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BRUKSANVISNINGAR

Las igenom bruksanvisningen noga for att uppnd bésta resultat och &ven for sédkerhetens
skull. Spara bruksanvisningen,den kan behdvas senare.

( SAKERHETSFORESKRIFTER:

o Las igenom bruksanvisningen for att fa stérsta mojliga nytta av bakmaskinen.

9 Ror inte vid de heta ytorna, som lackets insida och andra metalldelarna. Anvand
alltid en grytlapp.

9 Anvénd bakmaskinen endast i hemmabruk.
9 Anvand inte maskinen om ledningen eller maskinen &r skadad.
6 Doppa inte maskinen eller ledningen i vatten eller annan véatska.

o Losgor alltid maskinen frén nétet d& den inte anvands eller vid byte och
rengdring av delar.

o Lat inte ledningen hanga fran bordet eller réra heta ytor.

6 Placera maskinen utom rackhall for barn.

@ Pass pd att bakmaskinen ar valdigt varm d& brodet ar klart.

® Ror inte de rorliga delarna i maskinen d& maskinen é&r fortfarande varm.
m L&agg inte mera ingredienser an visat vid MAX stracket.

@ Lagg inte maskinen i direkt solljus eller nara andra heta saker. Alla dessa saker
kan inverka pa brodets kvalitet.

@ Vid strémavbrott maste programmet bérjas fran bérjan

@ Anvéand inte maskinen utomhus.

@ Anvénd inte maskinen d& den &r tom fér detta kan lada till en olycka.
@ Anvéand inte ugnen som férvaringsstalle.

m Tack inte maskinens lufthal och se till att det finns tilrackligt utrymme for luft

omkring maskinen.

® Rengor ugnen och bakformen ordentligt efter anvandningen, men forst da de &r
avkylda.

@ LAt inte barnen leka med maskinen.
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APPARATENS DELAR

Hantag for att lyfta locket
Foénster

Lasklips for brodformen
Kontrollpanel

Nivamatare

Lasanordning for lasklipsen
Vérmeelement
Brédformens hantag
Degkrok

10. Degkrokens kraftkalla
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11. Brodformensinféastning
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Brodform
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KONTROLLPANEL
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HUR BAKMASKINEN ANVANDS

® Denna maskin uppfyller Europas samhélls direktiv 89/336/EEC.

Fore forsta anvandningsgangen:

@ Avlagsna maskinen fran paketet.
@ Tvatta alla delar (se rengéring).




VAL AV PROGRAM

D& strommen kopplas pé hors ett “pip” och SELECT-knappen borjar blinka. Detta
betyder att du bér vélja program. Det finns 12 olika mdjligheter att vélja emellan.

Med Programknappen (SELECT-knappen) kan du vélja énskat program. Vid varje tryck
p& Programknappen &ndras funktion. Om man vill t.ex baka med program 12 skall man
trycka pa SELECT-knappen tills 6nskat program syns pa panelen. Efter detta skall man
trycka p& START.

VITTBROD GROVBROD SPECIALBROD
@ Forangd bakid O roma @ Franskibrod
o Normal e Stort e Sott
e Stort e Stort snabb e Deg
© stort mork @ Kakassnabbt brod
m Sylt
@ Snabbt program

\.

Q Forlangd baktid - funktionen moijliggér forlangning av tiden da programmet annars
skulle vara klart. Efter ett par provomgéanger kan du baka brodet till just sddant som du
vill. Férldngda baktiden kan anvédndas endast da ett bakprogram slutar och det stér
“END” pa panelen.

Aktivering av den férlangda baktiden:

® Tryck pa STOP-knappen (hall knappen nere) panelen visar Y g g |
SEL. "l CL

® Tryck pd SELECT-knappen och valj “0” lage.

]
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® Tryck pa TIMER SET-knappen tills den valda tiden syns pa
panelen. Grundinstallningen &r automatist “0:20”, men
tiden kan véljas mellan 1-60 minuter.

® Tryck pa START-knappen tills displayn blinkar () som
tecken att Timern ar p4, Ifall du gor ett misstag gér om
prosessen.
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@ Efter varje forlangd baktid hors ett “pip” och det star SEL
pa panelen. Efter detta kan man inte mera koppla pa den 'y L

férlangda baktiden.




THE SELECT PAD

096 vittbréd-program kan anvandas vid nastan alla bréd som innehaller vatem;jal
ee@ grovbréd-programmet boér anvandas da man anvander fullkorn.
a Fransktbréd-program garanterar en krisp yta pa grund av den langre stektiden.

e S6t brod/bulla-program Bakar brédet i en lagre temperatur s att inte brodet
blir fér brunt fastén det finns mera socker. Passar bra foér att baka bullor.

9 Deg-programmet anviands da man vill att maskinen gor endast en deg.
Degen gors darefter i en vanlig ugn.

@ Kaka/snabbt bréod-program &r ett unikt program fér den gér kakartat bréd
utan jast.Snabba bréd behdver ingen jésning.

m Sylt-programmet tillreder automatist sylt i brodformen

@ Snabba programmet kan anvandas till att géra ett brod pa en timme. For
bésta resultat anvand mera jast och mindre mjél.

OBS!

Vid anvandning av programmet grundprogram ljust stort 2-3 och sétt 8 program, hérs
det ett pip efter 5 minuter vid den sista tidsdelen for att pAminna om att tilsatta extra
ingredienser som t.ex russin och ndtter.




TIMER PROGRAM

Med Timern kan du férprogrammera bakningsprocessen till 12 timmar. Timern

rekommenderas inte vid tillrddning av sylt, deg eller vid snabb bakning.

Viktigt: Vid anvandning av timer undvik ingredienser som kréver kyla som t.ex. mjélk,

agg och ost.

Vid anvandning av Timer, tillsétt ingredienserna i brédformen och stang locket

@ Paina SELECT-ndppainta valitaksesi haluamasi asetuksen.

® Paina TIMER-nappéinta (ajastin) ja valitun ohjelmaan kuluva aika nakyy naytoélla. Jatka
TIMER-n&ppéaimen painamista kunnes tarvittava kokonaisaika tulee néytélle. Ajastimen
aika muuttuu 10 minuutin vélein ndppé&inta painettaessa. Kéyttéjan ei tarvitse huolehtia
ajastimella valitun ja ohjelman kestoajan eroista. Leipdkone laskee automaattisesti
ohjelmaan kuluvan ajan kun ajastin-néppainta painetaan ensimmaisen kerran.

@ Jos ohitat haluamasi ajan, paina ajastin-néppé&inta palataksesi takaisin.

Efter det:

® Tryck pa SELECT-knappen for att valja dnskad funktion.
® Tryck pa TIMER-knappen (timer) och det valda
programmet borjar blinka pa panelen. Tiden syns pa

panelen. Tryck p& TIMER-knappen tills heltiden kommer @ . "1
=6:30

upp pa displayn. Timerns tid &ndras mellan 10 minuters
intervaller.
@ Ifall du gar forbi 6nskad tid tryck pa Timer-knappen tills

du kommer tillbaka till 6nskad tid.
® Om du gér forbi vald tid sa tryck om pa Timer- knappen. Ze% :":'
® Tryck pd SELECT-knappen for att vélja program t.ex. (3) Len J
och anvéand TIMER-knappen for att andra tiden i 10 minut

intervaller tills det star “8:30”.
® Tryck pa START-knappen sd att (:) punkterna pa panelen

borjar blinka som ett tecken pa att Timern ar utsatt och = C c ]
minuterna bdrjar 16pa. A ey

@ Ifall du gor ett misstag ellrr vill &ndra pa tiden tryck pé
STOP-knappen tills maskinen sager pip och det star SEL

||
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p& panelen. Darefter kan du lagga om tiden. Cro
@ Nar programmet &r klart st&r det END pa panelen och g 1L
maskinen ger ett pip ljud fér att uppge att brodet ar klart. — =

DA MAN BORJAR BAKA

Vid slutet av varje program stangs maskinen av. Trycka en stund pa STOP knappen
tills det stér SEL p& panelen. Avldgsna sen bakformen frdn maskinen genom att lyfta i
hantaget.

Anvand alltid grytlappar. Lat brédet svalna i ca. 30min. Ifall brodet kraver en langre
baktid anvénd Férldngd baktids funktion.

Ifall maskinen ar i “bréd” funktion ( 1-8, 10, 12) s& gar maskinen i varmhallningslage en

timme f6ére maskinen slocknar.




BROD/DEG PROGRAMMETS INNEHALL

Tabellen nedan gér igenom vad som hander i programmen vid bakning. Tabellen visar
ocksa de olika tiderna.

NSTAUNNG O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12

PROGRAM | FORLA | GRUND [GRUND |GRUND | GROV | GROV |GROVT [FRANSKT| SOTT | DEG [SNABBT| SYLT 1
NGD |PROG. | STOR | MORK | BROD | BROD | BROD | BROD BROD TIMME
BAKTID| NOR | 900g | 900g | 700g | 900g | 900g PRO-
700g NOPEA GRAM
Vantetid* | - - - - |30min* (30min* [15min* | - - - - - -
Blandning 1 - 6min | 6min | 6min | 6min | 6min | 6min | 6min | 6min | 6min | 6min |45min -
Bandning2 | - [27min B1min* [31min*| 18min |25min [25min |22min [31min**|24min [14min {15min | 11min
Jéasning 1 - |23min |29min | 29min {120min {120min {39min | 34min | 40min | 60min - - 17min
Foberedn.1| - - - - - - 158 5s 58 - - - -
Foberedn.2| - - - - - - - 10s | 10s - - - -
Foberedn.3| - - - - - - - 58 58 - - - -
Vantetid - - - - - - 15min | 29min | 29min | - - - -
Knédn 1 - 5s 5s 5s - - 3s 5s 5s - - - -
Kn&dn 2 - 10s | 10s | 10s - - - 10s | 10s - - - -
Kn&dn 3 - 5s 5s 5s - - - 5s 5s - - - -
Jésning 2 - |64min |54min | 54min - - 45min | 54min | 49min - - - -
Bakning |60min {45min |50min [ 70min | 50min |55min |55min |65min | 50min - 90min - 31min
Varmeh
allining - |60min |60min {60min [ 60min {60min (60min |60min | 60min - 60min - 60min
Baktid | 1:00 | 2:45 | 2:50 | 3:10 | 3:44 | 3:56 | 3:20 | 3:30 | 3:25 | 1:30 | 1:50 | 1:00 | 0:59
Max
vantetid - | 14:45 [14:50 [ 15:10 | 14:44 |15:56 |15:20 | 15:30 | 15:25 | 13:30 | 13:50 | 13:00 | 12:59

*  Grovbrods-program bérjar med en véntetid, D& ingredienserna suger i sig vétskan. | detta lage ror inte
degkroken pa sig.
** alarmljud paminner om att tillsatta ingredienser om det star s& | reseptet

**% innehéller inte varmehallning.




Vitt brod
1 normalt eller 1 stort bréd

Normalt

230 ml vatten

350 g vetemjél

15ml (3 tsk) mjélkpulver
7.5 ml (1% tsk) salt

10 ml (2 tsk) socker

15 g smér

5 ml (1 tsk) torr jést (férsk)

Stort

300 ml vatten

450 g vetemjél

20 ml (4 tsk) mjélkpulver
7.5ml (1% tsk) salt

15 ml (3 tsk) socker

25 g smér

7.5ml (1% tsk) torr jdst

1 Ta ur brédformen frdn bakmaskinen och montera degkroken.

2 Mat upp vattnet och hall i brédformen. Tillsatt vetemjélet, se till att mjolet téacker all
vétska.

3 Tillsatt salt i ett hérn, socker i ett hérn och finférdela sméret och 1dgg smérklickarna i
ett hérn

4 Gor en grop i mitten av mjolet, men inte s& man kommer ner till vatskan, tillsatt sedan
torr jasten i gropen.

5 Sétt i brédformen i bakmaskinen. Valj program 1 WHITE fér normalt eller 2 WHITE
stort bréd. Tryck Start.

6 Efter bakningnen &r klar, stdng av bakmaskinen och ta ur brédformen, anvénd
grytvantar.
Ta ur brédet ur formen och 13t svalna pa ett galler.

For ett mérkare bréd
For ett morkare stort brod med en hardare skorpa anvanda ingredienser for stort bréd
och valj program 3 White stort bréd.




Grahams Brod
1 normalt eller 1 stort bréd

Normalt

1 dgg och vatten som blir totalt 240 ml (kldck ett 4gg i mattkoppen och fyll pa med
vatten till 240 ml &r uppmétt)

15 ml (3 tsk) honung

10 ml citron juice

350 g vetemjél

25 g Grahams mjél

15ml (3 tsk) mjélkpulver

7.5 ml (1 % tsk) salt

5 ml (1 tsk) torr jést (férsk)

Stort

1 dgg + 1 extra dggula och vatten som blir totalt 310 ml (kldck ett dgg i mattkoppen
och fyll pa med vatten till 310 ml dr uppmétt)

30 ml (6 tsk) honung

15 ml citron juice

400 g vetemjél

100 g Grahams mjél

25 ml (5 tsk) mjélkpulver

10 ml (2 tsk) salt

7,5 ml (1 % tsk) torr jést (fdrsk)

1 Ta ur brédformen fran bakmaskinen och montera degkroken.

2 Maét upp vattnet och &gget och héll i brédformen. Tillsétt honung och citron juicen.
Tillsatt vetemjdlet, se till att mjélet técker all vatska.

3 Tills&tt salt i ett hérn, mjélkpulver i ett hérn

4 Gor en grop i mitten av mjolet, men inte s& man kommer ner till vatskan, tillsatt sedan
torr jésten i gropen.

5 Sétt i brédformen i bakmaskinen. Valj program 4 Wholewheat fér normalt eller 5
Wholeweat stort bréd. Tryck Start.

6 Efter bakningnen ar klar, stdng av bakmaskinen och ta ur brédformen, anvénd
grytvantar.
Ta ur brodet ur formen och 14t svalna pa ett galler.




En Timmes Brod
1 stort bréd

310 ml mjélk

450 g vetemjél

5 ml (1 tsk) salt

15 ml (3 tsk) socker

25 g smér

12,5 ml (2 % tsk) torr jast (firsk)

1 Ta ur brédformen fran bakmaskinen och montera degkroken.

2 Varm mijoélken till 32-37°C och hall i brédformen. Tillsatt vetemjoélet, se till att mjdlet
técker all vatska.

3 Tillsatt salt i ett hoérn, salt i ett hérn och smér i ett hérn

4 Gor en grop i mitten av mjolet, men inte s& man kommer ner till vatskan, tillsatt sedan
torr jasten i gropen.

5 Sétt i brédformen i bakmaskinen. Valj program 12 SPECIALTY fér snabb bakning.
Tryck Start.

6 Efter bakningnen &r klar, stdng av bakmaskinen och ta ur brédformen, anvand
grytvantar.
Ta ur brédet ur formen och 13t svalna pa ett galler.

Soltorkade Tomater Brod
1 stort bréd

280 ml (klick ett dgg i mattkoppen och fyll pa med vatten till 310 ml dr uppmétt)
15 ml (3 tsk) olja fran de soltorkade tomaterna alternativt olivolja

400 g vetemjél

50 g Grahams mjél

25 g finriven Parmesan ost

7,5 ml (1 % tsk) salt

10 ml (2 tsk) socker

5 ml (1 tsk) torr jést (férsk)

25 g hackade soltorkare tomater

1 Ta ur brédformen fran bakmaskinen och montera degkroken.

2 Mat upp vattnet och hall i brodformen. Tillsétt oljan fran de soltorkade tomaterna alt.
olivolja. Tillsatt vetemjdlet, se till att mjolet técker all vatska.

3 Tillsatt salt och socker i separata hérn.

4 Gor en grop i mitten av mjolet, men inte s& man kommer ner till vatskan, tillsatt sedan
torr jasten i gropen.

5 Sétt i brédformen i bakmaskinen. Valj program 2 WHITE stort brod. Tryck Start.

6 Tillsatt de soltorkade tomaterna nar maskinen franger sig en ljudsignal under
knédnings processen.

7 Efter bakningnen &r klar, stdng av bakmaskinen och ta ur brédformen, anvénd
grytvantar.
Ta ur brédet ur formen och 13t svalna pa ett galler.




TROUBLESHOOTING GUIDE

| féljande tabell finns det problemfall. Las igenom for att fa basta maijliga resultat

PROBLEM TROLIG ANLEDNING LOSNING

Brodets innehall
8. Tung och kopakt. e For mycket mjol. e Mat nogrant.
e For lite jast. e Matt ratt mangd jast.
9. For luftig med hal. e Glomt saltet. o Tillsatt alla ingredienser pa receptet.
e For mycket jast. e Mat ratt mangd jast.
e For mycket vétska. o Tilsatt nasta gang % dl mera mjol.
10. Mitten av brédet ar e For 16s deg. (mycket vatska) o Tillsatt mera mjol.
degigt, har inte bakats | ® Strémavbrott e Ifall strémmen bryts vid bakning stoppas
tillrakligt. programmet. Borja fran bérjan med nya
ingredienser.
11. Brodet kletar ndr man | e Skar inte brodet da det ar for varmt. o Lat brodet svalna ca. 30 minuter.
skér det, fastnar i ¢ Kniven ar dalig. * Anvand en kniv med ségblad.
kniven.
Brodform problem
15. Degkroken lossar inte. | ® Tilsatt vatten och It sta en stund. * Folj maskinens rengdrings anvisningar.
Man bdér méjligtvis vrida pa degkroken
for att avlagsna den.
16. Brodet fastnar i e Detta kan handa vid langvarigt bruk. o Tils&tt olja pa bakformen.
bakformen. ® Se service.
Maskinens mekaniska problem
17.Indegriensena har inte | ® Maskinen har inte startat. * Tryck pa start-knappen efter att ha
blandats. e Degkroken &r inte fast | bakformen. programmerat kontrollpanelen.
* Granska att degkroken alltid &r fast i
bakformen.
18. Det luktar brannt d& e Ingredienser har hamnat utanfér ¢ Undvik att fa ingredienser utanfor
man anvander bakformen. brédformen.
maskinen. * Brodformen lacker * Kontakta din lokala Kenwood
aterforsaljare.
e For mycket ingredienser. e Anvand inte mer ingredienser &n visat.




TROUBLESHOOTING GUIDE (continued)
PROBLEM TROLIG ANLEDNING LOSNING

Maskinens mekaniska problem

19. Hur kan man spara
brodet ifall strommen

bryts.

o Ifall maskinen &r i knad lage borja om fran borjan. Satt degen i en form (23 x 12,5cm)
och I&t gasa till dubbelstorlek. Baka brodet i ungnen 200°C 30-35 minuter eller tills

brédet &r ljusbrunt.

e [fall maskinen &r i bak lage, véarm en normal ugn till 200°C. Légg bakformen i
ungnens lagsta lage och baka klart Gradda brodet tills den &r gulbrun.

20. Displayn visar EH och
maskinen gar inte pa.

® Ungnen ar for het.

o Koppla maskinen fran natet for ca.
30 minuter.

21. Displayn visar E-L eller
E-S och maskinen gar
inte pa.

* Brédmaskinen fungerar inte ordentligt.

* Se maskinens service.




RENGORNING OCH SERVICE

Viktigt: Losg6r maskinen fran elanslutningen och lat den svalna fére rengodring.

® Doppa inte maskinen eller brédformen i vatten.

@ LAgg inte brodformen i diskmaskinen,

® Anvand inte metallverktyg for att rengéra maskinen.

® Rengor bakformen genom att fylla formen delvis med ljumtvatten som innehaller lite
diskmedel. Lat vattnet ligga i formen 10-15 minuter. Vand degkroken medsols for att
I6sgbra den.

® Anvand en mjuk trasa for att rengéra maskinen inifran och utifran vid behov.

Borttagning av degkrok




SERVICE

Om el -ledningen &r trasig maste den repareras pa Kenwoods servicestille.
Kontakta affaren dér du képte maskinen,

Garanti

Ifall det uppkommer fel i maskinen inom ett ar byter vi ut den eller reparerar den.
Garantin géaller INTE om man har anvant maskinen fel. T.ex.

@® Man har sjélv forsokt reparera maskinen.

® Den &r inte kopt som anvéand.

@ Den har anvants till annat &n hemmabruk.

@® Maskinen ar felkopplad.

® Om kvitto saknas, eller om det framgar var och néar maskinen ar kopt pa kvittot.

Denna garanti paverkar inte dina konsumentrattigheter.






