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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Mit Ihrem neuen Brotbackautomaten kénnen Sie bis zu 750 g frisch
gebackenes Brot zaubern. Dank der umfangreichen Programme und dazu
passender Rezepte gelingen lhnen Vollkorn- und Roggenbrote, glutenfreies
Brot, Pizzateige, Stpbrot und Kuchen - selbst Marmelade und Joghurt kénnen
Sie mit diesem Geréat selbst machen.

Um gute Backergebnisse zu erzielen, ist es wichtig, dass Sie sich genau an
die angegebenen Zutaten und Mengen halten.

Wir wiinschen Ihnen gutes Gelingen mit diesem Artikel.
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Zu dieser Anleitung

Der Artikel ist mit Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet. Lesen Sie trotzdem
aufmerksam die Sicherheitshinweise und benutzen Sie den Artikel nur wie in
dieser Anleitung beschrieben, damit es nicht versehentlich zu Verletzungen oder
Schaden kommt.

Bewahren Sie diese Anleitung zum spateren Nachlesen auf.

Bei Weitergabe des Artikels ist auch diese Anleitung mitzugeben.

Zeichen in dieser Anleitung:
Dieses Zeichen warnt Sie vor Dieses Zeichen warnt Sie vor
Verletzungsgefahren. Verletzungsgefahren durch
Dieses Zeichen warnt Sie vor Elektrizitat.

Brand- und Verbrennungs-
gefahren durch heife Ober-
flachen.

Das Signalwort GEFAHR warnt vor méglichen schweren Verletzungen und
Lebensgefahr.

Das Signalwort WARNUNG warnt vor Verletzungen und schweren Sachschaden.

Das Signalwort VORSICHT warnt vor leichten Verletzungen oder
Beschadigungen.

6 So sind ergdnzende Informationen gekennzeichnet.

Zeichen auf dem Gerat:

Gerate-Deckel und Gehduse kdnnen sehr heif werden.
& Seien Sie vorsichtig und verwenden Sie ggf. einen Topflappen o.A.



Sicherheitshinweise A

Verwendungszweck

Der Brotbackautomat ist zum Kneten
und Backen von Brot- und anderen
Teigen geeignet.

Erist fir die im privaten Haushalt
anfallenden Mengen konzipiert und fiir
gewerbliche Zwecke ungeeignet.

Fiir den Einsatz z.B. in Mitarbeiter-
kiichen in gewerblichen Bereichen, in
landwirtschaftlichen Anwesen, in
Friihstiickspensionen oder von Kunden
in Hotels, Motels o.A. sowie fiir gewerb-
liche Zwecke ist das Gerdt ungeeignet.

GEFAHR fiir Kinder und Personen
mit eingeschrankter Fahigkeit
Gerdte zu bedienen
- Halten Sie Kinder von
Verpackungsmaterial fern.
Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!

- Dieses Gerdt kann von Kindern ab
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahig-
keiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unter-
wiesen wurden und die daraus resul-
tierenden Gefahren verstanden haben.
Die Reinigung und Wartung dirfen
nicht durch Kinder ohne Beaufsichti-
gung durchgefiihrt werden. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Das Gerdt und dessen Netzkabel

miissen sich vom Einschalten bis zum
vollstandigen Abkiihlen auperhalb der
Reichweite von Kindern befinden, die

junger als 8 Jahre sind.

- Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs
heip! Betreiben Sie das Gerat aufer-
halb der Reichweite von Kindern.

- Lassen Sie das Netzkabel nicht von der
Arbeitsfldche herunterhdngen, damit
kleine Kinder das Gerdt nicht daran
herunterziehen kdnnen.

GEFAHR durch Elektrizitat

- Tauchen Sie Gerdt, Netzkabel und
Netzstecker niemals in Wasser, da dann
die Gefahr eines elektrischen Schlages
bestenht. Schiitzen Sie es auch vor
Tropf- und Spritzwasser.

- Berlihren Sie den Artikel nicht mit
feuchten Handen und betreiben Sie ihn
nicht im Freien oder in Raumen mit
hoher Luftfeuchtigkeit.

- Geben Sie keine metallischen Gegen-
stdnde (z.B. Alufolien) in das Gerat.
Kurzschluss- und Brandgefahr.

- Schliefen Sie das Gerdt nur an eine
vorschriftsmapig installierte Steck-
dose mit Schutzkontakten an, deren
Netzspannung mit den technischen
Daten des Gerates tibereinstimmt.

- Sollte es notwendig sein, ein Verldnge-
rungskabel zu verwenden, muss dieses
mindestens den technischen Daten des
Gerdtes entsprechen. Lassen Sie sich



beim Kauf eines Verldngerungskabels
beraten.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose, wenn wahrend des
Betriebes Storungen auftreten, nach
dem Gebrauch und bevor Sie das Gerdt
reinigen.

Ziehen Sie dabei immer am Netz-
stecker, nicht am Netzkabel.

- Die Steckdose muss gut zugdnglich
sein, damit Sie im Bedarfsfall den Netz-
stecker schnell ziehen kdnnen.
Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es
nicht zur Stolperfalle wird.

- Das Netzkabel darf nicht geknickt oder
gequetscht werden. Halten Sie das
Netzkabel fern von scharfen Kanten,
01, heipen Gerateteilen oder anderen
Hitzequellen.

- Priifen Sie regelmapig, ob Gerat oder
Netzkabel Schaden aufweisen. Nehmen
Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn
Gerdt oder Netzkabel sichtbare
Schdden aufweist oder das Gerdt
heruntergefallen ist.

- Nehmen Sie keine Verdnderungen am
Artikel vor. Auch das Netzkabel darf
nicht selbst ausgetauscht werden.
Lassen Sie Reparaturen am Gerat oder
am Netzkabel nur in einer Fachwerk-
statt oder tber unseren Kundenservice
durchfiihren. Durch unsachgemape
Reparaturen konnen erhebliche
Gefahren fiir den Benutzer entstehen.

WARNUNG vor Verbrennungen

- Auch zugdngliche Teile des Gerates
werden im Gebrauch heif.
Achten Sie darauf, dass wahrend des
Gebrauchs und der Abkiihlphase
(60 Min.) niemand die heipen Teile des
Gerdtes beriihrt. Verwenden Sie zum
Offnen des Gerates ggf. Topflappen.
Lassen Sie das Gerdt abkiihlen, bevor
Sie es reinigen, transportieren oder
verstauen.

- Auch das Gargut wird sehr heip.
Vorsicht bei der Entnahme.

- Lassen Sie wahrend des Backvorgangs
den Deckel geschlossen - auper kurz-
zeitig zum Nachfillen von Zutaten.

- Wahrend des Backvorgangs kann
heiper Dampf aus dem Gerdt entwei-
chen. Halten Sie Hande und Gesicht
fern davon - es besteht Verbriihungs-
gefahr! Achten Sie auch beim Offnen
des Gerdtes auf entweichenden Dampf.

- Lassen Sie das Gerdt nach dem Back-
vorgang ca. 1bis 2 Stunden abkiihlen,
bevor Sie es reinigen und wegstellen.

WARNUNG vor Brand

- Betreiben Sie das Gerdt nicht
unbeaufsichtigt.

- Das Gerat darf nicht mit einer
separaten Zeitschaltuhr oder einem

separaten Fernbedienungssystem
betrieben werden.



- Decken Sie die Liiftungsoffnungen
nicht ab. Stellen Sie das Gerat auf eine

hitzebestandige, stabile, ebene, rutsch-

feste und trockene Arbeitsflache, so

dass auch unter dem Gerat die Luft zir-

kulieren kann.

- Vermeiden Sie Brandgefahr: Stellen Sie
das Gerat zum Betrieb frei auf, keines-
falls an einer Wand oder in einer Ecke,
an einer Gardine o.A.

Zu Wanden, Mdbeln etc. (seitlich und
dariiber) muss ein Abstand von min.

5 ¢cm eingehalten werden.

Halten Sie entziindbares Material fern
und decken Sie das Gerat nicht ab.

- Wickeln Sie das Netzkabel zum
Gebrauch vollstandig ab. Achten Sie
darauf, dass das abgewickelte Netz-
kabel vollkommen frei vom Gerat liegt.

- Betreiben Sie das Gerat niemals ohne
die eingesetzte Backform.

- Legen Sie das Gargut immer in die
Backform, niemals direkt in den Gar-
raum. Es darf kein direkter Kontakt zu
den Heizelementen entstehen.

- Giepen Sie niemals Ol in den Garraum,
da sich dieses entziinden kann.

- Garen Sie niemals verpackte Lebens-
mittel in dem Gerdt.

- Falls Rauch aus dem Backraum austritt,

halten Sie unbedingt den Deckel
geschlossen und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose. Auf keinen

Fall schwelenden Teig im Gerdt mit
Wasser l6schen! Rauch kann entstehen,
wenn Teig tber den Rand der Backform
steigt und das Heizelement beriihrt.
Beachten Sie daher die Mengen-
angaben in den Rezepten.

- Sie kbnnen Rezepte mit einem Mehl-

anteil von ca. 150 bis max. 500 g
verwenden. Wenn Sie diese Menge
unterschreiten, wird der Teig u.U. nicht
richtig geknetet.

Beim Uberschreiten der Hochstmenge
kann der Teig iber den Rand des Gar-
raums herausquellen.

Uberschreiten Sie auch nicht die in den
Rezepten angegebenen Hefemengen
(Trockenhefe max. 7 g, Frischhefe max.
29 g bei 500 g Mehl). Zu viel Hefe ldsst
den Teig zu stark gehen und Gber den
Rand des Garraums laufen.

WARNUNG vor Verletzungen anderer
Art

- Halten Sie keine Arbeitswerkzeuge wie

Loffel, Messer o.A. in sich bewegende
Teile und greifen Sie auch keinesfalls
wahrend des Gebrauchs in die Backform.

- Verwenden Sie nur das Original-

Zubehor, da sonst erhebliche Gefahren
fir den Benutzer bzw. Schaden am
Gerat entstehen kdnnen.



VORSICHT - Sachschaden

- Schalten Sie das Gerdt - auper zur
Inbetriebnahme (siehe dort) - nicht
leer ein, um es nicht durch Uberhit-
zung zu beschddigen.

- Verwenden Sie zum Entnehmen des
Garguts nur hitzebestandiges Holz-
oder Kunststoffbesteck, damit die
Antihaftbeschichtung der Backform
nicht zerkratzt wird.

- Verwenden Sie zum Reinigen auf
keinen Fall scheuernde Reinigungs-
mittel, Backofenreiniger oder
kratzende Hilfsmittel. Die Antihaft-
beschichtung kdnnte beschadigt
werden.

- Es kann nicht vollig ausgeschlossen
werden, dass manche Lacke, Kunst-
stoffe oder Mobelpflegemittel das
Material der rutschhemmenden Fiipe
angreifen und aufweichen. Legen Sie
deshalb ggf. eine rutschfeste Unter-
lage unter den Artikel.

Sicherheitsvorrichtungen

- Das Gerét ist mit einem Uberhitzungs-
schutz ausgestattet. Dieser setzt das
Gerdt automatisch auper Funktion,
wenn die integrierte Temperatur-
kontrolle ausfallt. Das Gerdt kann nicht
wieder in Betrieb genommen werden.
Ziehen Sie den Stecker, lassen Sie das
Geradt abkiihlen und senden Sie es zur
Reparatur an unseren Kundenservice
oder in eine Fachwerkstatt.

Stichwort ,,Acrylamid”

- Acrylamid bildet sich bei starkerem
Erhitzen (Backen, Braten, Frittieren,
Rosten, Toasten usw.) vor allem in
starkehaltigen Lebensmitteln.

In welcher Form Acrylamid flr den
menschlichen Organismus schddlich
ist, kann abschliepfend noch nicht
gesagt werden.

Aus Griinden der Vorsicht sollten Sie
das Gargut aber nicht zu lange garen,
da eine zu starke Braunung ebenfalls
zu einer hoheren Belastung flihren
kann.

Es gilt der Grundsatz: ,Vergolden statt
verkohlen”. Da die Forschung mit der
Erstellung dieser Bedienungsanleitung
nicht Halt macht, verfolgen Sie zu
diesem Thema die Presse.

Auch im Internet finden Sie eine Viel-
zahl Informationen hierzu.
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Inbetriebnahme

Auspacken

ﬁ GEFAHR fiir Kinder -
Lebensgefahr durch
Ersticken/Verschlucken
+ Halten Sie das Verpackungsmate-

rial von Kindern fern. Entsorgen Sie
es sofort.

1. Nehmen Sie den Brotbackauto-
maten aus der Verpackung.

2. Offnen Sie den Deckel und ent-
fernen Sie das Transportmaterial.

3. Nehmen Sie Haken, Messbecher,
Dosierloffel und Knetschaufel aus
der Backform.

4. Entfernen Sie die Schutzfolie vom
Display.

Aufstellort wahlen

& WARNUNG - Brandgefahr

« Stellen Sie das Gerét nicht in die
Ndhe von brennbaren Gegen-
stdnden und nicht direkt an eine
Wand oder in eine Ecke.

» Decken Sie die Liftungsschlitze
nicht ab. Stellen Sie das Gerat auf
eine hitzebestdndige, stabile,
ebene, rutschfeste und trockene
Arbeitsflache, so dass auch unter
dem Gerat die Luft zirkulieren kann.

P> Stellen Sie den Brotbackautomaten
auf eine hitzebestandige, rutsch-
feste, ebene und unempfindliche
Arbeitsflache. Das Netzkabel darf
nicht von der Stellflache herunter-
hangen. Lassen Sie zu allen Seiten
und nach oben ausreichend Platz
(min. 5 cm).

Vor dem ersten Gebrauch

WARNUNG -
Verbrennungsgefahr

+ Das Gerat wird wahrend des
Gebrauchs heif}! Berlihren Sie nicht
die heifen Gerateteile wie z.B. den
Deckel oder das Sichtfenster.
Fassen Sie heipe Teile nur mit Topf-
lappen o0.A. an.

» Benutzen Sie das Gerat nur aufer-
halb der Reichweite von Kindern.
Sorgen Sie dafir, dass Kinder das
heif3e Gerat nicht (z.B. am Netz-

kabel) herunterreifen kdnnen.




Bevor Sie den Brotbackautomaten
das erste Mal verwenden, ent-

Am Doppelpunkt der Timer-
Anzeige erkennen Sie, ob das
Gerat eingeschaltet ist oder in
Standby:

Blinkt der Doppelpunkt, ist das
Gerat eingeschaltet und der
Aufheizvorgang lauft.
Leuchtet der Doppelpunkt kon-
stant, ist das Gerat im Standby
und Sie missen zundchst den
Ein-/Ausschalter driicken, um
den Aufheizvorgang zu starten.

Bei jedem Tastendruck ertont
zur Bestatigung ein Signalton.

7. Driicken Sie so oft die Taste [,
nehmen Sie die Backform, indem bis in der Anzeige 19 fir das
Sie sie ein Stuck weit gegen den Programm ,,Backen* erscheint
Uhrzeigersinn drehen (Markierung und 1:00 fiir die Kochzeit.
i < i ia-
im Garraum <), um sie zu entrie 8. Driicken Sie die Taste ¢/©, um den

geln, und dann nach oben heraus-
zuziehen. Reinigen Sie alle Teile wie
im Kapitel ,,Reinigen” beschrieben,
um eventuelle Produktionsrick-
stande zu entfernen.

Aufheizvorgang zu starten.

Beim ersten Aufheizen kann es
zu einer leichten Geruchsent-
wicklung kommen, die aber

unbedenklich ist. Sorgen Sie
flr ausreichende Beliiftung.

3. Trocknen Sie das Gerdt selbst
grindlich ab, bevor Sie fortfahren.

4. Setzen Sie die Backform wieder ein. 9. Lassen Sie das Gerit ca. 10 Minuten

eingeschaltet, damit der Eigen-
geruch des Gerates abklingt.

Um das Gerat auszuschalten,

Das Gerdt muss nun einmal ohne Inhalt
fr ca. 10 Minuten aufgeheizt werden

5. Lassen Sie den Deckel des Brot- 10.

backautomaten - ausnahmsweise -
offen.

. Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose. Ein Signalton ertont.

In der Anzeige erscheint: 1 fir das
Programm ,,Basisrezept Brot" und
3:10 fur die Backzeit fir 750 g.

1

1.

halten Sie die Taste ¢/© fir ca.

3 Sekunden gedriickt.

In der Anzeige erscheint wieder 1
und 3:10. Der Doppelpunkt leuchtet
konstant.

Lassen Sie das Gerat abkiihlen und
reinigen Sie es danach erneut.



Gebrauch

Gerat vorbereiten

Nehmen Sie wie zuvor beschrieben
die Backform aus dem Gerat.

Stecken Sie die Knetschaufel auf
die Antriebswelle in der Backform.

Flllen Sie die Zutaten nach
Angaben des Rezepts (siehe
Kapitel ,,Back- und Mixpro-
gramme”) in die Backform.
12

Achtung: Es ist wichtig, dass
Sie sich an die angegebenen
Mengen und die Reihenfolge,
in der die Zutaten eingefillt
werden sollen, halten. Normale
Reihenfolge:

1. FlUssigkeit (Wasser, Milch ...)
2. Mehl

3. Eier

4. sonstige Zutaten

zum Schluss: Hefe.

Die Hefe darf nicht mit Salz
oder den Fliissigkeiten in
direkten Kontakt kommen!

Setzen Sie die Backform in das
Gerat ein und drehen Sie sie im
Uhrzeigersinn (Markierung im
Garraum @= ) bis zum Anschlag,
um sie zu verriegeln. Sie muss
horbar und spirbar einrasten.

5. Schliefen Sie den Deckel.



6.

Stecken Sie den Netzstecker in eine
geeignete Steckdose.

Ein Signalton ertdnt. In der Anzeige
erscheint: 1 fir das Programm
,Basisrezept Brot” und 3:10 flr die
Backzeit fur 750 g.

Einstellungen wdhlen und Gerat
einschalten

7.

10.

n.

Wahlen Sie mit Taste Q1 das
gewilinschte Programm nach
Rezept. In der Anzeige erscheint
die Nummer des Programms und
die vorgesehene Backzeit.

. Wahlen Sie ggf. mit Taste a @ das

gewiinschte Gewicht (750 g/

500 @g). In der Anzeige erscheint
die gednderte Backzeit.

(In den Programmen 10 bis 19 nicht
auswahlbar.)

. Wahlen Sie ggf. mit Taste 348 den

Braunungsgrad.
(In den Programmen 1 bis 10 aus-
wdhlbar.)

Stellen Sie ggf. mit den Tasten +
bzw. - den Timer in 10-Minuten-
Schritten ein, um das Backgut zeit-
verzdgert fertigzustellen

(siehe Rechenbeispiel im Kapitel

L Tipps & Tricks™).

Beachten Sie auch die Hinweise
zur ,Verwendung des Timers"
betreffend empfindliche Zutaten.

Starten Sie mit Taste /@ den Back-
vorgang.

Ein Signalton ertdnt und das Geréat
startet die Verarbeitung der
Zutaten.

Im Display kdnnen Sie den Ablauf
der Zubereitungszeit mitverfolgen.

13

Wenn Sie in Schritt 10 den Timer
eingestellt haben, beginnt der
Backvorgang rechtzeitig vor Ablauf
der eingestellten Zeit.

+ Wahrend des Backprozesses
kann Dampf aus dem Deckel
austreten. Das ist normal und
kein Grund zur Beunruhigung.
Halten Sie aber Korperteile
fern davon, damit Sie sich
nicht verbrihen.

Wahrend des Knetvorgangs
vibriert das Gerat ggf.
gerauschvoll. Das ist normal
und liegt an dem kraftvollen
Motor, der zum Teigkneten
bendtigt wird.

Es ist normal, dass das Sicht-
fenster anfangs beschldgt.
Das Kondenswasser ver-
schwindet jedoch relativ
schnell und Sie kdnnen den
Backvorgang wieder beob-
achten.

Klappen Sie den Deckel
wdhrend der Ruhe- und der
Backphasen nicht auf, damit
keine Warme entweicht.

12. Bei Rezepten, die die Zugabe von

weiteren Zutaten (z.B. Trockenobst,
Kérner usw.) zu einem spdateren
Zeitpunkt ermdglichen, gibt das
Gerat zur fraglichen Zeit 10 Signal-
téne aus (siehe Rezept). Offnen Sie
dann den Deckel und geben Sie die
Zutaten hinzu. Achtung: Greifen Sie
nicht in die Backform, riihren Sie
auch nicht mit irgendwelchen
Gegenstanden darin herum.



Backvorgang beenden und Backgut
herausnehmen

13. Nach Ablauf der Zubereitungszeit
steht im Display 0:00 und es
ertdnen 10 Signaltdne.

Das Gerat schaltet automatisch
fUr ca.1Stunde in den Warmhalte-
modus - erkennbar am blinkenden
Doppelpunkt (auper bei den Pro-
grammen 14/15). Nach Ablauf der

Stunde schaltet sich das Gerét aus.

14.

Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und 6ffnen Sie den
Deckel.

Fassen Sie die Backform mit Back-
handschuhen o.A. am Henkel,
drehen Sie sie ein Stlick gegen den
Uhrzeigersinn (Markierung im Gar-
raum <g) und ziehen Sie sie aus
dem Gerat heraus.

14

16.

-~
Achtung! Auch das Backgut ist sehr
heif. Tragen Sie weiter die Back-
handschuhe und seien Sie vor-
sichtig. Lassen Sie die Backform
eine Weile abkiihlen, bevor Sie das
Backgut herausldsen. Verwenden
Sie bei Bedarf einen Silikon- oder
Holzspatel, um das Backgut an den
Seiten zu l6sen. Verwenden Sie
keine Spatel aus Metall, diese
wirden die Antihaft-Beschichtung
der Backform beschadigen. Schit-
teln Sie ggf. das Backgut vorsichtig
aus der Backform heraus.

17.

[T 9

Gelegentlich bleibt die Knet-
schaufel beim Herauslésen des
Backguts darin stecken. Verwenden
Sie den beiliegenden Haken, um die
Knetschaufel aus dem Backgut
herauszuziehen.

WARNUNG -
Gesundheitsrisiken

+ Lassen Sie das Backgut nicht tber
einen ldngeren Zeitraum in der
Backform, lagern Sie es auf keinen
Fall darin. Gefahr von Schimmelbil-
dung!




* Nehmen Sie das Brot, sobald es
fertig ist, aus dem Brotbackauto-
maten und stlirzen es auf einen
Gitterrost, damit das Brot rundum
die Feuchtigkeit abgeben kann
(auch wenn lhr Brotbackautomat es
bis zu einer Stunde warmhalt).
Legen Sie es nicht auf einen Teller
oder ein Brett, da das Brot dort die
Feuchtigkeit nicht abgeben kann
und in sich zusammenfallt.

+ Lassen Sie das Brot mindestens
30 Minuten auskihlen und aus-
dampfen, sonst ist es schwer zu
schneiden.

Programm unterbrechen oder
vorzeitig beenden

> Um das Programm kurzzeitig zu
unterbrechen, driicken Sie 1x kurz
die Taste ¢/o.

Die Zeit wird angehalten und das
Programm unterbrochen.

Nach ca. 2-3 Minuten wird das
Programm automatisch fortgesetzt.

> Um das Programm oder den
Warmhaltemodus vorzeitig kom-
plett zu beenden, driicken Sie 1x
kurz die Taste &/ und danach dri-
cken Sie sie erneut und halten sie
fUr ca. 3 Sekunden gedrickt.

15



Tipps & Tricks

Verwendung des Timers

Der Timer wird vorzugsweise ver-
wendet, um Brot wéhrend der Nacht zu
backen, so dass es in der Frih fertig
ist. Mit dem Timer kann man die
Zubereitung bis zu 15 Stunden vorher
einstellen.

Verwenden Sie bei langeren Vorlauf-
zeiten - insbesondere im Sommer -
keine Zutaten, die verderben, wenn sie
in warm-feuchten Bedingungen ver-
bleiben (wie z.B. Frischmilch, Joghurt,
Kase, Eier, Obst, Zwiebeln 0.A.).

> (Rechenbeispiel:
Jetzt ist es 21:00 abends. Das Brot
soll um 7:00 morgens fertig sein.
Das sind 10 Stunden Zeitunter-
schied. Diese 10 Stunden stellen Sie
mit den Tasten + bzw. - ein.
Der Timer zieht automatisch die
erforderliche Backzeit des
Programms ab und startet den
Backvorgang rechtzeitig, sodass Ihr
Brot nach 10 Stunden fertig ist.

Beachten Sie: Die fir ein Programm
vorgesehene Bearbeitungsdauer kann
nicht reduziert werden.

Zur Teigbeschaffenheit

Wenn Sie ein neues Rezept probieren
oder neue Zutaten verwenden,
beobachten Sie den entstehenden Teig
wdhrend der ersten 5 Minuten des
Knetvorgangs durch das Sichtfenster
im Deckel. Es sollte sich eine glatte
Kugel bilden. Ist dies nicht der Fall,
missen Sie mdglicherweise die
Zutaten andern.

Offnen Sie den Deckel nur wéhrend
des Knetens oder des Ruhens. In
anderen Phasen des Backvorgangs
kdnnte das Offnen des Deckels das
Gelingen des Brotes beeintrachtigen.

Achtung! Lassen Sie den Deckel nicht
[nger als ndtig offen, da sonst das
Backgut zusammenfallen kann.

D> Wenn der Teig klebrig erscheint
oder an den Behalterseiten klebt,
geben Sie noch einen Essloffel
Mehl dazu.

> Wenn der Teig zu trocken ist, geben
Sie einen Essloffel warmes Wasser
dazu.

> Wenn am Rand der Backform
unvermischte Zutaten haften-
bleiben, entfernen Sie diese ggf.
vorsichtig mit einem Holz- oder
Kunststoffspatel.

D> Bevor Sie noch mehr Mehl bzw.
Wasser hinzufligen, warten Sie, bis
das bereits hinzugefligte Mehl bzw.
Wasser vom Teig komplett aufge-
nommen wurde.

Schliefen Sie den Deckel vor dem
Ende des letzten Knetvorgangs,
da das Backgut sonst nicht korrekt
aufgeht.

Selbstgebackenes Brot aufbewahren

Selbstgebackenes Brot enthdlt keine
Konservierungsstoffe und sollte daher
innerhalb von 2-3 Tagen nach dem
Backen aufgebraucht werden.

Knuspriges Brot nach franzésischer
Art wird beim Aufbewahren weich.
Decken Sie daher solches Brot bis zum
Aufschneiden nicht ab.



Sie kdnnen frisches Brot auch im
Gefrierschrank aufbewahren. Wenn Sie
es vor dem Einfrieren aufschneiden,
kdnnen Sie spater leichter die gerade
bendtigte Menge entnehmen.

Tipps zum Backen

Ihr Backergebnis hangt von vielen
Faktoren ab: Qualitat der Zutaten, sorg-
fdaltiges Abmessen, Temperatur und
Feuchtigkeit. Nachfolgend finden Sie
einige nitzliche Tipps und Hinweise.

+ Der Brotbackautomat ist keine luft-
dicht verschlossene Einheit und
unterliegt daher Temperaturein-
flissen. An sehr heiffen Tagen oder
wenn er in einer sehr warmen
Kiche verwendet wird, geht das
Brot starker auf als an kalten Tagen.
Die optimale Raumtemperatur liegt
zwischen 20 °C und 24 °C.

+ Lassen Sie an sehr kalten Tagen
Leitungswasser 30 Minuten lang
bei Zimmertemperatur stehen,
bevor Sie es verwenden.

Das Gleiche qilt fur Zutaten aus
dem Kihlschrank.

+ Verwenden Sie alle Zutaten bei
Zimmertemperatur, sofern im
Rezept nichts anderes angegeben
ist.

+ Geben Sie die Zutaten in der im
Rezept angegebenen Reihenfolge
in die Backform. Halten Sie die Hefe
trocken und von der bereits zuge-
gebenen Flissigkeit getrennt, bis
der Knetvorgang beginnt.
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+ Wesentlich fir ein erfolgreiches

Backergebnis ist das genaue
Abmessen der Zutaten.

Die meisten Probleme entstehen
durch ungenaues Abmessen oder
Vergessen einer Zutat. Verwenden
Sie zum Abmessen den mitgelie-
ferten Messbecher und Dosierl6ffel.

Verwenden Sie immer frische
Zutaten vor dem jeweiligen Ver-
fallsdatum. Verderbliche Zutaten
wie Milch, Kase, Gemise und
frische Frichte kbnnen, besonders
unter warmen Bedingungen,
schnell unbrauchbar werden und
sollten daher nur in Broten verar-
beitet werden, die sofort gebacken
werden.

Geben Sie nicht zu viel Fett zu,
denn Fett bildet eine Barriere
zwischen Hefe und Mehl und
verzdgert so die Wirkung der Hefe.
Das Ergebnis ist ein schweres,
kompaktes Brot.

Schneiden Sie Butter und anderes
festes Fett in kleine Stlicke, bevor
Sie es in die Backform geben.

Brot mit Fruchtgeschmack erhalten
Sie, wenn Sie einen Teil des
Wassers durch Orangen-, Apfel-
oder Ananassaft ersetzen.

Gemisefond kann als ein Teil der
Flussigkeit zugegeben werden.
Kartoffelkochwasser z.B. enthalt
Stdrke, also zusatzliche Nahrung
fir die Hefe, und trégt zu einem gut
aufgegangenen, weicheren und
langer haltbaren Brot bei.



Fr den Geschmack kénnen Sie
Gemiuse wie geriebene Karotten,
Zucchini oder gekochte, pirierte
Kartoffeln zugeben. Diese sind
jedoch wasserhaltig, so dass Sie
die Flussigkeitsmenge reduzieren
missen. Geben Sie zunachst
weniger Wasser zu und prifen Sie
den Teig, sobald das Kneten
beginnt. Geben Sie dann ggf. noch
etwas Wasser dazu.

Uberschreiten Sie nicht die in den
Rezepten angegebenen Mengen,
damit der Teig nicht tGberquillt und
den Brotbackautomaten bescha-
digt.

Wenn das Brot nicht gut aufgeht,
verwenden Sie anstatt Leitungs-
wasser abgeflltes stilles Mineral-
wasser oder kochen Sie das
Leitungswasser vorher ab.

Stark chloriertes und fluoriertes
Leitungswasser oder hartes
Leitungswasser behindert das
Aufgehen des Teigs.

Prifen Sie den Teig nach ca.

5 Minuten Kneten auf seine richtige
Konsistenz. Halten Sie dafiir einen
Gummispatel bereit, um eventuell
in den Ecken der Backform han-
gende Zutaten abzuschaben.
Schaben Sie nicht in der Nahe der
Knetschaufel und behindern Sie
nicht deren Bewegung. Ist der Teig
zu kriimelig, oder wenn das Gerat
sich schwer tut beim Kneten, geben
Sie noch etwas Wasser zu. Wenn
der Teig an den Wanden hangt und
keine Kugel bildet, fligen Sie noch
etwas Mehl hinzu.

Fertigmischungen backen

Fertigmischungen fir Brot kdnnen im
Brotbackautomaten gemischt und
gebacken werden. Dabei missen Sie
aber auf das Gewicht der Zutaten
achten, damit die Maximalmenge fur
das Gerat nicht Uberschritten und es
nicht Uberlastet wird.

> Gief3en Sie zuerst die vom Her-
steller der Mischung empfohlene
Wassermenge in die Backform und
geben dann die Mischung dazu.

> Prifen Sie nach ca. 5 Minuten die
Konsistenz des Teigs und geben
ggf. noch etwas Wasser zu, wenn
die Mischung zu trocken ist.

Fir die meisten Fertigmischungen
kénnen Sie das Programm 1 ver-
wenden. Wenn bei dieser Einstellung
Ihr Vollkornbrot nicht ausreichend auf-
geht, probieren Sie beim nachsten Mal
das Vollkornprogramm 5 oder das
Programm 6 flir Roggenbrot.

Am besten backen Sie dieses Brot
unmittelbar anstatt mit der Timer-
Funktion, weil Sie die Hefe nicht von
der FlUssigkeit getrennt halten kdnnen.



Die Zutaten

Die Qualitat Ihres Brotes hangt von
vielen Faktoren ab. Deshalb ist es sehr
wichtig, die einzelnen Zutaten und
deren Eigenschaften zu kennen, um
optimale Resultate zu erzielen.

Ein wichtiger Faktor fir gute Back-
ergebnisse ist natlrlich die Qualitat
und die Frische der Zutaten.

Alle Zutaten, die Sie in den Brotback-
automaten hineingeben, sollten Zim-
mertemperatur (18 °C bis 23 °C)
haben. Auch der Raum, in dem Sie das
Brot backen, sollte normal temperiert
sein.

Weizenmehl

Die verwendete Art Mehl ist sehr
wichtig. Das wichtigste Bestandteil des
Mehls ist das Eiweif3 Gluten, das die
Gase aufnimmt, die bei der Fermentie-
rung von der Hefe freigesetzt werden.
Dadurch geht der Teig auf.

WeifBes Mehl

Weif3es Mehl wird aus Weizenkérner
ohne duflere Hilse und Keim
gemahlen. Verwenden Sie unbedingt
ein Mehl mit einem hohen Proteinge-
halt und damit einer héheren Gluten-
entwicklung. Beste Ergebnisse erzielen
Sie mit einem Mehl guter Qualitat,
maoglichst ungebleicht. Achten Sie
beim Kauf des Mehls auf die Bezeich-
nung Typ 405, 550 oder 1050.

Bei den Brotrezepten nach franzési-
scher Art wird oft etwas feines franzo-
sisches Mehl zugegeben, um die fir
diese Brotsorten typische Krume zu
erzielen.

Vollkornmehl

Vollkornmehl wird mit Hilse und Keim
gemahlen. Daraus hergestelltes Brot
hat einen leicht nussigen Geschmack
und eine grébere Krume. Verwenden
Sie vorzugsweise ein eiweifreiches
Vollkornmehl. Brot aus 100% Vollkorn-
mehl wird fester als Weif3brot. Der Teig
aus Vollkornmehl bendtigt mehr Zeit
zum Gehen, verwenden Sie daher das
Vollkornprogramm (Programm 5) des
Backautomaten.

Fur ein leichteres Brot kénnen Sie
einen Teil des Vollkornmehls auch
durch Weizenmehl ersetzen.

Andere Mehlsorten

Mehlsorten aus anderen Getreiden wie
Roggen, Gerste, Hafer, Buchweizen lie-
fern einen hohen Zusatz an Ballast-
stoffen, enthalten jedoch niedrigere
Werte an Gluten im Vergleich zum
Weipmehl. Vollkornbrote werden daher
eher kleiner und dichter im Vergleich
zum Weif3brot. Am besten gelingt das
Brot, wenn Sie 20% bis max. 50% des
Weifmehls durch andere Mehlsorten
ersetzen. So erhalten Sie den gehalt-
volleren Geschmack des Vollkorn-
brotes mit der leichteren Konsistenz
des Weifbrotes.

Salz

Etwas Salz ist wichtig, um dem Brot
Geschmack zu verleihen - vor allem
aber, um den Prozess des Gehens zu
unterstitzen. Durch Salz wird der Teig
elastischer. Auferdem reduziert es das
Wachstum der Hefe und verhindert
dadurch, dass der Teig zu stark geht



und dann zusammenféllt. Beachten Sie
aber: Zu viel Salz verhindert, dass der
Teig ausreichend geht.

Verwenden Sie ein feinkérniges Tafel-
oder Meersalz. Grobkoérniges Salz
eignet sich eher, um knusprige Hefe-
Brétchen zu bestreuen. Salzersatz-
stoffe sind in der Regel ungeeignet, da
sie oft kein Natrium enthalten.

Zucker

Zucker aktiviert und ernahrt die Hefe,
so dass diese aufgehen kann. Zucker
fordert zudem den Geschmack und die
Konsistenz sowie den Goldgrad der
Kruste. Anstelle des Zuckers kann man
Honig, Sirup oder Melasse verwenden.
Allerdings muss dann die Flussigkeits-
menge, die laut Rezept zugegeben
werden soll, entsprechend reduziert
werden.

Verwenden Sie keine klnstlichen
SUpmittel, das diese die Hefe nicht
erndhren, sondern im Gegenteil sogar
ihre Wirkung stoppen.

Fette und Ole

Um eine weichere Krume zu erhalten
und um das Brot langer frisch zu
halten, sollte man etwas Ol oder Fett
zugeben. Verwenden Sie Oliven- oder
Sonnenblumendl nach Rezept. Wenn
Sie stattdessen Butter, Margarine oder
Schmalz (in kleinen Mengen bis max.
15 g) verwenden, missen Sie etwas
mehr FlUssigkeit zugeben (ca. 3 TL).

Verwenden Sie keine fettreduzierten
Brotaufstriche, da diese zuviel Wasser
enthalten und daher nicht dieselben
Eigenschaften wie Butter haben.

Flissigkeit

Die frische Zutaten bestehen norma-
lerweise aus Wasser oder Milch oder
aus einer Mischung der beiden. Das
Wasser macht die Kruste knuspriger.
Die Milch macht die Kruste und die
Krume weicher.

Es bestehen unterschiedliche Mei-
nungen Uber die richtige Wassertem-
peratur. Testen Sie und entscheiden
Sie nach lhrem eigenen Geschmack.
Im Allgemeinen wahlt man eine Was-
sertemperatur zwischen 20 °C und
25 °C. Bei ultraschnellem Brot, muss
man zwischen 45 °C und 50 °C
warmes Wasser verwenden, um den
Vorgang zu beschleunigen. Das Wasser
muss eine gute Qualitat haben.

Bei sehr kalkhaltigem Leitungswasser
sollte man stilles Wasser aus der
Flasche verwenden, da der Kalkstein
das Gelingen des Brotes beeintrach-
tigen kann.

Anstatt Wasser kann man auch Frisch-
milch oder Wasser mit 2% Pulvermilch
verwenden, um Geschmack und Krus-
tenfarbe zu verbessern. Einige Rezepte
verwenden auch Obstsaft. Probieren
Sie es aus!

Hefe

Hefe gibt es als Frisch- und als
Trockenhefe. Sie wird (zerkleinert) in
eine Mulde im Mehl gegeben, wo sie
trocken und getrennt von der FlUssig-
keit und dem Salz bleibt, bis der Knet-
vorgang beginnt.

Verwenden Sie nur die in den Rezepten
angegebene Menge - zu viel Hefe Idsst



den Teig zu stark gehen und Uber den
Rand der Backform laufen.

Trockenhefe zieht sehr stark Feuchtig-
keit. Verschliefen Sie daher eine ange-
brochene Tite gut. Verbrauchen Sie
den Rest innerhalb von 48 Stunden,
sofern der Hersteller nichts anderes
angibt.

Verwenden Sie Trockenhefe unbedingt
vor dem Verfallsdatum, da ihre Treib-
wirkung mit der Zeit abnimmt.

Es gibt auch Trockenhefe speziell fur
Brotbackautomaten. Mit dieser Hefe
lassen sich gute Ergebnisse erzielen,
wenn auch die Mengen angepasst
werden mussen.

Wenn Sie statt Trockenhefe Frischhefe
verwenden mdéchten, rechnen Sie fol-
gendermapfen um: 7 g Trockenhefe
entsprechen 25 g Frischhefe.

Krduter

Diese kdnnen am Anfang zusammen
mit den Hauptzutaten hinzugefligt
werden.

Krauter, wie Zimt, Ingwer, Oregano,
Petersilie und Basilikum verbessern
den Geschmack und lassen das Brot
besser aussehen. Verwenden Sie
Krauter in kleinen Mengen (1-2 TL),
damit sie den Brotgeschmack nicht
Uberdecken.

Frische Krduter, wie Knoblauch und
Schnittlauch, enthalten viel Flissigkeit,

die Einfluss auf das Grundrezept haben

kann. Verringern Sie ggf. die FlUssig-
keitszugabe nach Rezept.

Niisse und Friichte

Bei einigen Programmen kénnen zu
einem spateren Zeitpunkt weitere
Zutaten wie z.B. Nlsse oder Frichte
zugegeben werden.

Es erténen 10 Signalténe, um
anzuzeigen, dass nun die Zutaten
hinzugefligt werden kdnnen.

Die Zutaten mussen spater zugegeben
werden, damit das Brot aufgehen kann
und seine Form behdlt. Auferdem
wirden die Zutaten zu stark zerklei-
nert und kénnten klumpen, wenn Sie
sie bereits in der ersten Knetphase in
den Teig geben wiirden.

Wenn Sie dem Teig Zusatze wie Lein-
samen, Rosinen, Sonnenblumenkerne,
Sesamkdrner oder -saat, Kirbiskerne
etc. zufligen, wird er schwerer und das
Brot deshalb auch etwas fester.

Wenn Sie siipe Zutaten, wie z.B.
Rosinen zugeben, reduzieren Sie ggf.
die Zuckermenge, damit das Brot nicht
zu sUp wird.



Back- und Mixprogramme

Fir die folgenden Rezepte qgilt:

+ Die Rezepte 1-10 sind Brot- bzw. Kuchenbackprogramme, in denen die Zutaten
gemischt und geknetet werden, der Teig aufgeht und zum Schluss gebacken

wird.

Die Rezepte 11-15 sind Programme, in denen nur der Teig vorbereitet wird.
Gebacken wird dann beispielsweise nachdem der Pizzateig belegt oder
Brétchen geformt wurden, im Backofen.
Rezept 16 fir Marmelade rihrt und erhitzt.
Die Rezepte 17 (fur Joghurt), 18 (zum Auftauen) und 19 (reines Backpro-
gramm) rihren nicht, sondern erwdrmen bzw. erhitzen lediglich.

+ Das Ol kann durch geschmolzene Butter ersetzt werden.
+ Halten Sie bei der Zugabe der Zutaten die Reihenfolge der Tabelle ein.

+ In allen Rezepten kann man das Mehl mit hohem Glutengehalt durch gluten-
freies Mehl ersetzen. Achten Sie auch darauf, ob ggf. weitere Zutaten fir
glutenempfindliche Personen oder auch Allergiker ungeeignet sind.

+ Mit den angegebenen Mengen an Salz und Zucker haben wir die besten
Ergebnisse erzielt. Selbstverstandlich kdnnen Sie diese aber je nach
Geschmack leicht variieren. Bedenken Sie aber, dass Salz und Zucker noétig
sind, damit der Teig geht. Nehmen Sie also nicht zu wenig oder zuviel davon.

+ Bei den Programmen 1-10 kdnnen zusatzliche Zutaten (NUsse, Rosinen etc.) zu
einem spateren Zeitpunkt hinzugefligt werden. Das Gerat gibt den richtigen
Zeitpunkt (2. Knetphase) mit 10 Signalténen vor. Dieser Zeitpunkt ist ca.

20 Minuten bis 1,5 Stunden nach Beginn des Programms (siehe Programm-
tabellen: Punkt ,,zuséatzliche Zutaten” nennt die Anzeige im Display).

1. Basisrezept Brot

Gewicht 500 ¢ 750 ¢

Zeit 3:05 310

zusdtzliche Zutaten bei ~ 2:35 bei ~ 2:40

Wasser 210I ml 266 ml

oL 1/2EL 159 2EL 20¢

Salz 1/27TL 3¢ 17L 69

Zucker 1EL 15¢ 2EL 309¢

Mehl 21/3 Messbecher 3209 3 Messbecher 420 g

Hefe 1/2 f.rischer oder5g Trqpkenhefe 2/3 .frischer oder7g Trpckenhefe
Hefewdirfel (21 ) (3/4 Tiite) Hefewiirfel (25 g) (1Tite)
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2. Schnellbrot

Gewicht 500q 750g

Zeit 2:05 2:10

zusdtzliche Zutaten bei ~1:45 bei ~1:50

Wasser 140I ml 196 ml

oL 2EL 260 212 EL 33g

Salz 2/3TL 3g 3/4TL 4q

Zucker 1EL 15¢ 2EL 309¢

Mehl 2 Messbecher 290 ¢ 21/2 Messbecher 360 ¢

Hefe 12 f.rischer oder5g Trgckenhefe 2/3 frischer oder7g Trf)ckenhefe
Hefewiirfel (21 g) (3/4 Tiite) Hefewiirfel (25 g) (1Tite)

3. Siipbrot

Gewicht 500 ¢ 750 ¢

Zeit 345 3:50

zusdtzliche Zutaten bei ~ 310 bei ~ 3115

Wasser 120I ml 160I ml

oL 11/2 EL 20 g 2EL 26 ¢

Salz 1271 29 127L 24

Ei 1ganzes Ei 60g 1ganzes Ei 60g

Zucker 2 EL 30g¢ JEL 45¢

Fettarme Milch 1/4 Messbecher 35g 1/3 Messbecher 47q

Mehl 2 Messbecher 290 g 2 3/4 Messbecher 380 ¢

Hefe 12 f.rischer oder5g Trqpkenhefe 2/3 .frischer oder7g Trpckenhefe
Hefewdirfel (21 ) (3/4 Tiite) Hefewiirfel (25 g) (1Tite)
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4. Franzosisches Brot

Gewicht 500q 750g

Zeit 4:.05 410

zusdtzliche Zutaten bei ~ 3:30 bei ~ 3:35

Wasser 180I ml 266 ml

oL 1EL 10g 11/2 EL 15¢

Salz 17L 64 1271 99

Zucker 112 EL 8¢ 1EL 15g

WeiBmehl 21/4 Messbecher 3009 2 3/4 Messbecher 400 ¢

Hefe 12 f.rischer oder5g Trqpkenhefe 2/3 'frischer oder7g Trpckenhefe
Hefewiirfel (21 g) (3/4 Tiite) Hefewiirfel (25 g) (1Tite)

5. Vollkornbrot

Gewicht 500q 750g

Zeit 4:00 4:.05

zusétzliche Zutaten bei ~ 2:50 bei ~ 2:55

Wasser 186 ml 226 ml

oL 2EL 26 ¢ 212 EL 38¢

Salz 1TL 649 1TL 60

Rohrzucker TEL 159 112 EL 26 ¢

Weimehl 1 Messbecher 145¢ 11/2 Messbecher 180 g

Vollkornmehl 1 Messbecher 145¢g 11/2 Messbecher 180 ¢

Hefe 12 f.rischer oder5g Trqg:kenhefe 2/3 'frischer oder7g Trpckenhefe
Hefewiirfel (21 g) (3/4 Tiite) Hefewiirfel (25 g) (1Tite)
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6. Roggenbrot

Gewicht 500q 750g

Zeit 4:00 4:.05

zusdtzliche Zutaten bei ~ 2:50 bei ~ 2:55

Wasser 186 ml 226 ml

oL 2EL 260 212 EL 38¢

Salz 1TL 649 1TL 649

Rohrzucker 1EL 15¢ 11/2 EL 23¢9

Weimehl 1 Messbecher 1459 11/2 Messbecher 180 g

Roggenmehl 1 Messbecher 145¢g 11/2 Messbecher 180 ¢

Hefe 112 f_rischer oder5g Trqg:kenhefe 2/3 frischer oder7g Trpckenhefe
Hefewdirfel (21 ) (3/4 Tiite) Hefewiirfel (25 q) (1Tite)

7. Glutenfreies Brot

Gewicht 500q 750g

Zeit 3:25 3:30

zusdtzliche Zutaten bei ~ 2:45 bei ~ 2:50

Wasser 186 ml 226 ml

oL 2EL 260 212 EL 33g

Salz 17L 64 17L 64

Zucker T1/2EL 23¢9 2 EL 309¢

Glutenfreies Mehl 13/4 Messbecher 255 ¢ 2 Messbecher 290¢q

Maismehl 1/4 Messbecher 359 1/2 Messbecher 70

Hefe 12 f_rischer oder5g Trqckenhefe 2/3 .frischer oder7g Trﬂockenhefe
Hefewdirfel (21 ) (3/4 Tiite) Hefewiirfel (25 q) (1Tite)
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8. Reisbrot

Gewicht 500q 750g

Zeit 3:00 3:05

zusdtzliche Zutaten bei ~ 2:10 bei ~ 2:15

Wasser 150I ml 196 ml

oL 2EL 260 212 EL 38¢

Salz 1TL 649 1TL 649

Ei 1ganzes Ei 60g 1ganzes Ei 60 g

Zucker 1EL 15¢ 2 EL 30g

Mehl 2 Messbecher 290 g 21/2 Messbecher 360 g

Gekochter Reis 1/4 Messhecher 1/3 Messbecher

Hefe 12 f.rischer oder5g Trqckenhefe 23 ‘frischer oder7g Trpckenhefe
Hefewiirfel (21 g) (3/4 Tiite) Hefewiirfel (25 g) (1Tiite)

9. Sandwichbrot

Gewicht 500q 750g

Zeit 4:05 410

zusétzliche Zutaten bei ~ 3:30 bei ~ 3:35

Wasser 210I ml 256 ml

oL 112 EL 8¢ 1EL 15¢

Salz 17L 64 1TL 64

Zucker 1271 3q 17L 6Q

Mehl 2 Messbecher 2904 21/2 Messbecher 360 ¢

Hefe 12 f.rischer oder5g Trqpkenhefe 2/3 'frischer oder7g Trpckenhefe
Hefewiirfel (21 g) (3/4 Tiite) Hefewiirfel (25 g) (1Tite)
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10. Kuchenteig

Gewicht ca. 400 g

Zeit 2:20

zusdtzliche Zutaten bei ~1:55

Raps- oder Leinsamendl 3 EL

Eier 4 ganzes Eier (grop)

Zucker 130 g (nach Geschmack auch mehr oder weniger)
Mehl 150 g
Vanillepudding-Pulver (optional) 2TL

Hefe

1/4 frischer Hefewiirfel (10 g) | oder 2 g Trockenhefe (1/3 Tiite)

Die Programme 11-13 verrihren und kneten den Teig lediglich und lassen
ihn aufgehen. Der fertige Teig kann danach weiterverarbeitet und z.B. im
Backofen gebacken werden. Fiir Kuchen, Brétchen, Pizza u.A.

11. 100% Vollkornteig

Zeit 2:55

Zucker 17L

ol 2EL

Salz 11/2TL

Wasser 250 ml

Vollkornmehl 400 g

Hefe 2/3 frischer Hefewiirfel (25 g) oder 7 g Trockenhefe (1 Tiite)

11. (Variante) 70% Vollkornteig

Zeit 2:55

Zucker 17L

01 2EL

Salz 112TL

Wasser 320 ml

Weipmehl 1754

Vollkornmehl 3009

Hefe 2/3 frischer Hefewiirfel (25 g) oder 7 g Trockenhefe (1 Tiite)
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12. Pizzateig

Gewicht ca.500 g

Zeit 0:45

Wasser 170 ml

Salz 1TL

Olivendl TEL

Weifmehl 3009

Hefe 2/3 frischer Hefewdirfel (25 g) oder 7 g Trockenhefe (1 Tiite)

13. Hefeteig

Zeit 1:30

Wasser 320 ml

Salz 11/27L

Olivendl 2EL

Zucker 2TL

Weipmehl 400 g

Hefe 2/3 frischer Hefewirfel (25 ) oder 7 g Trockenhefe (1 Tiite)

A Die Programme 14-15 sind reine Mix-Programme, um Teig herzustellen,
der nicht gehen muss - beispielsweise fiir Nudeln, Geb&ck, Dim Sun o.A.

14. Mix-Funktion (kurz)

Zeit 15 Minuten
Wasser 330 ml
Salz 1TL

01 2EL
WeiBmehl 560 g
Hefe 11/4EL

Programm 14 sieht eine Zeit von 15 Minuten vor. Den Timer kdnnen Sie auf max. 15:00 Stunden einstellen.
Das Gerat erwarmt die Zutaten leicht auf max. 38 °C.
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15. Mix-Funktion (lang)

Zeit 20 bis 30 Minuten (Zeit einstellbar)
Wasser I 330 ml

Salz 1TL

ol 2EL

Weimehl 560 ¢

Hefe 11/4 EL

Programm 15 hat keine Timer-Funktion, sondern startet immer sofort.

16. Marmelade

Menge 450 g
Zeit 1:20
Obstfleisch I 3009
Zucker 150 g
Zitronensaft 1/2 Zitrone

Wir empfehlen, 20 Minuten zu warten, bevor Sie den Zucker langsam dazugeben.

ﬁ Rezepte 17-19 ohne Knetschaufel verwenden!

17. Joghurt

Menge 1100 ml

Zeit 8:00 (einstellbar von 0:05 bis 12:00)
Volimilch I 1000 ml
Naturjoghurt 100 ml (oder 1 Joghurt-Becher)
Zucker nach Geschmack 60g

Stellen Sie die Zeit mit den Tasten + bzw. - ein. Riihren Sie die Zutaten ggf. kurz in der Backform um, insbeson-
dere wenn Sie Zucker verwenden, damit dieser nicht klumpt.

18. Auftau-Programm

Zeit 0:30 (einstellbar von 0:10 bis 2:00)

Das Gerdt halt eine Temperatur um 50 °C, um die Lebensmittel aufiutauen.
Stellen Sie die Zeit mit den Tasten + bzw. - ein.

19. Backen

Zeit 1:00 (einstellbar von 0:20 bis 2:00)

Reines Backprogramm fiir vorbereitete Teige. Das Gerdt hdlt eine Temperatur um 150 °C.
Stellen Sie die Zeit mit den Tasten + bzw. - ein.
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Reinigen

ﬁ GEFAHR - Lebensgefahr
durch Stromschlag

+ Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, bevor Sie das Gerat
reinigen.

* Das Gerat darf keiner Feuchtigkeit
ausgesetzt werden. Schitzen Sie es
auch vor Tropf- und Spritzwasser.

WARNUNG -
Verbrennungsgefahr

JAN

« Lassen Sie das Gerat ausreichend
abkihlen, bevor Sie es auseinander-
nehmen, reinigen und wegraumen.

Auseinandernehmen

Nehmen Sie die Backform aus dem
Geradt, indem Sie sie ein Stick weit
gegen den Uhrzeigersinn drehen
(Markierung im Garraum <g), um
sie zu entriegeln, und dann nach
oben herausziehen.
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Reinigen

VORSICHT - Sachschaden

* Verwenden Sie zum Reinigen keine
scharfen Chemikalien, aggressive
oder scheuernde Reinigungsmittel.

D> Reinigen Sie die Backform von
innen und aupBen mit einem
feuchten Tuch. Wenn nétig, etwas
Spulmittel verwenden, dieses aber
sorgfdltig wieder auswischen,
damit auch das nachste Brot
gelingt.

Bei stark haftender Verschmutzung
oder wenn sich die Knetschaufel
nicht herauslésen lasst, flllen Sie
ausnahmsweise etwas warmes
Wasser in die Backform und lassen
Sie sie max. 30 Minuten einwei-
chen. Wischen Sie dann Backform
und Knetschaufel mit dem feuchten
Tuch ab. Tauchen Sie die Backform
aber nicht in Wasser ein!

> Messbecher und Dosierloffel mit
warmem Wasser und etwas Spul-
mittel auswaschen.

D> Das Gerat selbst wischen Sie bei
Bedarf mit einem feuchten Tuch
aufen und innen sauber.

D> Lassen Sie alle Teile gut trocknen,
bevor Sie das Gerat wieder zusam-
mensetzen und verwenden bzw.
wegraumen.



Zusammensetzen
1.

Antriebswelle

Stecken Sie die Knetschaufel wie
dargestellt auf die Antriebswelle in
der Backform ...

... und setzen Sie die Backform in
das Gehduse ein. Drehen Sie sie ein
Stlck weit im Uhrzeigersinn (Mar-
kierung im Garraum @< ), um sie zu
verriegeln. Sie muss hérbar und
splrbar einrasten.
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Storung / Abhilfe

Problem

Ursache

Losung

» Das Gerat
stromt einen
verbrannten
Geruch aus.

* Mehl- oder andere
Ablagerungen im
Garraum.

+ Das Gerat ausschalten und voll-
standig abklhlen lassen.
Die Ablagerungen mit einem
feuchten Tuch entfernen.

Die Zutaten
mischen sich
nicht gleich-
mapig (z.B. das
Mehl sammelt
sich seitlich-
oben im Teig).

Die Backform oder
die Knetschaufel
sind nicht korrekt
montiert.

Die Mengen der
Zutaten stimmen
nicht.

+ Prifen Sie Backform und Knet-
schaufel und setzen Sie sie ggf. neu

eln.

+ Dosieren Sie die Zutaten sorgfaltig.

* Haben Sie ein
glutenfreies Mehl

* Bei zu feuchtem Teig, verwenden Sie
einen Spatel, um ihn vom Rand zu

verwendet? |6sen. Bei zu trockenem Teig geben
Dies macht einen Sie nach und nach essloffelweise
besonders Wasser dazu, bis die gewlinschte

feuchten Teig. Konsistenz erreicht ist.

Nach Ein-
schalten des
Gerates wird
der Fehlercode
HHH angezeigt.

- Den Netzstecker ziehen, Deckel
6ffnen und 15-30 Minuten abkihlen
lassen, bevor Sie das Programm
starten. Lassen Sie nach dem
Gebrauch das Gerat ausreichend
abklhlen, bevor Sie es erneut

Die innere Tempe-
ratur des Gerdates
ist zu hoch.

starten.
* Das Sicht- + Dies ist absolut * Nach dem Gebrauch das Fenster
fenster ist normal wahrend reinigen.
beschlagenund  der Knet- und Auf-
mit Kondens- warmphase.
wasser bedeckt.
* Die Knet- * Haben Sie einen * Verwenden Sie den beiliegenden

schaufel bleibt
im fertigen Brot
stecken.

dunklen Brau-
nungsgrad
gewdhlt? Dieser
bildet eine starke
Kruste um das
Brot.

Haken, um die Knetschaufel aus dem

Brot zu ziehen.
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Problem Ursache Losung
+ Der Teig ist « Zutaten nicht richtig dosiert? - Dosieren Sie die Zutaten sorg-
zu sehr auf- faltig.
gegangen . salz weggelassen? * Achten Sie auf die richtige
und drickt Menge Salz und Hefe.
geginlden * Versuchen Sie ggf., mit einem
eckel. 1/4 EL Hefe weniger zu backen.
» Das Brot « Zutaten nicht richtig dosiert? < Dosieren Sie die Zutaten sorg-
geht nicht faltig.
auf. - Hefe oder Mehl tiber dem Ver- - Priifen Sie das Verfallsdatum
fallsdatum? vom Mehl und der Hefe.
* Haben Sie den Deckel * Lassen Sie den Deckel még-
geb6ffnet, wahrend das lichst geschlossen.
Programm lief?
» Waren die fllssigen Zutaten + Geben Sie flUssige Zutaten
zu kalt? immer bei Raumtemperatur
hinzu.
* Die Farbe » Zuviel Zucker verwendet? + Etwas weniger Zucker ver-
der Kruste wenden.
ist zu « Einen helleren Brgunungsgrad
dunkel. auswahlen.

» Das Brot ist
nicht sym-
metrisch.

« Vor allem bei Broten mit Voll-
kornmehl ist es normal, dass
die Brote nicht immer symme-
trisch sind.

« Zuviel Hefe oder zuviel
Wasser verwendet?

+ Die Knetschaufel hat vor dem
Aufgehen und Backen den
Teig zur Seite geschoben.

* Verwenden Sie etwas weniger
Wasser oder Hefe.
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Problem

Ursache

Losung

+ Die Brote » Das ist normal. Die Form der
haben unter- Brote kann je nach Brotart
schiedliche unterschiedlich sein.
Formen.
+ Das Brot ist + Der Teig ist zu feucht. + Verwenden Sie etwas
ausgehodhlt weniger Wasser.

oder hat meh-
rere Lécher im
Brotinneren.

» Zuviel Hefe verwendet?

+ Salz weggelassen?

« Zu heifes Wasser dazuge-
geben?

* Verwenden Sie etwas
weniger Hefe.

+ Etwas Salz dazugeben.

» Geben Sie Wasser immer bei
Raumtemperatur hinzu.

Das Brot ist
nicht durchge-
backen oder
hat eine gum-
miartige Kon-
sistenz.

« Zuviel flussige Zutaten hin-
zugegeben?

* Haben Sie ein Programm
ausgewadhlt, dass nicht zu
dem Rezept passt?

* Dosieren Sie die Zutaten
sorgfaltig.

* Priifen Sie, ob Sie das
richtige Programm gewahlt
haben.

Das Brot zer-
brockelt, wenn
es in Scheiben
geschnitten
wird.

» Das Brot ist zu heif3.

» Das Brot mindestens
15-30 Minuten abkihlen
lassen, bevor Sie es auf-
schneiden.

.

Das Brot hat
eine schwere
und dichte
Konsistenz.

» Zuviel Mehl verwendet?

* Das Mehl tGber dem Verfalls-
datum?

« Zuwenig Wasser verwendet?
* Bei Vollkornmehl ist es
normal, dass die Konsistenz

des Brotes dichter ist als bei
Weizenmehl.

* Dosieren Sie die Zutaten
sorgfaltig.

* Priifen Sie das Verfalls-
datum vom Mehl.

* Dosieren Sie die Zutaten
sorgfaltig.

Der Boden der
Backform ist
dunkel ver-
farbt oder hat
Flecken.

* Haben Sie die Backform in
der Spllmaschine gewa-
schen?

+ Die Verfarbungen sind normal
und andern nichts an der
Qualitat des Matreials. Rei-
nigen Sie die Backform nur
von Hand wie beschrieben.
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Problem Ursache Losung

» Das Programm -« Stromausfall wahrend - Bei kurzfristigen Stromunterbre-

wurde abge- des Programmablaufs. chungen bis ca. 10 Minuten wird das
brochen oder Programm anschlieBend automa-
dauert langer tisch fortgesetzt.

als vorge- Bei langeren Unterbrechungen tber
sehen. 15 Minuten wird das Programm

komplett abgebrochen. Ziehen Sie
den Stecker, lassen Sie das Gerat
abkuhlen, leeren und reinigen Sie
die Backform und starten Sie den
Backvorgang komplett neu.

Technische Daten c €

Modell: 132
381101 (Deutschland / Osterreich)
385 458 (Schweiz)

Netzspannung: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Schutzklasse: I

Leistung: 500 Watt
Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung wurden aus wertvollen Materialien hergestellt,
die wiederverwertet werden kénnen. Dies verringert den Abfall und schont die
Umwelt.

Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Nutzen Sie daflr die 6rtlichen

Mdéglichkeiten zum Sammeln von Papier, Pappe und Leichtverpackungen.
Gerdte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, diirfen nicht mit
dem Hausmiill entsorgt werden!

mmm  Sje sind gesetzlich dazu verpflichtet, Altgerate getrennt vom Hausmiill zu
entsorgen. Informationen zu Sammelstellen, die Altgerate kostenlos
entgegennehmen, erhalten Sie bei Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Diesen Artikel kénnen Sie auch bei einer Annahmestelle des Ricknahmesystems
take-e-back abgeben. Weitere Informationen dazu finden Sie unter www.take-e-
back.de.
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Programmiibersicht

1. Basisrezept Brot

2. Schnellbrot

3. Siipbrot

4. Franzosisches Brot
5. Vollkornbrot

6. Roggenbrot

7. Glutenfreies Brot
8. Reisbrot

9. Sandwichbrot

10. Kuchenteig

Modell:
132

381101 (Deutschland / Osterreich)

385 458 (Schweiz)

Hergestellt von:

11. 100% Vollkornteig

11. (Variante) 70% Vollkornteig
12. Pizzateig

13. Hefeteigq

14. Mix-Funktion (kurz)

15. Mix-Funktion (lang)

16. Marmelade

17. Joghurt

18. Auftau-Programm

19. Backen

De "Longhi Appliances s.r.l

(Ariete - Divisione Commerciale)
50013 Campi Bisenzio (FI)

Via San Quirico, 300

Italy
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