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Sicherheitshinweise

p _ Bitte lesen Sie vor dem erstmaligen Gebrauch des Gerates diese
E[ﬂ | Bedienungsanleitung sorgfaltig durch und befolgen Sie insbesondere die
p/  Sicherheitshinweise!

Dieses Gerat sollte nur so gebraucht oder behandelt werden, wie es in der
Bedienungsanleitung beschrieben ist.

Bitte heben Sie diese Anleitung fiir spateren Gebrauch an einem sicheren
Ort auf. Legen Sie bitte diese Bedienungsanleitung bei, wenn Sie das
Gerat an Dritte abgeben sollten.

BestimmungsgemadRer Gebrauch

Dieses Gerat ist nur fur den privaten Hausgebrauch vorgesehen und nicht fur die
gewerbliche Nutzung geeignet. Das Gerat ist auch nicht fiir den Gebrauch im Freien
bestimmt.

Gefahr fiir Kinder und Schwache

Dieses Gerat ist nicht daflir bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen, oder geistigen Fahigkeiten oder mangels
Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie werden
durch eine fir lhre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder erhielten von lhnen
Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist. Kinder sollen beaufsichtigt werden um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Halten Sie Verpackungsbeutel und —folien von Babys und Kleinkindern fern. Es besteht
Erstickungsgefahr!

Das Gerat sicher aufstellen
P Stellen Sie das Geréat auf eine hitzebestandige, feste und ebene Oberflache.
P Stellen Sie das Gerét nicht auf eine Tischkante, es konnte kippen und herunterfallen.

| 2 Das Gerat muss mindestens 10 cm Abstand zur Wand und zu anderen
A Geraten haben (hinten und seitlich). Decken Sie die Entliftungsschlitze nicht
ab.

» Stellen Sie das Gerét nicht in der Nahe von leicht brennbaren Materialien (Gardinen,
Vorhdngen, Papier etc.) auf. Es besteht Brandgefahr.

P Stellen Sie das Gerét nicht direkt neben einen Gas- oder Elektroherd oder einen
anderen heiflen Ofen.

> Stellen Sie das Gerat niemals oberhalb einer Kochplatte oder anderen Hitze
erzeugenden Gerdten auf (Grill, Friteuse); auch dann nicht, wenn darlber
ein Dunstabzug installiert ist.
» Es darf keine Feuchtigkeit in das Gehduse gelangen. Es besteht die Gefahr eines
elektrischen Schlags.

Sie dirfen das Geréat nicht im Freien verwenden.
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Netzanschluss

SchlieRBen Sie das Gerat nur an eine ordnungsgemal installierte und gut erreichbare
Schutzkontakt-Steckdose 230 V ~ 50 Hz an, die sich in der Nahe des Aufstellortes
befindet. Fir den Fall, dass Sie das Gerat schnell vom Netz nehmen mussen, muss die
Steckdose frei zuganglich sein.

Sicher mit dem Gerat umgehen

Allgemein

>
>

>

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt.

Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Sie Schaden an der
Anschlussleitung oder am Stecker feststellen.

Fassen Sie Gerat, Anschlussleitung und -stecker nie mit nassen Handen an.
Es besteht sonst die Gefahr eines elektrischen Schlags

Tauchen Sie das Gerdt, die Anschlussleitung oder den Stecker niemals in Wasser
oder andere Flussigkeiten.

Das Gerédt darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten
Fernwirksystem betrieben werden.

Anschlussleitung

>

>
>
>

Die Anschlussleitung darf wahrend des Betriebs nicht um das Gerdt gewickelt sein.
Sie darf keine heiflen Oberflachen beriihren. Sie kdnnte beschadigt werden.

Knicken oder quetschen Sie die Anschlussleitung nicht.

Ziehen Sie die Anschlussleitung stets am Stecker aus der Steckdose, ziehen Sie nicht
am Kabel selbst.

Bevor Sie den Stecker abziehen, schalten Sie das Gerat aus.



Gerat

Die Sichtfenster und der Teigbehalter werden wahrend des Betriebs sehr heil3.
Benutzen Sie Topfhandschuhe, wenn Sie den Teigbehalter entfernen.

Bewegen Sie das Gerat nicht, wenn es in Betrieb ist.
Benutzen Sie den Teigbehalter nicht als Aufbewahrung fiir Gegenstande.

Nehmen Sie das Gerat nur in Betrieb, wenn der Teigbehalter befillt ist. Ein Betrieb
ohne Teig kann zu einer Uberhitzung fiihren.

Nehmen Sie den Teigbehalter aus dem Gerdt, wenn Sie ihn befiillen, um
Verunreinigungen der Backkammer zu vermeiden.

Verwenden Sie ausschlieBlich die Original-Zubehorteile.

vV Vv vVvVvVvVvYy VY

Niemals selbst reparieren

Ziehen Sie bei Beschadigungen des Steckers, der Anschlussleitung oder des Gerats
sofort den Stecker aus der Steckdose.

Wenn die Anschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.
Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerat selber zu 6ffnen und/oder zu
reparieren. Es besteht die Gefahr des elektrischen Schlags. Wenden Sie sich im
Storungsfall an unser Service Center oder eine andere geeignete
Fachwerkstatt.



Ubersicht

Das Gerat

Sichtfenster

Deckel mit Sichtfenster und Griff
Knethaken

Backform

Bedienfeld

Messbecher

Messloffel

Joghurtbehélter (0. Abb.)




Das Bedienfeld

1. Liste der Backprogramme

2. Start/Stopp
Mit der Taste START/STOPP starten und stoppen Sie ein Programm.

3. BrotgroRe
Die Taste BROTGROSSE ermdglicht bei den Brotbackprogrammen 1-4 die Wahl
zwischen drei BrotgréRen: ,Klein“ = 750 g, ,,Mittel“ = 1.000 g
und ,,Grof3“ = 1.250 g. Dabei werden die Programmzeiten an die verwendete
Teigmenge angepasst.
Braunung
Mit der Taste BRAUNUNG stellen Sie die Braunung ein. Bei den Programmen 1-5
sowie 10 kdnnen Sie zwischen den drei Braunungsgraden wahlen: ,Hell“, , Mittel“
und ,,Dunkel”.
Einstellung ,,Schnell“: Mit derselben Taste kdnnen Sie fiir die Programme
1-4 eine Schnelleinstellung wéhlen. Bei dieser Einstellung wird die
Programmablaufzeit durch verkirzte Gehzeiten um ca. 1 Stunde verringert.
Timer (+/-)
Mit der Taste TIMER (+/-) kdnnen Sie eine Zeitverzégerung wahlen, mit der
ein gewdhltes Programm starten soll. Dies ist fur die Programme 1 - 4 und 8
moglich. Mit jedem Tastendruck auf + oder — zdhlen Sie die Zeitverzégerung um
10 Minuten nach oben bzw. nach unten. Die maximale Zeitverzégerung sind 14
Stunden und 58 Minuten.

4. Display
5. Menl

Mit der Taste MENU kdnnen Sie eins der dreizehn Programme entsprechend der
Programmliste (1) links des Displays auswahlen.



Das Display

—

/

’ 750g 1000g 12509 A 2
Kneten 1 A A A

Aufgehen 1 <
Kneten 2 < ? '3 . E v

6 %
. Hell Mittel DunkeL

W

5 /

Aufgehen 2
Aufgehen 3
< Backen

»” Warmbhalten

Gewicht des Teiges

Restzeit des gewahlten / laufenden Programmes

Arbeitsschritte

Aktuelle Einstellung/ Braunungsgrad/Gewicht; Aktuelle Programmphase
Wahrend des Backens zeigt je ein Pfeil im Display an, in welcher Phase sich

der Backvorgang gerade befindet, welcher Braunungsgrad gewahlt wurde
und was fir ein Gewicht gewahlt worden ist.
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5. Brdunungsgrad
6. Gewahltes Programm



Bedienung

Lieferumgang priifen

Vergewissern Sie sich nach dem Auspacken, dass folgende Teile mitgeliefert worden
sind:

Brotbackautomat

Backform mit Antihaftbeschichtung

2x Knethaken

2x Joghurt Behalter

Messloffel

Messbecher

Bedienungsanleitung und Garantiedokumente

Vor dem ersten Gebrauch

>
>
>
>

>

Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.

Kontrollieren Sie das Gerat auf sichtbare Schaden. Bei Schdden jeglicher Art darf das
Gerat auf keinen Fall in Betrieb genommen werden.

Entfernen Sie evtl. auf dem Gehéause haftende Schutzfolien.

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch den Teigbehdlter, die Knethaken und das
Gehduse des Gerates mit einem sauberen, feuchten Lappen. Benutzen Sie keine
scharfen Reinigungsmittel.

Trocknen Sie die gereinigten Teile sorgféltig ab.

Vor dem ersten Gebrauch lassen Sie das Gerdt mit eingesetztem Backbehdlter bei
gedffneten Fenstern ca. 5 Minuten aufheizen.

Achtung!
A Bei der Herstellung ist es notwendig, einige Teile des Geriéts leicht

einzufetten. Dies fihrt zu einer Geruchsbildung bei der ersten
Inbetriebnahme. Die Geruchsbildung ist also normal und kein Zeichen fur
einen Defekt des Gerats. Sorgen Sie fiir ausreichende Beliiftung




Teig vorbereiten

» Alle Flussigkeiten sollten Raumtemperatur haben. Die optimale Temperatur liegt
zwischen 18°C und 23°C bei Normalprogrammen.

» Verwenden Sie bitte ausschlieRlich Trockenhefe zur Herstellung des Teiges.
Frischhefe ist fir die Zubereitung im Brotbackautomaten nicht geeignet.

» Wenn Sie mit Roggenmehl backen, bedenken Sie, dass dieses Mehl kaum
aufgeht. Der Mehlanteil sollte daher zu héchstens sieben Teilen aus Roggen- und
mindestens drei Teilen aus Weizenmehl bestehen.

» Falls Sie in einer hheren Region wohnen (tber 900 m G. NN) oder sehr weiches
Wasser benutzen, wird der Garvorgang der Hefe verstéarkt und der Teig geht hoher
auf. Verringern Sie in diesem Fall die Hefemenge um ca. ein Viertel der angegeben
Menge.

Grundrezept fiir Brot
Verwenden Sie dieses Grundrezept und passen Sie es ggf. an lhre Wiinsche an.

Wenn Sie andere Rezepte verwenden, achten Sie darauf, dass sie fur
Brotbackautomaten geeignet sind. Die Maximalmengen fiir dieses Gerat diirfen nicht
Uberschritten werden.

Wenn Sie alternativ eine Backmischung verwenden, folgen Sie den Anweisungen auf
der Verpackung der Backmischung.

Grof Normal |Klein

900g |680g¢g 450¢g
Wasser 330 ml {280 ml 190 ml
Ol 2 EL 2 EL 11/2 EL
Salz 1TL 3/4 TL 1/2TL
Zucker 3 EL 11/2 EL 1 EL
Milchpulver 2EL 1EL 1EL
Mehl (max. Menge) 440 g 360 g 250¢
Trockenhefe (max. Menge) 1TL 1TL 1TL

Grundrezept fiir Joghurt
Verwenden Sie dieses Grundrezept und passen Sie es ggf. an lhre Wiinsche an.

Wenn Sie andere Rezepte verwenden, achten Sie darauf, dass sie fiir Backautomaten
geeignet sind. Die Maximalmengen fiir dieses Gerat dirfen nicht Gberschritten werden.

Das Verhaltnis zwischen Frischer Milch und Joghurt Kulturen sollte 10:1 betragen.

Frische Milch 1000 ml
Lebende Joghurt Kulturen 100 ml




Zutaten messen

Messen Sie die Zutaten genau. Halten Sie sich insbesondere beim Grundrezept genau
an die angegeben Werte. Angaben dazu finden Sie im Kapitel ,,Programmablaufe”.

Verwenden Sie am besten den mitgelieferten Messbecher und den Messléffel, um die
Zutaten auszumessen. Wenn Sie den Messloffel ganz gefiillt haben, streichen Sie den
oberen Rand glatt, um nicht mehr Menge zu verwenden als angegeben.

Verwenden Sie an Zutaten nicht mehr als:
» 500 g trockene Zutaten (Backmischung) und ca. 300 ml Flussigkeit fir normale und
helle Brotsorten,

» 660 g trockene Zutaten (Backmischung) und ca. 440 ml Flussigkeit fir dunkle
Brotsorten.
: Hinweis
Wenn Sie keine Backmischung verwenden und den Teig selbst mischen, achten
Sie darauf, dass das Gesamtgewicht der Zutaten 1.250 g nicht tiberschreitet.

Reihenfolge der Backzutaten

» Geben Sie die Teigzutaten folgendermalien in den Teigbehalter:
Zuerst die Flussigkeit, dann das Mehl. Zucker und Salz verteilen Sie am besten an
den Rand des Mehls. Formen Sie im Mehl eine kleine Mulde fiir die Trockenhefe.
Nur wenn die Zutaten in dieser Reihenfolge eingefiillt wurden, kénnen sie richtig
vermengt werden.

P Bitte beachten Sie, dass die Hefe nicht mit Flussigkeit und nicht mit Salz in
Beriihrung kommen darf.

Teigbehdlter sdubern

P Saubern Sie die Teigbehalter vor dem Einsetzen auch von aulen. Achten Sie
beim Einfullen der Zutaten darauf, dass nichts in die Backkammer gelangt. Die
Heizschlaufe darf nicht mit Teig in Berithrung kommen!

» Halten Sie sich genau an die Mengenangaben. Nehmen Sie insbesondere keine
groReren Mengen als angegeben.

Weiterer Hinweis

Brot, das vorwiegend mit Vollkornmehl gebacken wurde oder Zutaten wie Nisse, Kleie
etc. enthalt, wird schwerer und kleiner als Brot aus weillem Mehl.
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Inbetriebnahme

>
>
>
>
>
>
>
>

Stecken Sie die gereinigten Knethaken auf die Antriebswellen im Teigbehalter.
Bereiten Sie den Teig im Teigbehélter vor.
Stellen Sie sicher, dass die AuRRenseite des Teigbehdlters vor dem Einsetzen sauber ist.

Setzen Sie den Teigbehalter in die Halterung in der Backkammer und driicken Sie
diese fest nach unten, so dass die Spannfedern beider Seiten horbar einrasten.

Achten Sie darauf, dass die Zutaten nicht in die Backkammer gelangen und nicht die
Heizschlaufe bertihren!

Schlieen Sie den Deckel.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

Schalten Sie das Gerat am Netzschalter ein. Der Netzschalter befindet sich an der
Gerateseite.

Es ertdnt ein Signalton und die rote Betriebs-LED leuchtet. Das Gerat stellt sich jetzt
auf das Grundprogramm und die Normalzeit ein.

Programm wahlen
Wihlen Sie mit der Taste MENU das gewiinschte Programm (1-13).
Programm 1: Basis

Grundprogramm fur normale Brotteige.

Programm 2: WeiRbrot

Programm fur Brote aus weilem, eiweillreichem Mehl nach franzdsischer Art und
leichte Brote mit knuspriger Kruste.

Programm 3: Vollkornbrot

Programm fiir Teige, die einen groleren Anteil von Vollkornweizen-, -roggen-,
-hafermehl oder Kleien enthalten. Dieses Programm enthélt eine Vorlaufzeit, in der
die groben Bestandteile quellen kdnnen. Normalerweise sind diese Brote kleiner und
kompakter.

Programm 4: Siies Brot

Programm fuir Gebéack, Kuchen, stiRes Brot oder fir Brotteige, denen zusatzlicher
Zucker, Rosinen oder Schokolade zugegeben werden soll.

Programm 5: Programm ,,Schnell“

Das Programm verkiirzt die Programmablaufzeit auf ca. 1 Stunde und 20 Minuten.
Die zweite Gehphase und die Ruhephasen entfallen. Das Brot wird dadurch etwas
kompakter und fester.

Hinweis
Bitte beachten Sie, dass das zugefiigte Wasser 30-35 °C warm sein muss.
Verdoppeln Sie hierfiir die Hefemenge.
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Programm 6: Sandwich

Benutzen Sie dieses Programm, um ein luftiges weiles Brot, zum Beispiel fir
Sandwiches zu backen.

Programm 7: Buttermilch
Benutzen Sie dieses Programm, um ein Brot mit Buttermilch zu backen.
Programm 8: Glutenfreies Brot

Benutzen Sie dieses Programm, um Glutenfreies Brot zu backen. Verwenden Sie hierzu
ausschliesslich Backmischungen, welche fir Glutenfreies Brot vorgesehen sind.
¢ Glutenfreies Brot

Bitte beachten Sie, dass die Backergebnisse von glutenhaltigen
Backmischungen abweichen kénnen.

Programm 9: Teig kneten

Benutzen Sie dieses Programm, um Hefeteig fiir Brotchen, Topfe oder auch Pizzateig
herzustellen.

Der Teig wird erwarmt, damit er aufgehen kann, aber nicht gebacken. Nach dem
Kneten kénnen Sie den Teig wie gewohnt formen und in einem normalen Backofen
backen.

Programm 10: Kuchen

Nutzen Sie dieses Programm, um einen Kuchenteig zu backen.

Der Teig wird fest, aber treibt nicht so hoch wie ein Brot Teig.

Bevor Sie den Backvorgeng starten, schiitten Sie alle Zutaten in die Backform und
rihren einmal gut durch. So erhalten Sie das optimalste Backergebnis.

Programm 11: Marmelade

Benutzen Sie dieses Programm, um Marmelade herzustellen.

Achten Sie darauf, das Sie nur entkernte Friichte in die Backform geben.

Kerne kdnnen die Anti-Haft Beschichtung der Backform zerkratzen.

Nach dem ,,Kochvorgang“ kiihlt die Marmelade im Gerét ab. Ist die Marmelade
abgekihlt, ertont ein Piepton.

Programm 12: Backen

Dieses Programm backt vorgebackenen Teig (z. B. fiir den Fall, dass ein Brot nicht ganz
durchgebacken ist).

Programm 13: Joghurt

Benutzen Sie dieses Programm um Joghurt erzustellen.

Schitten Sie die Zutaten in die mitgelieferten Joghurt Behalter und stellen Sie diese in
die Backform in den Brotbackautomat.

Braunungsgrad wdhlen

Driicken Sie die Taste BRAUNUNG wiederholt, um zwischen den Braunungsgraden
Hell, Mittel und Dunkel zu wahlen. Diese Einstellung ist bei den Programmen 1-5 und
10 verfligbar.

Fiir die Programme 1-4 kénnen Sie mit der Taste BRAUNUNG die Einstellung Schnell
wahlen. Diese empfiehlt sich, wenn zu lange Gehzeiten vermieden werden sollen.
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Zeitverzogerung wahlen

Sie kdnnen ein Backprogramm zeitversetzt starten. Damit ist es moglich, dass das Gerat
zu einem bestimmten Zeitpunkt fertig ist. Sie kdbnnen um bis zu 14 Stunden und 58
Minuten zeitversetzt backen. Diese Zeitverzégerung ist bei den Programmen 1-4, 8 und
10 mdglich.

Ermitteln Sie die Zeit bis zur gewlinschten Fertigstellung des Brots. Dies ist die
einzustellende Zeitverzégerung.

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr und das Brot soll am ndchsten Morgen um 7 Uhr fertig sein
(somitin 10 Stunden und 30 Minuten). Stellen Sie hierfiir eine Zeitverzégerung von
10:30 ein.

» Um die Zeitverzogerung einzustellen, driicken Sie wiederholt die Taste TIMER +
bzw. —.

P Mit der Taste + wird von der Backzeit aus in 10-Minuten-Schritten nach oben gezahlt,
mit der Taste — 10-Minuten-Schritten nach unten.

» Wenn Sie die Taste gedriickt halten, beginnt der Schnelllauf.

Wenden Sie die Zeitverzdgerung nicht fiir Rezepte an, die frische Zutaten wie Eier,
frische Milch, Sahne oder Kase enthalten.

Programm starten
» Driicken Sie die Taste START/STOPP, um den Programmablauf zu starten.

Weitere Zutaten zufiigen

Je nach gewahltem Programm ertént nach 20 bis 30 Minuten (nach der zweiten
Knetphase) ein Signal, das Sie daran erinnert, dass Sie weitere Zutaten (Rosinen,
Nusse etc.) hinzufiigen kénnen.

Offnen Sie den Deckel jedoch nur kurz, um zu verhindern, dass der Teig in sich
zusammenfallt. Driicken Sie dabei nicht die Taste STOPP, da dies das laufende
Programm abbrechen wiirde.

Hinweise zum Backvorgang

» Wenn wahrend der Zeitverzogerungsphase oder der Aufheizphase die Stromzufuhr
kurz unterbrochen wird (max. 5 Minuten), bleiben die Backeinstellungen erhalten.
Der Backvorgang wird jedoch ganz abgebrochen, wenn ab der ersten Knetphase
eine Stromunterbrechung eintrifft.

» Esist vollig normal, wenn das Sichtfenster zu Beginn des Backvorgangs beschlagt.
Nach einiger Zeit wird das Kondenswasser durch die Luftungsschlitze entweichen.

» Wiéhrend der Knetphasen kann das Gerat gerauschvoll vibrieren. Dies ist kein
Zeichen eines Geratedefekts.
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Signaltone
Waéhrend des Backvorgangs erklingen Signaltdne:

>

>

bei den Programmen 1, 3, 4 und 8 nach der zweiten Knetphase, um zu
signalisieren, dass weitere Zutaten (Friichte, Nisse etc.) zugegeben werden
kénnen;

am Ende einer Backphase;
wahrend der Aufheizphase und am Ende des Programms (mehrere Signalténe).

Vorsicht!
A Decken Sie niemals die Liiftungsschlitze ab!

Rauch kann entstehen, wenn Teig tUber den Rand des Teigbehalters steigt und

die Heizschlaufe berihrt. Falls Rauch aus der Backkammer austritt, weil Teig auf

die Heizschlaufe gelangt ist, halten Sie unbedingt den Deckel geschlossen, um
Flammenbildung zu vermeiden bzw. bereits bestehende Flammen zu ersticken.
Driicken Sie die STOPP-Taste und schalten Sie das Gerat ab. Ziehen Sie dann den
Netzstecker aus der Steckdose. Lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor Sie es reinigen!

Vorsicht!
A Loschen Sie im Gerdt schwelenden Teig auf keinen Fall mit Wasser!

Programmende

Am Ende des Backprogramms erténen mehrere Signalténe und das Display zeigt 0:00.
Das Gerat schaltet automatisch in den Warmhaltebetrieb. Sie kdnnen das Backwerk bis
zu 60 Minuten im Gerat belassen; es wird durch zirkulierende Luft warm gehalten.

Spatestens 60 Minuten nach Ende des Programms muss das Backwerk aus dem Gerat
entnommen werden.

14




Backwerk aus dem Gerat nehmen

» Schalten Sie das Gerat nach dem Programmende am Ein-/Ausschalter ab und
offnen Sie den Deckel.

» Heben Sie den Teigbehalter an den Bligeln heraus.

Vorsicht, heiRe Oberflache!
& Der Backkasten, der Teigbehdlter und der Biigel des Behélters sind

sehr heill. Benutzen Sie zur Entnahme des Teigbehalters immer
Topfhandschuhe oder —lappen, um Verbrennungen zu vermeiden!

» Losen Sie das Backwerk vorsichtig mithilfe eines Holzspatels vom Rand des
Teigbehalters. Metall kann die Beschichtung des Teigbehalters beschadigen.
Verwenden Sie zum L&sen des Backwerks keine Messer oder dhnliche
Gegenstdnde.

» Drehen Sie den Teigbehélter um. Klopfen Sie vorsichtig auf den Boden, um das
Backwerk zu 16sen. Lassen Sie es auf einem Rost auskihlen.

Knethaken 16sen

» Wenn der Knethaken im Backwerk stecken bleibt, entfernen Sie ihn erst, wenn
der Teig abgekihlt ist.

» Wenn die Knethaken im Teigbehalter bleiben und sich nicht leicht |6sen lassen,
tauchen Sie den Behdlter ggf. bis zu 30 Minuten, in warmes oder heilles Wasser.

Weitere Backvorgiange

Sie kdnnen grundsatzlich nach einem Backvorgang einen neuen Backvorgang
beginnen. Das Gerédt darf allerdings nicht mehr als 40°C heil® sein. Wenn das Gerat
noch zu heil ist, erscheint nach dem Drticken der START/STOPP-Taste die Meldung
»E01“im Display.

Halten Sie in diesem Fall START/STOPP so lange gedriickt, bis die Meldung
verschwindet. Nehmen Sie dann den Backbehdlter heraus und lassen das Gerat
abkihlen.
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Problembehandlung

Falls das Backergebnis nicht die gewiinschte Qualitat haben sollte, kann lhnen folgende
Ubersicht dabei helfen, die Ursache zu finden.

Problem Mogliche Ursache/Abhilfe

Das Brot sinkt in der Mitte ein. P Zu viel Flussigkeit und zu warme Flissigkeit.
(Die Flussigkeit soll zwischen 21 und 28 °C
— bei Schnellbackprogrammen zwischen 30
und 35 °C — warm sein.)
Zu wenig Salz.
Zu viel Hefe.
Die Luftfeuchtigkeit oder die
Raumtemperatur sind zu hoch.

» Der Deckel ist wahrend des Backens zu
lange geodffnet worden.

vVVvyy

v

Die Gehzeit war zu lang. — Wahlen Sie
mit der Taste BRAUNUNG die Einstellung
»Schnell”.

Nicht genug Hefe zugefligt.
Die Hefe war nicht mehr gut.

Das Brot geht nicht genug auf.

Zu wenig Zucker zugefuigt.
Zu viel Salz zugefuigt (schadet der Hefe).
Die Flussigkeit ist zu warm.

Die Hefe ist vor dem Backen mit Salz oder
mit der Flussigkeit in Beriihrung gekommen.

VI vvVvvVvVvyVvy

Die Luftfeuchtigkeit oder die
Raumtemperatur sind zu hoch. (Falls
die Umgebungsbedienungen nicht
geandert werden kénnen, versuchen
Sie ausnahmsweise, gekiihlte Zutaten
zu verarbeiten, und wenden Sie die
Zeitverzoégerung nicht an).

Das Brot geht zu stark auf.

Zu viel Hefe.

Zu viel oder zu warme Flissigkeit.
Zu wenig Mehl.

Zu wenig Salz.

Das Brot ist zu trocken und dicht. Nicht genug Flissigkeit.

vVVviVvVYVYY

Die Hefe war nicht in Ordnung.
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Das Brot ist nicht gar und in der
Mitte noch feucht.

v

Eine zu groRBe Menge zusatzlicher Zutaten
wie Nusse, Butter, Trockenfriichte, Sirup etc.
beigegeben.

Zu viel Fruchtsaft beigegeben.

Das Brot ist zu braun.

Zu viel Zucker.
Braunungsgrad zu hoch eingestellt.

Das Brot ist 16chrig.

Das Wasser ist zu heil3.
Zu viel Flussigkeit.
Zu viel Hefe.

Die Luftfeuchtigkeit oder die
Raumtemperatur sind zu hoch.

Die Brotkruste ist klebrig oder das
Brot zu nass.

VI vvVvVvVvVvVvVvYVy Y

Das Brot ist nach dem Fertigbacken
zu lange im Gerét verblieben. Es hat
sich Kondenswasser gebildet, das
nicht entweichen konnte und das Brot
durchtrankte.

» Trockene und nasse Zutaten waren im
falschen Mischungsverhaltnis. (Reduzieren
Sie ggf. die Flissigkeit oder die Hefe ein
wenig.)

Das Brot bildet Luftlécher auf der
Kruste.

Zu viel Hefe. Reduzieren Sie die Hefemenge.

Der Teig wird nicht geknetet,
obwohl der Motor lauft.

Die Knethaken oder der Teigbehalter sind nicht
richtig eingesetzt.

Die Zutaten sind nicht glatt verriihrt
worden.

P Die Zutaten sind in der falschen Reihenfolge
zugegeben worden.

» Der Teig war zu schwer oder zu trocken.
» Die Knethaken sind nicht richtig eingesetzt.
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Reinigung und Aufbewahrung

Reinigung

Achtung!
A Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und aus dem Gerat und
lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen.

Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder eine andere Flussigkeit
(Stromschlaggefahr)!

Der Teigbehalter und die Zubehorteile (Messbecher, Messloffel, Knethaken und
Holzspatel) sind nicht spiilmaschinengeeignet. Sie kdnnen in spiilmittelhaltigem Wasser
abgewaschen werden. Das Gehduse kdnnen Sie aullen mit einem leicht angefeuchteten
Lappen abwischen.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel bzw. Produkte, die
Kratzspuren verursachen konnten. Verwenden Sie keinesfalls Stahlwolle, Benzin,
Verdiinner oder alkoholhaltige Reinigungsmittel.

Die Heizspirale darf nicht mit Wasser in Berihrung kommen! Wischen Sie die
Heizspirale deshalb mit einem trockenen Tuch ab.

Vor Wiederinbetriebnahme lassen Sie das Gerat und die Zubehorteile vollstandig
trocknen.

Aufbewahrung
Zur Aufbewahrung des Gerats ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Bevor Sie das Gerdt in einen Schrank stellen, lassen Sie es vollstandig trocknen und
abkihlen.

Entsorgung

{>7J Verpackung

C9 Ihr Gerdt befindet sich zum Schutz vor Transportschdden in einer Verpackung.
Verpackungen sind Rohstoffe und somit wieder verwendungsfahig oder
kdnnen dem Rohstoffkreislauf zurtickgefiihrt werden.

Geriat

Werfen Sie den Gerdt am Ende seiner Lebenszeit keinesfalls in den normalen
Hausmdll. Erkundigen Sie sich in lhrer Stadt- oder Gemeindeverwaltung nach
Madoglichkeiten einer umwelt- und sachgerechten Entsorgung.
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Technische Daten

Spannungsversorgung
Leistungsaufnahme
Fassungsvermogen
Schutzklasse
Abmessungen
Gewicht

C€

Gepriifte
Sicherheit

230-240V ~ 50 Hz

850 Watt

Max. 1.250 g

I

ca. 426 mm x 300 mm x 280 mm (BxTxH)
ca. 7 kg

Technische Anderungen vorbehalten!
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