Ursprunglig bruksanvisning — AREBOS brédmaskin 1500g
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Folj alla sakerhetsatgarder i denna bruksanvisning for att sakerstalla séker anvandning.




Ursprunglig bruksanvisning — AREBOS brédmaskin 1500g

Innehallsférteckning

Y- 1 CC= ¢ 1<) . |

1.1 FOrKIQring @V SYMBOIEE . ..vviiiiiiie ettt et e e sbee e e e ee e e e sabee e e enbeeeessabeeeesnarenas 3
1.2 AlIMmEnna sGKErhetSaNVISNINGAr......ccuviii it e e e eee e e e tte e e e ebae e e e e bee e e eeabaeeeennneeas 3
2. Komponenter och kontrollpanel...........ccccceeuveeeneeneeneo. . 4
2 1 o o1 PSPPSR 4
B A oY) A4 e | =T T=] 1=1 o PSPPSRt 4
D20 T 111 o 7= Lo PSPPI 7
3. Anvénda ................................................................lllllll8
N o Tl (o T = I [0V 1o Vo [V o= =T o S 8
3.2 Efter PASIAGNING ...veeiceiee ettt ettt et et e et e e te e e te e e te e e e teeebeeeetbe e e beeeeabeeebeeeatreesbeeenn 9
3.3 BrUKSANVISNINE. ... tiieeeiiiiee e ettt e ettt e ettt e e e ettt e e e e etteeeesttaeeeessaeeeessaeaesnsaeaeassseeesanssseesansseeesanssneenan 9

4. Rengoring och underhall.........cccceeervenerreeeereencereenenenne.. 10
5. Information om ingredienser......ccccceeeeereiiencieieencreerenene. 10

5.1 ANVAnd NOZEIrann MATNING .....eeeiiiiiieecciieeeccitee e et e e eettre e e stteeeeeateeeeeabeeeeesssaeesensseeesennseeeeennsenas 12
oI A Y= = Te [T g YT G T e =T SRR 12
5.3 FIYtande iNGrediENSEN ......cie ettt e e et e e e et e e e e et e e e s eabaeeeenbaeeeennbeeeeennrenas 12
R ol - e I 14 ] [ T2 T SRR 12

6.FelSOKNING ...ccieeiieiiiiiiieiirciccrcrerecrceeererenesesenenneneees 13
28 5. (=T o= « ) RS I
8. Anvisningar for avfallshantering .........ccccceeevenerennneeeeee... 19

8.1 Bortskaffande och fOrpackning ........coocueiiiiiiiiiiiii et 19
8.2 Kassering av 8ammal ULFUSTNING ......ooivuiiiiiiiiiieeieecee ettt ettt sttt esaeeesaree s 19
8.3 Betydelsen av symbolen "SOptuNNa .......oo i e 19

EU-forsakran om overensstammelse .....cceeeeeeveevereecenceneenes. 20

Tack for att du kopte var produkt. Lis bruksanvisningen noggrant innan du anvinder produkten fér
forsta gangen. Om du lamnar produkten till tredje part maste dven denna bruksanvisning lamnas
over.

2




Ursprunglig bruksanvisning — AREBOS brédmaskin 1500g

1.Sakerhet

1.1 Forklaring av symboler

> QB Al

Denna produkt far inte kasseras med hushallsavfall!

En CE-markning kan anvandas for att erkdanna att en produkt uppfyller de
rattsliga bestammelserna i europeiska rattsliga standarder och darfor kan
handlas inom Europeiska gemenskapen.

Varning! Het yta

Varning! Las sdkerhetsbestammelserna noggrant. Att
Underlatenhet att folja sdkerhetsatgarder kan leda till allvarliga personskador
eller skador. Férvara bruksanvisningen pa ett sdkert stélle.

Varning for elektrisk spanning!

1.2 Allmanna sdkerhetsanvisningar

Las dessa bruksanvisningar noggrant fore anvandning.

Kontrollera fore anvdandning att vagguttagets spanning ar densamma som den spanning som
anges pa markskylten. Den har enheten installerades med en jordad kontakt. Se till att
vagguttaget i ditt hem ar val jordat.

Anvand inte nagon apparat med en skadad sladd eller kontakt, eller efter ett fel pa
apparaten. Ldmna tillbaka den till tillverkaren eller narmaste auktoriserade servicecenter for
utbyte eller undersdkning.

Ror inte vid den heta ytan, anvand ugnshandskar nar du anvander efter att ha bakat brod.
Sank inte ner natsladden, kontakten, brodmaskinen i vatten eller andra vatskor i hdandelse av
elektriska stotar.

Koppla ur apparaten efter anvandning, nar den inte anvands eller innan du rengor apparaten.
Lat inte natsladden glida 6ver kanten pa en arbetsyta eller kéra 6ver ett varmt omrade.
Anvand inte andra tillbehor som inte rekommenderas av tillverkaren.

Lat inte barn eller personer med funktionshinder arbeta utan tillsyn eller vagledning.

Placera inte apparaten pa eller ndra varmekallor som en gasspis eller elektrisk kokplatta.
Extrem forsiktighet bor iakttas nar du flyttar en apparat som innehaller het olja eller andra
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heta vatskor.
e Vid bakning, ror inte vid nagra rorliga eller roterande delar av apparaten.

e Metallfolier eller andra material far inte sattas in i brodmaskinen, annars finns det risk for

brand eller kortslutning.
e Tack aldrig brédmaskinen med en handduk eller annat material, virme och anga maste
kunna fly obehindrat.

e Knacka aldrig kraftigt pa toppen eller kanten av bakplaten for att ta bort platen, eftersom det

kan skada platen.

e Sl3 aldrig pa apparaten utan att se till att bakplaten sitter ordentligt fast.

e Denna apparat ar inte avsedd for nagon annan anvandning.

e Anvand inte utomhus.

e Sparaden har guiden for framtida referens.

e Enheten ar inte avsedd att fungera med en extern timer eller en separat fjarrkontroll.

e Denna apparat ar avsedd for hushallsbruk och liknande applikationer som: personalkok i
butiker, kontor och andra arbetsmiljéer; Gardar; av kunder pa hotell, motell och andra
bostadsmiljoer; Bed & Breakfast.

2. Komponenter och kontrollpanel

2.1 Enhet

Sichtfenster
Deckel

Knetmesser

Brotwanne
Bedien-

feld

Gehause Messbecher , .. Haken
Loffel

2.2 Kontrollpanelen
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2.2.1 Start/stopp

e Knappen anvands for att starta och stoppa det valda bakprogrammet.

e Starta ett program genom att trycka en gang pa START/STOP-knappen. Det kommer att horas
ett kort pip, indikatorn tands och de tva punkterna i tidsdisplayen bérjar blinka och
programmet startar. Alla andra knappar, utom START/STOP-knappen, inaktiveras nar ett
program startar.

e  For att pausa programmet, tryck pa START / STOP / PAUS-knappen i cirka 0,5 sekunder,
sedan pausar programmet, efter 3 minuter utan drift aterupptas programmet.

e For att stoppa programmet, tryck pa START / STOP-knappen i cirka 3 sekunder, sedan hérs
ett pip, det betyder att programmet har stangts av. Den har funktionen hjalper till att
forhindra oavsiktligt avbrott i programflodet.

2.2.2 Matsedel

o  MENU-knappen anvands for att stalla in olika program. Varje gang den trycks in (atféljd av
ett kort pip) andras programmet. Nar du trycker pa knappen diskontinuerligt, slingras de 15
menyerna igenom och visas pa LCD-displayen. Valj dnskat program. Funktionerna i de 15
menyerna forklaras nedan.

e Program 1: Grundldggande

Nér det géller vitt och blandat brod bestar det huvudsakligen av vete- eller ragmjol. Brodet har

en kompakt konsistens. Du kan justera brodets brunfargningsgrad genom att trycka pa COLOR-

knappen.

e Program 2: Franska

For latta brod gjorda av fint mjol. Vanligtvis ar brodet fluffigt och har en krispig skorpa. Detta ar

inte lampligt for bakning av recept som kraver smor, margarin eller mjolk.

e Program 3:

For brod med tunga mjoltyper som kraver en langre period av knadning och jasning (t.ex.

fullkorns- och ragmjol). Brodet blir mer kompakt och tyngre.

e Program 4: So6t

For brod med tillsatser som fruktjuicer, riven kokosnot, russin, torkad frukt, choklad eller tillsatt

socker. En langre period av resning gor brodet latt och luftigt.

e Program 5: Karnmjolksbrod
Knada, jdsa och baka limpa med smér och mjélk for att baka brod.
e Program 6: Glutenfri
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Knada, jas och baka Gutenfreier Limpa. Vanligtvis for: glutenfritt mjol, rismjol, sotpotatismjol,
majsmjol och havregryn.

e Program 7: Supersnabb

Knada, stiga och baka limpa inom tiden mindre dn grundlaggande brod. Men brédet bakat pa
denna installning ar vanligtvis mindre och har en tat konsistens.

e Program 8: Tarta

Knada, jas och baka, men jas med lask eller bakpulver.

e Program 9: Knadning

Stélla in knadningstiden av anvandare med olika kvantitet.

e Program 10: Deg

Knada och jasa, men utan att baka. Ta bort degen och anvdnd den for att gora rullar, pizza, angat
brod etc.

e Program 11: Pastadeg

Runt mjol och vatten eller nagra andra kan blandas val.

e Program 12: Yoghurt

Jas och gor yoghurten.

e Program 13:Jam

Matlagningskonserver och marmelad.

e Program 14: Bakning

For extra bakning av bréd som ar for latt eller inte genomstekt. Det finns ingen knadning eller Iyft
i detta program.

e Program 15: Hemlagad

Tryck pa HEMLAGAD for att anvanda den hér instédliningen och borja cykla.

Du kan stélla in hur manga minuter i varje steg for knadning, stigande, bakning, uppvarmning ...
behovs for varje steg. Tidsintervallet for varje programmerad fas anges i schemat.

2.2.3 FARG
e Ljus, medium eller mork skorpa och snabbt brod for ditt val. Nar du trycker pa COLOR visas
dessa 4 lagen i en cirkel. Meny 1 till 4 med snabbbrdd att valja mellan; snabbt bréd utan
skorpafarg att valja mellan; direkt med "A". Skorpans standardfarg ar medium, men inte
tillganglig for snabbbrdd i menyerna 1 till 4.

2.2.4 VIKT
e Meny9,10,11,12,13 kan inte valja brodvikt; det finns 3 viktlagen att valja mellan: 1000g,
1250g, 1500g, nar du trycker pa WEIGHT-knappen visas 1000g->1250g->1500¢g i en cirkel,
standard 1250g. Viktfunktionen ar endast tillganglig i menyerna 1 till 8.

2.2.5 Forinstilld tid / fordréjningsfunktion (TIME +, TIME-)

e Om du inte vill att brédmaskinen ska fungera direkt kan du anvdnda den har
fordrojningsfunktionen. Den langsta fordrojningstiden ar 15 timmar.

e Valj forst menyn och fargen och tryck sedan pa TIME-knappen for att dndra tiden som visas
pa LCD-skarmen. Tryck pa TIME-knappen en gang och 6ka eller minska férdrojningstiden med
10 minuter. Meny 9,11,12,13 utan férdrojningsfunktion. Tryck pa TIME-knappen
kontinuerligt, tiden 6kar eller minskar kontinuerligt i en cirkel. Installningstiden innebar
inklusive programtid och fordrojningstid. Nar du trycker pa knappen TIME >1S visas tiden
snabbt. " « " pekar p4 FORDROJNINGSTID.

e Exempel: Nu ar klockan 20:30 om du vill att ditt brod ska vara klart klockan 7 nasta morgon,

dvs om 10 timmar och 30 minuter. Valj din meny, farg, brédstorlek och tryck pa "A oller V"
for att lagga till tiden tills 10:30 visas pa LCD-displayen. Tryck sedan pa START/STOP-knappen
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for att aktivera detta fordrojningsprogram sa tands indikatorn. Du kommer att se att punkten
blinkar och LCD-skarmen raknar ner for att visa aterstaende tid. Klockan 7:00 far du farskt
brod.

e Obs: Anvand inte lattfordarvliga ingredienser som agg, farsk mjolk, frukt, 1ok etc. for forsenad
bakning.

e Visning av fordrojningstid pa LCD = tid du vill slutféra - aktuell tid

2.2.6 Hall dig varm
e Brod kan automatiskt hallas varmt i 1 timme efter bakning. Under férvaring visar LCD-
displayen 0:00, "P " indikerar att halltiden maste bibehallas upp till 60 minuter.

2.2.7 MILUO
e Foresla att rumstemperaturen bor ligga i intervallet 15 ° C till 34 ° C for att anvanda
apparaten. Brodjasen blir sur, om temperaturen ar for hég, om den ar for 1ag, kommer
brodet att stiga. Olika omgivningstemperatur, brodstorleken kan ha skillnader.

2.2.8 PAMINNELSE
e Om stromforsorjningen har stangts av under brodtillverkningen aterupptas

brodtillverkningsprocessen automatiskt inom 10-15 minuter, dven utan att trycka pa
START/STOP-knappen. Om avbrottstiden 6verstiger 10-15 minuter kan minnet inte hallas, du
maste kasta ingredienserna i brodpannan och lagga ingredienserna i brodformen igen och
brodmaskinen maste startas om. Men om degen dnnu inte har gatt in i jasningsfasen nar
stromforsorjningen avbryts kan du trycka pa START / STOP-knappen direkt for att ateruppta
programmet fran borjan.

2.2.9 VARNINGSINDIKATOR

e "HHH" - Denna varning innebar att temperaturen inuti brédformen ar for hog. Tryck pa
START/STOP-knappen (se bild 1 nedan) for att stoppa programmet, koppla ur det, 6ppna det
ovre locket och |t enheten svalna helt i 10-20 minuter innan den startas om.

e "EEQ" - Denna varning betyder att temperatursensorn inte ar ansluten. Tryck pad START/STOP-
knappen (se bild 2 nedan) for att stoppa programmet och koppla ur det. Kontrollera sensorn
for undersokning, reparation eller elektrisk/mekanisk justering av narmaste auktoriserade
servicecenter.

HHH  EED

[llustration 1 Figur 2

2.3 Tillbehor

2.3.1 Matkopp
e | receptet betyder mattenheten "CUP" full kopp, 240 ML, bilden nedan for referens.
e Matning av flytande ingredienser: Vid méatning av vatskan ska koppen placeras pa den
horisontella plana ytan och ses i 6gonhdjd (inte i vinkel) for att kontrollera graden. Om &gg,
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mjolk eller andra vatskor tillsatts, lagg forst till muggen och tillsatt sedan vatten till graden
enligt receptet. (dvs den totala mangden vatska motsvarar receptkravet, men vattnet
reduceras)

e Matning av pulveringredienser: Mat pulveringredienserna i bagaren och skaka sedan latt tills
den nar nivaer for att lasa betyget. Skaka inte koppen lange och kraftigt, annars skulle pulvret
vara for kompakt for att mata for mycket.

2.3.2 Mitning i teskedar (teskedar) / msk (matskedar)

o Inklusive tesked och matsked.
o tesked tesked for matning av jast och salt.
e matsked matsked foér matning av socker och olja.

\ i [ Matsked (msk)
200m —] /
\. {50ml é e X Tesked (tsk)
\ — 40z /X
| 00w ——|
\ — 20z /

2.3.3 Krok
e Attt dra ut knadbladet fran brodet
e Ibland, nar man lade ut brédet, fastnade knadbladet i brodet och drogs ut med kroken.

3. Anvanda

3.1 Fore forsta anvindningen

e Apparaten kan avge viss rok och/eller lukt nar du slar pa den for férsta gangen. Under
tillverkningsprocessen ar det nédvandigt att smorja vissa delar av enheten |att. Detta ar
normalt.

e Rengor alla delar enligt "Rengéring och underhall".

e Stdll in brodmaskinen i bakningslage och gradda tom i cirka 10 minuter. Eller tillsatt 200 ml
vatten i brédformen och gradda i 10 minuter. Denna atgéard for att undertrycka lukten av
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varmeelementet och brédformen. Nar bakningsprocessen ar klar hors ett pip.
Koppla ur apparaten, I3t den svalna och rengor alla frankopplade delar igen. Se till att
apparaten ar tillrackligt ventilerad.

3.2 Efter paslagning

Sa snart brodmaskinen ar ansluten till stromforsérjningen hors ett pip och "3:00" visas. Men
kolon mellan "3" och "00" blinkar inte standigt. Och "1" ar standardprogrammet. Pilarna
pekar pa "1250g" och "MEDIUM" eftersom dessa ar standardinstallningarna.

3.3 Bruksanvisning

Lagg brodskalen i brodmaskinen och tryck ner. Placera knadspaden pa axeln och tryck ner sa
langt det gar, se till att de plana ytorna ar i linje med varandra.

OBS: Det rekommenderas att smorja knadskopan med olja for att forhindra att degen fastnar
pa knadspaden, dven detta kan enkelt ta bort knadskopan fran bakverket.

Mat upp alla ingredienser i férvag, tillsatt vanligtvis vatten eller andra flytande ingredienser
forst, sedan socker, salt och mjol och slutligen jast. Nar du gér den hégsakra vetemjéldegen
rekommenderas att du andrar tillsatsordningen: tillsatt jast och vetemjol forst, sedan socker
och salt, vatten eller andra vatskor sist for battre effekt.

OBS: Om du tillsatter mjol, forsok att 1ata det tacka vattnet. Gor en liten indragning pa
toppen av mjolet med fingret, satt in jast i brunnen och se till att jasten inte kommer i
kontakt med salt eller vatskor.

Stang locket och anslut det sedan.

Tryck pa MENU-knappen tills dnskat program visas.

Tryck pa CRUST-knappen for att flytta pilen till onskad installning: Light, Medium, Dark Crust.
Tryck pa WEIGHT-knappen for att flytta pilen till 6nskad vikt.

Om du vill kan du stélla in knappen DELAY TIMER. Tryck pa knapparna + och - for att 6ka
cykeltiden som visas pa LCD-skdrmen. Om du vill férbereda brédet direkt kan du ignorera
denna process.

Tryck pa START/STOP for att arbeta. Om instéllningen ar installd pa skorpans farg och vikt,
tryck pa den har knappen for att bekrafta installningen, tryck pa den igen for att aktivera
programmet. " "visar det aktuella arbetsférloppet, medan tjocktarmen bérjar blinka
konstant och rdknar tiden bakat. Programmet borjar fungera.

OBS: Om du vill stoppa programmet, tryck pa START / STOP-knappen i 3 sekunder.
For ingredienser (frukt, nétter, russin) hors ett tio-timmars pip, "» "indikerar att lagga till
ingredienser. Oppna locket och hill i dina ingredienser. Brédmaskinen kommer att gora lite
efterbehandling. Notterna syltas inte for tidigt eller forlorar sin férdel.
OBS: ADD-funktionen lagger bara till enheten i menybasen, snabb, sot, fransk, fullkorn, ris,
glutenfri.
Na&r 0:00 visas pa LCD-skarmen hors 10 pip for att indikera att programmet ar klart. Tryck pa
START/STOP i 3S for att stinga brédmaskinen.
OBS: Om du inte trycker pa START / STOP, startar programmet i 1 timme och haller
automatiskt varmt. Om du vill avbryta varmhallningen trycker du pa START/STOP-knappen i
3S. Programmet stoppas inte forran LCD-displayen visar standarddisplayen.
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e Oppna locket, anvand ugnsvantar, hall i pannhandtaget och lyft upp det.

e  OBS: Extrem forsiktighet bor iakttas under drift, eftersom brodformen och brédet ar mycket
varma.

e Anvand ugnshandskar, vand brédskalen upp och ner (med handtaget nedat) pa ett tradkylstall
eller ren yta och skaka forsiktigt tills brodet faller ut. Anvand en icke-metallisk spatel for att
forsiktigt skrapa brodformens sidor.

e OBS: Om knadbladet finns kvar i brodet, lyft forsiktigt ut det med en krok, ta det inte med
handen om det ar skallat.

4. Rengoring och underhall

e Koppla ur apparaten och |3t den svalna fore rengéring.

e FOr att rengbra brodformen: torka av insidan och utsidan av pannan med en fuktig trasa,
anvand inte harda eller slipmedel for att skydda non-stick-beldggningen. Brédpannan maste
torkas helt fére installationen.

e Om knadkniven ar svar att ta bort fran brodpannan, tillsatt lite varmt vatten och blotlagg i 30
minuter. Anvand en vat trasa for rengoring.

e FOr att rengodra det Ovre locket: Lat apparaten svalna efter anvandning. Torka av locket och
insidan av visningsfonstret med en fuktig trasa. Anvand inte slipmedel for rengéring,
eftersom detta kommer att forvarra ytans hoga glans.

e Det rekommenderas att inte demontera locket for rengoring.

e Torka forsiktigt av fodralets yttre yta med en fuktig trasa och anvand sedan en torr trasa for
att torka av den. Anvand aldrig bensin eller andra vatskor. Sank aldrig ner héljet i vatten for
rengoring.

e Innan du packar broédmaskinen for forvaring, se till att den ar helt kyld, ren och torr och
locket ar stangt.

5. Information om ingredienser

1. Brodmjol

e Brodmijol ar den viktigaste ingrediensen for att gora brod och rekommenderas i de flesta
jastbrodrecept. Den har ett hogt gluteninnehall (darfor kan det ocksa kallas ett mjél med
hogt gluteninnehall, som innehaller mycket protein) och férhindrar att brodets storlek
kollapsar efter att det har stigit. Mjolet varierar beroende pa region. Glutenhalten ar hogre
an for allmjolet, sa det kan anvandas for att géra brod med stor storlek och hogre inre fibrer.

2. Alimjol
e Mjol som inte innehaller bakpulver, Iampligt for "snabbbrod" eller bréd gjort med
snabbinstallningarna. Brodmjol ar mer lampligt for jastbrod.
3. Helvetevetemjol
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e mjol males fran hela vetekornet. Brod som helt eller delvis tillverkas av fullkornsmjol har ett
hogre fiber- och naringsinnehall. Fullkornsmjol ar tyngre, varfor bréden kan vara mindre och
ha en tyngre konsistens.

e Den innehaller veteskal och gluten. Manga recept kombineras vanligtvis med fullkornsmjol
eller brédmjol for basta resultat.

4. Svart vetemer

e Svart vetemjol, dven kant som "ragmjol", ar en typ av fiberrikt mjol, och det liknar
fullkornsmjol. For att fa den stora storleken efter stighing maste den anvandas i kombination
med en hog andel brédmjol.

5. Sjalvhaftande mjol

e Mjol, som innehaller bakpulver, anvands sarskilt for att gora kakor. Anvand inte

sjalvuppkomstmjol i kombination med jast.
6. Majsmjél och havregryn

e Majsmjol och havregryn males separat fran majs och havregryn. De &r de extra
ingredienserna for att gora grovt bréd, som anvands for att forbattra smaken och
konsistensen.

7. Socker

e Socker ar "mat" for jast och 6kar ocksa brodets sota smak och farg. Det ar ett mycket viktigt
element for att fa brodet att jasa. Vanligtvis anvadnds vitt socker; Brunt socker, pulveriserat
socker eller bomullssocker kan dock ocksa anvdndas i vissa recept.

8. Jast

e Jast ar en levande organism och bor forvaras i kylskap for att halla sig frasch. Det behover
kolhydrater som mat, som finns i socker och mjél. Jast som anvands i brodbakningsrecept
kommer att sdljas under olika namn: brédmaskinjast (féredras), aktiv torrjast och snabbjast.

e Efter jastprocessen producerar jasten koldioxid. Koldioxiden expanderar brodet och mjukar
upp innerfibern.

1 msk torrjast = 3 tsk torrjast
1 msk torrjast = 15 ml jast
1 tsk torrjast =5 ml

e Kontrollera jastens utgangsdatum och lagringstid fore anvandning. Aterga till kylskapet
omedelbart efter varje anvandning, svampen kommer att dédas vid hog temperatur.
Normalt orsakas brodets misslyckande att stiga av den daliga jasten.

e TIP: Kontrollera att din jast ar farsk och aktiv:

((1) Hall 1 kopp (237 ml) varmt vatten (45-500C) i en matkopp.

(2) Tillsatt 1 tesked (5 ml) vitt socker i koppen och ror sedan 1 tesked (15 ml) jast 6ver
vattnet.

(3) Placera matkoppen pa en varm plats i cirka 10 minuter. RoOr inte vattnet.

(4) Farsk, aktiv jast borjar bubbla eller "vdxa". Om sa inte ar fallet &r jasten dod eller inaktiv.
9. Salt
e Salt 4r nodvandigt for att forbattra smaken och fargen pa brédskorpan. Det anvands ocksa
for att hamma jastaktivitet. Anvand aldrig for mycket salt i ett recept. Men brdd skulle vara
storre om det var utan salt.
10. Agg
e Agg kan forbattra brodets struktur, gdra brodet mer naringsrikt och stérre. Agget maste
vispas med de andra flytande ingredienserna.
11. Fett, smor och vegetabilisk olja
e Fett kan mjuka brod och fordroja hallbarheten. Smor ska smaltas eller hackas i sma bitar
innan det laggs till vatskan.

11




Ursprunglig bruksanvisning — AREBOS brédmaskin 1500g

12. Bakpulver
e Bakpulver anvands for att hoja Ultra Fast bréd och kaka. Eftersom det inte kraver jasningstid
och kan generera luft, bildar luften bubblor fér att mjuka brodets konsistens med hjalp av
den kemiska principen.
13. Bakpulver
e Situationen ar liknande med bakpulver. Den kan ocksa anvédndas i kombination med
bakpulver.
14. Vatten och andra vatskor (tillsatt alltid forst)
e Vatten ar en viktig ingrediens for att gora brod. | allmanhet bor vatten ha en rumstemperatur
mellan 20 ° C och 25 ° C. Vissa recept kan krdava mjolk eller andra vatskor for att forbattra
brodets smak. Anvand aldrig mejeriprodukter med alternativet Fordréjningstimer.

5.1 Anvand noggrann matning

e TIPS: Ett av de viktigaste stegen for att gora gott brod ar att mata ingredienserna korrekt.
Mat noggrant varje ingrediens och lagg den i din brédform i den ordning som anges i
receptet.

e Det rekommenderas starkt att anvanda en matkopp eller tesked for att fa en exakt mangd,
annars paverkas brodet kraftigt.

5.2 Ingredienser Order

e Lagg alltid till ingredienser i den ordning som anges i receptet.
FORST: flytande ingredienser
ANDRA: Torra ingredienser
SENASTE: Jast

e Jasten ska endast placeras ovanpa det torra mjolet och far aldrig komma i kontakt med
vatskan eller saltet.

e Om du anvander fordrojningstidsfunktionen under en langre tid, tillsatt aldrig lattfordarvliga
ingredienser som adgg eller mjolk.

e Efter att mjolet ar helt knadat for forsta gangen hors ett pip och fruktingredienser tillsatts till
blandningen. Om fruktingredienserna tillsatts for tidigt kommer smaken att minska efter
omroérning under lang tid.

5.3 Flytande ingredienser

e Vatten, farsk mjolk eller andra vatskor bor matas med matkoppar med ett tydligt marke och
en pip. Placera koppen pa disken och sank for att kontrollera vatskenivan. Vid matning av
matolja eller andra ingredienser, rengér matkoppen noggrant utan nagra andra ingredienser.

5.4 Torra matningar

e Mat upp torra ingredienser genom att forsiktigt skeda mjol etc. i matkoppen och sedan, nar
de ar fyllda, jdmna ut dem med en kniv. Anvand aldrig matkoppen for att skopa dina torra
ingredienser direkt fran en behallare, eftersom det kan lagga till en matsked extra
ingredienser. Knacka inte pa botten av matkoppen eller forpackningen.

e TIP: R6r om mjolet innan matning for att ventilera. Nar du mater ut sma mangder torra
ingredienser, som salt eller socker, anviand en matsked och se till att den ar jamn.
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6.Felsokning

Ursprunglig bruksanvisning — AREBOS brédmaskin 1500g

Felsokning nedan endast for din information, om utrustningen skadas under anvandning, for att
undvika fara eller ytterligare forlust, vinligen kontakta underhallsstationen eller ring kundnumret

for hjalp.
N -
) Problem Orsak Lésning
Rk fran Vissa ingredienser fastnar pa Vitmeelementet, men var fraitg o4 at
I . varmeelementet eller i narheten, forsta . .. L . 9
1 ventilationshal under du inte branner dig férsta gangen du

bakning

gangen det anvandes forblev olja pa
varmeelementets yta

anvander den, torkar operationen och
oOppnar locket.

Brédets bottenskorpa

Hall brodet varmt och Iat det sitta i pannan

2 o lange sa att inte for mycket vatten gar Ta ut brédet snart utan att halla det varmt.
ar for tjock ~
forlorat
Rér inte Nar du har tagit bort brodet, tillsatt varmt
. - Knadmaskinen faster fast vid axeln i vatten i brddformen och sénk ner
3 ingredienserna jamnt . . . .
" brédformen knadaren i 10 minuter, ta sedan bort och
och baka daligt ..
rengor.
. Valj ratt programmeny
1.Den valda programmenyn &r inte korrekt
L 2.Efter operationen, 6ppna locket flera )
Ror inte ganger och brédet ar torrt, ingen brun Oppna inte locket vid den sista stigningen
4 ingredienserna jamnt | skorpafirg
och baka daligt 5ddponi
g 3.0mrérningsmotstandet ar for stort, sa att Kq_ntro] lera knadoppningen, ta sedap ut
) - brédbrickan och arbeta utan belastning, om
mixern knappast kan rotera och réra om L
e det inte ar normailt, kontakta den
tillrackligt ; : .
auktoriserade serviceanlaggningen.
"HHH"-indikator efter Tryck pa START/STOP-knappen och
5 att du tryckt pa Temperaturen i brédmaskinen ar for hog koppla ur brédmaskinen, ta sedan bort
START/STOP- for att baka brod. brodskalen och 6ppna locket tills
knappen brédmaskinen svalnat.
Kontrollera att brédskalen ar ordentligt
6 Ho6r motorljudet, men | Brodformen &r inte ordentligt fast eller fixerad och att degen ar gjord enligt
degen rors inte om degen ar for stor for att réras om. receptet och att ingredienserna vags
korrekt.
Brodet ar sa ostc_)rt att Jast ar for mycket, eller mjol ar for mycket, Kontrollera ovanstaende faktorer, minska
7 | dettrycker pa filten eller vatten &r for mycket, eller ) . '
L PP beloppet enligt de verkliga orsakerna.
omgivningstemperaturen ar fér hog.
Ingen jast eller mangden jast racker inte,
Brodets storlek ar for | dessutom kan jasten ha dalig aktivitet N .
; N o Kontrollera jastens mangd och effekt, 6ka
8 liten eller brodet har eftersom vattentemperaturen ar for hog, o
. e omgivningstemperaturen korrekt.
ingen hojning eller jasten blandas med salt eller
omgivningstemperaturen ar lagre.
D(?_gen arsa st_(_)r att Mangden vatska ar sa stor att degen Minska mangden vatska och forbattra
9 brédformen svammar ; - o g
ver mjuknar och jasten ar ocksa for mycket. degens fasthet.
L. Det anvanda.mjol?t ar inte ett S.t.?rkt Anvand brédmijol eller starkt pulver.
Bréd koll . pulver och kan inte fa degen att hdjas
10 mriit)ten (rjlé?prf;;lbakar 2jasthastigheten ar for snabb eller Jast anvands vid rumstemperatur
de jasttemperaturen ar fér hog P )
9 3. For mycket vatten gor degen for vat och | Enligt férmagan att absorbera vatten,
mjuk. justera vatten enligt receptet.
Brbdvil;ten armycket | 1 For mycket mjol eller for lite vatten Minska mjél eller 6ka vatten
stor oc
11 s
organisationskonstruk | 2 Fgr manga fruktingredienser eller for Minska méngden lampliga ingredienser
tionen &r for tat mycket fullkornsmjél och 6ka jasten
12 | Mellandelarna ar 1. Overskott av vatten eller jast eller inget | Minska vatten eller jast ordentligt och
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ihaliga efter skivning
av brodet

salt

kontrollera salt

2.Vattentemperaturen ar for hdg

Kontrollera vattentemperaturen

Brodytan faster vid

1.es ar starka agglutinerande ingredienser
i bréd som smér och bananer etc.

Tillsatt inte mycket agglutinerande
ingredienser till brodet.

13
torrt pulver 2.in fall av brist pa vatten, inte tillrackligt Kontrollera brddmaskinens vatten och
med omrOrning mekaniska design
Om bakfargen ar for mork for receptet
. e s . . . med for mycket socker, tryck pa START /
Skorpan ar for t.J.oc.I.< Qllka receet el!gr |ngred|_enser har s.t.or STOP fér att pausa programmet 5-10min
och bakfargen ar for inverkan pa brédproduktionen, bakfargen . .
14 fore den schemalagda sluttiden. Innan du

mork om du gor kakor
eller mat med for
mycket socker

blir mycket mérk pa grund av mycket
socker

tar bort brodet eller kakan boér du forvara
brodet eller kakan i brédformen i cirka 20
minuter med locket stangt.
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7.Recept
Menyer Ingrediens  |Kvantitet Kvantitet Kvantitet Anmarkning
Brod vikt 1000g /2LB |1250g/ 2,5 LB|1500g/3LB
[1] Vatten 350 ml 430 ml 520 ml
[2] Salt 1 TSK 2 tsk 3 TSK Satti hornet
[3] Socker 3 DEN 4 msk 5 msk Satt i hornet
1Grundldggan|[4] Olja 2 msk 3 msk 4 msk
de brod M6l hoat
(5] 10 f’g . |4 koppar/ 5 koppar/ 6 koppar/
Igluter”nnehal 560g 700g 840g
[6] Mijolkpulver (3 msk 4 msk 5 msk
7] .(?medelbar 0,5TL 0,8TL 1 tsk Lagg p? torrt mjol, ror inte
jast med vatska
Brotgewicht |1000g/2LB [1250g/ 2,5 LB|1500g/3LB
[1] Vatten 350 ml 430 ml 520 ml
[2] Salt 1 TSK 2 tsk 3 TSK Satti hornet
5 [3] Socker 2 DEN 3 msk 4 msk Satt i hornet
Franskt brod |[4] Olja 2 msk 3 msk 4 msk
(5] Mjél hogt 4 koppar/ 5 koppar/ 6 koppar/
gluteninnehall |560g 700g 840g
(6] gmedelbar 0,5TL 0,8TL 1 TSK Lagg p? torrt mjol, ror inte
jast med vatska
Brotgewicht |1000g/2LB [1250g/ 2,5 LB|1500g/3LB
[1] Vatten 350 ml 430 ml 520 ml
[2] Salt 1TSK 2 tonl 3TL Satt i hornet
[3] Socker 2 DEN 3 msk 4 msk Satt i hornet
3 [4] Olja 2 msk 3 msk 4 DEN
Vollweizenbr 5] Mjol hégt |2 koppar/ 2.5 Kopp/ 3 koppar/
ot gluteninnehal 380g 350g 420g
(6] Vollweizenme|2 koppar/ 2.5 Kopp/ 3 koppar/
hl 280g 350g 420g
7] '(?medelbar 1 TSK 1.5 TSK 175 TL agg pa torrt mjol, ror inte
jast med vatska
(8] Mijolkpulver |3 DEN 4 DEN 4 DEN
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Brotgewicht |1000g/2LB (1250g/ 2,5 LB|1500g/3LB
[1] Vatten 330 ml 420 ml 510 ml
[2] Salt 0,5TL 1 TSK 15TL Satt i hornet
[3] Socker 0.25 Mugg 0.5 Mugg 0.75 Mugg  |Satti hornet
4 (4] Olja 2 msk 3 msk 4 msk
Sott brod
[5] Mjolkpulver |3 msk 4 msk 4 msk
M5l ho
(6] Ii:eniongr;cehél 4 koppar/ 5 koppar/ 6 koppar/
f” 560g 700g 840g
7] gmedelbar 0,5TL 0,8TL 1TSK Satt pe.n. torrt mjol, ror inte
jast med vatska.
Brotgewicht [1000g/2LB [1250g/ 2,5 LB|1500g/3LB
[1] Mijolk 200 ml 300 ml 400 ml
[2] Smor 150 ml 150 ml 180 ml
[3] Salt 1,5 TSK 2 tsk 2,5 TSK Satt i hornet
5
Karnmjoélk [4] Socker 2 msk 3 msk 4 msk Satt i hornet
Mijol hogt
[5] gluteninnehal |4 koppar 5 koppar 6 koppar
I
(6] gmedelbar 1 msk 1.5 msk 1.75 EL Satt pa.n. torrt mjol, ror inte
jast med vatska.
Brotgewicht [1000g/2LB |1250 g/ 2,5 LB|1500g/3LB
[1] Vatten 350 ml 430 ml 520 ml
[2] Salt 1TSK 2 tsk 3 TSK Satt i hornet
[3] Socker 2 DEN 3 msk 4 msk Satti hornet
6
Glutenfritt  |[4] Olja 2 msk 3 msk 4 msk
brod
(5] Glutenfritt |2 koppar 2,5 koppar 3 koppar
mjol /280g /350 g /420g
. 2 koppar 2,5 koppar 3 koppar .
(6] Majsmijol /280g /350 g /420g Kan ersatta havregryn
7] gmedelbar 0,5 tonl 0,87TL 1 TSK Lagg p? torrt mjol, ror inte
jast med vatska
Brotgewicht |1000g/2LB |[1250g/ 2,5 LB|1500g/3LB
7
Snabbt brod [1] Vatten 350 ml 430 ml 520 ml Vattentemperatur 40-50'C
[2] Salt 1,5 TSK 2 tsk 2,5 TSK Satt i hornet
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(2]

Mijolksyrabak

terier

180 ml

[3] Socker 3 msk 4 msk 5 msk Satt i hornet
(4] Olja 3 msk 4 msk 5 msk
(5] Mjél hogt 4 koppar / 5 koppar / 6 koppar/
gluteninnehall |560g 700g 840g
(6] gmedelbar 15TL 2 tsk 25 TL Satt pe.n. torrt mjol, ror inte
jast med vatska.
[1] Vatten 30 ml
[2] Agg 8 Los upp sockret i dgget och
vattnet, blanda med en
8 [3] Socker 1 kopp elvisp for att bilda en
kakor 3 blandning, lagg sedan de
(4] Smor 2 DEN andra ingredienserna i en
=Ivhaftande 4 k brodfat och starta sedan
[5] SJ?"V aftande |4 koppar den har menyn.
mjol /560g
6] Omedelbar 1 tsk
iast
[1] Vatten 330 ml
9 [2] Salt 1 tsk Satt i hornet
Knadning [3] Olja 3 msk
[4] Mijol hogt 4 koppar
gluteninnehal|/560g
[1] Vatten 610 ml
[2] Salt 3 tsk Satt i hornet
10 [3] Olja 5 msk
Deg (4] Mjol hogt 7 koppar /
gluteninnehal |890g
5] gmedelbar 5 tsk Satt pé" torrt mjol, ror inte
jast med vatska.
[1] Vatten 620 ml
11 [2] Salt 1 tsk
Pastadeg |3 Olja 3 msk
Mjol hogt
(4] gluteninnehal 8 koppar
[1] Mjolk 1800 ml
12
yoghurt
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[1] Fruktkott 5 koppar ror om for grotigt, kanske
13 eller kanske inte tillsatter
Sylt (2] Starkelse 1 kopp lite vatten

ocker opp eroende pa din sma

[3] Sock 1k B de pa di k
14 Stall in baktemperaturen genom att trycka pa skorpans knapp: 100 ° C (ljus), 150 ° C
Baka [1] (medium), 200 ° C (mérk), Fel 150 ° C
15 Tryck pa den har knappen for att ga till den hemlagade menyn. | den har menyn kan

. anvandaren stélla in tiden for varje process, t.ex. knddning, korrektur, bakning. Lamplig

Homgiord [1] “nd <113 in tiden £& , kn&dning. k ktur bakning. Lmboli

for hembakat brod.
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8. Anvisningar for avfallshantering

8.1 Bortskaffande och forpackning

e Se till att forpackningen kasseras pa lampligt satt i enlighet med de riktlinjer och standarder
som giller i din region. | vissa fall kan forpackningen besta av plastpasar - var sarskilt forsiktig
sa att de inte kommer i hdnderna pa barn. Det finns risk for kvavning!

8.2 Kassering av gammal utrustning

e Gamla apparater maste kasseras i enlighet med direktiven och bestdammelserna om lokal
avfallshantering.

8.3 Betydelsen av symbolen "soptunna"

Skydda var miljo, elektriska apparater hor inte hemma i hushallsavfallet. Anvand
insamlingspunkterna for bortskaffande av elektriska apparater och lamna in dina
elektriska apparater dar som du inte langre kommer att anvanda. Pa detta satt
hjalper de till att undvika de potentiella effekterna av felaktigt bortskaffande pa
miljon och manniskors halsa. Pa sa satt bidrar du till ateranvandning, atervinning
och andra former av atervinning av avfall som utgérs av eller innehaller
elektriska eller elektroniska produkter. Information om var produkterna ska
_ kasseras far du fran dina kommuner eller kommunala férvaltningar.

Vart kundservicenummer: +49 (0) 931-45232700

Canbolat Vertriebs GmbH ¢ Gneisenaustrale 10-11 ¢ 97074 Wiirzburg
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EU-forsakran om overensstammelse

Vi, den
Canbolat Vertriebs GmbH, GneisenaustralRe 10-11, 97074 Wiirzburg, Tyskland

intygar harmed att de enheter som beskrivs nedan uppfyller de relevanta grundlaggande halso- och
sdkerhetskraven i EU-direktiven pa grund av deras design och konstruktion samt i de konstruktioner
som sldpps ut pa marknaden av oss.

Produktnamn: Brodmaskin 1500g vit/svart
Modellnummer: AR-HE-BBA1500/B
Artikelnummer: 4260627424054 (vit); 4260627427741 (svart)

Om enheten dndras utan vart medgivande forlorar denna forsakran om 6verensstammelse sin
giltighet.

Testad for:

2014/35/EG lagspanningsdirektiv
2014/30/EG Elektromagnetisk kompatibilitet
EU-standard:

SV 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017

SV 60335-2-9:2003 + A1:2004 + A2:2006 + A12:2007 + A13:2010
EN 62233:2008

SV 55014-1:2006 +A1:2009 +A2:2011

SV 55014-1:2017

SV 55014-2:2015

SV 61000-3-2:2014

SV 61000-3-3:2013

Datum/underskrift Tillverkare/Plats: Wiirzburg, 18.09.2023

F

A J’W
Underskrift:

Dipl.-Informera. (Univ.) Korhan Canbolat, verkstallande direktor

Representativ for dessa bruksanvisningar/tekniska data:
Dipl.-Informera. (Univ.) Korhan Canbolat, verkstallande direktor

Kontorets adress:

Canbolat Vertriebs GmbH
Gneisenaustralle 10-11 Annonser
97074 Wiirzburg

Returadressen finns i avtrycket: https://www.arebos.de/impressum/

Momsregistreringsnummer: DE 263752326
Domstolen for registrering i handelsregistret ar Wirzburg, HRB 10082
WEEE Reg. nr DE 61617071
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