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Read the operating instructions carefully before using the device for the first time and preserve this booklet
for later reference. Pass this manual on to whoever might acquire the device at a future date.

o-



A Safety Notices

Please read the operating instructions through
completely before using the appliance for the
first time!

Danger of suffocation! Children can suffocate
through the improper use of packaging materi-
als. Dispose of them immediately after unpak-
king or store them in a place that is out of
reach of children.

After unpacking, check the appliance for da-
mage that may have occurred during trans-
portation. If necessary, contact your supplier.
Place the appliance on a dry, flat and heat-
resistant surface.

Do not place the appliance near inflammable
materials or explosive/ignitable gases. A mini-
mum distance of 10 cm must be maintained to
all other materials.

Ensure that the ventilation slots of the appliance
are kept free at all times. Risk of overheating!
Before plugging the appliance in, check that
the electricity type and mains voltage matches
the information given on the type plate.

Do not place the power cable over sharp edges
or close to hot surfaces or objects. These may
damage the insulation of the power cable.
Never leave the appliance unsupervised
whilst in use.

To avoid the risk of tripping accidents the app-
liance is provided with a short power cable.
Only use the appliance inside buildings.
Never place the appliance on or close to a
gas or electric cooker, a hot oven or any
other source of heat. Risk of overheating!
Never cover the appliance with a tea-towel or
other material. Heat and steam must be able
to escape. A fire could occur if the appliance
is covered with an inflammable material or
comes into contact with inflammable

materials, e.g. curtains.

If you use an extension cable, ensure that the
maximum permitted power rating for the cable
corresponds fo that of the bread baking
machine.

Place the extension cable in such a way as to
prevent anyone from tripping over it or unin-
tentially pulling on it .

Always check the power cable and plug before
use. Should the power cable of the appliance
become damaged, to avoid the risk of injury
or a fatality it must be replaced by the manu-
facturer, the manufacturer's customer service or
a similarly qualified specialist.

The use of ancillaries not recommended by
the manufacturer could cause damage to the
appliance. Only use the appliance for its
infended purposes. Non-compliance invalida-
tes all claims under the warranty.

Start a baking programme only when a
baking mould is fitted in. If a mould is not fitted,
it could cause irreparable damage to the
appliance.

If children are in the vicinity, supervise the
app-liance particularly welll If the appliance
is not in use, and also before cleaning it,
remove the plug from the power socket. Allow
the appliance to cool down before removing
individual parts.

This appliance is not intended for use by
individuals (including children) with restricted
physical, physiological or intellectual abiliies or
deficiences in experience and/or knowledge
unless they are supervised by a person respon-
sible for their safety or receive from this person
instruction in how the appliance is to be used.
Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

This appliance complies with standard safety re-
gulations. Inspection, repair and technical main-
tenance may only be performed by a qualified
specialist. Non-compliance invalidates all claims
under the warranty.




Do not place any objects on the appliance and
do not cover it during operation. Risk of fire!
Caution! The bread maker becomes very hot
during operation. Do not touch the appliance
until it has cooled down, or use oven gloves.
Before taking out or inserting accessories,
unplug the power cable and allow the
appliance to cool down.

Do not transport the Bread Baking Machine if
the baking mould contains hot or fluid contents,
e.g. jams. There is a danger of being burnt!
During use, NEVER come into contact with the
rotating kneading paddles. There is also a risk
of personal injury!

Do not pull on the cable to remove the plug,
rather, pull the plug itself from the socket.
When not in use, and before cleaning the
app-liance, remove the power cable from the
wall socket.

Do not use the Bread Baking Machine for the
storage of foods or utensils.

Never lay aluminium foil or other metallic
objects in the Bread Baking Machine. This
could lead to a short circuit. There would be a
risk of fire!

Never place the bread machine in water or
other liquids. Risk of fatal electrical shocks!
Do not clean the appliance with abrasive spon-
ge cleaning pads.

Should particles break away from the sponge
and come into contact with electrical compo-
nents, you could receive an electric shock.

Do not use an external timing switch or a separa-
te remote confrol system to operate the applian-
ce.

Never use the appliance without a baking
mould or with an empty one. This would
irreparably damage the appliance.

Always close the lid during operation.

NEVER remove the baking mould during
operation.

¢ When baking, never insert more than 700g of
flour and never add more thana 11/,
packet (ca.26g) of dry yeast. The dough
could overflow and cause a fire!

Appliance Overview

Viewing window
Appliance lid
Ventilation slits
Power cable
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Control panel
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£2% Caution! Hot surfaces!

Accessories

2 kneading paddles

Baking mould for bread weights up to 1250 g
Measuring cup

Measuring spoon

Kneading paddle remover

‘90000

Concise instruction sheet

Recipe book
e Operating manual

Intended Use

Use your Bread Baking Machine for baking bread
and making jams or marmaldes in domestic areas
only.

Do not use the appliance for drying foodstuffs or
other objects. Do not use the Bread Baking Machine
outdoors.

Use only the ancillaries recommended by the
manufacturer. Non-recommended accessories may
cause damage to the appliance.




Before the first usage

Disposal of the packaging material
Unpack your appliance and dispose of the packa-

ging material in accordance with your local regula-

tions.

Initial cleaning

Wipe the baking mould @, kneading paddles @
and outer surfaces of the bread baking machine
with a clean, damp cloth before putting it into opera-
tion. Do not use abrasive scrubbers or cleaning
powders. Remove the protective foil from the con-
trol panel @, as well as from the viewing window

Pre-heating
@ Please take note of the following notice
regarding the first usage:

For the first heating up ONLY, place the empty baking
mould @ into the appliance. Close the appliance
lid @. Select the programme 12, as described in
the section "PROGRAMMES” then press the button
Start/Stop @, to warm up the appliance for 5 mi-
nutes. To terminate the programme, after 5 minutes
press the button Start/Stop @ until a long signal
tone is heard.

As the heating elements are lightly greased, a
slight smell may occur when first putting the appli-
ance into operation. This is harmless and stops
after a short time. Provide for sufficient ventilation,
for example, open a window.

Allow the appliance to cool down completely and
once again wipe the baking mould @), kneading
paddles @ and the outer surfaces of the Bread
Baking Machine with a clean moist cloth.

I\ Risk of fire! Do not allow the Bread Baking
Machine to warm up for more than 5 minutes
with an empty baking mould @. There is a
real danger of overheating.

Properties

With this Bread Baking Machine you have the pos-

sibility to bake bread according to your taste.

*  You can choose from 12 different baking
programmes.

e You can employ ready-to-use baking mixtures.
e You can knead dough for buns and noodles
and also prepare marmalades and jams.

e With the programme “Gluten Free” you can
bake glutenfree baking mixtures and recipes
with glutendree flours, such as cornflour,
buckwheat flour and potato starch.




Control panel

(@ selection of the weight

(750 g, 1000 g, 1250 g)

@ the remaining baking time in minutes and
the programmed time

® the selected level of browning (light CO,
medium &=, dark @D, Rapid )
@ the selected program number

(® the programme sequence

® the addition of ingredients (,ADD")

Q Start / Stop

To start and stop an operation or to delete a
time-programming.

To inferrupt the operation, briefly press the Start/Stop
button @ until a signal tone sounds and the time in
the display @ flashes. By once again pressing the

Start/Stop button @ within 10 minutes, the opera-
tion can be continued. Should you forget to re-start
the programme, after 10 minutes it will be automa-
tically continued.

To completely terminate the operation or to delete

a programming, press the Start/Stop button @ for
3 seconds, until long signal tone sounds.

A Note:

Do not press the Start/Stop button @ if you want
to simply check the condition of the bread. You
can watch the baking operation through the vie-
wing window.

A\ Please note:
When pressing all buttons an acoustic signal must
be audible, unless the appliance is in operation.

® Level of browning (or Rapid modus) @
Select the browning level or switch into the Rapid
modus (light/medium/dark/Rapid). Press the
Browning Level button ® repeatedly, until the
arrow is located above the desired browning level.
For the Programmes 1 - 4 you can, through repec-
ted pressing of the Browning Level button @ ,
activate the Rapid modus to shorten the baking
process. Press the Browning Level button @
repeatedly until the arrow appears over "Rapid". A
browning level cannot be selected with the
programmes 6, 7 and 11.

O Timer V A
Time-delayed baking.

A Note:

Time-delayed baking cannot be arranged with
Programme 11.




@ Operation indicator lamp

The operation indicator lamp @ indicates with its
glowing that a programme is currently running. If
you want to start a programme time-delayed by
using the timer function, the operation indicator
lamp @ first glows when the programme itself
starts, not when the timer is activated.

@ Bread weight

Select the bread weight (750 g / 1000 g / 1250 g).
Press the button repeatedly until the arrow appears
under the desired weight. The weight details (750 g /
1000 g / 1250 g) relate themselves to the amount
of ingredients placed in the baking mould @.

A Note:

The default setting when switching the appliance
onis 1250 g. You cannot adjust the bread weight
with the Programmes 6, 7, 11 and 12.

©® Programme selection (Menu)

Call-up of the desired baking programme (1-12).
In the display @ appears the Programme number
and the corresponding baking time.

Memory Function

When being switched on again after a power failure
of up to approx. 10 minutes, the program will con-
tinve from the same point. This is however not valid
when erasing/terminating the baking process or
pressing the button Start/Stop @ until an extended
signal tone sounds.

Viewing window @
You can observe the baking process through the

window @.

Programme

Select the desired programme with the button Pro-
gramme selection ®. The corresponding programme
number is shown in the display @. The baking times

are dependant on the selected Programme combi-
nations. See the chapter "Programme sequence”.

Programme 1: Regular

For white and mixed breads mainly consisting of
wheat flour or rye flour. The bread has a compact
consistency. Set the browning of the bread with the
button browning level ®.

Programme 2: French
For light breads from well-milled flour. As a rule,
the bread is light and has a crispy crust.

Programmme 3: Whole Wheat

For breads made from robust flours, e.g. whole
wheat flour and whole rye flour. The bread will
be more compact and heavy.

Programmme 4: Sweet

For breads with ingredients like fruit juices, coconut
flakes, raisins, dried fruit, chocolate or additional
sugar. Due to an extended rising phase the bread
will be lighter and airier.

Programmme 5: Super Rapid

Less time is required for kneading, rising and baking.
For this Programme, however, use only such reci-
pes that do not contain any heavy ingredients or
heavy varieties of flour. Note that in this program-
me the bread is less aerated and may not be quite
so tasty.

Programmme 6: Dough (kneading)
For the preparation of yeast dough for buns, pizza
or plaits. In this Programme no baking is done.




Programmme 7: Pasta
For the preparation of pasta dough. In this
Programme no baking is done.

Programmme 8: Buttermilk bread
For breads made with buttermilk or yoghurt.

Programme 9: Gluten Free

For breads made of gluten-free flours and baking
mixtures. Gluten-free flours require longer for the
absorption of liquids and have differing rising
properties.

A Note:

When you wish to bake glutenfree breads, ensure
that you clean the mould @, the dough hook @
and the appliance especially thoroughly. Even
small residual amounts of flour can cause an aller-
gic reaction in gluten-sensitive people.

Programmme 10: Cake

In this programe the ingredients are kneaded,
allowed to rise and then baked. Use baking
powder for this programme.

Programmme 11: Jam
For making jams, preserves, jellies and fruit
spreads.

Programmme 12: Bake

For the after-baking of breads that are not brown
enough, not baked through or ready-made dough.
All kneading and rising processes are dispensed
with in this programme. The bread is kept warm for
up to one hour after the baking process. This prevents
the bread from becoming too moist.

Programmme 12 bakes the bread for 60 minutes.
To terminate these functions prematurely, press the
Start/Stop button @ until a long signal tone is
heard. To switch the appliance off, remove the
power plug from the wall socket.

A\ Note:

With the programmes 1,2, 3, 4, 5, 6, 8 and 9 a
signal tone sounds during the programme process
and ,ADD" (6) appears in the display.

As soon as possible after it sounds add the other
ingredients, such as fruit or nuts.

The ingredients will not be crushed by the
kneading paddle @.

If you have set the timer, you can put all the ingre-
dients into the baking mould @ at the beginning.
In this case, however, fruits and nuts should be cut
into smaller pieces before inserting them.

Timer-Function

The timer function allows you to do time-delayed
baking.

With the arrow buttons A and W @ enter in the
desired completion time for the baking process.
The maximum time delay amounts to 15 hours.

A Warning! Before you bake a particular type
of bread with time delay first try out the recipe
under observation, to ensure that the
relationships of the ingredients to each other
are correct, the dough is not too firm or too
thin, and that the amounts are not too large
and could possibly overflow. Risk of fire!

Select a Programme. The display @ indicates the
required baking time.

With the arrow key A @ you can postpone the
end of the Programme. The first activation pushes
the completion time back to the next full interval of
10 minutes. Each subsequent activation of the arrow
key A @ pushes the completion fime back by

10 minutes. You can accelerate this procedure by
holding the button pressed down. The display shows
you the whole period of the baking time and delay
time. On a possible exceeding of the possible time
delay you can correct the time with the arrow button

Vo




Confirm the programming of the timer with the
Start/Stop button @. The colon on the display @
flashes and the programmed time starts to run. As
soon as the programme starts, the operating indi-
cator lamp @ glows.

When the baking process has been completed, ten
acoustic signals are sounded and the display @
indicates 0:00.

Example:

It is 8:00 a.m. and you would like to have fresh
bread in 7 hours and 30 minutes, in other words
at 3:30 p.m.

First of all select Programme 1 and then press the
arrow button ® until 7:30 appears in the display
0, cs the time period to be allowed for comple-
tion is one of 7 hours and 30 minutes.

@ Note: The fimer function cannot be activated
with the Programme "Jam".

A Note

With time delayed baking please do not use
perish-able ingredients such as milk, eggs, fruit,
yoghurt, onions etc.

Before baking

For a successful baking process, please consider
the following factors:

Ingredients

A Note

Take the baking mould @ out of the housing befo-

re putting in the ingredients. Should ingredients

drop into the baking areq, a fire may be caused

by them burning on the heating elements.

e Always place ingredients into the baking
mould @ in the sequence specified .

¢ Allingedients should be at room temperature,
to ensure an optimal rising result from the yeast.

e Ensure that you measure the ingredients precisely.
Even negligible deviations from the quantities
specified in the recipe may affect the baking
results.

A Note

NEVER use quantities larger than those specified.
Too much dough could rise out of the baking
mould @ drop onto the hot heating elements and
cause a fire.

Baking bread

Preparation

Pay heed to the safety instructions in this manual.

Place the Bread Baking Machine on a level and

firm surface.

1. Pull the baking mould @ upwards and out of
the appliance.

2. Push the kneading paddles @ onto the drive
shafts in the baking mould @. Make sure they
are firmly in place.

3. Place the ingredients for your recipe into the
baking mould @ in the specified order. First
add the liquids, sugar and salt, then the flour,
adding the yeast as the last ingredient.

A Note

Ensure that the yeast does not come into contact

with salt or fluids.

4. Place the baking mould @ back in the applian-
ce. Ensure that it engages correctly.

5. Close the appliance lid @.

6. Insert the power plug into the wall socket.
A signal tone sounds and in the display @
appears the Programme number and the time-
duration for Programmme 1.

7. Select your programme with the Programme
select button ®. Each input is confirmed with
a signal tone.

8.  If necessary, select the size of bread you want
to bake with the button @.




9. Select the browning level ® for your bread.
In the display @ the arrow shows you what
you have selected, light, medium or dark.
Here you can also select the setting "Rapid" to
shorten the time period in which the dough
rises.

A Note

A browning level cannot be selected with the pro-
grammes 6, 7 and 11.

The function "Rapid" is only available with
Programmes 1-4.

A bread weight level cannot be selected with the
Programmes 6, 7, 11 and 12.

10. You now have the option of seffing the end time
of your programme using the timer function.
You can enter in a maximum time delay of up
to 15 hours.

A Note

This function is not available for Programmme 11.

Starting the Programme
Now start the programme with the Start/Stop button

0.

@ Note: The Programmes 1, 2, 3, 4, 6, 8 and
9 start with a 10 to 30 minute pre-heat phase
(except Rapid, see Table for Programme
Sequences). The kneading paddles @ do not
move themselves. That is not an error of the
machine.

The Programme automatically carries out the
various operations.

You can watch the programme sequence via
the window @ of your Bread Baking Machine.
Occasionally, condensation may collect in the win-
dow during baking @. The appliance lid @ can
be opened during the kneading phase.

A Note

Do not open the appliance lid @ during the rising
or baking phases. The bread could collapse.
Ending the Programme

When the baking process has been completed, ten
acoustic signals are sounded and the display @
indicates 0:00.

At the end of the programme the appliance auto-
matically changes to a keep-warm mode for up to
60 minutes.

A Note

This is not applicable to Programmes 6, 7 and 11.

In this mode, warm air circulates inside the
appliance. The keep warm period can be
prematurely terminated by pressing down the
Start/Stop button @ until the signal tone sounds.

A Warning

Before opening the appliance lid @ remove the
power plug from the wall socket.

When not in use, the appliance should never be
plugged in!

Taking out the bread

When handling the hot baking mould, @ always
use pot holders or oven gloves.

Hold the baking mould @ filted over a grid and
shake it lightly until the bread slides out of the
baking mould @.

If the bread does not slip off the kneading paddles
0. carefully remove the kneading paddles @
using the supplied kneading paddle remover @.




A Note

Do not use any metal objects which may cause
scratches on the non-stick coating.

After removing the bread, immediately rinse the
baking mould @ with warm water. This prevents
the kneading paddles @ from sticking to the
driving shaft.

Tip: If you remove the kneading paddles @ after
the last kneading of the dough, the bread will
remain intact when you remove it from the

baking mould @.

e Briefly press the Start/Stop button @ to interrupt
the programme at the very start of the baking
phase or, remove the power plug from the wall
socket. Ensure that you re-insert the power plug
within 10 minutes so that the baking process can
be continued.

e Open the appliance lid @ and remove the
baking mould @. You can take the dough out
with floured hands and remove the kneading

paddles @.

e Lay the dough back into the baking mould @.

Replace the baking mould @ and close the
appliance lid @.

e Insert the power plug into the wall socket. The
baking programme continues from where it
was stopped.

Allow the bread to cool for 15-30 minutes before
eating it.

Before cutting the bread, ensure that the kneading
paddles have been removed @.

Error Messages

o Ifthe display @ shows "HHH" after the program-
me has been started, it indicates that the tempera-
ture in the Bread Baking Machine is still too high.
Stop the programme and remove the power plug.
Open the appliance lid @ and allow the machine
to cool down for 20 minutes before re-using it.

¢ If a new Programme cannot be started directly
after the Bread Baking Machine has completed
a baking process, it means the appliance is sill
too hot. In this case the display panel reverts to
the default setting (Programmme 1). Open the
appliance lid @ and allow the machine to cool
down for 20 minutes before re-using it.

A Warning

Do not attempt to take the appliance into use befo-

re it has cooled itself down. This functions only with

programmes 11 and 12.

¢ |If the display shows "EEQ", "EE1" or "LLL" after
the programme has been started, first of all
switch the Bread Baking Machine off and then
back on by removing and then re-inserting the
power plug from/into the wall socket. Should the
error display continue, make contact with
Customer Services.

Cleaning and Care

A Warning

Before cleaning it, always remove the power plug
from the wall socket and allow the appliance to
cool down completely.

Protect the appliance against moisture, this could
cause you to receive an electric shock.

Please also observe the safety instructions.




A Important
The appliance and its ancillaries are not suitable
for being cleaned in a dish washing machine!

Housing, lid, baking space

Remove all particles left behind inside the baking
area using a wet cloth or a slightly wet soft spon-
ge. Wipe the housing and the lid too, only with a
moist cloth or sponge.

e Ensure that the interior is completely dry. For
easier cleaning, the appliance lid @ can be
removed from the housing:

e Open the appliance lid @ until the wedge-
shaped hinge cams pass through the ope-
nings of the hinge guides.

e Pull the appliance lid @ out of the hinge guides.

e To reassemble the appliance lid @, guide the
hinge cams through the opening of the hinge
guides.

Baking moulds and kneading paddles

The surfaces of the baking mould @ and kneading
paddles @ have a non-stick coating. When clea-
ning the appliance do not use aggressive deter-
gents, cleaning powders or objects that may cause
scrafches to the surfaces.

Due to moisture and vapours the surfaces of
various parts may undergo changes in their appe-
arance over a period of time. This has no influence
on the function nor does it reduce the quality of the
baking results.

Before cleaning, take the baking mould @ and
kneading paddles @ out of the baking area.
Wipe the outside of the baking mould @ with a

moist cloth.

A Important

Never submerse the baking mould @ in water or
other liquids.

Clean the interior areas of the baking mould @
with warm soapy water.

If the kneading paddles @ are encrusted and it is
difficult to dissolve, fill the baking mould @ with hot
water for approx. 30 minutes.

If the mountings of the kneading paddles @ are
clogged, you can clean them carefully with a wooden
toothpick.

Do not use any chemical cleaning agents or solvents
to clean the Bread Baking Machine.

Technical data

Model: Bread Baking Machine
SBB 850 EDS A1l
220-240V~50Hz

850 Watt

Nominal voltage:
Power consumption:

Disposal

)i¢

mmm duct is subject to the European guideli-
ne 2002/96/EC.

Do not dispose of the appliance in
your normal domestic waste. This pro-

Dispose of the appliance through an approved dis-
posal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

@ Dispose of all packaging materials in an

environmentally friendly manner.




Warranty and Service

Importer

You receive a 3-year warranty for this device as of

the purchase date. The device has been manufactu-

red with care and meticulously examined before
delivery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In
the case of a warranty claim, please make contact
by telephone with our service department. Only in
this way can a postfree despatch for your goods
be assured.

The warranty covers only claims for material and
manufacturing defects, but not transport damage,
worn parts, e.g the baking mould or the kneading
paddles, or damage to fragile components. This
product is intended for domestic use only, it is not
intended for commercial applications.

In the event of misuse and improper handling, use
of force and modifications not carried out by our
authorized service branch, the warranty will beco-
me void. Your statutory rights are not restricted in
any way by this warranty.

The warranty period is not extended by repairs
made under the warranty. This applies also to re-
placed and repaired parts. Damages or defects di-

scovered after purchase are to be reported directly

after unpacking, at the latest two days after the pur-

chase date.

Repairs carried out after lapse of the warranty peri-

od are subject to charge.

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (0.10 £/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gb

(B> Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,082 EUR/Min., (peak))
(0,064 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

Www. kompernoss.com




Programme sequence

Programme 1. Regular 2. French
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750g 1000 g 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Preheat (Min) [E5] 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Kneading 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Rise 1 (Min) C ) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min) &> | 3A* | 5A 5A 1A 2A 24 | 3A* | 5A 5A 1A 2A 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Rise 2 (Min) &) 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Rise 3 (Min) & 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
K fi
eepWarm fime 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Insert ingredient:
neertingrecients 201 | 205 | 210 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 226 | 229 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A means that the Bread Baking Machine kneads for 3 minutes and simultaneusly the signal tone sounds

to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.




Programme 3. Whole Wheat 4. Sweet
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750 g 1000 g 1250g| 750g [ 1000g 1250g| 750g 1000 g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Preheat (Min) 15 15 | 20 | NJA L N/A L N/A L 10 | 10 | 15 | N/A | N/A | N/A
Kneading 1 (min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
Rise 1 (Min) ) 30 | 30 | 30 | 10 10 | 10 | 25 | 25 | 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min] &> | 3A | 5A | SA | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | SA | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 [} 6 )
Rise 2 (Min) & 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 18 18 18
Rise 3 (Min) 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Bake (min) 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Keep-Warm fi
L 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
| tii ient
nsert ingredients 217 | 221 | 226 | 1:59 | 203 | 2:08 | 203 | 2:07 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A means that the Bread Baking Machine kneads for 4 minutes and simultaneusly the signal tone sounds

to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.




Programme 5. Super Rapid 7. Pasta 8. Buttermilk bread 9. Gluten Free
Dough
Light Light Light
Level of browning Medium N/A N/A Medium Medium
Dark Dark Dark
Size 750g | 1000 g|1250 g N/A N/A 750g | 1000 g|1250 g/ 750 g 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55

Preheat (Min) N/A | N/A | N/A | 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Kneading 1 (min)@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Rise 1 (Min) C D) N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2

Kneading 2 (min)@ 2A 2A 2A 3A N/A 5A* | 5A 5A 3A 3A 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8

Rise 2 (Min) & N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Rise 3 (Min) & 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50

Bake (min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70

Keep-Warm time

60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Insert ingredients
. . 1:05 | 1:08 | 1:10 | 1:15 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time| 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A means that the Bread Baking Machine kneads for 5 minutes and simultaneusly the signal tone sounds
to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.




Programme 10. Cake 11. Jam 12. Bake
Light Light
Level of browning Medium N/A Medium
Dark Dark
Size 750g|1000g | 1250¢g N/A N/A
Time (Hours) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Preheat (Min) N/A | N/A N/A N/A N/A
Kneading 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
. . 15
Rise 1 (Min) D | N/A | N/A | N/A _ N/A
Heat + kneading
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Kneading 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Rise 2 (Min) & N/A | N/A | N/A N/A N/A
. . 45
Rise 3 (Min) & N/A | N/A | N/A A N/A
Heat + kneading
60 65 70 0
Bake (min Rise 60
15 Rise| 15 Rise | 15 Rise
Keep-Warm time
60 60 60 N/A 60
In?ert |ngrefi|'ents N/A N/A N/A N/A N/A
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h N/A 15h
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Troubleshooting the Bread Baking Machine

What do | do if the kneading paddle gets stuck in the @
baking mould @ after baking?

Fill the baking mould @ with hot water and twist the kneading

paddle @ to loosen the encrustation underneath.

What happens if the finished bread is left inside the
bread maker?

Through the "Keep-warm function" it is ensured that the bread
is kept warm for ca. 1 hour and that it is also protected
against moisture. If the bread remains in the baking machine

for longer than 1 hour, it may become moist.

Are the baking mould @ and the kneading paddle @

suitable for cleaning in a dishwasher?

No. Please clean the baking mould @ and the kneading
paddle @ by hand.

Why doesn't the dough get stirred, even if the motor is
running?

Check to see if the kneading paddle @ and the baking
mould @ have properly engaged.

What do | do if the kneading paddle @ gets stuck in the
loaf?

Remove the kneading paddle @ with the kneading paddle

remover (.

What happens if there is a power failure when a
Programme is running?

In the case of power failure for up to 10 minutes, the
bread maker will complete the last implemented program-
me through to the end.

How long does it take to bake bread?

Please take note of the exact times given in the table
"Programme sequence".

What size breads can | bake?

You can bake breads with weights of 750 g - 1000 g -
1250 g.

Why can't | use the Timer function while baking with fresh
milk?

Fresh products such as milk or eggs spoil if they remain
in the appliance for too long.

What has happened if the Bread Baking Machine does
not work after the Start/Stop button @ has been pressed?

Some baking processes, such as "Warming up” or "Rise" are
difficult to recognise. Using the table ,, Programme sequence”,
check which programme section is currently in operation.
Monitor if the appliance is working by checking to see that
the operating indicator lamp @ is glowing.

Check to see if you have correctly pressed the Start/Stop
button B.

Check to see if the power plug is connected to the wall
socket.

The appliance crushes the added raisins.

To avoid the breaking up of ingredients such as fruit or

nuts, add them to the dough after the signal has sounded.







Order card SBB 850 EDS A1l

Quantity ordered Name of article Cost p. Unit Total sum

(max. 3 sets per order)

F 1 baking mould
| ¥ incl. 2 £ “~| £

L] —

0 T Kneading paddles

i
" 4 Kneading paddles £7, £
>

Payment method

[ ] Bank Transfer
Add. £ 7 p&p.

(Location, Date) (Signature)
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Lue kéyttdohje ennen ensimmaistd kayttokertaa huolellisesti l6pi ja pidé sité lahettyvillé myds
myShemmissd kdytdissd. Jos myyt laitteen, anna ohje myds seuraavalle omistajalle.

.23



A Turvaohijeet

Lue ensin kéyttéohje kokonaan l&pi, ennen
kuin kéytdt laitettal

Tukehtumisvaara! Lapset saattavat tukehtua,
jos pakkausmateriaalia kéytetddn asiattoma-
sti. Havité pakkausmateriaali vélittémésti pak-
kauksen avaamisen jdlkeen tai séilyté se lapsil-
ta ulottumattomissa.

Kun olet ottanut leipdkoneen pakkauksesta,
tarkista laite mahdollisten kuljetusvaurioiden
varalta. K&énny vauriotapauksessa laitteen
myyjén puoleen.

Aseta laite kuivalle, tasaiselle ja kuumuutta
kestavdlle alustalle.

Alg sijoita laitetta helposti syttyvien materiaalien
tai réjéhtavien ja/tai helposti syttyvien kaasujen
I&heisyyteen. Muihin esineisiin tulee sdilyttad
vahintdédn 10 cm:n efdisyys.

Varmista, ettei laitteen iimastointiaukkoja peitetd.
Ylikuumenemisvaaral!

Ennen kuin kytket laitteen padlle, tarkista, ettd
virtalaji ja verkkojénnite vastaavat tyyppikil-
ven merkintdjé.

Al sijoita verkkojohtoa kulkemaan terévien
reunojen Yli tai kuumien pintojen tai esineiden
lGheisyyteen. Johdon eristys saattaa vahingoit-
tua.

Alé jata laitetta kaytts kéytén aikana ilman
valvontaa.

Kompastumisten ja onnettomuuksien vélttémi-
seksi laitteessa on lyhyt verkkojohto.

Kéytd laitetta ainoastaan sisétiloissa.

Al koskaan aseta laitetta kaasu- tai séhkshellan,
kuuman uunin tai muiden lémpéléhteiden lghelle.
Ylikuumenemisvaaral!

Alg koskaan peité laitetta pyyhkeelld tai muil-
la materiaaleilla. Kuumuuden ja hdyryn tulee
pédistd poistumaan. Jos laite peitetddn syttyvallé
mate-riaalilla tai se joutuu kosketuksiin tél-
laisen materiaalin, esim. verhojen kanssa,
saattaa syttyd tulipalo.

Jos kaytdt jatkojohtoa, téytyy johdon sallitun
enimmdistehon vastata leipdkoneen tehoa.
Veds jatkojohto siten, ettei kukaan voi kompa-
stua siihen tai vahingossa vetdd sité.

Tarkasta ennen jokaista kéyttdd virtajohto ja
verkkopistoke. Jos laitteen virtajohto vahingoittuy,
valmistajan, asiakaspalvelun tai ammattihenkilén
tulee korvata se vastaavalla johdolla, jotta
vaaratilanteilta véltyttéisiin.

Muiden kuin valmistajan suosittelemien lisétar-
vikkeiden kayttd saattaa johtaa vaurioihin.
Laitetta saa kdyttdd ainoastaan sen kéyttdtar-
koitukseen. Muutoin takuu raukeaa.

Aloita leivontachjelma ainoastaan, kun leivon-
tavuoka on asetettu laitteeseen. Muutoin laite
saattaa vaurioitua korjauskelvottomaksi.

Jos laitteen |&hell& on lapsia, valvo laitetta
kunnolla! Irrota verkkopistoke, jos laitetta
ei kdytetd, sekd ennen laitteen puhdistusta.
Anna laitteen j&&htyd ennen yksittdisten osien
poistamista.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkils-
iden (mukaan lukien lapset) kayttéon, joiden
rajoitetut, fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt
tai kokemuksen ja/tai tiedon puute estévét
kéytdn, lukuun oftamatta tilanteita, joissa heitd
valvoo turvallisuudesta vastaava henkils tai
joissa he ovat saaneet talté ohjeita laitteen
kéytéstd. Lapsia on valvottava ja on varmistetta-
va, etteivdt he leiki laitteella.

Témé laite on nykyisten turvallisuusmadréysten
mukainen. Laitteen tarkastukset, korjaukset ja tekni-
set huollot saa suorittaa vain pétevissd
alan liikkeissa. Muutoin takuu raukeaa.
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Alg aseta esineité laitteen padlle, dlaka peitd
laitetta. Tulipalon vaaral

Varo! Leipékone kuumenee. Koske laitteeseen
vasta, kun se on jGéhtynyt, tai kdytd pannulap-
pua.

Anna laitteen ja8htyd ja irrota verkkopistoke
pistorasiasta, ennen kuin poistat lisévarusteita
tai asetat niité paikoilleen.

Alg siirrd leipékonetta leivontavuoan siséllén
ollessa kuumaa tai nestemdistd, esimerkiksi
hilloa. On olemassa palovamman vaaral

Alé koskaan koske kéytén aikana pyériviin tai-
kinakoukkuihin. On olemassa loukkaantumis-
vaaral

Alé vedd suoraan verkkojohdosta, irrottaessa-
si pistoketta pistorasiasta.

Poista verkkopistoke pistorasiasta aina ennen
laitteen puhdistamista ja silloin, kun laitetta ei
kéytetd.

Alé kéyta leipékonetta ruoka-aineiden fai
tarvikkeiden sailytyspaikkana.

Alé koskaan aseta alumiinifoliota tai muita
metallisia esineitd leipékoneeseen. Ne saatta-
vat aiheuttaa oikosulun! On olemassa tulipa-
lon vaaral

Alg upota leipékonetta veteen tai muihin
nesteisiin. On olemassa sdhkaiskun vaaral
Alg puhdista laitetta karheilla puhdistussienillé.
Jos sienestd irtoaa palasia, jotka joutuvat
kosketuksiin séhkdisten osien kanssa, on
olemassa sdhkaiskun vaara.

Alé kayta laitetta ulkoisen ajastimen tai erilli-
sen kaukovaikutusjdrjestelmén avulla.

Alé kayta laitetta koskaan, jos leivontavuoka
on tyhid tai se ei ole koneessa. Se vaurioittaa
laitteen korjauskelvottomaksi.

Pida kansi aina kiinni kéytén aikana.

Alg koskaan poista leivontavuokaa kéytén
aikana.

*  Alg koskaan kéytd leipomiseen yli 700 gram-
maa jauhoja, &léks koskaan liséd siihen
enempdd kuin 1 1/, pussillista (n. 26 g) kui-
vahiivaa). Taikina voi valua reunojen yli ja
aiheuttaa tulipalon!

Laite

Tarkastusikkuna
Laitteen kansi
Tuuletusaukot
Virtajohto
Ohjauspaneeli

00000

Pt

£ Huomio! Kuuma pintal

Lisadvarusteet

2 taikinakoukkua

Leivontavuoka korkeintaan 1250 gin painoisille
leiville

Mitta-astia

Mittalusikka

Taikinakoukun irrottaja

Pikaohjeet

e Reseptivihko

‘900 Q0

e Kayttdohje

Maéraystenmukainen kdyttd

Kéytd leipdkonetta vain leivdn paistamiseen ja
marmeladien/hillojen valmistamiseen kotitalou-
dessa.

Laitetta ei saa kayttad elintarvikkeiden tai esinei-
den kuivaamiseen. Alé kéyté leipdkonetta ulkona.
Kaytd vain valmistajan suosittelemia lisévarusteita.
Muut kuin valmistajan suosittelemat lisdvarusteet
voivat vahingoittaa laitetta.
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Ennen ensimmdistd kayttdd

Pakkausmateriaalin hévittéminen

Poista laite pakkauksesta ja havitd pakkausmateri-
aali paikallisen jétehuoltolaitoksen ohjeiden
mukaisesti.

Ensimmdinen puhdistus

Pyyhi leivontavuoka @, taikinakoukut @ ja leipéko-
neen ulkopinta ennen kéyttédnottoa puhtaalla,
kostealla liinalla. Poista suojakalvo ohjauspaneelista
© o tarkastusikkunasta @.

Kuumentaminen
@ Noudata seuraavia ohjeita ennen
ensimmdistd kdyttédnottoa:

Aseta ainoastaan ensimmdisellé kuumennuskerralla
tyhjé leivontavuoka @ laitteeseen. Sulje laitteen
kansi @. Valitse ohjelma 12 luvussa "OHJELMAT"
kuvatulla tavalla ja paina Kaynnistys/Sammutus
-painiketta @ lammittadksesi laitetta 5 minuutin
ajan. Lopeta ohjelma 5 minuutin kuluttua painamalla
painiketta Kéynnistys/Sammutus @, kunnes kuulet
pitkdn merkkiddnen.

Koska kuumennuselementit on rasvattu kevyesti,
saattaa ensimmdiselld kéyttddnottokerralla ilmetd
lievéd hajua. Témé on vaaratonta ja loppuu
lyhyen ajan kuluttua. Huolehdi riittévéstd ilmanvaih-
dosta, avaa esimerkiksi ikkuna.

Anna laitteen jGdhtyd téysin ja pyyhi vield kerran
leivontavuoka @, taikinakoukut @ ja leipdkoneen
ulkopinta puhtaalla, kostealla liinalla.

’

A Tulipalon vaara! Alé anna leipdautomaatin
kuumentua 5 minuuttia kauempaa leivontavuoan
@ ollessa tyhjénd. On olemassa ylikuumene-
misen vaara.

Ominaisuudet

Leipdkoneen avulla voit leipoa sellaista leipad kuin
itse haluat.

e Voit valita 12 eri ohjelmasta.

e Voit kéyttad valmiita leivontasekoituksia.

e Voit vaivata pasta- tai sémpylataikinaa ja
valmistaa hilloa.

"Gluteeniton"-ohjelman avulla voit leipoa glu-
teenittomia leivontasekoituksia ja reseptejd,
joissa kéytetddn gluteenittomia jauhoja, kuten

maissi-, tattari- ja perunajauhoja.
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Ohjauspaneeli

O Naytts

Naytot:

painon valinta

(750 g, 1000 g, 1250 g)

jgliellé oleva k&ytdaika tunteina ja ohjelmoitu
ajan esivalinta

valittu ruskistusaste (Vaalea CO, Normaali
@, Tumma @D, Pika )

valitun ohjelman numero

ohjelman kulku

@e® ® © O

aineiden lisdaminen ("ADD")

@ Ké&ynnistys/Sammutus

Kytkee laitteen toimintaan ja pois toiminnasta tai
purkaa ajastimen ohjelmoinnin.

Kayttd keskeytetddn painamalla lyhyesti
Ké&ynnistys/ Sammutus -painiketta @, kunnes kuu-
luu merkkigdni ja naytéssa @ nakyva aika vilkkuu.
Kun painat vudelleen Kéynnistys/Sammutus -
painiketta @, voidaan kayttéd jatkaa vudelleen
10 minuutin siséllé. Jos unohdat jatkaa ohjelmaq,
ohjelma jatkuu automaattisesti 10 minuutin
kuluttua.

Lopeta kéytts kokonaan tai poista asetukset
painamalla 3 sekunnin ajan Kaynnistys/Sammutus
-painiketta @, kunnes kuulet pitkéin merkkidénen.

A Ohije:

Alg paina Kéynnistys/Sammutus -painiketta @, jos
haluat ainoastaan tarkastaa leivén tilan. Tarkkaile
paistotapahtumaa ikkunan l&pi.

A Huomio:
Jokaista painiketta painettaessa on kuuluttava
merkki&dni, paitsi laitteen ollessa kaytdssa.

@ Ruskistusaste (tai pikuk&yﬂa)@
Ruskistusasteen valinta tai vaihto pikatilaan
(Vaalea/Normaali/Tumma/Pika). Paina toistuvasti
ruskistusastepainiketta @, kunnes nuoli nékyy halutun
ruskistusasteen yldpuolella. Ohjelmille 1 - 4 voit
aktivoida pikatilan paistotapahtuman lyhentémisek-
si painamalla ruskistusastepainiketta @ useaan
kertaan. Paina ruskistusastepainiketta @ niin monta
kertaa, kunnes nuoli nékyy kohdan "Pika" ylapuolella.
Ohijelmille 6, 7 ja 11 ei ruskistusastetta voida valita.

® Ajastin V A

Ajastettu leivonta.

A Ohije:
Ohijelmalle 11 ei voida asettaa ajastettua
leivontaa.
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@ Kéytdn merkkivalo

Kéytdn merkkivalo @ néyttad palaessaan, etté oh-
jelma on kéynnissd. Jos haluat kéynnistéd ohjelman
ajastustoiminnon avulla aikaviiveelld, kaytén merk-

kivalo @ palaa vasta, kun ohjelma on kéynnistynyt,
ei ajastimen ollessa aktivoituna.

@ Leipékoko

Leivéin painon valinta (750 g / 1000 g / 1250 g).
Paina t&té painiketta toistuvasti, kunnes nuoli ndkyy
toivotun painon ylépuolella. Painotiedot (750 g /
1000 g / 1250 g) viittaavaat leivontavuokaan @
taytettyjen ainesten madrdadn.

A Ohje

Esiasetus laitetta kéynnistettéessd on 1250 g.
Ohijelmissa 6, 7, 11 ja 12 ei leipdkokoa voida
saataa.

® Valikko ()

Halutun leivontaohjelman (1-12) esiinkutsuminen.
Naytéssé @) nékyy ohjelman numero ja vastaava
leivonta-aika.

Muistitoiminto

Kun laite kéynnistyy uudelleen enintéén n. 10 minuutin
pituisen sdhkdkatkoksen jélkeen, ohjelma jatkuu
samasta kohdasta. Témé ei kuitenkaan koske pai-
stotapahtuman poistoa/pédttamistd tai Kéynnistys/
Sammutus -painikkeen @ painamista pitkén
merkkid&nen kuulumiseen asti.

Tarkastusikkuna @
Ikkunan @ kautta voit seurata paistotapahtumaa.

Ohjelmat

Valikko-painikkeella @ valitaan haluttu ohjelma.
Ohjelmaa vastaava numero ndytetddn néytdssé
0. Leivonta-ajat ovat riippuvaisia valituista
ohjelmayhdis-telmist&. Katso lukua "Ohjelman kulku".

Ohjelma 1: Perus

Vaaleille leiville ja sekaleiville, jotka valmistetaan
pddasiassa vehnd- tai ruisjauhoista. Leipd on koos-
tumukseltaan tiivis. Leivén ruskistusaste sdédetédn
ruskistusastepainikkeella ®.

Ohjelma 2: Kuohkea

Kevyille leiville, jotka valmistetaan hienoksi jauhetuista
jauhoista. Leipd on yleensd kuohkeaa ja sen kuori
on rapea.

Ohjelma 3: Taysjyvé

Leivdt, joissa kdytetddn ravitsevia jauholaatuja,
esim. tdysjyvévehndjauhot ja ruisjauho. Leivéstd
tulee tiiviimpdé ja raskaampaa.

Ohjelma 4: Makea

Leiville, jotka valmistetaan hedelm@mehuista, kookos-
hiutaleista, rusinoista, kuivista hedelmistd, suklaasta
tai suuresta maaréistd sokeria. Pidemmén kohotusvai-
heen ansiosta leivéstd tulee kevyempdd ja ilmavam-
paa.

Ohjelma 5: Supernopea

Vaivaamiseen, taikinan kohotukseen ja leipomiseen
tarvitaan véhemmdn aikaa. Téhdn ohjelmaan sopi-
vat kuitenkin ainoastaan reseptit, jotka eivét siséllé
painavia aineksia tai raskaita jauholaatuja. Ota
huomioon, ettei leivéstd tdssd ohjelmassa véltamatta
tule niin iimavaa ja maukasta.

Ohjelma 6: Taikina (vaivaaminen)
Hiivataikinan valmistamiseen sémpylsitd, pizzoja
ja pitkoja varten. Tdstd ohjelmasta puuttuu
paistovaihe.

Ohjelma 7: Pasta
Pastataikinan valmistukseen. Tésté ohjelmasta

puuttuu paistovaihe.

Ohjelma 8: Piiméleipa
Leiville, joiden valmistuksessa kaytet&dn
kirnupiim@é tai jogurttia.
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Ohjelma 9: Gluteeniton

Leiville, joiden valmistamiseen kdytetddn gluteenittomia
aineita. Gluteenittomat jauhot tarvitsevat pidem-
mén ajan nesteiden poistumiseksi ja niillé on
erilaiset kdyttdominaisuudet.

A Ohje

Jos haluat leipoa gluteenitonta leip&d, puhdista lei-
vontavuoka @), taikinakoukut @ ja laite erityisen
perusteellisesti. Jo erittdin pienet jG&dmamadrat jau-
hopdlyé saattavat aiheuttaa gluteiinille yliherkissé
ihmisiss@ allergisen reaktion.

Ohjelma 10: Kakkutaikina
Téssé ohjelmassa ainekset vaivataan, nostatetaan
ja paistetaan. Kéytd tdssé ohjelmassa leivinjauhetta.

Ohjelma 11: Hillo
Marmeladien, hillojen, geelien ja hedelmélevitteiden
valmistamiseen.

Ohjelma 12: Paisto

Liian vaaleiden tai hieman raakojen leipien jélki-
paistamiseen tai valmistaikinoille. Tastd ohjel-
masta puuttuvat kaikki vaivaus- ja lepovaiheet.
Laite pit&d leivén lémpimd@nd tunnin paistovaiheen
padttymisen jalkeen. Tama estéd sen, eftei leivéstd
tulee liian kosteaa.

Ohjelma 12 paistaa leipdé 60 minuuttia.

Lopeta nédmé toiminnot aikaisemmin painamalla
painiketta Kaynnistys/Sammutus @, kunnes kuulet
pitkén merkkidénen. Laite sammutetaan irrottamal-
la se s@hkaverkosta.

A Ohje

Ohjelmissa 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 ja 9 kuuluu ohjelma-
kulun aikana merkkidani ja néyttddn ilmestyy
"ADD" (®.

Lisaa valittémasti témén jélkeen taikinaan loput
aineet, kuten hedelmat tai p&hkindt.

Taikinakoukut @ eivét hienonna naité aineksia.

Kun olet saétényt ajastimen, voit asettaa kaikki
ainekset leivontavuokaan @ myds ohjelman
alussa. Hedelmid ja péhkingitd tulee téssé
tapauksessa hienontaa hieman ennen liséémista.

Ajastintoiminto

Ajastustoiminnon avulla voit leipoa aikaviiveelld.
Nuolipainikkeilla A ja V' @ asetetaan leivonta-
tapahtuman haluttu loppuaika. Suurin mahdollinen
aikaviive on 15 tuntia.

A\ Varoitus! Ennen kuin leivot tietyn leivét ajas-
tintoiminnolla, kokeile reseptid ensin varmis-
tacksesi, ettd ainesten suhteet sopivat toisiinsa,
ettei taikinasta tule liian tiivistd tai liian 18ysad,
eikd m&ard ole liian suuri valuakseen yli
leivinvuoasta. Tulipalon vaaral

Valitse ohjelma. Néytts @ ilmoittaa tarvittavan

paistoajan.

Nuolipainikkeella A @ siirretéiéin ohjelman loppua.

Ensimmaiselld painalluksella loppuaika siirtyy

seuraavaan kymmenykseen. Jokainen seuraava

nuolipainikkeen A @ painallus siirtéé loppuai-
kaa 10 minuutilla. Painamalla nuolipainiketta yhté-
jaksoisesti ajan muuttaminen nopeutuu. N&ytéén
ilmestyy leivonnan ja toiminnon lykkéyksen koko-
naiskestoaika. Jos olet ylittdnyt halutun ajan, voit
korjata tilanteen nuolipainikkeen W @ avulla.

Vahvista ajastimen asetus Kéynnistys/Sammutus

-painikkeella @. Kaksoispiste néytdssa @ vilkkuu

ja ohjelmoitu aika alkaa kulkea. Heti kun ohjelma

kdynnistyy, kéytdn merkkivalo @ palaa.

Paistotapahtuman péétteeksi kuuluu kymmenen

merkkigantd ja néytdssd @ nakyy 0:00.

Esimerkki:

Kello on 8.00 ja haluat tuoretta leipdd 7 tunnin ja
30 minuutin p&astd, eli kello 15:30.

Valitse ensin ohjelma 1 ja paina sitten nuolipainik-
keita @ niin kauan, ettd nayttéon ilmestyy @
7:30, koska aika valmistumiseen on 7 tuntia ja 30
minuuttia.
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@ Ohije: Ohjelmassa "Hillo" ei ajastintoiminto
ole kaytettdvissd.

A Ohje

Alg kéytd ajastintoimintoa, kun tystét helposti
pilaantuvia raaka-aineita, kuten munia, maitoq,
kermaa tai juustoa.

Ennen leipomista

Kun haluat, etté leivonta onnistuu, varmista seuraavat
asiat:

Ainekset

A Ohje

Poista leivontavuoka @ kotelosta ennen ainesten

liscicimistd. Jos ainekset joutuvat paistotilaan, saattaa

kuumennuskierukoiden kuumeneminen aiheuttaa

tulipalon.

e Lisad ainekset leivontavuokaan @ aina anne-
tussa jarjestyksessd.

e Kaikkien ainesten tulisi olla huoneenlémpéisid,
jotta hiiva kévisi ihanteellisesti.

*  Mittaa ainesmddrét tarkasti. Pienetkin poikkeamat
reseptissé mainituista madrista saattavat
vaikuttaa leivontatulokseen.

A Ohje

Alé missadn tapauksessa ylité ohjeissa mainittuja
m&drid. Liian suuri m&éré taikinaa saattaa valua
leivontavuoan @ reunojen yli ja aiheuttaa tulipa-
lon joutuessaan kuumille lampévastuksille.

Leivén leipominen

Valmistelu

Toimi tdssé kayttdohjeessa mainittujen turvaohijei-

den mukaisesti.

Aseta leipdkone tasaiselle ja tukevalle alustalle.

1. Vedd leivontavuoka @ yléspéin pois laittee-
sta.

2. Tydnnd taikinakoukut @ leivontavuoan @ kéy-
tinakseleihin. Varmista, ettd ne ovat tiukasti
paikoillaan.

3. Lisdd reseptisi ainekset leivontavuokaan @
annetussa jdriestyksessd. Lisdd ensin nesteet,
sokeri, suola ja sitten jauhot, hiiva viimeisend
aineksena.

A Ohje

Pid& huoli, ettei hiiva joudu kosketuksiin nesteiden

tai suolan kanssa.

4. Aseta leivontavuoka @ jdlleen paikoilleen.
Varmista, ettd se lukkiutuu paikalleen kunnolla.

5. Sulje laitteen kansi @.

6. Tydnnd verkkopistoke pistorasiaan.

Kuuluu merkkigdni ja nayttssn @ ilmestyy
ohjelman numero ja ohjelman 1 kestoaika.

7. Valitse ohjelmasi Valikko-painikkeella o.
Jokainen valinta vahvistetaan merkkiganelld.

8. Valitse tarvittaessa leipdkoko painikkeella @.

9. Vadlitse leivéllesi haluamasi ruskistusaste @.
Naytossa @ néytetacn nuolella, oletko valinnut
asetuksen Vaalea, Normaali, Tumma vai Pika.
Voit my&s valita téssd asetuksen "Pika"
lyhent&dksesi taikinan nostatusaikaa.

A Ohje

Ohijelmilla 6, 7 ja 11 ei toiminto "Ruskistusaste”
ole mahdollinen.

Toiminto "Pika" on mahdollista ainoastaan ohjelmilla
14.

Ohijelmilla 6, 7, 11 ja 12 ei leivén kokoasetus ole
mahdollista.
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10. Voit nyt asettaa ohjelman p&éttymisajan ajasti-
mella. Voit sydttéd korkeintaan 15 tunnin aika-

viiveen.

A Ohje

Ohjelmalla 11 ei tdmé toiminto ole mahdollista.

Ohjelman kéaynnistéminen
Kaynnistd ohjelma Kaynnistys/Sammutus -
painikkeella @.

@® Obhje: Ohjelmat 1, 2, 3, 4, 6, 8 ja 9 kéynni-
styvat 10 - 30 minuutin esilémmitysvaiheella
(paitsi Pikatila, katso taulukko Ohjeman
kulku). Té&llsin taikinakoukut @ eivét liku.
Laitteessa ei siis ole vikaa.

Ohijelma suorittaa automaattisesti eri tydvaiheet.
Voit tarkkailla ohjelman kulkua leipékoneesi ikkunasta
@ Silloin t&lldin ikkuna @ saattaa hdyrystyd
leivonnan aikana. Laitteen kansi @ voidaan avata
vaivausvaiheen aikana.

A Ohje
Alé avaa laitteen kantta @) nostatus- tai paistovai-
heen aikana. Leipé saattaa painua kasaan.

Ohjelman lopettaminen

Paistotapahtuman péétteeksi kuuluu kymmenen
merkkiaintd ja néytdssd @ nakyy 0:00.
Ohjelman pééttyessd laite siirtyy automaattisesti
enintéén 60 minuuttia kestavadn lampiméndpito-
vaiheeseen.

A Ohje

Témé ei koske ohjelmia 6, 7 ja 11.

Tallsin laitteessa kiertdd l[ammintd ilmaa.
Lampimé&ndpitovaihe voidaan lopettaa pitémalla
Ké&ynnistys/Sammutus -painiketta @ pohjassa niin
kauan, kunnes merkkicdnet kuuluvat.

A Varoitus

Vedd verkkopistoke pistorasiasta, ennen kuin avaat
laitteen kannen @.

Laite tulisi aina kytked irti verkkovirrasta, kun se ei
ole kéytossal

Leivén poistaminen

Kéaytd leivontavuoan @ ulosottamiseen aina pan-
nulappuja tai suojakdsineitd.

Pidd leivontavuokaa @ vinottain ritilén ylapuolella
ja ravistele kevyesti, kunnes leipd irtoaa leivonta-
vuoasta @.

Jos leipé ei irtoa taikinakoukuista @, poista taiki-
nakoukut @ varovasti mukana tulevalla taikinakou-
kun irrottajalla @.

A Ohje

Alg kdyta metalliesineitd, jotka voivat naarmuttaa
lian tarttumista estévad pintakésittelyd.

Huuhtele leivontavuoka @ heti leivén irrottamisen
jalkeen lampimaélla vedelld. N&in estét taikina-
koukkujen @ tarttumisen kaytdakseliin.

Vihje: Kun irrotat taikinakoukut @ viimeisen vai-
vausvaiheen jdlkeen, leipd ei reped leivon-
tavuoasta 0 irrotettaessa.
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*  Paina lyhyesti Kéynnistys/Sammutus -painiketta
© keskeyttidksesi ohjelman aivan paistovaiheen
alussa tai irrota pistoke verkkopistorasiasta.
Verkkopistoke on liiteftéivé séhkéverkkoon
uvudelleen 10 minuutin siséllg, jotta paistotapah-
tumaa voitaisiin sen jélkeen jatkaa.

e Avaa laitteen kansi @ ja ota leivontavuoka
@ ulos. Jauhotetuin késin voit poistaa taikinan
ja irrottaa taikinakoukut @.

e Aseta taikina jélleen leivontavuokaan @.
Aseta leivontavuoka @ jélleen laitteeseen ja
sulie laitteen kansi @.

e Tydnnd tarvittaessa verkkopistoke pistorasi-
aan. Paisto-ohjelmaa jatketaan.

Anna leivén jGéhtyd 15-30 minuuttia ennen sen
tarjoilemista.

Varmistu aina ennen leivén leikkaamista, ettei
taikinassa ole taikinakoukkua @.

Vikailmoitukset

e Kun ndytéssd nékyy ohjelman kéynnistémisen
jdlkeen "EEQ", "EE1" tai "LLL", sammuta leip&ko-
ne ensin irrottamalla verkkopistoke pistorasiasta
ja kénnistd laite uudelleen tyéntémélla pistoke
takaisin pistorasiaan. Jos vikanéyttd ei havid, kédn-
ny asiakaspalvelun puoleen.

Puhdistus ja hoito

e Jos naytdssa @ nakyy ohjelman kéynnistémi-
sen jdlkeen "HHH", leipdkoneen lampétila on
vield liian korkea. Pysdyta ohjelma ja irrota
verkkopistoke. Avaa laitteen kansi @ ja anna
laitteen j&dhtyd 20 minuuttia ennen kédytén
jatkamista.

¢ Jos uutta ohjelmaa ei voida kéynnistdd sen jélkeen,

kun leipdkone on jo paattényt yhden ohjelman,
kone on vield liian kuuma. Téssd tapauksessa
ndytts siirtyy perusasetukseen (ohjelma 1).
Avaa laitteen kansi @ ja anna laitteen jadhtyd
20 minuuttia ennen kéytdn jatkamista.

A Varoitus
Al yritd oftaa laitetta kdyttésn, ennen kuin se on
jadhtynyt. Tdmd toimii vain ohjelmilla 11 ja 12.

A Varoitus

Irrota ennen jokaista puhdistusta verkkopistoke
pistorasiasta ja anna laitteen ja&htyd kokonaan.
Suojaa laitetta kosteudelta, koska se saattaa aiheuttaa
sahkaiskun.

Toimi turvaohjeiden mukaan.

A Huomio
Leipdkonetta tai sen lisévarusteita ei saa pestd
astianpesukoneessal

Runko, kansi, paistotila

Poista kaikki taikinajaénndkset paistotilasta
kostealla liinalla tai kevyesti kostutetulla pehmedlla
sienelld. Pyyhi my&s laitteen runko ja kansi
pelkéstédan kostealla liinalla tai sienella.

e Kuivaa sisdpuoli hyvin. Kevytté puhdistusta
varten voidaan laitteen kansi @ irrottaa
rungosta:
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*  Avaa laitteen kantta @), kunnes kiilamaiset
sarananokat sopivat saranaohjainten aukko-
jen lapi.

¢ Vedd laitteen kansi @ pois sarananohjaimista.

e Asenna laitteen kansi @ paikoilleen viemélla
sarananokat saranaohjainten aukkojen lépi.

Leivontavuoat ja taikinakoukut

Leivontavuoan @ ja taikinakoukkujen @ pinta on
kasitelty tarttumattomaksi. Alé kéyté puhdistuksessa
voimakkaita puhdistusaineita, hankausaineita tai
esineitd, jotka voivat naarmuttaa vuokien ja kouk-
kujen pintaa.

Kosteus ja hdyry saattavat ajan kuluessa muuttaa
pintojen ulkondkdd. Téma ei vaikuta laitteen toimin-
takykyyn eikd huononna leivonnan laatua.

Poista leivontavuoka @ ja taikinakoukut @ paisto-
tilasta ennen puhdistusta. Pyyhi leivontavuoan @
ulkopinta kostealla liinalla.

A Huomio

Alg koskaan upota leivontavuokaa @ veteen tai
muihin nesteisiin.

Puhdista leivontavuoan @ sisépuoli lémpiméllé
saippualivoksella.

Jos taikinakoukut @ ovat kuivuneet eikd taikina
irtoa niistd, téytd leivontavuoka @ n. 30 minuufiksi
kuumalla vedella.

Jos taikinakoukussa @ oleva istukkapidike on tukossa,
voit puhdistaa sen varovasti puutikun avulla.

Alg kéyta leipakoneen puhdistamiseen kemiallisia
puhdistusaineita tai ohentimia.

Tekniset tiedot

Malli: Leipdkone

SBB 850 EDS A1
Nimellisjénnite: 220-240V~50Hz
Tehontarve: 850 W
Hdavittdminen

E Alg miss&én tapauksessa heité laitetta

tavallisen talousjétteen sekaan. Téma

BN tyote on yhdenmukainen EU-direktiivin
2002/96/EC kanssa.

Anna laite hyvéksytyn jatehuoltoyrityksen tai
kunnallisen j&telaitoksen havitettavaksi.
Noudata voimassa olevia maéréyksid.
Epdselvissé tilanteissa ota yhteyttd paikalliseen
jdtehuoltoviranomaiseen.

vy

Hévitd kaikki pakkausmateriaalit
(9 ympdristdystavéllisesti.
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Takuu ja huolto

Laitteen takuu on 3 vuotta ostopdivéstd. Laite on
valmistettu huolellisesti ja tarkistettu perusteellisesti
ennen toimitusta.

Sailytd ostokuitti todisteeksi takuun voimassaolosta.
Ota takuutapauksessa puhelimitse yhteytté lahim-
pddn huoltopisteeseen. Vain néin voidaan taata tu-
otteesi maksuton |&hettdminen huoltoon.

Takuu koskee vain materiaali- tai valmistusvirheitd,
ei kuitenkaan kuljetusvaurioita, kuluvia osia, kuten

esim. taikinakoukut ja leivontavuoat, tai helposti sar-

kyvien osien vaurioita. Tuote on tarkoitettu ainoa-
staan yksityiseen, ei kaupalliseen kayttéon.

V&daré tai asiaton kaytts, vékivallan kaytts ja mui-
den kuin valtuutetun huoltopisteen suorittamat kor-
jaukset aiheuttavat takuun raukeamisen. Témé ta-
kuu ei rajoita kuluttajan lakiséateisia oikeuksia.
Takuusuoritus ei pidennd takuuaikaa. Témé koskee
my&s vaihdettuja ja korjattuja osia. Mahdollisesti jo
ostettaessa olemassa olevista vaurioista ja puuttei-
sta on ilmoitettava vélitdémasti pakkauksen avaami-
sen jdlkeen, viimeistédn kuitenkin kahden péivén si-
séilld ostopaivéyksestd.

Takuuajan p&attymisen jélkeen suoritettavat kor-
jaukset ovat maksullisia.

(FD Service Suomi

Tel.: 010309 3582
E-Mail: kompernass@lidl.fi

Maahantuoja

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

Www. kompernoss.com
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Ohjelman kulku

Ohjelma 1. Perus 2. Kuohkea
Vaalea Vaalea
Ruskistusaste Normaali Pika Normaali Pika
Tumma Tumma
Koko 750g |1000 g|1250g| 750g |1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Aika (tunneissa) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Esilémmitys (min): 15 15 20 10 10 15
Vaivaus 1 (min) &> 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Kohotus 1 (min) ) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Vaivaus 2 (min) &> | 3A* | 5A 5A 1A 2A 2A | 3A* | 5A 5A 1A 2A 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Kohotus 2 (min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Kohotus 3 (min) €= 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
Paisto (min) (S5 | 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 60 | 65 | 70 | 60 | 65 | 70
L‘(’n”]‘i‘:')f“"”“ o 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Ainesten lisadminen | 1| 505 | 210 | 149 | 1:53 | 1:58 | 2:26 | 229 | 228 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(igliella olevat tunnit)
Ajan esiasetus 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h

* 3A tarkoittaq, etté leipdkone vaivaa 3 minuuttia ja samalla kuuluu ainesten liséémisen merkkiaéni ja
ndyttddn ilmestyy "ADD" (8.
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Ohjelma 3. Taysjyva 4. Makea
Vaalea Vaalea
Ruskistusaste Normaali Pika Normaali Pika
Tumma Tumma
Koko 750 g | 1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Aika (tunneissa) 3:18 | 3:25 | 3:35 | 2:24 | 2:30 | 2:35 | 2:56 | 3:.01 3:10 | 2:10 | 2:16 | 2:20
Esilammitys (min 15 15 20 10 10 15
Vcivous][min)@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Kohotus 1 (min) > | 30 | 30 | 30 10 10 10 | 25 | 25 | 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Vaivaus 2 (min)@ 3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 [¢) 6 6 6 6 6
Kohotus 2 (min) &) 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Kohotus 3 (min) (—) 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Paisto (min) 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
L?n:ﬁ;f“a"é o 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Ainesten listminen | .17 | 551 | 206 | 1:59 | 203 | 2:08 | 203 | 2:07 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(jaliellé olevat tunnit)
Ajan esiasetus 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* AA tarkoittaa, ettd leipdkone vaivaa 4 minuuttia ja samalla kuuluu ainesten liséamisen merkkigani ja

ndyttddn ilmestyy "ADD" (8.
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6

Ohijelma 5. Supernopea Taikina 7. Pasta 8. Piimdleipa 9. Gluteeniton
Vaalea Vaalea Vaalea
Ruskistusaste Normaali Normaali Normaali
Tumma Tumma Tumma
Koko 750 g |1000 /1250 g 750 g |1000 g|1250 g| 750 g |1000 g|1250 g
Aika (tunneissa) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Esilémmitys (min 10 25 25 30 15 15 20
Vaivaus 1 (min)] &> | 8 | 8 | 8 | 12 15 10| 10 |10 12 | 2 |12
Kohotus 1 (min) ) 10 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20
- e . . 2 2 2 2 2 2
Vaivaus 2 (min)@ 2A 2A 2A 3A 5A* 5A 5A 3A 3A 3A
5 5 5 5 8 8 8 8 8 8
Kohotus 2 (min) 25 45 | 45 | 45 | 50 | 50 | 50
Kohotus 3 (min) €& 20 20 20 45 30 30 30 50 50 50
Paisto (min) 40 43 45 52 56 60 60 65 70
L?;‘}E;f"a”ﬁ o 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Ainesten listdminen | 1.5 | .08 | 1.0 | 1:15 215 | 219 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(igliella olevat tunnit)
Ajan esiasetus 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A tarkoittaq, etté leipdkone vaivaa 5 minuuttia ja samalla kuuluu ainesten liséémisen merkkiaéni ja
ndyttddn ilmestyy "ADD" (8.
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Ohijelma 10. Kakkutaikina 11. Hillo 12. Paisto
Vaalea Vaalea
Ruskistusaste Normaali - Normaali
Tumma Tumma
Koko 750 g 1000 g|1250 g --
Aika (tunneissa) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Esilammitys (min): -- -- .- --
Vaivaus 1 (min) &> | 15 | 15 | 15 - -
. 15
Kohotus 1 (min) ) - - .- I . --
Lampd + vaivaus
Vaivaus 2 (min)@ -- -- . - -
Kohotus 2 (min) &) -- -- --- --
Kohotus 3 (min) € -- -- .- - 43 . -
Lampd + vaivaus
60 65 70 o
Paisto (min) Kohotus 60
15 15 15
kohotus | kohotus | kohotus
I.éim.pimtind ito 60 60 40 . 60
(min):
Ainesten lisGéminen B B . B
(ialiellé olevat tunnit)
Ajan esiasetus 15h | 15h 15h - 15h
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Leipdkoneen viankorjaus

Mita tehdd, kun taikinakoukku @ tarttuu kiinni leivonta-

vuokaan @ paistamisen jdlkeen?

Taytd kuumaa vettd leivontavuokaan @ ja kéénna

taikinakoukkua @ karstan irrottamiseksi sen alta.

Mit& tapahtuu, jos valmis leipd unohtuu leipékoneeseen?

Ldmpimdndpitotoiminnon avulla varmistetaan, eftd leipd
pysyy l@mpimdéné n. tunnin ajan paiston jélkeen ja on
suojassa kosteudelta. Jos leip&d pidet&én laitteessa yli

tunnin, se saattaa kostua.

Voiko leivontavuoan @ ja taikinakoukun @ pestd kon-
eessa?

Ei. Pese leivontavuoka @ ja taikinakoukku @ kdsin.

Miksi taikina ei sekoitu, vaikka moottori kéy?

Tarkasta, ovatko taikinakoukut @ ja leivontavuoka @
oikein paikoillaan.

Mité tehdd, kun taikinakoukku @ j&d kiinni leipdan?

Irrota taikinakoukut @ taikinakoukun irrottajalla ().

Mit& tapahtuu, jos kesken ohjelman tulee séhkskatko?

Enintdén 10 minuuttia kestévan sdhkdkatkoksen jélkeen
leipdkone suorittaa kesken j&céneen ohjelman loppuun
asti.

Kuinka kauan leivén paistaminen kest&c?2

Obhijelman kesto taulukossa kerrotaan ohjelmien tarkat
ajat.

Minké painoisia leipid voin leipoa?

Voit leipoa 750 g - 1000 g - 1250 g painavia leipié.

Miksi ajastintoimintoa ei voi kdyttad, kun taikina valmiste-
taan tuoreesta maidosta?

Tuoreet ainekset, kuten maito ja kananmunat pilaantuvat,
jos ne jadvat laitteeseen liian pitkéksi aikaa.

Mit& on tapahtunut, kun leipékone ei toimi

Kéaynnistys/Sammutus -painikkeen @ painamisen jélkeen?

Jotkut ty&skentelyvaiheet, kuten esimerkiksi "Lammitys" tai
"Lepo" ovat vaikeita tunnistaa. Tarkasta "Ohjelman kulku"
-taulukon avulla, miké ohjelman vaihe on menossa.
Tarkista laitteen toiminta tarkastamalla, palaako kéytén
merkkivalo @.

Tarkasta, eftd olet painanut Kéynnistys/Sammutus -painiketta
@ oikein.

Tarkasta, ettd verkkopistoke on liitetty séihkéverkkoon.

Laite silppuaa taikinaan lisétyt rusinat.

Jotta ainekset (esim. hedelmdt tai péhkingt) eivét hienon-
tuisi, lisé& ne taikinaan vasta dénimerkin jélkeen.
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Tilauskuponki SBB 850 EDS A1

tilattava maéara

(max. 3 sarjaa tilausta kohti) e <—hm_—h—hO—.._-=ﬂ _Omvmv-._mc-:gﬂ

R

F. | 1 leivontavuoka 10 € €

. il ja 2 taikinakoukkua

‘.I_. -

»p
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Las igenom bruksanvisningen noga innan du bérjar anvéinda apparaten och spara den fér senare bruk.
Lémna 6ver bruksanvisningen tillsammans med apparaten om du &verldter den till ndgon annan person.
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A Sékerhetsanvisningar

L&s igenom bruksanvisningen noga innan du
bérjar anvénda apparaten!

Kvévningsrisk! Barn kan kvévas nér de leker
med férpackningsmaterial. Sléng bort for-
pack-ningen s snart du packat upp appara-
ten eller férvara den oé&tkomligt fér barn.
Kontrollera s& att bakmaskinen inte har négra
transportskador nér du packat upp den.
Skulle sé vara fallet ska du vénda dig till
leverantéren.

Satt apparaten pa en torr och jémn yta som
inte &r kanslig fér vérme.

Stéll inte apparaten i nérheten av brénnbara
material, explosiva och/eller brénnbara
gaser. Det méste finnas ett avsténd pé& minst
10 cm till andra féremal.

Se till s& att apparatens ventilationséppningar
aldrig blockeras. Risk f&r dverhettning!

Innan du ansluter bakmaskinen till elnétet ska
du kontrollera att strdmtyp och nétspdnning
dverensstdmmer med angivelserna pd mérk-
skylten.

Lagg inte elkabeln &ver vassa kanter eller
ndra heta ytor eller fsremdl. D& kan kabelns
isolering skadas.

Ldmna aldrig apparaten helt utan uppsikt nér
den anvdnds.

F&r att undvika snubblings- och andra olyckor
har apparaten en kort kabel.

Apparaten far endast anvéndas inomhus.
Stall aldrig apparaten pé& eller intill en gasspis
eller en elekrisk spis, en varm bakugn eller
ndgon annan varm yta. Risk fér &verhettning!

Téck aldrig &ver apparaten med handdukar
eller liknande féremdl. Vérme och &ngor
mé&ste kunna avdunsta. Det kan bérja brinna
om apparaten tdcks av brénnbara material
eller star fér néra t ex gardiner och
farhéngen.

Om du anvénder en férléingningskabel maste
dess maximalt till&tna effekt motsvara
bakmaskinens.

Lagg férlangningskabeln s& att ingen kan
snubbla 6ver den och dra ut den av misstag.
Kontrollera elkabeln och kontakten fére varje
anvéndning. Om apparatens kabel &r skadad
mé&ste den bytas ut av fillverkaren, tillverkarens
kundtiénst eller personer med liknande kvalifi-
kationer fér att undvika risken fér olyckor.

Om man anvénder tillbehér av andra fabrikat
kan bakmaskinen skadas. Apparaten fér end-
ast anvénds fill det den &r avsedd fér. Annars
upphér garantin att gélla.

Satt aldrig igéng eft bakprogram utan att férst
sétta in bakformen. Annars kan apparaten
totalférstéras.

Hall god uppsikt dver apparaten om det finns
barn i nérheten! Né&r apparaten inte anvénds
eller innan den rengérs ska du alltid dra ut
kontakten. L&t apparaten kallna innan du tar
ut négra delar ur den.

L&t aldrig personer (inklusive barn) som av
fysiska, sensoriska eller mentala skél eller p&
grund av bristande erfarenhet och kunskap
inte kan anvénda apparater pé ett sékert sétt
anvénda den hér apparaten utan att de férst
dvervakats eller instruerats av négon ansvarig
person. Se noga fill s& att barnen inte leker
med apparaten.

Den hér apparaten motsvarar géllande séker-
hetsbestémmelser. Kontroll, reparation och teknisk
service far bara uféras av kvalificerad fackper-
sonal. Annars upphér garantin att gélla.
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Stéll inga féremal p& apparaten och tdck inte
dver den. Brandrisk!

VARNING! Bakmaskinen blir het. Rér inte vid
den férrén den har svalnat eller anvénd
grytlappar.

L&t apparaten kallna och dra ut kontakten
innan du tar ut eller satter i tillbehsr.

Flytta inte p& bakmaskinen nér innehéllet i
bakformen é&r hett eller flytande, t ex nér du
gdr marmelad. Risk fr brénnskador!

Rér inte vid de roterande degkrokarna. Risk
fér personskador!

Dra inte i kabeln nér du drar ut kontakten ur
uttaget.

Dra ut kontakten nér apparaten inte anvénds
och alltid innan du rengér den.

Anvénd inte bakmaskinen fér att férvara mat
eller tillbehér.

Lagg aldrig aluminiumfolie eller andra metall-
foremadl i bakmaskinen. Det kan leda fill kort-
slutning. Brandrisk!

Doppa inte ner bakmaskinen i vatten eller
andra vétskor. Risk fér elchocker!

Rengér inte bakmaskinen med slipande kéks-
svampar.

Om partiklar som lossnat frén svampen kommer
i kontakt med elektriska delar finns risk for
elchocker.

Anvdnd ingen extern timer eller separat figrr-
kontroll fér att styra apparaten.

Sétt aldrig p& bakmaskinen med tom bakform
eller med ingen bakform alls. D& kan apparaten
f& skador som inte gér att reparera.

Ha alltid locket stéingt nér bakmaskinen arbetar.
Ta aldrig ut bakformen nér bakmaskinen arbetar.
Ta aldrig mer mjél &n 700 g och aldrig mer &n
1.1/, kuvert (ca 26 g) torridist nér du bakar. D&
kan degen jdsa dver och det kan bérja brinnal

Produktdversikt

00000

Ugnsfénster

Lock
Ventilationséppningar
Strémkabel
Kontrollf&lt

l'.ﬁ\.-
£22% Aktal Het ytal

Tillbehor

‘90000

2 degkrokar

Bakform fér ett bréd som védger hégst 1250 g
Méttbégare

Maéttsked

Degkroksborttagare

Snabbinformation

Recepthéfte

Bruksanvisning

Féreskriven anvéndning

Anvand endast bakmaskinen fér att baka bréd och

gdéra marmelad och sylt i hemmet.

Anvénd inte apparaten fér att torka livsmedel eller

foremal. Anvand inte bakmaskinen utomhus

Anvénd bara de tillbehdr som rekommenderas av

tillverkaren. Andra typer av tillbehér kan skada

bakmaskinen.
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Fore forsta cmvc':indning /A Brandrisk! Lét inte bakmaskinen vérmas upp
l&ngre &n 5 minuter med tom bakform @. D&

Kassera férpackningsmaterialet finns risk fér dverhettning.
Packa upp apparaten och kassera férpackningen
enligt de féreskrifter som géller p& din hemort.

Egenskaper

Forsta rengéring
Torka av bakform @), degkrokar @ och bakmaskinens Med bakmaskinen kan du baka bréd efter eget

utsida med en ren, fuktig trasa innan du bérjar tycke och smak.

anvénda den. Anvénd inte kdkssvampar eller slipan- e Du kan vélja mellan 12 olika program.

de medel. Ta bort skyddsfolien fran kontrollpane- e Du kan bearbeta férdiga degmixer.

len @ och fitfdnstret @. e Du kan kndda pastadeg eller deg till bullar

och portionsbréd samt géra marmelad.

Uppvérmning e Med programmet "Glutenfri" kan du baka

@ Observera fsliande innan du bérjar anvénda med glutenfria degmixer och glutenfritt mjs|,
bakmaskinen: som t ex majs-, bovete- och potatismjél.

Férsta géngen bakmaskinen véirms upp ska du fakfiskt
sétta in den tomma bakformen @ i den. Sténg locket
® och vdlj program 12, s& som beskrivs i kapitel
"PROGRAM" och tryck sedan pé Start/Stopp @
och |&t apparaten vérmas upp i fem minuter. Nér
5 minuter har gétt trycker du pé Start/Stopp @ tills
det hérs en lang signal som talar om att program-
met har avslutats.

Eftersom vérmeslingorna har fettats in I&tt kan det
handa att det luktar lite férsta géngen bakmaski-
nen varms upp. Det &r helt ofarligt och lukten férs-
vinner efter en liten stund. Sérj fér god ventilation, t
ex genom att Sppna fénstret.

Lat bakmaskinen bli helt kall och torka sedan av
bakformen @), degkrokarna @ och ytterhsljet med
en fuktig, ren trasa en géng fill.
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Kontrollfalt

O Display

Visning av

brédstorlek (vikt)

(750 g, 1000 g, 1250 g

den éterstdende drifttiden i timmar och den
inprogrammerade tiden

den grdddningsgrad som valts (Ljus CO,
Medel &>, Mérk @D, Snabb )
det programnummer som valts
programférloppet

@e® ® ©® O

dags att tillsatta ingredienser (ADD)

® Start/Stopp

Fér att sétta pd eller sténga av apparaten och fér
att ta bort en timerprogrammering.

Fér att avbryta processen tillfélligt trycker du
snabbt pda Start/Stopp @ tills det hérs en signal
och tidsvisningen bérjar blinka p& displayen @.
Om du trycker p& den har knappen en géng till
inom tio minuter fortsétter bakmaskinen att arbeta.
Om du glémmer bort att sétta igadng programmet
igen fortsatter det automatiskt efter 10 minuter.
Fér att stéinga av helt eller ta bort instéllningar haller
du Start/Stoppknappen @ inne tills det hérs en
lang signal.

A\ Observera:

Tryck inte p& Start/Stopp @ om du bara vill se
efter hur brédet ser ut. Kontrollera hur processen
fortskrider genom ugnsfénstret.

A Akta:

N&r man trycker p& alla knapparna ska det héras
en signal, férutom nér apparaten arbetar.

® Gréddningsgrad (eller Sncbblage)@

For att vélja grdddningsgrad eller véxla fill
Snabblaget (Ljus/Medel/Mérk/Snabb). Tryck
upprepade gdnger p& knappen Gréddningsgrad
@ tills pilen hamnar ovanfsr det alternativ du vill
ha. | program 1 - 4 kan du aktivera Snabbléget
och férkorta baktiden om du trycker flera génger
p& knappen Gréddningsgrad ®. Tryck upprepade
génger pd knappen Graddningsgrad @ fills pilen
hamnar ovanfér "Snabb". | program 6, 7 och 11
kan ingen gréddningsgrad stéllas in.

® Timer t s
Férdréjd bakning.

/A Observera:
| program 11 kan du stélla in en senare tid fér
bakningen.




@ Driftindikator

Nér driftindikatorn @ lyser pagér ett program.
Om du vill anvénda timerfunktionen fér att starta
eft program vid en senare tidpunkt ténds driftindi-
katorn @ inte fdrréin programmet startar och inte
n&r man aktiverar timern.

@ Brédstorlek

Val av brédstorlek (750 g/1000 g/1250 g). Tryck
flera ganger p& den hér knappen tills pilen ham-
nar under den vikt du vill ha. Viktangivelserna
(750 g/ 1000 g/1250 g) baseras p& méngden
ingredienser i bakformen @.

A\ Observera:

Nér bakmaskinen sétts pé ér vikten alltid instélld
p& 1250 g. | program 6, 7, 11 och 12 kan
bréd-storleken inte stéllas in.

©® Meny (programval)

Fér att ta fram dnskat bakprogram (1 - 12). P&
displayen @ visas programmets nummer och
motsvarande baktid.

Minnesfunktion

Efter eft strdmavbrott pa hdgst tio minuter fortsatter
programmet pd samma stélle som det slutade nér
apparaten sétts pé igen. Det géller emellertid inte
om bakprogrammet raderats eller avbrutits fér att
man tryckt p& knappen Start/Stopp @ tills det
hérts en léng signal.

Ugnsfonster @
Genom ugnsfénstret @ kan du observera
bakningsprocessen.

Program

Med menyknappen @ vélier du det program du
vill ha. Programmets nummer visas pd& displayen
0. Baktiderna beror pé vilka programkombinatio-
ner som véljs. Se kapitel "Programférlopp".

Program 1: Normal

For vitt bréd och siktebrdd som huvudsakligen
bestar av vete och ré&g. Brédet far en kompakt
konsistens. Stall in gradddningsgraden med
knappen Gréddningsgrad ®.

Program 2: Luftig
For létt brod av finmalet mjél. Brodet blir i regel
luftigt och fér en knaprig skorpa.

Program 3: Fullkorn
Fér bréd av grévre mjdlsorter, t ex grahams- och
régmidl. Brédet blir kompaktare och tyngre.

Program 4: S6t

Fér degar som innehéller fruktsaft, riven kokos, russin,
torkad frukt, choklad eller extra socker. En
l&ingre jastid gér brédet léttare och luftigare.

Program 5: Express

Har kréivs mindre tid fér knddning, jésning och
gréddning. Det hér programmet lédmpar sig bara
for recept som inte innehéller nagra "tunga" ingre-
dienser eller grovt mjsl. Observera att bréd som
bakas med det hér programmet inte blir lika luftigt
och gott.

Program 6: Deg (knada)

Fér knadning av jésdegar till portionsbréd, pizza
och flétor. Gréddningsfasen ingér inte i det hér
programmet.

Program 7: Pastadeg
For att tillreda pastadeg. Gréddningsfasen ingér
inte i det hér programmet.
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Program 8: Karnmjélksbréd
Fér bréd med degvatska av karnmislk eller
yoghurt.

Program 9: Glutenfri

Fér degar av glutenfritt misl och glutenfria bakmixer.
Glutenfritt mjsl kréver léngre tid fér att ta upp
vétska och har andra jésegenskaper.

/A Observera:

N&r du ska baka glutenfritt bréd maste du forst
rengéra bakformen @), degkrokarna @ och hela
apparaten extra noga. Till och med mycket smé&
mdngder av vanligt miél kan framkalla allergiska
reaktioner hos personer som inte tél gluten.

Program 10: Kaka

| det har programmet knédas ingredienserna ihop
till en deg som jéser upp och graddas. Anvénd
bakpulver fér det har programmet.

Program 11: Marmelad
For att koka marmelad, sylt, gelé och liknande.

Program 12: Grédda

Fér eftergrdddning av bréd som blivit fér ljusa eller
inte helt genombakade samt fér fardigképta degar.
Ingen kn&dning och j@sning ingér i det har pro-
grammet. Brédet hélls varmt upp till en timme efter
att det &r klart. P& s& sétt undviker man att brédet
blir for fuktigt.

| program 12 gréddas brédet i 60 minuter.

Fér att avbryta processen i fértid trycker du p&
Start/Stopp @ tills det hors en léng signal. For

att sténga av bakmaskinen helt och hallet drar

du ut kontakten.

/A Observera:

Nér du anvénder program 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 och 9
kommer det att hdras en signal och ADD (&) kommer
upp pé displayen.

Direkt efter signalen ska du fillsétta ingredienser
som frukt eller nétter.

D& sonderdelas de inte av degkrokarna @. Nér du
stéllt in timern méste alla ingredienser héllas i bakfor-
men @ redan i bérjan av programmet. | sé fall bér
du férst hacka sénder frukt och nétter en aning.

Timerfunktion

Med timerfunktionen kan du senareléigga tiden for
bakning.

Med pilknapparna S och £ @ stéller du in en tid

ndr du vill att baket ska vara klart. Maximal tidsfér-
dréjning &@r 15 timmar.

A Varning! Innan du férséker baka ett bréd
med timerfunktionen bér du férst prova receptet
for att forsdkra dig om att det &r rétt proportion
mellan ingredienserna, att degen inte blir fér
hérd eller fér 16s och att du inte anvént fér
stora méngder av ingredienserna i degen
s& att den j&ser &ver. Brandrisk!

Vélj ett program. P& displayen @ visas hur lang
baktid som krévs.

Med pilknapp S @ kan du éndra den tid dé
programmet ska avslutas. Férsta géngen du trycker
p& knappen flyttas tiden fram tio minuter. Varje
géng du sedan trycker p& pilknappen S ®
&ndras tiden med 10 minuter. Det gér snabbare
om du héller pilknappen intryckt. P& displayen
visas den totala baktiden plus férdréjning. Om du
rékar stélla in fér l&ng férdrdjning kan du korrigera
tiden med pilknapp £t ®.

Bekréfta timerinstéliningen med Start/Stopp @.
Kolontecknet blinkar pé& displayen @ och den
inprogrammerade tiden bérjar [8pa. S& fort pro-
grammet startar ténds indikatorlampan @.

Nar tiden &r ute hérs tio signaler och displayen @
visar 0:00.
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Exempel:

Klockan &r 8.00 och du vill ha nybakat bréd om
7 timmar och 30 minuter, alltsé kl. 15:30.

Vélj férst program 1 och tryck sedan pé pilknap-
parna @ fills 7:30 syns pé displayen @, eftersom
det &r 7 timmar och 30 minuter tills brédet ska
vara fardigt.

® Observera: | programmet "Marmelad" kan
timerfunktionen inte anvéndas.

/A Observera

Anvand inte timern nér degen innehéller dmtdliga
livsmedel med kort héllbarhet, som t ex dgg, mjslk,
grddde och ost.

Innan du bakar

Fér att baket ska lyckas ska du tédnka pd féljande:

Ingredienser

/A Observera

Ta ut bakformen @ ur maskinen innan du fyller pa

ingredienserna. Om ingredienserna hamnar pé

ugnens vérmeslingor kan det bérja brinna.

e Tillsatt ingredienserna i den angivna ordnings-
fsliden i bakformen @.

*  Alla ingredienser bér ha rumstemperatur fér
att det ska j&ésa sé& bra som méjligt.

*  Mét upp ingredienserna noga. Till och med
smé avvikelser frén receptet kan paverka
resultatet.

/A Observera

Anvénd absolut inte stérre méngder én de som
angivits. Fér mycket deg i bakformen @ kan jésa
dver kanten och bérja brinna nér den hamnar pé
de heta vérmeslingorna.

Baka bréd

Férberedelser

Observera sdkerhetsanvisningarna i den hér bruks-

anvisningen.

Stall bakmaskinen pa ett rakt och stabilt underlag.

1. lyft upp bakformen @ ur bakmaskinen.

2. Sétt degkrokarna @ pé drivaxlarna i bakformen
@ Se noga till att de laser fast ordentligt.

3. Tillsgtt ingredienserna i rétt ordning i bakformen
@. Hall forst i vétska, socker, salt och mjél och
allra sist jésten.

/A Observera

Se fill att j@sten inte kommer i kontakt med saltet

eller vétskan.

4. Sétt in bakformen @ igen. Se fill att den I&ser
fast ordentligt.

5. Staing bakmaskinens lock @.

6. Satt kontakten i uttaget.

Det hérs en signal och pé& displayen @ visas
nummer och varaktighet fér Program 1.

7. Valj program med menyknappen @. Varje
instdllning som gérs bekrdftas av en hérbar
signal.

8.  Stall ocksd in brédstorlek med knappen @.

9. Vadlj graddningsgrad med knappen @®. P&
displayen @ visar pilen om du valt Ljus, Medel
eller Mérk. Hér kan du ocksé vélja instéliningen
Snabb fér att férkorta jéstiden.

/\ Observera

| program 6, 7 och 11 kan ingen gréddningsgrad
stéillas in.

Funktionen "Snabb" kan bara anvéndas i program
1-4.

| program 6, 7, 11 och 12 gér det inte att stélla in
brédets storlek.

10. Nu kan du stélla in vilken tid programmet ska
avslutas med hjélp av timerfunktionen. Du kan
programmera in en tidsférskjutning pé upp till
15 timmar.
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A\ Observera
| program 11 kan den hér funkfionen inte anvéindas.

Starta program
Starta nu programmet med knappen Start/Stopp

0.

@ Observera: | bérjan av program 1, 2, 3,
4, 6, 8 och 9 finns en féruppvérmningsfas
p& mellan 10 och 30 minuter (férutom vid
Snabblage, se tabell dver programfériopp).
Degkrokarna @ stér stilla under den hér
tiden. Det betyder inte att det &r n&got fel p&
apparaten.

Programmet gér igenom de olika arbetsmomenten.

Du kan se hur programmet férléper genom ugnsfén-
stret @. Ibland kan det bildas énga pé fonstret @
ndr bakmaskinen anvénds. Locket @ kan 6ppnas
under kn&dningsfasen.

/A Observera
Oppna infe locket @ under jasningen eller gradd-
ningen. D& kan brédet falla ihop.

Avsluta program

Nér baket ér klart hérs tio signaler och displayen
@ visar 0:00.

N&r programmet &r slut kopplar apparaten automa-
tiskt dver till en varmhallningsperiod p& upp fill 60
minuter.

/A Observera
Det géller inte fér program 6, 7 och 11.

Da cirkulerar varm luft inuti apparaten.
Varmhéllningsfasen kan avslutas i fértid om man
haller Start/Stopp-knappen @ inne tills signalerna
hérs.

A Varning
Dra ut kontakten ur eluttaget innan du 8ppnar locket

(2}

Bakmaskinen ska allfid vara bortkopplad frén elnéitet
ndr den inte anvands!

Ta ut bréd

Anvand alltid grytlappar eller grillhandskar nér du
tar ut bakformen @.

Luta bakformen @ 6ver ett galler och skaka den
latt tills brodet lossnar fran formen @.

Om brédet inte vill lossna frén degkrokarna @ tar
du férsiktigt ut dem @ med medfsljande
degkroksborttagare @.

/\ Observera

Skrapa inte ytorna med metallféremdl som kan
repa non-stick-beldggningen.

Skalj ur bakformen @ med varmt vatten s@ snart
du tagit ut brédet. Annars kan degkrokarna @
fastna pé& drivaxeln.

Tips: Om du tar ut degkrokarna @ ur degen efter
den sista kn&ddningen gér brédet inte sénder
s& latt nar det tas ut ur bakformen @.

e Tryck snabbt pa Start/Stopp @ fér att avbryta

programmet alldeles i bérjan av gréddningsfasen

eller dra ut kontakten. Du méste séitta i kontakten

igen inom 10 minuter fér att processen ska

fortsatta.

Oppna locket @ och ta ut bakformen @.

Mijsla hénderna och ta bort degkrokarna @.

e lagg fillbaka degen i bakformen @. Sétt in
bakformen @ igen och sténg locket @.

e Satt kontakten i uttaget. Bakprogrammet fort-

satter.

L&t brédet svalna i 15 - 30 minuter innan du éter det.
Innan du skér upp brodet ska du alltid férsdkra dig
om att det inte sitter n&gra degkrokar @ kvar i det.




Felmeddelanden

e Om "HHH" kommer upp pé& displayen @
betyder det att temperaturen i bakmaskinen
fortfarande &r fér hdg nér programmet star-
tas. Avbryt programmet och dra ut kontakten.
Oppna locket @ och &t bakmaskinen std och
svalna i 20 minuter innan du sétter pa den
igen.

e Om det inte gér att starta eft nytt program ndr

ett annat just avslutats &r bakmaskinen fér varm.
I s& fall gér displayen &ver ill att visa grundinstéll-
ningen (Program 1). Oppna locket @ och lét
bakmaskinen st& och svalna i 20 minuter innan
du sétter p& den igen.

A Varning

Forsdk inte anvdnda bakmaskinen igen férréin den
har svalnat. Det fungerar bara pé program 11 och
12.

e Om "EEQ", "EE1" eller "LLL" kommer upp pé dis-
playen ndr du startat programmet ska du sténga
av bakmaskinen och sedan sétta p& den igen
genom att fdrst dra ut och sedan séitta i kontakten
i uttaget. Om felmeddelandet inte férsvinner d&
ska du kontakta var kundtjénst.

Rengdring och skotsel

A Varning

Dra alltid ut kontakten och l&t apparaten bli helt
kall innan du rengér den.

Skydda apparaten fsr fukt, annars finns risk fér
elchocker.

Observera dven sdkerhetsanvisningarna.

A Akta

Apparatens delar och tillbehéren kan inte diskas
i maskin!

Hélje, lock, bakugn

Ta bort allt spill inuti bakugnen med en fuktig trasa
eller en l&tt fuktad svamp. Torka ocks& av hdljet
och locket med en fuktig trasa eller svamp.

e Torka ur ugnen noga invéndigt. Fér att under-
|&tta rengdringen kan locket @ tas av helt:

»  Oppna locket @ s& mycket att géngjérnskilarna
gdr igenom 3ppningarna pé& géngjdrnens leder.

e Dra loss locket @.

e Fdr att montera locket @ fér du in kilarna
i 6ppningarna igen.

Bakformar och degkrokar

Bakformen @ och degkrokarna @ ér férsedda
med en non-stick-beldggning. Anvénd inga starka
rengdringsmedel, slipande medel eller fsremél som
kan repa ytorna nér du rengdr apparaten.

Ytorna kan féréndras genom tiden av fukt och
anga.
Det innebdr inte att funktion eller kvalitet férsémras.

Ta ut bakformen @ och degkrokarna @ ur ugnen
innan du rengdr apparaten. Torka av bakformen
@ utvandigt med en fuktig trasa.

A Akta

Doppa aldrig ner bakformen @ i vatten eller
andra vétskor.

Rengér bakformen @ invéndigt med varmt vatten
och diskmedel.

Om degkrokarna @ ér fulla av intorkad deg och
svara att ta loss fyller du bakformen @ med varmt
vatten och léter det st& och |6sa i ungefér 30 minuter.
Om det &r stopp i féstet pa degkrokarna @ kan
du rengdra det forsiktigt med en trésticka.
Anvénd inga fértunningsmedel eller kemiska rengé-
ringsmedel fér att rengéra bakmaskinen.

G
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Tekniska specifikationer

Garanti och service

Modell: Bakmaskin
SBB 850 EDS A1
Nominell spénning: 220-240V~50Hz
850 Watt

Kassering

Apparaten far absolut inte kastas

hi¢

mmm Denna produkt uppfyller kraven i
EU-direktiv 2002/96/EC.

bland de vanliga hushéllssoporna.

Lamna in den till ett féretag som har tillstdnd att ta
hand om kasserade apparater av den hér typen
eller till r&tt &tervinningsstation pé din kommuns
avfallsanlédggning.

Folj géllande féreskrifter. Om du &r tveksam ska du
fréga den lokala avfallshanteringsmyndigheten.

vy

&9

Lémna in allt férpackningsmaterial fill
miljdvanlig &tervinning.

Fér den hér apparaten lémnar vi tre &rs garanti
frén och med ink&psdatum. Den hér apparaten har
tillverkats med omsorg och genomgétt en noggrann
kontroll innan leveransen.

Var god bevara kassakvittot som kdpbevis. Vi ber dig
kontakta var kundtiénst per telefon vid garantifall.
Bara dé& kan du skicka in produkten utan kostnad.
Garantin géller bara fér material- eller fabrikations-
fel, den t&cker inte transportskaddor, férslitningsde-
lar som t ex degkrokar och bakform eller skador pé
dmtéliga delar. Produkten &r endast avsedd fér pri-
vat bruk och fér inte anvéndas yrkesméssigt.

Vid missbruk och felaktig behandling, anvéndande av
véld och vid ingrepp som inte gjorts av var auktorisera-
de servicefilial upphér garantin att gélla. Den lagstad-
gade garantin begrénsas infe av denna garanti.
Garantiiden férléings infe fér att man utnyttiar garantin.
Det géller éven fér utbytta och reparerade delar.
Eventuella skador och brister som existerar redan
vid képet maste rapporteras sé snart apparaten
packats upp, dock tvé dagar efter kdpet.

Nar garantitiden &r slut kostar det pengar att repar-
era apparaten.

(SE> Service Sverige
Tel.: 0770 930739
E-Mail: kompernass@lidl.se

(FD Service Suomi

Tel.: 010309 3582
E-Mail: kompernass@lidl.fi

Importér

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

Www. kompernoss.com

.53



Programférlopp

Program 1. Normal 2. Luftig
Ljus Lius
Gréddningsgrad Medel Snabb Medel Snabb
Mérk Mérk
Storlek: 750 g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g 1000 g|1250g| 750g |1000g| 1250 g
Tid (timmar) 2:58 | 3:05 | 3:15 | 2:14 | 2:20 | 2:25 | 3:13 | 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 | 2:30
Forvérm (min) [S]] | 15 | 15 | 20 | NJA | N/A [ N/A | 10 | 10 | 15 | N/A | N/A | N/A
Knada 1 (min) &> 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Jasa 1 (min) C O 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Knada 2 (min) &> | 3A* | 5A 5A 1A 2A 2A | 3A* | 5A 5A 1A 2A 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Jasa 2 (min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Jasa 3 (min) ED 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
Gréidda (min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 60 | 65 | 70 | 60 | 65 | 70
Varmhélining (min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Tillsattingredienser |1 | 505 | 200 | 149 | 1:53 | 1:58 | 2:26 | 229 | 228 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(&terstéende tid i timmar)
Tidsinstallning 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h

* 3A betyder att bakmaskinen kn&dar i 3 minuter och att signalen som talar om att det ér dags att tillsétta

ingredienser hérs och "ADD" (6) visas pé displayen samtidigt.
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Program 3. Fullkorn 4. S&t
Ljus Ljus
Gréddningsgrad Medel Snabb Medel Snabb
Mérk Mérk
Storlek: 750g |1000g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Tid (fimmar) 3:18 | 3:25 | 3:35 | 2:24 | 2:30 | 2:35 | 2:56 | 3:.01 | 310 | 210 | 2:16 | 2:20
Férvarm (min) 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Knéda 1 (min) &> 1 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
Jasa 1 (min) C ) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Knéda 2 (min) &> 3A 5A 5A 2A 2A 28 | 4A* | A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Jasa 2 (min) &) 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Jasa 3 (min) 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Gradda (min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
Varmhéllning (min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Tillsttt ingredienser |15 | 501 | 206 | 1559 | 203 | 208 | 2:03 | 207 | 211 | 146 | 1:50 | 1:54
(&terstéende tid i timmar)
Tidsinstallning 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h

* AA betyder att bakmaskinen kn&dar i 4 minuter och att signalen som talar om att det ér dags att tillsétta

ingredienser hérs och "ADD" (6) visas pé displayen samtidigt.
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Program 5. Express 6.Deg | 7.Pastadeg 8. Karnmijslksbrad 9. Glutenfri
Ljus Ljus Ljus
Gréddningsgrad Medel N/A N/A Medel Medel
Mork Mérk Mérk
Storlek: 750 g /1000 g|1250 g| N/A N/A 750 g | 1000 g|1250 g| 750 g |1000 g/ 1250 g
Tid (timmar) 1:15 | 1:18 | 1:20 | 1:50 0:15 3:17 | 3:221 | 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Forvarm (min) N/A | N/A | N/A | 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Knéda 1 (min) &> 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Jasa 1 (min) D | N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Knéda 2 (min) &> | 24 | 2A | 2A | 3A N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Jasa 2 (min) &) N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Jasa 3 (min) 20 20 20 | 45 N/A 30 30 30 50 | 50 50
Grédda (min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 70
Varmhéllning (min 60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Dl s ges | e | ki N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(&terstéende tid i timmar)
Tidsinstdllning 15h | 15h | 15h | 15h 15h 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h

* 5A betyder att bakmaskinen knadar i 5 minuter samtidigt som signalen som talar om att det &r dags att
tillsétta ingredienser hors och "ADD" (6) kommer upp pé displayen.
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Program 10. Kaka 11. Marmelad 12. Gradda

Ljus Ljus
Graddningsgrad Medel N/A Medel
Maérk Mérk

Storlek: 750 g 1000g 1250 g N/A N/A

Tid (timmar) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Férvarm (min) N/A | N/A | N/A N/A N/A
Knéda 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A

. . 15

Jasa 1 {min) T | N/A L N/A | N/A | e N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A

Knéda 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A

Jasa 2 (min) &) N/A | N/A | N/A N/A N/A
Jasa 3 (min) & | N/A | N/A | N/A 45 N/A

Vérme + kn&da
60 65 70 %
Gréadda (min) Jsa 60
15 15 Jasa | 15 Jasa
Jasa

Varmhélining (min) 60 60 60 N/A 60

Tillsétt ingredienser N/A | N/A | NyA N/A N/A
(&terstéende tid i timmar)

Tidsinstéllning 15h 15h 15h N/A 15h
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Atgérda fel

Vad ska jag géra om degkroken @ sitter fast i bakfor-
men @ nar brodet ar fardigte

Fyll bakformen @ med hett vatten och skruva pa degkroken
O for att [6sa upp den intorkade degen.

Vad hénder om eft férdigt brod fér sté kvar i bakmaskinen?

Med varmhéliningsfunktionen hélls brédet varmt och torrt
i upp fill en timme. Om brédet far sté kvar i bakmaskinen

l&ngre &n en timme kan det bli fukfigt.

Kan bakformen @ och degkroken @ diskas i maskin@

Nej. Bakformen @ och degkroken @ maste diskas for
hand.

Varfér rérs inte degen fast motorn gar2

Kontrollera om degkrokarna @ och bakformen @ sitter
fast ordentligt.

Vad gér jag om degkroken @ sitter fast i brodet?

Ta bort degkroken @ med degkroksborttagaren @.

Vad hénder om strémmen gér under bakningen?

Efter ett strdmavbrott p& upp till tio minuter kommer bak-
maskinen att slutféra det program som senast kérdes.

Hur l&ng tid tar det att baka brédet?

De exakta tiderna hittar du i tabellen "Programférlopp".

Hur stora bréd kan jag baka?

Du kan baka bréd som véger 750 g - 1000 g - 1250 g.

Varfér kan man inte anvanda timern nér man bakar med
farsk mjslk2

Férskvaror som mjslk eller dgg surnar om de f&r sté& kvar
fr lénge i bakmaskinen.

Vad har hént nér bakmaskinen inte sétter igdng nér man
tryckt p& Start/Stopp @2

Vissa moment, som t ex fdrvérmnings- eller vilofasen &r
svéra att mérka. Kontrollera i vilken fas programmet befinner
sig i tabellen "Programférlopp".

Kontrollera om apparaten arbetar genom att se efter om
indikatorlampan @ lyser.

Kontrollera att du verkligen tryckt p& knappen Start/Stopp @.
Kontrollera att kontakten verkligen sitter i uttaget.

Apparaten hackar sénder russinen i degen.

Fér att undvika att ingredienser som russin och annan
frukt hackas sénder ska de inte tillséttas férrén efter signalen.

.58




Bestdllningskort SBB 850 EDS A1l

Bestdillningsantal . g .
(max. 3 set per bestiillning) >1—._—AQ_70M—A=<=_=Q MQn—hv:m ._.O_.D_—UO_O_OV
F. | 1 bakform 100,- SEK SEK

inkl. 2 degkrokar

"' 4 degkrokar 100,- SEK SEK

Betalningsséatt
+ Plus Kostnader fér porto,

administrafion, ' 1 .—O\l SEK

férpackning och frakt

[ ] Overfsring

SEK

(Ort, datum) (Underskrift)
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Bestdllningskort SBB 850 EDS Al

Bestdllningsantal

(meox. 3 set per bastiilning] Artikelbeskrivning Styckpris Totalbelopp
F 1 bakform
L - g inkl. 2 degkrokar 10€ €
-.I_. ~

" Aot 10€ €

Betalningssditt
+ Plus Kostnader fér porto

administrafion, ' 8 €

farpackning och frakt

[] Postanvisning

(Ort, datum) (Underskrift)



|||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||x|uuuuuu

uoje|e|

A

HO ‘lswwnuysoy

[I175)
"ssaipp apup||oy
(|1 1op LPIYs Yoo J1oANY 18 | JopioysBulujRisaq
“JojIaANy op||Ay1 1B1pupis||ng Jop uppas B6p7 ‘Liosppisoq
pd SI0PUDSAD WOS UWDU JIP ALYS o Y20 uwpu jwos usbulujpjequi ||y Bulups|uo

uwpuIo ‘uwp .
| A 1BIPORI| 19ARIq PINUDLY wos ujeyuIo aBup np pYs usBuLIOLBAD PIA

HBPA
pwNRY 00L9T - NI4 CE€LE-8LO0CT POPION :Djubdd
61 auuasypiniad AO Huwijiny

(42ARISOQOAL pURAUD BijURA IDA) lwong 931a195 sspuseduio)

OJUOY| HIDA ||I} UDWWNS
9.ID[|RISOC/3IDPURSAY :ssalppjsod DA p|ay 19AQ 104 :BulusIAUDsOd Y

‘(Hopjo 10 JoBpu wo Bip pu IA UDY DS) JBARISHO] SPPIXS) PaW
‘21D||R}S8] /2IDPURSAY JOPUN JBWIINUUOIB[S} YOO SSBIPD ‘UWDU Ul ALYS *|

:nQq 19||Risaq PG - .—._Ov_mmcmc__mw._.mﬁm



INDHOLDSFORTEGNELSE SIDE
Sikkerhedsanvisninger 64
Oversigt over apparatet 65
Tilbehar 65
Bestemmelsesmaessig anvendelse 65
Fer anvendelse farste gang 66
Funktioner 66
Betjeningspanel 67
Programmer 68
Timerfunktion 69
Fer bagning 70
Bagning af brgd 70
Fejlmeldinger 72
Renggring og vedligeholdelse 72
Tekniske data 73
Bortskaffelse 73
Garanti og service 73
Importer 73
Programforlgb 74
Afhjzelpning of fejl pd bagemaskinen 78

Laes betjeningsvejledningen igennem fer farste brug, og opbevar den til senere brug. Lad vejledningen falge

med, hvis apparatet gives videre til andre.
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A Sikkerhedsanvisninger

Lees betjeningsvejledningen omhyggeligt igen-
nem, fer du bruger maskinen!

Fare for kveelning! Bern kan kvaeles i indpak-
ningsmaterialet, hvis de far det over hovedet.
Smid omgdende emballagen ud efter udpak-
ning, eller opbevar den, s& barn ikke kan f&
fat i det.

Kontrollér bredbagemaskinen for transports-
kader efter udpakning. Henvend dig il
leveran-deren ved behov.

Stil maskinen p& en ter, jeevn og varmebestandig
flade.

Stil ikke maskinen i neerheden af braendbare
materialer eller eksplosionsfarlige og/eller
breendbare gasser. Der skal vaere en minim-
umafstand p& 10 cm til andre genstande.
Serg for, at maskinens ventilationsébning ikke
daekkes til. Fare for overophedning!
Kontrollér, at stramtype og spaending stemmer
overens med oplysningerne pé typeskiltet, for
du filslutter maskinen.

Laeg ikke elledningen over skarpe kanter eller
i naerheden af varme flader eller genstande.
Ledningens isolering kan blive beskadiget.
Lad aldrig maskinen veere uden opsyn, nér
den er i brug!

Maskinen er udstyret med en kort el-ledning
for at forhindre faren for at snuble og faren
for andre uheld.

Maskinen mé& kun anvendes inden i bygninger.
Stil aldrig maskinen pé& eller ved siden af et
elekirisk komfur eller gaskomfur eller p& en
varm bageovn eller andre varmekilder. Fare
for overophedning!

Daek aldrig maskinen til med et handklaede
eller andre materialer. Varme og damp skal
kunne slippe ud. Der kan opst& brand, hvis
maskinen er daekket til eller kommer i kontakt
med f.eks. gardiner.

Hvis du bruger forlaengerledning, skal
ledningens maksimalt tilladte effekt svare fil
bagemaskinens effekt.

Laeg forlaengerledningen, s& ingen kan snuble
over den eller traekke i den ved et uheld.
Kontrollér altid el-ledningen og stremstikket,
for du bruger maskinen. Hvis maskinens
el-ledning beskadiges, skal den udskiftes af
producenten, dennes kundeservice eller en
tilsvarende kvalificeret person, sé faren for
uheld undgés.

Hvis du bruger tilbehar, som ikke er anbefalet
af producenten, kan det fare til skader.
Maskinen ma kun anvendes til de omréder, den
er beregnet til. Ellers ophaeves alle
garantikrav.

Start kun bageprogrammet, hvis bageformen
er sat ind. Ellers kan der opstd irreparable
skader p& maskinen.

Hold gje med maskinen, hvis der er barn i
naerheden! Hvis maskinen ikke benyttes, eller
hvis den skal rengeres, skal stremstikket
traekkes ud. Lad maskinen afkale, for enkelte
dele tages af.

Denne maskine md ikke benyttes af personer
(inklusive bern) med begraensede fysiske, sen-
soriske eller psykiske evner eller med manglende
erfaringer og/eller manglende viden, medmin-
dre en ansvarlig person holder opsyn med
dem og giver dem anvisninger fil, hvordan
maskinen anvendes. Barn skal vaere under
opsyn, s& det sikres, at de ikke leger med
maskinen.

Denne maskine overholder de gaeldende sikker-
hedsbestemmelser. Kontrol, reparation og teknisk
vedligeholdelse mé& kun udfares of en kvalificeret
forhandler. Ellers ophaeves alle garantikrav.
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Stil ikke genstande p& maskinen, og tildaek
ikke maskinen. Brandfare!

Forsigtig! Bradbagemaskinen bliver varm.
Ror forst ved maskinen, nér den er afkglet,
eller brug en grydelap, nér du rerer ved den.
Lad maskinen kele of, og traek stikket ud, for
du tager tilbeharsdele ud eller saetter dem i.
Flyt ikke bradbagemaskinen, hvis der er varmt
eller flydende indhold som f.eks. marmelade
inde i bageformen. Der er fare for forbraending!
Rer aldrig ved de roterende eeltekroge under
brug. Der er fare for beskadigelse!

Traek ikke stikket ud af stikkontakten ved at
traekke i ledningen.

Traek stikket ud of stikkontakten, nér du ikke
bruger maskinen, og fer du renger den.

Brug ikke bagemaskinen til opbevaring aof
mad eller kekkenredskaber.

Leeg aldrig alufolie eller andre metalgenstande
ind i bredbagemaskinen. Det kan fgre fil kort-
slutning. Der er brandfare!

Leeg ikke bredbagemaskinen ned i vand eller
andre vaesker. Der er fare for elektrisk stad!
Renger ikke maskinen med skuresvampe.
Hvis svampens partikler lasner sig eller kom-
mer i bergring med elektriske dele, er der fare
for stromsted.

Brug aldrig et eksternt teend-sluk-ur eller et
separat fiernkontrolsystem fil at styre
maskinen.

Brug aldrig maskinen uden eller med tom
bageform. Det ferer til irreparable skader p&
maskinen.

Luk altid for l&get, n&r maskinen er i gang.
Tag aldrig bageformen ud, mens maskinen er
i gang.

Brug aldrig mere end den angivne maengde
p& 700 g mel ved bagning, og filsaet aldrig
mere end 1 1/, brev (ca.26g) tergeer. Dejen
kan lebe ud over kanten og fordrsage brand!

Oversigt over apparatet

Rude

Lag
Ventilationsspalter
El-ledning

00000

Betjeningspanel

Pt
Sk

£ Obs! Varm overfladel

Tilbehar

2 dejkroge

Bageform op til 1250 g bredvaegt
Mélebaeger

Maéleske

Aftagningsveerktej til dejkroge

‘90000

Kort information
Opskriftsheefte
e Betjeningsvejledning

Bestemmelsesmaessig anvendelse

Brug kun bredbageautomaten til bredbagning og
til fremstilling of marmelade/syltetei til private hus-
holdninger.

Brug ikke maskinen til terring of fadevarer eller
genstande. Brug ikke bagemaskinen udenders.
Brug kun tilbeher, som producenten har anbefalet.
Tilbeher, der ikke er anbefalet, kan beskadige
maskinen.
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Fer anvendelse farste gang

Bortskaffelse af emballagematerialet

Pak maskinen ud, og bortskaf emballagematerialet
i overensstemmelse med de geeldende forskrifter,
der hvor du bor.

Farste rengaring

Aftgr bageformen @, dejkrogene @ og ydersiden
af bagemaskinen med en ren, fugtig klud, fer du
tager den i brug. Brug ikke skurende rengerings-
svampe eller skuremiddel. Fiern beskyttelsesfolien
fra betieningsfelt @ samt fra vinduet @.

Opvarmning

@® Overhold disse anvisninger fil farste ibrugtagning:

Seet udelukkende den tomme bageform @ ind i
maskinen, nér den varmes op ferste gang. Luk for
maskinens ldg @. Vaelg program 12, som beskre-
vet i kapitel ,PROGRAMMMER”, og tryk p&
Start/Stop @, s& maskinen varmer op i 5 minutter.
Tryk efter 5 minutter p& knappen Start/Stop @,
indtil du herer en lang signaltone, som afslutter
programmet.

Da varmeelementerne er smurt en smule, kan der
opsté lugt ved farste ibrugtagning. Det er ufarligt
og opherer efter kort tid. Serg for tilstraekkelig
udluftning, og &bn for eksempel et vindue.

Lad maskinen kele helt of, og ter en gang til bage-
formen @, dejkrogene @ og bredbagemaskinens
udvendige flader af med en ren, fugtig klud.

/A Brandfare! Lad ikke bradbagemaskinen
varme op med tom bageform @ i mere end
5 minutter. Der er fare for over-ophedning.

Funktioner

Med denne bradbagemaskine kan du bage

bred efter din helt egen smag.

e Du kan veelge mellem 12 forskellige program-
mer.

e Du kan bearbejde feerdigblandede
melblandinger.

e Du kan zlte pasta- eller rundstykkedej og
lave marmelade.

e Med programmet “Glutenfri” kan du bage
glutenfri bageblandinger og opskrifter med
glutenfri melsorter, som f.eks. majsmel,
boghvedemel og kartoffelmel.




Betjeningspanel

O Display

Visning af felgende:

Valg of vaegt

(750 g, 1000 g, 1250 g)

Den resterende driftstid i timer og den
programmerede bagetid

Den valgte bruningsgrad (lys CO, middel
&=, merk @D, hurtig )

Det valgte programnummer
Programforlgbet

@e® ® ©® O

P&flydning af ingredienser (,ADD")

@ Start / Stop

Bruges til at starte eller stoppe bagemaskinen eller
slette en timerprogrammering.

Du afbryder bagningen ved at trykke kort p&
Start/ Stop-knappen @, indtil der heres en signal-
tone og tiden i displayet @ blinker. Ved igen at
trykke p& Start/stop-knappen @ kan du fortsaette
bagningen inden for 10 minutter. Hvis du glemmer
at fortsaette programmet, starter programmet auto-
matisk igen efter 10 minutters forlab.

Nér du vil afslutte bagningen komplet eller slette
indstillingerne, skal du trykke p& Start/Stopknappen
@ i 3 sekunder, til du herer en lang signaltone.

A Henvisning:

Tryk ikke pa Start/stop-knappen @, hvis du kun
vil kontrollere bradets tilstand. Du kan felge bag-
ningen gennem observationsrude.

A Obs:

Uanset hvilken knap du trykker pd, skal der hares
en signaltone, undtagen nér maskinen er i gang

® Bruningsgrad (eller hurfigmodus)@

Valg af bruningsgrad eller skift il hurtigmodus
(lys/middel/mark/hurtig). Tryk flere gange pé
knappen bruningsgrad @, til pilen fremstér over
den gnskede bruningsgrad. For programmerne 1 - 4
kan du aktivere hurtigmodus ved at trykke flere
gange pé knappen bruningsgrad @, for at afkorte
bagetiden. Tryk p& knappen bruningsgrad ®,
indtil pilen fremstér over ,hurtig”. Ved programmerne
6,7 og 11 kan der ikke vaelges nogen brunings-
grad.

OTimer V A
Tidsforskudt bagning.

A Henvisning:
Ved program 11 kan du ikke indstille fidsforskudt
bagning.
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@ Driftsindikatorlampe

Nér driftsindikatorlampen @ lyser, angives det, at
der er et program i gang. Hvis du vil starte et pro-
gram tidsforsinket med timerfunktionen, lyser drift-
sindikatorlampen @ ferst, nér programmet er star-
tet og ikke, nér timeren er aktiveret.

@ Bragdvaegt

Valg of bredets vaegt ( 750 g / 1000 g / 1250 g).
Tryk flere gange pé denne knap, il pilen fremstér
under den gnskede vaegt. Vaegtoplysningerne

(750 g/ 1000 g / 1250 g) geelder for maengden
af ingredienserne, som fyldes i bageformen @.

A Henvisning:

Naér du teender for maskinen, er den forud indstillet
p& 1250 g. Ved programmerne 6, 7, 11 og 12
kan du ikke indstille bradvaegten.

© Programvalg (Menu)
Kald of det enskede bageprogram (1-12). P& display-

et @) vises programnummeret og den pagzeldende
bagetid.

Hukommelsesfunktion

Programmet fortsaettes samme sted, nar maskinen
akfiveres igen efter stramsvigt i op il ca. 10 minutter.
Dette gzelder ikke ved sletning/afslutning af bagnin-
gen eller ved tryk p& Start/Stop-knappen @, indtil
en lang signaltone lyder.

Rude @
Du kan felge bagningen gennem ruden @.

Programmer

Du veelger det gnskede program med knappen
programvalg @. Det enskede programnummer
vises p& displayet @. Bagetiderne afhsenger af
de valgte programkombinationer. Se kapitlet
"Programforlgb".

Program 1: Normal

Til hvede- og blandingsbred, der hovedsageligt
bestdr af hvede- eller rugmel. Bradet har en
kompakt konsistens. Du indstiller bruningen aof
bredet med knappen til bruningsgrad @.

Program 2: Let
Til lette bred of fintmalet mel. Bradet er som regel
luftigt og har en sprad skorpe.

Program 3: Fuldkorn

Til bred med kraftigere melsorter,f.eks. hvedefuld-
kornsmel og rugmel. Bradet bliver tungere og mere
kompakt.

Program 4: Sgd

Til brad med ingredienser of frugtsaft, kokosneddefla-
ger, rosiner, terrede frugter, chokolade eller ekstra
sukker. Med en leengere haeveperiode bliver bradet
leftere og mere luftigt.

Program 5: Ekspres

Til zeltning, haevning af dej og bagning behaves der
kortere tid. Til dette program er det kun opskrifter,
som ikke indeholder tunge ingredienser eller kraftige
melsorter, der egner sig. Veer opmaerksom p&, at
bradet bliver mindre luftigt og ikke helt s& laekkert
med dette program.

Program 6: Dej (2ltning)
Til tilberedning af geerdej til rundstykker, pizza
eller boller. Dejen bliver ikke bagt i dette program.

Program 7: Pastadej
Til tilberedning af pastade|. Dejen bliver ikke bagt
i dette program.

Program 8: Keernemaelksbrgd
Til bred, der laves of keernemaelk eller yoghurt.
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Program 9: Glutenfri

Til bred med glutenfrie melsorter og melblandin-
ger. Glutenfrie melsorter skal bruge lzengere tid til
at optage vaesker og har andre haeveegenskaber.

A Bemzerk:

Hvis du vil bage glutenfri bred, skal du rengare
bageformen @), zltekrogene @ og maskinen saer-
ligt grundigt. Selv smé& restmaengder af melstav kan
fremkalde allergiske reaktioner hos mennesker, der
er falsomme over for gluten.

Program 10: Kager
| defte program bliver ingredienserne zeltet, haever
og bages. Brug bagepulver til dette program.

Program 11: Marmelade
Til fremstilling of marmelader, konfiturer, geleer og
frugtpéleeg.

Program 12: Bagning

Til efterbagning af bred, som er blevet bagt for lyst
eller ikke bagt helt igennem, eller til feerdigdej. Al
zltning og hvile bortfalder i dette program. Bredet
holdes varmt i op til en time efter, at bagningen er
slut. P& denne made forhindres det, at bredet
bliver for fugtigt. Program 12 bager bredet i 60
minutter. Hvis du vil afslutte denne funktion fer
tiden, skal du trykke p& Start/Stop-knappen @, fil
du hegrer en lang signaltone. Adskil maskinen fra
stremnettet for at slukke for maskinen.

A Henvisning:

Ved programmerne 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 og 9 lyder
en signaltone under programforlabet og ,ADD” (&
fremstér p& displayet.

Tilseet straks derefter yderligere ingredienser som
f.eks. frugter eller ngdder.

Ingredienserne findeles ikke af dejkrogen @.

Hvis du har indstillet timeren, kan du ogs& komme
alle ingredienser i bageformen @ ved programmets
start. | dette filfeelde skal du findele frugterne og
nadderne lidt, inden de kommes i.

Timerfunktion

Med timerfunktionen kan du bage tidsforskudt.

Du indstiller det @nskede sluttidspunkt for bagnin-
gen med piltasterne A og V¥ ®. Den maksima-
le tidsforsinkelse er 15 timer.

A\ Advarsel! For du bager et bestemt bred med
tidsforsinkelse, skal du ferst prave opskriften for
at sikre, at forholdet mellem ingredienserne er
i orden, at dejen ikke bliver for tyk eller
tynd, eller at meengden ikke er for stor, s& den
evt. Igber over. Brandfare!

Vzelg et program. Displayet @ viser den nedvendige
bagetid.

Du forskydes programmets sluttidspunkt med piltasten
A ®. Nér du trykker en gang, udszttes sluttids-
punktet til den naeste tier. Derefter forskydes slut-
tids-punketet 10 minutter for hver gang, du trykker
pé piltasten A @ . Hvis du trykker laenge pé pil-
tasten, udferes indstillingen hurtigere. P& displayet
vises den samlede tid for bagetid og forskudt tid.
Ved overskridelse af den mulige tidsforskydning
kan du korrigere tiden med piltasten W @.
Bekraeft indstillingen af timeren med Start/Stop-
knappen ©.

Kolonnet pé displayet @ blinker, og den pro-
grammerede tid begynder at tzlle ned. S& snart
programmet starter, lyser driftsindikatorlampen @.
Nér bagningen afsluttes, hares der ti signaltoner,
og displayet @ viser 0:00.

Eksempel:

Klokken er 8.00, og du kunne godt taenke dig
noget frisk brad om 7 timer og 30 minutter, alts&
klokken 15:30.

Veelg ferst program 1, og tryk derefter p& piltasten
®, indtil 7:30 vises p& displayet @, fordi tidsrum-
met, indtil bredet skal vaere bagt, er p& 7 timer og
30 minutter .
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® Henvisning: For programmet ,Marmelade”
findes timerfunktionen ikke.

A Bemzerk

Brug ikke timerfunktionen, nér du arbejder med
letfordaervelige varer som f.eks. seg, meelk, flade
eller ost.

Fer bagning

Du skal serge for falgende for at f& en vellykket
bagning:

Ingredienser
Bemaerk
Tag bageformen @ op af maskinen, for du fylder
ingredienserne i. Hvis der kommer ingredienser
i bagerummet, kan der opst& brand pé grund af
opvarmningen af varmeslangerne.
e Kom altid ingredienserne i bageformen @
i den angivne raekkefolge.
e Alle ingredienster skal veere opvarmet til
stuetemperatur for at give gaeren en optimal
gaeeringsproces .

e Serg for af ingredienserne bliver afmélt ngjagtigt.

Selv smd afvigelser fra den maengde, der er
angivet i opskriften, kan pévirke
bageresultatet.

A Henvisning

Brug aldrig sterre maengder end angivet. For
meget dej kan lebe over bageformen @ og give
brand, hvis den bergrer de varme varmeslanger.

Bagning aof bred

Forberedelse

Folg sikkerhedsanvisningerne i denne vejledning.

Stil bagemaskinen pé& et jaevnt og fast underlag.

1. Traek bageformen @ op af maskinen.

2. Seet dejkrogene @ pé& drivakslerne i
bageformen @. Kontrollér, at de sidder fast.

3. Kom ingredienserne fra opskriften i bageformen
@ i den angivne raekkefolge. Kom farst
vaeske, sukker, salt og derefter mel i og fil sidst
gaeren som sidste ingrediens.

A Bemzerk

Undgd, at geeren kommer i beraring med salt eller

vaesker.

4.  Seet bageformen @ i igen. Serg for, at den
gér korrekt i hak.

5. Luk laget @.

6. Seet stikket i stikkontakten.

Der lyder en signaltone, og i displayet @ vises
programnummeret og fiden for program 1.

7. Veelg program med programvaelgerknappen
©. Alle indtastninger bekraeftes med en
signaltone.

8. Veelg om nedvendigt bredets storrelse med
knappen @.

9. Veelg bruningsgrad @ for dit bred. P& displayet
O viser pilen dig, om du har indstillet lys, middel
eller merk. Du kan ogsé vaelge indstillingen
Jhurtig”, hvis du vil afkorte det tidsrum, hvor
dejen haever.

A Henvisning
For programmerne 6, 7 og 11 er funktionen
,bruningsgrad” ikke mulig.

Funktionen ,hurtig” er kun mulig for programmerne
1-4.

For programmerne 6, 7, 11 og 12 er indstillingen
af bredvaegten ikke mulig.
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10. Du har nu mulighed for at indstille programmets
sluttidspunkt ved hjeelp aof timer-funktionen. Du
kan indtaste en maksimal tidsforskydning pé
op til 15 timer.

A Henvisning
For program 11 er denne funktion ikke mulig.

Start af program
Start nu programmet med Start/Stop-knappen @.

O) Henvisning: Programmerne 1, 2, 3, 4, 6, 8

og 9 starter med en 10 il 30 minutters forop-

varmningsfase (undtagen hurtigmodus, se
tabellen Programforlab). Dejkrogene @
bevaeger sig ikke i det tidsrum. Det er ikke nogen
fejl ved maskinen.

Programmet udferer automatisk de forskellige
arbejdsgange.

Du kan holde gje med programforlabet gennem
ruden @ i bagemaskinen. Der kan komme fugt pé
ruden @ under bagningen. Du kan &bne l&get @

under altningen.

A\ Bemaerk
Abn ikke laget €, mens bradet haever eller bager.
Bradet kan falde sammen.

Afslutning of program
Nér bagningen afsluttes, hares der ti signaltoner,
og displayet @ viser 0:00.

Ndr programmet er slut, skifter maskinen automa-
tisk til varmholdningsfunktionen, som varer i op til
60 minutter.

A Henvisning
Det gaelder ikke for programmerne 6, 7 og 11.

Samtidig cirkulerer der varm luft i maskinen. Du
kan afslutte varmholdningsfunktionen fer tiden ved
at trykke pé Start/Stop-knappen @, indtil du harer
signaltonerne.

A Advarsel

Traek stikket ud af stikkontakten, inden du &bner l&get
@ pdé maskinen.

Naér du ikke bruger maskinen, skal maskinen altid
veere afbrudt fra el-nettet!

Udtagning af bred

Brug altid grydelapper eller grillhandsker, né&r du
tager bageformen @ op.

Hold bageformen @ skrét hen over en rist, og ryst
let, indtil bradet lasner sig fra bageformen @.

Hvis bredet ikke lasner sig fra dejkrogen @), skal
du forsigtigt fierne dejkrogene @ med det medfal-
gende vaerktei til at fierne dejkrogene @.

A Henvisning

Brug ikke metalgenstande, som kan give ridser pé
sliplet-belaegningen.

Skyl bageformen @ med varmt vand, straks efter at
du har taget bredet ud. P& denne méde forhindrer
du, at dejkrogene @ szetter sig fast p& drivakslen.

Tip: Hvis du tager dejkrogene @ of efter den sidste
ltning, gar bradet ikke i stykker, nar du tager
det ud aof bageformen @.

e Tryk kort pa Start/Stopknappen @, hvis du vil
afbryde bagningen lige i begyndelsen eller traek
stikket ud of sfikkontakten. Du skal saette stikket i
stikkontakten igen inden for 10 minutters forleb,
for at bagningen derefter kan fortszettes igen.

+  Abn léget @, og tag bageformen @ op. Du
kan tage dejen ud med meldryssede haender
og fierne dejkrogene @.

e laeg dejen ned bageformen @ igen. Seet
bageformen @ i igen og luk laget @.
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e Saet stikket i stikkontakten om nadvendigt.
Bageprogrammet fortsaettes.

Lad bredet kele af i 15-30 minutter, for du spiser det.

Kontrollér altid, at der ikke er dejkroge @ i dejen,
for du skaerer i bradet.

Fejlmeldinger

e Huvis displayet @ viser ,HHH", efter at du har
startet programmet, er bagemaskinens tempe-
ratur stadig for hgj. Stands programmet og
traek stikket ud af stikkontakten. Abn laget @
pé& maskinen og lad den kele af i 20 minutter,
inden du bruger den igen.

e Huvis du ikke kan starte et program, efter at
bagemaskinen allerede har afsluttet et program,
er den stadig for varm. | et sédant tilfeelde
springer displayvisningen hen pé
grundindstillingen (program 1). Abn laget @ pé
maskinen og lad den kele af i 20 minutter,
inden du bruger den igen.

A Advarsel
Prav ikke p& at starte maskinen, far den er kelet aof.
Det fungerer kun ved programmerne 11 og 12.

 Hvis displayet viser ,EEQ", ,EE1" eller “LLL",
efter at du har startet programmet, skal du forst
slukke for bredbagemaskinen og derefter teende
for den igen, ved at du traekker stikket ud af stik-
kontakten og derefter szetter det i igen. Hvis
fejlvisningen stadig findes, bedes du henvende
dig til kundeservicen.

Ren zrinq

)
vedligeho de?se

A Advarsel

Traek altid stikket ud of stikkontakten, og lad maskinen
kele helt of, fer du ger den ren.

Beskyt maskinen mod fugtighed, da dette kan
medfare elektrisk stad.

Folg ogsa sikkerhedsanvisningerne.

A\ Obs.

Maskin- og tilbehgrsdelene er ikke egnet til opvask
i opvaskemaskine!

Kabinet, lag, bagerum

Fiern alle rester i bagerummet med en fugtig klud
eller en let fugtig bled svamp. After kun kabinettet
og laget med en fugtig klud eller en svamp.

e Tor maskinen godt af indvendigt. Ladget @ kan
tages af kabinettet for at lette rengaringen:

»  Abn laget @, indtil de kileformede haengsel-
fremspring passer gennem haengselfaringer-
nes &bninger.

Treek laget @ ud af haengselferingerne.

e Du monterer ldget @ ved at fere haengsel-
fremspringene gennem hzengselferingernes
abning.

Bageforme og dejkroge

Overfladerne pé& bageformen @ og aeltekrogen
O er forsynet med en slipletbelaegning. Brug ikke
aggressive renggringsmidler, skurepulver eller gen-
stande, der kan ridse overfladerne, ved rengering.

Som tiden gér, kan overfladernes udseende ndre
sig p& grund of fugt og damp. Det betyder ikke, at
funktionsevnen eller kvaliteten aendres.
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Tag bageformen @ og zltekrogene @ ud aof
bagerummet fer rengaring. Ter den udvendige side
af bageformen @ af med en fugtig klud.

A\ Obs.

Leeg aldrig bageformen @ ned i vand eller andre
vaesker.

Renger det indvendige af bageformen @ med varmt
seebevand.

Hvis dejkrogene @ har faet skorper, som er vans-
kelige at f& of, fyldes bageformen @ med varmt
vand i cirka 30 minutter.

Hvis holderen i dejkrogen @ er tilstoppet, kan du
forsigtigt rengere den med en traepind.

Brug ikke kemiske rengeringsmidler eller fortynder
til at rengere bagemaskinen.

Tekniske data

Model: Bredbagemaskine
SBB 850 EDS A1l
220-240 V~50 Hz

850 W

Nominel spaending:
Effektforbrug :

Bortskaffelse

E Kom under ingen omstendigheder

instrument i det normale husholdnings-

mmm offald. Dette produkt overholder
Europa-Parlamentets og Radets
direktiv 2002/96/EC.

Bortskaf instrument hos et godkendt affaldsfirma el-
ler p& dit kommunale affaldsanleeg. Felg de aktuelt
geeldende regler. Kontakt affaldsordningen, hvis du
eritvivl.

{17 Aflever alle emballagematerialer pé et
%(9 affaldsdepot, sé& miljzet skénes.

Garanti og service

P& denne maskine fé&r du 3 ars garanti fra kebsda-
toen. Maskinen er produceret omhyggeligt og er in-
den levering afpravet samvittighedsfuldt.

Opbevar kassebonen som bevis for kebet. Kontakt
venligst din serviceafdeling telefonisk, hvis du ens-
ker at gare brug af garantien. P& denne méde go-
ranteres det, at filsendelsen af varen er gratis.
Garantien gaelder kun for materiale- eller fabrika-
tionsfejl, men ikke for transportskader, sliddele som
f.eks. sltekrogen og bageforme eller for skader pa
skrebelige dele. Produktet er kun beregnet til privat
og ikke il erhvervsmaessigt brug.

Ved misbrug og uhensigtsmaessig behandling, an-
vendelse af vold og ved indgreb, som ikke er fore-
taget af vores autoriserede service-afdeling, ophe-
rer garantien. Dine juridiske rettigheder
indskraenkes ikke ved denne garanti.
Garantiperioden forleenges ikke, hvis der geres
brug of garantien. Det gaelder ogsé for udskiftede
og reparerede dele. Skader og mangler, der even-
tuelt allerede fandtes far kab, skal straks anmeldes
efter udpakningen og senest to dage efter kabsda-
toen.

Nér garantiperioden er udlgbet, er reparationer
betalingspligtige.

Service Danmark

Tel.: 32 710005
E-Mail: kompernass@lidl.dk

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

Www. kompernoss.com
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Programforlgb

Program 1. Normal 2. let
lys lys
Bruningsgrad Middel Hurtig Middel Hurtig
Meark Meark
Starrelse 750g |1000 g|1250g| 750g |1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Tid (timer) 2:58 | 3:05 | 3:15 | 2:14 | 2:20 | 2:25 | 3:13 | 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 | 2:30
Forvarmning (min.)
15 15 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A
Alning 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Haevning 1 (min) C ) | 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Alning 2 (min) &> | 3A* | SA | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Haevning 2 (min) & | 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Haevning 3 (min) <> | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Bagning (min.) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 60 | 65 | 70 | 60 | 65 | 70
Varmholdning (min.)
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Ingredienser fyldes i
. 2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 2:26 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03
(resterende timer)
Forindstilling af tid 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A betyder, at bradbagemaskinen aelter i 3 minutter og at signaltonen til ifyldning af ingredienser lyder

samtidig og displayvisningen ,ADD" (&) fremstar.
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Program 3. Fuldkorn 4. Sed
lys lys
Bruningsgrad Middel Hurtig Middel Hurtig
Merk Meark
Starrelse 750 g |1000g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g| 750g 1000 g 1250g| 750 g 1000 g|1250¢g
Tid (timer) 3:18 | 3:25 3:35 2:24 | 2:30 | 2:35 2:56 | 3:01 3:10 | 2:10 | 2:16 | 2:20
F°"’°""""') 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Alming 1 (min) &> | 11 12 12 N 13 13 12 12 12 N 12 12
Haevning 1 (min) C | 30 | 30 | 30 10 10 10 | 25 | 25 | 25 10 10 | 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Alming2 (min) &> | 3A | 5A | SA | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5SA | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 [¢) [¢) 6 6 6 6
Heevning 2 (min) & | 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 18 18 18
Heevning 3 (min.) & | 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Bagning (min.) 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
V“""*‘"Eﬁ (min.) 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Ingredienser fyldes i
N 2:17 2:21 2:26 1:59 2:03 2:08 2:03 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54
(resterende timer)
Forindstilling of tid 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A betyder, at bradbagemaskinen aelter i 4 minutter og at signaltonen til ifyldning af ingredienser lyder

samtidig og displayvisningen ,ADD" (&) fremstér. .
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Program 5. Ekspres 6. Dej 7. Pastadej 8. Keernemaelksbred 9. Glutenfri
lys lys lys
Bruningsgrad Middel N/A N/A Middel Middel
Merk Merk Merk
Starrelse 750 g 1000 g| 1250 g| N/A N/A 750 g 1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g 1250 g

Tid (timer) 1:15 | 1:18 | 1:20 | 1:50 0:15 3:17 | 3:21 | 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
F°"’°r(""“" N/A | N/A | N/A | 10 N/A 25 25 | 30 15 15 | 20
Alning 1 (min) &> | 8 8 8 12 15 10 | 10 10| 12 | 12 | a2
Haevning 1 (min) C | N/A | N/A | N/A 10 N/A 20 20 20 20 20 20

N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2

Alning 2 (min) &> | 24 | 2A | 2A | 3A N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A

5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8

Haevning 2 (min.) &) | N/A | N/A | N/A 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Haevning 3 (min.) & | 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
Bagning (min.) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70

Varmholdning
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Ingredienser fyldes i
" 1:05 1:08 1:10 | 1:15 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(resterende timer)

Forindstilling af tid 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A betyder, at bredbagemaskinen eelter 5 minutter og at signaltonen til ifyldning af ingredienser lyder

samtidig og displayvisningen ,ADD" (&) fremstar.
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Program 10. Kager 11. Marmelade 12. Bagning
Lys Lys
Bruningsgrad Middel N/A Middel
Meark Meark
Sterrelse 750g |1000g|1250¢g N/A N/A
Tid (timer) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Forvarmning (min.)
N/A N/A N/A N/A N/A
/A | N/ / /. /.
Rltning 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
. . 15
Haevning 1 (min) C | N/A N/A N/A Varme + slte N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Alining 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Hzevning 2 (min.) & | N/A | N/A | N/A N/A N/A
Haevning 3 (min.) & | N/A | N/A | N/A 43 N/A
’ Varme + zlte
60 65 70 o
Bagning (min.) Heovning 60
15 15 15
Haevning | Haevning | Haevning
varmholduing 60 | 60 | 60 N/A 60
(min.)
Ingredienser fyldes i
(resterende timer) W R Dl A A2
Forindstilling of tid 15h 15h 15h N/A 15h
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Afhj=lpning of fejl pd bagemaskinen

Hvad skal jeg gere, hvis dejkrogen @ bliver siddende
i bageformen @ efter bagning?

Fyld varmt vand i bageformen @, og drej dejkrogen @
for at lasne skorperne.

Hvad sker der, hvis det feerdige bred bliver i bagemaskinen?

Med "varmholdningsfunktionen" sikres det, at bredet hol-
des varmt i ca. 1 time og beskyttes mod fugt. Hvis bredet

bliver i bagemaskinen i mere end 1 time, kan det blive fug-

tigh.

Kan bageformen @ og zeltekrogen @ rengeres i opva-
skemaskinen?

Nej. Skyl bageformen @ og =ltekrogen @ med han-
den.

Hvorfor rares der ikke i dejen, selv om motoren arbej-
der?

Kontrollér, om dejkrogene @ og bageformen @ er gdet
korrekt i indgreb.

Hvad skal jeg gere, hvis en dejkrog @ bliver siddende i
bredet?

Fiern dejkrogene @ med veerkigiet fil at fierne dejkrogene

(10}

Hvad sker der ved stremsvigt i labet af et program?

Ved stremsvigt p& op til 10 minutter ferer bagemaskinen
det senest udferte program til ende.

Hvor laenge varer det at bage brad?

De ngjagtige tidsangivelser kan du finde i tabellen
,Promgramforlab”.

Hvilke forskellige bradvaegte kan jeg bage?

Du kan bage bred p& 750 g- 1000 g -
1250 g.

Hvorfor kan timerfunktionen ikke bruges ved bagning
med frisk maelke

Friske produkter som f.eks. meelk og aeg bliver fordeervede,
hvis de ligger for leenge i maskinen.

Hvad skete der, nar bredbagemaskinen ikke fungerer,
efter at der er blevet trykket pa Start/Stop-knappen @2

Nogle arbejdsgange som for eksempel ,Opvarmning”
eller,Hvile” er vanskelige at konstatere. Kontroller ved
hjzlp aof tabellen ,Programforlab”, hvilket programafsnit
der netop er i gang.

Kontrollér, om maskinen fungerer ved at se efter, om drift-
sindikatorlampen @ lyser.

Kontroller, om du har trykket Start/Stop-knappen @ rig-
tigh.

Kontroller, om stikket er sat rigtigt i stikkontakten.

Maskinen findeler de tilsatte rosiner.

Kom farst ingredienser som f.eks. frugt eller nedder i
dejen, efter at signalet har lydt, s& du undgaér, at ingre-
dienserne bliver findelt.

.78 -




Bestillingskort SBB 850 EDS A1l

Antal bestilte dele

-~ Beskrivelse af varen Pris pr. szt Samlet belob
(maks. 3 szt pr. bestilling)
F 1 bageform inkl.
% i 2 zltekroge 75,- DKK DKK
o -

4 ltekroge 75,- DKK DKK

wm—.n—:-mmgnm@ + med filleg of i ekspeditionsgebyr

til porto, handtering, emballering Nm\l DKK

og forsendelse.

[ ] Bankoverfarsel

DKK

(sted, dato) (underskrift)
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerksam durch und heben Sie diese fiir
den spéteren Gebrauch auf. Héndigen Sie bei Weitergabe des Gerdtes an Dritte auch die Anleitung aus.
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A Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung erst
vollstéindig durch, bevor Sie das Gerat
benutzen!

Erstickungsgefahr! Kinder ersticken bei
unsachgemé&Bem Gebrauch des
Verpackungsmaterials. Entsorgen Sie dieses
sofort nach dem Auspacken oder bewahren
Sie es fir Kinder unzugénglich auf.
Kontrollieren Sie den Brotbackautomaten
nach dem Auspacken auf Transportschéden.
Wenden Sie sich gegebenenfalls an lhren
Lieferanten.

Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene und hitzeunempfindliche Oberfléche.
Stellen Sie das Gerdt nicht in der Néhe von
brennbaren Materialien, explosiven und/oder
brennbaren Gasen auf. Zu anderen
Gegensténden muss ein Mindestabstand von
10 cm eingehalten werden.

Achten Sie darauf, dass die Liftungsschlitze
des Gerates nicht verdeckt werden. Uberhit-
zungsgefahr!

Uberprifen Sie vor dem Anschluss, ob
Stromart und Netzspannung mit den Angaben
auf dem Typenschild ibereinstimmen.
Verlegen Sie das Netzkabel nicht iiber schar-
fe Kanten oder in der N&he von heiflen
Flachen oder Gegensténden. Die Isolierung
des Kabels kann beschadigt werden.

Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebes
nie unbeaufsichtigt!

Um Stolper- oder Unfallgefahren zu vermei-
den, ist das Gerdt mit einem kurzen
Netzkabel ausgestattet.

Das Gerdt nur innerhalb von Geb&uden
benutzen.

Das Gerdt nie auf oder neben einen Gas-
oder Elektroherd, einen heif’en Backofen oder
sonstigen Hitzequellen stellen. Uberhitzungs-
gefahr!

Decken Sie das Gerét niemals mit einem
Handtuch oder anderen Materialien ab. Hitze
und Dampf missen entweichen kénnen. Ein
Brand kann entstehen, wenn das Gerdt mit
brennbarem Material abgedeckt wird oder in
Kontakt kommt, wie z. B. mit Vorhéngen.
Wenn Sie ein Verléingerungskabel verwenden,
muss die maximal zuldssige Leistung des Kabels
der Leistung des Brotbackautomaten entsprechen.
Verlegen Sie ein Verléngerungskabel so, dass
niemand dariber stolpern und unbeabsichtigt
daran ziehen kann.

Uberpriifen Sie vor jedem Gebrauch
Netzkabel und -stecker. Wenn das Netzkabel
dieses Gerdtes beschddigt wird, muss es
durch den Hersteller, seinen Kundendienst
oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefshrdungen zu vermeiden.

Die Verwendung von nicht vom Hersteller
empfohlenem Zubehér kann zu
Beschédigungen fihren. Das Gerdt nur fir
den vorgesehenen Zweck verwenden.
Ansonsten erlischt der Garantieanspruch.
Starten Sie ein Backprogramm nur mit einge-
setzter Backform. Ansonsten kann es zu irre-
parablen Schéden am Gerdt fihren.

Wenn Kinder in der Néhe sind, bitte das
Gerdt gut beaufsichtigen! Wenn das Gerét
nicht benutzt wird, wie auch vor dem
Reinigen, bitte den Netzstecker ziehen. Vor
dem Abnehmen einzelner Teile das Gerét aus-
kihlen lassen.

Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, durch
Personen (einschlieBlich Kinder) mit einge-
schrénkten physischen, sensorischen oder gei-
stigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu wer-
den, es sei denn, sie werden durch eine fir
ihre Sicherheit zustéindige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das
Gerdt zu benutzen ist. Kinder sollten beauf-
sichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerét spielen.
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Dieses Gerdt entspricht den einschlégigen
Sicherheitsbestimmungen. Uberpriifung,
Reparatur und technische Wartung diirfen nur
von einem quadlifizierten Fachhéndler durchge-
fhrt werden. Ansonsten erlischt der
Garantieanspruch.

Stellen Sie keine Gegenstdnde auf das Gerét
und bedecken Sie es nicht. Brandgefahr!
Vorsicht! Der Brotbackautomat wird heif3.
Fassen Sie das Gerdit erst an, wenn es sich
abgekihlt hat, oder benutzen Sie zum
Anfassen einen Topflappen.

Lassen Sie das Gerdt abkihlen und ziehen
Sie den Netzstecker, bevor Sie Teile des
Zubehérs herausnehmen oder einsetzen.
Versetzen Sie den Brotbackautomaten nicht,
wenn sich heiBer oder flissiger Inhalt, z.B.
Konfitiire, in der Backform befindet. Es besteht
Verbrennungsgefahr!

Kommen Sie nie wéhrend der Benutzung mit
den rotierenden Knethaken in Beriihrung. Es
besteht Verletzungsgefahr!

Ziehen Sie den Stecker nicht am Netzkabel
aus der Steckdose.

Ziehen Sie den Netzstecker bei
Nichtgebrauch und vor jeder Reinigung des
Gerdtes aus der Steckdose.

Benutzen Sie den Brotbackautomaten nicht,
um darin Speisen oder Utensilien aufzube-
wahren.

Legen Sie nie Alufolie oder andere metalli-

sche Gegenstdnde in den Brotbackautomaten.

Dies kann zu einem Kurzschluss fiihren. Es
besteht Brandgefahr!

Tauchen Sie den Brotbackautomaten nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten. Es besteht
Stromschlaggefahr!

Reinigen Sie das Gerdt nicht mit kratzenden
Putzschw&mmen.

Wenn sich Partikel des Schwammes |6sen und
mit elektrischen Teilen in Berilhrung kommen,
besteht Stromschlaggefahr.

¢ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder
ein separates Fernwirksystem um das Gerdt
zu betreiben.

¢ Benutzen Sie das Gerdt nie mit leerer oder
ohne Backform. Das fihrt zu irreparablen
Schéaden am Gerdt.

¢ SchlieBen Sie immer den Deckel wéhrend des
Betriebs.

¢ Entfernen Sie nie die Backform wahrend des
Betriebs.

o Uberschreiten Sie beim Backen niemals die
Menge von 700g Mehl und geben Sie nie-
mals mehr als 1 1/, Péckchen (ca.26g)
Trockenhefe dazu. Der Teig kann iberlaufen
und einen Brand verursachen!

Gerdteiibersicht

Sichtfenster
Geréatedeckel
Beliftungsschlitze
Netzkabel
Bedienfeld

00000

Pt
Sk

£ Achtung! Heie Oberfléche!

Zubehor

2 Knethaken

Backform bis zu 1250 g Brotgewicht
Messbecher

Messloffel

Knethakenentferner

‘90000

Kurzinformation

Rezeptheft
e Bedienungsanleitung
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Bestimmungsgeméf3er
Gebrauch

Benutzen Sie lhren Brotbackautomaten nur zum
Brotbacken und zur Herstellung von
Marmeladen/Konfitiren im héuslichen Bereich.
Verwenden Sie das Gerét nicht zum Trocknen von
Lebensmitteln oder Gegenstdnden. Verwenden Sie
den Brotbackautomat nicht im Freien.

Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehér. Nicht empfohlenes Zubehér kann das
Gerdt beschadigen.

Vor dem ersten Gebrauch

Entsorgung des Verpackungsmaterials
Packen Sie Ihr Gerdt aus und entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial gemaf3 den Vorschriften an
Ihrem Wohnort.

Erste Reinigung

Wischen Sie Backform @, Knethaken @ und
AuBenfldche des Brotbackautomaten vor der
Inbetriebnahme mit einem sauberen, feuchten Tuch
ab. Verwenden Sie keine kratzenden
Putzschwémme oder Scheuermittel. Entfernen Sie
die Schutzfolie vom Bedienfeld @, sowie vom
Sichtfenster @.

Aufheizen
@® Bitte beachten Sie folgenden Hinweis zur
ersten Inbetriebnahme:

Setzen Sie ausschlieBlich beim erstmaligen
Aufheizen die leere Backform @ in das Gerdt ein.
SchlieBen Sie den Gerdtedeckel @. Wéhlen Sie
das Programm 12, wie im Kapitel
,PROGRAMME" beschrieben und driicken Sie
Start/Stop @, um das Gerdt fir 5 Minuten aufzu-
heizen. Driscken Sie nach 5 Minuten die Taste
Start/Stop @, bis ein langer Signalton ertdnt, um
das Programm zu beenden.

Da die Heizelemente leicht eingefettet sind, kann
es bei der ersten Inbetriebnahme zu leichter
Geruchsbildung kommen. Diese ist unschadlich
und hért nach kurzer Zeit auf. Sorgen Sie fir aus-
reichende Beliftung, 6ffnen Sie zum Beispiel ein
Fenster.

Lassen Sie das Gerdt vollstéindig abkihlen und
wischen Sie noch einmal Backform @), Knethaken
@ und AuBBenfléche des Brotbackautomaten mit
einem sauberen, feuchten Tuch ab.

A Brandgefahr! Lassen Sie den
Brotbackautomaten nicht lénger als 5 Minuten
mit leerer Backform @ aufheizen. Es besteht
die Gefahr der Uberhitzung.

Eigenschaften

Mit dem Brotbackautomat haben Sie die
Méglichkeit Brot nach IThrem Geschmack zu bak-
ken.

e Sie kdnnen zwischen 12 verschiedenen
Programmen wdhlen.

e Sie kdnnen fertige Backmischungen verarbei-
ten.

e Sie kdnnen Nudel- oder Brétchenteig kneten
lassen und Marmelade herstellen.

e Durch das Programm “Glutenfrei” kénnen Sie
glutenfreie Backmischungen und Rezepte mit
glutenfreien Mehlen, wie z.B. Maismehl,
Buchweizenmehl und Kartoffelmehl, backen.
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Bedienfeld

O Display

Anzeige fir

die Auswahl des Gewichts

(750 g, 1000 g, 1250 g)

die noch verbleibende Betriebszeit in Stunden
und die programmierte Zeitvorwahl

den gewdhlten Bréunungsgrad (Hell T,
Mittel @=, Dunkel @D, Schnell G® )
die gewdhlte Programm-Nummer

den Programmablauf

das Zugeben von Zutaten (,ADD")

® Start / Stop

Zum Starten und Beenden des Betriebes oder um

@e® ® ©® O

eine Timer-Programmierung zu |&schen.

Um den Betrieb anzuhalten, driicken Sie kurz die
Start/Stop-Taste @, bis ein Signalton ertént und
die Zeit im Display @ blinkt. Durch erneutes
Driicken der Start/Stop-Taste @ kann der Betrieb
innerhalb von 10 Minuten wieder fortgesetzt wer-
den. Wenn Sie vergessen, das Programm fortzuset-
zen, wird das Programm nach 10 Minuten automa-
tisch fortgesetzt.

Um den Betrieb vollstéindig zu beenden oder die
Einstellungen zu 18schen, driicken Sie fiir

3 Sekunden die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént.

A Hinweis:

Driicken Sie nicht die Start/Stop-Taste @, wenn
Sie lediglich den Zustand des Brotes kontrollieren
wollen. Beobachten Sie den Backvorgang durch
das Sichtfenster.

A Achtung:

Beim Driicken aller Tasten muss ein Signalton erts-
nen, ausgenommen, wéhrend das Gerdét in Betrieb
ist.

® Bréunungsgrad (oder Schnellmodus)@
Wahl des Bréunungsgrades oder wechseln in den
Schnellmodus (Hell/Mittel/Dunkel/Schnell).
Driicken Sie wiederholt die Taste Bréunungsgrad
@, bis der Pfeil iber dem gewiinschten
Brdunungsgrad erscheint. Fir die Programme 1 - 4
kénnen Sie durch mehrmaliges Driicken der Taste
Braunungsgrad @ den Schnellmodus aktivieren,
um den Backvorgang zu verkiirzen. Driicken Sie
die Taste Braunungsgrad ® so oft, bis der Pfeil
Uber ,Schnell” erscheint. Bei den Programmen 6, 7
und 11 kann kein Bréunungsgrad gewdhlt werden.

O Timer V A

Zeitverzdgertes Backen.

A Hinweis:
Bei Programm 11 kénnen Sie kein zeitverzégertes
Backen einstellen.
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@ Betriebsindikationslampe

Die Befriebsindikationslampe @ zeigt mit ihrem
Leuchten an, dass grade ein Programm l&uft. Wenn
Sie ein Programm mit der Timer-Funktion zeitverzégert
starten wollen, leuchtet die Betriebsindikationslampe
@ erst, wenn das Programm gestartet ist, und nicht,
wenn der Timer akfiviert ist.

@ Brotgewicht

Wahl des Brotgewichtes (750 g / 1000 g / 1250 g).
Driicken Sie diese Taste wiederholt, bis der Pfeil
unter dem gewiinschtem Gewicht erscheint. Die
Gewichtsangaben (750 g / 1000 g / 1250 g)
beziehen sich auf die Menge der eingefillten
Zutaten in die Backform @.

A Hinweis:

Die Voreinstellung beim Einschalten des Gerétes ist
1250 g. Bei den Programmen 6, 7, 11 und 12
kénnen Sie das Brotgewicht nicht einstellen.

©® Programmwahl (Meni)

Aufrufen des gewiinschten Backprogramms (1-12).
Im Display @ erscheint die Programm-Nummer
und die entsprechende Backzeit.

Memory Funktion

Das Programm wird beim Wiedereinschalten nach
einem Stromausfall von bis zu ca. 10 Minuten an
gleicher Stelle fortgesetzt. Dies gilt jedoch nicht bei
Ldschen/Beenden des Backvorgangs oder bei
Betdtigung der Start/Stop-Taste @ bis ein langer
Signalton ertént.

Sichtfenster @
Durch das Sichtfenster @ kénnen Sie den
Backvorgang beobachten.

Programme

Mit der Taste Programmwahl ® wdhlen Sie das
gewiinschte Programm aus. Die entsprechende
Programm-Nummer wird im Display @ angezeigt.
Die Backzeiten sind abhéngig von den gewdhlten
Programmkombinationen. Siehe Kapitel
,Programmablauf”.

Programm 1: Normal

Fir Weif- und Mischbrote die hauptsédchlich aus
Weizen- oder Roggenmehl bestehen. Das Brot hat
eine kompakte Konsistenz. Die Braunung des
Brotes stellen Sie mit der Taste Bréunungsgrad @
ein.

Programm 2: Locker

Fir leichte Brote aus gut gemahlenem Mehl. Das
Brot ist in der Regel locker und hat eine knusprige
Kruste.

Programm 3: Vollkorn

Fir Brote mit kraftigeren Mehlsorten, z. B.
Weizenvollkornmehl und Roggenmehl. Das Brot
wird kompakter und schwerer.

Programm 4: Si3

Fir Brote mit Zutaten aus Fruchtsdften,
Kokosnussflocken, Rosinen, Trockenfriichten,
Schokolade oder zusétzlichem Zucker. Durch eine
léngere Aufgehphase wird das Brot leichter und
luftiger.

Programm 5: Express

Fir das Kneten, Teig gehen lassen und das Backen
wird weniger Zeit bendtigt. Fir dieses Programm
sind jedoch nur Rezepte geeignet, die keine schwe-
ren Zutaten oder kréftige Mehlsorten enthalten.
Beachten Sie, dass das Brot bei diesem Programm
weniger luftig und nicht ganz so schmackhaft wer-
den kann.
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Programm 6: Teig (kneten)

Zur Herstellung von Hefeteig fir Brotchen, Pizza
oder Zdpfe. Der Backvorgang entféllt bei diesem
Programm.

Programm 7: Nudelteig
Fir die Zubereitung von Nudelteig. Der
Backvorgang enffillt bei diesem Programm.

Programm 8: Buttermilchbrot
Fir Brote die aus Buttermilch oder Joghurt herge-
stellt werden.

Programm 9: Glutenfrei

Fir Brote aus glutenfreien Mehlen und
Backmischungen. Glutenfreie Mehle benétigen
léinger fir die Aufnahme von Flissigkeiten und
haben andere Triebeigenschaften.

A Hinweis:

Wenn Sie glutenfreie Brote backen wollen, dann
reinigen Sie die Backform @), die Knethaken @
und das Gerdt besonders griindlich. Schon kleine
Restmengen an Mehlstaub kénnen bei glutenemp-
findlichen Menschen eine allergische Reaktion her-
vorrufen.

A Hinweis:

Wenn Sie glutenfreie Brote backen wollen, dann
reinigen Sie die Backform @), die Knethaken @
und das Gerdt besonders griindlich. Schon kleine
Restmengen an Mehlstaub kénnen bei glutenemp-
findlichen Menschen eine allergische Reaktion her-
vorrufen.

Programm 10: Kuchen

Die Zutaten werden bei diesem Programm gekne-
tet, gehen gelassen und gebacken. Benutzen Sie
Backpulver fir dieses Programm.

Programm 11: Marmelade
Zum Herstellen von Marmeladen, Konfitiiren,
Gelees und Fruchtaufstrichen.

Programm 12: Backen

Zum Nachbacken von Broten, die zu hell oder
nicht ganz durch gebacken sind oder Fertigteige.
Alle Knet- oder Ruhevorgdnge entfallen bei diesem
Programm. Das Brot wird bis zu einer Stunde nach
Ende des Backvorgangs warm gehalten. Dadurch
wird verhindert, dass das Brot zu feucht wird.

Das Programm 12 backt das Brot fir 60 Minuten.
Um diese Funktionen vorzeitig zu beenden,
driicken Sie die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént. Um das Gerdt auszuschalten,

trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz.

A Hinweis:

Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 und 9
ertdnt wahrend des Programmablaufs ein
Signalton und ,ADD" (6) erscheint im Display.
Figen Sie unmittelbar danach weitere Zutaten, wie
Frichte oder Nisse hinzu.

Die Zutaten werden durch den Knethaken @ nicht
zerkleinert.

Wenn Sie den Timer eingestellt haben, kénnen Sie
sémtliche Zutaten auch zu Programmbeginn in die
Backform @ geben. Frichte und Nisse sollten Sie
in diesem Fall vor der Zugabe etwas zerkleinern.

Timer-Funktion

Die Timer-Funktion ermé&glicht lhnen ein zeitverzs-
gertes Backen.

Mit den Pfeiltasten A und W @ stellen Sie den
gewinschten Endzeitpunkt des Backvorgangs ein.
Die maximale Zeitverzégerung betrégt

15 Stunden.

A Warnung! Bevor Sie ein bestimmtes Brot mit
der Timerfunktion backen wollen, probieren
Sie das Rezept erst aus, um sicherzustellen,
dass das Verhdlinis der Zutaten zueinander
stimmt, der Teig nicht zu fest oder zu diinn ist
oder die Menge zu grof} ist und dann evtl.
berlguft. Brandgefahr!
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Wahlen Sie ein Programm. Das Display @ zeigt
Ihnen die bendtigte Backdauer.

Mit der Pfeiltaste A @ verschieben Sie das Ende
des Programmes. Beim erstmaligen Betétigen ver-
schiebt sich die Endzeit bis zum ndchsten Zehner.
Jedes weitere Driicken der Pleiltaste A @ ver-
schiebt die Endzeit um 10 Minuten. Bei gedrickter
Pfeiltaste beschleunigen Sie diesen Vorgang. Das
Display zeigt lhnen die Gesamtdauer von Backzeit
und Verzégerungszeit. Bei einer Uberschreitung
der méglichen Zeitverschiebung kénnen Sie mit der
Pleiltaste ¥ @ die Zeit korrigieren.

Bestdtigen Sie die Einstellung des Timers mit der
Start/Stop-Taste (.

Der Doppelpunkt im Display @ blinkt und die
programmierte Zeit beginnt abzulaufen.

Sobald das Programm startet, leuchtet die
Betriebsindikationslampe (.

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Beispiel:

Es ist 8.00 Uhr und Sie méchten in 7 Stunden und
30 Minuten, also um 15:30 Uhr, frisches Brot haben.
Waéhlen Sie zunéchst das Programm 1 und
driicken Sie dann die Pfeiltasten @ so lange, bis
im Display @ 7:30 erscheint, da die Zeit bis zur
Fertigstellung 7 Stunden und 30 Minuten betrdgt.

@ Hinweis: Bei dem Programm ,Marmelade”
steht die Timer-Funktion nicht zur Verfigung.

A Hinweis

Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht, wenn Sie
schnell verderbliche Lebensmittel wie Eier, Milch,
Sahne oder Kése verarbeiten.

Vor dem Backen

Fir einen erfolgreichen Backvorgang beriicksichti-
gen Sie bitte folgende Faktoren:

Zutaten
Hinweis

Nehmen Sie die Backform @ aus dem Gehduse,

bevor Sie die Zutaten einfillen. Wenn Zutaten in

den Backraum gelangen, kann durch die Erhitzung
der Heizschlangen ein Brand entstehen.

e Geben Sie die Zutaten immer in der angege-
benen Reihenfolge in die Backform @.

e Alle Zutaten sollten auf Zimmertemperatur
erwdrmt sein, um einen optimalen
Garvorgang der Hefe zu erhalten.

e Achten Sie auf ein genaues Abmessen der
der Zutatenmengen. Bereits geringe
Abweichungen von der im Rezept angegebe-
nen Menge kénnen das Backergebnis
beeinflussen.

A Hinweis

Verwenden Sie auf keinen Fall gréBere Mengen
als angegeben. Zu viel Teig kann iber die
Backform @ laufen und an den heiflen
Heizschlangen einen Brand verursachen.

Brot backen

Vorbereitung

Beachten Sie die Sicherheitshinweise in dieser

Anleitung.

Stellen Sie den Brotbackautomaten auf einen

geraden und festen Untergrund.

1. Ziehen Sie die Backform @ aus dem Gerdat
nach oben heraus.

2. Stecken Sie die Knethaken @ auf die
Antriebswellen in der Backform @. Achten Sie
darauf, dass sie fest sitzen.
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3. Geben Sie die Zutaten lhres Rezeptes in der
angegebenen Reihenfolge in die Backform
@ Geben Sie zuerst die Flissigkeiten,
Zucker, Salz und dann Mehl hinzu, die Hefe
als letzte Zutat.

A Hinweis

Achten Sie darauf, dass Hefe nicht mit Salz oder

Flissigkeiten in Berthrung kommt.

4. Setzen Sie die Backform @ wieder ein.
Achten Sie darauf, dass sie richtig einrastet.

5. SchlieBen Sie den Gerdtedeckel @.

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

Es ertdnt ein Signalton und im Display @
erscheint die Programm-Nummer und
Zeitdaver fir das Programm 1.

7. Wahlen Sie lhr Programm mit der
Programmwahl| Taste @. Jede Eingabe wird
mit einem Signalton bestatigt.

8. Wahlen Sie gegebenenfalls die Grofe des
Brotes mit der Taste @.

9. Wahlen Sie den Braunungsgrad @ lhres
Brotes. Im Display @ zeigt Ihnen der Pfeil, ob
Sie Hell, Mittel oder Dunkel eingestellt haben.
Sie kénnen hier auch die Einstellung ,Schnell”

wiéhlen, um die Zeit, in der der Teig geht,

abzukirzen.

A Hinweis

Fir die Programme 6, 7 und 11 ist die Funktion
,Bréunungsgrad” nicht méglich.

Die Funktion ,Schnell” ist nur fir die Programme
1-4 méglich.

Fir die Programme 6, 7, 11 und 12 ist die
Einstellung des Brotgewichts nicht méglich.

10. Sie haben jetzt die Mdglichkeit iber die
Timer-Funktion den Endzeitpunkt lhres
Programms einzustellen. Sie kénnen eine
maximale Zeitverschiebung von bis zu 15
Stunden eingeben.

A\ Hinweis
Fir das Programm 11 ist diese Funktion nicht méglich.

Programm starten
Starten Sie nun das Programm mit der Start/Stop
Taste ©.

@ Hinweis: Die Programme 1, 2, 3, 4, 6, 8 und
9 starten mit einer 10- bis 30-minitigen
Vorheizphase (auBer Schnell-Modus, siehe
Tabelle Programmablauf). Die Knethaken @
bewegen sich hierbei nicht. Das ist kein Fehler
des Gerdtes.

Das Programm fishrt automatisch die verschiedenen
Arbeitsgdnge durch.
Sie kénnen den Programmablauf iber das
Sichtfenster @ lhres Brotbackautomaten beobach-
ten. Gelegentlich kann es wahrend des
Backvorgangs zur Feuchtigkeitsbildung im
Sichtfenster @ kommen. Der Gerétedeckel @
kann wéhrend der Knetphase gedffnet werden.
Hinweis
Offnen Sie den Gerdtedeckel @ nicht wihrend
der Geh- oder Backphase. Das Brot kann in sich
zusammenfallen.

Programm beenden

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Bei Beendigung des Programms schaltet das Gerat
automatisch auf einen bis zu 60 Minuten andau-
ernden Warmhaltebetrieb.

A\ Hinweis
Das gilt nicht fir die Programme 6, 7 und 11.

Dabei zirkuliert warme Luft im Gerét. Die
Warmhaltefunktion kénnen Sie vorzeitig beenden,
indem Sie die Start/Stop-Taste @ bis zum Erténen
der Signalténe gedriickt halten.
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A Warnung

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor

Sie den Gerétedeckel @ 5ffnen.
Bei Nichtbenutzung sollte das Gerét immer vom

Stromnetz getrennt werden!

Brot entnehmen

Verwenden Sie beim Herausnehmen der Backform

@ immer Topflappen oder Schutzhandschuhe.

Halten Sie die Backform @ schrég iber einen Rost

und schiitteln leicht, bis sich das Brot aus der
Backform @ [6st.

Lést sich das Brot nicht von den Knethaken @,
enffernen Sie vorsichtig die Knethaken @ mit dem

beiliegenden Knethakenentferner (.

A Hinweis
Benutzen Sie keine Metallgegensténde, die zu

Kratzern auf der Antihaftbeschichtung fishren

kdénnen.

Spilen Sie gleich nach der Brotentnahme die

Backform @ mit warmem Wasser aus. Sie verhin-

dern ein Festsetzen der Knethaken @ an der

Antriebswelle.

Tipp: Wenn Sie die Knethaken @ nach dem letz-

ten Knetvorgang entnehmen, wird das Brot
beim Herausnehmen aus der Backform @
nicht aufgerissen.

Driicken Sie kurz die Start/Stop- Taste @, um
das Programm ganz zu Anfang der Backphase
zu unterbrechen oder ziehen Sie den Stecker aus
der Netzsteckdose. Sie missen den Netzstecker
innerhalb von 10 Minuten wieder mit dem
Stromnetz verbinden, damit der Backvorgang
anschlieBend fortgesetzt werden kann.

Offnen Sie den Gerétedeckel @ und nehmen
Sie die Backform @ heraus. Mit bemehlten
Handen kénnen Sie den Teig entnehmen und
die Knethaken @ entfernen.

e legen Sie den Teig wieder in die Backform
@. Setzen Sie die Backform @ wieder ein
und schlieBen Sie den Gerétedeckel @.

e Stecken Sie ggf. den Netzstecker in die
Steckdose. Das Backprogramm wird fortge-
setzt.

Lassen Sie das Brot 15-30 Minuten abkihlen,
bevor Sie es verzehren.

Vergewissern Sie sich vor dem Anschneiden des
Brotes immer, dass sich kein Knethaken @ im Teig

befindet.

Fehlermeldungen

* Wenn das Display @ ,HHH" anzeigt, nachdem
das Programm gestartet wurde, ist die Tempera-
tur des Brotbackautomaten noch zu hoch. Stop-
pen Sie das Programm und ziehen Sie den
Netzstecker. Offnen Sie den Gerétedeckel @
und lassen Sie das Gerét 20 Minuten abkiihlen,
bevor Sie es weiter benutzen.

e Wenn sich kein neues Programm starten |dsst,
nachdem der Brotbackautomat ein Programm
bereits abgeschlossen hat, ist er noch zu heif. In
diesem Fall springt die Displayanzeige auf die
Grundeinstellung (Programm 1). Offnen Sie den
Gerdtedeckel @ und lassen Sie das Gerdt 20
Minuten abkihlen, bevor Sie es weiter benutzen.

A Warnung

Versuchen Sie nicht, das Gerdt in Betrieb zu
nehmen, bevor es sich abgekihlt hat. Das funktio-
niert nur bei den Programmen 11 und 12.

¢ Wenn das Display ,EEQ”, ,EE1” oder “LLL" an-
zeigt, nachdem das Programm gestartet wurde,
schalten Sie den Brotbackautomaten zundchst aus
und danach wieder ein, indem Sie den Netzstek-
ker aus der Steckdose ziehen und ihn dann wie-
der einstecken. Sollte die Fehleranzeige bestehen,
wenden Sie sich an den Kundendienst.




Reinigung und Pflege

A Warnung

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker
aus der Steckdose und lassen Sie das Gerét ganz
abkihlen.

Schiitzen Sie das Gerdét vor Feuchtigkeit, da dies
einen Stromschlag zur Folge haben kann.
Beachten Sie dazu bitte auch die
Sicherheitshinweise.

A Achtung
Die Geréte- bzw. Zubehérteile sind nicht spiilma-
schinengeeignet!

Gehduse, Deckel, Backraum

Entfernen Sie alle Riicksténde im Backraum mit
einem feuchten Tuch oder einem leicht angefeuch-
teten weichen Schwamm. Wischen Sie das
Gehduse und den Deckel ebenfalls nur mit einem
feuchten Tuch oder Schwamm ab.

e Trocknen Sie den Innenbereich gut ab. Zur
leichten Reinigung kann der Gerétedeckel @
vom Gehduse entfernt werden:

o Offnen Sie den Gerétedeckel @, bis die keil-
férmigen Kunststoffnasen durch die Offnungen
der Scharnierfihrungen passen.

e Ziehen Sie den Gerdtedeckel @ aus den
Scharnierfihrungen heraus.

*  Um den Gerdgtedeckel @ zu montieren,
fihren Sie die Kunststoffnasen durch die
Offnung der Scharnierfihrungen.

Backform und Knethaken

Die Oberflachen der Backform @ und der
Knethaken @ sind mit einer Antihaftbeschichtung
versehen. Benutzen Sie bei der Reinigung keine
aggressiven Reinigungsmittel, Scheuermittel oder
Gegenstéinde, die zu Kratzern auf den
Oberflachen fihren kénnen.

Durch Feuchtigkeit und Dampf kann sich das

Aussehen der Oberflachen im Laufe der Zeit verdn-

dern. Dies ist keine Beeintréchtigung der
Funktionsfahigkeit oder Qualitdtsminderung.

Nehmen Sie vor der Reinigung die Backform @
und die Knethaken @ aus dem Backraum.
Wischen Sie die AuBenseite der Backform @ mit
einem feuchten Tuch ab.

A Achtung

Tauchen Sie die Backform @ niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten.

Reinigen Sie den Innenraum der Backform @ mit
warmer Spiilmittellauge.

Sind die Knethaken @ verkrustet und schwer
|6sbar, fillen Sie die Backform @ fir etwa 30
Minuten mit heilem Wasser.

Ist die Einsatzhalterung im Knethaken @ verstopft,
kénnen Sie diese vorsichtig mit einem
Holzstébchen reinigen.

Benutzen Sie zum Reinigen des
Brotbackautomaten keine chemischen
Reinigungsmittel oder Verdiinner.

Technische Daten

Modell: Brotbackautomat
SBB 850 EDS A1

Nennspannung: 220-240V~50Hz

Leistungsaufnahme: 850 Watt
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Entsorgung

Werfen Sie das Gerdt keinesfalls in
den normalen Hausmiill. Dieses Pro-

mmm  dukt unterliegt der europdischen Richt-
linie 2002/96/EC.

Entsorgen Sie das Gerét iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsor-
gungseinrichtung in Verbindung.

@ Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien

einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantie-

fall mit Ihrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.

Nur so kann eine kostenlose Einsendung lhrer
Ware gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschaden,
VerschleiBteile, wie z.B Knethaken und Backfor-
men, oder fir Beschédigungen an zerbrechlichen
Teilen. Das Produkt ist lediglich fiir den privaten
und nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgeméfBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese

Garantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schéden und Méngel miissen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Service Deutschland
Tel.: 01805772033
(0,14 EUR/Min. aus dem dt. Festnetz,
Mobilfunk max. 0,42 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,145346 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH Service Switzerland
Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min., Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

Importeur

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

Www. kompernoss.com




Programmablauf

Programm 1. Normal 2. Locker
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
GraBe 750 | 1000|1250 g| 750 g [1000g| 1250 g| 750 g |1000g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g

Zeit (Stunden) 2:58 | 3:05 | 3:15 | 2:14 | 2:20 | 2:25 | 3:13 | 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 | 2:30
Vorheizen (Min] 15 15 | 20 | N/A | NJA | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Kneten](Min)@ 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Gehen 1 (Min) T | 25 | 25 | 25 10 10 10 | 20 | 20 | 20 10 10 10

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Kneten 2 (Min) @ 3A* 5A 5A 1A 2A 2A 3A* 5A 5A 1A 2A 2A

5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5

Gehen 2 (Min) O | 30 | 30 | 30 18 18 18 | 43 41 35 18 18 18
Gehen 3 (Min) & | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 35 | 35 30 | 30 | 30
Backen (Min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Warmhalten (Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Zutaten hinzugeben
] 2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 2:26 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03
(Stunden verbleibend)

Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A heift, dass der Brotbackautomat 3 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-
geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (&) erscheint.
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Programm 3. Vollkorn 4. 568
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
Grofe 750 g 1000 g 1250g| 750g [ 1000g 1250g| 750g 1000 g|1250g| 750g | 1000 g| 1250 g
Zeit (Stunden) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Vorheizen (Min) 15 15 20 N/A | N/A | N/A 10 10 15 N/A | N/A | N/A
Kneten](Min)@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Gehen 1(Min) D | 30 | 30 | 30 | 10 10 | 10 | 25 | 25 | 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) @ 3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Gehen 2 (Min) &> | 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 18 18 18
Gehen 3 (Min) € 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Backen (Min) 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Warmhalten (Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Zutaten hi
staten hinzugeben 1 11 501 | 226 | 159 | 203 | 208 | 203 | 207 | 211 | 146 | 150 | 1:54
(Stunden verbleibend)
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A heift, dass der Brotbackautomat 4 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-
geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (&) erscheint.
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Programm 5. Express 6.Teig | 7. Nudelteig 8. Buttermilchbrot 9. Glutenfrei
Hell Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A N/A Mittel Mittel
Dunkel Dunkel Dunkel
Grofe 750g | 1000 g|1250 g N/A N/A 750g | 1000 g|1250 g/ 750 g 1000 g| 1250 g
Zeit (Stunden) 1:15 | 1:18 | 1:20 | 1:50 0:15 3:17 | 3:21 | 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Vorheizen (Min) N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Kneten 1 [Min)@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Gehen 1 (Min) ” O | N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A N/A N/A N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) @ 2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A 5A 3A 3A 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Gehen 2 (Min) & | N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Gehen 3 (Min) & | 20 | 20 | 20 | 45 N/A 30 | 30 | 30 | 50 | 50 | 50
Backen (Min) 40 | 43 | 45 | NJ/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70
Warmhalten (Min 60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Zutaten hinzugeben |\ | 0e | 190 | 1415 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 248 | 2:53 | 2:58
(Stunden verbleibend) ’ ’ ’ : ’ ’ : ’ ’ :
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A heift, dass der Brotbackautomat 5 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-
geben ertént und die Displayanzeige ,ADD” (&) erscheint.
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Programm 10. Kuchen 11. Marmelade 12. Backen
Hell Hell
Brdunungsgrad Mittel N/A Mittel
Dunkel Dunkel
Grofe 750g| 1000 g | 1250 g N/A N/A
Zeit (Stunden) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Vorheizen (Min) N/A | N/A N/A N/A N/A
Knefen 1 (Min) © | 5| s 15 N/A N/A
15
Gehen 1 (Min) D | N/A | N/A | N/A ' N/A
Hitze + kneten
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Knefen 2 (Min) ® N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A N/A N/A N/A
Gehen 2 (Min) D | N/A | N/A | N/A N/A N/A
. 45
Gehen 3 (Min) & | N/A | N/A | N/A ! N/A
Hitze + kneten
60 65 70
Backen (Min) 28 60
Gehen
15 15 15
Gehen | Gehen | Gehen
Warmhalten (Min) 60 60 60 N/A 60
Zutaten hinzugeben N/A | N/A N/A N/A N/A
(Stunden verbleibend)
Voreinstellung der Zeit | 15h 15h 15h N/A 15h
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Fehlerbehebung Brotbackautomat

Was tun, wenn der Knethaken @ nach dem Backen in
der Backform @ stecken bleibte

Fillen Sie heiBes Wasser in die Backform @ und drehen
Sie den Knethaken @, um die Verkrustungen darunter zu
|6sen.

Was passiert, wenn das fertige Brot im Backautomaten

bleibt?

Durch die ,Warmhalte-Funktion” wird sichergestellt, dass
das Brot ca. 1 Std. warm gehalten und vor Feuchtigkeit
geschitzt wird. Sollte das Brot lénger als 1 Stunde im
Backautomaten bleiben, kénnte es feucht werden.

Sind Backform @ und Knethaken @ spiilmaschinen-
geeignet?

Nein. Bitte spiilen Sie die Backform @ und Knethaken @
mit der Hand.

Warum wird der Teig nicht geriihrt, obwohl der Motor
laufte

Uberpri)fen Sie, ob die Knethaken @ und die Backform
@ richtig eingerastet sind.

Was tun, wenn der Knethaken @ im Brot stecken bleibte

Entfernen Sie den Knethaken @ mit dem
Knethakenentferner (.

Was passiert bei einem Stromausfall wéhrend eines

Programms?

Bei einem Stromausfall bis 10 Minuten wird der
Brotbackautomat das zuletzt ausgefihrte Programm zu
Ende fihren.

Wie lange davert das Brotbacken?

Bitte entnehmen Sie die genauen Zeiten der Tabelle
,Programmablauf”.

Welche Brotgewichte kann ich backen?

Sie kénnen Brote von 750 g - 1000 g - 1250 g backen.

Warum kann die Timer-Funktion beim Backen mit

frischer Milch nicht benutzt werden?

Frische Produkte wie Milch oder Eier verderben, wenn sie

zu lange in dem Geréit bleiben.

Was ist passiert, wenn der Brotbackautomat nicht arbeitet,
nachdem man die Start/Stop-Taste @ gedriickt hat?

Einige Arbeitsgéinge wie zum Beispiel ,Aufwérmen” oder
,Ruhen” sind schwer zu erkennen. Kontrollieren Sie
anhand der Tabelle , Programmablauf”, welcher
Programmabschnitt gerade l&uft.

Kontrollieren Sie, ob das Gerét arbeitet, indem Sie priifen,
ob die Betriebsindikationslampe @ leuchtet.

Kontrollieren Sie, ob Sie die Start/Stop-Taste @ richtig
gedriickt haben.

Kontrollieren Sie, ob der Netzstecker an das Stromnetz
angeschlossen ist.

Das Gerdt zerhackt die beigegebenen Rosinen.

Um das Zerkleinern von Zutaten wie Obst oder Niissen
zu vermeiden, geben Sie diese erst nach Erténen des
Signals zum Teig.
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Bestellkarte SBB 850 EDS A1l

Bestellmenge

Artikelbeschreibung Einzelpreis Gesamtbetrag
(max. 3 Sets pro Bestellung)
F 1 Backform
inkl. 2 Knethaken .—° m €

4 Knethaken 10 € €

Zahlungsweise
. Abwicklungskosten fiir Porto,
+ zzg! wicklungskosten fur rForto, N\mo A

Handling, Verpackung und Versand.

_H_ Uberweisung

]
)

(Ort, Datum) (Unterschrift)
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Bestellkarte SBB 850 EDS A1l

Bestellmenge

Artikelbeschreibung Einzelpreis Gesamtbetrag
(max. 3 Sets pro Bestellung)

M | 1 Backform .—°~| € €

inkl. 2 Knethaken

4 Knethaken .—°~| € €

Zahlungsweise
+ zzgl. Abwicklungskosten fiir Porto, Nmo m

Handling, Verpackung und Versand.

[ ] Uberweisung

!
N

(Ort, Datum) (Unterschrift)
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Bestellkarte/Carte de commande/Scheda d'ordinazione SBBS850EDSA1

Bestellmenge Artikelbeschreibung/Description Einzelpreis/Prix Gesamtbetrag/Prix
Quantité . . . . o e . .
Quantita da ordinare  des articles/Descrizione articolo unitaire/prezzo singolo net/prezzo complessivo
‘ 1 Backform
F inkl. 2 Knethaken
| | 1 forme de cuisson 10€ €

L - avec 2 fouets &

v 'n pétrir

" 4 Knethaken

4 fouets & pétrir 10 € €

" 4 ganci da impasto

Zahlungsweise/Mode de réglement/Tipo di pagamento
+ 7,50 €

D CU&—.{\Qmwc3@\<m—.m303*\W03m300 zzgl. Abwicklungskosten fiir Porto, Handling, Verpackung und Versand,

Frais de port, magasinage, emballage et expédition non inclus.

€

(Ort, Datum)/(Lieu, date)/(Luogo, data) (Unterschrift)/(Signature)/(Firma)
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Useful information about
ingredients

FLOUR

Most of the commercially available varieties of
flour, such as wheat or rye flour, are suitable for
baking. The type designation for flour types may
vary from country to country. With the baking
program "gluten-free”, glutendree flour types such as
corn, buckwheat or potato flour can be used. You
can also use ready-to-use baking mixtures.
Programmes 1 and 2 are ideal for adding small
proportions (10-20%) of grains or groats.

In case of larger proportions of whole grain
(70-95%) use programme 3. The following types of
flour are used in the recipes:

Flour type Description
Type 405 standard wheat flour
Type 550 strong wheat flour, for fine-
ly pored doughs
Type 997 standard rye flour
Wheat flour, for light
T 812
pe mixed breads
Type 1050 dark wheat flour for mix?d
breads or savoury pastries
Type 1150 Rye .Hour with a high
mineral content
YEAST

In the fermentation process, yeast splits the sugar and
carbohydrate contained in the dough and converts
them into carbon dioxide, which causes the dough
to rise. Yeast is available in different forms: as dry
yeast, as fresh yeast or as fast fermenting yeast.

We recommend using dry yeast for the bread
maker to obtain the best results.

If you are using fresh yeast instead of dry yeast,
observe the instructions given on the packaging.
In general, 1 packet of dry yeast corresponds to
about 21 g of fresh yeast and is suitable for
approx. 500 g of flour. Always store yeast in the
refrigerator, as heat decomposes it. Before use,
check the expiry date. After opening the package,
unused yeast should be carefully wound up and
stored in the re-frigerator.

Note:
For recipes suggested in this recipe book, we
recommend the use of dry yeast.

SUGAR

Sugar has the decisive influence on the degree of
browning and taste of the bread. The fermentation
process of the yeast is initiated by the sugar and
the dough will rise better and faster. The use of cry-
stal sugar is assumed for the recipes in this book.
Do not use powdered sugar, unless it is expressly
specified. Sweeteners are not suitable as alternati-
ves to sugar.

SALT

Salt is important for the taste as well as the degree
of browning. Salt also has an inhibiting effect on
yeast fermentation. Therefore, do not exceed the
quantity of salt specified in the recipes. Salt can be
dispensed with for dietary reason. In such cases,
the dough may rise faster than usual.

LIQUIDS

Liquids like milk, water or reconstituted milk powder
can be used for making bread. Milk adds to the taste
of the bread and softens the crust, whereas pure
water gives a crispy crust. In some recipes, the use
of fruit juices is indicated in order to give a particular
flavour to the bread.




EGGS

Eggs enrich the bread and give it a softer structure.
Use eggs of the largest size class when baking the
recipes given in this recipe book.

FATS: BAKING FAT, BUTTER OR OIL

Baking fats, butter and oil make the yeastbased bread
mellow. The unique form of crust and structure in
French-style breads is due to its fatfree ingredients.
However, bread stays fresh longer if fat has been
used in its making. If you use butter directly from the
refrigerator, cut it into small bits to optimise mixing
with the dough during the kneading phase.

GLUTEN-FREE

Celiac disease, in adults also called sprue, is a chronic
disease that is triggered by eating foods that
contain gluten. The protein gluten (gliadin) contained
in wheat and spelt and similar proteins in rye, barley
and oats cause damage to the mucous membrane of
the small intestine. Only special bread from health
food shops or from one's own kitchen that has been
prepared with glutenfree flours may be eaten.
However, baking bread and cake with gluten-free
flour takes some practice. Such flours require lon-
ger for the uptake of liquids and have different rising
properties. Glutenfree flours must also be thickened
or fluffed with glutenfree thickening agents. These
are for example cream of tartar, yeast, sourdough
from maize or rice flour, baking agents with a
maize basis or binding agents such as guar flour,
carob corn flour, kudzu, pectin, arrowroot starch or
carrageen. It is also necessary to give up the
familiar taste of bread. The consistency of glutenfree
breads is also different to that of wheat meal breads.

MEASURING THE INGREDIENTS
Along with our Automatic Bread Maker, you will
receive the following measuring cups, which make

the task of measuring the ingredients easier for you:

1 Measuring cup with quantity level markings

1 Large measuring spoon corresponding fo one
tablespoon (tbsp.)

1 Small measuring spoon corresponding to one
teaspoon (tsp.)

Place the measuring cup on a flat surface. Make

sure that the quantities reach the measuring lines

correctly. When measuring dry ingredients, make

sure that the measuring cup is dry.

Baking tips

Baking in different climatic regions

In areas located at higher altitudes, the lower atmo-

spheric pressure causes yeast to ferment faster.
Hence, less yeast is required here.

In dry regions, the flour will be drier and requires
more liquids.

In humid regions, the flour will be more moist and
thus absorbs a lesser amount of liquids. In such areas,
more flour is required.




Ready-to-use baking
mixtures

Slicing and storing bread

You can also use ready-to-use baking mixtures with
this bread maker.

Follow the manufacturer’s instructions on the packa-
ging.

The following table provides you the examples of
conversion for some of the baking mixtures.

You can achieve the best results, if you place the
freshly baked bread on a grill before slicing it and
allow it to cool down for 15 to 30 minutes. Use a
bread slicing machine or a toothed knife to slice
the bread. Unconsumed bread can be stored at
room temperature for up to 3 days in suitable plastic
bags or containers. If you wish to store the bread for
longer periods (up to 1 month), you should freeze it.
Since homemade bread does not contain preservati-
ves, it spoils faster than commercially manufactured

bread.

Baking mixtures

for a loaf of ca. 750 g

Multigrain health bread

500 g baking mixture
350 ml water

Sunflower seed bread

500 g baking mixture
350 ml water

Rustic whole grain bread

500 g baking mixture
370 ml water

Farmhouse bread

500 g baking mixture
350 ml water

Ciabatta

500 g baking mixture
360 ml water
1 tsp. olive oil

The ready to use baking mixtures, available at Lidl, are especially suitable for this Bread Baking Machine.

Follow the preparation instructions on the packaging.




Recipes for approx. 1000 g

brea

Note: To achieve a better baking result, prepare
the dough with a mixer. Then place the finished
dough in the baking mould. Using the button “Bre-
ad weight” enter the weight 1000 gr. Select the
desired degree of browning for your bread. Please
note that the quantities given are intended as gui-
ding values. Small variations may arise in the ba-

king result.
Programme 1 Regular

Sunflower bread

300 ml lukewarm milk

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550
5 tbsp. sunflower seeds
1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Sourdough bread

50 g sourdough

350 ml water

1.5 tbsp. butter

1,5 tsp. salt

1 tsp. sugar

180 g flour of type 997
360 g flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Farmhouse bread

300 ml milk

1,5 tsp. Salt

2 eggs

1,5 tbsp butter/margarine
540 g flour of type 1050
1 tbsp. sugar

1 packet of dry yeast

Potato bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

1 egg

90 g pressed, cooked potatoes
1 tsp. salt

2 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

1 packet of dry yeast

Herb bread

350 ml buttermilk

1 tsp. salt

1.5 tbsp. butter

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

4 tbsp. finely chopped parsley
3/4 packet of dry yeast

Pizza bread

300 ml water

1 tbsp. oil

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

1 tsp. dried oregano

2 tbsp. grated Parmesan
50 g thinly sliced salami
540 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Beer bread

150 ml water

150 ml lager beer

540 g flour of type 550
3 tbsp. buckwheat flour
1.5 tbsp. bran

1 tsp. salt

3 tbsp. sesame seeds

1.5 tbsp. malt extract (syrup)
1/2 packet of dry yeast
150 ml sourdough starter




Cornbread

350 ml water

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550

3 tbsp. corn semolina

1/2 chopped apple with peel
3/4 packet of dry yeast

Programme 2 French

"Classic" white bread

320 ml water/milk

2 tbsp. butter

1,5 tsp. Salt

2 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 550
1 packet of dry yeast

Light white bread

320 ml water

20 g butter

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

1 egg

Honey bread

320 ml water

1,5 tsp. salt

2.5 tsp. olive oil

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Poppy seed bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. sugar

1 tsp. salt

75 g ground poppy seeds
1 tbsp. butter

1 pinch of nutmeg

3/4 packet of dry yeast

1 tbsp. grated Parmesan

Paprika bread

310 ml water

1,5 tsp salt

1.5 tsp. oil

1.5 tsp. paprika powder

530 g flour of type 812

1 packet of dry yeast

130 g red pepper, finely diced

Programme 3 Whole Wheat

Rye whole grain bread

75 g sourdough

325 ml warm water

2 tbsp. honeydew

350 g rye whole grain flour
150 g wheat whole grain flour
1 tbsp. carob seed flour

1/2 tbsp. salt

1 packet of dry yeast

Spelt bread

350 ml buttermilk

360 g spelt whole grain flour
90 g rye whole grain flour
90 g spelt groats

50 g sunflower seeds

1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

75 ml sourdough starter

3/4 packet of dry yeast




Wheat groats bread

350 ml water

1 tsp. salt

2 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

360 g flour of type 1050

180 g wheat whole grain flour
50 g wheat groats

3/4 packet of dry yeast

Whole grain bread

350 ml water

25 g butter

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

270 g flour of type 1050

270 g wheat whole grain flour
3/4 packet of dry yeast

Rye bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. vinegar

1 tsp. salt

1,5 tbsp. sugar

180 g rye flour of type 1150
360 g flour of type 1050

1 packet of dry yeast

Seven grain bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

2.5 tbsp. sugar

240 g flour of type 1050

240 g wheat whole grain flour
60 g 7 grain flakes

3/4 packet of dry yeast

Brown bread

400 ml warm water

160 g wheat flour of type 550

200 g coarse rye whole grain groats
180 g fine rye groats

1 tsp. salt

100 g sunflower seeds

100 ml dark treacle

1 packet of dry yeast

1 package of dry sourdough

Programme 4 Sweet

Raisin bread

300 ml water

2.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

1 tsp. salt

540 g wheat flour of type 405
100 g raisins

3/4 packet of dry yeast

Raisin nut bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 405
100 g raisins

3 tbsp. chopped walnuts
3/4 packet of dry yeast




Chocolate bread

400 ml milk

100 g low fat curd cheese

1,5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat whole grain flour

10 tbsp. cocoa

100 g chopped whole milk chocolate
1 packet of dry yeast

Use whole milk or semi-sweet chocolate.
If you brush the dough with 1 tbsp. milk after kneading,
the crust will be darker.

Sweet bread

300 ml water/milk

2 thsp. butter

2 eggs

1,5 tsp. salt

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Programme 5 Super Rapid

White bread express

360 ml water

5 tbsp. ol

4 tsp. sugar

4 tsp. salt

630 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Pepper almond bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

2 thsp. butter

100 g flaked almonds (roasted)

1 tbsp. pickled green peppercorn
3/4 packet of dry yeast

Carrot bread

330 ml water

1.5 tbsp. butter

600 g flour of type 550

90 g finely chopped carrots
2 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 6 Dough (knead)

Pizza dough (for 2 Pizzas)
300 ml water

1 tbsp. olive ol

3/4 tsp. salt

2 tsp. sugar

450 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Whole grain pizza dough
300 ml water

1 tbsp. olive ol

3/4 tsp. salt

1 tbsp. honey

450 g wheat whole grain flour
50 g wheat germ

1 packet of dry yeast

Roll out the dough and let it rise for about 10 minutes.
Top the dough as desired and bake the pizza at
180°C for approx. 20 minutes.

Bran rolls

200 ml water

50 g butter

3/4 tsp. salt

1 egg

3 tbsp. sugar

500 g flour of type 1050
50 g wheat bran

1 packet of dry yeast




Pretzels

200 ml water

1/4 tsp. salt

360 g flour of type 405
1/2 tsp. sugar

1/2 packet of dry yeast

Form the dough into pretzels. Then coat the pret-
zels with 1 whisked egg and spread coarse salt
over top (a total of 1-2 thsp. coarse salt for about 12
pretzels). Bake the pretzels at approx. 230°C for
approx.

15-20 minutes.

French baguettes

300 ml water

1 tbsp. honey

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

540 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Form loaves out of the dough and cut into the top
side of the shaped baguettes at an angle. Let the
dough rise for approx. 30-40 minutes. Bake at
approx. 175°C for approx. 25 minutes.

Programme 7 Pasta

5 Eggs (room temperature)

or 300 ml water

250 g soft wheat flour of type 405
250 g hard wheat flour of type 1050

Programme 8 Buttermilk bread

Buttermilk bread (type 1)
350 ml buttermilk

2 tbsp. butter

2 tsp. salt

3 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Buttermilk bread (type 2)
250 ml buttermilk

130 ml water

600 g wheat flour of type 1050
60 g rye flour of type 997

1,5 tsp. Salt

1 packet of dry yeast

Yoghurt bread

250 ml Water or milk
150 g Yoghurt

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

500 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Curd cheese bread

200 ml water/milk

3 tbsp. oil

260 g curd cheese (40% fat content)
600 g wheat flour

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 9 Gluten Free

A Note:

When you wish to bake glutenfree breads, ensure
that you clean the mould, the dough hook and the

appliance especially thoroughly. Even small residu-

al amounts of flour can cause an allergic reaction
in gluten-sensitive people.

Glutenfree potato bread

440 ml water

1.5 tbsp. oil

400 g gluten-ree flour mixture

(e.g. "Mix B" from Schér)

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

230 g cooked potatoes, peeled and pressed




Gluten-free yoghurt bread
350 ml water

150 g natural yoghurt

1.5 tbsp. ol

1.5 tbsp. vinegar

100 g glutenree flour

(e.g. millet, rice, buckwheat)
400 g gluten-free flour mixture
(e.g. "Mix B" from Schér)

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

1 tsp. guar seed or carob seed flour

Glutenfree seed bread

250 ml water

200 ml milk

1.5 tbsp. ol

500 g gluten-ree flour mixture

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

100 g seeds (e.g. sunflower seeds)

Gluten-ree rice bread

350 ml water

200 g natural yoghurt

1.5 tbsp. ol

1.5 tbsp. vinegar

200 g rice flour

300 g glutenree flour mixture
1,5 tsp Salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

1 tsp.guar seed or carob seed flour

Programme 10 Cake

Ready-to-use cake mixes work excellently with this
programme.
Follow the preparation instructions on the packaging.

Programme 11 Jam

Jams and marmalades can be quickly and easily

prepared in the Bread Baking Machine. Even when

you have never done it before, you should give it a

try. You will acquire an especially delicious, good

tasting sweetened fruit preserve.

Proceed as follows:

* Wash the fresh ripe fruit. Hard skinned fruits
such as apples, peaches, pears etc may need
peeling.

¢ Always use the amount specified, as this is adjusted
exactly to the programme JAM. Otherwise, the
mixture will cook too early and pour over.

e Weigh the fruit, cut it into small pieces (max.1 cm)
or mash it, then place it in the container.

e Add the gelling sugar in the given amount. Use
only this type, not household sugar, as the pre-
serve will then not be firm.

* Mix the fruit with the sugar and start the Program-
me, which will now run completely automatically.

* Shortly before finishing the programme, rinse
the jam jars with hot water.

 Then fill the jars with jam and seal them well.

¢ Place the sealed jars upside down for about 5 -
10 minutes. This creates a vacuum in the glass
and the jam will stay fresh for longer.




Orange marmelade
350 g oranges

150 g lemons

500 g gelling sugar

Strawberry jam
500 g strawberries
500 g gelling sugar
2-3 tbsp. lemon juice

Berry jam

500 g thawed berries
500 g gelling sugar

1 tbsp. lemon juice

Mix all ingredients in the baking mould.

Enjoy your meal!

These recipes are provided without guarantee. Al
ingredients and preparation information are gui-
ding values. Expand these recipe suggestions ba-
sed on your personal experiences. We hope you
enjoy the recipes and wish you "bon appetit".




Troubleshooting the recipes

Why does my bread occasionally have some flour on the

side crusts?

Your dough may be too dry.. Next time, take particular
care with measuring the ingredients. Add up to 1 tbsp.
of additional liquid.

Why do | need to add the ingredients in a particular
sequence?

This is the best way to prepare the dough. Using the timer
function prevents the yeast from mixing with the liquid

before the dough is stirred.

Why is the dough only partly kneaded?

Check to see if the kneading paddle and the baking
mould are correctly positioned. Also check the consistency
of the dough and add 1/2 to 1 tbsp. of liquids or flour,
one or more fimes after kneading.

With baking mixtures: The amount of ready to use baking
mixture and the ingredients are not matched to the capa-
city of the baking mould. Reduce the quantities of the

ingredients.

Why has the bread not risen?

The yeast used was too old or no yeast was added.

When should | add nuts and fruits to the dough?

You will hear a signal tone when you should add the
ingredients.. If you add these ingredients to the dough at
the start, the nuts or fruit may get crushed at the time of
kneading.

The baked bread is too moist.

Check the consistency of the dough 5 Min. after the start
of the kneading process and, if necessary, add more
flour.

There are air bubbles on the surface of the bread.

You may have used too much yeast..

The bread rises and then collapses.

The dough is perhaps rising too fast. To prevent this, reduce
the water quantity and/or increase the quantity of salt

and/or reduce the quantity of yeast.

Can other recipes also be used?

You can use other recipes, however, pay attention to the
ingredient amounts. Get to know your appliance well and
the recipes given here, before you try out your own recipes.
NEVER exceed the volume of 700 gr of flour.

Adjust the quantities of your recipes to the quantities
specified for the recipes given in this booklet.
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Hyédyllista tietoa aineksista

JAUHOT

Leipdkoneella leipomiseen soveltuvat suurin osa
tavanomaisista jauhoista, kuten esim. vehné- tai ruis-
jauhot. Jauhojen tyyppimerkinnét voivat vaihdella
maittain. "Gluteeniton"leivontaohjelmassa voidaan
kéyttaa gluteenittomia jauhoja, kuten maissi, tattari- tai
perunajauhoja. Voit kayttdd myds valmiita leivonta-
sekoituksia. Ohjelmat 1 ja 2 soveltuvat leivontaan,
jossa kaytetddn pienid maaria (10 - 20 %) jyvid tai
viljarouhetta.

Jos kéytét suurempia madrid taysjyvéjauhoa
(70-95 %), valitse ohjelma 3. Resepteissé kéyte-
t&én seuraavia jauholajikkeita:

Jauholaijit Kuvaus
Tyyppi 405 normaali vehn&jauho
leivontavahva vehndjauho
T i 550 '
YYPP! pienihuokoisille taikinoille
Tyyppi 997 normaali ruisjauho
vehndjauho, vaaleille
T 812
YYPP! sekaleiville
tumma vehndjauho,
Tyyppi 1050 | sekaleiville tai ruokaisille
leivonnaisille
ruisjauho, jonka
Tyyppi 1150 |  kivenndisainepitoisuus
on korkea

HIIVA

Kaymisprosessin avulla hiiva pilkkoo taikinassa ole-
van sokerin ja hiilihydraatit, muuttaa ne hiilidioksidiksi
ja saa aikaan leipataikinan kohoamisen. Hiivaa on
saatavilla erilaisissa muodoissa: kuivahiivana, tuo-
rehiivana ja nopeasti kdyvéana hiivana. Suosittelem-
me leipdkoneen kanssa kéytettévéksi kuivahiivaa,
sillé sen avulla saadaan paras leivontatulos.

Jos kuivahiivan sijaan kéytet&én tuorehiivaa, on nou-
datettava ennen kaikkea hiivapakkauksen merkint&jé.
1 pakkaus kuivahiivaa vastaa n. 21 g tuorehiivaa
ja se riittéd n. 500 g:lle jauhoja. S&ilytd hiivaa aina
jddkaapissa, sillé 16mpd pilaa sen. Tarkista, onko
parasta ennen -pdivdys mennyt ohi. Avattu hiiva
tulee pakata huolellisesti ja sitd tulee sdilyttaa
jddkaapissa.

Ohije:
Tassa kayttdohjeessa olevien reseptien perustana
on kdytetty kuivahiivaa.

SOKERI

Sokeri vaikuttaa suuresti leivén ruskistusasteeseen
ja makuun. Sokeri kdynnist&d hiivan kdymisproses-
sin ja taikina nousee paremmin ja nopeammin. Té-
mén kéyttdohjeen reseptit edellyttavat hienon soke-
rin kayttoa. Ala kéytd tomusokeria, ellei ohjeessa
toisin mainita. Makeutusaineet eivét sovellu sokerin
korvikkeeksi.

SUOLA

Suola vaikuttaa paljon leivén makuun ja ruskistusas-
teeseen. Suola my&s hidastaa hiivan kdymisprosessia.
Al siksi kayta enempad suolaa kuin resepteissé on
neuvottu. Ruokavaliollisista syisté voidaan suola jéttad
pois. Talldin leipé saattaa kohota tavallista
voimakkaammin.

NESTEET

Leivén valmistuksessa voidaan kéyttad nesteitd, kuten
maitoa, vettd tai veteen livotettua maitojauhetta.
Maito tuo leipdén liséié makua ja pehmentéd kuorta.
Vesi taas tekee kuoresta rapeamman. Joissakin re-
septeissd neuvotaan kéyttdmaan hedelmédmehuja,
jotta leip&én saadaan tietynlainen makuvivahde.

KANANMUNAT

Kananmunat rikastuttavat leip&d ja antavat sille
pehmedmmén rakenteen. Kun leivot téssé kéyttdoh-
jeessa olevien reseptien mukaan, kdytd suuremman
kokoluokan kananmunia.

GD)



RASVAT: LEIVONTARASVA, VOI, LY
Leivontarasvat, voi ja &liy tekevét hiivapitoisesta leivésta
mureaa. Vahdérasvaisen taikinan ansiosta ranskalais-
tyyppiselld leivéllé on ainutlaatuisen rapea kuori ja
rakenne. Jos valmistuksessa taas kdytetddn rasvaa,
leipé sdilyy pitempééin tuoreena. Jos ofat voin suo-
raan jGdkaapista, leikkaa se ensin pieniksi paloiksi,
jotta se sekoittuisi taikinaan paremmin
vaivausvaiheen aikana.

GLUTEENITON

Keliakia on krooninen sairaus, joka laukeaa gluteenia
siséiltévia ruokia nautittaessa. Vehnén ja spelttivehnéin
siséltama gluteeni (gliadiini) sekd rukiissa, ohrassa
ja kaurassa olevat vastaavat valkuaisaineet vahingoitta-
vat ohutsuolen limakalvoa. Téllgin saa syddé vain
luontaistuotemyymaéldiden erikoisleip&a tai itse val-
mistettua, gluteenittomista jauhoista tehtyjé ruokia.
Gluteenittomien leipien ja kakkujen leipominen vaa-
tii kuitenkin hieman harjoitusta. Téllaiset jauhot tarvitse-
vat pidemmén ajan nesteiden imeytymiseen ja nii-
den kdyntiominaisuudet eroavat muista
jauhoista. Gluteenittomat jauhot tulee lisgksi
kuohkeuttaa ja sitoa gluteenittomilla aineilla. Néita
ovat esimerkiksi viinikivileivinjauhe, hiiva, hapantaiki-
na maissi- tai riisijauhoista, maissipohjainen leivon-
takéyte tai sidosaineet, kuten guarkumijauho, jo-
hanneksenleipépuunjauhe, Kuzu-jauhe, pektiini,
nuolijuuritérkkelys tai karrageeni. Lisdksi leivottaes-
sa téytyy pitdd mielessd fotutut makutottumukset.
Myss gluteenittomien leipien koostumus poikkeaa
vehngjauhoilla leivotuista leivistd.

AINEKSIEN MITTAAMINEN

Téman leipdkoneen mukana saat seuraavat mitta-
astiat, jotka helpottavat aineksien mittaamista:

1 mitta-astia, jossa mitta-asteikko

1 suuri mittalusikka, vastaa ruokalusikkaa (rkl)

1 pieni mittalusikka, vastaa teelusikkaa (t)

Aseta mitta-astia tasaiselle alustalle. Pida huoli, etté
mittaat ainekset astiaan tarkalleen mitta-asteikon
mukaisesti. Kun mittaat kuivia aineksia, pid& huoli
siitd, ettd mitta-astia on kuiva.

Leivontavinkkejé

Leipominen erilaisilla iimastovyshykkeilla
Korkeammalla sijaitsevilla alueilla alhainen ilman-
paine saa hiivan kdymé&an nopeammin. Siksi hii-
vaa tarvitaan véhemman.

Kuivilla alueilla jauho on kuivempaaq, ja siksi tarvi-
taan hieman enemmén nestettd.

Kosteilla alueilla jauho on kosteampaa ja imee siksi
vdhemmén nestettd. Siksi tarvitaan hieman enem-
mén jauhoja.




Valmiit leivontasekoitukset

Leivén leikkaaminen ja sdilytys

Voit kéytad téssd leipdkoneessa myds valmiita
leivontasekoituksia.

Lue valmistajan ohjeet pakkauksesta.
Taulukossa on muuntoesimerkkeijd joillekin
leivontasekoituksille.

Saavutat parhaan tuloksen, kun asetat tuoreen va-
sta leivotun leivén ennen leikkaamista ritilélle ja an-
nat sen jG&htyd 15 - 30 minuuttia. Kayta leikkaami-
seen paloittelukonetta tai veistd. Leipé sailyy
huoneenlémméssé enintédn kolme péivad. Laita leipé
tyhjidpussiin tai muoviseen sdilytysastiaan. Pidempid
sailytysaikoja varten (korkeintaan yksi kuukausi) leip&
taytyy pakastaa.

Koska itse leivotussa leivéissd ei ole sdildntéaineita,
se pilaantuu nopeammin kuin teollisesti valmistettu
leipd.

Leivontasekoitus

yhteen n. 750 g:n leip&én

Moniviljaleipé

500 g leivontasekoitusta
350 ml vettd

Auringonkukansiemenleipa

500 g leivontasekoitusta
350 ml vettd

Taysjyvé-maalaisleipd

500 g leivontasekoitusta
370 ml vettd

Maalaisleipé

500 g leivontasekoitusta
350 ml vettd

Ciabatta

500 g leivontasekoitusta
360 ml vettd
1 1l oliivisliya

Télle leipgkoneelle sopivat erityisesti Lidl-myyméldissé myytavét valmiit leivontasekoitukset.

Toimi pakkauksen ohjeiden mukaisesti.




Reseptejd n. 1000 g
painaville leiville

Ohje:Saavutat paremman tuloksen, kun valmistat

taikinan vatkaimella. Laita valmis taikina leivontavu-

okaan. Aseta "Leipékoko"painikkeella painoksi 1000
g. Valitse haluamasi leivén ruskistusaste. Huomaa,
eftd madrétiedot ovat ohjearvoja. Leivontatuloksis-
sa saattaa esiinty& véhaisia eroja.

Ohjelma 1 Perus

Auringonkukansiemenleipé&
300 ml kédenldmpaistd maitoa
1 rkl voita

540 g karkeita vehngjauhoja

5 rkl auringonkukansiemenia
11l suolaa

1/2 tl sokeria

1 pakkaus kuivahiivaa

Hapanleipa

50 g hapantaikinaa
350 ml vettd

1,5 rkl voita

1,5 1l suolaa

1 tl sokeria

180 g sihtirvisjauhoja
360 g hiivaleipdjauhoja
1 pakkaus kuivahiivaa

Maalaisleipé

300 ml maitoa

1,5 1l suolaa

2 munaa

1,5 rkl voita/margariinia
540 g hiivaleipgjauhoja
1 rkl sokeria

1 pakkaus kuivahiivaa

Perunaleipd

3 ml vettd/maitoa
2 rkl voita

1 kananmuna

90 g murskattuja, keitettyjé perunoita

1 1l suolaa

2 rkl sokeria

540 g karkeita vehngjauhoja
1 pakkaus kuivahiivaa

Yrttileipa

350 ml kirnupiimaa

1 1l suolaa

1,5 rkl voita

1 rkl sokeria

540 g karkeita vehndjauhoja
4 rkl hienonnettua persiljaa

3/4 pakkausta kuivahiivaa

Pitsaleipé

300 ml vettd

1 vkl 8liya

1 1l suolaa

1 1l sokeria

1 1l kuivattua oreganoa

2 rkl parmesanraastetta

50 g pieneksi pilkottua salamia
540 g karkeita vehndjauhoja
3/4 pakkausta kuivahiivaa

Olutleipa

150 ml vettd

150 ml vaaleaa olutta

540 g karkeita vehndjauhoja
3 rkl tattarijauhoja

1,5 rkl leseitd

1 1l suolaa

3 rkl seesaminsiemenié&

1,5 rkl mallasuutetta (siirappi)
1/2 pakkausta kuivahiivaa
150 ml hapantaikinajuurta




Maissileipa

350 ml vettd

1 rkl voita

540 g karkeita vehngjauhoja

3 rkl maissiryynejé

1/2 hienonnettu omena kuorineen
3/4 pakkausta kuivahiivaa

Ohjelma 2 Kuohkea

"Klassinen" vehnéleip&”
320 ml vettd/maitoa

2 rkl voita

1,5 1l suolaa

2 rkl sokeria

600 g karkeita vehngjauhoja
1 pakkaus kuivahiivaa

Vaalea vehnéleipé

320 ml vetta

20 g voita

1,5 1l suolaa

1,5 il sokeria

600 g erikoisvehndjauhoja
1 pakkaus kuivahiivaa

1 kananmuna

Hunajaleipa

320 ml vettd

1,5 1l suolaa

2,5 tl oliivisliya

1,5 rkl hunajaa

600 g karkeita vehngjauhoja
1 pakkaus kuivahiivaa

Unikkoleipé&

300 ml vettd

540 g karkeita vehngjauhoja

1 1l sokeria

11l suolaa

75 g jauhettuja unikonsiemenid

1 rkl voita

1 hyppysellinen muskottipahkinéa
3/4 pakkausta kuivahiivaa

1 rkl parmesan-raastetta

Paprikaleipé&

310 ml vetts

1,5 tl suolaa

1,5 8liyé

1,5 1l paprikajauhetta

530 g puolikarkeita vehngjauhoja

1 pakkaus kuivahiivaa

130 g punaista paprikaa, hienoksi paloiteltuna

Ohjelma 3 Taysjyvdé

Taysjyvaruisleipé

75 g hapantaikinaa

325 ml ldmmintd vettd

2 rkl hunajaa

350 g téysjyvéruisjauhoja

150 g tdysjyvévehndjauhoja

1 rkl johanneksenleipépuunjauhetta
1/2 rkl suolaa

1 pakkaus kuivahiivaa

Spelttileipé

350 ml kirnupiiméé

360 g taysjyvaspelttijauhoja
90 g tdysjyvéruisjauhoja

90 g spelttirouhetta

50 g auringonkukansiemenié
11l suolaa

1/2 tl sokeria

75 ml hapantaikinajuurta
3/4 pakkausta kuivahiivaa




Vehnérouheleipa

350 ml vettd

11l suolaa

2 rkl voita

1,5 rkl hunajaa

360 g hiivaleip&jauhoja
180 g tdysjyvévehndjauhoja
50 g vehnérouhetta

3/4 pakkausta kuivahiivaa

Tdysjyvéleipa

350 ml vettd

25 g voita

11l suolaa

1 1l sokeria

270 g hiivaleip&jauhoja
270 g téysjyvévehndjauhoja
3/4 pakkausta kuivahiivaa

Ruisleipé&

300 ml vettd

1,5 rkl voita

1,5 rkl etikkaa

11l suolaa

1,5 rkl sokeria

180 g ruisjauhoja

360 g hiivaleipgjauhoja
1 pakkaus kuivahiivaa

7-viljan leipé

300 ml vettd

1,5 rkl voita

1 1l suolaa

2,5 rkl sokeria

240 g hiivaleip&jauhoja
240 g téysjyvévehndjauhoja
60 g 7-viljan hiutaleita

3/4 pakkausta kuivahiivaa

Mustaleipé

400 ml lammintd vettd

160 g karkeita vehngjauhoja

200 g karkeaa tdysjyvdruisrouhetta
180 g hienoa ruisrouhetta

1 1l suolaa

100 g auringonkukansiemenié
100 ml tummaa siirappia

1 pakkaus kuivahiivaa

1 pakkaus kuivaa hapantaikinaa

Ohjelma 4 Makea

Rusinaleipé

300 ml vettd

2,5 rkl voita

1,5 rkl hunajaa

11l suolaa

540 g erikoisvehndjauhoja
100 g rusinoita

3/4 pakkausta kuivahiivaa

Rusina-péhkindleipé

300 ml vettd

1,5 rkl voita

11l suolaa

1 rkl sokeria

540 g erikoisvehndjauhoja

100 g rusinoita

3 rkl murskattuja saksanpdhkinsita
3/4 pakkausta kuivahiivaa




Suklaaleipé

400 ml maitoa

100 g kevytrahkaa

1,5 1l suolaa

1,5 il sokeria

600 g téysjyvévehndjauhoja

10 rkl kaakaota

100 g murskattua maitosuklaata
1 pakkaus kuivahiivaa

Kéytd maito- tai tummaa suklaata.
Jos lisaét taikinaan vaivauksen jélkeen yhden ruo-
kalusikallisen maitoa, kuoresta tulee tummempi.

Makea leipé

300 ml vettd/maitoa

2 rkl voita

2 munaa

1,5 1l suolaa

1,5 rkl hunajaa

600 g karkeita vehngjauhoja
1 pakkaus kuivahiivaa

Ohjelma 5 Supernopea

Supernopea vaalea leipa
360 ml vettd

5 rkl sliya

4 1l sokeria

4 1l suolaa

630 g erikoisvehndjauhoja
1 pakkaus kuivahiivaa

Pippuri-manteli-leip&

300 ml vettd

540 g karkeita vehngjauhoja
11l suolaa

1 1l sokeria

2 rkl voita

100 g mantelilastuja (paahdettuja)

1 rkl saildttyja viherpippureita
3/4 pakkausta kuivahiivaa

Porkkanaleipé

330 ml vettd

1,5 rkl voita

600 g karkeita vehnéjauhoja

90 g hienosti pilkottua porkkanaa
2 il suolaa

1,5 tl sokeria

1 pakkaus kuivahiivaa
Ohjelma 6 Taikina (vaivaus)

Pizzataikina (2 pizzalle)
300 ml vettd

1 rkl oliivisljya

3/4 #l suolaa

2 tl sokeria

450 g erikoisvehngjauhoja
1 pakkaus kuivahiivaa

Td&ysjyvépizzataikina

300 ml vettd

1 rkl oliiviéljy&

3/4 1l suolaa

1 rkl hunajaa

450 g taysjyvévehndjauhoja
50 g vehnénalkioita

1 pakkaus kuivahiivaa

Levitd taikina ja anna sen kohota n. 10 minuuttia.
Téytd taikina haluamallasi tavalla ja paista pizzaa

180°C:ssa n. 20 minuutin ajan.

Leseleipd

200 ml vettd

50 g voita

3/4 1l suolaa

1 kananmuna

3 rkl sokeria

500 g hiivaleipgjauhoja
50 g vehnénleseita

1 pakkaus kuivahiivaa
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Rinkilét

200 ml vettd

1/4 tl suolaa

360 g erikoisvehndjauhoja
1/2 tl sokeria

1/2 pakkausta kuivahiivaa

Valmista rinkilétaikina. Voitele rinkilét lopuksi 1 vat-
katulla kananmunalla ja ripottele padélle karkeaa
suolaa (n. 12 rinkilélle yhteensé 1-2 rkl karkeaa suo-
laa). Paista rinkilsitd. 230°C:ssa n. 15-20 minuutin
ajan.

Ranskalaiset patongit

300 ml vettd

1 rkl hunajaa

1 1l suolaa

1 1l sokeria

540 g karkeita vehngjauhoja
1 pakkaus kuivahiivaa

Muotoile taikina ja leikkaa patonkien ylépintaan

vinoja viiltoja. Anna taikinan kohota n. 30-40 minuuttia.

Paista n. 175°C:ssa n. 25 minuuttia.
Ohjelma 7 Pasta

5 kanamunaa (huoneenldmpdistd)
tai 300 ml vettd

250 g erikoisvehnéjauhoja

250 g durumhiivaleip&jauhoja

Ohjelma 8 Piiméileip&

Piimaleipé (tyyppi 1)
350 ml piim&a

2 rkl voita

2 tl suolaa

3 rkl sokeria

600 g hiivaleipgjauhoja
1 pakkaus kuivahiivaa

Piimaleipd (tyyppi 2)
250 ml piim&aa

130 ml vetta

600 g hiivaleipgjauhoja
60 g sihtirvisjauhoja

1,5 1l suolaa

1 pakkaus kuivahiivaa

Jogurttileipa

250 ml vettd tai maitoa

150 g jugurttia

1 1l suolaa

1 1l sokeria

500 g karkeita vehngjauhoja
3/4 pakkausta kuivahiivaa

Rahkaleipé

200 ml vettd/maitoa

3 rkl sljya

260 g rahkaa (rasvapitoisuus 40 %)
600 g vehnéjauhoja

1,5 1l suolaa

1,5 1l sokeria

1 pakkaus kuivahiivaa
Ohjelma 9 Gluteeniton

A Ohije:

Jos haluat leipoa gluteenitonta leip&d, puhdista lei-
vontavuoka, taikinakoukut ja laite erityisen peru-
steellisesti. Jo erittdin pienet jGa@maméadardt jauhop-
dlyd saattavat aiheuttaa gluteiinille yliherkissa
ihmisiss@ allergisen reaktion.

Gluteeniton perunaleipd

440 ml vetts

1,5 rkl 8liya

400 g gluteenitonta jauhosekoitusta

1,5 1l suolaa

1,5 il sokeria

1,5 pakkausta kuivahiivaa

230 g keitettyja perunoita kuorittuna ja lévikén lépi
puristettuna
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Gluteeniton jugurttileipé

350 ml vettd

150 g luonnonjugurttia

1,5 rkl 8liya

1,5 rkl etikkaa

100 g gluteenitonta javhoa

(esim. hirssi, riisi, tattari)

400 g gluteenitonta jauhosekoitusta
1,5 1l suolaa

1,5 il sokeria

1,5 pakkausta kuivahiivaa

1 1l guarkumijauhoa tai johanneksenleipdpuunjau-
hetta

Gluteeniton suurimoleipé

250 ml vettd

200 ml maitoa

1,5 rkl 8liya

500 g gluteenitonta jauhosekoitusta

1,5 1l suolaa

1,5 il sokeria

1,5 pakkausta kuivahiivaa

100 g siemenid (esim. auringonkukansiemenid)

Gluteeniton riisileipé&

350 ml vettd

200 g luonnonjugurttia

1,5 rkl 8liya

1,5 rkl etikkaa

200 g riisijauhoja

300 g gluteenitonta jauhosekoitusta
1,5 tl suolaa

1,5 tl sokeria

1,5 pakkausta kuivahiivaa

1 1l guarkumijauhoa tai johanneksenleipépuujau-
hetta

Ohjelma 10 Kakkutaikina

T&hén ohjelmaan soveltuvat erinomaisesti valmiit
kakkujen leivontasekoitukset.
Noudata pakkauksen valmistusohjeita.

Ohjelma 11 Hillo

Hilloa tai marmeladia voidaan valmistaa leipédko-
neella nopeasti ja helposti. Vaikka et olisi koskaan
aikaisemmin keittényt hilloa, sinun tulisi kokeilla
téta. Saat erityisen makoisaa, hyvélle maistuvaa hil-
loa.

Toimi seuraavasti:

¢ Pese tuoreet, kypsét hedelmét tai marjat. Kuori
omenat, persikat, pddrynét ja muut kovakuoriset
hedelmat tarvittaessa.

* Kéytd aina annettuja madrid, koska ne on sovitettu
tarkasti HILLO-ohjelmalle. Muutoin massa kiehuu
liian aikaisin ja kiehuu yli.

* Punnitse hedelmat, leikkaa pieniksi paloiksi
(kork. 1 cm) tai soseuta ja aseta astiaan.

e Lisad hillosokeria "1:1" annettu maéré. Kayta
ainoastaan tétd, dlaka taloussokeria tai hillosokeria
"2:1" koska hillosta ei tule talldin kiintedd.

*  Sekoita hedelmét ja sokeri ja kdynnisté ohjelma,
joka nyt kdy téysin automaattisesti.

¢ Huuhtele hillopurkit kuumalla hieman ennen
ohjelman pa&dttymista.

e Taytd hillo purkkeihin ja sulje ne hyvin.
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e K&anna suljetut purkit n. 5 - 10 minuutiksi
ylésalaisin. Nain purkkiin syntyy tyhiié ja hillo
pysyy pidempdén hyvéna.

Appelsiinihillo

350 g appelsiineja
150 g sitruunaa

500 g hyyteldsokeria

Mansikkahillo

500 g mansikoita
500 g hyyteldsokeria
2-3 rkl sittuunamehua

Marijahillo

500 g sulatettuja marjoja
500 g hyytelssokeria

1 rkl sitruunamehua

Sekoita kaikki ainekset leivontavuoassa.

Hyvéé ruokahalual

Resepteilld ei ole takuuta. Kaikki ruoka-aines- ja val-
mistustiedot ovat ohjearvoja. Tdydennd néité resep-
tiehdotuksia henkildkohtaisilla kokemuksillasi. Toivo-

tamme sinulle mukavia ruuanlaittohetkid ja hyvéa
ruokahalua.
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Ongelmatilanteet reseptien suhteen

Miksi leivén sivussa olevassa kuoressa on joskus jonkin
verran jauhoja?

Taikina saattaa olla liian kuivaa. Mittaa ensi kerralla
ainekset erityisen tarkasti. Lisda 1 rkl nesteitd.

Miksi ainekset téytyy lisété vuokaan tietyssd
j@rjestyksess&2

Nain taikina valmistuu parhaiten. Ajastusta ei voi kéyt-
tad, silla silloin hiiva sekoittuisi nesteisiin ennen kuin
taikina on sekoitettu.

Miksi laite vaivaa taikinan vain osittain@

Tarkasta, ettd taikinakoukut ja leivontavuoka ovat paikoil-
laan oikein. Tarkasta my&s taikinan koostumus ja liséé
vaivauksen jélkeen kerran tai useammin 1/2 - 1 ruoka-
lusikallista nestettd tai jauhoja.

Valmiita leivontasekoituksia kéytettéessd: Valmiiden
leivontasekoitusten ja ainesten m&drid ei ole sovitettu
leivonta-vuoan kokoon. Véhennéd ainesten mééraa.

Miksi leipé ei ole kohonnut?

Kéytetty hiiva oli liian vanhaa tai hiivaa ei ole lisétty
ollenkaan.

Milloin pé&hkinét ja hedelmét tulee lisété taikinan
joukkoon?

Kuuluu merkkiadni, kun on aika lisété ainekset vuokaan.
Jos laitat némé ainekset taikinaan jo alussa, saattavat
pahkingt tai hedelmét hienontua vaivausvaiheen aikana.

Valmis leipd on liian kosteaa.

Tarkasta taikinan koostumus 5 minuuttia vaivausvaiheen
alkamisen jélkeen ja lisdd tarvittaessa liséé jauhoja.

Leivan pinnalla on ilmakuplia.

Olet ehkd kayttanyt likaa hiivaa.

Leip& kohoaa ensin ja painuu sitten kasaan.

Taikina saattaa kohota liian nopeasti. Témdn vélttémisek-
si sinun kannattaa véhentdd veden médrad jo/tai liscitd
suolaa ja/tai véhent&d hiivan maarad.

Voinko kéyttéd muitakin reseptejc?

Voit kdyttéié muita reseptejd, mutta ota huomioon annetut
raaka-ainemé&aérét. Tutustu laitteeseen ja sen mukana tul-
leisiin resepteihin, ennen kuin kokeilet omia reseptejd.
Alé koskaan kéytd enempéé kuin 700 g jauhoja.

Kun sovellat omia reseptejdsi, ota mallia laitteen mukana
tulleiden reseptien raaka-ainemddristd.
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Vért att veta om ingredienser

MIOL

De flesta mjslsorter som finns p& marknaden kan
anvéndas, t ex vete- och régmidl (vanligt, fint, grovt,
specialmjsl). Mjslets typbeteckning kan skilja sig
mellan olika l&nder. Till bakprogrammet "Glutenfri"
anvénds glutenfritt mjsl, t ex majs-, bovete- eller po-
tatismjél. Du kan &ven anvénda férdiga bakmixer.
Program 1 och 2 anvénds fér degar med en min-
dre del av hela korn eller kross (10 - 20 %).

Fér degar med stérre andel fullkorn (70 - 95 %)
anvénds program 3. | recepten anvdnds féljande

mjdlsorter:
Miélsorter Beskrivning
Typ 405 Vanligt vetemisl
Typ 550 SpéciolYeremiél, for
finporiga degar
Typ 997 Vanligt r&gmisl
temiol, for lj 3
Typ 812 Vetemjdl, fér |usc.x“brod
av blandat mjsl
Mérkt vetemisl fér brod av
Typ 1050 [ blandat mjl eller mustiga
bréd och bakverk
R&amis| he
Typ 1150 cgnT|o med hég
mineralhalt
JAST

Under j&sningen spjdlkar jasten socker och kolhydro-
ter i degen och omvandlar dem till koldioxid som
far degen att j@isa upp. Det finns olika sorters jéist: torr-
cist, farsk jast och snabbjast. Vi rekommenderar
torrjcst till bakmaskinen, eftersom den ger béist
resultat.

Om man istéllet anvénder férsk jést ska man f3lja
angivelserna pé paketet.

| regel motsvarar ett kuvert torrjést p& 7 gca 21 g
farsk jast och kan anvéndas till 500 g misl. Férvara
alltid j&sten i kylsk&pet, eftersom den inte t&l vérme.
Se efter s& aft den inte har passerat sista férbruk-
ningsdatum. Nér férpackningen 6ppnats ska den
aterfdrslutas noga och férvaras i kylskép.

Observera:
Recepten som ingér i den hér bruksanvisningen
a&r baserade pé torrjést.

SOCKER

Socker ér viktigt for brédets gréiddningsgrad och
smak. Sockret ser till att jGsningsprocessen sdtter
igéng och far degen att jdsa béttre och snabbare.
Recepten i den hdr bruksanvisningen &r baserade
pé strésocker. Anvénd inte florsocker om det inte ut-
tryckligen anges. Sockret kan inte erséttas med sét-
ningsmedel.

SALT

Salt &r viktigt fér gréddningen och smaken. Saltet
hammar ocksé& j&sningen. Ta dé&rfér inte mer salt &n
vad som anges i recepten. Saltet kan uteldmnas om
man gér pd saltfri diet. D& kan det hénda att
brédet j@ser mer &n annars.

VATSKOR

Vétskor som mjslk, vatten eller torrmjslk som l&sts
upp i vatten kan anvéndas till brédbak. Mjslk ger
brédet mera smak och gér skorpan mjukare, me-
dan rent vatten gér den knaprigare. | vissa recept
ska man anvdnda fruktsafter fér att ge brédet en
speciell smak.

AGG

Agg gér brédet néringsrikare och ger det en mjukare
struktur. Anvéind stora égg nér du bakar efter recepten
i bruksanvisningen.

G
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FETTER: BAKFETT, SMOR, OLJIA

Bakfett, smér och olja gér jést bréd saftigare. Fransk-
brad fér sin frasiga skorpa och struktur tack vare att
det inte innehéller ndgot eller mycket lite fett. Bréd
som innehdller fett héller sig i gengéld langre. Om
du tar sméret direkt ur kylskapet ska du skéra det i
mindre bitar fér att det ska blandas ordentligt med
resten av ingredienserna under knadningen.

GLUTENFRI

Celiaki, éven kallad glutenintolerans, &r en kronisk
sjukdom som utléses av glutenhaltig mat. Det gluten-
protein som finns i dinkel och vete (gliadin) och liknande
proteiner i rdg, korn och havre skadar slemhinnan i
tunntarmen. Glutenallergiker kan bara éta specialbréd
frén hélsokost eller afférens specialavdelning fér glu-
tenfria produkter och glutenfritt, hembakat bréd. Det
krévs lite vana fér att baka glutenfritt bréd och kakor
av glutenfritt misl. Den hér typen av mjél kréver léngre
tid for att ta upp vétska och har andra jdsegenskaper.
Glutenfritt mjsl méste ocks& bindas eller géras luftigt
med glutenfria medel. Det kan vara vinstenspulver,
jcist, surdeg av majs- eller rismjsl, bakferment av maijs
eller bindemedel som guark&rnmijél, fruktkérnmisl,
kuzu, pekfin, arrowrot eller karragen. Glutenfritt bréd
smakar infe heller som vanligt bréd. Aven konsistensen

pé& glutenfria bréd &r annorlunda.

UPPMATNING AV INGREDIENSER

Tillsammans med bakmaskinen fér du féljande matt
som ska hjélpa dig att méta upp ingredienserna:

1 méttbagare med graderingar

1 stérre métt motsvarande en matsked (msk)

1 mindre matt, motsvarande en tesked (tsk)

Stall mattbégaren pé en plan yta. Fyll exakt efter
graderingen. N&r du méter upp torra ingredienser
ska du se till att méttet ocksd &r torrt.

Baktips

Bakning i olika klimatzoner

| omraden som ligger hégt fér det lagre lufttrycket
jdsten aft j@sa snabbare. Dér behdvs det mindre
jast.

| torra omréden blir mjélet torrare och dérfér krévs
det n&got mer vétska.

| fuktiga omréden blir ocksd mjslet fuktigare och
suger darfér upp mindre véitska. Har behdvs nagot
mera mjdl.
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Fardiga bakmixer

Skéra upp och férvara bréd

Du kan ocks& anvénda fardiga bakmixer nér du
bakar med den har maskinen.

Observera angivelserna pd férpackningen.

| tabellen finns omrékningsexempel fér n&gra olika
bakmixer.

Du fér bast resultat om du léigger det nygréddade
brédet p& ett galler och later det svalnai 15 - 30
minuter innan du skér upp det. Anvénd en brédska-
rare eller en s&gtandad kniv fér att skéra upp bro-
det. Overblivet bréd kan férvaras upp fill fre dagar
i platspése eller liknande vid rumstemperatur. Vill du
spara brédet Iéingre (upp fill en ménad) ska du frysa
det.

Eftersom hembakat bréd inte innehéller négra kon-
serveringsmedel héller det sig inte farskt lika lénge
som képt brad.

Bakmix

for ett bréd pé ca 750 g

Vital flerkornsbréd 500 g bakmix
3,5 dl vatten

. 500 g bakmix
Solrosbréd 3.5 dl vatien

Rustikt fullkornsbrad 500 g bakmix
3,7 dl vatten

- 500 g bakmix
ozt 3,5 dl vatten

500 g bakmix
Ciabatta 3,6 dl vatten

1 tsk olivolja

Till den har bakmaskinen gér det utmérkt att anvéinda de férdiga brédmixer som kan kdpas pé Lidl.

L&s anvisningarna pé férpackningen.
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Recept fér et bréd pé
ca 1000 g

Observera: For basta bakresultat ska du tillreda

degen med en mixer. Hall sedan den fardiga de-

gen i bakformen. Stéll in brédets vikt p& 1000 g
med knappen Brédstorlek. Vélj gréddningsgrad.
Kom ihég att médngdangivelserna ér riktvérden.
Bakresultatet kan variera négot.

Program 1 Normal

Solrosbréd

3 dl ljymmen mjslk

1 msk smér

540 g specialvetemidl (typ 550)
5 msk solroskérnor

1 tsk salt

1/2 tsk socker

1 kuvert torrjdst (7 g)

Surdegsbréd

50 g surdeg

3,5 dl vatten

1,5 msk smér

1,5 tsk salt

1 tsk socker

180 g fint r&gmijsl

360 g lantvetemjs! (typ 1050)
1 kuvert torrjdst (7 g)

Bondbréd:

3 dI mjslk

1,5 tsk salt

2 &gg

1,5 msk smér eller margarin
540 g lantvetemidl (typ 1050)
1 msk socker

1 kuvert torridst (7 g)

Potatislimpa

3 dl vatten/mjslk

2 msk smér

1 &gg

90 g mosad, kokt potatis

1 tsk salt

2 msk socker

540 g specialvetemjsl (typ 550)
1 kuvert torrigst (7 g)

Kryddbréd

3,5 dl kérnmijslk

1 tsk salt

1,5 msk smér

1 msk socker

540 g specialvetemjsl (typ 550)
4 msk finhackad persilja

3/4 kuvert torrjast (1 kuvert = 7 g)

Pizzabréd

3 dl vatten

1 msk olja

1 tsk salt

1 tsk socker

1 tsk torkad oregano

2 msk riven parmesanost

50 g finskuren salami

540 g specialvetemjsl (typ 550)
3/4 kuvert torrjast (1 kuvert =7 g)

Olbrad

1,5 dl vatten

1,5 dl ljust &l

540 g specialvetemjs| (typ 550)
3 msk bovetemisl

1,5 msk kli

1 tsk salt

3 msk sesamfron

1,5 msk maltextrakt (sirap)
1/2 kuvert torriést (3,5 g)
1,5 dl snabbsurdeg
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Maijsbréd

3,5 dl vatten

1 msk smér

540 g specialvetemisl (typ 550)
3 msk majsgryn

1/2 oskalat, hackat &pple

3/4 kuvert torrjést (1 kuvert =7 g)

Program 2 Luftig

Klassiskt vitt brod

3,2 dl vatten/mjslk

2 msk smér

1,5 tsk salt

2 msk socker

600 g specialvetemidl (typ 550)
1 kuvert torridst (7 g)

Ljust bréd

3,2 dl vatten

20 g smor

1,5 tsk salt

1,5 tsk socker

600 g vanligt vetemjsl (typ 405)
1 kuvert torrjdst (7 g)

1 &gg

Honungsbréd

3,2 dl vatten

1,5 tsk salt

2,5 tsk olivolja

1,5 msk honung

600 g specialvetemidl (typ 550)
1 kuvert torrjast (7 g)

Vallmobrsd

3 dl vatten

540 g specialvetemidl (typ 550)

1 tsk socker

1 tsk salt

75 g malda vallmofrén

1 msk smér

1 nypa muskotnét

3/4 kuvert torrjast (1 kuvert = 7 g)
1 msk riven parmesanost

Paprikabréd

3,1 dl vatten

1,5 tsk salt

1,5 tsk olja

1,5 tsk paprikapulver

530 g vetemisl (typ 812)

1 kuvert torrigst (7 g)

130 g réd paprika, finhackad

Program 3 Fullkorn

Fullkornsbréd pa rag
75 g surdeg

3,25 dl varmt vatten

2 msk honung

350 g fullkornsrégmijsl
150 g grahamsmiél

1 msk fruktkérnmijsl
1/2 msk salt

1 kuvert torrjast (7 g)

Dinkelbréd

3,5 dl kérnmjslk

360 g fullkornsmisl av dinkel

90 g fullkornsmisl av rég

90 g dinkelkross

50 g solroskarnor

1 tsk salt

1/2 tsk socker

0,75 dl snabbsurdeg

3/4 kuvert torrjést (1 kuvert =7 g)
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Vetekrossbréd

3,5 dl vatten

1 tsk salt

2 msk smor

1,5 msk honung

360 g lantvetemjs! (typ 1050)
180 g grahamsmisl

50 g vetekross

3/4 kuvert torrjést (1 kuvert =7 g)

Fullkornsbréd

3,5 dl vatten

25 g smor

1 tsk salt

1 tsk socker

270 g lantvetemjs! (typ 1050)
270 g grahamsmjs|

3/4 kuvert torrjést (1 kuvert =7 g)

Ragbrod

3 dl vatten

1,5 msk smér

1,5 msk attika

1 tsk salt

1,5 msk socker

180 g r&gmijél (typ 1150)
360 g lantvetemjs! (typ 1050)
1 kuvert torrjast (7 g)

Sjukornsbréd

3 dl vatten

1,5 msk smor

1 tsk salt

2,5 msk socker

240 g lantvetemisl (typ 1050)
240 g grahamsmis|

60 g sjukornsflingor

3/4 kuvert torrjast (1 kuvert = 7 g)

Grovt ragbrad

4 dl varmt vatten

160 g specialvetemisl (typ 550)
200 g grovkrossad rég

180 g finkrossad rég

1 tsk salt

100 g solroskérnor

1 dl mérk sirap

1 kuvert torrigst (7 g)

1 paket torkad surdeg

Program 4 S&t
Russinbrod
3 dl vatten

2,5 msk smor

1,5 msk honung

1 tsk salt

540 g vanligt vetemjsl (typ 405)
100 g russin

3/4 kuvert torrjést (1 kuvert =7 g)

Bréd med russin och nétter

3 dl vatten

1,5 msk smor

1 tsk salt

1 msk socker

540 g vanligt vetemjsl (typ 405)
100 g russin

3 msk hackade valnétter

3/4 kuvert torrjést (1 kuvert =7 g)
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Chokladbrsd Morotsbrod

4 dl mjslk 3,3 dl vatten

100 g mager kvarg 1,5 msk smér

1,5 tsk salt 600 g specialvetemjsl (typ 550)
1,5 tsk socker 90 g finhackade morétter

600 g grahamsmisl 2 tsk salt

10 msk kakao
100 g hackad mjélkchoklad
1 kuvert torridst (7 g)

1,5 tsk socker
1 kuvert torrjast (7 g)

Program 6 Deg (knada)
Anvand mjslkchoklad eller mérk choklad.

Om man penslar ytan med en matsked mjslk nér Pizzadeg (till 2 pizzor)

degen &r fardigkn&dad f&r det en mérkare skorpa. 3 dl vatten

1 msk olivolja
Sotebrod 3/4 tsk salt
3 dl vatten/mjslk 2 tsk socker
2 msk smdr 450 g vanligt vetemjsl (typ 405)
2 4gg 1 kuvert torrjast (7 g)
1,5 tsk salt
1,5 msk honung Fullkornspizza
600 g specialvetemidl (typ 550) 3 dl vatten
1 kuvert torrjast (7 g) 1 msk olivolja

3/4 tsk salt

Program 5 Express

Snabbfranska 50 g vetegroddar

3,6 dl vatten 1 kuvert torrjast (7 g)

5 msk olja

4 tsk socker Kavla ut degen och l&t den jé@sa i ca 10 minuter.

4 tsk salt Lagg pé& de ingredienser du &nskar och grédda piz-

630 g vanligt vetemjsl (typ 405)
1 kuvert torrjast (7 g)

1 msk honung
450 g grahamsmijsl

zan i 180°C ungefér 20 minuter.

Klibullar
Bréd med peppar och mandel 2 dl vatten
3 dl vatten 50 g smér
540 g specialvetemidl (typ 550) 3/4 tsk salt
1 tsk salt 1 dgg

1 tsk socker

2 msk smor

100 g rostad, flagad mandel

1 msk inlagd grénpeppar

3/4 kuvert torrjést (1 kuvert =7 g)

3 msk socker

500 g lantvetemisl (typ 1050)
50 g vetekli

1 kuvert torrjast (7 g)
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Saltkringlor

2 dl vatten

1/4 tsk salt

360 g vanligt vetemjél (typ 405)
1/2 tsk socker

1/2 kuvert torrjast (3,5 g)

Forma degen till kringlor. Pensla kringlorna
med uppvispat gg och stré grovsalt Sver dem
(1 -2 msk grovsalt till 12 kringlor). Grédda
kringlorna i 230°C ca 15 - 20 minuter.

Baguetter

3 dl vatten

1 msk honung

1 tsk salt

1 tsk socker

540 g specialvetemidl (typ 550)
1 kuvert torrjdst (7 g)

Forma avlanga bréd och gér diagonala snitt lédngs
ovansidan. L&t degen j@sa i ungefdr 30 - 40 minu-
ter. Gradda i 175°C i ungefdr 25 minuter.

Program 7 Pastadeg

5 &gg (rumstempererade)

eller 3 dl vatten

250 g vanligt vetemjél (typ 405)
250 g durumvete (typ 1050)

Program 8 K&rnmijélksbréd

Karnmjslkslimpa (Typ 1)
3,5 dl kérnmjslk

2 msk smér

2 tsk salt

3 msk socker

600 g lantvetemisl (typ 1050)
1 kuvert torridst (7 g)

Karnmijslkslimpa (Typ 2)
2,5 dl kérnmjslk

1,3 dl vatten

600 g lantvetemidl (typ 1050)
60 g fint régmijsl

1,5 tsk salt

1 kuvert torrjdst (7 g)

Yoghurtbréd

2,5 dl vatten eller mjslk

150 g yoghurt

1 tsk salt

1 tsk socker

500 g specialvetemidl (typ 550)
3/4 kuvert torrjést (1 kuvert =7 g)

Kvargbréd

2 dl vatten/mijslk

3 msk olja

260 g kvarg (40%)
600 g vetemisl

1,5 tsk salt

1,5 tsk socker

1 kuvert torrjast (7 g)

Program 9 Glutenfri

/\ Observera

Nar du ska baka glutenfritt bréd méste du férst ren-
gdra bakformen, degkrokarna och hela apparaten

extra noga. Till och med mycket smé rester av van-

ligt mjél kan framkalla allergiska reaktioner hos per-
soner som inte tal gluten.

Glutenfri potatislimpa

4,4 dl vatten

1,5 msk olja

400 g glutenfri mjslblandning

1,5 tsk salt

1,5 tsk socker

1,5 kuvert torrjast (10,5 g)

230 g kokt, skalad och pressad potatis
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Glutenfritt yoghurtbréd

3,5 dl vatten

150 g naturell yoghurt

1,5 msk olja

1,5 msk attika

100 g glutenfritt mjsl

(av t ex hirs, ris, bovete)

400 g glutenfri mjslblandning
1,5 tsk salt

1,5 tsk socker

1,5 kuvert torrjast (10,5 g)

1 tsk guarkérne- eller fruktkérnmisl

Glutenfritt helkornsbréd

2,5 dl vatten

2 dI mjslk

1,5 msk olja

500 g glutenfri mjslblandning

1,5 tsk salt

1,5 tsk socker

1,5 kuvert torrjast (10,5 g)

100 g kérnor eller frén (t ex solroskérnor)

Glutentfritt risbrod

3,5 dl vatten

200 g naturell yoghurt

1,5 msk olja

1,5 msk attika

200 g rismjsl

300 g glutenfri mjslblandning
1,5 tsk salt

1,5 tsk socker

1,5 kuvert torrigst (10,5 g)

1 tsk guarkérne- eller fruktkérnmisl

Program 10 Kaka

Det hér programmet passar utmdrkt fér férdiga

kakmixer. F&lj anvisningarna pé férpackningen.

Program 11 Marmelad

Det gdr snabbt och enkelt att géra sylt, marmelad

och liknande i den hér bakmaskinen. Aven om du

aldrig gjort det férut tycker vi aft du ska férséka nu.

Den h&r marmeladen blir jéttefin och jéttegod.

Gor sé har:

Skalj de mogna, férska frukterna. Applen, pé-
ron, persikor och andra frukter med fjockt skal
kan du skala lite.

Ta allid exakt den méingd som anges i receptet,
den &r exakt anpassad till programmet MARME-
LAD. Annars gér det fér fort och massan kokar éver.
Vag och skar upp (i bitar p& max.1 c¢m) eller
mosa frukten och héll den i behéllaren.

Tillsatt rétt mangd av gelésocker 1:1. Anvénd
inte vanligt strésocker eller gelésocker 1:2,

da stelnar inte marmeladen.

Blanda frukt och socker och starta det helautomati-
ska programmet.

Skalj ur marmeladburkarna med hett vatten strax
innan programmet &r slut.

Fyll sedan burkarna med marmelad och f&rslut
dem ordentligt.

L&t de val férslutna burkarna st& upp och ner i
ca 5 - 10 minuter. D& bildas ett vakuum i burken
och marmeladen héller sig léngre.
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Apelsinmarmelad
350 g apelsiner
150 g citroner
500 g gelésocker

Jordgubbsmarmelad
500 g jordgubbar
500 g gelésocker

2-3 msk citronsaft

Marmelad pa blandade bér
500 g tinade bér

500 g gelésocker

1 msk citronsaft

Blanda allt i bakformen.

Smaklig maltid!

Vi ansvarar inte fér resultatet nér man bakar med
véra recept. Alla angivelser som géller ingredien-
ser och tillvégagdngssétt &r ungeférliga véarden. Vi
hoppas i alla fall att du lyckas bra och att det sma-
kar gott.
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Hur man lyckas med baket

Varfér &r det ibland mer mjsl pé sidan av brédet?

Degen kan vara fér torr. Var noga nésta géng du méter
upp ingredienserna. Tillsétt hégst 1 msk vétska.

Varfér méste man hélla i ingredienserna i en viss
ordningsfélid?

Sd hér fillreds degen pé bdsta sdtt. Nér timerfunkfionen
anvénds hindras jé@sten frén att komma i kontakt med
degvétskan innan degen rérs om.

Varfér ér bara en del av degen knédad?

Kontrollera att degkrokarna sitter réitt i bakformen.
Kontrollera degens konsistens och tillsétt 1/2 - 1 msk vétska
eller mjsl i taget om det behévs nér degen knédats en
stund.

Om man anvénder férdiga bakmixer: Du har tagit mer
mix och andra ingredienser &n vad formen rymmer.
Minska méngden av ingredienser.

Varfér jéser inte brodet?

Jasten var fér gammal eller du har glémt légga i jést.

Nér ska man fillsétta nétter och frukt i degen?

Det hérs en signal nér du ska légga i ingredienserna.
Om du tillsétter frukt och nétter redan frén bérjan kan
de hackas sénder under kn&dningen.

Det nybakade brédet r fuktigt.

Kontrollera degens konsistens nér den knadats i 5
minuter och fillsétt mer mjél om det behévs.

Det bildas luftbl&sor pé brédets yta.

Det kan hénda att du anvént fér mycket jdst.

Brodet jaser upp och faller sedan ihop.

Brédet kanske jéser for fort. Fér att undvika detta ska
du minska vattenméngden och/eller tillsétta mer salt
och/eller mindre jdst.

Kan man ocksé anvénda andra recept?

Du kan ocksé anvénda andra recept sé lénge du héller
dig till de angivna méngderna. Gér dig fértrogen med
bakmaskinen och anvénd de recept som finns hér innan
du provar dina egna.

Ta aldrig mer &n 700 g mjél.

Anpassa dina egna recept efter méngdangivelserna i de
bifogade recepten.
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Veerd at vide om ingredienser

MEL

De fleste almindelige melsorter som hvede- eller rugmel
(type 405-1150) er velegnede. Typebetegnelserne
for melsorter kan variere fra land fil land. Med bage-
programmet "Glutenfri" kan du bruge glutenfrie
mel-sorter som f.eks. majs, boghvede- og kartoffelmel.
Du kan ogsé bruge feerdige melblandinger. Pro-
gram 1 og 2 er velegnede til tilseetning af smé an-
dele (10-20 %) of korn eller fibre.

Ved starre andele af fuldkornsmel (70-95 %) skal
du bruge program 3. Falgende melsorter anvendes
til opskrifterne:

Melsorter Beskrivelse
Type 405 Normalt hvedemel
Type 550 quésféerkf hveclt-?mel,
til finporet dej
Type 997 Normalt rugmel
Hvedemel il lyse
T 12
ype 8 blandede bred
Merkt hvedemel til
Type 1050 bradblandinger eller
lekkert bagvaerk
Rugmel med hgijt indhold
T 11
ype 1130 af mineralstoffer

GAR

Under gaeringsprocessen spalter gaeren sukker- og
kulhydratandelene, som findes i dejen, og omdan-
ner dem til kuldioxid, hvilket far braddeijen til at
haeve. Geer f&s i forskellige former: som tergeer,
som almindelig gaer og som hurtiggaer. Vi anbefo-
ler brug of tergeer til bagemaskinen, fordi det giver
de bedste resultater.

Naér du bruger frisk geer i stedet for targeer, skal du
bruge oplysningerne p& pakken.

Som regel svarer 1 pakke tergaer til ca. 21 g frisk
gaer, der passer il ca. 500 g mel. Opbevar altid
geeren i keleskabet, da varmen ellers fordaerver
den.Kontrollér, om datoen for "Mindst holdbar til"
er udlgbet. Nar pakken er &bnet, skal den ubrugte
gaer pakkes omhyggeligt ind igen og opbevares i
koleskabet.

Henvisning:
Der er brugt tergaer til opskrifterne i denne
betjeningsvejledning.

SUKKER

Sukker har stor indvirkning p& bradets brunings-
grad og smag. Sukkeret saetter gang i gaerens gae-
ringsproces, og dejen haever bedre og hurtigere. Til
opskrifterne i denne betjeningsvejledning er der
brugt stedt melis. Brug ikke flormelis, medmindre
det er angivet specifikt. Sadestoffer kan ikke bruges
i stedet for sukker.

SALT

Salt er vigtigt for smagen og bruningsgraden. Salt
virker heemmende pé geerens haevning. Brug derfor
ikke mere salt, end der er angivet i opskrifterne. Af
disetgrunde kan saltet udelades. Hvis det er tilfeeldet,
kan bredet haeve mere end normailt.

VA.SKER

Vaesker som f.eks. maelk, vand eller maelkepulver,
der er oplest i vand, kan anvendes til bredbagning.
Meelk forbedrer bredets smag og ger skorpen
mere blad, mens rent vand giver en spredere skorpe. |
nogle opskrifter angives det, at du skal bruge frugt
saft for at give bredet en bestemt smag.

AG

/g beriger bradet og giver det en blad struktur.
Brug store aeg, nér du bager efter opskrifterne i
denne betjeningsvejledning.
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FEDT: BAGEMARGARINE, SM@R, OLIE
Bagemargarine, smar og olie gar geerholdigt brad
bledt. Bred, som er bagt efter franske opskrifter, fér
sin unikke skorpe og struktur fra de fedtfattige ingre-
dienser. Men bred, som bages med fedt, kan holde
sig friskt leengere. Hvis du bruger smer direkte fra
koleskabet, skal du skaere det i mindre stykker, s
det er lettere at blande det med dejen under
zeltingen.

GLUTENFRI

Coliaki, der ogsé kaldes glutenallergi, er en kronisk
sygdom, som kan udlgses, nér man spiser glutenholdig
mad. Proteinstoffet (gliadin), der findes i hvedes og
spelts gluten og lignende proteinkorn i rug, byg og hav-
re medfarer skader pé tyndtarmens slimhinde. Hvis
man har glutenallergi, m& man kun spise glutenfri spe-
cialbred fra helsekostforretninger eller fra sit eget kak-
ken. Det kraever imidlertid noget avelse at bage brad
og kager med glutenfri melsorter. Glutenfri melsorter
skal bruge leengere fid til at optage vaeske og har an-
dre haeveegenskaber. Glutenfri melsorter skal ogsé
bindes og haeves med glutenfri binde- og haevemidler.
Det er for eksempel vinstensbagepulver, geer, surdej of
maijs- eller rismel, bageferment p& majsbasis eller bin-
demidler som guarkernemel, johannesbradskerne-
mel, kuzu, pektin, pilerodsstivelse eller carrageen.
Endvidere m& man undvaere den velkendte bredsmag.
Konsistensen for glutenfri bred er ogsé anderledes end
bred af hvedemel.

AFMALING AF INGREDIENSERNE

Der folger mélebzegre med bagemaskinen, som
ger det lettere at afmdéle ingredienserne:

1 mélebaeger med maengdeangivelser

1 stor méleske, der svarer til en spiseske (spsk.)

1 lille mé&leske, der svarer til en teske (tsk.)

Stil mélebaegeret pd en jeevn flade. Sgrg for, at
maengderne gar lige til mélelinjerne. Ved afméling
af terre ingredienser skal du serge for, at mélebaegeret
er tart.

Bagetips

Bagning i forskellige klimazoner

| haitliggende egne medferer det lave luftiryk, at
geeren haever hurtigere. Derfor skal der bruges
mindre geer.

| torre omréder er melet tarrere, og der skal derfor
bruges mere vaeske.

| fugtige omréder er melet fugtigere og optager der-
for mindre vaeske. Her skal du bruge mere mel.

.39



Feerdige melblandinger

Du kan ogsé bruge feerdige melblandinger i denne
bagemaskine.

Folg producentens oplysninger p& pakken.

| tabellen kan du finde omregnings-eksempler for
nogle bredblandinger.

Sadan skeeres og opbevares
bred

Du opnér de bedste resultater,hvis du leegger det
nybagte brad pden rist og lader det kele af i 15 til
30 minutter, inden du skeerer det. Brug en bradskae-
remaskine eller en bradsav til at skaere bradet med.
Brgd, som er fil overs, kan opbevares ved stuetem-
peratur i op fil tre dage i fryseposer rumtemperatur
eller plastbeholdere. Ved laengere opbevaringstider
(op til 1 m&ned) bar du fryse det ned.

Da hjemmebagt brad ikke indeholder konserve-

ringsstoffer, bliver det hurtigere muggent end
fabriksfremstillet brad.

Melblanding

til et bred ca. 750 g

Vitalflerkornsbred

500 g melblanding
350 ml vand

Solsikkebrad

500 g melblanding
350 ml vand

Rustikt fuldkornsbrad

500 g melblanding
370 ml vand

Bondebrad

500 g melblanding
350 ml vand

Ciabatta

500 g melblanding
360 ml vand
1 tsk. olivenolie

Til denne bradbagemaskine er faerdigbageblandingerne, der kan fas hos Lidl, szerligt egnede. Falg tilbered-

ningsanvisningerne pé pakken.
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Opskrifter pa brad, der vejer
ca. 1000 g

Henvisning: Du fér et bedre bageresultat, hvis du
forbereder dejen med en raremaskine. Kom deref-
ter den faerdige dej i bageformen. Indstil vaegten
1000 g med knappen “Bradvaegt”. Veelg den on-
skede bruningsgrad til bredet. Veer opmaerksom pd,
at meengdeangivelserne er vejledende veerdier.
Der kan forekomme smé udsving i bageresultatet.

Program 1 Normal

Solsikkebrad

300 ml lunken maelk
1 spsk. smer

540 g mel, type 550
5 spsk. solsikkefre

1 tsk. salt

1/2 tsk. sukker

1 pakke tergaer

Brad med surdej

50 g surdej

350 ml vand

1,5 spsk. smer

1,5 tsk. salt

1 tsk. sukker

180 g mel, type 997
360 g mel, type 1050
1 pakke torgaer

Bondebrad

300 ml maelk

1,5 tsk. salt

2 =g

1,5 spsk. smer/margarine
540 g mel, type 1050

1 spsk. sukker

1 pakke torgaer

Kartoffelbrgd

300 ml vand/maelk

2 spsk. smer

1 g

90 g mosede, kogte kartofler
1 tsk. salt

2 spsk. sukker

540 g mel, type 550

1 pakke tergeer

Krydderurtebrad

350 ml keernemaelk

1 tsk. salt

1,5 spsk. smer

1 spsk. sukker

540 g mel, type 550

4 spsk. finthakket persille
3/4 pakke tergaer

Pizzabred

300 ml vand

1 spsk. olie

1 tsk. salt

1 tsk. sukker

1 tsk. torret oregano

2 spsk. revet parmesan

50 g salami skdret i smé& stykker
540 g mel, type 550

3/4 pakke tergaer

Blbred

150 ml vand

150 ml almindelig pilsnerel
540 g mel, type 550

3 spsk. boghvedemel

1,5 spsk. klid

1 tsk. salt

3 spsk. sesamfra

1,5 spsk. maltekstrakt (sirup)
1/2 pakke tergaer

150 ml fordej til surdej
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Maijsbrad

350 ml vand

1 spsk. smer

540 g mel, type 550

3 spsk. majsmel

1/2 hakket aeble med skreel
3/4 pakke tergeer

Program 2 Let

Klassisk hvedebrad

320 ml vand/maelk

2 spsk. smer

1,5 tsk. salt

2 spsk. sukker

600 g hvedemel, type 550
1 pakke tergaer

Lyst hvedebrad

320 ml vand

20 g smer

1,5 tsk. salt

1,5 tsk. sukker

600 g hvedemel, type 405
1 pakke tergaer

1 &g

Honningbrad

320 ml vand

1,5 tsk. salt

2,5 tsk. olivenolie
1,5 spsk. honning
600 g mel, type 550
1 pakke tergaer

Birkesbrad

300 ml vand

540 g mel, type 550
1 tsk. sukker

1 tsk. salt

75 g malet birkes

1 spsk. smer

1 drys muskatned
3/4 pakke tergaer

1 spsk. revet parmesan

Paprikabred

310 ml vand

1,5 tsk. salt

1,5 tsk. olie

1,5 tsk. paprikapulver

530 g mel, type 812

1 pakke tergeer

130 g rede peberfrugter i smé tern

Program 3 Fuldkorn

Fuldkornsrugbred

75 g surdej

325 ml varmt vand

2 spsk. skovhonning

350 g fuldkornsrugmel

150 g fuldkornshvedemel

1 spsk. johannesbradkernemel
1/2 spsk. salt

1 pakke torgaer

Speltbrgd

350 ml keernemaelk
360 g fuldkornsspeltmel
90 g fuldkornsrugmel
90 g knaekket spelt

50 g solsikkefrg

1 tsk. salt

1/2 tsk. sukker

75 ml fordej til surdej
3/4 pakke tergeer
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Groft hvedebrad

350 ml vand

1 tsk. salt

2 spsk. smer

1,5 spsk. honning

360 g mel, type 1050

180 g fuldkornshvedemel
50 g knaekkede hvedekerner
3/4 pakke tergeer

Fuldkornsbrad

350 ml vand

25 g smer

1 tsk. salt

1 tsk. sukker

270g mel, type 1050
270 g fuldkornshvedemel
3/4 pakke tergeer

Rugsigtebrad

300 ml vand

1,5 spsk. smer

1,5 spsk. eddike

1 tsk. salt

1,5 spsk. sukker

180 g rugmel, type 1150
360 g mel, type 1050

1 pakke torgaer

Syvkornsbrad

300 ml vand

1,5 spsk. smer

1 tsk. salt

2,5 spsk. sukker

240 g mel, type 1050
240 g fuldkornshvedemel
60 g syvkornsflager

3/4 pakke tergaer

Rugbrad

400 ml varmt vand

160 g hvedemel, type 550
200 g groft fuldkornsrugmel
180 g fint rugmel

1 tsk. salt

100 g solsikkefrg

100 ml merk sirup

1 pakke tergeer

1 pakke tersurdej

Program 4 Sgd

Rosinbrad

300 ml vand

2,5 spsk. smer

1,5 spsk. honning

1 tsk. salt

540 g hvedemel, type 405
100 g rosiner

3/4 pakke tergeer

Rosin-ngdde-brad

300 ml vand

1,5 spsk. smer

1 tsk. salt

1 spsk. sukker

540 g mel, type 405

100 g rosiner

3 spsk. hakkede valngdder
3/4 pakke tergeer
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Chokoladebrad

400 ml meelk

100 g mager kvark

1,5 tsk. salt

1,5 tsk. sukker

600 g fuldkornshvedemel

10 spsk. kakao

100 g hakket fladechokolade
1 pakke torgaer

Brug fledechokolade eller mark chokolade.
Hvis du pensler dejen med 1 spsk. maelk efter

eeltningen, bliver skorpen markere.

Sedt brad

300 ml vand/maelk
2 spsk. smer

2 =g

1,5 tsk. salt

1,5 spsk. honning
600 g mel, type 550
1 pakke tergaer

Program 5 Ekspres

Hvedebrad Ekspres

Gulerodsbrad

330 ml vand

1,5 spsk. smer

600 g mel, type 550

90 g fintrevne guleradder
2 tsk. salt

1,5 tsk. sukker

1 pakke tergaer

Program 6 Dej (zelining)

Pizzadej (til 2 pizzaer)
300 ml vand

1 spsk. olivenolie

3/4 tsk. salt

2 tsk. sukker

450 g hvedemel, type 405
1 pakke torgaer

Fuldkornspizzadej

300 ml vand

1 spsk. olivenolie

3/4 tsk. salt

1 spsk. honning

450 g fuldkornshvedemel
50 g hvedekim

360 ml vand 1 pakke tergaer

5 spsk. olie

4 tsk. sukker Rul dejen ud, og lad den haeve i ca. 10 minutter.

4 tsk. salt Kom det enskede fyld pé dejen, og bag pizzadejen

630 g hvedemel, type 405
1 pakke torgaer

med fyld ved 180°C i ca. 20 minutter.

Klidboller
Peber-mandel-brad 200 ml vand
300 ml vand 50 g smer
540 g mel, type 550 3/4 tsk. salt
1 tsk. salt 1 &g
1 tsk. sukker 3 spsk. sukker
2 spsk. smer 500 g mel type 1050

50 g hvedeklid
1 pakke tergaer

100 g mandelflager (ristede)
1 spsk. syltede grenne peberkorn
3/4 pakke tergeer
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Saltkringler

200 ml vand

1/4 tsk. salt

360 g mel, type 405
1/2 tsk. sukker

1/2 pakke tergeer

Form dejen il kringler. Pensl derefter kringlerne
med 1 pisket &eg, og stre groft salt over (i alt 1-2

spsk. groft salt til ca. 12 saltkringler). Bag saltkring-

lerne ved ca. 230°C i ca. 15-20 minutter.

Franske baguettes
300 ml vand

1 spsk. honning

1 tsk. salt

1 tsk. sukker

540 g mel, type 550
1 pakke tergaer

Form baguettes af dejen, og rids oversiden aof de
formede baguettes pé skré. Lad dejen heeve i ca.
30-40 minutter. Bag baguetterne ved ca. 175°Cii
ca. 25 minutter.

Program 7 Pastadej

5 &g (stuetemperatur)

eller 300 ml vand

250 g fint hvedemel, type 405
250 g groft hvedemel, type 1050

Program 8 Keernemselksbred

Kaernemaelksbrad (type 1)
350 ml kaernemaelk

2 spsk. smer

2 tsk. salt

3 spsk. sukker

600 g hvedemel, type 1050
1 pakke tergaer

Kaernemaelksbrad (type 2)
250 ml kaernemaelk

130 ml vand

600 g hvedemel, type 1050
60 g rugmel, type 997

1,5 tsk. salt

1 pakke tergaer

Yoghurtbrad

250 ml vand eller maelk
150 g jogurt

1 tsk. salt

1 tsk. sukker

500 g mel, type 550
3/4 pakke tergeer

Kvarkbrad

200 ml vand/maelk

3 spsk. olie

260 g kvark (fedtindhold 40 %)
600 g hvedemel

1,5 tsk. salt

1,5 tsk. sukker

1 pakke tergaer

Program 9 Glutenfri

A Bemaeerk:

Hvis du vil bage glutenfri bred, skal du rengare ba-

geformen, xltekrogene og maskinen saerligt grund-

igt. Selv smd restmaengder af melstev kan fremkal-
de allergiske reaktioner hos mennesker, der er
felsomme over for gluten.

Glutenfrit kartoffelbrad

440 ml vand

1,5 spsk. olie

400 g glutenfri melblanding

(f.eks. "Mix B" fra Schéir)

1,5 tsk. salt

1,5 tsk. sukker

1,5 pakke targaer

230 g kogte, pillede og mosede kartofler
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Glutenfrit yoghurtbrad

350 ml vand

150 g naturjogurt

1,5 spsk. olie

1,5 spsk. eddike

100 g glutenfrit mel

(f.eks. hirse, ris eller boghvede)
400 g glutenfri melblanding
(f.eks. "Mix B" fra Schar)

1,5 tsk. salt

1,5 tsk. sukker

1,5 pakke targaer

1 tsk. guarkerne- eller johannesbradkernemel

Glutenfrit kernebrad

250 ml vand

200 ml maelk

1,5 spsk. olie

500 g glutenfri melblanding
1,5 tsk. salt

1,5 tsk. sukker

1,5 pakke tergaer

100 g kerner (f.eks. solsikkefra)

Glutenfrit risbred

350 ml vand

200 g naturjogurt

1,5 spsk. olie

1,5 spsk. eddike

200 g rismel

300 g glutenfri melblanding
1,5 tsk. salt

1,5 tsk. sukker

1,5 pakke tergeer

1 tsk. guarkerne- eller johannesbredkernemel

Program 10 Kager

Feerdige kageblandinger egner sig fremragende fil

dette program. Falg anvisningerne til tilberedning

pé& emballagen.

Program 11 Marmelade

Det er ogsé muligt hurtigt og nemt at lave sylteta|

eller marmelade i bradbagemaskinen. Prav det,

selv om du méske aldrig har prevet fer. Du fér en

meget laekker, velsmagende konfiture.

Gé frem pé folgende méde:

Vask de friske, modne frugter. Skreel evt. aebler,
peerer, ferskner og andre frugter med hérd
skrael.

Brug altid de angivne maengder, da de er tilpas-
set noje efter programmet MARMELADE. Ellers
koger massen for tidligt og lzber over.

Vej frugterne af, skaer dem i smé& stykker (maks.
1 cm), eller mos dem og leeg dem i beholderen.
Tilsaet gelesukker "1:1" i den angivne maengde.
Brug kun dette sukker og ikke flormelis eller
gelesukker i forholdet "2:1", da marmeladen
ellers ikker bliver stiv.

Bland frugterne med sukkeret, og start program-
met, som nu forlgber helt fuldautomatisk.

Skyl marmeladeglassene, s& de er varme, lige
inden programmet er slut.

Fyld s& marmeladen pé& glassene, og luk dem
godt.

Stil de lukkede glas p& hovedetica. 5-10
minutter.

Derved dannes der vakuum i glasset, og
marmeladen holder sig lengere frisk.
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Appelsinmarmelade
350 g appelsiner
150 g citroner

500 g syltesukker

Jordbarmarmelade
500 g jordbeer

500 g syltesukker

2-3 spsk. citronsaft

Barmarmelade
500 g opteede beer
500 g syltesukker

1 spsk. citronsaft

Bland alle ingredienserne i bageformen.
Velbekomme!

Opskrifter uden garanti. Alle ingrediens- og tilbe-
redningsoplysninger er vejledende. Supplér disse

op-skriftsforslag med dine egne erfaringer.Vi ens-
ker dig held og lykke, og siger velbekomme!




Afhjlpning of fejl i forbindelse med opskrifter

Hvorfor sidder der nogle gange mel pé& siden af skorpen
pd mit bred?

Dejen er méske for ter. Husk at afméle ingredienserne
naeste gang. Tilsset op fil 1 spsk. vaeske yderligere.

Hvorfor skal ingredienserne filsaettes i en bestemt
raekkefolge?

S&dan laves dejen bedst. Hvis du bruger timerfunktio-
nen, forhindrer du, at geeren blandes med vaesken, for
dejen rores.

Hvorfor er dejen kun delvist zeltet?

Kontrollér, om dejkrogene og bageformen er sat korrekt
i. Kontrollér dejens konsistens, og tilsset 1/2 til 1 spsk.
vaeske eller mel én eller flere gange.

Ved faerdige bageblandinger: Maengden i feerdigbage-
blandingen og ingredienserne er ikke tilpasset efter bage-
formens kapacitet. Reducer meengden af ingredienser.

Hvorfor haevede bradet ikke2

Den anvendte gzer var for gammel, eller der blev ikke
tilsat geer.

Hvornér skal jeg komme nedder og frugt i dejen?

Der heres et signal, nér du skal filseette ingredienserne.
Hvis du allerede filseetter disse ingredienser fra starten,
kan nedder eller frugt blive findelt af aeltningen.

Det bagte brad er for fugtigt.

Kontroller dejens konsistens 5 min. efter, at du har startet
zltningen og kom mere mel i om nadvendigt.

Der er luftbobler pé& bradets overflade.

Du har muligvis brugt for meget gaer.

Bradet puster sig op og falder sammen.

Bradet haever méske for hurtigt. Defte undgér du ved
at reducere vandmaengden og/eller zge saltmangden
og/eller reducere geermaengden.

Kan jeg ogsé bruge andre opskrifter2

Du kan ogsé bruge andre opskrifter, men skal s& tage
hensyn til meengdeangivelserne. Leer maskinen og de
vedlagte opskrifter at kende, for du forsager dig med
dine egne opskrifter.

Overskrid aldrig en melmaengde p& 700 g.

Brug maengdeangivelserne i de medfelgende opskrifter
som rettesnor, nér du tilpasser dine egne opskrifter.

.48 -




REZEPTHEFT SEITE

Wissenswertes Uber Zutaten 50
Backtipps 31

Fertig-Backmischungen 52
Brot schneiden und aufbewahren 52
Rezepte fir je ca. 1000 g Brot 53
Programm 1 Normal ... ... 53
Programm 2 Locker . .. ... 54
Programm 3 Vollkorn .. ... 54
Programm 4 SUB .. ... 55
Programm 5 EXPress ... ... 56
Programm 6 Teig (kneten) ... ... . . i 56
Programm 7 Nudelteig . ... ... 57
Programm 8 Buttermilchbrot . ....... ... . . . . 57
Programm @ Glutenfrei .. ... ... . 57
Programm 10 Kuchen ... ... ... 58
Programm 11 Marmelade ........ ... . 58
Fehlerbehebung Rezepte 60

L49 -



Wissenswertes iiber Zutaten

MEHL

Geeignet sind die meisten handelsiblichen Mehl-
sorten wie Weizen- oder Roggenmehl (Typen 405-
1150). Die Typenbezeichnung der Mehlsorten
kénnen je nach Land variieren. Durch das Back-
programm “Glutenfrei” kénnen Sie glutenfreie
Mehlsorten, wie z.B. Mais-, Buchweizen- oder
Kartoffelmehl verwenden. Sie kénnen auch Fertig-
Backmischungen benutzen. Fisr Zugaben von
kleineren Anteilen (10-20%) an Kérnern oder
Getreideschrot sind die Programme 1 und 2
geeignet. Bei gréBeren Anteilen an Vollkornmehl
(70-95%) verwenden Sie Programm 3.

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten ver-

wendet:
MehLSorte Beschreibung
Type 405 normales Weizenmehl
Type 550 boc.lfsrdr‘kes V‘Veizer.\mehl,
fir feinporige Teige
Type 997 normales Roggenmehl
Weizenmehl, fir helle
T 812 !
pe Mischbrote
dunkles Weizenmehl, fisr
Type 1050 |Mischbrote oder herzhafte
Backwaren
Roggenmehl| mit hohem
T 11
ype 1150 Mineralstoffgehalt

HEFE

Durch den Gérprozess spaltet Hefe die im Teig
enthaltenen Zucker- und Kohlenhydratanteile auf,
wandelt sie in Kohlendioxid um und bewirkt so,
dass der Brotteig aufgeht. Hefe ist in verschiedenen
Formen erhdltlich: als Trockenhefe, als Frischhefe
oder als schnell gérende Hefe. Wir empfehlen fir
den Brotbackautomaten die Verwendung von
Trockenhefe, da hiermit die besten Ergebnisse
erzielt werden.

Bei der Verwendung von frischer Hefe anstatt
Trockenhefe sind die Angaben auf der Verpackung
mafBgebend.

In der Regel entspricht 1 Péckchen Trockenhefe
ca. 21g frischer Hefe und eignet sich fiir ca. 5009
Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kihlschrank
auf, da Warme sie verdirbt. Prisfen Sie, ob das
Verfallsdatum abgelaufen ist. Nach Offnen der
Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam
eingewickelt und im Kishlschrank aufbewahrt
werden.

Hinweis:

Bei der Erstellung der Rezepte in dieser
Bedienungsanleitung wurde die Verwendung von
Trockenhefe zu Grunde gelegt.

ZUCKER

Zucker hat einen wichtigen Einfluss auf den
Brdunungsgrad und Geschmack des Brotes. Durch
den Zucker wird der Gérungsprozess der Hefe in
Gang gesetzt und der Teig geht besser und schnel-
ler auf. Bei den Rezepten in dieser Bedienungsan-
leitung wird die Verwendung von Kristallzucker vor-
ausgesetzt. Verwenden Sie keinen Puderzucker, es
sei denn, dies wird ausdriicklich spezifiziert. Sif3-
stoffe eignen sich nicht als Ersatz fir Zucker.

SALZ

Salz ist fir den Geschmack und fir den Bréunungs-
grad wichtig. Salz wirkt auch hemmend auf die
Garung der Hefe. Uberschreiten Sie daher nicht
die in den Rezepten angegebenen Salzmengen.




Aus digtetischen Griinden kann das Salz weggelas-
sen werden. In diesem Fall kann das Brot stérker als
gewdhnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

Flussigkeiten wie Milch, Wasser oder in Wasser
aufgeldstes Milchpulver kénnen bei der Herstellung
von Brot verwendet werden. Milch steigert den
Geschmack des Brotes und erweicht die Kruste,
wiéhrend reines Wasser eine knusprigere Kruste
bewirkt. In einigen Rezepten wird die Verwendung
von Fruchtséften spezifiziert, um dem Geschmack
des Brotes eine bestimmte Note zu verleihen.

EIER

Eier bereichern das Brot und verleihen ihm eine
weichere Struktur. Verwenden Sie beim Backen
nach den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung
Eier der oberen GréBenklasse.

FETTE: BACKFETT, BUTTER, OL

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot
miirbe. Das Brot nach franzésischer Art verdankt
seine einzigartige Kruste und Struktur seinen fett-
armen Zutaten. Brot, bei dessen Herstellung Fett ver-
wendet wird, bleibt jedoch lénger frisch. Wenn Sie
Butter direkt aus dem Kihlschrank verwenden,
sollten Sie diese in kleine Stiicke schneiden, um die
Vermengung mit dem Teig wéhrend der Knetphase
zu optimieren.

GLUTEN FREI

Zsliakie, bei Erwachsenen auch einheimische Sprue
genannt, ist eine chronische Krankheit, die durch den
Genuss glutenhaltiger Speisen ausgeldst wird. Das in
Weizen und Dinkel enthaltene Klebereiweifs Gluten
(Gliadin) und &hnliche Klebereiweife in Roggen, Ger-
ste und Hafer fishren zu einer Schédigung der Diinn-
darmschleimhaut. Verzehrt werden darf nur noch Spe-
zialbrot aus dem Reformhaus oder aus der eigenen
Kiiche, hergestellt mit glutenfreien Mehlen.

Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen,
bedarf allerdings einiger Ubung. Solche Mehle bens-

tigen langer fir die Aufnahme der Flissigkeit und ha-
ben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie Mehle
missen auch mit glutenfreien Lockerungsmitteln gebun-
den oder gelockert werden. Das sind beispielweise
Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig aus Mais- oder
Reismehl, Backferment auf Maisbasis oder Bindemittel
wie Guarkernmehl, Johannisbrotkernmehl, Kuzu, Pek-
tin, Pfeilwurzelstéirke oder Carrageen. AuBBerdem muss
man auf den gewohnten Brotgeschmack verzichten.
Auch die Konsistenz glutenfreier Brote ist anders als
die von Weizenmehlbroten.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Mit unserem Brotbackautomaten bekommen Sie
folgende Messbehdlter mitgeliefert, die Ihnen das
Abmessen der Zutaten erleichtern sollen:

1 Messbecher mit Mengenangaben

1 grofBer Messloffel, entspricht einem Essloffel (EL)
1 kleiner Messlsffel, entspricht einem Teelsffel (TL)
Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Fléche.
Achten Sie auch darauf, dass die Mengen genau
den Messlinien entsprechen. Beim Abmessen
trockener Zutaten achten Sie darauf, dass der
Messbehdlter trocken ist.

Backtipps

Backen in verschiedenen Klimazonen

In héher gelegenen Gebieten fihrt der niedrige
Luftdruck zu einem schnelleren Géren der Hefe.
Daher ist hier weniger Hefe erforderlich.

In trockenen Regionen ist das Mehl trockener und
erfordert daher etwas mehr Flissigkeit.

In feuchten Regionen ist das Mehl feuchter und
nimmt somit weniger Fliissigkeit auf. Hier bendtigen
Sie etwas mehr Mehl.
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Fertig-Backmischungen

Brot schneiden und

Sie kénnen auch Fertig-Backmischungen fiir diesen
Brotbackautomaten nutzen.

Beachten Sie dazu die Angaben des Herstellers
auf der Verpackung.

In der Tabelle finden Sie Umrechnungsbeispiele
von einigen Brotbackmischungen:

aufbewahren

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das
frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden auf ei-
nen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkihlen
lassen. Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine
oder ein Ségemesser zum Schneiden des Brotes.
Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur bis
zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder Kunststoff-
behéltern aufbewahrt werden. Bei ldngeren
Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es
einfrieren.

Da selbstgebackenes Brot keine Konservierungs-
stoffe enthdlt, verdirbt es schneller als gewerblich
hergestelltes Brot.

Backmischung

fir ein Brot ca. 750 g

Vital-Mehrkornbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Sonnenblumenkernbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Rustikales Vollkornbrot

500 g Backmischung
370 ml Wasser

500 g Backmischung

el 350 ml Wasser
500 g Backmischung
Ciabatta 360 ml Wasser

1 TL Olivensl

Fir diesen Brotbackautomaten eignen sich besonders die Fertig-Backmischungen, die Sie bei Lidl erhalten

kénnen. Beachten Sie die Zubereitungshinweise auf der Verpackung.
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Rezepte fiir je ca. 1000 g Brot

Hinweis: Um ein besseres Backergebnis zu erhal-
ten, bereiten Sie den Teig mit einem Mixer zu.
Geben Sie anschlieBend den fertigen Teig in die
Backform. Stellen Sie mit der Taste “Brotgewicht”
das Gewicht 1000 g ein. Wéhlen Sie den ge-
wiinschten Bréunungsgrad lhres Brotes. Beachten
Sie, dass es sich bei den Mengenangaben um

Richtwerte handelt. Es kénnen geringe Schwankun-

gen beim Backergebnis auftreten.
Programm 1 Normal

Sonnenblumenbrot
300 ml lauwarme Milch
1 EL Butter

540 g Mehl Typ 550

5 EL Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Sauerteigbrot

50 g Sauerteig

350 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5 TL Salz

1 TL Zucker

180 g Mehl Type 997
360 g Mehl Type 1050
1 Packchen Trockenhefe

Bauernbrot

300 ml Milch

1,5 TL Salz

2 Eier

1,5 EL Butter/Margarine
540 g Mehl Type 1050
1 EL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Kartoffelbrot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

1 Ei

90 g zerdriickte, gekochte Kartoffeln

1 TL Salz
2 EL Zucker
540 g Mehl Typ 550

1 Péckchen Trockenhefe

Kréuterbrot

350 ml Buttermilch

1 TL Salz

1,5 EL Butter

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

4 EL feingehackte Petersilie
3/4 Packchen Trockenhefe

Pizzabrot

300 ml Wasser
1ELOI

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL getr. Oregano
2 EL ger. Parmesan

50 g kleingeschnittene Salami

540 g Mehl Typ 550
3/4 Packchen Trockenhefe

Bierbrot

150 ml Wasser

150 ml helles Bier

540 g Mehl Type 550

3 EL Buchweizenmehl

1,5 EL Kleie

1 TL Salz

3 EL Sesamsamen

1,5 EL Malzextrakt (Sirup)
1/2 Péckchen Trockenhefe

150 ml Saverteigansatz
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Maisbrot

350 ml Wasser

1 EL Butter

540 g Mehl Type 550

3 EL Maisgriefy

1/2 gehackter Apfel mit Schale
3/4 Packchen Trockenhefe

Programm 2 Locker

WeiBbrot ,Klassisch”

320 ml Wasser/Milch

2 EL Butter

1,5TL Salz

2 EL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 550
1 Packchen Trockenhefe

Helles WeiBbrot

320 ml Wasser

20 g Butter

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe
1Ei

Honigbrot

320 ml Wasser

1,5 TL Salz

2,5 TL Olivensl

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Mohnbrot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Zucker

1 TL Salz

75 g gemahlener Mohn

1 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

3/4 Packchen Trockenhefe

1 EL ger. Parmesan

Paprikabrot

310 ml Wasser

1,5 TL Salz

1,5TL0I

1,5 TL Paprikapulver

530 g Mehl Type 812

1 Péckchen Trockenhefe

130 g rote Paprikaschoten, fein
gewirfelt

Programm 3 Vollkorn

Roggenvollkornbrot

75 g Saverteig

325 ml warmes Wasser

2 EL Tannenhonig

350 g Roggenvollkornmehl
150 g Weizenvollkornmehl
1 EL Johannisbrotkernmehl
1/2 EL Salz

1 Packchen Trockenhefe

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Dinkelvollkornmehl
90 g Roggenvollkornmehl
90 g Dinkelschrot

50 g Sonnenblumenkerne
1TL Salz

1/2 TL Zucker

75 g Saverteig

3/4 Packchen Trockenhefe
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Weizenschrotbrot

350 ml Wasser

1 TL Salz

2 EL Butter

1,5 EL Honig

360 g Mehl Type 1050
180 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenschrot

3/4 Packchen Trockenhefe

Vollkornbrot

350 ml Wasser

25 g Butter

1 TL Salz

1 TL Zucker

270 g Mehl Type 1050
270 g Weizenvollkornmehl
3/4 Packchen Trockenhefe

Roggenbrot
300 ml Wasser
1,5 EL Butter
1,5 EL Essig

1 TL Salz

1,5 EL Zucker

180 g Roggenmehl Type 1150

360 g Mehl Type 1050

1 Péckchen Trockenhefe

Siebenkornbrot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

2,5 EL Zucker

240 g Mehl Typ 1050
240 g Weizenvollkornmehl
60 g 7 Korn-Flocken

3/4 Packchen Trockenhefe

Schwarzbrot

400 ml warmes Wasser

160 g Weizenmehl Typ 550

200 g grobes Roggenvollkornschrot
180 g feines Roggenschrot

1 TL Salz

100 g Sonnenblumenkerne

100 ml dunkler Ribensirup

1 Péckchen Trockenhefe

1 Packung Trockensauerteig
Programm 4 SiB

Rosinenbrot

300 ml Wasser

2,5 EL Butter

1,5 EL Honig

1 TL Salz

540 g Weizenmehl Type 405
100 g Rosinen

3/4 Packchen Trockenhefe

Rosinen-Nuss-Brot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 405

100 g Rosinen

3 EL geh. Walniisse

3/4 Packchen Trockenhefe
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Schokoladenbrot

400 ml Milch

100 g Magerquark

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenvollkornmehl

10 EL Kakao

100 g geh. Vollmilchschokolade
1 Péckchen Trockenhefe

Verwenden Sie Vollmilch- oder Zartbitter-
schokolade.

Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 EL
Milch bestreichen, wird die Kruster dunkler.

SiiBes Brot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

2 Eier

1,5 TL Salz

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Programm 5 Express

WeiBbrot Express

360 ml Wasser

5ELOI

4 TL Zucker

4 TL Salz

630 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe

Pfeffer-Mandel-Brot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Salz

1 TL Zucker

2 EL Butter

100 g Mandelbléttichen (gerdstet)
1 EL eingelegte griine Pfefferkérner
3/4 Packchen Trockenhefe

Méhrenbrot

330 ml Wasser

1,5 EL Butter

600 g Mehl Typ 550

90 g fein zerkleinerte Méhren
2 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 6 Teig (kneten)

Pizzateig (fir 2 Pizzen)
300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4TL Salz

2 TL Zucker

450 g Weizenmehl Type 405
1 Packchen Trockenhefe

Vollkornpizzateig

300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4 7L Salz

1 EL Honig

450 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenkeime

1 Péckchen Trockenhefe

Rollen Sie den Teig aus und lassen Sie ihn

ca. 10 Minuten gehen. Belegen Sie den Teig nach
Wunsch und backen Sie den belegten Pizzateig bei
180°C ca. 20 Minuten.

Kleie-Brétchen

200 ml Wasser

50 g Butter

3/4TL Salz

1Ei

3 EL Zucker

500 g Mehl Type 1050
50 g Weizenkleie

1 Packchen Trockenhefe
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Brezeln

200 ml Wasser

1/47TL Salz

360 g Mehl Type 405
1/2 TL Zucker

1/2 Péckchen Trockenhefe

Formen Sie den Teig zu Brezeln. Anschlieffend be-
streichen Sie die Brezeln mit 1 verquirlten Ei und
streuen grobes Salz dariber (fir ca. 12 Brezeln
insgesamt 1-2 EL grobes Salz). Die Brezeln bei ca.
230°C ca. 15-20 Minuten backen.

Franzésische Baguettes
300 ml Wasser

1 EL Honig

1 TL Salz

1 TL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Formen Sie Laibe aus dem Teig und schneiden die

Oberseite der geformten Baguettes schrég an. Las-

sen Sie den Teig fiir ca. 30-40 Minuten gehen. Bei
ca. 175°C ca. 25 Minuten backen.

Programm 7 Nudelteig

5 Eier (Zimmertemperatur)

oder 300 ml Wasser

250 g Weichweizenmehl Type 405
250 g Hartweizenmehl Type 1050

Programm 8 Buttermilchbrot

Buttermilchbrot (Typ 1)

350 ml Buttermilch

2 EL Butter

2 TL Salz

3 EL Zucker

600 g Weizenmehl Type 1050
1 Packchen Trockenhefe

Buttermilchbrot (Typ 2)

250 ml Buttermilch

130 ml Wasser

600 g Weizenmehl Type 1050
60 g Roggenmehl Type 997
1,5 TL Salz

1 Péckchen Trockenhefe

Joghurtbrot

250 ml Wasser oder Milch
150 g Joghurt

1 TL Salz

1 TL Zucker

500 g Mehl Type 550
3/4 Packchen Trockenhefe

Quarkbrot

200 ml Wasser/Milch

3ELOI

260 g Quark (40% Fettgehalt)
600 g Weizenmehl

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 9 Glutenfrei

A Hinweis:

Wenn Sie glutenfreie Brote backen wollen, dann reini-
gen Sie die Backform, die Knethaken und das Geréit
besonders grindlich. Schon kleine Restmengen an
Mebhlstaub kénnen bei glutenempfindlichen Menschen
eine allergische Reaktion hervorrufen.

Glutenfreies Kartoffelbrot

440 ml Wasser

1,5ELOI

400 g glutenfreie Mehlmischung

(z.B. ,Mix B” von Schér)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Packchen Trockenhefe

230 g gekochte Kartoffeln, gepellt und durch die
Presse gedrijckt
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Glutenfreies Joghurtbrot

350 ml Wasser

150 g Naturjoghurt

1,5ELOI

1,5 EL Essig

100 g glutenfreies Mehl

(z.B. Hirse, Reis, Buchweizen)
400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B” von Schar)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Packchen Trockenhefe

1 TL Guarkern- oder Johanniskernmehl

Glutenfreies Kérnerbrot

250 ml Wasser

200 ml Milch

1,5ELOI

500 g glutenfreie Mehlmischung
1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Péckchen Trockenhefe

100 g Samen (z.B. Sonnenblumenkerne)

Glutenfreies Reisbrot

350 ml Wasser

200 g Naturjoghurt

1,5ELOI

1,5 EL Essig

200 g Reismehl

300 g glutenfreie Mehlmischung
1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Péckchen Trockenhefe

1 TL Guarkern- oder Johannisbrotkernmehl

Programm 10 Kuchen

Fir dieses Programm eignen sich hervorragend
Fertig-Kuchenbackmischungen. Beachten Sie die
Zubereitungshinweise auf der Verpackung.

Programm 11 Marmelade

Konfitire oder Marmelade kann im Brotbackauto-
maten schnell und einfach zubereitet werden. Auch
wenn Sie noch nie zuvor welche gekocht haben,
sollten Sie das versuchen. Sie erhalten eine be-
sonders kdstliche, gut schmeckende Konfitiire.
Gehen Sie wie folgt vor:

* Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche,
Birnen und andere hartschalige Friichte evtl.
schélen.

¢ Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen,
weil diese auf das Programm MARMELADE ge-
nau abgestimmt sind. Anderenfalls kocht die
Masse zu friih und lguft iber.

* Die Friichte abwiegen, in kleine Stiicke
(max.1 e¢m) schneiden oder piirieren und in den
Behdlter geben.

e Den Gelierzucker ,1:1" in der angegebenen
Menge zufiigen. Verwenden Sie bitte nur diesen
und keinen Haushaltszucker oder Gelierzucker
,2:1", weil die Konfitire dann nicht fest wird.

¢ Mischen Sie die Friichte mit dem Zucker und star-
ten Sie das Programm, das nun vollautomatisch ab-
l&uft.

¢ Spilen Sie kurz vor Beendigung des Programmes
die Marmeladengléser heif’ aus.

¢ Fillen Sie dann die Marmelade in die Gléser und
verschlieBBen Sie diese gut.

¢ Stellen Sie die verschlossenen Glaser fir ca. 5- 10
Minuten auf den Kopf. Dadurch bildet sich ein Va-
kuum im Glas und die Marmelade bleibt lénger
frisch.

-58-



Orangenmarmelade
350 g Orangen

150 g Zitronen

500 g Gelierzucker

Erdbeermarmelade
500 g Erdbeeren
500 g Gelierzucker
2-3 EL Zitronensaft

Beerenmarmelade
500 g aufgetaute Beeren
500 g Gelierzucker

1 EL Zitronensaft

Alle Zutaten in der Backform vermischen.

Guten Appetit!

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zuberei-
tungsangaben sind Anhaltswerte. Ergénzen Sie die-
se Rezeptvorschldge um Ihre persénlichen Erfah-
rungswerte. Wir wiinschen lhnen auf jeden Fall
gutes Gelingen und guten Appetit.
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Fehlerbehebung Rezepte

Warum hat mein Brot manchmal etwas Mehl an der seit-
lichen Kruste?

Ihr Teig kdnnte zu trocken sein. Achten Sie beim néchsten
Mal besonders auf das Abmessen der Zutaten. Geben

Sie bis zu 1 EL mehr Flussigkeit hinzu.

Warum missen die Zutaten in einer bestimmten

Reihenfolge zugefihrt werden?

So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nutzung der
Timer-Funktion wird verhindert, dass die Hefe sich mit der

Flossigkeit vermengt, bevor der Teig gerihrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet worden?

Uberprisfen Sie, ob Knethaken und Backform richtig ein-
gesetzt ist. Uberprifen Sie auch die Teigkonsistenz und
figen Sie ein oder mehrmals nach dem Kneten

1/2 bis 1 EL Flssigkeit oder Mehl hinzu.

Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-
Backmischung und der Zutaten wurde nicht an das
Fassungsvermdgen der Backform angepasst. Reduzieren

Sie die Mengen der Zutaten.

Warum ist das Brot nicht aufgegangen?

Die verwendete Hefe war zu alt oder es wurde keine

Hefe hinzugefigt.

Wann werden Nisse und Obst in den Teig gegeben?

Ein Signal ertént, wenn Sie die Zutaten dazugeben
sollen. Wenn Sie diese Zutaten bereits zu Anfang mit in
den Teig geben, kénnen Nisse oder Obst durch den
Knetvorgang zerkleinert werden.

Das gebackene Brot ist zu feucht.

Uberpriifen Sie die Teigkonsistenz 5 Min. nach Beginn
des Knetvorgangs und fiigen ggf. Mehl hinzu.

Auf der Brotoberfldche befinden sich Luftblasen.

Méglicherweise haben Sie zuviel Hefe verwendet.

Das Brot geht auf und féllt zusammen.

Das Brot geht vielleicht zu schnell auf. Um dies zu vermei-
den, reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhéhen
Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die
Hefemenge.

K&nnen auch andere Rezepte benutzt werden?

Sie kdnnen andere Rezepte benutzen, beriicksichtigen Sie
dabei jedoch die Mengenangaben. Machen Sie sich mit
dem Gerdt und den beigefiigten Rezepten vertraut, bevor
Sie lhre eigenen Rezepte ausprobieren.

Uberschreiten Sie nie die Menge von 700 g Mehl.
Orientieren Sie sich beim Anpassen |hrer Rezepte an den
Mengenangaben der beigefiigten Rezepte.
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