA) (Iampatila ja viipalekoko eivat ole kaytettavissa)
Vain vaivaaminen ja kohottaminen, ei paistaminen. Poista taikina ja leivo siita leiparullia,
pizzaa, sampyloita, jne.

Ohjelma 9: JAM (HILLO) (Iampdtila, viipalekoko ja viiveaika eivat ole kdytettavissa. Paina kerran
START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta aloittaaksesi)

Leipakoneella voi valmistaa myos kotitekoisia hilloja ja chutney-kastikkeita. Ne taydentavat
erinomaisesti juuri paistettua leipaa! Sekoitin pitaa ainekset sekoitettuna koko
valmistamisajan.

Ohjelma 10: CAKE (KAKKU) (viipalekoko ei kaytettavissa)
Kayttaa sekoitustoimintoa kakkutaikinan valmistamiseen tarvittavista aineksista.
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Vaivaamiseen, kohottamiseen ja paistamiseen, kohottaminen ruokasoodalla tai
leivinjauheella.

Ohjelma 11: SANDWICH (VOILEIPA)
Taikinan vaivaaminen, kohottaminen ja paistaminen voileiviksi, joissa on kevyt rakenne ja ohut
kuori.

Ohjelma 12: BAKE (PAISTO) (viipalekoko ja viiveaika eivat ole kaytettavissa. Toiminta-aikaa voi
saataa painamalla kerran " + "-tai " — "-painiketta, aika lisaantyy tai vahenee 1 minuutilla.

Saadetty aika-alue on 10-60 minuuttia)
Paistoasetus on tarkoitettu vain paistoajan saatamiseen, esim. valittujen asetusten paistoajan
lisaamiseen. Tama ominaisuus on hyvin hyodyllinen hillojen ja marmeladien valmistuksessa.

COLOR (VARI)

Voit valita kuoren variksi LIGHT (VAALEA), MEDIUM (NORMAALI) tai DARK (TUMMA). Valitse
haluamasi vari painamalla tata painiketta. Tama painike ei ole kaytettavissa Taikina- ja
Hillo-ohjelmissa.

LOAF SIZE (VIIPALEKOKO)

Paina tata painiketta valitaksesi leivan viipalekoon. Huomaa, ettd kokonaiskayttoaika voi
vaihdella viipalekoon mukaan. Tama painike ei ole kaytettavissa Pika-, Taikina-, Hillo-, Kakku-
ja Leivonta-ohjelmissa.

DELAY (VIIVE)-toiminto
Jos haluat, ettei laite aloita paistamista heti, voit kayttaa tata painiketta viiveajan
asettamiseen.

Sinun on paatettava miten pitkaan kestaa, ennen kuin leipa on valmis, painamalla " + " tai

"—"_Huomaa, etta viiveaikaan tulee sisaltya ohjelman paistoaika, mika tarkoittaa, etta
viiveajan kulumisen jalkeen kuuma leipa on valmis. Valitse ensin ohjelma ja ruskistusaste,

paina sitten " + "- tai "—"-painiketta lisataksesi tai vahentaaksesi viiveaikaa 10 minuutin

lisdyksin. Enimmaisviiveaika on 13 tuntia.
Esimerkki: Nyt kello on 20:30, jos haluat leivan olevan valmista seuraavana aamuna 07:00, eli

10 tunnin, 30 minuutin kuluttua. Valitse valikko, vari, viipalekoko ja paina sitten " -+ " - tai

"—"_painiketta lisataksesi aikaa, kunnes LCD-naytolla nakyy aika 10:30. Paina sitten
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STOP/START (PYSAYTA/KAYNNISTA) -painiketta aktivoidaksesi timan viiveohjelman. Pisteet
vilkkuvat ja ndytossa nakyy jaljella olevan ajan laskenta. Saat tuoretta leipaa aamulla 7:00.
Jollet halua ottaa leipaa heti ulos leipakoneesta, 1 tunnin lampimanapitamisaika alkaa.
Huomautus: Tama painike ei ole kaytettavissa Ultra-nopea-, Hillo- ja Paisto-ohjelmissa.

Ala kéyta aikaviivepaistamisessa helposti pilaantuvia aineksia, kuten kananmunia, tuoretta
maitoa, hedelmia, sipulia jne.

PIDA LAMPIMANA

Leipaa voi pitaa automaattisesti lampimana 60 minuuttia paistamisen jalkeen. Jos haluat ottaa
leivén esiin, kytke ohjelma pois paalta painamalla START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA)
-painiketta.

Lisaa hedelma automaattisesti

Aseta ennen kayttoa hedelma ainesvuokaan, hedelma lisataan taman jalkeen leipaan
automaattisesti leipaa valmistettaessa.

MUISTI

Jos ilmenee virtakatkos leivan valmistuksen aikana, ohjelma jatkuu automaattisesti 10
minuutissa vaikka Start/Stop (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta ei painettaisi. Jos virtakatkos
jatkuu yli 10 minuuttia, muisti tyhjenee. Leipakone on kdynnistettava uudelleen.

HUOMAUTUS: Jos taikina ei ole pitemmalla kuin vaivausvaiheessa virtakatkoksen ilmetessa,
voit painaa "START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta jatkaaksesi ohjelmaa alusta.

YMPARISTO
Kone voi toimia hyvin laajalla lampatila-alueella, mutta viipalekoko saattaa vaihdella hyvin

lampiman ja kylman huoneen vélilla. Suositeltu huoneen lampétilavali on 15 - 34 C.

VAROITUSNAYTTO

1. Jos naytossa nakyy ohjelman kaynnistyksen jalkeen "HHH", lampatila laitteen sisalla on
viela liian korkea (laitteesta kuuluu myos 5 piippausaanta). Ohjelma on tall6in pysaytettava.
Avaa kansi ja anna koneen jaahtya 10 - 20 minuuttia.

2. Jos ndytossa nakyy "LLL" START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painikkeen painamisen
jalkeen (paitsi BAKE (PAISTO) -ohjelman jéalkeen), lampétila laitteen sisalla on liilan matala
(laitteesta kuuluu myos 5 piippausaanta), mykista aani painamalla START/STOP
(KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta, avaa kansi ja anna koneen levita 10-20 minuuttia
palauttaaksesi sen huonelampatilaan.

3. Jos néytissa nikyy "EEQ" painettuasi START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta,
lampotila-anturin yhteys on katkennut, tarkistuta anturi valtuutetussa huoltokeskuksessa.
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ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

Laitteesta voi tulla hieman savua ja hajua, kun kytket sen paalle ensimmaista kertaa. Se on
normaalia ja loppuu aikanaan. Varmista, etta laiteella on riittava tuuletus.

1. Tarkista ovatko kaikki osat ja lisavarusteen ehjia ja vahingoittumattomia.

2. Puhdista kaikki osat osan "Puhdistus ja kunnossapito" mukaisesti.

3. Aseta leipakone BAKE (PAISTO) -tilaan ja paista tyhjana noin 10 minuuttia. Anna sen sitten
jaahtya ja puhdista kaikki irrotetut osat uudelleen.

4. Kuivaa kaikki osat huolellisesti ja kokoa ne paikoilleen. Laite on nyt kayttovalmis.

LEIVAN VALMISTAMINEN

1. Aseta leipavuoka paikalleen ja kierra sitd my6tapaivaan, kunnes se naksahtaa oikeaan
asentoon. Kiinnita vaivaustera kayttovarteen. On suositeltavaa tayttaa reiat kuumuutta
kestavalla margariinilla ennen vaivausterien liittamista, silla estetaan taikinan tarttuminen
vaivausterien alle ja terat on helppo irrottaa leivasta.

2. Lisaa ainekset leipavuokaan. Noudata reseptissa esitettya reseptia. Tavallisesti vesi tai muu
neste tulee lisata ensin, sen jalkeen sokeri, suola ja jauho. Lisaa aina hiiva tai leivinjauhe
viimeisena aineksena.

Huomautus: Katso reseptista kaytettavan jauhon ja hiivan enimmaismaara.

 — } Hiiva tai sooda

Kuivat ainekset

Vesi tai neste

Huomautus. Jauhon ja hiivan enimmaismaarat ovat 490 gja 6 g.

3. Paina sormella pieni syvennys jauhoon. Lisaa hiiva syvennykseen varmistaen, ettei se joudu
kosketuksiin nestemaisten ainesten tai suolan kanssa.

4. Sulje kansi varovasti ja liita virtajohdon pistoke seinapistorasiaan.

5. Paina Menu (Valikko) -painiketta, kunnes haluttu ohjelma on valittu.

6. Paina COLOR (VARI) -painiketta valitaksesi halutun kuoren tummuuden.

7. Paina LOAF (VIIPALE) -painiketta valitaksesi halutun koon (650 g tai 800 g).

8. Aseta viiveaika painamalla -+ - tai —-painiketta. Taman vaiheen voi ohittaa, jos haluat
leipakoneen kaynnistyvan heti.

9. Paina START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta kdynnistaaksesi laitteen.
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10. Basic (Perus) -, French (Ranskanleipa) -, Whole wheat (Taysjyvavehna) -, Quick (Pika) -,
Sweet (Makea)-, Ultra fast (Ultra-nopea) -, Cake (Kakku) - ja Sandwich (Voileipa) -ohjelman
alussa kuuluu 10 piippausaanta. Tama on kehotus lisata aineksia. Avaa kansi ja lisaa aineksia.
On mahdollista, ettd hoyrya tulee tuuletusraoista paiston aikana. Tama on normaalia.

11. Kun ohjelma on lopussa, kuuluu 10 piippausaanta ja tyévalo sammuu. Voit lopettaa
paistamisen ja ottaa leivéan esiin painamalla START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta
noin 2 sekuntia. Avaa kansi uunikintaita kdyttaen ja tartu lujasti leipavuoan kahvaan. Kierra
vuokaa vastapaivaan ja veda se suoraan ylos ja ulos koneesta.

12. Kayta sitten tarttumatonta lastaa leivan sivujen varovaiseen irrottamiseen vuoasta.
Vaara: Leipavuoka ja leipa voivat olla hyvin kuumia! Kasittele vuokaa aina varovasti ja kayta
uunikintaita.

13. Kaanna leipavuoka ylosalaisin jaahdytystelineelle tai puhdista leivonta-alusta ja ravista
vuokaa varovasti niin, etta leipa irtoaa.

14. Irrota leipa varovasti vuoasta noin 20 minuuttia ennen viipalointia. On suositeltavaa
viipaloida leipa sdhkokayttoisella tai hammaslaitaisella veitselld. Al kayta hedelméveisté tai
yleisveista, muuten leivan muoto voi muuttua.

15. Jollet ole paikalla tai painanut START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta ohjelman
lopussa, leipaa pidetaan lampimana automaattisesti 1 tunnin ajan. Jos haluat ottaa leivan pois
laitteesta, kytke ohjelma pois paalta painamalla START/STOP (KAYNNISTA/PYSAYTA)
-painiketta.

16. Kun laitetta ei kayteta tai ohjelma on lopussa, irrota virtajohto laitteesta.

Huomautus: Poista ennen leivan viipalointia leivan pohjassa piilossa oleva vaivaustera. Leipa
on kuuma. Al poista vaivausteraa paljain kasin.

Huomautus:Jos leipaa ei syoda kokonaan, sita on suositeltavaa sailyttaa leipaa suljetussa
muovipussissa tai astiassa. Leipa sailyy noin kolme paivaa huonelampatilassa. Jos leipaa on
tarkoitus sailyttaa enintdan 10 paivaa, aseta leipa suljettuun muovipussiin tai astiaan ja sailo
jaakaappiin.

ERIKOISJOHDANTO

1. Pikaleipa

Pikaleipa valmistetaan kosteuden ja lammaon aktivoimalla leivinjauheella ja leivontasoodalla.
On suositeltavaa lisata kaikki nesteet leipavuoan pohjalle ja kuivat ainekset sen jalkeen.
Ensimmaisen pikaleipataikinan sekoituksen aikana taikinaa ja kuivia aineksia voi kertya vuoan
nurkkiin, jolloin voi olla tarpeen avustaa laitteen sekoitusta jauhokokkareiden valttamiseksi.
Kayta tassa tapauksessa kumilastaa.

54



2. Tietoja ultra-nopeasta ohjelmasta
Leipakoneen ultra-nopealla ohjelmalla voi valmistaa leivan 1 tunnissa. Talla asetuksella pystyy
valmistamaan leivan 58 minuutissa. Tallainen leipa on rakenteeltaan normaalia tihedmpaa.

Kaytettavan veden tulee olla lampétila-alueella 48 - 50 “C. Lamp6tilan mittaamiseen tulee

kayttaa lampomittaria. Veden lampdtila on hyvin tarkea paiston onnistumisen kannalta. Veden
lampotila on lilan matala leivan kohottamiseksi odotettuun kokoon. Jos veden lampdtila on
lilan korkea, se tappaa hiivan ennen kohoamista, mika myos vaikuttaa suuresti paiston
lopputulokseen.

PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

Irrota laite verkkovirrassa ja anna sen jaahtya ennen puhdistusta.

1. Leipavuoka: Pyyhi sisé- ja ulkopinta kostealla liinalla. Ala kayta mitan teravia tai hiovia
aineita, jotka voivat vahingoittaa tarttumatonta pinnoitetta. Vuoka on kuivattavaa kokonaan
ennen takaisin paikalleen asettamista.

2. Vaivaustera: Jos vaivausteran irrottaminen kayttovarresta tuottaa vaikeuksia, tayta sailio
lampimalla vedella ja anna sen liota noin 30 minuuttia. Sen jalkeen vaivausteran voi irrottaa
helposti puhdistamista varten. Pyyhi myds tera varovasti kostealla liinalla. Huomaa, etta
leipavuoka ja vaivaustera ovat turvallisesti konepestavia.

3. Kansi ja ikkuna: puhdista sisa- ja ulkopinta hieman kostutetulla liinalla.

4. Kotelo: Pyyhi kotelon ulkopinta varovasti kostealla liinalla. Al4 kéyta puhdistamiseen hiovia
puhdistusaineita, se vahingoittaa kiillotettua pintaa. Al koskaan upota koteloa veteen
puhdistusta varten.

5. Varmista ennen leipakoneen pakkaamista sailytysta varten, etta se on kokonaan jaahtynyt,
puhdas ja kuiva ja laita lusikka ja vaivaustera lokeroon ja sulje kansi.

LEIVAN AINESOSIEN ESITTELY

1. Leipdjauho
Leipajauholla on korkea gluteiinipitoisuus (sita voidaan kutsua myos korkeagluteiiniseksi
jauhoksi, jolla on korkea proteiinipitoisuus). Taikinalla on hyva sitko eika leipa laske kohottuaan.

Koska gluteiinisisaltd on korkeampi kuin tavallisella jauholla, sita voidaan kayttaa
suurempikokoisia leipia, joilla on hyva kuitusisalto.

55



2. Tavallinen jauho

Jauhosta, joka ei sisalla leivinjauhetta, voidaan valmistaa pikaleipaa.

3. Taysjyvavehnajauho

Taysjyvavehnajauho on jauhettu jyvista. Se sisaltaa kuitua ja gluteiinia. Taysjyvavehnajauho on
painavampaa ja ravinnepitoisempaa kuin tavallinen jauho. Taysjyvavehndjauhosta tehty leipa
on yleensa kooltaan pienempi. Useat reseptit yhdistavat tavallisesti taysjyvavehnajauhoa ja
tavallista leipajauhoa parhaiden tulosten saamiseksi.

4. Tumma vehnajauho

Tumma vehndjauho, kdytetaan myos nimitysta "karkea jauho". Se on eraanlainen
korkeakuitupitoinen jauho, joka vastaa taysjyvavehnajauhoa. Suuren koon ja kohoamisen
varmistamiseksi jauhoja on kaytettava yhdessa suuren tavallisen vehnajauhomaaran kanssa.
5. Itsestaan kohoava jauho

Jauhotyyppi, joka sisaltaa leivinjauhetta. Sita kdytetdan normaalisti kakkujen leivontaan.

6. Maissijauho ja kaurahiutaleet

Maissijauho ja kaurahiutaleet jauhetaan maissista ja kaurasta erilleen. Ne ovat lisaaineksia
karkean leivan valmistuksessa maun ja rakenteen parantamiseen.

7. Sokeri

Sokeri on hyvin tarkea aines leivan makeuden ja varin lisdéamiseen. Sita voi kayttaa myos
ravintona hiivaleivassa. Normaalisti kaytetaan valkoista sokeria. Tummaa sokeria, tomusokeria
tai "puuvillasokeria" kaytetaan myos joissakin resepteissa.

8. Hiiva

Hiiva tuottaa kohoamisvaiheessa hiilidioksidia. Hiilidioksidi laajentaa leipaa ja pehmentaa
sisaisia kuituja. Nopea kasvattaminen hiivalla vaatii kuitenkin sokerin ja jauhon
hiilihydraatteja.

1 teelusikallinen aktiivista kuivahiivaa = 3/4 teelusikallista pikahiivaa

1,5 teelusikallista aktiivista kuivahiivaa = 1 teelusikallinen pikahiivaa

2 teelusikallista aktiivista kuivahiivaa = 1,5 teelusikallista pikahiivaa

Hiivaa tulee sailyttaa jadkaapissa, koska sen sisaltama sieni kuolee korkeassa lampatilassa.
Tarkista ennen kayttoa hiivan valmistuspaivamaara ja viimeinen kayttopaiva. Palauta hiiva
takaisin jaakaappiin kayton jalkeen niin pian kuin mahdollista. Leivan kohottamisen
epaonnistumisen syyna on usein pilaantunut hiiva.
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Testataksesi, onko hiiva tuoretta ja aktiivista, toimi seuraavasti:

(1) Kaada 1/2 kupillista lamminta vetta (45 - 50 °C) mittakuppiin.

(2) Lisaa kuppiin 1 teelusikallinen kuppiin ja sekoita, levita sitten 2 teelusikallista hiivaa
veteen.

(3) Sijoita mittakuppi lampiméaan paikkaan noin 10 minuutiksi. Ald sekoita vetta.

(4) Vaahtoa tulisi olla 1 kupillinen. Muuten hiiva on kuollutta tai ei-aktiivista.

9. Suola

Suola on valttamaton leivan maun ja kuoren varin parantamiseksi. Suola voi kuitenkin estaa
hiivan kohoamista. Al4 lisda suolaa liikaa. Leivésta tulee suurempi ilman suolaa leivottuna.
10. Kananmunat

Kananmunat parantavat leivan rakennetta, tekee leivasta ravitsevamman ja
suurikokoisemman.

HUOMAUTUS: varmista, ettd kananmuna tulee sekoitetuksi tasaisesti.

11. Rasva, voi ja kasvioljy

Rasva tekee leivasta pehmeampaa, mutta se lyhentaa leivan sailymisaikaa. Voi tulee sulattaa
tai pilkkoa pieniksi nokareiksi ennen kayttoa.

12. Leivinjauhe

Leivinjauhetta kaytetaan ultra-nopean leivan ja kakun kohottamiseen. Se tuottaa ilmakuplia,
jotka pehmentavat leivan rakennetta.

13. Sooda

Sooda vastaa leivinjauhetta. Sita voidaan kayttaa yhdessa leivinjauheen kanssa.

14. Vesi ja muut nesteet

Vesi on olennainen aines leivan leipomisessa. Yleisesti ottaen vesi on parasta 20°C - 25°C:n
lampotilassa. Veden voi korvata tuoreella maidolla tai vedella, johon on sekoitettu 2 %
maitojauhetta. Tama voi parantaa leivan makua ja kuoren varia. Jotkut reseptit voivat vaatia
mehun kayttoa tarkoituksena parantaa leivan makua, esim. omenamehu, appelsiinimehu,
sitruunamehu jne.

AINESOSIEN MITTAAMINEN

Erds tarkeimmista vaiheista hyvan leivan leipomisessa on oikean ainesten maaran kaytto. Kayta

aina mittakuppia tai mittalusikkaa oikean maaran varmistamiseksi, vaara maara vaikuttaa

leivan laatuun.
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1. Nestemaisten ainesten punnitus

Vesi, tuore maito tai maitojauheneste tulee mitata mittakupeilla. Tarkista mittakupin taso
silmien tasolla. Kun mittaat ruokaoljya tai muita aineksia, puhdista mittakuppi huolellisesti.
2. Kuivien ainesten mittaaminen

Kuivat ainekset mitataan varovasti lusikoimalla ainesta mittakuppiin, ja kun se on taynna,
tasataan liika aines pois veitsella. Kaikki liika aines vaikuttaa reseptin tasapainoon. Kun
mitataan pienia maaria kuivia aineksia, on kaytettavaa mittalusikkaa. Mittalusikallisten on
oltava tasaisia, ei kukkuroillaan, koska pienikin ylimaarainen maara voi rikkoa reseptin
kriittisen tasapainon.

3. Lisdysjarjestys

Ainesten lisaysjarjestyksessa on pitaydyttava. Yleensa ottaen jarjestys on seuraava:
nestemaiset ainekset, kananmunat, suola ja maitojauhe, jne. Kun aineksia lisataan, jauhoa ei
voi kostuttaa nesteella kokonaan. Hiivan voi lisata vain kuivaan jauhoon. Hiivaa ei voi myoskaan
sekoittaa suolan kanssa. Kun jauhoa on vaivattu jonkin aikaa, merkkiaani kehottaa sinua
lisaamaan hedelmaainekset sekoitukseen. Jos hedelmaainekset on lisatty liian aikaisin, maku
heikkenee pitkan sekoitusajan jalkeen. Kun kaytat pitkaaikaista viivetoimintoa, ala koskaan

lisaa pilaantuvia aineksia, kuten kananmunia ja hedelmia.

LEIPAKONEEN KEMTTOKIRJA
1. PERUSLEIPA
KOKO MATERIAALI 650g 800g
1. Vesi 280 ml 280g | 340 ml 340g
2. Oljy 2 ruokalusikallista | 24g | 3 ruokalusikallista | 36g
3. Suola 1 teelusikallinen 78 1,5 teelusikallinen | 10g
4. Sokeri 2 ruokalusikallista | 24g | 3 ruokalusikallista | 36g
5.Jauho 3 kupillista 420g | 3 1/2 kupillista 490g
6. Hiiva 0,5 teelusikallinen | 1,5g | 0,5 teelusikallinen | 1,5g
2. RANSKANLEIPA
KOKO MATERIAALI 650g 800g
1. Vesi 280 mi 280g | 340 ml 340g
2. Oljy 2 ruokalusikallista 24g | 3ruokalusikallista | 36g
3. Suola 1,5 teelusikallista 10g | 2 teelusikallinen 14g
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4. Sokeri 1,5 ruokalusikallista 18g | 2ruokalusikallista | 24g

5. Jauho 3 kupillista 420g | 3 1/2 kupillista 490g

6. Hiiva 0,5 teelusikallista 1,5g | 0,5 teelusikallista 1,5¢
3. TAYSJYVAVEHNALEIPA

KOKO MATERIAALI 650g 800g

1. Vesi 260ml 260g | 340ml 340g

2. Oljy 2 ruokalusikallista | 24g | 3 ruokalusikallista 36g

3. Suola 4 teelusikallista 78 2 teelusikallinen 14g

4. Taysjyvavehna 1 kupillista 110g | 2 kupillista 220g

5. Jauho 2 Kkupillista 280g | 2 kupillista 280g

6. Tumma sokeri 2 ruokalusikallista | 18g | 2,5 ruokalusikallista | 23g

7. MAITOJAUHE 2 ruokalusikallista | 14g | 3 ruokalusikallista 21g

8. Hiiva 0,5 teelusikallista 1,58 | 0,5 teelusikallinen 1,5g
4. PIKALEIPA

KOKO MATERIAALI 800g

1. Vesi (40-50 C) 320ml 320g

2. Oljy 2 ruokalusikallista | 24g

3. Suola 1,5 teelusikallista 10g

4. Sokeri 2 ruokalusikallista | 24g

5.Jauho 3 1/2 kupillista 490g

6. Hiiva 2 teelusikallinen 6g
5. MAKEA LEIPA

KOKO MATERIAALI 6508 800g

1. Vesi 280ml 260g | 340ml 340g

2. Kasvibljy 2 ruokalusikallista | 24g | 3 ruokalusikallista | 368

3. Suola 1,5 teelusikallista 10g | 2teelusikallista 14g

4. Sokeri 3 ruokalusikallista | 36g | 4 ruokalusikallista | 48¢g

5.Jauho 3 kupillista 420g | 3 1/2 kupillista 490g

6. Maitojauhe 2 ruokalusikallista | 14g | 2 ruokalusikallista | 14g

7. Hiiva 0,5 teelusikallista 1,5g | 0,5 teelusikallinen | 1,58




6. GLUTEIINITON

KOKO MATERIAALI 6508 800g

1. VESI 280ml 340ml

2. 0Ly 2 ruokalusikallista | 3 ruokalusikallista
3.SUOLA 1 11/2

4. GLUTEIINITON JAUHO 3 kupillista 4 kupillista

5. SOKERI

2 ruokalusikallista

2 ruokalusikallista

6. HIIVA

2 teelusikallista

1,5 teelusikallista

7. ULTRA-NOPEA LEIPA

9. HILLO
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KOKO MATERIAALI 6508

1. Vesi (40 - 50 C) 270ml 270g

2. Oljy 2 ruokalusikallista | 24g

3. Suola 1 teelusikallista 78

4. Sokeri 3 ruokalusikallista | 36g

5.Jauho 3 kupillista 420g

6. Hiiva 2 teelusikallista 6g
8. TAIKINA

KOKO MATERIAALI /

1. Vesi 360ml 360g

2. Oljy 2 ruokalusikallista | 24g

3. Suola 1,5 teelusikallinen | 10g

4. Puhdistettu jauho 4 Kkupillista 560g

5. Sokeri 2 ruokalusikallista | 24g

6. Hiiva 0,5 teelusikallista 1,5g

KOKO MATERIAALI /

1. Murskattu mansikka 4 kupillista

2. Sokeri 1 kupillinen | 230g

3. Vanukasjauhe 1 kupillinen | 1508




10. KAKKU

KOKO MATERIAALI /

1. Kakkuoljy 2 ruokalusikallista 24g
2. Sokeri 8 ruokalusikallista 96g
3. Kananmuna 6 270g
4, ltsestdan kohoava jauho 250g

5. Makuesanssi 1 teelusikallista 28

6. Sitruunamehu 1,3 ruokalusikallista | 10g
7. Hiiva 1 teelusikallinen 3g

11. VOILEIPA LEIPA

KOKO MATERIAALI 6508 800¢g

Vesi 270 ml 270g | 360 ml 360g
Voi tai margariini 1,5 ruokalusikallista 2 ruokalusikallista

Suola 1,5 teelusikallinen 10g | 2 teelusikallinen 14g
Sokeri 1,5 ruokalusikallista | 188 | 2 ruokalusikallista | 24g
Kuivamaito 1,5 ruokalusikallista | 10g | 2 ruokalusikallista | 14g
Leipajauho 3 kupillista 4208 | 4 kupillista 560g
Kuivahiiva 1 teelusikallinen 3g 1 teelusikallinen 3g

12. PAISTO: Vaivatun taikinan paistaminen.

VIANETSINTA
Ongelma Syy Ratkaisu
Savua tulee lisda Ainekset ovat tarttuneet Irrota pistoke pistorasiasta ja
paisto-osastosta tai paisto-osastoon tai paistovuoan puhdista paistovuoan
tuuletusaukoista ulkopintaan ulkopinta tai paisto-osasto.
Leipa on laskeutunut | Leipa on jaanyt leipavuokaan liian | Ota leipa ulos laitteesta niin
keskiosastaan ja on pitkdksi aikaa, mika on aiheuttanut | pian kuin mahdollista
pohjasta kostea veden liiallisen haihtumisen. pitdmaétta sitd lampiméana.
Leivan poistaminen Leivan pohja on tarttunut kiinni Puhdista vaivaustera ja
Kysymyksidja | paistovuoasta tuottaa | vaivausteraan kayttovarsi paistamisen
vastauksia vaikeuksia. jalkeen. Jos on tarpeen, tayta
leipakoneesta paistovuoka lampimalla
vedella 30 minuutiksi. Sen
jalkeen vaivausteran voi
irrottaa helposti puhdistusta
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varten.

Ainekset eivat sekoitu

tai leipa ei paistu
oikein

Vaara ohjelma-asetus

Tarkista valittu valikko ja muut
asetukset.

START/STOP
(KAYNNISTA/PYSAYTA) -painiketta
on painettu, kun kone on kdynnissa

Ala kéyta aineksia ja aloita
alusta

Pitka katkos koneen ollessa
kdynnissa

Ala kéyta aineksia ja aloita
alusta.

Vaivausteran pydriminen on estetty

Tarkista, onko vaivausteran
py6riminen jyvien, tms. Veda
leivontavuoka ulos ja tarkista,
pyorivatkoé kayttovarret. Jos
ndin ei ole, toimita laite
huoltokeskukseen.

Laite ei kdynnisty.
Naytossa nakyy
n H H H n

Laite pysyy kuumana edellisen
paiston jalkeen

Irrota pistoke pistorasiasta,
veda paistovuoka ulos
laitteesta ja anna sen jaahtya
huonelampétilaan. Liitd sen
jalkeen pistoke pistorasiaan ja
aloita paistaminen alusta.

Virhe
valmistusohje
issa

Leipa kohoaa liian
nopeasti

liian paljon hiivaa, liian paljon
jauhoja, ei tarpeeksi suolaa

tai useampi naista syista

a/b

Leipa ei kohoa
lainkaan tai eri
riittavasti

Ei lainkaan hiivaa tai liian vahan a/b
hiivaa

hiiva vanhentunut tai pilaantunut e
neste liilan kuumaa

hiiva ei ole kosketuksissa nesteen | d
kanssa

vaara jauhotyyppi tai pilaantunut e
jauho

lilan paljon nestetté tai nestettdei | a/b/g

tarpeeksi
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lilan vahan sokeria a/b
Taikina kohoaa lilkaa | Jos vesi on lilan pehmeaa, hiivan f
javaluuyli aktivointi heikentyy
paistovuoan reunojen | Liika maito vaikuttaa hiivan c
kdymiseen
Leipa laskeutuu Taikinan méaara on suurempi kuin a/f
keskelta vuoka ja leipa laskeutuu.
Kayminen jaa liian lyhyeksi johtuen | c/h/i
veden tai paisto-osaston liiallisesta
lampétilasta tai liiallisesta
kosteudesta
Painava, kokkareiden | liian paljon jauhoja tai nestetta ei a/b/g
rakenne tarpeeksi
ei tarpeeksi hiivaa tai sokeria a/b
liian paljon hedelmia, B
taysjyvajauhoa tai jotakin muuta
ainesta
vanhentunut tai pilaantunut jauho, | e
lampimat nesteet saavat taikinan
kohoamaan liian nopeasti ja leipa
laskeutuu ennen paistamista
ei suolaa tai ei tarpeeksi sokeria
lilan paljon nestetta
Leipa ei paistu lilan paljon nestetta tai nestettdei | a/b/g
keskelta tarpeeksi
liian paljon kosteutta h
reseptit, joissa on kosteita g
aineksia, esim. jogurtti
Avoin tai karkea lilan paljon vetta g
rakenne tai liian ei suolaa b
paljon reikia liika kosteus, vesi liian kuumaa | h/i
liian paljon nestetta c
Sienimainen, leivan tilavuus liian suuri vuokaan a/f
paistumaton pinta liian paljon jauhoja, erityisesti f
vaaleassa leivassa
lilan paljon hiivaa tai suolaa ei a/b

tarpeeksi
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liian paljon sokeria a/b
makeita aineksia sokerin lisaksi b
Viipaleet ovat leipa ei ole jaahtynyt tarpeeksi i
epatasaisia ja (hdyry ei ole haihtunut)
keskella on
kokkareita
Jauhojaamia leivan jauho ei sekoitu oikein sivuilla g/i
kuoressa vaivauksen aikana

y) Mittaa ainekset oikein.

Z) Saada ainesten annostelua ja varmista etta kaikki ainekset on lisatty.

aa) Kayta toista nestetta tai anna jaahtya huonelampatilassa. Lisaa reseptinmukaiset ainekset
oikeassa jarjestyksessa, tee pieni syvennys jauhon keskelle ja aseta sisddan murennettu hiiva tai
kuivahiiva, valttaen hiivan ja nesteen suoraa kosketusta.

ab) Kayta ainoastaan tuoreita ja oikein sailottyja aineksia.

ac) Pienenna ainesten kokonaismaaraa, ala kayta enempaa kuin madaritetty jauhomaara. Vahenna
aineksia 1/3.

ad) Korjaa nesteen maara. Jos kaytetaan vetta sisaltavia aineksia, lisattavan nesteen maaraa on
pienennettdva asianmukaisesti.

ae) Jos saa on hyvin kostea, vahenna 1-2 ruokalusikallista vetta.

af) Jos saa on hyvin lammin, 4l kdyta ajastintoimintoa. Kayta kylmia nesteita.

ag) Poista leipa vuoasta heti paistamisen jalkeen ja jata se jaahtymaan ritilalle vahintaan 15
minuutiksi ennen viipalointia.

ah) Vahenna hiivan maaraa tai kaikkia aineksia 1/4.

ai) Al voitele vuokaa!

aj) Lisaa taikinaan ruokalusikallinen vehnégluteiinia.
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TEKNISET TIEDOT:

Malli - POBM1333A
Nimellisjannite : 220-240V~ 50Hz
Nimellisvirta : 550W

Tama tuotteeseen tai ohjeisiin merkitty symboli tarkoittaa,
ettd sahkolaitteet ja elektroniikka on havitettdva
kayttoikdansd padtyttyd erilldadn kotitalousjatteestad.

EU:ssa on kierratysta varten erillisia keruujarjestelmia.

Jos haluat lisatietoja, ota yhteys paikallisiin viranomaisiin tai

] tuotteen myyneeseen liikkeeseen.

Maahantuonti ja markkinointi yksinoikeudella:
Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lgrenskog, Norway

Power Norjassa:
https://www.power.no/kundeservice/
P:21004000

Expert Tanskassa:
https://www.expert.dk/kundeservice/
P: 707017 Q7

Power Tanskassa:
https://www.power.dk/kundeservice/
P: 703380 80

Punkt 1 Tanskassa:
https://www.punktl.dk/kundeservice/
P:707017 07

Expert Suomessa:
https://www.expert.fi/tuki/asiakaspalvelu/
P: 020 7100 670

Power Suomessa:
https://www.power.fi/tuki/asiakaspalvelu/
P: 0305 0305

Power Sverige:
https://www.power.se/kundservice/
P: 08 517 66 000
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SIKKERHEDSADVARSLER

Laes alle instruktioner og g¢$dig bekendt med, hvordan
apparatet betjenes og dets funktioner, inden du tager det i brug.
Sorg for at laese alle sikkerhedsbemaerkningerne omhyggeligt,
og gem denne vejledning til fremtidig reference.

1. Inden du tager apparatet i brug, skal du kontrollere, at
spandingen i din stikkontakt er den samme som den, der er
angivet pa apparatets maerkeplade.

2. Kontroller regelmaessigt apparatet og ledningen for skader.
Hvis der er nogen form for skader, ma apparatet ikke bruges.
Du ma ikke selv reparere apparatet. Kontakt altid en
kvalificeret tekniker.

3. Apparatet er VARMT umiddelbart efter bagning af bradet.
Sorg altid for at bruge grydelapper, nar du rgrer ved
apparatet eller bradformen efter bagning.

4. Apparatet og dets ledning og stik ma ikke kommes i vand
eller andre vaesker.

5. Traek altid stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke
bruges, og for det skal renggres.

6. Sorg for, at ledningen ikke kommer i kontakt med varme
overflader eller hanger ud over bordkanten.

7. Brug ikke tilbehgr, som ikke fulgte med apparatet, eller som
ikke anbefales af producenten.

8. Apparatet ma ikke stilles pa eller i nerheden af varme gas-
eller el-braendere eller i en opvarmet ovn.

9. Undga at rere ved nogen dele, der bevaeger sig eller drejer
rundt, nar apparatet bager.

10.Apparatet ma aldrig teendes hyis bradformen ikke er sat i

og fyldt med ingredienser. Undga at bredformen far buler
eller pa anden made bliver beskadiget. Apparatet vil ikke
virke ordentligt, hvis det er beskadiget.
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11.Du ma aldrig sla oven pa brgdformen eller pa dens sider
for at fa den ud, da dette kan beskadige den.

12.Metalfolie og andre materialer ma ikke komme i
bagemaskinen, da dette kan gge risikoen for brand og
kortslutning.

13.Dette apparat ma ikke bruges af bgrm under 8 ar eller af
personer med nedsatte fysiske, falelsesmaessige eller
mentale 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. Barn ma ikke lege med dette apparat. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af bgm uden overvagning.

14. Apparatet ma ikke tildaekkes under brug. Der skal vaere
mindst 100 mm fri plads pa alle sider af apparatet.

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

16.Apparatet ma kun bruges pa varmefaste overflader. Hvis
bordpladen er meget glat, skal apparatet stilles pa et
skridsikkert underiag.

17.Apparatet ma ikke bruges udendgrs.

18.Dette apparat er kun til almindelig husholdningsbrug.
Apparatet er ikke beregnet til erhvervsmaessig brug.

19.Apparatet er ikke beregnet til brug med et eksternt ur
eller et separat fiernbetjeningssystem.
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PRODUKTOVERSIGT

Lag

Ingrediensform

Krog
Malebzege
i:::iif/ Maleske
BETJENINGSPANEL

1. Basic Light Medium Dark 650g 800g 7 Ultra fast
\(Menu )| 5 French ° “ 8. Dough
3.Whole wheat s 9. Jam
10. Cake
o 11. Sandwich

4. Quich
12. Bak
ae Loaf

A

6.Gluten free
Dette viser hvilket program, du har Bagetiden for hvert program

:
g

Color
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BETJENING

OPSTART

Nar bagemaskinen sluttes til stramforsyningen, afgiver den et bip, og "03:00"
vises pa skaermen efter kort tid. Pilen viser standardindstillingerne pa 800 g og
MEDIUM.

START/STOP

Tryk pa START/STOP-knappen for at starte og stoppe de markerede programmer.
For at starte et program skal du trykke én gang pa START/STOP. Apparatet afgiver
et kort bip, og de to prikker pa skaermen begynder at blinke.

Nar et program er begyndt, er alle de andre knapper

inaktivere, undtagen START/STOP-knappen. Denne funktion forhindrer utilsigtede
forstyrrelse af programmet.

For at stoppe programmet skal du holde START/STOP-knappen nede i ca. 2
sekunder, hvorefter du harer et bip.

PAUSEFUNKTION

Nar programmet er startet, kan du trykke pa START/STOP-knappen, for at saette
programmet pa pause. Indstillingerne huskes, og bagetiden blinker pa skarmen.
Tryk igen pa START/STOP-knappen, for at fortseette programmet. Programmet
starter automatisk igen efter 10 minutter, hvis der ikke trykkes pa knappen.

Programmenuer

Beregnet til at indstille forskellige programmer. Hver gang der trykkes pa denne
knap (efterfulgt af et kort bip), viser apparatet 12 forskellige programmer i
reekkefglge pa skaermen. Vaelg dit enskede program. Funktionerne af de 12
programmenuer er som fglger:

Program 1: BASIC (ALMINDELIG)

Beregnet til hvidt og blandet bragd, der hovedsageligt bestar af hvedemel eller
rugmel. Brgdet har en kompakt konsistens. Du kan veelge bruningen ved at indstille
TEMP-knappen.

Program 2: FRENCH (FRANSKBR@D)

Beregnet til lyst brad, der er lavet med fint mel. Franskbrgd kraever en saerlig timing
og temperatur, for at man kan opna brgdets vidunderlige sprade og brunede skorpe.
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Dette program er ikke egnet til bageopskrifter med smgr, margarine og maelk.

Program 3: WHOLEWHEAT (FULDKORNSBR@D)

Fuldkornsbrad er et geerbrad, der er lavet med en starre portion grahamsmel (50%
eller mere) i stedet for almindeligt hvidt mel. Brod med grahamsmel er mere
naerende, fordi melet er malet af hele hvedekorn (herunder kliddet og kimen). Nar
man bruger fuldkornshvedemel, bliver brgdet brunt til mgrkebrunt i farven (nar der
kun bruges fuldkornshvedemel), og bragdet har mere smag og er sundere end brgd,
der laves med hvidt mel.

Program 4: QUICK (HURTIG) (bradstarrelsen er ikke geeldende)
Tiderne for a&ltning, haevning og bagning er kortere end med almindelige brad. Men
brad, der bages pa denne indstilling, er normalt mindre og har en taet konsistens.

Program 5: SWEET (S@D)

Indstillingen "Sadt Brgd" er beregnet til at bage brad med et sort indhold af sukker,
fedt og proteiner, som alle har tendens til at age bruning. Da dejen skal haeve i
leengere tid, bliver bradet let og luftig.

Program 6: GLUTEN FREE (GLUTENFRI)

Indstillingen Gluten-Fri Brad er beregnet til at bage gluten-fri brad med et sort
indhold af sukker, fedt og proteiner, som alle har tendens til at oge bruning. Da
dejen skal haeve i leengere tid, bliver brgdet let og luftig.

Program 7: ULTRA FAST (ULTRAHURTIG)

Indstillingen "Ultrahurtig - 1" giver dig mulighed for at bage et hvidt brad pa kortere
tid. Dette program er godt til at bage brad, der bliver lige sa godt som det, der
bages med tretimers programmet, men det gares pa kortere tid.

Program 8: DOUGH (DEJ) (temperaturen og bradstarrelsen er ikke relevant)
Kun altning og haevning, men ingen bagning. Tag dejen ud og brug den til at lave

rundstykker, pizza, dampet brgd mv.

Program 9: JAM (SYLTET@J) (temperaturen, brgdstgrrelsen og udsat start er ikke
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relevant. Tryk én gang pa START/STOP-knappen for at starte apparatet)
Brgdmaskinen er fantastisk til at lave hjemmelavet syltetoj og chutneys. Det er
fantastisk til friskbagt brad! Roreskeen rgrer automatisk ingredienserne igennem
hele tilberedelsen.

Program 10: CAKE (KAGE) (bradstgarrelse er ikke relevant)
Denne funktion blander kageblanding fra de ngdvendige ingredienser. A£ltning,
haevning og bagning, men havning med natron eller bagepulver.

Program 11: SANDWICH
Altning, haevning og bagning af brgd til sandwich, og til bagning af brad med en let
tekstur og en tynd skorpe.

Program 12: BAKE (BAGNING) (brodstarrelse og udsat start er ikke relevant, men
tilberedningstiden kan indstilles med knapperne " + " og " — ". Tryk én gang pa "
+ " eller " —", hvorefter tiden foroges eller reduceres med 1 minut. Tiden kan
indstilles fra 10-60 minutter)

Bagefunktionen er kun beregnet til bagning og kan bruges til at forlaenge bagetiden
pa bestemte indstillinger. Denne funktion er meget nyttig til at indstille
tilberedningen til syltetgj og marmelade.

COLOR (FARVE)

Du kan veelge, om skorpen skal vaere LIGHT (LYS), MEDIUM eller DARK (M@RK). Tryk
pa denne knap for at vaelge den gnskede farve. Denne knap kan ikke bruges i
programmerne "Dough (Dej)" og "Jam (Marmelade)".

LOAF SIZE (BRODSTORRELSE)

Tryk pa denne knap for at veelge starrelsen pa brgdet. Bemaerk venligst, at den
samlede tilberedningstid kan variere afheengig af bradstarrelsen. Denne knap kan
ikke bruges i programmerne "Quick (Hurtig)", "Dough (Dej)", "Jam (Marmelade)",
"Cake (Kage)" og "Bake (Bagning)".

Funktionen DELAY (FORSINKELSE)

Hvis bradmaskinen ikke skal startes med det samme, kan du bruge denne knap til
atindstille udsat start.

Du kan vaelge med knapperne " + " og " — ", hvor lang tid der skal ga, far bradet er
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bagt feerdigt. Bemaerk at udsat start medregner programmets bagetiden hvilket
betyder, at bradet er klar, nar forsinkelsestiden er gaet. Veelg farst program og
graden af bruning, og brug derefter knapperne " + " og " — " til at indstille
forsinkelsestiden med 10 minutters trin. Starten kan hgjst udsaettes med 13 timer.

Eksempel:Hvis klokken er 20:30, og du gerne vil have brgdet klar kl. 07:00 den
naeste morgen, er dette sa 10 timer og 30 minutter. Vaelg den gnskede menu, farve
og bradstorrelse, og brug derefter knapperne " + " og " — " til atindstille tiden,
indtil der star 10:30 pa skarmen. Tryk derefter pa START/STOP-knappen for at
starte forsinkelsesprogrammet. Nu blinker prikkerne, og skaermen taller ned og
viser dig den resterende tid. Herefter er bradet bagt faerdig kl. 07:00 om morgenen.
Hvis du ikke onsker at tage brgdet ud med det samme, holder apparatet det varmt i
1 time.

Bemeerk:Denne knap kan ikke bruges i programmerne "Ultra fast (Ultrahurtig) ",
"Jam (Marmelade)" og "Bake (Bagning)".

Nar du bruger udsat start, ma du ikke bruge let fordaervelige ravarer som fx &g, frisk
meelk, frugt, 1og, osv.

HOLD BRADET VARMT

Bragd kan automatisk holdes varmt i 60 minutter efter bagning. Hvis du gnsker at
tage brgdet ud, skal du slukke for programmet ved at trykke pa
START/STOP-knappen.

Automatisk tilfgjelse af frugt Laeg frugten i ingrediensformen inden du starter
apparatet. Herefter tilfojes frugterne automatisk under bagningen.

HUKOMMELSE

Hvis stramforsyningen afbrydes under bagningen, fortsaettes tilberedningen automatisk, hvis
stremforsyningen genoprettes inden for 10 minutter, ogsa selvom der ikke trykkes pa
start/stop-knappen. Hvis afbrydelse varer i laengere end 10 minutter, kan tilberedelsen ikke
fortseette. Herefter skal bagemaskinen startes igen.

BEMARK: Hvis maskinen ikke er naet leengere end til ltning af dejen, og der opstar en
stremafbrydelse, kan du ngjes med at trykke pa START/STOP-knappen og derved starte
programmet forfra.

MIUGET

Maskinen kan godt bruges i forskellige temperaturer, men bradets stgrrelse varierer muligyis,
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afhaengigt af, om lokalet er meget varmt eller meget koldt. Vi anbefaler, at rumtemperaturen er

mellem 15°C 0g 34°C.

VISNING AF ADVARSEL

1. Hvis skeermen viser "HHH", nar programmet startes, er temperaturen i apparatet stadig for
hojt (efterfulgt af 5 biplyde). Programmet skal stoppes. Abn laget og lad maskinen kole af i
10-20 minutter.

2. Hvis skaermen viser "LLL", nar der trykkes pa START/STOP-knappen (undtagen pa
programmet "BAKE" (BAGNING)), er temperaturen i apparatet for lav (efterfulgt af 5 biplyde).
Stop lyden ved at trykke pa START/STOP-knappen, abn laget og lad maskinen kgle af i 10 til 20
minutter, sa den nar stuetemperaturen igen.

3. Hvis skaermen viser "EEQ", nar der trykkes pa START/STOP-knappen, er temperaturfaleren
afbrudt. Fa faleren set efter af en autoriseret tekniker.

FORSTEGANGSBRUG

Apparatet kan afgive lidt rog og en svag lugt, nar det teendes for farste gang. Dette er normal og
holder hurtigt op. Serg for, at der er nok ventilation omkring apparatet.

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

2. Rengor alle dele i henhold til afsnittet "Renggring og vedligeholdelse".

3. Stil bradmaskinen pa BAKE (BAGNING), og lad maskinen bage uden ingredienseri ca. 10
minutter. Lad den herefter kale ned og renggar alle delene igen.

4. Tor alle delene grundigt af og seet dem i apparatet. Apparatet er nu klar til brug.

SADAN LAVER DU BR@D

1. St brgdformen ned i apparatet og drej den med uret, indtil den klikker fast i den rigtige
position. Saet klingen til zltning pa drivakslen. Det anbefales at fylde hullerne med
varmebestandig margarine, inden du satter klingen til ltningen i, da du derved kan undga, at
dejen saetter sig fast under klingen, sa den nemmere kan tages ud af bradet.

2. Leeg ingredienserne i brgdformen. Hold dig til reekkefglgen i opskriften. Normalt tilseettes
vand og andre vaesker farst, og derefter sukker, salt og mel. Geer eller bagepulver skal altid
tilfgjes som den sidste ingrediens.

Bemaerk: Du kan lzese i opskrifterne hvor meget mel og gaer, der ma bruges.
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- Geer eller natron

Tarre ingredienser

Vand eller andre vaesker

Bemaerk. Den maksimale maengde mel og gaer er henholdsvis 490 g 0g 6 g.

3. Laven lille fordybning i melet med din finger. Laeg gaeret i fordybningen og sarg for, at det
ikke kommer i kontakt med de flydende ingredienser og saltet.

4. Luk forsigtigt 1aget, og slut stikket til en stikkontakt i veeggen.

5. Tryk pa MENU-knappen, indtil dit gnskede program er valgt.

6. Tryk pa COLOR (FARVE)-knappen for at vaelge den gnskede farve pa skorpen.

7. Tryk pa LOAF (BR@D)-knappen for at vaelge den gnskede starrelse (650 g eller 800 g).

8. Indstil udsat start med knapperne + og —. Dette trin kan springes over, hvis
bagemaskinen skal starte med det samme.

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

10. Pa programmerne Basic (Almindelig), French (Franskbrgd), Whole wheat (Fuldkornsbrad),
Quick (Hurtig) og Sandwich afgiver apparatet 10 biplyde under bagningen. Dette forteeller dig,
hvorndr du skal tilfgje ingredienserne. Abn 1aget og put ingredienserne i. Der kommer muligvis
damp ud af hullerne under bagningen. Dette er helt normalt.

11. Nar programmet har afgivet 10 biplyde, gar driftlyset ud. Hold START/STOP-knappen nede i
ca. 2 sekunder for at stoppe programmet, og tag bradet ud. Abn laget med grydelapper, og hold
ordentligt fast i handtaget pa bradformen. Drej bradformen mod uret og traek den forsigtigt op
og ud af maskinen.

12. Brug derefter en sliplet spatel til forsigtigt at lasne bradets sider fra formen.

Forsigtig: Bradformen og bradet er meget varme! Handter altid disse forsigtigt, og brug
grydelapper.

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

14. Tag forsigtigt bradet ud af formen og lad det kale af i ca. 20 minutter, inden det skeeres over.
Det anbefales at skaere brad i skiver med en elektrisk kniv eller en brgdkniv. Undga at skaere
bradet over med en frugtkniv eller kekkenkniv, da dette kan gdeleegge dets form.

15. Hvis du er ude af huset eller ikke trykker pa START/STOP-knappen, nar bagningen er faerdig,
holdes brgdet automatisk varmt i 1 time. Hvis du gnsker at tage brodet ud, skal du slukke for
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programmet ved at trykke pa START/STOP-knappen.

16. Hvis apparatet ikke skal bruges leengere, og nar du er feerdig med at bage, skal stikket
traeekkes ud af stikkontakten.

Bemaerk: Inden du skaerer i bradet, skal du bruge krogen til at tage klingen til &ltning ud af
bunden af brgdet. Brgdet er varmt. Brug aldrig dine haender til at tage klingen til &ltning ud af
brgdet.

Bemaerk: Hvis ikke hele brgdet spises, anbefales det at opbevare det i en lukket plasticpose
eller beholder. Brad kan holde i ca. tre dage ved stuetemperatur. Brgdet kan ogsa holde i op til
10 dage, hvis det pakkes i en lukket plasticpose eller beholder og legges i kaleskabet.

SZARLIGE INTRODUKTION

1. Bagning af brad med funktion Hurtig

Hurtig bagning af brad gores med bagepulver og natrium, der aktiveres af fugt og varme. Det
anbefales, at du farst heelder alle vaesker i bunden af bradformen og derefter haelder de torre
ingredienser ovenpa. Under den indledende blanding af bradet, kan dejen og de tarre
ingredienser samle sig i hjornerne i formen. Det kan blive ngdvendigt at hjalpe apparatet med
at blande, sa du undgar melklumper. Hvis det er tilfaeldet, skal du bruge en plastikspatel.

2. Om programmet Ultra fast (Ultrahurtig)
Bagemaskinen kan bage et brgd pa 1 time ved brug af programmet " Ultra fast" (Ultrahurtig).
Denne indstilling kan bage brgd pa 58 minutter. Brgdet har en lidt mere teet tekstur. Vandet skal

vaere varmt vand med en temperatur pa 48-50°C. Du skal bruge et termometer til at male

temperaturen. Vandtemperaturen er meget afggrende for at kunne bage pa denne made. Hvis
vandtemperaturen er for lav, haver brgdet ikke til den forventede starrelse. Hvis
vandtemperaturen er for hgj, gdelaegges gaeren inden haevningen, hvilket ogsa pavirker
bagningen.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Tag stikket ud af stikkontakten og lad apparatet kgle ned inden renggring.

1. Brgdformen: Tor indersiden og ydersiden af med en fugtig klud. Du ma ikke bruge staerke og
slibende renggringsmidler, da disse kan gdelaegge sliplet-overfladen. Formen skal veere helt tgr,
inden den saettes i apparatet igen.

2. Klinge til &ltning: Hvis klingen til sltningen er besveerlig at tage af akslen, skal du fylde
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beholderen med varmt vand og lade den sta i blgd i ca. 30 minutter. Herefter kan du tage
klingen ud og renggre den. Tar klingen godt af med en fugtig klud. Bemaerk, at bade brgdformen
og klingen til altning kan komme i opvaskemaskinen.

3. Lag og vindue: Renggr indersiden og ydersiden af laget med en let fugtig klud.

4. Bagemaskinen: Tar forsigtigt ydersiden af bagemaskinen af med en fugtig klud. Du ma ikke
bruge nogen slibende renggringsmidler til renggringen, da disse kan gdeleegge den
blankpolerede overflade. Bagemaskinen ma aldrig leegges i vand under renggringen.

5. Inden du stiller bagemaskinen til side, skal du sgrge for, at den er helt afkglet og ren og tar.
Lag derefter skeen og klingen til sltning i skuffen og luk laget.

INTRODUKTION TIL BRADINGREDIENSER

1. Bredmel

Bradmel har et hgjt indhold af gluten (der ogsa har et hgjt proteinindhold). Det har god
elasticitet og gar, at brodet ikke falder sammen efter haevningen. Da glutenindholdet er hgjere
end i almindeligt mel, kan det bruges til at lave stgrre brad med bedre fibre indeni.

2. Hvedemel

Hvedemel, der ikke indeholder noget bagepulver. Dette er godt til hurtigt at lave brad.

3. Fuldkomsmel

Fuldkornsmel meles af hele korn. Det indeholder hvedeskaller og gluten. Fuldkornsmel er
tungere og indeholder flere naeringsstoffer end almindeligt mel. Brad, der laves med
fuldkornsmel, er normalt sma i stgrrelsen. Mange opskrifter blander gerne fuldkornsmel og
bradmel, sa der opnas et bedre resultat.

4. Sort hvedemel

Sort hvedemel kaldes ogsa for " groft mel". Det har et hgijt fiberindhold ligesom fuldkornsmel.
For at fa et stgrre brgd efter haevningen skal dette mel bruges sammen med en stor mangde
brgdmel.

5. Selvhaevende mel

Dette er en meltype, der indeholder bagepulver. Det bruges normalt til kager.

6. Majsmel og havremel

Majsmel og havremel er melet fra henholdsvis majs og havregryn. Disse er ekstra ingredienser,
der bruges til at lave grovbrgd, for at gge smagen og konsistensen.

7. Sukker

Sukker er en meget vigtig ingrediens, som gor brodet sgdere og giver det mere farve. Det
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betragtes ogsa som nzering i gaerbrad. Der bruges gerne hvidt sukker. Brun sukker, flormelis og
bomuldssukker kan ogsa bruges i nogle opskrifter.

8. Geer

Efter geeringsprocessen begynder geeren at producere kuldioxid. Kuldioxidet udvider brgdet og
blgdgar fibrene i bradet. Men en hurtig geeringsproces kraever kulhydrater som naring, sasom
sukker og mel.

1 tsk. tergaer = 3/4 tsk. hurtigt haevende geer

1,5 tsk. targeer = 1 tsk. hurtigt haevende geer

2 tsk. tgrgeer = 1,5 tsk. hurtigt haevende gaer

Gaer skal opbevares i koleskabet, da geerens svamp draebes ved hgj temperatur. Hold gje med
fremstillingsdatoen og udlgbsdatoen pa geeren, inden du bruger det. Gaeren skal tilbage i
koleskabet sa hurtigt som muligt efter brug. Hvis et brad ikke haever, skyldes det ofte, at gaeren
var darlig.

Du kan teste din geer og se, om det er friskt og aktivt pa folgende made:

(1) Heeld 1/2 kop varmt vand (45-50°C) i et malebaeger.

(2) Heeld 1 tsk. hvidt sukker i koppen og rar rundt. Fordel derefter 2 tsk. geer i vandet.

(3) Stil malebageret lunt i ca. 10 min. Vandet ma ikke rgres rundt.

(4) Koppen skal skumme. Ellers er gaeren dgdt eller inaktiv.

9. Salt

Salt er ngdvendigt for at forbedre bradets smag og skorpens farve. Men salt kan ogsa gare, at
gaeren ikke haever. Undga at bruge for meget salt i en opskrift. Brgdet bliver stgrre, hvis det
bages uden salt.

10. £g

/g kan forbedre brgdet tekstur, give det mere naering og gore det starre.

BEMARK: Sgrg for, at &2gget omrgres jaevnt.

11. Fedt, smgr og vegetabilsk olie

Fedt kan gare bragdet blgdere, men brgdets holdbarhed forkortes. Smoar skal enten smeltes eller
hakkes i sma stykker for brug.

12. Bagepulver

Bagepulver bruges til haevning med funktionen "Ultrahurtig", samt til kager. Det producerer luft,
der danner bobler, sa bradets tekstur blgdgares.

77



13. Natron

Natron minder meget om bagepulver. Det kan ogsa bruges sammen med bagepulver.

14. Vand og andre vasker

Vand er en vigtig ingrediens, nar du bager brad. Det er generelt bedst at bruge vand med et
temperatur pa 20°C til 25°C. Vand kan erstattes med frisk malk eller vand blandet med 2%
maelkepulver, som kan forbedre brgdets smag og skorpens farve. Nogle opskrifter bruger juice
med henblik pa at forbedre bradets smag, som fx a&blejuice, appelsinjuice, citronjuice osv.

AFMALING AF INGREDIENSER

Det er vigtigt, at man bruger den korrekte maengde af ingredienser, nar man skal lave et godt
brad. Brug altid malebaegeret eller maleskeer, sa du kan male den rigtige maengde, da det
ellers kan ga ud over brgdets kvalitet.

1. Vejning af flydende ingredienser

Vand, frisk maelk eller maelkepulveroplgsning skal alle afmales med et malebaeger. Hold
bageret op i gjenhgjde, nar du afmaler en ingrediens. Nar du afmaler madlavningsolie eller
andre ingredienser skal du sgrge for at renggre malebageret grundigt.

2. Afmaling af tgrre ingredienser

Tarre ingredienser afmales ved at fylde et malebaeger med ingredienser med en teske, og
derefter udjeevne dem med en kniv. For store maengder kan pavirke balancen i opskriften. Ved
afmaling af sma maengder tarre ingredienser skal der bruges en maleske. Overfalden skal vaere
flade og uden top, da denne lille forskel nemt kan gdelaegge balancen i opskriften.

3. Tilsaetningsraeekkefolge

Det er vigtigt at overholde raekkefglgen for tilsaetning af ingredienserne. Generelt er reekkefglgen
som fglger: Flydende ingredienser, &g, salt og maelkepulver osv. Nar du tilsatter en ingrediens,
ma melet ikke gennemblgdes af vaesken. Gaeren ma kun placeres pa den tgrre mel. Og garen
ma ikke blandes med saltet. Nar melet er zltes i et stykke tid, afgiver apparatet en biplyd, der
forteeller dig, at du kan tilseette frugtingredienserne. Hvis frugtingredienserne tilsaettes for tidligt,
reduceres smagen, da de blandes sammen med resten i for lang tid. Hvis du udsaetter starten i
lang tid, ma du aldrig tilsaette letfordeervelige ingredienser som fx &g og frugter.
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KOGEBOG TIL BAGEMASKINEN
1. ALMINDELIGT BROD

INGREDIENSMANGD | 650g 800g

ER

1.Vand 280 ml 280g | 340ml 340g

2. Olie 2 spsk. 24¢g 3 spsk. 368
3. Salt 1 tsk. 78 1,5 tsk. 10g
4. Sukker 2 spsk. 24g 3 spsk. 368
5. Mel 3 kopper 4208 3 1/2 kopper 490g

6. Geer 0,5 tsk. 1,5¢ 0,5 tsk. 1,58

2. FRANSKBR@D

INGREDIENSMANGD | 6508 800g

ER

1.Vand 280 ml 280g | 340 ml 340g
2. Olie 2 spsk. 24¢g 3 spsk. 36g

3. Salt 1,5 tsk. 10g 2 tsk. 14g

4. Sukker 1,5 spsk. 18g 2 spsk. 24g

5. Mel 3 kopper 420g | 31/2kopper 490g
6. Geer 0,5 tsk. 1,5¢ 1,5 tsk. 1,58

3. FULDKORNSBR@D

INGREDIENSMANGDER | 6508 800¢g

1.Vand 260ml 260g | 340ml 340g
2. Olie 2 spsk. 24g 3 spsk. 36g
3. Salt 4. tsk. 78 2 tsk. 14g
4. Fuldkornsmel 1 kopper 110g | 2 kopper 220g
5. Mel 2 kopper 280g | 2 kopper 280¢g
6. Brun sukker 2 spsk. 18g 2,5 spsk. 238
7. Tormaelk 2 spsk. 14g 3 spsk. 21g
8. Geer 0,5 tsk. 1,5¢ | 0,5tsk. 1,5¢
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4. HURTIGLAVET BR@D

INGREDIENSMANGD | 800g
ER
1.Vand (40~50°C) 320ml 320g
2. Olie 2 spsk. 24g
3. Salt 1,5 tsk. 10g
4. Sukker 2 spsk. 24g
5. Mel 3 1/2 kopper | 4908
6. Geer 2 tsk. 6g
5. SODT BRAD
INGREDIENSMANGD | 6508 800¢g
ER
1.Vand 280ml 260g | 340ml 340g
2. Vegetabilsk olie 2 spsk. 24g | 3 spsk. 368
3. Salt 1,5 tsk. 10g | 2tsk. 14g
4. Sukker 3 spsk. 36g | 4spsk. 48g
5. Mel 3 kopper 420g | 31/2 kopper 490g
6. Mzlkepulver 2 spsk. 14g | 2 spsk. 14g
7. Geer 0,5 tsk. 1,5¢ | 0,5tsk. 1,58
6.GLUTENFRI BR@D
INGREDIENSMANGD | 650g 800g
ER
1. VAND 280ml 340ml
2. OLIE 2 spsk. 3 spsk.
3. SALT 1 11/2
4. GLUTEN-FRI MEL 3 kopper 4 kopper
5. SUKKER 2 spsk. 2 spsk.
6. GAR 2 tsk. 1,5 tsk.
7. BROD MED PROGRAMMET "ULTRA FAST"
INGREDIENSMANGDER | 6508
1.Vand (40~50°C) 270ml 270g
2. Olie 2 spsk. 24g
3. Salt 1 tsk. 7g
4. Sukker 3 spsk. 36¢
5. Mel 3 kopper 420g
6. Geer 2 tsk. 6g
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8.DE

INGREDIENSMANGDER /
1.Vand 360ml 360g
2. Olie 2 spsk. 24g
3. Salt 1,5 tsk. 10g
4. Fint mel 4 kopper 5608
5. Sukker 2 spsk. 24g
6. Geer 0,5 tsk. 1,5g
9. SYLTETQ)
INGREDIENSMANGDER /
1. Hakkede jordbeer 4 kopper
2. Sukker 1 kop 230g
3. Buddingpulver 1 kop 150g
10. KAGE
INGREDIENSMANGDE /
R
1. Kageolie 2 spsk. 24g
2. Sukker 8 spsk. 96g
3. &g 6 270g
4. Selvhaevende mel 250g
5. Smagsstoffer 1 tsk. 2g
6. Citronsaft 1,3 spsk. 10g
7.Geer 1 tsk. 3g
11. SANDWICHBROD
INGREDIENSMANGDE 6508 800g
R
Vand 270 ml 270g | 360 mi 360g
Smgr eller margarine | 1,5 spsk. 2 spsk.
Salt 1,5 tsk. 10g 2 tsk. 14g
Sukker 1,5 spsk. 18g 2 spsk. 24g
Tormaelk 1,5 spsk. 10g 2 spsk. 14g
Brgdmel 3 kopper 4208 | 4 kopper 560¢g
Torgeer 1 tsk. 3g 1 tsk.
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12. BAGNING: Beregnet til at bage dejen.FEJLSOGNING

Spargsmal &
svarom
bagemaskinen

Problem

Arsag

Lgsning

Der kommer rgg ud
af bagerummet eller
ud af
ventilationskanalern
e

Ingredienserne sidder fast pa
bagerummet, eller pa ydersiden
af bradformen

Traek stikket ud og renggr
ydersiden af brgdformen
eller bagerummet.

Bradet synker i Bradet har siddet i bradformeni | Tag brgdet ud sa hurtigt
midten og er fugtigt | for lang tid, hvilket har faet for som muligt, uden at holde
i bunden meget vand til at fordampe. detvarmt.

Det er sveert attage | Bunden af bradet sidder fast i Husk at renggre klingen til
brgdet ud af klingen til &ltning &ltning og akslerne efter
brgdformen. bagning. Fyld brgdformen

op med varmt vand og lad
den eventuelt stai 30
minutter. Herefter kan du
nemt tage klingen til
&ltning ud og renggre den.

Ingredienserne er
ikke er blandet, eller
bradet er ikke bagt

Forkert programindstilling

Kontroller den valgte menu
og andre indstillinger.

Der blev trykket pa

Brug ikke ingredienserne,

ordentligt START/STOP-knappen, mens og start forfra
maskinen var i brug
Maskinen gik i sta i lang tid, mens | Brug ikke ingredienserne,
Se om klingen er tilstoppet
af fx korn eller andet. Tag
bageformen ud og se, om
Klingen til ltning kan ikke dreje aksglerne kan drejge rundt.
rundt Hvis dette ikke er tilfldet,
skal du sende apparatet il
kundeservice.
Apparatet starter Apparatet er stadig varmt efter Traek stikket ud, tag

ikke. Der star HHH
pa skaermen

den tidligere bagning

brgdformen ud og lad den
kale ned til stuetemperatur.
Sat derefter formen i igen
og start maskinen.

Fejl i opskriften

Brgdet haever for For meget gaer, for meget mel, a/b
hurtigt ikke nok salt
eller flere af disse arsager
Bradet haever Der er ikke brugt tilstreekkeligt a/b
overhovedet ikke, med geer
e"ﬁf det haeverikke | Geeren er for gammel eller darlig | e
no
Vasken er for varm c
Gaeren er kommet i kontakt med d
vaesken
Forkert meltype, eller meleterfor | e

gammelt
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For meget eller ikke nok vaeske a/b/g
Ikke nok sukker a/b
Dejen haever for Hvis vandet er for bladt, gaerer f
meget og udover geeren darligt
bradformen o
For meget meelk pavirker gerens | ¢
geering
Brgdet falder Der er for meget dej i formen, og | a/f
sammen i midten brgdet falder sammen.
Gaeringen er for kort eller for c¢/h/i
hurtig pa grund af forkert
vandtemperatur eller temperatur i
bagemaskinen, eller der for
meget fugt
Teksturen ertung og | For meget mel eller ikke nok a/b/g
klumpet vaske
Ikke nok geer eller sukker a/b
For meget frugt, fuldkornsmel B
eller en af de gvrige ingredienser
Gammel eller darligt mel, varme e
vaesker far dejen til at haeve
hurtigt, og bradet falder sammen,
inden den bages
Ingen salt eller ikke nok sukker
For meget vaeske
Brgdet erikke bagti | For meget eller ikke nok vaeske a/b/g
midten For meget fugt h
opskrifter med fugtige g
ingredienser som fx yoghurt
Aben eller grov For meget vand g
struktur eller for Ingen salt b
mange huller For meget fugtighed, vandet er for | h/i
varmt
For meget vaeske c
Champignon-lignen | For meget dej til bradformen a/f
de, ikke-bagt For meget mel, iseer til hvidt brad | f
overflade
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For meget gaer eller ikke nok salt | a/b

For meget sukker a/b

Sade ingredienser udover sukker | b

Skiverne er ujeevne, | Brodet er ikke kolet nok ned j
eller der er klumperi | (dampen er ikke undsluppet)
midten

Mel pa bradskorpen | Melet blev ikke blandet ordentligt | g/i
pa siderne under ltningen

a)
b)
c)

d)
€)

)
h)

)
k)

Afmal ingredienserne korrekt.

Tilpas ingrediensernes maengder og sgrg for, at alle ingredienser er tilsat.

Brug en anden veaeske, eller lad den kgle ned til stuetemperatur. Tilsaet ingredienserne i den
rigtige raekkefalge. Lav en lille rille midt i melet, og laeg smuldret gaer eller tergaer i. Undga at
geeren kommer i kontakt med vaesken.

Brug kun friske ingredienser, der er opbevaret ordentligt.

Reducer den samlede maengde ingredienser. Brug ikke mere end den angivne maengde mel,
og reducer alle ingredienserne med 1/3.

Tilpas maengden af vaeske. Hvis ingredienserne indeholder vand, skal maengden af tilsat vand
reduceres.

Hvis luftfugtigheden er hgj, skal du reducere opskriften med 1-2 spsk. vand.

Hvis vejret er meget varmt, bgr du ikke bruge udsat start. Brug kolde vaesker.

Tag brgdet ud af formen med det samme, nar brgdet er bagt, og lad det kgle ned i mindst 15
minutter, for det skaeres over.

Reducer maengden af geer eller alle ingredienserne med 1/4.

Brgdformen ma aldrig smgres!

Tilseet en spiseskefuld hvedegluten til dejen.
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SPECIFIKATIONER:

Model : POBM1333A
Nominel spaending : 220-240V~ 50Hz
Nominel effekt : 550W

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 at fa

yderligere information.

Importeret og markedsfgres udelukkende af:
Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lgrenskog, Norway

Power Norge:
https://www.power.no/kundeservice/
T:210040 00

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

Expert Finland:
https://www.expert.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 0207100 670

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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SAKERHETSVARNINGAR

Las alla instruktioner och bekanta dig med apparatens

funktioner och hur de anvands innan du anvander den. Se till

att du laser alla sakerhetsanvisningar noggrant och spara dem
for framtida bruk.

1. Se till att spanningen stammer dverens med den som anges
pa apparatens typskylt innan du anvinder apparaten.

2. Kontrollera apparaten och natkabeln regelbundet sa att det
inte finns nagra skador. Om det ar finns nagon slags skada
bor apparaten inte anvandas. Reparera inte apparaten sjalv,
kontakta alltid en kvalificerad tekniker.

3. Direkt efter brodbaket ar maskinen VARM. Anvénd alltid
grytvantar nar du rér apparaten efter brodformen efter
brodtiliverkningen.

4. Doppa inte apparaten, sladden eller kontakten i vatten eller
andra vatskor.

5. Koppla bort enheten fran elnatet nir den inte anvands och
fore reng6ring.

6. Forsakra dig om att natsladden inte kommer i kontakt med
heta ytor och att den inte hanger over en bordskant.

7. Anvand inga tillbehdr som inte medféljde den har apparaten
eller som inte rekommenderas av tillverkaren.

8. Placera inte apparaten pa eller i narheten av en het gas- eller
elektrisk spis eller i en upphettad ugn.

9. Ror inte nagra rorliga eller snurrande delar pa enheten nér
du bakar.

10.S13 aldrig pa enheten utan brodformen isatt och fylld

med ingredienser. Buckla inte till eller skada brodformen.
Apparaten kommer inte att fungera ordentligt om den
skadas.

11.Sl4 aldrig pa ovansidan eller kanten pa brodformen for
att fa ut brodet, eftersom det kan skada brodformen.

12.Metallifolie eller annat material far inte sattas in i
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bakmaskinen eftersom detta kan ge upphov till risk for
brand eller kortslutning.

13.Denna apparat far anvdndas av barn fran 8 ar och uppéat och
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller av personer som saknar erfarenhet och
kunskap om det sker under uppsyn eller om de far
anvisningar om hur man anvander apparaten pa ett sakert
séatt och 4r medveten om riskerna. Barn far inte leka med
apparaten. Rengoring och underhall bor inte utforas avbam
utan tillsyn.

14.Tack inte dver apparaten nar den anvands. Minst 100mm
fritt utrymme maste finnas runtom apparaten.

15.Anvand inte apparaten for nagot annat andamal an den &r
avsedd for.

16.Anvand endast apparaten pa ett varmetaligt underlag. Om
arbetsytan ar alltfor hal bor apparaten placeras pa en
halkfri matta.

17. Anvand inte enheten utomhus.

18.Denna apparat ar endast till for hushallsbruk. Anvand inte
den for professionellt bruk.

19.Enheten ar inte avsedd att drivas med hjalp av ett externt
timer- eller separat fjarrkontrollsystem.
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PRODUKT OVERSIKT

Lock

Fonster

Ingrediensform

iizfi?//// Matsked

KONTROLL PANEL
e —
. Light Medium Dark 650g 800g
| Menu )| 5 Erency oo ) b | ()
3.Whole wheat . 9. Jam
4. Quich W \:3 <:> (:> 10. Cake
5. Sweet o \ 11. Sandwich

£

6.Gluten f 12. Bak
wolor /@ @ L
N . /J

Detta indikerar vilket program du har Driftstiden for varje program
valt

START

Nar bakmaskinen ansluts till stromkallan hors en ljudsignal, och “3:00” visas i
visningsfonstret efter en kort stund. Pilen visar standardinstallningarna pa 800 g
och MEDIUM.
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ANVANDNING
START/STOPP

Tryck pa knappen START/STOPP for att starta eller stoppa de valda programmen.
For att starta ett program, tryck en gang pa knappen START/STOPP. En kort
ljudsignal hors, och tva prickar borjar blinka.

Alla andra knappar ar aktiva utom knappen START/STOPP nar programmet

har startat. Denna funktion forhindrar oavsiktliga avbrott av programmet.

For att stoppa programmet, tryck pa knappen START/STOPP i ca 2 sekunder, och
en ljudsignal kommer att horas.

PAUS-funktion

Nar programmet har startats, kan du trycka pa knappen START/STOPP for att
pausa programmet. Installningen kommer att memoriseras och arbetstiden
kommer att blinka i visningsfonstret.

Tryck pa knappen START/STOPP igen for att fortsatta programmet. Programmet
kommer automatiskt att starta igen efter 10 minuter, om man inte trycker pa nagon
knapp.

Programmenyer

For att stélla in olika program. Varje gang man tryckler pa den (samtidigt hor en kort
ljudsignal), kommer de 12 olika programmenyerna att visas i turordning i
visningsfonstret. Valj ett program. De 12 olika programmenyernas funktioner ar:

Program 1: GRUND

For vita och blandade brdod, som framst bestar av vete- eller ragmjol. Brodet har en
kompakt konsistens. Du kan justera graddningsnivan genom att stélla in
TEMP-knappen.

Program 2: FRANSKT

For latta brod av fint mjol. Franskbrod kraver speciell tidtagning och temperatur for
att fa den harliga, vackert graddade skorpan. Detta lampar sig inte for att baka
recept som kraver smor, margarin eller mjolk.

Program 3: FULLKORNSVETE

Fullkornsbrod ar ett jast brod som gors av en betydande del fullkornsvetemjol
(minst 50 %), istallet for ett helt vitt brod. Broden som gors av fullkornsvetemjol ar
mer naringsrika eftersom mjélet ar malt av helt matvete (inklusive kli och grodd).

89




Anvandning av matvete ger ett brod som har en brun till morkbrun farg (nar man
anvander enbart helt matvete), och broden ar smakrikare och sundare ar brod som
gjorts pa raffinerat vitt mjol.

Program 4: SNABB (limpstorlek ar inte tillamplig)
Tider for knadning, jasning och bakning av limpor ar kortare an for grundbrod. Men
brod som bakas pa denna installning ar normalt mindre med en kompakt textur.

Program 5: SOTT

Installningen Sota brod ar avsett for att baka brod med mycket socker, fett och
proteiner, som alla tenderar att 6ka graddningen. Pa grund av en langre jasning, blir
brodet latt och fluffigt.

Program 6: GLUTENFRITT

Installningen Glutenfria brod ar avsett for att baka glutenfria brod med mycket
socker, fett och proteiner, som alla tenderar att 6ka graddningen. Pa grund av en
langre jasning, blir brodet 1att och fluffigt.

Program 7: ULTRASNABBT

Den ultrasnabba installningen ger dig mojlighet att gora en vit limpa pa kortare tid.
Detta snabbprogram gor ett fantastiskt arbete genom att producera bréd som ar
lika bra som de som gors pa det normala tretimmarsprogrammet, men pa mycket
kortare tid.

Program 8: DEG (temperatur och limpstorlek ar inte tillamplig)
Enbart knadning och jasning, ingen bakning. Ta ut all deg och anvénd den for att
gora bullar, pizza, angbakat brod osv.

Program 9: SYLT (temperatur, limpstorlek och fordrdjningstid ar inte tillampliga.
Tryck direkt pa knappen START/STOPP en gang for att borja arbetet)
Bakmaskinen ar en fantastisk tillagningsmiljo for hemlagad sylt och chutney. De
blir ett harligt komplement till nybakade brod! Knadbladet haller ingredienserna i
rorelse under hela processen.

Program 10: KAKA (limpstorlek ar inte tillamplig)

Anvander blandningsatgarden for att rora en kaksmet av valda ingredienser. Knadar,
jaser och bakar, men jaser med bikarbonat eller bakpulver.
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Program 11: SANDWICH
Knadar, jaser och bakar brod for smorgasar och for att baka brod med latt textur
med tunnare skorpa.

Program 12: BAKE (Limpstorlek och fordrojningstid ar inte tillampliga, men
driftstiden kan justeras genom att trycka pa tiden en gang, sa okas eller minskas
tiden med 1 minut. Det justerade tidsintervallet ar 10-60 minuter)

Bakinstallningen ar for bakning enbart, och kan anvandas for att 6ka baktiden for
den valda installningen. Denna funktion ar valdigt anvandbar for att stalla in sylt
och marmelad.

FARG
Du kan vélja JUS, MEDIUM eller MORK farg pa skorpan. Tryck pa den har knappen
for att valja farg. Den har knappen ar inte tillamplig for programmen Deg och Sylt.

LIMPSTORLEK

Tryck pa den har knappen for att vélja brodets limpstorlek. Observera att den totala
driftstiden kan variera med olika limpstorlekar. Den har knappen ar inte tillamplig
for programmen Snabb, Deg, Sylt, Kaka och Baka.

Funktionen Fordrojning

Om du vill att apparaten inte ska borja baka direkt, kan du anvanda denna knapp
for att stélla in fordrojningstiden.

Du maste bestimma hur lang tid det ska vara innan brdodet ar klart genom att trycka
pa + eller -.

Observera att fordrojningstiden ska inkludera programmets baktid, dvs. nar
fordrojningstiden ar slut ar det varma brédet klart. Valj forst programmet och
graddninstemperaturen, och tryck darefter pa knappen “+” eller “~” for att 6ka eller
minska fordrojningstiden i steg om 10 minuter. Den maximala fordrdjningstiden ar
13 timmar.

Exempel: Nu ar klocka 20.30, om du vill att brodet ska vara klart nasta morgon
klockan 07.00, dvs. om 10 timmar och 30 minuter. Valj meny, farg, limpstorlek och
tryck pa “+” eller “-” for att lagga till tid tills10:30 visas i visningsfonstret. Tryck
darefter pa knappen STOPP/START for att aktivera detta fordrojningsprogram. Du
kan se pricken blinka och visningsfonstret kommer att rakna ner for att visa det
aterstaende tiden. Du kommer att far farskt brod klocka 07.00 pa morgonen. Om du
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inte vill ta ut brodet direkt, sa startar varmhallningstiden pa 1 timma.

Obs/Den har knappen ar inte tillamplig for programmen Ultrasnabb, Sylt och Baka.
For tidsfordrojning, anvand inte nagra lattforstorbara ingredienser som agg, farsk
mjolk, frukt, 10k osv.

VARMHALLNING
Brod kan automatiskt hallas varmt i 60 minuter efter bakning. Om du vill ta ut
brodet, stang av programmet med knappen START/STOPP.

Tillsatt frukt automatiskt
Fore igangsattning, lagg frukt i ingrediensformen sa kommer frukten att tillsattas i
brodet automatiskt under bakningen.

MINNE

Om stromforsorjningen har avbrutits under bakningen, kommer programmet att
fortsatta automatiskt inom 10 minuter, dven utan att man trycket pa knappen
Start/Stopp. Om avbrottstiden ar langre an 10 minuter, kan minnet inte sparas.
Bakmaskinen maste startas om.

0BS! Om degen inte har kommit Iangre an till knadningsfasen nar strommen brots,
kan du trycka pa knappen “START/STOPP” for att fortsatta programmet fran borjan.

MILO

Maskinen kan arbeta val i manga olika temperaturer, men det kan vara skillnad i
limpstorlek i ett valdigt varmt rum och ett valdigt kallt rum.

Vi foreslar att rumstemperaturen ska vara mellan 15

VARNINGSFONSTER

1. Om fonstretvisar “HHH” efter att programmet har startats, ar temperaturen
inuti fortfarande for hog (atfoljt av 5 ljudsignaler). Programmet maste stoppas.
Oppna locket och It maskinen svalna i 10-20 minuter.

2. Om visningsfonstret visar “LLL” efter att man tryckt pa knappen START/STOPP
(utom programmet BAKA), betyder det att innertemperaturen ar for lag (atfoljt
av 5 ljudsignaler), stoppa ljudet genom att trycka pa knappen START/STOPP,
oppna locket och Iat maskinen vila i 10-20 minuter for att aterga till
rumstemperatur.

3. Omvisningsfonstret visar “EEQ” efter att du har tryckt pa knappen
START/STOPP kopplas temperatursensorn ifran. Fa sensorn kontrollerad av en
auktoriserad expert.
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FORSTA ANVANDNINGEN

Apparaten kan ryka lite och avge lite lukt nar du sétter pa den forsta gangen. Detta

ar normalt och upphor snart. Se till att apparaten har tillracklig ventilation.

1. Kontrollera om alla delar och tillbehdr ar hela och fria fran skador.

2. Rengor alla delari enlighet med avsnittet " Skotsel och rengoring".

3. Stall in bakmaskinen pa laget BAKA och baka tomt i 10 minuter. Lat darefter
svalna och rengor alla lossade delar igen.

4. Torka alla delar noga och satt pa dem. Enheten ar nu klar for anvandning.

HUR MAN GOR BROD

1. Satt brodformen pa plats och vrid den medurs tills den klickar pa ratt plats.
Fast knadbladet pa drivaxeln. Vi rekommenderar att halet fylls med varmetaligt
margarin innan knadbladen satts i, eftersom det férhindrar att degen fastnar
under knadbladen och de kan enkelt tas bort ur brodet.

2. Placera ingredienserna i brodformen. Hall dig till ordningen som anges i
receptet.

Normalt ska vatten eller vatskor tillsattas forst, och darefter ska socker, salt och

mjol tillsattas. Tillsatt alltid jast eller bakpulver till sist.

Obs! For maximala mangder mjol och jast som ska anvandas, se recept.

Jast eller bikarbonat

Torra ingredienser

Vatten eller vatska

Obs!den maximala mangden mjol och jast ar var for sig 490 g och 6 g.

3. Gor en liten fordjupning i sidan pa mjolet med fingret. Pilsatt jasten i
fordjupningen, och se till att den inte kommer i kontakt med vatska eller saltet.
Stang forsiktigt locket och satt kontakten i vagguttaget.

Tryck pa knappen Meny tills du valt program.

Tryck pa knappen FARG for att vélja en graddningsfarg for skorpan.

Tryck pa knappen LIMPA for att vélja storlek (650 g eller 800 g).

Stall in fordrojningstiden genom att trycka pa knappen + eller -. Detta steg kan
du hoppa over om du vill att bakmaskinen ska starta omedelbart.

N oA
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10.

11.

12,

13.

14.

15.

16.

Tryck pa knappen START/STOPP for att starta funktionen.

For programmen Grund, Fansk, Fullvete, Snabbt, So6tt, Ultrasott, Kaka och
Smorgas hors 10 ljudsignaler under anvandningen. Denna uppmanar dig att
tillsatta ingredienser. Oppna locket och 1agg i nagra ingredienser. Det ar mojligt
att anga kan lacka ut genom ventilspringorna i locket under bakningen. Detta
ar normalit.

Nar programmets 10 ljudsignaler har ljudit, slacks arbetslampan. Du kan trycka
pa knappen START/STOPP i ca 2 sekunder for att stoppa processen och ta ut
brodet. Oppna locket med grytvantar, ta ett stadigt tag om brodformens
handtag.

Vrid formen moturs och dra forsiktigt formen rakt upp och ut ur maskinen.

Anvand en non-stick-spatel for att forsiktigt lossa brodets kanter fran
brédformen.

Forsiktighet! Brodformen och brodet kan vara valdigt varma! Hantera alltid
forsiktigt och anvand grytvantar.

Vand brodformen upp och ned pa ett tradgaller eller en ren matlagningsyta och
skaka forsiktigt tills brodet faller ut.

Ta forsiktigt ut brodet ur formen och Iat svalna i 20 minuter innan du skivar det.
Vi reckommenderar att brodet skiva med en elektrisk kniv eller sagtandad kniv.
Anvand inte fruktkniv eller kokskniv, for att inte brodet ska missformas.

Om du saknar plats eller inte har tryckt pa knappen START/STOPP i slutet av
programmet, halls brodet automatiskt varmt i 1 timma. Om du vill ta ut brodet,
stang av programmet med knappen START/STOPP.

Nar du inte anvander eller fullfoljer funktionen, dra ut kontakten.

Obs! Innan du skivar brodet, anvand kroken for att ta bort knadbladet som ar dolt
under limpan. Limpan arvarm, anvand aldrig handerna for att ta ut knadbladet.
Obs! Om brodet inte har étits upp helt, rekommenderar vi att det forvaras i en
sluten plastpase eller kdrl, Brodet kan forvaras ca tre dagar rumstemperatur. For
upp till 10 dagars forvaring, packa brodet i slutna plastpdsar eller kiri, och lagg i
kylen.
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SPECIALINTRODUKTION

1

Snabbrdd gors med bakpulver och bikarbonat som aktiveras av fukt och varme. Vi
foreslar att alla vatskor placeras i botten pa brodformen med de torra
ingredienserna ovanpa. Under den inledande bandningen av snabbrdd, kan vispar
och torra ingredienser samlas i formens hornor, och det kan vara nédvandigt att
hjalpa enheten att blanda for att undvika klumpar. Om sa ar fallet, anvand en
gummiskrapa.

2

Bakmaskinen kan baka en limpa inom 1 timma med hjalp av det ultrasnabba
programmet. Denna installning kan baka brod pa 58 minuter. Brodet ar lite tatare i
strukturen. Vattnet ska vara varmt mellan 48 och 50 grader. Du maste anvanda en
matlagningstermometern for a mata temperaturen. Vattentemperaturen ar valdigt
viktig for bakresultatet. Om vattnet ar for kallt jaser inte brodet till férvantad storlek.
Om vattnet ar for varmt dor jasten innan den hinner jasa, vilket ocksa paverkar
bakresultatet.

RENGORING OCH UNDERHALL

Koppla ifran enheten fran stromkallan och 1at den svalna fore rengoring.

1. Brodform: Gnid in- och utsidan med en fuktig trasa. Anvand inte vasst eller
slipande rengdringsmedel som kan skada non-stick-belaggning. Formen maste
torkas helt innan den aterinstalleras.

2. Knadblad: Om knadbladet ar svart att fa av fran axeln, fyll behallaren med
varmt vatten och 1at dra i ca 30 minuter. Knadaren kan enkelt tas bort for
rengoring. Torka aven bladen forsiktigt med en fuktig trasa.

Observera att bade brodformen och knadbladet kan diskas i diskmaskin.
3. Lock och fonster: rengor lockets in- och utsida med e latt fuktad trasa.

4. Holje: Torka forsiktigt locket och holjets yta med en fuktig trasa. Anvand inte
slipande rengéringsmedel for att rengdra den hogblanka ytan. Doppa aldrig
holjet i vatten for rengoring.

5. Innan bakmaskinen packas for forvaring, se till att den svalnat helt, ar ren och
torr, och l1agg skeden och knadbladet i ladan, och stang locket.
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INTRODUKTION AV BRODINGREDIENSER

1. Brodmijol

Brodmjol har ett hogt gluteninnehall (sa det kan dven kallas hogglutenmjol, som
innehaller hogt protein). Det har dven hog elasticitet och kan hindra brodet fran att
falla ihop efter jasning. Eftersom gluteninnehallet ar hogre an i vanligt mjol, kan det
anvandas for att gora storre brod med battre innerfibrer.

2. Vanligt mjol
Mjol som inte innehaller bakpulver ar anvandbart for att baka expressbrod.

3. Fullvetemjol

Fullvetemjol har malts fran gryn. Det innehaller veteskal och gluten. Fullvetemjol ar
tyngre och nyttigare ar vanligt mjol. Brod bakade av fullvetemjol ar vanligtvis sma.
Manga recept kombinerar vanligen fullvetemjol och brodmjol for basta resultat.

4. Svart vetemjol

Svart vetemjol, aven kallat “grovt mjol”. Det ar en typ av fiberrikt mjol, som liknar
fullvetemjol. For att fa en stor storlek efter jasning, maste det anvandas
tillsammans med en stor andel brodmjol.

5. Sjalvjasande mjol
En typ av mjol som innehaller bakpulver. Det anvands normalt for att baka kakor.

6. Majsmjél och havremjol
Majsmjol och havremjol mals fran majs respektive havre. De ér tillsatser for att baka
grovt brod, som anvands for att forhdja smaken och texturen.

1. Socker

Socker ar en valdigt viktig ingrediens for att oka sotman och fargen pa brodet. Det
arocksa narande i det jasta brodet. Vitt socker anvands normalt. Brunt socker,
florsocker eller spunnet socker kan ocksa anvandas i samma recept.

8. Jast

Efter jasningen producerar jasten koldioxid. Koldioxiden far brodet att vdxa och
mjukar upp linnefibrerna. Men jastens snabba tillvaxt behéver kolhydrater i socker
och mjol som naring.

1 tsk aktiv torrjast = 3/4 tsk snabbjast

1,5 tsk aktiv torrjast = 1 tsk snabbjast

2 tsk aktiv torrjast = 1,5 tsk snabbjast

Jast maste forvaras i kylskap, eftersom svampen i den dor vid hog temperatur. Fore
anvéandning, kontrollera produktionsdag och héllbarhet for jasten.

Aterborda till kylskapet sa snabbt som majligt efter varje anvandning. Oftast beror
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misslyckad jasning pa dalig jast.

For att testa om jasten ar farsk och aktiv, folj nedanstaende steg:

(1) Hall 1/2 koppar varmt vatten (45-50 °C) i en matkopp.

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

(3) Placera matkoppen pa en varm plats i ca 10 min. Ror inte i vattnet.

(4) Skummet ska vara upp till 1 koppar. | annat fall ar jasten dod eller inaktiv.

9. Salt

Salt kravs for att forbattra brodets smak och skorpans farg. Men salt kan ocksa
hamma jasten fran att jasa. Anvand aldrig for mycket salt i ett recept. Brodet blir
storre om det bakas utan salt.

10. Agg

Agg kan forbattra brodets textur, gora brodet mer naringsrikt och storre.

OBS! se till att 4ggen ar jamnt vispade.

11. Fett, smor och vegetabilisk olja
Fett kan gora brod mjukare, men gor hallbarheten kortare. Smor ska smaltas eller
finfordelas i sma delar fore anvandning.

12. Bakpulver
Bakpulver anvands for att jasa ultrasnabbt brodet och kaka. Det kan producera luft,
som bildar bubblor for att mjuka upp brodets textur.

13. Bikarbonat
Bikarbonat liknar bakpulver. Det kan aven anvandas tillsammans med bakpulver.

14. Vatten och andra vatskor

Vatten ar en grundlaggande ingrediens for att baka bréd. Normalt ska
vattentemperaturen vara mellan 20 °C och 25 °C som bast. Vatten kan ersattas
med farsk mjolk eller vatten blandat med 2 % torrmjolk, som kan forbattra brodets
smak och fargen pa skorpan. Vissa recept kan krava att man anvander juice for
brodets smak, t. ex. appeljuice, apelsinjuice, citronjuice osv.

MATA DINA INGREDIENSER

Ett av de viktigaste stegen for att gora gott brod ar att man anvander ratt mangd
ingredienser. Anvand alltid matkopp eller matsked for att fa ratta mangder, annars
kommer slutresultatet pa brodet att paverkas.

1. Vaga flytande ingredienser

Vatten, farsk mjolk eller torrmjolklésning ska matas med matkoppar.
Avlas den horisontella nivan i matkoppen. Nar du mater matlagningsolja eller andra
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ingredienser, rengor matkoppen noga.

2. Torra matt

Matning av torra ingredienser maste goras forsiktigt genom att ta dem med sked och laggaien
matkopp, som jamnas till med en kniv nér den &r full. Overskjutande mangder kan paverka
balansen i receptet. Nar man mater sma mangder torra ingredienser, maste matskeden
anvandas. Matten maste vara slata, inte toppade eftersom denna lilla skillnad kan rubba den
viktiga balansen i receptet.

3. Tillsattningssekvens

Sekvensen for att tillsatta ingredienser ska féljas. | allmanhet ar sekvensen: vatska, agg, salt
och torrmjolk osv. Nar ingrediensen tillsatts, kan mjolet inte vara helt bl6tt. Jasten kan bara
laggas pa torrt mjol.

Och jasten far inte blandas med salt. Nar mjolet har knadats en stund hors en ljudsignal som
uppmanar dig att tillsatta fruktingredienser i blandningen. Om fruktingredienserna tillsatts for
tidigt kommer smaken att forsvagas efter lang tids knadning. Nar du anvander
fordrojningsfunktionen under lang tid, tillsatt aldrig 6mtaliga ingredienser som agg och frukt.

KOKBO FOR BAKMASKIN

1. GRUNDBROD

STORLEK 6508 800g

MATERIAL
1 Vatten 280 mi 280g 340 ml 340g
2 Olja 2 matskedar 24¢g 3 matskedar 368
3 Salt 1 tesked 78 1,5 tesked 10g
4 Socker 2 matskedar 24¢g 3 matskedar 368
5 Mjol 3 koppar 420g 3 1/2 koppar 490g
6 Jast 0,5 tesked 1,5g 0,5 tesked 1,58

2. FRANSKBROD

STORLEK 6508 800g

MATERIAL
1 Vatten 280 ml 280g 340 mi 340g
2 Olja 2 matskedar 24g 3 matskedar 368
3 Salt 1,5 tesked 10g 2 teskedar 14g
4 Socker 1,5 matsked 18g 2 matskedar 24g
5 Mjol 3 koppar 420g 3 1/2 koppar 490g
6 Jast 0,5 tesked 1,5¢ 0,5 tesked 1,58
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3. FULLKORNSBROD

STORLEK 6508 800g
MATERIAL
1 Vatten 260ml 260g 340mi 340g
2 Olja 2 matskedar 24¢g 3 matskedar 36¢g
3 Salt 4 teskedar 78 2 teskedar 14g
4 Fullvete 1 koppar 110g 2 koppar 220g
5 Mjol 2 koppar 280g 2 koppar 280g
6 Brunt socker 2 matskedar 18g 2,5 matskedar | 23g
7 TorrMJOLK 2 matskedar 14g 3 matskedar | 21g
8 Jast 0,5 tesked 1,58 0,5 tesked 1,58
4. SNABBROD
STORLEK 800g
MATERIAL
1 Vatten 320ml 320¢g
(40~50)
2 Olja 2 matskedar 24g
3 Salt 1,5 tesked 10g
4 Socker 2 matskedar 24g
5 Mjol 3 1/2 koppar 490g
6 Jast 2 teskedar 6g
5. SOTTBROD
STORLEK 6508 800g
MATERIAL
1 Vatten 280ml 260g 340ml 340¢g
2 Vegetabilisk olja | 2 matskedar 24¢g 3 matskedar 36¢g
3 Salt 1,5 tesked 10g 2 teskedar 14g
4 Socker 3 matskedar 368 4 matskedar 48g
5 Mjol 3 koppar 420g 3 1/2koppar | 490g
6 Torrmjolk 2 matskedar 14g 2 matskedar 14¢g
7 Jast 0,5 tesked 1,58 0,5 tesked 1,58
6. GLUTENFRITT
STORLEK 6508 800g
MATERIAL
1 VATTEN 280ml 340ml
20UA 2 matskedar 3 matskedar
3 SALT 1 11/2
4, GLUTENFRITT MJOL 3 koppar 4 koppar
5 SOCKER 2 matskedar 2 matskedar
6 JAST 2 teskedar 1,5 tesked
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7. ULTRASNABBT

STORLEK 6508
MATERIAL
1 Vatten 270ml 270g
(40~50)
2 Olja 2 matskedar 24g
3 Salt 1 tesked 78
4 Socker 3 matskedar 368
5 Mjol 3 koppar 420g
6 Jast 2 teskedar 6g
8. DEG
STORLEK /
MATERIAL
1 Vatten 360ml 360g
2 Olja 2 matskedar 24¢g
3 Salt 1,5 tesked 10g
4 Raffinerat mjol 4 koppar 560g
5 Socker 2 matskedar 24g
6 Jast 0,5 tesked 1,5¢
9. SYLT
STORLEK /
MATERIAL
1 Mosade jordgubbar 4 koppar
2 Socker 1 koppar 230g
3 Puddingpulver 1 koppar 150g
10. KAKA
STORLEK /
MATERIAL
1 Kakolja 2 matskedar 24g
2 Socker 8 matskedar 96g
3 Agg 6 270g
4 Sjalvjasande mjol 250g
5 Smakessens 1 tesked 2g
6 Citronjuice 1,3 matsked 10g
7 Jast 1 tesked 3g
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11. SMORGASBROD

STORLEK 650g 800g
MATERIAL
Vatten 270 ml 2708 360 ml 360g
Smér eller margarin 1,5 matsked 2 matskedar
Salt 1,5 tesked 10g 2 teskedar 14g
Socker 1,5 matsked 18¢g 2 matskedar 24¢g
Torrmjolk 1,5 matsked 10g 2 matskedar 14g
Brodmijol 3 koppar 420g 4 koppar 560g
Torrjast 1 tesked 3g 1 tesked 3g
12. BAKA
FELSOKA
Fragor och Problem Orsak Losning
svarom Rok kommer fran | Ingredienserna fastnar | Dra ut kontakten och rengor utsidan pa
bakmaskinen | bakutrymmet pa bakutrummet pa bakformen eller bakutrymmet.
fran ventilerna bakformens utsida.
Brodet sjunker Brodet ar kvar for Ta ut brodet sa snabbt som majligt utan
ihop i mitten och | lange i bakformen och | att varmhalla det.
ar fuktigt pa bildar for mycket
undersidan. vatten for att kunna
forangas.
Detdrsvartatt | Brodets undersida Rengor knadbladet och axeln efter
ta ut brodet ur sitter fast i knadbladet | bakningen.
bakformen. Fyll vid behov bakformen med varmt

vatten i 30 minuter, darefter kan
knadbladet enkelt tas bort och
rengoras.

Ingredienserna
blandas inte
eller brodet

Fel programinstallning

Kontrollera den valda menyn och andra
installningar.

bakas inte som
det ska.

Knappen
START/STOPP trycktes
till ndr maskinen
arbetade

Anvand inte ingredienserna och starta
om

Langt elavbrott nar
maskinen arbetade

Anvand inte ingredienserna och starta
om.
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Knadbladets rotation
ar blockerad

Kontrollera om knadbladet &r blockerat
av gryn osv. Dra upp bakformen och
kontrollera om dreven snurrar. Gor de
inte det, skicka apparaten till
kundtjanst.

Apparaten
startar inte.

Apparaten ar
fortfarande varm efter

Dra ut kontakten, ta ut bakformen och
|at den svalna i rumstemperatur. Satt

Visningsfonstret | foregaende darefter i kontakten och starta igen.
visar HHH anvandning
Fel pa Brodet jaser for | for mycket jast, for a/b
recepten fort mycket mjol, inte
tillrackligt mycket salt
eller flera avdessa
orsaker
Brodet jaserinte | Ingen jastalls ellerfor | a/b
alls eller inte lite
tillrackligt gammal eller harsken | e
jast
vatskan ar for varm c
jasten har kommit d
kontakt med vatskan
fel mjolsort eller e
harsket mjol
for mycket eller for lite | a/b/g
vatska
inte tillracklig mycket | a/b
socker
Degen jaser for | Om vattnet ar for f
mycket och mjukt, fermenteras
rinner dver jasten daligt
bakformen for mycket mjolk c
paverkar jastens
fermentering
Brodet sjunker Degvolymen ar storre | a/f
ihop i mitten an bakformen och

brodet sjunker ihop.
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Fermenteringen &r for
kort eller for lang pa
grund av for hog
temperatur pa vattnet
eller att bakutrymmet
ar for fuktigt

c/h/i

Tung struktur
med klumpar

for mycket mjol eller
inte tillrackligt med
vatska

a/b/g

inte tillrackligt med
jast eller socker

a/b

for mycket frukt,
fullkornsmjél eller
nagon annan
ingrediens

gammalt eller harsket
mjol, 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
genombakat i
mitten

for mycket eller for lite
vatska

a/b/g

for mycket fukt

recept med fuktiga
ingredienser, t. ex.
yoghurt

Oppen eller grov
struktur eller for
manga hal

for mycket vatten

inget salt

hog fuktighet, vatten
for varmt

for mycket vatska

Svampaktig,
obakad yta

brodvolym for stor for
formen

for mycket mjol,
speciellt for vitt brod

for mycket jast eller
inte tillrackligt med
salt

for mycket socker

sota ingredienser
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utéver socker
Skivorna ar brodet har inte svalnat | j
ojamna eller det | tillrackligt (dngan har
finns klumpar i inte forsvunnit)
mitten
Mjolrester pa mjolet var inte val g/i
brodskorpan inarbetat pa sidorna

under knadningen

Mat ingredienserna ratt.

Justera ingrediensmangden och kontrollera att alla ingredienserna har tillsatts.

Anvand en annan vatska eller lamna den att svalna i rumstemperatur. Tillsatt de
specificerade ingredienserna i receptet i ratt ordning, gor en liten skara i mitten av
mjolet och lagg i den smulade jasten eller torrjasten, undvik att jasten och vatskan
kommer i direkt kontakt med varandra.

Anvand enbart farska och korrekt férvarade ingredienser.

Reducera den totala méangden ingredienser, anvand inte mer &n den specificerade
mangden mj6l. minska alla andra ingredienser med 1/3.

Korrekt mangd vatska. Om man anvander ingredienser som innehaller vatten, maste
man minska mangden vatska som ska tillsattas.

Om det ar fuktigt vader, ta bort 1-2 matskedar vatten.

Anvand inte timingfunktionen om det ar varmt vader. 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 skar upp det.

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

Smérj aldrig formen!

Tillsatt en matsked vetegluten till degen.
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SPECIFIKATIONER:

Modell : POBM1333A
Mérkspanning : 220-240V~ 50Hz
Mérkeffekt : 550W

Denna symbol pa produkten eller i instruktionerna betyder att

dina elektriska och elektroniska apparater ska kadllsorteras nar

de dr forbrukade och att de inte fa slangas i hushallssoporna.

Det finns sarskilda insamlingssystem for atervinning inom EU.

For ytterligare information, kontakta din kommun eller din
_ aterfdrsdljare ddr du kopte produkten.

Importerat och exklusivt marknadsford av:
Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lgrenskog, 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:703380 80

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

Expert Finland:
https://www.expert.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 0207100 670

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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