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For du bruker ditt Wilfa apparat

B | es disse instruksjonene ngye og oppbevar dem for
fremtidig referanse.

B Fjern all emballasje og eventuelle etiketter.

SIKKERHET

B |kke berar varme overflater. Overflater kan bli varme
under bruk. Bruk alltid grytekluter a fjerne det
varme brgdbeholderen.

B For 4 unnga sgl inne i ovnsrommet skal brad-
beholderen alltid fjernes fra maskinen fer du legger
i ingrediensene. Ingredienser som sprutes pa
varmeelementet kan brenne og forarsake rayk.

B Hvis ledningen er skadet, ma den erstattes av

produsenten, forhandleren eller tilsvarende
kvalifisert personell for a unnga farlige situasjoner.

B |kke legg dette apparatet, streamledningen eller
stgpselet i vann eller annen vaeske.

B Koble alltid apparatet ut etter bruk, far montering,
fierning deler eller f@r rengjaring.

W [kke la den elektriske ledningen henge over kanten
pa en arbeidsflate eller la den bergre varme overfla-
ter som for eksempel en gass- eller elektrisk komfyr.

B Dette apparatet skal kun brukes pa en flat og
varmebestandig overflate.
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B |kke plasser handen inne i ovnrommet etter at
bradbeholderen har blitt fjernet, ettersom det vil
veere veldig varmt.

B |kke berar bevegelige deler i bradbakemaskinen.

B |kke overskrid de maksimale mel- og hevemiddels-
mengdene angitt i oppskriftene som falger med.

B |kke plasser bradbakemaskinen i direkte sollys, i
neerheten av varme apparater eller i trekk. Alle disse
tingene kan pavirke den interne temperaturen i
ovnen, noe som kan gdelegge resultatene.

B M3 ikke brukes utenders.

B |kke sett pa bradbakemaskinen nar den er tom,
da dette kan forarsake alvorlig skade.

B |kke bruk ovnsrommet som lagringsplass.

B |kke dekk til apningene pa siden av maskinen,
og sikre at det fins tilstrekkelig ventilasjon rundt
bredbakemaskinen under drift.

B Apparatet skal ikke brukes med en ekstern timer
eller et separat fjernkontrollsystem.

B |kke bruk bradbakemaskinen uten dispenseren @
montert.

B Dette apparatet kan brukes av barn fra 8 ar og
oppover og personer med redusert fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa
erfaring og kunnskap om de far tilsyn eller instruk-
sjoner om bruk av apparatet pa en sikker mate og
forstar farene involvert. Barn skal ikke leke med ap-



paratet. Rengjering og vedlikehold skal ikke utfares
av barn, med mindre de er eldre enn 8 ar og under
tilsyn. Hold apparatet og ledningen utilgjengelig
for barn under 8 ar.

B Apparatet skal bare brukes til tiltenkt husholdnings-
bruk. Wilfa aksepterer intet ansvar hvis apparatet er
utsatt for feil bruk, eller tilfeller av manglende
overholdelse av disse instruksjonene.

dsIoN

For stopselet settes i stikkontakten

B Kontroller at stramforsyningen stemmer med det
som er angitt pa undersiden av apparatet.

B Dette apparatet er i samsvar med EU-direktiv

2004/108/EF om elektromagnetisk kompatibilitet
og EU-forskrift. 1935/2004 av 27/10/2004 om mate-

rialer beregnet for kontakt med mat.

Fer du bruker din bredbakemaskin for ferste gang:
B Vask alle delene (se vedlikehold og renhold).
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Beskrivelse

(D) lokkets handtak

(@) inspeksjonsvindu

(@) automatisk dispenser

(5) varmeelement

(&) bradbeholderens handtak
@) eltere

bradbeholder

(9) drivaksler

drivkoplinger

(12 malebeger

(13 dobbel maleskje 11ts &1 ss
kontrollpanel

(13 menyknapp
bredsterrelse-knappen
(17 programstatusindikator
displayet
bradsterrelse-indikatorer
start / stopp-knapp

@1 skorpefarge-knapp

@ skorpefarge-indikatorer (lys, medium, merk eller rask)
@3 tidsurknapper
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Bruk av din breadbakemaskin

0 Loft bradbeholderen ut ved hjelp av handtaket.
e Monter elterne.
e Hell vannet i bradbeholderen.

e Tilsett resten av ingrediensene i bradbeholderen i den rekkefglgen som
er oppfert i oppskriftene.

e Serg for at alle ingrediensene veies nayaktig siden feil mal vil gi darlige
resultater.

e Sett bradbeholderen inn i ovnsrommet og skyv ned for & sikre at det er
last i posisjon.

@ senk handtaket og lukk lokket.

e Trykk pa knappen til gnsket program er valgt. Bradbakemaskinen vil

som standard veere innstilt til 1,5 kg og medium skorpefarge.

0 Velg bredsterrelse ved a trykke pa knappen til indikatoren

beveger seg til ansket bradstarrelse.

@ Velg skorpefarge ved & trykke skorpeknappen til indikatoren beve-
ger seg til gnsket skorpefarge (lys, medium, mark eller rask). Merknad:
For a velge den raske versjonen av (1) Grunnleggende, (2) Fransk eller (3)

Sammalt program, hold knappen nede til indikatoren peker pa P.

m Trykk pa knappen. For & stoppe eller avbryte programmet,
trykk pa knappen i 2 -3 sekunder til den piper.
@ Pa slutten av steketiden, trekk ut kontakten til bredbakemaskinen.

@ Loft bradbeholderen ut ved hjelp av handtaket. Bruk alltid grytekluter,
ettersom bradbeholderen vil veere varmt.

@ Sla deretter ut bradet pa en rist, for avkjeling.

@ La bradet avkjgles i minst 30 minutter for det skjeeres opp, slik at
dampen kan unnslippe. Bradet kan vaere vanskelig & skjeere hvis det
er varmt.

@ Rengjer bradbeholderen og elterene umiddelbart etter bruk
(se vedlikehold og renhold).



Hvordan male ingredienser

B Det er sveert viktig & bruke eksakte mal pa ingrediensene for best
resultat.

B Mal alltid flytende ingredienser i det gjennomsiktige malebegeret
med gradert merking som felger med. Veesker ber bare na opp til
markeringen pa koppen i syehgyde, ikke over eller under (se 3).

B Bruk alltid veesker ved romtemperatur, 20°C/68°C, med mindre
du baker bred med super rask syklus. Felg instruksjonene i opp-
skriftsdelen.

B Bruk alltid maleskjeen som falger med for & méle mindre meng-
der med terre og vate ingredienser. Bruk glidebryteren til & velge
mellom falgende mal - 1/2 ts, 1 ts, 1/2 ss eller 1 ss. Fyll skjeen til
toppen og jevn av (se 6).

Programstatusindikator @

Programstatusindikatoren ligger i displayet og indikatorpilen vil
peke pa det stadiet av syklusen som brgdbakemaskinen har nadd,
som falger:

B Forvarming sss — Forvarmingsfunksjonen fungerer bare ved starten
av sammalt (30 minutter) og sammalt rask (5 minutter) for &
varme ingrediensene for den farste eltingen begynner. Det fore-
gar ingen elting i denne perioden.

B FElting & — Deigen er enten i farste eller andre eltingsomgang
eller blir slatt
tilbake mellom hevingssykluser. Under de siste 15-20 minut-
tene av andre elting pa innstillingen (1), (2), (3), (4) og (6) vil den
automatiske dispenseren veere i drift og et varsel vil hgres for &
fortelle deg nar det er pa tide a legge til noen ekstra ingredien-
ser manuelt.

B Heving © - Deigen er i enten farste, andre eller tredje
hevingssyklus.

B Steking O - Brodet er | siste stekesyklus.

B Hold varmt @ - Bradbakemaskinen settes automatisk i Hold
Varmt modus ved slutten av stekesyklusen. Avhenging av hvilket
som kommer farst vil den enten bli i Hold varmt-modus i 1 time
eller til maskinen blir slatt av.

Vennligst merk: varmeelementet vil slas pa og av, og vil lyse av
og til under hold varmt-syklusen.

B Slutt © slutten av programmet.
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Automatisk dispenser @

Din BM-50 bradbakemaskine er utstyrt med en automatisk dispenser
for & slippe ekstra ingredienser direkte inn i deigen under eltesyklus.
Dette sikrer at ingrediensene ikke blir overbehandlet eller knust, og
at de er jevnt fordelt.

Tilpasse og bruke den automatiske dispenseren

1. Monter dispenseren (4) pa lokket. Trykk ned for & sikre at den sitter
godt. Ikke bruk bredbakemaskinen uten dispenseren (4 pa.

2. Fyll dispenseren med de ngdvendige ingredienser.

3. Den automatiske dispenseren settes i drift ca. 15-20 minutter ut i
eltingen og et lydsignal heres i tilfelle du trenger a legge til ingre-
dienser manuelt.

Tips!
Ikke alle ingrediensene er egnet for bruk med den automatiske
dispenseren og for best resultat, folg retningslinjene nedenfor:

B |kke overfyll dispenseren - fglg de anbefalte mengdene spesifi-
sert i de medfelgende oppskriftene.

B Hold dispenseren ren og terr for a unnga at ingredienser setter
seg fast.

B Skjeer ingrediensene grovt eller strg over med mel for & redusere
klebrigheten som kan hindre ingrediensene fra a bli sluppet ned.



Bruksdiagram for automatisk dispenser

Ingredienser

Egnet for bruk med
automatisk dispenser

Kommentarer

Torket frukt, dvs. sultana- Ja Hakk opp i grove biter, ikke for fine
rosiner, rosiner, blandede -
skrellede og glaserte kir- Ikke bruk frukt dyppet i sirup eller
sebaer alkohol.
Strg lett med mel for & stoppe
frukt fra & sette seg fast.
Biter som er for sméa kan sette
seg fast i dispenseren, og blir
dermed ikke blandet i deigen.
Notter Ja Hakk opp i grove biter, ikke for
fine
Store frg som solsikke- og | Ja
gresskarfrg
Sma frg som valmue- og Nei Sveert sma fro kan falle ut gjen-
sesamfrg nom apningen rundt dispenser-
deren.
Slike er best lagt til manuelt eller
sammen med andre ingredienser.
Urter - friske eller tarkede Nei P& grunn av sterrelsen nar de
blir hakket kan de falle ut av
dispenseren. Urter er sveert
lette i vekt og kan bliigjen i
dispenseren.
Slike er best lagt til manuelt eller
sammen med andre ingredienser.
Ingredienser med hayt Nei Olje kan forarsake at
vanninnhold dvs. ra frukt ingrediensene kleber seg til
dispenser. De kan brukes hvis
de er godt drenert og grundig
torket for du legger dem til
dispenseren.
Ost Nei Kan smelte i dispenseren.
Legg til sammen med
andre ingredienser, direkte i
bredbeholderen.
Sjokolade / Sjokoladebiter | Nei Kan smelte i dispenseren.

Legges til manuelt nar varsling
lyder.
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VIKTIG: Nar du
bruker denne
forsinket-start

funksjonen ma

du ikke bruke

lett bedervelige
ingredienser - ting
som "blir darlig" lett
ved romtemperatur
eller over, slik som
melk, egg, ost og
yoghurt etc.

Forsinkelses-TIMER @ tidsurknapper

Forsinkelses-TIMERen lar deg utsette bradbakingsprosessen med
opp til 15 timer. Forsinket start kan ikke brukes med programmer (5)
til (11). For & bruke forsinkelses-TIMER, plasser ingrediensene i brgd-
beholderen, og las bredbehodleren i bradbakemaskinen. Deretter:

Trykk pd MENY-knappen & for & velge _

onsket program — tiden for programsyklusen

(N
(Kn]

vises.

Velg skorpefarge og starrelse som anskes.

Still deretter inn timeren:

Trykk (+) TIMER-knappen og fortsett med det inntil total tid som
kreves vises. Hvis du gar forbi gnsket tid, trykk pa (-) TIMER-knap-
pen for & ga tilbake. Timer-knappen, nar trykket, beveger seg

i 10 minutters intervaller. Du trenger ikke a regne ut forskjellen
mellom programtiden valgt og antall timer som kreves, siden
bradbakemaskinen automatisk vil inkludere syklustiden for
innstillingen. Eksempel: Ferdig brad enskes kl. 0700. Hvis
bredbakemaskinen er stilt inn med de ngdvendige oppskrifts-
ingrediensene 22:00 kvelden fer, er den totale tiden som skal
stilles inn pa timeren 9 timer.

Trykk pa MENY-knappen for a velge program, f.eks. 1 og bruk (+)
TIMER knappen for & stille tiden i 10-minutters intervaller inntil
displayet viser '9:00". Hvis du gar forbi '9:

00, kan du ganske enkelt trykke pa (-) —
TIMER-knappen til du kommer tilbake til =T

'9:00'.
Trykk pa START / STOPP-knappen og kolon
(:) blinker i displayet. Timeren vil begynne &

tell d. = o
elle ne (@) Bg:iju

Hvis du gjar en feil eller ansker & endre
tiden som er innstilt, trykker du pa START /
STOPP-knappen til skjermen er tom. Deret-
ter kan du tilbakestille tiden.

Strembruddsbeskyttelse

Din bredbakemaskin har en 7 minutters strembruddsbeskyttelse
i tilfelle enheten ved et uhell kobles fra under drift. Enheten vil
fortsette programmet hvis den blir plugget tilbake med en gang.



Vedlikehold og rengjoering

Trekk ut kontakten til bredbakemaskinen og la den avkjoles helt
fer rengjering.

Ikke dypp verken bredbakemaskinen eller utsiden av bradbehol-
deren i vann.

Ikke bruk slipende skuresvamper eller metallredskaper.

Bruk en myk, fuktig klut til & rengjare utsiden og innsiden av
bredbakemaskinen om ngdvendig.

Bradbeholder

Ikke vask bradbeholderen i maskin.

Rengjer bradbeholderen og elterene umiddelbart etter hver bruk
ved & delvis fylle beholderen med varmt sdpevann. La det trekke i
5 til 10 minutter. For & fjerne elterne, skru med klokken og lgft ut.
Fullfer rengjeringen med en myk klut, skyll og terk.

Hvis elterne ikke kan fjernes etter 10 minutter, hold akselen fra
undersiden pannen og vri frem og tilbake inntil elterne lasner.

Lokk

Laft av lokket og rengjer med varmt sapevann.
Ikke vask lokket i maskin.

Serg for at lokket er helt tart fer montering pa bredbakemaskinen.
Automatisk dispenser

Fjern den automatiske dispenseren fra lokket og vask i varmt
sapevann og om ngdvendig bruke en myk berste til & rengjere.
Serg for at dispenseren er helt tarr for montering pa lokket.
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Bredoppskrift

4,5 dl vann/veeske

4 ss olje

11 hvetemel

4 dl sammalthvete fin

2 dl sammalthvete grov

1 dl kruskakli/linfrg eller annet man matte gnske
1 pose terrgjeer

3tssalt

4 ss sukker

Det viktigste her er balansen mellom vaeske og tert sa kan man
egentlig sjonglere selv ut fra hva man liker.

For flere bredoppskrifter se www.wilfa.no



Ingredienser

Den viktigste ingrediensen i bred er mel, sa a velge det riktige
melet er ngkkelen til et vellykket brad.

Hvetemel

De beste bragdene er bakt med hvetemel. Hvete bestar av et ytre
skall, ofte referert til som kli, og en indre kjerne, som inneholder
hvetespirer og frehvite. Det er proteinet i frghviten som danner
gluten nar det blandes med vann. Gluten er elastisk som strikk og
gassene som oppstar under gjeering blir fanget, noe som gjer at
deigen hever.

Hvitt mel

| disse meltypene er de ytre kli og hvetekimene fjernet, slik at
frehviten er igjen, og blir malt til et hvitt mel. Det er viktig a bruke
sterkt hvitt mel, eller hvitt bredmel, fordi disse har et hayere
proteininnhold, noe som er nedvendig for glutenutvikling. lkke bruk
vanlig hvitt mel eller selv-hevende mel for & lage gjeerhevet brad i
bredbakemaskinen, ettersom resultatet er darligere brad. Det fins
flere typer hvit bredmel tilgjengelig, bruk et med god kvalitet, helst
ubleket, for best resultat.

Sammalt mel

Sammalt mel inneholder kli og hvetekim, som gir melet en ngtteaktig
smak, og produserer en grovere struktur i bregdet. Igjen, sterkt
sammalt eller sammalt bradmel ma brukes. Brad laget med 100%
sammalt mel vil bli tettere enn hvitt brad. Kli som er til stede i melet
hemmer frigjering av gluten, sa grove deiger hever saktere. Bruk det
spesielle programmet for sammalt mel for at deigen skal fa tid til &
heve. For a faet lettere bred bytter du ut en del av det sammalte
melet med hvitt bredmel. Du kan lage et raskt grovbred med den
raske sammalt-innstillingen.

Sterkt brunt mel

Dette kan brukes i kombinasjon med hvitt mel, eller pa egen hand.
Det inneholder ca 80-90% av hvetekjernen og gir dermed et lettere
braed, som fortsatt er fullt av smak. Prev & bruke dette melet pa
grunnleggende hvit syklus, erstatt 50% av den sterke hvitt mel med
sterkt brunt mel. Du ma kanskje legge til litt ekstra vaeske.

Grovt brgdmel

En kombinasjon av hvitt, fullkorn og rugmel blandet med maltede
hele hvetekorn, som gir bade tekstur og smak. Bruk pa egen hand
eller i kombinasjon med sterkt hvitt mel.
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Ikke-hvete mel

Andre meltyper, som rug, kan brukes med hvitt og fullkorns bradmel
for & lage tradisjonelle brad som pumpernikkel eller rug brad A
legge til selv en liten mengde lager en saeregen, skarp smak. Ikke
bruk pa egen hand, ettersom det vil produsere en klebrig deig, som
vil resultere i et tett og tungt brad. Andre korn som hirse, bygg,
bokhvete, maismel og havremel har lavt proteininnhold og kan
derfor ikke utvikle nok gluten til & produsere et tradisjonelt bred.
Disse melene kan brukes med hell, i sma mengder. Forsgk 3 erstatte
10-20% av det hvite bradmelet med noen av disse alternativene.

Salt

En liten mengde salt er viktig i bredbaking, for deigens utvikling
og smak. Bruk fint bordsalt eller havsalt, ikke grovt malt salt, som er
best brukt for & stres pa hand-formede rundstykker, for & gi en spre
tekstur. Det er best & unnga salt-erstatninger siden de fleste ikke
inneholder sodium.

B Salt styrker glutenstrukturen og gjer deigen mer elastisk.

B Salt hemmer gjeerveksten for & unnga over-heving og hindrer
deigen fra a kollapse.

B For mye salt vil hindre at deigen hever tilstrekkelig.

Satstoff

Bruk hvitt eller brunt sukker, honning, maltekstrakt, sirup, lenne sirup,

melasse eller sukkersirup.

B Sukker og flytende satstoff bidrar til fargen pa bredet, og hjelper
til med & gi en gylden farge pa skorpen.

B Sukker tiltrekker seg fuktighet, og forbedrer holdbarheten.

B Sukker er maten for gjeeret, og selv om det ikke er essensielt,
siden moderne tarrgjeer kan fa nzering fra natulig sukker og stiv-
else som finnes i melet, men vil gjere deigen mer aktiv.

B Sgte brad har et moderat sukkerinnhold, og frukt eller glasur
hever sgtsmaken. Bruk sgt-brad syklusen for disse bredene.

B Dersom man tilsetter et flytende sotstoff istedet for sukker, ma
den totale vaeske mengden i oppskrften reduseres noe.

Fett og oljer

En liten mengde fett eller olje er ofte lagt til bredet for & gi en
mykere konsistens. Det hjelper ogsa til med & gke holdbarheten til
bredet. Bruk smer, margarin eller til og med smult i sma mengder
opp til 25 g (1 oz) eller 22ml (11 / 2 ss.) vegetabilsk olje. Nar en
oppskrift bruker sterre mengder slik at smaken er mer merkbar, vil
smer gi best resultat.



B Olivenolje eller solsikkeolje kan brukes i stedet for smer, juster
vaeskeinnholdet for mengder over 15 ml (3 ts) tilsvarende. Solsik-
keolje er et godt alternativ hvis du er bekymret for kolesterolni-
vaet.

B |kke bruk blandinger med lavt fettinnhold, ettersom de innehol-
der opptil 40% vann, og har dermed ikke de samme egenska-
pene som smar.

Veeske

A inkludere noen form for vaeske er viktig, vanligvis vil vann eller

melk brukes. Vann gir en sprgere skorpe enn melk. Vann er ofte

kombinert med skummet melkepulver. Dette er viktig hvis du bruker

den tidsforsinkelsen, ettersom fersk melk vil forringes. For de fleste

programmer er vann rett fra springen fint, men pa den raske en-

timers syklusen ma det vaere lunkent.

B P34 sveert kalde dager, mal opp vannet og la det st i romtempera-
tur i 30 minutter far bruk. Hvis du bruker melk rett fra kjsleskapet,
gjer du det samme.

B Kjernemelk, yoghurt, ramme og myke oster som ricotta, cottage
cheese og creme fraiche kan alle brukes som deler av veeskeinn-
holdet for & produsere et mer fuktig og mert bred. Kjernemelk
legger til en hyggelig, litt sur note, ikke ulikt det som finnes i
landbred og surdeiger.

B Egg kan legges til for a berike deigen, forbedre fargen pa bredet
og bidra til struktur og stabilitet til gluten under heving. Hvis
du bruker egg, reduserer du veeskeinnholdet tilsvarende. Legg
egget i et malebeger og topp opp med vaeske til riktig niva for
oppskriften.

Gjeer

Gjeer er tilgjengelig bade fersk og terket. Alle oppskriftene i denne

boken har blitt testet med lettblandet, rasktvirkende tarket gjeer som

ikke krever a bli opplast i vann farst. Det er plassert i et hull i melet

hvor det blir oppbevart tart og atskilt fra flytende ingredienser inntil

miksingen starter.

B For best resultat, bruk terket gjeer. Bruken av fersk gjeer er ikke
anbefalt da dette pleier a gi mer variable resultater enn torket
gjeer. lkke bruk fersk gjeer med forsinkelsestimeren.

B Hvis du gnsker & bruke fersk gjeer, veer oppmerksom pa falgende:
6 g fersk gjeer = 1 ts torket gjeer. Bland fersk gjeer med 1 ts suk-
ker og 2 ss vann (varmt). Levn for 5 minutter til skummet. Tilsett
deretter resten av ingrediensene i formen.

B For d oppna best resultat er det mulig at mengden med gjeer ma
endres.
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B Bruk mengdemalene som er angitt i oppskriftene; for mye kan
gjere at bredet hever for mye og flyter ut over toppen pa brad-
formen.

B Nar du har dpnet en gjeerpose skal den brukes innen 48 timer
hvis ikke annet er angitt av produsenten. Lukk posen etter bruk.
Apnet, lukket pose kan oppbevares i fryser til du trenger den.

B Bruk opp terrgjeer feor "best fer” daten da styrken svinner over tid.

B Det er mulig at du finner terrgjeer som er laget spesiellt for bruk i
bradbakemaskin. Dette produserer ogsa bra resultat, men du ma
kanskje justere anbefalt mengde.

Tilpasning av dine egne oppskrifter

Etter at du har bakt noen av oppskriftene som falger med, kan du
tilpasse noen av dine egne favoritter, som tidligere har blitt blandet
og eltet for hand. Start med a velge en av oppskriftene i dette heftet
som er lik oppskriften din, og bruk den som en guide. Les gjennom
falgende retningslinjer for & hjelpe deg, og veer forberedt pa a gjere
justeringer etterhvert.

B Sorg for at du bruker riktige mengder for bredbakemaskinen.
Ikke overskrid anbefalt maksimum. Hvis n@dvendig, reduser ned
oppskriften for a8 matche mel og vaeskemengder i bredbakemas-
kinens oppskrifter.

B | egg alltid til vaesken farst. Skill gjeer fra veesken ved & legge det
til etter melet.

B Bytt ut fersk gjeer med lettblandet tarrgjeer.
Merk: 6 g fersk gjeer = 1 ts terrgjeer

B Bruk skummet melkepulver og vann i stedet for fersk melk hvis du
bruker timerinnstillingen.

B Hvis den vanlige oppskriften bruker egg, legger du til egg som
en del av den totale veeskemengden.

B Hold gjeer atskilt fra de andre ingrediensene i beholderen frem til
miksingen starter.

B Sjekk konsistensen til deigen i lepet av de farste minuttene av
miksingen. Bradbakemaskiner krever en litt mykere deig, sa du
ma kanskje legge til litt ekstra veeske. Deigen skal vaere vat nok til
a gradvis slippe tilbake.



Ta ut, skjeere opp og lagre brgdet.

For best resultat nar bredet er stekt, fiern det fra maskinen og sla
ut av bredbeholderen umiddelbart, selv om bredbakemaskinen
vil holde det varmt i opptil en time hvis du ikke er i nzerheten.

Ta bradbeholderen ut av maskinen ved hjelp av grytekluter, selv
om det er under varmesyklusen. Snu pannen opp ned og rist flere
ganger for a frigjere bradet. Hvis bregdet er vanskelig a fjerne,
bank forsiktig pa hjernet av bradbeholderen pa en treplate, eller
roter basen av staget under brgdbeholderen.

Kneteren bgar forbli inne i bradbeholderen nér bradet tas ut, men
noen ganger kan den fremdeles veere i bredet. Hvis det er tilfel-
let, fjern den fer du skjeerer bradet, og bruk et varmebestandig
plastredskap til & ta den ut. Ikke bruk et metallredskap, da dette
kan lage riper i teflonbelegget pa elterne.

La bredet avkjgles i minst 30 minutter pa en rist, slik at dampen
kan unnslippe. Bradet kan vaere vanskelig a skjeere hvis det er
varmt.

Oppbevaring

Hjemmelaget brad inneholder ingen konserveringsmidler, s& det ber
spises innen 2-3 dager etter baking. Hvis du ikke bruker det med en
gang, pakk det i folie eller plasser det i en lukket plastpose.

B Sprott brad i fransk stil vil mykne under lagring, sa det er best a

ikke tildekke det far det skjeeres opp.

B Huvis du gnsker & lagre bredet et par dager, legg det i fryseren.

Skjeer bradet for frysing, slik at du enkelt kan ta ut mengden som
trengs.
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Generelle rad og tips

Resultatene av brgdbakingen er avhengig av en rekke ulike faktorer,
som for eksempel kvaliteten pa ingrediensene, forsiktig oppmaling,
temperatur og luftfuktighet. For & sikre gode resultater, er noen hint
og tips verdt & merke seg.

Bredbakemaskinen er ikke en lukket enhet og vil bli pavirket av
temperatur. Hvis det er en veldig varm dag, eller maskinen brukes i
et varmt kjekken vil bragdet trolig heve mer enn om det er kaldt. Den
optimale romtemperaturen er mellom 20°C / 68°C og 24°C/75°F.

B P3 sveert kalde dager, la vannet fra springen sta i romtemperatur i
30 minutter for bruk. Likeledes med ingredienser fra kjsleskapet.

B Bruk alle ingredienser ved romtemperatur hvis ikke annet er an-
gitt i oppskriften - for eksempel for den super raske syklusen ma
du varme vaesken.

B legg ingrediensene i bradbeholderen i den rekkefalgen som er
satt opp i oppskriften. Hold gjeer tart og atskilt fra andre veesker
lagt i beholderen, inntil miksing starter.

B Ngyaktig maling er sannsynligvis den mest avgjerende faktoren
for et vellykket brad. De fleste problemer skyldes ungyaktig
maling eller utelating av en ingrediens. Falg enten metriske eller
imperiale mal, de kan ikke blandes. Bruk malebegeret og skjeen
som falger med.

B Bruk alltid ferske ravarer, innenfor best-for datoen. Bedervelige
ingredienser som melk, ost, grennsaker og frisk frukt kan for-
ringes, spesielt i varme forhold. Disse ber kun brukes i bred som
lages umiddelbart.

B |kke legg til for mye fett, ettersom det danner en barriere mellom
gjeer og mel, forsinker handlingen av gjzer, som kan resultere i et
tungt og kompakt bred.

B Skjeer smer og annet fett i sma biter for du legger det i bradbe-
holderen.

B Erstatt en del av vannet med fruktjuice som appelsin, eple eller
ananas nar du lager brad med fruktsmak.

B Vegetabilsk stekesjy kan legges til som en del av vaesken. Vann
fra koking av poteter inneholder stivelse, som er en ekstra kilde til
neering for gjeer, og bidrar til & produsere et godt hevet, mykere,
mer holdbart brad.

B Gronnsaker som revet gulrot, squash eller kokt potetmos kan
legges for smakens skyld. Du méa redusere vaeskeinnholdet i opp-
skriften, ettersom disse matvarene inneholder vann.

Start med mindre vann og sjekk deigen ettersom den blandes og



juster om ngdvendig.

Ikke overstiger de mengder gitt i oppskriftene, ettersom det kan
skade bradbakemaskinen.

Hvis bradet ikke hever riktig, prov a erstatte kranvannet med flas-
kevann eller kokt og avkjelt vann. Hvis vann fra springen er sterkt
kloret og fluorert kan dette pavirke hevingen av brgdet. Hardt
vann kan ogsa ha denne effekten.

Det er verdt a sjekke deigen etter ca 5 minutter med kontinuer-
lig elting. Ha en fleksibel gummispatel ved maskinen, sa du kan
skrape ned sidene av beholderen hvis noen av ingrediensene
fester seg til hjgrnene. Ikke plasser den neer elterne, og hindre
eller ikke dens bevegelse. Sjekk ogsa deigen for & se om den har
riktig konsistens. Hvis deigen er smuldrete, eller maskinen synes a
jobbe hardt, legg litt ekstra vann. Hvis deigen fester seg til sidene
av beholderen istedet for & danne en ball, legg til litt ekstra mel.

Ikke dpne lokket under testing eller stekesyklusen, da dette kan
fare til at bredet kollapser.
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Feilsekingsguide

Nedenfor er noen typiske problemer som kan oppsta nar man baker bred i bradbakemaskinen.

Ga gjennom problemene, deres mulige arsak og korrigerende tiltak som ber tas for a sikre en

vellykket bredbaking.

PROBLEM

MULIG ARSAK

LOSNING

BRODSTDRRELSE OG FORM

1. Bradet hever ikke
tilstrekkelig

® Grove brad vil veere mindre enn
hvitt bred fordi det er mindre
gluten-formende protein i sam-
malt/grovt mel.

o |kke nok vaeske.

o Sukker utelatt eller ikke nok tilsatt.
o Feil meltype har blitt brukt.

o Feil gjeertype har blitt brukt.

o Ikke nok gjeer lagt til eller for gam-
melt gjeer.

 Rask bradsyklus valgt.

® Gjeer og sukker kom i kontakt med
hverandre for eltesyklusen.

¢ Normal situasjon, ingen lgsning.

o Ok vaeskemengden med
15ml/3ts.

e Sett sammen ingrediensene som
oppfaert i oppskriften.

¢ Du kan ha brukt hvetemel i stedet for
sterkt bradmel, som har et hayere
gluteninnhold.

® Bruk ikke universalmel

o For best resultat, bruk bare
hurtigvirkende "lettblandet" gjeer.

® Mal opp mengden som anbefales og
sjekk utlepsdatoen pa pakken.

¢ Denne syklusen gir kortere brad.
Dette er normalt.

® Sorg for at de forblir separate nar de
legges til bradbeholderen.

2. Flattbred, ingen
heving.

o Gjeer utelatt.

® Gjeeret er for gammelt.
o Vaesken er for varm.

e For mye salt lagt til.

o Under bruk av timeren ble gjeeret
vatt fer bredbakingsprosessen
startet.

e Sett sammen ingrediensene som
oppfart i oppskriften.

o Kontroller utlgpsdatoen.

 Bruk veesker med riktig temperatur for
bradinnstillingen som ble brukt.

® Bruk mengden som anbefales.

o Plasser tarre ingredienser i hjgrene
av beholderen og lag et lite hull i
sentrum av de tarre ingredienser for
gjeer, for a beskytte det fra veesker.

3. Topen har hevet
- sopp-aktig i
utseende.

® For mye gjeer.

o For mye sukker.
¢ For mye mel.

o Ikke nok salt.

o Varmt, fuktig veer.

o Reduser gjeer med 1/4 ts.
® Reduser sukker med 1 ts.
o Reduser mel med 6 - 9 ts.

® Bruk samme mengde salt som
anbefales i oppskriften.

® Reduser vaesken med 15 ml/ 3 ts og
gjeer med 1/ 4 ts.




PROBLEM

MULIG ARSAK

LASNING

4. Topp og
sider faller inn.

e For mye veeske.
® For mye gjeer.

* Hay fuktighet og varmt veer kan ha
forarsaket at deigen hever for raskt.

® Reduser vaesken med 15 ml /3 ts
neste gang eller legg til litt ekstra mel.

® Bruk mengden som anbefales i
oppskriften eller prav en raskere syklus
neste gang.

® Avkjel vannet eller legg i melk rett fra
kjoleskapet

5. Groy, knudrete

overflate- ikke glatt.

© |kke nok vaeske.
e For mye mel.

® Toppen av bradene vil ikke alltid
bli perfekt formet, men pavirker
jo ikke den vidunderlige smaken
pa det.

® Ok veeskemengden med
15ml/3ts.

* Mal opp melet noyaktig.

* Sorg for at deigen er laget under best
mulige forhold.

6. Kollapset under
baking.

e Maskinen var plassert i trekk eller
kan ha blitt slatt til eller skumpet
til under hevingen.

¢ Kapasiteten til bradbeholderen
overskredet.

o |kke nok salt brukes eller salt
utelatt (salt hindrer deigen i a
overheves)

® For mye gjeer.

e Varmt, fuktig veer.

e Flytt bredbakemaskinen.

o |kke bruk flere ingredienser enn
anbefalt for store brad (maks. 1,5

kg).

® Bruk samme mengde salt som
anbefales i oppskriften.

* Mél opp gjeer neyaktig.

® Reduser vaesken med
15 ml/ 3 ts og gjeer
med 1/ 4 ts.

7. Bredene er ujevne,
kortere pa den ene
enden.

® Deigen er for terr og kan ikke
heve jevnt i beholderen.

® Ok vaeskemengden med
15ml/ 3ts.

Brodtekstur

8. Tung, tett tekstur.

e For mye mel.
e |kke nok gjeer.
o [kke nok sukker.

* Mal ngyaktig.
® Mél rett mengde anbefalt gjeer.

* Mél ngyaktig.

9. Apne, grov, hullete
tekstur.

e Salt utelatt.
® For mye gjeer.

® For mye vaeske.

® Sett sammen ingrediensene som
oppfert i oppskriften.

* Mal rett mengde anbefalt gjeer.

® Reduser vaeskemengden med 15
ml/3ts.
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PROBLEM

MULIG ARSAK

LASNING

BR@DTEKSTUR

10.

Midten av bredet
er ratt, ikke stekt
nok.

¢ For mye vaeske.
e Strambrudd under drift.

e Mengder var for store og
maskinen taklet det ikke.

¢ Reduser veeskemengden med 15
ml/ 3 ts.

® Hvis stremmen gart under drift i mer
enn 8 minutter ma du fjerne ustekt
bred fra beholderen og begynne pa
nytt med nye ingredienser.

¢ Reduser mengdene til de maksimalt
tillatte.

. Bredet kan ikke

skjeeres og er
veldig klissete

e Skaret opp mens det var for
varmt.

® Feil knivtype.

® La bradet avkjoles pa stativ i minst
30 minutter for a slippe ut damp fer
oppskjeering.

® Bruk en god bredkniv.

SKORPEFARGE OG TYKK

ELSE

12. Merk skorpefarge / | ® DARK skorpe innstillingen brukes. | ¢ Bruk middels eller lys innstilling
for tykk. neste gang.
13. Bredet er brent. ¢ Bradbakemaskinen har feil. ® Se "Service og kundebehandling"-

delen.

. Skorpen er for lys.

® Bradet ble ikke stekt lenge nok.

o |kke noe melkepulver eller fersk
melk i oppskriften.

o Utvid steketiden.

o Tilsett 15ml/ 3 ts
skummetmelkpulver eller erstatt 50%
av vannet med melk for @ oppmuntre
til bruning.

BRETTPROBLEMER

. Knetere kan ikke

® Du ma tilsette vann til bradbehol-

* Fglg rengjeringsinstruksene etter

fiernes. deren og la elterne ligge i vann bruk. Du ma kanskje vri elterne litt
for de fiernes. etter blgtlegging for & lasne dem.
16. Brodet sitter fast ¢ Deigen er for tarr og kan ikke o Ok veeskemengden med

i beholderen / er
vanskelig & riste ut.

heve jevnt i beholderen.

15ml/ 3 ts.




PROBLEM

MULIG ARSAK

L@SNING

MASKINMEKANIKK

. Bradbakemaski-

nen er ikke i drift
/ elterne beveger
seg ikke.

¢ Bradbakemaskinen er ikke slatt
pa
e Brettet er ikke riktig plassert.

e Forsinkelsestimeren er valgt

® Kontroller at av/pa bryteren er i
PA-stilling.
o Kontroller at beholderen er last pa

plass.

® Bradbakemaskinen vil ikke starte
for nedtellingen nar programmets
starttidspunkt.

. Ingredienser vil

ikke blandes.

o Startet ikke bradbakemaskinen.

¢ Husk & sette elterne i beholderen.

® Etter programmering av
kontrollpanelet, trykk pa start
knappen for & sla bredbakemaskinen
pa.

o Kontroller alltid at elterne er pa

akslene i bunnen av beholderen fer
du tilsetter ingredienser.

. Det lukter brent

under drift.

e Ingredienser er sglt inni ovnen.
e Brettet har lekkasjer.

e Kapasiteten til bredbeholderen
overskredet.

o Veer forsiktig sa du ikke sgler
ingredienser nar du legger dem
til i beholderen. Ingredienser kan
brenne pa oppvarmingsenheten og
forarsake rayk.

® Se "Service og kundebehandling”-
delen.

o Ikke bruk flere ingredienser enn
anbefalt i oppskriften, og alltid mal
opp ingrediensene ngyaktig.

20.

Maskinen har blitt
koplet fra ved en
feiltagelse, eller
strembrudd under
bruk. Hvordan kan
jeg redde brgdet?.

® Hvis maskinen er i eltesyklus, kast ingrediensene og start pa nytt.

e Hvis maskinen er i hevesyklus, fierne deigen fra bradbeholderen, form den og
leggismurt 23x 12.5cm /9 x 5 i bred form, dekk til og la den heve til dobbel
starrelse. Bruk bake bare innstilling 11 eller stek i forvarmet konvensjonell ovn
ved 200°C/400°F / Gassmerke 6 i 30-35 minutter eller til gyldenbrunt.

® Hvis maskinen er i stekesyklus, bruke kun steke-innstillingen 11, eller stek i

forvarmet konvensjonell ovn ved 200°C/400°F/ Gassmerke 6 og fiere toppristen,|
Fjern forsiktig beholderen fra maskinen og sett det pa nederste rist i ovnen. Stek

til de er gyllenbrune.

21. E:01 vises pa e Ovnsrommet blir for varmt. o Trekk ut kontakten og la maskinen
skjermen og avkjoles i
maskinen kan ikke 30 minutter.
slas pa.

22. H:HH & E:EE vises ¢ Bradbakemaskinen virker ikke. ¢ Se "Service og Kundebehandling"-

pa skjermen og
maskinen fungerer

ikke

Feil p& temperatursensor

delen.

. 34
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Norsk

. 35

Service og Kundebehandling
B Dersom ledningen er skadet, ma den, av sikkerhetsmessige
arsaker, byttes av Wilfa eller en autorisert Wilfa reparater.

Hvis du trenger hjelp med:
B 3 bruke maskinen eller

B service eller reparasjoner (i eller utenfor garanti)

Ha modellnummeret klart - det sitter pa undersiden av
bredbakemaskinen din.

B reservedeler og vedlegg

B Ta kontakt med butikken der du kjepte bredbakemaskinen.

B Made in China.



| folge direktivet for avfall av elektronikk og elektrisk utstyr (WEEE), skal slikt avfall bli
samlet inn separat og behandlet. Hvis du i fremtiden trenger & kaste dette produktet,
vennligst ikke kast dette sammen med vanlig avfall. Vennligst send dette produktet til

Emmm ©rrsamlingspunkter hvor dette er tilgjengelig.

Markedsfgres i Norge av:

AS WILFA

Industriveien 25 )

1483 Hagan wilfa.no
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Innan du anvander din Wilfa-produkt

B | 3s noga dessa anvisningar och spara bruksanvisningen
for framtida bruk.

B Avlagsna allt emballage och eventuella klisteretiketter.

Sékerhet

B Vidror inte varma ytor. Vid anvandning kan holjet bli varmt.
Anvanda grytlappar for att ta ut det varma brodformen.

W For att undvika spill i tillagningsutrymmet bor brodfor-
men alltid tas ut fran maskinen innan ingredienserna laggs i.
Ingredienser som sprutas pa varmeelementet kan branna
fast och orsaka rok.

B Placera aldrig apparaten, el-kabeln eller kontakten i vatten
eller annan vatska.

B Dra alltid ut kontakten fran vagguttaget efter anvandning,
fore montering/borttagning av delar eller for rengéring.

W | 4t aldrig el-kabeln hanga ner dver arbetsytans kant, kabeln
far inte heller komma i kontakt med varma ytor som exem-
pelvis spisar/hallar.

B Denna apparat ska anvandas pa ett jamnt och varmetaligt
underlag.

W Stick aldrig in handerna i det varma tillagnings-
utrymmet efter att brodformen tagits ut.

B Ror inte vid bakmaskinens rorliga delar.

B Overskrid aldrig de maximala mangder for mjol och jast
som anges i de medfdljande recepten.

B Placera aldrig bakmaskinen i direkt solljus, i narheten av
varma apparater eller i drag. Samtliga dessa forhallanden
kan paverka apparatens temperatur och forstora
bakresultatet.



B Far inte anvandas utomhus.

W Starta aldrig bakmaskinen nar den ar tom, det kan orsaka
allvarliga skador.

B Anvand aldrig tillagningsutrymmet som
forvaringsplats.

B Tack aldrig 6ver apparatens vantilationsoppningar, nar
apparaten anvands ska man se till att det finns god venti-
lation runt den.

W Apparaten far inte anvandas med extern timer eller fjarr-
styrningssystem.

B Anvand inte maskinen utan att endera
dispenser @ ar monterat.

B Om sladden ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren,
dess servicerepresentant eller motsvarande behorig per-
son for att undvika fara.

B Den har produkten kan anvandas av barn fran 8 ars alder
samt personer med reducerad fysisk funktion, kansel eller
mental formaga eller som ar oerfarna och har brist pa kun-
skap kan anvanda produkten under forutsattning att de ar
under uppsikt eller fatt tillrackliga
instruktioner om hur man anvander produkten pa ett sakert
satt och forstar de faror som kan uppsta under anvandan-
det av produkten. Barn ska inte leka med produkten.

B Rengoring och underhall far inte goras av barn om de inte
ar aldre an 8 och dvervakas.Hall apparaten och dess sladd
oatkomligt for barn yngre an 8 ar.

B Hall barn under uppsikt sa inte apparaten anvands som
leksak.

W Apparaten far endast anvandas for hemmabruk. Wilfa atar
sig inget ansvar om apparaten utsatts for felaktig anvand-
ning eller om



apparaten anvands pa annat satt an vad som anges i
bruksanvisningen.

Innan kontakten satts i vagguttaget

B Kontrollera att stromforsorjningen motsvarar informatio-
nen pa apparatens markplat.

B Denna apparat uppfyller EU-direktiv 2004/108/EF ro-
rande elektromagnetisk kompatibilitet samt EU-direktiven
1935/2004 per den 27/10/2004 rérande material avsett for
kontakt med livsmedel.

Innan du anvander bakmaskinen forsta gangen:

B Diska alla delar (se underhall och rengoring).



Svensk

Nybakt BM-50
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Svensk

Férteckning

(D lockets handtag

(2) inspektionslucka

(@) automatisk dispenser

(5) varmeelement

(®) brédformens handtag

(@) knadare

brodtrag

(9 drivaxlar

drivkopplingar

(12 mattbagare

(13 dubbel mattsked 1 tsk och 1 msk
kontrollpanel

(19 menyknapp

knapp for brédstorlek

(19 indikator fér programstatus
(9 display

indikator for brodstorlek
@ start-/stopp-knapp

@1 knapp for skorpans farg

@2 indikator for skorpans férg (ljus, mellan, mork eller snabb)

@3 klockans knappar
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Svensk

Att anvdnda bakmaskinen
(se illustrationspanelen)

Anvand handtaget fér att lyfta ut brédformen.
Montera knadare.
Hall vatten i brodformen.

Tillsatt resten av ingredienserna i traget i den ordning som anges i
receptet.

Se till att noga vaga upp alla ingredienser, fel under uppmatningen ger
daligt slutresultat.

Placera brodformen i tillagningsutrymmet och for ner for att sékra det
i last lage.

Sank ner handtaget och sténg locket.

Tryck pa knappen @) tills dnskat program visas. Bakmaskinen ar som
standard instélld pa 1,5 kg och skorpfarg mellan.

Valj brodstorlek genom att trycka pa knappen @ tills indikatorn markerar
6nskad brédstorlek.

® O 60 6 60 60000

Valj skorpans farg genom att trycka pa knappen for skorpfarg @ tills
indikatorn visar dnskad instéllning (ljus, mellan, mork eller snabb).
Anmérkning: For att vélja den snabba versionen av (1) Grund-, (2)
Franskbrods- eller (3) Fullkornsprogram, hall knappen @) intryckt tills
indikatorn visar P.

m Tryck pa knappen @). For att stoppa eller avbryta programmet

trycker man pa (@) i 2 -3 sekunder tills den piper.
@ Efter bakning, dra ut bakmaskinens kontakt.

@ Anvand handtaget for att lyfta ut brédformen. Anvand alltid grytlappar
eftersom traget ar varmt.

@ Hall dérefter ut brodet pa ett galler och lat det svalna.

@ Lat brédet svalna minst 30 minuter innan det skérs upp, sa att angan
kan dunsta. Det kan vara svart att skara brodet nar det ar varmt.

@ Rengdr brodformen och knadare direkt efter anvéandning
(se underhall och rengdring).



Hur man mater ingredienser
(se bilderna 3 till 7)

B For basta resultat r det mycket viktigt att man anvander exakta
matt for ingredienserna.

B Mé&t alltid upp flytande ingredienser med den medféljande,
graderade genomskinliga mattbdgaren. Vatskor ska na upp exakt
till bdgarens markering, inte dver eller under (se 3).

B Anvand alltid vatskor som haller rumstemperatur, 20°C/68°F,
savida du inte bakar brod med snabb-funktionen.
Folj anvisningarna i receptdelen.

B Anvand alltid den medféljande mattskeden f6r mindre méngder
torra och vata ingredienser. Anvand skjutreglaget for att vélja
mellan foljande matt - 1/2 tsk, 1 tsk, 1/2 msk eller 1 msk.

Fyll skeden jamnt med kanten (se 6).

@ indikator f6r programstatus

Indikatorn fér programstatus finns i displayen och indikeringspilen pekar
pa den del i bakprocessen som bakmaskinen ar i enligt féljande: - Forvarm-
ning § - Funktionen férvarmning fungerar endast nér man startar fullkorn
(30 minuter) och fullkorn snabb (5 minuter) for att vérma upp ingredienserna
innan den forsta knadningen bérjar. Under denna tid sker ingen knadning.

Knadning & - Degen &r endera i forsta eller andra knadningsomgangen eller
bearbetas mellan j&sningar. Under de sista 15-20 minuterna av andra knad-
ningen, med installning (1), (2), (3), (4) och (), &r den automatiska dispensern
i drift och en varningssignal ljuder som information om att det ar dags att
tillsétta eventuella ingredienser manuellt.

Jasning & - Degen ar endera i férsta, andra eller tredje jasningen.

"

Bakning O - Brédet &r i den sista bakningsfasen.

Varmhélining & — Bakmaskinen évergar automatiskt till Varmhallning efter
avslutad bakning. Beroende pa vilket som kommer f6rst kommer varmehall-
ningen endera att fortga under 1 timme eller tills apparaten stangs av. OBS:
Vérmeelementet slas pa/av och lyser till och fran under varmhallningen.

Slut ® Programmets slut.

PEVEINS



Svensk

@ Automatisk dispenser

BM 900 bakmaskin &r utrustad med en automatisk dispenser for att sldppa
ner extraingredienser direkt i degen under knadning. Detta gor att ingredien-
serna inte Overbearbetas eller krossas samt att de blir jamnt férdelade.

Anpassa och anvanda automatisk dispenser

o Montera dispensern (4) pa locket. Tryck nerat for att sikerstalla att den
sitter ordentligt.

B Anvind inte maskinen utan att endera dispenser (4) &r monterat.
e Fyll dispensern med de &nskade ingredienserna.

e Den automatiska dispensern startar ungefér 15-20 minuter in i knad-
ningen och en ljudsignal hérs, om man behover tillsatta ingredienser
manuellt.

Rad och tips

Det ar inte alla ingredienser som ar léampliga att

anvanda med automatisk dispenser, for basta resultat fol]

nedanstaende riktlinjer:

B Overfyll inte dispensern - folj de rekommenderade mangder som anges i
medfdljande recept.

B Hall dispensern ren och torr fér att undvika att ingredienser fastnar i den.

B Skéringredienserna grovt eller stré &ver mjol for att minska klistrighet,
som kan orsaka att ingredienserna fastnar i dispensern.



Anvéndningsschema fér automatisk dispenser

Auvsett att anvanda

Ingredienser med automatisk Kommentarer
dispenser

Torkad frukt, dvs. sviskon, | Ja Hacka i grova bitar, inte for fint

russin, olika skalade och Anvand inte frukt som doppats i

glaserade korsbéar sirap eller alkohol.
Stré mjol latt Gver for att undvika
att frukten fastnar.
For sma bitar kan fastna i dis-
pensern och blandas da inte ner
i degen.

Notter Ja Hacka i grova bitar, inte for fint

Stora frén, som solrosfré | Ja

och pumpakérnor

Sma fré som vallmo- och | Nej Mycket sma fro kan trilla ut ge-

sesamfro nom dispenserns dppning.
Dessa ar bast att tillsatta manu-
ellt eller tillsammans med andra
ingredienser.

Orter - farska eller Nej Hackad storlek gér att dessa kan

torkade trilla ut ur dispensern. Orter ar
mycket latta och kan bli kvar i
dispensern.
Dessa ar béast att tillsatta manuellt
eller tillsammans med andra
ingredienser.

Ingredienser med hogt Nej Olja kan orsaka att

vatskeinnehall s& som ingredienserna fastnar i

ra frukt dispensern. Kan anvéandas om
de &r ordentligt avfuktade
och torkade innan de laggs i
dispensern.

Ost Nej Kan smalta i dispensern.
Lagg i tillsammans med andra
ingredienser, direkt i traget.

Choklad/Chokladbitar Nej Kan smaélta i dispensern.

L&aggs i manuellt nar signalen

ljuder.

PEVEINS
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Svensk

@ Fordréjningstimer

Fordrdjningstimern gor att man kan skjuta upp bakningsprocessen upp till
15 timmar. Fordréjd start kan inte anvéndas med program (5) till (11).

VIKTIGT: Nar man . .
anvander fordroj- | For att anvénda FORDROJNINGSTIMER ldgger man ingredienserna i brodfor-
ningsfunktionen far | men och spérrar traget i bakmaskinen. Dérefter:

man inte anvanda

omtaliga ingredien- | B Tryck p4 MENY @ for att valja dnskat program - tiden fér programmet
ser - som latt "blir visas.
déliga" i rumstempe- Valj skorpfarg och storlek.
ratur eller hégre, s& Stall sedan in timern.
som mj6lk, &gg, ost | M Tryck pa (+) TIMER tills den nskade totaltiden visas. Om man gér férbi
eller yoghurt etc. dnskad tid kan man trycka pa (-) TIMER f6r att komma tillbaka. Vid tryck
pa TIMER-knappen flyttas tiden i steg om 10 minuter. Man behdver inte
rékna ut skillnaden mellan programtid som valts och antalet timmar som
behdvs eftersom bakmaskinen réknar in baktiden
i installningen.
Exempel: Brodet ska vara klart kl. 0700. Om bak- .o
maskinen stélls in med de nédvéndiga ingredi- ca
enserna kl 22:00 kvéllen fére &r den totala tiden
som ska stéllas in pa timern 9 timmar.
B Tryck pa MENY for att vélja program, t.ex. 1 och
anvand knappen (+) TIMER for att stélla in tiden
i steg om 10 minuter tills displayen visar "9:00". = Rals
Om du gar férbi "9: 00" kan du trycka pa (-) ke
TIMER for att komma tillbaka till “9: 00".
B Tryck pa START/STOPP och sa blinkar kolon () i
displayen. Timern borjar rékna ner.
B Om man gor fel och vill andra tiden som stéllts N
in trycker man pa START/STOPP tills skarmen ar (@ =Nt
tom. Déarefter kan man stélla in tiden. =

Strémavbrottsskydd

Bakmaskinen har ett 7 minuter langt strémavbrottsskydd om
apparaten av misstag kopplas fran under drift. Apparaten fortsatter
programmet om den aterfar strommen inom denna tid.




Underhall och rengéring

B Dra ut bakmaskinens kontakt och lat apparaten svalna fére
rengoring.

B Doppa inte bakmaskinen eller brédformens utsida i vatten.

B Anvand inte repande skursvampar eller metallredskap.

B Anvénd vid behov en mjuk. latt fuktad trasa for att gora rent bak-
maskinens in- och utsida.

Brodtrag

B Brodformen far inte maskindiskas.

B Rengdr och diska brédformen direkt efter anvandning
genom att delvis fylla trdget med diskmedelsvatten. Lat dra i
5 till 10 minuter. For att avlagsna knadare, vrid medurs och lyft ut.
Slutfor rengdéringen med en mjuk trasa, skolj och torka av.
Om degkroken inte kan tas bort efter 10 minuter, hall i drivaxeln
fran undersidan och vrid fram och tillbaka tills degkroken lossnar.

Lock

B Lyft av locket och rengdr med varmt vatten.

B Locket far inte maskindiskas.

B Se till att locket ar helt torrt fore montering pa bakmaskinen.
Automatisk dispenser

B Ta bort den automatiska dispensern fran locket och diska i varmt

vatten med diskmedel, anvand vid behov en mjuk borste. Se till
att dispensern &r helt torr innan den monteras pa locket.
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Recept

(Tillsatt resten av ingredienserna i traget i den ordning som anges i
receptet)

Grundlaggande Vitt bréd Program 1

Ingredienser 1kg 1,5 kg
Vatten 380 ml 500 ml
Vegetabilisk olja 11/2 msk 11/2 msk
Obehandlat vetemjol 600 g 800 g
Skummjélkspulver 5 tsk 5 tsk

Salt 11/2 tsk 2 tsk

Socker 4 tsk 6 tsk
Lattblandad torrjast 11/2 tsk 11/2 tsk
tsk = 5 ml tesked
msk = 15 ml matsked

Brioche bréd (anvand ljus skorpfarg) Program 4
Ingredienser 1kg 1,5 kg

Mijslk 280 ml 350 ml

Agg 2 2

Smoér, smalt 150 g 1859
Obehandlat vetemjél 600 g 750 g

Salt 11/2 tsk 2 tsk

Socker 80g 9049
Lattblandad torrjast 2 tsk 2 tsk
Grovt bréd Program 5
Ingredienser 1kg 1,5 kg
Vatten 380 ml 500 ml

Grovt mjél 540 g 720 g

Obehandlat vetemjél 609 80g

Salt 2 tsk 2 tsk

Socker 1 msk 4 tsk

Smor 259 309

Lattblandad torrjast 1 tsk 11/2 tsk




Snabbt vitt bréd Program 5
Ingredienser 1kg 1,5 kg
Vatten, ljummet (32-35 °C) 350 ml 460 ml
Vegetabilisk olja 600 g 11/2 msk
Obehandlat vetemjo! 2 msk 800 g
Skummjélkspulver 2 tsk 8 tsk
Salt 1 tsk 11/2 tsk
Socker 4 tsk 5 tsk
Lattblandad torrjast 4 tsk 5 tsk
Kuvertbréd Program 8
Ingredienser 1kg 1,5 kg
Agg 380 ml 500 ml
Vatten 540 g 720 g
Obehandlat vetemjél 609 80g
Salt 2 tsk 2 tsk
Socker 1 msk 4 tsk
Smor 259 30g
Lattblandad torrjast 1 tsk 11/2 tsk
For garnering:
Aggula vispat med 1 2
15 ml (1 msk) vatten
Sesamfré och vallmofré stros
pa efter behag

1. Hall agget/dggen i mattbagaren och tillsatt vatten for att ge: -
Brédstorlek 1kg 1,5 kg

Vatska upp till

380 ml

500 ml

2. |slutet av forloppet hélls degen ut pa en mjélad bankskiva. Sla ut degen férsiktigt

och dela fér hand upp den lika stora delar.

3. Efter formning later man degen vila, dérefter bakas den klart i vanlig ugn.
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Ingredienser

Mijol ar den viktigaste ingrediensen i brod, darfér ar det viktigt att valja
ratt mjol.
Mijolet &r nyckeln till ett bra bréd.

Vetemjol

De basta broden bakas med vetemjol. Vete bestar av ett yttre skal,
som ofta kallas for kli, och en inre kdrna som innehaller vetegrodd och
frovita. Det &r proteinet i frévitan som bildar gluten nar det blandas
med vatten. Gluten &r elastiskt som ett gummiband och gaserna som
bildas vid j&sning binds, vilket gor att degen reser sig.

Finmjol

| dessa mjoltyper har man tagit bort kli och vetegroddar sa att bara
frovitan aterstar och mals till vitt mjol. Det &r viktigt att man anvander
starkt vitt mjol, eller brédmijdl, eftersom dessa sorterna har hogre
proteininnehall, vilket kravs for att bilda gluten. Anvand inte “vanligt
vitt mjol” eller "sjalvlyftande” mjodl for att gora jastmjol i bakmaskinen,
resultatet blir ett sdmre brod. Det finns manga typer av bréodmjél,
anvand endast mjdl av bra kvalitet - gérna oblekt - det ger bast
resultat.

Fullkornsmijél

Fullkornsmjdl innehaller kli och vetegroddar som ger mjélet en
ndtaktig smak och ger brodet en grévre struktur. Ater igen: Ordentligt
fullkornsmjél ska anvandas vid bakning av bréd. Bréd som gors pa
100 % fullkronsmjol blir kompaktare an vitt bréd. Kli som finns i mjolet
hammar frigérande av gluten darfor tar det langre tid for grova degar
att resa sig. Anvand det speciella programmet for fullkornsmjol sa
degen far tid att resa sig. For att fa ett lattare brod byter man ut en
del fullkornsmjoél mot vitt brédmjél. Du kan baka snabb-fullkornsbréd
med installningen fér snabb-fullkorn.

Mycket brunt mjél

Detta mjol kan anvandas tillsammans med vitt mjdl eller helt pa egen
hand. Mjdlet innehaller ca 80-90 % av vetekérnan och ger darmed

ett |attare brod som &r mycket smakrikt. Testa att anvanda detta mjol

med grundlédggande vitmjdljscykel, ersatt 50 % av det vita mjdlet med
brunt mjdl. Det kan behdvas ytterligare lite vatska.

Grovt brédmjol

En kombination av vitt, fullkorn och ragmjdl, blandat med torkade
hela vetekorn som ger bade struktur och smak. Anvénds fristaende
eller tillsammans med vitt mjol.



Andra mjoélsorter

Andra mjodltyper sa som ragmjol kan anvandas med vitt- och full-
kornsmjol for att baka traditionella brédsorter, sa som pumpernickel
eller ragbrod. Lagger man till en liten mangd ger det en speciell, lite
skarpare smak. Anvénds inte fristaende eftersom det ger en klistrigare
deg, vilket i slutdndan ger ett kompakt och tungt bréd. Andra korn sa
som hirs, korn, bovete, majsmjoél och havremjdl har lagt proteininnehall
och utvecklar darfér inte gluten som behdvs for att baka traditionella
bréd. Dessa mjdlsorter kan med framgang anvandas i sma mangder.
Testa med att ersatta 10-20 % av det vita brodmjolet med nagon av
dessa mjdlsorter.

Salt

En liten méngd salt ar viktigt nar man bakar bréd, det utvecklar
degen och ger den smak. Anvéand fint bordssalt eller havssalt, inte
grovmalt - som &r bast for att stré pa handformade smabrod for att
fa en spréd yta. Man bér undvika saltersattningar eftersom de flesta
inte innehaller natrium.

B Salt starker glutenstrukturen och goér degen spanstigare.

B Salt hdmmar jésningen och férebygger éverjasning, det forhin-
drar aven att degen faller.

B For mycket salt hindrar degens resning.

Sétningsmedel

Anvand vitt eller brunt socker, honung, maltextrakt, sirap, I1&nnsirap,

melass eller sirap.

B Socker och flytande sétningsmedel bidrar med farg och hjalper
till att ge skorpan en gyllenbrun farg.

B Socker drar till sig fukt och ger battre hallbarhet.

B Socker ger jasten néring och &ven om det inte &r vasentligt,
eftersom modern torrjést kan fa naring fran naturligt socker och
starkelse som finns i mjdlet, sa gor det degen aktivare.

B Sota broéd har ett moderat sockerinnehall och frukt och glasyr
framhaver den s6ta smaken. Anvand sétbrodscykel for dessa
brodsorter.

B Om man tillsatter ett flytande sotningsmedel istallet fér socker
ska den totala vatskemangden i receptet minskas nadgot.

Fett och olja

Lite fett eller olja tillsatts vanligtvis i brodet for att ge en mjukare
konsistens. Det hjalper &ven till att oka brédets hallbarhet. Anvand
smor, margarin eller till och med sma mangder ister, upp till 25 g eller
22 ml (1 1/2 msk) vegetabilisk olja. Om receptet anger stérre mangd
for att ge mer pataglig smak ger smér det basta resultatet.
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B Olivolja eller solrosolja kan anvéndas i stéllet for smér, anpassa
vatskeinnehallet for volymer dver 15 ml (3 tsk) med motsvarande.
Solrosolja &r ett bra alternativ om du &r uppmarksam pa kolesterol-
nivan.

B Anvand inte blandningar med lagt fettinnehall eftersom det
innehaller upp till 40 % vatten och dessa har darfér inte samma
egenskaper som smor.

Vatska

Det &r viktigt att ha med nagon form av vétska, vanligtvis anvéander

man vatten eller mjélk. Vatten ger en sprodare skorpa dn mjolk.

Vatten kombineras ofta med skummjolkspulver. Detta &r viktigt om du

anvander férdrojningsfunktionen, eftersom farsk mjolk kan bli dalig.

For de flesta program gar det bra med vanligt kranvatten, dock maste

vattnet vara ljummet pa det snabba en-timmesprogrammet.

B Valdigt kalla dagar bor man méata upp vattnet och lata det sta i
rumstemperatur i 30 minuter innan man bérjar baka. Om man an-
vander mjdlk direkt fran kylskapet bér denna ocksa sta i 30 minuter
i rumstemperatur.

B K&rnmjodlk, yoghurt, sur grédde och mjuka ostar som ricotta, keso
och créme fraiche kan alla anvéndas som delar av vatskeinnehallet
for att ge ett fuktigare och mjukare bréd. Karnmjolk ger en trevlig,
lite surare ton som paminner lite om den som finns i lantbréd och
surdegar.

B Agg kan tillsattas for att berika degen, forbattra brédets farg och
ge en struktur och stabilitet till gluten under jasning. Om du an-
vander 8gg ska vatskemangden minskas med motsvarande. Ladgg
dgget i mattbagare och fyll pa med vatska till den niva receptet
anger.

Jast

Det finns bade farsk jést och torr jast. Alla recept i denna bok har

testats med lattblandad, snabbverkande torrjést, som inte forst

behodver 16sas upp i vatten. Den placeras i en hala i mjdlet sa att den

ligger torrt och avskilt fran flytande ingredienser tills blandningen

borjar.

B For béast resultat bér man anvanda torrjast. Att anvanda farsk jast
rekommenderas inte eftersom det brukar ge mer skiftande resul-
tat. Anvand inte farsk jast med fordréjningsfunktionen.

Om du vill anvénda farsk jast ska man ténka pa féljande:
6 g farsk jast = 1 tsk torrjast

Blanda farsk jast med 1 tsk socker och 2 msk vatten (varmt)



Lat std i 5 minuter.

Tillsatt darefter resten av ingredienserna.

For att fa bast resultat kan man behdva dndra mangden jést.

B Anvénd de volymmatt som anges i receptet, for mycket kan géra
att brodet dverjaser och flyter ut éver brédformens kant.

B Nar man Sppnat en pase jast ska den anvandas inom 48 tim-
mar, om inte tillverkaren anger ndgot annat. Forslut pasen efter
anvandning. Oppnad kan forsluten pase forvaras i frys tills den
ska anvandas.

B Torrjast ska anvéndas fére "bast fére datum”, darefter forlorar
den sin styrka.

B Det kan hénda att du hittar torrjast som ar speciellt avsedd for
bakmaskin. Dessa ger ocksa bra resultat, men det kan behovas
att man anpassar den angivna mangden.

Anpassning av egna recept

Efter att du har bakat nagra av de recept som medféljer kan du
anpassa dina egna favoritrecept som du tidigare har bakat fér hand.
Borja med att vélja ett recept i detta hafte som paminner om ditt
eget recept och anvand detta som guide. Las igenom féljande
riktlinjer for att fa hjélp, tank pa att du kan behdva goéra justeringar
efter hand.

B Se till att du anvander korrekta mangder for bakmaskinen.
Overskrid inte angiven maxgréns. Vid behov, minska receptet for
att stdmma med mjol och vatskemangder enligt bakmaskinens
recept.

B | &gg alltid forst till vatskan. Avskilj jasten fran vatskan genom att
placera jasten i mjolet.

B Byt ut farsk jast mot lattblandad torrjast.
OBS! 6 g farsk jast = 1 tsk torrjast

B Om du anvéander fordréjningsfunktionen ska du anvand skum-
mjolkspulver och vatten istéllet for farsk mjélk.

B Om du i ditt vanliga recept anvénder dgg ska &gget ingd som en
del av den totala vatskemangden.

B Hall jasten avskiljd fran ovriga ingredienser fram tills blandningen
pabdrjas.

B Kontrollera degens konsistens under de forsta minuterna av
blandningen. Bakmaskinen behover lite mjukare deg, dérfor kan
man behova tillsatta lite mer vatska. Degen ska vara tillrackligt
fuktig for att gradvis glida tillbaka.
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Ta ut, skédr upp och férvara brédet.

B For bast resultat efter bakning tar man ut brodet fran maskinen
och haller ut det ur brodformen, aven om maskinen kan halla det
varmt upp till en timme om du inte &r i narheten.

B Ta ut brédformen ur bakmaskinen med hjélp av grytlappar, dven
under varmehallning. Hall trdget upp och ner och skaka tills
brédet lossnar. Om brédet &r svart att fa loss fran traget kan man
forsiktigt knacka pa traget med en tréslev eller vrida pa drivstaget
under traget.

B Degkroken bor sitta i brédformen ndr man tar ut brédet, dock
kan det handa att degkroken sitter i sjélva brodet. Om sa &r fallet
ska degkroken tas bort innan man skar upp brodet, anvand ett
vérmetaligt redskap for att ta ut degkroken . Anvand inte metall-
redskap, det kan orsaka repor pa den teflonbelagda degkroken .

B |3t brodet svalna minst 30 minuter pa ett galler, sa att angan kan
dunsta. Det kan vara svart att skéra brodet nar det ar varmt.

Forvaring

Hembakat bréd innehaller inga konserveringsdmnen, man bor darfor

&ta det inom 2-3 dagar efter bakning. Om brédet inte ska anvéandas

med en gang kan det packas in i folie eller en forsluten plastpase.

B Sprott brod, typ franskbréd, mjuknar under férvaring séa det ar
béattre att inte tacka dver det innan det skars upp.

B Om man vill forvara brédet nagra dagar kan man ldgga det i
frysen. Skar brédet fore infrysning sa att du enkelt kan ta ut den
mangd som Onskas.



Goda rad och tips

Resultatet for brodbakningen beror pa manga olika faktorer, som
exempelvis kvaliteten pa ingredienserna, korrektheten i uppmatningen,
temperaturer och luftfuktighet. For att sékerstélla bra resultat bér man
ténka pa vissa saker.

Bakmaskinen &r inte en sluten enhet och kan paverkas av temperaturer.
Om det &r mycket varmt en dag eller om maskinen anvénds i ett varmt
kok jaser degen troligen mer &n om det ar kallt. Den optimala rums-
temperaturen ar mellan 20°C/68°F och 24°C/75°F.

B Vildigt kalla dagar bér man lata vattnet sta i rumstemperatur i
30 minuter innan man borjar baka. Samma sak géller ingredienser
direkt fran kylskapet.

B Allaingredienser som ska anvandas boér halla rumstemperatur, om
inte receptet anger annat - exempelvis ska vatskan varmas for den
snabba bakcykeln.

B | &ggingredienserna i brédformen i den ordning som anges i
receptet. Hall j&sten torr och atskild fran vatskan i traget, fram tills
blandningen pabdrjas.

B Noggrann uppmétning ar troligtvis den mest avgdrande enskilda
faktorn for ett lyckat bakresultat. De flesta problem beror pa felaktig
uppmétning eller utelamnande av ingredienser. Folj endera met-
riska eller brittiska matt, blanda inte dessa. Anvand mattbagaren
och skeden som medfdljer.

B Anvand alltid farska ravaror, fore "bast fére datum”. Kansliga ingre-
dienser som mjolk, ost, gronsaker och farsk frukt kan férstéras, speci-
ellt varma dagar. Dessa bér endast anvandas i bréd som bakas direkt.

B Tillsatt inte for mycket fett eftersom det bildar en barriér mellan
gést och mjol, férdrojer jasningen och kan ge ett tungt och kom-
pakt brod.

B Sk&r smor och annat fett i bitar innan du ldgger ner det i traget.

B Ersatt en del av vattnet med fruktjuice, t.ex. apelsin, dpple eller
ananas om du gor bréd med fruktsmak.

B Vegetabilisk steksky kan tillsattas som en del av vatskan. Vatten fran
potatiskok innehaller starkelse som ger jésten extra naring och ger
bra héjning, mjukare och mer hallbart brod.

B Gronsaker som riven morot eller kokt mosad potatis kan tillsat-
tas for att ge smak. Man maste minska vatskemangden i receptet,
eftersom dessa ingredienser innehaller vatten.

Bérja med mindre vatten och kontrollera degen i takt med bland-
ningen, anpassa efter behov.

m Overstig inte de miangder som anges i receptet eftersom det kan
skada bakmaskinen.
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Om brodet inte jaser pa ratt satt, forsok da ersatta kranvatten
med flaskvatten eller kokt svalnat vatten. Om kranvattnet innehal-
ler mycket klor eller fluor kan detta paverka brodets jasning. Hart
vatten kan ha samma inverkan.

Man bor kontrollera degen efter ungefar 5 minuters kontinuerlig
knadning. Anvénd en mjuk gummiskrapa i maskinen, sa kan du
skrapa ner degen fran tragets sidor om det skulle behévas. Pla-
cera inte redskapet nara degkroken och stoppa inte degkroken s
rorelser. Kontrollera dven att degen har ratt konsistens. Om degen
trasas sonder eller om maskinen far jobba véldigt hart kan man
halla pa lite mer vatten. Om degen fastnar pa tragets sidor istéllet
for att bilda en boll kan man tillsatta lite mjdl.

Oppna inte locket under jasning eller bakning, det kan gora att

brodet blir dodbakat.



Felsékningsschema

Har nedan anges vissa problem som skulle kunna intraffa nar man bakar
brod med bakmaskin. Ga igenom punkterna, méjliga orsaker och léampliga
atgérder for att lyckas med bakningen.

PROBLEM

MOJLIG ORSAK

LOSNING

BRODSTORLEK OCH FORM

1. Brodet reser sig

inte tillrackligt

o Grovbréd &r mindre an vita
brod eftersom fullkorns-/
grovmjol innehaller mindre
glutenbildande protein.

o Inte tillrackligt med vétska.

e Inget socker eller for lite
socker.

e Fel typ av mjél har anvants.

e Fel typ av jast har anvants.

o For lite eller for gammal jast
har anvénts.

® Snabb bakcykel har stallts in.

e Jast och socker har kommit i
kontakt med vart annat fére

blandningscykeln.

o Helt normalt, kréver ingen
|6sning.

o Oka vatskemangden med
15 ml/3 tsk.

¢ Kombinera ingredienserna sa

som anges i receptet.

Du kan ha anvant vetemjol i
stallet for starkt brodmjsl som
har hégre gluteninnehall.

¢ Anvand inte universalmjol

For bast resultat bor man
anvéanda snabbverkande

torrjast.

Mét upp rekommenderad
mangd och kontrollera

utgangsdatum.

Denna bakcykel ger kortare
bréd. Detta ar normalt.

Se till att de forblir separerade
nar de laggs i traget.

2. Dédbakat bréd,

ingen jasning.

e Jast har utelamnats.

e Jasten ar for gammal.

o Vatskan ar for varm.

® For mycket salt.

® Nar man anvander timern
kan jasten bli blét innan

bakningen har pabéorjats.

Kombinera ingredienserna sa

som anges i receptet.

Kontrollera utgangsdatum.

® Anvand vatskor med ratt
temperatur for den aktuella
installningen.

¢ Anvand den méngd som

rekommenderas.

Placera torrare ingredienser

i tragets horn och gér en

grop i mitten av de torra
ingredienserna dér jasten kan
l&ggas, det skyddar jasten fran
vatskan.
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3. Toppen har
rest sig -
svampaktigt

utseende.

o For mycket jést.

® For mycket socker.
® FSr mycket mjol.

o For lite salt.

® Varmt, fuktigt vader.

® Minska méngden jast med
1/4 tsk.

® Minska mangden socker med
1 tsk.

® Minska méangden mjél med
6-9 tsk.

® Anvénd samma méngd salt
som anges i receptet.

® Minska mangden vétska med
15 ml/3 tsk och jést med
1/4 tsk.

4. Topp- och sidor

faller in.

® For mycket vétska.

® For mycket jast.

® Hog fuktighet och varmt
vader kan gora att degen

reser sig for snabbt.

® Minska méangden véatska med
15 ml/3 tsk nasta gang eller
tillsatt lite mer mjol.

® Anvénd den mangd som
anges i receptet eller prova en
snabbare bakcykel nasta gang.

® Kyl ner vattnet eller tillstt

mjolk direkt fran kylskapet

5. Grov, knottrig
yta - inte slat.

o Inte tillrackligt med vétska.

® For mycket mjol.
® Toppen av brédet blir inte
alltid perfekt format, men

det paverkar ju inte den

fantastiska smaken pa det.

o Oka vatskemangden med
15 ml/3 tsk.
* M&t noga upp mjolet.
o Se till att degen tillreds under

basta mojliga férhallande.




Felsékningsguide (fortsattning)

PROBLEM

‘ MOJLIG ORSAK ‘

LOSNING

BRODSTORLEK OCH FORM

6. Fallit ihop under
bakning.

e Maskinen har placerats i
drag eller stétts till under
jasningen.

e Brodformens kapacitet har
Sverskridits.

e Har anvant for lite salt eller
hoppat 6ver salt (salt férhin-
drar att degen overjaser)

e For mycket jast.

e Varmt, fuktigt vader.

e Flytta bakmaskinen.

* Anvénd inte fler
ingredienser &n vad som
anges for stora brod
(max 1,5 kg).

e Anvand samma mangd salt
som anges i receptet.

* Mat noga upp jasten.

® Minska méngden véatska
med 15 ml/3 tsk och jast
med 1/4 tsk.

7. Bréden ar
ojémna, kortare
pa ena sidan &n

den andra.

e Degen é&r for torr och kan

inte jésa jamnt i traget.

e Oka vatskemangden med

15 ml/3 tsk.

BRODETS KONSISTENS

8. Tung, kompakt

konsistens.

® F&r mycket mjol.
o For lite jast.

® For lite socker.

* Mat upp noga.
* Mat upp ratt mangd jast.

* M&t upp noga.

9. Oppen, grov,

halig konsistens.

e Salt har utelamnats.
e For mycket jast.

o F&r mycket vatska.

e Kombinera ingredienserna
sa som anges i receptet.

® Mat upp ratt mangd jast.

® Minska vatskemangden

med 15 ml/3 tsk.

10. Mitten ar
brodet ar
obakat/inte
tillrackligt
bakat.

e For mycket vatska.

e Stromavbrott under drift.

o F&r mycket ingredienser,
maskinen klarade inte

bearbetningen.

® Minska vatskemangden
med 15 ml/3 tsk.

e Om det blir stromavbrott
under drift (Iangre an 8
minuter) ska man ta ur
det obakade brédet och
bdrja om pa nytt med nya
ingredienser.

® Minska méngden till vad

som ar max tillatet.
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11. Brédet kan
inte skaras
och &r véldigt
klistrigt

® Uppskuret nar brodet var
varmt.

e Fel typ av kniv.

o Lat brodet svalna pa ett
galler minst 30 minuter sa
att anga kan trénga ut innan
man skar upp brodet.

e Anvénd en bra brodkniv.

BRODETS KONSISTENS

8. Tung, kompakt

konsistens.

® For mycket mjol.
o For lite jast.

o For lite socker.

* Mat upp noga.
* Mat upp ratt mangd jast.
* Méat upp noga.

9. Oppen, grov,

halig konsistens.

e Salt har uteléamnats.
o For mycket jast.

o For mycket vatska.

e Kombinera ingredienserna
sa som anges i receptet.

® Mat upp ratt mangd jast.

® Minska vatskemangden

med 15 ml/3 tsk.

10. Mitten &r
broédet ar

obakat/inte

o For mycket vatska.
e Stromavbrott under drift.

e For mycket ingredienser,

¢ Minska vatskemangden
med 15 ml/3 tsk.

® Om det blir stromavbrott

tillrackligt maskinen klarade inte under drift (Iangre an
bakat. bearbetningen. 8 minuter) ska man ta ur
det obakade brédet och
bérja om pa nytt med nya
ingredienser.
® Minska méangden till vad
som &r max tillatet.

11. Brédet kan ¢ Uppskuret nar brodet var o Lat brodet svalna pa ett
inte skaras varmt. galler minst 30 minuter sa
och &r véldigt * Fel typ av kniv. att anga kan trénga ut innan
klistrigt man skar upp brodet.

e Anvand en bra brodkniv.
SKORPFARG OCH TJOCKLEK

12. Mérk ¢ Instéllningen DARK har ¢ Anvand installningarna

skorpfarg/for anvants for skorpfarg. mellan eller ljus nésta gang.

tjock skorpa.

13. Brodet ar

brant.

e Bakmaskinen fungerar inte

korrekt.

e Se i avsnittet "Service och

kundkontakt".




14. Skorpan &r for

ljus.

e Brodet har inte bakats
tillrackligt lange.
¢ Receptet innehaller inte

mjolkpulver eller farsk mjélk.

o Utoka baktiden.

o Tillsatt 15 ml/3 tsk
skummjélkspulver eller
ersatt 50 % av vattnet med

mjolk for att fa brunare farg.

Felsékningsguide (fortsattning)

PROBLEM

MOJLIG ORSAK ‘

LOSNING

PROBLEM MED TRAGET

15. Knadare kan

inte tas bort.

o Hall vatten i traget och lat
knadarna dra i vatten innan

de tas bort.

® Folj rengdringsinstruktioner-
na efter anvéndning. Kanske
maste knadarna vridas lite
efter blétlaggning for att de

ska lossna.

16. Brodet sitter
fast i traget/ar

svart att fa ut.

e Degen é&r for torr och kan

inte jasa jamnt i traget.

o Oka vatskemangden med

15 ml/3 tsk.

MEKANISKT

17. Bakmaskinen
ar inte i drift/
knadarna ror

sig inte.

® Bakmaskinen &r inte startad
o Traget ar felplacerat

o Fordrojning har stallts in

Kontrollera att stréombryta-

ren arilage PA (ON).

Kontrollera att traget sitter

som det ska.

Bakmaskinen startar inte
férrén nedrakningen
kommer till programmets

startpunkt.

18. Ingredienserna

blandas inte.

® Bakmaskinen har inte
startats.
o Glom inte att sétta i

knadarna i traget.

Efter programmering av
kontrollpanelen ska man
trycka pa start-knappen fér

att starta bakmaskinen.

Kontrollera alltid att
knadarna sitter pa axlarna
i botten av traget innan du

tillsatter ingredienserna.
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19. Det luktar
brént under
drift.

¢ Ingredienserna ar utsme-
tade i tillagningsutrymmet.

o Traget lacker.

¢ Brodformens kapacitet har

Sverskridits.

e Var forsiktig sa du inte
spiller ingredienser nar
dessa hélls ner i traget.
Ingredienser kan brénna fast
pa véarmeelementen och
orsaka rok.

® Se i avsnittet "Service och
kundkontakt".

® Anvénd inte mer
ingredienser an vad
som anges i receptet
och mét alltid noga upp

ingredienserna.

20. Maskinen har
kopplats bort
oavsiktligt
eller s& har ett
stromavbrott
intraffat under
drift. Hur kan
jag radda
brédet?.

® Om maskinen &r i knadcykel - kasta ingredienserna och bérja om

pa nytt.

e Om maskinen &r i jascykel, ta ur degen fran brodformen, forma

degen och lagg den pa en smord bakform (23 x 12,5 cm/9 x 5),

tack dver och lat jasa till dubbel storlek. Anvénd endast

bakinstallning 11 eller baka fardigt i vanlig ugn pa 200 °C/

Gasmarkering 6 under 30-35 minuter eller tills brodet &r

gyllenbrunt.

® Om maskinen &r i bakcykel - anvéand endast installning 11 eller
baka fardigt i forvarmd ugn pa 200 °C/Gasmarkering 6 och ta bort

toppgallret. Ta forsiktigt bort traget fran maskinen och satt det pa

ugnens nedersta galler. Baka tills brodet &r gyllenbrunt.

21. E:01 visas pa
displayen och

maskinen kan

o Tillagningsutrymmet blir for

varmt.

 Dra ut kontakten och lat

maskinen svalna i 30 minuter.

inte startas.

22. H:HH och ® Bakmaskinen fungerar inte. e Se i avsnittet "Service och
E:EE visas Fel p& temperatursensorn kundkontakt".
i displayen

och maskinen

fungerar inte




Service och kundkontakt

B Om kabeln ar skadad ska den av sékerhetsskal bytas av Wilfa eller
en auktoriserad Wilfa-serviceverkstad.

Om du behdver hjalp med:
B anvanda maskinen eller

B service eller reparation (inom eller efter garantitiden)

Ha modellnummer tillhands - det finns pa bakmaskinens undersida.
B Reservdelar och medféljande delar

B Kontakta butiken dar du kopt bakmaskinen.

B Tillverkad i Kina
[ ]

VIKTIG INFORMATION FOR KORREKT PRODUKTHANTERING |
ENLIGHET MED EU-DIREKTIV 2002/96/EC.

Né&r produkten har tjanat ut sin tid far den inte kastas med
hushallsavfallet. Produkten ska lamnas pa anvisad insamlingsplats
eller till aterforsaljaren. Genom att ldmna produkten pa anvisad
insamlingsplats hjélper man till att skydda miljon, dessutom kan
materialet atervinnas vilket sparar bade energi och resurser. For att
paminna om att produkten ska avfallshanteras pa speciellt satt ar den
markt med en dverstruken soptunna.
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Enligt WEEE-direktivet skall elektriskt och elektroniskt avfall samlas in och behandlas
separat. Om denna produkt nagon gang i framtiden behdver skrotas slang INTE den
tillsammans med hushallsavfall. Ldmna produkten vid en insamlingspunkt avsedd fér
elektriskt och elektroniskt avfall.

Marknadsférs i Sverige av:
WILFA AB

BOX 9031

200 39 MALMO

wilfa.se

PEVEINS
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For du bruger dit Wilfa-apparat

B | s disse instruktioner omhyggeligt, og opbevar dem til
senere brug.

B Fjern al emballage og eventuelle maerkater.

Sikkerhed

B Varme overflader ma ikke bergres. Overfladerne kan blive
varme under brug. Brug altid grydelapper, nar du fjerner
den varme brgdbeholder.

B For at undga at ovnrummet bliver beskidt, skal brad-
beholderen altid fiernes fra maskinen, far du tilseetter ingre-
dienserne. Ingredienser, som spildes pa varmeelementet,
kan breende pa og udvikle reg.

B Apparatet, stramledningen eller stikket ma ikke nedsaenkes
i vand eller andre veesker.

B Apparatet skal altid kobles fra efter brug, fer montering, far
aftagning af dele eller fer

rengaring.

B Den elektriske ledning ma ikke haenge ud over kanten
pa en arbejdsflade eller bergre varme overflader som for
eksempel et gas-
eller elektrisk komfur.

B Dette apparat ma kun bruges pa en flad og varmebestan-
dig overflade.

B Du ma ikke placere din hand i ovnrummet, efter at bredbe-
holderen er blevet fiernet, da det er meget varmt.

B De bevaegelige dele i bagemaskinen ma ikke berares.

B De maksimale mel- og haevemiddelsmaengder, der er angi-
vet i de medfelgende opskrifter, ma ikke overskrides.

B Bagemaskinen ma ikke placeres i direkte sollys, i naerheden



af varme apparater eller i traek. Alle disse ting kan pavirke den
interne temperatur i ovnen, hvilket kan adelaegge resultatet.

B Ma ikke benyttes udendars.

B Bagemaskinen ma ikke teendes, nar den er tom, da dette
kan forarsage alvorlig skade.

B Ovnrummet ma ikke benyttes som
opbevaringsplads.

B Abningerne pa siden af maskinen ma ikke tildaekkes, og
serg for, at der er tilstreekkelig ventilation rundt om bage-
maskinen, nar den er i brug.

B Apparatet ma ikke benyttes sammen med en ekstern timer
eller et separat fiernbetjeningssystem.

B Bagemaskinen ma ikke benyttes uden at dispenseren @
er monteret.

B Hvis ledningen er beskadiget, skal den
udskiftes af producenten eller pa dennes
serviceveerksted eller en tilsvarende kvalificeret fagspecialist
for at undga enhver risiko.

B Dette apparat ma gerne anvendes af barn fra 8 ar og
opefter, samt af personer med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner, hvis de er blevet vist eller har modtaget
instruktioner om, hvordan apparatet skal bruges, samt forstar
hvis de farer, der kan veere involveret ved brugen af ap-
paratet. Barn ma ikke lege med apparatet. Rengering og
vedligeholdelse ma ikke foretages af barmn, medmindre de
er
eeldre end 8 og overvaget. Hold apparatet og dets led-
ning utilgeengeligt for bern under 8 ar.

B Apparatet er kun tilteenkt til brug i husholdningen. Wilfa

kan ikke holdes ansvarlig, hvis apparatet er udsat for for-
kert brug eller i tilfeelde af manglende overholdelse af



disse instruktioner.

For stikket seettes i stikkontakten

W Kontrollér, at stramforsyningen stemmer overens med det,
der er angivet pa
undersiden af apparatet.

B Dette apparat er i overensstemmelse med EU-direktivet
2004/108/EF om elektromagnetisk kompatibilitet og EU-for-
skrift 1935/2004 af 27/10/2004 om materialer beregnet til
kontakt med levnedsmidler.

Fer du bruger din bagemaskine ferste gang:

W Vask alle delene (se vedligeholdelse og
rengering).
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Oversigt

(D lagets handtag
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Brug af din bagemaskine
(se illustrationspanel)

“ Left bredbeholderen ud ved hjeelp af handtaget.

e Monter dejkrogene.

e Haeld vand i bredbeholderen.

e Tilseet resten af ingredienserne i beholderen i den reekkefelge, som er
angivet i opskriften.
Serg for, at alle ingredienserne vejes praecist, da forkerte mal kan give

darlige resultater.

e Seet bredbeholderen i ovnrummet, og skub den ned for at sikre, at den
er i last position.

o Sla handtaget ned, og luk laget.

e Tryk pé (&) knappen indtil det enskede program er valgt. Bagemaskinen
er som standard indstillet til 1,5 kg og medium skorpefarve.

0 Veelg bredsterrelse ved at trykke pa knappen ‘@ indtil indikatoren
beveeger sig til den gnskede bredsterrelse.

@ Veelg skorpefarve ved at trykke pa @ knappen indtil indikatoren
bevaeger sig til den gnskede skorpefarve (lys, medium, mark eller
hurtig). Bemaerk! Hvis du vil veelge den hurtige version af (1) Grundleeg-
gende, (2 ) Fransk eller (3) Fuldkornsprogram, skal du holde
knappen @ nede, indtil indikatoren peger pa

Tryk pa ()\ knappen. Hvis du vil stoppe eller afbryde programmet, skal
du trykke pa (@) knappen i 2 -3 sekunder, indtil den bipper.

Nar bagningen er afsluttet, skal du treekke stikket ud af stikkontakten.

Laft bredbeholderen ud ved hjeelp af handtaget.
Brug altid grydelapper, da beholderen er varm.

Laeg derefter bredet til atkeling pa en rist.

®@6 060 6

Lad bradet kele af i mindst 30 minutter, for det skeeres op, sa dampen
kan komme ud. Bradet kan veere vanskeligt at skeere ud, hvis det er
varmt.

@ Renger bredbeholderen og dejkrogene umiddelbart efter brug
(se vedligeholdelse og rengering).



Sadan males ingredienser
(refererer til illustrationerne 3 til 7)

B Det er meget vigtigt at bruge preecise mal pa ingredienserne for
at opna det bedste resultat.

B M3l altid flydende ingredienser i det gennemsigtige malebeaeger
med gradueret maerkning, som falger med. Vaesker bar kun na
op til markeringen pa koppen i gjenhgjde, hverken over eller
under (se 3).

B Brug altid vaesker ved stuetemperatur, 20°C/68°C, med mindre
du bager brad med en meget hurtig cyklus. Felg altid instruktio-
nerne i opskriften.

B Brug altid den maleske, som fglger med, til at male mindre
meengder af tarre og vade ingredienser. Brug skubbekontakten
til at veelge mellem falgende mal — 1/2 tsk, 1 tsk, 1/2 spsk eller
1 spsk. Tilseet stragne skefulde (se 6).

@ programstatusindikator

Programstatusindikatoren er placeret i displayet, og indikatorpilen peger pa
det stadie i cyklussen, som bagemaskinen er naet til pa felgende made: -
Forvarmning §ss - Forvarmingsfunktionen fungerer kun ved starten af program-
merne til fuldkornsbrad (30 minutter) og hurtigt fuldkornsbrad (5 minutter)
for at varme ingredienserne, for den ferste eeltning igangseettes. Der foregar
ikke aeltning i denne periode.

Zltning & — Dejen er enten i forste eller anden zltningsomgang eller bliver
slaet ned mellem haevningscyklusser. | de sidste 15-20 minutter af den anden
2ltning pa indstillingen (1), (2), (3), (4) og (6) er den automatiske dispenser

i drift, og du harer et bip, der fortzeller dig, hvornar det er tid til at tilseette
nogle ekstra ingredienser manuelt.

Haevning & — Dejen er enten i farste, anden eller tredje haevningscyklus.

"

Bagning O - Bredet er i sidste bagningscyklus.

Varmholdning 8 — Bagemaskinen seettes automatisk i varmholdningstilstand,
nar bagningen er fuldfert. Atheengigt af hvad der indtreeffer ferst, holdes bre-
det varmt i en time, eller indtil bagemaskinen afbrydes. Bemeerk! Varmeele-

mentet teendes og slukkes og lyser af og til under varmholdningscyklussen.

Afslutning © Afslutning af programmet.




@ automatisk dispenser

Din BM-50-bagemaskine er udstyret med en automatisk dispenser, sa du
kan slippe for at tilseette ingredienser direkte i dejen under aeltecyklussen.
Herved sikres, at ingredienserne ikke bliver overbehandlet eller knust, og at
de fordeles jeevnt.

Tilpasning og brug af den automatiske dispenser

o Monter dispenseren (4) pa laget. Tryk ned for at sikre, at den sidder godit.
B Bagemaskinen ma ikke benyttes uden at dispenseren (4) er monteret.

e Fyld de ngdvendige ingredienser i dispenseren.

e Den automatiske dispenser saettes i drift ca. 15-20 minutter inde i eeltnin-
gen, og et lydsignal hares ogs3, i tilfaelde af at du skal tilseette ingredien-
ser manuelt.

Gode rad og tip

Ikke alle ingredienser er egnet til brug sammen med

den automatiske dispenser. Felg retningslinjerne nedenfor

for at opna det bedste resultat:

B Dispenseren ma ikke overfyldes — folg de anbefalede maengder, der er
angivet i de medfelgende opskrifter.

B Hold dispenseren ren og ter for at undga, at ingredienserne sidder fast.

B Skeer ingredienserne groft eller strg mel over for at reducere kleebrighe-
den, som kan forhindre, at ingredienserne tilsettes.



Brugsdiagram for automatisk dispenser

Egnet til brug

Ingredienser med automatisk Kommentarer
dispenser

Terret frugt, dvs. sultana- | Ja Hakkes i grove stykker, ikke for fine.

rosiner, rosiner, blandede Frugt dyppet i sirup eller alkohol ma

skreellede og glacerede ikke benyttes.

kirsebaer Stre let med mel for at forhindre, at
frugten seetter sig fast.
Stykker, som er for sma, kan seette
sig fast i dispenseren, og bliver sale-
des ikke blandet i dejen.

Ngdder Ja Hakkes i grove stykker, ikke for fine.

Store frg som solsikke- og | Ja

greeskarfrg

Sma frg som valmue- og Nej Meget smé fro kan falde ud igennem

se samfrg abningen rundt om dispenserlagen.
Sadanne fro skal tilseettes manuelt el-
ler ssmmen med andre ingredienser.

Urter — friske eller tarrede | Nej Nar de bliver hakket, bliver de for
sma og kan falde ud af dispenseren.
Urter er meget lette og vil muligvis
blive inde i dispenseren.
Sadanne urter skal tilseettes
manuelt eller sammen med andre
ingredienser.

Ingredienser med hgjt Nej Olie kan forarsage, at ingredienserne

vandindhold, dvs. ra frugt klzeber til dispenseren. De kan
bruges, hvis de er godt dreenet og
grundig terret, for du leegger dem i
dispenseren.

Ost Nej Kan smelte i dispenseren.
Tilseettes sammen med andre
ingredienser direkte i beholderen.

Chokolade/chokolade- Nej Kan smelte i dispenseren.

stykker Tilseettes manuelt, nar varsling lyder.
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P. 20

Vigtigt! Nar

du bruger
timerfunktionen,

ma du ikke bruge
letfordeervelige
ingredienser — ting,
som let fordeerves
ved stuetemperatur,
f.eks. meaelk, &g, ost,
yoghurt osv.

@ Forsinkelsestimer

Med forsinkelsestimeren kan du udsaette bagningsprocessen med op til
15 timer. Forsinket start kan ikke bruges sammen med programmerne (5) til (11).

Hvis du vil bruge forsinkelsestimer, skal du placere ingredienserne i bredbe-
holderen og seette beholderen i bagemaskinen. Derefter:

Tryk pa MENU-knappen @ for at veelge det gnskede program — tiden for
programcyklussen vises.

Veelg skorpefarve og sterrelse efter anske.

Indstil derefter timeren.

Tryk pa (+) TIMER-knappen, og fortseet, indtil den samlede ngdvendige
tid vises. Hvis du gar forbi den enskede tid, skal du trykke pa (-) TIMER-
knappen for at ga tilbage. Timer-knappen bevaeger sig med 10 minutters
intervaller, nar du trykker pa den. Du behgver ikke at regne forskellen ud
mellem den valgte programtid og det antal timer, der kraeves, da bage-
maskinen automatisk inkluderer cyklustiden for indstillingen.

Eksempel: Feerdigt brad gnskes kl. 07:00. Hvis
bagemaskinen er indstillet med de ngdvenlige
opskriftsingredienser kl. 22:00 aftenen fer, er 3:25
den samlede indstillingstid pa timeren 9 timer.
Tryk pa MENU-knappen for at veelge program,
f.eks. 1, og brug (+) TIMER-knappen for at
indstille tiden i 10-minutters intervaller, indtil
displayet viser '92:00". Hvis du gar forbi '9: 00’,
kan du nemt trykke pa (-) TIMER-knappen, T
indtil du kommer tilbage til '9: 00'.

Tryk pa START/STOP-knappen, hvorefter kolon
() blinker i displayet. Timeren begynder at
teelle ned.

Hvis du laver en fejl eller ansker at sendre den =\ ‘
indstillede tid, skal du trykke pa START/STOP- (@/ oS
knappen, indtil displayet er tomt. Herefter kan - ‘
du tilbagestille tiden.

Beskyttelse mod stremsvigt

Bagemaskinen har en syv minutters beskyttelse mod stremsvigt i
tilfeelde af, at enheden ved et uheld frakobles under drift. Endheden
fortseetter programmet, nar der seettes strgm til den igen.



Vedligeholdelse og rengering

Treek stikket ud, og lad bagemaskinen afkgle helt fer rengering.

Bagemaskinen eller ydersiden af bredbeholderen ma ikke ned-
saenkes i vand.

Slibende skuresvampe eller metalredskaber ma ikke benyttes.

Brug en blad, fugtig klud til at rengere ydersiden og indersiden
af bagemaskinen, hvis det er ngdvendigt.

Bradbeholder

Bredbeholderen ma ikke vaskes i opvaskemaskinen.

Renger bredbeholder, og vask umiddelbart efter hver brug ved
delvist at fylde bredbeholderen med varmt ssebevand. Lad det
traekke i fem til ti minutter. Fjern dejkrogene ved at dreje dem
med uret. Fuldfar rengeringen med en blad klud, skyl og ter af.
Hvis dejkrogene ikke kan fjernes efter 10 minutter, skal du holde
fat i akselen fra undersiden af maskinen og vride dem frem og
tilbage, indtil de lasnes.

Lag

Laft laget af, og renger det med varmt seebevand.
Laget ma ikke vaskes i opvaskemaskinen.

Serg for, at laget er helt tert for montering pa bagemaskinen.
Automatisk dispenser

Fjern den automatiske dispenser fra laget, og vask den i varmt
saebevand. Brug om nadvendigt en bled berste til rengaringen.
Serg for, at dispenseren er helt tar for montering pa laget.
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Opskrifter

(Tilszet resten af ingredienserne i beholderen i den reekkefelge, som

er angivet i opskriften)

Grundleeggende - hvidt bred Program 1

Ingredienser 1 kg. 1,5 kg.

Vand 380 ml. 500 ml.
Vegetabilsk olie 11/2 spsk 11/2 spsk
Ubleget hvidt bradmel 600 g. 800 g.
Skummetmaelkspulver 5 tsk 5 tsk

Salt 11/2 tsk 2 tsk

Sukker 4 tsk 6 tsk
Letblandet tergaer 11/2 tsk 11/2 tsk
tsk = 5 ml teske
spsk = 15 ml spiseske

Briochebrad (brug lys skorpefarve) Program 4
Ingredienser 1 kg. 1,5 kg.

Meelk 280 ml. 350 ml.

/g 2 2

Smer, smeltet 150 g. 185 g.
Ubleget hvidt bradmel 600 g. 750 g.

Salt 11/2 tsk 2 tsk

Sukker 80 g. 90 g.
Letblandet torgeer 2 tsk 2 tsk

Groft bred Program 5
Ingredienser 1 kg. 1,5 kg.

Vand 380 ml. 500 ml.

Groft bradmel 540 g. 720 g.

Ubleget hvidt bradmel 60 g. 80 g.

Salt 2 tsk 2 tsk

Sukker 1 spsk 4 tsk

Smor 25g. 30g.

Letblandet torgaer 1 tsk 11/2 tsk




Hurtigt hvidt bred Program 5
Ingredienser 1 kg. 1,5 kg.
Vand, lunkent (32-35 °C) 350 ml. 460 ml.
Vegetabilsk olie 600 g. 11/2 spsk
Ubleget hvidt bradmel 2 spsk 800 g.
Skummetmaelkspulver 2 tsk 8 tsk
Salt 1 tsk 11/2 tsk
Sukker 4 tsk 5 tsk
Letblandet targeer 4 tsk 5 tsk
Rundstykker Program 8
Ingredienser 1 kg. 1,5 kg.
Ag 380 ml. 500 ml.
Vand 540 g. 720 g.
Ubleget hvidt bradmel 60 g. 80g
Salt 2 tsk 2 tsk
Sukker 1 spsk 4 tsk
Smer 25g. 30g.
Letblandet targeer 1 tsk 11/2 tsk
Til topping:
#ggeblomme pisket med 1 2
15 ml (1 spsk) vand
Sesamfra og valmuefrg til
strening, valgfrit

1. Hav aegget/aeggene i malebaegeret, og tilseet nok vand til at give: -
Bredsterrelse 1 kg. 1,5 kg.

Veeske op til

380 ml.

500 ml.

2. Nar cyklussen er afsluttet, heeldes dejen ud pa en melstraget overflade. Heeld

forsigtigt dejen ud, del den i lige dele, og form delene i handen.

3. Efter formning skal du lade dejen hvile og derefter bage den i den almindelige ovn.
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Ingredienser

Den vigtigste ingrediens i brad er mel. Derfor er valg af det rigtige
mel naglen til et vellykket brad.

Hvedemel

De bedste bred bages med hvedemel. Hvede bestar af en ydre skal,
der ofte kaldes klid, og en indre kerne, som indeholder hvedespirer
og frehvide. Det er proteinet i frahviden, som danner gluten, nar
det blandes med vand. Gluten er elastisk, og de gasser, som opstar
under geering, bliver fanget og far dejen til at haeve.

Hvidt mel

| disse meltyper er de ydre klid og hvedekimmen fjernet, sa frohviden
er tilbage og males til hvidt mel. Det er vigtigt at bruge steerkt hvidt
mel eller hvidt bredmel, da disse har et hgjere proteinindhold,
hvilket er vigtigt for glutenudviklingen. Almindeligt hvidt mel eller
selvhaevende meltyper ma ikke bruges til tilberedning af geerhaevet
brad i bagemaskinen, da resultatet er darligere bred. Der findes flere
typer hvidt mel. Brug en type af god kvalitet, helst ubleget, for at
opna det bedste resultat.

Fuldkornsmel

Fuldkornsmel indeholder klid og hvedekim, som giver melet en
neddeagtig smag og skaber en grovere struktur i bredet. Steerkt
fuldkornsmel skal benyttes. Brad tilberedt med 100% fuldkornsmel
bliver teettere end hvidt brad. Kliden i bradet haemmer frigarelsen af
gluten, hvorfor grove deje haever langsommere. Brug det specielle
program til fuldkornsmel for at fa dejen til at haeve i leengere tid. Hvis
du vil have et lettere brgd, skal du erstatte noget af fuldkornsmelet
med hvidt bradmel. Du kan lave et hurtigt grovbred med
indstillingen til hurtigt fuldkornsbred.

Steerkt brunt mel

Denne type mel kan bruges i kombination med hvidt mel eller
alene. Det indeholder ca. 80-90% af hvedekernen og giver derfor

et lettere brad, som fortsat er fuld af smag. Prev at bruge melet pa
den grundlzeggende hvide cyklus, og erstat 50% af det steerke hvide
mel med det steerke brune mel. Det kan veere nadvendigt at tilseette
ekstra vaeske.

Groft bredmel

En kombination af hvidt mel, fuldkornsmel og rugmel blandet med
maltede hele hvedekorn, som giver bade tekstur og smag. Bruges
alene eller i kombination med steerkt hvidt mel.



Ikke-hvedemel

Andre meltyper som f.eks rug kan benyttes sammen med hvidt og
fuldkornsbradmel for at tilberede traditionelle brad som pumpernikkel
elle rugbred. Hvis du tilseetter en lille meengde far du en karakteristisk,
skarp smag. Disse meltyper kan ikke benyttes alene, efterfom det
skaber en kleebrig dej, der resulterer i et teet og tungt brad. Andre korn
som hirse, byg, boghvede, majsmel og havremel har lavt proteinindhold
og kan derfor ikke udvikle nok gluten til at producere et traditionelt
bred. Disse meltyper kan med held bruges i sma maengder. Forsag at
erstatte 10-20% af det hvide bradmel med nogle af disse alternativer.

Salt

En lille maengde salt er vigtigt i bredbagning for dejens udvikling og
smag. Brug fint bordsalt eller havsalt, ikke groft salt, som er bedst egnet
til at stre pa handformede rundstykker for at give en spred tekstur. Det
er bedst at undga salterstatninger, de de fleste typer ikke indeholder
sodium.

B Salt styrker glutenstrukturen og ger dejen mere elastisk.

B Salt heemmer gaerveeksten og forhindrer derfor overhaevning, og at
dejen kollapser.

B For meget salt forhindrer ogsa, at dejen heaever nok.

Sedestof

Brug hvidt eller brunt sukker, honning, maltekstrakt, sirup, ahornssirup,

melasse eller sukkersirup.

B Sukker og flydende sgdestoffer bidrager til farven pa bredet og er
med til at give en gylden farve pa skorpen.

B Sukker tiltraekker fugtighed og eger holdbarheden.

B Sukker giver nzering til geeret, og selvom det ikke er essentielt, efter-
som moderne targaer kan fa neering fra naturligt sukker og stivelsen i
melet, ger det dejen mere aktiv.

B Sgde bred har et moderat sukkerindhold, og frugt eller glasur gger
den segde smag. Brug cyklussen til sade bred til disse bradtyper.

B Hvis man tilseetter et flydende sedestof i stedet for sukker, skal den
samlede maengde vaeske i opskriften reduceres.

Fedt og olier

En lille meengde fedt eller olie tilseettes ofte bred for at give en
blgdere konsistens. Det er ogsa med til at ge holdbarheden pa
bradet. Brug smer eller margarine i sma maengder op til 25 g (1 0z)
eller 22 ml (1 1/2 spsk) vegetabilsk olie. Nar der i en opskrift bruges
starre maengder, sa smagen er mere meerkbar, giver smar det bedste
resultatat.
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B Olivenolie eller solsikkeolie kan bruges i stedet for smer. Juster
vaeskeindholdet for maengder over 15 ml (3 tsk) tilsvarende.
Solsikkeolie er et godt alternativ, hvis du er bekymret for koleste-
rolniveauet.

B Blandinger med lavt fedtindhold ma ikke benyttes, da de inde-
holder op til 40% vand og dermed ikke har de samme egenska-
ber som smer.

Vaeske

Det er vigtigt at tilseette veeske, f.eks. vand eller meelk. Vand

giver en spradere skorpe end maelk. Vand kombineres ofte med

skummetmaelkspulver. Dette er vigtigt, hvis du bruger tidsforsinkelsen,

eftersom frisk maelk forringes. Til de fleste programmer er vand lige

fra hanen velegnet, men til den hurtige en times cyklus skal det veere

lunkent.

B P34 meget kolde dage skal du male vandet op og lade det st ved
stuetemperatur i 30 minutter for brug. Hvis du bruger meelk lige fra
kaleskabet, skal du gere det samme.

B Keernemaelk, yoghurt, ymer og blade oste som ricotta, hytteost og
creme fraiche kan alle bruges som en del af vaeskeindholdet for at
fa et mere fugtigt og bledt brad. Keernemeelk tilferer en hyggelig,
lidt syrlig smag, der minder om smagen i landbred og surde;j.

B /g kan ogsa tilseettes for at berige dejen, forbedre farven pa brg-
det og bidrage til struktur og stabilitet til gluten under hasvning.
Hvis du bruger g, skal du reducere vaeskeindholdet tilsvarende.
Leeg aegget i et malebaeger, og top op med vaeske til det rigtige
mal for opskriften.

Geer

Geer fas bade frisk og terret. Alle opskrifterne i dette haefte er blevet

testet med letblandet, hurtigtvirkende tergeer, som ikke skal oplases

i vand farst. Det er placeret i et hul i melet, hvor det bliver opbevaret

tert og adskilt fra flydende ingredienser, indtil sammenraringen starter.

B Brug tergeer for at opna det bedste resultat. Brug af frisk geer
anbefales ikke, da det plejer at give mere variable resultater end
tergeer. Frisk gaer ma ikke benyttes sammen med forsinkelsestime-
ren.

Hvis du ensker at bruge frisk geer, skal du veere opmaerksom pa
felgende:
6 g frisk geer = 1 tsk tergeer

Bland frisk geer med 1 tsk sukker og 2 spsk vand (varmt).



Lad det sta i fem minutter.

Tilseet derefter resten af ingredienserne i beholderen.

Det kan veere nadvendigt at zendre maengden af geer for at opna det

bedste resultat.

B Brug maengdemalene, der er angivet i opskrifterne. Hvis du til-
saetter for meget geer, kan du risikere, at bredet haever for meget
og flyder ud over toppen af brgdbeholderen.

B Nar du har dbnet en gaerpose, skal den bruges inden for 48 timer,
hvis ikke andet er angivet af producenten. Luk posen efter brug.
En pose, der har veeret aben, kan opbevares i fryseren, indtil du
skal bruge den.

B Brug tergeerret for sidste holdbarhedsdato, da effekten forsvinder
med tiden.

B Det er muligt, at du kan fa tergeer, der er specielt velegnet til
brug i bagemaskinen. Dette giver ogsa et godt resultat, men det
kan veere ngdvendigt at justere den anbefalede meengde.

Tilpasning af dine egne opskrifter

Nar du har benyttet nogle af de opskrifter, som falger med, kan du
tilpasse dine egne favoritter, som du tidligere har blandet og eltet.
Start med at veelge en af opskrifterne i dette haefte, som minder om
din opskrift, og brug den som vejledning. Lzes falgende retningslinjer
som hjzelp, og veer forberedt pa at foretage justeringer til sidst.

B Sgrg for, at du bruger de rigtige maender til bagemaskinen. Den
anbefalede maksimale maengde ma ikke overskrides. Hvis det er
nedvendigt, kan du reducere meengderne i opskriften for at mat-
che mel- og vaeskemaengderne i opskrifterne til bagemaskinen.

B Tilseet altid veesken farst. Adskil geer fra veesken ved at tilszette
det efter melet.

B Brug letblandet tergeer i stedet for frisk geer.
Bemeerk! 6 g frisk geer = 1 tsk tergeer

B Brug skummetmaelkspulver og vand i stedet for frisk maelk, hvis
du bruger timerindstillingen.

B Huvis der bruges eg i den almindelige opskrift, skal du tilseette
g som en del af den samlede vaeskemaengde.

B Hold geeret adskilt fra de andre ingredienser i beholderen, indtil
sammenrgringen starter.

B Tjek konsistensen af dejen i lebet af de farste minutter af sam-
menrgringen. Dejen i bagemaskiner skal veere lidt bladere, sa det
kan vaere ngdvendigt at tilseette ekstra vaeske. Dejen skal veere
vad nok til, at den flyder ud igen.
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Tag bredet op, og opbevar det.

Nar bredet er bagt, opnar du det bedste resultat ved at fjerne
det fra maskinen og tage det ud af bredbeholderen med det
samme, selvom bagemaskinen holder det varmt i op til en time,
hvis du ikke lige er i neerheden.

Tag bradbeholderen ud af maskinen ved hjeelp af grydelapper,
selvom det er i varmecyklussen. Ryst beholderen op og ned for at
frigere bredet. Hvis bredet er vanskeligt at fierne, skal du banke
forsigtigt pa hjernet af bradbeholderen pa en treeplade, eller
vende bunden i vejret pa bredbeholderen.

Dejkrogen bar forblive i bredbeholderen, nar bradet tages ud,
men nogle gange kan den blive siddende i bredet. Hvis det er
tilfeeldet, skal du fjerne den, for du skeerer i bredet og bruge et
varmebestandigt plastikredskab til at tage den ud. Metalred-
skaber ma ikke benyttes, da de kan ridse teflonbeleegningen pa
dejkrogen.

Lad bredet afkgle i mindst 30 minutter pa en rist, sa det kan
dampe af. Bradet kan veere vanskeligt at skeere ud, hvis det er
varmt.

Opbevaring

Hjemmelavet brad indeholder ingen konserveringsmidler, sa det
ber spises inden for 2-3 dage efter bagning. Hvis du ikke spiser det
hele pa en gang, skal du pakke det i folie eller leegge det i en lukket
plastikpose.

Spredt bred i fransk stil bliver bledt ved opbevaring, sa det er
bedst, at det ikke tildaekkes, for det skaeres ud.

Hvis du ensker at opbevare bradet et par dage, skal du leegge
det i fryseren. Skeer bregdet ud far frysning, sa du kan ngjes med
at tage de maengder, der er behov for, ud.



Generelle rad og tip

Resultatet af bradbagningen atheenger af en raekke forskellige faktorer
som for eksempel kvaliteten pa ingredienserne, omhyggelig opmaling,
temperatur og luftfugtighed. Her er nogle tip og gode rad, som det er
veerd at folge.

Bagemaskinen er ikke en lukket enhed og pavirkes af temperatur. Hvis
det er en meget varm dag, eller maskinen bruges i et varmt kgkken,
heever brgdet mere, end nar det er koldt. Den optimale stuetemperatur
er mellem 20°C / 68°C og 24°C/75°F.

Pa meget kolde dage skal du lade vandet fra hanen sta i stuetem-

peratur i 30 minutter fgr brug. Det samme geelder ingredienser fra
kaleskabet.

Brug alle ingredienser ved stuetemperatur, hvis der ikke er andet
angivet i opskriften — ved den meget hurtige cyklus skal du f.eks.
varme vaesken.

Leeg ingredienserne i bradbeholderen i den reekkefolge, som er
angivet i opskriften. Hold geer tert og adskilt fra andre vaesker i
beholderen, indtil sammenrgringen starter.

Ngjagtig maling er sandsynligvis den mest afgerende faktor for et vel-
lykket bred. De fleste problemer skyldes ungjagtig maling eller udela-
delse af en ingrediens. Falg enten metriske eller britiske mal — de ma
ikke blandes. Brug det mélebaeger og den ske, som medfelger.

Brug altid friske ravarer inden for holdbarhedsdatoen. Letfordeerve-
lige ingredienser som maelk, ost, grentsager og frisk frugt forringes
under varme forhold. Disse bar kun bruges i brad, som tilberedes
med det samme.

Du ma ikke tilsaette for meget fedt, da det danner en barriere mel-
lem geer og mel, forsinker gaerets virkning, hvilket kan resultere i et
tungt og kompakt brad.

Skeer smer og andet fedt i sma stykker, far du leegger det i bradbe-
holderen.

Erstat en del af vandet med frugtjuice som appelsin, sble eller
ananas, nar du laver bred med frugtsmag.

Vegetabilsk bouillon kan tilseettes som en del af vaesken. Vand fra
kogning af kartofler indeholder stivelse, som er en ekstra kilde til
neering for geer og er med til at producere et velhaevet, bladt og
mere holdbart bred.

Grantsager som revet gulerod, squash eller kogt kartoffelmos kan
0gsa tilseettes for smagens skyld. Du skal dog reducere veeskeind-
holdet i opskriften, da disse madvarer indeholder vand.

Start med en smule vand, og tjek dejen, nar den blandes, og juster
om nedvendigt.
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Meengdemne i opskrifterne ma ikke overstiges, da det kan beska-
dige bagemaskinen.

Hvis bradet ikke haever korrekt, skal du erstatte vandhanevandet
med flaskevand eller kogt og afkelet vand. Hvis vandet fra hanen
er steerkt kloret og fluoreret, kan det pavirke haevningen af bredet.
Hardt vand kan ogsa have denne effekt.

Det er en god ide at tjekke dejen efter ca. 5 minutters kontinuerlig
zltning. Hav en fleksibel gummispatel ved maskinen, sa du kan
skrabe dejen ned fra siderne i beholderen, hvis nogle af ingredi-
enserne saetter sig fast i hjgrnerne. Spatelen ma ikke placeres i
neerheden af dejkrogen eller forhindre dens beveaegelse. Tjek ogsa
dejen for at se, om den har den rigtige konsistens. Hvis dejen
smuldrer, eller maskinen er kommet pa overarbejde, skal du tilszet-
te ekstra vand. Hvis dejen saetter sig fast pa siderne af beholderen i
stedet for at danne en kugle, skal du tilseette ekstra mel.

Laget ma ikke dbnes under test- eller bagecyklussen, da det kan fa
bradet til at kollapse.



Fejlsegningsvejledning

Nedenfor ses nogle typiske problemer, som kan opsta, nar man bager
bred i bagemaskinen. Gennemga problemerne, deres mulige arsag og de
korrigerende tiltag, som ber tages for at sikre vellykket bredbagning.

Problem Mulig arsag Lasning
Bredsterrelse og form
1. Bredet e Grove bred er mindre end * Normal situation, ingen
haever ikke hvide brad, fordi der er faerre lzsning.

tilstraekkeligt

glutenformede proteiner i
fuldkornsmel/groft mel.

e Der er ikke nok veeske.

o Sukker er blevet udeladt, eller
der er ikke nok tilsat.

e Der er anvendt en forkert
meltype.

e Der er anvendt en forkert
geertype.

o Der er ikke tilsat nok geer, el-
ler geeret er for gammelt.

¢ Den hurtige bredcyklus er
valgt.

o Geer og sukker kom i kontakt
med hinanden fer eeltecy-

klussen.

® Jg vaeskemaengden med
15 ml/3 tsk.

o Tilseet ingredienserne som
angivet i opskriften.

¢ Du kan have brugt
hvedemel i stedet for steerkt
bredmel, som har et hgjere
glutenindhold.

® Brug ikke universalmel.

® Brug hurtigtvirkende
letblandet geer for at fa det
bedste resultat.

® Mal den anbefalede maengde
op, og tjek udlgbsdatoen pa
pakken.

¢ Denne cyklus giver kortere
bred. Dette er normalt.

e Sgrg for, at de forbliver
separate, nar de leegges i

bradbeholderen.

2. Fladt bred,

ingen haevning

o Geer er blevet udeladt.

o Gaeret er for gammelt.

o Vaesken er for varm.

o Der er tilsat for meget salt.

e Under brug af timeren
blev geeret vadt fer
bageprocessen blev

igangsat.

o Tilseet ingredienserne som
angivet i opskriften.

o Kontrollér udlgbsdatoen.

 Brug vaesker med korrekt
temperatur til den valgte
bradindstilling.

¢ Brug de anbefalede
maengder.

® Placer torre ingredienser i
hjgrnerne af beholderen, og
lav et lille hul i midten af de
terre ingredienser til geer, for
at beskytte det mod vaesker.
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3. Toppen er
haevet —
svampeagtigt

udseende

® For meget geer.

® For meget sukker.
® For meget mel.

o Ikke nok salt.

o Varmt, fugtigt vejr.

® Reducer geaer med 1/4 tsk.
® Reducer sukker med 1 tsk.
® Reducer mel med 6-9 tsk.
¢ Brug samme maengde salt,
som anbefales i opskriften.
® Reducer veesken med
15 ml/3 tsk og geer med
1/4 tsk.

4. Top og sider
falder ind

¢ For meget vaeske.

® For meget geer.

 Hgj fugtighed og varmt
geer kan forarsage, at dejen

heever for hurtigt.

¢ Reducer vaesken med
15 ml/3 tsk neaeste gang, eller
tilszet ekstra mel.

¢ Brug den maengde, der
anbefales i opskriften, eller
prav en hurtigere cyklus
neeste gang.

o Afkal vandet, eller tilseet

maelk direkte fra keleskabet.

5. Groy, knudret
overflade —

ikke glat

e Der er ikke nok veeske.

® For meget mel.

® Toppen af bradene er
ikke altid perfekt formet,
men pavirker jo ikke den
vidunderlige smag pa

bradet.

® @g vaeskemaengden med
15 ml/3 tsk.

* Mal melet ngjagtigt op.
 Sgrg for, at dejen er lavet
under de bedst mulige

forhold.




Fejlsagningsvejledning (fortsat)

under baging

eller der kan veere blevet
slaet til eller skubbet til den
under haevningen.

¢ Kapaciteten for brgdbehol-
deren er blevet overskredet.

e Der er ikke tilsat nok salt,
eller ogsa er saltet blevet
udeladt (salt forhindrer, at
dejen overhaever).

® For meget geer.

o Varmt, fuktigt vejr.

Problem Mulig arsag ‘ Lesning
Brodsterrelse og form
6. KoIIapset o Maskinen var p|aceret i trwk, . F|yt bagemaskinen,

e Du ma ikke bruge flere
ingredienser end de
anbefalede til store bred
(maks. 1,5 kg).

® Brug samme maengde salt,
som anbefales i opskriften.

* Mal geeret ngjagtigt op.

® Reducer vaesken med
15 ml/3 tsk og geer med
1/4 tsk.

7. Bregdene er
ujeevne og

kortere i den

e Dejen er for ter og haever

ikke jeevnt i beholderen.

® g vaeskemaengden med
15 ml/3 tsk.

® Der er ikke nok sukker.

ene ende
Bradtekstur
8. Tung, teet ® For meget mel. * Mal ngjagtigt.
tekstur e Der er ikke nok geer. * Mal den rette maengde

anbefalet geer.

* Mal ngjagtigt.

9. Aben, grov og
hullet tekstur

 Salt er blevet udeladt.
® For meget geer.

® For meget vaeske.

e Tilseet ingredienserne som
angivet i opskriften.

* Mal den rette maengde
anbefalet geer.

¢ Reducer veeskemaengden
med 15 ml/3 tsk.

10. Midten af
bredet er rét,
ikke bagt nok

¢ For meget veeske.
o Stremsvigt under drift.
® Maengden var for stor til, at

maskinen kunne handtere den.

¢ Reducer vaeskemaengden
med 15 ml/3 tsk.

e Hvis strammen er gaet under
drift i mere end 8 minutter,
skal du fierne det ubagte
bred fra beholderen og
begynde forfra med nye
ingredienser.

¢ Reducer meaengdeme til de

maksimalt tilladte.
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11. Bredet kan

ikke skaeres ud

® Brgdet er blevet skéret ud,

mens det var for varmt.

® Lad bradet afkele pa en rist

i mindst 30 minutter for at

og er meget e Forkert knivtype. lade det dampe af inden
kleebrigt udskaering.
¢ Brug en god bradkniv.
BRODTEKSTUR
8. Tung, teet  For meget mel. * Mal ngjagtigt.
tekstur e Der er ikke nok geer. * Mal den rette maengde

¢ Der er ikke nok sukker.

anbefalet geer.

* Mal ngjagtigt.

9. Aben, grov og

hullet tekstur

e Salt er blevet udeladt.
® For meget geer.

¢ For meget vaeske.

Tilseet ingredienserne som
angivet i opskriften.
* Mal den rette maengde

anbefalet geer.

Reducer veeskemaengden

med 15 ml/3 tsk.

10. Midten af

bradet er rat,

® For meget vaeske.

® Stremsvigt under drift.

Reducer veeskemaengden

med 15 ml/3 tsk.

ikke bagt nok ® Maengden var for stor, til at ® Hvis strammen er gaet under

maskinen kunne handtere den. drift i mere end 8 minutter,
skal du fierne det ubagte
bred fra beholderen og
begynde forfra med nye
ingredienser.

¢ Reducer maengderne til de

maksimalt tilladte.

11. Bredet ® Bragdet er blevet skaret ud, e Lad brgdet afkale pa en rist
kan ikke mens det var for varmt. i mindst 30 minutter for at
skaeres ud e Forkert knivtype. lade det dampe af inden
og er meget udskeering.
kleebrigt ® Brug en god bradkniv.

Skorpefarve og tykkelse

12. Mark ® Skorpeindstillingen DARK ¢ Bruk middel eller lys
skorpefarve/ benyttes. indstilling naeste gang.
for tyk

13. Bredet er ® Bagemaskinen er e Se afsnittet "Service og
breendt fejlbehaeftet. kunderadgivning".




14. Skorpen er
for lys

 Bradet er ikke blevet bagt
lzenge nok.
o Der er ikke noget

meelkepulver eller frisk maelk i

* Udvid bagetiden.
o Tilseet 15 ml/3 tsk
skummetmeelkspulver,

eller erstat 50% af vandet

opskriften. med meelk for at fremme
bruningen.
Fejlsegningsvejledning (fortsat)
Problem ‘ Mulig arsag ‘ Losning

Problemer med beholderen

15. Dejkrogene

kan ikke fiernes

¢ Du skal komme vand i
bradbeholderen og lade
dejkrogene ligge i vand,

for de fjernes.

* Folg
rengeringsinstruktionerne
efter brug. Det kan veere
ngdvendigt at dreje
dejkrogene lidt efter
ibledlzegningen for at lesne

dem.

16. Bredet sidder
fast i beholde-
ren/er sveert at

ryste ud

* Dejen er for ter og haever

ikke jeevnt i beholderen.

® Jg veeskemaengden med

15 ml/3 tsk.

Maskinmekanik

17. Bagemaskinen
er ikke i drift/
dejkrogene
bevaeger sig

ikke

® Bagemaskinen er ikke
teendt.

® Beholderen er ikke place-
ret korrekt.

e Forsinkelsestimeren er

valgt.

o Kontrollér, at teend-/sluk-
knappen er indstillet korrekt.

e Kontrollér, at beholderen er
last pé plads.

¢ Bagemaskinen starter
ikke for nedteellingen til

programmets starttidspunkt.

18. Ingredienserne
blandes ikke

® Bagemaskinen er ikke
blevet igangsat.
® Husk at seette dejkroge i

beholderen.

e Nar du har programmeret
kontrolpanelet, skal du trykke
pa start-knappen for at teende
bagemaskinen.

o Kontrollér altid, at dejkrogene
er pa akslerne i bunden af
beholderen, for du tilseetter

ingredienser.
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19. Der lugter
breendt under
drift

o Der er spildt ingredienser o Veer forsigtig, sa du ikke
i ovnen. spilder ingredienserne, nar
® Brgdbeholderen lzekker. du leegger dem i beholderen.
o Kapaciteten for bradbehol- Ingredienserne kan braende
deren er blevet overskredet. pa opvarmningsenheden og
udvikle rgg.

® Se afsnittet "Service og
kunderadgivning".

e Du ma ikke benytte flere
ingredienser end anbefalet

i opskriften, og mal altid

ingredienserne preecist op.

20. Maskinen er
blevet koblet
fraved en
fejltagelse, eller
der har veeret
strgmafbrud
under brug.
Hvordan kan
jeg redde
bredet?

® Hvis maskinen er i seltecyklus, skal du smide ingredienserne ud
og starte forfra.

® Hvis maskinen er i haevecyklus, skal du fierne dejen fra bredbe-
holderen, forme den og leegge den i en smurt 23 x 12,5 cm /
9 x 5 bredform, tildeekke den og lade den hzeve til dobbelt
starrelse. Brug bageindstillingen 11, eller bag bredet i en
forvarmet almindelig oven ved 200°C /gasmzerke 6 i
30-35 minutter, eller indtil det er gyldenbrunt.

¢ Hvis maskinen er i bagecyklus, skal du bruge indstillingen
11 eller bage bredet i en forvarmet almindelig ovn ved 200°C/
gasmeerke 6 og fierne toppristen. Fjern forsigtigt beholderen fra

maskinen, og seet den pa nederste rist i ovnen. Bag til bredet er

gyldenbrunt.
21. E:01 vises pa * Ovnrummet bliver for varmt. o Traek stikket ud af
skaermen, og stikkontakten, og lad maskinen
maskinen kan kele af i 30 minutter.
ikke teendes
22.H:HH & E:EE ® Bagemaskinen virker ikke. * Se afsnittet "Service og
vises pa Fejl p& temperatursensor kunderadgivning".
skaermen,
og maskinen
fungerer ikke




Service og kunderadgivning

B Huvis ledningen er beskadiget, skal den af sikkerhedsmzessige
arsager udskiftes af Wilfa eller en autoriseret Wilfa-reparater.

Hvis du har brug for hjeelp til
B at bruge maskinen eller

B service eller reparationer (i eller uden for garantiperioden)

Hav modelnummeret parat — det sidder pa undersiden af
bagemaskinen.
B Reservedele og ekstraudstyr

B Kontakt den butik, hvor du kebte bagemaskinen.

A

]
Vigtige oplysninger for korrekt bortskaffelse af produktet i henhold
til EU-direktiv 2002/96/EC.

Nar produktet skal bortskaffes, ma det ikke ske sammen med det
almindelige husholdningsaffald. Det skal afleveres pa et specielt sted
til affaldsindsamling eller en forhandler, som tilbyder denne service.
Separat bortskaffelse af et husholdningsapparat forhindrer mulige
negative konsekvenser for miljg og sundhed, der i modsat fald kan
opsta ved upassende bortskaffelse, og betyder, at materialerne

kan genbruges og saledes resultere i betydelige besparelser i

energi og ressourcer. Produktet er maerket med en skraldespand
med et kryds over for at minde om ngdvendigheden af at afheende
husholdningsprodukter separat.

. 37



. 38




39

Ifzlge direktivet om affald af elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE) skal denne slags affald
indsamles og behandles separat. Hvis det fremover bliver ngdvendigt at kassere dette
produkt, bedes du serge for, at det IKKE kommer i dagrenovationen. Produktet skal i
stedet sendes til neermeste WEEE-opsamlingssted.

Wilfa Danmark A/S
Havneholmen 29 (BDO)
1561 Kgbenhavn V wilfa.dk
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Ennen Wilfa-laitteen kayttamista

B Lue nama kayttoohjeet huolellisesti, ja sailyta ne tulevaa
tarvetta varten.

B Poista kaikki pakkausmateriaali ja mahdolliset tarrat.

Turvallisuus

W Al3 koske kuumia pintoja. Ulkopinnat voivat kuumentua
kayton aikana. Kayta aina patakintaita poistaessasi
kuuman leivonta-astian.

B Paistokulhon likaantumisen valttamiseksi leivonta-astia on
aina poistettava koneesta ennen aineosien lisaamista
siihen. Jos aineosia joutuu kuumennusvastukseen, ne
voivat syttya tuleen ja aiheuttaa savua.

B |aitetta, virtajohtoa tai pistoketta ei saa upottaa
veteen eikd muuhun nesteeseen.

B |rrota pistoke pistorasiasta aina kayton jalkeen, ennen
osien irrottamista tai kiinnittamista ja ennen laitteen
puhdistamista.

m Al3 anna virtajohdon roikkua tydtason reunan yli tai
koskettaa kuumaa pintaa, kuten lietta.

W Tata laitetta saa kayttaa vain lampoa
kestavalla pinnalla.

B Kun leivonta-astia on poistettu, ala tyonna katta
paistokulhoon, silla se voi olla erittdin kuuma.s

B Al3 kosketa leipdkoneen liikkuviin osiin.

B Al3 ylitd mukana toimitetuissa leivontaohjeissa mainittuja
jauhojen ja nostatusaineen
enimmaismaaraa.

B Al3 aseta leipdkonetta suoraan
auringonpaisteeseen, lampimien laitteiden lahelle tai



vetoisaan paikkaan. Muutoin leipakoneen sisalampatila
voi muuttua, jolloin leivonta epaonnistuu.

B |aitetta ei saa kayttaa ulkona.

W Al3 kaynnista leipakonetta tyhjana.
Muutoin se voi vaurioitua.

W Al3 sailyts leipdkoneessa mitaan.

B Al3 tuki laitteen kyljen ilmanvaihtoaukkoja. Varmista,
etta ilma kiertaa riittavan
tehokkaasti leipakoneen ymparilla, kun sita kaytetaan.

W Laitetta ei saa kayttaa yhdessa ulkoisen ajastimen tai
erillisen kaukosaatojarjestelman kanssa.

W Al3 kayts leipdkonetta, jos annostelija @ ole paikal-
laan.

W Jos virtajohto on vaurioitunut, se on
vaihdettava valmistajan, valmistajan
huoltoliikkeen tai muulla ammattitaitoisella valttamisek-
si vaaran.

B Alle 8-vuotiaiden lasten tai henkildiden, joilla on alen-
tunut fyysiset, sensoriset tai henkiset kyvyt tai joilla ei
ole tarvittavaa kokemusta ja tietoa, ei tule antaa kayt-
taa laitetta ilman valvontaa ja opastusta laitteen turval-
liseen kayttoon. Lasten ei tule antaa leikkia laitteella.
Lapset eivat saa puhdistaa laitetta, paitsi jos he ovat yli
8-vuotiaita ja valvonnan alaisena. Pida laite ja sen virtajoh-
to alle 8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

B |aitetta saa kayttaa vain kotitalouskaytossa. Jos laitetta
kaytetaan virheellisesti tai
naita ohjeita ei noudateta, Wilfa ei vastaa
seurauksista.

Ennen pistokkeen tyontamista pistorasiaan
W tarkista, etta verkkovirran jannite vastaa laitteen poh-



jaan merkittya jannitetta.

B Tama laite tayttaa EU-direktiivin 2004/108/EU sahko-
magneettiselle yhteensopivuudelle asettamat vaatimuk-
set ja 27.10.2004 annetun direktiivin 1935/2004 elintarvi-
kekayttoon tarkoitetuista materiaaleista.

Ennen leipakoneen kayttamista ensimmaisen kerran:
B Pese kaikki osat. Lisatietoja on

kunnossapidosta ja puhdistamisesta

kertovassa osassa.
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Leipédkoneen kayttaminen

(Kuvissa on lisétietoja.)

® 6 @@ ®© 6 0 600060 6000

®

Nosta leivonta-astia ulos tarttumalla sen kahvaan.
Aseta taikinakoukku paikalleen.
Kaada vesi leivonta-astiaan.

Lisdd muut aineosat leivonta-astiaan leivontaohjeessa luetellussa
jarjestyksessa.

Mittaa kaikki aineosat tarkasti, jotta leivonta onnistuu.
Aseta leivonta-astia paistokulhoon. Lukitse se paikalleen.
Laske kahva alas ja sulje kansi.

Valitse haluamasi ohjelma (&) painamalla valikkopainiketta.
Leivén paino on oletusarvoisesti 1,5 kg, ja paistoaste on tavallinen.

Valitse leivan koko painamalla (&) -painiketta, kunnes ilmaisin on oikean

koon kohdalla.

Valitse paistoaste painamalla @ -painiketta, kunnes ilmaisin on oikean
vaihtoehdon kohdalla (vaalea, tavallinen, tumma tai pika). Huomaa: Voit
valita (1) Perusohjelma (2) Ranskanleipa- tai (3) Kokojyva-ohjelman plka—
version pitamalla w -painiketta painettuna, kunnes ilmaisin osoittaa
Paina kaynnistys-/pysaytyspainiketta () Voit pysayttaa tai keskeyttaa
ohjelman pitamalla kdynnistys-/pysaytyspainiketta () painettuna

2-3 sekuntia, kunnes kuuluu danimerkki.

Kun ohjelma on péaéattynyt, irrota leipdkoneen pistoke pistorasiasta.

Nosta leivonta-astia ulos tarttumalla sen kahvaan. Kaytéa aina
patakintaita, sila leivonta-astia on kuuma.

Aseta leipa jadhtymaan ritilalle.

Anna leivan jaadhtya vahintaan puoli tuntia ennen sen viipaloimista,
jotta hdyry péaésee haihtumaan. Ldmminté leipaé voi olla vaikea leikata.

Puhdista leivonta-astia ja taikinakoukku heti kayton jalkeen. Lisatietoja
on kunnossapidosta ja puhdistamisesta kertovassa osassa.



Aineosien mittaaminen
(Lisatietoja on kuvissa 3-7.)

B Parhaiden tulosten saavuttamiseksi aineosat on mitattava tarkasti.

B Mittaa juoksevat aineosat aina mukana toimitetun |&pinakyvan
mitta-astian avulla. Siind on mitta-asteikko. Nesteiden pinnan
tulee olla tarkalleen merkinnéan tasalla, ei yla- tai alapuolella (ks.
kuva 3).

B Nesteiden tulee olla huoneenlampéisia (20 °C), varsinkin jos lei-
vot leipaa pikaohjelmaa kayttamalla. Noudata leivontaohjeita.

B Mittaa pienet maaréat kuivia ja juoksevia aineosia aina mukana
toimitetun mittalusikan avulla. Valitse 1/2 teelusikallista (tl), 1 tl,
1/2 ruokalusikallista (rkl) tai 1 rkl siirtamalla liukusdadinta. Tayta
lusikka kokonaan, ja tasoita ylimaarainen pois (ks. kuva 6).

@ Ohjelman etenemisen ilmaisin

Ohjelman etenemisen ilmaisin nakyy ndytéssa. Nuoli osoittaa leipdkoneen
toiminnan vaiheet seuraavasti: - Esilammitys §5§ - Esilammitysta kaytetdan vain
kokojyvéleipaohjelman (30 minuuttia) ja pikakokojyvéleipdohjelman (5 minuuttia)
alussa, jotta aineosat lammitetdan ennen ensimmaisen vaivaamisen aloittamista.
Esilammityksen aikana ei vaivata.

Vaivaaminen & - Taikinaa vaivataan ensimmaéisen tai toisen kerran tai nosta-
tusten valilla. Jos kéytdssa on asetus (1), (2), (3), (4) tai (6), toisen vaivaamisker-
ran viimeisten 15-20 minuutin automaattinen annostelija on kaytdssa. Kun on
aika lisaté jotain aineosia kasin, kuuluu danimerkki.

Nostatus © - Taikinaa nostatetaan ensimmaisen, toisen tai kolmannen kerran.

it

Paisto (O - Leivéan viimeinen paisto on meneillaan.

Lémpimanapito & - Leipdkone pitd3 leivan automaattisesti Idmpimana,

kun leipé on paistettu. Leipé pidetdén [&mpimana 1 tunnin ajan tai kunnes
laitteesta katkaistaan virta. Huomaa: Talléin kuumennusvastus kytkeytyy
paalle ja pois paalta. Siksi merkkivalo syttyy ja sammuu |dmpimanapitamisen
aikana.

Loppu ® Ohjelma on paattynyt.




@ Automaattinen annostelija

BM-50-leipékoneessasi on automaattinen annostelija, jotta aineosia voidaan
lisata, kun taikinaa vaivataan. Tama varmista, ettd aineosia ei kasitell3 lilkaa tai
murskata ja ettd ne jakautuvat taikinaan tasaisesti.

Automaattisen annostelijan sdataminen ja kayttaminen

o Aseta annostelijan (4) kansi paikalleen. Paina se pohjaan saakka, jotta se
on kunnolla paikallaan.

B Al3 kéyta leipakonetta, jos annostelija (4) ole paikallaan.

e Lis&a tarvittavat aineosat annostelijaan.

e Automaattinen annostelija toimii noin 15-20 minuutin kuluttua vaivaami-
sesta. Talldin kuuluu myds danimerkki, jos aineosia on lisattava kasin.

Neuvoja ja vihjeita

Kaikkia aineosia ei voi kdyttdad automaattisessa annostelijassa. Saat

parhaat tulokset noudattamalla seuraavia ohjeita.

B Al3 taytd annostelijaa liikaa. Noudata tdmén julkaisun leivontachjeissa
iimoitettuja maaria.

B Pid3 annostelija puhtaana ja kuivana, jotta aineosat eivat tartu siihen kiinni.

B Paloittele aineosat tai ripottele niiden pinnalle jauhoja, jotta tahmeus ei
aiheuta niiden juuttumista kiinni.



Automaattisen annostelijan kdyttdminen

Aineosat

Soveltuu
kaytettavaksi
automaattisessa
annostelijassa

Kommentteja

Kuivatut hedelmat, kuten | Kylla Hienonna karkeasti, ei liian hienoiksi.
rusinat tai kuoritut ja Ala kayta siirappiin tai alkoholiin
sokeroidut kirsikat kastettuja hedelmia.
Sirottele pinnalle hieman jauhoja,
jotta hedelmét eivat tartu kiinni.
Liian pienet palaset voivat juuttua
kiinni annostelijaan. Talléin niita ei
sekoiteta taikinan joukkoon.

Pahkinat Kylla Hienonna karkeasti, ei liian hienoiksi.

Suuret siemenet, kuten Kylla

auringonkukan- tai kur-

pitsansiemenet

Pienet siemenet, kuten Ei Erittdin pienet siemenet voivat pudo-

unikon- tai seesaminsie- ta annostelijan luukkua ympardivista

menet aukoista.
Ne kannattaa lisata késin tai yhdessa
muiden aineosien kanssa.

Yrtit, tuoreet tai kuivatut | Ei Hienonnetut yrtit voivat pudota
annostelijasta. Yrttejd on vaikea
punnita, ja ne voivat juuttua kiinni
annostelijaan.

Ne kannattaa liséta kasin tai yhdessa
muiden aineosien kanssa.

Kosteat aineosat, kuten Ei Ne voivat juuttua kiinni annostelijaan.

raa'at hedelmat Niita voidaan kéyttad annostelijassa
perusteellisesti huuhdeltuina ja
kuivattuina.

Juusto Ei Voi sulaa annostelijaan.

Lisaa suoraan leivonta-astiaan
yhdessd muiden aineosien kanssa.

Suklaa tai suklaapalat Ei Voi sulaa annostelijaan.

Lisaa kasin, kun aanimerkki kuuluu.
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TARKEAA: Jos
kaytat ajastusta,
ala kayta huoneen-
ldmmdssé helposti
pilaantuvia aineo-
sia, kuten maitoa,
kananmunaa, juus-
toa tai jogurttia.

@ Ajastus

Voit ajastaa leivontaa jopa 15 tuntia Ohjelmia (5)—(11) ei voi ajastaa.

Voit kayttaa ajastusta asettamalla aineosat leivonta-astiaan ja kiinnittamalla
sen leipékoneeseen. Téaman jalkeen

B Paina valikkopainiketta @ ja valitse haluamasi ohjelma. Siihen kuluva aika
nékyy naytossa.

B \Valitse tarvittaessa paistoaste ja leivan koko.

Ota ajastus kayttoon.

Paina ajastuspainiketta (+), kunnes ndytdssé nékyy haluamasi aika. Voit

lyhentaa aikaa painamalla ajastuspainiketta (-). Kun ajastuspainiketta pai-

netaan, aika muuttuu 10 minuuttia. Valittuun ohjelmaan kuluvaa aikaa ei
tarvitse lisata ajastuksen pituuteen, silld ajastus siséltda ohjelmaan kuluvan
ajan automaattisesti.

Esimerkki: Haluat, ettd leipa on valmista

kello 7.00. Jos tarvittavat aineosat asetetaan ]

leipdkoneeseen edellisend iltana kello 22, -
ajastuksen pituuden on oltava 9 tuntia.

B Valitse ohjelma painamalla valikkopainiketta,
esim. ohjelma 1. Ota ajastus kayttoon paine-
lemalla ajastuspainiketta (+), kunnes naytossa
nakyy 2:00. Aika siirtyy 10 minuutin jaksoissa.
Jos ohitat 9:00, voit palata taaksepéin paina-
malla ajastuspainiketta (-).

B Paina kaynnistys-/pysaytyspainiketta. Naytossa
vilkkuu kaksoispiste (:). Ajastus on alkanut.

B Jos teit virheen tai haluat muuttaa ajastusta, =N
pida kaynnistys-/pysaytyspainiketta painettu- (@
na, kunnes nayttd tyhjenee. Nyt voit ajastaa -
uudelleen.

[N}

5

3
[
u
hu

Suojaus virran katkeamisen varalta

Jos virta katkeaa tai pistoke irrotetaan vahingossa kayton aikana,
leipdkone sailyttdd asetukset muistissaan 7 minuutin ajan. Leipominen
jatkuu, kun pistoke tydnnetdan takaisin pistorasiaan.



Kunnossapito ja puhdistaminen

Irrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya ennen puh-
distamista.

Al upota leipdkonetta tai leivonta-astiaa veteen.
Ala kayta puhdistamisessa metallisia tyckaluja tai hiovia sienia.

Puhdista leipakoneen sisé- ja ulkopinta tarvittaessa pehmeélla
kostutetulla liinalla.

Leivonta-astia

Al3 pese leivonta-astiaa astianpesukoneessa.

Puhdista ja pese leivonta-astiaheti kayton jalkeen tayttamalla

se osittain l&mpiméan veden ja pesuaineen seoksella. Anna liota
5-10 minuuttia. Irrota taikinakoukku ruuvaamalla my&tapaivaan

ja nostamalla ulos. Puhdista perusteellisesti pehmeélld kankaalla.
Huuhtele ja kuivaa.

Jos taikinakoukkua ei voi irrottaa 10 minuutin kuluttua, tartu akse-
liin leivonta-astian ulkopuolelta ja kdantele edestakaisin, kunnes
taikinakoukku irtoaa.

Kansi

Irrota kansi. Puhdista [ampiméan veden ja pesuaineen seoksella.
Al3 pese kantta astianpesukoneessa.

Aseta kansi leipékoneeseen vasta taysin kuivana.
Automaattinen annostelija

Irrota automaattinen annostelija kannesta. Pese se lampiman
veden ja pesuaineen seoksella. Voit tarvittaessa kayttda pehmeaa
harjaa. Aseta kansi paikalleen annostelijaan vasta kun se on taysin
kuiva.
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Ruokaohjeita

Lisdé muut aineosat leivonta-astiaan leivontaohjeessa luetellussa

jarjestyksessa.
Perusohjelma: vaalea leipa Ohjelma 1
Aineosat 1kg 1,5 kg
Vetta 380 ml 500 ml
Kasvicljya 1172kl 172k
Valkaisemattomia vaaleita leivontajauhoja 600 g 800 g
Rasvatonta maitojauhetta 5tl 51l
Suolaa 1/24 21l
Sokeria 44l 6l
Helposti jauhoihin sekoittuvaa kuivahiivaa 1724 1/24

tl = teelusikallinen eli 5 ml

rkl = ruokalusikallinen eli 15 ml

Briossi (valitse vaalea paistoaste) Ohjelma 4
Aineosat 1kg 1,5 kg
Jauhoja 280 ml 350 ml
Kananmunia 2 2
Voita sulatettuna 150 g 1859
Valkaisemattomia vaaleita leivontajauhoja 600 g 7509
Suolaa 1172+ 2t
Sokeria 80g 90g
Helposti jauhoihin sekoittuvaa kuivahiivaa 21 2t
Maalaisleipa Ohjelma 5
Aineosat 1kg 1,5 kg
Vettd 380 ml 500 ml

Karkeita leip&jauhoja 540 g 720 g
Valkaisemattomia vaaleita leivontajauhoja | 60 g 80g

Suolaa 21l 21l

Sokeria 1 rkl 41

Voita 259 30g

Helposti jauhoihin sekoittuvaa kuivahiivaa | 1t 11724




Vaalea leipé, pikaohje Ohjelma 5
Aineosat 1kg 1,5 kg
Haaleaa vetta (32-35 °C) 350 ml 460 ml
Kasvidljya 600 g 1172kl
Valkaisemattomia vaaleita leivontajauhoja | 2 rkl 800 g
Rasvatonta maitojauhetta 21l 8l
Suolaa 11l 11724
Sokeria 44 5tl
Helposti jauhoihin sekoittuvaa kuivahiivaa | 4 tl 51l
Sampylat Ohjelma 8
Aineosat 1kg 1,5 kg
Kananmunia 380 ml 500 ml
Vettad 540 g 720 g
Valkaisemattomia vaaleita leivontajauhoja | 60 g 80g
Suolaa 2l 2l
Sokeria 1 rkl 41
Voita 259 3049
Helposti jauhoihin sekoittuvaa kuivahiivaa | 1t 1724
Pinnalle:
Munankeltuainen, johon on vispattu 1 2
1 rkl (15 ml) vetta
Seesamin- tai unikonsiemenia

1. Lis&a kananmuna tai -munat mitta-astiaan ja liséa vetta: -
Leivén koko 1kg 1,5 kg
Nesteen méaéarén on oltava 380 ml 500 ml

2. Ota valmis taikina ulos leipdkoneesta ja aseta se jauhotetulle alustalle. Vaivaa

taikinaa varovaisesti. Jaa se yhté suuriksi osiksi ja muotoile ne késin.

3. Anna sémpyldiden levahtaa. Paista ne tavallisessa uunissa.
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Aineosat

Jauho on leivan tarkein aineosa, joten oikeiden jauhojen valitseminen
ratkaisee leivan onnistumisen.

Vehnéjauhot

Parhaat leivat leivotaan vehnéjauhoista. Vehnanjyvan ulointa kuorta
kutsutaan leseeksi. Sen ydin sisaltdad vehnénalkion ja valkuaisainetta.
Se muodostaa gluteenia, kun se sekoitetaan veteen. Joustava gluteeni
vangitsee sisddnsa nostatuksen aikana syntyvat kaasut. Siksi taikina
kohoaa.

Valkoiset leivontajauhot

Naistd jauhoista on poistettu lese ja vehnédnydin, mutta valkuaisaine
on jaljella. On téarkeda kayttaa voimakkaan sitkon omaavia jauhoja tai
vaaleita leipdjauhoja, silld ne sisaltivat enemman valkuaisainetta. Al3
kayta tavallisia valkoisia tai itsekohoavia jauhoja hiivalla kohotettavan
leivén leivontaan leipdkoneessa. Muutoin leipé ei onnistu hyvin.
Saatavilla on erilaisia valkoisia leivontajauhoja. Saat parhaat tulokset
valitsemalla laadukkaan mielellaan valkaisemattoman jauhon.

Kokojyvéjauhot

Kokojyvajauhot siséltavat leseitd ja vehnanalkioita, joten niista tulee
péhkindinen maku ja leivén rakenteesta tulee karkeampi. Siksi kan-
nattaa kdyttda hyvan sitkon omaavia kokojyvajauhoja. Jos leivonnassa
kaytetdan pelkkia kokojyvajauhoja, leivasta tulee tiivista. Jauhojen si-
sdltdmat leseet estavat gluteenia vapautumasta, joten raskaat taikinat
kohoavat hitaammin. Kayta erityistd kokojyvéjauho-ohjelmaa, jotta
taikina saa aikaa nousta. Saat kuohkeampaa leip&a korvaamalla osan
kokojyvéjauhoista vehnajauhoilla. Voit leipoa kokojyvéleipaa nopeasti
pikaohjelman avulla.

Ruskeat leivontajauhot

Naité jauhoja voi kayttda yhdessé vehnajauhojen kanssa tai sellai-
sinaan. Ne siséltavat 80-90 % vehnanalkiota, joten leivasté tulee
kuohkeampaa ja maukkaampaa. Kokeile kayttéda néité jauhoja vaale-
an leivan leipomisessa. Korvaa puolet valkoisista jauhoista ruskeilla.
Nestettd on ehka kaytettava hieman enemman kuin tavallisesti.

Karkeat leivontajauhot

Tallaisessa seoksessa on vehnéa-, kokojyvé- ja ruisjauhoja, joten leivasta
tulee karkea ja maukas. K&yta sellaisinaan tai yhdessa vehnajauhojen
kanssa.



Muut kuin vehnajauhot

Muita jauhoja, kuten ruisjauhoja, voidaan kayttda yhdessa vehna- ja
kokojyvéjauhojen kanssa leivottaessa maalais- tai ruisleipda. Jos osa
nesteestad korvataan oluella, mausta tulee erikoinen ja voimakas.

Ala kayta pelkastaan tallaisia jauhoja, silla taikinasta tulee tahmea

ja leivasta tiivis ja paksu. Esimerkiksi hirssi-, ohra-, tattari-, maissi- ja
kaurajauhoissa on vain vahan valkuaisainetta, joten gluteenia ei
synny riittavasti, jotta leivasta tulisi perinteista leipaa. Tallaisia jauhoja
voidaan kéyttda pienind maarind yhdessa muiden jauhojen kanssa.
Yrita korvata 10-20 % valkoisista leivontajauhoista téllaisilla jauhoilla.

Suola
Leivonnassa tarvitaan hieman suolaa, jotta taikina nousee ja leipa
maistuu hyvalta. Kdyta hienoa poytasuolaa tai jauhettua merisuolaa.
Al3 kayts karkeaksi jauhettua suolaa. Se soveltuu parhaiten kisin
muotoiltaviin sémpyldihin tekemaan niista rapeita. Kevytsuolaa
kannattaa valttaa leivonnassa, silla se ei valttamatta sisalla natriumia.
B Suola vahvistaa gluteenin rakennetta ja tekee taikinasta kimmoi-
sampaa.

B Suola estda hiivan kasvua, joten taikina ei kohoa liikaa ja painu
kasaan.

B Jos suolaa on liikaa, taikina ei ehka nouse riittavasti.

Makeutusaineet

Kayta hieno- tai fariinisokeria, hunajaa, mallasuutetta, siirappia,

vaahterasiirappia, melassia tai tavallista siirappia.

B Sokeri ja nestemaiset makeutusaineet vaikuttavat leivén variin seka
tekevat pinnasta kullanruskean.

B Sokeri sitoo itseensa kosteutta ja parantaa sailyvyytta.

B Sokeri toimii hiivan ravintona. Se ei ole valttdmatonts, silla nyky-
aikaiset kuivahiivat voivat kdytta ravintonaan jauhojen luontaisesti
sisdltdmaé sokeria ja térkkelystd, mutta sokeri tekee taikinasta
aktiivisemman.

B Makea leipé sisaltdd jonkin verran sokeria. Hedelmat korostavat
makeutta. Makeaa leipda kannattaa leipoa kahvileiville tarkoitetus-
sa ohjelmassa.

B Jos sokerin sijasta kaytetdaan nestemaista makeutusainetta, leivon-
taohjeessa mainittua nestemaaréa voi vahentaa hieman.
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Rasva ja oljyt

Taikinaan lisdtdan usein hieman rasvaa tai 0ljyd, jotta rakenteesta
tulee pehmeédmpi. Samalla leivan s&ilyvyys paranee. Kayta sulatettua
voita tai margariinia enintdén 25 g, tai 22 ml (11 / 2 rkl) kasviéljya. Jos
leivontaohjeen mukaan on kaytettava runsaasti rasvaa maun vuoksi,
voi tuottaa parhaita tuloksia.

B Voin sijata voi kéyttaa oliivi- tai auringonkukkadljya. Véhenna tal-
[6in nesteen maaraa 15 ml (1 rkl). Jos olet huolissasi kolesterolista,
auringonkukkadljy on hyvé vaihtoehto.

B Al3 kdytd kevytlevitteits, silld ne siséltavat jopa 40 % vetta, joten
niilla ei ole samoja ominaisuuksia kuin voilla.

Neste

Taikinaa ei synny ilman nestettd. Yleensa kaytetaan vettd tai maitoa.

Vesi tekee pinnasta rapeamman kuin maito. Jos kédytetdan vetts,

taikinaan lisdtdan usein rasvatonta maitojauhetta. Se on oikea valinta

kaytettdessa ajastusta, silld tuore maito pilaantuisi. Useimmissa
ohjelmissa voi kéyttaa kylmaéa vettd, mutta nopeaa yhden tunnin
ohjelmaa kaytettdessé veden on oltava haaleaa.

B Erittdin kylmalld sdalla mittaa vesi ja anna sen l8mmité huoneen-
l&mmosséa puoli tuntia ennen kayttdmistd. Tee samoin, jos maito
on jadkaappikylmaa.

B Osa nesteesta voidaan korvata kirnupiimalla, jugurtilla, kerma-
viilillg, ranskankermalla tai pehmealld juustolla, kuten ricotta
tai raejuusto. Talldin leivasta tulee kosteampaa ja mureampaa.
Kirnupiiméa tekee mausta hieman happaman, jolloin se muistuttaa
hapantaikinasta leivotun leivédn makua.

B Kananmuna tekee leivastd kuohkeamman ja varistd paremman,
silla se tukee gluteenia nostatuksen aikana. Jos kaytat kananmu-
naa, vahenna nesteen maaraa vastaavasti. Riko kananmuna mitta-
astiaan ja liséa nestettd, kunnes maéra on oikea.

Hiiva

Hiivaa on saatavana tuoreena ja kuivattuna. Kaikki tdman kirjasen

leivontaohjeet on kokeiltu kayttamalla helposti jauhoihin sekoittuvaa

nopeasti toimivaa kuivahiivaa, jota ei tarvitse ensin liuottaa veteen.

Lisaa se taikinaan tehtyy kuoppaan, jotta se pysyy kuivana ja erillaén

juoksevista aineosista sekoittamisen alkamiseen saakka.

B Saat parhaat tulokset kayttamalla kuivahiivaa. Tuorehiivaa ei suo-
sitella, silld se tuottaa vaihtelevampia tuloksia kuin kuivahiiva. Al3
kayta tuorehiivaa, jos kaytat ajastusta.

Jos haluat kayttaa tuorehiivaa, ota seuraavat seikat huomioon.
6 g tuorehiivaa = 1 tl kuivahiivaa

Sekoita tuorehiiva 1 teelusikalliseen sokeria ja 2 ruokalusikalliseen
haaleaa vetta.



Anna seoksen levatéd 5 minuuttia, kunnes se kuohuaa.

Lis&a tdman jalkeen muut aineosat leivonta-astiaan.

Parhaiden tulosten saamiseksi hiivan maéaraa taytyy ehka muuttaa.

B K&ytd hiivaa leivontachjeen mukaisesti. Jos hiivaa kaytetdan likaa,
leipé voi kohota liikaa ja pursuta ulos leivonta-astiasta.

B Avattu hiivapussi on kaytettava 48 tunnin kuluessa, ellei valmis-
taja ole muuta ilmoittanut. Sulje pussi kdyton jalkeen. Avattua ja
uudelleen suljettua pussia voi séilyttédéd pakastimessa.

m  Al3 kdyta kuivahiivaa parasta ennen -péivan jalkeen, silld sen teho
heikkenee ajan myota.

B On mahdollista, ettd 16ydét erityisesti leipdkoneita varten valmis-
tettua kuivahiivaa. Sekin tuottaa hyvia tuloksia, mutta maaraa on
ehké saadettava hieman.

Omat leivontaohjeet

Kun olet kokeillut tdmén kirjasen leivontaohjeita, voit kokeilla omia

suosikkejasi, joita aiemmin olet leiponut késin. Aloita valitsemalla

tasta kirjasesta sitd muistuttava leivontaohje, ja kéyta sitéd mallina. Lue

seuraavat neuvot ja valmistaudu tekemé&an muutoksia.

B Kayti leipakoneessa oikeita aineosamaaria. Al ylita suositeltua
suurinta maaréa. Vahenna maaria tarvittaessa, jotta jauhojen ja
nesteen maarat vastaavat leivontaohjeissa mainittuja maaria.

B | isaa aina neste ensin. Pidé hiiva erilladn nesteesta lisaamalla se
jauhojen paélle.

B K&yta tuorehiivan sijasta helposti jauhoihin sekoittuvaa kuivahiivaa.
Huomaa: 6 g tuorehiivaa = 1 tl kuivahiivaa

B K3ytd rasvatonta maitojauhetta ja vettd tuoreen maidon sijasta,
jos kaytat ajastusta.

B Jos leivontaohjeen mukaan on kaytettava kanamunia, laske ne
mukaan kokonaisnestemaaraan.

B Pid3 hiiva erillddn muista aineosista aina sekoittamisen aloittami-
seen saakka.

B Tarkista taikinan koostumus, kun sitd on sekoitettu muutaman
minuutin ajan. Leipdkoneissa taikinan on oltava hieman peh-
medmpag, joten nestettd on ehka kéytettdva hieman enemman
kuin tavallisesti. Taikinan on oltava niin pehmeéa, etta se valuu
takaisin vahitellen.
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Leivén ottaminen ulos, viipaloiminen ja séilyttdminen

Kun leipa on paistettu, se kannattaa ottaa ulos leipakoneesta ja
irrottaa leivonta-astiasta heti, vaikka se pidettaisiin |ampimana
tunnin ajan.

Tartu leivonta-astiaan patakintailla, vaikka meneillédén olisi
l&mpiméanapitovaihe. Ravistele astiaa useita kertoja, jotta leipa
irtoaa seindmista. Jos leipa on vaikea irrottaa, lyd leivonta-astiaa
varovaisesti leipalaudan reunaan.

Kun leipé irrotetaan, taikinakoukku j&& leivonta-astiaan. Joskus se
voi jaada leivan sisdan. Jos nain kéy, poista se ennen leivan viipa-
loimista. Tartu siihen 1ampda kestavalla muovisella tyovalineella.
Ala kayta metallista tydvalinetts, silla se voi naarmuttaa taikina-
koukun teflonpintaa.

Anna leivan j&dhtya ritilalla véhintédan puoli tuntia ennen sen
viipaloimista, jotta hdyry padasee haihtumaan. L&mminta leipaé voi
olla vaikea leikata.

Sailytys
Kotona leivottu leipa ei siséllé s&ilontaaineita, joten se on syotéva

2-3 paivan kuluessa leipomisesta. Jos sita ei kaytetd kerralla, k&ari se
muovikelmuun tai sailyta sitd suljetussa muovipussissa.

Ranskanleivén rapea pinta pehmenee sailyttamisen aikana, joten
sitd ei kannata peittdé ennen leikkaamista.

Voit pakastaa leivén. Viipaloi se ennen pakastamista, jotta voit
ottaa tarvittavan méaaran kayttdon helposti.



Yleisid neuvoja ja vihjeita
Leivontatulos riippuu monista tekijoistd, kuten aineosien laadusta,

tarkasta mittaamisesta, lampétilasta ja ilmankosteudesta. Muutamiin
neuvoihin ja vihjeisiin kannattaa perehty3, jotta saat hyvéat tulokset.

Leipakone ei ole suljettu yksikkd, joten |ampétila vaikuttaa siihen. Jos
s83 on erittdin Idmmin tai konetta kédytetdan |lampimassa keittidssa,
leipa todennakaisesti kohoaa enemman kuin kylmassa. lhanteellinen
huoneenlampatila on 20-24 °C.

B Erittdin kylmalla s&alld anna veden [ammitd huoneenlammossa
puoli tuntia ennen kéyttdmistd. Sama koskee jadkaappikylmia
aineosia.

B Kaikkien aineosien tulee olla huoneenlampdisia, ellei leivonta-
ohjeessa ole muuta mainittu. Esimerkiksi superpikaohjelmassa
nestettd on lammitettava.

B |is33 aineosat leivonta-astiaan leivontachjeessa luetellussa jar-
jestyksessa. Pida hiiva kuivana ja erilldén nesteista sekoittamisen
aloittamiseen saakka.

B Mittaaminen tarkasti on todennakoisesti tarkeintd leivan onnis-
tumisen kannalta. Useimpien ongelmien syyna on epatarkka mit-
taaminen tai aineosan jaddminen pois. Kayta metrisia tai brittilaisia
mittayksikoita. Ald kayta niita sekaisin. K3yta leipakoneen mukana
toimitettua mitta-astiaa ja lusikkaa.

B K3ytd aina tuoreita raaka-aineita, joiden parasta ennen -paivaa ei
ole ohitettu. Maidon, juuston, vihannesten ja tuoreiden hedelmi-
en kaltaiset aineosat voivat pilaantua varsinkin lampimall& saalla.
Niitd kannattaa kayttaa vain heti leivottavissa leivissa.

m  Ala kayta likaa rasvaa, silld se toimii eristeena hiivan ja jauhojen
valilla. Jos hiiva toimii huonosti, taikinasta voi tulla tiivis ja raskas.

B Paloittele voi ja muut rasvat ennen niiden lisé&dmista leivonta-
astiaan.

B Jos haluat leipdadn hedelméan aromia, korvaa osa vedesté hedel-
mamehulla, kuten appelsiini-, omena- tai ananasmehulla.

B Osan nesteesta voi korvata kasvi- tai lihaliemell&. Perunoiden
keitinvesi sisaltaa tarkkelystd, joka toimii hiivan ravintona. Jos sita
kaytetddn nesteens, leivastd tulee kuohkeaa, pehmedmpas ja
paremmin sailyvaa.

B Porkkana- tai kesdkurpitsaraaste tai perunamuhennos antavat
leivélle makua. Niita kaytettdessa voidaan vahent&é nesteen maa-
raa, silla ne sisaltavat vetta.

Aloita lisdamalla leivonta-astiaan vahemman vettd. Tarkista taiki-
nan paksuus, kun sitd sekoitetaan, ja lisda vettd tarvittaessa.
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Al3 ylits leivontaohjeissa mainittuja maaria. Muutoin leipdkone
voi vaurioitua.

Jos taikina ei kohoa oikein, yrita kéyttaa vesijohtoveden sijasta
pullotettua tai keitettya ja jadhdytettya vetta. Jos vesi sisaltaa run-
saasti klooria tai fluoria, taikina voi kohota huonosti. Myds kova
vesi voi haitata kohoamista.

Taikina kannattaa tarkistaa, kun sita on vaivattu jatkuvasti 5 mi-
nuuttia. Varaa leipdkoneen viereen kumilasta, jotta voit pyyhkia
leivonta-astian reunat puhtaiksi, jos aineosia tarttuu sen kulmiin.
Al3 vie sité taikinakoukun l3helle, jotta se ei esta sen liikkumista.
Tarkista my&s taikinan koostumus. Jos taikina on murumaista tai
kone joutuu ponnistelemaan, lisda hieman vetta. Jos taikina tart-
tuu leivonta-astiaan reunoihin eikd muodosta palloa, lisda hieman
jauhoja.

Al avaa kantta paiston aikana. Muutoin leipa voi painua kasaan.



Vianetsinta

Seuraavia ongelmia voi ilmaantua, kun leivotaan leipdkoneen avulla. Tutustu
ongelmiin, niiden mahdollisiin ratkaisuihin ja korjaustoimiin, jotta leipominen

onnistuu.

ONGELMA

MAHDOLLINEN SYY RATKAISU

LEIVAN KOKO JA MUOTO

1. Leipé ei kohoa o Karkea leipa kohoaa vihem- * Normaali tilanne, ei ratkaisua.
riittévasti. mén kuin vaalea leip, silla o Lisd3 nestettd 15ml /1 rkl.
kokojyva- tai grahamjauhois- * Kayta leivontaohjeessa
sa on véhemmén gluteenia mainittuja aineosia.
muodostavaa valkuaisainetta. | ® Runsaasti gluteenia
o Nestetts ei ole riittavasti. siséltavien jauhojen sijasta
e Sokeri on unohtunut, tai sitd on kaytetty tavallisia
ei ole riittavasti. vehnéjauhoja.
o On kaytetty vaarantyyppisia o Kayta leivontajauhoja, &la
jauhoja. yleisjauhoja.
® On kaytetty vaarantyyppista ® Saat parhaat tulokset
hiivaa. kéyttamalla nopeasti toimivaa
e Hiivaa ei ole riittavasti, tai se ja helposti sekoittuvaa
on lilan vanhaa. kuivahiivaa.
¢ On valittu nopea ohjelma. ¢ Mittaa aineosat ja
e Hiiva ja sokeri paasivit sekoit- tarkista, ettd ne eivat ole
tumaan ennen vaivaamista. vanhentuneet.
® Tama ohjelma leipoo
nopeammin. Tama on
normaalia.
® Varmista, ettd ne pysyvat
erillaan leivonta-astiassa.
2. Leipa ei e Hiiva puuttuu. o Kayta leivontaohjeessa
noussut e Hiiva on vanhentunut. mainittuja aineosia.
vaan jai ¢ Neste on lilan [dmminta. e Tarkista parasta ennen
likilaskuiseksi. e Suolaa on liikaa. -paivays.

o Hiiva kastui ajastuksen aikana Kayta lampétiloiltaan oikeita

ennen leivonnan alkamista. nesteita.

Kayta suositeltava maara.

o Al3 aseta kuivia aineosia
leivonta-astian nurkkiin. Tee
kuivien aineosien keskelle
pieni kolo hiivaa varten, jotta
se ei joudu kosketuksiin

nesteiden kanssa.
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3. Taikina on
kohonnut,
mutta leipa
nayttaa

sienelta.

o Liikaa hiivaa.

o Liikaa sokeria.

o Liikaa jauhoja.

¢ Suolaa ei ole riittavasti.

® S&a on lammin ja kostea.

® \Vahenné hiivaa 1/4 tl.

¢ VVahenna sokeria 1 tl.

e Vahenna jauhoja 6-9 tl.

o Kayta leivontaohjeessa
mainittu maara suolaa.

® \Vdhenné nestettad

15 ml/ 1kl ja hiivaa 1/4 tl.

4. Ylaosa
ja reunat
painuvat

sisaan.

o Liikaa nestetta.

o Liikaa hiivaa.

® Kostea ja lammin s34 voivat
saada taikinan kohoamaan

liian nopeasti.

¢ Vahenna seuraavalla kerralla
nestettd 15 ml /1 rkl tai lisda
hieman jauhoja.

o Kayté seuraavalla kerralla
leivontaohjeessa mainittu
maara tai pikaohjelmaa.

o Ja3hdyta vesi tai kaada

maito jaékaappikylméana.

5. Pinta on karkea
ja rosoinen

(ei siled)

® Nestettd ei ole riittavasti.
o Liikaa jauhoja.
e Leivdn muoto ei vaikuta sen

herkulliseen makuun.

o Lisaa nestettda 15 ml / 1 rkl.

® Mittaa jauhot tarkasti.

o Varmista, etta taikina
tehdaan parhaissa

mahdollisissa olosuhteissa.




Vianetsintédohje (jatkuu)

ONGELMA

MAHDOLLINEN SYY

RATKAISU

LEIVAN KOKO JA MUOTO

6. Leipa painuu
kasaan, kun se

paistetaan.

e Leipdkone on vetoisassa
paikassa, tai sitd on toytaisty
taikinan nostatuksen aikana.

e Leivonta-astiassa oli liikaa
aineksia.

e Suola puuttuu tai sita ei ollut
riittavasti. Suola est&a hiivaa
kohottamasta taikinaa liikaa.

o Liikaa hiivaa.

e 543 on lammin ja kostea.

o Siirrd leipakone toiseen
paikkaan.
o Ala kiyta enempas

aineosia kuin suurille leiville

suositellaan (enintaan 1,5 kg).

e Kayta leivontaohjeessa
mainittu maaré suolaa.

e Mittaa hiiva tarkasti.

¢ VVdhenné nestetta

15ml/ 1 rklja hiivaa 1/4 tl.

7. Leivat ovat
epatasaisia.
Toinen paa jaa

lyhyemmaksi.

e Taikina on liian kuivaa, tai se

ei ehké kohonnut tasaisesti.

e Lisaa nestetta

15ml/ 1 rkl.

LEIVAN RAKENNE

8. Rakenne on

paksu ja tiivis.

e Liikaa jauhoja.
e Hiivaa ei ole riittavasti.

e Sokeria ei ole riittavasti.

® Mittaa tarkasti.
o Kaytd oikea méaara hiivaa.

¢ Mittaa tarkasti.

9. Rakenne on
karkea ja reika-

juustomainen.

e Suola puuttuu.
e Liikaa hiivaa.

o Liikaa nestetta.

e Kayta leivontaohjeessa
mainittuja aineosia.

o Kéytd oikea maara hiivaa.

® VVdhenna nestettd

15ml/ 1 rkl.

10. Leivan
keskiosa on
raaka. Se ei ole

riittédvan kypsa.

e Liikaa nestetta.
o Sahkokatko leivonnan
aikana.

e Aineosia oli likaa.

e Vdhenna nestetta
15ml/ 1 rkl.

e Jos sahkdokatko kestaa
yli 8 minuuttia, poista
paistamaton leipa leivonta-
astiasta ja aloita uudelleen
uusilla aineosilla.

e Kayta vain suurin sallittu

maara aineosia.
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11. Leipaa ei voi
viipaloida, ja
se on erittain

tahmeaa.

e Leipa viipaloitiin liian
kuumana.

o Kaytettiin vaaranlaista veista.

e Anna leivan jaahtya ritilalla
vahintdan puoli tuntia ennen
sen viipaloimista, jotta hdyry
paasee haihtumaan.

o Kayta kunnollista leipaveista.

LEIVAN RAKENNE

8. Rakenne on

paksu ja tiivis.

e Liikaa jauhoja.
¢ Hiivaa ei ole riittavasti.

o Sokeria ei ole riittavasti.

® Mittaa tarkasti.
o Kéyta oikea méaaré hiivaa.

o Mittaa tarkasti.

9. Rakenne on
karkea ja reikéa-

juustomainen.

e Suola puuttuu.
o Liikaa hiivaa.

o Liikaa nestetta.

o Kayta leivontaohjeessa
mainittuja aineosia.

o Kéyta oikea méaara hiivaa.

® Véhenna nestettd

15ml/ 1 rkl.

10. Leivéan
keskiosa on
raaka. Se ei ole

riittédvan kypsa.

o Liikaa nestetta.
o Sdhkokatko leivonnan
aikana.

e Aineosia oli litkaa.

¢ Véhenna nestettd
15ml/ 1 rkl.

o Jos sahkokatko kestaa
yli 8 minuuttia, poista
paistamaton leipéa leivonta-
astiasta ja aloita uudelleen
uusilla aineosilla.

o Kayta vain suurin sallittu

maara aineosia.

—
-

. Leipaa ei voi
viipaloida, ja
se on erittain

tahmeaa.

e Leipa viipaloitiin liian
kuumana.

o Kaytettiin vaaranlaista veista.

® Anna leivan jaahtya ritilalla
vahintdan puoli tuntia ennen
sen viipaloimista, jotta hdyry
paasee haihtumaan.

o Kayta kunnollista leipaveista.

KUOREN VARI JA PAKSUUS

12. Kuori on liian

o Kaytossa on DARK-

o Valitse seuraavalla kerralla

tumma tai paistoasetus. tavallinen tai vaalea
paksu. paistoasetus.

13. Leipa on e Leipdkoneessa on vika. e Lisdtietoja on Huolto ja
palanut. asiakaspalvelu -osassa.




14. Leivan pinta

on lilan vaalea.

® Leipaa ei paistettu riittavan
pitk&an.

e Leivontaohjeessa ei ole
riittavasti maitojauhetta tai

tuoretta maitoa.

 Pidenna paistoaikaa.

e Lisdd 15 ml/ 1 rkl rasvatonta
maitojauhetta tai korvaa
puolet vedestad maidolla,

jotta pinnasta tulee

ruskeampi.
Vianetsintédohje (jatkuu)
ONGELMA ‘ MAHDOLLINEN SYY RATKAISU
LEIVONTA-ASTIAONGELMAT

15. Taikinakoukkua

ei voi irrottaa.

¢ Kaada leivonta-astiaan vetta
ja anna taikinakoukun liota,

jotta se voidaan irrottaa.

* Noudata puhdistusohjeita
kayton jalkeen.
Taikinakoukkua on
liottamisen jalkeen ehka
kaanneltava hieman, jotta

irrottaminen onnistuu.

16. Leipa tarttuu
kiinni leivonta-
astiaan tai sen
irrottaminen

on vaikeaa.

e Taikina on liian kuivaa, tai se

ei ehk& kohonnut tasaisesti.

 Lisaa nestettd 15 ml /1 rkl.

KONEEN MEKANISM

17. Leipakone
ei toimi tai

taikinakoukut

e Leipdkonetta ei ole kayn-
nistetty.

e Leivonta-astia ei ole paikal-

e Tarkista, etta virta on
kytketty.

o Tarkista, ettd leivonta-astia

eivat liiku. leen oikein. on oikein paikallaan.
e Ajastus on meneillaan. * Leipakone ei kdynnisty
ennen ohjelman alkamista.
18. Aineosat e Leipskonetta ei ole ¢ Kun ohjelma on

eivat sekoitu

toisiinsa.

kaynnistetty.
® Muista kiinnittaa
taikinakoukku leivonta-

astiaan.

valittu, kdynnista
leipdkone painamalla
kaynnistyspainiketta.

e Tarkista aina ennen
aineosien lisdamista, etta
taikinakoukku on paikallaan
akselissa leivonta-astian

pohjassa.
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19. Leivonnan
aikana haisee

palaneelta.

e Aineosia on palanut kiinni o Varo laikyttamasta aineosia,
paistokulhoon. kun lisaat niité leivonta-

® Leivonta-astia vuotaa. astiaan. Jos aineosia joutuu

® | eivonta-astiassa oli liikaa kuumennusvastukseen,
aineksia. ne voivat syttya tuleen ja

aiheuttaa savua.

e Lisatietoja on Huolto ja
asiakaspalvelu -osassa.

o Al3 kéyts enemp3é aineosia
kuin leivontaohjeessa on

mainittu. Mittaa ainekset

aina tarkasti.

20. Leipéakoneen
toiminta on
keskeytetty
virheen vuoksi,
tai leivonnan
aikana on sat-
tunut séhko-
katko. Kuinka
voin pelastaa

leivan?

¢ Jos meneilldan oli taikinan vaivaaminen, heita aineosat pois ja
aloita alusta.

® Jos meneillaan oli taikinan kohottaminen, poista taikina
leivonta-astiasta, aseta se voideltuun 23 x 12,5 cm:n
kokoiseen leipdvuokaan. Peitd vuoka ja anna taikinan kohota
kaksinkertaiseksi. Paista kohonnutta leipaa lampétilassa
200 °C tavallisessa uunissa 30-35 minuuttia tai kunnes pinta on
kullanruskea.

¢ Jos meneilldan oli paistaminen, voit paistaa leivan kypsaksi
tavallisessa uunissa ldampétilassa 200 °C. Irrota leivonta-astia
leipdkoneesta varovaisesti ja aseta se uuniritilélle alimmalle

uunin tasolle. Paista kullanruskeaksi.

21. Naytossa nakyy
E:01, eikd
leipékonetta

voi kdynnistaa.

e Paistokulho on liian kuuma. * Irrota pistoke pistorasiasta ja
anna koneen

jaahtya puoli tuntia.

22. Naytossa nakyy
H:HH ja E:EE,
eika leipdkone

toimi.

* Leipakone ei toimi. e Lisatietoja on Huolto ja
Lampétilatunnistimessa asiakaspalvelu -osassa.
on vika.




Huolto ja asiakaspalvelu

B Jos sdhkojohto vaurioituu, sen vaihtaminen on annettava Wilfan
tai Wilfan valtuuttaman huoltokorjaamon tehtavaksi.

Jos tarvitset
B apua laitteen kdyttdmisessa

B huoltoa tai korjausta (takuun kattamaa tai ei)

@ soita asiakaspalveluun numeroon 023 9239 2333.

Varaa mallinumero esille. - se nékyy leipdkoneen pohjassa.
@ Soita numeroon 0870 2413653.

Muut maat

B Varaosat ja neuvonta

B Ota yhteys myymaélaan, josta ostit leipdkoneen.

B Made in China.
[ ]

TARKEITA EU-DIREKTIIVIN 2002/96/EU MUKAISIA TIETOJA
LAITTEEN KIERRATTAMISESTA.

Kun tuote on tullut elinkaarensa p&éhan, sité ei saa havittaa talousjat-
teend. Se on vietédva erityiseen kierrdtyspisteeseen tai kierratyspalvelua
tarjoavalle jalleenmyyjalle. Kun kodinkoneet kasitellaan erilldan talous-
jatteestd, valtetdan ymparistddn ja terveyteen kohdistuvat haittavaiku-
tukset. Liséksi materiaalit voidaan kierrattaa. Talloin sééstyy energiaa
ja luonnonvaroja. Laite on merkitty rastilla peitetyn roska-astian kuvalla
muistutuksena kodinkoneiden kasittelemisesté erikseen.
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P.

Oy Wilfa Suomi Ab myéntéa 2 vuoden takuun maahantuomilleen Wilfa-tuotteille. Téma
takuu kattaa tuotteessa ostohetkelld olevat puutteet sekd materiaali- ja valmjstevirheet,
jotka ilmenevéat 2 vuoden kuluessa laskettuna ostopaivasta. Muilta osin noudatamme yleisia
takuuehtoja TE-2002. Téma takuu ei vaikuta kansallisen lainsaadannén mukaisiin kuluttajan
oikeuksiin.

Maahantuoja:

Oy Wilfa Suomi Ab

Melkonkatu 28 E 19

00210 Helsinki

puh: (09) 680 3480 wilfa fi
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Before using your Wilfa appliance

B Read these instructions carefully and retain for future refer-
ence.

B Remove all packaging and any labels.

Safety

B Do not touch hot surfaces. Accessible surfaces are liable to
get hot during use. Always use oven gloves to remove the
hot bread pan.

B To prevent spillages inside the oven chamber, always remove
the bread pan from the machine before adding the
ingredients. Ingredients that splash onto the heating ele-
ment can burn and cause smoke.

B Do not immerse this appliance, the supply cord or the
plug in water or any other liquid.

B Always unplug this appliance after use, before fitting or
removing parts or before cleaning.

B Do not let the electrical supply cord hang over the edge of

a work surface or allow it to touch hot surfaces such as a gas
or electric hob.

B This appliance should only be used on a flat heat resistant
surface.

B Do not place your hand inside the oven chamber after the
bread pan has been
removed as it will be very hot.

B Do not touch moving parts within the Bread Maker.

B Do not exceed the maximum flour and raising agent quanti-
ties specified in the recipes
supplied.

B Do not place the Bread Maker in direct sun light, near hot



appliances or in a draught.
All these things can affect the internal
temperature of the oven, which could spoil the results.

B Do not use this appliance outdoors.

B Do not operate the Bread Maker when it is empty as this
could cause it serious damage.

B Do not use the oven chamber for any type of storage.

B Do not cover the vents on the side of the
machine and ensure there is adequate ventilation around the
bread maker during operation.

B This appliance is not intended to be
operated by means of an external timer or separate re-
mote-control system.

B Do not operate the breadmaker without the dispenser
cover @ fitted.

W If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified per-
sons in
order to avoid a hazard.

B This appliance can 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 have been given supervision or instruction concern-
ing use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by
children unless they are older than 8 and supervised. Keep
the appliance and its cord out of reach of children less
than 8 years.

B Only use the appliance for its intended domestic use. Wilfa
will not accept any liability if the appliance is subject to



Improper use, or
failure to comply with these instructions.

Before plugging in

B Make sure your electricity supply is the same as the one
shown on the underside of your Bread Maker.

B This appliance conforms to EC directive 2004/108/EC on

Electromagnetic Compatibility and EC regulation no.

1935/2004 of 27/10/2004 on materials intended for contact
with food.

Before using your bread maker for the first time
B \Wash all parts (see care and cleaning).
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key

() lid handles

(2) viewing window
(@ automatic dispenser
(® heating element
(&) bread pan handle
(@) kneaders

bread pan

(9 drive shafts

drive couplings
&) measuring cup

(19 dual measuring spoon 1tsp & Ttbsp
control panel

(15 menu button

loaf size button

@) program status indicator

display window

loaf size indicators
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How to measure ingredients
(refer to illustrations 3 to 7)

B |tis extremely important to use the exact measure of ingredients
for best results.

B Always measure liquid ingredients in the see-through measuring
cup with graduated markings provided. Liquid should just reach
marking on cup at eye level, not above or below (see 3).

B Always use liquids at room temperature, 20°C/68°F, unless making
bread using the super rapid cycle. Follow the instructions given in
the recipe section.

B Always use the measuring spoon provided to measure smaller
quantities of dry and liquid ingredients. Use the slider to select
between the following measure - 12 tsp, 1 tsp, 1/2 tbsp or 1 tbsp.
Fill to the top and level off the spoon (see 6).

@ program status indicator

The program status indicator is situated in the display window and the indica-
tor arrow will point to the stage of the cycle the breadmaker has reached as
follows: - Pre-heat §5s — The pre-heat feature only operates at the start of the
wholewheat (30 minutes) and wholewheat rapid (5 minutes) settings to warm
the ingredients before the first kneading stage begins. There is no kneader
action during this period.

Knead & — The dough is either in the first or 2nd kneading stage or being
knocked back between the rising cycles. During the last 15-20 minutes of the
2nd Kneading cycle on setting (1), (2), (3), (4) and (6) the automatic dispenser
will operate and an alert will sound to tell you to add any additional ingredi-
ents manually.

Rise & — the dough is in either the Tst, 2nd or 3rdrising cycle.

"

Bake O3 - The loaf is in the final baking cycle.

Keep Warm @ — The bread maker automatically goes into the Keep warm
mode at the end of the baking cycle. It will stay on the keep warm mode for
up to 1 hour or until the machine is turned off, which ever is soonest. Please
note: the heating element will switch on and off and will glow intermittently

during the keep warm cycle.

End ® end of program.



start/stop button
@1 crust colour button
@ crust colour indicators (light, medium, dark or rapid)

@ delay timer buttons




Using your Bread Maker

(refer to illustration panel)

® O 0 606 6 006000

® 660 60 ©

Lift out the bread pan by the handle.
Fit the kneaders.
Pour the water into the bread pan.

Add the rest of the ingredients to the pan in the order listed in
the recipes.

Ensure that all the ingredients are weighed accurately
as incorrect measures will produce poor results.

Insert the bread pan into the oven chamber and push down to ensure
itis locked in position.

Lower the handle and close the lid.

Press the button until the required program is selected.
The breadmaker will default to 1.5 Kg & medium crust colour.

Select the loaf size by pressing the button until the indicator
moves to the required loaf size.

Select the crust colour by pressing the button until the indicator
moves to the required crust colour (light, medium, dark or rapid).
Note: To select the rapid version of the (1) Basic, (2) French or (3)
Wholewheat program press the (2)) colour button until the indicator
points to P.

Press the button. To stop or cancel the program press the
(@) button for 2 -3 seconds until it beeps.

At the end of the baking cycle unplug the breadmaker.

Lift out the bread pan by the handle. Always use oven gloves as
the pan will be hot.

Then turn out onto a wire rack to cool.

Leave the bread to cool for at least 30 minutes before slicing, to allow
the steam to escape. The bread will be difficult to slice if hot.

Clean the bread pan and kneader immediately after use
(see care and cleaning).



@ Automatic dispenser

Your BM-50 breadmaker is fitted with an automatic dispenser for releasing
additional ingredients directly into the dough during the kneading cycle. This
ensures that the ingredients are not overprocessed or crushed and are evenly
distributed.

To fit and use the automatic dispenser

o Fit the dispenser () to the lid. Push down to ensure it is secure.
B Do not operate the breadmaker without the dispenser (3) fitted.

9 Fill the dispenser with the required ingredients.

e The Automatic dispenser operates after approx. 15-20 minutes of knead-
ing and an audible alert sounds as well in case you need to add ingredi-
ents manually.

Hints & tips

Not all ingredients are suitable for use with the
automatic dispenser and for best results follow the
guidelines below:

B Do not overfill the dispenser — follow the recommendedquantities speci-
fied in the recipes supplied.

B Keep the dispenser clean and dry to prevent ingredients sticking.

B Cutingredients roughly or lightly dust with flour to reduce stickiness,
which may prevent the ingredients from being released.
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IMPORTANT:

When using this
delayed start
function you must
not use perishable
ingredients — things
that ‘go off' easily at
room temperature or
above, such as milk,
egg, cheese and
yoghurt etc.

@ Delay timer

The Delay timer allows you to delay the bread making process up to 15 hours.
The delayed start cannot be used with programs (5) to (11).

To use the DELAY TIMER simply place the ingredients in the bread pan and
lock the pan into the bread maker. Then:

Press the MENU button @ to choose the required program — the program
cycle time is displayed.

Select the crust colour and size required.

Then set the delay timer.

Press the (+) TIMER button and keep pressing until the total time required
is displayed. If you go past the required time press the (-) TIMER button
to go back. The timer button when pressed, moves in 10 minute incre-
ments. You do not need to work out the difference between the program
time selected and the total hours required as
the bread maker will automatically include the

setting cycle time.
Example: Finished loaf required at 7am. If the
breadmaker is set up with the required recipe
ingredients at 10pm the evening before, total
time to be set on the delayed timer is 9 hours.
Press the MENU button to choose your
program e.g. 1 and use the (+) TIMER button
to scroll the time in 10 minute increments

to display '9:00". If you go past '2:00", simply
press the (-) TIMER button until you return to
'9:00".

Press the START/STOP ~
button and the display colon (;) will flash. The ( O
timer will start to cgurzlt down. @9/ v
If you make a mistake or wish to change the

time set, press the

START/STOP button until the screen clears. You can then reset the time.

3285
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Power interruption protection

Your Bread Maker has an 7 minute power interruption protection in
case the unit is accidentally unplugged during operation. The unit
will continue the program if plugged back in straight away.
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re and cleaning

Unplug the bread maker and allow to cool completely before
cleaning.

Do not immerse either the bread maker body or the outside base
of the bread pan in water.

Do not use abrasive scouring pads or metal implements.

Use a soft damp cloth to clean the outside and inside surfaces of
the bread maker if necessary.

ad pan

Do not dishwash the bread pan.

Clean the bread pan and the kneader immediately after each use
by partially filling the pan with warm soapy water. Leave to soak
for 5 to 10 minutes. To remove the kneaders, turn clockwise and
lift off. Finish cleaning with a soft cloth, rinse and dry.

If the kneaders cannot be removed after 10 minutes, hold the
shaft from underneath the pan and twist back and forth until the
kneader is released.

Lift off the lid and clean with warm soapy water.

Do not dishwash the lid.

Ensure the lid is completely dry before refitting to the bread
maker.

automatic dispenser

Remove the automatic dispenser from the lid and wash in warm

soapy water and if required use a soft brush to clean. Ensure the
dispenser is completely dry before refitting to the lid.
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Recipes

(add the ingredients to the pan in the order listed in the recipes)
Basic White Bread Program 1
Ingredients 1Kg 1.5Kg
Water 380ml 500ml
Vegetable oil 112tbsp 112tbsp
Unbleached white bread flour 600g 800g
Skimmed milk powder Stsp Stsp
Salt 112tsp 2tsp
Sugar 4tsp btsp
Easy blend dried yeast 112tsp 11/2tsp

tsp = 5 ml teaspoon

tbsp = 15ml tablespoon
Brioche Bread (use light crust colour) Program 4
Ingredients 1Kg 1.5Kg
Milk 280ml 350ml
Eggs 2 2
Butter, melted 150g 1859
Unbleached white bread flour 600g 750g
Salt 112tsp 2tsp
Sugar 80g 909
Easy blend dried yeast 2tsp 2tsp
Wholemeal Bread Program 5
Ingredients 1Kg 1.5Kg
Water 380ml 500ml
Wholemeal bread flour 540g 720g
Unbleached white bread flour | 60g 80g
Salt 2tsp 2tsp
Sugar Ttbsp 4tsp
Butter 259 30g
Easy blend dried yeast Ttsp 112tsp




Rapid White Bread Program 5
Ingredients 1Kg 1.5Kg

Water, lukewarm (32-35°C) 350ml 460ml

Vegetable oil 600g 11/2tbsp

Unbleached white bread flour | 2tbsp 800g

Skimmed milk powder 2tsp 8tsp

Salt Ttsp 112tsp

Sugar 4tsp Stsp

Easy blend dried yeast 4tsp Stsp

Bread rolls Program 8
Ingredients 1Kg 1.5Kg

Egg 380ml 500ml

Water 540g 7209

Unbleached white bread flour | 60g 80g

Salt 2tsp 2tsp

Sugar 1tbsp 4tsp

Butter 259 30g

Easy blend dried yeast Ttsp 112tsp

For the topping:

Egg yolk beaten with 1 2

15ml (Ttbsp) water

Sesame seeds and poppy

seeds, for sprinkling, optional

1. Putthe egg/eggs into the

measuring cup and add suffic

ient water to give:-

Loaf size

1Kg

1.5Kg

Liquid up to

380ml

500ml

2. Atthe end of the cycle, turn the dough out onto a lightly floured surface. Gently

knock back the dough and divide into equal pieces and hand shape.

3. After shaping, leave the dough for a final proving then bake in your conventional

oven.
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Ingredients

The major ingredient in bread making is flour, so selecting the right
one is the key to a successful loaf.

wheat flours

Wheat flours make the best loaves. Wheat consists of an outer husk,
often referred to as bran, and an inner kernel, which contains the
wheat germ and endosperm. It is the protein within the endosperm
which, when mixed with water, forms gluten. Gluten stretches like
elastic and the gases given off by the yeast during fermentation are
trapped, making the dough rise.

white flours

These flours have the outer bran and wheat germ removed, leaving
the endosperm which is milled into a white flour. It is essential to
use strong white flour or white bread flour, because this has a higher
protein level, necessary for gluten development. Do not use plain
white flour or self-raising flour for making yeast risen breads in your
bread maker, as inferior loaves will be produced. There are several
brands of white bread flour available, use a good quality one,
preferably unbleached, for the best results.

wholemeal flours

Wholemeal flours include the bran and wheat germ, which gives the
flour a nutty flavour and produces a coarser textured bread. Again
strong wholemeal or wholemeal bread flour must be used. Loaves
made with 100% wholemeal flour will be more dense than white
loaves. The bran present in the flour inhibits the release of gluten,
so wholemeal doughs rise more slowly. Use the special wholewheat
programs to allow time for the bread to rise. For a lighter loaf,
replace part of the wholemeal flour with white bread flour. You can
make a quick wholemeal loaf using the rapid whole wheat setting.

strong brown flour

This can be used in combination with white flour, or on its own. It
contains about 80-90% of the wheat kernel and so it produces a
lighter loaf, which is still full of flavour. Try using this flour on the
basic white cycle, replacing 50% of the strong white flour with strong
brown flour. You may need to add a little extra liquid.

granary bread flour

A combination of white, wholemeal and rye flours mixed with malted
whole wheat grains, which adds both texture and flavour. Use on its
own or in combination with strong white flour.



non-wheat flours

Other flours such as rye can be used with white and wholemeal
bread flours to make traditional breads like pumpernickel or rye
bread. Adding even a small amount adds a distinctive tang. Do not
use on its own, as it will produce a sticky dough, which will produce
a dense heavy loaf. Other grains such as millet, barley, buckwheat,
cornmeal and oatmeal are low in protein and therefore do not
develop sufficient gluten to produce a traditional loaf.

These flours can be used successfully in small quantities.

Try replacing 10-20% of white bread flour with any of these
alternatives.

salt

A small quantity of salt is essential in bread making for dough

development and flavour. Use fine table salt or sea salt, not coarsely

ground salt which is best kept for sprinkling on top of hand-shaped

rolls, to give a crunchy texture. Low-salt substitutes are best avoided

as most do not contain sodium.

B Salt strengthens the gluten structure and makes the dough more
elastic.

B Salt inhibits yeast growth to prevent over-rising and stops the
dough collapsing.

B Too much salt will prevent the dough rising sufficiently.

sweeteners

Use white or brown sugars, honey, malt extract, golden syrup, maple

syrup, molasses or treacle.

B Sugar and liquid sweeteners contribute to the colour of bread,
helping to add a golden finish to the crust.

B Sugar attracts moisture, so improving the keeping qualities.

B Sugar provides food for the yeast, although not essential, as
modern types of dried yeast are able to feed on the natural sug-
ars and starches found in the flour, it will make the dough more
active.

B Sweet breads have a moderate level of sugar with the fruit, glaze
or icing adding extra sweetness. Use the sweet bread cycle for
these breads.

B |f substitut ing a liquid sweetener for sugar then the total liquid
content of the recipe will need to be reduced slightly.

fats and oils
A small amount of fat or oil is often added to bread to give a softer
crumb. It also helps to extend the freshness of the loaf. Use butter,
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margarine or even lard in small quantities up to 25 g (1 oz) or 22ml

(1172 tbsp.) vegetable oil. Where a recipe uses larger amounts so the

flavour is more noticeable, butter will provide the best result.

B Olive oil or sunflower oil can be used instead of butter, adjust
the liquid content for amounts over 15ml (3 tsp) accordingly.
Sunflower oil is a good alternative if you are concerned about the
cholesterol level.

B Do not use low fat spreads as they contain up to 40% water so do
not have the same properties as butter.

liquid

Some form of liquid is essential; usually water or milk is used. Water

produces a crisper crust than milk. Water is often combined with

skimmed milk powder. This is essential if using the time delay as fresh

milk will deteriorate. For most programs water straight from the tap

is fine, however on the rapid one-hour cycle it needs to be lukewarm.

B On very cold days measure the water and leave to stand at room
temperature for 30 minutes before use. If using milk straight from
the fridge do likewise.

B Buttermilk, yoghurt, soured cream and soft cheeses such as
ricotta, cottage and fromage frais can all be used as part of the
liquid content to produce a more moist, tender crumb. Buttermilk
adds a pleasant, slightly sour note, not unlike that found in coun-
try style breads and sour doughs.

B Eggs may be added to enrich the dough, improve the colour of
the bread and help to add structure and stability to the gluten
during rising. If using eggs reduce the liquid content accordingly.
Place the egg in a measuring cup and top up with liquid to the
correct level for the recipe.

yeast

Yeast is available both fresh and dried. All the recipes in this book

have been tested using easy blend, fast action dried yeast which

does not require dissolving in water first. It is placed in a well in the

flour where it is kept dry and separate from the liquid until mixing

commences.

B For best results use dried yeast. The use of fresh yeast is not
recommended as tends to give more variable results than dried
yeast. Do not use fresh yeast with the delay timer.

If you wish to use fresh yeast note the following:
6g fresh yeast = 1tsp dried yeast
Mix the fresh yeast with 1tsp sugar and 2tbsp of the water (warm).



Leave for 5 minutes until frothy.

Then add to the rest of the ingredients in the pan.

To get the best results the yeast quantity may need to

be adjusted.

B Use the amounts stated in the recipes; too much could cause
the bread to over-rise and spill over the top of the bread pan.

B Once a sachet of yeast is opened, it should be used within
48 hours, unless stated otherwise by the manufacturer. Re-seal
after use. Resealed opened sachets can be stored in the freezer
until required.

B Use dried yeast before its use by date, as the potency gradually
deteriorates with time.

B You may find dried yeast, which has been manufactured especial-
ly for use in bread machines. This will also produce good results,
though you may need to adjust the quantities recommended.

Adapting your own recipes

After you have baked some of the recipes supplied, you may wish

to adapt a few of your own favourites, which previously have been

mixed and kneaded by hand. Start by selecting one of the recipes in

this booklet, which is similar to your recipe, and use it as a guide.

Read through the following guidelines to help you, and be

prepared to make adjustments as you go along.

B Make sure you use the correct quantities for the bread maker. Do
not exceed the recommended maximum. If necessary, reduce the
recipe to match the flour and liquid quantities in the breadmaker
recipes.

B Always add the liquid to the bread pan first. Separate the yeast
from the liquid by adding after the flour.

B Replace fresh yeast with easy blend dried yeast.
Note: 6g fresh yeast = 1tsp (5ml) dried yeast.

B Use skimmed milk powder and water instead of fresh milk, if
using the timer delay setting.

B [f your conventional recipe uses egg, add the egg as part of the
total liquid measurement.

B Keep the yeast separate from the other ingredients in the pan
until mixing commences.

B Check the consistency of the dough during the first few minutes
of mixing. Bread machines require a slightly softer dough, so you
may need to add extra liquid. The dough should be wet enough
to gradually relax back.
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Removing, slicing and storing bread

For best results, once your loaf is baked, remove it from the
machine and turn out of the bread pan immediately, although
your bread maker will keep it warm for up to 1 hour if you are not
around.

Remove the bread pan from the machine using oven gloves, even
if it is during the keep warm cycle. Turn the pan upside-down and
shake several times to release the cooked bread. If the bread is
difficult to remove, try gently knocking the corner of the bread
pan on a wooden board, or rotate the base of the shaft under-
neath the bread pan.

The kneader should remain inside the bread pan when the bread
is released, however occasionally it may remain inside the loaf

of bread. If so, remove it before slicing the bread, using a heat
resistant plastic utensil to prise it out. Do not use a metal imple-
ment as this may scratch the non-stick coating on the kneader.

Leave the bread to cool for at least 30 minutes on a wire rack, to
allow the steam to escape. The bread will be difficult to slice if cut
hot.

storing

Home-made bread does not contain any preservatives so should be
eaten within 2-3 days of baking. If not eating immediately, wrap in foil
or place in a plastic bag and seal.

Crispy French-style bread will soften on storage, so is best left
uncovered until sliced.

If you wish to keep your bread for a few days, store in the freezer.
Slice the bread before freezing, for easy removal of the amount
required.



General hints and tips

The results of your bread making are dependent on a number
of different factors, such as the quality of ingredients, careful
measuring, temperature and humidity. To help ensure successful
results, there are a few hints and tips worth noting.

The bread machine is not a sealed unit and will be affected by
temperature. If it is a very hot day or the machine is used in a hot
kitchen, then the bread is likely to rise more, than if it is cold. The
optimum room temperature is between 20°C /68°F and 24°C/75°F.

B On very cold days let the water from the tap stand at room
temperature for 30 minutes before use. Likewise with ingredients
from the fridge.

B Use all ingredients at room temperature unless stated otherwise
in the recipe eg. for the super rapid cycle you will need to warm
the liquid.

B Add ingredients to the bread pan in the order suggested in the
recipe. Keep the yeast dry and separate from any other liquids
added to the pan, until mixing commences.

B Accurate measuring is probably the most crucial factor for a suc-
cessful loaf. Most problems are due to inaccurate measuring or
omitting an ingredient. Follow either metric or imperial measure-
ments; they are not interchangeable. Use the measuring cup and
spoon provided.

B Always use fresh ingredients, within their use by date. Perishable
ingredients such as milk, cheese, vegetables and fresh fruits may
deteriorate, especially in warm conditions. These should only be
used in breads, which are made immediately.

B Do not add too much fat as it forms a barrier between the yeast

and flour, slowing down the action of the yeast, which could result

in a heavy compact loaf.

B Cut butter and other fats into small pieces before adding to the
bread pan.

B Replace part of the water with fruit juices such as orange, apple
or pineapple when making fruit flavoured breads.

B Vegetable cooking juices can be added as part of the liquid. Wa-
ter from cooking potatoes contains starch, which is an additional
source of food for the yeast, and helps to produce a well-risen,
softer, longer lasting loaf.

B Vegetables such as grated carrot, courgette or cooked mashed
potato can be added for flavour. You will need to reduce the
liquid content of the recipe as these foods contain water.
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Start with less water and check the dough as it begins to mix and
adjust if it is necessary.

Do not exceed the quantities given in recipes as you may dam-
age your bread machine.

If the bread does not rise well try replacing the tap water with
bottled water or boiled and cooled water. If your tap water is
heavily chlorinated and fluorinated it may affect the bread rising.
Hard water can also have this effect.

It is worth checking the dough after about 5 minutes of continu-
ous kneading. Keep a flexible rubber spatula next to the ma-
chine, so you can scrape down the sides of the pan if some of the
ingredients stick to the corners. Do not place near the kneader,
or impede its movement. Also check the dough to see if it is the
correct consistency. If the dough is crumbly or the machine seems
to be labouring, add a little extra water. If the dough is sticking

to the sides of the pan and doesn't form a ball, add a little extra
flour.

Do not open the lid during the proving or baking cycle as this
may cause the bread to collapse.



Troubleshooting guide

Following are some typical problems that can occur when making bread in
your bread maker. Please review the problems, their possible cause and the
corrective action that should be taken to ensure successful bread making.

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

LOAF SIZE AND SHAPE

1. Bread does not

rise enough

® Wholemeal breads will be
lower than white breads due
to less gluten forming pro-
tein in whole wheat flour.

* Not enough liquid.

e Sugar omitted or not
enough added.

® Wrong type of flour used.

¢ Wrong type of yeast used.

* Not enough yeast added or
too old.

¢ Rapid bread cycle chosen.

e Yeast and sugar came into
contactwith each other

before kneading cycle.

e Normal situation, no
solution.

® Increase liquid by 15ml/3tsp.

o Assemble ingredients as
listed in recipe.

® You may have used plain
white flour instead of strong
bread flour which has a
higher gluten content.

¢ Do not use all-purpose flour.

e For best results use only fast
action “easy blend” yeast.

® Measure amount
recommended and check
expiry date on package.

® This cycle produces shorter
loaves. This is normal.

® Make sure they remain
separate when added to the

bread pan.

2. Flat loaves, no

rising.

® Yeast omitted.

e Yeast too old.

e Liquid too hot.

® Too much salt added.

o [f using timer, yeast got
wet before bread making

process started.

® Assemble ingredients as
listed in recipe.

e Check expiry date.

e Use liquid at correct
temperature for bread
setting being used.

¢ Use amount recommended.

® Place dry ingredients into
corners of pan and make
slight well in centre of dry
ingredients for yeast to

protect it from liquids.
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3. Top inflated -
mushroom-like

in appearance.

® Too much yeast.
® Too much sugar.
¢ Too much flour.

¢ Not enough salt.

e \Warm, humid weather.

® Reduce yeast by 1/4tsp.

® Reduce sugar by Ttsp.

® Reduce flour by 6 to 9tsp.

¢ Use amount of salt
recommended in recipe.

¢ Reduce liquid by 15ml/3 tsp
and yeast by 1/4 tsp.

4. Top and

sides cave in.

® Too much liquid.

¢ Too much yeast.

® High humidity and warm
weather may have caused

the dough to rise too fast.

® Reduce liquid by 15ml/3tsp
next time or add a little
extra flour.

¢ Use amount recommended
in recipe or try a quicker
cycle next time.

o Chill the water or add milk

straight from the fridge

5. Gnarly, knotted
top - not

smooth.

* Not enough liquid.

¢ Too much flour.

® Tops of loaves may not
all be perfectly shaped,
however, this does not
affect wonderful flavour of

bread.

¢ Increase liquid by 15ml/3tsp.

® Measure flour acurately.

® Make sure dough is made
under the best possible

conditions.




Troubleshooting guide (continued)

PROBLEM

‘ POSSIBLE CAUSE ‘

SOLUTION

LOAF SIZE AND SHAPE

6. Collapsed while
baking.

e Machine was placed in a
draught or may have been
knocked or jolted during
rising.

e Exceeding capacity of bread
pan.

e Not enough salt used or
omitted. (salt helps prevent
the dough over proving)

e Too much yeast.

e \Warm, humid weather.

® Reposition bread maker.

® Do not use more
ingredients than
recommended for large loaf
(max. 1.5Kg).

e Use amount of salt
recommended in recipe.

® Measure yeast acurately.

® Reduce liquid by 15ml/3tsp
and reduce yeast by 1/4tsp.

7. Loaves uneven
shorter on one

end.

® Dough too dry and not
allowed to rise evenly in

pan.

e Increase liquid by 15ml/3 tsp.

BREAD TEXTURE

8. Heavy dense

texture.

¢ Too much flour.
* Not enough yeast.

¢ Not enough sugar.

® Measure accurately.
e Measure right amount of
recommended yeast.

® Measure accurately.

9. Open, course,

holey texture.

* Salt omitted.
® Too much yeast.

e Too much liquid.

* Assemble ingredients as
listed in recipe.

* Measure right amount of
recommended yeast.

¢ Reduce liquid by 15ml/3tsp.

10. Centre of
loaf is raw, not

baked enough.

® Too much liquid.

e Power cut during operation.

¢ Quantities were too large
and machine could not

cope.

® Reduce liquid by 15ml/3tsp.

e If power is cut during
operation for more than
8 minutes you will need to
remove the unbaked loaf
from the pan and start again
with fresh ingredients.

® Reduce amounts to
maximum quantities

allowed.
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11. Bread doesn't
slice well, very

sticky.

o Sliced while too hot.

¢ Not using proper knife.

e Allow bread to cool on
rack at least 30 minutes
to release steam, before
slicing.

¢ Use a good bread knife.

BREAD TEXTURE

8. Heavy dense

texture.

¢ Too much flour.
* Not enough yeast.

® Not enough sugar.

® Measure accurately.
e Measure right amount of
recommended yeast.

® Measure accurately.

9. Open, course,

holey texture.

® Salt omitted.
® Too much yeast.

® Too much liquid.

® Assemble ingredients as
listed in recipe.

® Measure right amount of
recommended yeast.

e Reduce liquid by 15ml/3tsp.

10. Centre of
loaf is raw,
not baked

enough.

® Too much liquid.

® Power cut during operation.

¢ Quantities were too large
and machine could not

cope.

® Reduce liquid by 15ml/3tsp.

o |f power is cut during
operation for more than
8 minutes you will need to
remove the unbaked loaf
from the pan and start again
with fresh ingredients.

® Reduce amounts to
maximum quantities

allowed.

11. Bread doesn't
slice well, very

sticky.

e Sliced while too hot.

¢ Not using proper knife.

e Allow bread to cool on
rack at least 30 minutes
to release steam, before
slicing.

¢ Use a good bread knife.

CRUST COLOUR AND THIC

KNESS

12. Dark crust
colour/ too

thick.

® DARK crust setting used.

¢ Use medium or light setting

the next time.

13. Loaf of bread

is burnt.

® Bread maker

e Refer to “Service and

malfunctioning.

customer care” section.




14. Crust too light.

¢ Bread not baked long
enough.
e No milk powder or fresh

milk in recipe.

¢ Extend baking time.

e Add 15ml/3tsp skimmed
milk powder or replace
50% of water with milk to

encourage browning.

Troubleshooting guide (continued)

PROBLEM

‘ POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

PAN PROBLEMS

15. Kneaders
cannot be

removed.

® You must add water to
bread pan and allow knea-
ders to soak before it can

be removed.

e Follow cleaning instructions
after use. You may need to
twist kneaders slightly after

soaking to loosen..

16. Bread sticks to
pan/ difficult

to shake out.

¢ Dough too dry and not

allowed to rise evenly in

pan.

¢ Increase liquid by

15ml/3 tsp.

MACHINE MECHANICS

17. Breadmaker
not operating/
Kneader not

moving.

® Breadmaker not switched on
¢ Pan not correctly located.

e Delay timer selected.

o Check on/off switch @

is in the ON position.

® Check the pan is locked in
place.

® Breadmaker will not start
until the countdown reaches

the program start time.

18. Ingredients not

mixed.

¢ Did not start bread maker.

¢ Forgot to put kneaders in

pan.

e After programming control
panel, press start button to
turn bread maker on.

o Always make sure the
kneaders are on the shafts
in bottom of pan before

adding ingredients.
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19. Burning odour

e Ingredients spilled inside

® Be careful not to spill

noted during oven. ingredients when adding to
operation. o Pan leaks. pan. Ingredients can burn
e Exceeding capacity of bread on heating unit and cause
pan. smoke.
® See “Service and Customer
care” section.
® Do not use more
ingredients than
recommended in recipe and
always measure ingredients
accurately.
20. Machine e |f machine is in knead cycle, discard ingredients and start
unplugged again.
by mistake e If machine is in rise cycle, remove dough from bread pan,

or power lost
during use.
How can | save
the bread?.

shape and place in greased 23 x 12.5cm/9 x 5 in. loaf tin,

cover and allow to rise until doubled in size. Use bake

only setting 11 or bake in pre-heated conventional oven at

200°C/400°F/Gas mark 6 for 30-35 minutes or until golden

brown.

e If machine is in bake cycle, use the bake only setting 11 or

bake in pre-heated conventional oven at 200°C/400°F/Gas

mark 6 and remove top rack. Carefully remove pan from

machine and place on bottom rack in oven. Bake until golden

brown.

21. E:01 appears
on display
and machine
cannot be

turned on.

e Oven chamber too hot.

® Unplug and allow to cool

down for 30 minutes.

22.H:HH & E:EE
appears in
display and
machine does

not operate

® Bread machine is
malfunctioning.

Temperature sensor error

e See “Service and Customer

care” section.




Service and customer care

B [f the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced by
Wilfa or an authorised Wilfa repairer.

If you need help with:
B using your machine or

B servicing or repairs (in or out of guarantee)

= call Wilfa customer care on 023 9239 2333.
Have your model number ready - it is located on
the base of your Bread Maker.

B spares and attachments

= call 0870 2413653.
other countries
B Contact the shop where you bought your Bread Maker.

B Designed and engineered by Wilfa in the UK.

B Made in China.

I
IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE 2002/96/EC.

At the end of its working life, the product must not be disposed of as
urban waste.

It must be taken to a special local authority differentiated waste
collection centre or to a dealer providing this service. Disposing

of a household appliance separately avoids possible negative
consequences for the environment and health deriving from
inappropriate disposal and enables the constituent materials to be
recovered to obtain significant savings in energy and resources. As a
reminder of the need to dispose of household appliances separately,
the product is marked with a crossed-out wheeled dustbin.
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Under the Waste Electrical and Electronic Equipment Directive (WEEE), such waste must be
collected separately and processed. If in future you need to discard this product, please do not
throw it out with your normal rubbish. Please send this product to a collection point where one
is available.

AS WILFA

Industriveien 25

1481 Hagan

Norway wilfa.com




