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Sdkerhetsanvisningar

1.
2.

3.

Las noga igenom bruksanvisningen och spara den for framtida bruk.
Apparaten far endast anslutas till 230V vaxelstrom. Anvand inte
apparaten till annat an den ar avsedd for.

Stang alltid av apparaten och dra ut kontakten nar bakformen satts i och
tas ur, efter anvandning, fore rengoring eller om apparaten visar tecken
pa skada.

Dra omedelbart ut kontakten om det skulle komma vatten |
ugnsutrymmet eller i sjalva apparaten.

Apparaten far inte nedsankas i vatten eller andra véatskor.

Denna apparat kan anvéndas av personer (inklusive barn fran 8 ar och
uppat) med begréansad fysisk, sensorisk eller mental forméaga eller som
har brist pa kunskap/erfarenhet av apparaten, om anvandning sker
under 6vervakning eller efter instruktion hur apparaten anvands pé ett
sékert satt av en person som ansvarar for deras sakerhet och att de ar
medvetna om mojliga risker.

Barn bdr vara under uppsyn for att forsékra att de inte leker med
apparaten. Barn kan inte alltid uppfatta och forsta potentiella risker. Lar
barn ansvarsfull anvandning av elapparater.

Rengdring och underhall far inte utféras av barn om de inte ar éver 8 ar
och under évervakning.

Placera apparaten och dess sladd utom rackhall for barn om de ar under
3 ar.

. Se till att sladden inte hanger fritt ned fran bankytan.
. Placera aldrig apparaten pa eller i narheten av kokplattor, dppen eld eller

liknande.

12. Overskrid aldrig de angivna maxgranserna fér ingredienser (mjol 600 g

13.

14,
15.
16.
17.
18.
19.

20.

21,

och torrjast 18 g).

Se till att maskinen star pa stadigt underlag, speciellt nar
timerfunktionen anvands och den anvands utan uppsikt, t ex under
natten.

Tack inte éver maskinen eller placera nagot ovanpé den.

VARNING! Ror inte apparatens heta ytor. Anvand ugnsvantar e d.
VARNING! Ror inte maskinens roterande delar.

Anvand endast originaltillbehor.

Anvand inte maskinen utomhus.

VARNING! For att undvika farliga situationer som foljd av oavsiktlig
aktivering, far denna apparat inte anslutas till natet via en extern
anslutningsanordning sasom t ex en timer eller vara ansluten till en krets
som startas och stangs av automatiskt.

Kontrollera alltid apparat, sladd och kontakt innan anvandning.

Om sladden ar skadad maste den bytas av tillverkaren, legitimerad
serviceverkstad eller en behorig person for att undvika fara.

Extra skydd rekommenderas genom installation av jordfelsbrytare med
en markstrom av 30 mA. Kontakta en auktoriserad elektriker.



22. Apparaten ar endast for privat bruk.

23. Om produkten anvands till annat an den ar till for, eller inte anvands
i enlighet med instruktionerna, bar anvandaren sjalv ansvaret for
eventuella foljder. Eventuella skador pa produkten eller andra ting tacks
darav inte av reklamationsrétten.

Fére forsta anvéndning

Torka av utsidan av apparaten med en fuktig trasa. Skolj bakform och knadare i varmt vatten. Eftertorka
delarna noga. Bakform och kn&dare har en non-stick belaggning, darfér behdéver man inte rengéra dessa med
diskmedel eller borste. Anvand endast en fuktig trasa och torka rent, det racker for att rengéra dessa delar.

Non-stick belaggningen bevaras battre om man fore férsta anvandning smorjer in bakform (invandigt) och
degknadare med ett mycket tunt lager matolja och sedan later dem sta ca 10 minuter i 150° varm ugn. Torka
bort oljan med ett hushallspapper sa snart de svalnat. Denna procedur kan fortsattningsvis upprepas lite d& och
da.

Nar apparatens stickkontakt ansluts till vagguttaget forsta gangen hors ett kraftigt pipljud och displayen visar

"3:00". Apparaten ar darmed klar att anvandas. OBS! Nar apparaten &r ny kan den avge lite os och lukt vid
forsta anvanding, detta ar helt normalt och paverkar inte resultat eller funktion.

Maskinens delar och kontrollpanel

Delar
Display
Lock med fonster

Handtag

Holje

Menyknapp

Gramknapp (brodstorlek = 750 eller 900 g
Timer - & +

Graddningsknapp

Start-/Stoppknapp

Program

Brédform

Knédare

rXCTIOMMOUOm>

Tillbehor:
a. Matbagare (max 220 ml = 2,2 dI)
b. Méatmatt: teaspoon = tsk (5 ml) och tablespoon = msk (15 ml)



DISPLAY

Meny (Menu)

Tryck pa denna knapp for att valja ett av de program som finns. Dessa program finns listade lite langre fram
i manualen. Varje gang du trycker pa denna knapp hérs ett pip och programmets nummer &ndras. Aktuellt
program visas i displayen. Denna bakmaskin har 12 olika program.

Start/stopp
Startar och avbryter instéllt program. Om du valt fel program kan du andra detta genom att trycka in knappen
négra sekunder och ratt program kan sedan véljas.

Start - tryck pa knappen tills ett pip hors. Kolontecknet mellan timmar och minuter i tidsangivelsen blinkar och
tiden borjar raknas ned.
Stopp - for att avbryta ett program, hall inne knappen tills ett pip hérs. Pipet bekraftar att programmet avbrutits.

Graddningsknapp (Crust)
Tryck)pé graddningsknappen for att valja om graddningsytan ska vara ljus (light), medium (medium) eller mork
dark).

Gramknappen (brédstorlek)
Tryck pé knappen for att valja storleken pé brodet. Valj ett brod som blir 750 eller 900 g.

Timer - & +
Anvands for att att stélla in senare start av program. Genom att trycka pé "+" och ™" sa flyttas tiden framat eller
bakat med 10 minuter i taget for att stélla in timern. Se avsnitt langre fram.

Pa eller Av?
Hur kan man kontrollera om ett program ar klart eller inte? Om kolontecknet mellan timmar och minuter blinkar
sa kors programmet fortfarande. Om kolontecknet &r fast och ej blinkande &ar programmet klart.

Error i displayen B

Om displayen visar "H:HH" efter att apparaten startats, betyder det att apparaten inte svalnat tillrackligt. Oppna
locket och It bakmaskinen kylas ner innan du bakar ett nytt bréd. Om displayen visar "E:2-E:b5" eller "E:8", dra
ur kontakten fran vagguttaget och kontakta en serviceverkstad.

PROGRAM
For att se hur lang tid ett program tar, se "RECEPT” samt "Programéversikt” langre fram.

1. Normal
For ljust bréd och bréd med vete- och ragmjol blandat. Det program som anvands mest och passar till de flesta
brod.

2. French
For ljust bréd med langre knédning och graddningstid an Normal, knaprigare yta.

3. Whole wheat
For fullkornsbrod. Brodet jaser inte upp lika mycket som ett ljust brod, eftersom mjélet &r grévre och mérkare.

4. Quick
Snabbprogram for ljust brod. Brodet blir mindre &n om det bakats med programmet Normal.

5. Sweet
For sott vetebrod.

6. Superfast |
Extra snabbt program for vitt brod 750 g inom 1:25 minuter.

7. Superfast Il
Extra snabbt program for vitt brod 900 g inom 1:25 minuter.

8. Dough
For beredning av deg som man sedan graddar i vanlig ugn. En signal hors nar degen ar klar och kan tas ur
brédformen.



9. Jam

For tillagning av sylt och marmelad. OBS! Se till att ta bort alla k&rnor forst eftersom dessa annars kan skada
brédformens non-stick belaggning. Lagg alla ingredienser i brodformen och valj programmet Jam. Tryck pa
Start och bakmaskinen bérjar med att hetta upp ingredienserna. Efter det kommer maskinen blanda och
darefter lata innehéllet svalna. Da programmet ar klart hors en pipsignal. Du kan halla éver sylten/marmeladen i
burk/behéllare och l&ta svalna helt. Satt darefter pé lock och stall in i kylskap.

10.Cake

For sott brod som bakas med bakpulver, hjorthornssalt eller bikarbonat. Brod som bakas med detta program blir
inte s& hogt och mer kompakt. Timerfunktionen kan inte anvéndas till detta program eftersom inte jast anvands.
Lagg alla ingredienser i brodformen. Valj program och innan du trycker p& Start, rér om alla ingredienser med
en traspade - detta ger béattre knadning.

11.Sandwich
For ljust sandwichbréd med mjuk graddning. OBS! Med detta program kan du inte valja graddningsgrad, det ar
redan forinstallt.

12.Baking
For extra graddning och varmning av fardiggraddat bréd. Knadaren roterar inte och den férprogrammerade
tiden 60 minuter kan nar som helst avbrytas nar dnskat resultat erhéllits.

Baka brod

Steg 1 Oppna locket och ta ut bakformen genom att vrida den motsols och dra upp.

Steg 2  Placera knadaren pé drivaxeln i mitten av brodformen. Om knédaren inte ar korrekt placerad finns
risk att ingredienserna inte blandas och knédas ordentligt. Innan knédaren séatts pa plats, se till att
det inte finns kvar nagra brodrester pa drivaxeln eller inuti halet pa knadaren.

Steg 3 Tillsatt ingredienserna, som bor ha rumstemperatur, i bakformen i féljande ordning:
1) Halften av mjolet
2) Vatska (vatten/mjolk)
3) Smor/olja
4) Agg - om de ingar i receptet
5) Resten av mjolet
6) Socker (placera det pa ena sidan i formen)
7) Salt (placera saltet pa motsatta sidan)
8) Jast (placera jasten i mitten)

OBS! Om bakprogrammet inte ska startas direkt ar det viktigt att jasten inte kommer i
kontakt med vatskan.

Steg 4  Satt tillbaka formen igen genom att satta ner den i botten av ugnsutrymmet och vrida den medsols.
Se till att form och knédare sitter ordentligt pa plats, annars fungerar inte apparaten.

Steg 5  Stang locket och anslut kontakten till ett eluttag (230V).
Steg 6 Tiden "3:00" visas i displayrutan.
Steg 7 Valj onskat program genom att trycka pa Menu.

Steg 8  Valj graddningsgrad genom att trycka pa Crust (Light, Medium eller Dark). Den valda graddningen
visas overst i displayen med "A”.

Steg 9  Valj brodstorlek genom att tycka p& Gram. Den valda storleken visas 6verst i displayen med "A”.
Steg 10 Stall in Timern med +/-. Se mer om hur timern stalls in langre fram.

Steg 11 Tryck pa Startknappen. Kolontecknet mellan timmar och minuter borjar nu blinka och tiden raknas
ned.

OBS! For foljande program gér det e] att valja brodstorlek: Fast, Superfast |, Superfast Il, Dough,
Jam, Cake och Bake.

Tiden som visas i displayen ar i timmar och minuter. Till exempel; Program 1, Normal,
graddningsgrad Medium, 750 g - tar 2 timmar och 53 minuter.



Under knadningsprocessen (se aven "Programéversikt langre fram) hors ett pip, efter denna signal
gar det bra att tillsatta extra ingredienser sdsom t ex torkade bar, notter eller liknande. Oppna locket,
tillsatt ingredienserna, stang locket och knadningsprocessen fortsatter. OBS! Blotlagg forst bar,
russin och nétter och torka dem med hushéllspapper. Se till att ingredienserna inte ar alltfor stora
eller vassa, annars kan de repa non-stick belaggningen p& brodformen.

Steg 12 Nar brodet ar klart avger maskinen dubbla pipsignaler och displayen visar "0:00”". Tryck in
Stoppknappen och hall den intryckt flera sekunder. Nar bakmaskinen piper pa nytt s& ar detta en
bekraftelse pa att programmet ar avstangt.

Dra ur stickkontakten och 6ppna locket. Lyft ur brédformen med grytlappar - se upp for apparatens
varma delar! Lat brodet svalna inuti brédformen 10-15 minuter. Vand brodformen upp och ned och
skaka for att lossa brodet.

OBS! Brodformen i aluminium tal inte att man sléar pa den eller trycker/pressar pa sidorna. Efter
bakning &r den heta brédformen émtalig och far inte belastas mekaniskt. Om brédet inte lossnar
direkt, vrid forsiktigt bottendelen av drivaxeln tills brodet lossnat. Ta forsiktigt loss knadaren (se

upp sa du inte branner dig) - om den fastnar i brodet nar det tas ur kan man skara ett litet snitt dar
knadaren sitter). Lat brodet svalna pa ett galler. Vi rekommenderar att bérja skéara upp brédet efter
15-20 minuter. Om du inte vill eller har mojlighet att ta upp brodformen direkt efter avslutat program
gar bakmaskinen automatiskt dver pa varmhallningslage upp till 60 minuter. Detta &r inte inkluderat i
tidsangivelserna for

programmen.

Sa har stéller man in timern
Timern méste stéllas in innan man trycker pé& Startknappen.

Folj de forsta 9 stegen som beskrivits innan for att "Baka bréd”, gor darefter enligt foljande: valj program, valj
graddningsgrad och storlek. Tryck sedan pa Timerknappen for att 6ka eller minska tiden som visas i displayen.
Se avsnittet "Display”.

Alla program har en férprogrammerad tid, som visar hur lag tid det tar for respektive program att bli klart om
bakmaskinen startas direkt. Nar timern ska anvandas maste du lagga till tid enligt exempel nedan.

Exempel:  Klockan ar 20:30 och du vill ha brodet klart nasta morgon 07:00, alltsd om 10 timmar och 30
minuter. Om du t ex valt program "Normal” och displayen visar 2:563, ska du ¢ka den tiden genom
att trycka pa Timerknappen "+ tills displayen visar 10:30. Om du angrar dig och vill minska tiden,
tryck d& pa Timerknappen ™" . Maxtid for timerinstéllning &r 13 timmar.

Om du anvander timern, anvénd inga kénsliga ingredienser som mjélk, yoghurt, 4gg, ost etc.
INGREDIENSER

Degvatska

Vatten passar bra till bade ljust och mérkt matbrod.

Mjolk ger ett mer finporigt brod med mjukare skorpa. Anvand torrmjélk vid timerinstélining i stallet for farsk
mjolk, som l&tt surnar i rumstemperatur.

Filmjolk och yoghurt ger en syrlig smak och en bra konsistens. Lang timerinstalining bor inte anvandas
eftersom den syrade mjoélken ocksa kan surna.

Ol anvands for att ge en fyllig smak at t ex vortbrod.

Fett

Olja, margarin eller smor gor brodet saftigare, mindre smuligt och mera héllbart.

Anvand flytande margarin eller smalt eller rumsvarmt margarin eller smor. Fettet kan helt uteslutas om sa
onskas.

Socker, sirap och honung
Paskyndar jasningen, ger farg och smak at brodet. Kan helt uteslutas om s& énskas.

Mjol

Vetemjol Special ar extra proteinrikt och har mycket goda bakegenskaper. Anvands endast till bakning av
matbrod. Vetem|él kan anvéandas till all slags bakning. Det har ocksé goda bakegenskaper men klarar inte av
lika stor inblandning av grovt mjél som Vetem|ol Special. Ljust lantbrodsmjél och Ragsikt ar mjélblandningar
som inte behdver extra inblandning av Vetem|dl eller Vetem|él Special.

Mérkare och grévre mjolblandningar som Lantbrédsmijol (morkt och med 4 sadesslag), Ragmiol (fint och grovt)
och Grahamsmiél har inte samma férmaga att bilda gluten och ger darfor inte lika hogt brod. De kraver mer
eller mindre tillsats av Vetem|ol Special eller Vetem|ol for bra resultat.



Salt

Har en positiv inverkan pa glutenbildningen, ger jamnare struktur och framhéver smaken pé brédet. Kan

minskas efter smak.

Kli, kross och flingor

Ger brodet extra fibrer. Byt gérna ut ca 0,5 dl av mjélet till ljust bréd, mot havre- eller vetekli, ragflingor eller

vete- eller rdgkross. Lagg krosset i degvatskan och lat svalla under timertiden.

Russin, mandel, fron och dylikt

Ger brédet smak. For stor tillsats kan hamma jasningen. Tillséatts helst under tredje knadningen efter pipet.

Kryddor

Tillsatts for smakens skull, vanligast ar anis, fankal, kummin, malt pomeransskal och brédkrydda. Prova aven att

smaksatta med t ex oregano eller basilika.

Jast

Anvand i forsta hand torrjast. Jasférmégan forsamras snabbt i 6ppnad férpackning. Forslut val och forvara i
kylskap. Till snabbprogrammet bor jastmangden 6kas till det dubbla for att jasningen ska hinna komma igéng
tillrackligt snabbt. (Farsk jast kan anvandas till program som startas direkt. Anvand ca 25 g till 2,5 dl vatska.)

Tips for lyckat resultat

Se till att knadare och bakform sitter ordentligt pa plats.

* Anvand rumstempererade ingredienser, 18-21°C. Vid hogre temperaturer i rummet &n ca 25° dar
bakmaskinen ar placerad, anvand kalla ingredienser och undvik timerinstalining.

* Anvand inte for gamla ingredienser och var noga med att mata upp ratt mangd.

* Var ocksé noga med att tillsatta ingredienserna i ratt ordning. Lagg jasten i en grop i mjolet vid
timerinstalining. Jasningen kan annars bdrja for tidigt om jasten kommer i kontakt med vatska.

* Anvand inte for stor andel grovt mjél och gryn eller annat som hammar brodets jasforméga.

*  Obs! Ett bréd med grovt mjol och tunga tillsatser blir inte s& hogt och far ofta inte lika fint kupad yta upptill
som ett bréd med enbart ljust mjol. Det far i stéllet en tat och saftig konsistens och blir godare om det far

vila till nasta dag.

* Lyftinte locket under bakningsprocessen.

1 matsked =1 msk= 15 ml
1 tesked =1 tsk =5 ml
1 kryddmatt =1 krm =1 ml

RECEPT (programmets tidsatgang star sist i varje recept. Vissa recept uppger bara en (1) brédstorlek da

resultatet inte blir tillfredsstallande pa den andra storleken)

Ljust formbrod

Vatten

Olja eller flytande margarin
Vetem|dl eller vetem|dl special
Socker

Salt

Torrjast

Program: Normal

Lingonbrod

Vatten

Lingonsylt

Olja eller flytande margarin
Grovt ragmjol

Vetem|ol eller vetem|dl special
Salt

Torrjast

Program: Normal

ltalienskt bréd

Vatten

Olivolja

Pressad vitlok

Vetem|dl eller vetem|dl special
Finriven parmesan

Salt

Torrjast

Program: Normal

750 g
2,5 dl

1,5 msk
6,5 dl

2 tsk

2 tsk

2 tsk
(2,53 tim)

750 g
2dl
1,5dl

1,5 msk
4,5 dl
3dl

2 tsk

2 tsk
(2,563 tim)

750 g

2,5 dl

2,5 msk
2-3 klyftor
6,5 dl
0,75 dl

2 tsk

2 tsk
(2,53 tim)

900 g
3dl

2 msk
7,5 dl

2,56 tsk
2,5 tsk
2,5 tsk
(3,00 tim)

900 g
2,6 dl

2 dl

2 msk

6 dl

4 dl

2,5 tsk
2,56 tsk
(3,00 tim)

900 g

3 dl

3 msk

3 klyftor
7,6 dl
1dl

2,5 tsk
2,6 tsk
(3,00 tim)



Solrosbrod

Vetekross

Vatten

Flytande margarin

Vetemiol eller vetemjol special
Solroskarnor

Socker

Salt

Torrjast

Program: Normal

Grekiskt brod
Yoghurt eller filmjolk
Vatten

Olivolja

Ragsikt
Oregano

Salt

Torrjast
Program: French

Nobisbréd

Vatten

Olja

Vetem|dl eller vetem|dl special
Grahamsmidl

Salt

Torrjast

Program: French

Bondbrod
Vatten
Olja
Vetemiol
Salt
Torrjast
Program: French

Grovt formbréd

Vatten

Olja eller flytande margarin
Sirap

Vetem|dl eller vetem|dl special
Vetekli

4 sadeslag lantbrédsmijaol

Salt

Torrjast

Program: Whole wheat

Kavring

Vatten

Sirap

Mérkt lantbrédsmiol
Salt

Stott/mald kummin
Torrjast

Program: Whole wheat

Morkt lantbréd

Vatten

Olja eller flytande margarin
Sirap

Morkt lantbrodsmjol

Salt

Brodkryddor

Torrjast

Program: Whole wheat

7509
1dl
25dl

1,5 msk
5,75 dI
1,25 dl

2 tsk

2 tsk

2 tsk
(2,53 tim)

750 g
0,75 dl
25dl

2 msk

7,5 dl
2 tsk
2 tsk
2 tsk
(3,40 tim)

750 g
2,5 dl

2 msk
5o dl
1,6dl

2 tsk

2 tsk
(3,40 tim)

750 g
2,5 dl

2 tsk

6,b dl

2 tsk

2 tsk
(3,40 tim)

750 g
2,5 dl

2 msk

2 tsk

45 dl

1,5 dI

2 dl

2 tsk

2 tsk
(3,32 tim)

750 g
2,5dl

1,5 msk
7,5 dl

2 tsk

2 tsk

2 tsk
(3,32 tim)

750 g
2,5 dl

1,5 msk
2 msk
7,5 dl

2 tsk

2 tsk

2 tsk
(3,32 tim)

900 g
1,25 dI
3dl

2 msk
6,25 dI
2 dl

2,b tsk
2,5 tsk
2,6 tsk
(3 tim)

900 g

1 dl
3dl

2,5 msk

9 dl

25 tsk
2,b tsk
2,5 tsk
(3,60 tim)

900 g
3dl

2,5 msk
6,5 dl

2 dl

2,5 tsk
2,5 tsk
(3,50 tim)

900 g
3dl

2,5 tsk

7 dl

2,5 tsk
2,5 tsk
(3,60 tim)

900 g
3dl

2,5 msk
2,5 tsk
5,5 dl

2 dl

2,5 dl

2,5 tsk
2,5 tsk
(3,40 tim)

900 g
3dl

2 msk
adl

2,b tsk
2,5 tsk
2,6 tsk
3,40 tim)

900 g
3dl

2 msk
2,5 msk
9dl

2,5 tsk
2,5 tsk
2,5 tsk
(3,40 tim)



Vortbrod 7509 900 g

Ol eller porter 2,6 dl 3dl

Olja eller flytande margarin 2,5 msk 3 msk
Sirap 2,56 msk 3 msk
Ragsikt 4,5 dl 5,5 dl
Vetemiol eller vetemiol special 2 dl 2,6 dl
Salt 2 tsk 2,5 tsk
Vért med kryddor (Santa Maria) 1,6dl 2dl
Torrjast 2,5 tsk 3 tsk
Program: Whole wheat (3,32 tim) (3,40 tim)
Fruktbrod 900 g
Standardmjolk 2,25 d
Agg , | ) 1 agg
Flytande margarin eller mjukt smor 3 msk
Vetemiol 6,5 d
Socker 0,6 dI
Stott/malen kardemumma 1,5 tsk
Torrjast 1,b tsk
Russin (tillsattes helst nar pipet hors under andra knadningen) 0,5 dl
Kakfylining (tillsattes helst nar pipet hérs under andra knadningen) 0,0 dl
Program: Sweet (2,60 tim)
Saffransbrod 900 g
Standardmjolk 3dl
Flytande margarin eller mjukt smor 3 msk
Vetemiol 6,5 dl
Salt 1 krm
Socker 2 msk
Saffran 05g
Torrjast 1,5 tsk
Korinter (tillsattes helst nar pipet hors under andra knadningen) 0,75 dl
Program: Sweet (2,50 tim)
Langskorpor 900 g
Standardmjolk 3dl
Flytande margarin eller mjukt smor 4 msk
Vetem|ol 7,5 dl
Salt 1,5 krm
Socker 3 msk
Torrjast 2,5 tsk
Program: Sweet (2,50 tim)

Lat brodet svalna under bakduk. Skar det sedan i ca 2 cm tjocka skivor och dela varje skiva i 3-4 langa bitar.
Lagg dem pa en plat och rosta, i omgangar, i mitten av ugnen i 200 grader tills de fatt ljusbrun farg, ca 5-7
minuter. Lagg alla skorporna i en langpanna och eftertorks dem i 100 grader ca 2 timmar med ugnsluckan pa
glant.

Vitt snabbrod 7509 900 g
Vatten (45-50 grader varmt) 25dl 3dl
Olja eller flytande margarin 1 msk 1,5 msk
Vetemjol 7,6 dl 8,5 dl
Socker 1,5 msk 2 msk
Salt 1-1,5 tsk 1,5 tsk
Torrjast 1,6 tsk 2 tsk
Program: 750 g brod bakas pa Superfast | (0:58 tim)

900 g pa Superfast Il (0:58 tim)
Filmjolksbrod 7509
Filmjolk 3dl
Sirap 0,6 dl
Vetem|ol 3,6 dl
Grahamsmjol 3dl
Russin 1,5 dI
Salt 1 tsk
Bikarbonat 2 tsk
Program: Quick (1,40 tim)
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Sandwichbréd

Vatten

Olja eller flytande margarin
Vetem|ol

Torrmjélkspulver

Socker

Salt

Torrjast

Program: Sandwich

Oliv- och fetaostbullar
Vatten

Olja eller flytande margarin
Vetemjol

Salt

Torrjast

Fyllning
Fetaost
Svarta oliver utan karnor

750 g 900 g
25 dl 3dl
2,5 msk 3 msk
6,5 dI 7,5 dl
2,5 msk 3 msk
2 tsk 2,5 tsk
2 tsk 2,b tsk
2 tsk 2,5 tsk
(2,55 tim) (3,00 tim)
900 g
3dl
2 msk
7,5 dl
2 tsk
2 tsk
200 g

ca 30 st hackade

Ta ut den fardiga degen pa latt mjolat bakbord. Dela degen i tva delar. Kavla ut varje del i en avlang platta. Stro
6ver smulad ost och olivbitar. Rulla ihop frén langsidan som en rulltarta.

Skar rullen i ca 12 bitar. Stall bitarna med snittytan uppat p& en smord plét eller bakplatspapper. Jas dvertackta
ca 30 minuter. Gradda sedan i mitten av ugnen i 225 grader ca 8-10 minuter.

Pizza
Vatten
Olja
Vetemjol
Salt
Torrjast

Fyllning

Tomatpuré

Riven ost

Valfritt palagg

Torkad oregano, basilika eller timjan
Program: Dough

1,5 dI
2 msk
45 d
1 tsk
1,6 tsk

1 dl
8 dl (ca 400 g)

1-2 msk
(1,30 tim)

Ta ut den fardiga degen pa mjolat bakbord och forma en stor langd. Lagg den péa ett smort bakplatspapper.
Kavla ut direkt p& pappret sa att et nastan tacks. Glider pappret sa lagg en fuktad handduk under sa halls den
pa plats. Tack den utkavlade degen med tomatpuré, lagg pa onskat palagg t ex skivade champinjorer, strimlad
skinka, kronartskocksbottnar, rakor, musslor, annanasringar och tack sedan med den rivna osten. Gradda mitt i
ignen i 250 grader ca 15-20 minuter. Stré 6ver smulad Ortkrydda.

Cranks bullar 900 g
Vatten 3dl
Grahamsmijol 4,5 dl
Vetemjol 3dl
Brunt farin 1,6 tsk
Salt 1,5 tsk
Torrjast 2,5 tsk
Program: Dough (1,30 tim)

Ta ut den fardiga degen pa mjolat bakbord. Forma den till ca 12 ovala bullar. Lagg dem pé en plat (smord
eller pa bakplatspapper). Jas overtackta ca 30 minuter. Gradda sedan i mitten av ugnen i 225 grader ca 8-10
minuter.

Jordgubbssylt

Farska jordgubbar 500 g (ca 1 1) mosade eller tunt skivade
Syltsocker 3dl

Citron 3 msk farskpressad eller 1 msk koncentrerad
Program: Jam (1,20 tim)

Blanda alla ingredienserna i bunken innan start. Hall sedan upp den fardiga sylten nar den &r varm i rena sméa
glasburkar och satt genast pa locket. Lat kallna och stéll i kylen att stelna dver natten.



Hallonssylt

Djupfrusna eller farska hallon
Syltsocker

Program: jam

Tillaga som Jordgubbssylt
Citrusmarmelad
Apelsiner

Syltsocker

Program: Jam

Tillaga som Jordgubbssylt.

GLUTENFRITT BROD - RECEPT

500 g tinade eller avrunna
3dl
(1,20 tim)

4-5 oskalade apelsiner= 6 dl (600g) skalade och skurna i smé bitar
3dl
(1,20 tim)

Brodet kan varieras i smak och fiberinnehéll genom att t ex ndgot av de foreslagna extra ingredienserna
tillsatts. Undvik timerinstalining. Glutenfritt brod blir bast nar maskinen stalls in p&4 900 g. Recepten ar darfor

anpassade efter 900 g.

Ljust formbrod

Vatten

Olja

Finax mjéImix eller ltaliensk mjéImix
MixWells Ljust basmjol eller

Ljust gluten- och laktosfritt

Eller Semper mix med mjolk eller
Semper fin mix

Salt

Torrjast

Program: Normal och instéllning Light.

900 g
6 dl
3,5 msk

12dl

13 dI

1,6 tsk
1,6 tsk
(3,00 tim)

Brodet blir ljust upptill med far fin farg for 6vrigt. Graddar man p& Medium far broédet fin farg upptill men blir lite
morkare for dvrigt. Extra ingrediens: 2-3 tsk brodkrydda , 3-4 msk solrosfrén, 3-4 tsk husk.

Vitt formbréd med bovete
Vatten

Olja

Finax mjoImix eller ltaliensk mjéImix
MixWells Ljust basmjol eller
Ljust gluten- och laktosfritt

Eller Semper mix med mjolk eller
Semper fin mix

Boveteflingor

Salt

Torrjast

Program: Normal och instéllning Light

900 g
6 dl
3,5 msk

11dl

10 dI

1dl

1,6 tsk
1,6 tsk
(3,00 tim)

Extra ingrediens: 2-3 tsk brodkrydda, 3-4 msk solrosfron

Filmjolksbrod

Filmjolk

Sirap

Finax glutenfri mj6lmix eller
MixWells Ljust basmjdl
Finax grov mjolmix eller
MixWells Morkt basmjol
Russin

Salt

Bikarbonat

Program: Quick och installning Light

Blandbréd

Vatten

Olja

Sirap

Finax glutenfri mjéImix eller
MixWells Ljust basmjdl
Finax grov mjélmix eller
MixWells Morkt basmjol eller

750 g
3dl
0,6 dl

3,6 dl

3dl

1,5 dI

1 tsk

2 tsk
(1,40 tim)

900 g
4dl

1,5 msk
1,5 msk
5dl

3,6 dl



Semper med mjolk

5,6 d

Semper grov mjolmix 2,6 dl

Salt 1,5 tsk

Torrjast 2 tsk

Program: Normal (3,00 tim)

Muslibrod 900 g

Vatten 4dl

Olja 2,6 msk

Finax mjoImix eller Italiensk mjélmix

eller MixWells Ljust basmjdl eller

MixWells Ljust gluten- och laktosfritt 7,5 dl

eller Semper glutenfri mix med mjolk

eller Semper fin mix 7,5 dl

Musli (t ex Finax) 1,5 dl

Salt 1,6 tsk

Torrjast 1,5 tsk

Ev brodkryddor 2 tsk

Program: Normal (3,00 tim)

Aterférséljare av glutenfria mj6l anvanda i recepten:

www.mixwell.se

www.finax.se

www.semper.se

Programoversikt

. 1. 2. 3. . . Varme-

Program Timer knadning |knadning Paus jdsning Paus |Formas |Paus [Jasning|Bakning hallning

1 Normal 750 g 13:00-2:63 |2 m 7m 20m [14m* [20m |30s 4% m [40m |65m 60 m
Normal 900 g 13:00-3:00 |2 m 8m 20m [15m* [20m |30s 4%m [40m |70m 60 m

2 French 750 g 13:00-3:40 |2 m 14 m 40m [19m* |20m |[30s 9Q%m [45m |70m 60 m
French 900 g 13:00-3:60 |2 m 16m 40m |22m* |20m |[30s 9Q%m |45m |75 m 60 m

3 Whole Wheat 750 g [13:00-3:32 |2 m 7m 25m (18 m 20m [30s 14 %m|6bm |60m 60 m
Whole Wheat 900 g |13:00-3:40 [2 m 8m 25m |20 m 20m [30s 14 %2m|6bm |65m 60 m

4 Quick 13:00-1:40 [2m Bm Bm |7mbbs|Om Bs Om Om 80m 60 m

5 Sweet 750 g 13:00-2:50 (2 m 8m 5m |20m* |20m |[30s 9% m |[BOm |55 m 60 m
Sweet 900 g 13;00-2:65 |2 m 8m Bm |20m* |20m |[30s 9% m |45m |65m 60 m

6 Superfast | - 750 g [13:00-1:25 |2 m 10m Om |Om Om Os Om 23m |50m 60 m
Superfast Il - 900 g |13:00-1:25 |2 m 10m Om |Om Om |Os Om 18m |55m 60 m

8 Dough 13:00-1:30 |2 m 18 m Om [Om 20m |[30s 9l%m [40m |Om Om

9 Jam 1:20 Om Om 15m |Om Om Os Om 45m |Om 20m

10 Cake 13:00-2.50 2 m 8m Bm |20m* |29m [30s 30s 3dm [70m 60 m

11 Sandwich 750g |13:00-2:565 |3 m 12m 40m |5m” 24m |30s 30s 40m [B0m 60 m

Sandwich 900 g 13:00-3:00 [3m 12m 40m |5m” 24m [30s 30s 40m |Bbm 60 m
10
12 Only Baking 13:00-1:00 [Om Om Om |[Om Om |Os Om Om totalt 60 |60 m
m

Timer: 13:00 timmar ar den maximala timerinstéllningen du kan géra och tiden som stér efter det, &r den totala

tiden for sjalva programmet.

Paus: bakmaskinen pausar och degen jaser en aning.
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Formas: Knadaren roterar flera ganger for att forma brodet.
Varmehéllning: Bakmaskinen héller brodet varmt under ytterligare 60 minuter.

* Pipsignalen som indikerar att man kan tillsatta extra ingredienser ljuder under den 3:e knéadningen.
M = minuter och S = sekunder

Vid forsta pausen haller degen en temperatur pa ca 26°C, vid andra och tredje pausen 32-33°C och jasningen
sker vid 35°C temperatur.

Problem med bakresultatet som kan uppsté — och forslag pé att 16sa dessa

Olika faktorer kan paverka bakningsresultatet. Har foljer nagra exempel p& mindre bra resultat och forslag pa
I6sningar av dessa.

Brodet har kollapsat

Om brédet har kollapsat helt har degen varit alltfér fuktig. Tillsatt mindre vatska. Nar du anvander frukt/
gronsaker, l&t dem rinna av forst och torka dem ordentligt innan de tillsatts. Du kan ocksé anvanda ett ljusare
mjol. En annan orsak kan vara 6verjasning. Anvand mindre jast, 1 eller 2 gram. For mycket degvatska kan ocksa
vara orsaken — eller att mjélet som anvands kraver mindre vatska &n vad receptet uppger. Prova nasta bakning
att tillsatta 10-20 ml mindre vatska.

Brodet ar inte tillrackligt graddat i mitten

Om insidan av brodet inte ar tillrackligt graddat, kan mjélet vara orsaken. Detta hander oftast med grovt mjol,
som t ex fullkorns- eller ragmjol. Forsok med en extra knadning nar nagot av dessa mjél anvands och resultatet
inte blir bra; nar apparaten ar klar med 1:a knédningen, stdng av apparaten. Stéll in samma program igen och
tryck pa Start. Bakmaskinen paborjar da en ny knadning och det kommer in mer luft i degen. Du kan ocksa
prova att satta graddningsgraden pa "Dark” (morkt) vilket ger en nagot hogre temperatur.

Brodet har jast for mycket
Om brodet blir storre &n normalt har f6r mycket jast anvants. Kontrollera att du anvant ratt mangd och réatt typ
av jast.

For mycket socker kan Gveraktivera jasten. Anvand mindre socker och se upp med torkad frukt och honung.
Prova att tillsatta 10-20 ml mindre vatska. Men kom ihag att alltfor liten mangd vatska hdammar jasningen.

Anvandning av alltfér finmalet mjél kan ocksé orsaka att brédet graddas upp for mycket. Dessa typer av mjol
behdver inte lika mycket jast.

Brodet blir for torrt

Anvand mindre mjél eller tillsatt 1 msk extra vatska.

Nar bakmaskinen mixar tunga degar eller nar den kor pa langre knédningstid kan det handa att apparaten
skakar latt. Se till att den ar placerad pa ett stabilt, plant underlag, ej fér nara kanten.

Brodet har jast for lite

Nar du anvander fullkornsmjol kan det handa att 6verdelen av brodet inte graddas upp sa mycket.
Om brédet inte alls graddats upp, kontrollera férbrukningsdatumet pé jasten.

Jasten kan ha paverkats av alltfor kall eller varm degvatska.

Kontrollera hur mycket salt som tillsatts. Fér mycket salt kan ha hdmmat jasningen/gréaddningen.

Brddet branner fast i formen
Formen har repats och/eller non-stickbeldggningen har skadats/slitits ut. Formen bor i sa fall bytas ut.

FAQ - Vanliga frdgor och svar

Fraga: Varfor varierar formen och storleken (hdjden) pa bréden?
Svar: Form och storlek kan variera beroende pa rumstemperatur, kvaliteten pa och mangden av ingredienser.

Fraga: Varfor jaste inte brédet?
Svar: Jasten blev inte tillsatt, for liten méangd jast eller fér gammal jast.

Fraga: Hur fungerar timern?

Svar: Timern kan ej stéllas in pa mindre an 2:53 timmar eller mer &n 13 timmar. Timern behdver ett minimum
av 2 timmar och 53 minuter for att arbeta igenom nédvandiga moment. Ingredienserna kan forstéras om de
placeras i bakmaskinen mer an 13 timmar utan att tillagas. For ytterligare information; se avsnittet "S& har
stéller man in timern”.
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Fraga: Varfor kan jag inte tillsatta extra ingredienser till basingredienserna redan fran bérjan?

Svar: For att brodet och/eller degen ska fa ratt form och kunna jasa ordentligt, ska torkad frukt etc. tillsattas
senare. Det finns en risk att dessa ingredienser mosas under knédningsprocessen. De kan fastna ihop och inte
bli jamnt férdelade i degen. Tillsatt endast extra ingredienser efter forsta pipsignalen. Du kan inte tillsatta extra
ingredienser nar du kor ett av snabbprogrammen.

Fraga: Kan man anvdnda farsk mjolk istallet fér vatten?
Svar: Ja, men inte néar man anvander timern och anvand samma mangd vétska som receptet uppger.

Fraga: Jag far inte loss brodet fran brodformen - hur gor jag?

Svar: Detta kan bero pa 2 saker. Non-stick belaggningen pa din brédform ar utsliten eller brédet har inte
svalnat tillrackligt annu. Ar non-stick belaggningen utsliten rekommenderar vi att képa en ny brodform. Prova
att sa fort bakmaskinen bakat klart programmet, ta upp formen med brédet och Iat det svalna 15-20 minuter.
Vand formen upp och ned och skaka forsiktigt ut brodet. Lat det sedan svalna ytterligare 15 minuter pa galler
innan du skar upp det.

Fraga: Knadaren stannar kvar inne i brédet nér jag tagit det ur formen - &r detta normalt?
Svar: Det ar helt normalt att knadaren fastnar i brodet. Lat brodet svalna och ta sedan loss knadaren. Skar ev.
ett litet snitt dar den sitter och ta sedan loss den.

Fraga: Hur rengor jag insidan av bakmaskinen om deg runnit éver?

Svar: Du kan rengdra insidan av bakmaskinen med ugnsrengdring. Var noga sa du skyddar védrmeelementet. Du
kan rengdra varmeelementet genom att lata bakmaskinen — utan innehall — kéra ett helt program en eller tva
ganger. Varmeelementet branns da rent.

Fraga: Jag kan inte ata brod med socker. Kan man gora ett sockerfritt brod i denna maskin?
Svar: Ja, det ar méjligt. Du kan utelamna socker fran basrecepten. Nar du gor detta bér du éven uteldamna saltet
i receptet.

Fraga: Mitt brod kollapsar nar programmet gar fran jasning till bakning. Vad beror det pa?

Svar: Det kan bero pa 2 saker. Antingen har du tillsatt for mycket jast eller for mycket vatska. Oftast beror det
pa for mycket vatska. Det kan handa att t ex mjolet som anvénts behdver mindre vatska an vad som uppgetts i
receptet. Vi rader att prova tillsatta 10-20 ml mindre mangd vatska.

Fraga: Nar jag bakar med russin, sa blir alla russin i botten av brédet. Hur kan jag undvika detta?
Svar: Degen ar antagligen for kompakt och kan inte férdela russinen ordentligt. Tillsatt 10-20 ml extra vatten/
vatska. Det gor degen mer spanstig och russinen kan battre blandas i degen. Se till att russinen inte ar alltfor
fuktiga.

Fraga: Kan jag anvanda farsk jast istallet for torrjast?

Svar: Farsk jast kan anvandas till program som startas direkt (ej timer). Smula ner jasten forst av allt och lagg
den i botten av bunken, héll sedan pa vattnet/vatskan och dérefter resten av ingredienserna. Anvand ca 25 g
till 2,6 dl vatska. Vi rekommenderar 25 g till ett grovre bréd och 50 g till ett ljusare brod.

Fraga: Graddningen blir ibland ljus och ibland moérk?
Svar: Du kan stélla in detta sjalv med knappen "Crust”.

Fraga: Vad har hant nar brodet blir sa hogt att det kommer i kontakt med locket?
Svar: For mycket jast och/eller socker har tillsatts, som ger for mycket luft i degen och 6kad jasning.

Fraga: Varfor kan man inte tillsatta frukt etc. med nagot av snabbprogrammen?
Svar: Tiden for jasning ar kortare med dessa program och om du tillsétter extra ingredienser sa paverkar detta
bakningstiden och resultatet blir inte bra.

Fraga: Bakmaskinen knadar langsammare vid grévre brod?
Svar: Detta ar normalt nar man anvander dessa recept. Maskinen har inga problem att klara av det, men det kan
vara en god idé att tillsatta 1 msk extra vatska i degen.

Fraga: Kan man stédnga av eller sanka ljudet pa pipsignalen?
Svar: Nej, det ar tyvarr inte méjligt. Signalens ljudniva ar fast instélld och anpassad att héras vid bruk dagtid da
det normalt & manga andra ljud samtidigt i hemmet.

Rengéring och underhall

Dra alltid ut kontakten och &t maskinen svalna innan den ska rengdras. Anvand inte stalull, grova svampar,
skurpulver eller andra repande medel. Se till att maskindel och utrustning &r rena och torra innan bakmaskinen
stélls undan.
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Hélje
Torka av holje, fonster, display och lock med en Iatt fuktad trasa eventuellt med lite handdiskmedel. Torka torrt.

Ugnsutrymme

Torka bort brédsmulor och dylikt med en Iatt fuktad trasa. Torka torrt. OBS! Rér inte varmeelementet, detta ar
omtéligt. Om nodvadigt kan man lata bakmaskinen — utan innehéll — kdra ett helt program en eller tva ganger.
Varmeelementet bréanns dé rent.

Bakform och knadare

Rengor form och knadare i varmt vatten efter varje anvandning. Anvand inte diskmedel (ej nédvadigt) eller
borste (som kan repa non-stick belaggningen). Om knadaren har fastnat pa den inre drivaxeln, hall lite vatten i
botten av formen. L&t st& en kort stund sé& att brédresterna 16ses upp. Se till att drivaxeln diskas ordentligt. Lat
inte vatten st& mer &n en kort stund i bakformen och Iat den inte ligga i vatten.

Diska inte bakform eller knadare i diskmaskin!

Efter en tids anvandning kan bakformens belaggning andra farg. Detta orsakas av fukt och varme men
paverkar inte maskinens prestanda.

Kassering av forbrukad apparatur
Enligt lag ska elektriska och elektroniska apparater insamlas och delar av apparaterna &tervinnas.
E Elektriska och elektroniska apparater markta med symbolen for avfallshantering ska kasseras pa en
kommunal atervinningsstation.

OBH Nordicas BEGRANSADE GARANTI

Garantin

OBH Nordica garanterar att den har produkten ar fri fran tillverkningsdefekter vad galler material och hantverk
under 2 &r i Sverige, Norge, Danmark och Finland. Garantin bérjar I[0pa den dag da produkten kops eller
levereras.

Denna tillverkarens kommersiella garanti omfattar alla kostnader relaterade till att aterstélla den bevisat defekta
produkten s& att den dverensstammer med originalspecifikationerna via reparation eller ersattning av eventuellt
defekta delar samt n6dvéandig arbetsinsats. Efter OBH Nordicas gottfinnande kan en ersattningsprodukt
tillhandahallas istéllet for att reparera den defekta produkten. OBH Nordicas enda skyldighet, och din exklusiva
gottgodrelse enligt den har garantin, &r begrénsad till sddan reparation eller ersattning.

Villkor och undantag
OBH Nordica har ingen skyldighet att reparera eller ersatta produkter som inte atféljs av ett giltigt inkdpsbevis.
Den defekta produkten kan returneras till inképsbutiken.

Den har garantin galler endast for produkter som képs och anvands fér hemmabruk och omfattar inte skador
som uppstér till f6ljd av missbruk, underlatenhet, misslyckande med att félja OBH Nordicas instruktioner eller
da produkten har modifierats eller utsatts for en ej godkéand reparation, felaktig emballering av agaren eller
felhantering av ett transportféretag. Den omfattar inte heller normalt slitage, underhall, eller ersattning av
férbrukningsartiklar och inte heller foljande:

— anvandning av fel typ av vatten eller férbrukningsartikel

— mekaniska skador, overbelastning

— skador eller déliga resultat som specifikt beror pa fel spanning eller frekvens, jamfért med vad som ar
angivet i produkt-ID:et eller i specifikationen

— vatten, damm eller insekter som har trangt in i produkten

— kalkavlagringar (all kalkborttagning maste ske i enlighet med bruksanvisningen)

— skador till féljd av blixtnedslag eller stromavbrott

— skador pa glas- eller porslinskomponenter i produkten

— olyckor som brand, éversvamning osv.

— professionell eller kommersiell anvandning

Lagstadgade konsumentrattigheter

OBH Nordicas kommersiella garanti paverkar inte konsumentens lagstadgade rattigheter och inte heller

de rattigheter som inte kan exkluderas eller begrénsas, eller rattigheter mot den &aterférsaljare fran vilken
konsumenten kopte produkten. Den har garantin ger konsumenten specifika juridiska rattigheter och denne
kan aven ha andra lagenliga rattigheter som kan variera frén land till land. Konsumenten kan efter eget
gottfinnande havda sédana rattigheter.
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Dessa instruktioner finns aven tillgangliga pa var hemsida www.obhnordica.se.

TEFAL - OBH Nordica Group AB
Lofstroms Allé b

172 66 Sundbyberg

Tel: 08-629 25 00
www.obhnordica.se

Tekniska data
OBH Nordica 6544
600 W

230V ~, b0 Hz

Ce

Ratt till Ibpande &ndringar forbehalles.
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Sikkerhedsforskrifter

1.
2.
3.

20.

21,

Lees brugsanvisningen grundigt igennem fer brug, og gem den til senere
brug.

Tilslut kun apparatet til 230 volt vekselstrom, og brug kun apparatet il
det formal, det er beregnet til.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, ved forstyrrelser i brugen, efter
brug, nar bageformen seettes ind eller tages ud samt for rengering og
vedligeholdelse.

Tag straks stikket ud af stikkontakten, hvis der skulle komme vand i
ovnrummet eller i selve apparatet

Apparatet ma ikke neddyppes i vand eller andre vaesker.

Dette apparat kan anvendes af born fra 8 ar og opefter samt af
personer med begreensede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring med eller kendskab til apparatet, safremt disse er
bevidste om mulige risici, er under opsyn eller far instruktion i sikker
brug af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.
Born ber vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.
Bern er ikke altid i stand til at opfatte og vurdere mulige risici. Leer barn
en ansvarsbevidst omgang med el-apparater.

Beorn mé kun rengere og vedligeholde apparatet, hvis de er over 8 ar og
er under opsyn.

Serg for at apparat og ledning er uden for berns raekkevidde, medmindre
de er 8 ar og opefter.

. Sorg for, at ledningen ikke heenger frit ned fra bordkanten.
. Seet aldrig apparatet pa eller i neerheden af kogeplader, aben ild eller

lignende.

. Den angivne maksimale maengde af ingredienser ma ikke overstiges

(mel 600 g og frisk geer 18 g).

. Serg for at apparatet stér pa et stabilt underlag, specielt nar timeren

anvendes, og nar det arbejder uden opsyn, f.eks. om natten.
Daek ikke apparatet til, og undlad at placere noget ovenpa det.

. FORSIGTIG! Undlad at bergre apparatets varme overflader. Brug

grydelapper.
FORSIGTIG! Ror ikke apparatets roterende dele.

. Anvend kun originalt tilbeher.
. Anvend aldrig apparatet udendeors.

FORSIGTIG! For at undga farlige situationer ma dette apparat ikke
kunne tilsluttes ledningsnettet via en ekstern indkoblingsanordning, som
f.eks. en timer, eller veere tilsluttet et kredsleb, som teendes og slukkes
automatisk.

Efterse altid apparat, ledning og stik for beskadigelse fer brug. Hvis
tilledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten eller
hans serviceveerksted eller af en tilsvarende uddannet person, for at
undga, at der opstar fare.

For ekstrabeskyttelse anbefales installation af fejlstramsafbryder (HFI/
PFI/HPFI-relee-brydestrem) pa max. 30 mA. Kontakt en autoriseret el-
installater herom.



22. Apparatet er kun til husholdningsbrug.
23. Benyttes apparatet til andet formal end det egentlige, eller betjenes det
ikke i henhold til brugsanvisningen, beerer brugeren selv det fulde ansvar

o

for eventuelle folger. Eventuelle skader pa produktet eller andet som
folge heraf er derfor ikke deekket af reklamationsretten.

Fer brug

Tor apparatets yderside af med en fugtig klud. Skyl bageform og dejkroge i varmt vand og ter delene grundigt
efter. Bageform og dejkroge har en non-stick beleegning, hvorfor det ikke vil vaere nedvendigt at rengere disse
med opvaskemiddel og berste. Brug en fugtig klud, det er tilstreekkeligt til at rengere disse dele.

Non-stick beleegningen bevares bedre, hvis man for brug ferste gang smerer bageform (indvendigt) og
dejkroge med et meget tyndt lag madolie og lader det sta i ca. 10 minutter i en 150° varm ovn. Ter derefter
olien veek med kokkenrulle, sa snart delene er afkolet. Denne procedure kan med fordel anvendes en gang
imellem.

Nar apparatets stik seettes i stikkontakten ferste gang, vil man kunne hare et kraftigt bip og displayet vil vise

"3:00". Apparatet er herefter klart til brug. OBS! Nar apparatet er nyt vil det kunne afgive lidt os og lugte forste
gang det anvendes, dette er helt normalt og vil ikke pavirke resultat eller funktion.

Maskinens dele samt kontrolpanel

Dele

Display

Lag med vindue

Handtag

Kabinet

Menu-knap

Gram-knap (bredsterrelse = 750 eller 900 g)
Timer - & +

Knap til valg af skorpe-type
Start-/Stop-knap

Program

Bredform

Dejkroge

rXCTIOMMoUOm>

Tilbeheor:
a. Malebeegere (max. 220 ml = 2,2 dI)
b. Maleenheder: teske = tsk (5 ml) og spiseske = spsk (15 ml)
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DISPLAY

Menu

Tryk pé& denne knap for at veelge et af de eksisterende programmer. Disse programmer er nzevnt laengere
fremme i manualen. Hver gang man trykker pa denne knap, vil der lyde et bip og programmets nummer vil
aendres. Aktuelt program vil fremgé af displayet. Denne bagemaskine har 12 forskellige programmer.

Start/Stop
Starter og afbryder det valgte program. Hvis man har valgt forkert program, kan man eendre programmet ved at
trykke knappen ind nogle sekunder, hvorefter det rette program vil kunne veelges.

Start — tryk pa knappen, indtil der hores et bip. Kolon-tegnet mellem timer og minutter i tidsangivelsen blinker
og tiden vil begynde at teelle ned.

Stop — for at afslutte et program, holdes knappen inde, indtil der heres et bip. Bippet bekreefter, at programmet
afsluttes.

Skorpe-knap (Crust)
Tryk pa skorpe-knappen for at veelge, om skorpen skal veere lys (light), medium (medium) eller merk (dark).

Gram-knappen (bredsterrelse)
Tryk pa knappen for at vaelge storrelsen pa bredet. Veelg et bred som bliver 750 eller 900 g.

Timer - & +
Anvendes til at indseette senere start af programmet. Ved at trykke pa "+" og "™ flyttes tiden frem eller tilbage
med 10 minutter ad gangen. Se afsnittet lzengere fremme i manualen. Tiden viser, hvornar bredet er feerdigt.

Taendt eller Slukket?
Hvordan kontrollerer man, om et program er feerdigt? Hvis kolon-tegnet mellem timer og minutter blinker, s&
kerer programmet fortsat. Hvis kolon-tegnet ikke blinker, er programmet feerdigt.

Fejl i dlsplayet

Hvis displayet viser "H:HH" efter, at apparatet er startet, betyder det, at apparatet ikke er afkolet tilstreekkeligt.
Aben laget og lad bagemaskine afkole inden der bages et nyt bred. Hvis displayet viser "E:2-E:5" eller "E:8”
tages stikket ud af kontakten og servicevaerksted kontaktes.

PROGRAM
For at se hvor lang tid et program varer, ses p& "RECEPT" samt "Programoversigt” leengere fremme.

1. Normal
Til lyst bred og bred med blandet hvede- og rugmel. Dette program er det mest anvendte og det passer til de
fleste bred.

2. French
Til lyst bred med lzengere tids eeltning og bagning end Normal, skorpen er mere sprod.

3. Whole wheat
Til fuldkornsbred. Brodet hzever ikke lige s& meget som et lyst brod, da melet er grovere og merkere.

4. Quick
Hurtig-program til lyst bred. Bredet bliver mindre end hvis det bages pa programmet Normal.

5. Sweet
Til sede hvedebreod.

6. Superfast |
Ekstra hurtigt program til hvidt bred 750 g indenfor 1:25 minutter.

7. Superfast Il
Ekstra hurtigt program til hvidt bred 900 g indenfor 1:25 minutter.

8. Dough
Til tilberedning af dej, som man efterfelgende bager i almindelig ovn. Et signal vil kunne heres, nar dejen er
feerdig og kan tages ud af bredformen.
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9. Jam

Til tilberedning af syltetoj og marmelade. OBS! Serg for at fierne alle kerner forst, da disse ellers vil beskadige
bredformens non-stik beleegning. Leeg alle ingredienser i bredformen og veelg programmet Jam. Tryk p& Start
og bagemaskinen vil begynde at opvarme ingredienserne. Derefter blander maskinen ingredienserne og til sidst
afkeles indholdet. Nar programmet er feerdigt, vil der kunne hores et bip-signal. Man kan nu hzelde syltetojet/
marmeladen i beholdere og lade det afkele helt. Seet derefter 1ag pé og stil det i kaleskab.

10. Cake

Til sedt bred, der bages med bagepulver, hjortetaksalt eller bikarbonat. Bred, der bages med dette program
bliver ikke sa hejt og bliver mere kompakt. Timer-funktionen kan ikke anvendes til dette program, eftersom der
ikke anvendes frisk geer. Leeg alle ingredienser i bredformen. Vaelg program og fer der trykkes pé Start, reres
alle ingredienser sammen med en treeske — dette giver en bedre altning.

11. Sandwich
Til lyst sandwichbred med bled skorpe. OBS! Med dette program kan man ikke veelge skorpe-type, det er
allerede forindstillet.

12. Baking
Til ekstra bagning og opvarmning af feerdigbagt bred. Dejkrogene roterer ikke og den forprogrammerede tid pa
60 minutter kan nar som helt afbrydes, nar det enskede resultat er opnéet.

Bagning
1. Aben laget og tag bageformen ud ved at dreje den mod uret og opad.

2. Placér dejkrogen pa drivakslen midt i bredformen. Hvis dejkrogen ikke er korrekt placeret, er der veere
risiko for, at ingredienserne ikke blandes og eeltes ordentligt. Inden dejkrogen szettes pé plads, serg da for
at der ikke er bredrester pé drivakslen eller indeni hullet pa dejkrogen.

3. Tilseet ingredienserne, der ber have stuetemperatur, i folgende reekkefolge:
1) Halvdelen af melet
2) Veeske (vand/maelk)
3) Smor/olie
4) /Eg — hvis der indgér eeg i opskriften (skal startes omgaende og uden forsinkelse)
5) Resten af melet
6) Sukker (placér det i den ene side af formen)
7) Salt (placér det i den modsatte side af formen)
8) Frisk gaer (placér gaeren i midten)

OBS! Hvis bageprogrammet ikke skal startes med det samme, er det vigtigt, at geeren ikke kommer i
kontakt med vaesken, salt og sukker!

4. Seet formen tilbage ved at seette den i bunden af ovnrummet og drej den med uret. Serg for at form og
kroge sidder ordentligt ellers vil apparatet ikke fungere. Serg for, at der ikke bliver spildt mel ved siden af
formen og ned i ovnhrummet.

Luk laget og tilslut stikket til en stikkontakt.

Tiden "3:00" vises i displayet.

Veelg det enskede program ved at trykke Menu.

© N o o

Veelg skorpe-type ved at trykke pa Crust (Light, Medium eller Dark). Den valgte skorpe vises overst i
displayet med "A”

9. Veelg bredsterrelse ved at trykke p4 Gram. Den valgte sterrelse vises overst i displayet med " A”

10. Indstil Timeren med +/-. Se yderligere information om, hvordan timeren indstilles leengere fremme i
manualen.

11. Tryk pa Start-knappen. Kolon-tegnet mellem timer og minutter begynder nu at blinke og tiden teelles ned.
OBS! For felgende program kan der ikke vaelges bredsterrelse: Fast, Superfast I, Superfast Il, Dough, Jam,
Cake og Bake.

Tiden der vises i displayet er i timer og minutter. For eksempel: Program 1, Normal, skorpe-type Medium, 750
g — tager 2 timer og 53 minutter.
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Under altningsprocessen (se tillige "Programoversigt” lzengere fremme) heres et bip, efter dette signal kan der
tilseettes ekstra ingredienser som f.eks. torrede beer, nedder eller lignende. Aben l&get, tilsaet ingredienserne,
luk laget og eeltningsprocessen fortseetter. OBS! Leeg forst beer, rosiner og nedder i bled og ter dem med
kokkenrulle. Serg for at ingredienserne ikke er alt for store eller skarpe, da de ellers kan ridse non-stick
belsegningen pa bredformen (dette deekkes ikke af reklamationsretten).

12. Nér brodet er feerdigt, vil maskinen afgive dobbelte bip-signaler og displayet vil vise "0:00". Tryk p& Stop-
knappen og hold den inde nogle sekunder. Nar bagemaskinen bipper igen, er dette en bekreeftelse pa, at
programmet er slukket.

Treek stikket ud af kontakten og abn laget. Loft bredformen ud med grydelapper — pas péa apparatets varme
dele! Lad bredet afkole i bredformen 10-15 minutter. Vend bredformen pé hovedet og ryst for at lesne brodet.

OBS! Brodformen i aluminium téler ikke, at man sléar pa den eller trykker/presser pa siderne. Efter bagning

er den varme bredform skrebelig og ma ikke belastes mekanisk. Hvis bredet ikke lesner sig direkte, drej da
forsigtigt bunddelen af drivakslen, indtil bredet er lesnet. Lasn forsigtigt krogen (pas p4, at du ikke braender dig)
og hvis den seetter sig fast i bredet, nar den tages ud, kan man skeere et lille snit, der hvor krogen sidder. Lad
bredet afkole p& en rist.

Vi anbefaler at man forst begynder at skeere brodet ud efter 15-20 minutter. Hvis man ikke ensker eller har
mulighed for at tage bredformen op med det samme efter afsluttet program, gar bagemaskinen automatisk
over pa "varmeholdning” i op til 60 minutter. Dette er ikke inkluderet i tidsangivelserne for programmet. Brug
aldrig metalveerktoj, da dette kan edeleegge beleegningen.

Saledes indstilles timeren
Timeren skal indstilles, inden man trykker pa Start-knappen.

Folg de forste 9 punkter beskrevet tidligere under "Bagning’, ger derefter folgende: Veaelg program, veelg
skorpe-type og storrelse. Tryk derefter pa Timer-knappen for at ege eller mindske tiden, som vises i displayet.
Se afsnittet "Display’.

Alle programmer har en forprogrammeret tid, der viser hvor lang tid det tager for det respektive program at blive
feerdig, hvis bagemaskinen startes med det samme. Nar timeren skal anvendes skal man lzegge tid til som vist i
nedenstaende eksempel.

Eksempel: Klokken er 20:30 og bredet skal veere klart naeste morgen 07:00, altsa om 10 timer og 30
minutter. Hvis man f.eks. veelger programmet "Normal” og displayet viser 2:53, eges tiden ved at
trykke pa Timer-knappen "+, indtil displayet viser 10:30. Hvis man fortryder og vil mindske tiden,
trykkes pé Timer-knappen "-". Max. tid for timerindstilling er 13 timer.

Hvis man anvender timeren, brug da ingen let fordeervelige ingredienser som meelk, yoghurt, eeg, ost etc.
INGREDIENSER

Veeske

Vand passer fint til bade lyst og merkt madbrod. Meelk giver et mere luftigt bred med bledere skorpe.
Anvend termaelk ved timerindstilling i stedet for frisk maelk, der let bliver sur ved stuetemperatur. Ymer og
yoghurt giver en syrlig smag og en god konsistens. Lang timerindstilling ber ikke anvendes her, da de syrlige
meelkeprodukter ligeledes kan blive sure. @l anvendes for at give en fyldig smag ved f.eks. maltbred.

Fedt

Olie, margarine eller smor gor bredet saftigere, sa det smuldrer mindre og er mere holdbart. Anvend flydende
margarine, smeltet margarine, margarine, der har opnéet stuetemperatur eller smor. Fedtet kan helt udelukkes,
hvis det enskes.

Sukker, sirup og honning
Fremskynder haevningen, giver bredet farve og smag. Kan helt udelades, hvis det enskes.

Mel

Hvedemel kan anvendes til al slags bagning med gode bageegenskaber. Anvend hvedemel med haoijt
glutenindhold. Lyst landbredsmel og rugsigtemel er melblandinger, som ikke behegver at blive blandet med
hvedemel. Markere og grovere melblandinger som landbredsmel (merkt og med 4 kornsorter), rugmel (fint og
groft) og grahamsmel har ikke samme evne til at danne gluten, og giver derfor ikke lige sa hejt bred. Disse
blandinger kraever mere eller mindre tilseetning af hvedemel for at opné et godt resultat.

Salt
Har en positiv indvirkning pa gluten-dannelsen, giver mere jeevn struktur og fremheever smagen i brodet.
Mzengde kan reduceres efter smag.
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Klid, kerner og flager
Giver brodet ekstra fibre. Skift gerne 0,5 dl af melet til lyst bred ud med havre- eller hvedeklid, rugflager eller
hvede- eller rugkerner. Leeg det i dejvaesken, s& det kan svulme op under den indstillede timer-tid.

Rosin, mandel, frg og lignende

Giver bredet smag. For stor meengde kan standse heevningen. Tilszettes helst under tredje eeltning efter bippet.

Krydderier
Tilseettes for smagens skyld, seedvanligvis anis, fennikel, kommen. Prev ogsa at tilseette f.eks. oregano eller
basilikum.

Ga

r

Anvend i forste omgang frisk geer. Geeringsprocessen forveerres hurtigt efter &bning. Luk forsvarligt og opbevar

i keleskabet. Til hurtigprogrammet ber geer-meengden oges til det dobbelte for at haevningen skal n& at komme
ordentligt i gang. (Frisk geer kan anvendes til programmer, der startes med det samme. Anvend ca. 25 g til 2,5

dl vaeske).

Tips til et vellykket resultat

Sorg for at dejkrog og bageform sidder ordentligt pa plads

Anvend ingredienser, der har stuetemperatur, 18-21°C. Ved hojere temperaturer i rummet, hvor
bagemaskinen er placeret, pa mere end ca. 25° anvendes kolde ingredienser og timerindstilling undgés.
Anvend ikke for gamle ingredienser og vej neje de rette maengder af, vej altid alle ingredienser af p& en
elektronisk kokkenveegt.

Serg endvidere for at tilfere ingredienserne i rette reekkefolge. Laeg geeren i en fordybning i melet ved
timerindstilling. Heevningen vil ellers kunne begynde for tidligt, hvis geeren kommer i kontakt med veesken.
Anvend ikke for stor del groft mel og gryn eller andet, der haemmer bredets haevnings-evne.

Obs! Et bred med groft mel og tunge bestanddele bliver ikke sa hojt og far ofte ikke lige s& fin rund
yderside, som et brod udelukkende med lyst mel. Det far i stedet en teet og saftig konsistens og bliver
bedre, hvis det hviler til neeste dag.

Loft ikke laget under bageprocessen.

1 spiseske = 1 spsk. = 15 ml
1 teske =1 tsk.=5 ml
1 knivspids =1 ksp.= 1 ml

OPSKRIFT (programmets varighed star sidst i hver opskrift. | nogle opskrifter angives kun en 1 bredsterrelse,

da resultatet ikke bliver tilfredsstillende med andre sterrelser)
Lyst formbred 750 g 900 g
Vand 2,5dl 3dl
Olie eller flydende margarine 1,5 spsk. 2 spsk.
Hvedemel eller bagesteerkt hvedemel 6,5 dI 7,5 dl
Sukker 2 tsk. 2,5 tsk.
Salt 2 tsk. 2,5 tsk.
Torgeer 2 tsk. 2,5 tsk.
Program: Normal (2,53 1) (31t)
Brod med tyttebeer 750 g 900 g
Vand 2 dl 2,5dl
Tyttebeersylteto 1,6 dl 2 dl
Olie eller flydende margarine 1,5 spsk. 2 spsk.
Groft rugmel 45 dl 6 dl
Hvedemel eller bagesteerkt hvedemel 3 dl 4 dl
Salt 2 tsk. 2,5 tsk.
Torgeer 2 tsk. 2,5 tsk.
Program: Normal (9,63 1) (31t)
ltaliensk bred 750 g 900 g
Vand 2,5 dl 3dl
Olivenolie 2,6 spsk. 3 spsk.
Presset hvidlog 2-3 fed 3 fed
Hvedemel eller bagesteerkt hvedemel 6,5 dI 7,5 dl
Fintrevet parmesan 0,75 dI 1 dl
Salt 2 tsk. 2,5 tsk.
Torgeer 2 tsk. 2,5 tsk.
Program: Normal (2,63 1) (3t)
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Solsikkebrad

Knaekkede hvedekerner

Vand

Flydende margarine

Hvedemel eller bagesteerkt hvedemel
Solsikkekerner

Sukker

Salt

Torgeer

Program: Normal

Greesk brod
Yoghurt eller ymer
Vand

Olivenolie
Rugsigtemel
Oregano

Salt

Torgeer

Program: French

Nobisbred

Vand

Olie

Hvedemel eller bagesteerkt hvedemel
Grahamsmel

Salt

Torgeer

Program: French

Bondebred

Vand

Olie

Hvedemel

Salt

Torgeer
Program: French

Groft formbred

Vand

Olie eller flydende margarine

Sirup

Hvedemel eller bagesteerkt hvedemel
Hvedeklid

Svensk firkornsmel

Salt

Torgeer

Program: Whole wheat

Kavring

Vand

Sirup

Svensk morkt landbredsmel
Salt

Stedt/malet kommen
Torgeer

Program: Whole wheat

Meorkt landbred

Vand

Olie eller flydende margarine
Sirup

Svensk morkt landbredsmel
Salt

Brodkrydderi

Torgeer

Program: Whole wheat

750 g
2,5 dl

1,6 spsk.

5,75 dl
1,25 dl
2 tsk.

92 tsk.

92 tsk.
(2,63 1)

750 g
0,75 dl
2,5 dl

2 spsk.
7,5 dl

2 tsk.

2 tsk.

2 tsk.
(3401)

750 g
2,6 dl
2 spsk.
5,6 dl
1,5 dl
2 tsk.
2 tsk.
(3,40 t)

750 g
25 dl
2 tsk.
6,5 dl
92 tsk.
9 tsk.
(3,40 1)

750 g
2,6 dl
2 spsk.
2 tsk.
4.5 dl
1,6 dl

2 tsk.
92 tsk.
(3,32 t)

750 g
2,6 dl
1,5 spsk
7,5 dl
2 tsk.
2 tsk.
2 tsk.
(332t)

750 g
25 dl

1,5 spsk.

2 spsk.
7,5 dl
2 tsk.
2 tsk.
2 tsk.
(3321t)

900 g
1,25 dl
3dl

2 spsk.
6,25 dI
2 dl
2,5 tsk.
2,5 tsk.
2,5 tsk.
B1t)

900 g
1dl

3dl

2,5 spsk.
9dl

2,5 tsk.
2,5 tsk.
2,5 tsk.
(3501t)

900 g
3dl

2,5 spsk.
6,5 dl

2 dl

2,5 tsk.
2,5 tsk.
(3,501)

900 g
3dl

2,5 tsk.
7 dl

2,5 tsk.
2,5 tsk.
(350t)

900 g
3dl

2,5 spsk.
2,5 tsk.
5,5 dl
2dl
2,6dl
2,5 tsk.
2,5 tsk.
(3401t)

900 g
3dl

2 spsk.
9dl

2,5 tsk.
2,5 tsk.
2,5 tsk.
(3401t)

900 g

3 dl

2 spsk.
2,5 spsk.
9dl

2,5 tsk.
2,5 tsk.
2,5 tsk.
(340t)



Vortbréd — svensk julebrod 750 g 900 g
Q| eller porter 2,6 d 3dl
Olie eller flydende margarine 2,5 spsk. 3 spsk.
Sirup 2,6 spsk. 3 spsk
Rugsigtemel 4,5 dl 5,6 d
Hvedemel eller bagesteerkt hvedemel 2 dl 2,6 dl
Salt 2 tsk. 2,5 tsk.
Vértkrydderi (hjemmelavet eller fra Santa Maria)1,5 dl 2 dl
Torgeer 2,5 tsk. 3 tsk.
Program: Whole wheat (3,32 t) (3,40 t)
Frugtbred 900 g
Sodmaeelk 2,95 dl
4g 1 &g
Flydende margarine eller bledt smer 3 spsk.
Hvedemel 6,5 dl
Sukker 0,5 dI
Stedt/malet kardemomme 1,b tsk.
Torgeer 1,5 tsk.
Rosiner (tilseettes, nar bippet heres under den anden &ltning) 0,5 dl
Sukat (tilseettes, nar bippet heres under den anden eltning) 0,5 dl
Program: Sweet (2,60 1)
Safranbred 900 g
Sedmeelk 3 dl
Flydende margarine eller bledt smer 3 spsk.
Hvedemel 6,5 dl
Salt 1 knsp.
Sukker 2 spsk.
Safran 05g
Torgeer 1,5 tsk.
Korender (tilseettes, nar bippet heres under den anden &ltning)0,75 d
Program: Sweet (2,50 1)
Lange skorper 900 g
Sedmeelk 3 dl
Flydende margarine eller bledt smer 4 spsk.
Hvedemel 7,5 dl
Salt 1,5 knsp.
Sukker 3 spsk.
Torgeer 2,5 tsk.
Program: Sweet (2,60 1)

Lad bredet kole af under en bagematte. Skeer det derefter i ca. 2 cm tykke skiver, og del hver skive i 3-4 lange
stykker. Leeg dem pé en bageplade, og rist dem ad flere omgange midt i ovnen ved 200 grader, indtil de har en
lysebrun farve, cirka 5-7 minutter. Kom alle skorperne i en bradepande, og lad dem torre ved 100 grader i ca. 2

timer med ovnlagen pa klem.

Hvidt hurtigt red

Vand (45-50 grader varmt)

QOlie eller flydende margarine

Hvedemel

Sukker

Salt

Torgeer

Program: Brod pa 750 g bages pa Superfast |
Brod pa 900 g pa Superfast I

Tykmeelksbred
Tykmeelk

Sirup

Hvedemel
Grahamsmel
Rosiner

Salt

Natron
Program: Quick

750 g
2,5dl

1 spsk.
7,5 dl

1,5 spsk.
1-1,6 tsk.
1,5 tsk.

750 g
3dl
0,5 dl
3,0 dl
3dl

1,5 dI

1 tsk.
2 tsk.
(1,401t)



Sandwichbred 750 g 900 g

Vand 25dl 3 dl
Olie eller flydende margarine 2,5 spsk. 3 spsk.
Hvedemel 6,5 dl 7,5 dl
Tormaelkspulver 2,5 spsk. 3 spsk.
Sukker 2 tsk. 2,5 tsk.
Salt 2 tsk. 2,5 tsk.
Torgeer 2 tsk. 2,5 tsk.
Program: Sandwich (2,65 1) (31t)
Boller med oliven og fetaost 900 g
Vand 3dl
Olie eller flydende margarine 2 spsk.
Hvedemel 7,5 dl
Salt 2 tsk.
Tergeer 2 tsk.
Fyld

Fetaost 200 g
Sorte oliven uden kerner ca. 30 stk. hakkede

Tag den feerdige dej ud, og placer den pa et bord drysset med lidt mel. Del dejen i to. Rul hver del ud til en
aflang plade. Drys med smuldret ost og olivenstykker. Rul sammen fra den lange side som en roulade.

Skeer rullen i ca. 12 stykker. Placer stykkerne med snitfladen opad pa en smurt plade eller en plade med
bagepapir. Lad dem heaeve overdeekket i ca. 30 minutter. Bag dem derefter midt i ovnen ved 225 grader i ca.
8-10 minutter.

Pizza

Vand 1,5 dl

Olie 2 spsk.
Hvedemel 45 dl

Salt 1 tsk.

Torgeer 1,6 tsk.

Fyld

Tomatpuré 1dl

Revet ost 8 dl (ca. 400 g)

Valgfri topping
Torret oregano, basilikum eller timian  1-2 spsk.
Program: Dough (1,30t)

Tag den feerdige dej ud, placer den pa et bord drysset med mel, og form en lang stang. Leeg den pé et smurt
stykke bagepapir. Rul direkte ud pa papiret, s& det naesten er deekket. Hvis papiret glider, kan der laegges et
fugtigt handkleede under for at holde det pé plads. Deek den udrullede dej med tomatpuré, kom den enskede
topping pé, f.eks. svampe i skiver, strimlet skinke, artiskokbunde, rejer, muslinger, ananasringe, og kom derefter
revet ost p&. Bag midt i ovnen ved 250 grader i ca. 15-20 minutter. Drys med krydderurter.

Cranks-boller 900 g
Vand 3dl
Grahamsmel 45 dl
Hvedemel 3dl
Brun farin 1,5 tsk.
Salt 1,5 tsk.
Torgeer 2,5 tsk.
Program: Dough (1,30 1)

Tag den feerdige dej ud, og placer den pa et bord drysset med mel. Form den til ca. 12 ovale boller. Leeg dem
pa en bageplade (smurt eller pa bagepapir). Lad dem heeve overdeekket i ca. 30 minutter. Bag dem derefter
midt i ovnen ved 225 grader i ca. 8-10 minutter.

Jordbeersyltetoj

Friske jordbeer 500 g (ca. 1 1) mosede eller skaret i tynde skiver
Syltesukker 3dl

Citron 3 spsk. friskpresset eller 1 spsk. koncentreret
Program: Jam (1,201t)

Bland alle ingredienserne i skalen inden start. Heeld derefter det feerdige syltetej, nér det er varmt, i rene sméa
glas, og seet straks laget pa. Lad dem kole af, og szet dem i kaleskabet, sa syltetojet kan stivne natten over.
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Hindbeersyltetoj

Dybfrosne eller friske hindbzer 500 g opteet, hvor vandet er heeldt fra
Syltesukker 3 dl

Program: Jam (1,20 t)

Tilberedes pa samme made som jordbeersyltetoj

Citrusmarmelade

Appelsiner 4-5 appelsiner med skal = 6 dl (600 g) skreellet og skaret i sma stykker
Syltesukker 3 dl

Program: Jam (1,20t)

Tilberedes pa samme made som jordbeersyltetoj.

Programoversigt
Program Timer aelt1n.ing aelt?\-ing Pause aelt:r;\-ing Pause [Formes| Pause l;lﬁ‘; ﬁian%- Hv::‘:;r
1 Normal 750 g 13:00-2:53 2m 7m 20m 14m* | 20m 30s | 4%em|40m [6bm 60 m
Normal 900 g 13:00-3:00| 2m 8m 20 m 15m* | 20m | 30s |4%m|40m |70m 60 m
2 French 750 g 13:00-3:40| 2m 14 m 40 m 19m* | 20 m 30s [9%em [46m |70m 60 m
French 900 g 13:00-3:50 2m 16 m 40 m 29m* | 20m 30s | 9%m|45m |75 m 60 m
3 Whole Wheat 750 g | 13:00-3:32| 2m 7m 25 m 18m | 20m | 30s |14 'em|65m [60m 60 m
Whole Wheat 900 g | 13:00-3:40| 2m 8m 25 m 20m 20m 30s |14 %em|6bm [65m 60 m
4 Quick 13:00-1:40| 2m Bm Bm |[7Tmbbs| Om Bs Om |Om 80m 60 m
5 Sweet 750 g 13:00-2:50 2m 8m 5m 20m* | 20m 30s | 9% m|50m [bbm 60 m
Sweet 900 g 13;00-2:65 2m 8m B5m 20m* | 20m 30s | 9% m|45m |6bm 60 m
6 Superfast | - 750g |13:00-1:25 2m 10m Om Om Om Os Om |23m |[bOm 60 m
Superfast Il -900 g [13:00-1:25 Tm 8m Om Om Om Os Om |18 m [b5m 60 m
8 Dough 13:00-1:30 2m 18 m Om Om 20m 30s 9% m|40m [Om Om
9 Jam 1:20 Om Om 15 m Om Om Os Om |45m |[Om 20m
10 Cake 13:00-260| 2m 8m 5m 20m" | 29m | 30s 30s [3Bm |70 m 60 m
11 Sandwich 750 g 13:00-265| 3 m 12m 40 m 5m* | 24m | 30s 30s [40m |[B0m 60 m
Sandwich 900 g 13:00-3:00| 3m 12m 40 m 5m* 24 m 30s 30s [40m |Bbm 60 m
12 Only Baking 13:00-1:00| Om Om Om Om Om Os Om [Om t10(ialt 60 m 60 m

Timer: 13:00 timer er den maksimale timerindstilling, man kan taste ind og tiden, der star efter det, er den totale
tid for selve programmet. Har man indstillet tiden pa 9:00 betyder det, at bredet er faerdigt om 9 timer, f.eks.
start kl. 22:00, sa vil bredet veere feerdigt kl. 7:00 nzeste morgen.

Pause: Bagemaskinen holder pause og dejen hzever en anelse

Formes: Dejkrogen roterer flere gange for at forme bredet

Holder bredet varmt: Bagemaskinen holder broedet varmt i yderligere 60 minutter.

*Bip-signal, der indikerer, at man kan tilsaette ekstra ingredienser, skal heres under 3. seltning. M = minutter og
S = sekunder.

Ved forste pause holder dejen en temperatur pa ca. 26°C, ved anden og tredje pause 32-33°C og hzevningen
sker ved 35°C.

Der kan opsté& problemer med bageresultatet — forslag til losning af disse
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Forskellige faktorer kan pavirke bageresultatet. Nedenfor felger nogle eksempler p& mindre gode resultater og
forslag til lesning af disse.

Brodet er faldet sammen

Hvis brodet er faldet helt sammen, har dejen veeret alt for fugtig. Tilseet mindre vaeske. Nar man anvender
frugt/grensager, skal man lade dem dryppe af forst og terre dem ordentligt, inden de tilseettes. Man kan ogséa
anvende lysere mel. En anden &rsag kan veere for meget geer. Anvend mindre geer, 1 eller 2 gram. For meget
veeske kan ogsa veere arsagen — eller at melet, der anvendes, kreever mindre veeske end det opskriften angiver.
Prev ved naeste bagning at tilseette 10-20 ml mindre veaeske. Vej altid alle ingredienser af pa en elektronisk
kokkenveegt.

Braodet er ikke tilstraekkeligt bagt i midten

Hvis brodet ikke er tilstreekkeligt bagt i midten, kan melet veere arsagen. Dette sker oftest med groft bred, som
f.eks. fuldkorns- eller rugmel. Forseg med en ekstra eeltning, nar disse mel-typer anvendes og resultatet ikke
bliver godt: Nar apparatet er feerdigt med forste aeltning, sluk da apparatet. Indstil maskinen pa samme program
igen og tryk pa& Start. Bagemaskinen begynder nu en ny zeltning og der kommer mere luft ind i dejen. Man kan
ogsa prove at seette skorpe-typen pa "Dark” (merk), hvilket giver en noget hejere temperatur.

Brodet er haevet for meget
Hvis brodet bliver storre end normalt, er der anvendt for meget geer. Kontrollér at der er anvendt rette meengde
og rette type geer.

For meget sukker kan overaktivere haevningen. Anvend mindre sukker og pas pa med terrede frugt og honning.
Prov at tilsezette 10-20 ml mindre vaeske. Men husk, at alt for lidt veeske haemmer haevningen.

Anvendelse af alt for finmalet mel kan ogsa forarsage, at bredet heever for meget. Der skal ikke anvendes lige
s& meget geer til disse typer mel.

Bradet bliver for tort

Anvend mindre mel eller tilseet 10 gr. ekstra veeske.

Nar bagemaskinen mikser tunge deje eller nar den kerer pé leengere eeltningstid kan apparatet ryste lidt. Serg
for at apparatet er placeret pa et stabilt, plant underlag ikke for teet pa kanten.

Brodet heaever for lidt

N&r man anvender fuldkornsmel sker det undertiden, at brodets overste del ikke hzever s& meget. Hvis brodet
ikke heever overhovedet, ber datoen pa geeret kontrolleres.

Geeret kan veere blevet udsat for alt for kold eller varm dejveeske.

Kontrollér hvor meget salt, der er tilsat. For meget salt kan have haemmet haevningen/bagningen.

Brodet braender fast i formen
Formen er ridset og/eller non-stick belaegningen er blevet beskadiget/slidt. Formen ber i sa fald skiftes ud.

FAQ - Ofte stillede spergsmdl og svar

Spergsmal: Hvorfor varierer formen og stoerrelsen (hejden) pa brodet?
Svar: Form og sterrelse kan variere afhaengig af stuetemperatur, kvalitet p&4 og meengde af ingredienser.

Spergsmal: Hvorfor heever bredet ikke?
Svar: Geeren blev ikke tilsat, for lille maengde geer eller for gammelt geer.

Spergsmal: Hvordan fungerer timeren?

Svar: Timeren kan ikke stilles p&4 mindre end 2:53 timer eller mere end 13 timer. Timeren skal bruge minimum
2 timer og 53 minutter for at arbejde igennem de nedvendige step. Ingredienserne kan udvide sig, hvis de
placeres i bagemaskinen mere end 13 timer uden at blive tilberedt. For yderligere information; se afsnittet
"Séledes indstilles timeren”.

Spergsmal: Hvorfor kan jeg ikke tilseette ekstra ingredienser til basis ingredienserne fra begyndelsen?
Svar: For at bredet og/eller dejen skal opné den rette form og kunne heeve ordentligt, skal terret frugt etc.
tilseettes senere. Der er risiko for, at disse ingredienser moses under zeltningsprocessen. De kan klistre
sammen og derved ikke blive ordentligt fordelt i dejen. Tilszet kun de ekstra ingredienser efter forste bip-signal.
Man kan ikke tilseette ekstra ingredienser, nar man har valgt et af kvikprogrammerne.

Spergsmal: Kan man anvende frisk maelk i stedet for vand?
Svar: Ja, men ikke nar man anvender timeren og anvend samme maengde veeske som angivet i opskriften.

Spergsmal: Jeg kan ikke fa lesnet bredet for bredformen - Hvad ger jeg?

Svar: Dette kan skyldes 2 ting. Non-stick beleegningen pa bredformen er slidt eller bredet er ikke ordentligt
afkelet endnu. Er non-stick belaegningen slidt, anbefales det at kebe en ny bredform. Prov s& snart
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bagemaskinen er feerdig med programmet at tage formen med bredet og lad det afkele 15-20 minutter. Vend
bunden i vejret pa formen og ryst forsigtigt bredet ud. Lad det derefter atkole yderligere 15 minutter p& en rist,
inden det skeeres ud.

Spergsmal: Krogen sidder inde i brodet, nar jeg har taget det ud af formen - Er dette normalt?

Svar: Det er helt normalt, at krogen saetter sig fast i bredet. Lad bredet afkole og tag derefter krogen ud. Man
treekker den let ud med den medfelgende forkromede krog.

Spergsmal: Hvordan renger jeg indersiden af bagemaskinen, hvis dejen er lebet ud over kanten?
Svar: Man kan rengere indersiden af bagemaskinen med ovnrens. Veer forsigtig, s& varmelegemet ikke
beskadiges. Man kan rengere varmelegemet ved at lade bagemaskinen — uden indhold — kere et helt program
en eller to gange. Varmelegemet breendes saledes rent.

Spergsmal: Jeg kan ikke spise brod med sukker. Kan man lave et sukkerfrit broed i denne maskine?
Svar: Ja, det er muligt. Man kan udelukke sukkeret fra basisopskriften. Nar man gor dette, ber man ligeledes
udelukke saltet i opskriften.

Spergsmal: Mit bred falder sammen, nar programmet gar fra haevning til bagning. Hvad skyldes dette?
Svar: Det kan skyldes 2 ting. Enten er der tilsat for meget geer eller for meget veeske. Oftest skyldes det for
meget vaeske. Nogen gange skal der bruges mindre vaeske til den anvendte type mel i forhold til det, der er
angivet i opskriften. Det anbefales at tilsaette 10-20 ml mindre veeske.

Spergsmal: Nar jeg bager med rosiner, sa ligger alle rosinerne i bunden af bredet. Hvordan kan jeg
undga dette?

Svar: Dejen er sandsynligvis for kompakt og kan ikke fordele rosinerne ordentligt. Tilsezet 10-20 ml ekstra vand/
veeske. Det gor dejen mere spaendstig og rosinerne kan bedre blive blandet i dejen. Serg for at rosinerne ikke
er alt for fugtige.

Spergsmal: Kan jeg bruge frisk geer i stedet for tergaer?

Svar: Frisk geer kan anvendes til de programmer, der startes med det samme (hvor timeren ikke anvendes).
Smuldr geeren forst og leeg den i bunden af skalen, heeld derefter vand/veeske pé og til sidst resten af
ingredienserne. Brug ca. 25 g til 2,6 dl veeske. Vi anbefaler 25 g til et grovere bred og 50 g til et lysere bred.

Spergsmal: Skorpen bliver ind imellem lys og ind i mellem merk?
Svar: Man kan selv indstille dette med knappen "Crust’.

Spergsmal: Hvad er der sket, nar bredet bliver sa hejt, at det kommer i kontakt med laget?
Svar: For meget geer og/eller sukker er tilsat, dette giver for meget luft i dejen og eger haevningen.

Spergsmal: Hvorfor kan man ikke tilsaette frugt etc. ved nogle af hurtig-programmerne?
Svar: Tiden til haevning er kortere ved disse programmer og hvis der tilseettes ekstra ingredienser, vil det pavirke
bagetiden og resultatet vil ikke blive godt.

Spergsmal: Bagemaskinen kerer langsommere ved grovere bred?
Svar: Dette er normalt, nar man anvender disse opskrifter. Maskinen har ingen problemer med at klare det, men
det kan veere en god idé at tilseette 1 spsk ekstra vaeske i dejen.

Spergsmal: Kan man slukke eller skrue ned for lyden pa bip-signalet?
Svar: Nej, det er desveerre ikke muligt. Signalets lydniveau er forindstillet og tilpasset, séledes at det kan hores
ved brug i dagtimerne, hvor der normalt er andre lyde i hjiemmet samtidig.

Rengering og vedligeholdelse

Tag altid stikket ud af kontakten og lad maskinen afkole, inden den rengeres. Anvend ikke stéluld, grove
svampe, skurepulver eller andre ridsende midler. Serg for at maskindele og tilbeher er rene og terre, inden
bagemaskinen stilles veek.

Kabinet
Tor kabinet, vindue, display og lag af med en let fugtig klud eventuelt med lidt handopvaskemiddel péa. Tor efter,
sa delene er torre.

Ovnrum

Fjern bredkrummer og lignende med en let fugtig klud. Ter efter, s& delene er tarre. OBS! Rer ikke
varmelegemet, da det er meget skrobeligt . Hvis det er nedvendigt kan man lade bagemaskinen — uden indhold
— kore et helt program en eller to gange. Varmelegemet braendes herved rent.

Bageform og dejkroge

Renger form og kroge i varmt vand hver gang efter endt brug. Brug ikke opvaskemiddel (det er ikke
nedvendigt) eller berste (kan ridse Non-stick beleegningen). Hvis dejkrogen har sat sig fast pa den inderste
drivaksel, hzeld da lidt vand i bunden af formen. Lad den sta i kort tid, s& bredresterne losnes. Serg for at
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drivakslen vaskes ordentligt. Lad der kun sta vand i bageformen i kort tid og lad den ikke ligge i vand.
Vask ikke bageform eller kroge i opvaskemaskinen!

Efter nogen tids brug kan bageformens belazegning sendre farve. Dette skyldes fugt og varme, men péavirker
ikke maskinens ydeevne.

Bortskaffelse af apparatet
Lovgivningen kreever, at elektriske og elektroniske apparater indsamles, og dele af apparaterne
E genbruges. Elektriske og elektroniske apparater meerket med symbolet for affaldshandtering skal
afleveres pa en kommunal genbrugsplads.

OBH Nordica BEGRANSET GARANTI

Garantien
OBH Nordica yder garanti p4 dette produkt mod nogen produktionsfejl i materialer eller kvalitet op til 2 ar i
Sverige, Norge, Danmark og Finland, startende fra den oprindelige kobs- eller leveringsdato.

Producentens kommercielle garanti deekker alle omkostninger i forbindelse med udbedring af det
dokumenterede defekte produkt, s& det stemmer overens med de originale specifikationer, gennem reparation
eller udskiftning af eventuelle fejlbehaeftede dele og den nedvendige arbejdskraft. Efter OBH Nordicas

sken kan produktet erstattes af andet produkt frem for reparation af defekt produkt. OBH Nordicas eneste
forpligtelse og din eksklusive lasning under denne garanti er begreenset til en s&dan reparation eller erstatning.

Betingelser & undtagelser
OBH Nordica er ikke forpligtet til at reparere eller erstatte et produkt, hvortil der ikke horer gyldigt kebsbevis.
Det defekte produkt kan returneres til kebsstedet.

Denne garanti geelder kun for produkter, der er kabt til hjiemmebrug og deekker ikke skade, der métte opsté
som folge af forkert brug, misligholdelse, manglende overholdelse af OBH Nordicas instruktioner eller en
modifikation eller uautoriseret reparation af produktet, fejlagtig indpakning fra ejerens side eller fejlhandtering
under forsendelse. Garantien deekker heller ikke normal slitage, vedligeholdelse eller udskiftning af
forbrugsdele eller felgende:

- brug af forkert type af vand eller forbrugsvare.

- mekanisk skade, overbelastning.

- skader eller ringe resultater, som specifikt kan tilskrives forkert spaending eller frekvens som angivet pa
produkt-ID eller specifikation.

- Indtreengen af vand, stov eller insekter i produktet.

- tilkalkning (enhver form for afkalkning skal udferes i henhold til instruktioner for brug).

- skade, der kan tilskrives lyn eller stremsted.

- skade pa glas- eller porceleensdele i produktet.

- ulykker, herunder brand, oversvemmelse osv.

- professionel eller kommerciel brug.

Lovbestemte rettigheder for forbruger

OBH Nordicas kommercielle garanti pavirker ikke de lovbestemte rettigheder en forbruger matte have eller
rettigheder, som ikke kan ekskluderes eller begreenses, ej heller rettigheder over for forhandler, hvorfra
forbruger har kebt produktet. Denne garanti giver en forbruger specifikke juridiske rettigheder, og forbrugeren
kan ogsé have andre juridiske rettigheder, som kan variere fra land til land. Forbrugeren kan hzevde alle
sédanne rettigheder efter eget skon.

Disse instruktioner er ogsa tilgeengelige pé vores hjemmeside www.obhnordica.dk.

Groupe SEB Danmark A/S

2665 Vallensbaek Strand

Visiting address: Deltapark 37, 3. sal
Phone: +45 43 350 350

Direct: +45 43 350 367
www.obhnordica.dk

Tekniske data
OBH Nordica 6544
600 W

230V ~, b0 Hz

g

Ret til lobende sendringer og forbedringer forbeholdes.
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Sikkerhet & el- apparater

1.
2.

3.

20.

21,

22.
23.

Les gjennom bruksanvisningen fer bruk og spar den til senere bruk.
Tilkoble apparatet kun til 230 volt vekselstrom og bruk apparatet kun til
det den er beregnet for.

Sla alltid av apparatet og ta ut stopslet nar bakeformen tas ut og

settes inn, etter bruk, for rengjering eller hvis det er tegn pa skader pa
apparatet.

Ta ut stopslet straks, hvis det skulle komme vann i bakerommet eller |
apparatet.

Apparatet ma ikke senkes i vann eller andre vaesker.

Dette apparatet kan brukes av personer (inkl. barn fra 8 ar og eldre)
med begrensede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller mangel
pa kunskap/erfaring med apparatet. Hvis bruken skjer under tilsyn eller
instruksjon om hvordan apparatet skal brukes pa en sikker mate av en
person som har ansvaret for deres sikkerhet og at de er klar over mulig
fare ved bruken.

Barn ber veere under tilsyn for & forsikre seg om at de ikke leker med
apparatet. Barn er ikke alltid i stand til & forsta og vurdere spesielle farer
rundt dette. Leer barn et ansvarsbevist forhold med elektriske apparater.
Rengjering og vedlikehold ma ikke utferes av barn under 8 ar og som
ikke er under tilsyn.

Sett apparatet og ledningen utenfor rekkevidde der det er barn under 8
ar,

Pass pa at ledningen ikke henger fritt ned fra bordet.

. Sett aldri apparatet pa eller i nzerheten av kokeplater, apen ild eller

lignende.

. Overskrid ikke de angitte maksimummengdene for ravarer (mel 600 g

og 18 g terrgjeer).

. Pass pa at apparatet stér pa et stabilt underlag, spesielt nar

timerfunksjonen brukes og nar den brukes uten tilsyn f.eks. om natta.
Apparatet ma ikke tildekkes og det ma ikke settes noe oppa den.

. ADVARSEL! Ror ikke apparatets varme flater.

ADVARSEL! Ror ikke apparatets roterende deler.

. Bruk kun originale deler.

Apparatet ma ikke brukes utenders.

. ADVARSEL! For a unnga farlige situasjoner som folge av uansvarlig

bruk, ma ikke dette apparatet tilkobles via eksterne tilkoblinger som
f.eks. timer eller en kontakt som sléar seg av og pa automatisk.
Kontroller alltid apparatet, ledningen og stepslet for bruk. Hvis ledningen
er skadet skal den byttes av produsenten, forhandleren eller autorisert
serviceverksted for & unnga at det oppstéar noen fare.

For ekstra beskyttelse ber man installere jordfeilbryter (RCD) som ikke
overskrider 30 mA. Kontakt en autorisert elektriker.

Apparatet er kun beregnet til privat forbruk.

Hvis produktet brukes til annet enn det den er beregnet for og ikke
brukes i hendhold til bruksanvisningen beerer brukeren selv ansvaret for
eventuelle folger. Eventuelle skader pa produktet eller annet ehrunder
dekkes ikke av reklamasjonsretten.
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For bruk

Tork utsiden av apparatet med en fuktig klut. Skyll bakeform og eltekrok i varmt vann og terk alle delene.
Bakeform og eltekrok har non-stick belegg, derfor behever man ikke rengjere disse med oppvaskmiddel og
borste. Bruk kun en fuktig klut og terk av delene.

Non-stick belegget holder lengre hvis man smerer bakeformen innvendig og eltekroken med et tynt lag matolje,
og lar det sta i ca. 10 minutter pa 150°C varm ovn fer ferste gangs bruk. Terk av oljen med terkepapir nar den
er avkjolt. Denne prosedyren kan man gjere innimellom.

Nar stopslet settes i kontakten ferste gang heres det en kraftig pipe lyd og displayet viser "3:00". Apparatet

er na klart til bruk. OBS! Nér apparatet er nytt kan det avgi litt os og lukt ved ferste gangs bruk, dette er helt
normalt og pavirker ikke resultatet eller funksjonen.

Maskinens deler og kontrollpanel

Deler

y
Lokk med vindu
Handtak
Beholder
Meny - knapp
Gram - knapp (bredsterrelse = 750 eller 900 g)
Timer -&+
. Steketid — knapp
Start/stopp — knapp
Program
Brodform
Eltekrok

FXC—IOMMOUOm»>

Tilbehor
a. Malebeger (maks 220 ml = 2,2 dI)
b. Maleskje: Teskje = ts (bml) og spiseskje = ss (15ml)

DISPLAY

Meny (Menu)

Trykk p& menu knappen for & velge et av programmene som finnes. Programmene er listet opp senere i
bruksanvisningen. Hver gang du trykker pa knappen heres et pip og programmets nummer endres. Aktuelt
program vises i displayet. Denne bakemaskin har 12 ulike program.

Start/stopp
Starter og avbryter innstilt program. Hvis du har valgt feil program kan du endre dette ved & trykke inn knappen
noen sekunder og riktig program kan s& velges.
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Start — trykk pa knappen til det heres et pip. Kolon (") tegnet mellom timer og minutter i tidsangivelsen blinker
og tiden begynner & telle ned.

Stopp — for & avbryte et program skal knappen holdes inne til det hores et pip. Pipet bekrefter at et program
avbrytes.

Steketid - knapp (Crust)
Trykk pa steketid — knappen for & velge om bredet skal veere lys (light), medium (medium) eller merk (dark).

Gram - knapp (brodsterrelse)
Trykk pa knappen for & velge storrelse pa brodet. Velg bred som blir 750 eller 900 g.

Timer - & +
Brukes til & innstille start av program senere. Ved & trykke pé& "+" og "-" flyttes tiden frem eller tilbake med 10
minutter i stedet for & stille inn timer. Se avsnitt lengre frem i bruksanvisningen.

Pa / Av?
Hvordan kontrollere om et program er klart eller ikke. Hvis kolon (") tegnet mellom timer og minutter blinker sa
kjerer programmet fortsatt. Hvis kolon (") tegnet star stille og ikke blinker er programmet klart.

Error i displayet

Hvis displayet viser "H:HH" etter at apparatet har startet betyr det at apparatet ikke er tilstrekkelig avkjelt.
Apne lokket og la bakemaskinen avkjole for du baker et nytt brod. Hvis displayet viser "E:2-E:5" eller "E-8”, dra
stopslet ut av kontakten og kontakt serviceverksted.

PROGRAM
For & se hvor lang tid programmet tar, se "RECEPT” samt "Programoversikt” lengre frem.

1. Normal
For lyst bred og bred med hvete og rugmel blanding. Dette program brukes mest og passer til de fleste brad.

2. French
For lyst bred med lengre elting og steketid enn Normal.

3. Whole wheat
For fullkornbrod. Brodet hever ikke like mye som et lyst brod ettersom melet er grovere og merkere.

4. Quick
Hurtigprogram for lyst bred. Bredet blir mindre enn om det bakes med programmet Normal.

5. Sweet
For sett hvetebrod

6. Superfast |
Ekstra hurtig program for hvitt bred pa 750 g innen 1:25 minutter.

7. Superfast Il
Ekstra hurtig program for hvitt bred p4 900 g innen 1:25 minutter

8. Dough
Laging av deig som man siden steker i vanlig ovn. Et signal heres nér deigen er ferdig og kan tas ut av
bredformen.

9. Jam

For laging av syltetoy og marmelade. OBS! Pass pé & ta bort alle steinene ettersom de kan skade bredformens
belegg. Legg alle ingredienser i bredformen og velg programmet Jam. Trykk pa start og bredbakemaskinen
begynner med & varme opp ingrediensene. Etter det vil maskinen blande og avkjele innholdet. Nar programmet
er ferdig heres et pipe — signal. Du kan ha syltetoyet / marmeladen i krukker eller glass og la det avkjole helt
for deretter & sette det i kjoleskapet.

10. Cake
For sett brod som bakes med bakepulver, hjortesalt eller natron. Bred som bakes med dette programmet blir
ikke sa hoyt men mer kompakt. Timer — funksjonen kan ikke brukes til dette programmet da det ikke brukes

gjeer. Ha alle ingrediensene i bakeformen, rer dette sammen med en tresleiv og velg program for du trykker pa
Start.

11. Sandwich
For lyst sandwichbred med myk steking. OBS! Med dette programmet kan du ikke velge stekegrad, den er
allerede innstilt.
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12. Baking
For ekstra steking og varming av ferdigstekt bred. Eltekroken roterer ikke og den forprogrammerte tiden 60
minutter kan nar som helst avbrytes.

Bake brod

Trinn 1 Apne lokket og ta ut bredformen ved & vri den mot solen og left den opp.

Trinn 2 Plasser eltekroken pé drivakselen midt p& bredformen. Hvis eltekroken ikke er riktig plassert er
det fare for at ingrediensene ikke blandes og eltes ordentlig.
For eltekroken settes pa plass mé en se etter at det ikke er bredrester pa drivakselen eller i
hullet pa eltekroken.

Trinn 3 Sett ingrediensene som skal ha romtemperatur i bakeformen i felgende rekkefolge:
1) Halvparten av melet
9) Vaeske (vann/melk)
3) Smer/olje
4) Egg — hvis det star i oppskriften
5) Resten av melet
6) Sukker (hell det pa ene siden i formen)
7) Salt (hell saltet pa motsatt side)
8) Gijeer (legg gjeeren pa midten)

Obs! Hvis bakeprogrammet ikke skal starte umiddelbart, er det viktig at gjeer ikke kommer i
kontakt med vaeske.

Trinn 4 Sett bakeformen pé plass igjen og vri den med solen. Pass pa at form og eltekrok sitter
skikkelig péa plass ellers fungerer ikke apparatet.

Trinn 5 Lukk lokket og tilkoble apparatet et stromuttak med (230V)

Trinn 6 Tiden "3:00" vises i displayet

Trinn 7 Velg onsket program med & trykke p& Menu.

Trinn 8 Velg stekegrad ved & trykke pa Chrust (Light, Medium eller Dark). Den valgte stekingen vises
overst i displayet med "A”

Trinn 9 Velg bredsterrelse med & trykke pa Gram. Den valgte brodsterrelse vises overst i displayet med
”A“.

Trinn 10 Innstill timer med +/-. Se hvordan timer stilles inn lengre frem.

Trinn 11 Trykk pa Start - knappen. Kolon (") tegnet mellom timer og minutter begynner & blinke og tiden
telles ned.

OBS! For felgende program kan man ikke velge bredsterrelse: Fast, Superfast |, Superfast Il, Dough, Jam, Cake
og Bake.

Tiden som vises i displayet er timer og minutter. F.eks: Program 1, Normal, Stekegrad Medium,
750 g tar 2 timer og 53 minutter.

Under elteprosessen (se under "Programmoversikt lengre frem) heres et pip, etter dette signalet
kan man tilsette ekstra ingredienser slik som terkede beer, netter eller lignende. Apne lokket

og tilsett ingrediensene, lukk lokket og elteprosessen fortsetter. OBS! Blotlegg beer, rosiner og
notter og terk de med terkepapir. Pass pa at ingrediensene ikke er altfor store eller kvasse slik
at de kan ripe non-stick belegget i bredformen.

Trinn 12 Nar bredet er ferdig avgir apparatet doble pipesignaler og displayet viser "0:00” Trykk inn stopp
knappen og hold den inne i noen sekunder. Nar apparatet piper igjen er det en bekreftelse pa
at programmet er avslatt.

Dra stepslet ut av kontakten, &pne lokket og loft ut bredformen med grytelapper — veer forsiktig
med apparatets varme deler! La bredet avkjole i bredformen 10 — 15 minutter. Snu bredformen
pé hodet og rist litt p& formen for & losne brodet.

OBS! Brodformen i aluminium taler ikke at man slar pa den eller trykker/presser pa sidene.
Etter baking er den varme bredformen emfintlig.
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Hvis brodet ikke losner, rist forsiktig pa bredformen til bredet lesner. Ta forsiktig los eltekroken
(pass pa at du ikke brenner deg). Hvis den sitter fast i bredet kan man skjeere et lite snitt

der eltekroken sitter. La bredet avkjole péa rist. Vi anbefaler & skjeere opp bredet etter 15-

20 minutter. Hvis du ikke vil eller har mulighet til & ta opp bredformen rett etter avsluttet
program, gar bakemaskinen automatisk over pa holde varm i opptil 60 minutter. Dette er ikke i
tidsangivelsene for program.

Slik stiller man inn timer
Timer ma stilles inn for man trykker pa Start- knappen.

Folg de ferste 9 trinn som beskrevet for & "Bake bred” og gjer deretter folgende: velg program, velg stekegrad
og storrelse. Trykk deretter pa Timer- knappen for & oke eller minske tiden som vises i displayet. Se avsnittet
"Display”.

Alle program har en forprogrammert tid som viser hvor lang tid det tar for respektive program & bli ferdig hvis
bakemaskinen starter umiddelbart. Nar timeren skal brukes ma man legge til tid som vist i eksemplet under.

Eksempel: Klokken er 20:30 og du vil ha bredet ferdig neste morgen kl 07:00, altsa om 10 timer og 30
minutter. Hvis du f.eks har valgt program "Normal” og displayet viser 2:53, skal du eke den tiden
med & trykke pé& Timer knappen + til displayet viser 10:30. Hvis du ombestemmer deg og vil g&
ned pé tiden, trykk pa Timer knappen "-". Maks tid for timerinnstilling er 13 timer.

Hvis du bruker timeren skal du ikke bruke melk, yoghurt, egg, ost etc.
INGREDIENSER

Deigvaeske

Vann passer godt til bade lyst og merkt brod.

Melk gir mer finporet brod med myke skorper. Bruk terrmelk ved timerinnstilling i stedet for fersk melk, som lett
surner i romtemperatur. Surmelk og yoghurt gir en syrlig smak og en bra konsistens. Lang timerinnstilling bor
ikke brukes ettersom den syrlige melken ogsa kan surne. @I brukes for & gi en fyldig smak i f.eks verterbred.

Fett
Olje, margarin eller smer gjer bredet saftigere, mindre smulete og lengre holdbarhet. Bruk flytende margarin
eller smelt margarin / smer. Det beheves ikke fett hvis man ikke ensker det.

Sukker, sirup og honning
Paskynder gjeeringen og gir farge og smak til bredet. Trenges ikke hvis det ikke er enskelig.

Mel

Hvete Spesial er ekstra proteinrikt og har mange gode bakeegenskaper og brukes kun til baking av bred.
Hvetemel kan brukes til all baking og har gode bakeegenskaper men klarer ikke like stor blanding av grov mel
som Hvete Spesial.

Lyst landbredmel og siktet rugmel er blanding som ikke trenger ekstra tilsetting av Hvetemel eller Hvete
Spesial. Markere og grovere melblandinger som Landbredmel (merkt og med 4 kornslag), Rugmel (fin og
grov) og Grahamsmel har ikke samme effekt som gluten, & gir ikke like haye bred. De krever mer eller mindre
tilsetting av Hvetemel Spesial eller Hvetemel for & fa et bra resultat.

Salt
Salt har en positiv innvirkning pa gluten, gir jevnere struktur og fremhever smaken pa bredet. Kan ha i mindre
hvis man ensker det.

Kli, havre og kornblanding
Gir bredet ekstra fiber. Bytt gjerne ut ca. 0,5 dl av melet til lyst bred med havre, hvetekli, rug, hvete eller
rugblanding

Rosin, mandel, fro eller lignende
Gir bredet smak. Tilsetting av for store mengder kan hemme gjeeringen. Tilsett helst under tredje elting etter

piping.
Krydder

Tilsettes for smakens skyld. Det vanligste er anis, fennikel, karve, malt pomeransskal og bredkrydder, men prov
ogsa & smakstilsette f.eks oregano eller basilikum.

Gjeer

Prov i forste omgang terrgjeer. Gjeer forringes fort i &pnet pakke. Til hurtigprogrammet ber gjeermengden okes
til det dobbelte, for at gjeeringen skal kunne komme fort i gang. (Fersk gjeer brukes til program som starter
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umiddelbart. Bruk ca. 25 g til 2,5 dI veeske).

TIpS for et vellykket resultat
Pass pa at eltekrok og bakeform sitter ordentlig pa plass.

* Bruk romtemperatur pa ingrediensene 18 — 21°C. Ved hoy temperatur i rommet ca. 25°C der hvor
bakemaskinen star brukes kalde ingredienser og unnga timerinnstilling.

» Bruk ikke for gamle ingredienser og veer neye med & male opp riktig mengde.

* Veer ogsé neye med & tilsette ingrediensene i riktig rekkefolge. Legg gjeer i en grop i melet ved
timerinnstilling. Gjeeringen kan starte for tidlig hvis gjeer kommer i kontakt med veeske.

* Bruk ikke for stor mengde grovt mel og gryn eller annet som havner i sammen med gjeer.

* Obs! Et bred med grovt mel og tunge tilsetninger blir ikke s& hey og far ofte ikke like fine skorper som et
bred som bakes med lyst mel. Det far en tett og saftig konsistens og blir bedre om det far hvile til neste dag.

* Loft ikke pa lokket under bakeprosessen.

1 méleskje=1ss=15ml
1 teskie=1ts=5ml
1 kryddermél=1km =1 ml

OPPSKRIFT ( programmets tid star pa slutten av hver oppskrift. Noen oppskrifter oppgir bare en (1)
brodsterrelse, da resultatet ikke blir tilfredsstillende med den andre sterrelsen).

Lyst formbred 750 g 900 g
Vann 2,5 dl 3dl
Olje el. flytende margarin 1,5 ss 2 ss
Hvetemel el. hvetemel spesial 6,b dl 7,5 dl
Sukker 2 ts 2bts
Salt 2ts 25 ts
Torrgjeer 2ts 25 ts
Program: Normal (2,63 1) (31
Tyttebaerbred 7509 900 g
Vann 2 dl 2,5 dl
Tyttebeersyltetoy 1,5dl 2 dl
Olje el. flytende margarin 1,5 ss 2ss
Grov rugmel 4,5 dl 6 dl
Hvetemel el. hvetemel spesial 3dl 4 dI
Salt 2 ts 2bts
Torrgjeer 2 ts 25 ts
Program: Normal (2,63 1) (31
ltaliensk bred 750 g 900 g
Vann 2,5 dl 3dl
Olivenolje 25 ss 3 ss
Presset hvitlok 2-3 fedd 3 fedd
Hvetemel el. hvetemel spesial 6,5 dl 6,5 dl
Finrevet Parmensan 0,75 dI 1 dl
Salt 21s 25 ts
Torrgjeer 21s 25 ts
Program: Normal (2,63 1) (31
Solsikkebred 750¢g 900 g
Knust hvete 1 dl 1,25 dl
Vann 2,5 dl 3dl
Flytende margarin 1,5 ss 2 ss
Hvetemel el. hvetemel spesial B, 75 dI 6,25 dI
Solsikkekjerner 1,25 d 2 dl
Sukker 2ts 25 ts
Salt 21s 25 ts
Torrgjeer 2ts 25 ts
Program: Normal (2,63 1) (31
Gresk bred 750¢g 900 g
Yoghurt el. surmelk 0,75 dl 1dl
Vann 2,5 dl 3dl
Olivenolje 2 ss 2,5 ss
Siktet Rug 7,5 dI 9 dl
Oregano 2 ts 2bts
Salt 2ts 25 ts
Torrgjeer 2ts 25 ts



Program: French

Nobisbred

Vann

Olje

Hvetemel el. hvetemel spesial
Grahamsmel

Salt

Torrgjeer

Program: French

Bondebrad
Vann

Olje

Hvetemel

Salt

Torrgjeer
Program: French

Grov formbred

Vann

Olje el. flytende margarin
Sirup

Hvetemel el. hvetemel spesial
Hvetekli

4 kornslag landbredmel

Salt

Torrgjeer

Program: Whole Wheat

Speltbred

Vann

Honning

Siktet Speltmel

Havregryn

Salt

Torrgjeer

Program: Normal og innstilling: Dark

Kavring

Vann

Sirup

Mork mel med 4 kornslag
Salt

Malt Karve

Torrgjeer

Program: Whole Wheat

Meark Landbred

Vann

Olje el. flytende margarin
Sirup

Merk mel med 4 kornslag
Salt

Culinarios (bredkrydder)
Torrgjeer

Program: Whole Wheat

Vorterbred

Vorterol

Olje el. flytende margarin

Sirup

Siktet rug

Hvetemel el. hvetemel spesial
Salt

Vorter med krydder (Santa Maria)
Torrgjeer

Program: Whole Wheat

(3,40 t)

750 g
2,5 dl
9 ss
5,5 dl
1,6 dI
2ts
2ts
(3,40 1)

750 g
25dl
2ts
6,5 dl
2ts
2ts
(3,401)

750 g

2,5 dl

2ss

2ts

45 dl
1,6dl

2 dl

2ts

2ts

(3,32 1)

750¢g
2,6 dl
1ts

6 dl
1dl

Va4 ts

2 ts
(2,63 1)

7509
2,5dl
1,5 ss
7,5 dl
2ts
2ts

(3321

750¢g
2,5 dl
1,0 ss
2ss
7,5 dI
2 ts

2 ts
2ts
(3,32 1)

750 g
25 dl
2,5 ss
25 ss
4,5 dl
2 dl

2 ts

1,5 dl
25 1s
(3,32 1)

(3,50 t)

900 g
3dl
2,5 ss
6,5 dI
2 dl
25 ts
25 ts
(3501t)

900 g
3dl
25 ts
7 dl
25 ts
25 ts
(3501)

900 g

3dl

2,5 ss

25 ts

5,5 dl

2 dl

2,5 dl

25 ts

25 ts

(3,40 1)

900 g
3,0 dl
1,b1s
7 dl
1,6 dl
o 1s
o ss
(31)

900 g
3dl

2 ss

9 dl
25 ts
25 ts
25 ts
(3,40 1)

900 g
3dl

2 ss
2,5 ss
9dl
25 ts
2bts
25 ts
(3,40 1)

900 g
3dl
3 ss
3 ss
5,5 d
2,5 dl
25 ts
2dl
3ts
(3,4 1)
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Fruktbred 900 g
Melk 2,25 dl
Egg 1
Flytende margarin el. mykt smer 3ss
Hvetemel 6,5 dl
Sukker 0,6 dl
Malt kardemomme 15 1s
Torrgjeer 1,0ts
Rosin (tilsettes helst nar det piper under andre eltingen) 0,5 dI
Kakefyll (tilsettes helst nar det piper under andre eltingen) 0,6dl
Program: Sweet (256 1)
Safranbred 900 g
Melk 3dl
Flytende margarin el. mykt smer 3ss
Hvetemel 6,5 dl
Salt 1 km
Sukker 2 ss
Safran 05g
Torrgjeer 1,0ts
Korinter (tilsettes helst nar det piper under andre elting) 0,75 dl
Program: Sweet (2561
Langskorper 900 g
Melk 3 dl
Flytende margarin el. mykt smer 4 ss
Hvetemel 7,5 dl
Salt 1,6 km
Sukker 3ss
Torrgjeer 25 ts
Program: Sweet (251

La bredet avkjole under en handduk. Skjeer den i ca. 2 cm tykke skiver og del hver skive i 3-4 lange biter. Legg
de pa en plate og stek de midt i ovnen pa 200° til de er lysebrune i fargen ca. 5-7 minutter. Legg deretter alle
skorpene i en langpanne og etterterk de pa 100° i ca. 2 timer med ovnsderen pé glott.

Hvitt hurtigbred 7509 900 g
Vann 25dl 3 dl
Olje el. flytende margarin 1ss 1,5 ss
Hvetemel 7,5 dl 8,0 dl
Sukker 1,9 ss 2ss
Salt 1-1b ts 1,5 ts
Torrgjeer 1,5 ts 2 ts
Program: 750 g bred stekes pa Superfast | (0,58 1)

900 g pa Superfast Il (0,58 1)
Surmelksbrod 7509
Surmelk 3dl
Sirup 0,5 dl
Hvetemel 3,0 dl
Samalt hvete 3dl
Rosin 1,b dl
Salt 1ts
Bakepulver 2 ts
Program: Quick (1,401)
Sandwichbred 750 g 900 g
Vann 2,5 dl 3dl
Olje el. flytende margarin 2,5 ss 3 ss
Hvetemel 6,5 dl 7,5 dl
Torr melkepulver 2,5 ss 3 ss
Sukker 2 ts 2bts
Salt 2ts 2bts
Torrgjeer 2ts 25 ts
Program: Sandwich (2,65 1) (31
Oliven og Fetaost boller 900 g
Vann 3dl
Olje el. flytende margarin 2ss
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Hvetemel 7,5 dl

Salt 2ts
Torrgjeer 2ts

Fyll

Fetaost 200 g
Svarte hakkede oliven uten stein ca. 30 stk

Ta den ferdige deigen ut p& bordet med litt mel og del deigen i to. Kjevle ut hver del avlange og stre over
smuldret ost og oliven. Rull den sammen fra langsiden slik at den blir som en rullekake og del deni 12 biter.
Sett bitene med snitten opp pé en smurt plate eller en plate med bakepapir & la de heve ca. 30 minutter.
Stekes midt i ovnen pa 225° ca. 8-10 minutter.

Pizza

Vann 1,5 dl
Olje 2 ss
Hvetemel 45 dl
Salt 11s
Torrgjeer 1,5 1ts
Fyll

Tomatpurre 1dl
Revet ost 8 dl (ca.400 g)
Valgfritt palegg

Torket oregano, basilikum el. timian 1-2 ss
Program: Dough (1,301)

Ha litt mel p& bordet og legg den ferdige deigen oppé og form den til en stor lengde. Legg den pa en smurt
bakepapir og kjevle den ut p& papiret, slik at den skjuler nesten hele bakepapiret. Hvis papiret sklir kan man
legge en fuktig hdndduk under slik at den holder péa plass. Dekk den utkjevlede deigen med tomatpurre, legg
pa onsket palegg f.eks champignon, strimlet skinke, reker, musslinger, ananasbiter etc. og ste over med reven
gulost. Stek den mitt i ovnen pa 250° ca. 15-20 minutter. Dryss over torket urtekrydder.

Cranks boller 900 g
Vann 3dl
Sammalt hvete 45 dl
Hvetemel 3dl
Brun sukker 15 1s
Salt 15 ts
Torrgjeer 2bts
Program: Dough (1,30 1)

Stro litt mel pa bordet og legg den ferdige deigen oppé. Form den til ca. 12 ovale boller og legg de pa en smurt

plate eller bakepapir & la de heve ca. 30 minutter. Stek de midt i ovnen p& 225° ca. 8 — 10 minutter.

Jordbeersyltetoy

Ferske jordbaer 500 g (ca.11) moset el. skaret i tynne skiver.
Sokker 3 dl

Sitron 3 ss fersk presset eller 1 ss konsentrat
Program: Jam (1,201)

Bland ferst alle ingredienser i bakeformen for start. Hell det ferdige syltetoyet nar det enna er varmt i rene sma
glass og sett pa lokk. La de avkjole og sett de i kjoleskapet over natten.

Bringebaersyltetoy

Frosne el. ferske bringebeer 500 g ( tinte og avrente )
Sukker 3dl

Program: Jam (1,201)

Tilberedes som Jordbeersyltetoy.

Appelsinmarmelade

Appelsiner 4-5 appelsiner m/skall = 6 dI (6500g) skrelt og vasket i sma biter.
Sukker 3dl
Program: Jam (1,20 1)

Tilberedes som Jordbeersyltetoy

39



GLUTENFRITT BRGD - OPPSKRIFTER
Brodet kan variere i smak og fiberinnhold ved at man f.eks tilsetter ingrediensene pé forslagene under. Bruk

ikke timerinnstilling. Glutenfritt bred blir best nar maskinen stilles inn pa 900 g. Oppskriftene er derfor tilpasset
for 900 g.

Lyst formbrad 900 g
Vann 6 dl
Olje 3,0 ss

Finax melmiks el. ltaliensk melmiks
MixWells Lys basismel el.

lyst gluten og laktosefritt 12 dl
el. Semper miks med melk el.

Semper fin miks 13 dl
Salt 15 ts
Torrgjeer 1,b1s
Program: Normal og innstilling Light (€3]

Brodet blir lyst oppa men far fin farge ellers. Steker man pa Medium fér bredet fin farge oppa, men blir litt
merkere ellers. Ekstra ingredienser: 2-3 ts brodkrydder el. 3-4 ts solsikkefro.

Hvit formbred med bokhvete 900 g
Vann 6 dl
Olje 3,5 ss

Finax melmiks el. ltaliensk melmiks
MiksWellls Lys basismel el.

lyst gluten og laktosefritt 11dl
Eller Semper miks med melk el.

Semper fin miks 10 dl
Bokhvete 1dl
Salt 1,5 ts
Torrgjeer 1,5 1ts
Program: Normal og innstilling Light 31
Ekstra ingredienser: 2-3 ts bredkrydder el. 3-4 ts solsikkefre
Surmelkbrod 750 g

Surmelk 3 dl

Sirup 0,5 dl

Finax glutenfri melmiks el

MixWells Lys basismem 3,0 dl

Finax grov melmiks el.

MixWells Mork basismel 3dl

Rosin 1,56 dl

Salt 11s

Bakepulver 21s

Program: Quick og innstilling Light (1,40 1)

Blandet bred 900 g
Vann 4 dl
Olje 1,6 ss
Sirup 1,b'ss
Finax glutenfri melmiks el.

MixWells lyst basismel 5dl
Finax grov melmiks el.

MixWells mork basismel el. 3,5 dl
Semper med melk 5,6 dl
Semper grov melmiks 2,6 dl
Salt 15 ts
Torrgjeer 21ts
Program: Normal (31
Misslibred 900 g
Vann 4 dI
Olje 2,5 ss

Finax melmiks el. ltaliensk melmiks
El MixWells Lyst basismel el.
MixWells lyst gluten og laktosefritt 7,6 dI
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El Semper glutenfritt miks med melk

El Semper fin miks 7,5 dl
Missli (f.eks Finax) 1,5 dl
Salt 151s
Torrgjeer 1,01s
Evnt. brodkrydder 2 ts
Program: Normal (31
Promoversigt
Program Timer elt1i;19 eltzi;ng Pause elghg Pause | Forme | Pause |Heving| Baking I:::::f
1 Normal 750 g 13:00-2:563 2m Tm | 20m 14m* | 20m | 30s | 4% m| 40m 65 m 60 m
Normal 900 g 13:00-3:00 2m 8m 20m 15 m” 20m | 30s [4%m| 40m 70m 60 m
2 French 750 g 13:00-3:40 | 2m 14m| 40m 199m* | 20m | 30s | 9% m | 45m 70 m 60 m
French 900 g 13:00-3:50 2m 16m | 40m 22m° | 20m | 30s | 9%m | 45m 75 m 60 m
3 Whole Wheat 750g | 13:00-3:32 | 2m 7m | 26m 18 m 20m | 30s [14%m| 65m 60 m 60 m
Whole Wheat 900 g | 13:00-3:40 | 2m 8m | 26m 20m | 20m | 30s (14 % m| 65m 65 m 60 m
4 Quick 13:00-1:40 2m 5m Bm |[7mbbs| Om 5s Om Om 80m 60 m
5 Sweet 750 g 13:00-2:50 2m 8m Bm 20m* | 20m | 30s | 9'%em | BOm 55 m 60 m
Sweet 900 g 13;00-2:65 2m 8m Bm 20 m* 20m | 30s [9% m | 4bm 65 m 60 m
6 Superfast | -750g |[13:00-1:25 2m 10m Om Om Om Os Om 23 m 50 m 60 m
Superfast Il - 900 g |13:00-1:25 m 8m Om Om Om Os Om 18 m 55 m 60 m
8 Dough 13:00-1:30 2m 18 m Om Om 20m | 30s |9% m | 40m Om Om
9 Jam 1:20 Om Om 15 m Om Om Os Om 45 m Om 20 m
10 Cake 13:00-2:50 2m 8m Bm 20m* | 29m | 30s | 30s | 3bm 70m 60 m
11 Sandwich 750 g 13:00-2:565 3m 12m | 40m 5m* 24m | 30s 30s | 40m 50 m 60 m
Sandwich 900 g 13:00-3:00 | 3m 12m | 40m 5m* 24m | 30s | 30s | 40m 55 m 60 m
12 Only Baking 13:00-1:00 Om Om Om Om Om Os Om Om totall (6)30 m 60 m

Timer: 13:00 timer er den maksimal timerinnstilling du kan bruke og tiden som star etter

er den totale tiden for selve programmet.

Pause: Brodbakemaskinen tar en pause og deigen hever litt.
Formes: Eltekroken roterer flere ganger for & forme bredet.
Holde varm: Bredbakemaskinen holder bredet varmt i ytterligere 60 minutter.

"Pip- signalet som indikerer at man n& kan tilsette ekstra ingredienser varsler under den 3.

eltingen. M = Minutter og S = sekunder.

Ved forste pause holder deigen en temperatur pa ca. 26°C, ved andre og tredje pause 32 —
33°C og gjeeringen skjer ved 35°C.

Problemer som kan oppsta under bakeprosessen — og forslag pa & lese disse

Ulike faktorer kan pavirke bakeresultatet. Her folger noen eksempler pa dérlige resultater
& forslag til lesninger av disse.

Bradet har kollapset
Hvis bredet kollapser har deigen veert for fuktig, tilsett mindre veeske. Nar du bruker frukt/grennsaker, la det
renne av de forst og terk de godt for de tilsettes. Du kan ogsa bruke lysere mel. En annen arsak kan veere
overgjeering, bruk da mindre gjeer 1g el. 2 g. For mye vaeske kan ogsa veere arsaken eller at melet som brukes
krever mindre veeske en hva oppskriften sier. Prov neste gang & tilsette 10 = 20 ml mindre vaeske.
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Bredet er ikke nok stekt pa midten

Hvis bredet inni ikke er tilstrekkelig stekt kan melet veere arsaken til det. Dette skjer ofte med grovt mel som
f.eks fullkorn eller rugmel. Prov med en ekstra elting nar man bruker noen av disse melsortene og resultatet
ikke blir bra: Nar apparatet er ferdig med 1. elting. Sl& da av apparatet og still inn pa samme program igjen og
trykk pa Start. Bredbakemaskinen begynner da & elte pa nytt og det kommer mer luft inn i deigen. Du kan ogsa
prove a sette stekegraden pa "Dark” (merkt) som gir noe heyere temperatur.

Bradet har hevet for mye
Hvis brodet blir starre enn normalt har man brukt for mye gjeer. Kontroller at du har brukt riktig mengde og
riktig type gjeer.

For mye sukker kan overaktivere gjeeringen. Bruk mindre sukker og veer forsiktig med torket frukt og honning.
Prov & tilsette 10 — 20 ml mindre veeske, men ikke glem at for lite veeske hemmer gjeeringen.

Bruk av for finmalt mel kan ogsa veere arsaken til at bredet hever for mye. Disse mel sortene trenger ikke like
mye gjeer.

Brodet blir for tort

Bruk mindre mel eller tilsett 1 ss vaeske. Nar bakemaskinen blander tunge deiger eller nar den kjorer pa lengre
eltetid, kan det skje at apparatet rister litt. Pass pa at den er plassert pa et stabilt, plant underlag og ikke for
naere kanten pa bordet.

Bradet har hevet for lite

Nar du bruker fullkorn mel kan det hende at overst pé brodet ikke hever sa mye. Hvis bredet ikke hever ber du
sjekke forbruksdato pé gjeerpakken. Gjeer kan pavirkes av for kald eller for varm veeske. Kontroller hvor mye
salt som er tilsatt. For mye salt kan hemme gjeeringen / stekingen.

Brodet brenner fast i formen
Formen er ripet opp og eller non-stick belegget er skadet eller slitt.

FAQ - Vanlige spersmdl og svar

Spersmal: Hvorfor varierer formen og sterrelsen (heyden) pa bredet?
Svar: Form og sterrelse kan variere p.g.a av romtemperatur, kvalitet og pa mengden av ingredienser.

Spersmal: Hvorfor hever ikke bredet?
Svar: Gjeer ble ikke tilsatt, for lite gjeer eller for gammel gjeer.

Spersmal: Hvordan fungerer timeren?

Svar: Timeren kan ikke stilles inn pa mindre enn 2,53 timer eller mer enn 13 timer. Timer trenger minst 2 timer
og 53 minutter for & arbeide seg gjennom et program. Ingrediensen kan forringes hvis de er i bakemaskinen
mer enn 13 timer uten & kjere noen program.

Spersmal: Hvorfor kan jeg ikke tilsette ekstra ingredienser allerede fra starten?

Svar: For at bredet eller deigen skal fa riktig form og kunne gjeere ordentlig skal terket frukt etc. tilsettes
senere. Det er en fare for at ingrediensene moses under elteprosessen. De kan klebes sammen, og ikke
fordeles jevnt i deigen. Tilsett ekstra ingredienser etter forste pipe signal. Du kan ikke tilsette ekstra
ingredienser nar du kjerer hurtigprogrammene.

Spersmal: Kan man bruke fersk melk istedenfor vann?
Svar: Ja, men ikke nar man bruker timer og bruk da samme mengde veaeske som oppskriften sier.

Spersmal: Jeg far ikke bredet lgs fra bredformen - hva gjer jeg?

Svar: Dette kan bero pé to ting. Non-stick belegget i bredformen er slitt eller brodet er ikke til tilstrekkelig
avkjolt. Hvis non-stick belegget er slitt anbefaler vi & kjope en ny bredform. Prov nar bakemaskin har gatt
gjennom programmet og ta opp bredformen og la bredet avkjole 15 — 20 minutter. Snu formen opp ned og rist
forsiktig slik at brodet losner. La brodet avkjole ytterligere 15 minutter pa rist for du skjeerer det opp.

Spersmal: Eltekroken blir igjen inni bredet nar jeg tar den ut av formen - er det

normalt?

Svar: Det er helt normalt at eltekroken blir inni bredet. La bredet avkjole og ta los eltekroken, skjeer et lite snitt i
bredet og ta los eltekroken.

Spersmal: Hvordan rengjoer jeg maskinen inni hvis deigen har rent over?

Svar: Du kan rengjere innsiden av bakemaskinen med ovnsrens men pass pa & beskytte varmeelementet. Du
kan rengjore varmeelementet med & la bakemaskin kjore et helt program en eller to ganger uten innhold, da
brenner varmeelementet rent.
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Spersmal: Jeg kan ikke spise sukker. Kan man bake sukkerfritt bred i denne maskinen?
Svar: Ja det kan man. Du trenger ikke ha sukker i basisoppskriften men bruker du ikke sukker bor du heller
ikke bruke salt.

Spersmal: Mitt bred kollapser nar programmet gar fra gjeering til steking, hvorfor det?

Svar: Det kan veere to ting. Enten har du tilsatt for mye gjeer eller for mye vaeske, som oftest er det for mye
veeske. Det kan hende at melet som brukes trenger mindre veeske enn det som er oppgitt i oppskriften. Vi
anbefaler & prove & tilsette 10-20 ml mindre mengde med vaeske.

Spersmal: Nar jeg baker med rosiner faller all rosin i bunnen av bredet. Hvordan skal

jeg unnga det?

Svar: Deigen er sannsynligvis for kompakt og klarer ikke fordele rosinen. Tilsett 10-20 ml ekstra vann/veeske,
det gjer deigen mer spenstig og rosinen blandes bedre i deigen. Pass pa at rosin ikke er altfor fuktig.

Spersmal: Kan jeg bruke fersk gjeer istedenfor terrgjaer?

Svar: Fersk gjeer kan brukes i program som starter umiddelbart (ikke timer). Smuldre forst alt gjeer i bunnen
av bakeformen, hell deretter pa vann/vaeske og til slutt resten av ingrediensene. Bruk ca. 25 g gjeer til 2,5 dI
veeske. Vi anbefaler 25 g gjeer til grove bred og 50 g gjeer til lysere bred.

Spersmal: Hvorfor blir stekingen noen ganger lys og andre ganger merk?
Svar: Du kan selv innstille dette med knappen "Crust’.

Spersmal: Hva har skjedd nar bredet blir sa stort at det kommer i kontakt med lokket?
Svar: Det er tilsatt for mye gjeer eller sukker, dette gir for mye Iuft i deigen og eker gjeeringen.

Spersmal: Hvorfor kan man ikke tilsette frukt etc. pa noen av hurtigprogrammene?
Svar: Tiden for gjeeringen er kortere med disse programmene og hvis du tilsetter ekstra ingredienser, vil dette
pavirke steketiden og resultatet blir ikke bra.

Spersmal: Hvorfor elter bakemaskinen langsomt ved baking av grove bred?
Svar: Dette er normalt nar man bruker disse oppskriftene. Maskinen har ingen problem & gjere det, men det kan
veere en ide & tilsette 1 ms ekstra vaeske i deigen.

Spersmal: Kan man sla av eller sette ned lyden pa pipe signalet?
Svar: Nei det er dessverre ikke mulig. Lydnivaet pa signalet er fast innstilt og beregnet for & heres ved bruk pa
dagtid, da det er mange andre lyder i huset.

Rengjering og vedlikehold

Dra alltid stepslet ut av kontakten og la maskinen avkjole for den rengjeres. Bruk ikke stalull, grove svamper,
skurepulver eller andre ripende midler. Pass p& at maskinen og alle delene er rene og terre for maskinen settes
bort.

Beholder
Tork av beholder, vindu, display og lokket med en fuktig klut og deretter med en torr klut.

Ovnsrommet

Tork bort bredsmuler og lignende med en fuktig klut og deretter med en torr klut. OBS! Ikke rer varmelementet,
da den er veldig felsom. Om nedvendig kan man la maskinen uten innhold kjere et helt program, en eller to
ganger for & brenne rent varmeelementet.

Bakeform og eltekrok

Rengjer bakeform og eltekrok i varmt vann etter hver gang det har veert i bruk. Bruk ikke oppvaskmiddel (ikke
nedvendig) eller berste (som kan ripe non-stick belegget). Hvis eltekroken sitter fast pa akselen, kan man
helle litt vann i bakeformen og la det sta en liten stund, slik at bredrestene lesner. Husk & vaske drivakselen
skikkelig. La ikke vann st& for lenge i bakeformen, & la den heller ikke ligge i vann.

Vaks ikke bakeformen eller eltekroken i oppvaskmaskinen!

Etter en tids bruk kan belegget i bakeformen forandre farge. Dette er en &rsak av fukt og varme & pavirker ikke
maskinens prestasjon.

Avlevering av apparatet
Loven krever at elektriske og elektroniske apparater innsamles og deler av de gjenvinnes. Elektriske
E og elektroniske apparater merket med symbolet for avfallshandtering skal avlevers pa en kommunal
gjenvinningsplass.
—
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BEGRENSET GARANTI for OBH Nordica

Garantien
OBH Nordica garanterer at dette produktet vil veere fritt for produksjonsfeil i materialer eller arbeid i 2 ar i
Sverige, Norge, Danmark og Finland, fra og med kjepsdato eller leveringsdato.

Denne produsentens kommersielle garanti dekker alle kostnader knyttet til gjenoppretting av bevist defekt
produkt, slik at det samsvarer med de opprinnelige spesifikasjonene, gjennom reparasjon eller bytting av
eventuelle deler samt nedvendig arbeid. OBH Nordica kan velge & bytte ut produktet med et erstatningsprodukt
i stedet for & reparere et defekt produkt. OBH Nordicas eneste forpliktelse og den eneste lasningen du tilbys
ifolge denne garantien, er begrenset til denne typen reparasjon eller bytte.

Vilkar og unntak
OBH Nordica er ikke forpliktet il & reparere eller erstatte noen produkter der det ikke kan legges frem gyldig
kjopskvittering. Defekt produkt kan leveres tilbake til butikken der det ble kjopt.

Denne garantien gjelder bare for produkter som er kjopt og brukt til hiemmebruk og dekker ikke noen typer
skader som oppstar som felge av misbruk, uaktsomhet, unnlatelse av & folge OBH Nordicas instruksjoner, eller
modifisering eller uautorisert reparasjon av produktet, feil pakking fra eier eller feilbehandling fra eventuell
transporter. Den dekker heller ikke normal bruksslitasje, vedlikehold eller bytting av forbruksdeler, eller
folgende:

- bruk av feil type vann eller forbruksdeler

- mekaniske skader, overbelastning

- skader eller déarlige resultater, seerlig pa grunn av feil spenning eller frekvens, som stemplet pa produkt-IDen
eller spesifikasjonen

- inntrenging av vann, stov eller insekter i produktet

- kalkavleiring (eventuell avkalking ma utferes i henhold til brukerveiledningen)

- skade som folge av lynnedslag eller spenningssvingninger

- skade pa eventuelle glass- eller porselenselementer i produktet

- ulykker, blant annet brann, oversvemmelse osv.

- profesjonell eller kommersiell bruk

Lovbestemte forbrukerrettigheter

OBH Nordicas kommersielle garanti far ingen innvirkning pa de lovbestemte rettighetene forbrukere kan ha,
eller andre rettigheter som ikke kan utelates eller begrenses, eller rettigheter i forhold til forhandleren som
forbrukeren kjopte produktet fra. Denne garantien gir forbrukeren bestemte juridiske rettigheter, og forbrukeren
kan ogsé ha andre juridiske rettigheter som kan variere fra land til land. Forbrukeren kan hevde slike rettigheter
etter eget skjenn.

Disse instruksjonene er ogsa tilgjengelig pa var hiemmeside www.obhnordica.no.

Groupe SEB Norway AS
Lilleakerveien 6d, plan 5
0216 Oslo

Norge

TIf: %Q 96 39 30

www.obhnordica.no

Tekniske data
OBH Nordica 6544
600 W

230V ~, 50 Hz

Ce

Rett til lopende endringer og forbedringer forbeholde.
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Turvallisuusohjeet

1.
2.
3.

14,
15.
16.
17.
18.
19.

20.

21,

Lue kayttdohje huolellisesti ennen laitteen kayttoonottoa ja sailyta se
mydhempaa tarvetta varten.

Liita laite ainoastaan 230 V:n verkkovirtaan ja kayta laitetta vain sen
alkuperaiseen kayttotarkoitukseen.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina paistovuoan paikoilleen asettamisen
tai irrottamisen yhteydessa, laitteen kayton jalkeen, ennen puhdistusta
tai mahdollisen toimintahairion yhteydessa.

Irrota pistotulppa valittdmasti, jos vetta paasee valumaan uunitilaan tai
itse laitteeseen.

Laitetta ei saa upottaa veteen tai muihin nesteisiin.

Kahdeksanvuotiaat tai sitd vanhemmat lapset seké henkil6t, jotka ovat
fyysisesti, henkisesti tai aisteiltaan rajoitteisia tai joilla ei ole riittavasti
tietoa tai kokemusta laitteen kaytosta, voivat kayttaa tata laitetta,

mikali kayttd tapahtuu heidan turvallisuudestaan vastaavan henkilon
valvonnassa tai tama henkild on opettanut heita kayttamaan laitetta
turvallisella tavalla ja tiedostamaan kayttéon mahdollisesti liittyvat riskit.
Valvo, etteivat lapset leiki laitteella. Lapset eivat valttdmatta ymmarra tai
osaa arvioida mahdollisia vaaroja. Opeta lapsia kayttamaan sahkolaitteita
vastuullisesti.

Alle 8-vuotiaat lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta ilman
aikuisen valvontaa.

Pida laite ja sen liitosjohto alle 8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.
Varmista, ettei liitosjohto riipu poydan reunan yli.

Al3 sijoita laitetta keittolevylle tai keittolevyn, avotulen tai muun
lammonléhteen 1aheisyyteen.

Alz ylita annettuja ainesten enimmaisméaaria. (jauhot 600 g ja
kuivahiivaa 18 gg

. Varmista, etta laite on tukevalla alustalla. Tama on tarkeéa erityisestsi

ajastusta kaytettdessa ja laitteen kaydessa ilman valvontaa esimerkiksi
yolla.

Ala peita laitetta alaka aseta mitaan esineita sen paélle.

VAROITUS: Ala kosketa laitteen kuumia pintoja. Kayta uunikintaita.
VAROITUS: Al3 kosketa laitteen pyérivia osia.

Kéyta ainoastaan laitteen mukana toimitettuja alkuperéisia varusteita.
Ala koskaan kayta laitetta ulkotiloissa.

VAROITUS: Vaaratilanteiden valttamiseksi laitetta ei saa kytkea
verkkovirtaan esimerkiksi ajastimen tai muun ulkoisen kytkimen
valityksella. Laitetta ei saa myoskaan liittaa automaattisesti kytkeytyvaan
virtapiiriin,

TarkFi)sta ennen jokaista kayttokertaa, etta laite, liitosjohto ja pistotulppa
eivat ole vaurioituneet. Jos liitosjohto on vaurioitunut, se on vaihdettava
vaaratilanteiden valttamiseksi. Vaihdon saa suorittaa ainoastaan
valmistaja, valtuutettu huoltoliike tai muu pateva henkild.

Pistorasiaan on suositeltavaa asentaa lisasuojaksi vikavirtasuojakytkin,
jonka laukaisuvirta on enintdan 30 mA. Ota tarvittaessa yhteys
valtuutettuun sahkoasennusliikkeeseen.
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29. Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.

23. Jos laitetta kaytetaan muuhun kuin sen alkuperéiseen
kayttotarkoitukseen tai kayttoohjeen vastaisesti, laitteen kayttaja
kantaa tayden vastuun mahdollisista seurauksista. Talldin takuu ei kata
tuotteelle tai muulle kohteelle mahdollisesti aiheutuneita vaurioita

Ennen kayttoéa
Pyyhi laitteen runko kostealla liinalla. Pese vuoka ja sekoitin lampimélla astianpesuainevedella ja harjalla.
Huuhtele ja kuivaa osat hyvin.

Tarttumaton non-stick-pinnoite sailyy paremmin, jos paistovuoka (sisapuolelta) ja sekoitin voidellaan ennen
kayttodnottoa ohuelti ruokadljylla ja annetaan vaikuttaa noin 10 min 150 °C uunissa. Pyyhi 6ljy talouspyyhkeella
kun osat ovat jaghtyneet. Kasittelyn voi toistaa silloin tallgin.

Kun laitteen pistotulppa litetdan pistorasiaan ensimmaista kertaa, kuuluu voimakas merkkidani ja nayttoon
ilmestyy "3:00". Laite on nyt valmis kaytettavaksi. HUOM! Kun laite on uusi voi siitd ensimmaisella kayttokerralla
tulla hieman karyéa ja hajua. Tamé on taysin normaalia eika se vaikuta lopputulokseen tai laitteen toimintaan.

Laitteen osat ja ohjaustaulu

Osat

. Naytto

Kansi, jossa ikkuna

Kédensija

Runko

Menu-painike, ohjelmavalinta
Gram-painike, leivan koko 750 tai 900 g
Ajastin, - ja + -painikkeet

Crust-painike, paistoasteen valinta
Start/Stop-painike, kaynnistys/pysaytys
Ohjelmat

Paistovuoka

Sekoitin

CrRCTIOMMUOm»

Lisavarusteet
a. Mitta-astia: max 220 ml = 2,2 dI
b. Mittalusikka: teaspoon =t (5 ml) ja tablespoon = rkl (15 ml)

NAYTTO
Menu (Ohjelmavalinta)

Paina tata painiketta valitaksesi jonkun ohjelman tarjolla olevista. Ohjelmat on lueteltu mydhemmin tassa
kayttoohjeessa. Jokaisella kerralla kun painat tata painiketta, kuuluu merkki&éni ja ohjelman numero vaihtuu.
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Valittu ohjelma on naytdssa. Tassa leipakoneessa on 12 erilaista ohjelmaa.

Start/Stop (Kdynnistys/Pysaytys)
Kaynnistaa ja pysayttaa valitun ohjelman. Jos olet valinnut vaaran ohjelman, voit muuttaa sen pitamalla
painiketta alaspainettuna muutaman sekunnin ajan. Sen jalkeen voit valita oikean ohjelman.

Start - paina kunnes merkkiaani kuuluu. Kaksoispiste vilkkuu tuntien ja minuuttien valissa ja ajanlasku alaspéin
alkaa.

Stop - keskeyttda ohjelman. Pida painike alaspainettuna kunnes kuuluu merkkiaani joka vahvistaa, etta ohjelma
on keskeytetty.

Crust (Paistoasteen valinta)

Paina painiketta valitaksesi leivan pinnan paistoasteen: vaalea (light), keskitumma (medium) tai tumma (dark).

Gram (Leivan koko)
Paina painiketta valitaksesi leivan koon, joko 750 tai 900 g.

Ajastin, - ja +

Kaytetaan kun ohjelma halutaan ajastaa myohemmin alkavaksi. Ajastin kytketédan painamalla "+" ja ",
jolloin aikaa voidaan siirtaa eteen- tai taaksepéin aina 10 min kerrallaan. Katso edempéné olevaa kappaletta
"Ajastimen asetus”.

Ohjelman tarkistus

Miten tarkistetaan onko ohjelma paattynyt vai ei? Jos kaksoispiste tuntien ja minuuttien vélissa vilkkuu, on
ohjelma tai lampimanéapitotoiminto edelleen kaynnissa. Jos kaksoispiste nakyy mutta ei vilku, on ohjelma
paattynyt.

Virheilmoitus naytossa

Jos ndytdssa on "H:HH" laitteen kaynnistyksen jalkeen, ei laite ole riittavasti jadhtynyt. Avaa kansi ja anna
leipdkoneen jaahtya ennen kuin aloitat uuden leivan valmistuksen. Jos naytdssa on "E:2-E:5” tai "E:8", irrota
pistotulppa pistorasiasta ja ota yhteyttd maahantuojan valtuuttamaan huoltoon.

OHIJELMAT
Kunkin ohjelman keston voi lukea kohdasta "Ohjelmataulukko”.

1. Normal
Vaalealle tai sekaleivalle. Tata ohjelmaa kaytetaan eniten ja se soveltuu useimmille leiville.

2. French
Vaalealle leivélle, jolle on pitempi sekoitus- ja paistoaika kuin normal-ohjelmassa. Leipaan muodostuu myds
rapeampi pinta.

3. Whole wheat
Taysjyvéleivalle. Leipa ei kohoa yhta paljon kuin vaalea leipa, koska jauhot ovat tummempia.

4. Quick
Pikaohjelma vaalealle leivélle. Leivasta tulee pienempi kuin normal-ohjelmalla paistettuna.

5. Sweet
Pullalle.

6. Superfast |
Erittéain nopea ohjelma vaalealle 750 g:n leivalle, 1:25 minuutissa.

7. Superfast I
Erittain nopea ohjelma vaalealle 900 g:n leivalle, 1:25 minuutissa.

8. Dough
Taikinan alustamiseen, kun se paistetaan tavallisessa uunissa. Merkkiaéani kuuluu kun taikina on valmis
poistettavaksi vuoasta.

9. Jam

Hillojen ja marmeladien valmistukseen. HUOM! Muista ensin poistaa kaikki siemenet, etteivat ne vahingoita
vuoan non-stick-pinnoitetta. Lisaa kaikki ainekset vuokaan ja valitse ohjelma "Jam”. Paina "Start” jolloin
leipdkone alkaa kuumentaa aineksia. Sen jalkeen se sekoittaa ne ja antaa sisallon jadhtya. Kun ohjelma on
valmis, kuuluu merkkiaani. Kaada hillo/marmeladi purkkeihin ja anna niiden jaéhtya taysin. Sulje ne sen jalkeen
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ja laita jagkaappiin.

10. Cake

Makealle leivalle, johon kaytetaan leivinjauhetta. Talla ohjelmalla paistetut leivat kohoavat véhemméan ja ovat
tiiviimpid. Ajastintoimintoa ei tassa ohjelmassa voi kayttaa, koska hiivaa ei kayteté. Lisaa kaikki ainekset
vuokaan. Valitse ohjelma ja sekoita kaikki ainekset puuhaarukalla ennen kuin painat Start-painiketta — néin
saadaan parempi sekoitustulos.

11. Sandwich
Vaalealle, pehmeékuoriselle voileipéleivélle. HUOM! Tassa ohjelmassa et voi valita paistoastetta, koska se on
ohjelmoitu valmiiksi.

12. Baking
Valmiin leivan lisépaistamiseen ja lammittamiseen. Sekoitin ei pyori ja 60 minuutin esiohjelmoitu aika voidaan
keskeyttda milloin tahansa, kun toivottu tulos on saavutettu.

Leivonta

1. Avaa kansi ja nosta vuoka ylos kaantamalla sita vastapaivaan.

2. Kiinnita sekoitin vuoan keskella olevalle akselille. Jos sekoitin ei ole oikein paikallaan, eivat ainekset sekoitu
kunnolla. Tarkista ennen sekoittimen paikalleen laittamista ettei sen aukkoon tai akselille ole jaanyt leivan
muruja.

3. Lisaa ainekset paistovuokaan seuraavassa jarjestyksessa:

Taikinaneste

Oljy tai rasva

Siirappi, sokeri tai hunaja

Suola ja muut mausteet

Jauhot

Kuivahiiva tai tuorehiiva jauhojen pinnalle

HUOM! Jos leivontaohjelmaa ei kaynnisteta valittomasti, on tarkeaa, ettei hiiva joudu kosketuksiin nesteen

kanssa.

OO~ W~

Aseta vuoka takaisin uunitilan pohjalle ja kdanna sita myotapaivaan. Varmista, etté vuoka ja sekoitin ovat

tukevasti paikallaan, silla muuten laite ei toimi.

Sulje kansi ja liité pistotulppa pistorasiaan.

Aika "3:00" nékyy naytdssa.

Valitse toivottu ohjelma painamalla Menu-painiketta.

Valitse paistoaste painamalla Crust-painiketta (Light, Medium tai Dark). Valitun paistoasteen kohdalla, ylinna

naytossa nakyy "A".

Valitse leivan koko painamalla Gram-painiketta. Valitun leipékoon kohdalla nakyy naytossa "A”".

10. Saada ajastin painikkeilla + tai - jos haluat ajastaa ohjelman mychemmin alkavaksi. Lue ajastimen
asetuksista kohdasta "Ajastimen asetus’.

11. Paina Start-painiketta. Kaksoispiste tuntien ja minuuttien valissé alkaa vilkkua ja ajanlasku alaspéin alkaa.

© 0OoNoo A

HUOM! Seuraavissa ohjelmissa ei voi valita leivan kokoa: Quick, Superfast |, Superfast Il, Dough, Jam, Cake
ja Bake.

Naytossa nékyva aika on tunteja ja minuutteja. Esim. Ohjelma 1 Normal, paistoaste Medium, 750 g — kesto
2 tuntia 53 minuuttia.

Sekoituksen aikana (katso myos ohjelmataulukkoa) kuuluu merkkiaani, jonka jalkeen voi hyvin lisata muita
aineksia, kuten kuivattuja marjoja, pahkinoita ym. Avaa kansi, liséé ainekset ja sulje kansi, sekoituksen
jatkuessa. HUOM! Liota ensin marjat, rusinat ja pahkinat ja kuivaa ne talouspyyhkeelld. Varmista etteivéat ne
ole liian suuria tai teravig, silla muuten ne voivat vaurioittaa vuoan non-stick-pinnoitetta.

12. Kun leipa on valmis, kuuluu merkkiaania ja naytdssa nakyy "0:00”". Paina Stop-painiketta muutaman
sekunnin ajan. Kun leipakoneesta kuuluu jalleen merkkiaani, se vahvistaa ohjelman paattyneen.

Irrota pistotulppa pistorasiasta ja avaa kansi. Nosta vuoka patalappujen avulla koneesta — varo laitteen
kuumia osial Anna leivéan jaahtya vuoassa 10 - 15 min. Kumoa vasta sitten leipa varovasti ravistaen ritillle.

HUOM! Alumiinista vuokaa ei saa kolhia, painaa tai puristaa sivuilta. Paiston jalkeen kuuma vuoka on
erittain arka vaurioitumaan, eiké sita saa rasittaa mekaanisesti. Jos leipa ei irtoa, kdannéa varovasti akselia
vuoan pohjalta, kunnes Ielpa irtoaa. Irrota sekoitin leivasta varovasti (varo ettet polta itseési). Jos sekoitin on
tarttunut kiinni leipaan, leikkaa sen ympérilta hieman ja irrota sekoitin leivasta. Anna leivan jaghtya ritilalla.
Suosittelemme leivan leikkaamista 15 - 20 min kuluttua. Jos et poista leipaa heti ohjelman paattymisen
jalkeen, vaihtaa laite automaattisesti 60 minuutin lampimanéapitoon. Tata aikaa ei ole sisallytetty ohjelman
kestosta annettuihin tietoihin.

Ajastimen asetus
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Ajastin on asetettava ennen kuin painat Start-painiketta.

Seuraa kohdan "Leivonta” yhdeksaa ensimmaista ohjetta ja toimi sen jalkeen seuraavasti: Valitse ohjelma,
paistoaste ja leivan koko. Paina sen jalkeen ajastinpainikkeita (+ ja -) lisatéksesi tai vahentaéksesi aikaa, joka
nakyy naytossa. Katso kohta "Naytto”.

Kaikissa ohjelmissa on valmiiksi ohjelmoitu aika, joka nayttda kunkin ohjelman keston, mikali laite kaynnistetdan
valittomasti. Jos haluat ajastaa ohjelman mydhemmin alkavaksi, on aikaa lisattavéa alla olevan esimerkin mukaan.

Esimerkki:

Kello on 20:30 ja leivan on oltava valmis aamulla 07:00 siis 10 tunnin ja 30 minuutin paasta. Jos olet valinnut
esim. Normal-ohjelman ja ndytdssé on 2:63, on aikaa lisattava painamalla ajastinpainiketta "+” kunnes naytdssa
on 10:30. Jos haluat muuttaa aikaa, esim. vahentaa sité, paina ajastinpainiketta "-". Ajastimen maksimiasetus on
13 tuntia.

Jos ajastat, ala kayta helposti pilaantuvia tuotteita kuten maito, jogurtti, kananmunat, juusto ym.
LEIVAN AINEKSET

Taikinaneste
Taikinanesteena voi kayttaa vetta, piimaa, maitoa tai maustamatonta jogurttia. Myos kotikalja, olut seké erilaiset
mehut sopivat. Taikinanestetta ei tarvitse lammittaa, se voi olla kylméaa.

Rasva

Rasvan liséys ei ole valttamatonta, mutta pieni méaara rasvaa parantaa valmiin leivan makua. Se myds sailyttaa
leivan tuoreen ja mehevan tuntuisena kauemmin. Oljya tai pullomargariinia on helppo ja nopea annostella.
Kiinteat rasvat sekoittuvat taikinaan paremmin huoneenlampdising, niita ei tarvitse sulattaa.

Siirappi, sokeri, hunaja

Hiiva kayttaa ravinnokseen sokeria, siksi pieni maara siirappia, sokeria tai hunajaa ei viela tee leipaa
makeaksi. Jo noin ruokalusikallinen siirappia, sokeria tai hunajaa saa leivdn maistumaan téytelaiselta ja se on
rakenteeltaan pehmeé seké kauniin varinen. Leipa onnistuu ilman lisattya makeutta, mutta siita tulee silloin
vahan matalampi ja paistovariltaan vaaleampi.

Suola
Suola voimistaa sitkoa ja antaa makua leivélle. liman suolaa leivasta tulee murenevaa ja mautonta. Ohjeiden
suolamaaria voit halutessasi hieman vahentaa tai lisata leivan rakenteen siita karsiméatta.

Mausteet

Erilaisilla mausteilla saa vaihtelua leipaan. Anis, fenkoli ja kumina ovat eniten kaytettyja mausteita
leipataikinoissa. Ne hienonnetaan huhmaressa tai jauhetaan myllyssé ennen taikinaan lisddmista, silloin niista
irtoaa taikinaan enemman makua. Myds pomeranssi, inkivaari, kardemumma ja kaneli sopivat hyvin monenlaisiin
taikinoihin. Kuivatut yrtit tai yrttisekoitukset kuten basilika, oregano, pizzamauste, Provecen yrttiseos seka
timjami ovat katevia kayttaa ja ne antavat leiville aivan uudenlaisia makuja.

Jos tuoreita yrtteja on kaytettéavissa, voi niita lisata taikinoihin hyvin hienoksi silputtuina. Voimakkaan makuisia
yrtteja riittaa "2 dl mutta esim. persilja- tai ruohosipulisilppua voi kayttaa jopa 1 dk:n.

Erilaiset siemenet

Pellavan-, auringonkukan-, seesamin- tai unikonsiemenet sopivat myds leipdkoneleivontaan. Ne antavat makua
seké ulkonékoa leivélle. Liian suuria maarié ei kannata yhteen leipéan kayttaa; 2 dl on sopiva maaré pikkuruisia
seesamin- tai unikonsiemenia ja 1 dl pellavan- tai auringonkukansiemié.

Jauhot

Vehnéjauhoilla on parhaat leivontaominaisuudet, siksi niitd kannattaa aina kayttaa leipakoneleivissa hyvan
ja tasaisen rakenteen saamiseksi. Kayta leipdkoneleivonnassa mieluiten erikoisvehnajauhoja koska niillé on
parhaat leivontaominaisuudet. Oheiset ohjeet on kokeiltu leivontakarkeilla Sunnuntai-vehnajauhoilla.

Myds hiivaleipdjauhot ovat hyvia taikinan leipoutuvuuden parantajina. Ruis-, graham- ja ohrajauhot sopivat vain
osana leipien valmistukseen, noin 1 - 2 dl annosta kohti on sopiva maara naité jauhoja. Mitd enemman taikina
siséltaa taysjyvéjauhoja, joiden leivontaominaisuudet ovat huonot, sitd tummempaa ja matalampaa leivasta tulee.

Sampylajauhoja on paljon erilaisina sekoituksina kaupoissa. Yleensa sampylajauhot siséltavat jo valmiiksi
sopivassa suhteessa rouheita, leseitd, taysjyvajauhoja seka vehnajauhoja ja niista valmistuu maukas
leipakoneleipa katevasti.

Jauhojen kosteuspitoisuutta ei voi tietdd ennakkoon. Jos jauhoja on séilytetty kuivassa paikassa pitkaan, niista
haihtuu kosteutta ja silloin jauhoja tarvitaan vahemman. Siksi taikinan tarkkailu leipomisen alkuvaiheessa on
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tarkeaa.

Ajastetussa leivonnassa ei voi tarkkailla taikinaa ja silloin leivasta voi tulla helpommin liian kovaa. Jos leivasta
tulee tiivistd, kannattaa seuraavalla leipomiskerralla vahentaa jauhoja noin Y2 dl.

Leseet
Kaura-, vehna- ja ruisleseet lisdavat leivan kuitupitoisuutta, antavat makua ja vaihtelua leivalle.

Hiiva

Kuivahiivaa on kateva kayttaa leipdkoneessa. Se annostellaan aina jauhojen pinnalle. My¢s tuorehiiva sopii
hyvin, se murennetaan jauhojen pinnalle ja kone sekoittaa sen sitten pitkan sekoitusajan kuluessa muiden
aineiden joukkoon tasaisesti. Sita ei tarvitse liuottaa taikinanesteen joukkoon. Tuoreen hiivapalan voi heti
kaupasta ostettua leikata sopiviin annospaloihin, k&aria kelmuun ja pakastaa. Pieni pakastettu hiivapala sulaa
huoneenlammossé 10 - 15 minuutissa.

Hiiva kannattaa aina mitata tarkasti koska pienetkin epatarkkuudet ovat kokonaisméaaran suhteen suuria ja
leipa voi silloin kohota liikaa tai liian véahan.

LEIVAN AINESTEN MITTAAMINEN

Huolellinen mittaaminen on leipadkoneleivonnassa tarkeaa. Epamaaréisilla mitoilla epaonnistumisen riski kasvaa,
kun taas hyva mittasarja ja huolellinen mittaaminen takaavat helpommin onnistuneen lopputuloksen.

Paras apu on muovinen mittasarja johon kuuluu 1 dl:n mitta, "2 dl:n mitta, ruokalusikan mitta seké teelusikan
mitta. Tarkeaa on, ettéd mittasarjalla voi mitata tasapaisia mittoja.

Ota jauhot suoraan pussista desilitran mittaan ja veda pinta tasaiseksi pussin siséreunaa vasten, tukien toisella
kadella pussia ulkoapain. Voit myos pyyhkaista yliméaaraiset jauhot mitasta veitsella tai lastalla. Mittaa aina
tasapaisia mittoja, samalla tavalla ohjeet on myos kokeiltu.

ONNISTUNEEN LEIVAN VINKIT
Tayta paistovuoka aina koneen ulkopuolella, silloin koneen sisdosat séilyvéat siistina eiké jauhopdly paase
karyaméaan vastuksille paiston aikana.

* Aseta sekoitin paistovuoan pohjalla olevalle akselille huolellisesti.

* Mittaa aineet paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessé, silloin ne ovat aina oikeassa jarjestyksessé,
leivoitpa heti tai ajastetulla ohjelmalla.

* Aseta paistovuoka koneeseen huolellisesti.

* Valitse nyt leivalle sopiva ohjelma. Kaynnista tai ajasta ohjeen mukaan.

*  Kun leivot heti ajastamatta, on helppo tarkkailla taikinaa. Kun kone on sekoittanut taikinaa noin 8 - 10
minuuttia (ohjelmasta riippuen), avaa kansi. Jos taikina on liian pehmeaé, se kiipeilee vuoan reunoja pitkin.
Lisaa silloin jauhoja ruokalusikka kerrallaan kunnes taikina pyorii yhtenaisena pallona sekoittimen ympérill&.
Jos taikina on kokkareista ja kuivahkoa, lisda silloin vetta ruokalusikallinen kerrallaan kunnes taikina pyorii
yhtenaisené pallona sekoittimen ymparilla.

AJASTETTU LEIVONTA
Mittaa leivan aineet paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksesséa. Pane kuivahiiva jauhojen pinnalle
pieneen sormella painettuun syvennykseen. Murenna tuorehiiva varovasti jauhojen pinnalle.

» Erityisesti ajastetussa leivonnassa on tarkea3, etta hiiva ei padse nesteen kanssa kosketuksiin ja néin
toimimaan liian aikaisin.

* Ala ajasta uutta ohjetta jos et ole ennen kokeillut sita ja tarkkaillut sen valmistusta.

* Leipakonetaikinan tulee olla melko tiivista mutta kuitenkin siita pitaé alustamisen aikana muodostua
yhtenainen taikinapallo sekoittimen ympérille. Jos taikina ja& ajastetussa leivonnassa liian pehmeaksi, se
nousee silloin nopeammin ja taikinaa saattaa valua vastusten paalle karyaméaan. Siksi on myos tarkeaa etta
annoskoot ovat sopivia.

* Jos valmiiseen leipaan muodostuu keskelle kuoppa, lisdé seuraavalla leipomiskerralla jauhojen maaraé noin
Yo dl. Jos taas leipa tuntuu valmiina liian kovalta, véhenné seuraavalla kerralla jauhojen maaraa.

LEIVONTAOHJEITA

Kuitupitoinen hiivaleipa 750 g 900 g
vetta 2 Vo dl 3dl

6ljya tai pullomargariinia 1 rkl 1 V2 rkl
siirappia 1 rkl 1 V2 rk
suolaa 11l 1 Vatl
hiivaleipdjauhoja 2 Vo dl 3 dl
erikoisvehnajauhoja 2 Yo dl 3 dl
vehnanleseita 1 dl 2 dl
kuivahiivaa tai tuoretta hiivaa 1% tltai 10 g 2tltai1b g
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Ohjelma: Normal (2,63 tuntia) (3,00 tuntia)

1. Mittaa aineet leipakoneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kéaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma. Kaynnista tai ajasta kone.

Rouheinen hiivaleipa 750 g 900 g

vetta 2 Ve dl 3dl

6ljya tai pullomargariinia 1 rkl 2 rkl
siirappia 1 rkl 1 rkl

suolaa 11l 1 Vatl
sampyléjauhoja 6 dI 7 dl
kuivahiivaa tai tuoretta hiivaa 1 titai 10 g 21tltai 15 g
Ohjelma: Normal (2,63 tuntia) (3,00 tuntia)

1. Mittaa aineet leipakoneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma. Ajasta tai kdynnista kone.

Ranskanleipa 750 g 900 g

vetta 2 Vo dl 3dl

oliya 1 Ve rkl 2 rkl

suolaa 11 1 Vatl
sokeria 1k 1 Vo rkl
leivontakarkeita erikoisvehnajauhoja 5 Ve dl 6 "2 dl
kuivahiivaa tai tuoretta hiivaa 1 '%tltai 10 g 21tltai 15 g
Ohjelma: Normal (2,63 tuntia) (3,00 tuntia)

1. Mittaa aineet leipakoneen paistovuokaan ohjeessa luetellusa jarjestyksessa.
2. Jos kéaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma. Ajasta tai kéynnista kone.

Mummin piimalimppu 750 g 900 g
piimaa 2 e dl 3dl

6ljya tai pullomargariinia 1kl 1 Yo rkl
siirappia 2 rkl Y2 dl

anista rouhittuna 11l 1 Vo tl
fenkolia rouhittuna 21 21l
pomeranssia 11l 1 Vel
suolaa 11 1 Vatl
sihtiruisjauhoja 1dl 1dl
hiivaleipavehnajauhoja 2dl 2 Yo dl
leivontakarkeita erikoisvehnéjauhoja 2 Y2 dl 3 dl
kuivahiivaa tai tuoretta hiivaa 1titai 10 g 21ltai 15 g
Ohjelma: Normal (2,53 tuntia) (3,00 tuntia)

1. Mittaa aineet paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kéaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Ajasta tai kaynnista kone.

Miedosti hapan hiivaleipa 7509 900g

vetta 2 Yo dl 3dl

6ljya tai pullomargariinia 1 rk 1 Y2 rkl
siirappia 1 rkl 1 Y2 rkl
suolaa 11l 1 Vatl
ruisleipaaineksia (Myllarin) 1 Yo dl 2dl
leivontakarkeita erikoisvehnéjauhoja 3 e dl 4.dl
kuivahiivaa tai tuoretta hiivaa 1% tltai 10 g 2tltai 15 g
Ohjelma: Normal (2,63 tuntia) (3,00 tuntia)

1. Mittaa aineet leipakoneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma ja ajasta tai kaynnista kone.
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Ruisleipaaines sisaltaa jo valmiiksi taikinajuurta, jolloin leipaan tulee miedosti hapan maku.
MONIA MAKUJA LEIPAKONELEIPIIN

Seuraavat leipaohjeet onnistuvat parhaiten oheisilla ainesmaarilla. Liian suurina annoksina leivat eivat jaksa
kohota kuohkeiksi.

Yrttinen kaura-juustoleipa
Leivan koko 750 g, ohjelma 1 Normal
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

2 Vo dl vetta

2 dl juustoraastetta

1 rkl 6ljya tai pullomargariinia

1 rkl siirappia

1 1l suolaa

1 rkl pizzamaustetta

1 dl kauraleseita

4 dl leivontakarkeita erikoisvehn&jauhoja
1 Ve tl kuivahiivaa tai 10 g tuoretta hiivaa

1. Mittaa aineet leipdkoneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valiste ohjelma ja kéaynnista kone.

Jogurtti-auringonkukansiemenleipa
Leivan koko 750 g, ohjelma 1 Normal
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

1 prk (200 g) Bulgarian jogurttia

Yo dl vetta

2 rkl 6ljya tai pullomargarinia

1 rkl hunajaa tai siirappia

1 tl suolaa

1 dl auringonkukansiemenia

5 dl sampylédjauhoja

1 V2 tl kuivahiivaa tai 10 g tuoretta hiivaa

1. Mittaa aineet leipdkoneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kéaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma ja kaynnista kone.

Kahden siemenen leipa
Leivan koko 750 g, ohjelma 1 Normal
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

2 Vo dl vetta

1 rkl 6ljya tai pullomaragiinia

1 rkl siirappia

1 1l suolaa

'/2 dI pellavansiemenia

'/2 dl seesaminsiemenia

1 dl grahamjauhoja

4 dl leivontakarkeita erikoisvehngjauhoja
1 V2 tl kuivahiivaa tai 10 g tuoretta hiivaa

1. Mittaa aineet koneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kéaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma ja kaynnista kone.

Vinkki: Voit valmistaa leivan myos pelkéstaan pellavansiemenilld, kéayta niita 34 dl.

Persilja-valkosipulileipa
Leivan koko 750 g, ohjelma 1 Normal
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

2 2 dl vetta
2 rkl 6ljya tai pullomargariinia
1 rkl siirappia
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1 1l suolaa

2 valkosipulin kyntta hienonnettuna

1 dl hienonnettua persiljaa

2 dI hiivaleipavehnéjauhoja

4 dI leivontakarkeita erikoisvehnajauhoja
1 Ve tl kuivahiivaa tai 10 g tuoretta hiivaa

1. Mittaa aineet leipakoneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kéaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma ja kaynnista kone.

Maukas perunaleipa
Leivan koko 750 g, ohjelma 1 Normal
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

2 /2 dI maitoa

2 rkl 6ljya tai pullomargariinia

1 rkl siirappia

%4 1l suolaa

1 1l timjamia

1 dl ohrajauhoja

'/2 dI perunamuusijauhetta

3 2 dl leivontakarkeita erikoisvehngjauhoja
2 1l kuivahiivaa tai 15 g tuoretta hiivaa

1. Mittaa aineet leipakoneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kéaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma ja kaynnista kone.

Juuresleipa
Leivan koko 750 g, ohjelma 1 Normal
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

2 Vo dl vettd

1 - 2 rkl 6ljya tai pullomargariinia

1 rkl siirappia

1 1l suolaa

1 1l Provencen yrttisekoitusta

1 Ve dl karkeaksi raastettua raakaa porkkanaa tai palsternakkaa
1 Ve dl sihtiruisjauhoja

4 dI leivontakarkeita erikoisvehnajauhoja

1 Ve tl kuivahiivaa tai 10 g tuoretta hiivaa

1. Mittaa aineet leipakoneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kéaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma ja kaynnista kone.

Pinaatti-parmesanleipa
Leivan koko 750 g, ohjelma 1 Normal
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

1 pussi (160 g) pakastettua pinaattia

1 Vo dl maitoa

1 rkl 6ljya tai pullomargariinia

1 rkl siirappia

1 1l suolaa

1 dl raastettua parmesan- tai emmentaljuustoa
1 dl grahamjauhoja

4 /2 dl leivontakarkeita erikoisvehngjauhoja

2 1l kuivahiivaa tai 15 g tuoretta hiivaa

1. Anna pinaatin sulaa. Mittaa aineet leipakoneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma ja kaynnista kone.

Luumuleipa
Leivan koko 750 g, ohjelma 1 Normal
(ohje ei sovi ajastettavaksi)
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2 Vo dl vetta

2 rkl 6ljya tai pullomargariinia

1 rkl siirappia

1 tl pomeranssia

1 1l suolaa

1 dl grahamjauhoja

4 dl leivontakarkeita erikoisvehnéjauhoja

1 Ve 1l kuivahiivaa tai 10 g tuoretta hiivaa

1 dl kuivattuja suikaloituja luumuja tai taateleita

1. Mittaa kaikki muut aineet leipakoneen paistovuokaan ohjeen mukaisessa jarjestyksessa, paitsi luumu- tai
taatelisuikaleet.

2. Jos kaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.

3. Valise ohjelma ja kaynnista kone. Kun kone on sekoittanut taikinaa lahes puoli tuntia kuuluu koneesta
merkkidani, lisda vasta silloin luumu- tai taatelisuikaleet.

Omenaleipa
Leivan koko 750 g, ohjelma 1 Normal
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

2 dl omenamehua tai vetta

1 V2 dI pienia omenakuutioita

1 rkl dljya tai pullomargariinia

1 rkl siirappia

1 1l suolaa

"2 tl kardemummaa

"2 t| pomeranssia tai inkivaaria

1 Ve dl grahamjauhoja

4 /2 dl leivontakarkeita erikoisvehngjauhoja
1 Ve 1l kuivahiivaa tai 10 g tuoretta hiivaa

1. Mittaa kaikki aineet leipakoneen paistovuokaan ohjeen mukaisessa jarjestyksessa.

2. Jos kéaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.

3. Valitse ohjelma ja kéaynnista kone. Taikina vaikuttaa aluksi liian kovalta ja jauhoiselta, mutta omenakuutioiden
rikkoutuessa rakenne muuttuu sopivan pehmeéksi.

Rukiinen puolukkaleipa
Leivan koko 750 g, ohjelma 1 Normal
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

2 dI kokonaisia pakastepuolukoita

2 dl vetta

1 rkl 6ljya tai pullomargariinia

3 rkl fariinisokeria tai 2 rkl sokeria

1 1l suolaa

2 dl ruisleipaaineksia (Myllarin)

4 dl erikoisvehnéjauhoja

1 Ve 1l kuivahiivaa tai 10 g tuoretta hiivaa

1. Survo sulaneet puolukat ja kaada survos leipdkoneen paistovuokaan.
2. Mittaa joukkoon muut aineet ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.

3. Jos kaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.

4. Valitse ohjelma ja kéaynnista kone.

Pahkina-kauraleipa
Leivan koko 750 g, ohjelma 1 Normal
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

2 Vo dl vettd

1 rkl dljya tai pullomargariinia

2 rkl siirappia

1 1l suolaa

"2 dI kauralesetta

5 dI hiivaleipavehnéjauhoja

1 Ve tl kuivahiivaa tai 10 g tuoretta hiivaa
50 g hasselpéhkinéarouhetta tai -lastuja

1. Mittaa kaikki muut aineet leipékoneen paistovuokaan paitsi pahkinat.
2. Jos kéaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma ja kaynnista kone.



4. Kun leipékone on sekoittanut taikinaa vajaa puoli tuntia kuuluu merkkiaani, lisaa silloin pahkinéat.

Pikahiivaleipa
Ohjelma 4 Quick

2 Vo dl vetta

1 rkl 6ljya tai pullomargariinia

1 rkl siirappia

1 1l suolaa

1 dl sihtiruisjauhoja tai ruisleipaaineksia (Myllarin)
4 dI leivontakarkeita erikoisvehnajauhoja

2 2 tl kuivahiivaa tai 20 g tuoretta hiivaa

1. Mittaa aineet leipakoneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.
2. Jos kéaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.
3. Valitse ohjelma ja kaynnista kone.

Kardemumma-rusinapulla
Koko 750 g, ohjelma 5 Sweet
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

2 Yo dl maitoa

'/2 dl sokeria

1 1l suolaa

1 tl hienonnettua kardemummaa

50 g pehmeaé margariinia tai voita

6 dlI leivontakarkeita erikoisvehnajauhoja
3 tl kuivahiivaa tai 20 g tuoretta hiivaa

(1 dl rusinoita)

1. Mittaa kaikki muut aineet, paitsi rusinat, leipakoneen paistovuokaan ohjeessa luetellussa jarjestyksessa.

2. Jos kaytat tuoretta hiivaa, murenna se jauhojen pinnalle.

3. Valitse ohjelma ja kaynnista kone. Kun kone on sekoittanut taikinaa vajaa puoli tuntia kuuluu merkkiaani,
liséa silloin rusinat.

GLUTEENITTOMAT LEIPAKONELEIVAT

Gluteenittomista jauhoista valmistettu taikina on niin sitked4, etta leipakone ei jaksa alustaa sité, vaan taikinan
ainekset sekoitetaan kunnolla ensin eri kulhossa, niin etté jauhot ja neste ovat sekoittuneet. Kaada sekoitettu
taikina leipakoneen paistovuokaan alustumaan liséa ja paistumaan.

Tattarileipa
Ohjelma 4 Quick
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

2 Vo dl vettd

1 rkl 6ljya

1 rkl siirappia

1 1l suolaa

1 dl tattarijauhoja

4 dl gluteenitonta jauhoseosta

1 Ve 1l kuivahiivaa tai 10 g tuoretta hiivaa

1. Sekoita leivan aineet eri kulhossa ja siirra valmis taikina leipékoneen paistovuokaan.
2. Jos kaytat tuoretta hiivaa, liuota se ensin veden joukkoon ja lisda vasta sitten muut aineet.
3. Valitse ohjelma ja kaynnista kone.

Keltainen maissileipa
Ohjelma 4 Quick
(ohje ei sovi ajastettavaksi)

2 Vo dl vetta

1 rkl 6ljya

1 rkl hunajaa tai siirappia

1 1l suolaa

2 dl maissijauhoja

3 dI gluteenitonta jauhoseosta

1 Ve 1l kuivahiivaa tai 10 g tuoretta hiivaa
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1. Sekoita leivan aineet eri kulhossa ja siirra valmis taikina leipakoneen paistovuokaan.
2. Jos kaytat tuoretta hiivaa, liuota se ensin veden joukkoon ja lisaa vasta sitten muut aineet.
3. Valitse ohjelma ja kaynnista kone.

LEIPAKONE ON MAINIO APULAINEN HIIVATAIKINOIDEN VALMISTUKSESSA

Leipakone alustaa vaivattomasti erilaiset hiivalla kohotettavat taikinat. Pullataikina, pizzataikina seka
sampylataikina valmistuvat noin 10 minuutissa.

Pullataikina
Ohjelma 1 Normal

3 dl maitoa
1 dl sokeria
%4 1l suolaa
2 tl hienonnettua kardemummaa
1OO g})ehmeaa margariinia tai voita
dl vehnajauhoja
1 pussi kuwahuvaa tai 25 g tuoretta hiivaa

1. Lammita maito kadenlampdiseksi (+37 °C ). Jos kaytat tuoretta hiivaa, liuota se maidon joukkoon. Kaada
seos leipdkoneen paistovuokaan.

. Mittaa vuokaan kaikki muut aineet, kdyta huoneenlampdista rasvaa seka huoneenlampdisia muita aineita.
Jata vehnajauhoista noin 2 dl lisddamatta. Jos kaytat kuivahiivaa, mittaa se jauhojen pinnalle viimeiseksi.

. Kéynnista kone ja pane halytinkello soimaan 5 minuutin kuluttua.

. Tarkkaile taikinaa ja liséa tarvittaessa jauhoja, taikinan tulee pyoria yhtenaisena pallona sekoittimen
ymparilla. Anna koneen sekoittaa viela 5 - 10 minuuttia.

. Painele taikinaa sormella ja kun se tuntuu kimmoisalta, on taikina valmiiksi alustettu. Pyséyta ohjelma
painamalla Start/Stop-painiketta niin kauan ettd kuuluu merkkiaani.

. Nosta paistovuoka koneesta ja pane taikina kohoamaan lampimaén veteen astianpesualtaaseen tai kulhoon
jossa on kadenlampdista vetta. Peita paistovuoka kelmulla seka leivinliinalla ja anna kohota kooltaan noin
kaksinkertaiseksi.

7. Leivo taikinasta haluamiasi pullia. Pane ne kohoamaan pellille leivinpaperin paalle 1ampiméaan paikkaan
hyvin peitettynd. Voitele pullat munalla ja ripottele péalle raesokeria. Paista pikkupullat ja korvapuustit 225
asteessa uunin keskiritilatasolla 8 - 14 minuuttia pullien koosta riippuen, seka pitkoja 200 asteessa uunin
alaritilatasolla 20 - 25 minuuttia.

o O AW N

Pizzataikina
Ohjelma 1 Normal
1 uunipellillinen tai 2 pyéreéé pizzapohjaa

2 dl vetta

2 rkl oljya

2 tl sokeria

%4 tl suolaa

5 dI leivontakarkeita erikoisvehnajauhoja

2 1l kuivahiivaa tai 15 g tuoretta hiivaa

1. Lammita taikinaneste kadenlampdiseksi, jos kaytat tuoretta hiivaa liuota se taikinanesteeseen.

. Kaada taikinaneste leipakoneen paistovuokaan. Mittaa joukkoon muut aineet, jata noin 2 dl jauhoja
lisaamatta. Jos kaytat kuivahiivaa, mittaa se jauhojen pinnalle vimeiseksi.

. Valitse ohjelma ja k&ynnista kone. Kun kone on sekoittanut taikinaa noin 5 minuuttia, lisaa tarvittaessa loput
jauhot. Anna koneen sekoittaa taikinaa viela noin 5 minuuttia.

. Katkaise ohjelma painamalla Start/Stop-painiketta niin kauan, etté kuulet merkkiaanen.

. Nosta paistovuoka koneesta ja pane taikina kohoamaan astianpesualtaaseen tai muuhun suureen astiaan
jossa on lamminta vetta. Peita paistovuoka kelmulla ja anna taikinan kohota.

. Kauli taikina kahdeksi pyoreaksi (halk. 30 cm) pizzapohjaksi tai yhdeksi uunipellin kokoiseksi pohjaksi. Anna
kohota lampiméssé peitettyna.

. Levita paélle haluamasi tayte. Paista 250 asteessa uunin keskiritilatasolla 12 - 15 minuuttia riippuen taytteen
maarasta.

~N OO Ok~ W N

Rukiinmakuiset sampylat
Ohjelma 1 Normal

2 2 dl vettd tai maitoa

20 g hiivaa tai 2 2 tl kuivahiivaa
2 rkl 6ljya tai pullomargariinia

1 tl suolaa

%4 dl ruis- tai vehnalesetta



5 - b Y2 dI hiivaleipa- tai vehnajauhoja

. Lammita taikinaneste kadenlampdiseksi ja liuota siihen tuore hiiva.

. Kaada seos leipédkoneen paistovuokaan. Mittaa joukkoon muut aineet, jata ' dl jauhoja mydhemmin
lisattavaksi. Jos kaytat kuivahiivaa, mittaa se jauhojen pinnalle viimeiseksi.

. Valitse ohjelma ja k&ynnistéa kone. Anna koneen sekoittaa taikinaa noin 5 minuuttia ja liséa loput jauhot
tarvittaessa. Jatka sekoittamista viela noin 5 minuuttia.

. Katkaise ohjelma painamalla Start/Stop-painiketta niin kauan, etta kuulet merkkiaanen.

. Nosta paistovuoka koneesta, peita pinta kelmulla ja pane taikina kohoamaan esim. astianpesualtaaseen tai
muuhun suureen astiaan jossa on lamminta vetta.

. Leivo sampyldiksi. Anna sampyldiden kohota lampiméssé paikassa. Voitele vedella tai munalla ja ripottele
pinnalle leseitd. Paista 225 asteessa 8 - 12 minuuttia sdmpyldiden koosta riippuen.

> O W N

OHJELMATAULUKKO
Pyyhi laitteen runko kostealla liinalla. Pese vuoka ja sekoitin lampimaélla astianpesuainevedella ja harjalla.
Huuhtele ja kuivaa osat hyvin.

| ] 1l = . P
Ohjelma Ajastin Alustus lustus | Tauko | Alustus Tauko | Muotoilu Tauko Kohotus PéISta La.f“’.?' .
minen manépito
1 Normal 13:00-
* 1
750 g 953 2m 7m 20 m 14 m 20 m 30s 4%m [40m 65 m 60 m
Normal 900 | 1300- |, gm | 20m | 15m 20m | 30s 4%m |40 m 70 m 60 m
g 3:00
13:00- .
2 French 750 g 340 2m 14m 40m 19m 20 m 30s 9%m |45 m 70 m 60 m
Z’ench 900 ;?ggo- om 16m |40m | 22m 20m | 30s 9%m |45m 75 m 60 m
3 Whole Wheat | 13:00- 14 %
750 g 330 2m 7m 25 m 18 m 20 m 30s m 65 m 60 m 60 m
Whole Wheat 13:00- 14 1
900 g 340 2m 8m 25 m 20 m 20 m 30s m 65 m 65 m 60 m
. 13:00-
4 Quick 1.40 2m 5m 5m 7mbbs | Om 5s Om Om 80m 60 m
13:00- .
5 Sweet 750 g 950 2m 8m 5m 20 m 20 m 30s 9%m |BOm 55m 60 m
13:00- .
Sweet 900 g 055 2m 8m 5m 20 m 20 m 30s 9%m [4bm 65 m 60 m
6 Superfast 13:00-
| -750 g 1:95 2m 10m Om Om Om Os Om 23 m 50 m 60 m
7 Superfast 1l |13:00-
~900g 1.5 m 8m Om Om Om Os Om 18 m 55m 60 m
8 Dough 1:30 2m 18 m Om Om 20 m 30s 9%m [40m Om Om
9 Jam 1:20 Om Om 15m Om Om Os Om 45 m Om 20 m
10 Cake 2:60 2m 8m 5m 20 m* 29 m 30s 30s 35m 70 m 60 m
11 Sandwich 13:00- .
750 055 3m 12m 40 m 5m 24 m 30s 30s 40 m 50 m 60 m
Sandwich 13:00- .
900 g 300 3m 12m 40m 5m 24 m 30s 30s 40 m 55 m 60 m
10
120n.ly 0:10 Om Om Om Om Om Os Om Om yhteensd | 60m
Baking 1:00 60 m

57



Ajastin: Ajastimen maksimiasetus on 13 tuntia ja taulukossa sen jalkeen mainittu aika on ohjelman
kokonaiskesto.

Tauko: Laite on pysahdyksissa ja taikina kohoaa hieman.

Muotoilu: Sekoitin pyorii useita kertoja muotoillakseen leipaa.

Lampiménapito: Laite pitéa leivan lampimané seuraavat 60 minuuttia.

") Aanimerkki, joka kuuluu kolmannen alustusvaiheen aikana ilmoittaa, ettd muita aineita, esim. marjat, rusinat,
pahkinat, voi lisata.

M= minuutit ja S= sekunnit

Ensimmaisella tauolla on taikinan lampétila noin 26 °C, toisella ja kolmannella 32 - 33 °C ja kohotus tapahtuu
35 °C:een lampétilassa.
Ongelmia paistotuloksissa — ehdotuksia niiden ratkaisemiseksi

Monet tekijat voivat vaikuttaa leivontatulokseen. Seuraavaksi muutamia esimerkkeja véhemman onnistuneista
lopputuloksista ja ehdotuksia niiden parantamiseksi. Lue my&s huolellisesti kohdat "Leivan ainekset’, "Leivan
ainesten mittaaminen” ja "Onnistuneen leivan vinkit". Onnistut varmimmin, kun seuraat tassa kayttéohjeessa
olevia leivontaohjeita.

Leipa ei ole kohonnut

Jos leipé on taysin likilaskuista, on taikina ollut liian kosteaa. Lisda vahemman nestetta. Jos kaytat hedelmia
tai vihanneksia, valuta ne ensiksi ja kuivaa hyvin ennen lisdysta. Voit myds kayttaa vaaleampia jauhoja,
vehnajauhoilla on parhaat leivontaominaisuudet. Toinen syy voi olla liiallinen kohoaminen. Kayta 1 tai 2 g
vahemman hiivaa. Liian suuri nestemaara voi myds olla syyna tai ettd kaytetyt jauhot tarvitsevat véhemman
nestetta kuin mita ohje vaatii. Kokeile seuraavan kerran lisadmalla nestettd 10 - 20 ml véhemman. Kuten
aikaisemmin mainittu, taikinasta pitda n. 8 - 10 minuutin alustuksen aikana muodostua yhtenéinen taikinapallo
sekoittimen ymparille.

Leipa ei ole riittavasti paistunut keskelta

Jos leivan sisus ei ole riittavasti paistunut, voi syynéa olla jauhot. Téma tapahtuu useimmiten kun kaytetdan
karkeita jauhoja, kuten taysjyva- tai ruisjauhoja. Jos lopputulos ei ole hyvé naité jauhoja kaytettdessé, anna
koneen alustaa liséa; kytke laite pois paalta kun se on suorittanut ensimmaisen alustuksen. Valitse uudelleen
sama ohjelma ja paina Start-painiketta. Leipakone alkaa alustaa uudelleen ja taikinaan tulee enemman ilmaa.
Voit my0s asettaa paistoasteen Dark-asentoon, mika nostaa hieman lampétilaa.

Leipa on kohonnut liikaa
Jos leipa on normaalia korkeampi, on kaytetty liian paljon hiivaa. Tarkista, etta kaytetty hiiva-annos on ollut
oikein.

Jos taikina on liian pehmeas, se voi kohota liian korkeaksi. Lisaa jauhojen méaaraa.

Leipa on liian kuivaa

Kayta vahemman jauhoja tai lisda 1 rkl nestetta. Kun leipdkone alustaa raskaita taikinoita tai ohjelmassa
on pitka alustusaika, voi kone helposti tarista. Varmista, ettéd se on tukevalla, tasaisella alustalla eiké lahella
tybépdydan reunaa.

Leipa on paistunut liian vahan
Jos kaytat taysjyvajauhoja liian paljon, voi leivan ylédosa jaada paistumatta tarpeeksi. Jos leipa ei ole ollenkaan
kohonnut ja paistunut, tarkista hiivan viimeinen kayttdpaivamerkinta.

Leipa on palanut kiinni vuokaan
Vuoka on vioittunut ja/tai non-stick-pinnoite on vaurioitunut tai kulunut. Vuoka on télléin vaihdettava uuteen.

Kysymyksié ja vastauksia

MIKSI leivan muoto ja koko vaihtelee?
Muoto ja koko voivat vaihdella riippuen laitteen ymparilla olevan huoneilman lampétilasta seka ainesten
laadusta ja maarasta.

MIKSI leipa ei kohonnut?
Hiivan lisays unohtunut tai sen maéara oli liian vahainen tai se oli vanhaa.

MITEN ajastin toimii?

Ajastinta ei voi asettaa 2:53 tuntia lyhyemmélle ajalle eika 13 tuntia pitemmélle ajalle. Ajastin tarvitsee
minimiajan kaksi tuntia ja 53 minuuttia tydskennellakseen tarpeellisten jaksojen lapi. Ainekset voivat pilaantua
jos ne pannaan leipdkoneeseen pitemmaksi aikaa kuin 13 tuntia kaynnistamatta konetta. Tarkemmat tiedot
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kohdassa "Ajastimen asetus”.

MIKSI rusinoita, pahkinéita yms. ei voi panna perusaineiden joukkoon heti alussa?

Jotta leipé ja taikina saavat oikean muodon ja voivat kohota riittavasti, on kuivatut hedelmat ym. lisattava
my6hemmin. On mahdollista, ettd ndma aineet jauhautuvat alustusvaiheen aikana. Ne voivat puuroutua yhteen
eivatka jakaudu tasaisesti taikinaan. Lisaa aineet vasta ensimmaisen merkkiaanen jalkeen. Et voi lisata ko.
aineita pikaohjelmissa.

VOIKO maitoa kayttaa veden asemesta?
Kylla, mutta ei ajastinta kaytettdessa. Kayta ohjeen mukaista nestemaaraa.

MIKSI leipa ei irtoa vuoasta?

Vuoan non-stick-pinnoite on kulunut tai leipé ei ole viela tarpeeksi jadhtynyt. Jos pinnoite on kulunut,
suosittelemme uuden paistovuoan hankintaa. Kokeile seuraavaa: Heti kun leipdkoneen ohjelma on paattynyt,
nosta vuoka koneesta ja anna jadhtya 15 - 20 min. K&anna vuoka yldsalaisin ja ravista varovasti leipa ulos.
Anna leivan jaahtya ritilalla viela 15 min ennen leikkaamista.

MIKSI sekoitin jaa kiinni leipdan kun olen poistanut sen vuoasta - onko se normaalia?
On aivan tavallista, etta sekoitin jaa kiinni leipaan. Anna leivan jaahtya ja leikkaa sekoittimen ymparilta hieman ja
irrota se. Varo vahingoittamasta sekoitinta.

MITEN puhdistan leipdkoneen sisdapuolelta jos sinne on jaanyt taikinaa?

Voit puhdistaa koneen sisépuolelta uunin puhdistusaineella. Suojaa lampdvastukset huolellisesti.
Lampovastukset puhdistetaan kaynnistamalla ohjelma — ilman taikinaa — kerran tai kaksi. Nain lampdvastukset
palavat puhtaiksi.

MITEN voin valmistaa sokeritonta leipaa tassa koneessa?
Se on taysin mahdollista. Voit jattaa perusohjeesta siirapin tai sokerin pois.

MITEN valtyn silta, etteivat rusinat painu leivan pohjalle?

Jos nain tapahtuu, taikina on todennékdisesti liian tiivista eivatka rusinat sekoitu taikinaan tasaisesti. Lisaa viela
10 - 20 ml vettd/nestetta. Se tekee taikinan notkeammaksi ja rusinat sekoittuvat paremmin taikinaan. Varmista
etteivat rusinat ole liian kosteita.

MIKSI paistotulos on valilla vaalea, valilla tumma?
Voit itse valita paistoasteen Crust-painikkeella.

MITA on tapahtunut kun leipa kohoaa niin korkeaksi, ettd se ottaa kiinni kanteen?
On lisatty liilan paljon hiivaa tai taikina on liian pehmeaa.

MIKSI ei johonkin pikaohjelmaan voi lisatd esim. hedelmia?
Kohotusaika on néissé ohjelmissa lyhyempi ja lisdainesten liséys vaikuttaa paistoaikaan, eika tulos ole hyva.

VOIKO merkkidanen vaimentaa tai kytkea pois kokonaan?
Valitettavasti se ei ole mahdollista. Merkkidaanen voimakkuus on kiinteasti asennettu niin, ettéd se kuuluu kotona
monien muiden &anien joukosta.

Puhdistus .
Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya ennen puhdistusta. Ala kayta terasvillaa, karkeita
sienia tai naarmuttavia hankausaineita. Huolehdi, etté laite ja varusteet ovat puhtaat ja kuivat ennen sailytysta.

Runko
Pyyhi runko, ikkuna, nayttd ja kansi nihkeall4 liinalla jossa on hieman astianpesuainetta.
Kuivaa.

Uunitila ;
Pyyhi leivanmurut ja vastaavat nihkealla liinalla ja kuivaa hyvin. HUOM! Ala koske lampdvastuksiin. Jos tarpeen,
anna koneen kayda koko ohjelma lapi — ilman sisaltéa — pari kertaa. Nain lampdvastukset palavat puhtaiksi.

Vuoka ja sekoitin

Pese vuoka ja sekoitin lampimassa astianpesuainevedessa aina kayton jalkeen. Huuhtele hyvin ja anna kuivua.
Jos sekoitin on juuttunut akselille, kaada hieman vetta vuoan pohjalle ja anna sen vaikuttaa hetken, kunnes
sekoitin irtoaa. Puhdista akseli huolellisesti. Al jata vettéa seisomaan vuokaan pitkaksi aikaa, alaka liota vuokaa
vedessa.

Al3 pese vuokaa tai sekoitinta astianpesukoneessal
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Vuoan pinnoite saattaa ajan kuluessa muuttaa variaan. Tama johtuu kosteuden ja lammon vaikutuksesta, mutta
se ei vaikuta laitteen toimintaan.

Laitteen havittminen
Laki edellyttad, etta kaikki séhkoiset ja elektroniset laitteet kerataan uusiokayttoon ja kierratykseen.
E Sahkaiset ja elektroniset laitteet, jotka on varustettu kierratysta osoittavalla merkilld, on kerattava
erikseen ja toimitettava paikallisesti jarjestettyyn kerdyspisteeseen.
—

OBH Nordican RAJOITETTU TAKUU

Takuu

OBH Nordica myontaa talle tuotteelle kahden vuoden takuun kaikkien valmistus- ja materiaalivirheiden
varalta. Takuu on voimassa Ruotsissa, Norjassa, Tanskassa ja Suomessa, ja se on voimassa ostopaivasta tai
toimituspaivasta alkaen.

Tama valmistajan kaupallinen takuu kattaa kaikki kustannukset, myds tarvittavat tydkustannukset, joita syntyy,
kun vialliseksi todettu tuote muutetaan vastaamaan alkuperaistd méaarittelya joko korjaamalla tai vaihtamalla
viallinen osa. Viallisen tuotteen korjaamisen sijaan OBH Nordica voi harkintansa mukaan antaa tilalle uuden
tuotteen. OBH Nordican ainoa velvoite ja ostajan saama ainoa korvaus rajoittuvat tdman takuun mukaisesti
tuotteen korjaukseen tai vaihtoon.

Ehdot ja rajoitukset
OBH Nordica ei ole velvollinen korjaamaan tai vaihtamaan tuotetta, jonka mukana ei toimiteta asianmukaista
ostokuittia. Viallinen tuote voidaan palauttaa liikkeeseen, josta se on ostettu.

Takuu koskee vain tuotteita, jotka ostetaan kotitalouskayttoon ja joita kéaytetaan kotitalouskaytossa. Takuu
ei kata seuraavista syista syntyneita vaurioita: vaarinkayttd, huolimattomuus, OBH Nordican ohjeiden
noudattamatta jattdminen, tuotteen muuttaminen tai luvaton korjaus, omistajan suorittama virheellinen
pakkaaminen tai kuljetusyhtion huolimaton toiminta. Takuu ei mydskaan kata normaalia kulumista, kuluvien
osien huoltoa tai vaihtoa eiké seuraavia:

- vaaranlaisen veden tai vaaranlaisten kuluvien osien kayttd

- mekaaniset vauriot, ylikuormitus

- vauriot tai huonot lopputulokset, joiden syyna on vaaré eli tuotetunnisteesta tai teknisista tiedoista
poikkeava jannite tai taajuus

- veden, pdlyn tai hyonteisten paasy tuotteen siséan

- kalkkeutuminen (kalkki tulee poistaa kayttoohjeiden mukaisesti)

- salaman tai virtapiikin aiheuttama vaurio

- tuotteessa olevaan lasiin tai posliiniin muodostunut vaurio

- onnettomuudet, mukaan lukien tulipalo, tulva jne.

- ammattimainen tai kaupallinen kaytto.

Kuluttajan lakisaateiset oikeudet

OBH Nordican kaupallinen takuu ei heikenna kuluttajan mahdollisia lainsédadannéllisia oikeuksia tai oikeuksia,
joita ei voi rajoittaa tai olla huomioimatta, eika tuotteen myyneen jalleenmyyjan velvoitteita tuotteen omistajaa
kohtaan. Tama takuu antaa kuluttajalle tietyt lakisaateiset oikeudet, ja kuluttajalla voi olla my6s muita
lakisaateisig, maittain vaihtelevia oikeuksia. Kuluttajalla on oikeus vedota naihin oikeuksiin harkintansa mukaan.

Ohjeet ovat luettavissa myds kotisivuillamme osoitteessa www.obhnordica.fi.

Groupe SEB Finland OY
Pakkalankuja 6

01510 Vantaa

Puh. (09) 894 6150
www.obhnordica.fi

Tekniset tiedot
OBH Nordica 6544
600 W

230V ~, 50 Hz

]

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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Safety instructions

1.
2.
3.

10.
11,
12.

— —

—— — —

20.

21,

©O~NO O A

Read the instruction manual carefully before use, and save it for future
use.

Plug the appliance to a household outlet of 230V only, and use the
appliance only for the intended use.

Always unplug the appliance from the mains supply when the baking
pan is put in or taken out, after use, before cleaning or if disorder is
experienced.

Immediately unplug the appliance if water comes into the baking
chamber or into the appliance.

The appliance must not be immersed into water or other liquids.

This appliance can be used by children aged 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 the use of the appliance in a safe way by a
person responsible for their safety and they understand the hazards
involved.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance. Children are not always able to understand potential risks.
Teach children a responsible handling of electrical appliances.
Cleaning and user maintenance shall not be made by children, unless
they are over the age of 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of children under the age
of 8.

Check that the cord is not hanging over the edge of the table.

Do not place the kettle on or near hotplates, open fire or the like.

Do not exceed the maximum stated quantities of ingredients (flour 600
g and dry yeast 18 g).

Check that the appliance is placed on a stable base, especially when
the timer function is used, and when the appliance is working without
supervision, e.g. overnight.

Do not cover the appliance, and do not place things on top of it.
CAUTION: Do not touch the hot surfaces of the appliance. Use
potholders.

CAUTION: Do not touch the rotating parts.

Only use original accessories.

Never use the appliance outside the house.

CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of
the thermal cut-out, this appliance must not be supplied through an
external switching device, such as a timer, or connected to a circuit that
is regularly switched on and off by the utility.

Always examine appliance, cord and plug for damage before use. If the
supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, or his
service agent or a similarly qualified person in order to avoid a hazard.
For additional protection the installation of a residual current device
(RCD) with a rated residual operating current not exceeding 30 mA is
recommended. Ask your installer for advice.



22. The appliance is for domestic use only.

23. If the appliance is used for other purposes than intended, or is it not
handled in accordance with the instruction manual, the full responsibility
for any consequences will rest with the user. Any damages to the
product or other things are not covered by the warranty.

Before use
Wipe the housing with a damp cloth. Wash the bread pan and the kneading bar in lukewarm water with a little

detergent.

The non-stick coating is best preserved if the bread pan (on the inside) and the kneading bar before being
used for the first time are given a coating of cooking oil, and then put in an oven (150°C) for about 10 minutes.
When they both cooled off, remove access oil with kitchen paper. This procedure can be repeated in the future.

When you connect the plug to an outlet for the first time you will hear a loud beep sound and the display will

show “3:00". The appliance is now ready for use. Note! When the appliance is new it might release some smell
when using if for the first time. This is normal and does not affect result nor function.

Parts of the appliance and control panel

Appliance

. Display
Lid with window
Handle
Cover
Menu button
Gram button (bread size =750 or 900 g)
Timer -/+
Crust button
Start/Stop button
Programme
Bread pan
Kneading bar

CFRCTIOMMUOm»>

Accessories
a. Measuring cup (max. 220 ml =22 dl)
b. Measuring spoon: teaspoon/tsp =5 ml and table spoon/tbs = 15 ml
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Display

Menu

Press this button to choose one of the programmes available. These programmes are listed later in this
manual. Each time you press the button you hear a beep and the number of the programme changes. Currant
programme shows in the display. This bread maker has 12 programmes.

Start/Stop

Starts and stops the programme selected. If you need to change programme, press the button for a few
seconds and you can then change programme.

Start - press the button and a beep sounds. The colon sign between hours and minutes blinks and the
countdown begins.

Stop - to interrupt a programme, press the button until you hear a beep. The beep confirms the programme
has been interrupted.

Crust
By pressing the crust button you can select whether the crust should be light, medium or dark.

Gram button (bread size)
Press the button to choose size of bread, 750 or 900 g.

Timer -/+
Is used to adjust the time for starting a programme. By pressing + and - you adjust the time backward or
forward by 10 minutes at a time. See section further in this manual.

On or off?
How can you check if a programme is finished or not? If the colon sign between hours and minutes blinks, the
programme is still running. If the colon sign lights steady the programme is finished.

Error in the display

If the display shows “H:HH" after programme start, this means that the appliance needs to cool. Open the lid
and let the appliance cool before you start a new programme. If the display shows “E:2-E:5" or “E:8’, pull the
plug and contact a service station.

PROGRAMME
To check how long a certain programme runs, check “Recipes” and “Programme overview”.

1. Normal
For baking white bread and bread made of wheat and rye flour mixture. This programme is most frequently
used and can be used for almost any type of bread.

2. French
For baking white bread with longer kneading and baking time than Normal, a more crispy crust.

3. Whole Wheat
For baking wholemeal bread. The bread will not rise as much as a white bread, as the flour used is more coarse
and darker.

4. Quick
Quick programme for baking white bread. The bread will be smaller than if you use Normal programme.

5. Sweet
For baking sweet wheat breads.

6. Superfast |
Extra fast programme for white bread 750 g within 1:25 minutes.

7. Superfast Il
Extra fast programme for white bread 900 g within 1:25 minutes.

8. Dough
For preparation of dough which afterwards is to be baked in a normal oven. A beep sounds when the dough is
ready and can be lifted from the pan.
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9. Jam

For making jam and marmalade. Note! Make sure to remove all seeds since they might damage the coating

of the pan. Place all ingredients in the bread pan and choose programme Jam. Press start and the appliance
start to heat the ingredients. After that, the appliance will start to mix and at the end cool the ingredients. When
the programme is ready you will hear a beep. You can then pour the marmalade/jam into a jar and let it cool
completely before storing in the refrigerator.

10. Cake

For baking sweet bread made with baking powder, powdered ammonia, or baking soda. Bread baked with this
programme does not rise as much and gets more compact. The timer function can not be used since you do
not add any yeast. Place all ingredients in the bread pan. Choose programme and before you press Start, stir all
ingredients with a wooden spoon - this gives better kneading.

11. Sandwich
For baking white sandwich bread with soft crust. Note! With this programme you can not choose crust since it
is already pre-set.

12. Baking
For extra baking and warming up of finished bread. The kneading bar will not rotate and the preset time of 60
minutes can be interrupted at any time when the requested result is obtained.

Baking process
Step 1 Open the lid and remove the baking pan by turning it anti-clockwise and pulling it up.

Step 2  Place the kneading bar in the middle of the bread pan. If the kneading bar is not placed correctly
there is a risk that the ingredients are not blended and kneaded well. Before you put the kneading
bar in place, make sure that there are no bread crusts on the driving shaft or in the hole of the
kneader.

Step 3 Add the various ingredients, which all needs to be room tempered, to the baking pan in the following
order:
1. Half of the flour.
2. Fluid (water, milk)
3. Butter/oil
4. Egg - if it is included in the recipe.
5. The rest of the flour
6. Sugar (place it in one corner of the bread pan).
7. Salt (place the salt on the opposite side).
8. Yeast (place the yeast in the middle).
Note! If the baking programme should not be started immediately it is important that the yeast does
not get in contact with the fluid.

Step 4  Put the baking pan back in place by placing it in the baking chamber and turning it clockwise. Check
that pan and kneading bar are put properly in place, otherwise the appliance will not work.

Step 5  Close the cover and connect the plug to the outlet (230V).
Step 6 Time “3:00” shows in the display.
Step 7 Choose a programme by pressing Menu.

Step 8 Choose crust setting by pressing Crust (light, medium or dark). The chosen setting is showed at the
top of the display. with " ".

Step9  Choose bread size by pressing Gram. The chosen setting is showed at the top of the display with " .
Step 10 Set the timer with +/-. See more regarding timer setting later in the manual.
Step 11 Press Start, the colon sign between hours and minutes starts blinking and the countdown starts.

Note! For the following programmes you can not choose bread size: Fast, Superfast |, Superfast I,
Dough, Jam, Cake and Bake.

Time is displayed in hours and minutes. For example: Programme 1, Normal, Crust Medium, 7560 g
takes 2 hours and 53 minutes.
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Under the kneading process (also see “Programme overview”) you hear a beep. After that it is ok to
add ingredients as for example dried berries, nuts or similar. Open the lid and add the ingredients,
close the lid and the kneading process continues. Note! Let the berries, raisins and nuts soak first
and let them dry on kitchen paper. Make sure that the ingredients are not too big or sharp since they
may damage the non-stick coating.

Step 12 When the bread is ready you will hear double beeps and the display shows “0:00". Press Stop for
several seconds. When the bread maker beeps again it is a sign that the programme is ended.

Pull the plug and open the lid. Lift up the baking pan with pot-holders - be careful with the hot parts
of the appliance! Let the bread cool in the baking pan for at least 10-15 minutes. Turn the bread pan
upside down and shake.

Note! The bread pan is made of aluminium and will break if you hit or press on the sides of the pan.
After baking the hot pan is fragile and can not be overloaded. If the bread does not come loose
directly, carefully turn the button part off the driving shaft until the bread come loose. Carefully
remove the kneading bar if it is stucked in the bread. Let the bread cool on a grid. It is recommended
to start cutting the bread after 15-20 minutes. If you do not have the possibility to remove the bread
from the bread maker it automatically switches to “keep warm” mode up to 60 minutes. This is not
included in the time schedule for the programmes.

How to set the timer
The timer has to be set before pressing Start.

Follow the above 9 steps as described above to “Bake bread”, after that, do as follows: choose programme,
choose crust and size. Press the Timer button to increase or decrease the time which is shown in the display.
See section “Display”.

All programmes have a preset time, which shows how long time the individual programme will last if the bread
maker is started right away. When the timer function is used, additional time should be added as shown below:

Example: The time is 20:30 and the bread should be ready by 7:00 the next morning, i.e. in 10 hours
and 30 minutes. If the programme Normal is selected and the display shows 2:53, the time is
increased by pressing the Timer button “+”" until the display shows 10:30. The time is reduced
by pressing Timer button “-”. Maximum time for the timer function is 13 hours.

If the timer is programmed, ingredients such as milk, yoghurt, eggs, cheese etc, should not be
placed in the bread pan.

Ingredients

Dough liquids

Water is good for white as well as dark meal breads. Milk gives bread a finer texture and a more soft crust. Use
dry milk when using the timer function instead of fresh milk, which easily gets sour at room temperature.
Junket or yoghurt gives a somewhat sour taste and a fine texture. Long timing should not be used as these
products also may get sour at room temperature.

Oils and fats
Oil, margarine or butter makes the bread more succulent, less crumbly and the bread will stay fresh longer.
Use liquid margarine, margarine or butter, melted or room tempered. May be left out, if so wanted.

Sugar, syrup and honey
Accelerate the raising, give taste and colour to the bread. May be left out, if so wanted.

Flour

Wheat flour can be used for all recipes and has excellent baking qualities.

Light bolted rye flour and sifted rye flour are flour mixtures which do not have to be mixed with wheat flour.
Darker and more coarse flour mixtures such as bolted rye flour (dark and with 4 cereals), rye flour (fine and
coarse) and graham flour do not have the same ability to generate gluten, and therefore the bread will not
become as high as with other mixtures. These mixtures need to be mixed with wheat flour to obtain a good
result.

Salt
Has a positive effect on generating gluten, gives a more even structure and emphasizes the taste in the bread.
May be reduced to taste.
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Bran, cereal and flakes

Add fibres to the bread. Substitute about 0.5 dI of the flour for white breads with oat or wheat bran, rye flakes
or crushed wheat or rye grains. Place the crushed grains in the dough liquid, so that they can soak liquid during
the timer time.

Raisins, almonds, seeds etc
Adds taste to the bread. A too big portion may retard rising. Preferably to be added during the second kneading

after the beep.

Spices

Added for the taste, most common are anise, fennel, cumin and crushed bitter orange peel. Also try oregano or

sweet basil,

Yeast

In most cases dry yeast should be used. The raising power quickly deteriorates when the packet has been
opened. Therefore, fold up the packet carefully, and keep it in the refrigerator. For the quick programme
the portion of yeast should be doubled in order for the rising to start in time (fresh yeast can be used with
programmes which are started right away. Use approx. 25 gr. for 2.5 dI liquid).

Tips for a successful result

*  Check that the kneading bar and the baking pan are mounted correct.
+  Use room tempered ingredients 18-21°C. If room temperature is exceeding 25°C, ingredients should be

cold, and timer function should be avoided.

* Do not use old ingredients, and be careful to measure the correct portion.

* Also be careful and add the ingredients in the right order. Place the yeast in a hollow in the flour when
using the timer function. Rising may start too soon if the yeast gets in contact with the liquid.

* Do not use too big a portion of coarse flour and grains or similar, which retard the raising power.

* Important: A bread made of coarse flour and heavy ingredients will not become as high as, and does not
get the same nice round crust, as a bread made solely with light flour. Instead it will get a compact and
succulent texture, and will become better if resting until the next day.

* Do not open the lid during the baking process.

1 tablespoon =1 tbs = 15 ml
1 teaspoon=1tsp =5 ml
1 pinch=1ml

RECIPES (time table you find last in each recipe. Some recipes only states one (1) bread size since you will

not get a satisfying result for the other size.

White tin loaf

ingredients 750 g 900 g
water 2,5dl 3dl

oil or liquid margarine 1,6 ths 2 tbs
wheat-flour or wheat-flour special 6,5 dl 7,5 dl
sugar 2 tsp 2,6 tsp
salt 2 tsp 2,5 tsp
dry yeast 2 tsp 2,5 tsp
Pogramme: Normal 2,563 hours) (3,00 hours)
Lingonberry bread

ingredients 750 g 900 g
water 2dl 2,5dl
lingonberry jam 1,6 dl 2 dl

oil or liquid margarine 1,6 tbs 2 ths
course rye flour 4,5 dl 6 dl
wheat flour or wheat flour special 3dl 4 dl

salt 2 tsp 2,6 tsp
dry yeast 2 tsp 2,5 tsp
Programme: Normal 2,563 hours) (3,00 hours)
Italian bread

Ingredients 750 g 900 g
water 25dl 3dl
olive oil 2.5 tbs 3 tbs
pressed garlic 2-3 cloves 3 cloves
wheat-flour or wheat-flour special 6,5 dl 7,5 dl
finely grate Parmesan 0,75 dl 7 dl
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salt
dry yeast
Programme: Normal

Greek bread
Ingredients

yoghurt

water

olive oil

sifted rye flour
oregano

salt

dry yeast
Programme: French

Nobis bread

water

oil

wheat-flour or wheat-flour special
whole weat flour

salt

dry yeast

Programme: French

Farmers bread
water

oil

wheat flour

salt

dry yeast
Programme: French

Coarse rye bread

water

oil or fluid margarine

syrup

wheat-flour or wheat-flour special
wheat-bran

4 kind of corn farmhouse bread wheat-flour

salt
dry yeast
Programme: Whole wheat

Sweetened rye bread
water

syrup

dark farmhouse bread flour
salt

grinded caraway

dry yeast

Programme: Whole wheat

Dark farmhouse bread
water

oil or liquid margarine
syrup

dark farmhouse bread flour
salt

bread spices

dry yeast

Programme: Whole wheat

Wort bread

beer or stout

oil or liquid margarine

syrup

sifted rye flour

wheat flour or wheat flour special
salt

2 tsp
2 tsp
(2,53 hours)

750 g
0,75 dl
25 d

p
(3,40 hours)

750 g

2,6 dl

2 tbs

5,6 dl

1,6 dl

2 tsp

2 tsp

(3,40 hours)

750 g

2,5 dl

2 tbs

6,5 dl

2 tsp

2 tsp

(3,40 hours)

750 g

2,6 dl

2 ths

2 tsp

4,5 dl

1,6 dl

2 dl

2 tsp

2 tsp

(3,32 hours)

750 g

2,6 dl

1,5 tbs

7,5 dl

2 tsp

2 tsp

2 tsp

(3,32 hours)

750 g
25d

p
(3,32 hours)

750 g
2,5 dl
2,5 tbs
2,5 tbs
45 d
2dl
1,6 tsp

2,6 tsp
2,5 tsp
(3,00 hours)

900 g

1 dl

3dl

25 tbs

9 dl

2,56 tsp

2,56 tsp

2,5 tsp
(3,60 hours)

900 g

3dl

2,5 ths

6,5 dl

2 dl

2,6 tsp

2,5 tsp
(3,50 hours)

900 g

3dl

2,5 ths

7 dI

2,56 tsp

2,5 tsp
(3,50 hours)

900 g

3dl

2,5 ths

2,5 ths

5,6 dI

2 dl

2,5 dl

2,5 tsp

2,5 tsp
(3,40 hours)

900 g

3dl

2 ths

9dl

2,5 tsp

2,6 tsp

2,5 tsp
(3,40 hours)

900 g

3 dl

2 tbs

2,6 tbs

9 dl

2,5 tsp

2,56 tsp

2,5 tsp
(3,40 hours)

900 g
3dl

3 tbs

3 tbs
5,6 dl
25 dl
22,6 tsp
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wort with spices (Santa Maria) 1,5dl 2 dl
dry yeast 2,5 tsp 3 tsp
Programme: Whole wheat (3,32 hours) (3,40 hours)
Fruit bread 900 g
milk 2,25 dl
egg 1

liquid margarine or soft butter 3 tbs
wheat flour 6,5 dl
sugar 0,0 dl
crushed cardamom 1,5 tsp
dry yeast 1,6 tsp
raisin (added when the beep sounds during second kneading) 0,5 dI
cake filling (added when the beep sounds during second kneading) 0,5 dI

Programme: Sweet

(2,60 hours)

Saffron bread 900 g
milk 3 dl
liquid margarine or soft butter 3 ths
wheat flour 6,b dl
salt a pinch
sugar 2 ths
saffron 05 gr
dry yeast 1,6 tsp
currant (added when the beep sounds during second kneading) 0,75 dl
Programme: Sweet (2,60 hours)
Long rusks 900 g
milk 3 dl
liquid margarine or soft butter 4 tbs
wheat flour 7,5 dl
salt a pinch
sugar 3 tbs
dry yeast 2,5 tsp

Programme: Sweet

(2,60 hours)

Let the bread cool under a baking cloth. Cut in 2 cm thick slices and cut each slice in 3-4 long pieces. Place
them on a plate and toast in the owen (in the middle section) 200°C until golden, about 5-7 minutes. Place the
rusks in a roasting pan and after dry at 100°C for 2 hours with the oven door slightly opened.

White quick bread 750 g 900 g
water (45-50 degrees) 25dl 3dl

oil or liquid margarine 1 tbs 1,6 tbs
wheat flour 7,5 dl 8,0 dl
sugar 1,5 ths 2 ths
salt 1,5 tsp 1,5 tsp
dry yeast 1,6 tsp 2 tsp
Programme: 750 g bread is baked with Superfast | and 900 g with Superfast Il (both 0,58 hours)
Soured milk bread 750 g

soured milk 3dl

syrup 0,5 dl

wheat flour 3,0 dl

wholemeal flour 3dl

rasins 1,6 dl

salt 1 tsp

bicarbonate
Program: Quick

2 tsp
(1,40 hours)

Sandwich bread 750 g 900 g
water 2,5dl 3dl

oil or liquid margarine 2,6 tbs 3 ths
wheat-flour 6,b dl 7,5 dl
milk powder 2,5 tbs 3 ths
sugar 2 tsp 2,6 tsp
salt 2 tsp 2,56 tsp
dry yeast 2 tsp 2,5 tsp

Programme: Sandwich

(2,55 hours)

(3,00 hours)



Olive- and feta buns 900 g

water 3dl

oil or liquid margarine 2 tbs

wheat flour 7,5 dI

salt 2 tsp

dry yeast 2 tsp
Programme: Dough (1,3 hours)
Filling

Feta cheese 200 g

Black olives without seeds ca 30 chopped

Place the dough on a flour powdered surface. Split the dough in two. Roll each dough to a rectangle. Spread
the cheese and chopped olives over the dough and roll from the long side as a swiss roll. Cut in 12 pieces and
place them with the section surface upwards on a greased plate or oven paper. Let them rise covered for ca 30
minutes. Bake in the middle section of the oven for 8-10 minutes at 225 degrees.

Pizza

water 1,5 dl
oil 2 tbs
wheat flour 45 dl
salt 1 tsp
dry yeast 1,6 tsp
Filling

tomato paste 1dl
grated cheese 8dl

optional filling
dried oregano, basil or thyme
Programme: Dough (1,3 hours)

Place the dough on a flour powdered surface and shape it like a large flat-long shaped bun. Place it on a
greased owen paper and roll it directly on the paper so it is almost covered. Place the paper on top of a
moistened towel so that it won't slip. Add tomato paste, ham, mushrooms etc and end with the cheese. Bake
for 15-20 minutes at 250 degrees in the middle section of the oven. Top with herbs.

Crank’s buns 900 g
water 3dl

graham wholemeal 4,5 dl
wheat-flour 3dl

brown sugar 1,5 tsp

salt 1,5 tsp

dry yeast 2,6 tsp
Programme: Dough (1,30 hours)

Place the ready dough on flour powdered table. Form the dough to 12 oval buns. Place them on an oven plate.
Allow to rise covered approx 30 minutes. Bake in middle of oven at 225°C for 8-10 minutes.

Strawberry jam

fresh strawberries ca 500 g (ca 1 litre massed or thinly sliced)
jam sugar 3dl

lemon 3 tbs fresh pressed or 1 tbs concentrated
Programme: Jam (1,20 hoursg)

Mix all ingredients in the bowl before start. Pour the warm jam when ready, into clean small glass jars and put
the lid on whlie warm. Let cool and place in the fridge to set over night.

Raspberry jam

Frozen or fresh raspberries 500 g thawed, let them run off

jam sugar 3dl

Programme: Jam (1,20 hours)

Citrus marmalade

oranges 4-5 un-peeled = 6 dI (500 g) peeled and thinly sliced pieces
lemon 1 peeled and sliced thinly

jam sugar 3dl
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Programme: Jam (1,20 hours)
Read the instructions under “Strawberry jam”.

Bread free of gluten

The bread can be diversified in taste and fibre-contents by adding some of the suggested extra ingredients.

Avoid timer-setting. Bread free of gluten is only recommended to bake in 900 g for best result. The recipes are

made for 900 g setting.

White tin loaf

water

oil

Finax flour mix or italian flour mix
MixWells light base flour or light gluten-
and lactose free

Or Semper mix with

milk or Semper fine mix

salt

dry yeast

Programme: Normal and light setting

900 g
6 d
3,5 tbs

12dl

13 dl

1,5 tsp (heaped)
1,6 tsp (heaped)
(3,00 hours)

The bred will be light at the top but will have nice colour around. If you bake at Medium you will have a nice
colour at the top but darker around. Extra ingredients: 2-3 tsp bread seasoning, 3-4 tbs sun flower seeds.

White tin bread with buchwheat
water

oil

Finax flour mix or italian flour mix
MixWells light base flour or light gluten-
and lactose free

Or Semper mix with

milk Semper fine mix

buchwheat flakes

salt

dry yeast

Programme: Normal and light setting

Extra ingredients: 2-3 tsp bread seasoning, 3-4 tbs sunflower seed.

Soured milk bread 750 g
soured milk 3dl
syrup 0,b5dl
Finax gluten free flour mix or

MixWells light base flour 3,0 dl
Finax coarse flour mix or MixWells

dark base flour 3dl
rasins 1,5 dl
salt 1 tsp
bicarbonate 2 tsp

Programme: Quick and light setting (1,40 hours)
Mix bread

water

oil

syrup

Finax gluten free flour mix or MixWells
light base flour

Finax coarse flour mix or MixWells dark
base flour or

Semper with milk

Semper coarse flour mix

salt

dry yeast

Programme: Normal

900 g
6 dl
3,0 tbs

11dl

10dl

1dl

1,6 tsp

1,6 tsp
(3,00 hours)

900 g
4dl

1,5 ths
1,5 ths

5dl

3,6 dl

5,5 dI

2,5 dl

1,0 tsp

2 tsp

(3,00 hours)



Granola bread 900 g
water 4 dl
ol 2,5 tbs
Finax flour mix or italian flour mix
MixWells light base flour or light gluten-
and lactose free 7,5 dl
Or Semper gluten free mix with
milk or Semper fine mix 7,6 dl
Granola (ex Finax) 1,5 dl
salt 1,5 tsp
dry yeast 1,6 tsp
bread seasoning in wanted 2 tsp
Programme: Normal (3,00 hours)
Retailer of gluten free flour used in the recipes:
www.mixwell.se
www.finax.se
Wwww.semper.se
Programme overview
Programme Timer 1. 2 Pause 3. Pause | Shapin Pause | Rise | Bakin Keep
9 kneading | kneading kneading ping 9 warm
1 Normal 13:00- . 4 Y
7509 9:53 2m 7m 20m 14 m 20 m 30s m 40 m 65 m 60 m
13:00- . 4 Vo
Normal 900g | 3:00 2m 8m 20m 15 m 20m 30s m 40 m 70 m 60 m
2 French 13:00- . 9
7509 3.40 2m 14 m 40 m 19m 20m 30s m 45 m 70 m 60 m
13:00- . 9
French900g | 3:50 2m 16 m 40m 22 m 20m 30s m 45 m 75m 60 m
S 13:00- 14 v
Wheat 750 : 2m 7m 25m | 18 m 20 m 30s > |65m| 60m |60m
g 3:32 m
Whole
Wheat 13:00- 2m 8m 25m 20m 20m 30s 14 %2 65 m 65 m 60 m
3:40 m
900g
. 13:00-
4 Quick 1:40 2m 5m 5m 7mbbs | Om 5s Om Om 80m | 60m
5 Sweet 13:00- . 9 e
750g 9:50 2m 8m Bm 20m 20m 30s m 50 m 55m 60 m
. - 1
Sweet900 | 13,00- | 5 | 8 m m |20m |20m |30s |2” |45m| 65m |60m
g 2:55 m
6 Superfast | 13:00-
~750g 195 2m 10m Om Om Om Os Om 23 m 50 m 60 m
7 Superfast I 13:00-
—900g 195 Tm 8m Om Om Om Os Om 18 m 55 m 60 m
1
8 Dough 1:30 2m 18 m Om Om 20 m 30s i/g 40 m Om Om
9 Jam 1:20 Om Om 15m Om Om Os Om 45 m Om 20 m
10 Cake 2:50 2m 8m Bm 20 m* 29 m 30s 30s 3bm 70 m 60 m
11 Sandwich 13:00- R
7509 9.55 3m 12m 40m | b5m 24 m 30s 30s 40 m 50 m 60 m
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Sandwich 13:00- .
900 g 3.00 3m 12'm 40m | 5m 924m |30s 30s [|40m [65m 60 m
12 Onl 0:10- 10
\_’ ) Om Om Om Om Om Os Om Om totalt 60 | 60 m
Baking 1:00 m

Timer: 13:00 is the maximum timer setting and the time above that, is the total time for the programme.
Paus: the baking machine pauses and the dough is rising.

Shaping: the kneading bar rotates several times to shape the bread.

Keep warm: The machine keeps the bread warm for 60 minutes.

* The beep signal indicates that you can add extra ingredients, sounds during the third kneading.
m = minutes and s = seconds.

At the first pause the dough will have a temperature of ca 26°C, at the second and third pause 32-33°C and
the rising process occurs at 35°C temperature.

Problems that may occur and ways to solve them
Different factors can influence the baking result. Below you will find examples and solutions how you can solve
the problems.

The bread has collapsed

If the bread has collapsed completely the dough has been too moist. Add less fluid. When you use fruit and
vegetables, let them drain first and dry them before you add them. You can also use a lighter flour. Another
cause might be that the dough may have rised too long. Use 1-2 g less yeast. Too much dough fluid can also
cause bread collapse or that the flour that has been added need less fluid than the recipe declares. Add 10-20
ml less fluid for next baking.

The bread is doughy in the middle

If the middle is doughy and not baked enough, the flour may be the cause. This can happen with coarse flour
as wholemeal- or rye flour. Try with one extra kneading process when one of these flours is used: when the
appliance has ended the first kneading, shut off the appliance. Set the same programme again and press Start.
The machine will start another kneading process and more air comes into the dough. You can also try to set
the baking degree on “Dark” which gives a slightly higher temperature.

The bread has rised too much
If the bread gets bigger than normal you have added too much yeast. Check the amount and type of yeast.

Too much sugar can also over activate the yeast. Use less sugar and be careful with dried fruit and honey. Try
to add 10-20 ml less fluid but be careful. If you reduce the fluid too much it will arrest the rising process.

If you use too finely grounded flour it can cause over rising. These types of flour do not need as much yeast as
normal grounded flour,

The bread gets too dry

Use less flour or add 1 tbs extra fluid.

When the bread maker mix heavy doughs or when you use a programme with longer kneading time it might
make the bread maker shake during process.

Make sure to place it on a steady flat surface and not too close to the edge of the bench.

The bread is not enough baked

When you use wholemeal flour the bread crust might be too pale or not baked enough.
Check the use-by date on the yeast.

The yeast might also be affected by the temperature of the dough fluid.

Check how much salt you have added, too much salt may affect the rising/baking.

The bread gets burnt and stuck to the bowl
The bowl is scratched and/or the non stick coating is damaged. Replace with a new bowl.

FAQ - frequently asked questions

Question: Why does the size (height) and shape of the bread vary?

Answer: Size and shape may vary depending on the temperature of the ingredients, quality and quantity of the
ingredients.

Question: My bread did not rise, why?

Answer: You forgot to add the yeast, too small amount of yeast or too old yeast.
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Question: How does the timer work?

Answer: You can not set the timer for less than 2:53 hours or more than 13 hours. The timer needs a minimum
of 2 hours and 53 minutes to work through all phases in the programme. The ingredients can be unusable if
they are placed in the baking machine earlier than 13 hours before starting. For more information see "How to
set the timer”.

Question: Why can’t | add extra ingredients to the base ingredients already from the beginning?
Answer: To get the right shape of the bread and/or dough and be able to rise, you have to wait to add dried
fruit etc. There is a risk that these ingredients is smashed during kneading process and they might get stuck
together and not evenly spread in the dough. Add extra ingredients after first beep signal. You can not add
extra ingredients if you choose one of the quick programmes.

Question: Can you use fresh milk instead of water?
Answer: Yes, but not if you use the timer. Add the same amount fluid as mentioned in the recipe.

Question: | can't get the bread out of the bread pan, what do | do?

Answer: Maybe the non-stick coating in your pan is damaged or the bread has not cooled enough. If the
coating is damaged we recommend to order a new one. Remove the pan from the machine directly after the
programme ends, let the bread cool for 15-20 minutes. Turn the pan upside down and shake it until the bread
loosen. Let it cool for another 15-20 minutes before you slice it.

Question: The kneading bar gets stuck in the bread after removing the bread from the pan, is this
normal?

Answer: It is completely normal. Let the bread cool and then remove the kneading bar. You can also cut a small
opening and remove it.

Question: How do | clean the inside of the baking machine if dough has run over?

Answer: You can clean the inside with oven cleaning. Be careful to protect the heating element. You can clean
the heating element by starting a complete programme once or twice without any ingredients. This will burn
eventual rest from the element.

Question: | can't eat bread that includes sugar. Can you make sugar free bread in the bread machine?
Answer: Yes it is possible. Exclude the sugar from the base recipes. If you do, you should also exclude the salt.

Question: My bread collapses when the programme goes from rising to baking. Why?
Answer: Either you have added too much yeast or too much fluid. Maybe the flour you use needs less fluid then
the recipe says. It is recommended to try to add 10-20 ml less fluid.

Question: When | bake with raisins, all raisins gets stuck in the bottom of the bread. How do | avoid
this?

Answer: The dough is probably too compact and can not spread the raisins evenly. Add 10-20 ml extra fluid.
This makes the dough more elastic and the raisins will mix better with the dough. Make sure that the raisins are
not too moist.

Question: Can | use fresh yeast instead of dry yeast?

Answer: Fresh yeast can be used with the programmes that starts directly (not timer). Crumble the yeast first of
all and place it in the bottom of the pan, then add the water/fluid end after that the rest of the ingredients. Use
ca 25 g to 2,5 dl fluid. Use 25 g to coarse bread and 50 g to light bread.

Question. The crust sometimes gets light and sometimes dark, why?
Answer: You can adjust this with the button "Crust”.

Question: What has happened if the bread get so high that it comes in contact with the lid?
Answer: Too much yeast and/or sugar was added, which makes too much air in the dough and increased rising.

Question: Why can't | add fruit when | use some of the quick programmes?
Answer: The time for rising is shorter and if you add extra ingredients it will affect the baking time and the
result will not be good.

Question: The baking machine is kneading slower when | make coarse bread, why?
Answer: This is normal. The machine can handle it but it might be a good idea to add 1 extra tbs fluid to the
dough.

Question: Can you shut off or lower the noise of the beep signal?

Answer: No unfortunately not. The sound level is pre-set and meant to be heard during day time when you have
a lot of noises around you.
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Cleaning and maintenance

Unplug the appliance and let the machine cool before cleaning. Do not use steel wool, rough sponges, scouring
powder or other scratching agents. Make sure that the machine and equipment are completely dry before
storing.

Cover
Wipe cover, window, display and lid with a damp cloth and some mild detergent. Dry after.

Oven

Dry bread crusts with a damp cloth. Dry after. Note! Do not touch the heating element since it is fragile. You
can clean the heating element by starting a complete programme once or twice without any ingredients. This
will burn eventual rest from the element.

Baking pan and kneading bar

Clean pan and kneading bar in warm water after each use. Do not use washing detergent (not necessary) or
brush that can scratch the non-stick coating. If the kneading bar is stucked on the inner driving shaft, pour
some water in the bottom of the pan. Leave it for a while to loosen the bread rests. Make sure to clean the
driving shaft carefully. Do not leave water in the pan for too long and do not immerse it in water.

Do not wash the bread pan or kneading bar in the dishwasher.

After some time the bread pan can shift colour. This is caused by moist and heat but does not affect the
performance of the appliance.

Disposal of the appliance
Legislation requires that all electrical and electronic equipment must be collected for reuse and

K recycling. Electrical and electronic equipment marked with the symbol indicating separate collection of
such equipment must be returned to a municipal waste collection point.

]

OBH Nordica LIMITED GUARANTEE

The Guarantee
OBH Nordica guarantees this product against any manufacturing defect in materials or workmanship during 2
years within Sweden, Norway, Denmark and Finland, starting from the initial date of purchase or delivery date.

This manufacturer's commercial guarantee covers all costs related to restoring the proven defective product
so that it conforms to its original specifications, through the repair or replacement of any defective part and
the necessary labour. At OBH Nordicas choice, a replacement product may be provided instead of repairing a
defective product. OBH Nordicas sole obligation and your exclusive resolution under this guarantee are limited
to such repair or replacement.

Conditions & Exclusions
OBH Nordica shall not be obliged to repair or replace any product which is not accompanied by a valid proof of
purchase. The defective product may be returned to the store of purchase.

This guarantee applies only for products purchased and used for domestic purposes and will not cover any
damage which occurs as a result of misuse, negligence, failure to follow OBH Nordica instructions, or a
modification or unauthorised repair of the product, faulty packaging by the owner or mishandling by any carrier.
It also does not cover normal wear and tear, maintenance or replacement of consumable parts, or the following:

- using the wrong type of water or consumable

- mechanical damages, overloading

- damages or poor results specifically due to wrong voltage or frequency as stamped on the product ID or
specification

- ingress of water, dust or insects into the product

- scaling (any de-scaling must be carried out according to the instructions for use)

- damage as a result of lightning or power surges

- damage to any glass or porcelain ware in the product

- accidents including fire, flood, etc

- professional or commercial use

Consumer Statutory Rights

OBH Nordica's commercial guarantee does not affect the Statutory Rights a consumer may have or those
rights that cannot be excluded or limited, nor rights against the retailer from which the consumer purchased
the product. This guarantee gives a consumer specific legal rights, and the consumer may also have other legal
rights which vary from Country to Country. The consumer may assert any such rights at his sole discretion.
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These instructions are also available on our website www.obhnordica.com.

TEFAL - OBH Nordica Group AB
Lofstroms Allé b

SE-172 66 Sundbyberg

Phone: +46 08-629 25 00
www.obhnordica.com

Technical data
OBH Nordica 6544
600 W

230V ~, 50 Hz

Ce

These instructions are subject to alterations or improvements.
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