Generelt

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i private husholdninger og kun indendgrs. Laes
brugsanvisningen grundigt og gem den omhyggeligt. Hvis apparatet gives videre til andre
personer, skal brugsanvisningen fglge med. Benyt apparatet som beskrevet og overhold
sikkerhedsinstruktionerne. Producenten patager sig intet ansvar for skader og ulykker, som
skyldes manglende overholdelse af sikkerhedsinstruktionerne. Fjern alt emballage og alle
etiketter. Vask alle dele grundigt (se renggring).

Sikkerhedsinstruktioner

& Varm overflade! Der er risiko for forbreendinger ved rgring af overfladen under
drift. Placer apparatet med en afstand pa 10 cm fra bagsiden mod kgkkenvaegten.

Apparatet ma kun tilsluttes og anvendes ifglge oplysninger pa typeskiltet.

Apparatet ma benyttes, hvis tilslutningskablet og maskinen er uden beskadigelser. Det
skal kontrolleres hver gang maskinen skal benyttes.

Apparatet ma ikke rgres med vade haender.

Ma kun tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse i overensstemmelse med
typeskiltet og stikkontakten skal vaere lettilgeengelig.

For at udtage stikket fra stikkontakten, traek altid i stikket- og aldrig i kablet.

Treek stikket ud af stikkontakten, hver gang maskinen har veeret brugt, og i tilfeelde af at
der indtraeder en fejl.

Traek eller hiv aldrig i ledningen ved stikkontakten. Undga at gnide ledningen langs
kanter og sgrg for, at den ikke kommer i klemme.

Hold strgmforsyningen veek fra varme dele.

A Apparatet ma ikke bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt personer med nedsat
fglsomhed, fysiske eller mentale handicap, eller personer, som ikke er i stand til at
betjene apparatet, medmindre de overvages eller instrueres i brugen af apparatet og
forstar de farer som er forbundet dermed. Lad aldrig bgrn lege med apparatet eller
emballagen. Renggring og vedligeholdelse af apparatet ma ikke foretages af bgrn,
medmindre de er fyldt 8 ar og overvages af en voksen.

Apparatet og ledningen skal opbevares utilgeengeligt for bgrn under 8 ar.

Born skal overvages af en voksen for at sikre, at de ikke leger med apparatet eller
emballagen (f.eks. plastposer).

Apparatet ma ikke betjenes med en timer eller et separat fjernstyringssystem!
Apparatet ma ikke anvendes uden opsyn.
Opbevar ikke i det fri eller i et fugtigt rum.

A Placer intet pa apparatet og daek ikke ventilationsrillerne til.
Nedszenk ikke apparatet i vand!
Rund om apparatet skal der vaere min 10 cm luft.



Benyt aldrig apparatet efter en fejlfunktion, fx hvis den er faldet ned eller pa anden
made blevet beskadiget.

Producenten patager sig intet ansvar for skader pa grund af forkert anvendelse af
grillen som fglge af manglende overholdelse af instruktionerne i brugsanvisningen.

For at undga farlige situationer ma eventuelle reparationer af grillen kun udfgres af et
servicevaerksted. Der ma kun anvendes originale reservedele.

Apparatet bliver varmt, ma kun transporteres efter afkgling.
Apparatet ma kun bruges til de formal, der er beskrevet i brugermanualen.
Indseet ingen materialer som papir, pap, plastik osv. i apparatet.

Dette apparat er beregnet til brug i husholdnings- og af:

o personale kgkkenomrader i butikker, kontorer og andre arbejdsmiljger

o af kunder i hoteller, moteller og andre boliger type miljger

o bed and break fast miljger
Inden fgrste anvendelse: Alle dele- undtaget varmeelementet- renggres grundigt og
torres derefter. For at fjerne lugten af ,,ny apparat”, opvarmes apparatet i ca. 15 min.

& Forsigtig! Apparatet bliver varmt. Fare for forbraendinger! Under anvendelse
kan temperaturen pa overfladen blive meget varm! Apparatet placeres pa en jaevn,
varmebestandig overflade og placeres ca. 70 cm fra brandbare materialer (f.eks.
gardiner).

Under anvendelse opstar varmt damp. Hold haender og ansigt pa afstand.

Ved brug af et forleengerkabel skal det have et tvaersnit pa 1,5 mm?. Ledningen pa en
kabeltromle altid vaere rullet helt ud.

Ved anvendelse af et GS- godkendt 16 A multi forlaengerkabel, ma denne ikke belastes
med mere end 3680 watt. Der er fare for brand!

Vaer opmaerksom pa, at bgrn ikke traekker i kablet og at ingen snubler over kablet.

Apparatet skal altid afbrydes fra elnettet, hvis tilsyn ikke er til stede, og inden
montering, demontering eller renggring.

Hygiejne: Grundet bakterier og mug, er det vigtigt, at apparatet altid renggres!

Renggring

A Advarsel! Inden hver renggring skal stikket udtages fra stikkontakten og
apparatet skal afkgle!

Apparatet ma ikke nedsaenkes i vand.

Renggr alle indre metal dele og yderside med en fugtig klud, saebe og vand. Lad alt
tarre efter.

Renggr brgdbakken med en blgd fugtig klud. Brug ikke staerke eller skrubbende
renggringsmidler, kemiske middler, skurebgrste eller lign..

Placering af apparatet

Vigtig

Placer aldrig apparatet pa eller ved siden af en varm overflade (f.eks. kogeplade), men kun
pa en jeevn, stabil og varmebestandig bordskaner. Det er altid vigtigt at sikre, at der ikke er



braendbare genstande i naeerheden. Placer ikke enheden pa kanten af bordet, sa bgrn ikke
kan komme til den, og for at den ikke falder ned ved bergring.
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1) Lag

2) Vindue

3) Panel

4) Ventilation huller
5) Bageplade
6) Bagekammer
7) Ydre del

8) Malebaeger
9) Maleske
10) Krog

11) Altespade

Bage ingredienser

Mel
Meltypen indikere hvor meget mineral indhold det indeholder.

- Type 405: Almindeligt mel til alle former for brug, kager, bred mm..
- Type 1050: Brgdmel med hgj maengde af gluten. Da gluten indholdet er st@rre en
normalt mel kan det bruges til at lave brgd i st@rre stgrrelser..

- Fuldkornsmel: fuldkornsmel har ingen type nummer og er melet fra hele korn.
Fuldkornsmel er tungere og indeholder flere nsering end normalt mel. Mange
opskrifter kombinere ofte fuldkornsmel og brgdmel for det bedste resultat.

- Brgd lavet med fuldkornsmel er normalt mindre i stgrrelsen, derfor kombinere
mange opskrifter bade fuldkorns og bredmel til bedste resultat..

- Majsmel og havregrynsmel: Majsmel og havregrynsmel er malet fra majs og havre.
De er tilfgrt for at lave rustikt brgd hvilket kan forbedre smagen og struktur af
brgdet.

Sukker



Sukker er en meget vigtig ingrediens, det forgger den sgde smag og farven pa brgdet. Sukker
er ogsa naering til gaeren. Hvidt sukker er mest brugt men brun sikker, flormelis og lign. kan
bruges ved specielle mad behov..

Gaer
Geer skal opbevares i kpleskabet, da bakterierne i den dgr ved hgj temperatur. For brug begr
du kigge pa holdbarhed pa din geer. Saet i kgleskabet umiddelbart efter brug. Den mest
geengse arsag til darligt brgd er for gammel geer. Denne metode kan bruges til at tjekke at
din gaer ikke er for gammel.

- Fyld en halv kop varmt vand (45-50C) i malebaeger.

- Fyld 1 tsk. hvid sukker i og rer, derefter tilf@j 2 tsk. geer.

- Szt baeger et varmt sted i 10 min, rgr ikke i vandet.

- Hvis der fremkommer skum, sa er geeren stadig aktiv, hvis ikke sa er den for gammel..

Salt
Salt er ngdvendigt for at forbedre smagen og farven pa skorpen. salt kan draebe gaeren hvis
der bruges for meget..

Ag
/£&g kan forbedre brgd struktur samt ggre brgden stgrre og mere naerende. £g skal tilfgres
og rgres ud til det er jeevnt fordelt..

Fedt, smgr og vegetabilsk olie
Fedt kan gg@re brgdet blgdt men seenker dets levetid. Smer bgr smeltes eller skaeres i sma
stykker far tilsaetning..

Bagepulver
Bagepulver bruges i meget hurtigt heevende brgd og kager, da de ikke behgver at haeve men
i stedet producere luft. Luften vil formere sig saledes at brgdet eller kagen bliver blgdere..

Vand og andre vaesker

Vand er ngdvendigt for at lave brgd. normalt bgr temperaturen pa vandet vaere mellem 20
og 25 grader for bedste resultat. Vandet kan erstattes med frisk maelk da dette vil forbedre
bredets smag of skorpens farve..

Bagning af brgdet.
1. Aben laget og fjern bagepladen ved at rotere mod venstre. Fjern altid bagepladen
inden du tilsaette ingredienserne for at sikre at de ikke falder i bagekammer eller

varmelegeme
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2. Isaet zeltespaden, det er vigtigt at denne er sat ordentligt pa skaftet i bunden af
bagepladen. Hvis spaden ikke er isat korrekt kan ingredienserne ikke altes og
blandes korrekt..

3. Tilfgjelse af ingredienser til bagepladen.

Det er VIGTIGT at ingredienserne er tilfgrt i den korrekt sekvens og de er malt og
vejet korrekt og praecist ellers kan dejen ikke blandes eller have korrekt. alle
ingredienser bgr vaere stuetemperatur 20-25 C.

Ingredienser bgr tilfgres i den fglgende sekvens:

1. Flydende ingredienser.

2. Tgrre ingredienser.

3. Geer.

OBS! Masser mel ned i bagepladen, lav en lille udhuling i midten af dejen og placer geeren
der, hvis gaer kommer i kontakt med vand f@r zltning vil dejen ikke haeve. Tilseet altid geer til
sidst.
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h) Bgrnelas

i) Program feerdigt
j) Hold varm

k) Timer

) Bag

m) Forvarm

n) Program



- Forbind enheden, den laver en lyd og display lyser op: Time 3:20 med program "1",
750 g

- Program knap :
o Velg program fra 1 til 16.

- Weigth - Vaegt:
o Veelg brgd vaegt fra 500g, 750g, 1.000g.

- Color - Farve:
o Veelg bruningsgrad fra lys mellem og mgrk

- Start / Stop:
o Enheden starter og slutter nar timeren er feerdig
o For at afbryde et program hold knappen nede | 3 sekunder og enheden skifter
til start

- Pre-Set:
o Med denne knap kan du vaelge hvornar brgdes skal vaere faerdigt, fx: “10:30”
til om 10 timer og 30 min.
o Velg program, vaegt og bruning, tryk da "TIME " og vaelg hvornar den skal
veere faerdig. Brug +/- knapperne til at indstille tid.
o Efter den valgte tid er brgdet klar

o A Hvis pre set er brugt bgr ingen vare som kan radne tilsaettes.

- Hold varm:
o Efter bagning er afsluttet skifter enheden automatisk til at holde varm | 1
time, dette kan stoppes pa “stop” knappen.

- Bgrnelas:
o Hold pa knapperne “weight” og “colour” samtidig i 3 sekunder for at starte
bgrnelas.

o For at stoppe bgrnelas, ggr det samme igen.

Programmer

Program- | Navn Beskrivelse

Nummer

1 Basic Basalt program til naesten alle
opskrifter som er lavet
hovedsageligt med brgdmel.

2 French Til bred med fint mel, lidt sukker
og fedt. Sprgd skorpe og blgdt
indre

3 Whole Wheat Til bred med hgjt maengde af
hvede, havre, rug osv. leengere




forvarmning laver brgd med tyk
skorpe.

4 Sweet Til brgd med hgjt indhold af
sukker og fedt, brgdet bruner
bedre.

5 Ultra-fast Super hurtig bagetid.

6 Gluten Free Til brgd uden gluten, dette har
brug for laengere tid til at
optage vaesker.

7 Quick Forkortet tid i forhold til basic
programmet.

8 Cake Til kager.

9 Alt Til at zelte de;j.

10 Dough Til forskellige dejtyper.

11 Pasta Dough Til forskellige dejtyper.

12 Yoghurt Til at lave yoghurt.

13 Jam Til syltetg.

14 Bake Til feerdiglavet dej, bage tid kan
veelge individuelt.

15+16 Home Made | + I Justerbart program

17 IMIX Til seltning.

- Enlyd kan hgres nar programmet er slut eller brgdet er holdt varmt. sluk derefter

enheden
- OBS:

o Lavtemperatur af ingredienser (mel, vand osv.) og lav temperatur i rummet
kan have indflydelse pa gaeringen. Dejen bliver top gaeret hvis temperaturen

er for hgj..

o Anbefalet rum temperatur er 15 til 34 C.
Home Made programmer 15 + 16

- Veelg program 15 eller 16, vaegt og bruningsgrad tryk derefter "Home Made" for at
vaelge den korrekte proces og andre den med "Timer" knappen..

- De valgte veerdier er gemt og kan bruges igen og igen.

Home Made |

Proces Standard indstilling | min. Kan justeres fra og til i min.
Forvarm 0 0-20
Altl 15 0-30
Hvil 1 3 0-30
Alt 2 20 0-30
Hvil 2 10 0-30
Alt 3 0 0-25
Geering 1 42 0-60
Geering 2 40 0-60




Geering 3 0 0-60
Bag 50 0-80
Hold varm 60 0-60
Indstillet tid 0 15 timer

Home Made Il

Proces Standard indstilling | min. Kan justeres fra og til i min.
Forvarm 0 0-20
Zlt 1 10 0-30
Hvil 1 2 0-30
Zlt 2 5 0-30
Hvil 2 3 0-30
Zlt 3 10 0-25
Gering 1 40 0-60
Geering 2 40 0-60
Geering 3 0 0-60
Bag 50 0-80
Hold varm 60 0-60
Indstillet tid 0 15 timer

Stremafbrydelses backup system

Br@gdmaskinen er udstyret med et backup system og/eller hukommelse. Hvis stremmen gar i
Igbet a brgdets bagning, vil processen automatisk fortseette indenfor 10 min, selv uden tryk
pa "start/stop" knappen. Hvis forstyrrelsen overstiger 10 min, kan maskinen ikke selv starte
igen og du skal derfor genstarte programmet. Hvis dejen ikke er gaet til at haeve nar
stremmen gar kan du trykke "start/stop" direkte for at fortsaette fra starten.

Efter brgdet er bagt.

Nar bagningen er faerdig vil der lyder 10 bip, enheden skifter derefter til "hold varm".
Vigtigt: Bredmaskinen har et automatisk program "hold varm" som holder brgdet varmt en
time efter det er bagt feerdigt, for at stoppe dette skal du holde "start/stop" inde i 3
sekunder.

A Brug ovn handsker til at forsigtigt at I@fte bagepladen ud af maskinen ved hjzelp af
handtagene, vend forsigtigt pladen pa hovedet og ryst til brgdet falder ud. Bagepladen er
lavet med ikke klzebende belaegning sa brgdet kommer nemt ud.

Brug ikke metal redskaber til at fjerne brgden da det kan beskadige belaegningen.

Hvis aeltespaden sidder fast, sa traek den ud med krogen.

Opskrifter

Ingredienser bgr tilfgres i den fglgende sekvens:
1. Flydende ingredienser.
2. Tegrre ingredienser.
3. Geer.



Opskrifterne er blot en guide, de kan andres til egen smag.

Blandet rugbrgd, Program 1 Basic

750 g
Vand 270 ml
Honning 1 tske
Salt 2 tske
Olie 1 tske
Rugmel 95¢g
Groft Rugmel 95¢g
Hvedemel 220 g
Brod krydderi 2 tske
Tor geer 6g
Surdejs ekstrakt 12 g

Rug blandet brgd med ksernemazelk, Program 1 Basic

750 g
Keernemaelk 500 ml
Salt 13g
Rugmel 200 g
Hvedemel 300 g
Brgd krydderi 1 tske
Tor geer 6g
Sur dejs ekstrakt 75¢g

Hvidt brgd, Program 2 French

750 g
Vand 310 ml
Salt 15¢g
Sukker 1 tske
Olie 2 tske
Hvedemel 500 g
Tor geer 6g

Fuldkornsbrgd, Program 3 Whole Wheat

750 g
Keernemaelk 500 ml
Ahorns sirup 30g
Salt 12 g
Rugmel 125¢g
Groft Hvedemel 125¢g
Spelt mel 250¢g
Horfrg 40¢g
Sesam 60g
Solsikker frg 75g
Tor geer 3 pakker




Rosin brgd, Program 4 Sweet

750 g
Milk 200 ml
Smegr, melted 80¢g
Salt 1 tske
Sukker 75¢g
Ag 1
Hvedemel 450 g
Tor geer 1 pakker
Rosiner 100 g

Gluten-fri brgd Program 6 Gluten Free

750 g
Vand 150 ml
Maelk 150 ml
Salt 1 tske
Sukker 2 tske
Gluten-free mel 400 g
Tor geer 1 pakker
Smar 40g
Brgd krydderi

Surdejsbrgd med zucchini og valngdder, Program 7 Quick

750 g
Keernemeaelk 325 ml
Salt 12 g
Sukker 1 tske
Olive Olie 40¢g
Spelt mel 450 g
Zucchini, rasp 100 g
Tor geer 1 pakker
Brgd krydderi 1 tske
Urtemix 2 tske
Valngdder, hakket 80¢g
Kage, Program 8 Cake
750 g
Meelk 4 spsk.
Ags 2
Sukker 140 g
Smgr, smeltet 140 g
Hvedemel 300 g
Salt

Vanilje-Sukker

1 pakker




Citron aroma 5 drops
Bagepulver 1 pakker

Lggtaerte dej, Program 10 Dough

Vand 300 ml
Salt 2 tske
Olie 1 spsk.
Sukker 1 tske
Hvedemel 500 g
Tor geer 1 pakker

Yoghurt, Program 12 Yoghurt

Maelk 1000 ml
Alm. yoghurt 150 ml

Bag, Program 14

Standard tidsindstilling: 30 min, justerbar fra 10 min til 1:30 timer. Standard temp.
indstilling: 150c (medium) justerbar bruning 100c (lys) 150c (medium) 200c (mgrk)

Flerkorns brgd, Program 15 Home Made

750 g
Vand 350 ml
Forkorter 1 -2 spsk.
Salt 10g
Sukker 5g
Malt pulver 15¢g
Fuldkorns hvedemel 500 g
Herfrg 2 spsk.
Sesam 2 spsk.
Solsikker frg 2 spsk.
Brgd krydderi 1 tske
Tor geer 1 pakker

Zltning, Program 17 IMIX

Standard tidsindstilling, 20 min, justerbar mellem 20 til 30 min.

Fejlfinding

Kzere kunde,
Tak fordi du kgbte et produkt fra Steba. Tabellen nedenfor giver hjalp til problemer, der kan
opsta under brug af enheden. For mange problemer er der en simpel Igsning, for ikke alle



fejlfunktioner behgver at veere alvorlige. Gennemga venligst den nedenstaende liste, inden

kundeservice kontaktes.

Problem

Arsag

Lasning

Fejlkode H:HH

Temperaturen er for hgj

Stop programmet
Lad enheden hvile i 10 til 15 min

Fejlkode E:EQ

Temperatur sensor ikke
forbundet

Stop programmet og hiv stikket,
kontakt service.

Bradet falder
sammen nar
det bages

Dejen haevede ujaevnt eller
for hurtigt pga. for meget
fugt. For meget flydende
ingredienser eller gaer blev
tilfert, hgj fugt eller varme.

Brug kun mel som har veaeret i
lufttaet beholder, mal alle
flydende ingredienser med
malebasger. dejen vil have for
hurtigt pa varme eller fugtige
dage.

Tung og kompakt struktur.

For meget mel eller ikke nok
flydende ingredienser. For
meget frugt fuldkorn eller
andre tilferte ingredienser.

Tilpas mangden af flydende
ingredienser.

Aben, grov eller
hullet struktur.

For meget vand, ikke not
salt. for varm flydende
ingrediens

Tilpas maengde af flydende
ingredienser. tilfer salt. brug en
koldere flydende ingrediens.

Bunden og siderne er
daekket i for meget mel.

Hoj gluten maengde i
ingredienserne som smar
bananer osv. for meget mel og
for lidt flydende ingredienser.

Tilfer ikke disse ingredienser.
Tjek opskriften igen og mal
efter.

Bradet er for
markt

For meget sukker, forkert bruning
indstilling.

Tryk pa "start/stop" knappen 5 til
10 min fer den planlagte sluttid.
for du fjerne brede ber du lade
det blive i bagepladen i 20 min
med laget lukket.

Reg fra kammer
eller damp ventil

Der er muligvis spildt noget pa
varmelegemet

Fjerne dette nar enheden er
kolet ned

Brgdets bund
skorpe er for tyk

Bradet blev holdt varmt for
leenge

Tag brgdet ud hurtigere

Ingredienserne er
darligt blandet

Valgt forkert program, laget er
abnet flere gange under bagning.
For meget modstand ger at
&ltespaden ikke kan virke.

Veelg det rigtige program og lad
lag vaere lukket.

Kontroller at altespaden virker
uden noget i enheden.

Hvis dette stadig ikke virker
kontakt da service.

Brgdet sidder fast og
kan ikke tages ud

[Kltespaden holder hardt fast i
skaftet i bagepladen.

Efter bredet er taget ud, laeg
bagepladen i varmt vand og lad
&ltespaden blgde i vand i 10
min og rengar.




Displayet viser
"HHH" efter du har
trykket "start/stop”
knappen.

Temperaturen | bredmageren er
for hgj

Tryk pa “start/stop” knappen og
lad enheden kgle ned

Motor laver lyd og
men den zlter ikke

Bagepladen er sat forker eller har
for meget i

Kontroller at bagepladen side
ordentligt samt opskriften er fulgt.

Bradet haevede for
hgjt

For meget gaer, glemte salt

Mindre geer

Brgdet haevede
ikkenok

Intet eller for lidt gaer, gaeret
kan veere ved at veere for
gammelt. vandtemperaturen for
hgj eller gaer blandet med salt.
rum temperatur er lav.

Tjek gaer maengde og
holdbarhed, ag rummets
temperatur

Brad for stort til at
lukke lag

For meget gaer mel og vand, for
hgj temperatur.

Reducer maengde og folg
opskrift.




