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DK
INTRODUKTION :

For at du kan fa mest mulig gleede af din

nye bagemaskine, beder vi dig gennemleese

denne brugsanvisning, fer du tager apparatet °
i brug. Veer seerligt opmaerksom pa sikkerheds-
foranstaltningerne. Vi anbefaler dig desuden

at gemme brugsanvisningen, hvis du senere
skulle fa brug for at genopfriske apparatets
funktioner.

GENERELLE SIKKERHEDS- .

FORSKRIFTER

*  Apparatet ma anvendes af bgrn pa over :
8 ar og personer med nedsat falsomhed, .

fysiske eller mentale handicap, forudsat
at de overvages eller er blevet instrueret i
brugen af apparatet pa en sikker made og
forstar de dermed forbundne risici.

*  Bgrn ma ikke lege med apparatet.
Renggring og vedligeholdelse ma ikke
udferes af bern, medmindre de er under
opsyn.

»  Nar apparatet er i brug, ber det holdes
under konstant opsyn. Nar apparatet
anvendes, skal bgrn, der opholder sig
i nerheden af det, altid holdes under
opsyn. Apparatet er ikke legetgj.

*  Forkert brug af apparatet kan medfere
personskade og beskadige apparatet.

*  Anvend kun apparatet til det, det er
beregnet til. Producenten er ikke ansvarlig
for skader, der opstar som felge af forkert
brug eller handtering (se ogsa under
Garantibestemmelser).

*  Apparatet er udelukkende beregnet til
husholdningsbrug. Apparatet ma ikke
anvendes udendgrs eller til erhvervsbrug.

*  Fjern al emballage og alle
transportmaterialer fra apparatet
indvendigt og udvendigt.

*  Kontroller, at apparatet ikke har synlige
skader, og at der ikke mangler nogen dele.

*  Brug ikke apparatet sammen med andre
ledninger end den medfglgende.

Kontrollér, at det ikke er muligt at traekke i
eller snuble over apparatets ledning eller
en eventuel forlaengerledning.

Sluk apparatet, og tag stikket ud af
stikkontakten fgr rengering, og nar
apparatet ikke er i brug.

Undlad at treekke i ledningen, nar du tager
stikket ud af stikkontakten, men tag fat om
selve stikket.

Hold ledningen og apparatet veek fra

varmekilder, varme genstande og aben ild.

Searg for, at ledningen er rullet helt ud.

Ledningen ma ikke bgjes eller vikles
omkring apparatet.

Kontrollér jeevnligt, om ledningen eller
stikket er beskadiget, og brug ikke
apparatet, hvis dette er tilfeeldet, eller hvis
det har veeret tabt pa gulvet, tabt i vand
eller er blevet beskadiget pa anden made.

Hvis apparatet, ledningen eller stikket er
beskadiget, skal apparatet efterses og om
ngdvendigt repareres af en autoriseret
reparater.

Apparatet ma kun tilsluttes 230 V, 50 Hz.
Garantien bortfalder ved tilslutning til en
forkert spaending.

Apparatet ma ikke anvendes sammen
med et teend/sluk-ur eller et separat
fiernbetjeningssystem.

Forseg aldrig at reparere apparatet selv.
Kontakt kgbsstedet, hvis der er tale om en
defekt, der falder ind under garantien.

Hyvis der foretages uautoriserede indgreb
i apparatet eller tilbehgret, bortfalder
garantien.

Forsigtig! Visse dele pa apparatet

kan blive meget varme og medfere
forbraendinger ved bergring. Veer isaer
opmaerksom pa dette, hvis der er bgrn
eller svage personer til stede.

Apparatet og ledningen skal vaere
utilgaengelig for barn under 8 ar.



SARLIGE
SIKKERHEDSFORSKRIFTER

*  Anbring altid apparatet pa et tert, plant,
stabilt og varmebestandigt underlag pa
god afstand af bordkanten.

*  Anbring altid apparatet i sikker afstand fra
braendbare genstande sasom gardiner,
duge eller lignende.

*  Apparatet ma ikke placeres eller
opbevares i naerheden af andre
varmekilder.

*  Apparatet ma ikke tildeekkes.

»  Stik aldrig fingre eller metalgenstande ned
i apparatets abninger, da det kan medfgre
elektrisk stad.

*  Bageformen, varmelegemet og
bagekammeret bliver meget varme under
bagningen. Undlad at rere dem med
hzenderne, for de er kalet helt af!

*  Veer opmeerksom pa, at apparatet stadig
er varmt et stykke tid efter, at du har
slukket for det. Lad altid apparatet kale
helt af, for du stiller det vaek eller renger
det.

*  Teend ikke for apparatet, nar det er tomt.
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BETJENINGSPANEL

MENU: Tryk en eller flere gange pa knappen
for at veelge bageprogram fra 1 til 12.

COLOR: Tryk en eller flere gange pa knappen
for at veelge mellem skorpefarverne Light (lys),
Medium (middel, veelges som standard) eller
Dark (mgrk). Denne funktion gaelder kun for
programmerne 1, 2 og 3.

WEIGHT: Tryk en eller flere gange pa knappen
for at veelge brgdets veegt. Du kan veelge mel-
lem 900, 1125 (vaelges som standard) og 1350
g. Denne funktion gaelder kun for program-
merne 1, 2, 3, 4 og 5.

TIME +/-: Tryk en eller flere gange pa knappen
for at udskyde starten. Hver tryk pa knappen
ager eller reducerer tiden med 10 minutter.

START/STOP: Tryk pa knappen for at starte og
stoppe det valgte program.

Programmer

1 Basic (almindeligt brgd)
French (franskbred)

Whole wheat (fuldkornsbrgd)
Sweet (sedt brad)

Cake (kage)

Multi Bread (multibred)
Super rapid (hurtigt brgd)
Dough (dej)

Pasta (pasta)
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Butter milk (keernemeelksbrad)

N
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. Jam (marmelade)
. Bake (bage)

-
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GENERELT OM INGREDIENSER

Bemazerk! Alle ingredienserne i en opskrift
skal tilsaettes i den naevnte raekkefolge.

Geaer

*  De bedste resultater opnas med tergeer.
Geeringen starter, nar geeren kommer i
kontakt med vaeske. Sgrg derfor for, at
geeren ikke kommer i kontakt med vaeske
eller salt, for det valgte program gar i
gang!

Kerner

»  Kerner, ngdder eller lignende @ger brgdets
naeringsveerdi og forbedrer dets smag.

Mel

*  Alle meltyper med hgijt glutenindhold kan
benyttes. Den valgte meltype er afggrende
for bredets konsistens, udseende og
smag. Hvedemel haever mest, mens
rugmel og sigtemel haever mindst.

*  Brug evt. faerdigblandet mel, hvor der kun
skal tilsaettes vaeske og geer, for at gare
bagningen lettere. Bemaerk! Hvis brgdet
laves af en feerdig melblanding, méa der
maksimalt bruges 650 g mel.

»  Nar melet rgres med vand, dannes der
gluten, og bradet bliver luftigt. Jo hgjere
melets glutenindhold er, jo starre bliver
brgdet.

Salt

»  Salt aktiverer gaeringen og ger dejen
smidig

Smgr/olie

*  Smer eller olie giver bragdet en rund og
fyldig smag og ger det smidigt.

Sukker

»  Sukker fremmer haevningen og tilfgjer
sgdme og smag. Det gor desuden brgdet
bladt og overfladen brun.

»  Brug evt. honning i stedet for sukker.

Vaske

*  Der kan bruges vand, malk eller
surmeelksprodukter til bagningen. Maelk
@ger smagen og giver en sprad skorpe,
men anvendes der kun maelk, bliver
bradet lidt mindre.

Bagerad
Hvis bradet skal bages straks

*  Vaesken skal vaere handvarm (omkring 37°
C), sa geeringen starter straks.

»  Kerner til fuldkornsbred koges et par
minutter for at blgdggre dem.

*  Brug evt. frisk geer i stedet for targeer.
*  Kager skal bages straks.

Hvis brgdet skal bages ved hjalp af
timerfunktionen

»  Veaesken skal have stuetemperatur.

*  Sorg for, at gaeren ikke kommer i kontakt
med veesken, sa geeringen starter for
tidligt - heeld veesken i bageformen, og
anbring geeren gverst.

*  Kerner til fuldkornsbred behgver ikke
koges, men kan lzegges i blgd i veesken.

Gode rad

*  Fyld aldrig bageformen helt med
ingredienser, da dejen udvider sig, nar den
heever.

*  Bagemaskinen er bedst egnet til bagning
af bred, men det er ogsa muligt at bage
kager, helst uden for stort fedtindhold.
Prev dig frem med egne opskrifter eller
feerdige kageblandinger.



FOR IBRUGTAGNING

Hvert enkelt apparat er kontrolleret pa
fabrikken, men for en sikkerheds skyld bgr du
efter udpakning sikre dig, at apparatet ikke er
blevet beskadiget under transporten. Hvis det
ser ud til, at apparatet er blevet beskadiget,
skal du kontakte den butik, hvor du har kabt
apparatet, og vente med at tage det i brug, til
det er blevet efterset af autoriserede fagfolk.

Far ibrugtagning skal du kontrollere, at du har
fiernet al emballage og alle transportmaterialer
fra apparatet indvendigt og udvendigt.

Bageformens nonstick-beleegning skal
renggres inden brug.

*  Tag bageformen ud af bagekammeret.

*  Tor bagekammeret og varmelegemet af
med en hardt opvredet klud, og ter efter
med en tor klud.

»  Vask bageformen og eltepladen i lunkent
vand tilsat lidt opvaskemiddel. Ter delene
grundigt, inden du saetter dem pa plads i
apparatet igen.

®
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BRUG
1. Tag bageformen ud, og monter altepladen
i bageformen (medmindre du skal bruge et
program, hvor dejen ikke aeltes).
2. Anbring ingredienserne i bageformen.

o g Mo

Ingredienserne skal have stuetemperatur
(18-23° C) og skal tilseettes i den
reekkefglge, der fremgar af opskriften!

Tergeeren skal tilseettes til sidst og
anbringes i en lille fordybning i melet.

Sukker, salt og andre krydderier fordeles
jeevnt ud over resten af ingredienserne.

Seet bageformen i bagekammeret.
Luk laget.
Saet stikket i stikkontakten.

Veelg det gnskede program pa knappen
MENU og den gnskede skorpefarve pa
knappen COLOR.

Indstil evt. timerfunktionen (se nedenfor).

Hold knappen START/STOP inde i

0,5 sekund for at starte programmet.
Programmet starter, og nedteellingen pa
displayet begynder.

Bagningen bestar af fglgende processer:
eltning/hvile, heevning, bagning og varme
efter endt bagning. Den aktive proces
vises med et symbol pa displayet ud for
den relevante proces.

Under aeltningen brummer apparatet, nar
eltepladen kgrer rundt. Dette er normalt
og skyldes ikke en fejl.

Hvis du har indstillet timerfunktionen,
starter programmet fgrst, nar timeren er
udlgbet (se nedenfor).
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Hvis du har valgt et program, hvor der i
lebet af processen skal tilseettes f.eks.
frugt eller ngdder, bipper apparatet nar
dette skal ske.

Under bagningen kan der stige damp op
fra ventilationsabningerne i laget. Dette er
normalt og skyldes ikke en fejl.

Abn ikke laget, far bagningen er afsluttet,
da det vil pavirke bradets kvalitet, seerligt
evnen til at haeve.

Nar programmet er feerdigt, bipper
apparatet 3 gange. Apparatet holder
herefter brgdet varmt i 1 time, hvorefter
apparatet bipper og slar fra. Du kan
standse apparatets holde varm-funktion,
inden tiden er gaet, ved at holde knappen
START/STOP nede i cirka 1 sekund.

Abn laget, og tag bageformen ud.

Vigtigt! Bageformen er meget varm efter
bagning! Brug altid en grydelap eller
lignende, nar du tager bageformen ud, og
stil den ikke fra dig pa underlag, der kan
tage skade af varmen.

Bemeerk, at aeltepladen kan sidde fast i
brgdet, nar du tager det ud af bageformen!

Vigtigt! Brug kun redskaber af plast
eller tree, nar du skal frigere brgdet fra
bageformen, da nonstick-beleegningen
kan tage skade, hvis du bruger
metalredskaber.

Tag stikket ud af stikkontakten.

Brug med timerfunktionen

Bagemaskinen kan indstilles til at starte med
forsinkelse, sa du f.eks. om aftenen kan ind-
stille den til at starte tidligt neeste morgen.

Tryk pa knapperne TIME+ og TIME- for at
indstille den tid, der skal ga, inden programmet
gar i gang.

Vigtigt! Brug ikke letfordaervelige ingredienser

som meelk eller ag, nar du bruger timerfunk-
tionen.

Temperatur ved igangsatning

Hvis displayet viser meddelelsen H:HH, er
temperaturen i bagekammeret for hgj eller for

lav til, at du kan tilseette ingredienser til et brad.

Abn laget, og lad apparatet temperere i 10-20
minutter.
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OPSKRIFTER Program 3 - Whole wheat
Folg som udgangspunkt meengdeangivelserne Starrelse 900 g 1125 g 1350 g
i nedenstaende opskrifter, og veer seerligt om-
. P 9 9 Olie 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
hyggelig med maengden af mel og veeske.
Salt 1 tsk. 1 tsk. 1 tsk.
Program 1 - Basic Pudder- 2 spsk. 2V spsk. 3 spsk.
Starrelse 900 g 11259 1350 g sukker
Olie 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk. Maelke- 3 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
pulver
Salt 1 tsk. 1 tsk. 1 tsk.
Fuldkorns- 200 g 300g 370 g
Sukker 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk. mel
Meelke- 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk. Vand 420 ml 450 ml 500 ml
pulver
Geer 1 tsk. 1Y/, tsk. 1% tsk.
Mel 680 g 750 g 820 g
Vand 410 ml 440 ml 480 ml
Geer 1 tsk. 1/, tsk. 1% tsk. Program 4 - Sweet bread
Sterrelse 900 g 1125¢g 1350 g
Program 1 kan ogsa bruges til rugbrad Olie 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
De fleste bagemaskiner er ikke udviklet il at Salt 1 tsk. 1 tsk. 1 tsk.
bage rugbrgd, da dette afviger fra den typiske Sukker 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
forprogrammerlng af en bagemaskine - men Maclke- 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
denne bagemaskine kan lave rugbrgd. Hvis pulver
du anvender en brgdblanding fra f.eks. et
supermarked, kan du bruge op til 500 gram af Mel 650 g 750 g 820 g
bragdblandingen (typisk den halve meengde af Vand 410 ml 440 ml 480 ml
pakken). Hvis du selv Iavgr rugbmdsplandm; Goor Ttk 17, k. 17 1ok,
gen, kan du anvende op til 500 gram ingredi-
enser og op til 5 dl veeske.
Det kan veere ngdvendigt at justere din krift
et kan veere eld'e dg.aJuseed ops Program 5 - Cake
og meengderne af ingredienser, da forskel-
lige former for blandinger giver meget store Sterrelse 900 g 1259 1350 g
forskelle under haevning og under bageproces- Smer 110g 140 g 170 g
sen.
Maelk 360 ml 420 ml 480 ml
Program 2 - French Sukker 180 ml 180 ml 240 ml
Sterrelse 900 g 11259 1350 g Ag 3 stk. 4 stk. 5 stk.
Olie 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk. Essens 1% tsk. 1%z tsk. 1%2 tsk.
Salt 1 tsk. 1 tsk. 1 tsk. Geer 1 tsk. 1Y/, tsk. 172 tsk.
Sukker 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
Mel 650 g 750 g 820 g
Vand 420 ml 450 ml 500 ml
Geer 1 tsk. 1Y/, tsk. 1% tsk.




DK
Program 6 - Multi bread Program 9 - Pasta
Storrelse 1350 g Olie 2 spsk.
Olie 4 spsk. Salt 2 tsk.
Salt 2 tsk. Mel 1080 ml
Sukker 4 spsk. Vand 410 ml
Ag 4 stk.
Eddike 1 tsk.
Kartoffelmel 240 ml Program 10 - Butter milk
Sojamel 160 mil Storrelse 1350 g
Cassavamel 120 ml Smor 2 spsk.
Xanthangummi 1 spsk. Salt 2 tsk.
Meelkepulver 120 mi Maelkepulver 2 spsk.
Rismel 240 mi Sukker 1 spsk.
Vel 540 ml Mel 1080 ml
Vand (45-50 °C) 320 ml Vand 410 mi
Gaer 1% tsk. Geer 115k

Program 11 - Orange jam

Program 7 - Super rapid

Storrelse 1350 g Sterrelse 1 glas

Olie 3 spsk. Appelsiner 3 stk.

Salt 3 tok. Citroner 1 stk.

Sukker 3 spsk. Sukker 360 ml
Mazelkepulver 3 spsk. Pektin 2 spsk.

Mel 1440 mi Marmeladen skal opbevares pa kel i rene glas.
Vand (45-50 °C) 480 ml

Geer 2 tsk.

Program 12 - Bake

Du kan gere skorpen mere spred med dette

program.

Program 8 - Dough

Brug egen opskift pa den dej, du vil blande og eelte.
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Problem

Mulig lgsning

Brgdet heever ikke

Brug en meltype, der haever godt. Fuldkornshvedemel og rugmel
hzever ikke sa meget som andre meltyper.

Brug mel med hgijt glutenindhold.

Brug frisk tergeer, tilsaet geeren til sidst, og hold den vaek fra vaeske,
salt og sukker.

Brug mere veeske (cirka 30 ml).
Ingredienserne er afmalt forkert, eller der mangler ingredienser.
Brug mindre salt.

Sarg for, at ingredienserne har stuetemperatur.

Brodet ligner et
krater

Reducer veeskeindholdet i dejen.

Tilsaet 0,5 tsk. salt eller 1 spsk. mel.

Bradet heever for
meget og Klistrer il
laget

Brug mindre geer.
Brug mindre meengder af samtlige ingredienser.

Brug mere salt

Bradet er ikke
gennembagt

Reducer veeskeindholdet i dejen.

Brug ekstra aeltning, hvis melet er groft. Stands bagemaskinen efter
den ferste eeltning og haevning, og start forfra, som om det var et
nyt brgd. Dette gor dejen luftigere.

Bradet er for tungt
eller har en ujeevn
overflade

Tilseet mere vand.

Opbevar melet i en luftteet beholder.

Bradet har for
mange huller

Reducer veeskeindholdet i dejen.

Brug mindre geer.




RENGQRING

Ved rengering af apparatet bgr du vaere
opmaerksom pa fglgende punkter:

»  Sluk for apparatet, tag stikket ud af stik-
kontakten, og lad apparatet kale af inden
rengaring.

»  Du ma ikke bruge skurepulver, stalsvampe
eller andre staerke renggringsmidler
til rengering af apparatet indvendige
og udvendige overflader, da disse
renggringsmidler kan ridse fladerne.
Bageformens nonstick-belaegning virker
desuden ikke, hvis den ridses eller slibes
af.

*  Brug i stedet en klud fugtet med varmt
vand, og tilsaet eventuelt lidt opvaskemid-
del, hvis apparatet er meget beskidt.

. Hvis aeltepladen er svaer at afmontere, kan
du heelde lidt vand i bageformen og lade
den sta i blad.

OPLYSNINGER OM BORT-
SKAFFELSE OG GENBRUG AF
DETTE PRODUKT

Bemaerk, at dette Adexi-produkt er forsynet
med dette symbol:

hi¢

Det betyder, at produktet ikke ma kasseres
sammen med almindeligt husholdningsaffald,
da elektrisk og elektronisk affald skal
bortskaffes seerskilt.

| henhold til WEEE-direktivet skal hver
medlemsstat sikre korrekt indsamling,
genvinding, handtering og genbrug af elektrisk
og elektronisk affald. Private husholdninger i
EU kan gratis aflevere brugt udstyr pa seerlige
genbrugsstationer.

®

DK

| visse medlemsstater kan du i visse tilfeelde
returnere det brugte udstyr til den forhandler,
du kebte det af pa betingelse af, at du keber
nyt udstyr. Kontakt forhandleren, distributgren
eller de kommunale myndigheder for at fa
yderligere oplysninger om, hvordan du skal
handtere elektrisk og elektronisk affald.

GARANTIBESTEMMELSER
Garantien gaelder ikke:
- hvis ovennaevnte ikke iagttages

- hvis der har veeret foretaget uautoriserede
indgreb i apparatet

- hvis apparatet har veeret misligholdt, udsat
for en voldsom behandling eller lidt anden
form for overlast

- hvis fejl i apparatet er opstaet pa grund af
fejl pa ledningsnettet.

Da vi hele tiden udvikler vores produkter pa
funktions- og designsiden, forbeholder vi os
ret til at foretage aendringer i produktet uden
forudgaende varsel.

SPORGSMAL & SVAR

Har du spgrgsmal omkring brugen af
apparatet, som du ikke kan finde svar pa i
denne brugsanvisning, findes svaret muligvis
pa vores hjemmeside www.adexi.dk.

Pa vores hjemmeside finder du ogsa
kontaktinformation, hvis du har brug for at
kontakte os vedrgrende teknik, reparation,
tilbeher og reservedele.

IMPORT@R
Adexi A/S

Grenavej 635A
DK-8541 Skadstrup
Denmark
www.adexi.dk

Vi tager forbehold for trykfejl.
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INNLEDNING

For & fa mest mulig glede av
bradbakemaskinen ber vi deg lese naye
gjennom bruksanvisningen fgr bruk.

Legg spesielt merke til sikkerhetsreglene.

Vi anbefaler ogsa at du tar vare pa
bruksanvisningen, slik at du kan sla opp i den
ved senere anledninger.

GENERELLE
SIKKERHETSREGLER

Dette apparatet skal bare brukes av
barn fra atte ar og oppover og personer
med reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaring
og kunnskap dersom de er under tilsyn
eller har fatt opplaering i sikker bruk av
apparatet og forstar farene ved bruk av
apparatet.

Barn skal ikke leke med apparatet.

Barn skal ikke utfgre rengjering eller
brukervedlikehold pa apparatet nar de ikke
er under tilsyn.

Ikke forlat apparatet uten tilsyn nar det er
i bruk. Hold gye med barn i neerheten av
apparatet nar det er i bruk. Apparatet er
ikke et leketay.

Feil bruk av apparatet kan fare til
personskader eller skader pa apparatet.

Apparatet ma ikke brukes til andre formal
enn det er beregnet for. Produsenten er
ikke ansvarlig for eventuelle skader som
skyldes feil bruk eller handtering (se ogsa
garantibestemmelsene).

Apparatet er bare beregnet pa bruk i
private husholdninger. Apparatet er ikke
beregnet pa utendars eller kommersiell
bruk.

Fjern all innvendig og utvendig emballasje.

Kontroller at apparatet ikke har synlige
skader eller manglende deler.

Ikke bruk apparatet med andre ledninger
enn den som fglger med.
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Kontroller at det ikke er mulig & dra eller
snuble i ledningen eller en eventuell
skjoteledning.

Sla av apparatet og trekk stepselet ut av
stikkontakten nar apparatet rengjeres og
nar det ikke er i bruk.

Ikke dra i ledningen nar du trekker
stgpselet ut av kontakten. Ta i stedet tak i
stgpselet.

Hold ledningen og apparatet unna
varmekilder, varme gjenstander og apen
ild.

Kontroller at ledningen er trukket helt ut.

Ledningen skal ikke vris eller vikles rundt
apparatet.

Kontroller regelmessig at ledningen

og stapselet ikke er skadet. Ikke bruk
apparatet dersom dette skulle veere tilfelle,
eller dersom det har falt i bakken eller er
skadet pa annen mate.

Hvis apparatet, ledningen eller stgpselet
er skadet, ma du fa apparatet undersekt
og eventuelt reparert av en autorisert
reparater.

Kun til bruk med 230 V, 50 Hz. Garantien
gjelder ikke dersom apparatet er koblet til
feil spenning.

Apparatet ma ikke brukes sammen med
en tidsinnstilling eller en egen fijernkontroll.

Ikke prgv a reparere apparatet selv.
Kontakt butikken der du kjgpte apparatet
nar det gjelder garantireparasjoner.

Uautoriserte reparasjoner eller endringer
vil fgre til at garantien blir ugyldig.

OBS! Noen av delene pa dette apparatet
kan bli sveert varme og forarsake
forbrenninger ved bergring. Veer ekstra
papasselig nar det er barn eller sarbare
personer til stede.

Oppbevar apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under 8 ar.
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SPESIELLE SIKKERHETSREGLER

»  Plasser alltid apparatet pa et tert, jevnt,
fast og varmebestandig underlag, og
unnga kontakt med skarpe kanter.

*  Plasser apparatet i sikker avstand fra
brennbare materialer, som for eksempel
gardiner, duker og lignende.

*  Apparatet ma ikke plasseres eller
oppbevares i naerheten av andre
varmekilder.

*  Ma ikke tildekkes.

»  Ikke stikk fingrene eller gjenstander av
metall inn i apningene i apparatet, da det
kan forarsake elektrisk stat.

»  Bredformen, varmeelementet og
bakerommet blir sveert varme under
bakingen. Ikke ta pa disse delene for de er
helt avkjalt!

»  Veer oppmerksom pa at apparatet fortsatt
er varmt en stund etter at du har slatt det
av. Vent til det er helt kaldt fgr du setter
det bort eller rengjor det.

» Ikke sla pa apparatet nar det er tomt.

KONTROLLPANEL

MENY: Trykk en eller flere ganger pa knappen
for & velge bakeprogram mellom 1 og 12.

FARGE: Trykk én eller flere ganger pa knappen
for & velge skorpefarge: Lys, Medium (valgt
som standard) eller Mgrk. Denne funksjonen
gjelder bare for program 1, 2 og 3.

VEKT: Trykk én eller flere ganger for a velge

vekten pa brgdet. Du kan velge mellom 900,

1125 (valgt som standard) og 1350 g. Denne
funksjonen gjelder bare for program 1, 2, 3, 4
og 5.

TID +/-: Trykk én eller flere ganger pa knappen
for & utsette starten. Hvert trykk pa knappen
oker eller reduserer tilberedningstiden med 10
minutter.

START/STOPP: Trykk pa knappen for a starte
og stoppe det valgte programmet.

Programmer

1 Grunndeig
Fransk
Sammalt
Sott

Kaker
Multibrad
Superraskt
Deig

Pasta

S © ® N o gk~ 0w DN
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Kjernemelk
11. Syltetoy
12. Steking
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GENERELL INFORMASJON OM
INGREDIENSER

NB! Alle ingrediensene i en oppskrift ma
tilsettes i den angitte rekkefalgen.

Gjeer

»  Du oppnar best resultat med tarrgjeer.
Hevingen starter med en gang gjeeren
kommer i kontakt med veeske. Pass derfor
pa at gjeeren ikke kommer i kontakt med

vaeske eller salt fgr det valgte programmet
starter!

Fro

*  Fre, kjerner, ngtter o.l. gker brgdets
naeringsverdi og forbedrer smaken.

Mel

»  Du kan bruke alle typer mel med hayt
gluteninnhold. Hvilket mel du bruker,
avgjer konsistensen, utseendet og
smaken pa brgdet. Hvetemel heves mest,
mens rugmel og siktet mel heves minst.

*  For & gjgre bakingen enklere kan du prgve
a bruke en ferdig bredblanding som du
bare skal tilsette vann og gjeer. NB! Hvis
du baker brgd av ferdige bradblandinger,
ma ikke blandingen inneholde mer enn
650 g mel.

*  Nar mel blandes med vann, dannes det
gluten, som gjer at bredet blir luftig. Jo
mer gluten melet inneholder, desto starre
blir brgdet.

Salt

«  Saltet aktiverer hevingen og gjer deigen
fleksibel.

Smgr/olje

*  Smer eller olje gir brgdet en rund, full
smak og gjer det fleksibelt.
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Sukker

»  Sukker hjelper til med hevingen og gjar
brgdet sott og smakfullt. Det gjgr ogsa
bragdet mykere og gir en brunfarget

skorpe.

»  Du kan ogsa bruke honning i stedet for
sukker.

Vaeske

* Vann, melk og sammenlgpede
melkeprodukter kan brukes til baking. Melk
hjelper til med a fa en smakfull og fin spro
skorpe. Uten melk blir brgdet noe mindre.

Baketips
Nar du skal bake bredet med en gang

*  Vaesken ma veere lunken (rundt 37 °C) slik
at hevingen starter umiddelbart.

«  Korn til granarybragd bar kokes i noen
minutter slik at de blir myke.

»  Du kan ogsa bruke fersk gjeer i stedet for
torrgjeer.

»  Kaker bgr bakes med en gang.

Nar du skal bake brgdet med timerfunks-
jonen

*  Vaesken bgr veere romtemperert.

»  Pase at gjeeren ikke kommer i kontakt med
vaesken, ellers vil hevingen starte for tidlig.
Hell veesken i brgdformen og tilsett gjeeren
overst (etter at du har tilsatt de tarre
ingrediensene).

*  Fro eller korn til granarybrgd trenger ikke
a kokes, men kan mykgjeres i veesken.

Tips

»  lkke fyll brgdformen helt med ingredienser,
da deigen vil vokse nar den heves.

»  Brodbakemaskinen egner seg best til
brgdbaking, men det er ogsa mulig & bake
kaker, fortrinnsvis uten for hgyt fettinnhold.
Prav med dine egne oppskrifter eller
ferdige kakeblandinger.
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FOR BRUK

Hvert eneste apparat blir kontrollert pa
fabrikken, men av hensyn til sikkerheten bgr du
kontrollere ngye etter utpakking at apparatet
ikke er blitt skadet under transport. Hvis det ser
ut som apparatet er skadet, ma du kontakte
butikken der du kjgpte det. Ikke bruk apparatet
for det er kontrollert av en autorisert fagperson.

Kontroller at du har fjernet all emballasje og
transportmateriale innvendig og utvendig far
bruk.

Slippbelegget pa brgdformen ma vaskes for
bruk.

*  Plasser brgdformen i bakerommet.

*  Vask bakerom og varmeelement med en
godt oppvridd klut, og terk deretter av
apparatet med en terr og myk klut.

»  Vask brgdformen i varmt vann tilsatt litt
oppvaskmiddel. Tark alle delene grundig
for du setter dem pa plass.

BRUK

1. Ta ut bredformen og monter eltekroken
i bredformen (med mindre du bruker et
program der deigen ikke eltes).

2. Haalle ingrediensene i brgdformen.

* Ingrediensene ma vaere romtempererte
(18-23 °C) og tilsettes i den rekkefglgen
som er oppgitt i oppskriften!

*  Tarrgjeer skal has i til slutt og helles i en
liten fordypning i melet.

»  Sukker, salt og andre krydder bgr fordeles
jevnt over de andre ingrediensene.

Plasser brgdformen i bakerommet.
Lukk igjen lokket.
Sett stgpslet i stikkontakten.

o g Mo

Velg gnsket meny med MENY-knappen og
onsket skorpefarge med FARGE-knappen.

7. Still inn timerfunksjonen ved behov (se
nedenfor).

8. Trykk inn og hold START/STOPP-
knappen inne i 0,5 sekunder for a starte
programmet. Programmet starter og
nedtellingen pa displayet begynner.

«  Baking bestar av fglgende prosesser:
elting/hvile, heving, steking og a holde
bakverket varmt etter at det er ferdig stekt.
Den aktive prosessen vises med et symbol
ved siden av den aktuelle prosessen.

*  Under eltingen lager apparatet en
summende lyd som kommer av at
eltekroken roterer. Dette er helt normalt.
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1.

Hvis du har stilt inn timerfunksjonen,
starter programmet sa snart timeren har
stanset (se nedenfor).

Hvis du har valgt et program der det
tilsettes frukt, natter osv. underveis, vil
apparatet pipe i riktig tid.

Under bakingen kan det komme damp fra
ventilasjonsapningene i lokket. Dette er
helt normalt.

Ikke apne lokket fgr bakingen er avsluttet,
da det kan pavirke kvaliteten pa brgdet,
spesielt hevingen.

Apparatet piper 3 ganger nar programmet
er ferdig. Apparatet holder deretter
bredet varmt i 1 time. Deretter piper det
for det slar seg av. Du kan ogsa stoppe
varmholdingsfunksjonen far tiden ved

a trykke inn og holde START/STOPP-
knappen inne i ca. 1 sekund.

Apne lokket og ta ut brgdformen.

Viktig! Bredformen er sveert varm etter
stekingen! Bruk alltid en gryteklut eller
liknende nar du tar ut bradformen, og ikke
sett den pa en overflate som ikke taler
varmen.

Veer oppmerksom pa at eltekroken kan

®
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veere klistret fast til brgdet nar du tar det ut

fra brgdformen.

Viktig! Bruk bare plast- eller treredskaper
nar du tar brgdet ut av brgdformen,

fordi slippbelegget kan bli skadet av
metallredskaper.

Ta stopslet ut av stikkontakten.
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Bruke timer-funksjonen

Brgdbakemaskinen kan stilles inn med utsatt
start. Du kan for eksempel stille den inn om

kvelden, slik at den starter tidlig neste morgen.

Trykk pa knappene TID+ og TID- for & stille
inn hvor lang tid det skal ga fgr programmet
starter.

Viktig! lIkke bruk lett bedervelige ingredienser,
for eksempel melk eller egg, nar du bruker
timerfunksjonen.

Temperatur for start

Hvis displayet viser meldingen H:HH, er tem-
peraturen i bakerommet for hay eller for lav til
4 tilsette ingredienser til et brad. Apne lokket
og la apparatet avkjgles i 10-20 minutter.



OPPSKRIFTER

Til & begynne med bgr du felge mengdene
som er angitt i oppskriftene nedenfor, og veere
spesielt ngye med mel- og veeskemengden.

NO

Program 1 - Grunndeig

Sterrelse 900 g 1125 ¢g 1350 g
Olje 2ss 3ss 4ss
Salt 1ts 1ts 1ts
Sukker 2ss 3ss 4ss
Melke- 2ss 3ss 4ss
pulver

Mel 680 g 750 g 820 g
Vann 410 ml 440 ml 480 ml
Gjeer 1ts 1, ts 1%ts

Program 1 kan ogsa brukes til & bake
rugbrad

De fleste bradbakemaskinen er ikke beregnet
til rugbrgd, fordi prosessen avviker fra den
vanlige forprogrammeringen av en brgdbake-
maskin — men denne brgdbakemaskinen kan
brukes til baking av rugbrgd. Hvis du bruker en
bredblanding for eksempel fra et supermarked,
kan du bruke inntil 500 gram av brgdblandin-
gen (vanligvis halve pakken). Hvis du lager din
egen rugbrgdblanding, kan du bruke inntil 500
g ingredienser og inntil 500 ml vaeske.

Du ma kanskje justere oppskriften og ingre-
diensmengdene, for ulike typer blandinger gir
store forskjeller bade under heving og steking.

Program 2 - Fransk

Program 3 - Sammalt

Storrelse 900 g 11259 1350 g
Olje 2ss 3ss 4ss
Salt 1ts 1ts 1ts
Brunt 2ss 2% ss 3ss
sukker

Melke 3ss 3ss 4 ss
pulver

Sammalt 200 g 300g 370g
mel

Vann 420 ml 450 ml 500 ml
Gjeer 1ts 1, ts 1%ts
Program 4 - Sett bred

Sterrelse 900 g 1125¢g 1350 g
Olje 2ss 3ss 4ss
Salt 1ts 1ts 1ts
Sukker 2ss 3ss 4ss
Melke- 2ss 3ss 4ss
pulver

Mel 650 g 750 g 820 g
Vann 410 ml 440 ml 480 ml
Gjeer 1ts 1, ts 1%ts
Program 5 - Kaker

Storrelse 900 g 11259 1350 g
Smer 1109 140 g 170 g
Melk 360 ml 420 ml 480 ml
Sukker 180 ml 180 ml 240 ml
Egg 3 4 5
Essens 1%ts 1%ts 1%ts
Gjeer 1ts 1/, ts 1%ts

Sterrelse 900 g 1125¢g 1350 g
Olje 2ss 3ss 4ss
Salt 1ts 1ts 1ts
Sukker 2ss 3ss 4ss
Mel 650 g 750 g 820 g
Vann 420 ml 450 ml 500 ml
Gjeer 1ts 1, ts 1%ts
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Program 6 - Multibred Program 9 - Pasta
Storrelse 1350 g Olje 2ss
Olje 4ss Salt 2ts
Salt 2ts Mel 1080 ml
Sukker 4ss Vann 410 ml
Egg 4
Eddik 1ts
Potetmel 240 ml Program 10 - Kjernemelk
Soyamel 160 mil Storrelse 1350 g
Kassavamel 120 ml Smor 2ss
Xantangummi 1ss Salt 2t
Melkepulver 120 mi Melkepulver 2ss
Rismel 240 ml Sukker 15
Mel 540 ml Mel 1080 ml
Vann (45-50 °C) 320 ml Vann 410 mi
Gieer 17 ts Cjeer 1t

Program 7 - Superraskt Program 11 - Appelsinmarmelade

Storrolse 1350 g Sterrelse 1 glass

Olie 38 Appelsiner 3

Salt 3t Sitroner 1

Sukker 38 Sukker 360 ml
Melkepulver 3ss Pektin 2ss

Mel 1440 mi Syltetey ma lagres i et rent glass i kjgleskapet.
Vann (45-50 °C) 480 ml

Gjeer 2ts

Program 12 - Steking

Dette programmet gir en sprgere skorpe.

Program 8 - Deig

Bruk din egen oppskrift til deigen du ensker &
blande og elte.
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Problem

Mulig lgsning

Brgdet heves ikke

Bruk en type mel som hever godt. Sammalt hvete og rugmel hever
ikke sa mye som andre meltyper.

Bruk mel med hayt gluteninnhold.

Bruk fersk terrgjeer. Tilsett gjeeren til slutt og hold den unna vaeske,
salt og sukker.

Bruk mer veeske (ca. 30 ml).
Ingrediensene er ikke veid korrekt, eller det mangler ingredienser.
Bruk mindre salt.

Bruk romtempererte ingredienser.

Brodet synker sam-
men pa midten

Reduser vaeskeinnholdet i deigen.

Tilsett 0,5 ts salt eller 1 ss mel.

Bradet hever for mye
og setter seg fast i
lokket

Bruk mindre gjeer.
Bruk mindre mengder av alle ingrediensene.

Bruk mindre salt.

Bredet gjennom-
stekes ikke

Reduser veeskeinnholdet i deigen.

Elt mer hvis du bruker grovt mel. Stopp bradbakemaskinen etter
den ferste eltingen og start fra begynnelsen, som om du baker et
nytt brad. Dette gjer deigen luftigere.

Bradet er for tungt
eller har ujevn over-
flate.

Tilsett mer vann.

Oppbevar melet i en lufttett beholder.

Det er for mange hull
i brodet

Reduser veeskeinnholdet i deigen.

Bruk mindre gjeer.
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RENGJGRING

Vaer oppmerksom pa fglgende ved rengjgring
av apparatet:

»  Sla av apparatet, ta stgpselet ut av stik-
kontakten og la apparatet avkjgles helt for
rengjaring.

» Ikke bruk skurepulver, stalbgrster eller
andre sterke rengjgringsmidler til &
rengjgre apparatet utvendig og innvendig.
Slike midler kan ripe opp overflaten. Slip-
pbelegget i bradformen vil bli gdelagt hvis
det ripes eller sprekker.

*  Bruk heller en klut fuktet med varmt vann
og tilsett oppvaskmiddel hvis apparatet er
sveert tilsmusset.

*  Huvis du har problemer med & ta ut eltekro-
ken, kan du helle litt vann i brgdformen og
la det sta en stund.

INFORMASJON OM KASSERING
OG RESIRKULERING AV DETTE
PRODUKTET

Vi gjer oppmerksom pa at dette Adexi-
produktet er merket med fglgende symbol:

hi¢

Det betyr at dette produktet ikke ma kastes
sammen med vanlig husholdningsavfall, da
elektrisk og elektronisk avfall skal kasseres
separat.

| henhold til WEEE-direktivet skal det enkelte
medlemslandet sgrge for riktig innsamling,
gjenvinning, handtering og resirkulering

av elektrisk og elektronisk avfall. Private
husholdninger innen EU kan kostnadsfritt
levere brukt utstyr til gjenvinningsstasjoner.

®
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| enkelte medlemsland kan brukte apparater
returneres til forhandleren der de ble kjgpt
hvis du kjgper nye produkter pa dette stedet.
Ta kontakt med forhandleren, distributagren
eller offentlige myndigheter for ytterligere
informasjon om hva du skal gjgre med elektrisk
og elektronisk avfall.
GARANTIBESTEMMELSER
Garantien gjelder ikke hvis

- anvisningene ovenfor ikke er fulgt

- apparatet har blitt endret

- apparatet er brukt feil, har veert utsatt for
hard handtering eller blitt skadet pa annen
mate

- apparatet er defekt pa grunn av feil i
strgmtilfgrselen

Da vi hele tiden utvikler funksjonen og
utformingen pa produktene vare, forbeholder vi
oss retten til & endre produktet uten forvarsel.
VANLIGE SPORSMAL

Hvis du har spgrsmal om bruk av apparatet
som du ikke finner svar pa i denne
bruksanvisningen, kan du ta en titt pa
nettsidene vare, www.adexi.dk.

Se ogsa kontaktinformasjonen pa nettstedet
vart hvis du trenger a kontakte oss vedregrende
tekniske problemer, reparasjoner, tilbehgr og
reservedeler.

IMPORT@R

Adexi A/S

Grenavej 635A

DK-8541 Skadstrup

Danmark

www.adexi.dk

Vi star ikke ansvarlige for eventuelle trykkfeil.
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INLEDNING

For att du ska fa ut s mycket som mojligt av
din bakmaskin ber vi dig lasa igenom denna
bruksanvisning innan du anvander den for
forsta gangen. Var speciellt uppmarksam pa
sakerhetsforeskrifterna. Vi rekommenderar att
du sparar bruksanvisningen for framtida bruk.

ALLMANNA
SAKERHETSANVISNINGAR

Denna apparat far anvandas av barn
fran 8 ar och uppat och av personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga, eller bristfallig erfarenhet och
kunskap, endast om de 6vervakas eller
har instruerats om hur man anvander
apparaten pa ett sakert satt och sa att de
forstar riskerna.

Barn far inte leka med apparaten. Barn far
inte utféra rengdring och underhall utan
tillsyn.

Lamna inte apparaten utan tillsyn medan
den ar paslagen. Barn som befinner sig i
narheten av apparaten nar den ar i bruk
bor hallas under uppsikt. Apparaten ar inte
en leksak.

Felaktig anvandning av apparaten kan
leda till personskador eller skador pa
apparaten.

Anvand endast apparaten for dess
avsedda andamal. Tillverkaren ansvarar
inte for personskador eller materiella
skador som uppstar till foljd av felaktig
anvandning eller hantering (se aven
Garantivillkor).

Endast for hemmabruk. Far ej anvandas
for kommersiellt bruk eller utomhusbruk.

Ta bort allt férpacknings- och
transportmaterial fran apparatens in- och
utsida.

Kontrollera att apparaten inte har nagra
synliga skador och att inga delar fattas.

Anvand inte apparaten med nagon annan
sladd an den som medfdljer.
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Kontrollera att ingen riskerar att
snubbla dver sladden eller en eventuell
férlangningssladd.

Sténg av apparaten och dra ut kontakten
fran uttaget vid rengoring eller nar
apparaten inte anvands.

Undvik att dra i sladden nar stickkontakten
ska dras ut ur vagguttaget. Hall i kontakten
i stallet.

Undvik att ha sladden och apparaten i
narheten av varmekallor, heta foremal och
Oppna lagor.

Se till att sladden har vecklats ut helt.

Sladden far inte snurras eller viras runt
apparaten.

Kontrollera regelbundet att inte sladden
eller stickproppen ar skadade, och anvand
inte apparaten om nagon del ar skadad,
om den har tappats i golvet, i vatten eller
skadats pa nagot annat satt.

Om apparaten, sladden eller kontakten
har skadats ber du en auktoriserad
reparationstekniker inspektera dem och
vid behov reparera dem.

Far endast anslutas till 230 V, 50 Hz.
Garantin géller inte om apparaten ansluts
till ett uttag med felaktig spanning.

Apparaten far inte anvandas tillsammans
med en timeromkopplare eller ett separat
fjarrstyrt system.

Forsok aldrig att reparera apparaten sjalv.
Kontakta inkdpsstallet for reparationer
som tacks av garantin.

Ej auktoriserade reparationer eller
andringar gor garantin ogiltig.

Forsiktighet! Vissa delar av denna
apparat kan bli mycket varma och orsaka
brannskador vid beréring. Var sarskilt
uppmarksam om barn och kénsliga
personer ar narvarande.

Hall apparaten och dess sladd utom
rackhall for barn under 8 ar.
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SPECIELLA KONTROLLPANEL
SAKERHETSANVISNINGAR MENU: Tryck pa knappen en eller flera ganger
«  Placera alltid apparaten pa et torrt, jamnt, for att andra bakprogram fran 1 till 12.
stadigt och varmetaligt underlag, pa COLOR: Tryck pa knappen en eller flera
behdrigt avstand fran kanter. ganger for att valja mellan graddningsgrad ljus,
+  Placera alltid apparaten pa sakert avstand ~ medium (vald som standard) eller mork. Denna
fran brannbara material, t.ex. gardiner, funktion géller endast programmen 1, 2 och 3.
dukar och liknande. WEIGHT: Tryck pa knappen en eller flera
«  Apparaten far inte placeras eller forvaras ganger for att &ndra brédets vikt. Du kan vélja
nara andra varmekallor. mellan 900, 1125 (vald som standard) och
1350 g. Denna funktion galler endast program-
+  Farej dvertackas. men 1, 2, 3, 4 och 5.
+  Féraldrig in dina fingrar eller metallféremal  T|ME +/-: Tryck pa knappen en eller flera
i apparatens dppningar eftersom det kan ganger for att fordréja start. Varje knapptryck
orsaka elstotar. &kar eller minskar tiden med 10 minuter.
*  Bakformen, varmeelementet och START/STOP: Tryck pa knappen fér att starta
ugnsutrymmet blir mycket varma under och stoppa valt program.

bakningen. Rér dem inte férrdn de har

svalnat av helt!
Program

*  Observera att apparaten fortfarande ar
varm en stund efter att du har stangt av
den. Lat alltid apparaten svalna helt innan
du stéller undan den eller rengdr den.

1 Basprogram
Franskbrod
Fullkorn

»  Satt inte pa apparaten nar den ar tom. Séta degar
Kaka
Multikorn
Supersnabb
Deg

Pasta

2 © ® N o gk~ 0w DN

0. Karnmjolk
11. Jam
12. Bakning
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ALLMAN INFORMATION OM Socker
INGREDIENSER «  Socker framijar jasning och gér brédet sott
OBS: Alla ingredienser i ett recept maste och gk;)tt. Det gor ocksa brodet mjukt och
tillsattas i den ordning de anges. ytan brun.
Jist *  Du kan anvanda honung i stallet for
socker.

» Bast Itat 3 d torrjast.

asta resultat uppnas med torrjas Vitska

Jasningen pabdrjas nar jasten kommer
i kontakt med vatskan. Se darfor till att .
jasten inte kommer i kontakt med vatska

eller salt innan valt program startar!

Sad

. Fron, korn, nétter och liknande 6kar
naringsvardet i brédet och forbattrar
smaken. Oom

Mjol .
»  Alla mjolsorter med hogt gluteninnehall
kan anvandas. Den typ av mjol som .
valjs avgor konsistensen, utseendet och
smaken pa brodet. Vetemjol ger ett hogt

bréd, medan bréd av ragmjol och siktat
mjél hojer sig minst.

»  For att gora bakandet lattare kan du

@ anvanda en brédmix som du bara behéver Om
tillsatta vatten och jast till. OBS: Om

brodet gérs med fardig mix, ska inte mer

an 650 g mjol anvandas. .

»  Nar mjolet blandas med vatten, skapas
gluten och brédet blir luftigt. Ju hogre
gluteninnehall i mjdlet, ju storre brod.

Salt )

»  Salt aktiverar jasningen och gor degen

Vatten, mjolk eller filmjolksprodukter kan
anvandas till bakning. Mjolk férbattrar
smaken och ger en krispig skorpa, men
om enbart mjélk anvands kommer brodet
att bli lite mindre.

Bakrad

brodet ska bakas direkt

Vatskan maste vara ljummen (cirka 37 °C)
sa att jasningen borjar direkt.

Hela korn bor kokas i ett par minuter for att
bli mjukare.

Du kan ocksa anvanda farsk jast i stallet
for torrjast.

Kakor bor bakas direkt.
brod bakas med timerfunktionen
Vatskan bér vara rumstempererad.

Se till att jasten inte kommer i kontakt med
vatska eftersom jasningen da paborjas

for tidigt. Hall vatskan i bakformen och
placera jasten dverst.

Korn for fullkornsbréd behover inte kokas
men kan blétlaggas.

smidigare. Tips

Smor/olja

*  Smor eller olja ger brédet en rund, full
smak och gor det smidigt.

24

Fyll aldrig bakformen helt med
ingredienser. Degen kommer att
expandera nar den jaser.

Bakmaskinen anvands bast till att baka
brod, men det gar ocksa att baka kakor,
helst utan mycket fett. Testa dina egna

recept eller anvand fardiga kakmixer.
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INNAN ANVANDNING

Varje enskild apparat kontrolleras pa

fabriken, men for sékerhets skull bor du, efter
uppackning, kontrollera att apparaten inte
skadats under transporten. Om apparaten
verkar skadad ska du kontakta inkdpsstallet.
Anvand inte apparaten forran den kontrollerats
av en auktoriserad specialist.

Fore anvandning ska du se till att allt
forpacknings- och transportmaterial tagits bort,
bade pa in- och utsidan.

Non-stickbelaggningen i bakformen maste
rengodras fore anvandning.

+  Ta bort bakformen fran bakutrymmet.

»  Torka av bakutrymmet och
varmeelementet med en val urvriden trasa
och torka med en torr, mjuk trasa.

*  Diska bakformen i varmt vatten med lite
rengoringsmedel. Torka alla delar grundligt
innan du satter tillbaka dem.

ANVANDNING

1. Taur bakformen och satt i knadaren i
bakformen (om du inte anvander program
dar ingen deg ska knadas).

N

Lagg ingredienserna i bakformen.

* Ingredienserna maste vara
rumstempererade (18-23 °C) och tillsattas
i den ordning som anges i receptet!

+  Torrjast maste tillsattas sist och placeras i
en liten férdjupning i mjolet.

»  Socker, salt och andra kryddor
ska fordelas jamnt 6ver resten av
ingredienserna.

Placera bakformen i ugnsutrymmet.
Sténg locket.

Anslut apparaten till eluttag.

o g Mo

Valj 6nskat program med knappen MENU
och 6nskad graddningsgrad med knappen
COLOR.

7. Stall in timerfunktionen, om den ska
anvandas (se nedan).

8. Tryck och hall inne knappen START/STOP
i 0,5 sekunder for att starta programmet.
Programmet startar och nedrakningen
paborjas pa skarmen.

»  Bakning bestar av féljande moment:
knadning/vila, jasning, graddning och
varmhallning nar brodet ar fardigt. Aktiv
process visas med en symbol pa skarmen
vid sidan av aktuellt moment.

*  Under knadningen brummar apparaten nar
knadaren roterar. Detta ar helt normalt.
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1.

Om du har stéllt in timerfunktionen
kommer programmet att starta nar timern
har stannat (se nedan).

Om du har valt ett program dar frukt,
noétter osv. ska tillsattas under processen
kommer apparaten att ge ifran sig ett pip
nar det ar dags.

Under bakning kan anga komma ur
ventilationséppningarna i locket. Detta ar
helt normalt.

Oppna inte locket innan bakningen &r
fardig. Det kan paverka brodkvaliteten,
speciellt héjningsférmagan.

Apparaten piper tre ganger nar
programmet har avslutats. Apparaten
haller brodet varmt i 1 timme, darefter hors
ett pip och apparaten stéangs av. Du kan
avbryta apparatens varmhallningsfunktion
innan tiden ar slut genom att trycka och
halla in knappen START/STOP i cirka 1
sekund.

Oppna locket och ta ur bakformen.

Viktigt! Bakformen ar mycket varm efter
bakningen! Anvand alltid en grytvante eller
liknande nar bakformen tas ur och placera
den inte pa en yta som kan skadas av
varmen.

Lagg marke till att knadaren kan fastna i
brodet nar du tar bort den fran bakformen.

Viktigt! Anvand bara plast- eller traredskap
nar du tar ur brédet ur bakformen, Non-
stickbelaggningen kan skadas om du
anvander metallredskap.

Dra ut stickkontakten ur eluttaget.

®
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Anvianda timerfunktionen

Bakmaskinen kan stéllas in att starta med for-
drojning. Du kan t.ex. stélla in den pa kvallen
att starta tidigt nésta morgon.

Tryck pa knapparna TIME+ och TIME- for att
stalla in tiden som ska ga innan programmet
startar.

Viktigt! Anvand inte 6mtaliga ingredienser, som
till exempel mjél eller agg nar timerfunktionen
anvands.

Temperatur for start

Om displayen visar meddelandet H:HH, ar
temperaturen i bakutrymmet for hég eller for
lag for att tillsatta ingredienser for ett brod.
Oppna locket och lat apparaten svalna i 10-20
minuter.
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RECEPT Program 3 - Fullkorn
Folj kvantiteterna som anges i recepten nedan Storlek 900 g 125¢g 1350 g
och var sarskilt noggrann med mangden m;jél
- 99 9 J Olja 2 msk 3 msk 4 msk
och vatska.
Salt 1 tsk 1 tsk 1 tsk
Program 1 - Basprogram Farin- 2 msk 2%, msk 3 msk
Storlek 900 g 1125 g 1350 g socker
OIja 2 msk 3 msk 4 msk Mj6|k- 3 msk 3 msk 4 msk
pulver
Salt 1 tsk 1 tsk 1 tsk
Fullkorns- 2009 3009 370g
Socker 2 msk 3 msk 4 msk mjol
Mj6lk- 2 msk 3 msk 4 msk Vatten 420 ml 450 ml 500 ml
pulver
Jast 1 tsk 1Y/, tsk 1 % tsk
Mijol 680 g 750 g 820 g
Vatten 410 ml 440 ml 480 ml
Jast 1 tsk 1/, tsk 1% tsk Program 4 - Séta degar
Storlek 900 g 1125¢g 1350 g
Program 1 kan ocksa anvandas for ragbrod Olja 2 msk 3 msk 4 msk
De flesta bakmaskiner &r inte konstruerade for Salt 1isk 11sk 1isk
att baka ragbréd, eftersom det inte motsvarar Socker 2 msk 3 msk 4 msk
de typiska instéllningarpa for en bak[naslfin Miclk- 2 msk 3 msk 4 msk
— men denna bakmaskin kan baka ragbrod. pulver
Om du anvander en brédmix fran exempelvis Y 550 750 820
matbutiken kan du anvanda upp till 500 g av 10 9 9 9
brédmixen (vanligtvis halva paketet). Om du Vatten 410 ml 440 ml 480 ml
gor Eiin egen b!andning for régbrt')q kan du Jist 1 tsk 11/, tsk 1% tsk
anvanda upp till 500 g torra ingredienser och
upp till 500 ml vatska.
Dljl' kanskg behoyer justera ditt recgpt och Program 5 - Kaka
mangden ingredienser, eftersom olika typ av
blandningar resulterar i mycket varierande Storlek 900 g 11259 1350g
jasning och bakprocess. Smér 1109 1409 170 g
. Mjolk 360 ml 420 ml 480 ml
Program 2 - Franskbréd !
Socker 180 ml 180 ml 240 ml
Storlek 900 g 1125 g 1350 g -
- Agg 3 4 5
Olja 2 msk 3 msk 4 msk
Essens 1 % tsk 1 % tsk 1% tsk
Salt 1 tsk 1 tsk 1 tsk
Jast 1 tsk 1"/, tsk 1 Y tsk
Socker 2 msk 3 msk 4 msk
Mjol 650 g 750 g 820 g
Vatten 420 ml 450 ml 500 ml
Jast 1 tsk 1Y/, tsk 1 Y tsk
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Program 6 - Multikorn Program 9 - Pasta
Storlek 1350 g Olja 2 msk
Olja 4 msk Salt 2 tsk
Salt 2 tsk Mijol 1080 ml
Socker 4 msk Vatten 410 ml
Agg 4
Vinager 1 tsk
Potatismdl 240 ml Program 10 - Karnmjolk
Sojamol 160 mi Storlek 1350 g
Cassavamjol 120 ml Smor 2 msk
Xantangummi 1 msk Salt 2 sk
Mjolkpulver 120 mi MiSlkpulver 2 msk
Rismjol 240 m Socker 1 msk
Mol 540 ml Mjol 1080 ml
Vatten (45-50 °C) 320 ml Vatten 410 mi
Jast 1% tsk Jast 115k
Program 7 - Supersnabb Program 11 - Apelsinmarmelad
Storlek 1350 g Storlek 1 burk
Olia 3 msk Apelsiner 3
Salt 3 tok Citroner 1
Socker 3 msk Socker 360 ml
Mjélkpulver 3 msk Pektin 2 msk
Mijo! 1440 mi Marmelad ska forvaras i kylskapet i en ren
Vatten (45-50 °C) 480 ml burk.
Jast 2 tsk

Program 12 - Bakning

Program 8 - Deg

Du kan géra skorpan frasigare med detta program.

Anvand ditt eget recept for degen du vill blanda

och knada.
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Problem

Majlig 16sning

Brodet hojer sig inte

Anvand en mjolsort som hdjer sig bra. Fullkornsmjol och ragmiol
hojer sig inte lika mycket som andra mjolvarianter.

Anvand mjol med ett hogt gluteninnehall.

Anvand torkad jast, tillsatt jasten sist och se till att den inte kommer
i kontakt med véatska, salt och socker.

Anvand mer vatska (cirka 30 ml).
Ingredienserna har vagts upp fel eller ingredienser saknas.
Anvand mindre salt.

Se till att ingredienserna ar rumstempererade.

Brodet sjunker ihop
i mitten

Minska vatskeinnehallet i degen.

Tillsatt 0,5 tsk salt eller 1 msk mjol.

Brodet hojer sig for
mycket och fastnar
i locket

Anvand mindre jast.
Anvand mindre mangder av alla ingredienser.

Anvand mindre salt

Brodet ar inte ge-
nomgraddat

Minska vatskemangden i degen.

Anvand extra knadning om mjolet ar grovmalet. Stoppa bakmaskin-
en efter forsta knadningen och jasningen och starta om fran borjan,
som om det var nytt bréd. Detta gor degen luftigare.

Brodet ar for tungt
eller har en ojamn
yta

Tillsatt mer vatten.

Forvara mjdlet i en lufttat behallare.

Brodet har for
manga hal

Minska vatskemangden i degen.

Anvand mindre jast.

29



®

SE

RENGORING

Nar du rengdr apparaten bor du tanka pa
foéljande:

+  Stang av, koppla ur kontakten fran eluttag-
et och 1at apparaten svalna fore rengoring.

* Anvand aldrig skurpulver, stalborstar
eller andra starka rengdringsmedel for
att rengora in- eller utsidan av apparaten
eftersom de kan repa ytorna. Bakformens
non-stickbelaggning fungerar inte om den
ar repad eller sprucken.

*  Anvand istéllet en trasa fuktad med varmt
vatten och anvand diskmedel om ap-
paraten ar valdigt smutsig.

*  Om knadaren &r svar att ta bort kan du
hélla lite vatten i bakformen och lata den
sta en stund.

INFORMATION OM KASSERING
OCH ATERVINNING AV DENNA
PRODUKT

Observera att denna Adexi-produkt ar markt
med féljande symbol:

hi4

Det innebéar att denna produkt inte far kasseras
ihop med vanligt hushallsavfall eftersom avfall
som utgors av eller innehaller elektriska eller
elektroniska delar maste kasseras separat.

Direktivet om avfall som utgoérs av eller
innehaller elektriska eller elektroniska
produkter kraver att varje medlemsstat vidtar
atgarder for korrekt insamling, atervinning,
hantering och materialatervinning av sadant
avfall. Privata hushall inom EU kan utan
kostnad Idmna sin anvanda utrustning till
angivna insamlingsplatser.

| en del medlemslander kan anvanda apparater
aterlamnas till aterforsaljaren om man koper
nya produkter. Kontakta en aterférsaljare,
distributor eller lokala myndigheter for
ytterligare information om hantering av avfall
som utgors av eller innehaller elektriska eller
elektroniska delar.

30

GARANTIVILLKOR
Garantin galler inte:

- Om ovanstaende instruktioner inte har
foljts

- Om apparaten har modifierats

- Om apparaten har blivit felhanterad,
utsatts for vardslos behandling eller fatt
nagon form av skada

- Om apparaten ar trasig pa grund av
felaktig natstromforsorjning.

Da vi standigt utvecklar vara produkter i fraga
om funktion och design forbehaller vi oss
ratten till &ndringar av vara produkter utan
féregaende meddelande.

VANLIGA FRAGOR OCH SVAR

Om du har nagra fragor angaende
anvandningen av apparaten och du inte kan
hitta svaret i denna bruksanvisning kan du ga
in pa var webbplats pa www.adexi.se.

Pa webbplatsen hittar du ocksa
kontaktinformation om du behdver kontakta oss
med fragor om tekniska problem, reparationer,
tillbehdr och reservdelar.

IMPORTOR
Adexi A/S

Grenavej 635A
DK-8541 Skgdstrup
Danmark
www.adexi.dk

Adexi ansvarar inte for eventuella tryckfel.
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JOHDANTO

Lue nama ohjeet huolellisesti ennen

laitteen ensimmaista kayttokertaa, niin saat
parhaan hyédyn uudesta leipdkoneestasi.

Lue turvallisuusohjeet erittain huolellisesti.
Suosittelemme myds, etta sailytat kayttdohjeet
mydhempaa tarvetta varten.

YLEISET TURVAOHJEET

8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset seka
ihmiset, joiden fyysiset tai henkiset kyvyt
tai aistit ovat heikentyneet tai joilla ei ole
kokemusta tai tietoa laitteen kaytosta,
saavat kayttaa tata laitetta vain, jos

heita valvotaan tai jos he ovat saaneet
ohjeet laitteen turvallisesta kaytosta ja
ymmartavat siihen liittyvat vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa puhdistaa eivatka huoltaa laitetta
ilman valvontaa.

Al3 jata laitetta kaytdn aikana ilman
valvontaa. Valvo laitteen lahella olevia
lapsia, kun laitetta kaytetaan. Laite ei ole
leikkikalu.

Taman laitteen virheellinen kaytto voi
aiheuttaa henkildvahinkoja tai vahingoittaa
laitetta.

Kayta laitetta vain sen oikeaan
kayttotarkoitukseen. Valmistaja ei vastaa
vammoista tai vioista, jotka johtuvat
laitteen vaaranlaisesta kaytosta tai
kasittelysta (katso myos Takuuehdot).

Vain kotitalouskayttoon. Ei sovellu
ulkokayttéon eika kaupalliseen kayttdoon.

Poista kaikki pakkaus- ja
kuljetusmateriaalit laitteen sisa- ja
ulkopuolelta.

Tarkista, ettei laitteessa ole vaurioita eika
siitd puutu osia.

Ala kdytd muuta kuin mukana toimitettua
virtajohtoa.

Varmista, ettei virtajohtoon tai jatkojohtoon
voi kompastua.

Fl
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Sammuta laite ja irrota pistoke
pistorasiasta, kun laite tdytyy puhdistaa tai
kun se ei ole kaytossa.

Pistoketta ei saa irrottaa pistorasiasta
vetamalla johdosta. Ota sen sijaan kiinni
pistokkeesta.

Suojaa virtajohto ja laite lampdlahteilta,
kuumilta esineilta ja avotulelta.

Varmista, ettd johto ei ole kierteella.

Virtajohtoa ei saa kiertaa tai kietoa laitteen
ymparille.

Tarkista saanndllisin valiajoin, ettei laitteen
virtajohto tai pistoke ole vahingoittunut.
Ala kayta laitetta, jos virtajohto tai pistoke
on vaurioitunut tai jos laite on pudonnut
lattialle tai veteen tai muuten vaurioitunut.

Jos laite, johto tai pistoke on vaurioitunut,
anna valtuutetun huoltoliikkeen tarkistaa
laite ja korjata se tarvittaessa.

Kytke vain verkkoon, jonka jannite on 230
V, 50 Hz. Takuu ei kata tapauksia, joissa
laite on kytketty vaaraan verkkovirtaan.

Laitetta ei saa kayttda yhdessa
ajastinkytkimen tai erillisen kauko-
ohjainjarjestelman kanssa.

Ala milloinkaan yrita itse korjata laitetta.
Jos tarvitset takuuhuoltoa, ota yhteytta
liikkeeseen, josta ostit laitteen.

Takuu ei ole voimassa, jos laitetta
korjataan tai muunnellaan.

Varoitus! Jotkut laitteen osat voivat tulla
erittéin kuumiksi ja aiheuttaa palovammoja
niitd koskettaessa. Noudata erityista
varovaisuutta, jos Iahettyvilla on lapsia tai
herkkia henkildita.

Pida laite ja sen johto alle 8-vuotiaiden
lasten ulottumattomissa.



ERIKOISTURVAOHJEET

Sijoita laite aina kuivalle, tasaiselle,
tukevalle ja [Ammdnkestavalle alustalle
riittdvan kauas reunoista.

Sijoita laite aina tarpeeksi kauas helposti
syttyvista materiaaleista, kuten verhoista
tai poytaliinoista.

Laitetta ei saa sijoittaa tai varastoida
muiden lammonlahteiden laheisyyteen.

Al3 peité laitetta.

Ala koskaan tydnna sormiasi tai
metalliesineita laitteen aukkoihin, silla se
voi aiheuttaa sahkoiskun.

Paistovuoka, kuumennusvastus ja
paistopesa kuumenevat voimakkaasti
leivonnan aikana. Ala koske niihin, ennen
kuin ne ovat taysin jaahtyneet!

Muista, etta laite on kuuma jonkin aikaa
sen jalkeen, kun olet sammuttanut sen.
Anna laitteen jaahtya taysin ennen
sailytykseen laittamista tai puhdistamista.

Ala kdynnista laitetta tyhjana.

®
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OHJAUSPANEELI

VALIKKO: Voit vaihtaa paisto-ohjelmaksi 1-12
painamalla painiketta kerran tai useammin.

VARI: Voit valita pinnan variksi vaalean (Light),
tavallisen (Medium, vakioasetus) tai tumman
(Dark). Tama toiminto vaikuttaa vain ohjelmiin
1,2ja3.

PAINO: Valitse leivan paino painamalla painik-
etta kerran tai useammin. Voit valita painoksi
900, 1 125 (vakioasetus) ja 1 350 g. Toiminto
vaikuttaa vain ohjelmiin 1, 2, 3, 4 ja 5.

AIKA +/-: Paina painiketta yhden tai useamman
kerran kaynnistyksen viivastamiseksi. Jokainen
painikkeen painallus lisda tai vahentaa kypsen-
nysaikaa 10 minuutilla.

START/STOP: Kaynnista ja pysayta valittu
ohjelma painamalla tata painiketta.

Ohjelmat
1 Perus
2. Ranskanleipa
3. Taysjyva

4. Makea

5. Kakku

6. Sekaleipa

7. Erikoisnopea
8. Taikina

9. Pasta

10. Polakka

11. Hillo

12. Paistaminen
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YLEISTIETOJA AINEKSISTA

Tarkeaa! Kaikki reseptin ainekset on lisat-
téva ilmoitetussa jarjestyksessa.

Hiiva

»  Paras lopputulos saavutetaan kuivahiivaa
kayttamalla. Kayminen alkaa, kun hiiva
joutuu kosketuksiin nesteen kanssa.
Varmista siis, etta hiiva ei joudu kosketuk-

siin nesteen tai suolan kanssa ennen kuin
valittu ohjelma kaynnistetaan!

Siemenet

»  Siemenet, jyvat, pahkinat jne. lisdavat
leivan ravintoarvoa ja parantavat sen
makua.

Jauhot

*  Voit kayttdad mita tahansa jauhoa,
jonka gluteenipitoisuus on korkea.
Valittu jauhotyyppi vaikuttaa leivan
koostumukseen, ulkondkdon ja makuun.
Vehnéjauho kohoaa eniten, kun taas
ruisjauho ja taysjyvajauho kohoavat
vahiten.

* Leipomista helpottaa, jos kaytat
jauhosekoitusta, johon tarvitsee lisata
vain vesi ja hiiva. Tarkeaa! Jos leipa
valmistetaan valmiista seoksesta, jauhoja
saa kayttaa korkeintaan 650 g.

*  Kun jauhot sekoitetaan veteen, muodostuu
gluteenia ja leivasta tulee ilmavaa. Mita
suurempi jauhon gluteenipitoisuus, sita
suurempi leipa.

Suolaa

»  Suola kdynnistaa kaymisprosessin ja
tekee taikinasta notkeaa.

Voiloljy
«  Voi tai 0ljy antaa leivélle tayteldisen maun
ja tekee siité notkeaa.

®
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Sokeria

»  Sokeri jouduttaa kohoamista ja tekee
leivastd maukasta. Se myos tekee leivasta
pehmeaa ja sen pinnasta ruskean.

»  Voit kayttdd myOs hunajaa sokerin sijasta.
Neste

»  Vettd ja maito- ja piimatuotteita voidaan
kayttaa leivonnassa. Maito parantaa leivan
makua ja tekee sen kuoresta rapean,
mutta jos kaytetaan pelkastdan maitoa,
leivasta tulee hieman pienempi.

Leivontaohjeita
Jos leipé leivotaan valittomasti

*  Nesteen on oltava k&denlampoista
(noin 37° C), jotta kédymisprosessi alkaa
valittémasti.

» Jyvaleivan jyvia on keitettdvd muutaman
minuutin ajan, jotta ne pehmenevat.

*  Voit my6s kayttaa tuorehiivaa kuivahiivan
sijasta.

. Kakut on leivottava heti.

Jos leipé leivotaan ajastintoimintoa kayt-
tamalla

*  Nesteen on oltava huoneenlampdista.

*  Varmista, etta hiiva ei paase kosketuksiin
nesteen kanssa, muutoin kdyminen alkaa
liian aikaisin. Kaada neste paistovuokaan
ja aseta hiiva paallimmaiseksi.

»  Jyvaleivan siemenia tai jyvia ei tarvitse
keittad, mutta niita voi liottaa nesteessa.

Vinkkeja

+  Ala koskaan tayté paistovuokaa liian
tayteen, silla taikina laajenee kohotessaan.

* Leipakone soveltuu parhaiten leivan
leivontaan, mutta silla voi paistaa myds
kakkuja (mielelldaan ilman liiallista rasvaa).
Kokeile omia reseptejasi tai valmiita
kakkujauheseoksia.
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ENNEN KAYTTOA

Kaikki laitteet on tarkistettu tehtaassa. Kun

olet purkanut laitteen pakkauksesta, tarkista
kuitenkin turvallisuussyista huolellisesti, ettei
se ole vaurioitunut kuljetuksen aikana. Jos
laitteessa on vaurioita, ota yhteytta liikkeeseen,
josta ostit sen. Ala kayté laitetta, ennen kuin
valtuutettu huoltoliike on tarkistanut sen
kunnon.

Varmista ennen kayttoa, etta olet poistanut
kaiken pakkaus- ja kuljetusmateriaalin seka
laitteen sisalta etta ulkopuolelta.

Paistovuoan tarttumaton pinnoite on
puhdistettava ennen kayttoa.

Poista paistovuoka paistopesasta.

Pyyhi paistopesa ja kuumennusvastus
hieman kostealla liinalla ja kuivaa kuivalla
pehmealla kankaalla.

Pese paistovuoka l[dmpimassa vedessa,
johon on lisatty hieman pesuainetta.
Kuivaa osat huolellisesti ennen kuin asetat
ne takaisin paikoilleen.

®
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Irrota paistovuoka ja aseta taikinasekoitin
paistovuokaan (ellet kéyta ohjelmaa, jossa
taikinaa ei alusteta).

Aseta ainekset paistovuokaan.

Ainesten on oltava huoneenlampdisia
(18-23° C) ja ne on lisattava vuokaan
reseptin mukaisessa jarjestyksessa!

Kuivahiiva on lisattava viimeisena ja
asetettava jauhojen keskelle tehtyyn
pieneen koloon.

Sokeri, suola ja muut mausteet on
ripoteltava tasaisesti muiden aineksien
paalle.

Aseta paistovuokra paistopesaan.
Sulje kansi.
Kytke virtapistoke pistorasiaan.

Valitse haluamasi ohjelma VALIKKO-
painikkeella ja haluttu paistopinta VARI-
painikkeella.

Aseta tarvittaessa aika ajastimeen (ks.
jaliempana).

Kaynnista ohjelma painamalla SATRT/
STOP-painiketta 0,5 sekunnin ajan.
Ohjelma kaynnistyy ja naytén ajastimen
laskuri kaynnistyy.

Leivonta muodostuu seuraavista
vaiheista: alustus/lepo, kohotus, paisto ja
lampimanapito, kun leivonta on paattynyt.
Kulloinkin aktiivinen vaihe nakyy naytdn
symbolina vastaavan prosessin vieressa.

Alustuksen aikana laite hurisee, kun
taikinasekoitin pyorii. Se on taysin
normaalia.
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Jos olet asettanut ajastuksen, ohjelma
kaynnistyy, kun ajastin on pysahtynyt (ks.
jaljempana).

Jos olet valinnut ohjelman, jossa prosessin
aikana lisataan hedelmia, pahkindita jne.,
laite piippaa sopivaan aikaan.

Leivonnan aikana hdyrya voi nousta
kannen tuuletusaukoista. Se on taysin
normaalia.

Ala avaa kantta, ennen kuin leivonta on
paattynyt, silla se voi vaikuttaa leivan
laatuun, erityisesti sen kohoamiseen.

Kun ohjelma valmis, laite antaa
merkkidanen 3 kertaa. Sen jalkeen laite
pitaa leivan lampimana tunnin ajan,
minka jalkeen se antaa aanimerkin

ja virta katkeaa. Voit katkaista
lampimanapitovaiheen jo aiemmin
painamalla ja pitdmalla pohjassa START/
STOP-painiketta noin sekunnin ajan.

Avaa kansi ja irrota paistovuoka.

Tarkeaa! Paistovuoka on kuuma paiston
jalkeen! Kayta aina uunikinnasta tai
vastaavaa, kun irrotat paistovuoan alaka
aseta paistovuokaa alustalle, joka voi
vaurioitua kuumuudesta.

Huomaa, etta taikinasekoitin voi tarttua
leipaan, kun irrotat sitad vuoasta!
Tarkeaa! Kayta leivan irrottamiseen vain
muovisia tai puisia tyovalineita, silla
metalliset tyévalineet voivat naarmuttaa
tarttumatonta pinnoitetta.

Irrota pistoke pistorasiasta.

®
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Ajastimen kayttaminen

Leipakone voidaan asettaa kdynnistymaan
viiveelld. Voit esimerkiksi illalla asettaa laitteen
kaynnistymaan seuraavana aamuna.

Paina painikkeita TIME+ ja TIME- asettaaksesi,
kuinka paljon aikaa on kuluttava, ennen kuin
ohjelma kaynnistyy.

Tarkeda! Ala kayté pilaantuvia aineksia, kuten
maitoa tai munia, kun kaytat ajastinta.

Kaynnistyksen lampétila

Jos naytdssa on teksti H:HH, paistopesan
lampdtila on liian korkea tai matala leipaain-
esten lisdamiseksi. Avaa kansi ja anna laitteen
jaahtya noin 10-20 minuuttia.
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RESEPTEJA Ohjelma 3 — Kokojyvavehna
Noudata aluksi seuraavissa resepteissa Mitat 900 g 125¢g 1350 g
ilmoitettuja maaria ja ole erityisen huolellinen
fimortetiu ja ole erity Oliya 2 1kl 3kl 41kl
jauhojen ja nesteen maaran kanssa.
Suolaa 1t 1t 1l
Ohjelma 1 — Perus Fari- 2 rkl 2Ys rkl 3rkl
Mitat 900 g 11259 1350 g inisokeria
Oljyé 2 rkl 3 rkl 4 rkl Maito- 3rkl 3rkl 4 rkl
jauhetta
Suolaa 1t 1t 11l
Koko- 2009 3009 370g
Sokeria 2 rkl 3rkl 4 rkl jyvéavehna-
Maito- 21kl 31kl 41k Jauhoa
jauhetta (graham)
Jauhoja 680 g 750 g 820 g Vetta 420 ml 450 ml 500 ml
Vetta 410 ml 440 ml 480 ml Hiivaa 1t LA et
Hiivaa 11 A 1% 1l
Ohjelma 4 — Makea leipa
Ohjelmalla 1 voidaan tehda my®os ruisleipaa. Mitat 900 g 1259 1350 g
Useimpia leipdkoneita ei ole suunniteltu Oljya 2kl 3rkl 4kl
vaImlstgnjaan rwslelpa.a., kos.l.<a se p0|I§- . Suolaa 11 11 11
keaa leipakoneen tyypillisestad ohjelmoinnista -
— mutta tamaé leipa kone pystyy valmistamaan Sokeria 21kl 3kl 4kl
ruisleipad. Jos kaytat esim. supermarketista Maito- 2kl 3kl 4kl
ostamaasi jauhosekoitusta, voit kayttaa sita jauhetta
enintaan 500 grammaa (yleepsé‘pglc.)let pak: Jauhoja 650 g 750 g 820g
kauksesta). Jos teet omaa ruisleipaa, voit kayt- -
taa enintdan 500 g kuivia ainesosia ja enintaan Vetta 410 ml 440 ml 480 ml
5 dl nestetta. Hiivaa 11l 1/, 1%t
Voit saataa reseptiasi ja ainesosien maaraa,
koska erilaiset seokset kohoavat ja kayttay-
tyvat hyvin eri tavalla leivonnan aikana. Ohjelma 5 — Kakku
. .. . . Mitat 900 1125 1350
Ohjelma 2 — Vaalea leipa (ranskanleipa) i g g g
Voit 110 140 170
Mitat 900 g 1259 | 1350g o 9 9 g
- Maits 360 ml 420 ml 480 ml
Bljya 2 1kl 31kl 41kl aro m m m
Sokeria 180 ml 180 ml 240 ml
Suolaa 1t 11 1t
Muni 3 4 5
Sokeria 2kl 31kl 4k ane
- Esans- 1%l 1%t 1%l
Jauhoja 650 g 750 g 820 g sia/maku-
Vetta 420 ml 450 ml 500 ml ainetta
Hiivaa 1l 17,1l VA Hiivaa 1 1/t 1% 1
37
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Ohjelma 6 — Sekaleipa

Ohjelma 9 — Pasta

Mitat 1350 g Oljya -
Oljya 4 rkl Suolaa 24
Suolaa 2t Jauhoja 1080 ml
Sokeria 4 rkl Vetta 410 ml
Munia 4

Viinietikkaa 1t

Perunajauhoa 240 ml Ohjelma 10 — Polakka

Soijajauhoa 160 mi Mitat 1350 g
Tapiokajauhoa 120 ml Voita 21kl
Ksantaanikumi 1 rkl Suolaa 2t
Maitojauhetta 120 ml Maitojauhetta 2 rkl
Riisijauhoa 240 ml Sokeria 11kl
Jauhoja 540 ml Jauhoja 1080 m
Vetta (45-50 °C) 320 ml Vettd 410 ml
Hiivaa 1%t Hiivaa 11
Ohjelma 7 — Erikoisnopea Ohjelma 11 — Appelsiinihillo

Mitat 1350 g Mitat 1 lasi
Oljya 3 rkl Appelsiineja 3
Suolaa 31 Sitruunoita 1
Sokeria 3 rkl Sokeria 360 ml
Maitojauhetta 3 rkl Pektiinia 2 rkl
Jauhoja 1440 ml Hilloja on sailytettavé jaékaapissa puhtaassa
Vetts (45-50 °C) 280 mil astiassa.

Hiivaa 21

Ohjelma 8 — Taikina

Kéaytad omaa taikinaresept &. Leipakone sekoittaa ja

vaivaa taikinan.

Ohjelma 12 — Paistaminen

Talla ohjelmalla saat rapeamman pinnan.
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Ongelma

Mahdollinen ratkaisu

Leipa ei kohoa

Kayta hyvin kohoavia jauhoja. Taysjyvajauhot ja ruisjauhot eivat
kohoa yhta hyvin kuin muut jauholaadut.

Kayta jauhoa, jonka gluteenipitoisuus on korkea.

Kayta kuivahiivaa, lisda hiiva viimeisena ja pida se erossa nest-
eestd, suolasta ja sokerista.

Kéayta enemman nestetta (n. 30 ml).
Ainekset on punnittu vaarin tai aineksia puuttuu.
Kayta véhemman suolaa.

Varmista, ettd ainekset ovat huoneenlampaisia.

Leipa vajoaa kes-
kelta.

Vahenna nesteen maaraa taikinassa.

Lisda 0,5 tl suolaa tai 1 rkl jauhoja.

Leipa kohoaa liikaa
ja tarttuu kanteen.

Kayta véhemman hiivaa.
Kayta kaikkia aineksia vahemman.

Kayta véhemman suolaa

Leipa ei kypsy
|apikotaisin.

Vahenna nesteen maaraa taikinassa.

Tee lisaalustus, jos jauhot ovat karkeita. Pysayta leipakone ensim-
maisen alustuksen ja kohotuksen jalkeen ja aloita alusta ikdan kuin
kyseessa olisi uusi leipa. Tama tekee taikinasta ilmavampaa.

Leipa on liian
raskasta tai siina on
epatasainen pinta.

Lisaa vetta.

Saéilyta jauhoja ilmatiiviissa astiassa.

Leivassa on liikaa
reikia.

Vahenna nesteen maaraa taikinassa.

Kéayta vahemman hiivaa.
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PUHDISTUS
Puhdista laite seuraavien ohjeiden mukaisesti:

*  Sammuta laite, irrota pistoke pistorasiasta
ja anna laitteen jadhtya ennen puhdistu-
sta.

+ Al koskaan puhdista laitteen sisa- tai
ulkopintaa hankaavilla puhdistusaineilla,
terasvillalla tai muilla voimakkailla puh-
distusaineilla, silla ne voivat naarmuttaa
pintoja. Paistovuoan tarttumaton pinnoite
ei toimi, jos se on naarmuuntunut tai
halkeillut.

*  Puhdista laite lampimalla vedella kostutet-
ulla liinalla. Lisda veteen astianpesuainet-
ta, jos laite on erittain likainen.

« Jos taikinasekoitin on hankala irrottaa,
voit kaataa hieman vetta paistovuokaan ja
antaa sen liota.

TIETOJA TUOTTEEN
HAVITTAMISESTA JA
KIERRATTAMISESTA

Tama Adexi-tuote on merkitty seuraavalla
symbolilla:

hi4

Tuotetta ei siis saa havittaa tavallisen
kotitalousjatteen mukana, vaan sahké- ja
elektroniikkajate on havitettava erikseen.

Sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan
WEEE-direktiivin mukaan jokaisen jasenvaltion
on jarjestettava asianmukainen sahko- ja
elektroniikkajatteen kerays, talteenotto,
kasittely ja kierratys. EU-alueen yksityiset
kotitaloudet voivat palauttaa kaytetyt laitteet
maksutta erityisiin kierratyspisteisiin.

Joissakin jasenvaltioissa kaytetty laite

voidaan palauttaa sille jalleenmyyjélle, jolta

se on ostettu, jos tilalle hankitaan uusi laite.
Lisatietoja sdhko- ja elektroniikkajatteen
kasittelysta saat |ahimmalta jalleenmyyjalta,
tukkukauppiaalta tai paikallisilta viranomaisilta.

®
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TAKUUEHDOT

Takuu ei ole voimassa, jos

- edelld olevia ohjeita ei ole noudatettu
- laitteeseen on tehty muutoksia

- laitetta on kasitelty vaarin tai rajusti tai se
on karsinyt muita vaurioita

- laitteen vika johtuu sahkoverkon hairidista.

Kehitdmme jatkuvasti tuotteidemme
toimivuutta ja muotoilua, minka vuoksi
pidatdmme oikeuden muuttaa tuotetta ilman
etukateisilmoitusta.

USEIN KYSYTTYJA KYSYMYKSIA

Jos sinulla on laitteen kayttéa koskevia
kysymyksia etka |6yda vastauksia tasta
kayttdohjeesta, kdy Internet-sivuillamme
osoitteessa www.adexi.eu.

Yhteystietomme ovat nahtavissa
kotisivuillamme silta varalta, ettd haluat
ottaa meihin yhteytta teknisia kysymyksia,
korjauksia, lisdvarusteita tai varaosia
koskevissa asioissa.
MAAHANTUOJA:

Adexi A/S

Grenavej 635A

DK-8541 Skgdstrup

Tanska

www.adexi.dk

Emme ole vastuussa mahdollisista
painovirheista.
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INTRODUCTION :

To get the best out of your new bread maker,
please read through these instructions carefully
before using it for the first time. Take particular :
note of the safety precautions. We also
recommend that you keep the instructions for
future reference.

GENERAL SAFETY
INSTRUCTIONS

*  This appliance may only be used by
children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience .
and knowledge if they are supervised or
have been given instructions concerning
use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.

»  Children must not play with the appliance. .
Cleaning and user maintenance must
not be performed by children without
supervision.

*  Never leave unattended when in use. .
Keep an eye on any children in the vicinity
of the appliance when it is in use. The
appliance is not a toy.

* Incorrect use of this appliance may cause
personal injury or damage the appliance.

*  Use for the intended purpose only. The .
manufacturer is not responsible for any
injury or damage resulting from incorrect
use or handling (see also Warranty
Terms).

*  For domestic use only. Not for outdoor or
commercial use.

*  Remove all packaging and transport
materials from the inside and outside of
the appliance.

*  Check that the appliance has no visible .
damage and that no parts are missing.

* Do not use with any cords other than that
supplied.

*  Check that it is not possible to pull or trip
over the cord or any extension cord.

42

Turn off the appliance and remove the
plug from the socket when cleaning or
when not in use.

Avoid pulling the cord when removing the
plug from the socket. Instead, hold the

plug.

Keep the cord and appliance away from
heat sources, hot objects and naked
flames.

Ensure that the cord is fully extended.

The cord must not be twisted or wound
around the appliance.

Check regularly that neither the cord

nor plug is damaged and do not use the
appliance if there is any damage, or if it
has been dropped on the floor, dropped in
water or damaged in any other way.

If the appliance, cord or plug have been
damaged, have the appliance inspected
and if necessary repaired by an authorised
repairer.

Connect to 230 V, 50 Hz only. The
warranty is not valid if the appliance is
connected to incorrect voltage.

The appliance must not be used together
with a timer switch or a separate remote
control system.

Never try to repair the appliance yourself.
Please contact the store where you bought
the appliance for repairs under warranty.

Unauthorised repairs or modifications will
invalidate the warranty.

Caution! Some parts of this appliance

can become very hot and cause burns if
touched. Particular attention should be
paid where children and vulnerable people
are present.

Keep the appliance and its cord out of
reach of children aged less than 8 years.



SPECIAL SAFETY INSTRUCTIONS

*  Always place the appliance on a dry, level,
firm and heat-resistant surface well away
from any edges.

» Always place the appliance at a safe
distance from flammable objects such as
curtains, tablecloths or similar.

*  The appliance must not be placed or
stored near other sources of heat.

* Do not cover.

*  Never insert your fingers or any metal
objects into the openings of the appliance
as this could cause electrical shocks.

*  The baking pan, heating element and
baking chamber become very hot during
baking. Do not touch them before they
have cooled down completely!

*  Please note that the appliance will remain
hot for a while after you switch it off.
Always allow it to cool completely before
you put it away or clean it.

* Do not switch on when empty.

®
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CONTROL PANEL

MENU: Press the button one or more times to
change baking programme from 1 to 12.

COLOR: Press the button one or more times
to choose between the crust colours Light, Me-
dium (selected as standard) or Dark. This func-
tion only applies to programmes 1, 2 and 3.

WEIGHT: Press the button one or more times
to select the weight of the bread. You can
choose between 900, 1125 (selected as stan-
dard) and 1350 g. This function only applies to
programmes 1, 2, 3, 4 and 5.

TIME +/-: Press the button one or more times
to delay the start. Each press of the button

increases or decreases the time by 10 minutes.

START/STOP: Press the button to start and
stop the selected programme.

Programmes

1 Basic
French
Whole wheat
Sweet
Cake

Multi bread
Super rapid
Dough
Pasta

0. Butter milk
11. Jam

12. Bake
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GENERAL INFORMATION ON IN-
GREDIENTS

NB! All ingredients in a recipe must be
added in the order listed.

Yeast

*  The best results are achieved with dried
yeast. Fermentation starts once the yeast
comes into contact with liquid. Make sure,
therefore, that the yeast does not come
into contact with liquid or salt before the
selected programme starts!

Seeds

»  Seeds, grains, nuts or similar increase the
nutritional value of the bread and improve
its taste.

Flour

*  Any flour type with a high gluten content
can be used. The type of flour selected
determines the consistency, appearance
and taste of the bread. Wheat flour rises
most, while rye flour and bolted flour rise
least.

*  To make baking easier, try using a bread
mix to which you only have to add water
and yeast. NB! If the bread is made from a
ready-made mix, no more than 650 g flour
should be used.

*  When the flour is mixed with water, gluten
is formed, and the bread becomes airy.
The higher the gluten content of the flour,
the bigger the bread.

Salt

*  Salt activates fermentation and makes the
dough flexible.

Butter/oil

+  Butter or oil gives the bread a rounded, full
taste and makes it flexible.

®
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Sugar

»  Sugar promotes proving and makes the
bread sweet and tasty. It also makes the
bread soft and the surface brown.

*  You can also use honey instead of sugar.

Liquid

»  Water, milk or curdled milk products can
be used for baking. Milk improves the
taste and results in a crispy crust, but if

milk only is used, the bread will be a little
smaller.

Baking advice
If the bread is to be baked immediately

*  The liquid must be lukewarm (around 37°
C), so fermentation starts immediately.

»  Grains for granary bread should be boiled
for a few minutes to soften them.

*  You can also use fresh yeast instead of
dried yeast.

»  Cakes should be baked immediately.

If bread is baked using the timer function

*  The liquid should be at room temperature.

*  Ensure that the yeast does not come
into contact with the liquid otherwise the
fermentation will start too early — pour the
liquid into the baking pan and place the
yeast on top.

»  Seeds or grains for granary bread do not
need to be boiled but can be soaked in
liquid.

Tips

»  Never fill the baking pan with ingredients
completely, as the dough will expand as it
rises.

*  The bread maker is best suited for baking
bread, but it is also possible to bake
cakes, preferably without too much fat.
Try your own recipes or ready-made cake
mixes.



BEFORE USE

Each individual appliance is checked at the
factory but, for safety’s sake, you should check
carefully after unpacking that the appliance
has not been damaged during transport. If the
appliance appears to have been damaged,
contact the shop where you bought it, and

do not use it until it has been checked by an
authorised specialist.

Before use, check that you have removed all
packaging and transport material inside and
out.

The non-stick coating on the baking pan must
be cleaned before use.

*  Remove the baking pan from the baking
chamber.

*  Wipe the baking chamber and heating
element with a well-wrung cloth and dry
with a dry soft cloth.

*  Wash the baking pan in warm water with
a little detergent added. Dry the parts
thoroughly before replacing them.

®

UK
USE

45

Remove the baking pan, and fit the
kneading paddle in the baking pan (unless
using a programme in which the dough is
not kneaded).

Place the ingredients in the baking pan.

The ingredients must be at room
temperature (18-23° C) and must be
added in the order given in the recipe!

Dried yeast must be added last and placed
in a small depression in the flour.

Sugar, salt and other spices should be
distributed evenly over the rest of the
ingredients.

Place the baking pan in the baking
chamber.

Close the lid.
Plug in.

Select the required programme using
the MENU button and the required crust
colour using the COLOR button.

Set the timer function, if required (see
below).

Press and hold the START/STOP button
for 0.5 seconds to start the programme.
The programme starts and the countdown
on the display begins.

Baking consists of the following processes:
kneading/resting, proving, baking and
keeping warm after baking has finished.
The active process is shown with a

symbol on the display next to the relevant
process.

During kneading, the appliance will buzz
as the kneading paddle rotates. This is
perfectly normal.
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If you have set the timer function, the
programme will start once the timer has
stopped (see below).

If you have selected a programme in
which fruit, nuts, etc. are added during the
process, the appliance will beep at the
appropriate time.

During baking, steam can rise from the
ventilation openings in the lid. This is
perfectly normal.

Do not open the lid before baking ends
as this may affect the quality of the bread,
particularly its ability to rise.

The appliance beeps 3 times when the
programme is finished. The appliance then
keeps the bread warm for 1 hour, after
which it beeps and switches off. You can
stop the appliance’s keep-warm function
before the time has passed by pressing
and holding the START/STOP button for
approximately 1 second.

Open the lid and remove the baking pan.

Important! The baking pan is very hot
after baking! Always use an oven glove or
similar when removing the baking pan and
do not place it on a surface that may be
damaged by the heat.

Please note that the kneading paddle may
stick to the bread when you remove it from
the baking pan!

Important! Only use plastic or wooden
utensils when releasing the bread from the
baking pan, as the non-stick coating may
be damaged if you use metal utensils.

Remove the plug from the socket.

®
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Using the timer function

The bread maker can be set to start with a de-
lay. For instance you can set it in the evening
to start early the next morning.

Press the TIME+ and TIME- buttons to set how
much time is to pass before the programme
starts.

Important! Do not use perishable ingredients
such as milk or eggs when using the timer
function.

Temperature for starting

If the display shows the message H:HH, the
temperature in the baking chamber is too high
or too low for adding ingredients for a loaf.
Open the lid and allow the appliance to cool for
10-20 minutes.
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RECIPES Programme 3 - Whole wheat
To start with follow the quantities specified in Size 900 g 1125 g 1350 g
the recipes below, and be particularly careful -
with the quantity of flour and liquid. oil 2 tbsp. 3 tbsp. 4 tosp.
Salt 1 tsp. 1 tsp. 1 tsp.
Programme 1 - Basic Brown 2 thsp. 2" tbsp. 3 tbsp.
Size 900 g 11259 1350 g sugar
Oil 2 tbsp. 3 tbsp. 4 tbsp. Milk 3 tbsp. 3 tbsp. 4 tbsp.
powder
Salt 1 tsp. 1 tsp. 1 tsp.
Whole- 200 g 300g 370g
Sugar 2 tbsp. 3 tbsp. 4 tbsp. wheat
Milk 2 tbsp. 3 tbsp. 4 tbsp. flour
powder Water 420 ml 450 ml 500 ml
Flour 680 g 750g 8209 Yeast 1 tsp. 1/, tsp. 1Y tsp.
Water 410 ml 440 ml 480 ml
Yeast 1 tsp. 1Y/, tsp. 1% tsp.
Programme 4 - Sweet bread
Size 900 1125 1350
Program 1 can also be used for rye bread g 9 9
. Qil 2 tbsp. 3 tbsp. 4 tbsp.
Most bread makers are not designed to bake
rye bread because this differs from the typical Salt 1tsp. 11tsp. 1tsp.
pre-programming of a bread maker — but this Sugar 2 tbsp. 3 tbsp. 4 thsp.
brgad maker can make rye bread. If you are Milk 2 tsp. 3 tsp. 4 tbsp.
using a bread mix from example, a supermar- powder
ket, you can use up to 500 gram of the bread o 550 750 820
mix (typically half of the pack). If you make our 9 9 9
your own rye bread mix, you can use up to 500 Water 410 ml 440 ml 480 ml
g of ingredients and up to 500 ml of liquid. Veast 1 tsp. 11, tsp. 19 tsp.
You may need to adjust your recipe and the
quantities of ingredients, as different kinds of
mixes Igad to very ]arges differences in proving Programme 5 - Cake
and during the baking process.
Size 900 g 1259 1350 g
Programme 2 - French Butter 1109 1409 170 g
Size 900 g 1125¢g 1350 g Milk 360 ml 420 ml 480 ml
Qil 2 thsp. 3 thsp. 4 tbsp. Sugar 180 ml 180 ml 240 ml
Salt 1 tsp. 1 tsp. 1 tsp. Eggs 3 4 5
Sugar 2 tbsp. 3 tbsp. 4 thsp. Essence 1% tsp. 1% tsp. 1% tsp.
Flour 650 g 750 g 820 ¢ Yeast 1 tsp. 11/, tsp. 1% tsp.
Water 420 ml 450 ml 500 ml
Yeast 1 tsp. 1, tsp. 1% tsp.

47



UK
Programme 6 - Multi bread Programme 9 - Pasta
Size 1350 g Oil 2 tbsp.
Qil 4 tbsp. Salt 2 tsp.
Salt 2 tsp. Flour 1080 ml
Sugar 4 tbsp. Water 410 ml
Eggs 4
Vinegar 1 tsp.
Potato flour 240 ml Programme 10 - Butter milk
Soy flour 160 ml Size 13509
Cassava flour 120 ml Butter 2 1bsp.
Xanthan gum 1 tbsp. Salt 2 sp.
Milk powder 120 mi Milk powder 2 tbsp.
Rice flour 240 ml Sugar 1 tbsp.
Flour 540 mi Flour 1080 ml
Water (45-50 °C) 320 ml Water 410 mi
Yeast 1% tsp. Yeast 11sp.

Programme 7 - Super rapid Programme 11 - Orange jam

Size 1350 g Size 1 glass
oil 3 thsp. Oranges 3
Salt 3 tsp. Lemons !
Sugar 3 tbsp. Sugar 360 ml
Milk powder 3 tbsp. Pectin 2 tosp.
Flour 1440 mi :Jams should be stored in the fridge in a clean
Water (45-50 °C) 480 ml Jat
Yeast 2 tsp.
Programme 12 - Bake
Programme 8 - Dough gs;g:::ﬂ::ke the crust more crisp with this

Use your own recipe for the dough you want to mix
and knead.
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TROUBLESHOOTING
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Problem

Possible solution

The bread does not
rise

Use a flour type that rises well. Whole wheat grain flour and rye
flour do not rise as much as other flour varieties.

Use flour with a high gluten content.

Use fresh dried yeast, add the yeast last and keep it away from
liquid, salt and sugar.

Use more liquid (around 30 ml).

The ingredients have been incorrectly weighed out or there are
ingredients missing.

Use less salt.

Ensure the ingredients are at room temperature.

The bread sinks in
the middle

Reduce the liquid content in the dough.
Add 0.5 tsp. salt or 1 tbsp. flour.

The bread rises too
much and sticks to
the lid

Use less yeast.
Use smaller quantities of all ingredients.

Use less salt

The bread is not
baked through

Reduce the liquid content in the dough.

Use extra kneading if the flour is coarse. Stop the bread maker
after the first kneading and proving and start from the beginning, as
if it was new bread. This makes the dough airier.

The bread is too
heavy or has an
uneven surface

Add more water.

Store the flour in an airtight container.

The bread has too
many holes

Reduce the liquid content in the dough.

Use less yeast.
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CLEANING

When cleaning the appliance, you should pay
attention to the following:

»  Switch off, remove the plug from the
socket and allow the appliance to cool
before cleaning.

*  Never use scouring powder, steel scourers
or other strong cleaning agents to clean
the interior or exterior surfaces of the ap-
pliance, as they may scratch the surfaces.
The baking pan’s non-stick coating will not
work if it is scratched or cracked.

* Instead use a cloth dampened with hot
water, and add washing-up liquid if the
appliance is very soiled.

» If the kneading paddle is difficult to re-
move, you can pour a little water into the
baking pan and allow it to stand.

INFORMATION ON DISPOSAL AND
RECYCLING OF THIS PRODUCT

Please note that this Adexi product is marked
with this symbol:

hi¢

This means that this product must not be
disposed of along with ordinary household
waste, as electrical and electronic waste must
be disposed of separately.

According to the WEEE directive, every
member state must ensure correct collection,
recovery, handling and recycling of electrical
and electronic waste. Private households in
the EU can take used equipment to special
recycling stations free of charge.

In certain member states, used appliances can
be returned to the retailer where they were
bought on the condition you buy new products.
Contact your retailer, distributor or the
municipal authorities for further information on
what to do with electrical and electronic waste.
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WARRANTY TERMS
The warranty does not apply:

- if the above instructions have not been
followed

- if the appliance has been interfered with

- if the appliance has been mishandled,
subjected to rough treatment, or has
suffered any other form of damage

- if the appliance is faulty due to faults in the
electricity supply.

Due to the constant development of our
products in terms of function and design,
we reserve the right to make changes to the
product without prior warning.

FREQUENTLY ASKED QUESTIONS

If you have any questions regarding the use
of the appliance and cannot find the answer in
this user guide, please try our website at www.
adexi.eu.

You can also see contact details on our
website if you need to contact us for technical
questions, repairs, accessories or spare parts.

IMPORTER
Adexi A/S

Grenavej 635A
DK-8541 Skgdstrup
Denmark
www.adexi.dk

We cannot be held responsible for any printing
errors.
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EINFUHRUNG .
Bevor Sie lhre neue Brotbackmaschine
erstmals in Gebrauch nehmen, sollten °

Sie diese Gebrauchsanweisung sorgféltig
durchlesen. Beachten Sie insbesondere

die Sicherheitshinweise. Bewahren Sie die
Anleitung auf, damit Sie darin nachschlagen
kénnen.

ALLGEMEINE
SICHERHEITSHINWEISE

« Dieses Gerat kann von Kindern ab dem
Alter von 8 Jahren und von Personen
mit eingeschrankten korperlichen
und geistigen Fahigkeiten sowie
Wahrnehmungsstérungen bzw. von .
Personen, die Uber keinerlei Erfahrung
oder Wissen im Umgang mit dem Gerat
verflugen, benutzt werden, wenn sie beim
Gebrauch beaufsichtigt werden oder im
sicheren Gebrauch des Gerats angeleitet
wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstehen. .

*  Kinder dlrfen mit dem Gerat nicht spielen.
Das Reinigen und die vom Benutzer .
durchzufiihrende Wartung darf nicht durch
unbeaufsichtigte Kinder erfolgen.

+ Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nicht
unbeaufsichtigt. Beaufsichtigen Sie Kinder,
die sich in der Nahe des Gerats aufhalten,
wenn es in Gebrauch ist. Das Gerat ist .
kein Spielzeug!

*  Der unsachgemafe Gebrauch des
Gerats kann zu Verletzungen oder
Beschadigungen des Gerats flihren. .

*  Benutzen Sie das Gerat nur zu dem in
der Bedienungsanleitung genannten
Zweck. Der Hersteller haftet nicht fir
Personen- oder Sachschaden, die .
durch unsachgemafe Verwendung oder
Handhabung entstehen (siehe auch
Garantiebedingungen).

*  Nur fir den Gebrauch im Haushalt. .
Dieses Gerat eignet sich nicht fir den
gewerblichen Gebrauch oder den
Gebrauch im Freien.

»  Samtliche Verpackungsmaterialien im .
Gerat und darum herum entfernen.
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Das Geréat auf sichtbare Schaden und
fehlende Teile tberprifen.

Nur mit den mitgelieferten Kabeln
verwenden.

Achten Sie darauf, dass Personen nicht
Uber das Kabel bzw. Verlangerungskabel
stolpern kénnen.

Vor dem Reinigen des Gerats bzw.
wenn es nicht benutzt werden soll, ist es
abzuschalten und der Stecker aus der
Steckdose zu ziehen.

Ziehen Sie nicht am Kabel, um den
Stecker aus der Steckdose zu ziehen.
Ziehen Sie stattdessen am Stecker.

Das Gerét (inkl. Kabel) darf nicht in
der Nahe von Warmequellen, heillen
Gegenstanden oder offenem Feuer
verwendet werden.

Vergewissern Sie sich, dass das Kabel
ganz ausgerollt ist.

Das Kabel darf nicht geknickt oder um das
Gerat gewickelt werden.

Uberpriifen Sie regelmaRig, ob Kabel oder
Stecker beschadigt sind, und verwenden
Sie das Gerat nicht, wenn dies der Fall

ist, wenn es auf den Boden oder in
Wasser gefallen ist bzw. auf andere Weise
beschadigt wurde.

Wenn Gerat, Kabel und/oder Stecker
beschadigt sind, muss das Gerat Uberpruft
und ggf. von einem Fachmann repariert
werden.

Nur an ein Stromnetz mit 230 V / 50 Hz
anschlielen! Die Garantie erlischt, wenn
das Gerat an eine falsche Spannung
angeschlossen wird.

Das Gerat darf nicht zusammen mit einem
externen Timer oder einem separaten
Fernbedienungssystem verwendet
werden.

Versuchen Sie auf keinen Fall, selber das
Gerat zu reparieren! Bei Reparaturen,
die unter die Garantiebedingungen fallen,
wenden Sie sich an lhren Handler.

Bei nicht autorisierten Reparaturen oder
Anderungen erlischt die Garantie.



»  Achtung! Teile dieses Gerats kénnen
sehr heil? werden und bei Beriihrung
Verbrennungen verursachen. Wenn
Kinder oder schutzbediirftige Personen
anwesend sind, missen Sie besonders
aufmerksam sein.

»  Sorgen Sie dafir, dass Kinder unter 8
Jahren das Gerat und sein Kabel nicht
erreichen kénnen.

SPEZIELLE
SICHERHEITSHINWEISE

«  Stellen Sie das Gerat auf einer trockenen,
ebenen, festen und hitzebestandigen
Unterlage entfernt von Kanten ab.

*  Sorgen Sie stets fir einen
Sicherheitsabstand zu brennbaren
Gegenstanden wie Gardinen, Tischdecken
usw.

»  Das Gerat darf nicht in der Nahe anderer
Hitzequellen aufgestellt oder aufbewahrt
werden.

*  Nicht zudecken.

»  Keine Finger oder Metallgegenstande
in die Offnungsschlitze stecken, um
StromstoRe zu vermeiden.

*  Die Brotwanne, das Heizelement und
die Backkammer werden wahrend des
Betriebes sehr heil’. Beriihren Sie diese
Bauteile erst nach dem vollstandigen
Abkuihlen!

«  Bitte beachten Sie, dass das Gerat
noch eine Weile heil? bleibt, nachdem
es abgeschaltet wurde. Lassen Sie es
stets vollstandig abkihlen, bevor Sie es
reinigen oder weglegen.

»  Schalten Sie das Gerat niemals ein, wenn
es leer ist.

®
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BEDIENFELD

MENU: « Driicken Sie die Taste ein- oder
mehrmals, um das Backprogramm von 1 bis 12
zu wechseln.

COLOR: Driicken Sie die Taste ein- oder meh-
rmals, um zwischen den Krustenfarben Hell,
Mittel (als Standard ausgewahlt) und Dunkel zu
wahlen. Diese Funktion ist nur in Programm 1,
2 und 3 verfliigbar.

WEIGHT: Driicken Sie die Taste ein- oder
mehrmals, um das Gewicht des Brots auszu-
wahlen. Sie kdnnen zwischen 900, 1125 (als
Standard ausgewahlt) und 1350 g wahlen.
Diese Funktion ist nur in Programm 1, 2, 3, 4
und 5 verfugbar.

TIME +/-: Driicken Sie die Taste ein- oder
mehrmals, um den Start zu verzégern. Jedes
Driicken der Taste erhoht die Zeit um 10
Minuten.

START/STOP: Driicken Sie die Taste, um das
gewahlte Programm zu starten und zu stop-
pen.

Programme

1 Grundprogramm
Baguette
Vollkorn

SuR

Kuchen
Multi-Brot
Superschnell
Teig

Nudeln

0. Buttermilch

2 © ® N o gk~ 0w DN

11. Marmelade
12. Backen



ALLGEMEINE INFORMATIONEN
UBER ZUTATEN

ACHTUNG! Alle Zutaten eines Rezepts
miissen in der aufgefiihrten Reihenfolge
hinzugefiigt werden.

Hefe

*  Die besten Ergebnisse erhalten Sie mit
Trockenhefe. Die Garung beginnt, sobald
die Hefe mit Flussigkeit in Kontakt kommt.
Sorgen Sie deshalb dafir, dass die Hefe
nicht mit Flissigkeit oder Salz in Kontakt
kommt, bevor das ausgewahlte Programm
startet!

Kerne

. Kerne, Kérner, Nisse oder ahnliche
Zutaten erhéhen den Nahrwert und
verbessern den Geschmack des Brotes.

Mehl

*  Es kann jede Sorte Mehl mit einem
hohen Glutengehalt verwendet werden.
Die verwendete Mehlsorte bestimmt
Konsistenz, Aussehen und Geschmack
des Brotes. Weizenmehl geht am
starksten, Roggenmehl und gesiebtes
Mehl gehen am wenigsten.

*  Um den Backvorgang einfacher
zu gestalten, verwenden Sie eine
Brotmischung, der Sie nur Wasser und
Hefe zugeben miissen. ACHTUNG!
Bei einem Brot aus einer fertigen
Backmischung sollten maximal 650 g Mehl
verwendet werden.

*  Wird das Mehl mit Wasser gemischt,
entsteht Gluten, und das Brot wird luftig.
Je hoher der Glutengehalt im Mehl, desto
groRer wird das Brot.

Zucker

*  Mit Zucker geht der Teig besser, und das
Brot gewinnt an StRRe und Geschmack.
Das Brot wird weicher und seine
Oberflache braun.

* Anstelle von Zucker kdnnen Sie auch
Honig verwenden.

Salz

+  Salz fordert den Fermentierungsvorgang
und macht den Teig geschmeidiger.

®
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Butter/Ol

. Butter oder Ol verleihen dem Brot einen
runden, vollen Geschmack und machen es
elastisch.

Fliissigkeit

*  Wasser, Milch oder Schlagsahne kénnen
zum Backen verwendet werden. Milch
verbessert den Geschmack und fiihrt zu
einer knusprigen Kruste; wird jedoch nur
Milch verwendet, so wird das Brot auch
etwas kleiner.

Backtipp
Wenn das Brot sofort gebacken werden soll

* Die Flussigkeit muss lauwarm
(etwa 37 °C) sein, damit der
Fermentierungsvorgang sofort beginnt.

»  Korner fiir Vollkornbrot sollten einige
Minuten lang gekocht werden, damit sie
weicher werden.

»  Sie kdnnen anstelle von Trockenhefe auch
frische Hefe verwenden.

»  Kuchen sollte sofort gebacken werden.

Wenn Brot mit Hilfe der Timerfunktion
gebacken wird

» Die Flussigkeit sollte Raumtemperatur
haben.

«  Stellen Sie sicher, dass die Hefe nicht mit
der Flussigkeit in Berihrung kommt, weil
sonst der Fermentierungsprozess zu frith
beginnt — gielen Sie die Flissigkeit in die
Brotwanne, und legen Sie die Hefe darauf.

»  Kerne oder Korner fiir Vollkornbrot miissen
nicht gekocht werden, sondern kénnen in
Flussigkeit eingelegt werden.

Tipps

*  Fdllen Sie die Brotwanne niemals
vollstandig mit Zutaten, da sich der Teig
beim Gehen noch ausdehnt.

*  Die Brotbackmaschine eignet sich am
besten zum Backen von Brot, aber es
besteht auch die Méglichkeit, Kuchen zu
backen, vorzugsweise ohne zu viel Fett.
Probieren Sie lhre eigenen Rezepte oder
Backmischungen aus.



VOR DEM GEBRAUCH

Jedes Gerat wird werkseitig kontrolliert.
Sicherheitshalber sollten Sie sich jedoch

nach dem Auspacken vergewissern, dass
beim Transport keine Schaden entstanden
sind. Falls Sie vermuten, dass das Gerat
beschadigt ist, setzen Sie sich bitte mit dem
Handler in Verbindung. Das Gerat darf erst
nach Uberpriifung durch eine Fachwerkstatt in
Betrieb genommen werden.

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch,
dass Sie die gesamte Transportverpackung
(auRen und innen) entfernt haben.

mussen Sie die Antihaftbeschichtung der
Brotwanne reinigen.

Nehmen Sie die Backform aus der
Backkammer.

Wischen Sie die Backkammer und

das Heizelement mit einem gut
ausgewrungenen Lappen ab und trocknen
Sie sie mit einem trockenen, weichen
Tuch.

Waschen Sie die Backform in warmem
Wasser mit ein wenig Spulmittel. Trocknen
Sie die Teile grundlich, bevor Sie sie
wieder einsetzen.

®
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GEBRAUCH
1. Entfernen Sie die Backform und bringen
Sie das Knetpaddel in der Backform an (es
sei denn, Sie verwenden ein Programm, in
dem der Teig nicht geknetet wird).
2. Geben Sie die Zutaten in die Brotwanne.
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Die Zutaten missen Raumtemperatur

(18-23 °C) haben und in der im Rezept
angegebenen Reihenfolge zugegeben
werden!

Trockenhefe wird als letztes hinzugefuigt
und wird in eine kleine Mulde im Mehl
platziert.

Zucker, Salz und Gewtirze sollten
gleichmaRig unter die anderen Zutaten
gemischt werden.

Setzen Sie die Brotwanne in die
Backkammer ein.

Den Deckel schlief3en.
Stecker in die Steckdose stecken.

Wahlen Sie das gewlinschte Programm
mit der MENU-Taste und die gewiinschte
Krustenfarbe mit dem COLOR-Taste aus.

Stellen Sie die Zeit ein, sofern erforderlich
(siehe unten).

Driicken und halten Sie die START/
STOP-Taste 0,5 Sekunden lang, um das
Programm zu starten. Das Programm
startet, und der Countdown im Display
beginnt.

Das Backen umfasst folgende Prozesse:
Kneten/Ruhenlassen, Gehenlassen,
Backen und Warmhalten nach dem
Backen. Der aktive Prozess wird mit einem
Symbol im Diplay neben dem relevanten
Prozess angezeigt.

Wahrend des Knetens summt das Gerat,
wahrend das Paddel rotiert. Dies ist vollig
normal.

Haben Sie die Timerfunktion eingestellt,
so startet das Programm, sobald der Timer
stoppt (siehe unten).

Falls Sie ein Programm gewahlt haben,
bei dem Obst, Nisse usw. wahrend des
Prozesses hinzugefligt werden, piept das
Gerat zum entsprechenden Zeitpunkt.
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Wahrend des Backens tritt moglicherweise
Dampf aus den Liftungsschlitzen im
Deckel aus. Dies ist véllig normal.

Offnen Sie den Deckel erst nach
Abschluss des Backvorganges;

sonst konnte die Qualitat des Brotes,
insbesondere das Aufgehen, beeintrachtigt
werden.

Am Ende des Programms sind 3 Piepténe
zu horen. Das Gerat halt das Brot eine
Stunde lang warm; danach ertont ein
Piepton, und es schaltet sich ab. Sie
konnen die Warmhaltefunktion des Gerats
vor Ablauf der Zeit abschalten, indem Sie
START/STOP-Taste etwa 1 Sekunde lang
gedrickt halten.

Offnen Sie den Deckel, und nehmen Sie
die Brotwanne heraus.

Wichtig! Die Brotwanne ist nach dem
Backen sehr heil}! Benutzen Sie beim
Herausnehmen der Brotwanne stets einen
Mikrowellenhandschuh oder ahnliches,
und stellen Sie die Brotwanne nicht auf
Oberflachen ab, die durch die Hitze
beschadigt werden kénnen.

Beachten Sie, dass der Knethaken am
Brot festkleben kann, wenn sie es aus der
Brotwanne nehmen.

Wichtig! Verwenden Sie zum Abldsen des
Brotes aus der Brotwanne nur Gerate aus
Kunststoff oder Holz; Metallgerate kdnnten
die Antihaftbeschichtung der Brotwanne
beschadigen.

Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.
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Verwendung der Timerfunktion

Die Brotbackmaschine kann so eingestellt
werden, dass sie mit einer Verzdégerung startet.
Sie kénnen die Brotbackmaschine beispiels-
weise am Abend so einstellen, dass sie frih
am nachsten Morgen startet.

Driicken Sie die TIME+ und TIME- Tasten, um
einzustellen, wie viel Zeit verstreichen soll,
bevor das Programm startet.

Wichtig! Bei der Nutzung der Timerfunktion
sollten Sie keine verderblichen Zutaten wie
z.B. Milch oder Eier verwenden.

Starttemperatur

Wenn das Display H:HH anzeigt, ist die Tem-
peratur in der Backkammer zu hoch oder zu
niedrig, um die Zutaten fiir einen Leib einzufi-
gen. Offnen Sie den Deckel und lassen Sie das
Gerat 10-20 Minuten lang abkuhlen.
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REZEPTVORSCHLAGE Programm 3 - Vollkorn
Beachten Sie stets die in den nachfolgenden GréRke 900 g 1125 g 1350 g
Rezepten angegebenen Mengen; dies gilt
insbesondere fiir die Mengen an Mehl und ol 2EL SEL 4EL
Flissigkeit. Salz 1TL 1TL 1TL
Brauner 2 EL 2% EL 3EL
Programm 1 - Grundprogramm Zucker
GroRe 900 g 1125¢g 1350 g Milch- 3EL 3EL 4 EL
ol 2EL 3EL 4EL pulver
Salz 1TL 1TL 1TL Vollkorn- 200 g 300g 370 g
mehl
Zucker 2EL 3EL 4 EL
Wi 420 ml 450 ml 500 ml
Milch- 2 EL 3EL 4 EL ;
pulver Hefe 1TL 11/, TL 1% TL
Mehl 680 g 750 g 820 g
Wasser 410 ml 440 ml 480 ml ”
Programm 4 - SiiRes Brot
Hefe 17TL 11, TL 1% TL -
Grole 900 g 1125¢g 1350 g
(o] 2 EL 3 EL 4 EL
Programm 1 kann auch fiir Roggenbrot Salz 1TL 1TL 1TL
verwendet werden
Zucker 2 EL 3 EL 4 EL
Qle meisten Brotbackmaschinen eignen S‘ICh Milch- > EL 3EL TEL
nicht zu backen von Roggenbrot, da es sich pulver
von der typischen Vorprogrammierung einer
Brotbackmaschine unterscheidet — aber diese Mehl 650¢g 750g 8209
Brotbackmaschine kann Roggenbrot backen. Wasser 410 ml 440 ml 480 ml
Falls Sie beispielsweise eine Brotmlllschung. Hofo TTL 7L BTl
aus dem Supermarkt verwenden, kénnen Sie
bis zu 500 Gramm der Brotmischung verwen-
den (in der Regel die halbe Packung). Wenn
Sie lhre eigene Roggenbrotmischung anferti- Programm 5 - Kuchen
gen, konnen"S|e. bIS.ZU 500 g Zutaten und bis Groke 900 g 11259 1350 g
zu 500 ml Flussigkeit verwenden.
. . . Butter 1109 1409 170 g
Es kann erforderlich sein, Ihr Rezept und die Ve | 220 7 |
Zutatenmengen anzupassen, da verschiedene fe 360 m Om 80m
Mischungen zu sehr groen Unterschieden Zucker 180 ml 180 ml 240 ml
beim Gehenlassen und wahrend des Back- Eier 3 4 5
prozesses fuhren kdnnen.
Essenz 1% TL 1% TL 1% TL
Programm 2 - Baguette Hefe 1TL 1, TL 1% TL
Gréle 900 g 1125¢g 1350 g
(o] 2 EL 3 EL 4 EL
Salz 1TL 1TL 1TL
Zucker 2 EL 3 EL 4 EL
Mehl 650 g 750 g 820 g
Wasser 420 ml 450 ml 500 ml
Hefe 1TL 1/, TL 1% TL
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Programm 6 - Multi-Brot

Programm 9 - Pasta

GroRe 1350 g o] 2 EL
ol 4EL salz oTL
Salz 27L Mehl 1080 m
Zucker 4 EL Wasser 410 ml
Eier 4

Essig 1TL

Kartoffelmehl 240 ml Programm 10 - Buttermilch
Sojamehl 160 mi Grofte 1350 g
Cassava-Mehl 120 ml Butter 2EL
Xanthangummi 1EL Salz > TL
Milchpulver 120 ml Milchpulver 2EL
Reismehl 240 ml Zucker 1EL
Mehl 540 ml Mehl 1080 m
Wasser (45-50 °C) 320 ml Wasser 410 ml
Hefe 115 TL Hefe 17L
Programm 7 - Superschnell Programm 11 - Orangenmarmelade
Gréke 1350 g Grokte 1 Glas
ol 3EL Orangen 3
Salz 3TL Zitronen 1
Zucker 3EL Zucker 360 mi
Milchpulver 3EL Pektin 2EL
Mehl 1440 ml Marmeladen sollten im Kihlschrank in einem
Wasser (45-50 °C) 280 m sauberen Glas aufbewahrt werden.
Hefe 27TL

Programm 8 - Teig

Verwenden Sie Ihr eigenes Rezept fur den Teig,

den Sie mischen und kneten méchten.

Programm 12 - Backen

knuspriger machen.

Mit diesem Programm kdénnen Sie die Kruste
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Problem

Mogliche Lésung

Das Brot geht nicht.

Verwenden Sie eine Mehlsorte, die gut geht. Vollkornmehl und
Roggenmehr gehen nicht so gut wie andere Mehlsorten.

Verwenden Sie Mehl mit einem hohen Glutenanteil.

Verwenden Sie frische Trockenhefe, fligen Sie die Hefe als letztes
hinzu und halten Sie sie von Flissigkeit, Salz und Zucker fern.

Verwenden Sie mehr Flussigkeit (etwa 30 ml).
Die Zutaten wurden falsch abgewogen, oder es fehlen Zutaten.
Verwenden Sie weniger Salz.

Stellen Sie sicher, dass die Zutaten Raumtemperatur haben.

Das Brot fallt in der
Mitte ein.

Verringern Sie den Flussigkeitsanteil im Teig.
Geben Sie 0,5 EL Salz oder 1 EL Mehl zu.

Das Brot geht zu
stark und klebt am
Deckel fest.

Verwenden Sie weniger Hefe.
Verwenden Sie etwas weniger von allen Zutaten.

Verwenden Sie weniger Salz.

Das Brot ist nicht
durchgebacken.

Verringern Sie den Flussigkeitsanteil im Teig.

Lassen Sie den Teig zusatzlich kneten, wenn das Mehl grob ist.
Stoppen Sie die Brotbackmaschine nach dem ersten Kneten und
Prifen, und beginnen Sie von vorne, als ob es ein neues Brot ist.
Hierdurch wird der Teig luftiger.

Das Brot ist zu
schwer oder hat
eine unregelmafige
Oberflache.

Flgen Sie Wasser hinzu.

Bewahren Sie das Mehl in einem luftdichten Behalter auf.

Das Brot hat zu viele
Locher.

Verringern Sie den Flussigkeitsanteil im Teig.

Verwenden Sie weniger Hefe.
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REINIGEN

Bei der Reinigung des Geréts ist Folgendes zu
beachten:

»  Schalten Sie das Gerat ab, ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose, und lassen
Sie das Gerat vor dem Reinigen abkuhlen.

»  Scheuerpulver, Stahlschwamme oder
andere starke Reinigungsmittel, die die
Flachen verschrammen kdnnten, dirfen
nicht zur Reinigung der Innen- und Auf3en-
flachen des Gerats verwendet werden. Die
Antihaftbeschichtung der Brotwanne kann
ihrer Funktion bei Kratzern oder Spriingen
nicht mehr gerecht werden.

*  Verwenden Sie stattdessen ein mit heiRem
Wasser leicht befeuchtetes Tuch und
fugen Sie ein Spulmittel hinzu, wenn das
Gerat sehr schmutzig ist.

*  Wenn der Knethaken festsitzt, kdnnen Sie
etwas Wasser in die Brotwanne gief3en
und sie einige Zeit stehen lassen.

INFORMATIONEN ZUR
ENTSORGUNG UND ZUM
RECYCLING DIESES PRODUKTS

Dieses Adexi-Produkt tragt dieses Zeichen:

hi4

Es zeigt an, dass das Produkt nicht zusammen
mit normalem Haushaltsmull entsorgt werden
darf, da Elektro- und Elektronikschrott
gesondert zu entsorgen ist.

Gemal der WEEE-Richtlinie muss jeder
Mitgliedstaat die ordnungsgemalfie

Sammlung, Verwertung, Handhabung und das
Recycling von Elektro- und Elektronikschrott
sicherstellen. Private Haushalte im Bereich der
EU kénnen ihre gebrauchten Gerate kostenfrei
an speziellen Recyclingstationen abgeben.

In bestimmten Mitgliedstaaten kdnnen Gerate
bei dem Handler abgegeben werden, bei dem
sie gekauft wurden, vorausgesetzt, man kauft
neue Produkte. Wenden Sie sich an lhren
Handler oder die Stadtverwaltung, um weitere
Informationen zum Umgang mit Elektro- und
Elektronikschrott zu erhalten.

GARANTIEBEDINGUNGEN
Die Garantie gilt nicht,

- wenn die vorstehenden Hinweise nicht
beachtet werden

- wenn unbefugte Eingriffe am Gerat
vorgenommen wurden

- wenn das Gerat unsachgemaf behandelt,
Gewalt ausgesetzt oder anderweitig
beschadigt worden ist

- wenn der Mangel auf Fehler im
Leitungsnetz zurlickzuflhren ist.

Wegen der fortlaufenden Entwicklung unserer
Produkte behalten wir uns das Recht auf
Anderungen ohne vorherige Ankiindigung vor.
HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

Falls Sie Fragen zum Gebrauch dieses

Gerats haben und die Antworten nicht in
dieser Gebrauchsanweisung finden kénnen,
besuchen Sie bitte unsere Website www.adexi.
eu.

Sie finden dort auch Kontaktdaten fur den Fall,
dass Sie mit uns bezuglich technischer Fragen,
Reparaturen, Zubehor oder Ersatzteile Kontakt
aufnehmen mdchten.

IMPORTEUR

Adexi A/S

Grenavej 635A

DK-8541 Skadstrup

Danemark

www.adexi.dk

Druckfehler vorbehalten.
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