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BITTE LESEN SIE DIE GEBRAUCHSANWEISUNG
VOR DER INBETRIEBNAHME SORGFALTIG DURCH
UND BEWAHREN SIE DIESE AUF.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind zum
Schutz gegen elektrischen Schlag, Verletzungs-
und Brandgefahr folgende grundsatzlichen
SicherheitsmalBnahmen zu beachten.

Dieses Gerdt ist nur fur den hauswirtschaft-
lichen Gebrauch und nicht fir den gewerb-
lichen Einsatz geeignet.

Uberpriifen Sie vor Anschluss an die Strom-
versorgung, ob die Netzspannung mit der
Angabe des Typenschildes auf dem Gerit (iber-
einstimmt.

Dieses Gerat ist mit einem Schutzkontakt-
stecker ausgestattet und darf nur an eine
vorschriftsmaBig installierte Schutzkontakt-
steckdose angeschlossen werden.

Nutzen Sie das Gerat nur bestimmungsge-
maf.

Nutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

Das Gerdt darf nicht mehr benutzt werden,
wenn:
- dessen Netzanschlussleitung oder
Stecker beschadigt ist,
- das Gerét nicht einwandfrei funktioniert,
- es heruntergefallen ist,
- es irgendwelche Beschadigungen
aufweist.

In diesen Fallen muss das Gerat dem Hersteller
oder seinem Kundendienst zur Uberpriifung,
Reparatur oder Neueinstellung zuriickgeschickt
werden.

Verwenden Sie nur das vom Hersteller emp-
fohlene Zubehor. Die Benutzung von anderen
Zubehorteilen kann Beschadigungen am Gerat
oder gar Verletzungen verursachen.

Starten Sie das Gerat niemals, solange die Back-
form nicht korrekt eingesetzt und mit den not-
wendigen Zutaten gefiillt ist.

Schlagen Sie niemals auf die Ecken oder die
Oberseite der Backform, um das Brot zu ent-
nehmen. Dies kann zur Beschadigung der Form
fahren.

Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden,
tauchen Sie niemals das Kabel, den Stecker
oder das Gehause in Wasser oder andere Fls-
sigkeiten.

Schalten Sie das Gerat nach jedem Gebrauch
aus und ziehen den Netzstecker. Ebenso bevor
Sie Zubehor anbringen oder entfernen und ehe
Sie es reinigen.

Schalten Sie das Gerat vollstandig aus, bevor
Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen.

Achten Sie darauf, dass das Anschlusskabel
nicht von Tisch oder Arbeitsplatte herunter-
héngt. Schiitzen Sie das Kabel vor heif3en Fla-
chen.

Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in die Nahe
eines heilen Gas- oder Elektrokochers oder in
einen aufgeheizten Backofen.

Bringen Sie niemals Metallfolien oder andere
Materialien in den Brotbackautomaten ein.
Sie bergen das Risiko von Brand oder Kurz-
schluss.

Stellen Sie sicher, dass das Geréat nicht mit leicht
entziindlichem Material (z.B. Vorhdnge, Texti-
lien, Wande, u.d.) in Berlihrung kommt oder
bedeckt wird. Kénnen Hitze und Dampf des
Backautomaten nicht frei abziehen, stellt dies
eine Brandgefahr dar.

Das Gerat erhitzt sich wahrend des Betriebes.
Beriihren Sie daher keine heilen Oberflachen,
benutzen Sie nur Griffe und Schalter.

Beriihren Sie niemals rotierende Teile.

Transportieren Sie das Gerdt mit extremer
Vorsicht, wenn es heiBes Ol oder andere heie
Flussigkeiten enthalt.

Das Gerat ist nicht fur die Benutzung durch
Personen mit eingeschrankter geistiger/physi-
scher Fahigkeit oder Kindern vorgesehen. Sie
erkennen die Gefahr nicht, die beim Umgang
mit elektrischen Gerdten entstehen kann.
Deshalb lassen Sie nie Kinder unbeaufsichtigt
mit dem Elektrogerat hantieren. Lassen Sie in
Gegenwart von Kindern besondere Sorgfalt
walten.

Kinder sollten immer beaufsichtigt werden,
um sicher zu stellen, dass sie das Gerét nicht
als Spielzeug benutzen.
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Bitte Gberpriifen Sie, ob alle Teile und das Zu-
behor vollstandig und schadenfrei sind.

2. Reinigen Sie alle Teile wie im Abschnitt ,Rei-
nigung und Pflege” angegeben.

3. Stellen Sie den BACKEN-Modus ein und backen
Sie ohne Inhalt etwa 10 Minuten. Lassen Sie
das Gerat abkihlen, entfernen die Teile und
reinigen Sie die Teile erneut.

4. Trocknen Sie alle Teile gut ab und bauen diese
wieder zusammen. Das Gerat ist nun zur Nut-
zung bereit.

HINWEISE ZUM BEDIENFELD *

~
14 1 1. NORMAL 7. MARMELADE
2.VOLLKORN 8.TEIG
3.FRANZOSISCH 9. ULTRASCHNELL
4. SCHNELL 10. BACKEN
5.S0sS 11. DESSERT
6. KUCHEN 12. HAUSGEMACHT
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( ZEIT LICHT)
GROSSE FARBE)
ChE:>

_ )
18 BrotgroRe

19 Programmdauer
20 Braunungsgrad

14 wahlbare Programme
15 Programmabschnitt
16 Tastensperre

17 gewadhltes Programm

* Der Hersteller behdilt sich vor, Anderungen am Kontroll-
feld ohne vorherige Ankiindigung zu unternehemen.

NACH DEM ANSCHLUSS AN DAS STROMNETZ

Sobald Sie das Gerdt mit der Stromversorgung
verbinden, ertdnt ein Piepton und ,1 2:55, 12004,
MITTEL" erscheint auf dem Display. Jedoch blinkt
der Doppelpunkt zwischen den Ziffern ,2” und
»55” (19) nicht.

Die Ziffer ,1” zeigt das voreingestellte Programm
(17) an. Das Gewicht von ,1200g” (18) und die
Braunungsstufe ,MITTEL" (20) sind die ab Werk
eingestellten Vorgaben.

START/STOPP

Anhand dieser Taste wird das gewdhlte Back-
programm an- oder aus geschaltet. Um das Pro-
gramm zu starten, halten Sie die START/STOPP-
Taste bitte 1,5 Sekunden lang gedriickt. Ein kurzer
Piepton ist zu horen und die beiden Punkte der
Zeitanzeige beginnen zu blinken — das Programm
startet.

Nach dem Programmstart sind keine anderen
Tasten auBBer der START/STOPP-, LICHT- und
PAUSE-Taste betriebsbereit.

Halten Sie, um das Programm wieder zu stoppen,
die START/STOPP-Taste etwa 1,5 Sekunden lang
gedrickt. Es ertont ein Piepton der bestatigt, dass
das Programm abgeschaltet ist. Diese Funktion
sorgt dafiir, eine ungewollte Unterbrechung des
Backvorganges zu vermeiden.

MENU

Wahlen Sie das gewiinschte Programm durch
Driicken der MENU-Taste. Nach jedem Tasten-
druck (begleitet von einem akustischen Signal)
andert sich die Programmanzeige (17). Wahlen
Sie das gewlinschte Programm. Die Funktionen
der 12 verschiedenen Programme (14) werden
nachfolgend erklart.

1. NORMAL: Einfaches Kneten, Aufgehen lassen
und Backen von normalem Brot. Geben Sie Zu-
taten zur Geschmacksverbesserung bei.

2.VOLLKORN: Kneten, Aufgehen lassen und
Backen von Brot aus Vollkornmehl. Es ist nicht
ratsam die Funktion der Zeitverzégerung zu nut-
zen, da das Ergebnis nicht allzu gut ist.

3. FRANZOSISCH: Kneten, Aufgehen lassen und
Backen von Brot mit verlangerter Gehzeit. Das
Brot hat eine knusprige Kruste und eine luftige
Struktur.
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4.SCHNELL: Kneten, Aufgehen lassen und
Backen von Brot in kiirzerer Zeit als das NORMAL-
Programm. Das fertige Brot ist normalerweise
kleiner und dichter als das normale Brot.

5. SUSS: Kneten, Aufgehen lassen und Backen von
stiBem Gebdck. Sie kdnnen Zutaten hinzufiigen,
um das Aroma zu verbessern.

6. KUCHEN: Kneten, Aufgehen lassen und Backen.
Die Gehphase wird von Backpulver oder Soda
unterstutzt.

7. MARMELADE: Kochen von Marmelade und
Konfitlire unter standigem Riihren. Obst oder
Gemise muss zerkleinert werden, ehe es in die
Backform hinein gegeben wird.

8.TEIG: Kneten und Aufgehen lassen ohne Back-
vorgang. Entnehmen Sie den Teig und nutzen Sie
ihn zur Herstellung von Pizza, Brotchen, Dampfnu-
deln usw.

9. ULTRASCHNELL: Kneten, Aufgehen lassen und
Backen in kiirzester Zeit. Das erzeugte Brot ist von
dichter Beschaffenheit.

10. BACKEN: Nur Backen, ohne Kneten oder Auf-
gehen lassen. Nutzen Sie diese Funktion auch zur
Verlangerung der Backzeit von einigen Einstel-
lungen.

Die Backzeit stellen Sie durch driicken der ZEIT-
Taste ein. Halten Sie diese gedrtickt, lauft die Zeit
schneller ab.

11. DESSERT: Kneten, Aufgehen lassen und
Backen von Nachspeisen.

12. HAUSGEMACHT: Hier kdnnen Sie Ihr eigenes
Programm eingeben, indem Sie selbst die Zeit
fr jeden Schritt bestimmen. Sie kdnnen die
unten angegebenen Zeiten fiir Kneten, Aufge-
hen lassen, Backen und Warmhalten einstellen,
um lhr personliches Lieblingsbrot zu kreieren.

Der Zeitbereich liegt bei jedem Programmab-
schnitt (15) wie folgt:

KNETEN 1 6-14 Minuten
AUFGEHEN 1 20-60 Minuten
KNETEN 2 5-20 Minuten
AUFGEHEN 2 5-120 Minuten
AUFGEHEN 3 0-120 Minuten
BACKEN 0-80 Minuten
WARMHALTEN 0-60 Minuten

Im Menii HAUSGEMACHT:

1. Driicken Sie die PROZESS-Taste einmal. Es er-
scheint KNETEN 1 (15) auf der LCD-Anzeige.
Betatigen Sie anschlieBend die ZEIT-Taste, um
die Zeit (19) in Minuten einzugeben. Die Zeit
lduft schneller ab wenn Sie die ZEIT-Taste ge-
driickt halten. Driicken Sie die PROZESS-Taste,
um lhre Wahl fiir den ersten Schritt zu besta-
tigen.

2. Betdtigen Sie die PROZESS-Taste, um zum
nachsten Schritt zu gelangen. AUFGEHEN 1
(15) erscheint auf der LCD Anzeige. Driicken
Sie die ZEIT-Taste, um die Zeit (19) einzustellen
und bestatigen Sie Ihre Wahl durch erneutes
Driicken der PROZESS-Taste.

3. Aufdiese Weise stellen Sie bitte die verbliebe-
nen Schritte ein. Driicken Sie START/STOPP, um
den Programmiermodus zu verlassen.

4. Betatigen Sie die START/STOPP-Taste erneut,
um das Programm zu starten.

Hinweis: Die Einstellung wird fiir den nachsten
Gebrauch gespeichert.

FARBE

Wahlen Sie anhand dieser Taste den gewtinsch-
ten Brdunungsgrad der Brotkruste: HELL, MITTEL
oder DUNKEL (20).

GROSSE

Driicken Sie diese Taste, um die Gro3e des Brotes
einzustellen: 1000g, 1200g oder 1400g. lhre Wahl
wird auf dem Display (18) angezeigt. Bitte beach-
ten Sie, dass die Backzeit mit den unterschiedlichen
BrotgroBen variiert.

Brotbackmischungen fiir 750 g-Brote

Wenn Sie diese Brotbackmischungen verwen-
den, stellen Sie 10009 (18) bei dem Brotback-
automaten ein. Mit dieser Einstellung gelingen
Ihre Brote sicherlich!

Sollte Ihr Brot etwas zu dunkel werden, ver-
ringern Sie den Braunungsgrad oder stoppen
Sie das Programm ca. 5-10 Minuten vor Pro-
grammende durch Driicken der START/STOPP-
Taste.
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Die GROSSE kann nur fiir folgende Programme
gewdhlt werden: NORMAL, VOLLKORN, FRAN-
ZOSISCH, SUSS, SCHNELL und ULTRASCHNELL.
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Gewichtseinstellung 1400g

Bitte testen Sie sich langsam an diese Fiilllmenge
heran! Beginnen Sie Ihr Brotrezept bei einer Ge-
samtmenge von 12009 zu testen.

Durch die Aufgehphasen besteht vor allem
bei stark aufgehenden Teigen (z.B. Weil3brot,
stiBes Brot) die Gefahr, dass der Teig tber die
Form lauft.

Ist nach dem Backen noch Platz in der Form,
kénnen Sie die Menge schrittweise erhéhen.

Vielen Dank fur lhr Verstandnis!

LICHT

Wird diese Taste einmal betatigt, schaltet sich die
Beleuchtung ein. Dies ist zweckméBig zur Uber-
priifung des Backvorgangs.

Ein erneuter Tastendruck innerhalb einer Minute
fihrt zum Erléschen der Beleuchtung. Wird die
Taste innerhalb einer Minute nicht betétigt, schal-
tet sich die Beleuchtung automatisch aus.

ZEIT

Wenn Sie wiinschen, dass das Gerat nicht sofort mit
dem Backen beginnt, kdnnen Sie mithilfe dieser
Taste die gewlinschte Zeitverzégerung eingeben.

So stellen Sie die Zeitverzégerung ein:

1. Wahlen Sie das gewiinschte Menii (17), die Brot-
groBe (18) und -braunung (20).

2. Wahlen Sie die Verzdgerung aus, indem Sie die
ZEIT-Taste betdtigen. Die verzogerte Einschalt-
zeit sollte die Backdauer des gewtlinschten
Mends mit einschlief3en.

Nehmen wir an, es ist nun 20:30 Uhr und Sie
wiinschen, dass Ihr Brot morgens, um 7 Uhr
fertig gebacken ist. In diesem Falle betragt die
Verzégerungszeit 10 Stunden und 30 Minu-
ten. Druicken Sie die ZEIT-Taste bis 10:30 auf
dem Display (19) erscheint. Die Zeitzunahme
erfolgtin 10 Minuten Schritten.

3. Driicken Sie die START/STOPP-Taste, um das
zeitverzogerte Programm zu starten. Der

Doppelpunkt der Zeitanzeige beginnt zu
blinken. Die ablaufende, restliche Zeit wird
angezeigt.

Beachten Sie bitte, dass die maximale Zeitver-
zogerung 13 Stunden betragt. Nutzen Sie keine
verderblichen Zutaten wie Eier, frische Milch,
Friichte oder Zwiebeln im Verzogerungsmodus.

PROZESS

Mithilfe dieser Taste stellen Sie im Meni 12 (HAUS-
GEMACHT) Ihr personliches Backprogramm ein.

PAUSE

Nach dem Beginn des Programms kann der Betrieb
mittels der PAUSE-Taste jederzeit unterbrochen
werden. Driicken Sie die Taste fur ca. 1,5 Sekun-
den - das Programm wird unterbrochen, die Ein-
stellungen bleiben jedoch gespeichert. Die rest-
liche Betriebszeit wird blinkend auf dem Display
angezeigt.

Das Programm wird fortgesetzt sobald die PAUSE-
Taste erneut betétigt wird.

WARMHALTEFUNKTION

Das Brot kann automatisch bis zu einer Stunde
nach dem Backen warm gehalten werden (15).
Wenn Sie das Brot wahrend des Warmbhaltens
herausnehmen wollen, schalten Sie das Programm
mittels der START/STOPP-Taste aus.

SPEICHERFUNKTION

Wenn die Stromversorgung wahrend der Brot-
herstellung unterbrochen wird, kann der Vorgang
automatisch innerhalb von 10 Minuten fortgesetzt
werden, auch ohne dass Sie die START/STOPP-
Taste betatigen.

Wenn die Unterbrechung mehr als 10 Minuten
betragt, kann der Automat das Programm nicht
speichern. Entnehmen Sie die Zutaten aus der
Backform, entsorgen diese und geben neue
Zutaten hinein. Starten Sie den Automaten neu.
War der Teig bei Stromausfall erst in der Knetpha-
se und hat die Aufgehphase noch nicht erreicht,
kénnen Sie den START/STOPP-Knopf erneut
drticken und das Programm von vorne starten.
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DUNKEL 60 Min. | 1:00
1 HELL,
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SPERRE DES BEDIENFELDS

Das Bedienfeld kann zum Schutz vor unge-
wollter Bedienung mit einer Tastensperre (16)
belegt werden. Betatigen Sie erst die PROZESS-
Taste und dann die FARBE-Taste. Das Bedien-
feld ist nun mit Ausnahme der PROZESS- und
FARBE-Tasten gesperrt. Diese Funktion schiitzt
vor ungewollten Programmunterbrechungen
durch Betdtigen der Tasten z.B. durch unbeauf-
sichtigte Kinder.

Heben Sie die Tastensperre auf indem Sie erst
die PROZESS-Taste und dann die FARBE-Taste
driicken. Wenn Sie die Tastensperre nicht ein-
schalten, werden die Bedientasten automatisch
5 Minuten nach Beginn eines Programms ge-
sperrt. Die Tastensperre (16) muss aufgehoben
werden, bevor Sie weitere Einstellungen am Gerét
vornehmen kénnen.

UMGEBUNG

Der Backautomat arbeitet in einer weiten Tem-
peraturspanne. Es konnen jedoch Unterschiede
bei der Brotgrof3e auftreten, je nachdem ob es
an einem warmen oder kalten Platz gebacken
wurde. Wir empfehlen eine Raumtemperatur
zwischen 15°C und 34°C.

WARNHINWEISE

= Zeigt das Display (19) ,H HH" nach dem Star-
ten des Programmes an, ist die Temperatur in
der Backform noch zu hoch ist. Das Programm
muss beendet werden. Offnen Sie den Deckel
und lassen Sie das Gerét vollstandig abkiihlen
(ca. 10-20 Minuten) bevor Sie es nutzen.

= WenndasDisplay (19) ,E EO” oder ,E E1" anzeigt,
nachdem Sie ,START/STOPP” gedriickt haben,
ist der Temperaturfihler beschadigt und muss
von einem qualifizierten Kundendienst gepriift
werden.

SO BACKEN SIE BROT

1. Stellen Sie die Brotform (6/8) in die richtige
Position, driicken Sie diese nach unten bis sie
horbar einrastet. Stecken Sie die Knethaken
(7/9) auf die Antriebswelle. Es ist ratsam, die

10.

Offnungen vorher mit Margarine einzureiben.
Dies vermeidet, dass der Teig an den Haken
haften bleibt, zudem lassen sie sich leichter
aus dem Brot entfernen.

. Geben Sie die Zutaten in die Backform (6/8).

Bitte beachten Sie hierzu die Reihenfolge, die
im Rezept angegeben ist. Normalerweise ge-
ben Sie zuerst das Wasser oder eine andere
Flissigkeit in die Form, dann Zucker, Salz und
Mehl. Geben Sie die Hefe oder das Backpulver
immer erst als letzte Zutat hinzu.

Hinweis: Bitte beachten Sie die Mengenan-
gaben zu Treibmittel und Mehl im jeweiligen
Rezept.

. Driicken Sie mit den Fingern eine kleine Kuhle

in das Mehl und geben Sie die Hefe hinein.
Stellen Sie sicher, dass die Hefe nicht mit Flis-
sigkeiten oder Salz in Berlihrung kommt.

-
r/ Hefe oder Backpulver

.

Trockene Zutaten

—f— Wasser oder andere
Flissigkeiten

. SchlieBen Sie den Deckel (2) und stecken Sie

den Stecker in die Steckdose.

. Driicken Sie die MENU-Taste bis Sie das ge-

wiinschte Programm (17) ausgewahlt haben.

. Wahlen Sie das gewiinschte Gewicht (18) lhres

Brotes durch Driicken der GROSSE-Taste.

Um die gewiinschte Krustenfarbung (20) ein-
zustellen, driicken Sie die FARBE-Taste.

. Stellen Sie die Zeitverzégerung (19) anhand

der ZEIT-Taste ein. Sie kdnnen diesen Schritt
Uiberspringen, wenn Sie wiinschen, dass der
Brotautomat sofort anfangt zu arbeiten.

. Halten Sie die START/STOPP-Taste 1,5 Sekunden

lang gedriickt, um das Programm zu starten.

Wenn das Programm NORMAL, VOLLKORN,
FRANZOSISCH, SCHNELL, SUSS, KUCHEN,
ULTRASCHNELL oder HAUSGEMACHT ein-
gestellt ist, ertont wahrend des Betriebs ein
Signalton. Nun kdnnen weitere Zutaten hin-
zugefiigt werden. Offnen Sie den Deckel (2)
und geben Sie die Zutaten hinein.
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Bei kleineren Mengen kann sich der Teig oft
nicht gleichméfig in der Backform verteilen
- sammelt sich also nur auf einer Seite an. Dies
fUhrt beim spateren Backvorgang zu einem
ungleichmaBigen Ergebnis.

Hinweis: Wir empfehlen lhnen das Brot mit
einem elektrischen Brotschneider oder einem
gezahnten Messer zu schneiden. Nutzen Sie
keine kleinen Kiichenmesser! Diese sind unge-
eignet und werden das Brot nur unregelmafig

. " . abschneiden.
Um einen schonen Brotlaib zu erhalten, eb-

nen Sie den Teig in der Backform mithilfe des 16. Wenn Sie nicht in der Néhe sind oder am Ende
Teigschabers (13) nach Abschluss der zweiten des Backvorganges nicht die START/STOPP-
Knetphase (KNETEN 2) (15). Taste gedriickt haben, wird das Brot auto-
matisch eine Stunde lang warm gehalten.
Das Ende der Warmhaltefunktion wird durch
10 Signaltone angezeigt.
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Klebt der Teig stark am Teigschaber (13), tau-
chen Sie ihn kurzin Mehl.

17. Nach Verwendung oder bei Nichtgebrauch,
trennen Sie das Gerat durch Ziehen des Netz-

11. Die Dauer des Backvorgangs ist vom gewahl- steckers von der Stromversorgung.

ten Programm (17), der LaibgréBe (18) und
-brdunung (20) abhangig. Um den Backvor-
gang zu Uberprifen, driicken Sie die LICHT-
Taste und sehen durch das Sichtfenster -
offnen Sie nicht den Deckel (2)!

Hinweis: Es ist moglich, dass wahrend des
Backens Dampf durch die Ventilschlitze des
Deckels nach auBen dringt. Das ist normal.

Achtung: Bevor Sie den Laib in Scheiben schnei-
den, entfernen Sie bitte mit dem beiliegenden
Knethakenentferner (12) die Knethaken (7/9)
aus dem Brot. Diese stecken in der Unterseite des
Brotes. Der Laib ist noch heil3, ziehen Sie bitte
nicht mit den Fingern an den Haken.

Hinweis: Wenn Sie das Brot nicht ganz aufes-
sen, lagern Sie es bitte in einer verschlossenen

Plastiktlite oder einem luftdicht verschlieBbaren
GefaB. Sie kdnnen das Brot ca. 3 Tage bei Raum-
temperatur lagern.

Sind Sie sich nicht sicher, ob lhr Brot durch-
gebacken ist? Stechen Sie mit einem holzer-
nen Schaschlikstabchen in das Brot. Bleibt kein
Teig daran kleben, ist Ihr Brot fertig!

Tipp

Wenn Sie das Brot langer aufbewahren méchten,

packen Sie es in eine gut verschlossene Plastiktiite
ein und lagern Sie es im Kihlschrank. So kdnnen

12. Wenn der Vorgang beendet ist, horen Sie Sie es bis zu 10 Tagen lagern.

einen Piepton. Driicken Sie den START/STOPP-
Knopf ca. 1,5 Sekunden lang um den Vorgang
zu beenden. Sie kdnnen nun das Brot ent-
nehmen. Offnen Sie hierzu den Deckel (2) mit
Ofenhandschuhen und ziehen die Backform
(6/8) nach oben aus dem Gerat.

Da das selbst gemachte Brot keine Konservie-
rungsstoffe enthalt, ist die Haltbarkeit nicht lan-
ger als die der Brote vom Bécker.

SPEZIELLE EINWEISUNG

Achtung: Die Brotform und das Brot kénnen
sehr heil3 sein. Seien Sie sehr vorsichtig.

13. Lassen Sie die Brotform (6/8) abkiihlen bevor
Sie das Brot herausnehmen. Nutzen Sie den
Teigschaber (13), um das Brot an den Seiten
vorsichtig zu lockern.

14. Drehen Sie die Brotform (6/8) auf den Kopf,
halten Sie diese Giber einen Rost oder ein sau-
beres Backblech und schiitteln die Form vor-
sichtig bis das Brot heraus fallt.

15. Lassen Sie das Brot ca. 20 Minuten abkiihlen
bevor Sie es in Scheiben schneiden.

SCHNELLE BROTE (SCHNELL)

Schnelle Brote werden mit Backpulver oder Soda
hergestellt, die durch Flissigkeit und Hitze ak-
tiviert werden. Um gute Ergebnisse zu erzielen,
geben Sie die Flissigkeit zuerst in die Brotform
(6/8), die trockenen Zutaten in den oberen Teil.

In der ersten Knetphase kann es dazu kommen,
dass die trockenen Zutaten sich in den Ecken der
Brotform sammeln. Nun ist es nétig, nachzuhelfen
und die Zutaten zu verriihren, um ein Verklumpen

zu vermeiden. I
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DAS ULTRASCHNELL-PROGRAMM
(ULTRASCHNELL)

Der Brotbackautomat kann mit dem ULTRA-
SCHNELL-Programm innerhalb einer Stunde und
38 Minuten, Brot backen. Bitte beachten Sie, dass
die Wassertemperatur hierzu 48-50°C betragen
muss, nutzen Sie bitte ein Thermometer, um die
Temperatur genau zu messen. Der Einfluss der
Temperatur ist wesentlich und wirkt sich stark auf
das Backergebnis aus.

Wenn die Wassertemperatur zu niedrig ist wird
das Brot nicht aufgehen und nicht die gewtinschte
GroBe erreichen. Wenn die Temperatur zu hoch ist
wird der Hefepilz abgetétet, bevor der Gehprozess
in Gang gesetzt wird. So wird das Brot ebenfalls
nicht richtig aufgehen und das Backergebnis
negativ beeinflusst.

DIE DOPPELBACKFORM (8)

Bitte beachten Sie bei der Einstellung der Brot-
groBe das maximale Fassungsvermogen jeder Back-
formseite. Diese betragt jeweils 500g.

Die Doppelbackform (8) kann fiir folgende zwei
Zwecke genutzt werden:

= Zur Herstellung von zwei Broten der gleichen
Sorte zur gleichen Zeit.

= Zur gleichzeitigen Herstellung von zwei unter-
schiedlichen Broten mit einem Programm.

Hinweis: Die MenUeinstellung der BrotgréBe ist
auf 10009 zu setzten.

REINIGUNG UND PFLEGE

Ziehen Sie vor der Ausfiihrung von Reinigungs-
arbeiten den Netzstecker aus der Steckdose und
lassen das Gerat vollstandig abkuihlen.

Sowohl die Brotbackform (6/8) als auch die Knet-
haken (7/9) sind spulmaschinenfest.

BACKFORM (6) UND
DOPPELTE BACKFORM (8)

Entnehmen Sie die Backform (6/8) durch Ziehen
am Griff. Wischen Sie die Backform (6/8) von innen
und auBBen mit einem feuchten Tuch ab.

Benutzen Sie keine scharfen oder aggressiven
Reiniger, um die Antihaftbeschichtung nicht zu
beschédigen. Die Form (6/8) muss vollstandig
trocken sein bevor Sie diese wieder im Gerat ein-
setzen.

Hinweis: Setzen Sie die Backform (6/8) ein,indem
Sie diese leicht nach unten driicken bis sie in der
korrekten Position sitzt.

Wenn ein Herunterdriicken nicht méglich ist, an-
dern Sie die Position leicht bis sie genau sitzt und
driicken Sie sie dann herunter.

KNETHAKEN (7/9)

Wenn die Knethaken (7/9) schwierig aus dem Brot
zu entfernen sind, benutzen Sie bitte den beilie-
genden Hakenentferner (12).

Wischen Sie die Haken (7 /9) vorsichtig mit einem
feuchten Baumwolltuch ab.

Benutzen Sie keine scharfen oder aggressiven
Reiniger, um die Antihaftbeschichtung nicht zu
beschadigen.

DECKEL (2) MIT SICHTFENSTERN (3)

Wischen Sie den Deckel (2) au8en und innen vor-
sichtig mit einem feuchten Tuch ab.

Nutzen Sie keine aggressiven Reiniger zur Reini-
gung, dies beschadigt die Hochglanzoberflache.

GEHAUSE (5)

Wischen Sie die AuBenseite des Gehauses (5) vor-
sichtig mit einem feuchten Tuch ab.

Nutzen Sie keine aggressiven Reiniger zur Reini-
gung, dies beschddigt die Edelstahloberflache
des Automaten. Tauchen Sie das Gehéduse (5) zur
Reinigung niemals in Wasser.

VOR LANGERER AUFBEWAHRUNG
DES AUTOMATEN

Bevor der Brotbackautomat zur Aufbewahrung
eingepackt wird, stellen Sie sicher, dass er kom-
plett abgekihlt, sauber und trocken ist. Der
Deckel (2) muss geschlossen sein.
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KLEINE LEBENSMITTELKUNDE

MEHL
Mehl ist die wichtigste Grundzutat lhres Brotes.

= Brotmehl, auch Glutenmehl oder Starkmehl
genannt, ist wahrscheinlich aus Hartweizen
gemahlen. Es hat einen hohen Anteil an Glu-
ten (Klebereiweif3) und Proteinen. Diese natdir-
lichen Mittel verleihen dem Teig die Fahigkeit
die Form zu bewahren und das durch die Hefe
produzierte Kohlendioxid zu erhalten. Somit ist
dieses Mehl zum Backen von Brot besonders gut
geeignet.

= WeiBmehl besteht aus einer Mischung ausge-
wahlter Weich- und Hartweizensorten und ist
fiir schnelles Backen oder Kekse geeignet.

= Vollkornmehl enthalt alle Stoffe des eigent-
lichen Getreidekorns — auch die Kleie, die feste
auBere Haut des Weizens. Diese stellt eine
ideale Quelle fir Ballaststoffe dar.

Sollten Sie dieses Mehl verwenden, achten
Sie bitte darauf, dass es fein gemahlen ist.
Die enthaltene Kleie verhindert die Abgabe
von Gluten, sodass Brote aus dieser Art von
Mehl kleiner und schwerer sind als solche aus
WeilBmehl. Daher wird dieses Mehl, um eine
leichtere Beschaffenheit zu erzielen, oft mit
anderen Mehlsorten gemischt.

= Dunkles Weizenmehl, auch Schwarzmehl oder
grobes Mehl genannt, ist ein ballaststoffreiches
Mehl. Es ist dem Vollkornmehl @hnlich. Um eine
gute Laibgroe nach dem Backen zu erreichen,
muss es mit groBen Mengen anderer Mehlsor-
ten gemischt werden.

= Mehl mit Backpulverzusatz enthalt — wie der
Name schon verrat — bereits Backpulver und
eignet sich gut zur Herstellung von Kuchen.

= Maismehl und Hafermehl werden aus Mais
bzw. Hafer gemahlen. Sie werden als Zusatze
eingesetzt, um Schwarzbrot herzustellen.
Hafermehl steigert den Geschmack und ver-
bessert die Beschaffenheit Ihres Brotes.

ZUCKER

Zucker ist eine sehr wichtige Zutat. Er unterstltzt
die Hefe bei der Fermentierung. Zudem macht
Zucker das Brot weicher im Geschmack, erhdht

den Nahrwert und verldngert die Haltbarkeit.
Meist wird weiBer Zucker verwendet. Brauner
Zucker, Puderzucker, Sirup oder Honig kdnnen,
je nach Geschmack, auch eingesetzt werden.

Achtung: Verwenden Sie ausschlief3lich feinen
Zucker. Grober Perlzucker kann die Antihaftschicht
Ihrer Backform beschéddigen

Hinweis: Sie kdnnen Zucker auch weglassen. In
diesem Fall geht das Brot weniger auf.

SALZ

Natdrlich tragt Salz zum Geschmack und der
Krustenfarbung von Brot bei - es kann aber auch
benutzt werden, um eine besonders aktive Hefe
abzubremsen. Erhdhen Sie daher nicht die im
Rezept angegebene Menge.

Hinweis: Wird Salz aus Gesundheitsgriinden ganz
weggelassen, kann Ihr Brot hoher als gewdhnlich
aufgehen.

FETT, BUTTER UND PFLANZLICHES OL

Fett macht das Brot weich und verldngert die Halt-
barkeit. Butter sollte geschmolzen oder in kleine
Stiicke gehackt werden bevor sie zugegeben wird.

HEFE

Wadhrend der Gehphase setzt die Hefe Kohlen-
dioxid frei, welches das Brot aufgehen lasst
und die innere Struktur weich macht. Die Hefe
bendtigt zum Aufgehen Zucker und Mehl als
Nahrstoff.

1 TL aktive Trockenhefe = 34TL Instanthefe
1,5 TL aktive Trockenhefe = 1 TL Instanthefe
2 TL aktive Trockenhefe = 1,5TL Instanthefe

Frische Hefe muss im Kihlschrank gelagert wer-
den, da der Hefepilz bei hohen Temperaturen
abgetdtet wird.

Uberpriifen Sie beim Kauf das Produktions- und
Mindesthaltbarkeitsdatum der Hefe. Lagern Sie
Hefe nach jedem Gebrauch so schnell wie méglich
wieder im Kiihlschrank.

Hinweis: Geringes Aufgehen des Brotes lasst sich
normalerweise auf schlechte Hefe zurtickfiihren.

So liberpriifen Sie, ob die Hefe noch frisch ist:

1. Schitten Sie einen halben Becher warmes Was-
ser (45-50°C) in einen Messbecher.

|13
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2. Geben Sie einen Teeloffel weiBen Zucker hinzu
und riihren Sie um. Dann streuen Sie zwei Tee-
|6ffel Hefe Gber das Wasser.

3. Stellen Sie den Messbecher fiir 10 Minuten an
einem warmen Ort. Rihren Sie nicht um.

4. Der entstandene Schaum sollte danach etwa
eine Tasse ergeben, sonst ist die Hefe inaktiv.

BACKPULVER

Backpulver wird genutzt, um Brote und Kuchenim
ULTRASCHNELL-Modus herzustellen. Es braucht
keine Gehphase und erzeugt Gase, die in Form
von kleinen Blasen die Textur des Brotes beein-
flussen.

SODA

Soda ist dem Backpulver sehr dhnlich. Es kann
auch in Kombination mit Backpulver verwendet
werden.

WASSER UND ANDERE FLUSSIGKEITEN

Wasser ist eine essentielle Zutat bei der Herstel-
lung von Brot. Eine Temperatur von 20—25°C ist
optimal. Das Wasser kann auch ersetzt werden,
z.B. durch Frischmilch oder Wasser, das mit 2%
Milchpulver gemischt wurde. Dies verbessert
das Aroma des Brotes und die Farbe der Kruste.
Einige Rezepte verlangen auch Zitronen-, Apfel-
oder Orangensaft, um den Geschmack zu ver-
bessern.

EIER

Eier konnen die Beschaffenheit des Brotes verbes-
sern, sie machen das Brot nahrhaft und grof3er.
Die Eier miissen zunachst von der Schale befreit
und dann gleichmagig verriihrt werden.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Der wichtigste Schritt bei der Verwendung des-
Brotbackautomaten ist das genaue Abmessen der
einzelnen Zutaten mit Hilfe des Messbechers (10)
und des Messldffels (11). Messen Sie jede Fllssig-
keit und auch die trockenen Zutaten sehr genau
oder das Resultat lhrer Bemuihungen wird diirftig
oder unannehmbar.

ABMESSEN VON FLUSSIGKEITEN

Wasser, Frischmilch oder Milchpulverldsungen
sollten mit einem Messbecher (10) abgemessen
werden. Halten Sie den Becher gerade wahrend
Sie die Flussigkeit abmessen. Wenn Sie Speisedl
oder andere Zutaten abmessen, reinigen Sie den
Messbecher (10) nachher griindlich.

TROCKENE ZUTATEN

Trockene Zutaten mussen locker in den Mess-
becher (10) gegeben werden. Die Zutaten diirfen
nicht angedriickt werden, da ein Zuviel - sei es
auch noch so gering - die Ausgewogenheit des
Rezeptes beeinflussen kann.

Wenn Sie nur kleine Mengen trockener Zutaten
abmessen, nutzen Sie einen Messloffel (11). Es
handelt sich bei den Angaben um gestrichene,
nicht gehdufte Loffel.

Messloffel (11):

Entspricht 1 Essloffel

»)

Entspricht 1 Teeloffel

REIHENFOLGE DER ZUTATEN

Die Reihenfolge, in der die Zutaten zugegeben
werden sollen, muss eingehalten werden. Im
Allgemeinen gilt diese Reihenfolge:

Flissige Zutat, Eier, Salz und Milchpulver usw.

Das Mehl darf beim Zugeben nicht vollkommen
von Flissigkeit durchweicht werden. Die Hefe darf
nur auf das trockene Mehl gegeben werden und
darf nicht mit Salz in Berihrung kommen.

Nachdem das Mehl einige Zeit geknetet wurde,
ertdnt ein Signal. Jetzt kénnen Sie Friichte oder
dhnliches dazu geben. Wenn Sie die Friichte zu
frih hinzugeben, wird das Aroma und die Konsis-
tenz durch das lange Kneten beeintrachtigt.

Wenn Sie die Zeitverzogerung nutzen, dirfen
Sie niemals verderbliche Zutaten wie Eier oder
Friichte hinzugeben.
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FEHLERBEHEBUNG

Nr.

Storung

Grund

Abhilfe

Rauch entweicht wahrend
des Backens aus der Luftungs-
offnung

Einige Zutaten haften an den
Heizelementen oder befin-
den sich zu nah daran.

Wenn Sie das Gerat zum
ersten Mal nutzen kann Ol an
den Heizelementen haften.

Ziehen Sie den Stecker aus
der Steckdose und reinigen
Sie die Heizelemente. Seien
Sie vorsichtig, um Verbren-
nungen zu vermeiden.
Wenn Sie das Gerat zum
ersten Mal nutzen, lassen Sie
es leer laufen und 6ffnen Sie
den Deckel.

Die Kruste am Boden des
Brotes ist zu dick

Sie haben das Brot zu lange
warm gehalten und zu lange
in der Form gelassen, so dass
der Wasserverlust zu hoch
war.

Entnehmen Sie das Brot
friihest mdglich und halten
Sie es nicht warm.

Esist sehr schwierig das Brot
aus der Form zu |6sen.

Die Knethaken hdngen an
ihrer Halterung in der Form
fest.

Nachdem Sie das Brot ent-
nommen haben, giel3en Sie
heiles Wasser in die Form und
tauchen Sie die Knethaken fir
etwa 10 Minuten ein.
Entnehmen Sie diese dann
zur einfachen Reinigung

Die Zutaten sind ungleich-
mafig vermischt.

Das gewdhlte Programm ist
nicht geeignet.

Wahlen Sie das richtige
Programm.

Nach dem Backen ist das Brot
trocken und hat keine braune
Kruste. Der Deckel wurde
mehrmals gedffnet.

Offnen Sie den Deckel nicht
wahrend des Gehvorganges.

Der Drehwiderstand ist zu
hoch so dass die Knethaken
sich kaum drehen kénnen.

Uberpriifen Sie die Offnung,
in der die Knethaken sitzen.
Entnehmen Sie die Brotform
und lassen Sie das Gerat leer
laufen.

Bei Fehlfunktionen kontak-
tieren Sie bitte die Service-
stelle.

Das Display zeigt ,H HH" an,
nachdem Sie den START/
STOPP-Knopf gedriickt
haben.

Die Temperatur im Brot-
automaten ist zu hoch, um
Brot herzustellen.

Driicken Sie erneut die
START/STOPP-Taste und
ziehen Sie den Stecker aus
der Steckdose.

Entnehmen Sie die Backform
und lassen Sie den Deckel so-
lange offen bis der Automat
abgekihltist.

|15
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Nr.| Storung Grund Abhilfe

6 | Die Tastensperre lasst sich Technischer Fehler. Ziehen Sie den Netzstecker
plotzlich nicht mehr [6sen aus der Steckdose und
(wdhrend des Betriebs oder stecken Sie ihn nach kurzer
nach Ende des Backvor- Wartezeit wieder ein.
gangs). Ihr laufendes Programm

wird nur kurz unterbrochen
und fahrt von selbst fort
(vgl. Speicherfunktion).

7 | Sie horen den Motor arbeiten | Die Backform ist nicht gut Uberpriifen Sie, ob die
aber der Teig wird nicht befestigt oder die Teigmenge | Backform gut befestigt ist.
geknetet. ist zu grof3, um geknetet zu Stellen Sie sicher, dass

werden. der Teig laut Rezept her-
gestellt wurde und die
Zutaten richtig dosiert
wurden.

8 | Das Brot st so grof3, dass Zuviel Hefe, Wasser oder Uberpriifen Sie die er-
es von unten gegen den Mehl. wahnten Faktoren.

Deckel druickt. Es kann sein, dass die Um- Verringern Sie gegebenen-
gebungstemperatur zu falls die Mengen.
hoch ist (ideal: 15°C-34°C).
9 | Das Brot ist zu klein oder ist Keine oder zu wenig Hefe. Uberpriifen Sie die Menge
nicht aufgegangen. Die Hefe kann auch alt und und die Aktivitat der Hefe.

damit nicht mehr aktiv Erhéhen Sie gegebenen-
sein. falls die Umgebungstem-
Ein weiterer Grund kénnen peratur.
die zu hohe Wasser-
temperatur, zu geringe
Umgebungstemperatur
oder zuviel Salz sein.

10 | Der Teig ist so grof3, dass Sie haben vielleicht zu viel Reduzieren Sie die Flussig-

er Uber den Rand der Form
hinauswachst.

Flissigkeit verwendet, so
dass der Teig zu flUssig ist.
Eventuell haben Sie zu viel
Hefe benutzt.

keitsmenge und verbes-
sern Sie die Konsistenz des
Teiges.

Das Brot féllt in der Mitte
zusammen wenn Sie es
backen.

Das Mehl ist nicht stark
genug, um den Teig auf-
gehen zu lassen.

Benutzen Sie Brotmehl
oder Starkmehl.

Die Hefe wirkt zu schnell
oder die Temperatur ist zu
hoch.

Verwenden Sie die Hefe bei
Raumtemperatur.

Zu viel Wasser macht den
Teig zu schwer und zu
flUssig.

Passen Sie gegebenenfalls
die Wassermenge an.
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Nr.

Storung

Grund

Abhilfe

12

Das Brot ist sehr schwer und
die Struktur dicht.

Sie verwendeten zu viel Mehl
und zu wenig Wasser.

Nehmen Sie weniger Mehl
oder mehr Wasser.

Sie haben zu viele Friichte
verwendet oder zu viel Voll-
kornmehl.

Reduzieren Sie die Menge
der genannten Zutaten und
nehmen Sie mehr Hefe.

die Farbe ist zu dunkel beim
Backen von Kuchen oder
Nahrungsmitteln mit viel
Zucker.

haben grof3en Einfluss auf die
Brotherstellung. Die Farbe
wird sehr dunkel, wenn Sie
viel Zucker verwenden.

13 | Die Mitte des Brotes ist hohl. | Sie haben zu viel Wasser Reduzieren Sie die Menge
oder Hefe bzw. kein Salz ver- | an Wasser und Hefe und
wendet. verwenden Sie etwas Salz.
Die Wassertemperaturistzu | Uberpriifen Sie die Wasser-
hoch. temperatur.

14 | Ander Oberflache des Brotes | Im Brot befinden sich sehr Geben Sie keine oder

hangt noch Pulver. glutenhaltige Inhaltsstoffe. weniger stark glutenhaltigen
Lebensmittel ins Brot.
Das Brot konnte nicht ge- Uberpriifen Sie die Wasser-
niigend geknetet werden menge und die Mechanik
weil es zu wenig Wasser des Brotbackautomaten.
enthadlt.
15 | Die Kruste ist zu dick und Die verschiedenen Rezepte Wenn die Farbe fiir ein Rezept

mit viel Zucker zu dunkel ist,
unterbrechen Sie den Back-
vorgang 5-10 Minuten vor
Ende, indem Sie die START/
STOPP-Taste driicken.

Bevor Sie den Kuchen

oder das Brot entnehmen,
lassen Sie den Deckel noch
20 Minuten geschlossen.

KORREKTE ENTSORGUNG DIESES PRODUKTS

Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht Gber den
Hausmiill entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle recyclingfahige Mate-
rialien, die einer Wiederverwertung zugefiihrt werden sollten, um der Umwelt bzw.
der menschlichen Gesundheit nicht durch unkontrollierte Millbeseitigung zu schaden.
Bitte entsorgen Sie Altgerate deshalb tiber geeignete Sammelsysteme oder senden Sie
das Gerat zur Entsorgung an die Stelle, bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann

I s Gerit der stofflichen Verwertung zufiihren. |17
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REZEPTE - PASSEND ZU DEN PROGRAMMEN
Die Mengenangaben in den Rezepten fiir Brotmehl und Hefe entsprechen dem Maximum.
1 Tasse =250 ml = TEL=3TL = 1EL=15ml = 1TL=5ml

FRANZOSISCHES KNUSPERBROT
Butter/Margarine: Sie kdnnen, je nach
Geschmack, auch andere Fette verwenden: BrotgréRe | 1400g/ | 1200g/ | 900g/
w Olivensl, Schmalz oder Schweinefett fiir Zutat 3LB | 25LB | 2LB
vl Schlemmer usw. Wasser 500mi | 460mi | 350mi
= Milchpulver: Sie kdnnen Milchpulver auch Butter/Margarine | 3 &L 2%e | 1%E
(.} durch frische Milch ersetzen. Verringern Sie Milchpulver 28 1%E TEL
a in diesem Fgll das Wasser um die gleiche Zucker 3L 3a 20
o Menge der hinzugefiigten Milch. Salz . T T
= Wasser: Mineralwasser macht jedes Brot WeiBmehl 910g 8404 630¢
Isil,:gﬁl:und luftiger. Ideal bei schweren Mehl Trockenhefe 131 11 1
Programm: FRANZOSISCH
BAUERNBROT SCHNELLES MAISBROT
BrotgroBe | 14009/ | 1200g/ | 9009/ BrotgroBe | 14009/ | 1200g/ | 9009/
Zutat 3LB 2,5LB 21B Zutat 3LB 2,5LB 21B
Buttermilch 530ml | 490ml | 370ml Milch 530ml | 490ml | 370ml
Butter/Margarine | 13€EL 1%2EL TE Butter/Margarine | 3'2EL 3EL 2EL
Salz 134TL 1%L 11 Milchpulver 134TL 1%L 11
Zucker 13%¢EL 1% TEL Zucker 21 1%L 11
Weilmehl 4559 4209 315¢ Salz 2T 1%TL 170
Vollroggenmehl 4554 4209 315¢ Brotmehl 6509 600g 4509
Trockenhefe 13470 1%L 170 Maismehl 260g 240¢g 180¢
Programm: NORMAL Backpulver 8TL 6TL 4TL
Programm: SCHNELL
VOLLKORNBROT KUCHENBROT
BrotgrofRe | 1400g/ | 1200g/ | 900g/ BrotgrofRe | 1400g/ | 1200g/ | 900g/
Zutat 3LB 2,5LB 2LB Zutat 3LB 2,5LB 2LB
Wasser 500ml | 460ml | 350ml Milch 530ml | 490ml | 370ml
Butter/Margarine | 13€EL 1%EL TEL Butter/Margarine | 90g¢ 759 50¢
Salz 1%L 1% 11 Eier 4 st 4st 3t
Zucker 13470 1%L 170 Zucker 904 759 50¢
Brotmehl 1904 1504 110g Salz 13470 1%L 170
Multigetreidemehl| 720g¢ 690 ¢g 520¢ WeiBmehl 910g 840¢ 630¢g
Trockenhefe 3%1L 31 2T Trockenhefe 13%EL 1%KL 11

Programm: VOLLKORN

8| Programm: SUSS
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KUCHEN
Rihrkuchen
Zutaten
Eier 3st
Zucker 125¢
Butter/Margarine 1259
Vanillezucker 1 Péckchen
Milch bis Va Tasse
Weimehl 300¢g
Backpulver 1 Packchen
Rotweinkuchen
Zutaten
Eier 3st
Zucker 150¢
Butter/Margarine 250¢g
WeilBmehl 2509
Backpulver 1 Péckchen
Kakao 1%EL
Zimt 2T
Salz 1 Prise
Raspelschokolade 1004
Rotwein bis Vs L
Rumknusperkuchen
Zutaten
Eier 4 st
Zucker 100 ¢
Butter/Margarine 759
Vanillezucker 1 Péickchen
Salz 1 Prise
Rum 4EL
Weillmehl 150 g
Backpulver 1 Packchen
gehackte Rumknusperschokolade 50¢

. Geben Sie Eier, Butter Zucker und Vanillezucker

in eine Schiissel und riihren die Mischung mit
einem Handmixer schaumig.

. Flgen Sie nun das Mehl und Backpulver zur

Mischung und verriihren alles gleichmafig.

3. Verfeinern Sie jetzt Ihren Teig mit etwas Milch.

. Geben Sie den Teig in die mit Butter oder Ol

ausgeriebene Brotbackform und starten Sie
das KUCHEN-Programm.

. Wollen Sie noch SchokostreuBel, o0.a. hinzu-

fligen? Dann geben Sie diese jetzt hinzu. Der
Brotbackautomat riihrt sie unter.

. Verrlhren Sie in einer Schissel Eier, Butter,

Zucker, Vanillezucker und Salz mit einem
Handmixer schaumig.

. Geben Sie anschlieBend Mehl, Backpulver,

Kakao sowie Zimt zur Mischung und verriih-
ren Sie die Zutaten gut miteinander.

. GieBen Sie nun Rotwein hinhein, bis der Teig

reif3t.

. Geben Sie den Teig in die mit Butter oder Ol

ausgeriebene Brotbackform und verteilen Sie
die Raspelschokolade auf der Mischung. Star-
ten Sie nun das KUCHEN-Programm.

. Verrihren Sie in einer Schissel Eier, Butter,

Zucker, Vanillezucker und Salz mit einem
Handmixer schaumig.

. Fligen Sie nun das Mehl und Backpulver zur

Mischung. Verriihren Sie alles gleichmafig und
gieflen wahrenddessen den Rum hinzu.

. Geben Sie den Teig in die mit Butter oder Ol

ausgeriebene Brotbackform und verteilen
Sie die gehackte Rumknusperschokolade auf
der Mischung. Starten Sie nun das KUCHEN-
Programm.
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MARMELADEN

Orangengelee

ULTRASCHNELLES WEIZENKEIMBROT

Zutaten

Orangensaft

1L

klein geschnittene Orange

1st

Zitronensaft

50 ml

Gelierzucker (3 plus 1)

500¢

Programm: MARMELADE

Waldbeerenkonfitiire

BrotgroBe | 14009/ | 1200g/ | 9009/
Zutat 3LB 2,5LB 2LB
Wasser (48°C) 490ml | 450ml | 340m
Kiimmel 2T 1%L 170
Olivendl 2EL 1%EL TEL
Honig 2EL 1% EL TEL
Salz 2T 1%L 11
Weizenkeime 100 ¢ 9N0g 709
WeiBmehl 810¢ 7509 56049
Trockenhefe 2% 1L 2T 1%

Zutaten

zerdriickte Waldbeeren

Tkg

Zitronensaft (bei sehr stiBen Friichten) bis 100 ml

Gelierzucker (2 plus 1)

500¢

Programm: MARMELADE

v
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= Wollen Sie testen, wie stark lhre Marme-
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Programm: ULTRASCHNELL

BACKEN

Zu diesem Programm kénnen wir hnen leider
keinen Rezeptvorschlag anbieten.

e > DESSERT
lade, Konfitiire oder Gelee andickt? Ent- .
nehmen Sie etwas heile Masse mit einem Apfelschnitte
Loffel und geben Sie diese auf einen kalten Zutaten
Porzellanteller. Sie kihlt innerhalb weniger - =
Minuten ab und Sie kénnen die Festigkeit mittelfest kochende Apfel 6 st
Uberpriifen. Zitronensaft 170
Ist die Marmelade, o.4. zu fliissig? Geben Eier 1st
Sie etwas Zi.t'ronens‘e.iure hinzu. Diese lasst brauner Zucker 15 Tasse
die Masse starker gelieren. Allzweckmehl 1 Tasse
I;t lhre Marmelade, o0.4. zu dick:.' Geben Haferflocken Vs Tasse
Sie etwas Wasser oder Fruchtsaft hinzu. So- - - .
mit wird das Geliermittel etwas verdiinnt. Butter/Margarine (weich) 3%n
Programm: DESSERT
BUTTERMILCHTEIG fiir Brotchen, 0.3. Reispudding
Gewicht | 14009/ | 1200g/ | 9009/ Zutaten
Zutat 3LB 2,5LB 2LB leicht verriihrte Eier 4t
Buttermilch 450ml | 420ml 310 ml Milch 134 Tassen
Eier 25t 1st 1st gekochter Reis 3 Tassen
Salz 2TL 1%T1L 17U Zucker 2 Tasse
Vollweizenmehl 3209 300¢g 220¢g Rosinen (optional) 1 Tasse
WeilBmehl 4904 4504 3404 Vanille 17
Trockenhefe 2T 1%TL 11 Zimt 27L

Programm: TEIG

Programm: DESSERT
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GARANTIE

Fiir die am Verkaufstag beginnende Garantie gelten innerhalb der Bundesrepublik Deutschland,
Osterreich und der Schweiz folgende Bestimmungen:

. Garantiedauer: 2 Jahre

. Garantieleistungen:

a) Nach unserer Wahl Reparatur oder Austausch

von Teilen, die nach unserer Uberpriifung
Material- oder Fertigungsfehler aufweisen.

b) Die Garantie wird nur bei Vorzeigen dieser

Garantiekarte und der Verkaufsrechnung
geleistet. Die Karte ist nur glltig, wenn
sie am Verkaufstag vollstandig ausgefullt
wurde.

¢) Die Garantieleistung gilt nur gegeniiber dem

o
-

Erstverbraucher.

=

Durch die Reparatur oder den Austausch von
Teilen innerhalb der Garantiedauer wird die
urspriingliche Garantiezeit weder verlangert
noch erneuert.

Transportkosten gehen zu Lasten des Kaufers
(gilt nicht fiir die ersten 6 Monate der Garantie-
zeit).

Sofern der Schaden oder Mangel nicht beseiti-
gt werden kann oder die Nachbesserung von
uns abgelehnt oder unzumutbar verzégert
wird, wird innerhalb von 6 Monaten ab Kauf-/
Lieferdatum auf Wunsch des Endabnehmers
entweder kostenfrei Ersatz geliefert oder der
Minderwert vergltet oder das Gerat gegen Er-
stattung des Kaufpreises, jedoch nicht Gber
den marktiblichen Preis hinaus, zurlickge-
nommen.

3. Die Garantie gilt nicht:

= fUr Kratzer und Flecken am Gerét.

= fiir Beleuchtungs- und Kontrolllampen.
= flr Motorbursten.

= f{ir leicht zerbrechliche Teile aus Bakelit, Glas,
Plastik und so weiter, es sei denn, es handelt
sich um Materialfehler, die von uns als solche
anerkannt werden.

= flir Beschddigungen, die durch falsche Installa-
tion oder Befestigung verursacht wurden.

= wenn das Gerdt an ein Stromnetz mit hoherer
Spannung, als auf dem Gerét angegeben, an-
geschlossen wird.

= beifalscher oder unsachgemafler Bedienung.
= bei mangelnder Sorgfalt.
= bei ungentigender oder falscher Wartung.

= bei Fallenlassen des Gerdtes oder einzelner
Teile.

= bei unsachgemadfem Transport oder unsach-
gemaBer Verpackung fiir den Transport.

4. Die Garantie erlischt:

= wenn das Gerat fr andere als flir Haushalts-
zwecke eingesetzt wird.

= wenn Personen, die nicht von unserer Firma
dazu ermdchtigt sind, Reparaturen oder An-
derungen durchfiihren.

Fiir dieses Geridit leisten wir 2 Jahre Garantie fiir Mdngel, die auf Fertigungs- oder Materialfehler

zuriickzufiihren sind. Die Garantiezeit beginnt mit dem Tag der Ubergabe und wird nur bei Vorlage

der Garantiekarte und der Verkaufsrechnung gewdhrt. Weitergehende Anspriiche bestehen nicht.

Modell:

Wichtig! Bitte notieren Sie hier den auf
dem Typenschild am Gerat befindlichen
FD-Code:

Stempel und Unterschrift des Verkdufers

Verkaufsdatum 21






PLEASE READ THE OPENING INSTRUCTIONS
CAREFULLY BEFORE USING THE APPLIANCE AND
KEEP THEM FOR FUTURE REFERENCE.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Before using the electrical appliance, the fol-
lowing basic precautions should always be
followed:

This appliance is designed for household use
only and is not intended for commercial
purposes.

Before using check that the voltage of wall
outlet corresponds to the one shown on the
rating plate.

This appliance has been incorporated with a
grounded plug. Please ensure the wall outlet
in your house is well earthed.

Do not operate the appliance for other than
its intended use.

Do not use outdoors.

Do not operate any appliance:
- with a damaged cord or plug,
- after the appliance malfunctions,
—itis dropped,
—itis damaged in any manner.

Return appliance to manufacturer or the
nearest authorized service agent for exami-
nation, repair or electrical or mechanical ad-
justment.

The use of accessory not recommended by the
appliance manufacturer may cause injuries.

Never switch on the appliance without prop-
erly placed bread pan filled with ingredients.

Never beat the bread pan on the top or edge
to remove the bread, this may damage the
bread pan.

To protect against electric shock never im-
merse the appliance into water and protect
the power cord from dampness.

Unplug from outlet when not in use, before
putting on or taking off parts and before
cleaning.

Turn any control to OFF, then remove plug
from wall outlet.

Do not let cord hang over edge of table or hot
surface.

Do not place on or near a hot gas or electric
burner orin a heated oven.

Metal foils or other materials must not be in-
serted into the bread maker as this can give
rise to the risk of a fire or short circuit.

Never cover the bread maker with a towel or
any other material, heat and steam must be
able to escape freely. A fire can be caused if
it is covered by or comes into contact with
combustible material.

Do not touch hot surfaces. Use handles or
knobs.

Do not touch any moving or spinning parts of
the machine when baking.

Extreme caution must be used when moving
an appliance containing hot oil or other hot
liquids.

This appliance is not intended for use by per-
sons with reduced physical sensory or men-
tal capabilities, including children. They are
unaware of the possible dangers of dealing
with electric appliances. Therefore never let
children handle the appliance unsupervised.
Exercise extreme caution in the presence of
children.

Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.
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FOR THE FIRST USE

1. Please check whether all parts and accessories
are complete and free of damage.

2. Clean all the parts according to the section
“Cleaning and Maintenance”.

3. Set the bread maker on BACKEN (bake) mode
and bake empty for about 10 minutes. Then
let it cool down and clean all the detached
parts again.

4. Dry all parts thoroughly and assemble them.
The appliance is ready for using.

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL*

14 1 1. NORMAL 7. MARMELADE
2. VOLLKORN 8.TEIG
3.FRANZOSISCH 9. ULTRASCHNELL
4. SCHNELL 10. BACKEN
5.SUSS 11. DESSERT
6. KUCHEN 12. HAUSGEMACHT

157 |_ KNETENT AUFGEHEN1 KNETEN2 AUFGEHEN2
AUFGEHEN3  BACKEN WARMHALTEN

-1 (BB H -

18 1000g 1200g 1400g HELL MITTEL DUNKEE 20

QAUSE PROZESS)
( ZEIT LICHT)
GROSSE FARBE)
ChE:D

o J

14 selectable menus
15 program step
16 lock function
17 chosen program

18 loaf size
19 operation time
20 crust colour

* The control panel may be subject to change without
prior notice.

AFTER POWER-UP

As soon as the bread maker is plugged into the
socket, a beep will be heard and “1 2:55, 12009,
MITTEL (medium)” appear in the display screen.
But the two dots between the “2” and “55” (19)
don't flash constantly.

The “1” indicates the default program (17). The
“12009" (18) and “MITTEL" (medium) (20) are the
default settings.

START/STOPP (start/stop)

The button is used for starting and stopping the
selected baking program.

To start a program, touch the START/STOPP
(start/stop) button for approximately 1.5 sec-
onds. A short beep will be heard and the two
dots in the time display begin to flash and the
program starts. Any other button is inactivated
except the START/STOPP (start/stop), LICHT (light)
and PAUSE (break) buttons after a program has
begun.

To stop the program, touch the START/STOPP
(start/stop) button for approximately 1.5 sec-
onds, then a beep will be heard, it means that
the program has been switched off.

This feature will help to prevent any unintentional
disruption to the operation of program.

MENU (menu)

Itis used to set different programs. Each time it is
touched (accompanied by a short beep) the pro-
gram will vary. Touch the button discontinuously,
the 12 menus (14) will be cycled to show on the
LCD display (17). Select your desired program.
The functions of 12 menus (14) will be explained
below.

1.NORMAL (basic): Kneading, rise and baking
normal bread. You may also add ingredients to
increase flavour.

2.VOLLKORN (whole wheat): Kneading, rise and
baking of whole wheat bread. It is not advised to
use the delay function as this can produce poor
results.

3. FRANZOSISCH (french): Kneading, rise and bak-
ing with a longer rise time. The bread baked in this
menu will have a crisper crust and loose texture.



4. SCHNELL (quick): Kneading, rise and baking loaf
within the time less than “NORMAL” bread. But
the bread baked on this setting is usually smaller
with a dense texture.

5. SUSS (sweet): Kneading, rise and baking sweet
bread. You may also add ingredients to increase
flavour.

6. KUCHEN (cake): Kneading, rise and baking, but
rise with soda or baking powder.

7. MARMELADE (jam): Boiling jams and mar-
malades. The mixture will be stirred constantly
during cooking process. Fruits or vegetables must
be chopped before putting it into the bread pan.

8. TEIG (dough): Kneading and rise, but without
baking. Remove the dough and use for making
bread rolls, pizza, steamed bread, etc.

9. ULTRASCHNELL (ultra fast): Kneading, rise and
baking loaf in a short time, bread with a dense
texture.

10. BACKEN (bake): Only baking, no kneading
and rise. Also used for increasing the baking time
on selected settings. Press ZEIT (time) to adjust
baking time. If you press this buttom permanent,
the time will increase rapidly.

11. DESSERT (dessert): Kneading, rise and baking
dessert.

12. HAUSGEMACHT (home made): Can be self-
programmed by customer to reset the time of
kneading, rise, baking and keeping warm.

The time range of each program (15) as following:

KNETEN 1 (knead 1) 6-14 minutes
AUFGEHEN 1 (rise 1) 20-60 minutes
KNETEN 2 (knead 2) 5-20 minutes
AUFGEHEN 2 (rise 2) 5-120 minutes
AUFGEHEN 3 (rise 3) 0-120 minutes
BACKEN (bake) 0-80 minutes
WARMHALTEN  (keepwarm)  0-60 minutes

Under the menu of
HAUSGEMACHT (home made):

1. Touch PROZESS (cycle) once, KNETEN 1 (knead 1)
(15) will appear on LCD, then touch ZEIT (time)
button to adjust the minutes (19). Touch
PROZESS (cycle) button again to confirm the
time for this step.

2. Touch PROZESS (cycle) to enter the next step,
AUFGEHEN 1 (rise 1) (15) will appear on LCD,
then touch ZEIT (time) button to adjust the
minutes (19), the number will increase rapidly
if ZEIT (time) button is holding. Further touch
PROZESS (cycle) to confirm.

3. In this way set the remaining steps. Upon
finishing setting for all steps, touch START/
STOPP (start/stop) button to exit the setting.

4. Touch START/STOPP (start/stop) button further
to activate the operation.

Note: the setting can be memorized and is
effective in next use.

FARBE (colour)

With the FARBE (colour) button you can select
HELL (light), MITTEL (medium) or DUNKEL (dark)
(20) colour for the crust.

GROSSE (loaf size)

Press this button to select the size of the bread:
100049, 12009 or 14009, when you select the
desired size, the LCD (18) will display the corre-
sponding sizes.

Please note the total operation time may vary
with the different loaf size.

This button is only applicable for the following
program: NORMAL (basic), VOLLKORN (whole
wheat), FRANZOSISCH (french), SUSS (sweet),
SCHNELL (quick) and ULTRASCHNELL (ultra
fast).

7509 bread mix

If you use 7509 bread mix, please adjust
10009 (18) with the GROSSE (loaf size) but-
ton. A successful bread every time with this
setting!

If your bread is a little bit too dark, reduce
the colour adjustment by touching FARBE
(colour) or stop the program about 5-10 mi-
nutes before the program ends by pressing
the START/STOPP (start/stop) button.

)
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Loaf size 14009

Please try slowly filling op on these loaf size set-
ting! Start to test your bread recipe for a total
quantity of 1200g.

Through therising phases there is primary the
risk of highly rising doughs (e.g. white bread,
sweet bread) that the dough is overflow the
bread pan.

Is there still space in the pan after baking, you
can gradually increase the quantity of ingre-
dients.

Thank you for your understanding!

26|

LICHT (light)

Touch the button once, the lighting lamp will be
illuminated to expediently view the operation.

Within 1 minute, if you touch the button again,
the lighting lamp will be extinguished. After
1 minute, do not need touch the button, the
lamp will be extinguished automatically.

ZEIT (time)

If you want the appliance does not start working
immediately, you can use the button to set the
delay time.

The step of set delay function is as follows:

1. Select your menu (17), loaf size (18) and crust
colour (20).

2. Set the delay time by touching ZEIT (time)
button. The delay time should include the
operation time of chosen menu.

Suppose it is 8:30 pm now and you want the
bread is ready to serve at 7:00 am of next day,
so the delay time should be 10 hours and
30 minutes.

Touch ZEIT (time) button continuously until
10:30 appear on the display (19). The incre-
ment of each touch is 10 minutes.

3. Touch the START/STOPP (start/stop) button to
activate this delay program. You can see the
dot flashed and LCD will count down to show
the remaining time.

Please be noted the maximum delay time is
13 hours. And do not use any perishable ingredi-
ents such as eggs, fresh milk, fruits and onions in
the delayed menu.

PROZESS (cycle)

With this button you can adjust your own baking
program at the menu 12 - HAUSGEMACHT (home
made).

PAUSE (break)

After procedure starts up, you can touch PAUSE
(break) button for approximately 1.5 seconds
to interrupt at any time, the operation will be
paused but the setting will be memorized, the
outstanding time will be flashed on the LCD.

Touch PAUSE (break) button again, the program
will continue.

KEEP WARM

Bread can be automatically kept warm for 1 hour
after baking. During kepping warm, “WARM-
HALTEN” (15) will be shown on diplay. If you
would like to take the bread out, switch the pro-
gram off by touching the START/STOPP (start/
stop) button.

MEMORY

If the power supply has been interrupted during
the course of making bread, the process of mak-
ing bread will be continued automatically within
10 minutes, even without touching START/STOPP
(start/stop) button.

If the interruption time exceeds 10 minutes, the
memory cannot be kept, you must discard the
ingredients in the bread pan.

Then add the ingredients into bread pan again
and the bread maker must be restarted. But if
the dough has not entered the rising phase when
the power supply breaks off, you can touch the
START/STOPP (start/stop) directly to continue
the program from the beginning.



TIME SET TABLE
N 2.
AR RPN FEENE: HAEEAE:
S EZ|ES|Ey| 23| B3 |83 AN AL
HEIEE A IR LI ENE °5 | 258
a|l < | <g < < < SE | X
O A
1| 14009 light, 10min. | 20 min. | 15min. | 25min. | 45min. | 65min. | 3:00 2:20
1200g | medium, | 10 min. | 20min. | 15min. | 25min. | 45min. | 60 min. | 2:55 215 |/
10009 dark | 10 min. | 20min. | 12min. | 25 min. | 48 min. | 55min. | 2:50 2:13
2| 14009 | |ight, | 10min. | 25min. | 20 min. | 35min. | 65min. | 65 min. | 3:40 2:55
1200g | medium, | 8 min. | 25min. | 18 min. | 35 min. | 65min. | 60 min. | 3:32 250 |/
1000g | dark | gmin. [ 25min. | 16 min. | 35min. | 70min. | 55 min. | 330 | 2:50
3| 14009 light, 18 min. | 40 min. | 22 min. | 30 min. | 50 min. | 70 min. 3:50 2:40
1200g | medium, | 16 min. | 40 min. | 19 min. | 30 min. | 50 min. | 65 min. | 3:40 235 |/
1000g | dark | 13min. | 40 min. | 17 min. | 30 min. | 50 min. | 60 min. | 3:30 | 2:30
4| 14009 | |ight, | 10min. | 10min. | 10 min. = 30min. | 70min. | 2:10 1345
1200g | medium, | 10 min. | 10 min. | 10 min. = 30 min. | 65min. | 2:05 140 |/
1000g | dark | 10min. | 10min. | 10min. | — | 30min. | 60min. | 2:00 | 135
5| 14009 | |ight, |10min. | 5min. | 20 min. | 33 min. | 40 min. | 62min. | 2:50 2:25
1200g | medium, | 10 min. | 5min. | 20 min. | 32 min. | 40 min. | 58 min. | 2:45 220 |/
1000g | dark | 10min. | 5min. | 15min. | 32min. [ 47 min. [ 53min. | 2:42 | 2:22
6 light,
— medium, | 6min. | 5min. | 10 min. | 9 min. — 80min. | 1:50 134 |/
dark
7
— — — 15 min. — — 45 min. | 20min. | 1:20 — —
8
— - 20 min. — — 30 min. | 40 min. — 1:30 — —
9| 14009 | |ight, |10min. — 5min. — 33min. [ 60 min. | 1:48 1:38
1200g | medium, | 10 min. — 5 min. — 28 min. | 55min. | 1:38 128 |/
1000g | dak [ qomin.| — | 5min. | — |28min.|52min.| 135 1:25
10 light, 10 min. | 0:10
— | medium, | — — — — — to to — |V
dark 60 min. | 1:00
n light,
— medium, | 13 min. — — — 25min. | 60min. | 1:38 — v
dark
12 light, | 6min. | 20min. | 5min. | 5min. | Omin. | Omin. | 0:36 | during
— medium, to to to to to to to KNETEN2 | /
dark 14 min. | 60 min. | 20 min. | 120min. | 120 min. | 80 min. | 7:54 | (knead2)
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CONTROL PANEL LOCK FUNCTION

You can lock the control panel by touching
PROZESS (cycle) key firstly and then touching
FARBE (colour) key. Once the control panel is
locked (16), all the control keys except PROZESS
(cycle) and FARBE (colour) keys are inactive. This
feature will help to prevent any unintentional dis-
ruption to the operation of program or children
use the bread maker unsupervised.

You can cancel the lock by touching PROZESS
(cycle) key firstly and then touching FARBE (colour)
key. If you do not set the control keys lock func-
tion, the control keys will be locked when the
program has been worked for five minutes. You
must cancel lock (16) firstly if you want to operate
the bread maker.

ENVIRONMENT

The machine may work well in a wide range of
temperature, but there may be any difference in
loaf size between a very warm room and a very
cold room. We suggest that the room tempera-
ture should be within the temperature of 15°C
to 34°C.

WARNING DISPLAY

= [f the display (19) shows “H HH" after the pro-
gram has been started, the temperature in-
side is still too high. Then the program has to
be stopped. Open the lid and let the machine
cool down for 10 to 20 minutes.

= [f the display (19) shows “E EQ” or “E E1” after
you have touched START/STOPP (start/stop),
the temperature sensor is malfunction please
check the sensor carefully by authorized
expert.

HOW TO MAKE BREAD

1. Place the bread pan (6/8) in position, and
then press down until they click in correct
position. Fix the kneading blades (7/9) onto
the drive shaft. It is recommended to fill hole

10.

with heat-resisting margarine prior to place
the blades to avoid the dough sticking. Also
this would make that they can be removed
from bread easily.

. Place ingredients into the bread pan (6/8).

Please keep to the order mentioned in the
recipe. Usually the water or liquid substance
should be put firstly, then add sugar, salt and
flour, always add yeast or baking powder as
the last ingredient.

Note: The quantities of flour and raising agent
that may be used refer to the recipe.

. Make a small indentation on the top of flour

with finger, add yeast into the indentation,
make sure it does not come into contact with
the liquid or salt.

) "

| Yeastorsoda

Dry ingredients

: —— Water or liquid

. Close the lid (2) gently and plug the power

cord into a wall outlet.

. Touch the MENU (menu) button until your de-

sired program (17) is selected.

. Touch the GROSSE (loaf) button to select the

desired size (18).

. Touch the FARBE (colour) button to select the

desired crust colour (20).

. Setthe delay time (19) by touching ZEIT (time)

button. This step may be skipped if you want
the bread maker to start working immediately.

. Touch the START/STOPP (start/stop) button for

approximately 1.5 seconds to start working.

For the program of NORMAL (basic), VOLL-
KORN (whole wheat), FRANZOSISCH (french),
SCHNELL (quick), SUSS (sweet), KUCHEN (cake),
ULTRASCHNELL (ultra fast) and HAUSGE-
MACHT (home made) beep sound will be
heard during operation. This is to prompt
you to add ingredients. Open the lid (2) and
putin some ingredients.
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With smaller quantities, the dough often
cannot disperse evenly into the bread pan
—accumulates only on one side. This leads to
the subsequent baking process an unbalanced
result.

To get a beautiful loaf of bread, you pave the
dough into the pan with a dough scraper (13)
after the completion of the second kneading
process (KNETEN 2) (15).

Adheres the dough onto the dough scraper
(13), immerse it short in flour.

11. The period of baking process depends on the
program (17), loaf size (18) and colour (20).
To check the baking process, press the LICHT
(light) button and look through the view win-
dows (3) - do not open the lid (2)!
Note: It is possible that steam will escape

through the vent in the lid during baking.
This is normal.

Tip

You aren’t sure if your bread is baked tho-
roughly? Insert a wooden barbecue stick into
the bread. Doesn't stick the dough onto it, your
bread is ready!

12. Once the process has been completed, one
beep will be heard. You can touch START/
STOPP (start/stop) button for approximately
1.5 seconds to stop the process and take out
the bread. Open the lid (2) and while using
oven mitts and take the bread pan (6/8) out.

Caution: The bread pan and bread may be
very hot! Always handle with care.

13. Let the bread pan (6/8) cool down before
removing the bread. Then use the dough
scraper (13) to gently loosen the sides of the
bread from the pan.

14. Turn bread pan (6/8) upside down onto a
wire cooling rack or clean cooking surface
and gently shake until bread falls out.

15. Let the bread cool for about 20 minutes be-
fore slicing.

Note: It is recommended slicing bread with
electric cutter or dentate cutter, do not use
fruit knife or kitchen knife, otherwise the bread
may be subject to deformation.

16.If you are out of the room or have not
touched START/STOPP (start/stop) button at
the end of operation, the bread will be kept
warm automatically for 1 hour. When WARM-
HALTEN (keep warm) is finished, 10 beeps will
be heard.

17. When do not use or complete operation, un-
plug the power cord.

Note: Before slicing the loaf, use the hook (12) to
remove out the kneading blades (7 /9) hidden on
the bottom of loaf. The loaf is hot, never use the
hand to remove the kneading blade.

Note: If bread has not been completely eaten up,
advise you to store the remained bread in sealed
plastic bag or vessel.

Bread can be stored for about three days during
room temperature

If you need storage for more days pack it with
sealed plastic bag or vessel and then place it
in the refrigerator, storage time is at most ten
days.

As bread made by ourselves does not add pre-
servative, generally storage time is no longer
than that for bread in bread shop.

SPECIAL INTRODUCTION
FOR QUICK BREADS (SCHNELL)

Quick breads are made with baking powder or
baking soda that is activated by moisture and
heat. For perfect quick breads, it is suggested
that all liquids should be placed in the bottom of
the bread pan (6/8) and dry ingredients should
be placed on top.

During the initial mixing of quick bread, dry in-
gredients may collect in the corners of the pan.
It is necessary to help machine mixing to avoid
flour clumps.

ABOUT ULTRA FAST PROGRAM
(ULTRASCHNELL)

The bread maker can bake loaf within 1 hour
38 minutes with rapid program. Please note
that it should be hot water of 48-50°C, you
must use a cooking thermometer to measure
the temperature.
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The influence of temperature is very critical to
the performance of baking. If the water tem-
perature is too low, the bread will not be rise
to expected size. If the water temperature is
too high, the fungus in the yeast will be killed
before rising, which also will affect the baking
performance.

FOR THE DOUBLE BREAD PAN (8)

Please note for a proper adjustment of loaf size
(18) that the maximal capacity of each bread pan
sideis 500g.

The double bread pan (8) can be used in two
different ways:

= Making two same flavour breads at the same
time.

= Making two different flavour breads on any one
program at the same time.

Note: Suggest the loaf size set to 1000g.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the machine from the power outlet
and let it cool down before cleaning.

Both the bread pan (6/8) and kneading blades
(7/9) are dishwasher safe components.

BREAD PAN (6) AND
DOUBLE BREAD PAN (8)

Remove the bread pan (6/8) by pulling the han-
dle, wipe inside and outside of pan with damp
clothes.

Do not use any sharp or abrasive agents for the
consideration of protecting the non-stick coat-
ing. The pan (6/8) must be dried completely
before installing.

Note: Insert the bread pan (6/8) and press down
until it fixed in correct position.

If it cannot be inserted, adjust the pan lightly to
make it is on the correct position then press it
down.

KNEADING BLADES (7/9)

If the kneading blades (7/9) are difficult to re-
move from the bread, use the hook (12).

Also wipe the blades (7 /9) carefully with a cotton
damp cloth.

Do not use any sharp or abrasive agents for
the consideration of protecting the non-stick
coating.

LID (2) AND WINDOWS (3)

Clean the lid (2) inside and outside with a slightly
damp cloth.

Do not use any abrasive cleaner for cleaning, as
this would degrade the high polish of the sur-
face.

HOUSING (5)

Gently wipe the outer surface of housing (5) with
a wet cloth.

Do not use any abrasive cleaner for cleaning,
as this would degrade the stainless steel of the
surface. Never immerse the housing (5) into
water for cleaning.

BEFORE STORAGE

Before the bread maker is packed for storage, en-
sure that it has completely cooled down, clean
and dry. The lid (2) should be closed.



LITTLE FOOD SCIENCE

FLOUR

Flour is the most important ingredient of your
bread.

= Bread flour, also called high-gluten flour, has
huge content of high-gluten and high protein.
It has good elastic and can keep the size of the
bread from collapsing after rise. As the gluten
content is higher than the common flour, it can
be used for making bread with large size and
better inner fibre. Bread flour is particularly
suitable for making bread.

= Plain flour is a mixture of soft and durum
wheat. It is applicable for making cookies or
express bread.

= Whole-wheat flour is ground from grain. It
contains wheat skin and gluten. Whole-wheat
flour is heavier and more nutrient than com-
mon flour.

The bread made by whole-wheat flour is usually
small in size. So many recipes usually combine
the whole-wheat flour or bread flour to achieve
the best result.

= Black wheat flour, also named as “rough flour”,
is a kind of high fibre flour and is similar with
whole-wheat flour. To obtain the large size af-
ter rising, it must be used in combination with
high proportion of bread flour.

= Self-rising flour contains baking powder. It is
used for making cakes especially.

= Corn flour and oatmeal flour are ground from
corn and oatmeal separately. They are the addi-
tive ingredients of making rough bread, which
are used for enhancing the flavour and texture.

SUGAR

Sugar is a very important ingredient to increase
sweet taste and colour of bread. And it is also
considered as nourishment in the yeast bread.
White sugar is largely used. Brown sugar, powder
sugar, cotton sugar, syrup or honey may be called
by special requirement.

Note: Use only fine sugar. Gross grained sugar
can damage the anti-adhesive layer of your bread
pan.

Note: Bread would be smaller without sugar.

SALT

Salt is necessary to improve bread flavour and
crust colour. But salt can also restrain yeast from
rising. Never use too much salt in a recipe.

Note: Bread would be larger without salt.

GREASE, BUTTER AND VEGETABLE OIL

Grease can make bread soften and delay storage
life. Butter should be melted or chopped to small
pieces before using.

YEAST

After rising process, the yeast will produce carbon
dioxide. The carbon dioxide will expand bread
and make the inner fibre soften. However, yeast
fast breeding needs carbohydrate in sugar and
flour as nourishment.

1tsp.activedry yeast = 3 tsp.instant yeast
1.5 tsp. active dry yeast = 1 tsp. instant yeast
2 tsp.active dry yeast = 1.5 tsp. instant yeast

Fresh yeast must be stored in the refrigerator, as
the fungus in it will be killed at high temperature,
before using, check the production date and
storage life of your yeast. Store it back to the
refrigerator as soon as possible after each use.

Note: Usually the failure of bread rising is caused
by the bad yeast.

The way described below will check whether
your yeast is fresh and active.

1. Pour %2 cup warm water (45-50°C) into a
measuring cup.

2. Put 1 tsp. white sugar into the cup and stir,
then sprinkle 2 tsp. yeast over the water.

3. Place the measuring cup in a warm place for
about 10 min. Do not stir the water.

4. The froth should be up to 1 cup. Otherwise the
yeast is dead or inactive.

BAKING POWDER

Baking powder is used for rising the ULTRA-
SCHNELL (ultra fast) bread and cake. It does not
need rise time and it can produce air. The air will
form bubble to soften the texture of bread uti-
lizing chemical principle.
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SODA

Itis similar with baking powder. It can also be used
in combination with baking powder.

WATER AND OTHER LIQUID

Water is essential ingredient for making bread.
Generally speaking, water temperature between
20°Cand 25°Cis the best.

The water may be replaced with fresh milk or
water mixed with 2% milk powder, which may
enhance bread flavour and improve crust colour.
Some recipes may call for juice for the purpose of
enhancing bread flavour, e.g. apple juice, orange
juice, lemon juice and so on.

EGG

Eggs can improve bread texture, make the bread
more nourish and large in size, the egg must be
peeled and stirred evenly.

INGREDIENTS MEASUREMENT

The most important step for making good bread
is proper amount of ingredients. It is strongly sug-
gested to use measuring cup (10) or measuring
spoon (11) to obtain accurate amount, otherwise
the bread will be largely influenced.

MEASURE LIQUID INGREDIENTS

Water, fresh milk or milk powder solution should
be measured with measuring cups (10).

Observe the level of the cup with your eyes
horizontally. When you measure cooking oil or
other ingredients, clean the measuring cup (10)
thoroughly.

DRY MEASUREMENTS

Dry measuring must be done by gently spooning
ingredients into the measuring cup (10) and then
once filled.

When measuring small amounts of dry ingre-
dients, the measuring spoon (11) must be used.

Measurements must be level, not heaped as this
small difference could throw out the critical bal-
ance of the recipe.

Measuring Spoon (11):

Equates to 1 Tablespoon

(O

Equates to 1 Teaspoon

ADDING SEQUENCE

The sequence of adding ingredients should be
abided, generally speaking, the sequence is:

Liquid ingredient, eggs, salt and milk powder etc.

When adding the ingredient, the flour can’t be
wetted by liquid completely. The yeast can only
be placed on the dry flour. And yeast should not
encounter with salt.

After the flour has been kneaded for some time,
a beep will prompt you to put fruit ingredients
into the mixture. If the fruit ingredients are added
too early, the flavour will be diminished after long
time mixing. When you use the delay function
foralong time, never add perishable ingredients
such as eggs, fruit ingredient.



TROUBLE SHOOTING GUIDE
No.| Problem Cause Solution
1| Smoke from ventilation Some ingredients adhere Unplug the bread maker

hole when baking.

to the heater element or
nearby.

For the first use, oil re-
mained on the surface of
heat element.

and clean the heater
element, but be careful not
to burn you.

During the first use, dry
operating and open the lid.

Bread bottom crust is too
thick.

Keep bread warm and leave
bread in the bread pan for
along time so that water is
losing too much.

Take bread out soon with-
out keeping it warm.

Itis very difficult to take
bread out.

Kneading blades adheres
tightly to the shaft in bread
pan.

After taking bread out, put
hot water into bread pan
and immerge kneading
blade for 10 minutes.
Then take it out and clean.

Stir ingredients not evenly
and bake badly.

Selected program menu is
improper.

Select the proper program
menu.

After operating, open cover Don't open cover at the
several times and bread is last rise.

dry, no brown crust colour.

Stir resistance is too large Check kneading blades

so that kneading blades
almost can't rotate and stir
adequately.

hole, then take bread pan
out and operate without
load.

If not normal, contact with
the authorized service
facility.

Display “H HH" after
touching START/STOPP
(start/stop) button.

The temperature in bread
maker is too high to make
bread.

Touch START/STOPP (start/
stop) button and unplug
bread maker.

Then take bread pan out
and open cover until the
bread maker cools down.

The control panel lock func-
tion cannot be canceled
(during process or after
finishing)

Technical failure.

Disconnect the machine
from the power outlet, than
plugg the bread maker
again into the socket. Your
chosen program is interrupt
only for a few sekonds, it
will be continued automati-
cally (cf. Memory).
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No.| Problem Cause Solution
7 | Hear the motor noises but Bread pan is fixed Check if bread pan is fixed
dough isn't stirred. improperly or dough is properly.
too large to be stirred. Also check whether the
dough is made accord-
ing to recipe and the
ingredients is weighed
accurately.
8| Breadsizeis solarge asto Yeast is too much or flour Check the above factors.
push cover. is excessive or water is too Reduce properly the
much. amount according to the
Or environment true reasons.
temperature is too high
(ideal: 15°C-34°C).
9| Bread size is too small or No yeast or the amount of Check the amount and
bread has norise. yeast is not enough. performance of yeast,
Moreover, yeast may have increase the environment
a poor activity as water temperature properly.
temperature is too high
or yeast is mixed together
with salt, or the environ-
ment temperature is
lower.
10| Doughiis so large to over- The amount of liquids Reduce the amount of lig-
flow bread pan. is too much as to make uids and improve dough
dough soft and yeast is rigidity.
also excessive.
11| Bread collapsesin the Used flour is not strong Use bread flour or strong
middle parts when baking powder and can’t make powder.
dough. doughrrise.
Yeast rate is too rapid or Yeast is used under room
yeast temperature is too temperature.
high.
Excessive water makes According to the ability of
dough too wet and soft. absorbing water, adjust
water on recipe.
12| Bread weight is very Too much flour or short Reduce flour or increase

large and organisation
construct is too dense.

of water.

water.

Too many fruit ingredients
or too much whole wheat
flour.

Reduce the amount of
corresponding ingredi-
ents and increase yeast.




No.

Problem

Cause

Solution

13

Middle parts are hollow
after cutting bread.

Excessive water or yeast or
no salt.

Reduce properly water or
yeast and check salt.

Water temperature is too
high.

Check water temperature.

ing colour is too dark when
making cakes or food with
excessive sugar.

dients have great effect on
making bread. Baking col-
our will become very dark
because of much sugar.

14 | Bread surfaceis adhered to There is strong glutinosity Do not add strong glutinos-
dry powder. ingredients in bread. ity ingredients into bread.
Stir not adequately for short | Check water and me-
of water. chanical construct of bread
maker.
15| Crustis too thick and bak- Different recipes or ingre- If baking colour is too dark

for the recipe with excessive
sugar, touch START/STOPP
(start/stop) to interrupt the
program ahead 5-10 min-
utes of intended finishing
time.

Before removing the bread
you should keep the bread
or cake in bread pan for
about 20 minutes with
cover closed.

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL

As such we urge you to follow the correct disposal procedure for your product and
packaging materials. This will help conserve natural recourses and ensure that it is
recycled in a manner that protects health and the environment. The product and its
accessories must be disposed of separately from household waste when the product
reaches its end of life. The product and if applicable, its batteries should be taken
to your local collection point for recycling. Some collection points accept products
free of charge.
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RECIPES - CONSISTENT WITH THE PROGRAMS

The following recipes are only for reference, you may adjust them depending on ingredients, own taste

and experiments.

36

1 cup=250ml = 1tbsp=3tsp = 1thsp=15ml = Ttsp=5ml
FRENCH CRUNCH BREAD
= Butter/Margarine: Depending on your
taste, you can also use other fats: olive oil, Loaf Size | 14009/ | 12009/ | 9009/
; lard or pork fat, etc. Ingredient 3LB 2,5LB 2LB
E = Dry milk: You can substitute dry milk in Water - 200m | 460mi | 350ml
- recipe through fresh milk. Decrease in this Butter/Margarine | 3tbsp | 2Vatbsp | 1%2tbsp
L) case the water around the same amount of Dry Milk 2tbsp | 1Yatbsp | 1tbsp
a added milk. Sugar 3 Vs thsp 3 thsp 2 thsp
= . Water: Sparkling mineral water makes the Salt 1%tsp | 1Y%t 1tsp
bread lighter and airier. It's ideal for heavy Plain Flour 9104 840 630g
flour. Dry Yeast 134 tsp 1% tsp Ttsp
Program: FRANZOSISCH (french)
FARMHOUSE BREAD QUICK CORN BREAD
Loaf Size | 14009/ | 1200g/ | 900g/ Loaf Size | 14009/ | 12009/ | 900g/
Ingredient 3LB 2,5LB 2LB Ingredient 3LB 2,5LB 2LB
Buttermilk 530ml | 490 ml 370 ml Milk 530ml | 490 ml 370 mi
Butter/Margarine | 13%tbsp | 1% thsp 1 thsp Butter/Margarine | 3% thsp 3 thsp 2 thsp
Salt 134 tsp 1% tsp Ttsp Dry Milk 134 tsp 1% tsp Ttsp
Sugar T13%thsp | 1V2thsp 1 thsp Sugar 2tsp 1% tsp Ttsp
Plain Flour 455¢ 4209 315¢ Salt 2tsp 1% tsp 1tsp
Whole Rye Flour 4559 4209 315¢ Bread Flour 6509 600¢g 4509
Dry Yeast 131tsp | 1%2tsp 1 tsp Corn Flour 260g 2409 180g
Program: NORMAL (basic) Baking Powder 8tsp 6 tsp 4tsp
Program: SCHNELL (quick)
WHOLE WHEAT BREAD CAKE BREAD
Loaf Size | 14009/ | 12009/ | 9009/ Loaf Size | 14009/ | 12009/ | 900g/
Ingredient 3LB 2,5LB 2LB Ingredient 3LB 2,5LB 2LB
Water 500ml | 460ml | 350ml Milk 530ml | 490ml | 370ml
Butter/Margarine | 1%tbsp | 1%2tbsp 1 thsp Butter/Margarine | 904 759 50¢
Salt 13%tsp | 1%2tsp 1 tsp Eggs 4 pcs 4 pcs 3 pcs
Sugar 134 tsp 1% tsp Ttsp Sugar 90g 759 50¢g
Bread Flour 190¢ 150¢ 110g Salt 134 tsp 1% tsp Ttsp
Multi Corn Flour 720¢ 690 ¢g 520¢ Plain Flour 910g 840g 630g
Dry Yeast 3V tsp 3tsp 2tsp Dry Yeast T13%tbsp | 1V2tbsp 1tsp

Program: VOLLKORN (whole wheat)

Program: SUSS (sweet)




CAKES
Pound Cake
Ingredients
Eggs 3 pcs
Sugar 125¢
Butter/Margarine 1259
Vanilla Sugar 1 package
Milk till Va cup
Plain Flour 300¢g
Baking Powder 1 package
Red Wine Cake
Ingredients
Eggs 3 pcs
Sugar 150¢
Butter/Margarine 250¢g
Plain Flour 2509
Baking Powder 1 package
Cocoa 1 V2 thsp
Cinnamon 2tsp
Salt 1 pinch
Chocolate Sprinkles 1004
Red Wine till Va I
Rum Crunch Cake
Ingredients
Eggs 4 pes
Sugar 1004
Butter/Margarine 759
Vanilla Sugar 1 package
Salt 1 pinch
Rum 4 thsp
Plain Flour 150 g
Baking Powder 1 package
Chopped Rum Crunch Chocolate 504

. Add eggs, butter, sugar and vanilla sugar in

container and stir the mixture by hand mixer
to produce foam.

. Then add flour and baking powder in the mix-

ture and continue to stir.

3. Now hone the dough with milk.
. Pourthe dough into bread pan spread by butter

or oil, then use KUCHEN (cake) menu to make
cake.

. Do you want to add chocolate sprinkles or

similar? Then add it now into the bread pan.
The bread maker stir it in.

. Mix eggs, butter, sugar, vanilla sugar and salt

together in a contianer by using a hand mixer.

. Add flour, baking powder, cocoa and cinna-

mon and continue to stir.

. Pour red wine into the mixture and stir evenly

by hand.

. Pour the dough into bread pan spread by but-

ter or oil and add chocolate sprinkles. Then use
KUCHEN (cake) menu to make cake.

. Add eggs, butter, sugar, vanilla sugar and salt

in container and stir the mixture by hand mixer
to produce foam.

. Then add flour and baking powder in the mix-

ture and continue to stir. During stirring admix
the rum into the dough.

. Pour the dough into bread pan spread by but-

ter or oil and add chopped rum crunch choco-
late. Then use KUCHEN (cake) menu to make
cake.
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Orange Marmalade

ULTRA FAST WHEAT GERM BREAD

Ingredients

Orange Juice 11
cuted Orange 1 pcs
Lemon Juice 50 ml
Preserving Sugar (3 plus 1) 500¢

Program: MARMELADE (jam)

Forest Berries Jam

Ingredients

Grated Forest Berries 1 kg

Lemon Juice (only for very sweet fruits) till 100 ml

Loaf Size | 1400g/ | 12009/ | 900g/
Ingredient 3LB 2,5LB 2LB
Water (48°C) 490ml | 450ml | 340m
Caraway 2tsp 1% tsp Ttsp
Olive Oil 2 thsp 1Va thsp 1 tbsp
Honey 2 thsp 1Y% tbsp 1 thsp
Salt 2tsp 1% tsp Ttsp
Wheat Germs 100 ¢ 9N0g 709
Plain Flour 810¢ 7509 56049
Dry Yeast 2% tsp 2tsp 1%2tsp

Program: ULTRASCHNELL (ultra fast)
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BAKE
P ing S 2plus1 500
reserving Sugar (2 plus ) g Unfortunatelly we cannot offer you a recipe for the
Program: MARMELADE (jam) program BACKEN.
= Do you want to test how strong is the DESSERT
consistency of your marmelade, jelly or Apple Cri
jam? Remove some of the hot mass with a ppletrisp
_‘1” spoon out of the bread maker and give it Ingredients
v onto a cold porcelain plate. The proof mass Medium Cooking Apol
= cools down within a few minutes and you edium Looking Apples 6 pes
o3 can check the strength. Lemon Juice 1tsp
a = Isyourjam, etc. too liquid? Add some citric Egg Tpcs
= acid. This makes the mass more gel. Soft Sugar Ya cup
= |syourjam, etc. too thick? Add some water All-purpose Flour 1 cup
or fruit juice. Therefore, the gelling diluted a Quick cooking Oats Y3 cup
little. Butter/Margarine (softened) 3 V2 thsp
Program: DESSERT (dessert)
BUTTERMILK DOUGH for Bread Rolls, etc. Rice Pudding
Size | 1400g/ | 1200g/ | 9009/ Ingredients
Ingredient 3LB 2,5LB 2LB Slightly Beaten Eggs 4 pcs
Buttermilk 450ml | 420ml 310 ml Milk 134 cups
Eggs 2 pcs 1 pcs 1 pes Cooked Rice 3 cups
Salt 2tsp 1% tsp Ttsp Sugar Y2 cup
Whole Wheat Flour| 320g¢ 300¢g 220¢g Raisin (optional) 1 cup
Plain Flour 4904 4504 3404 Vanilla 1tsp
Dry Yeast 2tsp 1% tsp Ttsp Cinnamon 2tsp

Program: TEIG (dough)

Program: DESSERT (dessert)




GUARANTEE

For the warranty, which begins as of the date of sale of the product, the following conditions
shall apply in Great Britain:

1. Warranty period: 2 years

2

. Conditions of warranty:

a) Parts, which exhibit defects in material and/or

workmanship after our inspection, will either
be repaired or replaced according to our de-
cision.

b) Warranty is only provided on presentation of

this warranty card and purchase receipt. This
warranty is only valid if it is filled out on date
of sale and in a complete and appropriate
manner.

¢) This warranty is only valid for the first owner

&

o
—

of the device.

No change or repair of parts performed within
the warranty period shall provide grounds for
any extension of the original warranty period.

Any transportation costs shall be borne by the
purchaser (this shall not apply during the first
6 months of the warranty).

If the damage or defect cannot be eliminated
or if we refuse to repair the defect or in the
event of a delay in our repairing of the device,
then within the first 6 months after purchase/
delivery of the device, and according to the
wish of the end user, the device will be replaced
free of charge or its value will be reimbursed
or the device will be taken back with a refund
of the original purchase price which shall not
exceed the usual market price.

. The warranty shall not apply to:
spots and scratches on the device.
control lamps and lights.
motor brushes.

easily breakable parts (e.g. bakelite, plastic,
glass), even in case of defects in material
recognized by us.

damage due to improper installation or im-
proper fixing.

damage caused by an unsuitable voltage
supply or an unsuitable electricity network.

improper or inappropriate use of the equip-
ment.

unsatisfactory care.

damage caused by incompetent or insufficient
maintenance.

damage caused by dropping the equipment or
part thereof.

improper transportation or inappropriate
packaging during the transportation.

. The warranty shall be deemed void:

in case of use or application of the device other
than its intended use for household purposes.

in case of any servicing or repairing of the device
performed by third parties that have not been
authorized for such purpose by our company.

A 2-years warranty is provided for damage caused by defects in material or workmanship. The
warranty period shall begin on the hand-over day and warranty is only granted on presenta-
tion of the warranty card and the purchase receipt. No further claims shall be granted.

Model:

Important! Please write down the FD-code
located on the rating plate here:

Stamp and signature of salesperson

Date of sale
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NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT, DUKLADNE
SIPRECTETE TENTO NAVOD K POUZITI A PECLIVE
HO USCHOVEJTE.

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

Pii pouzivani elektrickych spotiebicd je nutné
dodrzovat nasledujici bezpecnostni opatreni.

Tento pfistroj je uréeny pouze pro domaci
ucely, neni vhodny pro ucely podnikatel-
ské.

Pred pfipojenim k elektrické siti zkontroluj-
te, jestli sitové napéti souhlasi s Udajem na
typovém stitku pfistroje.

Tento pfistroj je vybaven vidlici s ochran-
nym kontaktem a muze byt ptipojen pouze
k zasuvce s ochrannym kontaktem presné
podle predpisu.

Pristroj pouzivejte pouze k ucelm tomu
uréenym.
Nepouzivejte pfistroj venku.
Pristroj nesmi byt pouzivan, pokud:
— je poskozen sitovy pfivod nebo zastrcka,
- dokonale nefunguje,
- spadl na zem,
- vykazuje néjaka poskozeni.
V téchto pfipadech musi byt pfistroj vracen
vyrobci nebo pfislusné servisni sluzbé k pre-
zkouseni, opravé nebo novému nastaveni.

Pouzivejte pouze prislusenstvi doporucené
vyrobcem, jinak miZze dojit k poskozenf pfi-
stroje nebo dokonce i ke zranéni.

Nikdy pristroj nezapinejte, dokud nenf pecici
forma dokonale nasazena a naplnéna sprav-
nymi pfisadami.

Kdyz chcete chleb vyklopit z formy, nikdy
neklepejte na jeji rohy nebo svrchni stranu,
mohlo by dojit k jejimu poskozeni.

Nenamacejte kabel, zastrcku nebo kryt
pekérny do vody nebo jiné tekutiny. Prede-
jdete tim Urazu elektrickym proudem.

Pristroj vypnéte a vytahnéte ze zasuvky po
kazdém pouziti, kdyz pfipevnujete, nebo
vyndavéte jeho ¢asti, nebo kdyz ho cistite.

Dbejte na to, aby pfivodni kabel nevisel z
pracovni plochy nebo ze stolu dold. Chrante
ho pred kontaktem s horkymi plochami.

Nestavte pfistroj na horky plynovy nebo
elektricky sporak (nebo do jejich blizkosti)
a do rozpélené trouby.

Do pekarny nedavejte hlinikové folie nebo
jiné materidly. Pfedejdete riziku pozaru nebo
elektrického zkratu.

Pristroj by nemél pfijit do kontaktu s lehce
vznétlivymi materidly (napt. se zavésy, textiliemi,
sténami aj.) Pokud nemize péra a horky vzduch
volné unikat, vznikad nebezpedi pozéru.

Béhem peceni se pristroj rozpali. Nedotykej-
te se horkych povrchQ, pouzijte jen Uchyty a
vypinace.

Nikdy se nedotykejte rotujicich ¢asti.

Pokud pfistroj obsahuje horky olej nebo jiné
horké tekutiny, prepravujte ho se zvysenou
opatrnosti.

Pfistroj neni uréen osobdm s omezenymi
schopnostmi (psychickymi/dusevnimi) nebo
détem. Nerozpoznaji nebezpeci, které pfi
zachézeni s elektrickymi pfistroji mize vznik-
nout. Proto nikdy nenechavejte déti manipu-
lovat s pfistrojem bez dozoru. V dnesni dobé
vénujte détem mimofadnou pozornost.

Déti by mély byt stéle pod vasim dohledem,
aby zjistily, ze si s pfistrojem nemohou hrat.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. Zkontrolujte prosim, jestli jsou viechny ¢asti a
prislusenstvi pfistroje Uplné a neposkozené.

2. Vycistéte vsechny casti, jak je uvedeno v
¢lanku ,Cisténi a udrzba”.

3. Nastavte rezim BACKEN (peceni) a peclte
naprazdno asi 10 minut. Nechte pfistroj

vychladnout, jednotlivé ¢asti vyndejte a
znovu je vycistéte.

4. Vsechny ¢ésti dobfe osuste a znovu je sestav-
te. Pfistroj je nyni pfipraven.

POKYNY K OVLADACIMU PANELU *

14 1 1. NORMAL 7. MARMELADE
2. VOLLKORN 8.TEIG
3.FRANZOSISCH 9. ULTRASCHNELL
4. SCHNELL 10. BACKEN
5.5USS 11. DESSERT
6. KUCHEN 12. HAUSGEMACHT

151 I_ KNETEN1 AUFGEHENT KNETEN2 AUFGEHEN2)
—AUFGEHEN3  BACKEN WARMHALTEN

g IB:BB s

18 1000g 1200g 1400g HELL MITTEL DUNKEE 20

(PAUSE PROZESS)
( ZEIT LICHT)
(GR(")SSE FARBE)
ChE:>

o J

14 volitelné programy 18 velikost chleba
15 &astprogramu 19 trvani programu

16 blokovacimechanismus 20 stupen propeceni
tlacitek chleba

17 zvoleny program

* Vyrobce sivyhrazuje provést zmény na kontrolnim poli
bez piedchoziho ozndmeni.

PO PRIPOJENI K SITI

Jakmile pfistroj zapojite do sité, zazni signal
a na displeji se objevi ,1 2:55, 1200g, MITTEL
(stredni)”. Ale dvojtecka mezi ¢isly ,2" a ,55" (19)
neblika.

Cislo 1" ukazuje nastaveny program (17). Hmot-
nost ,1200 g“ (18) a stupen propeceni ,MITTEL"
(stfedni) (20) jsou Udaje jiz nastavené z vyroby.

START/STOPP (start/stop)

Timto tlacitkem se zapne nebo vypne zvoleny
program. Kdyz chcete program spustit, stiskné-
te tlacitko asi na 1,5 sekundy. Uslysite signél a
oba body ¢asového udaje za¢nou blikat - pro-
gram startuje.

Po spusténi programu nejsou zadna jina tla-
Citka kromé tlacitek START/STOPP (start/stop),
LICHT (osvétleni) a PAUSE (prestdvka) provozu-
schopna.

Kdyz chcete program zastavit, stisknéte asi na
1,5 sekundy tlacitko START/STOPP (start/stop).
Zazni signal, ktery potvrzuje, Ze je program
vypnuty. Tato funkce slouzi k tom, aby se pre-
deslo neimysinému preruseni celého procesu
peceni.

MENU (menu)

Tlacitkem MENU (menu) si m(izete vybrat program.
Po kazdém zmacknuti tlacitka (je doprovazené
akustickym signdlem) se méni ciselné zobrazeni
programu (17). Funkce viech 12 programa (14)
jsou vysvétleny nize.

1. NORMAL (normadini): Jednoduché hnéteni,
kynuti a peceni normalniho chleba. Pro zlepseni
chuti mazete pridat dalsi pfisady.

2. VOLLKORN (celozrnny): Hnéteni, kynuti a
peceni chleba z celozrnné mouky. Nedoporucu-
jeme pouziti funkce ¢asovace ( oddaleni startu),
protoze vysledek neni pfilis dobry

3. FRANZOSISCH (francouzsky): Hnéteni, kynuti
a peceni chleba s delsi dobou kynuti. Chléb ma
kifupavou klirku a vzdusnou strukturu.

4. SCHNELL (rychly): Hnéteni, kynuti a peceni
chleba v kratsi dobé nez v normélnim (NORMAL)
programu. Hotovy chléb je vétsinou mensi a
hutnégjsi nez normalni chléb.
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5. SUSS (sladky): Hnéteni, kynuti a peceni slad-
kého peciva. Kdyz chcete zlepsit aroma,muizete
pfidat riizné prisady.

6. KUCHEN (koldce): Hnéteni, kynuti a pece-
ni. Tésto kyne pomoci prasku do peciva nebo
sody.

7. MARMELADE (marmeldda): Vafeni marme-
lady nebo dZzemu za stdlého michéani. Nez
vloZite ovoce nebo zeleninu do formy, musi se
nakrdjet na malé kousky.

8. TEIG (tésto): Hnéteni a kynuti bez peceni.
Hotové tésto vyndejte z formy a udélejte z néj
pizzu, housky, nudle atd.

9. ULTRASCHNELL (velmi rychly): Hnéteni, kynu-
ti a peceni v co nejkratsi dobé. Hotovy chléb je
velmi hutny.

10. BACKEN (peceni): Pouze peceni, bez hnéteni
a kynuti. Tuto funkci muzete také vyuzit k pro-
dlouzeni doby peceni u nékterych programi.

Pro nastaveni doby peceni stisknéte tlacit-
ko ZEIT (¢as). Kdyz jej podrzite, probéhne cas
rychleji.

11. DESSERT (deserty): Hnéteni, kynuti a peceni
zékuskd.

12. HAUSGEMACHT (vlastni chléb): Zde mizete
zadat svUj vlastni program, ve kterém si urci-
te dobu pro kazdy krok sami. MZete nastavit
nize uvedené udaje pro hnéteni, kynuti, peceni
a udrzeni teplého chleba tak, abyste si upekli
vas oblibeny chléb.

Casovy rozsah jednotlivych fazi programu (15):

KNETEN1 (hnéteni 1) 6-14 Minut
AUFGEHEN 1 (kynuti 1) 20-60 Minut
KNETEN 2 (hnéteni 2) 5-20 Minut
AUFGEHEN2  (kynuti 2) 5-120 Minut
AUFGEHEN3  (kynuti 3) 0-120 Minut
BACKEN (peceni) 0-80 Minut
WARMHALTEN  (udrZeni teploty) 0-60 Minut

Menu HAUSGEMACHT (vlastni chléb):

1. Stisknéte jednou tla¢itko PROZESS (proces).
Na displeji se objevi KNETEN 1 (hnéteni) (15).
Stisknéte tlacitko ZEIT (¢as), tim nastavite
dobu (19) v minutach. Cas ubiha rychleji,

kdyz tlac¢itko ZEIT (¢as) podrzite. Pak stisk-
néte tlacitko PROZESS (proces), tim potvrdite
svoji volbu prvniho kroku.

2. Prodalsi krok znovu stisknéte tlacitko PROZESS
(proces). Na displeji se objevi AUFGEHEN 1
(kynuti 1) (15). Stisknéte tlacitko ZEIT (Cas),
abyste nastavili dobu (19), a potvrdte svoji
volbu opétovnym stisknutim tlacitka PROZESS
(proces).

3. Stejnym zpUsobem postupujte u zbyvajicich
krokl. Az budete chtit opustit rezim pro-
gramovani, stisknéte tlacitko START/STOPP
(start/stop).

4. Program zahdjite tak, Ze znovu stisknete tla-
¢itko START/STOPP (start/stop).

Upozornéni: Nastaveni zlistane ulozeno az
do dalsiho pouziti.

FARBE (zbarveni)

Timto tlacitkem zvolite stupen propeceni chleba
a zbarveni karky: HELL (svétly), MITTEL (stfedni)
nebo DUNKEL (tmavy) (20).

GROSSE (velikost)

Stisknéte tlacitko GROSSE (velikost) a nastavite si
tak velikost chleba: 1000 g, 1200g nebo 1400g.
Vase volba se objevi na displeji (18). Méjte pro-
sim na paméti, Ze doba peceni se méni s rlizny-
mi velikostmi chleba.

Tato funkce plati pro nasledujici programy:
NORMAL (normdini), VOLLKORN (celozrnny),
FRANZOSISCH (francouzsky), SUSS (sladky),
SCHNELL (rychly) a ULTRASCHNELL (velmi
rychly).

Chlebové smési na chléb o
hmotnosti 750 g

Pokud tyto smési pouzivate, nastavte si na
pekarné hmotnost 10009 (18).

S timto nastavenim se vam chléb jisté povede!

Kdyz se vdam chléb upekl moc, snizte stupen
propeceni nebo program zastavte 5-10 mi-
nut pfed dopecenim pomoci tlacitka START/
STOPP (start/stop).
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Nastaveni hmotnosti 1400 g

Vyzkousejte si prosim tento objem naplné!
Zacnéte testovat svUij recept pii celkové hmot-
nosti 1200g.

U rychle kynoucich tést (napt. bily chléb, slad-
ky chléb) mize dojit k tomu, Ze v dobé kynuti
muze tésto vybéhnout z formy.

Pokud je po fazi peceni ve formé jesté misto,
muZete mnozstvi postupné zvysovat.

Dékujeme za pochopeni!
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LICHT (osvétleni)

Pokud stisknete toto tlacitko, svétlo se rozsviti.
To slouzi ke kontrole pribéhu peceni.

Pokud do jedné minuty stisknete tlacitko zno-
vu, svétlo zhasnete. Kdyz tla¢itko do minuty
nezmacknete, svétlo se automaticky vypne.

ZEIT (cas)

Kdyz si budete pfat, aby pfistroj nezacal ihned
péct, mlzete pomoci tohoto tlacitka zadat ¢aso-
vy posun zacatku peceni.

Takto nastavite ¢asové posunuti:

1. Zvolte menu (17), velikost (18) a propeceni
chleba (20).

2. Zvolte si casové posunuti tim, ze zmacknete
tlacitko ZEIT (¢as). Posunuta doba zapnuti by
méla zahrnout dobu peceni poZzadovaného
menu.

Predstavte si, Ze je pravé 20:30 hodin a vy
si prejete mit Cerstvé upeceny chléb rano v
7 hodin. V tomto ptipadé ¢ini posunuta doba
10 hodin a 30 minut. Mackejte tlacitko ZEIT
(¢as) tak dlouho, dokud se na displeji (19)
neobjevi 10:30. Cas pridavate v desetiminu-
tovych intervalech.

3. Stisknéte tlacitko START/STOPP (start/stop),
tak zapnete posunuty program. Dvojtecka
¢asového udaje zac¢ne blikat. Na displeji se
bude zobrazovat zbyvajici ¢as.

Dbejte na to, aby maximalni ¢asové posunuti
¢inilo 13 hodin. Nepouzivejte zadné rychle se
kazici potraviny (vejce, cerstvé mléko, ovoce
nebo cibuli).

PROZESS (proces)

Pomoci tohoto tlacitka si mGzete naprogra-
movat svoje osobni menu — menu 12 HAUS-
GEMACHT (vlastni chléb).

PAUSE (preruseni)

Po zahdjeni programu muize byt proces pece-
ni kdykoli pferusen, a to pomoci tla¢itka PAUSE
(preruseni). Stisknéte tlacitko asi na 1,5 sekundy
- program se zastavi, plivodni nastaveni z(istane
a na displeji bude blikat zbyvajici ¢as do konce
peceni.

Program bude pokracovat, jakmile opét stisknete
tlacitko PAUSE (prestdvka).

FUNKCE UDRZOVANI TEPLOTY

Chléb Ize udrzet az hodinu teply (WARM-
HALTEN) (15). Pokud chleb béhem této doby
chcete vyndat, vypnéte program pomoci
tlac¢itka START/STOPP (start/stop).

PAMETOVA FUNKCE

Pokud se stane, Ze béhem peceni bude preru-
Sena dodavka elektrického proudu, miize pro-
gram po dobu deseti minut pokracovat dal,
aniz byste museli zméacknout tlacitko START/
STOPP (start/stop).

Kdyz trva preruseni déle nez 10 minut, auto-
mat nemUzZe program ulozit do paméti. Vyn-
dejte prisady ven z formy, zlikvidujte a do
formy dejte nové. Znovu automat zapnéte.
Jestlize bylo tésto pfi vypadku proudu teprve
ve fazi hnéteni a faze kynuti jesté nezacala,
muzete znovu stisknout tlacitko START/STOPP
(start/stop) a program bézi od zacatku.



TABULKA CASOVEHO ROZVRZENIi JEDNOTLIVYCH FAZi

KNETEN 1
(hnéteni'1)
(kynuti1)
KNETEN 2
(hnéteni2)
(kynuti2)

=
3
e X
T
>

T =
% w
]
=2

:Q
=3
O

Program ¢.
Nastaveni FARBE
(propeceni)
AUFGEHEN 1
AUFGEHEN 2
AUFGEHEN3
(kynuti3)
(peceni)
Celkova doba
trvani programu
Signal pro pridani
dalsich prisad
Udrzeni teploty

1| 14009 | sygTLE, | 10 min. | 20 min. | 15 min. | 25 min. | 45min. | 65min. | 3:00 2:20
1200g | STREDNI, | 10 min. | 20 min. | 15min. | 25 min. | 45min. | 60 min. | 2:55 215 |/
1000g | TMAVE [ 10 min. | 20min. | 12min. | 25 min. | 48 min. | 55min. | 2:50 213
2| 14009 | sygTLE, | 10min. | 25min. | 20min. | 35 min. [ 65min. | 65min. | 3:40 2:55
1200g | STREDNI, | 8 min. | 25min. [ 18 min. | 35 min. | 65min. | 60 min. | 3:32 250 |/
1000g | TMAVE | gmin. | 25min. | 16min. | 35min. | 70min. | 55min. | 330 | 250
3| 14009 | sygrig, | 18 min. | 40min. | 22min. | 30min. | 50 min. | 70min. | 350 | 240
12009 | STREDNI, | 16 min. | 40 min. | 19 min. | 30 min. | 50 min. | 65min. | 3:40 235 |/
1000g | TMAVE | 13min. | 40min. | 177min. | 30min.| 50 |eomin.| 330 | 230

4| 14009 | sygTLE, | 10min. | 10 min. | 10 min. = 30min. | 70min. | 2:10 1345
1200g | STREDNI, | 10 min. | 10min. [ 10min. [ — | 30min. | 65min. | 2:05 140 |/
1000g | TMAVE | 10 min. [ 10min. | 10min. | — | 30min. | 60 min. | 2:00 1:35

5| 14009 | sygTLE, | 10min. | 5min. | 20min. | 33 min. | 40 min. | 62 min. | 2:50 2:25
1200g | STREDNI, | T0min. | 5min. | 20 min. | 32 min. | 40 min. | 58 min. | 2:45 220 |/
1000g | TMAVE | 10min. | 5min. | 15min. | 32min. | 47 min. | 53 min. | 2:42 2:22

6 SVETLE,
— | STREDNI, | 6min. | 5min. | 10min. | 9min. — | 80min.| 1:50 134 |/
TMAVE
7
— — — 15 min. — — 45 min. | 20min. | 1:20 — —
8
— — 20 min. — — 30 min. | 40 min. — 1:30 — —
9| 14009 | svgTLE, | 10 min. — 5min. — 33min. [ 60 min. | 1:48 1:38
1200g | STREDNI, | 10 min. — 5 min. — 28 min. | 55min. | 1:38 128 |/
1000g | TMAVE | 10min.| — | 5min. | — | 28min. | 52min.| 135 1:25
10 SVETLE, 10min. | 0:10
— | STREDNI, | — — — — — az az — v
TMAVE 60min. | 1:00
n SVETLE,
— | STREDNI, | 13 min. | — — — | 25min. | 60min. | 1:38 — |/
TMAVE
12 SVETLE, | 6min. | 20min. | 5min. | 5min. | Omin. | Omin. | 0:36 béhem
— | STREDNI, az az az az az az az KNETEN2 | o/

TMAVE | 14 min. | 60 min. | 20 min. | 120min. | 120 min. | 80 min. | 7:54 | (hnéteni2)
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ZABLOKOVANI OVLADACIHO PANELU

Ovlédaci panel je chrénén prfed nechténou
manipulaci pomoci blokovaciho mechanismu
tlacitek (16). Nejprve stisknéte tlacitko PRO-
ZESS (proces) a potom tlacitko FARBE (zbarveni).
S vyjimkou téchto dvou tlacitek je cely ovladaci
panel zablokovan. Tato funkce slouzi k tomu,
aby se predeslo nechténému prerudeni pro-
gramu zmécknutim nékterych tlacitek, napf.
détmi bez dozoru.

Zablokovani tlacitek zrusite tim, ze zmacknete
tlacitko PROZESS (proces) a potom tlacitko FARBE
(zbarveni). Pokud blokovaci mechanismus neza-
pnete sami, jsou tlacitka pét minut po zac¢atku
programu automaticky zablokovana. Nez bude-
te chtit nastavit novy program, musi byt blo-
kovaci mechanismus (16) tlacitek zrusen.

PROSTREDI

Pekarna chleba pracuje v Sirokém rozpéti tep-
lot. Mohou se ale vyskytnout rozdily ve velikosti
chleba podle toho, jestli jej pecete na chladném,
nebo teplém misté. Doporucujeme teplotu v
mistnosti mezi 15°C a 34°C.

VYSTRAZNA DOPORUCENI

= Ukazuje-li displej (19) po zacéatku progra-
mu ,H HH je teplota ve formé na peceni
jesté pfilis vysoka. Program musi byt ukon-
¢en. Oteviete viko a nechte pfistroj uplné
vychladnout (ca. 15-20 minut). Pak ho teprve
muzete pouzit znovu.

= Ukazuje-li displej (19) po zmacknuti tlacit-
ka START/STOPP (start/stop) ,E EO” nebo

,E E1”, je snimac teploty poskozen a musi
byt zkontrolovén v kvalifikovaném servisu.

CHLEB UPECETE
NASLEDUJICiM ZPUSOBEM
1. Dejte formu na peceni (6/8) do spravné

polohy, zatlacte ji smérem dold, az slysitelné
zaklapne.Nasadte hnétaci hak (7/9) na hnaci

10.

hiidel. Doporu¢ujeme nejdfiv namazat otvo-
ry margarinem. Tim zabranite tomu, aby na
hnétacim haku zUstaly zbytky tésta. Také lépe
vyklopite chléb z formy.

. Vlozte pfisady do formy (6 /8). Respektujte

prosim jejich poradi tak, jak je uvedeno v
receptu. Normalné dejte do formy nejprve
vodu nebo jinou tekutinu, potom, cukr, sl
a mouku. Drozdi nebo prasek do peciva pfi-
davejte vzdy az posledni.

Upozornéni: vénujte v prislusném receptu
pozornost Udajliim mnozstvi hlavné u mou-
ky, drozdi a prasku do peciva.

V mouce udélejte maly dtlek a do néj dejte
drozdi. Ujistéte se, ze drozdi nepfislo do sty-
ku s tekutinami nebo soli.

- Drgidi nebo B

r/ prasek do peciva

-

—f—— Sypké pfisady

——f—— Vodanebojiné

—J tekutiny

. Zaviete viko (2) a zapojte pfistroj do zasuvky.

Opakované tisknéte tla¢itko MENU (menu),
dokud nevyberete pozadovany program
(17).

. Tla¢itkem GROSSE (velikost) zvolte hmotnost

(18) vaseho chleba.

Pomoci tlac¢itka FARBE (zbarveni) nastavite
propeceni chleba a zbarveni kdrky (20).

Nastavte casové posunuti (19) tlacitkem
ZEIT (¢as). Tento krok mUzete vynechat, jest-
lize si prejete, aby pekarna zacala pracovat
ihned.

Tlacitko START/STOPP (start/stop) podrzte
1,5 sekundy, aby program zacal pracovat.

Kdyz je nastaven program NOMRAL (nor-
malni), VOLLKORN (celozrnny), FRANZO-
SISCH (francouzsky), SCHNELL (rychly),
SUSS (sladky), KUCHEN (kold&e), ULTRA-
SCHNELL (velmi rychly) nebo HAUSGE-
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MACHT (viastni chléb), zazni béhem pece-
ni signal. Poté muzete pridat dalsi pfisady.

Otevrete viko (2) a vlozZte pfisady dovnitf.

Pfi mensim mnozstvi se tésto ne vzdy
rovnomeérné rozprostie ve formé — nahro-
madi se pouze na jedné strané. To mlze
pozdéji vést pfi peceni k nestejnomérnému
vysledku.

Abyste dosahli pravidelného bochniku, uro-
vnejte tésto po ukonceni druhé hnétaci faze
stérkou (13) - KNETEN 2 (hnéteni 2) (15).

Pokud se tésto na stérku (13) lepi, ponoite ji
kratce do mouky.

1.

Délka peceni zavisi na zvoleném progra-
mu (17), velikosti bochniku (18) a stupni
propeceni (20). Pokud byste chtéli zkon-
trolovat pribéh peceni, stisknéte tlacitko
LICHT (osvétleni) a podivejte se dovnitt
prahledovym okénkem - viko (12) ale
neotvirejte!

Upozornéni: Je mozné, ze béhem pece-
ni unikd ventilovou $térbinou para. To je
normalni.

Nejste si jisti, jestli je chléb propeceny?

o) Pichnéte do chleba dfevénou 3pejli. Kdyz
[ se na ni nenalepi zadné tésto, je vas chléb
hotovy!
12. Kdyz proces skonci, uslysite zvukovy signal.

13.

Chléb se automaticky udrzi jesté hodinu
teply. Stisknete-li v8ak na ca. 1,5 sekundy
tlacitko START/STOPP (start/stop), proces
je tim ukonc¢en a vy ho mizete vyndat ven.
Otevrete chiiapkou viko (2) a vytahnéte for-
mu (6/8) z pfistroje ven.

Pozor: Forma na peceni i chléb mohou byt
horké. Budte proto velmi opatrni!

Nechte formu (6/8) vychladnout, pak tepr-
ve bochnik vytahnéte. Pouzijte stérku (13),
vyse uvedenou, abyste bochnik po stranach
opatrné uvolnili

14.

15.

16.

17.

Formu oto¢te dnem vzhlru, drzte ji nad
ro$tem nebo nad ¢istym plechem na pece-
ni, opatrné s ni zatfeste, az chléb vypadne
ven.

Nez chléb budete krajet, nechte ho asi 20 mi-
nut vychladnout.

Upozornéni: Doporucujeme kréjet chléb na
elektrickém krajeci nebo zubatym nozem.
Nepouzivejte malé kuchyriské noze. Jsou
nevhodné a chleba ukroji nesymetricky.

Kdyz nejste nablizku nebo na konci peceni
nezmacknete tla¢itko START/STOPP (start/
stop), chléb se automaticky udrzi hodinu
teply. Konec funkce udrzovani teploty je
signalizovan deseti tony.

Bezprostiedné po ukonceni peceni nebo
kdyz pekdrnu nepouzivate, vytahnéte
zastreku ze zasuvky.

Pozor: Diive nez bochnik rozkrdjite na
platky, odstrante pfilozenym hackem (12)
z chleba hnétaci hdk (7/9). Ten zUGstal ve
spodni ¢asti chleba. Bochnik je jesté horky,
proto se hnétaciho hdku nedotykejte ru-
kama.

Upozornéni: Kdyz chleba nesnite cely,
uschovejte ho v uzavieném plastikovém
sacku nebo vzduchotésné uzaviratelné
nadobé.

Pokud chcete chléb uskladnit na delsi
dobu, zabalte jej do plastikového sacku a
ulozte do lednicky. Tak ho miZzete uchovat
az 10 dni.

Doma upeceny chleba neobsahuje zadné
konzervacni latky, proto jeho trvanlivost
neni delsi nez u chleba od pekare.

SPECIALNI INSTRUKCE

RYCHLE CHLEBY

(SCHNELL)

Rychlé chleby jsou vyrdbény pomoci prasku
do peciva nebo sody, které jsou aktivovany

tekutinou a teplem. Aby bylo dosazeno dob-
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rého vysledku, dejte do formy na peceni (6/8)
nejprve tekutinu a pak teprve sypké pfisady do
vrchni &asti.

V prvni hnétaci fazi mlze dojit k tomu, ze se
sypké pfisady nahromadi v rozich formy. Je
proto nutné jim pomoci a promichat je, aby se
zabranilo hrudkovitosti.

VELMI RYCHLY PROGRAM
(ULTRASCHNELL)

Pekarna upece pomoci tohoto programu chle-
ba za jednu hodinu a 38 minut. Dbejte pro-
sim na to, aby teplota vody cinila 48-50°C.
Pouzijte prosim teplomér, musite zméfit tep-
lotu presné. Vliv teploty je podstatny a projevi
se pak na vysledku peceni.

Kdyz je teplota vody pfilis nizkd, chleba
nevykyne a nedosdhne pozadované veli-
kosti. Kdyz je teplota pfili$ vysoka, znici se
kvasinky jesté pred fazi kynuti. Pak chleba
spravné nevykyne a negativné ovlivni vysle-
dek peceni.

DELENA FORMA NA PECENI (8)

PFi nastavovani velikosti chleba davejte prosim

pozor na maximalni obsahové moznosti kazdé

z ¢asti formy. To cCini nejvyse 500g.

Délena forma na peceni (8) miize byt pouzita

jen k nasledujicim dvéma ucelim:

= K peceni dvou chlebt stejného druhu ve
stejném case.

= Ksoucasnému peceni dvou rozdilnych chle-
b pomoci jednoho programu.

Upozornéni: Velikost chleba je tfeba v MENU
nastavit na 1000g.

CISTENIi A UDRZBA
Pred cisténim pekarny vytahnéte zastrc¢ku ze
zasuvky a nechte ji UpIné vychladnout.

Jak forma na peceni (6/8), tak hnétaci hdk (7/9)
nelze myt v mycce.

VELKA FORMA NA PECENI (6)
A DELENA FORMA NA PECENI (8)

Vyndejte formu (6/8) za Uchyt. Vytfete vnitini
i vnéjsi stranu formy (6/8) vlhkym hadrem.

Nepouzivejte zadné ostré, ani agresivni cistici
prostredky, aby se neposkodila nepfilnava vrst-
va. Nez formu vlozite zpatky do pfistroje, musi
byt Uplné sucha.

Upozornéni: Formu (6/8) nasadite tak, ze ji
stlacite lehce smérem dol(, az bude dokonale
sedét ve spravné pozici.

Kdyz nebude mozné stlac¢eni smérem dold, leh-
ce zménte polohu, az bude dokonale sedét a
stisknéte ji dold.

HNETACI HAKY (7/9)

Kdyz nejdou hnétaci hdky z upeceného chleba
odstranit, pouzijte pfilozeny hacek (12).
Opatrné je (7/9) otfete vihkou bavinénou utér-
kou.

Nepouzivejte zddné ostré, ani agresivni Cis-
tici prostfedky, aby se neposkodila nepfilnava
vrstva.

VIiKO (2) S PRUHLEDOVYMI OKENKY (3)
Otfete viko z vnitini i vnéjsi strany vihkym had-
rem.

NepouZivejte agresivni istici prostfedky, posko-
dily by vysoce leskly povrch.

KRYT (5)

Otiete opatrné vnéjsi stranu krytu (5) vihkym
hadrem.

NepouZzivejte agresivni istici prostfedky, posko-
dily by povrch pristroje z uslechtilé oceli. Nikdy
ho neponotujte do vody.

PRED DELSIM USKLADNENIM

Pfed uskladnénim pekarny se pfesvédcte, ze je
Uplné vychladly, cisty a suchy. Viko (2) musi byt
zaviené.
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POTRAVINY

MOUKA

Mouka je nejdllezitéjsi zakladni ingredience
vaseho chleba.

= Chlebova mouka, nazyvana téz lepkova, je
semleta pravdépodobné z tvrdé psenice. Ma
vysoky podil lepku (lepkovy bilek) a protei-
nG. Tyto pfirodni prostiedky propajcuji téstu
schopnost udrzet tvar a zachovat ho pomoci
drozdim produkovaného oxidu uhelnatého.
Proto je tato mouka obzvlasté vhodna pro
peceni chleba.

= Bila mouka se sklada ze smési vybranych
druhl mékké a tvrdé psenice a je vhodna
pro rychlé peceni nebo peceni keks(.

= Celozrnna mouka obsahuje vsechny latky
obilného zrna- také otruby, pevnou vnéjsi
slupku p3enice. Ta predstavuje idedlni zdroj
pro balastni latky.

Pokud pouzivate tuto mouku, dbejte na to,
aby byla jemné semletd. V ni obsazené otru-
by zabranuji odvodu lepku, takze chleby z
tohoto druhu mouky jsou mensi a tézsi nez
chleby z bilé mouky. Proto se tato mouka
¢asto michad s jinymi druhy mouky, aby bylo
dosazeno lehdi struktury.

= Tmava psSeni¢na mouka, také nazyvana cer-
na nebo hruba mouka, je bohata na balastni
latky. Je podobna celozrnné mouce. Pokud
chceme upéci velky bochnik chleba, musi se
smichat s velkym mnozstvim jiného druhu
mouky.

= Mouka s pfidavkem prasku do peciva obsa-
huje - jak uz vyplyva z nazvu - prasek do
peciva a je vhodna k peceni kolaca.

= Kukufi¢na a ovesna mouka je umletad z
kukurice, popt.ovsa. Pridavaji se do tésta,
pokud peceme cerny chleba. Kukufi¢nd
mouka zvyraziuje chut a zlepsuje strukturu
vaseho chleba.

CUKR

Cukr je dllezita pfisada. Podporuje kvaseni.
Kromé toho zjemnuje chut chleba, zvysuje jeho
nutri¢ni hodnotu a prodluzuje trvanlivost. Vét-
Sinou se pouziva bily cukr. Podle chuti se také

mUze pFiddvat hnédy nebo mouckovy cukr,
sirup nebo med.

Pozor: Pouzivejte vyhradné jemny cukr. Hruby
krystalovy cukr by mohl poskodit povrch formy
na peceni.

Upozornéni: Mizete také cukr Gplné vynechat.
V tomto pfipadé chleba méné vykyne.

sUL

SUl prispiva k chuti a zbarveni kdrky. Je mozné
ho také pouzit ke zpomaleni pfilis aktivniho
drozdi. Proto nezvysujte jeji mnozstvi uvede-
né v receptu.

Upozornéni: Pokud musite napf. ze zdravotnich
dlivodt sl vynechat, maze chleba vice vyky-
nout nez normalné..

TUK, MASLO A ROSTLINNY OLEJ

Tuk chleba zmékcuje a prodluzuje trvanlivost.
Maslo by mélo byt rozehfaté nebo nakrajené na
malé kousky, pak ho teprve muizete pfidat.

DROZDi

Béhem kynuti uvoliiuje drozdi oxid uhelna-
ty, ktery podporuje kynuti a zmékcuje vnitini
strukturu. Drozdi potiebuje ke kynuti jako Zivi-
nu cukr a mouku.

1 KL aktivniho = 3 KL instantniho

suseného drozdi drozdi
1%2 KL aktivniho = 1 KL instantniho
suseného drozdi drozdi
2 KL aktivniho = 1% KL instantniho
suseného drozdi drozdi

(KL = kdvovad IZicka)

Cerstvé drozdi musi byt ulozeno v lednicce,
protoze kvasinky by se pii vysokych teplotach
znicily.

Pfi ndkupu drozdi vzdy zkontrolujte datum vyro-
by a minimdalini trvanlivosti. Po kazdém pouziti
drozdi co nejrychleji ulozte do lednicky.

Upozornéni: Nedostate¢né vykynuti mdze zpQ-
sobit Spatna kvalita drozdi.
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Jak zjistite, Ze drozdi neni cerstvé:

1. Nalijte do odmérky pul kelimku teplé vody
(45°-50°C)

2. Pridejte kavovou Izi¢ku bilého cukru a pro-
michejte. Pak na to rozmélnéte dvé kavové
1zicky drozdi.

3. Odmérku nechte stat asi 10 minut na teplém
misté. Nemichejte.

4. Vznikld péna by méla zaplnit asi jeden $alek,
jinak je drozdi neaktivni.

PRASEK DO PECIVA

Prasek do peciva se pouziva, kdyz se pece
chleba nebo kold¢e ve ULTRASCHNELL (velmi
rychlém) rezimu. Nepotiebuje fazi kynuti, pro-
dukuje plyny, které ve formé malych dutinek
ovliviuji texturu chleba.

SODA

Soda je velmi podobna prasku do peciva. Mlze
byt pouzita i v kombinaci s praskem do peciva.

VODA A OSTATNIi TEKUTINY

Voda je hlavni pfisada pfi vyrobé chleba. Jeji
optimalni teplota je 20°-25°C. Vodu Ize nahra-
dit i jinou tekutinou, napt. cerstvym mlékem
nebo vodou, kterd je smichana se 2% mléc-
ného prasku. To zlepsuje vani chleba a barvu
karky. Nékteré recepty vyzaduji také citrono-
vou, jable¢nou nebo pomerancovou stavu,
tim se chut chleba vylepsi.

VEJCE

Vejce mohou také vylepsit vlastnosti chleba, je
pak vyzivny a vétsi. Vejce se musi rozklepnout
do hrnku a pak stejnomérné rozmichat.

ODMERENI PRISAD

Nejdulezitéjsi krok pfi pouzivani pekarny chle-
ba je presné odmérovani jednotlivych pfisad
pomoci velké (10) a malé odmérky (11). Vzdy

odmeéfujte kazdou tekutinu i sypké ptisady vel-
mi pfesné, jinak bude vysledek vaseho snazeni
nedostatecny.

ODMERENI TEKUTIN

Voda, cerstvé mléko nebo rozpusténé susené
mléko by se mély odméfit pomoci velké odmér-
ky (10). Drzte ji béhem nalévéni rovné a teku-
tinu odmérte. Kdyz odméfujete olej nebo jiné
prisady, odmérku (10) ddkladné vycistéte.

SYPKE PRISADY

Tyto pfisady se musi lehce nasypat do velké
mérky (10). Nesmi se stlacit, protoze jejich
mnozstvi maze ovlivnit vyvazenost receptu.
Pokud odméfujete jen malé mnozstvi sypkych
pfisad, pouzijte malou mérku (11). V udajich
na receptu se jedna o zarovnanou lzici, ne o
vrchovatou.

Mala odmérka (11):

Q Odpovida 1 polévkové Izici

O

Odpovida 1 kdvové IZicce

PORADI PRISAD
Poradi, ve které maji byt pfidévany pfisady, musi
byt dodrzovano. Obecné plati toto poradi:

tekutd pfisada, vejce, sul a susené mléko atd.

Moukou nesmi Uplné prosdknout tekutina.
Drozdi se pfidavéa pouze na suchou mouku a
nesmi pfijit do styku se soli.

Po chvili, kdy se mouka misi, zazni signal. Nyni
mUzete pridat napf. ovoce. Kdybyste pridali
ovoce pfili§ brzy,narusi se dlouhym hnétenim
viné i konsistence

Pokud pouzivéte casové posunuti, nesmite
nikdy pridavat rychle se kazici pfisady, napf.
vejce nebo ovoce.



ODSTRANENI PROBLEMU

Problém/porucha

PFicina

Pomoc

Béhem peceni unika z
vétraciho otvoru para.

Nékteré pfiisady se
pfichytily na topnych
télesech nebo se nachazi
pfilis blizko.

KdyZ pouzivate pfistroj
poprvé, mize se na
topnych télesech olej
pfichytit.

Vytédhnéte zastrcku ze
zasuvky a vycistéte topna
télesa. Budte ale opatrni,
jen tak se vyvarujete
spélenin.

KdyZ pouzivate pfistroj
poprvé, nechte ho bézet
naprazdno a oteviete
viko.

Klrka ve spodni ¢asti
chleba je moc silna.

Udrzovali jste chleba pfilis
dlouho teply a nechali
jste ho dlouho ve formé,
a tak ztrata vihkosti byla
velka.

Chleba vyndejte co
nejdfive a neudrzujte ho

teply.

Chléb jde velmi obtizné
vyklopit z formy.

Hnétaci hak drzi pevné na
svém upinacim ustroji.

Po vyklopeni chleba
nalijte do formy horkou
vodu a asi na 10 minut
do ni ponofte hnétaci
hak.

Pak ho jednoduse
vynddte a vycistite.

Prisady jsou nerovhomérné
promichané.

Zvoleny program neni
vhodny.

Zvolte spravny program.

Po upecenije chle-

ba vysuseny a nema
hnédou karku. Viko bylo
nékolikrat otevieno.

Béhem peceni viko
neotvirejte.

Otocny odpor je prilis
vysoky, takze hnétaci hak
se nemUze tocit.

Zkontrolujte otvor, ve
kterém je hnétaci hak
upevnén. Vyndejte formu
ven z pfistroje a nechte
ho bézet naprazdno.

Pfi chybné funkci kontak-
tujte servisni sluzbu.

w

Po stisknuti tlacitka
START/STOPP (start/stop)
ukazuje displej ,H HH".

Teplota uvniti pekarny
je na peceni chleba prilis
vysoka.

Stisknéte znovu tlacitko
START/STOPP (start/stop)
a vytdhnéte zastrcku ze
zasuvky.

Vyndejte formu z pekarny
ven a nechte viko
oteviené, dokud pekarna
nevychladne.
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¢. | Problém/porucha Pfic¢ina Pomoc
6 | Blokovaci mechanismus Technicka chyba. Vytdhnéte zastrcku ze
klaves se uz neda zrusit zasuvky, po kratké chvili
(béhem nebo na konci ji zastrcte zase zpatky.
peceni). Vas program bude jen
nakratko prerusen a
sam zacne pracovat
Znovu (srovnej pamétova
funkce).
7 | Motor slysite bézet, ale Forma na peceni neni Zkontrolujte, zda je forma
tésto neni prodélavéno. dobie upevnéna nebo je fadné upevnéna.
mnozstvi tésta prilis ve- Ujistéte se, Ze se tésto
liké a nelze ho prodélavat. déla podle receptu a ob-
sahuje sprdvné mnozstvi
pfisad.
8| Chléb je tak velky, ze PFilis mnoho drozdi, vody Zkontrolujte zde zminéné
odspodu tlaci na viko. nebo moukyTeplota v faktory.
mistnosti mize byt pfilis Popfipadé snizte
vysoka (ideélni: 15°-34°C) mnozstvi.
9| Chléb je maly a neni Z4dné nebo mélo drozdi. Zkontrolujte mnozstvia
vykynuty. Drozdi mize byt také uc¢innost drozdi.
staré, a tim i neucinné.
Dalsim divodem mUze
byt vysoka teplota vody,
nizka teplota v mistnosti
nebo pfilis mnoho soli.
10 | Tésto je tak objemné, ze Moznd jste pouzili pfilis Snizte mnozstvi tekutin a
pretéka pres okraj formy. mnoho tekutiny, takze je zlepsite tim hutnost tésta.
tésto fidké.
Eventuelné jste pridali
mnoho drozdi.
11 | Pfi pecenise chléb ve Mouka neni dost silng, Pouzijte chlebovou
stfedu propada. aby nechala tésto vykyn- mouku.
out.
Drozdi pusobi pfilis rychle Drozdi pouzivejte pfi
nebo je teplota vysoka. pokojové teploté.
Tésto je tézké a moc fidké, V daném pfipadé upravte
obsahuje moc vody. mnozstvi vody.
12| Chléb je velmi téZzky a Pouzili jste mnoho mouky Vezméte méné mouky

struktura hutna.

a malo vody.

nebo vice vody.

Pouzili jste mnoho ovoce
nebo mnoho celozrnné
mouky.

Snizte mnozstvi jmeno-
vanych pfisad a vezméte
vice drozdi.




Problém/porucha

Pricina

Pomoc

V4, pfi peceni kolacd nebo
potravin mnoho cukru.

vliv na peceni chleba.
Barva je velmi tmava,

pouzijete-limnoho cukru.

13 | Stied chleba je duty. Pouzili jste moc vody Snizte mnozstvi vody a
nebo drozdi, popt. drozdi a pouZzijte trochu
zadnou stl. soli.

Teplota vody je vysoka, Zkontrolujte teplotu
vody.

14 | Na povrchu chleba je V chlebu se nachazi Nedavejte zadné nebo

jesté trochu prasku. mnoho latek obsahujicich méné latek obsahujicich
lepek. lepek.
Chléb nemohl byt Zkontrolujte mnoZstvi vo-
dostatecné prodélan, dy a mechaniku pekarny.
protoze obsahuje malo
vody.
15 | Karka je pfilis silna a tma- RGzné recepty maji velky Pokud je barva chle-

ba tmava (pro recept

s vétsim mnozstvim
cukru), preruste peceni
5-10 minut pied koncem
stisknutim tlacitka START/
STOPP (start/stop).

Nez kola¢ nebo chleba
vynddte, nechte viko jesté
20 minut zaviené.

EKOLOGICKY VHODNA LIKVIDACE

Uvniti EU odkazuje tento symbol na to, Ze pfistroj nesmi byt vyhozen
do domaciho odpadu. Staré pfistroje obsahuji cenné materidly vhodné
k recyklaci, které by mély byt k recyklaci dodany, aby nekontrolovanou
likvidaci neskodily Zivotnimu prostfedi, popf. lidskému zdravi. Odstrafiujte
prosim staré pristroje prostifednictvim vhodnych konferencnich systéma,
nebo poslete pfistroj k likvidaci na misto, kde jste jej koupili. Tam jej pak
dopravi k materidlnimu vyuziti.



@

RECEPTY - VHODNE K JEDNOTLIVYM PROGRAMUM
Udaje mnozstvi v receptech pro chlebovou mouku a drozdi odpovidaji maximu.
1 salek =250 ml u 1PL=3KL u 1PL=15ml u 1KL=5ml

FRANCOUZSKY KRUPAVY CHLEB
= Maslo/Margarin: Podle chuti mlzete -
pouzit i jiné tuky: olivovy olej, margarin } Velikost | 14009/ | 12009/ | 9009/
nebo veprové sadlo pro labuzniky atd. Suroviny \chleba| 3LB | 25LB | 2LB
Susené mléko: Susené mléko muzete Voda 500ml | 460ml | 350mi
nahradit ¢erstvym. V tom piipadé snizte Maslo/Margarin 3pL 2VapL 1%2pL
mnozstvivody o stejné mnozstvi pfidava- Suéené mléko 2pL 1% pL 1pL
ného miéka. Cukr 3% 3L 2pL
Voda: Mineralni voda kazdy chléb zlehéuo- sal 134 KL 115 KL 1K
je a provzdusni. Idedlni u téZzkych druh "
mouk Hladka mouka 9109 840g¢ 6309
y.
Susené drozdi 1%KL 1%2kL 1K
Program: FRANZOSISCH (francouzsky)
SELSKY CHLEB
Velikost [ 14009/ | 12009/ | 900g/ | RYCHLY KUKURICNY CHLEB
Suroviny \ chleba| 3LB 2,5LB 2LB Velikost | 14009/ | 12009/ | 900g/
Podmasli 530m | 490ml | 370ml Suroviny \ chleba | 3LB 2,5LB 2LB
Méslo/Margarin 1% pL 1%PL 1pL MIéko 530ml | 490ml | 370mi
sal 1%k | 1%k Tk Méslo/Margarin | 3%pL 3nL 2pL
Cukr 13%pL | 1%2PL 1pL Susené mléko 13K | 1%k 1K
Hladka mouka 455¢ 4209 315¢ Cukr 2KL 1%2KL 1KL
Celozrnna 455¢ 4209 315¢ sal 2KL 1%KL 1K
Zitné mouka Chlebovamouka | 650g | 600g | 450g
Susené drozdi 134 KL 1%KL 1KL Kukufi¢na mouka | 260g 2409 180g
Program: NORMAL (normdini) Prasekdo peciva | 8kL 6 KL 4K
Program: SCHNELL (rychly)
CELOZRNNY CHLEB
KOLACOVY CHLEB
Velikost | 1400g/ | 12009/ | 900g/
Suroviny \ chleba | 3LB 2,5LB 2LB Velikost | 1400g/ | 12009/ | 900g/
Voda 500 ml 460 ml 350 ml Suroviny chleba 3LB 2,5LB 2LB
Méslo/Margarin | 13PpL | 1%PL 1pL Miéko 530mi | 490ml | 370mi
sal 1%KL | 1%k 1K Méslo/Margarin 90g 759 50g
Cukr 1%k | 1%k | 1Tk Vejce Aks 4 ks 3k
Chlebovamouka | 190¢ | 15049 | 1104 Cukr 90g 759 509
Vicezrnné 7209 | 690¢ | 5204 sal T¥k | 1k | Tk
zitna mouka Polohruba mouka | 9109 840¢ 630g
Susené drozdi 372K 3K 2KL Susené drozdi 1% pL 1%2pL 1K

Program: VOLLKORN (celozrnny) Program: SUSS (sladky)
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KOLACE

Tieny kolac

Prisady

Vejce 3ks
Cukr 1254
Maslo/Margarin 1259
Vanilkovy cukr 1 balicek
Mléko az Va salku
Polohruba mouka 3009
Prasek do peciva 1 balicek

Kolac s cervenym vinem

Prisady

Vejce 3ks
Cukr 15049
Maslo/Margarin 25049
Polohruba mouka 25049
Prasek do peciva 1 balicek
Kakao 1%PL
Skofice 2KL
Nill 1 3petka
Strouhana ¢okolada 100g¢g
Cervené vino az Valitru

Kfupavy rumovy kolac

Prisady

Vejce 4 ks
Cukr 100 ¢
Maslo/Margarin 75¢9
Vanilkovy cukr 1 balicek
Sal 1 Prise
Rum 4pL
Polohruba mouka 150¢
Prasek do peciva 1 balicek
Nasekana rumova ¢okolada 50g

. Do misy dejte vejce, maslo, cukr a vanilkovy

cukr a vymichejte ru¢nim mixerem do pény.

. Smichejte mouku s praskem do peciva a

zamichejte do vajecné smési.

3. Zjemnéte tésto trochou mléka.

. Formu na peceni vymazte méslem nebo ole-

jem, vlijte tésto a zapnéte program KUCHEN
(koldce).

. Chcete pridat strouhanou ¢okoladu? Pak ji

tedy pridejte. Pekdrna ji zamicha do tésta.

.V mise vymichejte vejce, maslo, cukr, vanil-

kovy cukr a stl ru¢nim slehacem do pény.

. Pak ptidejte mouku, prasek do peciva, kakao,

skofici a vsechno smichejte dohromady.

3. Prilijte cervené vino.

. Formu na peceni vymazte méslem nebo

olejem, vlijte tésto a posypejte strouhanou
¢okolddou. Zapnéte program KUCHEN
(koldce).

.V mise vymichejte vejce, maslo, cukr, vanil-

kovy cukr a sGl ru¢nim Sleha¢em do pény.

. Smichejte mouku s praskem do peciva. Vse

stejnomérné promichejte a zaroven nalijte
do smési rum.

. Formu na peceni vymazte maslem nebo

olejem, vlijte tésto a posypejte nasekanou
¢okoladou. Zapnéte program KUCHEN
(koldce).
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MARMELADY VELMI RYCHLY CHLEB S PSENICNYMI KLiCKY
Pomerancové zelé Velikost | 1400g/ | 1200g/ | 900g/
Suroviny \ chleba | 3LB 2,5LB 2LB
Prisady S
Voda (48°C) 490 ml 450 ml 340 ml
Pomerancova stava 1 litr .
—— - Kmin 2KL 1%KL 1KL
N.a Ifouslﬁyvriakrajeny pomeranc Ths Olivovy olej 2PL 1%L 1pL
(Eltr,onoval Stava 50ml Med 2L 1oL o
Zelirovaci cukr @ plus 1) 500¢ sal 21 1K Tk
Program: MARMELADE (marmelddy) Péenicné klicky 100g 904 704
Bila mouka 810¢ 7509 56049
Susené drozdi 2%2 KL 2KL 1%KL

Dzem z lesniho ovoce
Program: ULTRASCHNELL (velmi rychly)

Prisady

Rozmackané lesni plody 1kg

Citrénova Stava (u velmi sladkého ovoce) az 100 ml BACKEN (peceni)

Zelirovaci cukr @plus1) 5004| Ktomuto programu vam bohuzel nemizeme

. nabidnout zadné navrhy receptd.
Program: MARMELADE (marmelddy)

DEZERTY
= Chcetevyzkouset, jak vase marmelada, Jablkové fez
dzem nebo zelé zhoustly? Odeberte |Zici y
trochu horké hmoty na studeny porcela- P¥isady
novy talif. Béhem par minut vychladne a
- . Jablka 6Ks
pak muzete pevnost zkusit.
Citrénova st3 1K
= Je marmelada fidka? Pfidejte trochu |'ronova >ava
kyseliny citronové. Hmota lépe zeliruje. Vejce Tks
= Je marmelada husta? Pridejte trochu Hnédy cukr %2 Zlku
vody nebo ovocné $tavy. Hmota je pak Mouka 1 salek
fidsi. Ovesné vlocky Y5 34lek
Méslo/Margarin (zmékly) 3%0pL

Program: DESSERT (dezerty)

PODMASLOVE TESTO na housky
Ryzovy pudink

Hmotnost | 14009/ | 1200g/ | 900g/

Suroviny 3LB | 25LB | 2LB Pfisady

Podmisli 450m | 420m | 310m | |Lehcerozmichana vejce 4ks
Vejce 2Ks 1Ks 1Ks Miéko 1% salku
sal 2KL 1%KL 1K Uvafend ryze 3 salky
Celozrnna 3209 | 300g9 | 2204 Cukr V2 salku
pseni¢na mouka Rozinky 1 3alek
Bila mouka 4904 4504 3404 Vanilka TKL
Susené drozdi 2KL 172K 1K Skofice 2KL

Program: TEIG (tésto) Program: DESSERT (dezerty)
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