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VIGTIGT:

Lees farst de separat vedlagte
sikkerhedsinstruktioner.

Brugsanvisning
Tak, fordi du har valgt vores produkt. Vi haber, du vil fa gleede af apparatet.

Lees brugsanvisningen og de separat vedlagte sikkerhedsinstruktioner
meget omhyggeligt, inden du tager apparatet i brug. Opbevar disse
dokumenter, herunder garantibeviset, kvitteringen og, hvis muligt, kassen

med den indre emballage, pa et sikkert sted. Hvis du videregiver apparatet il

en tredjepart, skal du altid vediaegge alle relevante dokumenter.

Symboler i denne brugsanvisning

Vigtige oplysninger om din sikkerhed er seerligt markeret. Det er vigtigt at
overholde disse instruktioner for at undga ulykker og forhindre skader pa
apparatet:

/A ADVARSEL:
Dette advarer dig om sundhedsfarer og angiver mulige skaderisici.

A\ FORSIGTIG:
Dette henviser til mulige farer for apparatet eller andre genstande.
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Udpakning af apparatet

. Tag apparatet ud af emballagen.
. Fjern alt emballagemateriale, sasom folier, fyldmateriale, kabelbindere

og papemballage.

. Kontroller, at leveringsomfanget er komplet.
. Hvis indholdet af emballagen er ufuldsteendigt, eller hvis der kan

konstateres skader, ma apparatet ikke tages i brug. Returner det straks
il forhandleren.
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Oversigt over komponenterne / leveringsomfanget

1 Strgmkabel

2 Handtag pa laget

3 Lag med kiggevindue

4 Ingrediensdispenser

5 Betjeningspanel med
display 6 Sideventilation
7 Bageform

8 Dejkrog

9 Kabinet

Tilbehgr

10 Méalebaeger
11 Méaleske
12 Krogspids til fiernelse af dejkrogen

Advarsler vedrgrende brugen af apparatet

* Brug altid ovnhandsker eller madlavningshandsker, nar du rerer ved eller
fierner varme komponenter. Risiko for forbrandinger!

* Tilseet aldrig flere ingredienser end angivet i opskriften. Der er
brandfare, hvis dejen lgber ud af bageformen og ned i huset eller p&
varmeelementet!

* Serg for, at ingrediensernes vaegt ikke overstiger 700 g eller
1000 g.

* Den maksimale maengde mel pa 590 g og tergeer pa 7 g (frisk geer 21 g)
ma ikke overskrides, da dejen kan lgbe over.

* Deek aldrig apparatet med et handkleede eller andre materialer under
brug! Varme og damp skal kunne slippe ud. Der er brandfare, hvis
apparatet deekkes eller kommer i kontakt med brandfarlige materialer
sasom gardiner.

* Serg for, at der under brug er en afstand pa mindst 10 cm til andre
genstande omkring apparatet.

* Brug kun apparatet under opsyn. N&r du bager med tidsforsinkelse,
skal du altid indstille tiden, sa apparatet er under opsyn under brug.

* Placer ikke metalfolie eller andre materialer i bageovnen. Der er risiko
for brand og kortslutning.

* Beer eller loft ikke apparatet under brug, men sluk det farst og treek
derefter stikket ud af stikkontakten. Beer altid apparatet med begge
haender!

* Fjern aldrig bageformen under brug!

¢ Brug kun apparatet til madlavning, aldrig til andre formal. Hvis
apparatet ikke bruges efter hensigten eller betjenes forkert, kan der
ikke patages noget ansvar for eventuelle skader!

Ibrugtagning af apparatet

1. Renger apparatet som beskrevet under "Rengering".
2. Vent, indtil alle dele er tarre.

3. Seet bageformen ind i apparatet.

4. Placering

* Placer apparatet pa en plan overflade. Serg for, at stremkablet
apparatet ikke placeres pa varme overflader eller i nerheden af
varmekilder. Leeg stramkablet, s& det ikke kommer i kontakt med
skarpe genstande.

* Placer apparatet, sa det ikke kan glide. Apparatet kan beveege sig,
nar der altes tung dej. Hvis overfladen er glat, skal apparatet
placeres pa en tynd gummimatte.
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5. Elektrisk tilslutning
5.1 Far du setter stikket i stikkontakten, skal du kontrollere, at den
netspaending, du gnsker at bruge, svarer til apparatets. Du finder de
relevante oplysninger pa typeskiltet.
5.2 Tilslut apparatet til en korrekt installeret jordet stikkontakt. Du vil
hare en signaltone, og displayet viser! for programmet og3:30 for tiden.
Apparatet er klar til brug.
6. Der er et beskyttende lag pa varmeelementet. For at fieme dette skal du
Kor apparatet i ca. 15 minutter med en tom bageform (uden dejkrog). Brug
program 8 Bake til dette.
- Let rag og lugt er normalt under denne proces. Serg for tilstraekkelig
ventilation.

7. Treek stikket ud af stikkontakten.

8./\ ADVARSEL: Risiko for forbrandinger!
Lad bageformen kgle af, for du tgrrer den af med en fugtig klud.

9. Du kan nu begynde at bage.

Forklaringer til betjeningspanelet pa
Indikation pa displayet

p
smaLL LARGE(UTVviX) T N

2 4440

KNEADI RISE1 KNEADZ RISE2
RISE3  BAKE KEEP WARM

Nogle symboler vises kun, hvis funktionen
kan veelges. Disse er markeret med en
stierne (*) i nedenstaende tabel.

(=> -programtabel)

\J
Symbol Betydning
SMA . Angiver den valgte dejveegt SMA= 750 g
STORE STORE= 1000 g
Angiver, om ingrediensfunktionen er valgt
*
v = Ja/x= NeJ
Angiver den valgte bruningsgrad for bradet (lys,
*
UN®m medium, mark)
2 Angiver det valgte program (program 12 i
! eksemplet)
330 Angiver den resterende tid
au (3 timer og 30 minutter i eksemplet)
. Lyser op= -standby
° Blinker= program kerer
Programtrinene vises som falger:
FELT ltning 1 til 2
HEV Heevning 1 til 3
BAKE Bagning
HOLDE VARM Hold varm

Knapper pa kontrolpanelet og deres funktion

Knap Funktion

MENU Tryk pa denne knap for at vaelge et af de 13 programmer.

(Gg ] | Veelg meengden af dej (SMALL= 700 g eller LARGE = 1000
orRam | 9)
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Knappen | Funktion Knappen | Funktion

Forskellige programmer tilbyder muligheden for automatisk Indstil bruningsgraden (lys / medium / mark). Det

at tilfgje ingredienser. Funktionen vaelges med denne knap. FARVE tilsvarende symbol vises pa displayet.
NUT /0K

- Start det valgte program med denne knap.
- Tryk pa denne knap i ca. 2 sekunder for at afbryde

- Tryk pa denne knap for at saette programmet kortvarigt pa

E pause. STARTISTOP programmet.
PAUSE . .
Z;y;&aekgﬁﬁpk?n lgen for at fortszeite programmet fra -.., - Angiver, hvilken driftsindstilling apparatet er i.
- — - A - For at indstille programmet HOME MADE.
(A |- Indstiling af tiden for forsinket start. CYCLE
- Indstilling af tidspunkterne for programmet HOME
b MADE (i intervaller pa 10 minutter). Du kan finde mere information om de respektive programmer i
programoversigten.
Program stabel
e E
. 5 .
Program Varighed Beskrivelse Dej ::(Z?de éé - é Fo;i:::et
£2 X
£ 5
1 BASIS 3:30 Standardprogram til hvidt brad og blandet brad. 7009 /1000 g Ja Ja Ja
2 HURTIG 2:50 Hurtigbagefunktion: Brgdet bliver normalt mindre. Intet valg Ja Ja Ja
3 FRANSK 420 Til franskbrgd (med sprad skorpe og blad dej). 700 1000 g Ja Ja Ja
. Kort bagning: .
4 ULTRAHURTIG 220 Brgdet bliver mindre og far en grovere overflade. Intet valg Nej Ja Ja
5 FULDKORN 4:10 Til bagning af fuldkornsbrad. 700 g /1000 g Ja Ja Ja
6 KAGE 3:00 Bageprogram il kagede;. Intet valg Nej Ja Ja
) Dejen skal kun eltes og heeve. Velegnet til fremstilling . .
7 DEJ 1:30 af bradruller eller pizzade;j. Intet valg Nej Nej Ja
8 BAG 1:10 Kun bagning. Intet valg Nej Nej Ja
9 SANDWICH 3:30 Bageprogram til sandwichbrad. Intet valg Ja Ja Ja
10 MARMELADE 1:20 Til tilberedning af syltetaj og marmelade. Intet valg Nej Nej Nej
11 BLAND OM 0:20 £ltningsprogram Intet valg Nej Nej Ja
12 GLUTENFRI 3:05 Specielt program til glutenfri dej. 700 g /1000 g Nej Ja Ja
13 HIEEMMELAVET 0:36 Programmerne kan programmeres af brugeren. Intet valg Ja Ja Ja
Indstilling af individuelle programmer 4. For at gemme indstilingen skal du trykke pa knappen(&J igen.
Du kan indstille programafsnittene "Zltning", "Heavning", "Bagning" og "Hold RISE1 blinker nu pa displayet.
varm" individuelt som falger. - Gentag disse trin for at indstille yderligere programsektioner.
i 5. Nar du har indstillet alle programtrin, starter du programmet ved at
Programsektion Angivelse pa displayet Justerbar tid trykke pa knappen[&] .
Eltning 1 KNEADI —14 mi °
tnfng 6 mfnu“er Sadan fungerer apparatet
£Eltning 2 KNEAD2 5-20 minutter Generelle oplysninger om
Heevning 1 RISE1 20-60 minutter * Brodmaskinen har 12 faste programmer og et individuelt justerbart
Heevning 2 RISE2 5-40 minutter program med forskellige indstillingsmuligheder. Der er ogsa et
- - bageprogram, der giver dig mulighed for at bage glutenfrit brad il
Stigende 3 RISE3 0-60 minutter allergikere.
Bagning BAKE 0-90 minutter *  Du kan bruge bradmaskinen il tidsforskudt bagning.
Hold varm KEEP WARM 0-60 minutter Apparatet fungerer fuldautomatisk og er meget brugervenligt. Nedenfor finder du
programoversigter og opskrifter pa
1. Brug knappen (08 " il at vaelge programmet "13 HOME MADE". « forskellige typer brad,
2. Tryk pa knappen "[&%% ] ". KNEADI blinker nu pé displayet. + dej, der kan bruges il andre formal,
3. Indstiltiden ved at trykke pé knappen[ 2. * marmelade, som bradmaskinen kan tilberede.
- For at indstille minutterne hurtigere skal du holde knappen nede.
17
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Signal toner
Apparatet genererer forskellige signaltoner:

1 lang signaltone - Nar apparatet er tilsluttet lysnettet
- Nér et program annulleres manuelt

- Ved afslutningen af opvarmningsfasen

1 kort signalton Bekraeftelse af et tryk p& en knap

5 signaltoner i - Displayet viser EE1. Apparatets temperatur er

traek for hej il at starte et nyt program.

- Displayet viser EE2. Apparatets temperatur
er for lav il at starte et nyt program.

- Displayet viser Err. Der er en elektronisk
fejl.

10 signaltoner
efter hinanden

Programmet er afsluttet.

Forsinket program start

Neesten alle programmer kan startes med en forsinkelse. Bemaerk dog
folgende:

*  Den maksimale tidsindstilling er 13 timer.

* Brug ikke tidsforsinkelsen til opskrifter, der indeholder friske
ingredienser sasom meelk, &g, frugt, yoghurt, lag osv.!

* Tidsforsinkelsen er ikke egnet til glutenfrit brgd, der tilberedes med
varmt eller hedt vand.

* Blivaltid i neerheden. Der kan opsta fejl, som ger det nedvendigt at

afbryde programmet.
Eksempel:
1. Veelg program 6 CAKE med knappen ' {oes) ", Displayet viser "3:00 ".
2. Tryk pa knappen@ for at indstille tidsforsinkelsen.

- Programmet starter, nar den indstillede tid er gaet.

3. Start dit bageprogram med knappen_&J.
- Hold knappen nede for at afslutte programmet.

Program Opbevaring

| tilfelde af stramsvigt genoptager apparatet automatisk programmet, nar
stremmen kommer tilbage inden for fa minutter. Hvis stremforsyningen er
afbrudt i leengere tid, skal bradmaskinen genstartes. Dette er kun praktisk,
hvis dejen stadig var i eeltningsfasen, da programmet blev afbrudt. Hvis
bradet allerede var bagt, skal du starte programmet forfra!

Sikkerhedsfunktion

Nar et bageprogram er afsluttet, skal apparatet kele af, for du kan starte et
nyt bage- eller eeltningsprogram (undtagelse: programmerne 8 BAKE og
10 JAM).

Apparatet advarer dig med 5 bip og viser meddelelsen EE1
pa displayet, hvis temperaturen inde i apparatet stadig er for hgj.

1. Treek stikket ud af stikkontakten.

2. Fjern bageformen ved hjeelp af ovnhandsker.

3. Lad laget sta abent, og vent, indtil apparatet er kelet af. Denne
tid varierer athaengigt af den forrige brug.
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Brug af apparatet

A FORSIGTIG: Brandfare!

¢ Overhold de angivne maengder af ingredienser i opskrifterne. Tilsaet
aldrig mere end angivet i opskriften.

* Serg for, at ingrediensernes veegt ikke overstiger 700 g eller
1000 g.

* Tilseet aldrig ingredienser til bageformen i starten af bageprocessen,
hvis den stadig er i apparatet.

For at forhindre dejen i at falde sammen skal laget altid holdes lukket
under haevning og bagning.

Programmet kan saettes pa pause ved hjzelp af knappen[_IL] . Tryk pa
knappen igen for at fortseette programmet.

For at afslutte et program skal du holde knappen(_& I nede. Et langt signal
bekraefter, at programmet er afsluttet.

. Fjern bageformen
Abn laget. Drej bageformen lidt mod uret, indtil den er Iast op. Traek
bageformen ud ved hjeelp af handtaget. Placer den pa en plan
arbejdsflade.

2. Satdejkrogen i

2.1 Smar dejkrogen. Det gar det lettere at fierne dejkrogen fra det

feerdige brad.
2.2 Placer den halvcirkelformede abning pa dejkrogen over
drivakslen i bageformen. Dejkrogen skal flugte med

bageformens bund.

3. Held ingredienserne i
Sarg for, at ingredienserne tilszttes bageformen i den reekkefalge, der er

angivet i opskriften.

4. Indsattelse af bageformen

Placer bageformen med ingredienserne pa bunden inde i apparatet.
Drej formen med uret, sa langt den kan drejes. Luk derefter laget pa
bredmaskinen.

5. Ingrediensfunktion

Afhaengigt af opskriften skal forskellige ingredienser kun tilseettes under
altningsprocessen.
Din brgdmaskine har en seerlig funktion til dette.
Der er en ingrediensdispenser pa bagsiden af apparatet. Denne fyldes,
inden programmet starter, og abnes automatisk for at tilseette
ingredienserne til dejen.
5.1 Tryk pa lasen pa handtaget p4 ingrediensdispenseren.
5.2 Treek ingrediensdispenseren ud og tilseet dine ingredienser.
5.3 Skub ingrediensdispenseren helt tilbage, sa den lases fast.
5.4 Veelg ingrediensfunktionen med knappen " (&%
(Ingrediensfunktion) og start bageprogrammet.
- [kke alle programmer understgtter ingrediensfunktionen.

6. Start af programmet

6.1 Seet stikket i en stikkontakt.

6.2 Veelg det enskede program med knappen (e,

6.3 Vzlg den snskede bradvaegt ved hjaelp af knappen([Sa.

6.4 Veelg lys, medium eller mgrk brunering af bradskorpen med
knappen(E].

6.5 Du kan indstille tiden med knappen[_2 ].

6.6 Hvis du har tilfgjet ingredienser til ingrediensdispenseren, skal du
bruge knappen "&@l " (Ingrediensdispenser) til at veelge
ingrediensfunktionen.
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6.7 Tryk pa knappen . Den blinkende kolon angiver programmets start

p& programmet.

7. Lad dejen hzeve
Efter den sidste eeltning skaber bradmaskinen den optimale temperatur
for haevning af dejen. Den opvarmes til 25 °C-30 °C, hvis
rumtemperaturen er lavere.

8. Bagning
Brgdmaskinen regulerer bagetemperaturen automatisk. Hvis bragdet
stadig er for lyst ved afslutningen af bageprogrammet, kan du bage
det igen i program 8 Bage.

9. Hold varm
(Undtagen programmerne 7 DEJ, 10 MARMELADE og 11 BLAND)
Nar bagningen er feerdig, lyder der flere gange en signaltone for at
angive, at brgdet kan tages ud.
Samtidig begynder opvarmningsfasen pa en time. Displayet viser 0:G0
ved siden af programnummeret. Koloneme blinkes. Efter en time
lyder der en signalton. Opvarmningsfasen er afsluttet. Displayet viser
startskeermen. Treek stikket ud af stikkontakten.

10. Bagigen
10.1 Huvis apparatet stadig er i "hold varm"-fasen, skal du trykke pa
knappen "[(#& ]", indtil du harer en signaltone.
10.2 Start programmet 8 Bage.
10.3 Nar den @nskede bruningsgrad er opnaet, afsluttes
programmet ved at trykke pa knappen Al
10.4 Treek stikket ud af stikkontakten.

11. Afslutning af programsekvensen

Hav et rist klar og tag stikket ud af stikkontakten. Nar programmet er slut,
skal du tage bageformen ud med ovnhandsker. Vend bageformen pa
hovedet, og hvis brgdet ikke falder ud pa risten med det samme, skal du
beveege dejkrogen frem og tilbage flere gange, indtil bradet falder ud.

/\ FORSIGTIG
Bank ikke bageformen mod bordet eller en kant. Bageformen kan blive
deform.

12. Fjern dejkrogen fra bradet
Hvis dejkrogen sidder fast i bradet, skal du bruge den
medfglgende krogspyd som fglger. Indszet den i den
halvcirkelformede abning pa dejkrogen pa undersiden af
bredet, mens det stadig er varmt. Vip krogspydet ved
dejkrogens nederste kant, helst ved det sted, hvor
dejkrogens vinge sidder. Traek derefter forsigtigt dejkrogen
opad med krogspydet.Du kan se, hvor dejkrogens vinge
sidder i brgdet. Du kan skeere lidt ind i brgdet der og
derefter treekke dejkrogen ud.

Rengearing

/\ ADVARSEL:

* Treek altid stikket ud af stikkontakten inden
rengaring, og vent, indtil apparatet er kalet
af.
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/\ ADVARSEL:

* Saenk aldrig apparatet eller bageformen ned i
vand for at rengare det. Fyld ikke
bagekammeret med vand. Dette kan
medfare elektrisk stad eller brand.

/\ FORSIGTIG:
* Brug ikke en stélberste eller andre slibende genstande.
* Brug ikke steerke eller slibende renggringsmidler.

1. Fjern alle ingredienser og krummer fra laget, huset og bagekammeret
med en fugtig klud.
2. Ter bageformens yderside af med en fugtig klud. Formens inderside kan
skylles ud med vand og lidt opvaskemiddel.
- Bageformen er belagt med non-stick. Det er normalt, at
beleegningens farve endrer sig med tiden, men dette pavirker ikke
dens funktion.

3. Bade dejkrogen og drivakslen skal renggres umiddelbart efter brug.
Hvis dejkrogen forbliver i formen, vil den vaere vanskelig at fieme
senere. | dette tilfeelde skal du heelde varmt vand i beholderen i ca. 30
minutter. Derefter kan dejkrogen fiernes.

4, Tor alle dele af med en kiud.

Opbevaring
* For apparatet opbevares, skal det veere helt afkalet, rengjort og tarret.
Opbevar apparatet med laget lukket.
* Vi anbefaler, at du opbevarer apparatet i den originale emballage,
hvis du ikke har til hensigt at bruge det i lsengere tid.
* Opbevar altid apparatet utilgeengeligt for bgm pa et godt
ventileret og tert sted.

Spergsmal om bagning

Hvorfor klaber brodet til bageformen efter bagning?

Lad bradet kele af i bageformen i ca. 10 minutter. Vend bageformen og
bevaeg altedrevet (akslen) lidt frem og tilbage. Smar dejkrogen lidt, far du
bruger den igen.

Hvordan kan man undga huller i bradet (forarsaget af dejkroge)?

Du kan fierne dejkrogen med melede fingre, inden dejen haever for
sidste gang. (Afhaengigt af programmet skal displayet stadig vise en
samlet kgretid pa ca. 1:30 timer). Hvis du ikke gnsker at gare dette,
skal du bruge krogspidsen efter bagningen. Hvis du er forsigtig, kan du
undga et starre hul.

Hvorfor Igber dejen over bageformen, nar den haver?
Dette sker iseer, nar der bruges hvedemel, som haever bedre pa grund
af dets hgjere glutenindhold.

Lasning:
a) Reducer maengden af mel og udlign de @vrige ingredienser.

Det feerdige brad vil stadig have et stort volumen.
b) Tilszet 1 spsk opvarmet, flydende margarine til melet..
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Hvorfor haver brgdet, men falder sammen under bagningen af ?

a) Hvis der dannes en "V"-formet fordybning i midten af brgdet, mangler
melet gluten, hvilket skyldes, at kornet indeholder for lidt protein
(forekommer i regnfulde somre), eller at melet er for fugtigt.
Lasning:

Tilseet 1 spsk hvedegluten til braddejen for hver 500 g mel.

b) Hvis bradet falder sammen i en tragtform i midten, kan det skyldes, at
- vandtemperaturen var for hgj,
- der blev brugt for meget vand,
- melet mangler gluten,
- treek forarsaget af abning af Iaget under bagningen.

Hvornar kan laget pa bredmaskinen abnes under

bagningen?

Grundlaeggende er dette altid muligt, nar altningsprocessen er i gang. |

Igbet af denne tid kan du tilfgje sma meengder mel eller veeske, hvis det er

ngdvendigt.

Hvis du @nsker, at brgdet skal have et bestemt udseende efter

bagningen, skal du gere fglgende:

* For den sidste haevning (pa displayet skal der, athaengigt af programmet,
stadig veere ca. 1:30 time tilbage) abner du forsigtigt og kortvarigt laget
og ridser den dannede brgdskorpe med f.eks. en skarp, forvarmet kniv,
eller drysser korn pa toppen, eller pensler brgdskorpen med en
stivelse/vand-blanding, s& den skinner efter bagningen. Du kan abne
brgdmaskinen for sidste gang i det angivne tidsrum, ellers falder
brgdet sammen.

Hvad betyder tallene i meltypen ?
Jo lavere typenummeret er, jo mindre fiber indeholder melet, og jo lysere
er det.

Hvad er fuldkornsmel?

Fuldkornsmel kan fremstilles af alle typer korn, herunder hvede. Udtrykket
"fuldkorn" betyder, at melet er malet af hele kornet og har et tilsvarende
hgjere fiberindhold. Fuldkornshvedemel har derfor en lidt markere farve.
Fuldkornsbrad bliver dog ikke nedvendigvis merkt, som man normalt
antager.

Hvad skal man vaere opmarksom pa, nar man bruger rugmel? Rugmel

indeholder ikke gluten, og brad bagt pa rugmel heaever derfor naesten ikke.
Derfor skal et "Rug fuldkornsbrad" laves med surdej for at sikre kompatibilitet.

Dejen haever kun, hvis mindst  af den angivne meengde rugmel, som ikke
indeholder gluten, erstattes med type 550-mel.

Hvad er gluten i mel?

Jo hgjere typenummeret er, jo mindre gluten indeholder melet, og jo
mindre haever dejen. Mel med typenummer 550 indeholder den hgjeste
andel gluten.

Hvilke forskellige typer mel findes der, og hvordan bruges

de?

a) Majs-, ris- og kartoffelmel er seerligt velegnet til personer med
glutenallergi eller dem, der lider af "sprue” eller "caliaki".

b) Speltmel er fri for kemikalier, da spelt, der vokser pa meget fattige
jordarter, ikke absorberer gadning. Speltmel er derfor seerligt velegnet
til allergikere. Alle opskrifter, der bruger meltyperne 405, 550 eller 1050,
kan bruges som beskrevet i brugsanvisningen.

) Hirsemel er seerligt velegnet til personer med flere allergier. Alle opskrifter,
der bruger meltype 405, 550 eller 1050, kan bruges som beskrevet i
brugsanvisningen.

d) Durumhvedemel (DURUM) er seerligt velegnet til baguettebrad pé
grund af sin konsistens og kan erstattes af durumhvedegryn.

Hvordan tolereres frisk brad bedre ?

Hvis du tilszetter en moset kogt kartoffel til melet og eelt det ind, bliver friskbagt
brad lettere at fordgje.

I hvilke proportioner skal havemidler bruges?

Bade geer og surdej, som kan kebes i forskellige maengder, skal bruges i
henhold til producentens anvisninger pa emballagen og afstemmes efter den
anvendte maengde mel.

Hvad kan man gore, hvis bradet smager af gaer?

a) Reducer meengden af sukker, hvis der er brugt sukker. Bradet bliver
dog ogsa lidt lysere i farven.

b) Tilsest almindelig brandyeddike til vandet. Til et lille brgd= er 1 %
spsk, til et stort brad 2 spsk.

C) Erstat vandet med kaernemaelk eller kefir, hvilket er muligt i alle
opskrifter og anbefales for at sikre brgdets friskhed.

Hvorfor smager bred fra ovnen anderledes end

brad fra bradmaskinen?

Dette skyldes forskellen i fugtighed: | ovnen bliver bradet bagt meget
tarrere pa grund af det sterre bageomrade. Brad fra brgdmaskinen er
mere fugtigt.

Spergsmal om bradmaskinen

Fejl Arsag

Lasning

Der kommer rgg ud af bagekammeret

eller ventilationsabningerne. ydersiden af formen.

Ingredienserne klaeber til bagekammeret eller

Treek stikket ud af stikkontakten, lad apparatet kgle af,
fiern formen og renger formens yderside og
bagekammeret.

Bradet er delvist sammenfaldet og
fugtigt pa undersiden.

bagning og opvarmning.

Brgdet har veeret for leenge i formen efter

Tag bradet ud af formen senest ved afslutningen af
varmholdningsfunktionen.

20
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Fejl

Arsag

Lasning

Bradet er sveert at tage ud af formen.

Brodets underside kleeber til dejkrogen.

Smer dejkrogen lidt inden bagning. Lad bradet
kele af i formen efter bagning.

Renger dejkrogen og skaftet efter hver bagning. Heeld
om ngdvendigt varmt vand i formen i 30 minutter.
Dejkrogen kan derefter nemt fiernes og rengeres.

Ingredienserne blandes ikke, eller
bradet bages ikke ordentligt.

Forkert programindstilling

Kontroller det valgte menu og de gvrige indstillinger
igen.

Programmet blev afbrudt for tidligt ved at
trykke pa knappen "(&]".

Stop med at bruge ingredienserne, og start forfra.

Laget blev abnet flere gange under driften.

Laget ma kun abnes, hvis den tid, der vises pa
displayet, er mere end 1:30 timer. Sgrg for, at laget
er lukket korrekt igen efter abning.

Langvarig stremafbrydelse under drift

Stop med at bruge ingredienserne og start forfra.

Deigkrogens rotation er blokeret.

Kontroller, om dejkrogen er blokeret af korn osv.
Fjern bageformen og kontroller, om drevet roterer.
Hvis dette ikke er tilfeeldet, skal apparatet sendes il
kundeservice.

Apparatet starter ikke. Der lyder 5 bip.
Displayet viser "EE1".

Apparatet er stadig for varmt efter den foregaende
bagning.

Treaek stikket ud af stikkontakten. Fjern bageformen.
Lad apparatet kele af til stuetemperatur. Derefter
kan du genstarte apparatet.

Apparatet kan ikke startes. Du vil hare 5
bip.
Displayet viser "EE2".

Apparatets temperatur er for lav.

Vent ca. 20 til 30 minutter, indtil apparatet har naet
stuetemperatur.

Apparatet kan ikke startes. Displayet
viser "Err".

Der er en elektronisk fejl.

Treek stikket ud af stikkontakten. Kontakt vores
servicecenter eller en specialist.

Apparatet har ingen funktion.

Apparatet har ingen stremforsyning.

Kontroller stikkontakten med et andet apparat.

Séet stikket korrekt i stikkontakten.

Kontroller husets sikring.

Apparatet er defekt.

Kontakt vores serviceafdeling eller en specialist.

Fejl med opskrifterne pa

Fejl Arsag Lesning
Bradet haever for meget. For meget geer, for meget mel, for lidt salt eller flere af disse arsager alb
Brodet haever ikke eller haever ikke nok. Ingen eller for lidt geer alb
Gammel eller for gammel geer e
Vieesken er for varm c
Geeren er kommet i kontakt med veeske d
Forkert eller gammelt mel e
For meget eller for lidt veeske alblg
For lidt sukker alb
Dejen heever for meget og laber over bageformen. | Meget bladt vand far geeren til at geere kraftigere. flk
For meget maelk pévirker geerens geering c
Bradet er faldet sammen. Bradets volumen er starre end formen, derfor er det faldet sammen. alf
Geergeeringen er startet for tidligt eller for hurtigt pa grund af for varmt vand, varmt
bageovnrum og hgj luftfugtighed. Varme vaesker far dejen til at haeve for hurtigt og derefter| ¢ /h/i
falde sammen inden bagningen.
For lidt gluten i melet |
For meget vaeske g/h
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Fejl Arsag Lesning
Tung, klumpet struktur For meget mel eller for lidt veeske alblg
For lidt geer eller sukker alb
For meget frugt, fuldkom eller andre ingredienser b
Gammelt mel eller mel af darlig kvalitet e
Bradet er ikke bagt igennem i midten. For meget eller for lidt vaeske alblg
Hgj fugtighed h
Opskrifter med fugtige ingredienser, sdsom yoghurt g
Aben, grov eller hullet struktur For meget vand g
Intet salt b
Hgj fugtighed, vandet er for varmt hii
Veaesken er for varm c
Svampeagtig, ubagt overflade Bradets volumen stgrre end formen alf
For meget mel, iszer til hvidt bred f
For meget geer eller for lidt salt alb
For meget sukker alb
Sade ingredienser ud over sukker b
zrﬁzlr(]i-verne er ujvne eller umpede | Bradet er ikke afkelet tilstraekkeligt (dampen er undsluppet) j
Melrester pa bradskorpen Mel er ikke blevet eltet ordentligt ind i siderne under eeltningen. [/'m

Korrektion af fejlen

a)
b)

Mal ingredienserne korrekt.

Juster maengden af ingredienser i overensstemmelse hermed, og
kontroller, om der er glemt en ingrediens.

Brug en anden vaeske, eller lad den kale af til stuetemperatur.

Tilszet ingredienserne i den raekkefelge, der er angivet i opskriften. Lav
et lille hul i midten og tilseet smuldret geer eller tgrgeer. Undga direkte
kontakt mellem geeren og veesken.

Brug kun friske og korrekt opbevarede ingredienser.

Reducer den samlede maengde ingredienser, brug aldrig mere end den
angivne meaengde mel. Reducer om ngdvendigt alle ingredienser med * .
Juster maengden af vaeske. Hvis der anvendes fugtige ingredienser,
skal meengden af veeske reduceres tilsvarende.

| meget fugtigt vejr skal du bruge 1-2 spiseskefulde mindre.

Brug ikke tidsforsinkelsesfunktionen i varmt vejr. Brug kolde

vaesker.

Tag bradet ud af formen umiddelbart efter bagning og lad det kale af pa
en rist i mindst 15 minutter, for det skaeres.

Reducer geeren eller, hvis ngdvendigt, den samlede maengde ingredienser
med % af de angivne maengder.

Tilsaet 1 spsk hvedegluten til dejen.

m) Smar aldrig formen!

Bemarkninger til opskrifterne

Ingredienser

Da hver ingrediens spiller en specifik rolle for bradets succes, er det lige sa
vigtigt at afmale ingredienserne som at tilsaette dem i den rigtige
raekkefalge.

22

De vigtigste ingredienser, sésom vaeske, mel, salt, sukker og geer (bade
tar og frisk geer kan bruges), har indflydelse pa det vellykkede
resultat, nar du tilbereder dej og brad. Brug derfor altid de rigtige
maengder i de rigtige proportioner.

Brug ingredienserne lunkne, hvis du skal tilberede dejen med det
samme. Hvis du vil starte programmet senere, skal
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ingredienserne veere kolde, s& gaeren ikke begynder at geere for tidligt.
Margarine, smar og maelk pavirker kun bradets smag.

Sukkeret kan reduceres med 20 % for at gare skorpen lettere og tyndere
uden at pavirke de @vrige bageresultater. Hvis du foretraekker en
bladere og lettere skorpe, kan du erstatte sukkeret med honning.
Gluten, som dannes i melet under zltningen, giver bradet dets

struktur. Den ideelle melblanding bestar af 40 % fuldkornsmel og 60
% hvidt mel.

Hvis du vil tilfgje fuldkorn, skal du leegge dem i blad natten over.
Reducer meaengden af mel og vaeske tilsvarende (op til s mindre).
Surdej er uundvaerlig, nar man bruger rugmel. Den indeholder
meelkesyre- og eddikesyrebakterier, der gar bradet luftigt og fint haevet.
Du kan lave det selv, men det tager noget tid. Derfor bruger vi
koncentreret surdejspulver i nedenstaende opskrifter, som kan kabes i
pakker pa 15 g(til 1 kg mel). Instruktionerne i opskrifterne (%2, % eller 1
pose) skal falges. Mindre maengder vil f& bradet til at smuldre.

Hvis du bruger surdejspulver i en anden koncentration (100 g pakke til 1
kg mel), skal du reducere maengden af mel med ca. 80 g eller
justere den i henhold til opskriften.

Der kan ogsa bruges flydende surdej, som kan kebes i poser. Falg
anvisningerne pa emballagen for maengden. Heeld den flydende

surdej i malebaegeret og fyld op med den maengde vaeske, der er
angivet i opskriften.

Hvedesurdej, som ogsa kan kebes tarret, forbedrer dejens konsistens,
friskhed og smag. Den er mildere end rugsurde;.

Bag surdejbrad i programmet BASIC eller WHOLE WHEAT, s& det
kan haeve og bage ordentligt. Bageferment erstatter surdej og er
udelukkende et spargsmal om smag. Du kan bage rigtig godt med det i
brgdmaskinen.
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* Tilseet hvedeklid til dejen, hvis du @nsker et seerligt fiberrigt og luftigt
brad. Brug 1 spsk til 500 g mel og @g vaeskemaengden med %% spsk.

* Hvedegluten er et naturligt hjeelpestof fremstillet af kornprotein. Det gar
bradet mere luftigt, giver det et bedre volumen, gar det mindre tilbgjeligt
til at falde sammen og lettere at fordgje. Effekten er iseer maerkbar i
fuldkornsbagvaerk og bagveerk fremstillet af selvmalet mel.

¢ Du kan tilseette bradkrydderi til alle vores blandede bred. Meaengden
afheenger af din smag og producentens anvisninger.

* Rent lecithinpulver er et naturligt emulgator, der @ger
bagervolumenet, ger krummen mere mer og bled og forleenger
holdbarheden.

Justering af ingrediens en

Hvis du @ger eller reducerer mangden af ingredienser, skal du veere
opmeerksom pa, at proportionerne skal svare til den oprindelige opskrift. For
at opna et perfekt resultat skal felgende grundleeggende regler for justering
af ingredienserne overholdes:

* Veesker / mel: Dejen skal veere blad (ikke for blgd), let klsebrig, men ikke
tradagtig. Let dej giver en kugleformet dej. Dette er ikke tilfeldet med tung
dej, sasom fuldkornsrugbrad eller kornbrad. Kontroller dejen 5 minutter
efter den forste eeltning. Hvis den stadig er for fugtig, tilseettes mel, indtil
dejen har den rette konsistens. Hvis dejen er for tar, zltes en skefuld
vand ind.

* Udskiftning af veeske: Hvis du bruger ingredienser i en opskrift, der
indeholder vaeske (f.eks. fladeost, yoghurt osv.), skal maengden af vaeske
reduceres tilsvarende. Hvis du bruger eg, skal du piske dem i
malebaegeret og fylde op med vaeske il den foreskrevne maengde.

* Hvis du bor i hgj hgjde (750 meter eller mere), haever dejen hurtigere. |
disse omrader kan geeren reduceres med Y4 til 4 teskefuld for at forhindre
overdreven haevning. Det samme geelder omrader med szerligt bladt
vand.

Tilstning og afmaling af ingredienser og mangde

+ Tilseet altid veesken fgrst og geeren sidst. For at forhindre gaeren i at haeve
for hurtigt (iseer nar du bruger timeren), skal du undga kontakt mellem
geeren og vaesken.

* Brug altid de samme maleenheder, nar du méler, dvs. brug
enten de maleskeer, der falger med bradmaskinen, eller
skeer, du bruger i dit husholdning til at male spiseskefulde og
teskefulde.

* Du bgr veje grammene af for at sikre ngjagtighed.

* Du kan bruge den medfalgende méalebeeger til millilitermalinger.

Forkortelserne i opskrifterne betyder:

spsk = spiseskefuld (eller stor maleske)
tsk = teskefuld afmélt (eller lille maleske)

g = gram
ml = milliliter
pakke = pakke tergeer indeholdende 7 g til 500 g mel -

svarende til 21 g frisk geer

Brodvagt og bradvolumen

* Du vil bemaerke, at veegten af rent hvidt brad er lavere end veegten af
fuldkornsbrad. Dette skyldes, at hvidt mel haever mere og derfor har
sine begraensninger.

* Bradets faktiske veegt afheenger i hgj grad af fugtigheden under
tilberedningen.

* Alle brad med et overvejende indhold af hvede opnér et starre volumen
og overstiger kanten af bageformen i den hgjeste vaegt.
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kategori efter den sidste haevning. De Igber dog ikke over. Den del af
bradet, der stikker op over kanten af bageformen, bliver derfor lidt mindre
brunet end bradet i bageformen.

Glutenfrit brad (til allergikere)

* Forat sikre, at bradet er lavet af glutenfrit mel, ma du ikke bruge
tidsforsinkelsesfunktionen, selvom dette er muligt i programmet.
Glutenfrit mel kreever varm eller hed veeske for at svulme op.
Programmet skal derfor startes med det samme.

* Skallen pa glutenfrit brgd bliver ikke s& brun som pa brad, der indeholder
gluten. Vi anbefaler, at du indstiller bruningsgraden til mark, nar du
bager. Du kan ogsa blande en aggeblomme med flede e.l. og smare
det pa bradet, nar der er 1:15 tilbage af programtiden.

Bageresultater

* Bageresultatet athanger iseer af de lokale forhold (blgdt vand — hg;j
luftfugtighed — hgj hgjde — ingrediensernes beskaffenhed osv.). Derfor
er opskrifterne kun vejledende og skal muligvis tilpasses. Du kan finde
flere opskrifter i kogebager eller pa internettet. Du kan ogsa bruge
bageblandinger.

* Hvis en eller to opskrifter ikke Iykkes farste gang, skal du ikke fortvivle.
Prov at finde arsagen og afprev f.eks. forskellige proportioner.

* Hvis bradet er for let efter bagning, kan du bage det igen med det
samme i program 8 Bake.

Opskriftsinformation til bredmaskinen
Opskrifterne er beregnet til brad i forskellige starrelser. | nogle programmer
skelnes der mellem vaegten.

{\ FORSIGTIG:

* Tilpas opskrifterne til den respektive vaegt.

* Serg for, at ingrediensernes veegt ikke overstiger 700 g eller
1000 g.

Klassiske bradopskrifter

Klassisk hvidt bred

Ingredienser:

Vand eller maelk 300ml
Margarine/smar 1 Y2spsk
Salt 11tsk
Sukker 1spsk
Mel type 500 5409
Tergeer 1 pakke

Program 1 BASIS

Rosin-ngddebrad

Ingredienser

Vand eller maelk 350 ml
Margarine/smar 1 Y2spsk
Salt 1tsk
Sukker 2spsk
Mel type 405 5409
Tergeer 1 pakke
Rosiner 859
Hakket valngdder 3spsk

Program 1 BASIC
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Fuldkorns -bred Solsikkebrad

Ingredienser Ingredienser
Vand 300 ml Vand 350 ml
Margarine/smar 1 Y2spsk Smar 1spsk
g 1 Mel type 550 5409
Salt 1tsk Solsikkefrg 5tsk
Sukker 2spsk Salt 1spsk
Mel type 1050 360¢ Sukker 1spsk
Fuldkornshvedemel 180¢g Torgeer 1 pakke
Torgeer 1 pakke

Program 5 FULDKORN Program 1 BASIC

- Hvis programmet starter med forsinkelse, skal du bruge lidt mere vand i

- Graeskarkerner kan ogsa bruges i stedet for solsikkekerner. Rist kernerne

stedet for zegget. en gang i en pande.
Kaernemalksbrod Surdejsbrad
Ingredienser Ingredienser
Kaernemaelk 300 ml Ter surdej 509
Margarine/smer 1 Yaspsk Vand 350 ml
Salt 1tsk Margarine/smar 1 Y%spsk
Sukker 2spsk Salt 3tsk
Mel type 405 5409 Sukker 2spsk
Targeer 1 pakke Mel type 1150 1809
Mel type 1050 3609
Program 1 BASIC Geer Y2 pakke
Legbred Program 1 BASIC
Ingredienser .
Dejforberedelse
Vand 250 ml
) Fransk baguette
Margarine/smar 1spsk )
Salt 1tsk Ingredienser
Sukker 2spsk Vand 300 ml
Stort hakket lag 1 Honning 1spsk
Mel type 1050 5409 Salt 1tsk
Tergeer 1 pakke Sukker 1tsk
Mel type 500 5409
Program 1 BASIC eller 2 QUICK Targeer 1 pakke
Syvkornsbrod Program 7 DEJ
Ingredienser Del dejen i 24 stykker, form dem til lange bred og lad dem haeve i 30-40
Vand 300 ml minutter. Lav diagonale snit pa toppen og bag dem i ovnen.
Margarine/smer 1 Y2spsk Pizza
Salt 11sk Ingredienser
Sukker 2 Y45psk 9
Mel type 1150 2409 vand 300mi
240 Salt Yatsk
Fuldkornsmel 9 . .
609 Olivenolie 1spsk
7-kornsflager f vakke Mel type 500 4509
Torgeer P Sukker 2tsk
Program 5 FULDKORN Tergeer 1pakke
- Hvis der bruges fuldkorn, skal de laegges i blad pa forhand. Program 7 DEJ
Farmer's White Brod 1. Rul dejen ud, leg den i en rund form og lad den haeve i 10
Ingredienser minutter. Prik derefter flere gange med en gaffel.
Maelk 300 ml g ::grigjjazr; rin:\:inzlnzizzzan:;::uggrtop med de gnskede ingredienser.
Margarine/smer 2spsk - bagp '
Salt 1 Yatsk
Sukker 1 Y2 5psk
Mel type 1050 5409
Torgeer 1 pakke

Program 1BASIC, 2 QUICK eller 4 ULTRA FAST
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Syltetoj
Jordber syltetoj
Ingredienser

Friske jordbeer (rensede og 500¢g
finthakkede eller purerede)

Gelésukker "2:1" 250¢
Citronsaft 1 spsk

Program 10 JAM

* Folgende frugter er ogsa velegnede til denne opskrift: brombeer,
blabeer eller en blanding af disse frugter.

* Fjern eventuelt sten fra frugten pa forhand og skeer den i sma stykker.

* Held marmeladen i rene glas, luk dem og stil glassene pa hovedet i
ca. 10 minutter (s& laget sidder teet senere).

Appelsin syltetoj

Ingredienser
Appelsiner 4009
Citroner 100
Geléringssukker "2:1" 250 g

Program 10 SYLT

* Skreel frugten og skeer den i sma tern eller strimler.

* Heeld marmeladen i rene glas, luk dem og stil glassene pa hovedet i
ca. 10 minutter (sa laget sidder taet senere).

Tekniske data

NEHOVEEGE: -.vveeeteee et ca. 6,3 kg

Retten til at foretage tekniske og designmaessige aendringer i forbindelse med
den Igbende produktudvikling forbeholdes.

Dette apparat er testet i henhold til alle gzeldende, aktuelle CE-direktiver
og er bygget i overensstemmelse med de nyeste
sikkerhedsbestemmelser.

Bortskaffelse

Betydningen af symbolet "Sgppelspand”

Beskyt vores miljg: Bortskaf ikke elekirisk udstyr sammen med
husholdningsaffaldet.

IR cturner alt elektrisk udstyr, som du ikke laengere vil
bruge, til de indsamlingssteder, der er beregnet til bortskaffelse af
sadant udstyr.

Dette bidrager til at undga de potentielle virkninger af forkert
bortskaffelse pa miljget og menneskers sundhed.

Dette vil bidrage til genanvendelse og andre former for genbrug af elektrisk
og elektronisk udstyr.

Oplysninger om, hvor udstyret kan bortskaffes, kan fas hos din lokale
myndighed. Din forhandler og kontraktpartner er ogsa forpligtet til at tage det
gamle apparat tilbage uden beregning.
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GARANTIKORT

PC-BBA1282

24 maneders garanti i henhold til garantierklzeringen
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