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LAS NOGGRANT OCH SPARA FOR FRAMTIDA BRUK.

Denna apparat far anvéndas av barmn frén 8 &rs dlder och uppdt samt av personer med fysiska eller mentala
funktionsnedsattningar eller av oerfarna personer, om de &r ordentligt dvervakade eller har blivit infformerade
om hur produkten anvénds pd ett sdkert satt och forstér de potentiella farorna.

Barn fér inte leka med apparaten.

Om strémkabeln dr skadad, 1&t den repareras pd en auktoriserad serviceverkstad for att undvika en farlig
situation. Det &r férbjudet att anvanda apparaten om strdmkabeln &r skadad.

Rengéring och underhdll som utférs av anvéndaren far inte utféras av barn, om de inte ar éver 8 &r gamla

och under uppsikt.

Barn under 8 &r mdste hdllas borta frdn apparaten och dess strdmkabel.

En maximal méangd pd 600 g mjol och 7 g torrjdst far anvéndas per sats. Placera inte en stérre mangd mjol
eller jast i bakbehdllaren.

Denna apparat drinte avsedd aft anvéndas med extern timer eller fjérrkontroll.

Denna apparat ar avsedd fér hushdlisbruk. Den d&r inte avsedd att anvéndas pd platser sésom:
— personalrum i butiker, kontor och andra arbetsplatser;

— jordbruksfastigheter;

— hotell- eller motellrum och andra bostadsutrymmen;

- bed and breakfast-verksamheter.

Anvand inte apparaten i industriell miljé, utomhus eller fér andra dndamal &an de den dr avsedd fér.

Placera inte apparaten pd ett fénsterbrade, diskbdnksavrinning eller andra ostabila ytor; placera den inte pd
elektriska eller gasdrivna spisar eller i nérheten av dppen eld eller annan utrustning som avger varme. Placera
endast apparaten pd en torr, ren och stabil yta dar den inte kan valta.

Anvand endast apparaten med originaltillbehér fran fillverkaren.

Innan du ansluter apparaten till ett eluttag, kontrollera att mdrkspdnningen pd& dess markpldt stémmer
Sverens med spdnningen i eluttaget. Anslut apparaten endast till ett korrekt jordat uttag.
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Sdkerstall att stromkabeln inte hénger dver bordskanten och att den inte vidrér en het yta.

m Anvand inte apparaten i ndrheten av brandfarliga material sdsom gardiner, draperier, torkdukar etc. Ett
sakerhetsavstdnd pd& minst 50 cm maste hdllas i huvudsaklig varmestrainingsrikining frén ytan av brédnnbara material,
och minst 10 cm i alla andra riktningar.

m Tack inte éver apparaten. Det finns annars risk fér brand om apparaten &r évertdckt och startar automatiskt via
inbyggd fimer.

m Innan du startar apparaten, se till att bakformen &r korrekt isatt med alla nédvéndiga ingredienser. Placera inte
aluminiumfolie, plastfolie etc. i apparaten och kér den inte tom.

m N&r apparaten dr i drift kan temperaturen p& dtkomliga ytor bli hég. Undvik kontakt med de uppvdrmda ytorna och
den heta dnga som kommer ut ur ventilationséppningarna.

m ROr infe den roterande knddningsarmen under drift.

m SGkerstdll att inget vatten eller andra vdtskor stdnker pd utsidan av insynsfénstret medan apparaten ari drift.

m Vi rekommenderar att du regelbundet kontrollerar ingrediensernas fillstdnd i bakformen medan apparaten &r i drift.
Om de skulle fatta eld, stdng omedelbart av apparaten, dra ur kontakten och hdll locket stangt.

m Avlagsna aldrig det fardigbakade brodet genom att sid bakformen mot ndgot. Detta kan annars skada formen.

m N&r du drklar med att anvénda apparaten, och innan du flyttar eller rengér den, sténg alltid av den, dra ur kontakten
och l&t den svalna.

m Dra ut stickkontakten ur végguttaget genom att ta tag i kontakten — dra aldrig i sjé@lva kabeln. Annars finns risk att
kabeln eller uttaget skadas.

m Skdlj inte apparaten under rinnande vatten och sénk inte ner den i vatten eller annan vatska.

m For att undvika risk fér elchock, férsék inte att reparera apparaten sjalv eller géra ndgra justeringar. Alla reparationer
ska utféras av ett auktoriserat servicecenter. Genom att manipulera apparaten riskerar du att férlora dina lagliga
rattigheter enligt garanti for prestanda eller kvalitet.
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BESKRIVNING AV BRODMASKINEN
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Innan du anvdnder apparaten, Iés bruksanvisningen noggrant - Gven om du tidigare har anvént liknande apparater. Anvénd endast
apparaten pd det satt som beskrivs i denna bruksanvisning. Férvara bruksanvisningen pa ett sakert stélle dér du enkelt kan hitta den
vid behov. Virekommenderar att du sparar originalkartongen, emballagematerialet, inkdpskvittot samt sdljarens ansvarsférbindelse
eller garantikort tminstone under den tid som den lagstadgade ansvarstiden for bristande prestanda eller kvalitet géller. Vid transport
rekommenderar vi att apparaten packas i originalférpackningen fran tillverkaren.

BESKRIVNING AV APPARATEN OCH TILLBEHOR

A1 Lock A1l Lock

A2 Insynsfonster A2 Insynsfonster

A3 Knddningsblad A3 Knadningsblad

A4 Bakform A4 Bakform

A5 Apparathus A5 Apparathus

Aé Kontrollpanel med display Aé Kontrollpanel med display
BESKI‘!IVNING AV KONTROLLPANELEN B8 Vridknapp

B1 Display

B2 Programikoner

B3 Ikoner for brodvikt: 500 g, 750 g eller 900 g

B4 Ikoner for skorpfdrg

B5 Visning av instdlld baktid eller fordréjd start

Bé Jasningsfasikon (den nedre pilen lyser vid forsta
jésningen, bada pilarna lyser vid andra jésningen)

B9 OK-knapp - anvdnds for att bekrdéfta ett val
B10 Tillsatt ingredienser-ikon

B11 Drifftidsikon

B12 Fordrojd start-ikon

B13 Hall varm-ikon

B14 Baka-ikon

B7 Knadningsikon (den inre pilen visar frsta knadningen, B15 START/STOPP-knapp - anvénds fér att starta, pausa och
den ytire visar andra knadningen)Note: avbryta ett valt program

Den metriska métenheten avrundas neddt till hela tiondelar.

ANVANDNING AV BRODBAKMASKINEN OCH DESS FUNKTIONER
START/STOPP-knappServes to start, pause or end the set program. Anvénds for att starta, pausa eller avsluta det valda programmet.Fér
att starta ett program, fryck en géng pd knappen START/STOPP B15. Du kan pausa det aktuella programmet genom att kort irycka pa
START/STOPP B15. Nedrdkningen av dterstdende programtid pausas och tidsvdrdet pa displayen blinkar. Fér att ateruppta
programmet, tryck pa START/STOPP B15 igen. Om du inte gér det, startar det automatiskt igen efter 10 minuter. For att avsluta
programmet, hall ned knappen START/STOPP B15 i cirka 2 sekunder. Programslutet signaleras med en Iang ljudsignal.

Val av program och dess instdliningar

1.

Val av program

Vredet A8 anvénds for att védlja ett program. Nar brédmaskinen slas pa bérjar programikonen "BASIC BREAD" att blinka. Vrid pa
vredet A8 for att vdlja 6nskat program. Det valda programmet bérjar blinka. Du kan vdlja mellan 25 program. Fér att bekrdfta
det valda programmet, fryck pa knappen OK B9.

Skorpans fdrg

Efter att du har bekrdftat programvalet bérjar ikonen "CRUST COLOUR" att blinka pd displayen B1. Vrid pa vredet A8 for ait vélja
6nskad skorpfarg: " " (ljus), " " (mellan/mérk) eller " " (mérk). Fér att bekréfta vald skorpfarg, fryck pa knappen OK B9. | féljande
program dr det inte méjligt att vdlja skorpfarg: QUICK, PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/DEFROST,
YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE och ITALIAN CAKE.

Brodvikt

Efter att du har bekrdftat skorpans férg borjar ikonen "WEIGHT" att blinka pa displayen B1. Vrid pa vredet A8 fér att valja énskad
brédvikt:

(500 g), (750 g) eller (900 g) Med brédvikt avses den sammanlagda vikten av alla |ngred|enser som placeras i bakbehdllaren
A4, Progrcmmeis léngd varierar beroende pa vald brédvikt. For att bekréfta vald vikt, fryck pa knappen OK BY. | féljande
program dr det inte majligt att vdlja brodvikt: QUICK, PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/DEFROST,
YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE, ITALIAN CAKE och DIY.

Funktion for att fillsGitta ingredienser

| vissa program har brédmaskinen en automatisk funktion for att tillsétta ingredienser. Innan du startar ett program, dra forsiktigt
ut hdllaren A8 och légg ingredienserna som ska fillséttas automatiskt under bakningsprocessen i facket .

Efter att du har bekrdftat valet av brédvikt bérjar ikonen "RAISIN DISPENSER" (Tillsétt ingredienser) att blinka pa displayen B1.
Anvand vredet A8 for att bekréfta (ikonen visas) eller avbryta (ikonen visas). Nar du har bekréftat, tryck pa knappen OK BY.
Denna funktion dr tillganglig for féljande program: BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, LOW SUGAR BREAD, RICE BREAD, RICE
FLOUR BREAD, QUICK, ITALIAN BREAD, GLUTEN FREE BREAD och DIY.
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5. Fordrojd start

Efter att du har bekréftat funkfionen fér att tillsétta ingredienser bérjar ikonen fér fordrdjd start B12 att blinka pa displayen B1. Vrid pa vredet
A8 for att stdlla in tiden for fordréjd start.Genom att vrida vredet A8 medurs forldngs fordréjningen, och genom att vrida det moturs férkortas
den. Férdréjd start kan stdllas in fran 10 minuter fill 13 timmar. Den férdréjda starttiden inkluderar dven programmets langd, vilket innebdér att
den totala tiden maste inkludera Iéngden pd valt program, instdlld skorpfdrg, brodvikt osv.

Exempel pa timerinstdllning:

Klockan dr 20:30 och du vill ha ett nybakat bréd klart till 07:00 ndsta morgon (dvs. om 10 fimmar och 30 minuter). Vdlj forst program,
skorpfdrg och brédvikt. Anvéind sedan vredet fér att justera fiden pa displayen fill 10:30. Det &r den totala tiden efter vilken brédet kommer
att vara klart att tas ur brédmaskinen. Varje gang vredet vrids, ékar eller minskar tiden med 10 minuter. Fér att starta det valda programmet
i férdréjd start-lége, fryck pa knappen START/STOP B15. Tiden bérjar da raknas ned pa displayen. Kontrollera regelbundet brédmaskinen nar
det installda programmet vdl har startat.

Obs! Anvédnd inte denna funktion med recept som innehdller |attférdarviiga ingredienser, t.ex. férska dgg, mjélk, graddfil, ost osv. Folj ratt
ordning for tillséttning av ingredienser i bakbehdllaren A4 enligt avsnittet "Anvéndning av brédmaskinen”. Jasten far inte komma i kontakt
med vdtskor innan programmet har startats.

Funktionen for férdrojd start kan inte anvéndas i féljande program: PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/DEFROST,
YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE och ITALIAN CAKE.Keep warm function
When the program is finished, the breadmaker will automatically switch to the keep warm mode for 60 minutes. If
you wish to take the bread out of the breadmaker immediately after it has finished baking, cancel this function by
pressing the START/STOP B15 button.

Minnesfunktion

Vid ett kortare sirdmavbrott (upp fill 10 minuter) kommer brédmaskinen automatiskt att ateruppta det instélida programmet utan att
du behdver trycka pa knappen START/STOP B15 nar sikdmmen aterkommer.

Om strémavbrottet varar Iéngre an 10 minuter kommer det pausade programmet inte att terupptas automatiskt.

Om jdsningsfasen @nnu inte har pabérjats kan du starta programmet fran bérjan.

Om jdsningsfasen redan har bérjat méste du bérja om med nya ingredienser.

Varningsmeddelanden pa displayen

Om texten "HHH" visas pa displayen B1 tillsammans med en ljudsignal nér programmet startas, betyder det att temperaturen inuti
brédmaskinen &r fér hég. Detta kan infréffa om du férséker anvéinda brédmaskinen direkt efter att ha bakat ett bréd. Oppna locket
A1 och lat brédmaskinen svalna i 10 till 20 minuter. Nar den har svalnat kan du anvénda den igen.

Om texten "LLL" visas pa displayen B1 tillsammans med en ljudsignal nér programmet startas, betyder det att temperaturen inuti
brédmaskinen dr for Idg. Oppna locket A1 och placera brédmaskinen i rumstemperatur. Rekommenderad rumstemperatur &r 15 °C
fill 34 °C.

Om texten "ERR" visas pa displayen B1, kontakta ett auktoriserat servicecenter.

OVERSIKT AV PROGRAMMEN:

1 - BASIC BREAD (grundbréd)

Detta program bestar av knddning, jasning och grdddning. Det anvénds for att baka standardbréd av vitt vetemjél som kan
smaksattas med olika ingredienser sGsom drter m.m.

2 - FRENCH BREAD (franskt brod)

Detta program bestar av knddning, jdsning och grdddning, ddr jasningstiden ér Idngre @n i grundprogrammet. Det anvénds
for att baka traditionellt franskt vitt brod med fluffigt inre och krispig skorpa. Virekommenderar att det konsumeras samma
dag som det bakas.

3 - WHOLE WHEAT BREAD (fullkornsbréd)

Detta program bestar av knddning, jdsning och grdddning. Det anvénds for att baka bréd av fullkornsmjol. Vi
rekommenderar inte ait anvénda funktionen for férdrdjd start med detta program, da brédkvaliteten kan paverkas negativt.
4 - SWEET BREAD (s6tt brod)

Detta program bestar av knadning, jdsning och graddning. Det anvéands for att baka séta bréd med hégre fett- och
sockerinnehall, samt tillsatser som torkad frukt, nétter, chokladflingor, kanderat apelsinskal m.m.

5—-LOW SUGAR BREAD (bréd med lag sockerhalt)

Detta program bestar av knddning, jé@sning och gréddning. Innehdller mindre socker jamfort med standardbrdd.

6 - RICE BREAD (risbrod)

Detta program bestar av knddning, jésning och grdddning. Férhallandet mellan proteiner och aminosyror ar hégre én i
standardbrod. Risbréd ar mer Iattsmalt.

7 - RICE FLOUR BREAD (bréd av rismjol)

Detta program bestar av knddning, jésning och gréddning. Brodets storlek, farg och smak liknar standardbréd.

8 - QUICK BREAD (snabb bakning)
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Detta program bestar av knadning, jasning och grdddning. Brodblandningen innehdller bakpulver eller bikarbonat som
aktiveras i kontakt med vdétska i varm milj6.

9 - ITALIAN BREAD (italiensk bréd)

Detta program bestar av knddning, jasning och gréddning. Brodet far en finare smak och ett tétare inre jamfért med
standardbrod.

10 - GLUTEN FREE BREAD (glutenfritt brod)

Detta program bestar av knddning, jésning och gréddning. Degen jaser i endast en fas och gréddningstiden ar Iéngre pa
grund av hdgre fukfinnehall.

11 - PIZZA DOUGH (pizzadeg)

Detta program inkluderar knadning och jasning och ér Idmpligt for att géra pizzadeg.

12 - ITALIAN DOUGH (italiensk deg)

Detta program inkluderar endast knddning. Nér det &r klart, ta ut degen och forma den i en bakform.

13 - DOUGH RISE (degjcisning)

Detta program inkluderar knadning och jasning. Nér det ér klart kan degen anvéndais fill frallor, bullar osv.

14 — FERMENT / DEFROST (jdsning / uppfining)

| detta program véarms insidan av brédmaskinen upp till lag temperatur. Graddningstiden maste stéllas in manuellt.

15 - YOGHURT (yoghurt)

| detta program varms insidan av brédmaskinen upp fill lag temperatur. Graddningstiden maste stallas in manvelit.
Programmet dr Iampligt for att géra yoghurt.

16 - PICKLED VEGE (inlagda gronsaker)

Detta program &r Iédmpligt for att géra inlagda grénsaker.

17 - DOUGH (deg)

Anvands fér att blanda, kndda och jasa deg, t.ex. for pizza eller bullar. Inkluderar inte graddning.

18— JAM (sylt)

Detta program anvénds for att géra frukimarmelad och sylt. Tillaga i sma satser eftersom volymen ékar under kokning. Sylt &r
klibbig och mycket svér att fa bort om den rinner ut ur bakbehdllaren.

19 - BAKE (gradda)

Endast graddningsfas. Gor brodmaskinen till en liten ugn. Graddningstid kan stdllas mellan 10 och 60 minuter. Anvéands for att
gradda fardigkopt deg eller grédda fardigt ett ljust brod.

20 - ROAST NUT (rostade nétter)

Konirollera att nétterna @r rena innan de Idggs i, for att minska risken for repor och skador pa bakbehdllaren.

21 - MEAT FLOSS (kottfibrer)

Anvands fér att tillaga katt fill iradigt/flossat fillstand.

22 - RICE VINEGAR (risvinager)

Detta program dr Iampligt for att géra risvinager.

23 - CAKE (kaka)

Detta program bestar av knadning, jasning och grdddning. Anvéands f6r att baka kakor och séta bakverk med bakpulver
eller bikarbonat.

24 - ITALIAN CAKE (italiensk kaka)

Detta program ar ldmpligt for att baka italienska kakor enligt egna énskemal.

25 - DIY (eget program)

Detta program gér det méjligt att stélla in knadning, jésning, graddning och varmhdlining efter egna preferenser och spara
instdliningarna i minnet.

Virekommenderar att du férst far en god forstaelse for brodmaskinens funktioner innan du anvénder detta program, dvs.
anvdnd det ndr du har viss erfarenhet av bakning.

Ndr du bekrdftar programmet med OK-knappen B9, guidar brodmaskinen dig steg for steg. Varje instdlining
kan justeras med vredet B8 och bekrdftas med knappen OK B9.
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PROGRAM TABELL

morkt / morkt

. .. o Funktion
Program Yians Farg Brodstorlek :’r::rg‘;)ramlangd :, c:‘lll(\;g;‘m fillsaitt Fordrojd start
ingrediens
er
500 g 02:42
1 - BASIC BREAD Lust /' mellan 7555 02:54 A A JA
morkt / morkt 500 g 0307
500 g 03:18
2_FRENCHBREAD | Hust/mellan 775y 03:20 A A A
morkt / morkt 900 g 0333
3-WHOLEWHEAT | Ljust / mell 09 o
BREAD okt ] mort |22 0335 h h "
900 g 03:50
4 500 g 02:55
4 - SWEET BREAD rL#UOS:k/T T;‘SI’(‘T 750 g 03:00 A JA A
900 g 03:07
5-LOW SUGAR Ljust / mell X9 geo8
BREAD okt ] mort |22 0508 h h "
900 g 03:19
4 500 g 03:18
& - RICE BREAD #U;:k/f r/“ri'gg 7509 03:23 A A A
900 g 03:33
7-RICE FLOUR Ljust / mell SSLS o2
BREAD r#u-o-srkt ;nrisz 7509 03:26 JA JA A
900 g 03:28
Ljust / mellan
8- QUICK BREAD o 6rk/T il B 02:10 A A A
500 g 03:20
9-ITALIANBREAD | HUst/mellan 75575 03:22 JA JA JA
morkt / morkt 500 g 0332
10-GLUTEN FREE | Ljust I 09 S
BREAD ot it [ 7209 02:0 I ” a
900 g 02:55
1M -PIZZADOUGH | —v | —m 00:35
12-MALANDOUGH | ———— | —m 00:20
13-DOUGHRISE | —v | —m 01:30
14— FERMENT/
DEFROST 01:00
15— YOGHURT 10:00
16— PICKLED VEGE 36:00
17-DOUGH | —v [ 00:10
18-0AM | = 01:20
19 - BAKE rL#UOS:k/T ;”S'(';ET ------------- 00:10-1:00 A
20— ROAST NUT 00:45
21- MEATFLOSS | —m 01:10
22-RICEVINEGAR | — v | e’ 32:00
Ljust / mellan
23 - CAKE ri@kt s | —— 01:53 JA
24-ITALIAN CAKE | Hust/mellan 01:53 A
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Ljust / mellan
pIY morkt / morkt
FORE FORSTA ANVANDNING
1. Taut brédmaskinen och dess tillbehor ur kartongen och avildgsna allt férpackningsmaterial, inklusive

reklambroschyrer och efiketter. Viktigast av allt: glém inte att ta bort etiketten som sitter i botten av
bakbehdllaren A4.

2. Tvdatta tillbehoren och de I6stagbara delarna som dr avsedda att komma i kontakt med livsmedel under
varmt rinnande vatten med koéksdiskmedel. Skélj dem sedan under rinnande vatten och torka dem noggrant
med en ren frasa.

3.  Satttillbaka bakbehdllaren A4 med den monterade degkroken A3 i brédmaskinen och vrid den medurs tills
bakbehdllaren A4 sitter sdkert pa plats. Anslut brédmaskinen till ett eluttag - den kommer att avge en
ljudsignal.

4.  Stdll in program 19 - BAKE och kor brédmaskinen tom i detta Icge i 10 minuter. Nér programmet dr slut,
avbryt varmhaliningsfunktionen, koppla ur brédmaskinen fran eluttaget och Iat den svalna. Tvétta
bakbehdllaren A4 och degkroken A3 igen och torka noggrant.

————————————— Frédn2:13 JA JA JA

Observera:
Nd&r brédmaskinen slds pa for forsta gangen kan latt rok utvecklas. Detta &ér helt normailt.

5. Nu ar brédmaskinen klar att anvéndas.

ANVANDNING AV BRODMASKINEN

Placera brédmaskinen pa en plan, torr och stabil yta, t.ex. pa en kéksbdnk.

Oppna locket A1 och sétt in bakbehdllaren A4 i brédmaskinen. Vrid bakbehdllaren A4 medours tills den sitter fast
ordentligt.

Satt fast degkroken A3 pa axeln som finns i botten av bakbehallaren A4 och tryck ned den ordentligt.
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Observera:
For att géra det lattare att ta bort degkroken fran det fardigbakade brédet rekommenderar vi att du
smorjer degkroken A3 och axeln med ett livsmedelsgodkd&nt fett som tal uppvérmning.

Mat upp ingredienserna enligt receptet och ldgg dem i bakbehdllaren A4 i féljande ordning:
1. Férst, fillsatt alla flytande ingredienser, sGsom vatten, mjolk, 61, karnmjolk, yoghurt, éigg osv.

2. Ddrefter, tillsatt alla torra ingredienser, sGsom mjél, salt, socker, érter, brédkryddor, groddar, flingor, fron
osv. Ldgg salt i ett horn, socker i ett annat och kryddor i ett tredje.

3.  Till sist, gor en grop i mitten av mjélet och Idgg jasten i den.
- Ndr du anvander fdrsk jast, Iagg sockret direkt tillsammans med jasten.
- OBS: Jasten eller bakpulvret far inte komma i kontakt med vétska innan brédmaskinen har startats.

Vid tunga, kompakta degar med hég andel ragmjél rekommenderar vi att du vénder pa ordningen:

- Forst jasten, sedan mjélet och fill sist vétskan. Aven i detta fall géller att jésten inte far komma i kontakt
med vatska fore programmets start. Det dr viktigt att alltid félja denna allménna ordning for tillsats av
ingredienser i alla recept. Rumstemperaturen dar brédmaskinen star kan paverka storleken pa det férdiga
bréodet. Rekommenderad rumstemperatur @r 15 °C fill 34 °C.

Observera: Hogst 600 g mjdl och 7 g torrjdst far anvéndas per bakomgadng. Lagg inte mer mjol eller jast i
[ ] bakbehdallaren @n denna mangd.

—1| Stdng locket A1 och anslut strémsladden till ett eluttag. Nér brédmaskinen kopplas in, hors en lang
ljudsignal och Standardinstdliningen program 1 - BASIC BREAD, programldngd 2 timmar och 54 minuter,
brédvikt (750 g) och skorpféarg "™ (mellan/mérk) visas pa displayen B1.

Vrid pa vredet B8 for att valja 6nskat program. Né&r du har valt, fryck pa knappen OK B9.
Vrid pa vredet B8 for att valja 6nskad skorpfarg. Nar du har valt, tryck pa OK B9.
Vrid pa vredet B8 for att stdlla in brédvikt. Nér du har valt, fryck pa OK B9.

Observera: Vissa program fillater inte att skorpférg eller brédvikt stélls in. Mer information finns i kapitlet "Val
ﬂm av program och instdllningar”.

Om ett av féljande program vdljs, Idgg de ingredienser du vill att maskinen ska tillsétta i degen i facket A7:
BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, LOW SUGAR BREAD, RICE BREAD, RICE FLOUR BREAD, QUICK, ITALIAN BREAD,
GLUTEN FREE BREAD och DIY. Ingredienserna tillsatts automatiskt vid en forinstalld tidpunkt.

Om du vill att brédet ska bakas senare, stdll in tiden for fordréjd start. For att starta brédmaskinen, fryck pa
knappen START/STOP B15. Kolonet i tidsangivelsen pda displayen B1 bérjar blinka och nedrdakningen ftill
programmets slut startar. Brédmaskinen kommer nu automatiskt att ga igenom programmets olika faser. Anga
slapps ut genom ventilationséppningarna under bakningen.

Né&r programmet &r klart hérs en ljudsignal. Dérefter gar brédmaskinen automatiskt éver till varmhallningsldge i
60 minuter. Om du vill avsluta detta Iége tidigare, hdll ned knappen START/STOP B15.

Nér programmet ar avslutat, dppna locket A1 forsiktigt. Anvénd kékshandskar och lyft upp handtaget pa
bakbehallaren A4. Vrid bakbehdllaren A4 moturs fér att lossa den, och ta sedan forsiktigt ut den ur brédmaskinen.
Placera bakbehdllaren A4 pa eft vérmetaligt underlag och lat brédet svalna i cirka 10 minuter innan du tar ut
det. Vand sedan bakbehdllaren A4 upp och ner fér att lossa brédet. Om brddet inte lossnar av sig sjdlvt, ror
forsiktigt pa axeln nagra ganger. Fér att ta ut degkroken A3 ur brédet, anvénd borttagningskroken A10..

Varning: Var mycket forsiktig nér du hanterar bakbehallaren A4 eftersom den @r mycket het. Risk for
brdannskador. Anvand alltid skyddande kékshandskar.

Nar du har anvéant klart brédmaskinen, koppla ur den fran eluttaget och rengér alla anvénda delar enligt
anvisningarna i kapitlet "Rengéring och underhall".

Skiva och férvara brédet

Lat brédet svalna i 20-40 minuter innan du skivar det. Fér att f& jamntjocka skivor, anvénd en elkniv eller en vass
tandad kniv.Lagg eventuellt dverblivet bréd i en plastpase. Det kan férvaras i rumstemperatur i upp till 3 dagar.
Om du vill férvara brédet under ldngre tid (upp till 1 manad), placera det i en plastpase eller en lufttét behallare
och frys in det. Hemlagat bréd innehdller inga konserveringsmedel och har darfor kortare hdllbarhet an kopt
broéd.

RENGORING OCH UNDERHALL

Koppla ur strémsladden fran eluttaget och 1at apparaten svalna innan du pabérjar rengéring. Anvénd inte
rengdringsmedel med slipande effekt, Iosningsmedel eller liknande som kan skada apparaten. Inga delar av
denna apparat ér avsedda att rengéras i diskmaskin.
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Vv 6msladden eller stickkontakten i vatten eller ndgon annan vatska.
a

r
Bakpehallare och degkrok

Omijdet &r mycket svart att ta bort degkroken A3 fran axeln, fyll bakbehdllaren A4 med hett vatten och lat sta i cirka 30
mingter. Ta sedan bort degkroken A3 och rengér den forsiktigt med en fuktad trasa, och torka den darefter noggrant torr.
Rengor bakbehdllaren A4 bade invandigt och utvandigt med en fuktad frasa. Fér att inte skada den non-stick-
belaggning som finns inuti, anvand inte vassa redskap eller rengdringsmedel med slipverkan. Bakbehdllaren A4 maste
varghelt torr innan den placeras fillbaka i brédmaskinen..

s OTips:
- Q_ r Efter rengdring, smérj in degkroken A3 - inklusive halet i mitten — med ett matfett som tal uppvérmning.
a

Lock och brédmaskinens enhet
Torkp av brédmaskinen med en latt fuktad trasa och torka omedelbart forrt med en ren torkduk.
Rengér locket A1 bade pa insidan och utsidan med en fuktad trasa. Torka dérefter allt sa att det ar helt torrt.

ObsBrvera: Bruna fléckar kan uppsta pd insidan av locket A1 och vid ventilationséppningarna.

Deséh &r restprodukter frén anga och ingredienser som har lIémnat maskinen fillsammans med den utstrémmande

angwn. De har ingen negativ paverkan pa brédmaskinens material eller pa kvaliteten hos det bakade brédet. Torka helt
nkglt bort dessa fléickar med en fuktad trasa. Ytan pa bakbehdllaren A4 kan med tiden bli missfargad. Detta paverkar
ock varken funktionen hos brédmaskinen eller brédets kvalitet.

Ingre&ensfack

Ta ut Ingrediensfacket A7 ur brédmaskinen och tvétta det férsikligt i varmt vatten med en liten méngd diskmedel.

Skolj hoggrant och torka torrt. Sétt dérefter tillbaka det i hdllaren A8 och sedan in i brédmaskinen. Rengér facket A7 efter varje
anvagdning.

Forvgring

Nar gpparaten inte ska anvéndas under en léngre tid, koppla ur sirdmkontakten fran eluttaget, Iat apparaten
svalr® och rengér den enligt instruktionerna ovan. Innan du férvarar apparaten, kontrollera att bade apparaten
och &lla dess tillbehér ér noggrant rengjorda och helt torra. Férvara apparaten pd en torr, ren och vélventilerad
platseskyddad fran extrema temperaturer och utom réckhall for barn.

|

INGREDIENSER FOR BRODBAKNING
1. Veﬁemjél (bréodmijol)
Brodmijél har ett hégt innehall av gluten (dérfor kallas det aven hégproteinmijol). Det har god elasticitet och gér att
brédét kan jasa och behdilla sin form utan att sjunka ihop. Eftersom det innehdller mer gluten an vanligt vetemjél,
lampfer det sig for att baka stémre brodlimpor. Brédmijoél &r den vikfigaste ingrediensen vid brédbakning.
2. Vakiligt vetemjol (allroundmiol)
Dettq mjdl framstélls genom att blanda noggrant utvald mjuk och hard vete. Det ér lampligt fér snabb bakning av
brod gller kakor.
3. Fulficornsmjol
Fullkornsmjél tillverkas genom att hela vetekorn mals, vilket innebar att det innehdller bade kli och gluten. Det ar
tyngre och mer kompakt én vanligt vetemjol. Bréod bakat med fullkornsmjol blir vanligtvis mindre. Dérfér kombineras
det ofta med brédmijél fér att uppna bésta resultat.
4. Rabmijsl
Ragriél anvands framst fér att baka morkt bréd. Det ar rikt pd mineraldmnen, men innehdller mindre gluten én
veterhjol och kombineras darfér oftast med vetemjol.
5. Sjdlvjasande mjol (med bakpulver)
delvjﬁisunde mjél innehaller bakpulver och &r sérskilt lampligt for bakning av kakor.
6. Majsmjol och havremjol
Maijsmjol och havremjdl fillverkas genom att mala majs respekfive havre. Bada anvénds som fillsatsingredienser foér
att f6ﬁ>£jﬂra smak och struktur i brod.
7. So&ker
Sockpr dr en mycket viktig ingrediens for att ge s6tma och bidra till brodets farg. Vitt socker hjdlper dven fill i
jésnipgsprocessen.
8. Jag
Jast gkfiverar jésningen i degen och bildar koldioxid, vilket far brédet att dka i volym och paverkar dess struktur.
Omvgndiing mellan jasttyper:
1 tesked aktiv torrjdst = 3/4 tesked snabbjast
1,5 tesked akfiv torrjast = 1 tesked snabbjcist

2 te€kedar aktiv tonjdst = 1,5 teskedar snabbjdst
Jast ska férvaras i kylskap, eftersom den férstérs vid héga temperaturer. Konfrollera alltid bést fére-datumet innan
anvdndning och stdll fillbaka den i kylen direkt efter anvéndning.

r
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L Tips:

= Q' Folj stegen nedan for att ta reda pd om jasten ér farsk och aktiv:

1.Hdll 1/2 kopp varmt vatten (45-50 °C) i et mdtdon.

2 Tillsatt 1 tesked vitt socker och rér om, stré sedan 6ver 2 teskedar jdst.

3.Placera matdonet p& en varm plats i cirka 10 minuter. Rér inte om blandningen.

4. Skummet ska na hela vagen upp till kanten av méatdonet. Om det inte gor det, ér jasten inte aktiv.

9. Salt

Salt ar viktigt for att forbatira brodets arom och skorpans féirg. Det bromsar Gven jasningen.

10. Agg

Agg kan forbatira brédets siruktur, géra det naringsrikare och storre, samt ge det en karaktaristisk dggdoft. Om du
anvdnder agg maste du ta bort skalet och blanda égget jamnt i smeten.

11. Fett, smér och vegetabilisk olja

Fett kan géra brédet finare i konsistensen och férlanga hdllbarheten.

Smér som tagits direkt ur kylskapet bér sméltas eller skaras i sma bitar sa att det blandas in jémnt.

12. Bakpulver

Bakpulver anvénds frdmst som jasmedel vid bakning av bréd och kakor i snabbprogram.

Det kréver ingen jasningstid och bildar gas som ger upphov till bubblor och en finare struktur.

13. Bikarbonat (natriumbikarbonat)

Gdller samma som fér bakpulver. Det kan Gven kombineras med bakpulver i vissa recept.

14. Vatten och andra vdétskor

Vatten ar en grundldggande ingrediens i brédbakning. Generellt gdller att optimal vattentemperatur ér 20-25 °C.
Vid jésning i snabbprogram bér vatinet halla 48-50 °C. Vatten kan erséttas med mjélk eller vatten blandat med 2 %
mijoélkpulver, vilket kan forbdtira brédets arom och ge en bdatire skorpfdrg.

! Observera: Olika typer av mjél kan se likadana ut, men jastens effektivitet och mjélens absorptionsférmaga skiljer
m sig avsevdrt beroende pd odlingsomrade, véxtférhallanden, malningsprocess och hdllbarhetstid. Fér att hitta réit

] mjél, prova gérna olika mjélsorter och mérken som finns pa marknaden. Testa smaken och jémfér resultaten - vélj
sedan det mjél som, utifrén din erfarenhet och smakpreferens, ger bést resultat.

VAGNING AV INGREDIENSER
Att vaiga ingredienserna korrekt ér mycket viktigt vid brédbakning.
Virekommenderar att du anvander den medféljande matdosan A12 och mdétsked A11.

1. Vatskor

Virekommenderar att du mater upp vatten, férsk mjolk eller mjélkpulverlésning med matdosan A12.

Konfrollera véatskenivan i dgonhéjd efter upphdlining.

Vid matning av olja eller liknande vdatskor, se till att noggrant rengéra métdosan A12 innan du anvdnder den igen.

2. Torra ingredienser

Fyll métdosan A12 med torra ingredienser med hjdlp av en sked. Nér den ér fylld, jamna av med en kniv.
Packa inte ingredienserna - 6verskottet kan rubba balansen i receptet.

For mindre mdngder torra ingredienser kan du med férdel anvdnda matsked A11.

3. Tillséttningsordning

Ordningen pd ingredienserna ar avgérande for ett lyckat bakresultat.

Generellt gdller att man bérjar med vatskor, Ggg, salt, mjélkpulver osv.

Ddrefter tillsatts de torra ingredienserna som mjol, socker osv.

Jasten (eller bakpulvret) tillsétts sist och allfid ovanpa det torra mjélet - den far inte komma i kontakt med saltet.

Copyright © 2020, Fast CR, as. 13- Revision 07/2020



TROUBLESHOOTING GUIDE TO BAKING

Problem

Orsak

Lésning

Rok kommer ut ur ventilerna under bakning.

Vissa ingredienser
sitter fast pa det
nedre
virmeelementet
eller har kommit
ndra det. Vid forsta
anvindningen kan
det orsakas av
oljerester pa
virmeelementet.

Koppla bort bakmaskinen fran elnitet, lat den
svalna och rengor virmeelementet.

Brodet sjunker ihop i mitten och ar blott i
botten.

Du lit brédet vara
kvar i
bakbehallaren A4
for lange.

Ta ut brodet ur bakbehallaren A4 innan
varmehdllningslaget ar slut.

Det ar mycket svart att ta ut brodet.

Knadningsbladet
A3 sitter fast i

Flytta axeln for att lossa brodet fran
bakbehallaren A4. Rengor sedan bakbehallaren
A4 och knadningsbladet A3 enligt instruktionerna

felaktigt graddat.

brodet. i kapitlet Rengdring och underhall.
Felaktigt -

Still in ratt program.
programval

Du tryckte pa
knappen
START/STOPP
B15 medan
bakmaskinen var i

gang.

Ingredienserna blev forstorda, sling dem och
borja om med nya ingredienser.

Ingredienserna dr ojamnt blandade och brodet ar

Du 6ppnade locket
Al flera ganger
efter att ett
program startats.

Oppna inte locket Al under den sista jasningen.

Ett stromavbrott
som varade langre
an 10 minuter
intriffade.

Ingredienserna blev forstorda, sling dem och
borja om med nya ingredienser.
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Motstindet under
blandningen ar for
stort, sa att
knadningsbladet A3
nastan inte roterar
och inte knadar
tillrackligt.

Kontrollera att knadningsbladet A3 roterar fritt,
ta sedan ut bakbehallaren A4 och starta
bakmaskinen utan belastning. Om apparaten inte
fungerar som vanligt, kontakta ett auktoriserat
servicecenter.

Bakmaskinen startade inte och meddelandet
"HHH" visades pa displayen.

Bakmaskinen ar for
varm efter den
foregaende
bakningen.

Dra ur stickkontakten ur eluttaget och lat
bakmaskinen svalna till rumstemperatur. Darefter
kan du anvinda den igen.

Brodet jaser vildigt snabbt.

Det ar for mycket
jast, mjol i degen
eller omvant for
lite salt.

Det ar viktigt att mata upp ingredienserna
korrekt. Justera mangden av de enskilda
ingredienserna och kontrollera att alla
ingredienser tillsattes korrekt och i ritt ordning.

Brodet jaser nastan inte alls eller bara vildigt lite.

Du tillsatte inte
tillrackligt med jast
eller ingen jast alls.

Det ar viktigt att mata upp ingredienserna
korrekt. Justera mangden av de enskilda
ingredienserna och kontrollera att alla
ingredienser tillsattes korrekt och i ritt ordning.

Jasten var gammal
eller hade tappat
sin verkan.

Sakerstill alltid att jasten, precis som &vriga
ingredienser, ar farsk.
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Vitskorna ar for
varma.

Anvind andra vitskor eller vanta tills viatskorna
svalnat. Kontrollera att ingredienserna tillsitts i
ratt ordning.

Jasten kom i
kontakt med

vitskorna for tidigt.

Sakerstill att ingredienserna tillsatts i ratt
ordning.

Mjolet som
anvandes ar inte
lampligt for den
aktuella
brddsorten eller sa
ar mjolet for
gammalt.

Anvand ritt typ av mjol for den aktuella
brédsorten. Kontrollera att du anvander farska
ingredienser.

Du anvande for
mycket eller for
lite vatska.

Det ar viktigt att mata upp ingredienserna
korrekt. Justera mangden av de enskilda
ingredienserna och kontrollera att alla
ingredienser tillsattes korrekt och i ritt ordning.
Nar du anvdnder bakmaskinen i mycket fuktig
miljo, minska vitskemangden med -2 matskedar.

Du anvinde inte
tillrackligt med
socker.

Det ar viktigt att mata upp ingredienserna
korrekt. Justera mangden av de enskilda
ingredienserna och kontrollera att alla
ingredienser tillsattes korrekt och i ritt ordning.
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Degen ir for voluminds och rinner éver fran
bakbehallaren A4.

For mycket vitska
vilket gor degens
struktur for fin,
eller for mycket
jast.

Det ar viktigt att mata upp ingredienserna
korrekt. Justera mangden av de enskilda
ingredienserna och kontrollera att alla
ingredienser tillsattes korrekt och i ritt ordning.
Nar du tillsitter ingredienser som innehaller
vatten, maste du minska for vitskemangden som
anvands.

Brodet faller isér i mitten.

Mangden deg ar
storre dn
bakbehallaren A4,
brodet sjunker
ihop.

Det ar viktigt att mata upp ingredienserna
korrekt.

Jasningstiden ar for
kort eller for ling
pa grund av hog
temperatur pa
vattnet eller hog
temperatur inne i
bakmaskinen, eller
pa grund av okad
luftfuktighet.

Anvand andra vitskor eller vinta tills vitskorna
svalnat. Gor ett litet hal i mjolet och lagg jasten
dar. Se till att jasten inte kommer i kontakt med
vitskan.Ta ut brodet ur bakbehéllaren A4
omedelbart efter att bakningen ar klar, och lagg
det pa ett metallgaller for att svalna i minst |5
minuter innan du skar det.
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Brodets struktur ar for kompakt.

Du anvande for
mycket mjol eller
for lite vatska.

Det ar viktigt att mata upp ingredienserna
korrekt. Justera mangden av de enskilda
ingredienserna och kontrollera att alla
ingredienser tillsattes korrekt och i ritt ordning.

Du anvinde inte
tillrackligt med
socker eller jast.

Justera mangden av de enskilda ingredienserna
och kontrollera att alla ingredienser tillsattes
korrekt och i ritt ordning.

Du anvande for
mycket frukt, fron
etc.

Justera mingden av de enskilda ingredienserna och
kontrollera att alla ingredienser tillsattes korrekt
och i ratt ordning.

Du anvande
gammalt eller
inaktuellt mjol, och
varma ingredienser
orsakade snabb
jasning, men degen
sjonk ihop precis
fore graddning.

Du anvinde inte
salt eller anviande
for lite salt.

Du anvinde for
mycket vatska.

Minska den totala mingden ingredienser. Anvand
inte mer an den angivna miangden mjol. Minska
mingden ingredienser med en tredjedel.

Brodet ar inte helt genomgraddat i mitten.

Du anvande for
mycket eller for
lite vatska.

Det ar viktigt att mata upp ingredienserna
korrekt. Justera mangden av de enskilda
ingredienserna och kontrollera att alla

ingredienser tillsattes korrekt och i ritt ordning
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Nar du anvidnder bakmaskinen i en mycket fuktig
miljo, minska mangden vitska med [-2
matskedar.

Du anvander
bakmaskinen i en
fuktig miljo.

Anvind inte funktionen for fordrojd start vid
hoga temperaturer och anvind kalla ingredienser.

Receptet innehaller
vata ingredienser,
t.ex. yoghurt.

Minska méangden vitska med |-2 matskedar

Mitten &r for poros.

Du anvande for
mycket vatten.

Minska méangden vitska med |-2 matskedar.

Du anvinde inget
salt.

Justera mangden av de enskilda ingredienserna
och kontrollera att alla ingredienser tillsattes
korrekt och i ritt ordning.

Du anvander
bakmaskinen i en
extremt fuktig
miljd, vatskorna ar
varma.

Anvind inte funktionen for fordrojd start vid
hoga temperaturer och anvind kalla ingredienser.
Ta ut brédet ur bakbehallaren A4 omedelbart
efter att bakningen ar klar, och ligg det pa ett
metallgaller for att svalna i minst |5 minuter
innan du skar det.
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Du anvinder for
mycket vatska.

Anvind andra vitskor eller vanta tills vatskorna
har svalnat. Gor ett litet hal i mjolet och lagg
jasten dar i. Se till att jasten inte kommer i
kontakt med vatskan.

Porés, €] helt genomgraddad skorpa.

Degen jaste for
mycket och far inte
plats i
bakbehallaren A4.

Det ar viktigt att mata upp ingredienserna
korrekt.

Kontrollera mangden vitska. Nar du tillsatter
ingredienser som innehéller vatten, maste du
minska vitskemingden i motsvarande grad.

Du anvinde for
mycket mjol,
sarskilt med vitt
brod.

Kontrollera mangden vitska. Nar du tillsitter
ingredienser som innehéller vatten, maste du
minska vitskemangden i motsvarande grad.

Du anvande for
mycket jast eller
for lite salt.

Det ar viktigt att mata upp ingredienserna
korrekt. Justera mangden av de enskilda
ingredienserna och kontrollera att alla

ingredienser tillsattes korrekt och i ritt ordning.

Du anvande for
mycket socker.

Det ar viktigt att mata upp ingredienserna
korrekt. Justera mangden av de enskilda
ingredienserna och kontrollera att alla

ingredienser tillsattes korrekt och i ritt ordning.
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Du anviande andra
sota ingredienser
utdver socker.

Justera mangden av de enskilda ingredienserna
och kontrollera att alla ingredienser tillsattes
korrekt och i ritt ordning.

Brodskivorna ar inte enhetliga eller innehaller
klumpar.

Brodet har inte
svalnat tillrackligt.
(Angan har inte
avdunstat.)

Minska méngden jast eller alla ingredienser med
4.
Lat brodet svalna ordentligt.

Mjol finns kvar pa skorpan.

Mjolet bearbetades
inte ordentligt
under blandningen,
sarskilt pa
vaggarna.

Minska mangden vatten med |-2 matskedar.

Ta ut brédet ur bakbehillaren A4 omedelbart
efter att bakningen ir klar och lagg det pa ett
metallgaller for att svalna i minst 15 minuter innan
du skar det.
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TEKNISKA SPECIFIKATIONER

Markt spanningsomrade: 220-240 V~
Markt frekvens: 50 Hz
Markt effekiforbrukning fér motor: 50w

Markt effekiforbrukning fér virmeelement: 500 W
Ljudniva: 65 dB(A)

Den angivna bullernivan fér apparaten ér 65 dB(A), vilket motsvarar en ljudniva A i férhallande fill en referensljudeffekt
pa 1 pW.
Vi forbehadller oss ratten att andra text och tekniska specifikationer.

INSTRUKTIONER OCH INFORMATION GALLANDE AVFALLSHANTERING AV ANVANT FORPACKNINGSMATERIAL
Kasta anvént férpackningsmaterial pa en avfallsstation som &r avsedd for detta i din kommun.

AVFALLSHANTERING AV ANVAND ELEKTRISK OCH ELEKTRONISK UTRUSTNING
Denna symbol pd& produkter eller originaldokument betyder att anvdnda elektriska eller elektroniska
produkter infe fér kastas tillsammans med vanligt kommunalt avfall. Fér korrekt avfallshantering, atervinning
och &teranvéndning ska dessa apparater Idmnas in pd anvisade insamlingsplatser. Alternativt, i vissa EU-
l&nder eller andra europeiska lander, kan du returnera dina apparater till den lokala &terférséljaren vid kép
av en motsvarande ny apparat.

Korrekt avfallshantering av denna produkt hjdlper till att spara vardefulla naturresurser och férhindrar
H ootentiella negativa effekter pd miljion och manniskors hélsa som kan uppstd vid felaktig avfallshantering.
Frédga dina lokala myndigheter eller insamlingsstdlle for mer information.

| enlighet med nationella bestémmelser kan pafélider tillémpas vid felaktig avfallshantering av denna typ av avfall.

For foretagsanvdndare i EU-lGnder:
Om du vill gora dig av med elektrisk eller elektronisk utrustning, kontakta din &terférsaljare eller leverantor for
nédvandig information.

Avfallshantering i andra Iadnder utanfér Europeiska unionen:
Denna symbol géller inom Europeiska unionen. Om du vill kassera denna produkt, be din lokala myndighet eller
aterforsdljare om information om korrekt avfallshantering.

c E Denna produkt uppfyller alla grundiéggande krav i de EU-direktiv som ér tilldmpliga pa den.
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	B7 Knådningsikon (den inre pilen visar första knådningen, den yttre visar andra knådningen)Note:
	1. Val av program
	Vredet A8 används för att välja ett program. När brödmaskinen slås på börjar programikonen "BASIC BREAD" att blinka. Vrid på vredet A8 för att välja önskat program. Det valda programmet börjar blinka. Du kan välja mellan 25 program. För att bekräfta d...
	2. Skorpans färg
	Efter att du har bekräftat programvalet börjar ikonen "CRUST COLOUR" att blinka på displayen B1. Vrid på vredet A8 för att välja önskad skorpfärg: " " (ljus), " " (mellan/mörk) eller " " (mörk). För att bekräfta vald skorpfärg, tryck på knappen OK B9....
	3. Brödvikt
	Efter att du har bekräftat skorpans färg börjar ikonen "WEIGHT" att blinka på displayen B1. Vrid på vredet A8 för att välja önskad brödvikt:
	(500 g), (750 g) eller (900 g). Med brödvikt avses den sammanlagda vikten av alla ingredienser som placeras i bakbehållaren A4. Programmets längd varierar beroende på vald brödvikt. För att bekräfta vald vikt, tryck på knappen OK B9. I följande progra...
	4. Funktion för att tillsätta ingredienser
	I vissa program har brödmaskinen en automatisk funktion för att tillsätta ingredienser. Innan du startar ett program, dra försiktigt ut hållaren A8 och lägg ingredienserna som ska tillsättas automatiskt under bakningsprocessen i facket .
	Efter att du har bekräftat valet av brödvikt börjar ikonen "RAISIN DISPENSER" (Tillsätt ingredienser) att blinka på displayen B1. Använd vredet A8 för att bekräfta (ikonen visas) eller avbryta (ikonen visas). När du har bekräftat, tryck på knappen OK B9.
	Denna funktion är tillgänglig för följande program: BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, LOW SUGAR BREAD, RICE BREAD, RICE FLOUR BREAD, QUICK, ITALIAN BREAD, GLUTEN FREE BREAD och DIY.
	5. Fördröjd start
	Efter att du har bekräftat funktionen för att tillsätta ingredienser börjar ikonen för fördröjd start B12 att blinka på displayen B1. Vrid på vredet A8 för att ställa in tiden för fördröjd start.Genom att vrida vredet A8 medurs förlängs fördröjningen,...
	Exempel på timerinställning:
	Klockan är 20:30 och du vill ha ett nybakat bröd klart till 07:00 nästa morgon (dvs. om 10 timmar och 30 minuter). Välj först program, skorpfärg och brödvikt. Använd sedan vredet för att justera tiden på displayen till 10:30. Det är den totala tiden e...
	Obs! Använd inte denna funktion med recept som innehåller lättfördärvliga ingredienser, t.ex. färska ägg, mjölk, gräddfil, ost osv. Följ rätt ordning för tillsättning av ingredienser i bakbehållaren A4 enligt avsnittet "Användning av brödmaskinen". Jä...
	Funktionen för fördröjd start kan inte användas i följande program: PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/DEFROST, YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE och ITALIAN CAKE.Keep warm function
	Minnesfunktion
	Vid ett kortare strömavbrott (upp till 10 minuter) kommer brödmaskinen automatiskt att återuppta det inställda programmet utan att du behöver trycka på knappen START/STOP B15 när strömmen återkommer.
	Om strömavbrottet varar längre än 10 minuter kommer det pausade programmet inte att återupptas automatiskt.
	Om jäsningsfasen ännu inte har påbörjats kan du starta programmet från början.
	Om jäsningsfasen redan har börjat måste du börja om med nya ingredienser.
	Varningsmeddelanden på displayen
	Om texten "HHH" visas på displayen B1 tillsammans med en ljudsignal när programmet startas, betyder det att temperaturen inuti brödmaskinen är för hög. Detta kan inträffa om du försöker använda brödmaskinen direkt efter att ha bakat ett bröd. Öppna lo...
	Om texten "LLL" visas på displayen B1 tillsammans med en ljudsignal när programmet startas, betyder det att temperaturen inuti brödmaskinen är för låg. Öppna locket A1 och placera brödmaskinen i rumstemperatur. Rekommenderad rumstemperatur är 15  C ti...
	Om texten "ERR" visas på displayen B1, kontakta ett auktoriserat servicecenter.
	PROGRAM TABELL
	Observera:
	För att göra det lättare att ta bort degkroken från det färdigbakade brödet rekommenderar vi att du smörjer degkroken A3 och axeln med ett livsmedelsgodkänt fett som tål uppvärmning.
	Mät upp ingredienserna enligt receptet och lägg dem i bakbehållaren A4 i följande ordning:
	1. Först, tillsätt alla flytande ingredienser, såsom vatten, mjölk, öl, kärnmjölk, yoghurt, ägg osv.
	2. Därefter, tillsätt alla torra ingredienser, såsom mjöl, salt, socker, örter, brödkryddor, groddar, flingor, frön osv. Lägg salt i ett hörn, socker i ett annat och kryddor i ett tredje.
	3. Till sist, gör en grop i mitten av mjölet och lägg jästen i den. – När du använder färsk jäst, lägg sockret direkt tillsammans med jästen. – OBS: Jästen eller bakpulvret får inte komma i kontakt med vätska innan brödmaskinen har startats.
	Vid tunga, kompakta degar med hög andel rågmjöl rekommenderar vi att du vänder på ordningen: – Först jästen, sedan mjölet och till sist vätskan. Även i detta fall gäller att jästen inte får komma i kontakt med vätska före programmets start. Det är vik...
	Observera: Högst 600 g mjöl och 7 g torrjäst får användas per bakomgång. Lägg inte mer mjöl eller jäst i bakbehållaren än denna mängd.
	Stäng locket A1 och anslut strömsladden till ett eluttag. När brödmaskinen kopplas in, hörs en lång ljudsignal och Standardinställningen program 1 – BASIC BREAD, programlängd 2 timmar och 54 minuter, brödvikt (750 g) och skorpfärg "" (mellan/mörk) vis...
	Vrid på vredet B8 för att välja önskat program. När du har valt, tryck på knappen OK B9.
	Vrid på vredet B8 för att välja önskad skorpfärg. När du har valt, tryck på OK B9.
	Vrid på vredet B8 för att ställa in brödvikt. När du har valt, tryck på OK B9.
	Observera: Vissa program tillåter inte att skorpfärg eller brödvikt ställs in. Mer information finns i kapitlet "Val av program och inställningar".
	Varning: Var mycket försiktig när du hanterar bakbehållaren A4 eftersom den är mycket het. Risk för brännskador. Använd alltid skyddande kökshandskar.
	När du har använt klart brödmaskinen, koppla ur den från eluttaget och rengör alla använda delar enligt anvisningarna i kapitlet "Rengöring och underhåll".
	Varning:
	Tips:
	Tips:
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